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Popis projektu

Cilem projektu Od obilky ke chlebu bylo pfinést nové poznatky a uceleny obraz o ¢innostech,
lidové slovesnosti a obycejovych tradicich spojenych se zpracovanim obilovin v Pojizefi. Jeho
naplfi navazovala na projekt identifikace tradi¢nich zplsobu obZivy a zemédélstvi provadéné
v Muzeu Ceského raje v Turnové od roku 2006. Jeho souéast tvofil terénni a archivni vyzkum,
jehoz vysledky byly prezentovany na vystavé doplnéné o doprovodné vzdéldvaci programy
pro $koly i Sirokou vefejnost. Muzeum Ceského raje mapovalo a dokumentovalo doklady
¢innosti z hlediska technologického i socidlné ekonomického. Dale se zaméfilo
na dokumentaci slovesnych projevli a obycejové tradice. Zaroven probéhla dokumentace
soucasnych producentl. Vysledek projektu pfispél k identifikaci tohoto tradi¢niho
zemédélského oboru. Material je v soucasnosti k dispozici i badatelim, ktefi se o danou
problematiku zajimaji.

VyzKkum

V rdmci projektu byl proveden vyzkum zaméreny na hlubsi poznani kaZzdodenniho Zivota
ve mlynech. Vyzkum probihal formou rozhovord s potomky pojizerskych mlynarskych rodin
a archivnich resersi. Jeho vysledky byly shrnuty v doprovodnych textech vystavy ,Od obilky
ke chlebu”. Badani se zaméfilo na ¢as vrcholu a postupného Upadku mlynarského femesla
v 19. a 20 stoleti. BEhem tohoto obdobi bylo Ize vypozorovat modernizaci mlecich zafizeni
a postupné mizeni plvodné husté sité pojizerskych mlynG. Ulohu mensich mlynd
roztrousenych po krajiné postupné v procesu industrializace prebiraly velké valcové
a automatické mlyny. Presto vSak je do soucasnosti dochovana velka ¢ast plvodnich
mlynskych staveb, které slouzi k obytnym ¢i rekreacnim acellm. V drtivé vétsiné pripadl se
tyto stavby dochovaly bez mlynského sloZzeni nebo starSiho vybaveni domacnosti. Mlyny,
které v soucasnosti melou mouku jsou v nami zkoumané oblasti dva — mlyn Dubecko a mlyn
Perner ve Svijanech. V téchto dvou objektech probéhla dokumentace. Posledni ¢ast vyzkumu
se tykala dokumentace soucasného stavu objektl byvalych mlyndG, jejichz fotografie
z pocatku 20. stoleti se nalézaji v archivu Muzea Ceského réje v Turnové nebo ve spiiznénych
institucich.

Vystava v Kamenarském domé

V prostorach Kamenarského domu probéhla od 21. cerna do 28. fijna 2018 vystava
,0d obilky ke chlebu”, kterd dala navstévnikovi nahlédnout do svéta mlynd a mlynari
v Pojizefi. Seznamila jej s nejstarSimi technikami mleti obili a historickym vyvojem
mlynarského femesla. Soucast vystavy tvofili i panely hovofici o jednotlivych druzich
obilovin, jejich vlastnostech a vyuzZiti v minulosti i soucasnosti. Kuratorkou a autorkou
vystavy byla etnografka a feditelka Muzea Ceského raje v Turnové PhDr. Vladimira
Jakoubé&ova. Na pfipravé vystavy se podilela etnografka Bc. Michaela Havelkova. Cast
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odbornych textd vytvofili archeolog PhDr. Jan prostfednik Ph.D. a historik PhDr. Jifi Sajbt.
Vystavu tvorily predevsim predméty z byvalych mlynd a dokreslujici tamni kazdodenni
skute¢nost: vybaveni domacnosti, sekernické naradi, rodinné listiny, cechovni pfedméty,
pfedméty souvisejici s vyrobou, zpracovanim a prodejem mouky, Zatevni nastroje, ale také
modely mlynd a mlynského sloZeni. Vystavu dopliovaly kramarské tisky a sbéry lidovych
pisni s mlynafskou tematikou. Dominantu vystavy predstavovala plachta zobrazujici celou
Sirokou sit pojizerskych mlynG. Pro vystavu byl vytvofen model mlynského kola, ktery byl
umistén pfed kamenarskym domem. Navstévnici méli moznost vyzkouset si i drceni mouky
na pravéké zrnotérce.

Predméty na vystavu zapUjcili Krkonosské muzeum v Jilemnici, Méstské muzeum Nova Paka,
Muzeum Nové Straseci, Muzeum mésta Mnichovo Hradi$té, Podjestédské muzeum v Ceském
Dubu, Polabské muzeum, Regionalni muzeum a galerie vJi¢iné, Regionalni muzeum
v Nachodé, Severoceské muzeum v Liberci, Zapadoceské muzeum v Plzni, Mlyn Dubecko,
pani Petra Havlickova a pan Zdenék Vejpustek.

Doprovodny program ,Kolem kola mlynského“

V Kamenarském domé po dobu vystavy probihal prazdninovy program sobotnich vytvarnych
dilen ,,Kolem kola mlynského.” Dilny byly uréeny détem i dospélym, ktefi se seznamovali
s vyrobou chlebového kvasku, upekli si housku ¢&i Zitnou drlbérku a wvyrobili si Fadu
tematickych vyrobk( jako sacek na pecivo a mouku, maly vétrni¢ek z papiru, difevény vodni
mlynek ¢i pohlednici s linorytem mlyna.

Terminy a napln doprovodnych programu:

e 7.7. Drubérky, hracky zmouky mackané do pernikarskych forem
e 4.7. Dekorovanitextilnich pytlikd na chléb a pecivo

e 21.7. Drevény mlynek pohanény vodou

e 28.7. Pecenivonavych housek a pfiprava domaciho kvasku

e 4.8. Tiska kolorovani pohlednice starého mlyna

e 11.8. Pecenivonavych housek a pfiprava domaciho kvasku

e 18.8. Malované papirové vétrnicky

e 25.8. Netradi¢ni oSatka na pecivo



Historie mleti, mlynt a mlynai

Péstovani obili v pravéku a ve stiredovéku

Nasi pravéci predci zacali cilené péstovat obili jiz pfed vice nez 11 000 lety. Doslo k tomu
v kolébce nasi indoevropské civilizace na Blizkém vychodé (napf. v Gobekli Tepe
na jihovychodé Turecka nebo v Jerichu na zapadnim bfehu feky Jorddn). Ale jiz pred 30ti
tisici lety zacali vyuzivat plané rostouci druhy pSenice jednozrnky, pSenici dvouzrnku pred
25ti tisici lety a jeCmen pred 21 tisiciletimi (severni Syrie - Tell Qaramel).

Z naseho regionu mame doklady pro péstovani a vyuZziti obili z mladsi doby kamenné
z Sestého tisicileti pf. n. |. (neolit). Paleobotanické analyzy z vyplni zahloubenych objekt(
napfiklad ze sidlisté prvnich zemédélch v Turnové — Maskovych zahradach, Nudvojovicich
¢i Masoveé - Trevosu pfinesly vzacné informace o spektru kulturnich plodin. Byl zjistén typicky
neoliticky sortiment péstovanych plodin tvofeny dominantni pSenici dvouzrnkou, pSenici
jednozrnkou, je€menem setym a prosem setym.

Podstatné pocetnéjsi zastoupeni druhl péstovanych plodin pfindseji rozbory vyplni
zasobnich jam z doby bronzové a doby Zelezné. Tato sila jsme prozkoumali kupfikladu
v Turnové-Maskovych zahradach, Masové — Trevosu, Prepefich nebo Nudvojovicich.

Byl nalezen oves, proso seté, Zito seté, pSenice setd, pSenice dvouzrnka, pSenice
jednozrnka/dvouzrnka a jemen obecny. Ve 3 silech v Maskovych zahradach se nalezlo
nebyvale velké mnozstvi obilek plevnatého jeCmene obecného — Sestifadého, které jevily
znamky zpracovani — nadrceni na krupky - Zatim jde o unikdtni nalez na nasem uzemi!
Ovsem vsilech se nemusely skladovat jenom obilniny — vsile z mladsi doby bronzové
z Nudvojovic se vedle jednozrnné a dvouzrnné pSenice a prosa setého nalezla ¢ocka jedla
alnicka setd. Jde o vlbec nejstarsi doklad péstovani cocky jedlé v Pojizefi, ktery je
radiokarbonovym datem fazen do intervalu 1053 — 911 pf. n. I

Relevantni informace pro péstovani kulturnich plodin mame diky archeologickym vyzkum(m
v nasem regionu aZz z obdobi stfedovéku. Vyzkum v Masové — Trevosu v roce 2015 na misté
zaniklé osady Nova Ves prokazal, Zze ve 14. stoleti zde dominantni plodinou byla pSenice set3,
ddle byl péstovan jeCmen sety a také ¢ocka kuchynska. Pro porovndni na méstské parcele
v Turnové — ulici A. Dvordka jsme pro pocatek 15. Stoleti dolozili nasledujici schéma plodin:
nejvétsi zastoupeni mélo Zito seté, ddle pSenice seta a jeCmen obecny. V mensim mnozstvi
byl nelezen oves. Ddle se ve vzorcich vyskytla pSenice Spalda a pohanka jedla.
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Drceni/mleti obili v pravéku a raném stredovéku

Nejstarsi nastrojem, na kterém bylo drceno obili, pfedstavovala tzv. zrnotérka. Ta byla
pouzivana po dobu nejméné péti tisicileti od mladsi doby kamenné, az do doby, kdy tu Zili
Keltové. Skladala se ze dvou &asti, spodniho kamene, kterda méla podobu ploché kamenné
desky — térky a horniho kamene - tfice, ktery byl opracovany do ovalného ¢i kulovitého
tvaru, aby dobre padnul do ruky. K jejich vyrobé poslouzily mistni zdroje surovin — piskovce,
slepence, porfyry, ale také Zuly a dalSi horniny. Z povrchu zrnotérky se pfi mleti do mouky
dostaly i pisek a kaminky, a ty pusobily nasim predkdm cCetné zdravotni obtize — obrusovaly
jim zuby, ale také se usazovaly v Zaludku jako pfirozené nevyloucitelna hmota.

POvodné péstované druhy obili patfily k pluchatym odrliddm, které bylo tfeba nejdfive
od zrna oddélit. Proto bylo obili pred drcenim vlhéeno a prazeno na ohni (z raného
stfedovéku se dochovaly specialni nadoby na tento proces — tzv. praznice). Ale i po této
Upraveé zUstalo obili, tfené na zrnotérce, ve vysledku spiSe drcené nez namleté. Bylo proto
vhodné spise na pokrmy, do kterych mohla byt pouzita hrubéji nadrcend zrna. Zakladem
rostlinné stravy byly spiSe kase a nekynuté obilné placky. Kynuty chléb z kvalitnéji namleté
mouky byl zfejmé hojnéji konzumovan aZz od doby, kdy se mleti mouky urychlilo diky
modernéjsim rotacnim mlynkdm - Zernovim.



Jejich predstupném byly tzv. mlynky feckého typu. Spodni deska zlstavala stejna jako
u drtidla, ale horni ¢ast se proménila a tvofila vrchni desku s nasypnym otvorem.

Prvni rota¢ni mlynky se objevily v zavéru mladsi doby Zelezné ve 2. stol. pf. n. |. Takovy
mlynek se skladal ze dvou presné opracovanych mlecich kamenu, tzv. Zernov(. Obili se mlelo
tak, Ze se do otvoru horniho kamene (tzv. béhounu) vsypalo obili, a tim se pak vodorovné
otacelo na nepohyblivém spodnim Zernovu (tzv. lezaku). Semletd mouka vypaddvala bud
po obvodu mlynku, nebo pozdéji u sofistikovanéjsiho sloZeni upravenou vysypkou
do ptipravené nadoby. Keltsky , béhoun” je dobfe rozpoznatelny — Slo o vysoky masivni horni
kamen opatreny nasypkou a otvorem pro rukojet priblizné v poloviné vysky. Oproti drtidlu se
urychlila prace priblizné desetkrat! Za kratsi ¢as bylo mozné umlit vice mouky, a tak ndstup
mlynku mohl teoreticky vést k ¢astéjsSimu pouzivani mouky v pravékych kuchynich. Mouka
byla také jemné;jsi, kvalitnéjsi a Iépe se z ni ptipravoval chléb.

S nar(stajici oblibou keltskych Zernov(i lze pocitat s pocatky specializované vyroby.
K nejéastéji pouzivanym surovindm patfil porfyr z Malych Zernosek, pro né&j? je archeologicky
doloZena kamenicka dilna v nedalekych Lovosicich, a dale pak znélec z Kunétické hory.
Hotové vyrobky pak byly dopravovany na velké vzdalenosti, coz vyzadovalo zna¢né naroky
na organizaci prace i odbytu vyrobka.

Na tradici keltskych Zernov(i navdzali nasi predkové az vraném stfedovéku. Od keltskych
mlynkU je Ize pomérné snadno odlisit, nebot horni kdmen byl nizsi a otvor uprostred lezaku
prochazel celou tloustkou kamene. Béhoun nenesl stopy po upevnéni rukojeti, a tak se
predpoklada, Ze kolem horniho kamene byl néjaky pas z lyka nebo klize, v némz byla
zasazena rukojet. Takové mlynky dovedly semlit 3 az 4 kg mouky za hodinu, tedy mensi
mnozstvi nez jejich keltsti predchidci, avSak hotova mouka byla jemnéjsi a kvalitnéjsi.

Teprve v pribéhu stredovéku prisel ¢as, kdy se mouka kupovala a vozila ze mlyna a doma
se mlela uz jen vyjimecéné. Pfesnou dobu, kdy se k ndm poprvé dostaly vodni a vétrné mlyny,
které mlely mouku ve velkém, nezname. M3 se v3ak za to, Ze dfive tu byly mlyny na vodni
pohon. Je mozné, Ze se v Ceskych zemich objevily uz na konci 10. stoleti, kdy vsak patfily
vyhradné k majetku kniZzete nebo cirkve. Teprve pozdéji se zacaly rozsifovat a do obecného
uzivani se dostaly az o nékolik staleti pozdéji.

Diky experimentalni archeologii dnes vime, Ze na zrnotérce Ize nadrtit jeden kilogram obili
cca za tfi hodiny, na ruénim typu mlynku Ize semlit 2 a 3 kg pSenice za pul hodiny. Ptiblizné
1/3 pak tvorila mouka a 2/3 Srot a kroupy. Pfi druhém mleti jiz ddvalo hrubou a hladkou
mouku a pfi tretim se oddélily otruby. Vodni mlyn s jednim slozenim mél asi desetkrat vétsi
vykon (za den 5 aZz 7 g semletého obili, ruéni mlynek cca 60 kg).



Obilnarstvi v dobé historické

Vzhledem k pfirodnim podminkdm se postupné ve stfedni Evropé stalo obilnafstvi
skuteénym zdkladem zemédélského hospodarstvi, i kdyz zprvu, zejména pro takrka
permanentni nedostatek hnojiva, byly vynosy z ného vskutku malé — pfiblizné tfi zrna
z jednoho zasetého. Az na konci stfedovéku se tento nevesely pomér zvysil na Ctyfi az pét
zrn. Ale protoZe se pokrmy z obilnin staly zdkladem stravy, musela byt obilim osévana
vétSina orné pldy.

S malou vytéznosti obili souviselo i jeho pro nas dnes jiz netypické sklizeni. Nesekalo se
kosami kousek nad zemi, jak to zname z romantickych vyjevl 19. a prvni poloviny 20. stoleti,
ale po cely stfedovék i znacnou ¢dst raného novovéku se srpy odrezdvaly pouze klasy
a zbytek se nechal na poli. Na takto vzniklém vysokém strniSti se ndsledné nechal past
dobytek, ktery kromé stébel vypasal i v fidkém strnisti prorlstajici plevel, ¢cimZz mél na cas
zajiSténou vyzivu a zaroven pole hnojil svymi vykaly.

Zrno se z klasi vymlacovalo postupné, nikoli nardz. Proto bylo tfeba sklizené klasy nalezité
uskladnit v hospodarskych stavenich. Po valnou ¢ast stfedovéku k tomu slouZily oborohy.
Mély vézovity charakter, jehoz zaklad tvorily Ctyfi vysoké kuly usazené do zemé v rozich
Ctvercového pldorysu stavby. Jeho stény byly vypleteny proutim, pouze vsak do tretiny
Ci poloviny celkové vysky. Na zbytcich zakladnich kGlG, které tréely v rozich do vyse, byla
upevnéna doskova stfecha, kterd se na téchto kllech dala vertikdlnim smérem posouvat
vzhlru pro lepsi manipulaci pfi skladani ¢i vybirani klas(i a poté se opét spustila, aby sklizené
obili chrdnila pred destém. Tyto jednoduché, ale uc¢inné zdsobarny byly v pribéhu pozdniho
stfedovéku nahrazovany masivnéjSimi roubenymi stodolami, které k tomuto Ucelu vydrzely
az do 20. stoleti.

Vymlat obili byl provadén ve starSim obdobi stfedovéku €asto jeSté pouze holemi, postupné
previadly cepy. V fidSich pfipadech se pres klasy prevadél dobytek. Plev se pak zbavovalo
bud' presivanim, nebo i za pomoci vétru, i kdyZz Zzadny z téchto procest nebyl dokonaly
a nezadouci pfimési v obili zstavaly.

Z péstovanych obilovin prevladalo Zito, které neni tak naroéné na Ziviny jako psenice, ale
protoZe zase trpi na zapleveleni, vyuZivala se pro néj (nez se zlepSilo obdélavani poli)
predevsim nové vyklucena pole. Do Cetnosti se hned za Zitem umistuje p3Senice, ktera byla
na zZiviny. Proto se aZ do 18. stoleti, nez se diky vétSim moznostem hnojeni zacal jeCmen
péstovat ve vétsi mire, i pivo vafilo z pSenice. Z jeémene se do té doby vafilo pouze pivo
tmavé. Naopak pro svou odolnost vici suchu a mraziim bylo vysévano proso (vyloupanim
se ného pripravovaly jahly), i to ovSsem silné trpélo na zapleveleni. Proto diky postupnému
zvySovani vynosl u oblibenéjsich obilovin v pribéhu stfedovéku ustupuje. Jahelnd kase
se pak uplatriovala jako svatec¢ni pokrm, jelikoZ z diivodu narocnosti na pleti bylo proso



drahé a od pozdniho stfedovéku jej zacala nahrazovat dovazena ryze. Oves byla vysévana
predevsim na panskych polich a polich bohatsich sedlakl, nebot i kdyZ se obcas pouzivala
i v kuchyni (opét hlavné kase), z valné casti slouzila jako krmivo pro koné, pripadné jako
vydatny prikrm pro hovézi dobytek.

Mlyny v ¢eské krajiné

Dlouha staleti si lidé mleli mouku na ruénich mlyncich a zrnotérkdch v domacnostech sami,
po ¢emZ se ndm dochovaly cetné ndlezy téchto nastroji. Mlyny, jakoZto specializované
stavby, se do Evropy dostdvaly v 10. stoleti pres Pyrenejsky poloostrov a postupné se
rozsSifovaly po Evropé. Doposud se traduje, ze nejvétSimi Sifiteli mlynskych staveb byly
feholni fady, jejichZ pfislusnici pak mohli usetfeny pracovni ¢as vypliovat modlitbou. To ale
vice plati pro zapadni ¢ast Evropy, kde méla cirkev delsi tradici a emancipované;si postaveni.
V C¢eskych zemich slysSime (bézné jiz v pribéhu 12. stoleti) naopak o mlynech svétskych
majitell (velmozl a panovnik(), z jejichZ rukou jsou cirkevnim Ustavim preddvany v podobé
dara. JelikoZ panovnik a velmozi byli v raném stfedovéku nejvétsimi drziteli obdélané pldy,
je nasnadé, Ze i zakladani mlyna bylo v jejich reZii a v jejich zajmu, coz doklada i fakt, Ze
i v pozdéjsim stfedoveéku byly vesmés mlyny v rukou feudald.

Prvni mlyny byly na spodni vodu, tudiZz nepotfebovaly naro¢né vodni hraze a ndhony. Rychle
se vSak pfrislo na to, zZe svrchu padajici voda ma daleko vétsi ucinnost a tak mlyny na svrchni
vodu byly v Cechach b&7né nejpozdéji ve 14. stoleti. Rozvoj takovych mlynd pak $el ruku
vruce sregulaci vodnich tokd a zaklddanim rybnik(, coZz podstatnou mérou zménilo raz
krajiny. Aby bylo nalezité téchto staveb vyuZito, zahy se zacaly objevovat mlyny s vice koly
a jiz v predhusitské dobé mame doklady o jejich vyuzivani i jako brust ¢i pil.

Trochu prekvapivé tyto procesy pretvareni krajiny jen mdlo ovlivnily infrastrukturu cest,
nebot ty si vybiraly pro pfechody vodnich tokl tzv. naplavové kuzZely, které pfirozené
zuzovaly rozbahnéna udoli. A pravé tato mista byla vybirdna i pro stavbu rybnik(, jelikoz je
bylo nejjednodussi prehradit. K pfehrazovani tokl se vsak pristupovalo hlavné na mensich
tocich, které samy o sobé mély maly pratok a tim malou hnaci silu. Na vétsich tocich se
pohon mlynu fesil pomoci nahont, ¢asto i nékolikakilometrovych (pfipad Turnova). Rybniky
pak takto ¢asto zuZitkovaly jinak nevyuZitelné baziny a hraze umoznily sussi a pohodInéjsi
prechod udoli. Cesty navic byly nezbytné pro dopravu vymlaceného obili ze vsi. Rybniky,
hraze, po nich jedouci vozy a u nich klapajici mlyny tak v prlibéhu stfedovéku a na pocatku
novovéku doplnily raz krajiny a pfiblizily ji podobg, jak ji zname nyni.

Tak jako i mnohé dalsi lidské cinnosti, které byly spojené sjednim mistem vykonu,
i mlyndrstvi se do krajiny zapsalo kromé nejriznéjSich vodnich dél i pomistnimi nazvy.
V Turnové je to Shofely mlyn, na Zehrovce u Skokov Mlejnice a pod Vyskii Vysoké Kolo.



S mlynskou ¢&innosti je spojeno i toponymum Zernovy pobliz Rovenska pod Troskami, které
upomina na vyrobu mlynskych kamen.

Kazdy mlyn mél svoji pfirozenou spadovou oblast, odkud se k nému vozilo obili k semleti.
V obdobi poddanstvi, zvlasté pak v raném novovéku, kdy se kazdé dominium snaZilo byt
pokud moZno sobéstacné, moznost vybéru mlyni byla minimalni, nebo dokonce vlibec
zadnd (Casto byly predepisovany ktery mlyn ma mlit pro které vesnice ¢i pro né byly
predepsany pocty land). S uvolnénim poddanstvi prisla i moznost vétsiho vybéru mlynd a
sedlaci toho také zacali vyuZivat. To vsak jiz byla doba, kdy zacinala priimyslova revoluce,
ktera se nevyhnula ani mlynam.

Mlyny a mlynari

Jesté knize Vaclav podle legendy mlel psenici na hostie na ru¢nim mlynku, ale uz po poloviné
11. stoleti slySime prvné o molendinaris, tedy o mlynafich. V pribéhu 12. stoleti se jiz bézné
v donacich klasterlm a kapituldm objevuji kromé jiného i mlyny. Daruji je panovnici
i Slechtici, ktefi se stali jejich nejvétSimi budovateli.

vvvvvv

v rukou vrchnosti, v jejiz rukou bylo i osazovani mlynl (napf. v pfipadé vymreni pUvodni
mlynarské rodiny), ¢imZ de facto méla monopol na mleti obili, ¢ehoz naleZité vyuzivala jak
vrchnost, tak i mlynafi. Obecna prospésnost mlynaru, ale i odborna a fyzicka narocnost jejich
povolani byvala vrchnosti ocenéna tim, Ze byly mlyny zprostény od feudalni renty a
po zavedeni stalych armad v novovéku i zprosténi od vojenské sluzby. Poddanské penéini
davky byly zpravidla nahrazeny pracovnimi povinnostmi, jako bylo udrzovani hrazi,
pristupovych cest, pripadné mostkd.

Jiz samotné zprosténi od berni vyclenovalo mlynare z fad béinych poddanych. Diky této
ulevé se rovnéz u nich vice hromadil majetek. Od zbytku vsi se navic mlynafi lisili i tim, Ze se
nezabyvali rolnickou praci. Provoz mlyna byl natolik pracovné naro¢ny a na druhou stranu
i financné vynosny, Ze k mlynu zpravidla nenaleZelo pole. Tyto vSechny aspekty z nich tvofrily
elitu vesnického prostredi srovnatelnou s rychtafi a svobodnymi sedlaky. Neni divu, Ze jejich
postaveni budilo zavist. Netrvalo dlouho (doklady jsou jiz z pfedhusitského obdobi) a mlynafi
byli jak v mravokarnych, tak i satirickych textech predstavovani jako hrabivi, Sidici,
v nékterych pripadech zfejmé i opravnéné.

V obci ale také platili za jedny z nejvétsich zaméstnavatell. Provoz mlyna si vyZadoval vice
rukou, a proto zde nachdzime zpravidla nékolik stalych (celoro¢nich) pomocnych postaveni
(minimalné dévecku a celedina), ale v obdobi zni a tésné po nich museli stejné jako sedlaci
na pomoc se sklizni i mlyndfi najimat pomocné sily — nadeniky, aby viibec stacili poZzadavky
na mleti zvladat.
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Ve stfedovéku, ale i v novovéku kazdy chtél a svym zplsobem musel (jednalo se o jakousi
socialni normu) ndélezité davat své postaveni ve spoleénosti na odiv a mlynafi nebyli
vyjimkou. Od vétsSiny dalSich poddanych se proto lisili zejména zdobnéjSimi a nakladnéjsimi
Saty, ale i honosnéji zpracovanym domacim zafizenim. Od 16., avSak v nékterych oblastech
az od 18. stoleti mame doklady o sdruzovani mlynar(i do cechll, coZ sebou neslo nemalé
socialni vyhody. Kromé spolecenské prestiZe reprezentované erbem (jeho obsah se lisi, ale
zpravidla jeho ustfednim motivem bylo kolo — mlynské ¢i ozubené, pfipadné i Zernov) se
napfriklad po skonu pftislusnika cechu vdovam a sirotkim vyplacely dlchody.

Vodni mlyny v Pojizeri

Se zemédélskou vyrobou v oblasti Pojizefi a Ceského raje bylo Gzce spojeno mlynaFstvi.
Pti toku reky Jizery a jejich ptitok byly mlyny nejcastéji zastoupenymi technickymi stavbami
a tvorily zde pomérné hustou sit. Pfimo pro Cesky raj byla dleZita Ficka Zehrovka, ktera
protéka jeho stredem, diky éemuz se jeji vody staly pohonem celé fady mlyn(i. Zehrovka
prameni v oblasti Cerné Lou’e mezi obcemi Zajakury, Lavice a Pfichvoj jihovychodné
od Sobotky. Na své cesté kJizefe Zehrovka pohanéla kola mlyni v Samsiné (Jakubcv),
Vselibech, na Nebaku (Viklv), v Podseminé (Skaltv), v Pleskotech (Vikiv, mlynar Kovar),
poddansky mlyn pod Vysk¥, pod Vysokym Kolem, v Mlejnici a Zehrové (Lau$man(v).
Na Jizefe a jejich pfitocich stavaly mlyny v Jirkové, na Malé Skale (Vacard(v), v Propastném,
ve Spalové (Fabidndv), v Dolankach (AbelGv), v Semilech (Riegrdv), Feixdv v PFfepefich aj.
Voda ze Stebénky pohdnéla mlyn Poddubecky, Andéliv mlyn v Doubravici vyuzival vodu
z Libufiky. Rada mlynd pracovala také v podhdfi Jizerskych hor — na Kopani, v LouZnici,
v Drzkové, Bratfikové, aj.

Je pomérné charakteristické, Ze na mensich vodnich tocich byla sit mlynG hustsi, nez
na tocich vétsich. Bylo to dano silou samotného toku. Na vétsi rece se daly postavit mlyny
silu utahnout pfilis velka mleci zafizeni a bylo jich proto zapotrebi vice.

Vodni mlyny se déli podle polohy vici vodoteci na: mlyny na vrchni vodu, mlyny na spodni
a stfedni vodu a na mlyny nabrezni. Mlyny na vrchni vodu stavaly u vodnich zdrojd s vétsim
spadem nebo pod hrazemi rybnik{. Mlyny na spodni a stfedni vodu se neumistovaly pfimo
k vodnimu zdroji, ale k samostatnému nahonu, ktery vodu ke mlynu pfivadél a musel
zabezpedit potfebny spad. Na zacatku nahonu byl na potoce &i fece splav a regulace pfivodu
pro nahon — stavidlo. Pfi malém spadu potoka mohl byt nahon dlouhy nékolik set metru
a dokonce i nékolik kilometr(.

Vodni mlyny vybudované z kamene a drfeva slouZily k mleti obilného zrna na mouku
a zaroven jako obydli pro mlynare. U mlyna ptipojenych k domu bylo zatizeni mlyna
umisténo za sini. Prostor mlyna byl patrovy a skladal se z mlynice, pldy, na kterou vedlo
drevéné schodisté, a takzvané zanasky. Z pady vedly dvere ke stavidlim. Soucéasti mlyn( byla
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Casto rozsahla a narocné provadéna vodni dila, kterd zabezpecovala dostatecny a plynuly
privod vody k mlecimu zafizeni.

Od 18. stoleti se u mlyni budovala i dalsi zafizeni na vodni pohon, otdciva nebo i svisle
dusajici stoupy na kroupy. Na hlavni zafizeni byla tato mensi zafizeni dodatecné napojovana
femenovymi prevody z rGzné velkych obrucovych kol na hrideli. Konec tradi¢niho zafizeni
mlyn( znamenalo zavedeni novodobych turbin, po jejichz instalaci zistaly v mlynici pouze
hranice. S provozem mlynU byly po staleti spojeny dalsi stavby zdavislé na vodnim pohonu.
Reky, ficky a nahony v Pojizefi a Ceském réji pohanély vedle mlynd pily, hamry, sklafské a
jiné stoupy, brusirny a soustruzny, valchy, mandly a papirny. Staré mlyny se v 19. stoleti
ménily na pradelny a tkalcovny a v podhufi Jizerskych hor také na brusirny skla.

SloZeni mlyna

Podle zplsobu pohonu se déli mlyny na vodni, vétrné, Zentourové (volovské), parni a
s elektrickym nebo vybusnym motorem. Plivodné prevazovaly vodni mlyny malé o jednom
kole, pozdéji pak o dvou i vice kolech, které se otacely v krytém prostoru, které se nazyvalo
lednice. Voda na tato kola se privadéla dievénymi koryty, jimz se fikalo vantroky. Lidé zahy
poznali, Ze zdkladni mechanismus mlyna muize pomoci dfevéného pale¢ného kola a soukoli
prevadét rotacni pohyb z jednoho hfidele na druhy a pohdnét pfi tom fadu dalSich zafizeni.
Vedle vodniho kola se na htideli objevuje také palecné soukoli, které prevadi rotacni pohyb
z jednoho htidele na druhy (rovnobézny ¢i rliznobézny), dale palcovy prevod umoznujici
zménu rotacniho pohybu v posuvny a nékterd dalsi zlepseni, coz umoznovalo pouzit vodni
silu k pohonu rady jinych vyrobnich mechanismd, jako byly valchy k valchovani suken, méchy
u hutnickych peci, kladiva v hamrech, dale pily, papirenska zatizeni, pily atd.

Vétsina mlynl byla vybavena dvojim sloZzenim — jedno bylo zafizeno na mleti jeCmene a Zita,
druhé na mleti pSenice. Slozeni mlynd bylo zaloZeno na principu hnaciho vodniho kola
s horizontalni hrideli. Prostfednikem mezi vodnim kolem a sloZenim bylo pale¢ni kolo
s dfevénymi zuby (palci), nasazené z vnitini strany mlynice na spolecné hfideli s vodnim
kolem. Pale¢ni kolo zprostfedkovalo kolmé prevedeni sméru otaceni (pfes druhé mensi, uz
vodorovné uloZené ozubené kolo) na vodorovné uloZzené mlynské kameny nesené hranici.
V mlynici se nachazelo mleci zafizeni, sestavajici se ze dvou velkych mlecich kamen(. Dolni
pevny (lezak) lezel na drevéné podlaze — hranici, vrchni rotujici (béhoun) byl zavé$en pomoci
Zelezné konstrukce na vodorovném tramu — kobylici. Otdceni pracovalo na principu
jednoduché paky. Tato konstrukce byla pro svou pevnost a naro¢né provedeni s profilaci
pouzivana i pri novéjsich rekonstrukcich starych mlyn(. V mlynicich se tak mdZeme setkat
i s astmi hranic starsich.

Obili se sypalo do kose, ktery byl umistén nad mlynskymi kameny. Rozdrcené se vysypavalo
do moucnice, kterd stala pfed kameny. V moucnici se vytfasanim oddélovala mouka od otrub
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a slupek. Vycisténd mouka se vyhrnovala do dievénych zdsobnic pred moucnici. Mlyny
s timto slozenim byly patrové. Spodni podlaha lezela na Urovni podlahy mlynice, podlaha
v patfe na povrchu hranice. Soucasti mlyna byla Salanda, prostor, kde méla své zdzemi
mlynarska chasa i ¢ekajici mleci, pokud nepomadhali pfi mleti. Své misto zde mél krajanek
(pocestny mlynarsky tovarys), mladek a sekernik, ktery pomahal pfi potfebnych opravach.
Mlynici a Salandu zaplfiovalo mnoZstvi predmétu: sita, Zejbra, pytle, moucné rukavce o rlzné
hustoté tkaniny, nafadi k jejich opravé a seSivani, naradi na opracovani kamend,
k uvolfiovani ledu a k mazani Cep(l, dievéné lopaty a lopatky, nasypky a lucerny. K ¢isténi
obili a krup nechybél celodrevény, rukou pohdnény Cistici mlynek. Ve zvlastni dilné, v malych
mlynech pfimo ve mlynici nebo v Salandé, stdla hoblice, obfeznice a od 19. stol. kozlik

z

na sesivani remenu.

Mechanismus mlynského kola a mleciho zarizeni
Grafické nakresy: STEPAN, Ludék a KRIVANOVA, Magda. Dilo a Zivot mlyndFi a sekerniki v
Cechdch. Vyd. 1. Praha: Argo, 2000. 307 s.

POHON A PREVODY

VODNI KOLO
HLAVNI HRIDEL
CEPY HRIDELE
ZDERE NA HRiDELI
SHLAVICKO - LOZISKO CEPU
SHLAVI - HRANOL, VE KTEREM JE ULOZENO SHLAVI
REMLIKY - PRICNE PODKLADY SHLAVI
PALECNI KOLO

H PANVICKA S NARAZEM - LOZISKO PRO ZELEZI
ZELEZI - SVISLA HRIDEL NESOUCI KAMEN BEHOUNU
A OTACENA KLADNICI
KLADNICE - OTACENA PALCI PALECNIHO KOLA
PALECKY - VYSTUPKY, O KTERE KLAPALA ODRAZKA
POHYBUJICI HASACERTEM

L VACEK - POD KLADNICI, POZDEJST NAHRADA HASACERTA

~—ATommon® >

ZDROJ: LUDEK STEPAN A MAGDA KRIVANOVA. DiLO A ZIVOT MLYNARU
A SEKERNIKU V CECHACH. PRAHA: ARGO, 2000

MODEL CESKEHO SLOZENI MLYNA ZAPUJCILO POLABSKE NARODPOSNE
MUZEUM PREROV NAD LABEM

12



13

"’F'UOZK"K“"QIQ'""‘U 0w >

CASTI PROSEVACIHO USTROJI

MOUCNICE ZACHYCUJE MOUKU VYSEVANOU Z PYTLIKU

TRUHLA - NA MELIVO

PYTLIK - PROCHAZI JiM MELIVO, ZE KTEREHO SE OTRASANIM VYSEVA
MOUKA DO MOUCNICE

DUSE - SPALICEK VLOZENY DO STREDU PYTLIKU, ABY JEJ ROZPINAL
PYTLIKOVA PRUZINKA — NAPINA PYTLIK

NAPINANI PYTLIKOVE PRUZINKY

VALECEK HASACERTU

PRICKY - NESOU HASACERT

SLOUPKY - NESOU PRICKY

PYTLOVACI ODRAZKA - POHYBUJE VALECKEM

PYTLOVACI PRUZINKA - PRITAHUJE ODRAZKU K VALECKU
NAPINANI PYTLOVACI PRUZINKY

ROHY - PRENASEJi POHYB NA PYTLIK

RUCKA PRO ZEJBROVANI - ZAPUSTENA DO VALECKU HASACERTU
VALECKY PRO ZEJBROVANI

BIDALEC — SPOJOVACI FUNKCE

ZEJBRO ~ PODELNY RAM SE SITEM

ZEJBROVA PRUZINKA - STABILIZUJE ZEJBRO

NAPINANI ZEJBROVE PRUZUNY NAVIiJi PROVAZ NA TYC OPATRENOU
KOLECKEM A ZAPADKOU
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CASTI MLECIHO USTROJI

LEZAK - DOLNI MLECI KAMEN

KUZELICE - VYPLNUJE CTYRBOKY OTVOR LEZAKU
KUZELIKY - SPUNTY

VRETENO - HRIDEL NESOUCI BEHOUN

BEHOUN - HORNI POHYBLIVY MLECI KAMEN
KYPRICE - NASAZENA NA VRCHOL VRETENA A PEVNE
ZAPUSTENA DO BEHOUNU

LUB - OBEPNUTI KAMENU

NASYPNY KOS

STALCE - NESOU RAM KOSE

SLOUPKY - PODEPIRAJI STALCE

KORCAK - POHYBLIVE DNO NASYPNEHO KOSE
VALECEK S ROHATKOU A ZAPADKOU — NA VALECKU ZAVESEN
NI1Z$i KONEC KORCAKU

REJHOLEC - KOLIK PRIPEVNENY K BOKU KORCAKU

A ZASAHUJICI DO OKA BEHOUNU

ZDIRKA - VLOZKA S VYSTUPKY PRO POHYB REJHOLCE
PRUZINKA - PRITAHUJE REJHOLEC KE ZDIRCE
KLEPACI PRUZINKA

VARHANEK — NESE KLEPACI PRUZINKU

NAPINACI PRUZINKA — PROVAZEM PRITAHUJE KLEPACI
PRUZINKU K OKU BEHOUNU

STOJiCi PRUZINA — SVISLE ZASAZENA V KUZELICICH
OBRUBA - OBKLOPUJE A UCHYCUJE SPODNI KAMEN



Sekernici

Mlynafi méli vedle praci spojenych s mletim mouky mnohem rozsahlejsi znalosti a pfi praci
ve mlyné zvladali i prace se dfevem. Az do konce 17. stoleti, kdy doslo k osamostatriovani
sekernického femesla, bylo soucasti mlynarského remesla i uméni vystavét mlyn a zhotovit
veskeré zafizeni spojené s provozem mlynd. Zaroven také mlynafi museli ovladat prace
spojené s upravou vodniho toku, stavby jez(, pfitokd a mlynskych stok.

Na pocatku rozvoje vodnich obilnych mlyn( zlstavala sekernicka prace u nds orientovdna
pfevazné na jednotlivé objekty. NarUstajicimu poc¢tu mlyna, valch, pil, hamra a jinych objektt
vsak archaicky zpUsob sekernické prace nedostacoval. Sekernicka prace se proto postupné
specializovala, zformovala a vy€lenila do podoby vlastniho femesla podfizeného mlynarskym
cechim. Nejvice sekernik( vzeslo z fad vyuéenych mlynard, ktefi nemeéli vlastni mlyn. Pozdéji
se sekerniky stavali vyuceni tesafi, truhlafi ¢i kolafi. VétsSina z nich pracovala, navrhovala
a stavéla sloZzeni mlyna podle empirickych poznatk( ziskanych pfedchozimi generacemi,
ktera se preddvala z generace na generaci.

Nez sekernici zahdjili svou praci, museli se podrobné seznamit s mistnimi prirodnimi
podminkami, urcit spravny spad, priatok a stdlost vody a podle nich navrhnout velikost a typ
vodniho kola. Pokud chtéli sekernici pracovat samostatné, byli jako u ostatnich femesel
povinni sloZit mistrovskou zkousku. Ta spocivala ve zhotoveni sekernického vyrobku, obvykle
pale¢niho licniho &i ¢elniho kola, popfipadé vodniho kola.

Sekernici podobné jako tesafi pracovali prevainé sekerou. Jejich prace se od prace tesar(
liSila jen charakterem prdace a hotovym dilem. Byly-li zdkladni zaleZitosti tesarské prace
statické stavebni konstrukce a jednoduchy nabytek, Slo u sekernikd o konstruovani
drevénych stroja z riznych druh( dfev — dubu a jedle (hfidel), bfizy (obruce), buku (Cepy
hiidele), jilmu (kladnice), jasanu (palecni kolo), habru (cévi, sochory, vacky), atd.

Sekernicka prace sestavala z nasledujicich Ukonu:

1) Stipani vétsich a mensich dilc po vldknech (sekera, klin)
2) fezani pricné pres vlakna pilou

3) fezani podélné - dilem po vlaknech, dilem pres vldkna
4) osekavani béznou sekerou

5) prisekavani Sumberkou

6) pritesavani do tvaru Sumberkou nebo rovnou teslici
7) tesani do tvaru Siro¢inou

8) dlabani dlaty nebo dlabackou

9) vrtani nebozezy

10) strouhani pofizem rovnym nebo kfivym

11) hoblovani Sirocinkou nebo hobliky

12) rozmérovani a predznacovani
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Ke zhotoveni dila sekernici pouzivali fadu méricich pomucek, které se casto dostavaly
i do jejich, pfipadné mlynarského cechovniho erbu — kruzidla, virgule, dhelniky, rovné miry,
krocky k rozmérovani palcd, laté s jednim pohyblivym a druhym pevnym hrotem, tzv. piky,
Sablony a formy, vratek, koliky, brousky a Zelizka ad.

Zné a dozinky

Péstovani obili, pfedevsim vysevu a sklizni vénoval hospodar nejvétsi pozornost ze vsech
svych zemédélskych aktivit. Dlvodem byla nezastupitelnd role obilnin v lidové stravé. Spolu
s jejich nedostateénymi zdsobami hrozily pfijit hlad a nemoci. Mezi zakladni obilniny
péstované na nasem Uzemi patfily Zito, pSenice, je€men a oves, v mensi mife proso, pohanka
nebo kukufice.

Celoro¢ni hospodafova prace vrcholila obdobim 7ni. Zné provazela snaha véas sklidit
a minimalizovat pripadné ztraty. Spravny cas pro sklizen souvisel s klimatickymi podminkami
regionu i pocasim daného roku. Obdobi Zni s sebou pfindselo zvySenou potiebu pracovnich
sil. Hospodafi proto najimali pomocné pracovniky, vétSinou bezzemky pochazejici z chudsich
oblasti. Do 18. stoleti byla obecné uZivana technika Znuti srpem, poté se rozsifilo Znuti
kosou. Pouzivala se kosa s hrabici, konstrukci z nékolika prutl upevnénych na kosisti, ktera
zachycovala a pokladala posecené klasy. Pro novéjsi typ kosy se uzivalo oznaceni bachlice.
Bachlice byla opatfena ohrnovacim kfidlem, prutem tvarovanym do oblouku vypletenym
fidkym pletivem nebo potazenym pytlovinou. Od 2. poloviny 19. stoleti se po ¢eském
venkové Sifily Zaci stroje. Koseni obstaravali muzi, Zeny sbiraly posecené klasy a vazaly je
pomoci povrisel do snopl. Povfisla byla nachystana pres zimu nebo je sbéracka vytvarela
primo na poli pomoci dvou zkroucenych svazeckd slamy. K utaZzeni povrisla kolem snopu
slouzil drevény kolik zvany roubik. Snopy se na poli skladaly do pandk( nebo mandeld, kde se
obili susilo. Po ususeni bylo na voze, v chudsich horskych oblastech i v plachtach na zadech,
dopraveno pod stfechu, kde ¢ekalo na vymlat.

Slavnost ukonéeni ini se nazyvala doZinky, v nékterych oblastech Cech téZ obZinky. Jednalo
se o oslavu zdarného uloZeni Zivotné dulezitych zasob obili i odménu za téZzkou praci, kterou
iné obnasely. Korfeny této slavnosti sahaji hluboko do predkrestanské doby k ritudliim
dikuvzdani za Urodu. DulezZitou roli pfi doZinkach hraly posledni pokosené trsy obili. Posledni
snop, zdobeny pentlemi a kvétinovymi nebo obilnymi vénci, byval za vSeobecného veseli
vezen na voze do hospodafstvi. Z poslednich klas( se pletly ozdobné dozZinkové vénce. Cestu
s posledni farou z pole provazely hudba a zpév. MuZi i Zeny nesli své kosy, srpy, hrabé
i roubiky ozdobené kvitim, klasy a pentlemi. DozZinkovy vénec byl slavnostné s obradnimi
promluvami pfedan hospodafi a hospodyni. Pfedavala jej nejhezéi a nejvyrecnéjsi dévecka.
Obfadnim predmétim z poslednich posecenych klasi byla pfisuzovana magickd moc.
Uchovavaly se ve staveni a podle lidové viry v sobé nesly silu a hojnost vegetace pro dalsi
rok. Klasy z doZinkového vénce kladly hospodyné jako symbol hojnosti na stédrovecerni
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tabuli. Zrno z posledniho snopu bylo pridavano do setby a mélo zajistit dobrou a zdravou
urodu. Dozinkové slavnosti byly provazené jidlem, pitim, hudbou i tancem. Nedilnou soucasti
hostiny tvofily pokrmy z mouky, predevsim koldce a chléb. Kazdému z pomocnik(i nalezela
za praci bohata vysluzka.

Moucné pokrmy

Mouka byla naprosto zasadni kuchyriskou surovinou jiz od pocatku péstovani obili a z(istala ji
i v moderni dobé, i kdyZ jeji misto od novovéku ¢astecné nahrazuji importované plodiny —
zejména brambory. Pfed zménami, které v nasi kuchyni zpUsobily cizokrajné plodiny, byla
uloha obilovin jesté dlraznéjsi. Kupodivu se vSak mouka dlouho neuplatiiovala coby
zahustovadlo polévek a omacek, jako to zndme dnes. Pripravovala se z ni ale Sirokd skala
pokrmU od samoziejmého peciva (peceného i smazeného), pres nejrlznéjsi knedliky a Sisky
(dnes bychom fekli noky) a kase, které se pfipravovaly bud' z hrubé namleté mouky, ovsa,
nebo jahel. Obilné kase lze zfejmé oznacit za nejstarsi zplsob zpracovani obilovin vibec.

K pfipravé pokrm0 slouZila jak hrubd, tmavsi mouka mletd na mlyncich — Zernovech, tak
jemnéjsi mouka mletd ve mlynech. Zplsob mleti se ménil v prlibéhu historického vyvoje.
Dokud se mlelo pomoci mlynskych kamen(, semilalo se Zito na bélejsi vyrazek, na tmavsi
chlebovou mouku a na otruby. Z pSenice se ziskavala krupice, bild mouka a méné kvalitni
kruchovd mouka (kruhovka). Po zavedeni valcovych mlynd v 19. stol. bylo mozné umlit
pSenici aZz na pét druhl mouky. Na varené pokrmy se uzZivala mouka Zitna, jecnd mouka,
méneé uz pSenicna. Také pecivo viednich dn( se peklo z tmavsi mouky, na svate¢ni a obfadni
pecivo se uzivala mouka pSenicnd nebo Zitna, nékde ze smési vice druh( obili. V dobé
neurody se lidé uchylovali k mouce z rliznych nahrazek. Pokud se dodrzovaly posty, peklo se
témér pravidelné v patek (predevsim buchty nebo vdolky), v ostatni vSedni dny se podavaly
jiné moucné pokrmy. V obdobi polnich praci se vafilo nejen pro rodinu, ale i pro najaté
pracovniky ¢i sousedy, ktefi pracovali na oplatku, moucné pokrmy k obédu, méné k vecefi.
Pfi sklizni obili a pfi vymlatu, ale i o posviceni bylo nékde zvykem péci uz z mouky z nové
sklizné. Lidé véfrili, Ze tim zajisti dobrou pfisti Urodu. Mouka sama o sobé slouzila v urcitych
svatcich (napf. o Vanocich) jako obétina, coz byl obycej pfetrvavajici z predkrestanskych dob.
V novovéku se jiz objevuji vyuZiti mouky, jak se ndm casto dochovaly do dnesnich dnu, jako
jisSka do polévek ¢i omacek a zavarky do polévek — kapani, noky, drobeni. Z jemné mouky
a vajec se délalo tésto na nudle, knedliky, tasticky, které se plnily povidly, sezdnnim ovoce,
tvarohem, aj.

Mouka byla hlavni surovinou pro ptipravu peciva. Nejjednodussi bylo pecivo z nekynutého
tésta (mouka zadélana vodou nebo mlékem), ze kterého se pekly placky nad otevienym
ohném, v troubé ¢i ve formé na oplatky. Z podobného tésta kypreného kvasnicemi se pekly
kulaté nebo podlouhlé bochanky. Tésto se také splétalo do praménkd, sypalo soli, makem
a kminem. Pokud se plnilo, pak povidly, dusenou fepou, mrkvi, makem nebo tvarohem.
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Takto pInéné vdolky se pekly v troubé nebo se smazily v tuku. Ve vSedni dny se pekly vdolky,
kolace ¢i buchty z tmavsi mouky, obvykle velké ,cihly” (baby), dvé nebo ¢tyti na plech. Podle
naplné se nazyvaly fepaky, mrkvaky, slivaky, fepanky, aj.

Pfiprava peciva byla spojena hlavné se svatecnimi dny. Peklo se pecivo z bilé mouky,
od prostych bochank( a pletynek pres koblihy, kifehotiny, zaviny, nebo velké kolace. Pecivo
z mouky nechybélo na oslavdch narozeni ditéte, svatbdch i smutecnich hostindch. Bylo
soucasti oslav letniho a zimniho slunovratu a oslav cirkevnich svatk(. Dlezitou roli hralo
pfi sklizni plodin, prfedevsim obili, a také pfi pohosténi u pfilezitosti zakonéeni zemédélskych
praci, naptiklad pfi zpracovani Inu a konopi. Byl to predevsim chléb, ale také vdolky, buchty,
kolace, které mély nezastupitelny vyznam pfi pfijimani do sluzby a jejim ukonceni. Pecivo
bylo symbolem dikd za prokazanou sluzbu, projevem pocty, ndklonnosti a lasky.

Chléb

Jiz v prehistorickych dobach se hojné pekl nejprve na rozpalenych kamenech, pozdéji
v jednoduchych pickach chléb z nekvaseného i kvaseného tésta, ktery mél spiS podobu
vysSich placek. Zasadni potravinou byl chléb ve stfedovéku (u nizsich socidlnich vrstev se stal
zakladem stravy aZz do moderni doby), kdy se podavala prakticky ke kazdému chodu
— jejiho namleti a odstranéni svrchnich slupek zrn a plev. Zatimco poddanské vrstvy pekly
chléb z tmavé mouky obsahujici ¢asto i plevy (v dobach nedostatku obili se do mouky
pfimilaly napf. i Zaludy), méstsky patriciat, Slechta a panovnicky dvir si pochutnavaly
na chlebu z jemné namleté bilé mouky. Podle pouZité mouky na chléb se rozliSovala jeho
kvalita a tim i uréeni pro jednotlivé spoleenské vrstvy. Pavel Zidek takto v 15. stoleti
rozliduje na 20 druhd chleba. Ze byl chléb chapédn jako naprosty zaklad stravy, svédci
i pfedpisy pro sluzebnictva na hradech, kde i nejnize postaveny slouZici mohl snist chleba,
kolik chtél.

Pavodné se pekl v malych bochniécich a kazdy stravnik dostal na stul k jidlu svdj (¢asto
i nékolik — napftiklad ke kazdému chodu). Takovy chléb se nekrajel, nybrz se k pokrmu trhal
na jednotliva sousta. Jak se zvétSovaly stavby peci, zvétSovaly se postupné i pecny chlebd.
Velikosti, v jaké zname bochniky dnes, vsak chléb dosahl az v pribéhu novovéku. Kromé své
zakladni prilohové role se chléb pouzival i do kasi, polévek a omacek jako zahustovadlo.

Témér mytologického vyznamu nabyl chléb v ¢eském lidovém prosttedi. ,,Chléb nas vezdejsi“
byl synonymem kaZzdodenni potravy i blahobytu. Chléb inspiroval fadu pfislovi a zvyk( a byl
témér posvatnym jak pfi vyrobé, tak i pfi spotrebé. Mél symbolicky obsah o Velikonocich
i Vanocich, peceni chleba se povaZovalo za obfad a byla mu pfisuzovana vaznost. Soucasti
pracovniho postupu bylo poZzehnani a zafikavani pece. Doma se chleba pekl v uréitych dnech
— nepekl se nikdy v nedéli, nebot podle povéry by v tento svatecni den tésto nevykynulo —
a pro ¢asovou narocnost vzdy na nékolik dni dopredu. DuleZitou roli pfi peceni hrala dize,
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Vv niZ se tésto zadélavalo. Nikdy se nevynasela z domu, ani se z domu jinam nepUjcovala. Jen
kdyz méla poslouzit k zazehnani nebezpedi, postavili ji mezi dverfe nebo vynesli na zapraizi.
Pfed misenim tésta udélala hospodyné nad dizi tfi krizky kopisti. Kdyz pak tésto vybrala,
udélala na dné dize opét tfi krizky, aby se vydafil i dalsi chleba. Prvni bochnik se pred
sazenim trikrat poZehnal, a aby se poznal, oznacil se tfemi doli¢ky. Jedl se jako posledni,
protozZe lidé vérili, Zze je IéCivy. Podobnou lé¢ivou moc mély i drobty z chleba peceného
pro svatecni dny. Chléb se uchovaval v chlebové sktini, kterd se ¢asto zamykala. Nikdy se
nejedl Cerstvy, aby ho neubyvalo. Nebylo zvykem nacinat chleba vecer, aby zbyteéné
nevysychal.

Nabizeni chleba hostovi bylo znakem pohostinstvi. Odmitnuti pak bylo povaZovano za urazku
hostitele. Chléb se konzumoval ¢asto az 14 dnu, nez byl uplné okoraly. Tvrdy se ldamal do bilé
kavy a do polévek. Ucta k chlebu lidem nedovolovala, aby se zbyly podaval dobytku. Chléb se
zadéldval z mouky a chlebovych obilovin s rGznymi pfisadami. Vedle zitného a celozrnného
chleba pro vsedni dny se na svatky pekl Zitny chléb s pfisadou pSeni¢né mouky nebo chléb
vyrazkovy. V dobach nedostatku se pekl také chléb z bramborového tésta. Vyrobky jako
rohliky a Zemle a obdobné druhy peciva se pfipravovaly jak z mouky Zitné, tak i z mouky
pSeni¢né. Chléb a pecivo z chlebového tésta byly oblibenou prilohou mnoha pokrmd.

Kazdodennost ve mlyné

Kazdodenni Zivot ve mlyné se fidil celorocnim hospodarskym cyklem. Hlavni mleci sezéna
nastavala po sklizni na sklonku |éta a trvala pfes cely podzim az do zimy. Prvni mleti v sezéné
vyzadovalo zvlastni pripravy. Ve mlyné bylo potfeba opravit pfipadné zdvady, vysmycit jej
a vyzdobit. Lidova vira kladla velky dliraz na Uspésny zacatek jakékoli prace, nebot se obecné
vérilo, Ze zdar pfi prvotni ¢innosti zajisti Uspéch po celou dobu jejiho trvani. Prvni mlec byl
proto nalezité uvitan, pohostén a ¢asto mu bylo semleto zdarma.

Proces mleti zacinal pfijmem obili a jeho Upravou prfed mletim. Nésledné se mlelo, tridilo
a misilo. S mletim byla spojend nezbytnd agenda vedeni zdznam( a uctd. Narocny ukol
predstavovala udriba a oprava mleciho zafizeni, nahonu i stavidel. Zvlastni rozvahu
vyzadovala regulace toku a hospodareni svodou. Rozdéleni prace podléhalo pfisné
hierarchii. Provoz celého mlyna fidil mlyndf, vlastnik nebo najemce mlyna, viemi uctivé
oslovovany pan otec. Jeho pravou rukou byl starek, vyu¢eny mlynar s tovarysSskou zkouskou
a Cetnymi zkusSenostmi, ktery mél na starosti prijem obili a vydej semleté mouky. Dbal
o fadny chod mlyna a dohlizel na chasu. Mohl provadét i samotné mleti. DalSim vyucenym
pracovnikem stovarySskou zkouskou byl mladek, ktery ve mlyné nabyval patfiéné
zkusenosti, aby se vbudoucnu mohl stat starkem nebo samostatnym mlynarem.
Pomahajicimu ucednikovi se prezdivalo prasek. Prasek vykonaval radu pomocnych praci
amél na starost Cistotu v mlynici. K pomocnikim patfili také krajanci, muzi vandrujici
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od mlyna k mlynu. Jednalo se zpravidla o starsi vyuc¢ené mlynare bez vlastniho mlyna nebo
mladé tovaryse, ktefi se vydali do svéta na zkuSenou. Krajanci pfinaseli do mlyna pomocnou
ruku i zpravy ze svéta. Byvali proto vitanou ndvstévou. Nasli se vSak mezi nimi i lenivi
a nepoctivi. Proto byli oblibeni zejména ti osvédceni, kteti pfichazeli do mlyna pravidelné,
a mlynar védél, Ze se na né mlzZe spolehnout.

VSudypfitomnost vody a mohutného mechanizmu hrozily neustalym nebezpeclim utonuti
nebo zranéni. Mnoho mlynari proto trpélo cely Zivot néasledky uraz( zplsobenych pfi préci
s mlecim zafizenim. Proti nestésti prichazejici z vody chranil sv. Jan Nepomucky, jehoz
plastiky se casto nalézaly v blizkosti mlyni nebo pfimo na staveni. Ochranu mlynim
a mlynafim poskytovala i sv. Katefina. Vyobrazeni patronl se nalézalo ve svatém kouté
ve svétnici.

Svétnice tvofila ¢asto jedinou obytnou mistnost mlyna. Zde se odehrdval veskery rodinny
i spolecensky Zivot, vyrocni a rodinné obyceje. Pekl se zde chléb, ¢asto i na prodej. Dispozici
odpovidala mlynska svétnice klasickému rozloZeni s peci, stolem se svatym koutem, posteli
a malovanym nabytkem. Oproti ostatnim venkovskym domacnostem byvaly mlyny vybaveny
honosnéji a ¢asto se svym stylem podobaly méstanskému prostredi. Ve vétsich mlynech
nalézame Salandu, mistnost, kde spdvala chasa. Pracovala-li ve mlyné dévecka, spavala
na komore, ve stodole nebo v chlévé, stejné tak pacholek. Zbyvajici ¢ast objektu zabiralo
mlynské sloZeni, pfipadné prostory hospodarstvi, které tvofilo soucast vétSiny mlyna.
V pfipadé bohatych mlyn(, byla obytnd ¢ast rozsahlejsi a v pozdéjSim obdobi byl byt mlynare
i starka umistén v samostatné budové.

Mlynarské rodiny dbaly kvili majetku i socidlni prestizi disledné na snatky svych potomka.
Za idedlni nevéstu nebo Zenicha byli povazovani pfislusnici dalSich mlynarskych rodud. Diky
svym pfijmim mohli mlyndfi ddvat své syny na studia. Proto v ¢eské historii nalézame fadu
vyznamnych osobnosti pochazejicich z mlynarského prostiedi. Z oblasti SirSiho Pojizefi
uvedme jako pfiklad dva vyznamné Ceské politiky FrantiSka Ladislava Riegra ze Semil a Josefa
Diricha z KIastera u Mnichova Hradisté.

Slovesnost ve mlyné a o mlyné

Mlyny a jejich specifické prostredi bylo zdrojem rady bajnych vypravéni i inspiraci pro texty
lidovych pisni. K Zivotu ve mlyné patfila izolovanost od spole¢nosti pramenici ze socidlniho
postaveni mlynard ipolohy mlyn(i, které stavaly casto na samotach. Dalsim faktorem
prispivajicim k urcitému odstupu od vesnického spoleéenstvi, byla samotna ¢innost mleti.
Mlyny spolu se svym mohutnym a hluénym technickym vybavenim poskytovaly prostor
lidové fantazii a daly vzniknout fadé povérecnych predstav. Motiv mlyna se objevuje v lidové
proze celého svéta. Obecné rozsiteny je obraz kouzelného nebo strasidelného mlyna. Mlyn
a mlynské kameny vsak nalézame i v roli spravedlivych soudct, ktefi trestaji kfivdu ¢i zlocin.
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V anglickych lidovych vypravénich mlyn zbarvi semletou mouku do ruda, ¢imz vyjde najevo,
Ze byla spachana vrazda. Z Irska pochazi pfibéh o mlynu, ktery odmita namlit ukradené obili.
V Indickych pohdadkach se vyskytuje motiv semleti a usmrceni Spatného ¢lovéka jako forma
odplaty. Mlyn v Uloze vykonavatele trestu lze vidét i ve zndmém pfislovi ,BoZi mlyny melou
pomalu, ale jisté.” K evropské slovesnosti patfi zvésti o starych Zenach, které mlyn pfemele
na mladé a krasné divky.

Vzhledem k faktu, Ze mlyny ve venkovské zastavbé patfily k prostornéjsim stavenim, stavaly
se mlynské svétnice mistem setkdvani sousedské spoleénosti. Nedilnou soucasti sousedskych
setkdni tvofila vypravéni pohddek a povésti. Vypravéci byvali krajanci, potulni tovarysi, ktefi
na svych cestdch vyslechli mnoho pfibéhl, nesli je s sebou a predavali déle. Lidovym
vypravécem se vsak stdvali i mistni muzi a zZeny, ktefi dokazali poutavé povidat a zaujmout
svym li¢enim publikum. V ceské lidové préze nachdzime v souvislosti s mlyny nejcastéji
postavu vodnika. Cesky vodnik ma Fadu specifik, které ho odliduji od obdobnych postav
jinych kulturnich prostfedi. Samotné oznaceni vodnik je zfejmé konstruktem ceskych
obrozencl a folklornich sbératel(i, ktefi jim nahradili star$i vyrazy hastrman, bastrman,
basrmon nebo vasrmun odvozené od némeckého ,wassermann.” Vodnik se objevoval
v podobé chlapce i dospélého muze. Vyznacoval se huhnavou mluvou a jeho volani znélo
,mikli, mikli.“ Vodnici byli hezci i $eredni. Clovék je mohl poznat podle ur&itych znameni.
Z vodnika kapala voda, na nohach mival husi blany nebo kopyto a mezi prsty na rukdch mu
rostly plovaci blany. Typickym znakem byla zelena barva klze i odévu. | proto se v nékterych
lidovych vypravénich objevuje vodnik v podobé myslivce. Vodnik na sebe dokazal vzit zvifeci
podobu, zajice, ovce, kozy, psa, kohouta, nejcastéji vSak koné. V oblasti Pojizefi se tradovala
rada lokdlnich povésti, ve kterych se vodnik nechal v podobé zvifete nebo predmétu nést kus
cesty na zadech v pytli, jako naklad postupné tézknul a u vody se smichem vyskocil a zmizel
pod hladinou. Vztah vodnika a c¢lovéka mohl byt pratelsky. O mnohych mlynafich
se povidalo, Ze k nim chodi vodnik na besedu. Tradovaly se vsak i pfibéhy, ve kterych vodnik
ze zIého Umyslu zastavil mlynské kolo, poskodil mleci zafizeni &i odvedl vodu z ndhonu. Casty
motiv byl i vodnik, ktery si chtél namluvit dévecku ze mlyna nebo mlynafovu dceru. Proti
takovémuto napadnikovi se divky branily vykropenim staveni svécenou vodou, pfipadné
omytim téla odvarem z ¢ernobylu. Vodnik se za odmitnuti mstil. Dévéata nebo jejich
napadniky ¢ekala i smrt.

Prace ve mlyné a Zivot jeho obyvatel se objevuji v fadé lidovych pisni. Z hlediska tématu je
Ize rozdélit na pisné femesiné, Zertovné a milostné. Li¢i Utrapy mlynarského Zivota
v odlehéeném i tragickém duchu. Mlyny se zaroven &asto vyskytuji v kramarskych pisnich,
kde jsou zmifiované jako dé&jisté mnohych nestésti, smutnych uddlosti a vrazd.
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Vodni kolo jako zdroj energie

Zdrojem pohonu vodnich mlyn( jsou vodni kola opatfena lopatkami, které kolo plsobenim
vodniho proudu roztadi. Za vyvojové nejstarsi mizeme oznacit kolo s na spodni vodu, které
bylo umisténo pfimo do vodniho toku. Tento typ vyzadoval silny proud a stavél se proto
pfevainé na velkych tocich. U dalSich typd mlynd pfivadél vodu ndhon nebo strouha, na
vétsich fekach recisté, které byly stavény s vyskovym rozdilem mezi horni a spodni hladinou.
Kolo na stfedni vodu bylo rozta¢eno proudem privddénym na lopatky, ktery prepadal na
dolni hladinu. Nejmladsi typ mlynG vyuZival kola na svrchni vodu pfivddénou dievénym
korytem zvanym vantroky nad kolo. Voda na néj padala shora a plnila lopatky — korecky,
které svou vahou klesaly doll a roztacely kolo. Korecnik, jak se kolu na vrchni vodu fikalo,
predstavoval nejefektivné;jsi vyuziti i malého vodniho zdroje.

KOLO NA SPODNI VODU KOLO NA STREDNI VODU KOLO NA HORNI vODU

VODNI KOLO JAKO ZDRO]J ENERGIE

ZDROJEM POHONU VODNICH MLYNU JSOU VODNI KOLA OPATRENA LOPATKAMI ROZTACEJICIMI KOLO PUSOBENIM VODNIHO
PROUDU. ZA VYVOJOVE NEJSTARST MUZEME OZNACIT KOLO NA SPODNI VODU, KTERE BYLO UMISTENO PRIMO DO VODNIHO
TOKU. TENTO TYP VYZADOVAL SILNY PROUD A STAVEL SE PROTO PREVAZNE NA VELKYCH TOCICH. U DALSICH TYPU MLYNU
PRIVADEL VODU NAHON NEBO STROUHA, NA VETSICH REKACH RECISTE, KTERE BYLY STAVENY S VYSKOVYM ROZDILEM MEZI
HORNI A SPODNI HLADINOU. KOLO NA STREDNI VODU BYLO ROZTACENO PROUDEM PRIVADENYM NA LOPATKY, KTERY
PREPADAL NA DOLNI HLADINU. NEJMLADSI TYP MLYNU VYUZIVAL KOLA NA SVRCHNI VODU PRIVADENOU DREVENYM KORYTEM
ZVANYM VANTROKY NAD KOLO. VODA NA NE] PADALA SHORA A PLNILA LOPATKY - KORECKY, KTERE S$VOU VAHOU KLESALY DOLU
A ROZTACELY KOLO. KORECNIK, JAK SE KOLU NA VRCHNI VODU RIKALO, PREDSTAVOVAL NEJEFEKTIVNEJST VYUZITI | MALEHO
VODNIHO ZDROJE.
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Obilniny
PSenice

Melu, melu psenicku,
do zlatého hrnicku.
AZ umelu, budu pict,
aZ upecu, budu jist.

PSenice patti k nejstarSim kulturnim rostlindm a provazi lidstvo po tisice let. V soucasné dobé
se jedna o nejkonzumovanéjsi obilninu a Ize o ni fict, Ze zabezpecuje vyZivu lidstva na celé
planeté. Na naSem Uzemi jeji obliba vzrostla az v pribéhu 20. stoleti spolu s rozsifenim
konzumace bilého peciva. V minulosti se z pdenice pfipravovaly kromé peciva kase. Castym
zpusobem Upravy bylo také kliceni a nasledné prazeni. Tento pokrm se nazyval prazmo
a jednalo se o hojné konzumované postni jidlo. PSenice vynika velkou rozmanitosti druh(.
NejstarSim druhem je tzv. jednozrka. V priibéhu kultivace se vytvorily dalsi druhy: napf.
dvouzrnka, pSenice tvrda, Spalda nebo pSenice setd. PSenice se fadi k choulostivym plodindm
naro¢nym na pudu i podnebi.

Oves

Dej kobyldm, to ti poviddm,
dej kobylam ovsa.

AZ se ti napasou,

domdu té ponesou.

Dej kobyldm ovsa.

V soucasné kuchyni nachazi oves uplatnéni predevsim v podobé ovesnych vlocek, ze kterych
si pfiznivci zdravého Zivotniho stylu pripravuji vyzivné kase. Nejinak tomu bylo v kuchyni
naSich predkl. Vzhledem k faktu, Ze se ovesnd mouka nehodi ke klasickému peceni, byla
vyuzivana praveé pro pripravu kasovitych pokrmu. Tradi¢ni lidové prostredi vnimalo kasi jako
rituadlni pokrm, ktery tvofil soucast vSech obradnich hostin. Kase nechybéla pti Stédrovecerni
vecefri, na svatbé nebo na pohiebni hostiné. Zakysla kase se uZivala k vyrobé placek. Oves se
v Ceskych zemich tésil oblibé do 18. stoleti. V pozdéjSich dobach byl péstovan hlavné jako
krmivo pro dobytek. Oves patti k nejmladSim obilninam. Byl vyslechtén v mnoha odridach,
z nich nejrozsifenéjsi je oves sety.
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JeCmen

Andulko Safarova,
husicky nemas doma.
Husy jsou v je€meng,
Andulko, vyzZen je,
vyzen je z jeCmene ven,
dfiv nez bude bily den.

Jiz od dob starovéku je jeCmen neoddélitelné spojen s vyrobou piva. Jedna se starobylou
kulturni rostlinu, jejiz vyuZziti lze ale nalézt i mimo pivovarnictvi. Ma silné protizanétlivé
a protihnilobné ucinky. Z tohoto divodu byl v lidovém IéCitelstvi odvar z jeémene uZivan
proti rozlicnym neduhlim a v soucasné dobé se stava konzumace mladého je€mene velmi
populdrni. V kuchyni nalézame jemen nejcastéji v podobé krup. O jejich odedavné oblibé
svéddi fakt, Ze se az do pocatku 20. stoleti na nasem Uzemi udrzela profese krupare, ktery se
specializoval vyhradné na vyrobu krup. Zrno se zbavilo slupky, spafilo, ususilo a drtilo.
Nasledné bylo prosévdno a tfizeno podle velikosti. Prazeny a mlety jeémen se dodnes
vyuziva jako ndhrazka kavy. U jecmene nalézame pouze jeden kulturni druh, jemen sety.

Zito

Mlynar mele az se trese,
voda mu uzitek nese.
Vodénka mu kolem toci,
sedlacek mu Zito vozi.
Jednym bere, druhym dav3,
tak ho Pan Bih pozehnava.

Az do 20. stoleti bylo Zito nejrozsifenéjsi obilninou v ¢eskych zemich. Jeho péstovani
souviselo s oblibou konzumace chleba, ktery tvofil souédst kazdodenni i svatecni stravy.
Historie Zita saha na evropském uzemi do prichodu Slovant, diky kterym se zde tato plodina
zacala Sifit. Ze vSech obilnin se vyznacuje Zito nejlepsi odolnosti vici chladu. Navic neni
narocné na pudu. | proto se jedna o plodinu péstovanou v horskych oblastech. Své uplatnéni
naslo Zito i v lidovém stavitelstvi. Z dlouhé zZitné slamy se vyrabéla stfesni krytina dosky.
VyuZzivalo se jako izola¢ni materidl. Z Zita se vyrabi Zitna kava i alkohol. ProtoZe stara cestina
nazyvala Zito reZ, nese alkohol vyrobeny z této obilniny jméno rezna.
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Proso

Sil jsem proso na souvrati,
nebudu ho Zniti,
miloval jsem hezky dévce,
nebudu ho miti.

V minulych staletich bylo proso jednou z nejrozsifenéjsSich plodin. Od dob starych Slovan
po rany novovék tvofilo nedilnou soucast jidelnicku naSich pfedkd. V soucasnosti je tato
obilnina vyuZivana spiSe okrajové. Pomyslnou bitvu o misto na talifi prohrdlo proso
s bramborami a ryzi. Moderni spole¢nost si ale opét nachazi cestu k prosu srze zdravy Zivotni
styl. Proso bylo vyslechténo v radé odrid. Nejzndméjsi Upravou prosa jsou jahly, obilky
zbavené slupky tluéené v hmoizditi. Zjahli se pripravovala kase, placky, pridavaly se
do polévek. Zrejmé nejznaméjsSim pokrmem zjahlGd je jahelnik, sladky i slany, ktery
v mnohych regionech tvofil soucast Stédrovecerni velefe a dalSich obradnich hostin.
Z lingvistického hlediska existuje zajimava spojitost mezi prosem, latinsky panium a slovem
panis, vyrazem pro chléb, ktery byl od ndzvu obilniny odvozen.
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Soucasné pojizerské mlyny

Mlyn Dubecko

Adresa:
Dubecko 1, Mirova pod Kozdkovem
posta 511 01 Turnov

Mlyn Dubecko, dfive zvany mlyn Poddubecky je rodinny mlyn, ktery lezi u rybnika na potoce
Stebenka v $ir$i oblasti obce Mirova pod Kozdkovem pobliz k¥izovatky zvané ,Na Spici“.
Soucasnym majitelem je pan Michal Zuna, ktery provoz mlyna obstardvd spolu se svym
otcem a ,skoro Svagrem®, bratrem své partnerky Igorem. Mlyn se specializuje na vyrobu
Zitné mouky. Jeho soucasti je i ,,minilaborator”

Rodina a mlyn od historie po soucasnhost

Historie soucasného mlyna v Dubecku sahd do pocatku 19. stoleti. Jak se lIze docist na
pUvodnim piskovcovém prekladu dvefniho osténi, mlyn “WISTAVEL S POMOCI BOZI RO(KU)
1833 FRANTISEK NAHLAVSKI (...)“. Stavbu pfedchozi lze datovat z archivnich pramen( jiz
rokem 1783. Z pocatku 19. stoleti se zde dale zachovalo plvodni piskovcové osténi okna
znacené ,J. N. 1881“. Jedna se o normacni znameni maximalni dovolené vysky vody.

PUvodni piskovcové okno s normacnim znacenim
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Dverni osténi datované 1833

Posledni dochovanou c¢ast plvodni stavby tvori prlviak stropu spodni ¢asti mlyna, tzv.

podkoli. Dendrochronologicky prizkum urdil, Ze tento tram byl zhotoven z jedle pokacené po
roce 1816.

, Aa C]
Prtivlak zhotoveny ze dieva pokaceného po roce 1816

Jméno pana otce a stavitele Nahlavského nesl zdejsi mlynarsky rod az do 20. stoleti, kdy
do mlyna pfibyl jako krajanek pradédecek sou¢asného majitele Stanislav Z(ina, ktery se zde
ozenil s dcerou mlynafe Bozenou Nahlovskou a prevzal mlyn. Pod rukama Stanislava Z(iny
prosel mlyn na konci 40. let rekonstrukci. Tvar, ktery mlynu vtiskl, si udrzel dodnes a vétsina
konstrukci je pravé z této doby. Zahy po obnoveni provozu byl znadrodnén a jeho provoz
zastaven. Vlastnikem se stal statni podnik Mlyny a téstarny Pardubice. Stanislavovi Zunovi
zde bylo dovoleno pro zemédélské druzstvo az do 60. let Srotovat, nikoli mlit. Mlyn a jeho
vybaveni nicméné zlstavaly nedotceny ve fondu statnich rezerv. Synovi Stanislava Zlny —
Zdenkovi Zunovi byl mlyn vracen po roce 1989. Pan Zuna byl v té dobé jiz v penzi, ale presto
se rozhod| provoz mlyna obnovit. U¢inil tak za pomoci zku$eného mlynare Vladimira Spicara,
ktery se remeslu vénoval v radé podnikd i béhem obdobi socialismu. Diky konzervovanému
stavu z konce 40. let mohl mlyn velice zahy zacit znovu fungovat. Kdyz se ke konci zakladni
Skoly soucasny majitel Michal Zuna rozhodoval, kam p(jde do uéeni, pfivedl ho jeho dédecek
na myslenku vénovat se mlynafiné. Studiu tohoto oboru se vénoval na Stfedni priimyslové
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Skole potravinarskych technologii. Po jejim dokonceni nastoupil do provozu rodinného
mlyna. Remeslu se po rekvalifikaénim kurzu zacal vénovat i jeho otec, a tak od konce 90. let
ve mlyné pracovaly tfi generace Zund. Po smrti Zdenka Zuny v roce 2004 prevzal vedeni
firmy vnuk Michal. Mlynské sloZeni fungovalo s drobnéjsimi Upravami ve stavu z konce
40. let do roku 2013, kdy probéhla jeho kompletni rekonstrukce a vétSina do té doby
drevénych ¢asti byla nahrazena kovovymi. | pfesto si dubecky mlyn zachovava svuj archaicky
a privétivy raz. Mlynské sloZzeni pohanéné elektromotorem je rozloZzené ve ctyrech patrech

odshora nazyvanych vysevnd podlaha, manipulaéni podlaha, stolicova podlaha a podkoli.

Mlyn Dubecko vyrabi mouku jak pro domdci peceni, pro kterou si jezdi zakaznici pfimo
do mlyna, tak pro regionalni pekarny. Dubedti doddvaji mouku do Turnova, Svijan, Hradku
nad Nisou, Nového BydZova, ale i do Prahy do pekarny pivovaru Hostivar. Mezi
nejprestiznéjsi pekarny, kam dubeckd mouka pfijde, patfi jablonecka Kolackova remesina
pekarna. Znacny objem mouky se odesild i na Moravu. Velkou ¢ast produkce prodava
Dubecko mlynu Perner, ktery sam Zitnou mouku nemele. Z Zita melou v Dubecku mouku
chlebovou, celozrnnou a trhanku. Doplrikové se vénuji i mleti psenice Spaldy. Obili na mouku
nakupuji Zunovi z oblasti okolo Ceského Dubu a Jilemnice.

Na svém ,mlynarském blogu“ popisuji mlynafi z Dubecka svoji praci nasledovné:

,Dodavatel pfiveze obili, které z valniku vysype do ptijmového kose. Ten zaroven slouzi jako
sklad. Na situ se zachyti nejvétsi necistoty, napfiklad kusy slamy. Obili pokracuje na Cistici
stroj — Zejbro. Nékolik sit surovinu zbavi necistot, pisku, kameni, hliny. Vzduch z obili vyfouka
lehké nedistoty a plevy.
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Odpad z vycisténého obili

Nasleduje prijezd kolem silného magnetu, ktery zachyti kovové predméty, treba Srouby
upadlé béhem sklizné z kombajnu. Dalsi fazi je loupani. Loupacka obili obrousi a odklickuje.
Stroj oddéli obrouseny prach a slupky od klickG. Na cesté k proméné v Zitnou mouku dal
pokracuje uz jen oCisténa obilka.

Obili mGzZzeme podle potfeby nakropit. Slupka se tak zvla¢ni a nerozemele do mouky.
Namocené obili ale musime v kratké dobé zpracovat. Zito je specifické tim, Ze hezky udrzi
vldhu. Zitnému a kvaskovému chlebu tak dodd $tavnatost. Nyni uz obili mifi na valcové mleci
stolice, kde se nejprve rozdrti a pak mele. Cely proces mleti se nékolikrat opakuje. (...) BEéhem
procesu mleti se po prujezdu mezi valci na vysévacich oddéluje mouka. V mlyné Zitném se
hrubost mouky z jednotlivych fazi mleti takrka nelisi. OdliSna je vSak barva mouky — jeji
svétlost. Na pocatku mleti vznikd pfimo z jadra obilky nejsvétlejSi mouka, tak zvana
vejrazkova. Posledni valce produkuji mouku tmavsi, jelikoZz uz vySkrabuji posledni kousky
vnitfku obilky ze slupky.

Odlisna barva mouky na zacatku a konci mleti
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Na konci linky, kdyZ uz je jadro obilky vymleté, zlstava vedlejsi produkt — otruby. Obsahuji
slupky. Zitné otruby jsou v soulasnosti oblibenym zdrojem vldkniny i minerald. Vyhovuiji
dnesnim trendlm zdravé vyzivy, Cisti stfeva, jejich konzumace pomaha pfi zacpé i jako
prevence proti stfevnim chorobdm a rakoviné strfeva. Otruby se také pouZivaji pro krmné
ucely, pro skot i pro koné. Specidlnim produktem je Zitna trhanka a jeji jemnéjsi verze — Zitna
celozrnnd mouka. Proces jejich vyroby je kratsi. Trhanka i celozrnnd mouka obsahuji velké
mnozstvi obalovych &astic.

Celozrnna zitnd mouka

Zitnd chlebovd mouka je namleta, pokraduje do zasobniku, ve star§ich mlynech
do dievénych. Tak je tomu i u nds. Zde pfiblizné 14 dni dozravd, nechavame ji hezky ulezet.
Tato faze vyroby je dllezitd. Mouka vystydne ve dievénych zdsobnicich a dozraje. V posledni
fazi mouku uz plnime do pytll nebo pfimo do cisterny, v niz mouku transportujeme do

pekaren. Mouku pak prebiraji mistrné ruce pekare, ktery ji proméni ve vonavou pochoutku.”

- 3N . - T ———

Pytle s moukou v pozadi se zasobniky
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Malé baleni 5 kg mouky pro domacnost
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Soucasné vybaveni mlyna

Odiracka

Kropeni
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Zasobnik vycisténého obili

Valcové mleci stolice
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Ocelolitinové vélce v pohybu p¥i mleti

Vysévac
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Odlezovaci zasobnik — michacka
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Mlyn Perner

Adresa:
Svijany 17
463 46 Svijany

Mlyn Perner nachazejici se na fece Jizefe v kopci pod svijanskym pivovarem je jednoznacné
nejvétsim mlynem v regionu. V soucasné dobé patfi i mezi nejvétsi vyrobce mouky v Ceské
republice. Mlyn vlastni rodina Pernerova. Dnes zde pracuje kolem 40 stalych zaméstnancu.
Mlyn Perenr patii k prednim ceskym vyrobclm mouky. Firma je prlkopnikem modernich
mlecich technologii a postupt v Ceské republice a jeji soucésti je i laboratof.

Rodina a mlyn od historie po soucasnost

Rodina Pernerova pochdzejici z Lhotce u Prelouce patfi k mlynarskym roddm, jejichZ ¢innost
Ize dolozit do 18. stoleti. Nejznaméjsim clenem rodiny, ke kterému se dodnes jeho Zijici
pfibuzni odkazuji, je Jan Perner (1815 — 1845), Cesky projektant a stavitel Zeleznic, ktery se
kromé své obdivuhodné zrucnosti proslavil i tragickou smrti zplsobenou uUrazem hlavy

pfi jizdé vlakem.

Mlyn ve Svijanech byl zaloZen roku 1420. Mezi jeho majitele pattila fada mlynarskych rodin,
ale také Slechtické rody Valdstejnd, Slikd nebo Vartenberk(. K zajimavostem patfi, Ze
v 19. stoleti patfil mlyn Michalovi Machovi, bratru Karla Machy. Vroce 1933 jej koupil
Bohumil Perner, syn mlynarfe z Majové u Chrudimi, od rodiny Kabeldcovy. Ve 30. letech
proSel mlyn velkou renovaci a modernizaci a vroce 1939 se jednalo o jeden
z nejmodernéjsich mlyn0 v Sirém okoli.

e i 4
Manzelé Pernerovy, ktefi mlyn koupili a zrenovovali ve 30. letech 20. stoleti
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Perneriv mlyn v minulosti, datace nejasna

Po roce 1948 byl mlyn zndrodnén. Béhem obdobi socialismu provoz stale bézel jako soucdst
statniho podniku Mlynsky primysl Litoméfice a zaméstnaval podle vzpominek pamétnik(
okolo 14 stalych pracovnik(l. Vzhledem k vyvoji hospodarstvi se mlyn postupem c¢asu staval
nevyhovujicim jak velikosti, tak technologii a byl uréen k likvidaci.

Konec 80. let pfinesl zménu rezimu a v roce 1992 se mlyn dostal v restituci opét do majetku
rodiny Pernerovy. Jeho majiteli se stali synové Bohumila Pernera, bratfi Bohumil (*1936) a
Jan (*1942) Pernrovi. Mlyn se v tu dobu nachazel ve znacné dezoldtnim stavu. Pani Marie
Pernerové, manzelka pana Jana Pernera vzpominala: , KdyZz ndm to v Litoméficich davali, tak
se smali, protoZe mysleli, Ze to nerozjedem.” V této dobé mél mlyn kapacitu 80 tun/24 h.
Bratfi spolu se svymi rodinami zahajili rekonstrukci. Zakoupili nové dopravni prostfedky a
vybavili laborator, kterd je dodnes nedilnou a klicovou soucasti firmy. Bratfi se dopliovaly
v kvalifikaci Bohumil jako chemik a Jan jako strojaf. Bohumil se staral o obchod a kvalitu
mouky. Jan o strojirenskou technologii. Velkou pomoci byly bratrdm partnerské mlyny
v Némecku. V roce 1995 dodala do mlyna firma Prokop Pardubice novou mleci technologii
s kapacitou 120 tun/24 h.
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Rodina Pernerova kolem roku 2008. Zleva Ing. Bohumil Perner, Daniel Perner a Ing. Jan

Perner

V roce 2007 se vétSinovy vlastnikem stal Daniel Perner, syn Jana Pernera, ktery od svého
stryce odkoupil jeho podil. Daniel dnes pokracuje vrodinné tradici. Tézi ze ziskanych
zkudenosti a védomosti z dlouhodobych pobytl ve mlynech ve Svycarsku, Lucembursku
a Némecku. V letech 2009-2012 prosel mlyn rozsahlou modernizaci, diky které se stal, podle
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jeho majitel(, nejmodernéjsSim ceskym mlynem s produkci vice nez 145.000 tun mouky
zarok. Toto Cislo by mélo odpovidat zhruba 14 % primyslové vyroby psenicné mouky
v Ceské republice. Novou technologii dodala firma Bihler ze Svycarska acelé zafizeni
do dvou samostatnych mlynskych provozi, které mohou pracovat nezdvisle nebo
vtandemu. Mlyn Perner je dodavatelem mouky prednim c&eskym vyrobclim peciva
a cukrovinek. V roce 2018 byla spusténa nova mleci linka pro velmi jemné mleti celozrnnych
mouk. Mlyn se nicméné neustale potyka s nedostatkem prostoru kvali pavodni dispozici.

Mlyn Perner doddvd mouku nékolika velkym firmam ptsobicim v Ceské republice:
La Loraine, Crocodille, Pekafstvi Jan Masek ¢i Mokate. NejvétSim odbératelem je spole¢nost
Mondeléz, mezi jejiz znacky patfi mimo jiné ¢okolady Milka a Figaro, susenky Opavia, Milka,
BeBe Dobré rano a Kolonada. Modeléz international plsobi ve 48 zemich svéta a dominuje
celosvétovému trhu s cukrovinkami a pecenymi produkty. Mlyn Perner doddava mouku
i mensim regionalnim pekarim, napf. do pekarstvi Mikula. V roce 2018 se kvuli stoupajici
poptavce a spusténi linky na celozrnné mouky se jako ptrimy prodejce Gcastni trh( v okolnich
méstech.

Mlyn Perner v soucasnosti
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Soucasné vybaveni mlyna
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Odlucovace
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Pomocné mleci stroje
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Rovinny vysévac
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Pomocné mleci stroje
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Fotografie a prilohy

»,0d obilky ke chlebu*

OD OBILKY
KE GHLEBU

MLYNY A MLYNARI
V POJIZERI

e
Plakat k vystavé
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Zpracovani mouky
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Srpy, roubik a fotografie zni z po¢. 20. stol.
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t vystavy vénovana cechovnim predmétiim a mapa pojizerskych mlynt
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Model ¢eského mlynského sloZeni

Modely mlynd
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Model hamru spolu se sekernickym naradim v pozadi

Maketa mlynského vodniho kola na horni vodu
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»Kolem kola mlynského*

Lektorka Iva Valkova pfi peceni
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Tisk a kolorovani pohlednice starého mlyna
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Vybrané mlyny na archivnich fotografiich a dnes

Abeliv mlyn, Dolanky u Turnova
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Mlyn Zampach, Ktova
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Mikolasav mlyn, Kfizlice
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Berantv mlyn, Travnicek
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Nechci délat mizernou mouku, fika mlynaf a chce prorazit do retézci
18. srpna 2018 8:16, idnes.cz

Nechci byt nejlevnéjsi, ale nejlepsi. Krédo, které provazi majitele mlyna ve Svijanech Daniela
Pernera uZ fadu let. A mlynu Perner se dafi. Dnes patfi mezi nejvétsi producenty mouky
v Cechach. Semele ji tolik, 7e jest& zbyva na vyvoz. Denné odjede ze Svijan dvacet plné
naloZenych kamion.

P 5

2 &
. » %y )
et 2

Dosud zakaznici mouku z mlynu Daniela Pernera nemohli koupit v maloobchodech. To se nyni
zméni. Na trh se k nim dostane jemné mleta celozrnna mouka Pernerka. foto: Jan Pesek, MF DNES

¥y
e

,KdyZ to prepocitate na rok, tak to je sto dvacet kilometr( dlouha kolona jednoho kamionu s
moukou za druhym,” fikd Perner. Ve mlyné, ktery spoluvlastni se svymi rodici, pro néj
pracuje okolo Ctyficeti lidi. Maji napilno. Mlyn ze Svijan se totiz chystd expandovat
do obchodnich fetézcll. Co nevidét se v nich objevi jemné mleta celozrnnd mouka Pernerka.

Berete obili jen od zemédélci z kraje nebo i odjinud?

Méme velikou vyrobu, de facto pokryvdme patnact procent spotieby v Ceské republice.
Proto ndm produkce ze zdejSiho okresu rozhodné nestaci. Nasi nejvétsi nasavaci oblasti je
Polabi. Néco mdme i z okoli Ji¢ina a Mélniku. Z Liberecka jen malo, to uz je hornaty kraj, kde
se pSenice moc nepéstuje. Tady jsou vlastné nejvétsi pole s pSenici u Sychrova. Jinak na
Frydlantsku péstuje obili jesté firma Grain, kterad ale neni tak dulezita, co se tykd objemu
psenic. Na Ceskolipsku toho také moc neni.

Po znich jde obili rovnou k vdm nebo se nékde skladuje v silech?

Obili vlastni zemédélské podniky, které ho produkuiji. Jak s nim naloZi, je jejich véc. Nékdo ho
skladuje, nékdo hned prodd, nékdo to da do vykupu. My mame smlouvy pravé s vykupem,
firmou ZZN Polabi, kterd patfi Agrofertu. Ale nemuUZu si stéZovat, vztahy jsou dobré.
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Nezaznamenal jsem, Ze by zneuZivali své dominantni postaveni na trhu. Ale my jsme velky
odbératel, kterého potrebuji, takie jsme pro né zajimavi. Kdyz neberu Penam, ktery je
na Moravé, tak v Cechach nikdo tolik p3enice jako my neodebird. Pro né urcité lepsi nez
vyvoz do Némecka.

My vozime obili do Némecka?

Jasné&, Cechy jsou velmi nadprodukéni, co se tyka obilovin. V Cechach se proimérné sklidi ¢tyfi
az pét miliond tun obili a z toho se zpracuji tak tfi miliony, spi$ dva a pal. Milion na mouku,
milion a pal na krmeni a zbytek se vozi ven. Nase zemédélstvi je na vysoké urovni. Myslim, Ze
srovnani s nim snese z Evropy pouze vychodni Némecko, kde soudruzi provedli kolektivizaci,
kterd se, pochopitelné, moc nelibila. To ani ndm ne. Ale na druhou stranu to bylo velice
efektivni, to se musi nechat. Patnactihektarovy sedlak v Bavorsku, ktery jezdi na tficet let
starém traktoru, nemlzZe konkurovat modernim podnikim, které maji tfi tisice hektar(,
moderni sklady, dobrou techniku. Vsadim se, Ze kdybychom méli stejné dotace jako maji
zapadni kolegové, Ze by to tam mohli zavtit, protoZze bychom je smetli. Tady byly kvalitni
vysoké zemédélské Skoly, vyzkumné ustavy, méli jsme zemédélstvi zmaknuté. Nakonec jeden
z pilitd minulého rezimu byl, aby lidi neméli hlad. KdyZz nemaji hlad, tak se neboufi. Proto
do toho soudruzi tolik investovali a dodnes ten systém nese ovoce. A to fikdm jako Clovék,
ktery neni nijak levicové orientovany. Ale prosté to tak je.

Co vsechno tedy od péstitelt vykupujete?

Hlavné psSenici, mame tu na ni dvé vyrobni linky. Ted' pfipravujeme treti, takovou specialni
na obiloviny a pseudoobiloviny. CozZ je Spalda, pohanka, oves, ryZze, samoziejmé Zito a dalsi.
Vychdazime tim vstfic novym pozadavkim zdkaznikd. Nékdo tomu fika zdravé mouky, nékdo
moderni mouky, ja tomu Fikdm nové pozadavky. Pro nas je vyhodou, Ze v Cechach to v tomto
objemu a kvalité nikdo neumi. Proto jsme se ted rozhodli jit i do maloobchodni sité.

Jakou mouku chcete v obchodech nabizet?

Bude to celozrnnd mouka Pernerka, jemné mletd. UZ jsme zavezli Lidl na Slovensku, ted'
budeme zavaiet Cechy. Jedndme s Penny marketem, Makrem a internetovym obchodem
Rohlik. Sli jsme do téchto specidlek, nepseni¢nych mouk, protoZe u psenice je velika
konkurence, kterd drZi nizkou cenu. Ja nechci pouzivat laciné sacky, prodavat mizernou
mouku. Nechci to Sidit, abych se vesel do ceny, kterou mi nadiktuje obchodni rfetézec. Ja chci
délat kvalitni mouku, aby, kdyz z ni nékdo upece, fekl: hele, to byla super mouka. Aby byl
hezky sacek, hezky karton a podobné. To sice znamend vyssi cenu, ale nechci chodit
do lacinych Suntl typu Babic¢ina volba. Dat si reklamu do televize, mit hnusné sacky,
mizernou mouku a dat tomu radoby libivy ndzev. Ja to chci mit perfektni. U naSeho sacku je
i kousek pruhledné félie, abyste mouku vidéli. Je vyrobena na modernich technologiich,

zadnych povalecnych, muzejnich strojich jako nékde.
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Mate dokonce patent na technologii, ktera vyrabi jemné mletou celozrnnou mouku. To je
takova rarita?

Jsme jedini v Cesku, kdo umi velmi jemnou celozrnnou mouku vyrobit tak, 7e se chova stejné
jako klasicka hladkd mouka. U celozrnné mouky se mele celé zrno, v€etné obalu. To je ta
otruba, kterd ma spoustu viakniny i lepsi glykemicky index, takZe je dobra i pro diabetiky. Ale
protoZe jsou otruby houZevnatéjsi nez vnitfek zrna, zlstdvaly v mouce malé kousky. Pecivo
se pak vic sypalo, rychleji tvrdlo a nebylo tak chutové dobré. Ted jsme problémy odstranili.
Spolupracovali jsme na tom i s Vysokou Skolou chemicko-technologickou a Vyzkumnym
ustavem v Kroméfizi.

Vy ale mate také svoji laboratof. K cemu?

MEéri se v ni obsah bilkovin, vody, minerdlnich latek a tak ddle. Také tam modelujeme
podminky v pekadrné. Mérime vlastnosti, jaké tésto z té mouky bude mit, jak se bude chovat,
jak bude pruzné a tak dale. Potfebujeme védét dopredu, jak se tésto z nasi mouky bude
v pekdrné chovat. ProtoZe dneska uz ty nejmoderné;jsi pekarny potiebuji mit mouku porad
ve stejné kvalité. Jakdkoliv zména je pro né problém. Nékdo si mysli, Ze kdyZz déla néco
postaru, tak to bude dobré, ale v tom jsou pak c¢asto plisné a dalsi véci, zbytky kamene,
dreva. Oni to tam smisi a mysli si, Ze to nevadi.

Testuje se primo i obili, které vykupujete?

To se méfi a podle toho se pak tfidi, ocerfiuje a kupuje. Hodné ted’ vykupujeme 3$paldu, to je
vlastné praplvodni pSenice. Je velmi dobra a mohou ji i lidé, ktefi maji problémy s lepkem.
Spalda je dobre stravitelnd s ofiskovou pfichuti. Spousta minerdld a vldkniny. A hlavné se z ni
dobre pece. Spousta fetézcl nakupuje Spaldu ze zahrani¢i, nam ji péstuji tady. Kolem
Brandysa nad Labem, néco mdme ze severni Moravy, ze Slovenska. Myslim, Ze S$palda
do téchto zemépisnych Sifek patfi. Je odolna proti plisnim, proto se ani nemusi tolik stfikat
a hnojit.

Je pro vas letosni sucho, a tim i Spatné Zzné pohromou?
Zné jsou mensi, zhruba tak o tficet procent. Ale kvalita mouky bude super. Jen bude draZsi,
protoze ji bude méné. Ale ne zase o tolik, aby to nékoho zruinovalo.

Melete dnes néco jiného nez tireba pred deseti lety?

celozrnné mouky nejsou dobré, $patné se travi a vyrobky z nich za nic nestoji. Uplné jsme
opustili vyrobu klasické hrubé psenicné mouky. Ta je na knedliky. Dfiv byly knedliky ke
kazdému jidlu, dnes to skoro nikdo neji. To je spiS takova nostalgie, Ze si da ¢lovék svickovou
a vzpomina na mladi, ale jinak spotieba knedlik ohromné klesla. J& bych hrubou mouku ani
nemél kam davat, zdkaznici chtéji hladkou.
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Davate tedy vasi mouce Pernerka velkou $anci?

Ur¢ité. V Cesku se roéné prodd 60 ai 80 tisic tun mouky. Deset procent z toho mohou
nahradit mouky celozrnné, to je realny odhad. Je v tom obrovsky potencidl. Ted se vozi
do Cech celozrnné mouky ze zahraniéi a jsou zbyte¢né drahé.

Kdyz prisel boom celozrnného peciva, casto se fikalo, Zze ho pekafri Sidi a tésto pribarvuiji.
Jak se pozna kvalitni celozrnné pecivo?

To je mytus, Ze celozrnné pecivo ma byt tmavé. Celozrnné znamena, Ze tam jsou ty obalové
Castice. Nékdo to ale jesté barvi, praZi, coz neni Zadny jed, ani to neni Zadna umélotina, jak si
lidi mysli, Ze jde o néjaké ,écko”. Dnes u celozrnného vyrobku vse deklarujete, prochazi to
velkou kontrolou. Takze péct néco z bilé mouky a pfibarvovat, se dnes nikomu nevyplati.

V kanceldfi vam visi fada ocenéni, néktera jsou i za mouku v provedeni koser nebo halal.
Délate tedy mouky i pro Zidovskou a muslimskou komunitu?

My pfimo ne, ale nase zakaznici. Nadnarodni spole¢nosti, které od nas berou mouku a vozi ji
do téchto zemi a musi mit vSechny suroviny radné zauditované. Jinak my sami vyvazime
do Polska, do Francie, Belgie, do Némecka. Jsme nejvétdimi exportéry mouky z Ceska. Ale
jenom specidly, klasické mouky ne. Vyvazime to, co malokdo umi. Délame pro né treba
termostabilizovanou vldkninu, coZ jsou otruby rozemleté na strasné jemné Castice, které pak
konci v dZusech, jogurtech a podobné. ProtoZe to uZ je dost sloZité na vyrobu a musite néco
znat. | v Némecku to malokdo umi.

A co tieba bezlepkova mouka, na tu se nechystate? Prece jenom pribyva lidi, ktefi si lepek
chtéji odpustit nebo jsou na néj alergicti.

Mame to v planu, jsou to nasi cilovi zakaznici. Pfipravujeme na to technologii. Myslim, Ze
nejpozdéji do dvou let bychom to mohli rozjet. Chceme bezlepkovou mouku prodavat
nejenom u nas, ale po celé vychodni Evropé.

Po studiich jste pobyval v zahranici, ve Svycarsku a v Némecku. Li$i se tamni mlyna¥stvi od
naseho?

Clovék tam okoukal organizaci prace, disciplinu, pofadek ve véem. Tenkrat, samoziejmé, byli
dvacet let prfed nami, co se technologii tyce, dneska uz to tak propastny rozdil neni. Ale byla
to dobra gkola, hlavné ve Svycarsku. Jejich nasazeni, presnost, loajalita a chut pfinést firmé
néco navic je obrovska, to nikde jinde na svété neni. Co se tyka prace, tak klobouk dolt
pred nimi. U nas se furt nékomu néco nelibi, na vSechno nadava, prace si vazi malokdo.
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