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»...Pan Zagtoba prawit (...) o tym, jako pana Sapiehe na ludzi wy-
prowadzit. — Radzitem mu, izby siemie konopne w kieszeni nosit

i po trochu spozywat (...) Od tej pory tak mu sie dowcip zaostrzyt,
ze i najblizsi go nie poznajq. — Jakze to? — Bo w konopiach oleum
sie znajduje, przez co i w glowie jedzqcemu go przybywa. — Bodajze
wasza mosc! — rzekt jeden z putkownikow. — Toz w brzuchu oleju
przybywa a nie w glowie. — Est modus in rebus — rzecze na to Za-

globa — trzeba co najwiecej wina pic: oleum, jako [zejsze, zawsze
bedzie na wierzchu, wino zas, ktére i bez tego idzie do gtowy, ponie-
sie ze sobq kazdg cnotliwq substancje”.

28

staty wspétpracownik redakcji

miejetnos¢ wytlaczania oleju
U z nasion (a w przypadku oliwek —

zmiazszu owocéw) roslin oleistych
posiadano juz w starozytnosci — w Gre-
cji, Palestynie, Egipcie. Takze na ziemiach
polskich juz w I tysiacleciu p.n.e. wytwa-
rzano olej, a we wezesnym Sredniowieczu

Henryk Sienkiewicz ,Potop”

jego produkcja znacznie wzrosta, co by-
to zwigzane z wprowadzeniem chrzesci-
janstwa (przestrzeganie postéw). Stoso-
wane wéwczas prymitywne metody tto-
czenia przetrwaly bez wiekszych zmian
do poczatkéw X1x w. Po uwtlaszczeniu
chtopéw liczba olejarni znacznie wzrosta
— warsztat taki miescit sie w jednej izbie
w budynku mieszkalnym lub gospodar-
czym. Na przetomie XIX/XX w. liczba ma-
tych chiopskich olejarni zaczeta spadac
— na ich miejsce powstawaly wyspecjali-
zowane, zmechanizowane zaktady. Du-
ze olejarnie przemystowe zaczety powsta-
wac wlatach 30. XX w.; mate tlocznie nadal

istniaty, ale w bardzo ograniczonejliczbie.
W latach 50. XX w. wprowadzono rafinacje
oleju, czyli usuwanie z niego sktadnikéw
niebedacych ttuszczami. Bylo to z jednej
strony korzystne, gdyz poprawiato smak
oleju i zwiekszalo jego trwalosc, ale z dru-
giej strony niekorzystne, gdyz pozbawia-
no w ten sposéb olej m.in. przeciwutle-
niaczy, odgrywajacych wazna role w pra-
widtowym zywieniu.

Wybijanie oleju

Proces otrzymywania oleju w dawnych
czasach nazywano wybijaniem. Pole-
gal on — kolejno — na ttuczeniu nasion
w stepach (stad ,wybijanie”) recznych
lub noznych (fot. 1 — stepa nozna z Pod-
hala), mieszaniu powstatej miazgi z wo-
da, prazeniu jej w kotle wyposazonym
w mieszadlo i wyttaczaniu gotowego ole-
juw prasie. Prasy miaty r6zna konstruk-
cje — fot. 2 przedstawia matopolska prase
$rubowo-klinowa. Sktadata sie z drew-
nianej solidnej ramy — belki dolna i gér-
na byty nieruchome, belka $rodkowa
poruszata sie w plaszczyznie pionowej.
W dolnej belce byt duzy otwor, w kto-
rym umieszczano miazge z nasion, i ma-
ty otworek z boku, ktérym wyciekat wy-
ttoczony olej. Do ttoczenia stuzyt drew-
niany stempel, naciskany srodkowa, ru-
choma belka. Nacisk na nig wywiera-
no, wbijajac pomiedzy jeden jej koniec
a gorna belke drewniane kliny, a nastep-
nie dociskajac drugi jej koniec obracang
recznie $ruba. Z czasem stepy zastapio-
no gniotownikami walcowymi (fot. 3).

Olejarstwo dzisiaj

Zwane zakladami przemystu tluszczo-
wego wspoliczesne przemystowe olejar-
nie wytwarzaja na duza skale oleje ro-
élinne, przeznaczone — jako oleje jadal-
ne — do bezposredniego spozycia badz
do produkgji ttuszczéw utwardzonych
(margaryn). Przebieg procesu jest naste-
pujacy: oczyszczone i wysuszone nasio-
narozdrabnia sie w gniotownikach walco-
wych, uzyskang miazge prazy sie w urza-
dzeniach zwanych prazniamilub prazaka-
mi (podwyzszona temperatura zwieksza
wydajnos¢ tloczenia), nastepnie wyttacza
sie z niej olej za pomocg pras limakowych.
Poniewaz w pozostatej po ttoczeniu $rucie
(zwanej tradycyjnie makuchem) pozosta-
je jeszcze pewna ilosc oleju, ekstrahuje sie
go rozpuszczalnikami organicznymi, naj-
czesciej benzyng ekstrakeyjna lub heksa-
nem, otrzymujac roztwor zwany miscela.
Po oddestylowaniu z misceli rozpuszczal-
nika otrzymuje sie olej, ktéry — po zmie-
szaniu z olejem uprzednio wytloczonym
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z nasion, poddaje sie rafinacji, sktadaja-
cej sie z takich proceséw, jak odszlamowa-
nie, odkwaszanie, bielenie, dezodoryza-
cja i filtracja. Pozostaty po ekstrakeji ma-
kuch przeznacza sie — po odbenzynowa-
niu — do produkdji paszy.

Powrét do przesztosci

Od szeregu lat rosnie zainteresowanie

tzw. zdrowa ZyWwnoscia, czyli niezawiera-
jaca sztucznych dodatkéw, a jednoczesnie

niepozbawiona naturalnych, cennych dla

naszego zdrowia sktadnikéw, ktére do-
tychczas byty w procesach produkeyjnych

usuwane. Do takich zdrowych produktéw
nalezy nierafinowany, tloczony na zim-
no olej. ,Na zimno” oznacza, ze nasiona

przed tloczeniem sa podgrzewane, ale

do niezbyt wysokiej, nieprzekraczajace;

40—-50° temperatury, gdyz wyzsza, stoso-
wana w procesach przemystowych powo-
duje rozklad niektérych sktadnikéw ole-
ju. I tu okazaly sie przydatne mate trady-
cyjne olejarnie — te, ktére w ciggu minio-
nych lat jako$ przetrwaty i te, ktére po-
wstaty stosunkowo niedawno. Produku-
ja olej metoda tradycyjna, ale za pomoca

catkiem nowoczesnych urzadzen. Cho¢
wykorzystuje sie takze i te stare. Odwie-
dzitem w Wielkopolsce dwa takie zakta-
dy — ponadstuletnia ,Olejarnie” pana
Krzysztofa Gatkowskiego w Grodzisku
Wilkp. i ,SemCo” panistwa Krystyny i Je-
rzego Justow w Smitowie koto Szamotut.
,oemCo” liczy dopiero 20 lat, ale cze$¢ par-
ku maszynowego jest bardzo juz wieko-
wa. Oba zaktady eksploatujg wspotcze-
sne prasy $limakowe, ale réwniez tlokowe
prasy hydrauliczne (a takze inne urzadze-
nia) pochodzace z poczatku XX w. Weze-
$niej wspomniatem o urzadzeniach ole-
jarskich przedstawionych na fot. 1-3. Sa
to eksponaty z Muzeum Rolnictwa i Prze-
mystu Rolno-Spozywczego w Szreniawie.
Natomiast na kolejnych fotografiach wi-
dzimy urzadzenia nadal — pomimo zabyt-
kowego charakteru — sprawne i dziataja-
ce: nr 4 — prazak do nasion z Grodziska,
nr 5 — gniotownik walcowy i nr 6 — pra-
sa hydrauliczna ze Smitowa (bardzo po-
dobne urzadzenia sa i w Grodzisku). Ca-
ta obrébka oleju po wyttoczeniu sprowa-
dza sie do przefiltrowania przez tkanine
i pozostawienia na pewien czas w zbiorni-

ku w celu sklarowania. Nastepuje tu roz-
dzial na dwie warstwy — dolng przezna-
cza sie na cele paszowe, gorna — czyli olej
— rozlewa do butelek.

Lepszy rydz niz nic

Wspomniane powyzej zaktady produ-
kuja przede wszystkim olej Iniany i rze-
pakowy, niekiedy tez z innych nasion,
np. z pestek dyni. W ostatnich latach du-
ze zainteresowanie wzbudzit olej zwany
rydzowym. Surowcem do jego produk-
cji jest Inianka — roslina spokrewniona
z rzepakiem, noszaca ludowe nazwy ry-
dzyk, ryzyk, rydz. Stad olej rydzowy. Ro-
$lina ta, przez ostatnie kilkadziesiat lat

zupelnie zapomniana, kiedys byta po-
spolita, rosta na ,byle czym” i byla ta-
nim dostepnym zrédiem oleju dla naj-
ubozszej ludnosci. [ wtagnie stad (a nie
od grzyba) wywodzi sie powiedzenie
,lepszy rydz niz nic”. Zaleta oleju rydzo-
wego jest wyjatkowo wysoka (okoto 9o%)
zawarto$¢ wielonienasyconych kwasow
ttuszczowych. W 2009 r. olej rydzowy
uzyskat ochrone unijna w kategorii Gwa-
rantowana Tradycyjna Specjalnosé.

Teoria pana Zagtoby

Czy to prawda z tym ,zaostrzeniem dow-
cipu” pod wptywem oleum transporto-
wanego do glowy za pomocg wina? Co$
w tym jest, bo w nasionach niektérych ro-
$lin oleistych znajduje sie lecytyna — fosfo-
lipid korzystnie wptywajacy na prace na-
szego mozgu. A niektére dostepne w apte-
kach popularne preparaty lecytynowe za-
wieraja kilkanascie procent alkoholu. 11

W numerze 1/2012 w artykule ,Budujemy mosty”
autorami zdje¢ sa: Alicja Chorzelska (fot. 1), Piotr
Kapczynski (fot. 5), pozostatych Aleksander Stu-
kowski. Redakcja przeprasza za niedopatrzenie.
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