Projekt Tradi¢ni chov ovci v Pojizeri

Shrnuti, zhodnoceni a vysledky
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Popis projektu

Projekt Tradi¢ni chov ovci v Pojizefi pfinesl uceleny obraz o zplsobu chovu ovci a zpracovani
produktll. Pfedpokladem pro realizovany projekt byla dokumentace navazujici na identifikaci
tradi¢nich zplGsobl obZivy a zemédélstvi, provedena v roce 2006. Soucasti projektu byla
dokumentace soucasného stavu chovu ovci a ndsledného zpracovani produktl a jeji srovnani
s archivnim materidlem. Oblast Pojizefi patfi k lokalitam, kde ma tradice chovu ovci hluboké
kofeny. Tato tradice nebyla az na kratké casové obdobi prerusena a zvlasté v poslednich
deseti letech se objevila celd fada novych chovateld, kteri se chovu ovci vénuji. Muzeum
Ceského raje vrie$eném Ukolu zmapovalo a zdokumentovalo ¢&innost chovateldl nejen
z hlediska technologického, ale i z hlediska socialné ekonomického. Vtomto ohledu se



projekt zabyval i zplisobem odbytu i ekonomickymi poméry chovatel(. Vybér lokalit provedli
resitelé vyzkumu tak, aby byly podchyceny typické projevy v celé oblasti. Vysledek projektu
tak prispél k identifikaci tohoto tradi¢niho zemédélského oboru a zdroven muze slouzit
k ziskdni zdroji a historickych podkladli pro dalsi praci. Materidl bude k dispozici i
badatellim, ktefi se o danou problematiku zajimaji. Vystupem dokumentace byla realizace
dvou vystav, doplnéna o dalsi doprovodné programy.

Vystava v Kamenarském domé — Vystava obsahovala souhrnné cenné informace pro
mléka, lanolinu, mrvy, atd.) Pllroc¢ni vystava (kvéten-fijen) byla centrem vSech dalSich aktivit.
Na tuto vystavu Uzce navazoval interaktivni naucny park pro déti, ktery pfriblizoval
zajimavosti o téchto zvifatech, ale také ddvné tradice ovcEakl ¢i symboliku beranka
v tradiénich obycejich.

Prezentacni vystava ve vystavnim sale — Na této vystavé navstévnici nalezli ukazky
produktli soucasnych zpracovatell. Soucasti vystavy bylo vysvétleni unikatnosti jejich
vyrobk(ll, pracovni postupy, moznosti vyuzZiti v domacnosti. Jednalo se o femesliniky, ktefi
vyrabéji vinéné latky, odévy, dekorace, deky, funkcni pradlo, klobouky, pleteninu, filc,
zatepluji budovy, ¢ini kGzZe, vyrabi futony, kosmetiku z lanolinu, mydla, zmékéovace pradla,
syry, mlécné a masné vyrobky, zpracovavaji mrvu a rohovinu.

Doprovodny program na Dlaskové statku — V hlavni sezéné byla na Dlaskové statku
umisténa mald expozice nastifujici zpracovani viny (tfidéni, prani, suseni, ¢esani, spradani).
Navstévnici méli moZnost vyzkouSet si Cesani viny na rucni cCesacce. Soucasti jarniho
programu bylo stfihani ovci, predeni niti (na Velky patek), peceni berdnka. O prazdnindach
program doplnily ukazky prani, cesani a barveni viny pfirodnimi barvivy a spradani viny.

Cyklus prednasek — Realizaci projektu doplnil cyklus pfednasek seznamujicich navstévniky
s vysledkem dokumentace obsahujici vysledky a rady pro zacinajici chovatele napfr.
vyuzitelnost plemen ovci a workshopy pro dospélé - prani viny, ¢esani, barveni viny, plsténi,
pleteni ponozek, tkani na rdmu, vyroba mydel, masti, vyroba syru, Uprava masa.

Cilem projektu bylo seznamit verejnost s tradi¢ni technologii zpracovani viny, ale zaroven
podpofit tradi¢ni vyrobce, ktefi tyto postupy zachovavaji a udrzuji, ddle zmapovani a
prezentace zpracovatell ovéich produktd.



Doprovodné programy v Muzeu Ceského raje v Turnové

21.4-24.9.2017 Vystava Ovce, moje ovce
Vystava mapujici historii chovu ovci v Pojizefi

26. 4. Predndaska PhDr. Jifiho Sajbta
O hospodaFském vyvoji venkova a mést v Cechach od poc¢atku industrializace

13. 5. Workshop s Ivou Valkovou
Prani, ¢esani spradani a dalsi upravy viny

17. 5. Prednaska PhDr. Jifiho Sajbta
O stravovani ve stfedovéku a na pocatku novovéku

20. 5. Workshop s Sarkou Bredlerovou
Vyroba mydla s lanolinem

10. 6. Workshop s Janou Rosenbaumovou
Vyroba syr(i a jogurtll nejen z ovéiho mléka

15. 6.—10. 9. Na viné viny
prezentacni vystava zpracovatell viny

24. 6. Workshop s Hanou Kristel
Barveni viny pfirodnimi barvivy

1. 7. Interaktivni naucny park
Zajimavosti ze Zivota ovci nejen pro déti

8.7.—26. 8. prazdninové dilny s vinou
Tradi¢ni tvoreni pro déti, dospélé a seniory

16. 9. Workshop s Ivou a Janici Valkovymi
Velké mokré plsténi tasky nebo klobouku ¢i koberecku

23. 9. Workshop na prani
Dodatecna akce na prani verejnosti



Historie chovu ovci a zpracovani ovcich produktt

Ovce od pravéku do stredovéku

Domestikace zvifat, stejné jako celda neolitickd revoluce (pocatky zemédélstvi), zacala na
Blizkém vychodu. Pravé ovce byla jiz kolem roku 9000 pf. n. |. prvnim byloZravym zviretem,
které si ¢lovék ochocil (Uplné prvnim zvitetem byl pes jesté pred rozsSifenim zemédélstvi).
Koza se zacala chovat az mezi lety 7500 — 6750 p¥. n. ., skot 7000 — 6100 pf. n. I. a pfiblizné
v téZe dobé i prase. Tato posloupnost se nasledné zachovala i v mnoZstvi, nebot ovce na
Pfednim vychodu dominovaly nad ostatnimi druhy domaciho zvirectva.

S pfichodem zemédélstvi do stfedni Evropy se vsSak situace obratila. ZdejSi klima vice
nahrdvalo chovu koni a hovéziho dobytka a chov ovci a koz ustoupil do pozadi. Ovce s kozami
zaujaly ve skale chovanych druhd co do poctu spolecné treti pricku po skotu a prasatech
(¢tvrtou pricku, pokud bychom jako jatecné zvife pocitali i koné, ktefi se rovnéz jedli).
V oblasti Ceského raje mame archeologicky potvrzeny ovéactvi jiz od pozdni doby kamenné
(4400 az 2000 pt. n. ) v lokalité Habr pod Pradédem (hruboskalské skalni mésto). Zajimavy
objev byl u¢inén v jeskyni Postojna (obec Mirova pod Kozakovem), kterd mozna byla v dobé
bronzové vyuzivana i jako salas.

Trend nastaveny v pravéku se u nas pfiliS nezménil ani s nastupem stfedovéku a tak ovce
zGstavaly za prasaty a skotem (vepfi se ve stfedovéku stali oblibenéjsimi - ¢astéji chovanymi
nei skot). Nem(Zeme ale rozhodné Fici, e by vyznam ovci ve stfedovékych Cechach byl
zanedbatelny. O chovu ovci jiz vraném stfedovéku nam poddvaji svédectvi dochované
pomistni ndzvy jako Ovcdry, Ovence, Ovcdrny, Ovciny, Beranovy, Beranovce a podobné,
jejichz vznik Casto spada pred konec 11. stoleti (minimalné prvni dvé uvadéné) a dale
nejCastéji do prabéhu 13. a 14. stoleti. Ackoli nemliZeme ve vsech pripadech fici, zZe
stoprocentné vSechny nazvy vznikly na zakladé chovu ovci (nékteré se mohly jmenovat po
svém majiteli ¢i zakladateli, kterému se fikalo Beran), u vétsiny to je pravdépodobné.

Stejné prukazna svédectvi o chovu ovci podavaji pisemné prameny, které nas pravidelné
spravuji o darech ovci a pastvin pro rané stfedovéké cirkevni ustavy. Dale v nich ¢teme o
poddanskych davkach, které kromé obvyklych penéz, obili, vejcich a kufatech zahrnovaly i
jehnata a napfiklad poddani vySehradské kapituly pfimo odvadéli tzv. ovéi desatky (ovis
decima). Pravé cirkevni ustavy byly ve stfedovéku nejvétSimi chovateli ovci. Z vinéného
sukna se Sily odévy feholnik(l a ov¢i kiiZze slouzila k vyrobé pergamenu. Ten byl nasledné
vyuzit ve skriptoriich (stfedovékych pisarskych dilnach), jez byvala pravidelnou soucasti
vétsich klasterd a kapitul. Navic u téchto instituci nelze vyloudit, Ze jiz v predhusitské dobé
chovaly stada ovci ke komercnim ucellim. Je to velmi pravdépodobné u klastera v Hradisti
nad Jizerou, nejstarsiho a nejvétsiho stfedovékého klastera v nasi oblasti, ktery byl znicen jiz
na zacatku husitskych vdlek. Z jeho urbare (soupis povinnosti poddanych v{c¢i vrchnosti)
z doby kolem roku 1400, resp. jeho zbytkd, které se ndam nahodou dochovaly, miZeme vydist
zna¢né mnozstvi robotnich povinnosti v podobé koupani a stfihani ovci, které museli



poddani klastera vykonavat. Z tohoto mnoZstvi mizeme usuzovat na skutecné velka stada,
ktera tézko byla chovana jen pro potreby klastera.

| kdyZ se u nas vzdy upfednostfioval hovézi dobytek a ovce na vesnicich nikdy nebyly poéetné
nejsilnéjSim a nejoblibenéjsim dobytkem, mél jejich chov na rozdil od krav své vyhody.
Pfedné to byly daleko mensi ndklady na zimni dokrmovani (ovci stac¢i na den desetina sena,
neZ se dava skotu) a navic vydrZely o néco déle do zimy na venkovni pastvé a naopak zjara je
mozné ovce vyhnat dfive a na rozdil od krav se z ovci kromé masa, mléka a kizi ziskavala i
vina. Nicméné starsi tuzemskd plemena neprodukovala tak kvalitni vinu, aby se je vyplatilo
chovat ve velkém pouze pro tento ucel a zpracovani viny slouZilo po cely stfedovék spis jen
jako doplnék k prvofadému potravinaiskému vyznamu ovci. Rozhodné ovce byly pomérné
pravidelnym zpestifenim smiSenych stad, ackoli i vtomto byly urcité lokalni rozdily, kdy tu
svou roli hrala i blizkost trhu, resp. odbytisté pro maso, syry a vinu — tedy blizkost mésta.

Beranek bozi a bozi pastyr

Ve starovékych kulturach byl hojné uctivdn beran, ktery ztélesfioval odvahu a plodivou silu.
Beranek byl zaroven vidy symbolem Ccistoty a nevinnosti. V Egypté byl v podobé berana
uctivan buh BanebdZet a berani tu byli pohtbivani i v mumifikované podobé. Jisté proto, Ze
se domovina krestanstvi nachdazi na Blizkém vychodu, kde chov ovci byl od pocatku
zemédélstvi velice rozsiteny, promitlo se vyrazné , ov¢i” téma i do Bible. Pfipad Abrahdama,
ktery na popud Boha a na jeho ucténi podfizl jehné misto svého syna lzaka (Gn 22, 10 — 13),
neni z historického hlediska odkazem na zkousku viry, kterou musel Abrahdm podstoupit, ale
na okolnost, Ze na Blizkém vychodu byl pravé beran ¢i jehné castou obétinou a to jiz
v predbiblickém obdobi.

Ve své Apokalypse pouzil sv. Jan poprvé termin ,pokojny berdnek” jako symbol Jezise.
Nakonec se tato alegorie prenesla i do lidového slovniku — kazdy jisté znd obrat , berdnek
bozZi“. Zvyk péct beranka o velikonocich je znamy jiz ze stfedovéku. V nasem kraji mame
pfima pramennd svédectvi k roku 1514, kdy méli rovensti poddani odevzdavat v ramci
zavazk( vici své hruboskalské vrchnosti na velikonoce dva beranky a ze vsi Bohuslavi putoval
ve stejny Cas na Hrubou Skdlu jeden berdnek. Posléze se jako nahrada za skutec¢ného
beranka dostaly do obliby velikonoéni beranci peceni z tésta, jez jsou soucasti velikonocnich
stol( az do dnesnich dnl. At uz byl peceny beradnek skutecny, nebo jen ze sladkého tésta,
vzdy symbolizoval jedno — odevzdanou obét Jezise Krista na Velky patek.

Naopak je také Jezis tradicné nazyvan pastyfem a spolecnost, kterd v ného véfi, je jeho
staddem. Jedna se o urcité symbolické , ov¢i rozdvojeni Krista®. Je chapan na jednu stranu jako
obétovany beranek, ale na druhou stranu jako pastyr vSech véficich, kdy je takto ve své
,rozdvojenosti“ v ndbozenskych textech i zobrazovan.



Samostatnym ochrancem stad jako takovych a zarovern i pastyrl je v kfestanské liturgii sv.
Vendelin. Dle legendy se narodil kolem roku 550 ve Skotsku v kralovské rodiné a ve dvaceti
letech podnikl pout do Rima, kde byl poZehnan papeiem. Odedel do Sarska, aby Zil
poustevnickym Zivotem a zdrovefi si u mistniho $lechtice privydélaval jako pastyf. Slechtic
mu za jeho sluzby nechal postavit poustevnu, aby se mohl oddavat modlitbam. Kdyz se o
jeho zboiném Zivoté dozvédéli mnisi z klastera v Tholey, poslali pro néj a nabidli mu misto
opata. Vendelin jejich nabidku pfijal a v této funkci v klastere dozil. Zemrel pravdépodobné
v roce 617 a pohrben byl u hory, ke které se jiz za svych sluzeb u legendami nejmenovaného
Slechtice chodival modlit. Tam brzy vzniklo poutni misto a nasledné i mésto Sankt Wendel.

Byva zobrazovan jako poutnik, mnich, poustevnik, ale nejcastéji jako pastyf a rovnéz velmi
vzacné i jako kralovsky syn. Mezi atributy miva hal, mosnu, rlZenec, knihu, lopatu, kyj, nebo
korunu a u nohou mu obvykle leZi ovce. Je oblibenym svétcem v Sarsku, kde pUsobil, ale také
v Bavorsku. U nas se vice objevuje az v obdobi baroka zejména na Moravé.

Je Cisté hypotetickou otazkou, do jaké miry je tato postava casné krestanské liturgie a
legenda o ni inspirovana, nebo dokonce vynucena potfebou nahradit plvodni pohanska
boZstva krestanskym svétcem, jelikoz kazdé pohanské naboZenstvi mélo svij kult stad a
plodnosti. U Slovand to byl blh Veles a u Rekd Apolldn, u kterého je podobnost se sv.
Wendelem velice vyrazna, nebot Apollén slouZil jako pokani osm let krali Thessalie jako
prosty pastyfr.

Vice ovci v novovéku

Dle vyzkum lze fici, Ze tam, kde se nedafilo rostlinné vyrobé (obilnafstvi u nds mélo ve
stfredovéku i novovéku vidy prednost pfed chovem dobytka), nastoupila vyroba Zivocisna. To
platilo jak pfi porovndni vétsSich geografickych celkd (napf. v Polabi byl kladen vétsi dliraz na
obilnarstvi, nez v PoSumavi), tak i vramci katastrli jednotlivych vsi. Nejlepsi pldy byly
rozdéleny mezi sedldky jako orné, zatimco ¢dsti katastrl s horsi bonitou (zpravidla v prudsich
svazich) se nechdvaly nerozdélené jako obecni pastviny, kde se pdsl dobytek celé vsi.

Tak jako v jinych hospodarskych oblastech (rybnikafstvi, pivovarnictvi), dostalo se i chovu
ovci velkého impulzu v pohusitském obdobi. Husitskymi valkami vyCerpand a castecné
vylidnéna zemé (nékteré vesnice byly UpIné opusténé) prinutila vrchnost, aby uz nespoléhala
jen na poddanské davky, kterych s poddanymi pfimou Umérou ubylo, ale aby si zacdala
Castecné vydélavat sama. Vedle houfného zakladdani rybnikl, pivovarl a hospodarskych
dvorld se zacaly zakladat i specializované ovciny. Na zvySeny chov ovci v jednotlivych
panstvich reagovalo i zakladani soukenickych cechll v poddanskych méstech a zvysovani
soukenické produkce jako takové. Chovu ovci jisté pfispivaly i v renesanci se rozvijejici védni
obory a rozsifovani dél antickych autor( (napf. basnik Vergilius se ve svych dilech podrobné
zabyval ovcactvim).



Znaseho kraje mame nejvice zprdv o téchto podnikatelskych pocinech Slechty
z Ceskodubského panstvi. Za Vartmberk( byly na dubském panstvi v prvni poloviné 16. stoleti
dva rezijni dvory a pivovar. Oppersdorfové (1556 — 1590) provedli hospodafskou reformu, po
které tu bylo Sest dvor(, ctyfi ovéiny a dva pivovary (novy v Dubu a z méstanskych rukou
prevzaty v Hodkovickach). V Ceském Dubu je k roku 1609 evidovana i vysokd robota na
stfihani ovci (v souctu 556 dn(l rocné), coz znacli skutecné velka stada v rezii velkostatku.

V severovychodnich Cechach kvetlo paradoxné soukenictvi i za TFicetileté vélky, aviak pouze
do smrti Albrechta z Valdstejna (1634). Ten dokazal kraj ochranit pred valeénymi Utrapami a
naopak zajistit hojny odbyt sukna pro armadu. Tficetiletd vdlka samotna prinesla impulz
k novému rozvoji chovu ovci v reZii vrchnostenskych velkostatkdl, jelikoz stejné jako po
husitskych vdlkach zlstalo i v poloving 17. stoleti mnoiZstvi pozemk( lezet ladem.
Z intenzivniho chovu ovci bylo mozné ziskat velké mnozstvi penéz s nizkym ndkladem na
pracovni sily, nebot zatimco dévecka méla zpravidla na starosti kolem 10 krav, jeden ovcak
se staral o stddo ovci okolo 300 kusd. Poddani si pak ale Casto stéZovali, Ze obrovska
vrchnostenska stada jim spdsaji obecni pastviny a Uhory.

Spolu s rozvojem chovu ovci se soucasné rozmdhalo i soukenictvi. Na skupovani viny a jeji
nasledny prodej se zpocatku specializovali Zidovsti obchodnici, ktefi ji pak prodavali
pradldkiim, od kterych zpétné vykupovali pfizi, kterou opét prodavali tkalcéim. Do Cech byli
dale lakani specialisté z Némecka, aby pomohli zefektivnit tuzemskou vyrobu. Vysledky na
sebe nenechaly dlouho ¢ekat a prvni soukenickd manufaktura vznikla v roce 1697 na panstvi
cistercidckého klastera Osek a dalSi brzy nasledovaly. V naSem kraji prosluly zejména
soukenické manufaktury v Liberci, nejprve zaklddané rodem Clam-Gallasi (femeslna
soukenicka vyroba zde ale méla tradici jiZz od 16. stoleti z doby Redernt). Ackoli jiz od
poloviny 18. stoleti zacal byt provoz nékterych soukenickych manufaktur predéldvan na
zpracovani baviny, v Liberci se soukenictvi udrzelo. PGvodni manufaktury zaloZzené vrchnosti
ale zacaly v poloviné 19. stoleti vytlaCovat moderni tovarni provozy podnikatele Johanna
Liebiga. Po zndrodnéni po druhé svétové valce byly jednotlivé provozy sjednoceny a vznikl
tak podnik Textilana, jehoz ¢innost skoncila az na pocatku 21. stoleti.

Ovce a stolovani nasich predk

| kdyZz v naSich zemich nedosahla konzumace skopového nikdy takové miry jako v jiznéjsich
oblastech, rozhodné se neda fici, Ze by se mu nasi predkové vyhybali. Dle archeologickych
pozUstatkl se jedlo maso predevsim ze zvifat na prahu dospélosti, kdy tyto kusy byly jiz
pomérné narostlé (kolem 40 — 60% své maximalni hmotnosti), ale jejich maso bylo stale
krehké, tedy nejvyssi jakosti. Kromé kvality masa vedl k porazeni zvifat vtomto véku i ryze
hospodarsky divod. Tim byla redukce stad pred zimnim obdobim. A protoze se mladata
rodila zjara, byla pravé na podzim na prahu dospélosti. Pfednostné se porazeli mladi beranci,
zatimco ovce byly nechavany do dospélosti pro dalsi reprodukci. Zabijena byla ovsem i



zvifata podstatné mladsi. V takovych ptipadech zfejmé nebyla hlavnim motivem chut na
mladou pecinku, ale zajisténi vétsSiho mnozstvi mléka matky na jeho zpracovani clovékem.

Mezi kuchyriskym odpadem se samoziejmé nalézaji i kosti starSich kusU ovci, u kterych
mulzeme predpokladat, Ze pred svou porazkou slouZzily jednak k reprodukci, ale i jako zdroj
mléka a viny. Tyto pozlstatky jsou vSak velmi malé, tudiz lze soudit, Ze hlavni uZitek
z chovanych zvifat bylo maso. To se ale postupné ménilo a kv(li mléku a viné se nechavalo
stale vétsi procento stdda do dospélosti. Pfesto se v nasich zemich davalo neustdle prednost
mléku kravskému (ovéiho se nejvice vyprodukovalo v jihovychodni Evropé, na Balkané a
Castecné i v zapadni Evropé).

Od pravéku pres stfedovék az do raného novovéku se skopové, obdobné jako vétSina druhl
mas z vétsich zvirat vafilo. Vafilo se zpravidla v kombinaci s kyselymi pfisadami jako ocet,
kyselé hrozny, nebo kyseld jablka. Skopové maso se také sekalo spolu s cesnekem a
veprovym masem a vyrdbély se z nich neuzené klobdsy. Mladi beranci se vSak také pekli
v celku, nékdy i nadivani. Omacka k nim se opét varila sladko-kyseld ze Svestek, jablek,
chleba, rozinek, mandli a vina. Kyselé ptisady byly ve starSich dobach hodné v oblibé a byly i
doporucovany lékafi, jako zdravi prospésné. Od 17. stoleti se od peceni celého nadivaného
beranka upoustélo a zacalo se péct nadivané jehnéci hrudi (obdobné, jako to zndme dnes).

Jelikoz starsi obdobi byla zndma tim, Ze se spotfebovaly skutec¢né vSechny &asti zvitete,
vznikaly tak pro nds moznd trochu neobvyklé recepty, kterym vSak nechybéla napaditost.
Skopova jelitka se pripravovala tak, Ze se skopova krev smichala se smetanou, hovézim
morkem a Zemli, tato smés se nasledné nacpala do ovcich stfivek. V 17. stoleti se také
objevuji jehnéci koblihy, které se vyrabély z varfenych jehnécich podbfiskd, tvarohu a zZloutkd.
Z takto pripravené smési se vytvarovaly koblihy, které se usmazily v horkém tuku. Jehnéci
Zaludky se také nadivaly smési z hovéziho, teleciho a tlustého skopového se slaninou,
strouhanych Zemli, vajec, smetany, smazené cibulky, zelené petrzelky a pepre.

Ovci mléko se vyuzivalo jak sladké (pilo se nejlépe jesté teplé, Cerstvé nadojené), tak i kyselé,
jez pak tvotilo zdklad pro vyrobu tvarohu a syru (syfidlo je doloZeno jiz od stfedovéku), které
predstavovaly jakési ,konzervy” mléka pro obdobi, kdy ovce a kravy nedojily. Pfi vyrobé
téchto potravin se pak zuzitkovala i Zincica (syrovatka z ov¢iho mléka), kterd se pila a byla
cenénd stejné jako samotné mléko nebo syr.Syry byly béZnou potravinou a to zejména
v chudych rodinach. Ochucovaly se Salvéji, balsanem, muskatem, kminem a susily se na
pGdach. Ceské syry véetné ovéich se vyvazely do némeckych zemi.

Recept na velikonocni zahradu s celym pecenym berankem (16. stoleti):

Mlady beranek stazeny z kize se vcelku upekl. Poté se namazal fikovou marmelddou, na
kterou se prilepily konfety jako kudrlinky. Beranek se polozZil na huspeninovy podklad a
zahrada (stromy) se vytvofrily z jedlovych vétvicek, ze kterych se oloupala kdra.



Sukno, aneb kdyZ se nemtiZze pracovat na poli, pracuje se doma

Domaci zpracovani viny bylo od pravéku typickou ¢innosti, kterd vybavovala domacnost, a do
vrcholného stfedovéku, kdy zacaly vznikat soukenické cechy ve méstech, které dokazaly ve
vetsi mire pokryt poptavku, se jednalo pfimo o nutnost. Zatimco na letni odévy se pouzivalo
Inéného, pfipadné jiného platna rostlinného plvodu, zimni Sat se zhotovoval z vinéného
sukna.

S postupnym Ubytkem domaciho zpracovani viny mizeme pocitat od 13. stoleti v souvislosti
srozvojem meést a vnich koncentrované vyroby zosobnéné soukenickymi cechy. Svou
organizovanosti a specializovanim byla cechovni vyroba daleko efektivnéjsi a kvalitné;si, nez
domadci dopliikova vyroba. Pro sedldky bylo daleko vyhodnéjsi své ovce jen ostfihat a
prebytky surové viny, které se nezpracovaly pro domaci potfebu, pak prodat do mésta, kde si
ji femeslnici jiz zpracovali sami.

S tim koresponduje i to, Ze pres uréity tuzemsky chov ovci se do nasich zemi nejpozdéji ve
13., ale patrné uz ve 12. stoleti v nemalé mife dovazZela kvalitni sukna z Flander a Brabantska,
kdy podle naftizeni kolinskych arcibiskupl se prekupnim méstem stal Kolin nad Rynem.
Nicméné o vynalézavosti naSich femeslinik(l a stejné tak o chovu ovci v dostatecném
mnozstvi na konci 13. stoleti svéd¢i i to, Ze jiz vroce 1291 se na naSich trzich dalo sehnat
nejen drahé sukno z Gentu, ale i jeho tuzemské falzifikaty. AvSak dovozova sukna i jejich
pravéku spoléhaly na vlastni hospodarské sily. Kazdy hospodaf samoziejmé strihal své ovce a
Zenska ¢ast osazenstva statku z nich sprddala vlakna a tkala vlastni sukno, z néhoz se dalo Sit
teplé zimni obleceni.

VétsSina u nas vyrobeného sukna se nebarvila a prodavala se v pfirodni barvé. Proto se
oznacovala jako ,panni grisei” (3edd sukna). Podomacku vyrobené sukno se pod nazvem
lanttuch” (tento nazev pozdéji v Cestiné zlidovél) objevuje ve 14. stoleti ve Vratislavi. V
nékterych nasSich vétSich méstech se domaciho sukna vyrabélo tolik, Ze bylo moiné jej i
vyvazet. Vime o lJindfichové Hradci, Jihlavé, Brné (i brnénska se dokonce falSovala, coz
znamend, Ze jejich kvalita nebyla rozhodné zanedbatelna), Chrudimi, Litovli a dalSich.
Odbytisté pro ¢eské sukno pak bylo hlavné na jihovychodé od nasich hranic, pfipadné ve
slezskych zemich.

Od konce 15. a hlavné v 16. stoleti jsou houfné zakladany soukenické cechy i ve vétsiné
poddanskych mést, ve kterych dosud neplsobily, aby bylo mozné efektivné zuZitkovdvat i
vinu z ¢im dal ¢etnéjsich vrchnostenskych ovcin(, resp. aby se vina, kterd se z panskych ovci
ziskavala, nemusela vozit do cizich (krdlovskych) mést, ale aby byla zpracovavana rovnou
v jejich panstvi, ¢imz si Slechta zajistila, Ze ji neutece zisk.

K rozsifovani venkovského pradlackého a tkalcovského femesla dochazelo v pribéhu 18. a v
prvni poloviné 19. stoleti vlivem vzrlstu poctu vesnického obyvatelstva a tim nedostatku
pGdy vhodné ke klasické agrarni &innosti. Remeslo se tak pro nizéi vrstvy venkovského



obyvatelstva stavalo dodatecnym a nékdy i hlavnim zdrojem pfijmU0. Zejména v nékterych
regionech tak narlstalo mnoZstvi tzv. bezzemku, tedy osob, které nevlastnily Zadné polnosti
a zivily se bud’ jako namezdni délnici u sedlaku, kteri disponovali vétsim mnozstvim puldy,
nebo pravé vtéto dobé se rychlym tempem rozvijejici pfedpriimyslovou domaci vyrobou
textilu — sukna. JelikoZ ve méstech se jiz vtéto dobé soustfedovala hlavné specializovana
femeslna vyroba, nebyli venkovsti femeslinici konkurenénim problémem, jak by se na prvni
pohled mohlo zdat. Z tohoto dlivodu ani nenarazime na zpravy o jejich omezovani. Konec
tomuto trendu udélala tovarni vyroba, ktera dokdzala vyrabét daleko levnéji a mnozi
puvodné podomacku vyrabéjici tkalci se v nich nechdavali zaméstnavat, coz byl typicky pfiklad
zejména naseho podhfi.

Zpracovani sukna

Tkané vinéné latky — valchované, pocesané, pripadné barvené — byly jednim ze zakladnich
textilnich materidli na Zenské i muzské odévy. V Evropé je tento typ textilniho materidlu
dolozZen jiz ve 2. tisicileti pf. n. I. V lidovém prostredi se vyskytuje v rezné silné i v femesiné
zpracované jemné kvalité v barvé bilé, temné modré, hiebickové (rezavé hnédé), cerné,
temné zelené, Cervené rliznych odstin( a fialové. Ze sukna se Sily hlavné tézsi kusy odévd,
jako byly muzské vesty, kabaty, kalhoty, klobouky, dynka koZesSinovych Cepic, Zenské Zivitky,
tzv. Spenzry, sukné a potahy kozZichll. Od stfedovéku je vyrabéli specializovani femeslnici —
soukenici, od 18. stoleti i specializované manufaktury, pozdéji tovarny (nékterd sukna byla
nazyvana podle lokalit, kde se hotovila — v nasi oblasti hlavné liberecké, ceskolipské). Jen
misty si lidé pripravovali tento material podomacku tak, Ze se nastfihana vina z ovci proprala,
procesala a spfedla podobnym zplisobem jako len a po té se z ni na stavu utkala latka. Sukno
se tkalo platnovymi i keprovymi vazbami, lepsi s hustsi vazbou (lindis, koumar, kerntuch),
lehdi a levnéjsi s fidkou vazbou (haras, Saftuch).

Poté se vétSinou vinéné tkaniny dale upravovaly na valchdach, kde se pomoci vody a prudkych
uderu kladivek vysrazely az o tretinu a ziskaly tak podobu silné husté latky. Tato ,,hounéna“
silna tkanina se uZivala pouze na Siti hrubych odévnich soucastek — kabatd, pracovnich kalhot
apod. Nékteré druhy vinénych latek se nevalchovaly, ale vafily ve vodé tak dlouho, az
zplstnatély. Vedle Cisté vinéné tkaniny jako byl napf. moldon (vInénd pruhovana tkanina
tkana hlavné keprovou vazbou, uzivana nejvice na Zenské sukné) se pouzivaly k Siti odévnich
soucastek materidly jemnéjsi, kuptikladu cajk (vInénd tkanina svetkdvanymi nitémi
z jemnéjSich material(, napf. hedvabi), nebo hrubsi vinény flanel vyrabény od 18. stoleti i
z jircharské viny. Nepocesany moldon se pouzival k Siti feznickych, mlynafskych a rolnickych
kazajek. Nékteré vinéné materidly byly sice vyradbény strojové, ale vlidovém odévu
zdomacnély. Oblibeny byl napf. kamelot — hustd leskld tkanina, nékdy kombinovany
s hedvabim a uZivany na Zenské Saty, ddle mezuldn ¢i Serka — polovinéna nevalchovana latka
se Inénou osnovou, uréena k Siti Zenskych sukni a pracovnich zastér. Drazsim materidlem byl
vinény atlas, ze kterého se Sily sukné i muzské kalhoty. Soucastky Zenského odévu se Casto
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Sily z potisténého, keprové tkaného materialu, ktery oznacujeme jako kasmir (dfive tibet).
Z tohoto materialu byly nejen Saty, ale i velké mnozstvi $atka.

Pergamen

Pergamen, tedy ke psani upravend kuize, byl zndm jiz v antickém svété, kdyzZ se rozsifoval
z oblasti Malé Asie. V pozdnich obdobich Rimské Fise se pak b&7né objevoval vedle papyru,
az nakonec v uZivani prevladl. Nejvétsi obliby se pergamenu dostalo v nestfedomotskych
zemich latinské stfedovéké Evropy, kdy jeho oblibé napomohly i klimatické podminky, které
byly na papyrus pfilis vihké (pfilis suchy vzduch zase Skodi pergamenu).

K vyrobé pergamenu mohou byt v zdsadé pouzity jakékoli Zivocisné kliZze. Nejcastéji se ale
vyrabél z kozich, oslich, telecich a hlavné ovcich kizi (nejjemnéjsi a také nejdrazsi se vyrabél
z kGZi nenarozenych jehniat). Cerstvé stazena kiiZze se na vnit¥ni strané musela nejprve zbavit
nezadoucich ¢asti, jako jsou zbytky masa, podkozniho tuku apod. Poté se vyprala ve studené
vodé, ¢imZ se odstranila krev a jiné necistoty ze srsti. KiZe se nasledné namacely
v koZzeluzském louhu (roztoku hydroxidu vapenatého), kde v disledku plsobeni alkalickych
latek kUze zbélela a doslo k uvolnéni srsti. Po jednom aZ tfech tydnech madeni se srst
odstranila odifenim pomoci tupého obourucniho noZe, ¢imz vznika tzv. holina. Ta se oprala
ve studené vodé, aby se odstranil prebytecny hydroxid, a nasledné se vypnula do ramu, kde
se oblym ostrym noZem ofezala podkoZni vaziva a takto vypnutd se v prdvanu susila.
Dusledné vypnuti v mokrém stavu je zasadni rozdil mezi usni a pergamenem. Po sejmuti
zrdmu se z pergamenu odstranily nevzhledné casti (nepravidelné okraje apod.) a takto se
prodaval.

V raném stfedovéku si obvykle celou tuto cinnost zajistovala sama skriptoria, ktera vznikala
jako soucast klasteri a kapitul, vnichz vznikaly prakticky vSechny pisemnosti raného
stfedovéku. Byly to vlastné jakési manufaktury na psany text (narativni a z velké ¢asti i
diplomaticky).

Pergamen byl dale v pisafské dilné upravovan pro psani. Povrch byl plnén kfidou, vapnem,
pfipadné mastkem. Naplnény pergamen byl leStén pastami z mleté pemzy, sklenéného
prachu a rozemletych skorfdpek z musli s malym pridavkem vody. Takto upraveny pergamen
se potiral roztoky pojiva, které byly z vajecnych bilk(i nebo jinych vhodnych pojiv. Upravily se
tak vlastnosti povrchu pro pfijimani inkoustll a barev a zahladily se i ty nejjemnéjsi
nerovnosti.

V C¢eskych zemich timto zplsobem pergamen zcela ovladl celé romanské a rané gotické
pisemnictvi. Z celého procesu vyroby je jasné, Ze se nejednalo o laciné zbozi. Pergamenem se
Setfilo a pokud se néjaka pisemnost stala po Case nepotiebnou, text z ni se vyskrabal a
pergamen se znovu pouzil. Takovému pergamenu se potom fika palimpsest.
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S pfichodem papiru (nejstarsi dochovany zapis v Cechdch je v Liber vetustissimus — nejstarsi
méstské knize Starého Mésta prazského — a je datovany rokem 1310) zacal byt pergamen
pomalu vytlatovan. Proces nahrady pergamenu za papir jesté zrychlil vynalez knihtisku pred
polovinou 15. stoleti. Obména to byla viak pozvolna, nebot do zakladani tuzemskych papiren
(ve vétsi mire az ve druhé poloviné 15. stoleti) se jednalo o dovozové zboZi. Od pergamenu
se ale ani v novovéku zcela neupoustélo. NepouzZival se sice jiz k béZnému psani (pravé v tom
jej nahradil postupné ¢im dal vic cenové dostupnéjsi papir), ale na pergamen se psaly texty
vétsiho vyznamu — predevsim privilegia a jejich konfirmaci. V kniharstvi se pergamen vyuZzival
k potahovani desek knih, jejichz obsah byl jiz tiStén na papir, a to az hluboko do novovéku (v
pfipadé luxusnich vydani je tomu tak dosud). Moderni vyroba pergamenu se od stfedovéké
odliSuje zejména pridavanim sulfidu sodného do vapenného roztoku. Ten proces louzeni
podstatné zrychluje, avsak jeho Ucinkem dochazi az k pfiliSnému odbouravani mezivldkenné
hmoty. Vysledny produkt proto nema stejné zpracovatelské vlastnosti (mda horsi vlastnosti —
vysSi nachylnost k mechanickému i mikrobiotickému poskozeni), nez Setrnéji zpracovany
stftedovéky pergamen.

Zpracovani ov¢iho mléka

Zakladem chovu ovci byla pastva, kterou obstardvali ovcaci, ktefi byli najimani jak
velkostatkari, tak i obcemi. Ti byli zpravidla kvalifikovanéjSi nez obycejni pastyri. Uméli lécit
dobytek a velmi casto se vyznali i v IéCeni lidi. Hlavnim ddvodem chovu ovci byla vedle
produkce viny, koZeSiny a masa i vyroba syrd a dalSich mléénych produkti. V zemédélskych
usedlostech s rozsifenym chovem ovci byl tomuto cili pfizplsoben celodenni program
v hospodafrstvi.

Od raného novovéku byly pro chov ovci obvyklé specializované ovéiny (Turnovu byly nejblizsi
ovciny hruboskalského panstvi na Kyselovsku a Vystrkalové u Sedmihorek, dalsi ¢tyfi ovéiny
byly v okoli Ceského Dubu). V lidovém prostfedi to byvaly roubené chlévy, které stavaly u
statkll nebo jinych hospodarskych usedlosti. Vrchnostenské ovéiny byvaly jiz od 16. stoleti
naopak zdéné a stavaly osamocené pfimo u pozemk( urcenych k pastvé. V zemédélskych
usedlostech byvaly tyto stavby situovany obvykle za Spycharem proti chlévim koni a
hovéziho dobytka, jindy na konci podélného staveni, popfipadé jinde. Uvnitf ov¢ina byvaly
nejméné dva oddélené prostory (pro staré ovce a mlady chov). V podstiesi nad nimi byval
prostor pro ukladani pice. Po vétSinovém zaniku chovu ovci na pocéatku 20. stoleti se ovciny
¢asto ménily v nejrliznéjsi dilny, skladisté, chlivky, fezarny a dalsi pracovni zatizeni.

Ovce se dojily tiikrat denné do dfevénych dizek. Cerstvé nadojené mléko se v domdcnostech
dale zpracovavalo na tvaroh a syry, coZz umoznovalo zpracovat prebytky mléka a uchovat
jeho hodnotu, kterad jinak rychle podléha zkaze.

RGzné druhy syr patfily od stfedovéku k nejrozsirenéjSim zdkladnim potravindm nizsich
vrstev spolecnosti. Syry z ovéiho mléka byly dostupnym zdrojem bilkovin, tukd i mineralnich
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latek. Z ov¢iho mléka se nejcastéji pripravoval tvaroh, ktery se obvykle konzumoval Cerstvy
namazany na chléb nebo se ddle zpracovaval k pozdéjSimu pouziti. Hospodyné casto
nakladaly tvaroh do kameninovych nddob se soli a kminem a nechavaly ho vyzrat (tzv.
klizdk). Takto ochuceny tvaroh se také tvaroval do homolek, které se nasledné susily
v dfevénych klecich, umisténych na dobfe vétraném misté. Homolky se konzumovaly Cerstvé
i suSené, sladké i slané, korenéné a také rlizného stupné odlezeni (zralosti).

Vedle syrt kyselych, jejichz zdkladem byl tvaroh, se vyrabély syry sladké. Mléko se po
precezeni pres platéné cedidlo do dfevénych nadob srazelo pomoci syridla, které se vyrabélo
ze zaludkd mladych telat, kdzlat a jehnat, nebo syfidly obsazenymi v nékterych rostlinach.
Srazené mléko se nabiralo do plachetky, kde se nechavalo ustat a vykapat. MIécna sraZzenina
se odkapdvanim a lisovanim zbavovala syrovatky a syrovina se tak oddélila od zbytk( mléka.
Pouzivaly se ktomu platéné pytliky, plachetky nebo drevéné lisy. Syrovina se pak osolila,
pomoci tvoritek a dalSich nastroji — syrarskych noz(, lzice ¢i harfy — se vytvarovala do
bochankd. Ty se pak susily na dfevénych policich ¢i stojanech v komorach.

Kromé bochdnkového syra se délaly rlizné syry uzené, které se misily rukama a tvarovaly v
drevénych formach, do kterych se napéchovaly a pak udily vdomdcich udirnach. Uzenim syry
ziskavaly lesklou hnédou barvu a zvlastni chut.

Vyznamnym produktem byla vidy syrovatka, kterd zlstava po odebrani syra. Z jeji husté
vrstvy se stloukalo ovéi maslo, které bylo dobrym omastkem i lékem. Toto madslo dfive
nahrazovalo v chudsich rodinach (zvlasté v podhorskych krajich) sadlo.

Vedle masla méla nemensi vyznam brynza. Pfipravovala se po cela |éta stejnym zplsobem.
Srazené mléko se nabiralo do plachetky, kde se nechdvalo ustat a vykapat. Ziskana hmota se
vkladala do ovcich klzi a pak se udila. Pozdéji se péchovala do dfevénych soudkl a v téch se
vozila na trhy.

Soucasnost chovu ovci a zpracovani ovcich produktt

Vysledky vyzkumu Muzea Ceského raje

Muzeum Ceského raje v Turnové provedlo dotaznikovy vyzkum zaméieny na chov ovci a
zpracovani ovcich produktd v regionu. Vyzkum byl navic doplnén o internetové reserse.
Dotazniky byly ¢lenény do dvou kategorii: chov ovci a zpracovani ovcich produktd. Hranici
mezi témito dvéma kategoriemi nicméné nelze jasné stanovit, protoze se navzajem prolinaji.
Zejména hovofime-li o chovu a zpracovani masa a mléka. Zpracovani viny a vinénd vyroba uz
tak silnou vazbu na samotny chov nemaji.
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Dotaznik byl rozeslan chovatellim a zpracovatellim rdzného zaméreni. Jeho cilem bylo ziskat
informace o druhu a néplni ¢innosti, jejim trvani, pfipadné tradici v rodiné a odbytu surovin a
vyrobk(. Chovatelé ovci navic byli dotazovani na pocet ovci a ov€acké psi.

Nejcastéji zpracovavanou surovinou je vina. Zaroven ale z vyzkumu vyplyva, Ze zpracovani
viny je pro vétSinu dotazovanych bud' konicek, nebo doplnéni dalsi vyroby. Prace s vinou pro
vétsinu z nich zacind uZ v surovém stavu, kdy je tfeba pred dalSim zpracovanim materidl
vyprat, vyCesat a pfipadné i nabarvit. VyCesané rouno se dale upravuje technikou predeni ci
plsténi. Cast vyrobct pracujicich s vinou kupuje u? pFipravené, barvené nebo pfirodni rouno,
Cast také hotovou prizi. VétSina respondentd nicméné vinu zpracovdva sama od faze
surového materialu po konecny produkt. Velkd ¢ast zpracovateld se vénuje vyrobé odéva.
Produkce byva navic ¢asto zamérena na déti. S technikou plsténi se ¢asto poji vyroba Sperku
a hracek. Oblibenym produktem byva také samotna ptirodni nebo barvend ptize. Ojedinéle
se vyrobci vénuji vyrobé objemnéjsich predmétl. Mezi né patfi zejména pan Pavel Pfeifer,
jehoz firma se kromé zpracovani viny a vyroby odévi vénuje vyrobé prikryvek, polstara, dek,
podlozek atd. Vyjimku tvofi i pani Iva Vdlkova, kterd ru¢né vyrabi vinéné matrace. Méné
obvykly zpUsob zpracovani viny nalézame naptiklad u pana Jana PospiSila, ktery vyuziva vinu
ve stavebnictvi jako izola¢ni material nebo u Mydlarny v Raji, kterd pouZziva lanolin z ov¢i viny
pfi vyrobé mydla.

Je obvyklé, Ze vInu pro zpracovani vétSina femesinik( nakupuje. Néktefi upfednostniuji vinu z
regionu, ale béiny je i ndkup viny od chovatelll vzdalenéjsich. V mensi mire maiji
zpracovatelé viny maly pocet ovci vlastnich. Spoleénym rysem takrka vSech zpracovatel( viny
je fakt, Ze tato ¢innost nema v jejich rodiné tradici po vice generaci.

Trendem, ktery pozorujeme u zpracovatell i chovatell je zaméfeni na ekologicky chov a
vyrobu. Vétsina z téch, ktefi své vyrobky nebo ovéi produkty prodavaji, cili na spotrebitele,
kterému zalezi na ptirodnim a ekologickém plvodu kupovaného zbozi. U chovatell vidime
pfiklon k ekologickému chovu a snahu garantovat bio kvalitu masa i mléka. Vyrobci produktt
z ovCi viny kladou diraz na jejich pfirodni ptivod a dobré pfirozené vlastnosti materidlu.

Na druhou stranu zvyzkumu vyplyva, Ze vtomto odvétvi neni snadné zajistit staly a
dostatecny pocet odbératelll surovin a vyrobk(, ktefi by poskytli producentovi stabilni
pfijem. TFi z dotdzanych konci s ¢innosti a pfi SirsSim hledani v ramci vyzkumu bylo zjisténo
nezanedbatelné mnozstvi lidi, ktefi se chovu ovci a zpracovani ovcich produktd po urcity cas
vénovali a své pUsobeni ukoncily.

Chov je vregionu rozsifen hlavné v podobé malého poctu ovci potizeného jedinci nebo
rodinami za ucelem spdsani vlastni zahrady a jinych soukromych pozemku. Vétsi stdda
nalézame na zemédélskych farmach. Tyto farmy se vénuji mnohdy i chovu dalsich zvirat.

Z regionalnich chovatell ovci byli vybrani vétsi farmafri i vzorek chovatell mensich, ktefi se
vénuji chovu kvali masu, mléku ¢i plemennému chovu. Nejcastéjsi motivaci chovu ovci
v regionu je prodej masa. | kvili této skutecnosti je zde nejrozsifenéjSim plemenem v Suffolk,
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celosvétové nejoblibenéjsi masné plemeno. Suffolk nalézame u malych i velkych chovatel(.
Skdla plemen je nicméné mnohem pestiejsi. Jejich vybér zaleZi na ucelu chovu a vdli
majitele. Cisté za U¢elem mlééné produkce chovda ovce pouze pan Josef Puli¢ek, jeho? farma
se vénuje vyrobé ovcich a kozich syrl. Z tohoto dlivodu také jako jediny chovd mlécné
vychodofriské plemeno.

Dalsi motivaci pro chov ovci byva jiz zmifovany vypas. V pfipadé pana Lanika se navic
nejedna jen o vypas soukromych pozemkd, ale i o vypas CHKO. DuleZity je pro chovatele také
prodej Zivych zvifat a plemenny chov. S masnou produkci byva spojen prodej klzi.

Nezbytnym pomocnikem pro chovatele vétsiho poctu ovci je pastevecky pes. Ovcackého psa
tak nalézame pouze u producentl, ktefi se chovem a prodejem Zivi. Nejoblibenéjsim
plemenem ovcackych pst je border kolie. K vétsSim stadlim maji majitelé i dva az tti psi. Lze
nicméné prepokladat, Ze v regionu mohou byt i pastevecti psi odlisSnych plemen. DUleZitou
soucasti prace s ovéackym psem je jeho trénink. Mezi béZnou praxi patfi i Ucast psl na
soutézich v paseni. Manzelé Lanikovi z Rakous dokonce sami porddaji soutéZe, kde spolu
pastevecti psi a jejich majitelé soutéZi o titul mistra republiky a pohar obce Rakousy.

Stejné jako u zpracovatell viny, i u chovatell plati, Ze ¢innost nema v rodiné tradici po vice
generaci. Nejen z dotaznikového, ale i z vyzkumu pramena vyplyva, Ze chov ovci byl silné
prerusen po Druhé svétové valce a naslednym centralnim planovanim a kolektivizaci, kterd
se soustfedila na chov veprl, hovéziho dobytka a drlibeze, zatimco ovce byly naprosto
minoritni. Nucenou kolektivizaci byl chov ovci takika vymycen i z drobnych domacich chova.
Renesanci chov ovci dosahl az po roce 1989, kdy se na restituovanych parceldch ovce opét
zacaly past. Kontinuita chovu byla prakticky na dvé generace pferusena, zapomenuta vsak
nebyla a opét se vratila. Z vyzkumu navic vyplyva, Ze zde existuje potencidl prevzeti chovu
nastupujici generaci, zejména v pfipadé, kdy se jedna o zdroj obzivy celé rodiny.

Dotaznik se dale zaméfil na otazku odbytu. Ukazalo se, Ze v pripadé chovateld, ktefi své
produkty prodavaji, je odbyt minimalné celostatni, v jednom pfipadé i mezindrodni. Tento
jev opét odpovida modernim trenddm a tendenci spotiebitel(l vyhleddvat kvalitni vyrobky a
zdroje potravin i napfi¢ regiony.

Na zavér shrnuti vyzkumu patfi poznamenat, Ze pani Hana Kristel a pani Iva Valkova byly
kvlli své zruénosti a znalosti tradi¢nich postupl zpracovani viny nominovany Muzeem
Ceského raje v Turnové na titul Mistr tradiéni rukodéiné vyroby Libereckého kraje. Jejich
nominace obsahujici presny popis remeslnych postup se nachazi v priloze dokumentu.
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Tabulka vytipovanych chovatell a zpracovatelt
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Prilohy

Vyplnéné dotazniky

Dotaznik: Chov ovci

Jméno: Jana Farska

Misto chovu ovci: Holenice

Kontakt: 731 238 182

Pocet ovci:

15-20 ks.

Plemeno:

Suffolk.

Jak dlouho se chovu ovci vénujete?

Od roku 2004.

Ma chov ovci ve vasi rodiné tradici po vice generaci?

Ne. Ale zacali jsme ovce chovat spolecné s otcem.

Mate pasteveckého psa? Pokud ano, o jakou se jedna rasu?

Ne, pouze psa na hliddni u domu.

Z jakého dlvodu chovate ovce? maso/ vina/mléko/jiné

Maso.

Chovate ovce pro vlastni spotiebu ¢i za Ucelem prodeje?

Vlastni spotreba.

Poznamky: Jednd se pouze o koni¢ek. Pani Farskd se Zivi poradenstvim jako OSVC.



Dotaznik: Chov ovci

Jméno: Tatdna Hovorkovd
Misto chovu ovci: Maly Dub 20, Cesky Dub

Kontakt: tanahovorkova@volny.cz, 722 465 232

Pocet ovci:

25.

Plemeno:

Suffolk.

Jak dlouho se chovu ovci vénujete?

11 let.

Ma chov ovci ve vasi rodiné tradici po vice generaci?

Ne.

Mate pasteveckého psa? Pokud ano, o jakou se jedna rasu?

Ne.

Z jakého divodu chovate ovce? maso/ vina/mléko/jiné

Spdsdni pozemka.

Chovate ovce pro vlastni spotiebu ¢i za Ucelem prodeje?

Vlastni spotreba.

Poznamky: Pani Hovorkovd pracuje na posté.
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Dotaznik: Chov ovci

Jméno: Milan Lanik
Misto chovu ovci: Rakousy u Turnova

Kontakt: alice.lanikova@centrum.cz

Pocet ovci:

170 ks zdkladniho stada.

Plemeno:

Suffolk.

Jak dlouho se chovu ovci vénujete?

20 let.

M4 chov ovci ve vasi rodiné tradici po vice generaci?

Ne.

Mate pasteveckého psa? Pokud ano, o jakou se jedna rasu?

Ano. 3 border kolie.

Z jakého dlvodu chovate ovce? maso/ vina/mléko/jiné

Maso, vypas pro CHKO, plemenny materidl.

Chovate ovce pro vlastni spotfebu ¢i za Uéelem prodeje?

Na prodej, odbyt po celé CR.

Poznamky:
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Dotaznik: Chov ovci

Jméno: Josef Pulicek, Farma Péncin

v _ vs v _ vs

Misto chovu ovci: Péncin 60, 468 21 Péncin

Kontakt: farmapencin.cz, josef.pulicek2@farmapencin.cz

Pocet ovci:

500.

Plemeno:

Ovce vychodofriské.

Jak dlouho se chovu ovci vénujete?

Od roku 2003.

M3 chov ovci ve vasi rodiné tradici po vice generaci?

Zatim prvni generace, ale pozvolna prechdzi na druhou.

Mate pasteveckého psa? Pokud ano, o jakou se jedna rasu?

Ano — 2 border kolie.

Z jakého dlvodu chovate ovce? maso/vina/mléko/jiné

Miléko.

Chovate ovce pro vlastni spotfebu ¢i za Uéelem prodeje?

Pro vlastni potfeby — potreby farmy pro produkci mléka.

Poznamky:
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Dotaznik: Chov ovci a zpracovani ovcich produktd

Jméno: Sdrka Bredlerovd, Maloskalskd mydidrna
Misto ptlisobisté: Mala Skdla 191

Kontakt: www.mydlarnavradji.cz, maloskalskamydlarna@email.cz

Ktery ov¢i produkt zpracovavate?

Lanolin — pfi vyrobé mydel.

Chovate sam/sama ovce? Pokud ano, kolik?

Ano, 5.

Vykupujete ov¢i produkty? Pokud ano, vyuzivate chovatele regiondlni nebo vzdalené;si?

Také ano, regiondlini i vzddlenéjsi.

Jak dlouho se své ¢innosti vénujete?

15 let.

Ma Vase ¢innost v rodiné tradici po vice generaci?

Ne.

Jak Siroky je okruh Vasich zakaznikd? mistni/okresni/krajsky/celostatni/mezinarodni

Celostatni.

Zivite se vyhradné zpracovanim ov¢ich produktt?

Ne. Zivim se jako mydlarka a ucetni.

Poznamky:
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Dotaznik: Chov ovci a zpracovani ovcich produktd

Jméno: Sona Anna-Marie Fiserova
Misto plisobisté: Ponikla 111

Kontakt: 777 873 362, fler.cz/medovy-obchod

Ktery ov¢i produkt zpracovavate?

Vina. Pro kamardda noZife schrariujeme kosti a rohy.

Chovate sam/sama ovce? Pokud ano, kolik?

Ano.

Vykupujete ovéi produkty? Pokud ano, vyuzivate chovatele regiondlni nebo vzdalené;si?

Ne.

Jak dlouho se své ¢innosti vénujete?

Od roku 2007.

Ma Vase ¢innost v rodiné tradici po vice generaci?

Ne. Jsem plvodem z Prahy.

Jak Siroky je okruh Vasich zakaznik(? mistni/okresni/krajsky/celostatni/mezinarodni
Rodina, pfdtelé a pFijizdéjici Femesinici. Omezeny okruh z celé CR a obcas pdr

Angli¢and.

Zivite se vyhradné zpracovanim ovéich produktd?

Ne.

Poznamky:
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Dotaznik: Chov ovci a zpracovani ovcich produktd

Jméno: Anna Hudskd, Farma Klokoci
Misto plisobisté: Klokoci 73, 511 01 Turnov

Kontakt: www.klokoci.cz/farma/farma-klokoci.html, farma@klokoci.cz

Ktery ov¢i produkt zpracovavate?

Maso, vina. Vinu spfadam a vyrobky pfFileZitostné proddvdm. Porfadam kurzy predeni,
ukdzky, ekovychovné programy.

Chovate sam/sama ovce? Pokud ano, kolik?

Ano, 6ks. Zwartbles.

Vykupujete ov¢i produkty? Pokud ano, vyuzivate chovatele regiondlni nebo vzdalené;si?

Ne.

Jak dlouho se své ¢innosti vénujete?

10 let.

Ma Vase Cinnost v rodiné tradici po vice generaci?

Ne.

Jak Siroky je okruh Vasich zakaznikl? mistni/okresni/krajsky/celostatni/mezinarodni

Celostdtni. Maso mdm pro viastni spotfebu.

Zivite se vyhradné zpracovanim ov¢ich produktt?

Ne. Zivim se péstovdnim zeleniny a ekoturistikou.

Poznamky:
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Dotaznik: Chov ovci a zpracovani ovcich produktd

Jméno: Lucie Matysovd, Lambio
Misto plisobisté: Novd Ves nad Popelkou 60, 512 71

Kontakt: lambio.cz, krizkoval@seznam.cz

Ktery ov¢i produkt zpracovavate?

Vinu. Siji obleceni z merino upletu.

Chovate sam/sama ovce? Pokud ano, kolik?

Ne.

Vykupujete ov¢i produkty? Pokud ano, vyuzivate chovatele regiondlni nebo vzdalené;si?

Vétsinu materidlu z moravské pletdrny, néco z libereckého obchodu.

Jak dlouho se své ¢innosti vénujete?

4 roky.

Ma Vase ¢innost v rodiné tradici po vice generaci?

Ne.

Jak Siroky je okruh Vasich zakaznikl? mistni/okresni/krajsky/celostatni/mezinarodni

Celostatni.

Zivite se vyhradné zpracovanim ov¢ich produktt?

Poznamky:
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Dotaznik: Chov ovci a zpracovani ovcich produktd

Jméno: Iva OlsSovd, Pleteni tkani hracky z ovci viny
Misto plsobisté: Bitouchov 15, Semily, PSC 51301

Kontakt: pletenitkanihrackyzovciviny.cz, lva.Ol@seznam.cz

Ktery ov¢i produkt zpracovavate?

Vinu vykupujeme od chovatel(i ovci surovou. Doma ji pereme, ceseme na rucni
bubnové cCesacce, spfadame na kolovrdtku a z upfedené viny vyrdbim vinéné hracky,
hlavné zvifdatka, jakoZ i dalsi vyrobky - rukavice, ponozky, Cepice, ponca, svetry a pod.
Tkdme na ramovém stavu vinéné koberecky.

Chovate sam/sama ovce? Pokud ano, kolik?

Ne.

Vykupujete ovéi produkty? Pokud ano, vyuzivate chovatele regiondlni nebo vzdalené;si?

Predevsim od regiondlnich.

Jak dlouho se své ¢innosti vénujete?

Asi 25 let.

Ma Vase Cinnost v rodiné tradici po vice generaci?

Ne.

Jak Siroky je okruh Vasich zakaznikl? mistni/okresni/krajsky/celostatni/mezinarodni

Celostatni.

Zivite se vyhradné zpracovanim ovéich produktd?

Ne, jsem jiZ v dichodu.

Poznamky:
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Dotaznik: Chov ovci a zpracovani ovcich produktt

Jméno: Pavel Pfeifer
Misto plsobisté: Cistd u Horek 235, 512 35

Kontakt: www.pfeifer.liberec.net/web/uvod.php, pfeifer@liberec.net

Ktery ov¢i produkt zpracovavate?

Vinu. Sijeme prosivané pfikryvky, polstdre, spaci pytle, podloZky. Zajistujeme vyprdni a
mykadni viny. Vyrdbime velurové pfikryvky, polstdre, podloZky, domdci obuv a mnoho
dalsich. Zajistujeme zpracovdni viny dodané od zdkaznikii do vyrobku dle préni a
rozmérd. Ddle doddvdme ponoZky, vesty, povleceni, matrace a jiné.

Chovate sam/sama ovce? Pokud ano, kolik?

Ne.

Vykupujete ovéi produkty? Pokud ano, vyuzivate chovatele regiondlni nebo vzdalené;si?

Od regiondlnich chovateld.

Jak dlouho se své ¢innosti vénujete?

2 roky.

Ma Vase Cinnost v rodiné tradici po vice generaci?

Ano.

Jak Siroky je okruh Vasich zakaznikl? mistni/okresni/krajsky/celostatni/mezinarodni

Celostatni.

Zivite se vyhradné zpracovanim ovéich produktd?

Ano.

Poznamky:

Dotaznik: Chov ovci a zpracovani ovéich produktt
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Jméno: Jan Pospisil, Domy ze slamy a hliny
Misto ptlisobisté: Novad Ves nad Popelkou. 60, 512 71

Kontakt: www.domyzeslamyahliny.cz, edomek@seznam.cz

Ktery ovéi produkt zpracovavate?

Vinu jako izolacni materidl do staveb. Jsem stavitel dom( ze slémy a hliny. Ovéi vinu
pouZivdme jako doplrikovy materidl budto jako izolaci pldasté domu, nebo pricek. Nebo jako
materidl na docpdvdni a dotésnéni mezer mezi okny, tramy, atd.

Chovate sam/sama ovce? Pokud ano, kolik?

Ne.

Vykupujete ovéi produkty? Pokud ano, vyuzivate chovatele regiondlni nebo vzdalenéjsi?

Spise vzddlenéjsi. Experimentdlné od mistnich dodavateld.

Jak dlouho se své ¢innosti vénujete?

10 let.

Ma Vase Cinnost v rodiné tradici po vice generaci?

Ne.

Jak Siroky je okruh Vasich zakaznik(? mistni/okresni/krajsky/celostatni/mezinarodni

Mezindrodni.

Zivite se vyhradné zpracovanim ovéich produktd?

Ne, Zivim se jako stavitel.

Poznamky:

Dotaznik: Chov ovci a zpracovani ovéich produktl
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Jméno: Jana Rosenbaumovd, Farma Lukava
Misto ptisobisté: Détrichovec 27, Jindrichovice pod Smrkem

Kontakt: www.lukava.net, jana@Ilukava.cz

Ktery ov¢i produkt zpracovavate?

Maso, mléko.

Chovate sam/sama ovce? Pokud ano, kolik?

Ano, s manZelem. 50 ks.

Vykupujete ov¢i produkty? Pokud ano, vyuzivate chovatele regiondlni nebo vzdalené;si?

Ne.

Jak dlouho se své ¢innosti vénujete?

5let (mléko), 10let chov ovci (maso).

M4 Vase cCinnost v rodiné tradici po vice generaci?

Ne.

Jak Siroky je okruh Vasich zdkaznikd? mistni/okresni/krajsky/celostatni/mezinarodni

Mezindrodni.

Zivite se vyhradné chovem ovci nebo zpracovanim ovéich produktd?

Do jisté miry ano.

Poznamky: Konci's ¢innosti.

Dotaznik: Chov ovci a zpracovani ovéich produktt
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Jméno: Tereza Svatosovd Kronesova
Misto ptlisobisté: Benesov u Semil 52

Kontakt: www.fler.cz/tereza-svatosova-kronesova, terezzzka@centrum.cz

Ktery ovéi produkt zpracovavate?

Vina. Vyroba vinénych bot.

Chovate sam/sama ovce? Pokud ano, kolik?

Ne.

Vykupujete ov¢i produkty? Pokud ano, vyuzivate chovatele regiondlni nebo vzdalené;jsi?

RegiondlIni — sousedé, pan Pfeifer.

Jak dlouho se své ¢innosti vénujete?

Rok.

Ma Vase Cinnost v rodiné tradici po vice generaci?

Ne.

Jak Siroky je okruh Vasich zakaznik(? mistni/okresni/krajsky/celostatni/mezinarodni

Mistni.

Zivite se vyhradné zpracovanim ovéich produktd?

Ne. Je to koniCek.

Poznamky:

Dotaznik: Chov ovci a zpracovani ovéich produktt
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Jméno: Terezie Sdmalovd, Sijemdetem.cz
Misto ptisobisté: Liberec

Kontakt: sijemdetem.cz, info@sijemdetem.cz

Ktery ovéi produkt zpracovavate?

Vinu. Sijeme z ni obleceni a détské IGtkové pleny.

Chovate sam/sama ovce? Pokud ano, kolik?

Ne.

Vykupujete ovéi produkty? Pokud ano, vyuzivate chovatele regiondlni nebo vzdalenéjsi?

Spise vzddlenéjsi. Lokdlni vina je pro nase ucely vétsinou nepouzitelnd.

Jak dlouho se své ¢innosti vénujete?

10 let.

Ma Vase Cinnost v rodiné tradici po vice generaci?

Ne.

Jak Siroky je okruh Vasich zakaznik(? mistni/okresni/krajsky/celostatni/mezinarodni

Mezindrodni.

Zivite se vyhradné zpracovanim ovéich produktd?

Ne. Zivime se obecné zpracovdnim pfirodnich IGtek.

Poznamky:
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Nominace Ivy Valkové na titul Mistra tradi¢ni rukodélné vyroby Libereckého kraje

NalezZitosti navrhu na udéleni titulu

"MISTR TRADICNi RUKODELNE VYROBY LIBERECKEHO KRAJE"

Osobni udaje kandidata

Jméno a pfijmeni: Ilva Valkova

Narozen (datum a misto): 24.9.1971, Praha

Statni ob&anstvi: CR

Adresa bydlisté: Struzinec 9, Lomnice nad Popelkou 512 51
Adresa pracovisté: Struzinec 9, Lomnice nad Popelkou 512 51
Telefon: 739 027 090

E-mail: iva.keramik@seznam.cz

Obor uchované femeslné tradice: zpracovani ovc¢i viny

Navrh predklada:

Jméno a pfijmeni, je-li pfedkladatelem fyzickd osoba nebo nazev, je-li prfedkladatelem prdvnicka
osoba: Muzeum Ceského raje v Turnové

adresa predkladatele: Muzeum Ceského raje, Skalova 71, 51101 Turnov
telefon: 481322106, 604720571

kontaktni adresa (jen je-li odliSna od trvalého sidla)

datum a podpis predkladatele
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Seznam povinnych pfiloh:

1. Profesni zZivotopis se zamérenim na péci o uchovani tradic oboru.

2. Popis technologie a tvaroslovi zhotovovanych vyrobkd.

3. Informace o schopnosti predavat osvojené profesni znalosti a dovednosti nasledovnikim.

4. Informace o Ucasti na prehlidkach, vystavach a specializovanych trzich, popfipadé dalSich
aktivitach péce o tradice lidového femesla.

5. Pisemny souhlas nominovaného s pofizovanim dokumentace Muzeem Ceského raje v Turnové a
Narodnim ustavem lidové kultury.

6. Fotodokumentace.

7. Seznam a popis fotografii, popfipadé seznam dalsich zaslanych materidld, se struénym
komentarem.

Pfiloha¢. 1

ve

Profesni Zivotopis se zaméfenim na péci o uchovani tradic oboru.

7vr

Iva Véalkovd se narodila 24. zafi 1971 v Praze. Svym zdjmem vzidy smérovala k rukodélné
¢innosti — ve svych devatendcti letech se zacala zabyvat keramikou a o ¢tyfi roky pozdéji se setkala
s vinou — vyrobila vinénou matraci. Nejdfive z nutnosti pro potifebu svou a svych blizkych, pozdéji se
matrace staly jejim stalym produktem. ZpUsoby zpracovani materidlu a tudiz i vyrobky byly u Ivy
Valkové uréeny Zivotni situaci. Absence dilny a nutnost uZivit rodinu vedly k velmi ,pdvodnimu”
zpracovani viny. Vinu posbiranou od malochovatell ovci — svych zndmych a pratel — doma vyprala a
pouzila na vinéné matrace nebo polstare, i ji ddle vyCesala a upfedla a nasledné pouzila k pleteni
svetr( ¢i jinych pletenych vyrobki.

Ve se naucila sama pozorovanim jinych femeslnikd a naslednou praxi. Cely proces prace
spociva v uziti tradi¢nich technik a postupl, coZ je dano hlavné mnoZstvim zpracované viny. Ve
vétSim mnoiZstvi by Iva Valkova potrebovala jiz mechanizaci a tim by se od plvodniho zpUsobu
oddalila, coZz nechce. Také ji fascinuje udrzitelnost tohoto zplsobu — ¢lovék je schopny se obléknout
Uplné sdm bez elektrické energie a témér jakéhokoli vybaveni. Materidlem se navic neplytva, jak je
tomu u mnohych jinych vyrobnich procesll. Produkty z viny maji dlouhou Zivotnost a pfi dobré péci
vydrzi majitellim i cely Zivot. Iva Véalkova se snazi zachovavat v povédomi lidi skutecnost, Ze pravé
tento zplsob vyroby je plvodni a Ze teprve z néj vychazi moiné dalsi postupy. Tento zplsob
uvazovani a princip prace preddva détem téz jako pedagozka na Waldorfské skole v Semilech.
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Ptiloha ¢. 2

Popis technologie a tvaroslovi zhotovovanych vyrobkd.

svo

U femeslinika zpracovavajiciho vinu miZeme pozorovat bézny ,hospodarliv rok”. Na jare se
ovce stfihaji, vina se svazi. Od léta do podzimu se pere a od podzimu do jara sprada. Plete se pak
v pribéhu celého roku, aby bylo na zimu pfipravené zbo?i.

Vinu na svou produkci si Iva Valkova zajistuje od jednotlivct, svych znamych a lidi v okoli,
podle kvality a vlastnosti viny. VInu kombinuje, aby byla pfijemna a vzhledové zajimava - do obycejné
pridava merino i srst z angorského kralika atp. Ostatni velké mnoZstvi viny (napf. na workshopy)
kupuje Iva Valkova jako polotovar od pana Pfeifera z Liberce. Vina je v plvodni barvé a vyéesana.

Prani

VInu je zapotiebi v prvé fadé vyprat a zbavit mechanickych necistot. Nejprve se namoci do
destové vody, kterd je mékka a vinu snaze odpird. To je zapotfebi opakovat nejméné trikrat.
Nasledné se vina ponofi do vlazné vody se sodou a zvonem prostouchd. Mezi vSemi pfesuny je nutné

vinu peclivé Zdimat, aby se nepfenasely necistoty, a hlidat jeji teplotu, nebot vétsi vykyvy
jednotlivych 1azni by mély za ndsledek srazeni viny. Nakonec je potfeba vinu vyidimat nejlépe
v pracce a to napf. v povlaku na polstar. lva Valkova susi vétsi mnozstvi viny na plachtach poloZenych
na travé a vinu obraci hrabémi. Za nepfiznivého pocasi susi vinu na plidé domu a dosousi nad kamny,
ale i zde je potfeba hlidat teploty — napf. mokra vina by se na Uplné studené padé mohla také srazit.
Naopak suchou vinu, jak pranou, tak nepranou, je mozné skladovat roky, avsak na misté, kde v zimé

mrzne. Pak viné nemohou ubliZit Zadni skadci.

Cesani

Cesani neboli mykani viny je proces, ve kterém je vina sjednocovana. Z jednotlivych pramend
&i druhd vin Ize vytvorit homogenni plat viny. Site takového platu zalezi na $i¥i mykaciho stroje (dva
valce proti sobé&, na kterych jsou drobné hacky, které vinu zachytdvaji a ,EeSou’). Tak je vina

pfipravena bud k barveni nebo plsténi nebo primému spredeni.

Barveni

Vypranou a vycesanou vinu barvi Iva Vélkova pfirodnimi i chemickymi barvami. Z pfirodnich
pouZziva ty, které jsou pro ni nejdostupnéjsi, jako jsou tfezalka, kastan (jirovec madal), ofech (ofesak),
morena barvifskd. Z chemickych pouziva opét béiné dostupné barvy na vinu, do kterych se pro
ustaleni pridava ocet. U barveni Iva Valkova jiz nepouziva Zadné zvlastni odmérovani barviv. Diky
mnohaletym zkusenostem muZe pracovat intuitivné a barvit ,,od oka“. Jedinym nutnym vybavenim
pro jeji barveni jsou kamna a velké hrnce. Proces zacina s tfemi zakladnimi barvami — Zlutou, zelenou
a Cervenou, ze kterych postupnym prelévanim a michanim posklada skalu az 31 odstinQ. Stejné tak
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jako u prani, je nutné sledovat i u barveni teplotu viny a té prizplsobovat barvici lazen, aby nedoslo k

’

jejimu srazeni.

Spradani

Iva Valkova sprada vinu na svém kolovratu. Nejprve se sprada z viny nit, ze dvou niti se slne
pfize. Vyjimecné se slnou jiz dvé hotové pfize, coZz znamen3, Ze vznikd dvojnasobny materidl ze ¢ty
niti. Pfi spfadani je tfeba mit na paméti cilovy produkt a tomu prizplsobit poZzadovanou gramaz pfize.
Nékdy pti spradani pridava lva Valkova k jiz vyéesané viné prameny viny neCesané a treba i jinak
barevné, coz vytvafti zajimavou strukturu nité a tim padem i upleteného materialu.

Pleteni

V pleteni jde velmi ¢asto vyloZené o zakazkovou vyrobu. JelikoZ pfiprava materidlu a nasledné
pleteni jsou ¢asové velmi naroc¢né cinnosti, jsou svetry od ni pro opravdové ,fajnSmekry”, ktefri
vlastnosti viny oceni nejvice — lidé, ktefi pracuji venku, ¢asto v nepfiznivych podminkach. Takovych
svetrl je schopna vytvofrit zhruba pét kusd do roka.

Mezi ,velkymi“ vyrobky bychom u Ivy Vdlkové nasli jeSté pletené kabaty a sukné. A dale pak
drobnosti jako rukavice, ponozky, ¢epice, které po pleteni dale upravuje zaplsténim.

Plsténi

Plsténi je dalsi z tradi¢nich postupd, jak zpracovanou vinu kultivovat. V praxi tento zpUsob lva
Valkova k produkci zboZi vyuzivd minimdlné, pouze na Zadost zdkaznika. SpiSe se mu vénuje jako
lektorka. Mokré plsténi je totiz technicky nenarocna a efektni prace. Prolnuti a propojeni vlaken je
dosahovano pomoci hnéteni viny vodou a mydlem, tzv. valchovanim.

Matrace z ovéi viny

Matrace je vyrobena z ov¢i viny a jeji potah je z Inéné latky. Takto zhotoveny futon ma velmi
dobré termoregulaéni schopnosti a zahtiva celé télo rovhomérné. Je prodysny a zarovei mu nevadi
vlhéi prostredi. Je antialergenni, nepfezivaji v ném roztoci. Tato matrace muzZe lezet i na zemi nejlépe
vloZzena do pevného difevéného ramu. Uvnitf se futon skldada z nékolika vrstev viny hrubovinnych
plemen ovci napf. Svarcvaldskych ¢i suffolk(l, a protoZe jejich vina neplsti, matrace z(stava pruzna.
Tato vina je peclivé vyprana v sodé a ekologickém pracim prostfedku, nasledné mykana. Jednotlivé
vrstvy viny jsou postupné rozprostirany a stlacovany tak, aby matrace zlstala rovhomérna. Vyska
vycpavky muze byt rizna. Od tenkych podlozek po komfortni silné matrace. Stfedni vycpavku lze
doplnit i jinym pfirodnim materidlem, napt. Zinémi nebo kokosovym vlaknem. Jelikoz ma vina
samodistici Ucinky, neni potfeba matraci prat. Pokud je to nutné, staci ji vyplavit v Cisté vodé a nechat
dobfe vyschnout na slunci. Calounéni je provedeno ruéné, precizné prosité velmi pevnou voskovanou
dratvi. Takto vyrobend matrace vydrzi funkéni mnoho let. Ilva Valkova v soucasné dobé vyrabi asi tfi
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takové matrace rocné. Bez jakékoli mechanizace je to fyzicky velmi narocnd prace, kterou nelze
provozovat casto.

Pfiloha ¢. 3

Informace o schopnosti pfedavat osvojené profesni znalosti a dovednosti nasledovnikiim.

Iva Valkova ma velkou schopnost zaujmout. Ma perfektné zvladnuté femeslo, které svym
zaklm - détem i dospélym - dokaze velmi jasné a systematicky predstavovat. Jisté ji k tomu pomaha i
jeji zivelnd povaha, pomoci které snadno nadchne a strhne pro prdaci i ostatni. Coz, je obrovska
vyhoda pfi praci s détmi. Ve Waldorfské Skole v Semilech vede kurzy pracovni ¢innosti v nékolika
tfidach. S détmi zde cely rok pracuje na vyrobcich z viny, textilu a keramiky. (Waldorfska pedagogika
prikldda pracovni cinnosti velkou vahu a tomu odpovida i hodinovad dotace tohoto predmeétu.)
Odmeénou a radosti ji je skutecnost, ze déti, které prosly jejim vedenim, se k tvoreni a prdci s vinou
samy od sebe vraceji. Je zfejmé, Ze i do budoucna je to pro né ohromny vklad.

Jako lektorka je Iva Valkovd schopna proménovat kurzy podle poZadavk(l a schopnosti
Ucastnikd. Vede kurzy pro déti i dospélé (napf. pedagogy waldorfskych skol, ucitelky pracovniho
vyucovani ze Skol v okoli jejiho bydlisté atd.). Byla prizvana k vedeni nékolika seminart v Muzeu
Ceského raje v Turnové v ramci doprovodného programu vystavy o viné.

Osvétu provadi také pfi stdnkovém prodeji svého vinéného artiklu. Ochotné s lidmi mluvi o
pracovnich postupech a materidlech a hlavné vlastnich nabytych zkuSenostech.

V neposledni fadé Iva Vdalkova predala ¢ast svych znalosti svym tfem dceram a nejméné u jedné z
nich se da o¢ekdvat pokra¢ovani vytvarné-remesliné innosti.

Pfiloha ¢. 4.

Informace o ucasti na prehlidkach, vystavach a specializovanych trzich, popfipadé dalSich aktivitach
péce o tradice lidového femesla.

Vzhledem k povaze svych vyrobki se Iva Valkova pfilis ¢asto neucastni vystav Ci prehlidek. A¢
jsou jeji vyrobky vysoké umélecké kvality a je na nich vidét citlivy pFistup a respekt k femeslu, obvykle
se tento druh zboZi nevystavuje. Produkty jsou urceny k prostému noseni a uzivani. Avsak sv(j
prodejni stanek casto dopliiuje ukazkou predeni a verbalnim preddvanim nabytych védomosti.

Iva Valkova se pravidelné Uucastni turnovskych Staroceskych Femeslnickych trhq,
Chovatelskych trh( v Babicc¢iné udoli, Farmarskych trh( v Jilemnici. Nékolikrat do roka prodava téz na
vanocnich a velikonocnich trzich waldorfskych skol po celé republice. Dale pak je pravidelné zvana do
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Muzea lidovych staveb v Koufimi, kde pfedstavuje nékolik program: Svatodusni pfedeni, Tkalcovstvi
(historie, nazvoslovi), Plsténi, Spradani.

Iva Valkova se zucastnila vystavy ,Na viné viny“, ktera probéhla vtomto roce v Muzeu
Ceského raje v Turnové, a kterd predstavovala irokou $kalu femesinikd zabyvajicich se zpracovanim
a kultivaci viny v Sirokém spektru.

Pfiloha ¢. 5

Pisemny souhlas nominovaného s pofizenim dokumentace Muzeem Ceského raje v Turnové a
Ndarodnim ustavem lidové kultury.

e

Cestné prohlaseni

7w

J3, nize podepsana lva Vdlkovd, narozend 24. zari 1971, bytem Struzinec 9, Lomnice nad Popelkou,
souhlasim s pofizenim dokumentace svych pracovnich postupl ke studijnim a dokumentacnim
Gceldim Muzea Ceského raje v Turnové a Nérodniho Ustavu lidové kultury.

Ve StruZinci v listopadu 2017
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Ptiloha ¢. 6

Fotodokumentace.

3 .
- A -l \vyf;
B

‘\b

RGzné druhy viny

RGzné druhy viny
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prani viny

cesani (mykani) viny
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¢esana vina

barvena vina
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redeni

v

s

aprip

Ilva Valkov

Pleteni
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matrace
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Nominace Hany Kristel na titul Mistra tradi¢ni rukodélné vyroby Libereckého kraje

NalezZitosti navrhu na udéleni titulu

"MISTR TRADICNi RUKODELNE VYROBY LIBERECKEHO KRAJE"

Osobni udaje kandidata

Jméno a pfijmeni: Hana Kristel
Narozen (datum a misto):  12.12. 1967, Slany
Statni obcanstvi: CR

Adresa bydlisté: Bitouchov 75, Semily 513 01

Adresa pracovisté: Bitouchov 75, Semily 513 01

Telefon: 728 774 826
Email: hana.kristel@seznam.cz
Web: www.hanakristel.vnetu.cz

Obor uchované femeslné tradice: barvirské remeslo

Navrh predklada:

Jméno a pfijmeni, je-li predkladatelem fyzickd osoba nebo nazev, je-li predkladatelem pravnicka

osoba: Muzeum Ceského raje v Turnové
adresa predkladatele: Muzeum Ceského raje, Skalova 71, 51101 Turnov
telefon: 481322106, 604720571

kontaktni adresa (jen je-li odliSna od trvalého sidla)

datum a podpis predkladatele
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Seznam povinnych pfiloh:

1. Profesni Zivotopis se zamérenim na péci o uchovani tradic oboru.

2. Popis technologie a tvaroslovi zhotovovanych vyrobka.

3. Informace o schopnosti predavat osvojené profesni znalosti a dovednosti nasledovnikim.

4. Informace o Uucasti na prehlidkdch, vystavach a specializovanych trzich, popfipadé dalSich
aktivitach péce o tradice lidového femesla.

5. Pisemny souhlas nominovaného s pofizovanim dokumentace Muzeem Ceského raje v Turnové a
Narodnim ustavem lidové kultury.

6. Fotodokumentace.

7. Seznam a popis fotografii, popfipadé seznam dalSich zaslanych materidl(, se stru¢nym
komentarem.

Pfiloha¢. 1

ve

Profesni Zivotopis se zaméFenim na péci o uchovani tradic oboru.

Hana Kristel se vénuje pfirodnimu barveni viny, pfize, baviny a hedvabi. Barvifskému femeslu
se ucila od textilni vytvarnice Margaret Docherty. Soucdsti jeji prace bylo od zacatku hledani
tradi¢nich zdroj a neustdlé experimentovani s Sirokou Skalou ptirodnich pigment(l. Dnes se jeji prace

vyznacuje velkou femesinou zruc¢nosti a vysokou estetickou hodnotou vyrobk.

Hana Kristel je diplomovana détskd sestra a absolventka oboru specidlni pedagogika na
Pedagogické fakulté Univerzity Karlovy. Ddle studovala na Darja Shiatsu School a prosla mnoho kurz(
zamérenych na alternativni terapie véetné léceni barvami. Poprvé se setkala s barvifstvim na kurzu
v Anglii v roce 2005. Od té doby se mu sama intenzivné vénuje a snazi se prohlubovat své znalosti i
schopnosti v tomto odvétvi.

Podstatou tvorby pani Kristel je prace s Cisté pfirodnimi materidly a latkami. Zajima se
o historické femeslné postupy a technologie, ovéfené v lidovém prostiedi. Techniku barveni tak
soustavné zdokonaluje a rozviji. Pracuje s ptirodnimi pigmenty zplsobem, jakym byly podomacku
barveny textilie v tradi¢nim lidovém prostredi.
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P¥iloha ¢. 2
Popis technologie a tvaroslovi vyrobku

Prvni zminky o barvifském femesle v cCeskych zemich pochdzeji z 15. stoleti. Vzhledem
k povaze dobové materialni kultury je ovSem pravdépodobné, Ze zde bylo vykondvano jiz dfive.
Barvirstvi vidy Uzce souviselo s textilni produkci a jednalo se vyhradné o femeslo méstské. Pravy
rozkvét barvifstvi nastal v 16. stoleti. Zakladnim zpracovavanym materialem byvalo vinéné sukno a
Inéné nebo bavinéné platno. Barvila se téZ Inénd a bavinénd pfize. K barveni se aZ do poloviny
19. stoleti pouzivala barviva z pfirodnich zdrojl, zejména rostlinného plvodu. Vyuzivaly se rostliny
mistni, naptiklad boryt barvifsky pro dosazeni modrych odstinli, mofena barvifska pro barvu
cervenou nebo Zluty Safran, stejné jako barviva dovazend ze zdmofi. Velice oblibenym barvivem se
stalo napfiklad indigo znamé svou typickou modrou barvou. Technologii pfipravy a miseni barviv i
samotné postupy barveni si jednotlivé dilny streZily jako vyrobni tajemstvi. V lidovém prostredi se

v

podomdacku vyrobené prize a latky barvily bézné dostupnymi produkty: borlivkami, cibuli, ofesim,

Vv

brezovym listim i klirou aj. S nastupem primyslové revoluce a rozsifenim syntetickych barviv ale
ztratila pfirodni barviva na vyznamu. Jednodussi zplsob pfipravy, dostupnost i sytéjsi barvy
umoznéné syntetikou pfirodniny z barvifského odvétvi takrka vytlacily. V soucasné dobé je
technologie barveni pfirodnimi materidly udriovana zejména mezi uméleckymi femeslniky

zabyvajicimi se klasickymi postupy a tradi¢ni vyrobou.

Pracovni postup:

Hana Kristel postupy tradi¢niho barvitstvi dodrzuje velmi peclivé. Pfed barvenim material
dikladné vypere, ¢imZ ho zbavi mastnoty a Spiny, které by mohly zabrariovat dobrému uchyceni
barev. Tento krok je dllezity zejména pfti zpracovani viny, kterd je prirozené mastna a casto plna
necistot. Bezprostiedné pred procesem barveni material pro zlepseni absorpénich schopnosti pani
Kristel namaci. B€hem celého postupu dava peclivy pozor, aby material nebyl vystaven teplotnimu
Soku, tedy velkym vykyvim teploty, které by mohly zpUsobit srazeni. Nékteré materidly pred
barvenim mofi pfirodnimi mofidly. Mofidlo samo o sobé nema Zadnou barvu, pouze dany material
otevie k pfijmuti a zafixovani barvy a umozni barvivu plné rozvinout svoji Skdlu. K mofeni viny a
baviny uzivd taniny zrostlin nebo roztok siranu draselného (kamenec v poméru 10g ku 100g

materialu). Hedvabi mofi v ¢istém octanu hlinitém.

Z vétsSiny rostlin Hana Kristel extrahuje barvu poduSenim. Material dusi cca 60 minut pfi
teploté kolem 80°C. V nékterych pfipadech po dosaZeni teploty barvivo odstavi a nechava stat hodiny
i dny. Napf. kdru je nutné macet minimalné tyden. Vyluh z rostlin vyuziva i vicekrat.

Samotny proces barveni se lisi podle druhu barviva. V ptipadé substantivnich barviv (ofesak,
kurkuma) namoci pani Kristel ddkladné pfipraveny material do studené barvici 1azné, kterou zahreje a
necha s materidlem opét schladit. Barviva rizné kombinuje. S opakovanym ponofrenim materialu se
méni intenzita nachytané barvy a vznikaji svétlejsi odstiny. Materidl nasledné vymachd a dobre ususi.

U dalsi skupiny barviv, ve které se nachazi napf. indigo, je tfeba k obarveni materialu jesté
dalsi element, vtomto pfipadé vzduch. Materidl Hana Kristel namodi do pfipravené a zahraté
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indigové 1azné, po dobu smoceni materidlu zabranuje pfistupu vzduchu k lazni. Nasledné vystavi
materidl vzduchu a v reakci s nim se za¢ne barva velmi rychle rozvijet. Tento proces opakuje, ziskava
tak kontrolu nad odstinem barvy a zaroven se barva v lazni nachytava do hlubsich vrstev materidlu a
stava se odolnéjsi proti odéru.

V pripadé treti skupiny barviv (kam patti vétSina barvitskych rostlin) pani Hana nejprve
material namofi, vyse zminénymi motidly. Po mofeni materidl fadné vymdacha a barvi stejnym
zpUsobem jako u prvni skupiny.

K barveni uziva tyto rostlinné a Zivocisné latky:

e Rostlinné indigo — Barvivo, které se ziskava ze stonkl kefe indigovniku pravého,
vytvofi Sirokou paletu modrych odstin(, od temné modré az po blankytnou modf.

e KoSenila — Velmi vzacny a drahy zdroj karminu, pochazi z vysuSenych tél hmyzu
¢ervce nopalového Zijiciho na opunciich, barvi vinu a hedvabi karminové, Sarlatové a
razove.

e KoSenila prebarvena v indigu — Vznika fialova barva.

e Annatto — Barvivo ze semen kefe oreldniku barvitského, zdroj nadhernych sytych
odstinl oranZové barvy.

e Listy oresdku — Hnéda.

e Cibulové slupky — Zlaté Zluta barva.

e Bfiza — Brezové listi barvi jasné Zluté, klira do rliZzova. Bfezové listi poZziva Hana Kristel
hlavné Cerstvé.

e Kurkuma — Syté Zlutd barva, kterou hana Kristel pouziva k odstinovani v kombinaci
s jinyma barvivy, nebot na svétle velmi rychle bledne.

e Biezové listy s cibulovymi slupkami a indigem — Macenim postupné ve tfech laznich
vytvari odstiny zelené.

e Morena barvifska — Zdroj cihlové ¢ervenych a koralovych barev, zménou pH lazné na
zasaditou (pridanim praci sody, nastrouhané krfidy nebo odstaté vody z popela)
dosahuje pani Kristel malinové ¢ervenych, oranzovych a fialovych odstind.

Hana Kristel k mofeni a odstinovani nepouzZivd Zadné toxické substance. Barvy ma stalé,
nedochazi k jejich seprani, na slunci neblednou. Pfi barveni pfirodnimi materidly ale musi neustale
myslet na fakt, Ze podléhaji klimatickym podminkdam. Pokud je napfiklad suchy rok, pak listy bfizy
nebarvi tak zariveé.

K prodeji pfipravuje Hana Kristel balicky ov¢iho rouna v rliznych gramazich. Balicky jsou naplnény
rGznobarevnymi vinami ¢i jednou barvou rlznych odstinG. Rouno je uréeno k dalSimu zpracovani,
predevsim k plsténi mokrou ¢i suchou cestou. Vyuzivano je femesliniky, ktefi své vyrobky zpracovavaiji
Cisté prirodnim zplsobem, napt. vyrobci plsténych bot, Sperk(, pleteného zboZi, obrazk( nebo
vinénych hracek. Bali¢ky jsou oblibené také u déti, které je mohou vyuzZit k veskerému tvoreni.

Dale z rukou Hany Kristel vychazi ru¢né spfedend barevnd klubi¢ka viny. Vinu spfadd na
kolovratku a klubicka Ize dostat ve vSech dosazZitelnych barvach. Vyborné se hodi k pleteni a tkani.
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Rucni spradani je vSak ¢asové narocné, a proto Hana Kristel barviva jiz hotovou, tovarné zpracovanou
pfizi.

Druhou ¢&ast femesiné produkce tvofi hedvabné 3$aly a satky rGznych velikosti, které Hana
Kristel barvi tradi¢nimi postupy. Pfi jejich vyrobé se inspirovala zejména japonskou technikou shibori.
V Ceskych zemich je tato technika zndma jako barveni rezervou nebo batika. Jedna se o zplisob
vzorovani latek, kdy barva nepronikne tam, kde je na latce sklad, nit nebo pevné uchyceny predmét.
Dalsi Satky barvi, pfebarvuje, méni pH barvici 1azné a hraje si s odstinovanim. Lesk hedvabi da
vyniknout krase pfirodnich barev. Vénuje se i prodeji barevnych setd urcenych k terapii barvami.
Barvi také metrdz pro potieby eurytmickych skupin.

Mezi vedlejsi produkty, které pani Kristel vyrabi z ovéi viny, patfi pletené ponozky pro
nejmensi miminka. Pro radost vytvati z barvenych roun plsténé Sperky. Z bio baviny barvi drobné
odsttizky, které namdci ve vosku a staci do ocistnych svici.

Vramci svych barvifskych dovednosti je Hana Kristel schopnd zvladat rlzné zakazky a
pozadavky. Barvila jiz rucni papir, drevéné casti hracek ¢i Sperk(, pefi aj. Tvrdi, Ze takové zakazky ji
privadéji k hledani novych cest a rozsifovani zkusenosti. Nékdy dokonce prerostou v novy obchodni
artikl.

P¥iloha €. 3.
Informace o schopnosti pfedavat osvojené profesni znalosti a dovednosti nasledovnikiim.

Hana Kristel své zkuSenosti a védomosti o barvifské technice prfedava dal prostfednictvim
intenzivnich 1-2 dennich kurzd pro vefejnost, které pfipravuje pro zajemce na rliznych mistech: Ve
Skolach a Skolkach, muzeich, matefskych centrech, na tematickych dnech a veletrzich ¢i letnich
tdborech. O tyto kurzy je ze strany verejnosti stale stoupajici zajem. V budoucnu planuje postavit pro
konani workshopU i adekvatné velkou dilnu. V ostatnich ptipadech predava své znalosti jednotlivedim
pfi praci nebo u stanku se zboZim.

Priloha ¢. 4.

Informace o ucasti na prehlidkach, vystavach a specializovanych trzich, popfipadé dalSich aktivitach
péce o tradice lidového femesla.

Vyrobni proces pfirodniho barveni Hany Kristel s ukazkou barveného materidlu byl
s Uspéchem predstaven na vystavé Na viné viny, ktera probihala v Muzeu Ceského raje v Turnové od
cervna do fijna 2017.

Hana Kristel se pravidelné nékolikrat do roka ucastni specializovanych trhd, napr. ve
Waldorfské Skole v Semilech. Své produkty prodava s Uspéchem také na internetovych strankach.
Diky kvalité a vyjimecnosti svych vyrobk( se dostala do povédomi verejnosti a lidé se na ni velmi
Casto obraci osobné, kdyzZ chtéji néco koupit, pfiucit se nebo se poradit.
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Hana Kristel fika: ,Mam dUctu ke vSem pfirodnim materidldm a jejich vyuZiti v femesle, ale
k barvifskému remeslu mam nejblize a proto ho i provozuji.”

Ptiloha ¢. 5.

Pisemny souhlas nominovaného s pofizovanim dokumentace Muzeem Ceského raje v Turnové a
Narodnim ustavem lidové kultury.

Cestné prohlaseni

J3, nize podepsand Hana Kristel, narozena 12. 12. 1967, bytem Bitouchov 75, Semily, souhlasim
s pofizenim dokumentace svych pracovnich postupt ke studijnim a dokumentacénim Géeldm Muzea
Ceského raje v Turnové a Narodniho Ustavu lidové kultury.

V Semilech v listopadu 2017
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Ptiloha ¢. 6.

Fotodokumentace.
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Barveni viny indigem

Proces barveni indigem a jeho odstinovani
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Tmavsi odstiny vytvorené indigem

Svétlejsi odstiny vytvorené indigem

53



Technika barveni shibori

Pouziti nité ke vzorovani
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Hedvabny $al barveny v indigu

v 7

Hedvabné saly
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Hedvabné $aly pfi procesu schnuti
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