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1. EXPLIKACE

Expozice ,,Potravinaistvi, pivovarnictvi a Vinafstvi“ je posledni v fadé stalych expozic, jimiz
NZM pobocka Praha zavrsuje pfeménu statické, konzervativni podoby muzea v dynamickou,
moderni instituci, respektujici historické hodnoty a zaroven nabizejici Sirokému
navs§tévnickému spektru poznani a informace vyrazovymi prostiedky 21. stoleti. Expozice
,Potravinafstvi, pivovarnictvi a Vinafstvi“ by méla byt ,tfeSni¢kou na dortu® tematickych
prezentaci muzea. Ptiblizuje procesy, jimiz se produkty rostlinné i Zivo¢isné zemédélské
vyroby proménuji ve ,,zbozi“ na pultech naSich obchodi, ¢i farméiskych trhi.

Vzhledem k rozsahlosti témat, jejich zavaznosti a bohatosti, bylo nezbytné hledat formu
umoznujici prezentaci toho nejpodstatnéjsiho ze skaly faktografickych informaci a sbirkovych
predmétn, soucasné, ale natolik zajimavého a poutavého, aby expozice navstévnika oslovila.
Mc¢la by plisobit témét na vSechny lidské smysly a nabidnout informace a pouceni vdznou i

-----

Vychazime z premisy, Ze poslanim nasi expozice je pfedat myslenku, vzbudit zijem a
také navsStévnika néfim nadchnout, pusobit na jeho emoce. Je znamo, Ze Clovék si
pamatuje:

20% toho, co slysi

30% toho, co vidi

50% toho, co vidi a slysi

80% toho, co sam udéla, do ¢eho je zapojen

Zvolené vyrazové prostiedky, s nimiz projekt pracuje, jsou v souladu s trendem srozumitelné,
komunikativné a mnohovrstevnaté prezentovat problematiku lidem rzného véku i1 vzdélani.

Historie, soucasnost i uvaha nad cestami budouciho vyvoje potravinaistvi jsou zajemcim

predkladany velmi pestie od klasickych prezentaci (3D sbirkové piedméty, vitriny spolu
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s textovymi informacemi), pies interaktivni exponaty, at’ jiZ mechanické nebo elektronické, az
po virtualni efekty a kombinaci reality s vjemy virtudlné zprostfedkovanymi. Strategie
predavani informaci respektuje a sleduje tzv. emocni kiivku, to znamend vytvareni, stfidani
dominantnich, silnych vjemu a pocitové klidné&jSich pasazi, dynamickych efektii a statickych
prezentaci. Kazdy navstévnik ma moznost pasivné vnimat i aktivné se zapojit, dat se poucit 1
hrat si, ziistat na povrchu, ¢i jit ,,do detaild“. Duraz je kladen na prostorové usporadani
expozice, délené do tematickych okruht tak, aby navstévnik byl intuitivné ,,navigovan®, ale

mél moznost védomé vlastni volby.

POPIS KONCEPCE — podminky realizace

Zvolené architektonické pojeti pracuje s mékkymi oblymi tvary jakychsi tematickych hnizd,
barevné odlisenych, rozprosttenych v plose vystavniho salu ve tvaru pismen L. Prstence hnizd
slouzi jako prezentacni plochy zevnitt i zvenci, jsou protkany sklenénymi vitrinami pro
sbirkové predméty a exponaty, takze neptisobi hmotné¢ ani seviené. Jejich konstrukce
umoznuje umisténi obrazovek pro interaktivni obsahovou napli. V kazdém z hnizd jsou
umistény dvé obrazovky, jedna vénovana minulosti, druha soucasnosti vyroby v souladu
S tématem zastaveni. RovnéZ grafické plochy pracuji se schématy vyroby a pfiblizuji
infografikou vyrobni postupy dne$ni a minulé. Obvod vystavniho salu je rdimovan kaskadami
schidki (oblych stupntl) vytvaiejicimi podstavce pro velké 3D exponaty i plochy k sezeni.,
odpocinek. Obvodové stény ozivujeme velkoplo$nou grafikou, jejiz zadklad tvoii naladova
podsvicend grafika oblych tvarii (lightbox — potisténa folie na konstrukci s podsvicenim) a
makrofota tematicky spjata Snaplni prezentace v blizkém prstenci. Pofizeni fotek bude
ukolem zhotovitele . Hravou stranku expozi¢ni nabidky dopliuji interaktivni mechanické
2D/3D exponaty pro kazdy tematicky okruh, které jsou dle prostorovych moznosti umistény

bud’ pfimo v prstenci hnizd nebo na pfilehlych obvodovych sténach, resp. stupnich. Nesou



v sob¢ vzdy nejen hru, ale zarovei obsahuji i edukaéni naboj. Ukolem zhotovitele je rovnéz
zajisténi

faktografickych udajii pro interaktivni exponaty a jejich odborné ovéteni.

Dispozice vétsi z obou ¢asti vystavniho prostoru, v jehoz podélné ose je rozmisténo pét
hranatych sloupd, inspirovala zpracovatele k vyuziti pro dal$i 3D ,,mechanické interaktivni‘
hry a hravé prvky komunikujici s navstévniky. Stiedovy prostor tohoto salu se tak stava
svébytnou herni zdénou, nabizejici jak zkousku dovednosti, obratnosti, tak i praktické
ponauceni a sdéleni v duchu zasady, Ze si nejlépe pamatujeme to, do ¢eho se sami zapojime.
V ramci realizace nutno pocitat s dopracovanim technické dilenské dokumentace pro prvky
oznacené H (zahrnuto do ceny) a jejich vyvojovym odzkousenim. Jedna se o prototypy, které
jsou jedine¢né a musi spliiovat bezpeénostni pozadavky. Stejny pfistup (dopracovani detailti
formou vyrobniho vykresu) je nezbytny i v pfipadé tematickych interaktivnich exponati
(10 riznych).

Vitriny v expozici jsou vSechny koncipovany jako klimastabilni, parametry uvadi PD, ale
pocty polic (polohy) budou upfesnény v ramci realizace. Nutno pocitat i s polovi¢nimi
policemi a pfipravou vyrobni dokumentace. Pozadavek klimastability neplati ovSem pro
specialni vitrinu, ur¢enou k umisténi 3D tiskarny na ¢okoladu. Zde nutno podotknout, ze
prizkumem trhu bylo zjisténo, Ze dovoz hotové tiskarny je mozny pouze z Japonska. Na
¢eském trhu ale existuji firmy, které tiskarnu na cokoladu ,,postavi* dle poZadavku a jsou
zpiisobilé zajistit i Fadny servis. Casové nutno s kompletaci tiskarny pogitat.

Pojeti celé expozice, jeji forma a riznorodé obsahové naplné cili pak v souladu
S interpretacnim planem expozic NZM, ke klicovému sdéleni pro oblast potravinaistvi a tim je
diiraz na kvalitni ¢eské potraviny.

Za nedilnou soucast projektu expozice nutno pokladat dokumentaci provedeni elektro, VZT,

AV techniky a dale ozvuceni a osvétleni, jez pfispivaji dynamice expozic a doplnéni



atmosféry. S AV technologiemi také souvisi jejich oziveni v podobé naplni projekci a
obrazovek = AV programii. Projekt pocita rovné€Z s nutnosti jazykovych mutaci vSech textu,
databazi, prizptisobenim tras pro hendikepované a s napojenim vSech technologii expozice
véetné osvétleni na fidici systém, ovladany fidicim panelem. Programovani chodu expozic
umozni Skdlu médu, v nichz miize expozice fungovat. Expozi¢ni celek je primarné tvoren
jako prostor, v némz se jednotlivci i skupiny pohybuji samostatné, ale fidici systém nabizi téz

moznost prohlidky s pritvodcem a autonomni ovladéani dle potieby.



2. OBSAHOVA NAPLN EXPOZICE

LIBRETO EXPOZICE

Libreto:
Expozice Potravinarstvi, pivovarnictvi a vinarstvi
Umisténi: NZM Praha — 4.NP
ODBORNY ZAMER
Téma: Seznamit s technologii vyroby potravin — jak se vyrabé&ji rizné druhy potravin a jejich druhova riznorodost. Ukézat, Ze
priumyslova vyroba neznamena horsi vyrobek, pokud se pracuje s kvalitnimi surovinami. Chceme ukazat — ne hodnotit.

Tematické Expozice bude rozdélena na 10 + 1 tematickych ¢asti:
rozdéleni: UZ VIM....

1. ...JAK SE VYRABI MLEKO A MLECNE VYROBKY

2. ...JAK SE VYRABI MOUKA A PEKARSKE VYROBKY

3. ...JAK SE VYRABI MASNE VYROBKY

4. ... JAK SE ZPRACOVAVA OVOCE A ZELENINA

5. ...JAK SE VYRABI CUKR A CUKROVINKY

6. ...JAK SE VYRABI LIMONADY, SODOVKY, CAJ, KAVA A KAVOVINY

7. ...JAK SE VYRABI TUKY A OLEJE

8. ...JAK SE VARI PIVO

9. ...JAK SE VYRABI VINO
10. ... JAK SE VYRABI LIHOVINY
11. RECYKLACE OBALU A POTRAVIN




Vedouci tymu:

Mgr. Lucie Kubaskova, Mgr. Antonin Simé&ik

Clenové tymu:

Mgr. Ondfej Burian, Be. Jana Jakubska, Mgr. Jana Jirovcova, MgA. Katefina Zavodova

Navstévnické
trasy:

Expozi¢ni prostor bude rozdélen na 10 + 1 samostatnych ¢asti podle jednotlivych témat. Témata budou fazena podle toho,
S jakym druhem potraviny ¢lovék od utlého détstvi nejdiive priSel (napf. mléko-obiloviny-zelenina-maso az nakonec
alkoholické napoje). Mezi témito ¢astmi budou umistény dominantni interaktivni prvky - symboly potravinatského
pramyslu (napf. vysoky komin, potrubi, dopravniky, zasobniky (sila) apod.). Po obvodu expozi¢niho salu bude stupiiovité
podium obloukovitého tvaru, které¢ bude zaroven prostorem pro rozmérné sbirkové predméty, jez se rozmérové nevejdou
do vitrin, ale také to bude misto pro odpocinek (odpocivadlo, posezeni) s nikami pro drobné hry, ¢asopisy s pfislusnou
tématikou, védecké objevy, potraviny budoucnosti apod.

VYRAZOVE PROSTREDKY

Panely:

Jednotliva témata expozice budou mit samostatné vystavni panely organického tvaru. Soucasti téchto zastaveni budou
vitriny, projekce, velké pfedméty a dalsi objekty, které se vztahuji k danému tématu.

Texty a fotografie, schémata apod. budou umistény na vnitini stran¢ spiraly. Na vné&j$i strané spiraly budou pouze vyiezy
Z makrofotografii a diileZita hesla.

Podstatna bude infografika v podob¢ schémat, ktera poskytnou navstévnikovi hlavni a souhrnné sdéleni. Dtiraz bude také
kladen na statistické udaje. Texty a fotografie budou tvofit nadstavbu, dopln¢€k, ktery dle prostoru bude umistén piimo ve
spirale (celkové potom spirala bude pfipominat svitek papiru) nebo budou umistény vice skryté a budou k dispozici
navstévnikovi, ktery bude chtit znat vice informaci k tématu (napf. forma tabletu, skrytych zasuvek apod.).

Vitriny:

Exponaty budou umistény ve velkych klima stabilnich vitrinach s inertnim vnitinim prostfedim, jez spliiuji nejptisnéjsi
naroky ve vztahu k ochrané sbirkovych predméti. Vitriny budou umistény kolmo na sténu prstenciui tak, ze vétsi ¢ast
vitriny bude pfistupnd z vnéjsi strany spirdly.




Interaktivni
prvky:

Soucasti expozice budou autentické pfedméty, které si navstévnik mtize sam, pokud to bude dany pfedmét umoznovat,
vyzkousSet a zjistit, jak se s nimi v minulosti pracovalo. Rovnéz budou instalovany i dalsi interaktivni prvky, kde hravou
formou ziské navstévnik dalsi dopliujici udaje — viz popis jednotlivych ¢asti expozice.

Uprostied expozi¢niho prostoru (kolem stavajicich sloupti) budou umistény dominantni interaktivni prvky - symboly
potravinaiského primyslu: 1) dopravnikovy pas pohyblivy, na kterém budou jednotlivé druhy potravin — tzv. piehlidka
riznych potravin; 2) silo v podobé spiraly, v které bude prostor pro zasobarnu, spizirnu s potravinami i surovinami —
zaroven to bude hraci prostor pro déti; 3) komin s ploSinou, na ktery si déti vylezou; 4) tahla, kladky se zavéSenym rliznym
nakladem; 5) potrubi, které bude slouzit jako prolézacka, skluzavka.

Détska linka:

Kazdé téma bude mit jednotnou détskou linku, jejimz namétem bude: Jak déti miiZou pomdhat pii vyrobé riznych
potravin, jidla. Cilem je vzbudit v détech zodpovédnost, uvédomit si hodnotu prace a vlastni roli pfi tomto procesu. Bude
se jednat o jednoduché manualni tkoly pfetvoiené spiSe do formy hry, zabavy — napft. pleteni housky — viz popis
jednotlivych casti expozice. Zaroven v kazdé spirale bude vyclenén prostor, kde déti objevi ndzorny obrazkovy manudl
S popisem toho, jak se déti mizou zapojit doma v kuchyni a néco originalniho si uvafit nebo vyrobit. Tento manual,
kuchatku si potom déti odnesou s sebou domd.

Dominanty
expozice:

Dominantou expozice budou samotné panely ve formé spirdly a z nich vystupujici vitriny. Vysledny efekt bude jesté
umocnén AV programem, ktera bude zachycovat vstupni surovinu souvisejici s danym tématem. Zabér na tuto surovinu
bude pokud mozno zespoda, aby bylo vidét ménici se nebe. Zamérem je timto zpiisobem propojit expozici Potravinaistvi
s expozici Zemé&délstvi, na kterou expozice Potravinaistvi navazuje, ale také soucasné s venkovni expozici na stieSe
budovy NZM.

K dominantdm budou nadale patfit interaktivni velké modely (ve skute¢nosti zmenSenych) symbolli potravinarského
pramyslu — napf. vysoky komin, potrubi, dopravniky, zdsobniky (sila) apod. Tyto prvky budou zejména mensSim

navstévniklim slouzit k lezeni, prolézani, odpocinku apod.

Navstévnicky velmi atraktivni bude také 3D tiskarna na ¢okoladu (Cocojet).




AV programy:

...JAK SE VYRABI MLEKO A MLECNE VYROBKY: pohled do nebe pies louku, kde se pasou krdvy
...JAK SE VYRABI MOUKA A PEKARSKE VYROBKY:: pohled do nebe p¥es klasy p$enice

...JAK SE VYRABI MASNE VYROBKY:: pohled do nebe pies hospoddisky dviir se zviiaty

...JAK SE ZPRACOVAVA OVOCE A ZELENINA: pohled do nebe pies pole s hlivky zeli

...JAK SE VYRABI CUKR A CUKROVINKY: pohled do nebe p¥es pole cukrovky

...JAK SE VYRABI LIMONADY, SODOVKY, CAJ, KAVA A KAVOVINY: pohled do nebe p¥es zurcici
pramen vody

7. ...JAK SE VYRABI TUKY A OLEJE: pohled do nebe pies slunecnicové pole

8. ...JAK SE VARI PIVO: pohled do nebe pites chmelnici

9. ...JAK SE VYRABI VINO: pohled do nebe pies vinohrad

10....JAK SE VYRABI LIHOVINY: pohled do nebe pies $vestkovy sad

11. RECYKLACE OBALU A POTRAVIN: pohled do nebe pies hromadu odpadkii

ocoakrwhE

Fotografie:
Predméty bude dopliovat fotografickd, popiipadé filmova nebo zvukova dokumentace. Rovnéz dobové plakaty.

Dalsi vyrazové
prostiedky: V kazdé¢ spirale bude také nazorn¢ ukdzéana technologie — proces vyroby dané potraviny v podob¢ jednoduchych schémat,
kterd umoZzni pfedstavit si, jak se zménila vyroba potravin od jejich primyslovych (domacich) zacatkli az po dnesni
naprosto primyslové zpracovani:

a) Schéma pivodni prumyslové nebo domaci vyroby 19./20. stoleti — bude se jednat o statickda schémata vyrobena
podle navrha prof. Vilikovského ve 30. letech 20. stoleti, ktera jsou ve Sbirce NZM zastoupena v podob¢ velkych
nasténnych tabuli.

b) Schéma soucasné primyslové vyroby — bude idealné zachycovat vyrobu v néjakém soucasném podniku. Schémata
budou pokud mozno ozivena jednoduchou animaci. Tato schémata bude nutné vyrobit.

Dulezité bude zapojit ¢ichovy a zvukovy vjem.
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Elektronicka
databaze: Soucasti expozice bude elektronicka databaze Encyklopedie potravinarskych stroji a nastroj.

Elektronicky
informacni panel: | Prostor také na info okénka s riznymi zajimavostmi k danému vyrobku, vyrobé€, prezentace vyrobct, védé a vyzkumu,
studijniho oboru, svazu vyrobcii apod.
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CAST EXPOZICE

1.
JAK SE VYRABI MLECNE VYROBKY

Vyrazové
prostiredky:

Textové ¢asti:

Mléko

Ve zpracovani mléka prevladala az do 19. stoleti domaci vyroba. Se zvySujicim se poc¢tem obyvatel ve vétSich méstech se
zrychlovala od 70. let 19. stoleti vystavba velkych akciovych mlékaren. K rychlému rozvoji mlékaren ptispél nesporné
vynalez odstfedivky Lefeldtem v roce 1872 a jako prvni v celém Rakousku-Uhersku byla odstfedivkami vybavena mlékarna
v Brné¢ (1879). Dalsim vyznamnym krokem bylo vynalezeni kontinualni odstfedivky Lavalem v roce 1879, ktery zavedl i
malé odstfedivky hodici se do malych provozii. Vedle odstfedivek byly sestrojeny nové filtry na mléko, chladi¢e na rychlé
vychlazeni nadojeného mléka i pasteracni pristroje.

V naSich podminkach pfichazi pro primyslové zpracovani pfedev§im mléko kravské a rozSifuje se také zpracovani mléka
ov¢iho a koziho. Cerstvé nadojené mléko se Gisti filtraci a chladi se. Mléko musi byt zchlazeno do 150 minut od zagatku
dojeni a do doby odvozu uchovano pfi teploté 4 az 7°C.

Pti domaci vyrobé¢ se nadojené mléko se prelévalo pies Cisté platénko a pozdéji pres dievené ceditko do prichystanych hrnci,
Kterym se fikalo latky, mli¢aky a podobné. Mléko z nékolika dojeni se slévalo do velkého banatého hrnce, kterému se tikalo
slivak. K ziskani smetany slouzily specialni smetaniky s otvorem u dna (zatkou se upoustélo ode dna sbirané mléko) nebo
trubaky, které mély v horni tietin€ hubici ke slévani ustaté smetany. Mléko se chladilo v chladnych sklepech nebo v tekouci
vodé v mléénych haltytich (krechtech). Jiz v 18. stoleti podléhalo mléko dohledu a kontrole, byl napiiklad zakézan prode;j
produktt, které pochazely z nakaZenych zvirat.

Dnes se v mlékarne ¢ast Cerstvého mléka o primérné tucnosti 3,8 az 4% odstiedi s vyuZzitim talifovych odstredivek a ziska se
tak odstfedéné mléko s maximalnim podilem tuku 0,03% a smetana s obsahem tuku 38 az 42%. Vzdjemnym michanim — tzn.
standardizaci — Cerstvého mléka, odstfedéného mléka a smetany vznikaji jednotlivé druhy mlék (polotu¢né, plnotu¢né mléko
apod.). Nasleduje tepelné oSetieni, kdy dochdzi k usmrceni velké vétSiny mikroorganismi, ptedevsim choroboplodnych.
K ohfevu 1 chlazeni se pouzivaji deskové vyméniky a podle pouzité teploty je zndmo nckolik zpiisobl tepelného oSetfeni
(termizace, pasterace dlouhodobd, pasterace Setrnd, pasterace vysokd, sterilace). Sterilace se provadi pfevazné kontinualnim
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zpusobem na teplotu 140 az 144 °C s vydrzi 2 az 5 sekund a dale aseptickym plnénim do nevratnych obald. Vzniklé mléko se
nazyva trvanlivé mléko — UHT (Ultra-High-Temperature) se zaru¢ni dobou 2 az 6 mésictu. Pro zlepSeni kvality kone¢ného
vyrobku se provadi rovnéz homogenizace, kdy cilem je zmenSeni velikosti tukovych kulicek, a tuk se potom v Krabici
nasledné nevysrazi. Pti Setrné pasteraci neboli zahtati mléka na teplotu kolem 72°C po dobu 15 sekund se ziskava Cerstvé
mléko, které se plni do sklenénych nebo PET lahvi.

Clovek, ktery konzumuje denné 1 litr mléka, ziskava az 100% iihrady nékterych latek — napiiklad vapniku, sodiku a nékterych
vitaminii.

Kysané mlécné vyrobky

Kysané neboli fermentované mlééné vyrobky poskytuji jemnou srazeninu mléénych bilkovin, jsou relativné rychle a snadno
traveny a plsobi normalizacn€ na stfevni mikrofloéru. Pfidavkem tady zahustujicich, Zelirovacich, ovocnych a jinych doplikl
je zajisténa velkd sortimentni pestrost. Ke kysanym mlénym vyrobkim patii jogurt, acidofilni mléko, biokys, kysané
smetany, smetanovy zakys, Slehané podmasli, kefir, elvit, kumys.

Kysané vyrobky se vyrabéji ze standardizovaného mléka s ptidanim kysacich kultur, které se pfipravuji ze sterilniho mléka a
Cistych mlékatskych kultur. Kysaci kultury zpisobuji preménu laktosy na kyselinu mlécnou, piipadné dal§i metabolity.
Kysané mlécéné vyrobky maji zasadné obsahovat pouze bunky kulturnich zakyst ve vysokych koncentracich. Po prodlouzeni
trvanlivosti 1ze dosdhnout tepelnym oSetfenim vyrobkli — takovy zasah vSak zpravidla vyzaduje ptidavek stabilizatorti pro
vazani uvolnéné vody.

Prvni komer¢ni jogurt v ¢eskych zemich vyrobila v roce 1910 Prvni ¢eské akciova parni mlékarna v Praze. V roce 1933 se na
trhu objevil novy jogurt s dzemem (nejdiive jahodovym a pozdé¢ji meruiikovym) pod znackou JOVO Radlické mlékarny na
Smichové. Do pocatku 90. let 20. stoleti platily u nas normy, podle kterych mohl byt jako jogurt oznacen pouze vyrobek,
ktery se sklada z kultury mléka, susiny a tuku. Dnes je do nékterych jogurtti kviili hustoté a konzistenci pfidavany nahrazky a
zahustovadla (napt. pektiny), jako je bramborova vlaknina, bramborovy nebo kukufi¢ny skrob, zelatina apod. U méné
kvalitnich jogurtdi byva také nahrazovana ovocna slozka levnéjSimi protlaky nebo $tavou z Cervené fepy, jablek ¢i z mrkve a
ochucena ptisluSnou ptichuti.
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Madslo

Maslo se ziskava zmaseliiovanim vhodné upravené smetany. Ziskavani smetany z plnotu¢ného mléka spociva v oddélovani
mlécné plasmy od jeji zbylé ¢asti, silné obohacené tukem obsazenym v tukovych kulickach. Ziskand smetana je po dalsi
uprave urcena pro piimy konzum nebo pro zpracovani na maslo.

Smetana urcena k vyrobé masla projde nejdiive pastérem a vychlazena se pteCerpa do chlazenych nerezovych tanki
(uzravacu), kde 12 hodin odpociva — zraje. Kapénky tuku se v ni slou¢i do malych shlukt a maslo jde potom Iépe stloukat. Ve
velkovyrobé probihd stloukani v tzv. zmaselnovacich (valce s lopatkami), kde se ze smetany oddéluji tzv. maselna zrna a
vodnaté podmasli. Ze zdkona musi méslo obsahovat 82% mlé¢ného tuku, zbytek tvoii voda.

Pivodné se méslo stloukalo v maselnicich. Za nejstar$i maselnice jsou povazovany hlinéné nadoby, v nichz se smetana vrtéla
kvedlackou nebo stloukala stlukadlem. Na selskych statcich se Castéji stloukalo maslo z kyselé smetany (tzv. selské maslo),
v mlékarnach ze smetany sladké (tzv. ¢ajové maslo). Stloukani trvalo obvykle pil az tii ¢tvrt€¢ hodiny. Stlucené maslo se
vyndalo z maselnice ru¢né nebo Sirokou dievénou 1zici a prohnétlo v neci¢kach nebo v putynce, kde se zbavilo zbytku
podmasli. Pro domaci potiebu se prevarovalo a slévalo do kamennych hrncli (maselnakt). Teprve produktu vzniklému po
prevafeni se fikalo maslo, zatimco syrové, nepfevaiené maslo neslo nazev putra. Maslo urcené k prodeji se zdobilo
jednoduchymi ornamenty provadénymi 1zickou nebo vidlickou, Casto se ale také formovalo ve specidlnich dfevénych
formach, ozdobné vytezavanych, které se vétSinou proddvaly na trzich. Aby mélo maslo hezkou Zlutou barvu, ptibarvovalo se
stavou z mrkve.

Ve velkych mlékarnach se za 1 hodinu vyrobi cca 4 tuny masla.

Podmasli

Podmasli je produkt, ktery vznikd pfi zpracovani smetany na maslo. Jeho slozkou jsou nejmensi tukové kulicky, drobna
mechanicky rozdrobena zrnka masla, obaly tukovych kuli¢ek, volny tuk, laktosa atd. Primérny obsah susiny je asi 9% hm.
V podmasli neni tedy prakticky Zadny tuk, ale obsahuje fadu dulezitych latek a je obzvlast dobfe stravitelné. Kromé pitimé
konzumace se pouZziva i pii1 peceni — kypfi tésto a dodava mu ptijemnou chut.

MraZené smetanové krémy

Mrazené smetanové krémy jsou vyrobky, které obsahuji mlécny tuk ze smetany nebo masla a mlé¢nou tukuprostou suSinu.
Dalsi hlavni slozkou jsou sacharidy, latky chut'ové a aromatické, emulgatory a stabilizatory. Vyrobni postup zahrnuje ptipravu
smési, pasteraci a homogenizaci, chlazeni a zrani smési, Slehani a zmrazovani smési a jeji formovani, ztuzovani a skladovani
vyrobkll. Smés se sestavuje na zdklad¢ jednotlivych typl vyrobkd.

Ochuceny led byl jiz konzumovén v antice. Zmrzlé mlééné napoje zase mély v oblib& u Mongold a v Ciné. Jisté je, Ze jiz na
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konci 17. stoleti existovaly v PafiZi kavarny, kde se zmrzlina prodavala. K rozsifeni konzumu zmrzliny pfispéli zvlasté
Americ¢ané, napfiklad Nancy Johnsonova, ktera pfisla s prvnim strojem na vyrobu zmrzliny. Zmrzlina se pivodné prodavala ve
sklenénych, vratnych lahvickach jesté v prvni poloviné 20. stoleti. Oplatkovy kornoutek pochazi z roku 1903 a zmrzlina tak
mohla byt prodavana pfimo na ulicich v pojizdnych vozicich. V obdobi mezi svétovymi valkami (1921) se také objevila
zmrzlina na dfivku (nanuk) v pergamenovém papiru a staniolu. Mrazené krémy ve velkém zacaly po druhé svétové valce
vyrabét mlékarny (v Praze mlékdrna Laktos v roce 1949) a balily je do papirovych krabic¢ek nebo kelimkd. V 70. letech 20.
stoleti zacala z trhu pomalu tradi¢ni zmrzlina ustupovat a nahradily ji balené zmrzlinové vyrobky pro velké obchody.

Ve 20. letech 20. stoleti se u nas vzil ndzev nanuk jako oznaceni pro zmrzlinu obalenou v cokolddé na drevené tycce. Toto
oznaceni vzniklo podle postavy z filmu Nanuk, ¢lovek primitivni (1922).

Syr

Syry patii k nejstar§im mléénym vyrobkim. U vzniku prvnich syru stdla ziejmé nadhoda, kdy bylo Cerstvé nadojené mléko
prendsSeno ve vacich ze zvifecich zaludki. Ty obsahuji urcity typ enzymu, diky nimz se mléko srazi, a zacnou se z ngj
oddélovat tvarohovita syrova zrna. Prohnétenim, lisovdnim a zranim se potom tvaroh proméni na nejriznégjsi druhy syra.
Velkou roli hraje také prostiedi, v némz syry zraji, péce, jaka je jim vénovana, a také bakterialni kultury a uslechtilé plisné,
které se na vysledku podileji. Syry se od sebe lisi konzistenci, barvou, chuti, tvarem, ale zdklad maji spolecny a tim je mléko.
Syr se mize vyrabét z jakéhokoliv mléka hospodarskych zvirat. NejCastéji se u nas pouziva mleko kravské, ovci nebo kozi.
Syry jsou mlééné vyrobky ziskdvané zpracovanim sraZeniny (syfeniny) mléka s cilem odd¢leni ptebytku syrovatky a ziskéani
dostate¢né odvodnéné hmoty, kterd po formovani, pfipadné lisovani, soleni a zrani dostava charakteristickou chut’ a viini i
typickou konzistenci.

Zakladni déleni syrtu se provadi podle typu srazeni mléka na sladké (srazené pomoci enzymu syridla) a kyselé (tvarohové).
Casto se rozliuji syry podle obsahu celkové susiny, obsahu tuku a zptisobu zrani. Zde je rozhodujici pfedevsim pouzita
mikroflora a podminky zrani (teplota a relativni vlhkost ve zracim sklepé).

Syry vyrabéné srdzenim mléka syfidlem a s ptidavkem riznych kultur mikroorganismii za ucelem usmérnéni zraciho procesu
typického pro dany syr, pfedstavuji nejvétsi objem vyroby v syraiské technologii. Jejich vyroba vyzaduje prvotiidni kvalitu
mléka, mlékatskych kultur, syfidla a dalSich latek (chlorid vapenaty, dusi¢nan draselny, syrafska barva).

Vyroba syrii se sestava z nékolika zakladnich Ukont: Uprava mléka ptfed syfenim, syfeni, zpracovani syfeniny, formovéani,
odkapavani, ptipadné lisovani syrd, soleni a zrani syrG. Vyroba se realizuje v syrafskych vanach, pfipadné vyrobnicich
kruhového tvaru s vymeénitelnym kréjecim zatizenim a s moZnosti ohfevu pfes meziplaSt nadrze.

Podle holandského mésta Edam, kde se vyrabi stejnojmenny syr, se potom ujalo pocesténé pojmenovani ,,eidam*“ a syr tohoto
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typu se zacal plosné vyrabet i u nas. Vyrabi se v riiznych procentech tucnosti.

Po roce 1946 doslo v Ceskoslovensku ke standardizaci syrii a vznikly nové ceské ndzvy, které nahradily cizi nazvy. Pro syr
typu Roquefort byl zaveden nazev Niva — plisniovy syr, misto nazvu Bel Paese se pouzival termin Zlato a Gervais bylo
nahrazeno krémovym syrem.

Hermelin je oznaceni pro cesky syr s bilou uslechtilou plisni na povrchu, ktery je napodobeninou francouzského syra
camembert. U nds jako prvni zacala Hermelin vyrabét mlékarna v Pribyslavi.

Syridlo je specidlni enzym ze Zaludku telat, ktery zpusobuje srazeni mléka, jeho koagulaci, kdy se vysrazi mlécna bilkovina.
Existuji také rostlinna syridla, napriklad z urcitého druhu bodlaku.

Diry v syru jsou zpiisobeny tim, Ze po urcite dobé zrani zacnou mikroorganismy pritomné v syru odbourdvat kyselinu mlécnou
a glutaminovou a pritom se vyvijeji plyny, jako je kyslicnik uhlicity. Plyn nemize z kompaktni, avsak elastické hmoty unikat a
zustava uzavieny v dutindch.

Syrovdtka

Pti vyrobé syri vznika velké mnozstvi syrovatky. Zpracovani syrovatky vychazi jednak ze ziskani a vyuziti jednotlivych
slozek (hlavné syrovatkovych bilkovin a laktosy), dale se realizuje suSeni syrovatky, ptipadné jeji vyuziti k fermenta¢nim
pochodiim. Velky podil syrovatky je vyuzivan v zemédélskych zavodech piimo jako krmivo. Po odd€leni bilkovin je sladka
syrovatka zadanou surovinou Kk vyrobé laktosy. Syrovatku je také mozno velmi dobie pouzit jako substrat rdznych
primyslovych fermentaci nebo pro vyrobu biomasy. Fermentacni cestou se nejcastéji vyrabi kyselina mlé¢na nebo ethanol. K
vyrob¢ biomasy jsou vyuzivany nejcastéji kvasinky nebo plisn€ po urcité upraveé syrovatky k zajisténi optimalnich podminek
rustu.

Taveny syr

Taveny syr vymysleli Svycati v roce 1911 kvili prodlouZeni trvanlivosti, dobré roztiratelnosti, malym porcim a nizsi cené.

K taveni syrti jsou urceny syry sladké i kyselé se spravnou chuti a viini, které vSak miZou mit ur¢ité nedostatky ve vzhledu.
Ptirodni syry se ptfed tavenim Cisti, kraji na mensi kusy a roztiraji na valcovych stolicich na jemnou hmotu. Pfi vyrob¢ je
mozno zuZzitkovat rovnéz znacné mnozstvi tvarohu. Podminkou spravného taveni rozemleté syrové hmoty je ptidavek 2 az 3%
hm. tzv. tavicich soli. Nejdiive se pouzival citronan trojsodny nebo hydrogenfosfore¢nan dvojsodny, pozdéji prevazné
polyfosfore€nany — E 452. Pfi pouziti soli se smés zaht4td na 80 az 90 °C tavi bez vyluovani volného tuku. Po ochlazeni se
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ziska taveny syr s mekei konzistenci nez ptirodni syr, s jednotnou stavbou, se slabsi nebo vyraznégjsi gelifikaci. Do nékterych
typt tavenych syrt se pfidava suSené odstiedéné mléko nebo susend syrovatka a pozadovany obsah tuku a suSiny se dosahuje
ptidavkem masla a vody. Pro lepsi roztiratelnost se miizou pridavat emulgétory (napf. karagenan). Vlastni taveni se provadi
Vv kotlech tavicky.

V konzumaci tavenych syrii je Ceskd republika prvni v Evropé — spotiebuje se jich 2 kg na osobu rocné.

Privyrobeé tzv. light (nizkotucnych) tavenych syrii se pouziva méné masla.

K vyrobé taveného syra se Sunkou se pouziva jakostni Sunka a sunkové aroma.

Tavici soli se miizou ve vétsim mnozstvi podilet na odvdpnovani kosti —V pripade denni spotreby tavenych syrii cca 2-3 Kg.

Tvaroh

Tvarohem nazyvame srazeninu z plnotu¢ného piipadné €astecné nebo Uplné odstfedéného mléka, kterd vznikla plisobenim
kyseliny mlécné, nékdy s ptfidavkem malého mnozstvi syfidla. Mléko se srazi zpravidla ¢innosti bakterii mlééného kvaseni.
Tvaroh se vyrabi bud’ na syrafskych vanéach, nebo na tvarohéiskych odstfedivkach. V zdvislosti na obsahu suSiny, tuku
Vv susiné rozliSujeme tvaroh mékky (bez tuku pro pfimy konzum), tvaroh tu¢ny, tvaroh na strouhani (bez tuku, susina 32%),
tvaroh pro vyrobu Cerstvych syri, tvaroh pro vyrobu tvarohovych krémi (termix) a primyslovy tvaroh k vyrobé olomouckych
tvartazku.

Bakterie mlécného kvaseni cili mlécné kultury jsou prirozené vzmiklé mikroorganismy zpiisobujici kysani mléka a jeho
preménu na tvaroh, z néhoz se dal miize vyrobit syr. Pro syrarstvi se produkuji ve specialnich vyrobnach. Uchovadvaji se ve
sterilnim prostredi a pripadné zmrazuji. Kultivuji se i ze starych druhit syrii, které maji Zadané chutové viastnosti.

Od roku 1976 se v Podébradech zacal vyrabét termix z tvarohu, masla nebo smetany, bramborového nebo kukuricného
Skrobu, zZelatiny a chutové slozky vanilky, ovoce, kakaa a jinych.

Olomoucké tvariuzky

Jedna se o jediny piivodni Cesky syr. Oznaceni ,,olomoucké™ pochazi z 15. stoleti, kdy se tvarizky podomacku vyrabély na
Hané a prodéavaly se hlavné na olomouckych trzich.

Nejdiive se musi vyrobit tvaroh z odstfedéného pasterovaného mléka zakysanim pii teploté 38 az 40°C. MI€ko se srazi za 3 az
4 hodiny a po opatrném promichavani a vytuzeni se tvarohovina naplni do tkaninovych pytlt a lisuje se. Dale upraveny tvaroh
s pfidavkem 3 az 4,5% kuchynské soli se po 1 az 2 tydennim (i delsim) skladovani pomele a formuje na tvartzky
pozadovaného tvaru a hmotnosti. Po uloZeni na desky se susi v susarné pfi teploté 20 az 24 °C, kdy dochdzi k silnému rozvoji
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povrchové mikroflory, ktera oxiduje kyselinu mlécnou na oxid uhli¢ity a vodu. Po dosazeni pH 6,4 se tvarizky musi omyt
vodou, aby se odstranila povrchova mikrofloéra a vytvofilo se vhodné prostiedi pro mikrofloru, zajistujici vlastni zrani pii
teploté 18 az 22°C trvajici 4 az 8§ dni.

Kasein

Kasein je mlé¢néd bilkovina, kterd se vyrabi z odstfedéného mléka v Cisté, témér bezvodé formé. RozliSujeme dva druhy
kaseinu: kysely kasein, ktery je surovinou pro vyrobu klihii, pro papirenstvi a pro kozeluzstvi. Z kyselého kaseinu lze
neutralizaci a suSenim ziskat napf. kaseinat sodny, ktery ma Siroké vyuziti v potravinarském primyslu vzhledem k dobré
rozpustnosti, zvySené schopnosti vazat vodu a dal§im vlastnostem. Druhym typem kaseinu je sladky kasein, vznikly srazenim
pomoci enzymu syfidla, ktery je bohaty na vépenaté soli a zpracovava se predevsim na plastické hmoty (galalit).

SuSené a zahusténé mlécéné vyrobky

Zahustovani a suSeni mléka patii k dilezitym konzervatnim metoddm v mlékdrenském pramyslu. SuSenim se z mléka
odebird vSechny voda a u zahusténého mléka je obsah vody pouze sniZen, a proto kviili ochran¢ ptfed mikrobidlni ¢innosti se
pridava sachar6za u slazené¢ho zahusténého mléka nebo se mléko steriluje u neslazeného zahusténého mléka. Suseni mléka se
provadi rozpraSovacim zptusobem (dfive bylo i suSeni na valcich) pii teploté 160 az 190 °C. S vyrobou zahusténého mléka
zacala u nas jako prvni Radlickd mlékéarna v roce 1900 a v roce 1905 vyrobila Prvni ceska akciova mlékarna v Praze suSené
mléko.

Takto upravena mléka se primarn¢ nepouzivala pro détskou vyzivu, ale naptiklad v cukrovinkaiském pramyslu. V roce 1938
byly uvedeny na trh prvni suSené mlécné vyrobky pro vyzivu zdravych kojencli na bazi okyseleného mléko. Pozdéji se
vyrabéla pro vyzivu kojencti mléka susend, susené podmasli a riizné susené détské kase. Kojeneckd mlécna vyziva zahrnovala
détskou mlécnou vyzivu uréenou pro jednotlivé vékové kategorie déti — a to od vyrobkii pro piikrmovani kojencu, ptes
vyrobky pro piechod z kojeni na umélou vyzivu a dale pro déti podle mésict stafi. Podle uréeni se vyrobky dopliiovaly
dal§imi ptisadami, jako jsou nejriznéjsi vitaminy, mineralni soli, rostlinné oleje, ale také ceredlie, kakao, cukry a samoziejmé
bakteriemi mlé¢ného kvaseni.

Z 8 litrit normdalniho mléka se vyrobi 1 kg suseného.

Vitriny —
exponaty:

1. vitrina:
- Geleta na ov¢i mléko. Jednd se o dojacku valasskych pastevcil ovci, kterd je zvlastniho tvaru i1 zpracovéni, aby se v ni
mléko snadnéji prendselo. Pouzivala se jiz od 16. stoleti. (v. 39 cm, prim. 20 cm; NZM Z 36194)

rv N~y

- _Hrnce na mléko - mlécndky . Mléko z dojacek se prelévalo do riiznych naddob, keramickych hrncti, ve kterych se
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chladilo, uchovavalo a uzravalo. Z povrchu se sbirala ustatd smetana, kterd se ukladala do zvlastni nddoby na smetanu.
Vzhled hrncti ,,mléénaka* se lisil v riznych regionech tvarem a velikosti. V jiznich Cechach byly uz§i a vyssi, ve
sttednich Cechach spise nizké a $iroké. Hanacké krajace byly nizké a banaté a fikalo se jim ,,latky. Mlékaiské krajace
vyrabéli hrncifi z hrnéifské hliny a glazurovali je, aby byl jejich povrch hladky a lehce omyvatelny. (v. 27 cm, prim.
30 cm; v. 24 cm, pram. 22 cm; NZM Z 89599, Z 46497)

Hrnec na ustavani smetany. Sebrana smetana z mléka se uklddala do nadob na smetanu, smetanikl, které¢ byly
krajové rozdilné. Naptiklad na Plzenisku a na Moravé méla tvar pfipominajici konev s vypustnou rourou, kterou se
vypoustéla smetana piimo do maselnice. Rikalo se ji trubak. (v. 30 cm, pram. 15 cm; NZM Z 20459)

Chladici plovak
Ced’ak Hiibneruv
Filtr Ulanderuav

Konve na mléko plechové. Konve slouzily k dopravé mléka a zhotovovaly se pro objem 10, 15, 20, 25, 30, 40 a 50
litrti. 'V konvich se pfevazelo mléko do sbéren a odtud do mlékaren, vétSinou na vétsi vzdalenosti. Konve slouzily
nejenom k dopravé Cerstvé nadojeného mléka do mlékaren, ale i zpét ke spotiebiteli, to znamena do mlékaiskych
obchodt, kde se mléko z konvi rozlévalo spotiebiteli do jim prinesenych nadob. Plechové, pocinované a hlinikové
konve byly z vngjsi strany dna zpevnény kiizem a obru¢emi nahote, dole, pfipadné i uprostied plasté. Konve byvaly
opatfeny dvéma uchy. Viko bylo bud’ volné zasunovatelné do hrdla konve, nebo upevnéné kloubovym uzavérem.
V poslednich desetiletich se vyskytuji konve vyrobené z nerezové oceli. Pouzivaji se pfevazné jako soucést dojicich
zatizeni. (v. 60 cm, pram. 20 cm; v. 57 cm, pram. 33 cm; v. 27 cm, pram. 17 cm; NZM Z 39574, Z 111861, Z 89612);
(v.27 cm, pram. 17 cm; NZM Z 89612)

Konve na mléko dievéné. Nejstarsi dievéné konve — putny- mély obracené konicky tvar, na fezu elipticky, byly
staZzené obruc¢emi s vikem, ve kterém byly dva otvory. Vétsi otvor se utésnoval men$im vickem potaZzenym latkou a
mensi se utésnil smotkem slamy zaSitym do tkaniny. VEtsi otvor slouzil k nalévani, menSim otvorem mléko vétralo.
Putny mély obsah 30 — 50 litrti. Jejich velikou nevyhodou bylo obtizné ¢iSténi

Bandasky na mléko smaltované (v. 30 cm, prim. 16 cm; NZM E 111562, 110943)

Lahve na mléko. U prvnich lahvi na mlé¢né vyrobky (mléko, smetana) se rozliSovaly dva zékladni typy. Prvnim byly
lahve s patentnimi porcelanovymi uzavéry, které byly nejvice pouzivany na sterilované mléko pro kojence a na
kondenzované mléko. Tento typ vychézel z tvaru lahvi na sodovku. Druhym typem byla lahev na konzumni mléko. Na
konci 19. stoleti méla tato lahev v ¢eskych zemich Siroké hrdlo, byla vysokd a mirné konicka a vyrdbéla se rucné.
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Ptelom 19. a 20. stoleti ptinesl novy typ lahve, tzv. reformni. Lahev byla tlustosténna, s valcovitym Sirokym télem, a
v podhrdli se oble ¢i kénicky zuzovala a prechazela do nizkého Sirokého hrdla s vnitinim okrajem uzptisobenym pro
umisténi lepenkového parafinovaného kruhového uzavéru (kotouce). Ten dosedal pod okrajem na plochu zapusténou
po vnitini stran¢ hrdla. Na lepenkovém uzéavéru byly tiStény udaje o vyrobci a datum pasterace. Lepenkové uzavéry
pozd¢ji nahradily hlinikové odtrhévaci kloboucky. Tyto lahve se pouzivaly az do 70. let 20. stoleti, kdy se zacal
vyrabét jen jeden typ lahve ve velikostech 1 litr, ' litru a % litru. Ve 20. — 30. letech 20. stoleti se také objevuji lahve
na mléko z bilého opalového skla.
- Lahve na mléko — tzv. reformni lahve:
Rolnické druzstvo pro zuzitkovani mléka v Praze. V roce 1913 nabidl statkai Alois Svoboda svoji mlékarnu v Troji jako
zaklad pro zaloZeni Trojské druzstevni mlékdrny. (v. 23 cm, prim. 10 cm; NZM 112268)
Sestajovicka parni mlékarna. Majitelem byl Josef Vodic¢ka (1912-1934). (v. 23 cm, pram. 10 cm; NZM 112255/2)
Radlické mlékérna Karel Kirschner zaloiil v roce 1872 Parni mlékérnu spravy statku Radlice Zéhy s€ z mlékarny stala
mlékarenskych Vyrobku napiiklad jogurt JOVO, kondenzované mléko nebo polévkové korem Ilsa. V roce 1948 piestala byt
mlékarna samostatnym podnikem a stala se soucasti narodniho podniku Prazské mlékarny. (v. 23 cm, prim. 10 cm; NZM
112258/1)
Velkostatek Horoméfice. Lahev patiila Velkostatkové mlékarné klastera Premonstratt na Strahové (1933-1940). (v. 23 cm,
prim. 10 cm; NZM 112259/2)
Lahev na mléko s reliéfnim obrazem malostranské mostecké véze. Tuto ochrannou znamku si v roce 1929 daly spole¢né
zaregistrovat prazské mlékarny. Lahev se vyrabéla také v hnédé barve, kterda méla branit pronikani slune¢nich paprski. (v. 23
cm, prum 10 cm; NZM 112260/1,2)
Pristroj na ¢isténi lahvi od mléka (NZM 37438)

- Hlinikové zatky od lahvi na mléko. Hlinikovy uzavér cerné barvy byl pouzivan pro odtuénénd mléka, stiibrna barva
se pouzivala pro polotucna a fialova pro plnotu¢na mléka. (priim. 4 cm; NZM)

- Lepenkové uzavéry na lahve od mléénych vyrobkii, Radlickd mlékarna, 30. 1éta 20. stoleti. (prim. 4,5 cm; NZM
21939, 21938)

- Lahve na mléko z opalového bilého skla. Tyto lahve se objevuji u nds poméerné mélo. Jejich vyroba je zminiovana
prevazné ve 20. — 30. letech 20. stoleti (v. 23 cm, prim. 10 cm; NZM 21152, 21925)
- Lahve na mléko, 70. — 80. 1éta 20. stoleti (v. 26 cm, prim. 9 cm; v. 20 cm, prim. 7 cm; NZM 85122, 112271)
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- Lahve od smetany s reliéfnimi napisy:
D.M.D.K. - Pravdépodobné se jedna Mlékaiské a hospodaiské druzstvo ve Dvoie Kralové nad Labem (1928-1950) a
Akc.spol. Moravska Ostrava. V roce 1924 doslo k otevieni akciové mlékarny v Moravské Ostravé, kterd dodavala také mléko
do $kol. Znarodnénim roku 1951 se z mlékarny stal narodni podnik Slezské mlékarny v Ostrave. (v. 15 cm, pram. 6 cm; v. 15
cm, prum 6 cm; NZM 88922, 259)
Lahve od smetany Lacrum z bilého skla (v. 15 cm, prim. 6 cm; NZM 21153, 21154)

- Kelimky Lacrum z voskovaného papiru (v. 10 cm, pram. 7 cm; NZM 21937). Poc¢atky mlékarny Lacrum v Brné-
Zidenicich se datuji k roku 1912. V roce 1925 doglo ke spojeni dvou nejvétsich mlékaiskych podnikil pod nazvem
Rolnicka ustfedni mlékarna, jejiz ochrannou znamkou se stal nazev LACRUM. Znarodnénim roku 1951 se z mlékarny
stal nadrodni podnik Lacrum Brno, ktery zacal také vyrabét mrazené krémy.

- Polyetylenové sa¢ky na mléko. Od 60. let 20. stoleti se mléko prodavalo také v nevratnych obalech z umélé hmoty -
Vv polyetylenovych saccich. Obalovym materidlem je nevrstveny vysokotlaky polyetylen. Do prodeje se tak dostavaly
sacky a lahve o objemu 0,5 a 1 litr. Dale existovala baleni ¢tvrtkilova do Skol a k baleni nékterych druht smetan. (26 x
14 cm; NZM 111740)

- Pure-Pak - Trojské mléko. Hlavnim produktem spolecnosti Elopak byl napojovy obal Pure-Pak, charakteristicky
Stihlym tvarem hranolu se ¢tvercovou zékladnou zakonéenym tzv. stfiSkou, kterd umoznovala snadné otevirani obalu.
Pure-Pak se poprvé v Ceskoslovensku objevil v roce 1991 s éerstvym mlékem z mlékarny Kunin. Od té doby se stal
béZznym obalem pro mléko a mlécné vyrobky.

- Napojova krabice. Kombinaci papiru s plasty a posléze i hlinikem vznikla ndpojova krabice. Jednd se vlastné o
hermeticky uzaviratelnou skladacku, uréenou pro sypké, tekuté i kasovité ndplné. Tato skupina se neomezuje pouze
na hranolovité tvary — mlze se jednat o Ctyrstény, vdlcovité i kénické tvary a s plochymi, svafovanymi zavéry.
StriSkovity uzavér se pouziva na tekuté, popfripadé kasovité naplné, protoze umoziuje jednoduché uzavirani.Prvni
pokus o kartonovy obal na mléko se objevil v San Francisku v roce 1906, ale aZ v roce 1915 vznikl Pure Pak (, papirova
lahev” — krabice se stFiskou). Od roku 1987 je vlastnikem pdvodni licence norska firma Elopak.\Ve Svédsku se na
pultech v roce 1952 objevily napojové krabice spolecnosti Tetra Pak, kterd dodala jako prvni krabici na mléko
v podobé Ctyrsténu (Tetra Classic). Pozdéji dostala krabice obdélnikovy tvar (Tetra Brik) a zacala se prodavat i verze
obalu s hlinikem, které vyrobky zarucuji vétsi trvanlivost. Dnes spole¢nost nabizi nékolik druhli ndpojovych krabic,
které se staly béZnou soucasti nasich ZivotQ. (23x7x7; NZM P103/4)
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2. vitrina:

- Cajové maslo. Jednalo se o kvalitni méslo vyrabéné ze sladké smetany, které bylo uréeno pro rychlou spotiebu. (12 x
7 cm; 31x18x10 cm; d. 15 cm, prim. 4 cm; NZM 21922, 21145, 21923, 21138, 21143)

- Cerstvé, mlékarenské a trojské maslo (12x9 cm; 13x9 cm; 10x7 cm; NZM Z 47840c , 47840b, P103/17)

- Tvoritka na maslo. Tvofitka na maslo se vyrabéla ze dieva piimo v hospodaftstvich. Objevovaly se na nich piirodni
motivy rostlin a zvifat, jednoduché motivy ornamenti, ¢ar a kruhti, letopocty. Teprve v poloving 19. stoleti se zacaly
vyfezavat 1 vizitky vyrobce — jméno, ndzev mlékarny ¢i hospodaistvi. Tvoritka méla prevazné obdélnikovy tvar, ale
Casto se vyskytoval i oval nebo polokoule. (v. 10 cm, prim. 11 cm; 13x8x6 cm; 21x13x8 cm; NZM Z 35508; Z 4458;
Z 46510)

- Maselnice. K tomu, aby se ze smetany vyrobilo maslo, se pouzivaly maselnice. Smetana se riznymi zpusoby
rozpohybovala takovym zpusobem, ze tukové kulicky v ni obsazené se shlukovaly, vznikaly vétsi hrudky, které
plavaly v tekutin€, od které se oddélily. V posledni fazi se jednotlivé hrudky scelily do jediné masy, ktera se oddélila
od tekutiny — syrovatky, promyla se v Cisté vodé a vytlacila se z ni pfebyte¢na tekutina. K prodeji se hrubé zpracované
maslo tvarovalo.

- Maselnice tlucka. Nejstarsi tlu¢ky byly ziejmé hlinéné nadoby, teprve pozdéji byly difevéné. Mensi hlinéné nadoby ke
stloukdni maésla byly v mensich usedlostech pouzivany jesté koncem 19. stoleti. Casto to byly hlinéné dbany
s plochym vic¢kem s otvorem pro tlukadlo.

- Maselnice kolibkova. Zacala se objevovat v 18. stoleti. Pfedstavovaly dievénou nddobu zavéSenou na kovovych
uchytech ke stojanu. Na zavésech se nadoba houpala a smetana v ni se zmitala ptes pevnou mfizku. Tyto maselnice
byly oznacovany jako Sumavské, Ceské nebo moravské, podle mista jejich vyskytu. Druhym typem kolibavych
maselnic byl vyvaZzeny truhlik opatfeny uprostied své délky cepy, které volné spocivaly v loZiscich stojanu. Maselnice
se jednoduse na kolibadlech houpala.

- Kvedlackova maselnice. Nejjednodussi zplisob stloukani masla ze smetany bylo jeji Slehani pomoci kvedlacky.
Jednalo se o nadobu, ve vétSin€ piipadl keramicky hrnec nebo misu rtzného tvaru, kde se smetana vrcenim
(kvedlackou) ménila v maéslo.

- Holstynska maselnice. V 2. poloviné¢ 19. stoleti se na principu jednoduchych kvedlackovych maselnic zacaly
objevovat maselnice holstynské. Jejich mistem vzniku bylo Dénsko, odkud se rozsifily do témét celé Evropy.
Holstynské maselnice maji nepohyblivy buben tvaru komolého kuZele, ktery ma na vnitini sténé pfipevnény listy.
Svisly hiidel uvnitt nadoby je opatfen kiidlovym nebo ramovym tlukadlem. Smetana je tak zmitdna mezi dvéma
fadami list, ¢imZ je zvySena G€innost stloukani.

- Barva na maslo
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Misy na tvaroh (v. 14 cm, pram. 34 cm; v. 12 cm, prum. 40 cm; NZM Z 46769, Z 4470)

Plastové obaly: Termix — termizovany tvaroh (16x8 cm; NZM P104/22, P104/20)

Plastové obaly: Pacholik a smetanové krémy a (v. 6 cm, pram. 6 cm; 8x6 cm; NZM 49209, P104/23, 24, P104/9)
Lis na tvaroh. Samovolnym zkysanim mléka vznika tvaroh, zékladni surovina k vyrob¢ syrt. K odstranéni syrovatky
Z tvarohu se pouzivaly lisy. Béznou praxi v rolnickych a selskych usedlostech bylo vyliti tvarohu se zbytky syrovatky
do platén¢ho pytliku, ktery se vlozil do jednoduchého lisu, kterému se ftikalo ,,Sracek®, nebo do jednoduchého
Sroubového lisu. Tyto lisy se pomalu utahovaly tak, aby lisovani netrvalo déle nez dvé hodiny.

,Sracek® — je jednoduchy pakovy lis, ktery se sklada ze dvou &asti. Spodni tvoii dievény Zebiicek, vrchni dfevéna
deska. Ob¢ jsou na jedné stran€ spojeny otocnym kloubem tak, aby se mohly rozevirat. Na druhé stran¢ na otocné
pricce je umisténa dievéna tyC se zarezy, za které se zachycuje horni pfitlacnd dievéna deska. Timto jednoduchym
zpusobem se lis utahuje, stlacuje se platény sacek s tvarohem a vytlacuje syrovatka, kterd se zachycuje do putny, na
kterou se Sracek pii lisovani poklada.

Tento jednoduchy lis se v ¢eskych a moravskych hospodéfstvich pouzival nejvice. Pro svou jednoduchost si ho
vyrabéli sami hospodafi, takze vznikal v origindlnich variantdch. Kazdy kus byl originél svou velikosti a vzhledem.
Byly €asto zdoben¢ jednoduse vyfezanymi zdobnymi ornamenty, letopocty, ale i inicidlami majitele.

Domaci lis Sroubovy — tvoii jej dvé difeveéné pevné desky propojené jednim nebo nékolika silnymi dievénymi Srouby,
za jejichz pomoci se desky k sobé pfiblizuji a lisovany tvaroh stladuji. V riiznych oblastech Cech a Moravy se tyto lisy
vyrabély v riznych modifikacich. Vyrobou se zabyvali pfevazné sami rolnici, proto kazdy lis je origindlnim dilem
svého tvirce.

3. vitrina:

Piiklady baleni suSeného a kondenzovaného mléka (v. 14 cm, prim. 10 cm; v. 8 cm, prim. 8 cm; 18 x 9 x 6 cm;
NZM 49209, 112245/8b, 49209, 112245/7h, 47841/5, 112245/9b)

Kondenzované kakao, Malcao a Bikava (v. 8 cm, prim. 8 cm; 10 x 9 x 6 cm; NZM 112245/4b, 112245/6b,
112245/1)

Tatra mléko (v. 22 cm, prim. 16 cm; NZM 47841/1). Znacku Tatra zacala od roku 1964 pouzivat mlékarna Hlinsko.
Plechovka kondenzovaného mléka Milk, uréeného k vyvozu (v. 8 cm, prim. 8 cm; NZM 47841/3)

Jesenky — kondenzované slazené smetany z vybraného mléka z horskych pastvin — do kavy a ¢aje (d. 13 cm, §. 4 cm;
NZM 49209)

23




Smetana Ke Slehani a kysana smetana — plastovy obal. Trojska mlékarna vznikla roku 1913 z iniciativy statkare B.
Sebka jako druzstevni. Pozd¢€ji mlékarna patiila mezi nejvétsi v Praze. V roce 1950 byla znarodnéna a zaclenéna pod
narodni podnik Prazské mlékarny (pozd¢ji Laktos). (v. 8 cm, pram. 8 cm; P104/17b, P103/2)

Konzervator na zmrzlinu — dfevénd nddoba, do které se vkladala porceldnova nadoba se zmrzlinou, jez se jesté
obkladala ledem (45x44x55 cm; NZM 112822)

Papirové krabicky a plastova krabic¢ka od polarkovych dorti narodniho podniku Laktos. Mezi prvni mrazené
vyrobky prazského Laktosu patiila mrazena smetana Polarka, pozdéji se objevil smetanovy krém v oplatce Sibirka,
eskymo a nanuk Misa. (12x10x6 cm; 11x11x5 cm; 16x16x6 cm; 15x15x6 cm; NZM P104/26b, 49209)

Domaci stroj na vyrobu zmrzliny. Skladal se z hlavni (vnitini) nddoby — tzv. hruska, v niz vznikala vlastni zmrzlina,
a z vné¢jsi (obvodové) nadoby. Hruska byla Casto vyrobena z cinu, ktery se ovSem brzy promackl, a proto se zacaly
vyrabét nadoby meédéné, uvniti dvakrat pocinované. Tato nddoba méla zespodu vystupek (¢ipek), ktery se zasadil do
loziska uvniti vnéj$i nadoby a nahote se upevnil v ozubi a zaviel se poklopem. Vnéjsi nddoba byla Casto dievéna
(dubové, borova) na ¢tyfech nohach s kovovou (mosaznou) vypustkou pro odtékajici led. Do prostoru, ktery vznikl
mezi vnitini a vnéj$i nadobou, se sypal tlu¢eny led a stl. Vnitini nddoba se uvadéla do pohybu bud’ rué¢né to¢enim
kola.

Kle$té na nabirani zmrzliny.

Forma na zmrzlinu. K formovani zmrzliny slouzily riizné cinované nebo siln€ pocinované nadoby, které se obvykle
skladaly z n€kolika ¢asti. Nadoby byly riznych tvarti — napt. v podobé ovoce (hruska, jablko, merurika, jahody, tfesné,
broskev, maliny, meloun, ananas), zeleniny (mrkev, brambory, artyCok, kukufice, okurka, zeli, chiest), rostlin (rtize,
mak, kamélie, astra, Sipek, chrpa, zvonek, Ctyflistek, rizné kytice), zvitat (holubice, labut,, lev, pes, kocka, jelen, rak,
ryba, papousek, sele, kohout, ¢ap, slepice), riznych objekti (vétrny mlyn, kostelik, pyramida, roh hojnosti, kos,
okrasné lastury) i postav (amorek, milujici par, dét'’atko, tanecnice) apod. Dobfe naplnéné nadoby se zaviely, spary se
popiipad¢ zamazaly Cerstvym maslem, nadoba se obalila pergamenovym papirem a vloZila se do prosolené¢ho ledu. Po
vyjmuti z ledu se nadoba na kratkou chvili ponofila do vlazné vody a rozeviela se. Vidlickou se opatrné vyloupla
vytvarovand zmrzlina, kterd se na okamzik vlozila do ¢isté ledové vody, kterd vytvofila na zmrzliné leskly povlak.
Takto byla zmrzlina pfipravena k dalSimu zdobeni (karminovymi barvami, ¢okolddou, rozinkami apod.). Nazdobena
zmrzlina se na zavér potiela studenou vodou kviili lesku a polozila se na porcelanové podnosy nebo sklenéné misy.
K expedici zmrzliny slouzily tzv. konzervatory, coz byly kulaté plechové nadoby s dvojitymi sténami, kam se vkladal
led. Tyto nddoby mély také vypustku na odkapavani rozpusténého ledu.
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Zmrzlina se také ukladala do jednodusSich forem — napt. se vyuzivaly formy pudinkové, na aspik nebo klasické
¢tverhranné ¢i kulaté. Do téchto forem se Casto davalo vice druhlt zmrzliny.

Acidofilni plnotu¢né mléko (v. 7 cm, 8x8 cm; P104/18a)
Kefirova zrnka

Sklenice od jogurtu s lepenkovym uzavérem. Na jogurt se pouzivaly tlustosténné sklenice se Sir§Sim hrdlem, které
umoznovaly pohodlnou konzumaci produktu. Nejvice se objevoval banaty typ nebo konicky typ této sklenice s
lepenkovym ¢i hlinikovym uzavérem.Na pielomu 50. a 60. let 20. stoleti se objevila véalcovita jogurtova sklenice pro
uzavéry na zavit. V 70. letech je nahradily sklenice Alka s hlinikovym uzavérem o objemu 0,25 litru. Obaly z plastu a
impregnovaného papiru se zacaly objevovat od 60. let 20. stoleti a postupné vytlacily sklenénou jogurtovou sklenici do
pozice luxusniho obalu. (v. 10 cm, pram. 7 cm; NZM 111739)

Jogurt JOVO. V roce 1933 se na trhu objevil novy jogurt s dzemem (nejdiive jahodovym a pozdéji merutikovym)
pod znackou JOVO Radlické mlékarny na Smichove. Tento typ jogurtu se postupné rozsifil také do dalSich mlékaren a
ve skle byl vyrabén az do 60. let 20. stoleti, kdy nastoupily plastové kelimky. (v. 10 cm, priim. 7 cm; NZM 21147)
Kelimky plastové od jogurta - jogurt Laktos. Prazské mlékarny, narodni podnik, vznikly v roce 1948 znarodnénim
Radlické mlékarny, Vysodanské mlékarny, Nuselské mlékarny (Ceské akciové mlékarny) a Trojské mlékarny. V 50.
letech 20. stoleti byl vytvofen Prazsky mlékéarensky primysl a Vysocansky mlékarensky primysl, do kterych spadaly i
dalsi mlékarenské podniky v Sirokém okoli. Od srpna 1963 byl z téchto podnikl vytvofen novy narodni podnik Laktos,
ktery mél zasobovat Prahu a stfedni Cechy. Stal se z n&j tak nejvétsi vyrobee a distributor mléénych vyrobki. (v. 8 cm,
prim. 7 cm; v. 5 cm, §. 8 cm; v. 9 cm, pram. 7 cm; v. 7 cm, prum. 8 cm; NZM 47841/8, 47841/12, NZM P103/13,
P104/11, 23/2012)

Détska mlééna vyZziva: Sunar a Sunarka — vyrobcem PMV — Primysl mlééné vyzivy. Sunar se zacal vyrabét od roku
1948. (v.15 cm, prum. 10 cm; NZM 112245/11a, 49209, 47837/10)

Specialni détska mlééna vyziva: Eviko — kojenecké a détské mléko v prasku; Relakton — kojenecké okyselené
plnotu¢né suSené mléko s pfidavkem uhlovodiku; Laktino instant — rychlorozpustné suSené mléko bez tuku (0,5%);
Lakton a Feminarl (v. 15 cm, prim. 10 cm; v. 12 cm, priim. 8 cm; NZM 112245/2a, 112245/13, 49209, 47837/11)

4. vitrina:

Nastroje potiebné k vyrobé syra
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Klec na homolky. Nejstar§im zptisobem vyroby syra je tzv. syrafstvi kyselé. Vzniklo z poznatku pozorovani
samovolné pfemény mléka, s niz se setkal kazdy producent mléka. Skutecnost, ze mléko samovolné zkysne a pfeméni
se na srazeninu a nakyslou tekutinu, znali lidé odedavna. Srazeninu, vlastn¢ tvaroh, zacali vyuzivat k vyrobé syra.
Vylisovanou tuhou syieninu prosolili, okminovali, prohnétli a ruéné vytvarovali do tvarii kolack, SiSek ¢i kuzelek,
tzv. homolek. Homolky pokladaly na prkénko vedle sebe a nechali je oschnout. Pro lepsi proschnuti se tato prkénka
s homolkami vkladala do zvlastnich kleci, které se zavésily na vzdusné zastinéné misto, zpravidla na lomenici domu.
Homolky byly v kleci chranény pied ptaky a nechavaly se riizn¢ uschnout.

Harfa syrarska. Predstavuje ve své podstaté vice syraiskych nozii spojenych v jeden nastroj. V kovovém ramu je
upevnéno nekolik uzkych zeleznych plechi slouzicich jako ostii noze nebo napnutych dratd, které maji stejnou funkei.
Harfou syraf krajel syfeninu na platy, proto sni fezal dvakrat, napti¢, takze platy se ménily v hranoly. Harfa je
pouzivana pii vyrobé vétsiho mnozstvi syrt, proto je i rizné velikd a s riznym poctem nozu. Je to rucni nastroj, ale
v mlékarnach s mechanizovanym provozem se velké harfy rovnéz zmechanizovaly.

Kvedlacka syrarska. NejstarSi typy kvedlacek byly domaci vyroby. Ve vétSing¢ piipadi se jednalo o dievéné
samorosty, které tvofil kminek mladého stromku nebo vétve s bo¢nimi vétvickami, jez byly sefiznuty na kratsi délku
nez samotny kminek. Byly zbavené kiiry a opracované do potiebného tvaru. Primyslové vyrabéné syraiské kvedlacky
neboli drobidla predstavuji ty¢, na jejimz konci je pfipevnén polokulovity ndsadec, a to bud’ dievény dirkovany, nebo
dratény s prickami.

Pii drobeni syfeniny pomoci drobidla otac¢i syrat drobidlem v kotli kolem své osy tak, aby zrna ze syfeniny méla
pozadovanou stejnomérnou a co nejmensi velikost. Drobeni syfeniny se ¢asto provadi za pomoci kombinace syraiské
lopatky a drobidla. Lopatkou syraf shrnuje vétsi zrno, jeZ je vytlatované ke kraji kotle, ke stfedu, kde ho drobi
kvedlackou.

Lzice syrafiska. Pouziva se k drobeni nakrajené syfeniny a jejimu nabirani do tvofitek. Lzice je vlastné nab&rackou,
ktera je opatfena riznym mnoZstvim otvorii. Dievéné podomécku vyrobené 1zice maji ve svém dné dva vyfiizlé otvory,
kterymi protékd nafezand syfenina a dale se drobi. Tovarné vyrobené, vétSinou kovové 1Zice, jsou husté dérované,
takZe otvory protéka nejenom syrovatka, ale 1 jiz nafezand syfenina, kterd se v otvorech déle drobi.

Niz syrarsky. Pouziva se k fezani malého mnozstvi syfeniny. To se vyskytovalo vétSinou pfi domacim zpracovani
mléka na syry, a proto i noze byly vétsinou vyrabény podomacku. Slo o jednoduché dlouhé (az 1 m) dfevéné noze, tzv.
Savle, které maji jedno nebo dvé ostii tak, aby se syfenina kréjela pti pohybu nozem tam 1 zpét.

Tvoritka na syr. VétSina syrt se kromé jiného vyznacuje i svym tvarem, ktery ziskavaji formovanim. Nékteré druhy
syra se tvaruji ruéné do bochankd, sisek, kuzelek. Pro formovani tvarohovych syrti se pouzivaji rizné tvarovaci kleste
nebo vytlaéné pfistroje-lisy. Nejcastéji se vSak syry tvaruji pomoci tvotfitek na valecky, koldCky a hranoly (syry
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mekké), do vysokych bochnikd, valci a kouli (syry tvrdé). Tvoritka na syry jsou ve vétSin¢ ptipadi vyrobena
Z pocinovaného zelezného plechu nebo ze dieva. Plech se pouziva pro tvofitka valcovita. Jsou dérovana a riizné velika.
Syridlo

Barva na syr

Syry balené v hlinikovych féliich, 20. — 30. Iéta 20. stoleti (prim. 11 cm; prim. 9 cm; prim. 12 cm; prim. 8 cm; 7x4
cm; 9x4x3 cm; 5x2x4 cm; NZM 21575e, 21575d, 21592, 21601, 4948, 21579, 21587, 21589, 21588, 21581, 21598b)
Syry balené v papirovych krabic¢kach, 30. 1éta 20. stoleti (prim. 11 cm; pram. 8 cm; prim. 7 cm; NZM 21596e, 21578,
21593, 21606, 21580, 21591, 21607c, 21605)

Syry balené v papirovych krabickach, 70. — 80. l1éta 20. stoleti (10x10x3 cm; 12x6x3 cm; 11x8x3 cm; 8x9x3 cm;
17x15x5 cm; 20x13x6 cm; 20x20 cm; NZM P104/2, P104/5, P104/27b, 49209, 24/2009, P104/8)

Syry v loubkovych, dievénych krabic¢kach, 20. — 30. 1éta 20. stoleti (prim. 27 cm; prim. 11 cm; NZM 21600, 21594,
21595)

Obal od syru brynza (v. 12 cm, priim. 11 cm; NZM 46594)

Fasky na brynzu. Faska byla ovalna vyssi konicka nadoba s vikem vyrobena z dievénych lubd, do niz se ukladala
rozdrobend a nasolena brynza k uzrani. Fasky byvaly rizn¢ veliké. Pivodné si je vyrabéli sami pastevci stad ovci na
Vala$sku. (v. 20 cm, prim. 16 cm; v. 14 cm, pram. 15 cm; NZM Z 106, Z 104)

Volné
exponaty:

Stiil na formovani masla — hnétaci prkno (NZM 22/2008)

Lis na syry

Hnéta¢ masla (NZM 39600). NejstarSim zptisobem bylo ru¢ni hnéteni masla. Hospodyné hrudky masla, které vyndaly
z maselnice, proplachly ve studené vodé¢ a hnétly je v dlanich tak dlouho, dokud nedosahovaly pozadované
konzistence. Bylo zapotiebi zkuSenosti, aby hospodyné urcily, kdy je maslo dostatecné prohnétené. O tom, Ze tato
prace byla naméhava, neni pochyb. Proto se zacaly pouzivat jednoduché pomticky, které by tuto ru¢ni praci nahradily.
Vznikl jednoduchy dfevény ryhovany valecek, kterym se Cerstvé maslo valelo na prkénku se zdviZzenymi hranami, aby
z n¢j maslo nesklouzavalo. Tomuto valecku se fikalo trdlo a slouzilo ve stejné podobé témét do poloviny 20. stoleti.
Protoze trdlo byla velmi jednoduchd pomicka, vyrabéli ho vétSinou Sikovni hospodati podomacku, v nékterych
Teprve s rozvojem mlékatfeni a vznikem vétSich mlékaren se trdlo zacalo mechanizovat tak, aby odpadla ru¢ni prace.
Vznikl tzv. hnéta¢ masla, pohanény ptrevodem pies transmisi. Jeho princip je stejny, pouze prkénko nahradil vétsi
dievény kulaty stiil se sklonem od stfedu ke krajim. V jeho stfedu je na oto¢né htideli upevnéno ryhované trdlo mirné

27




konického tvaru. Trdlo se otacelo kolem htidele a hnétlo maslo rozprostiené na stole.

- Chladi¢ na smetanu (NZM 22/2008). Se vznikem mlékaren se zacal klast mnohem vétsi diiraz na vychlazeni mléka
nez v samotnych hospodaistvich zemédélct. Jako nejjednodussi chladici prosttedek byl pouzivan led v chladicich
strojich. Dalsim prostfedkem se stal amoniak, kysli¢nik uhli¢ity, sifiCity, metylchlorid, etylchlorid a fada dalSich
chladicich latek. Sprchové povrchové chladice: mléko se rozlévalo po vnéj$Sim povrchu chladice, v jehoz nitru
protékala chladici tekutina.

- Maselnice strojni (NZM 22/2008)

- Predehfiva¢ mléka (NZM 22/2008)

- Odsredivky na mléko. Konstrukci stroje na oddélovani smetany od mléka se koncem 19. stoleti zabyvala cela fada
strojnich konstruktért.

- 1. 1872 zkonstruoval véalcovity buben mlécné odstedivky ing. V. Storch v Dansku. Dalsi rozpracovani jeho navrhu provedli
ing. Nielsen a O. Petersen. Vysledkem jejich prace byla prvni odstfedivka s neptetrzitym vykonem.

- r. 1874 V. Lefeldt sestrojil dzberovou odstiedivku, kterda mohla za hodinu zpracovat az 1000 1 mléka. Dvé nadoby se
naplnily mlékem, roztocily, a kdyz se mléko rozd¢lilo, vpoustélo se odstredéné mléko ptes okraje nadob do sbéraciho
zafizeni. Pak se stroj pozvolna zastavil.

- 1. 1878 ve Svédsku Dr. G. Laval sestrojil rovnéz odstiedivku na nepfetrzity pohon a nazval ji ,,separator®.

V té dob¢ vznikly i americké patenty na odstfedivky balancované.

- zasadni zdokonaleni dosahly odstfedivky r. 1889 vynalezem ing. Klimenta, ktery pouzil talitovité vlozky k dosazeni vétSiho
stupn€ odsmetanéni.

- R. 1888 Belgi¢an M¢élott vynalezl odstfedivku s bubnem zavéSenym na htideli

Interaktivni
prvky: viz samostatny popis
Projekce: Projekce na strop: pohled do nebe pres louku, kde se pasou kravy.
Infografika: - trvanlivé
Odstfedéné mléko - Cerstvé

Kasein (mlé¢na
bilkovina)
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- maslo - podmasli
Smetana - mrazené smetanové krémy
- tavené syry
Mieko - sladké - syrovatka
Syry
- termix
- kyselé - tvaroh - olomoucké tvartuzky

Kysané mlécné vyrobky
(jogurt, kefir, biokys...)

Susené mléko

Kondenzované mléko

Fotografie a

scany: - Svoz mléka cisternou, Laktotechna Praha (NZM 103014)

- Rozvoz mléka v dfevénych naddobdch koriskym povozem (NZM 90070)

- Plnici linka na mléko. ZapadoCeské mlékarny, narodni podnik Klatovy, 1976 (In: ZapadocCeské mlékarny, narodni
podnik Klatovy, 1976)

- Nalévani mléka do sbérnych konvi, okres Novy BydZov, 1956 (NZM 103011)

- Svoz mléka z obci, okres Novy Bydzov, 1956 (NZM 103013)
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Sbér mléka v obvodu mlékarny Novy Bydzov, 1956 (NZM 103010)

Nakladani konvi mléka na druzstevnim statku, okres Cheb, 1948 (NZM 26589)

Viz vysoc¢anské mlékarny s konvemi (NZM 94184)

Maslo Radlické mlékarny - reklama na postovni znamce

Kosik pro pfepravu masla (NZM 52686)

Zpracovani masla a vyroba syra, Georgica curiosa, 1695, s. 324 (NZM 33532)

Linka na baleni tvarohovych krému, Zéapadoceské mlékarny, narodni podnik Klatovy, 1976 (In: Zapadoceské
mlékarny, narodni podnik Klatovy, 1976)

Prodejna mlécnych vyrobkt (NZM 90070)

Ovocné jogurty, Zapadoceské mlékarny, narodni podnik Klatovy, 1976 (In: Zapadoceské mlékarny, narodni podnik
Klatovy, 1976)

Reklama na kysané mlééné vyrobky firmy Olma - reklama

Linka na vyrobu Sunaru, PMV, 1976 (In: 30 let Primyslu mlé¢né vyzivy, 1976)

Vyziva kojencli Maizena

Misa — mrazeny tvarohovy krém vyrabél od 50. let 20. stoleti (19567?) ndrodni podnik Laktos ve Vysocanech.
Nevyhodou byla pouze modra barva na jeho obalu, ktera poustéla.

Syr Niva (Mlékatské zavody v Hradci Krélové, n.p.) Po roce 1946 doslo v Ceskoslovensku ke standardizaci syrt a
vznikly nové ¢eské nazvy, které nahradily cizi ndzvy. Pro syr typu Roquefort byl zaveden nézev Niva — plisnovy syr,
misto nazvu Bel Paese se pouzival termin Zlato a Gervais bylo nahrazeno krémovym syrem.

Zatizeni syrarny, Statni rolnick4 Skola, Slovensko (NZM 11560)

Dodat aktudlni fotografie

Dalsi vyrazové
prostiredky:

CAST EXPOZICE
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JAK SE VYRABI MOUKA A PEKARSKE VYROBKY

Vyrazové
prostredky:

Textové ¢asti:

Mouka

Mouka je rozmélnéna vnitfni ¢ast obilného zrna (obilky). Obili se nikdy nemele celé (kromé celozrnné mouky). Slupka zrna, ktera
obsahuje L-cystein, se odstranuje, aby byla mouka bild. Mouku je mozné umlit z kazdé obiloviny.

Tradi¢ni stifedoevropské obiloviny jsou psenice, zito, jeCmen a oves. Mlynska technologie zpracovava obili na vyrobky jedlé
(mouky, krupice) a na vyrobky krmné (krmné mouky, otruby). Vlastni mleti je technologie ptevazné mechanicka, spocivajici
V postupném drceni zrna a meliva a nasledném tfidéni sypkych produkt. Polohruba mouka se jako samostatnd kategorie
objevuje az v povale&nych receptech. Cerstvé semleta mouka neni obvykle vhodna pro pekai'ské zpracovani, teprve béhem
skladovani mouka vyzrava.

Hlavni surovinou v pekarenské technologii (az na nékolik vyjimek) je pSeni¢na mouka nebo krupice a u chlebovych vyrobki
zitnd mouka. Vyrobky dosahuji zddouci chut’ a vzhled predevsim v disledku ptisobeni mikroorganismii béhem zrani a kynuti
tésta a v dusledku reaket, které probihaji pti peeni. Na objem pSeni¢ného peciva ma zasadni vliv obsah lepku v mouce, ktery
dava téstu pruznost.

U nas se spotrebuje 110 kg mouky za rok.
Valcové stolice 6x dokola melou zrno, dokud z néj nevytezi nejméné 78% mouky.

Celozrnna mouka

Mleti celozrnné mouky je jednodussi, protoze se zrno semele Upln¢ celé i s otrubami a klicky na jednom stroji. Kvili
ponechani kli¢ku, ktery jako jediny v pSeni¢ném zrnu obsahuje tuk, ma celozrnna mouka kratsi trvanlivost. Celozrnnad mouka
neni pfili§ tmava a celozrnné pecivo v obchodech je Casto dobarvovano, naptiklad pfirodnimi barvivy ¢i sladem. Celozrnné
pecivo musi ze zdkona obsahovat 80% celozrnné mouky. Vyrobky ceredlni ¢i vicezrnné nemusi byt upeceny z celozrnné
mouky, ale musi mit urcity podil jinych obilovin ¢i seminek.

Chléb

Pramatkou chleba byla obilna kase, ktera se po uhnéteni v placku a nasledném upeceni stavala trvanlivéjsi. Vyroba chleba
V pravém slova smyslu, tedy chleba kvasen¢ho, je pfisuzovéana starovékym Egyptantim. Peceni vlacného, vzdusného chleba
lze zpocatku spojit se samovolnym piisobenim kvasinek ze vzduchu na té€sto z mouky, soli a vody. Pozdéji se jiz cilené zacal
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kvasek pripravovat, napt. od kazdého peceni se nechaval kousek tésta nebo se hojné vyuzivaly kvasnice z piva.

Ve stiedovéku profesionalnimu peceni chleba napomohl riist mést, jenz vytlacil vyrobu chleba v domécnostech, alespoii téch
méstskych, do pozadi. Pekati se stdvali bohatymi a vazenymi méStany, kteti si zahy zalozili vlastni cech. Nejstarsi pekaiské
cechovni artikule na nasem uzemi pochazeji z Netolic a jsou datovany do roku 1338.

Typickym chlebovym obilovindm vzdy dominovalo zito a pSenice. Ostatni suroviny se objevovaly spiSe v chudsich
lokalitich a domécnostech nebo v dobach surovinovych krizi. Dnes se tésto pro vyrobu chleba u nas pfipravuje dvéma
zpisoby: tradi¢ni zpisob pfedstavuje kypieni smési mikroorganismil, které jsou pfitomny v kvasu ze zitné mouky, spise ale
pievlada druhy zplisob, ktery spociva v kypieni tésta pomoci drozdi. Chleby z tésta s kvaskem maji ovSem vyraznéjsi chut,
navic také obvykle vydrzi déle a maji lepsi strukturu.

Rohliky a housky

Traduje se, Ze rohliky zacal vyrabét jeden viderisky pekaf na pocest vitézstvi nad Osmanskou Fisi v roce 1683, kdy Turci obléhali Viden a
jejich atok byl odraZen. Zacal tedy tvarovat pecivo ve tvaru pllmésice. Rohliky se vyrabi predevsim z pseni¢né mouky, soli, drozdi,
sladového vytazku nebo cukru, vody nebo mléka a margarinu. Z téchto surovin se vytvofri tésto, které se nazyva tukové. Podle pouzité
mouky Ize rohliky délit na bilé a celozrnné.

Dnes se béziné v pekarnach pecou rohliky a housky z psenicné mouky s pridanim zlepsujicich pfipravkd mouky, fepkového
oleje, ktery je v uritém poméru smichany s vepfovym sadlem, dale se priddva voda, solanka (roztok vody a soli), presné
nafedéné drozdi a dalsi prisady. Dale se pridava kyselina askorbova (E300), tedy vitamin C, jenz zlepSuje vlastnosti lepku
v mouce a napomaha objemu peciva. Také se pridavaji emulgatory neboli latky, které umozni lepsi spojeni vody s olejem,
coz vede k rychlejSimu a lepSimu provazani tekutin s tuky v pecivu. Obcas se do tésta pridavaji tzv. protispékavé latky, jez
zabranuji hrudkovani mouky, a pfirodni gumy. Do tmavého peciva se mohou pridavat barvici latky, jako je prazeny slad Ci
karamel.

Tésto na rohliky nejdfive projde pres délicku, kterd z vykynutého tésta oddéluje shodné velké kusy, a potom putuje do
rohlikovacdich stroja, které rohliky zavinou do typického tvaru. V kynarné dochazi k vykynuti rohliku a nasleduje proces v
podobé vlazeni, sypdni a presun do pece. Uvnitf pece je udrZovana teplota okolo 175-200 °C. Po upeceni jsou rohliky
dopraveny ke zchlazeni a potom jsou vysypany do transportnich beden a expedovany do obchodu.

Housky plvodné vznikaly splétanim z nékolika pruhl tésta. Jednotlivé pruhy (prameny) tak vytvareji typickou strukturu na povrchu
housky. Tento typ housky se nazyva pletynka. Dnes se housky ¢astéji vyrabéji lisovanim, pfi kterém se zminéna struktura napodobuje
(takova houska se nazyva razenka). Oba typy byvaji obvykle posypdany soli a kofenim, napfiklad makem, kminem ¢i sezamem.

Kyprici prostiedky
Kyprici prostfedky se déli na chemické a ptirodni a pouzivaji se ke kypreni tést. Mezi chemické patfi prasky do peciva a
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cukrarské kvasnice. K prirodnim prostfedkim fadime drozdi. Dlouhou dobu (az do poloviny 19. stoleti) se pouzivaly
pivovarské kvasnice. V prvni poloviné 19. stoleti dochazi k experimentovani ve vyrobé drozdi z obilnich zapar, kterou pozdéji
nahradila kukufi¢nd zdpara. Nakonec se ovSsem prosadila levnéjsi vyroba drozdi z melasy za pridani kyseliny sirové a
superfosfatu. Tekuté drozdi se proddvalo az do 19. stoleti v rznych uzaviratelnych nadobach. Lisované drozdi (1825) se zase
balilo do papiru a po vice kusech se vkladalo pres léto do dfevénych bednicek a pres zimu do kartonovych krabic.

Zakladem k vyrobé prasku do peciva je vétSinou hydrogenuhli¢itan sodny neboli jedla soda a jedné nebo vice kyselych soli a
inertniho skrobu (napfiklad bramborového nebo kukuficného). Reakci téchto sloZzek unikd do tésta oxid uhliity, ktery
vyrobek nakypfi. Kypfici prasky se zpocatku prodavaly ve sklenénych lahvickdch nebo v plechovych vzduchotésné
uzavrenych krabicich anebo dokonce se zasadita a kysela slozka balila zvlast, aby se zabranilo jejich navlhnuti. Pozdéji, kdyz
se zdokonalila vyroba kypficiho prasku, se ustalil jeho prodej v malych papirovych saccich.

Susenky

Susenky dnes tvofi asi 40% vyroby trvanlivého peciva u nds. Pro vyrobu susSenek jsou vhodné mouky s nizSim obsahem
bilkovin, Pro lisované susenky je vhodnéjsi i mouka ponékud hrubsi. Ostatni slozky suSenkového tésta jsou: cukr, tuk, vejce,
susené mléko, kypfridla, aromatizacni a ochucovaci latky a koreni. Stdlou slozkou je jen cukr a tuk, ostatni ptisady jsou
prileZitostné. Kypfidla se zasadné pouZivaji chemicka. Postup vyroby zahrnuje smichani surovin, tvarovani, peceni, chlazeni a
baleni. Dllezitd zasada je ta, Ze nesmi dojit k Uplnému vyvinu pseniéného lepku, aby susenky nebyly tvrdé a byly kiehké,
proto se také do tésta davkuje méné vody nez u kynutého peciva.

Oplatky

Oplatky jsou druhem sladkého pokrmu, ktery se vyrabél ze dvou kiupavych oplatek, mezi nimiz se nachazelo sladké sypani.
tzv. oplatnice, z nichZ nejstarsi pochazi piiblizné z 2. tfetiny 18. stoleti. Z této doby pochazi zdokumentované formy na jejich
peceni. Od roku 1856 dochdzi ke vzniku prvnich primyslovych oplatkaren, které zahdjily masovou vyrobu oplatek.
Pracovniho nazvu desertky se uzivalo pro dvé¢ oplatky, tvotici vrchni a spodni stranu vyrobku, ktera byla spojena tzv. masou
(naplni). Zaklad naplné tvofily ofisky, kakao a pozdéji ¢okolada. Ve 30. letech 20. stoleti se jednalo o kulaté oplatky o
pruméru 5-6 cm, vysekavané z jedné velké oplatky. Pozd¢ji se zvétsil primeér oplatek a nakonec se pieSlo na obdélnikovy
tvar. Oplatky se také tipln€ nebo castecné macely v ¢okoladové poleve.

Dnesni vyroba oplatek se vyvinula z ru¢ni vyroby tak, Ze dnesni automaty v podstaté simuluji plvodni postupy, tj. nastfiknuti
hmoty do ,klesti”, jejich sevieni, upeceni oplatky, rozevieni a vyprazdnéni klesti. Na oplatky se pouzivad velmi fidkého tésta
(100 — 150% vody na mouku).
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Tatranka se zacala vyrdbét roku 1945 a pavodné méla tvar trojhranku, ktery mél vypadat jako horsky stit.

Perniky

Pernik je sladké pecivo tmavé hnédé barvy a patii mezi vyrobky s nejstarsi historii. Pivodni receptura se skladala z medu,
mouky a pepre. Pravé pepf dal vzniknout ndzvu pernik, plivodné peprnik. Tradi¢né se pernik vyrabél v hanzovnich méstech
jako symbol jejich uspéchu a kontaktu se svétem. Vzhledem k cené kofeni byl pernik velkym luxusem. V Cesku je
nejzndméjsi pardubicky pernik. Recept na pardubicky pernik pochdzel plvodné z Hradce Kralové, ale tehdejsi majitel
Pardubic Vilém z Pernstejna ho koupil. Pernik byl exportovan na velké vzdalenosti a z toho dlivodu byl vyrabén tak, aby
béhem téchto dlouhych cest neutrpéla jeho kvalita.

V minulosti se k vyrobé perniku pouzivala také Zitha mouka, dnes se vyhradné pouZiva pouze pSeni¢nd mouka. Vyrobni
postup ma dvé charakteristické zvlastnosti. Vychozim krokem celé pfipravy tésta je kyseld hydrolyza cukerného roztoku. Po
neutralizaci se smichaji vSechny dalsi sloZzky (mouka, sachardza, fruktosa, med, kofeni, apod.). Pfi tradi¢ni vyrobé perniku
nasledovala druha zvlastnost — dlouhé odleZeni tésta jeSté pred pridanim kypridla. V souc¢asné dobé se vSak odlezeni zna¢né
zkracuje. Kypfeni se provadi uhli¢éitanem amonnym a po jeho zamichani se pernik ihned pece. Pernikové tésto je Casto
vykrajovano do ruznych tvar(i, vétSinou se zdobi, ¢asto se potahuje polevou. Zdobené perniky jsou jednim z druhi
tradi¢niho vanocniho cukrovi.

Piskoty

Charakteristikou téchto vyrobk( je jednoducha receptura, pomérné jednoduchy a rychly postup pfipravy hmoty a lehka
stravitelnost vyrobku. Hlavni technologicky postup predstavuje Slehani obvykle vaje€nych bilkli, méné casto Zloutk(. Jako
prisad se nejcastéji pouziva jen cukr a mouka.

Specidlni cukrarské piskoty maji tvar podobny lékafské Spachtli. Jejich italsky ndzev savoiardi pochdzi od jména kraje Savojsko. Tam je
nechal vévoda savojsky kolem roku 1350 poprvé vyrobit u ptilezitosti navstévy francouzského kréle.

Jejich zakladni vyuziti je do sladkych dortl a poharl, casto pro dekoracni Gcely. Znamym dezertem s pouzitim piskotl je italské
tiramisu. Casto se vyuZivaji na vyrobé nepeéenych tvarohovych dortg.

PiSkoty kruhového tvaru se vyrabéji od 20. stoleti. Détské piskoty jsou vyrdbény z pSeni¢né mouky a slazené vajecné
melanze, které dohromady tvofi smés zvané piskotové tésto. Pouzivaji se hlavné jako vyZiva pro malé déti od tfi let.
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Precliky

Plvod vzniku precliku je nejasny, koluji o ném rGizné legendy. Pfinejmensim existence pojmu doklada jeho oblibu jiz hluboko v prvnim
tisicileti naseho letopoctu. Oznaceni samo je odvozené od latinského brachium - paZe, protoze jeho forma pfipomind zalozené paze.
Nebo také od bracellus - ndramek. V minulosti mél preclik ndboZensky vyznam postniho peciva. Dnes jiZz nejsou precliky u nds masové
vyrabény. Vyrabéji se z tuhého tésta kypreného drozdim. Tvaruji se do tenkych tycinek Casto stocenych do krouzk(. Posypan byva
hrubé krystalickou kuchyniskou soli, makem nebo kminem. Pe€ou se pfi nizsi teploté do vysuseni. V dnesni dobé je do znaéné miry
nahradily rizné druhy tycinek (syrové, sticks apod.).

Jeden z velmi rozsifenych druhd je tzv. louhovy popf. natronovy preclik s lesklou, ¢ervenohnédou kirkou a specifickou prichuti. Ta se
vytvofi ponofenim syrového precliku na nékolik sekund do 3-5% roztoku hydroxidu (louhu) sodného (natronu); roztok louhu je
zpravidla studeny, zfidka se ponofuje do vrouciho roztoku, nékdy i do vrouciho roztoku sody.

Lomnické suchary

Jedna se o vyrobky kynuté droZdim. Pfi vyrobé suchar( se tésto zformuje do dlouhych buchet a po vykynuti se upece.
Buchty se potom nechaji dva dny odleZet, nakraji se na platky a v peci se dosusi. Soucasny sortiment predstavuje prevdiné
dietni suchary. Vyroba bohatsich sucharl s ofisky a obalovanych v cukru je v Utlumu, protoZe je neproduktivni (tradi¢ni
Jinovy sucharky).

Pravdépodobné prvnim vyrobcem suchar(l v Lomnici nad Popelkou byl pekai Antonin Kyncl, ktery pekl suchary jiz pred
rokem 1800. V roce 1810 jiz bylo ve mésté zhruba 20 vyrobcl suchar(, z nichZ nejvétsi a nejznaméjsi byla firma cukrare
Michala Jiny a jeho synl Antonina a Josefa, ktery v roce 1907 postavil prvni tovarnu. Suchary se balily do plechovych nebo
papirovych krabicek.

V roce 1948 byla vyrobna znarodnéna a ve vyrobé pokracoval nejdfive statni podnik Lomnicky primysl suchard, poté byla
tovdrna od roku 1958 pod podnikem Préimysl| trvanlivého peciva Praha a jesté pozdéji ji prevzaly Cokolddovny Praha -
Modfany. Po roce 1989 podnik privatizovala firma Nestlé a v roce 1994 byla vyroba Lomnickych suchard zrusena. V roce
1995 obnovila firma Vekos vyrobu lomnickych suchard podle tradi¢nich receptur a brzy nasledovala rfada dalSich vyrobct. V
roce 2005 bylo zalozeno Sdruzeni vyrobc Lomnickych suchar(, které se stard o udrzeni tradicnich receptur a postup(l pfi
vyrobé, stejné jako o ochranu vyrobku. Produkt dostal roku 1989 ochrannou znamku a je jedna z prvnich ¢eskych potravin s
touto znamkou.

Snack vyrobky
Mezi snack vyrobky se pocitaji vyrobky uréené krychlému a pfileZitostnému obdcerstveni, které maji obvykle delsi
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trvanlivosti. Jedna se o vyrobky pecené a praZzené (crackery, prazena kukufice, otfechy); smazené (bramborové a jiné
lupinky); expandované (extrudované a pufované). Crackery se zdsadné vyrdbéji z laminovaného tésta (vyvalované a
mnohokrat prekladané). Tvarovani a peceni je obdobné jako u susenek. Po peceni se ¢asto nastfikuji horkym olejem. Nejvice
se vyrabéji solené, pripadné jesté specialné ochucené.

Smazené bramborové lupinky se vyrabéji na kontinualnich uzavienych linkach.

Princip extrudovani spociva ve stlacovani a tim i plastifikaci materialu pomoci Snekl v uzavieném prostoru a jeho vytlaceni
(extruze) otvorem do okolni atmosféry. Uzaviené plyny a vodni pary pritom expanduji a vyrobek nakypfi. Materidl, ktery
obsahuje podstatné méné vody neZz obvykla tésta, pfitom ztuhne. NejvhodnéjSim materidlem pro extruzi je kukufi¢nd
krupice.

Presniddavkové smési

V nejsirsSim smyslu tyto vyrobky zahrnuji rGdzné susSené obilné kase vcetné détskych, instantni ovesné vlocky, vlockové
vyrobky z jinych obilovin a komplexni suché smési (cereadlie, misli) pfipravené ke konzumaci bud' pfimo, nebo po politi
mlékem. Jiz pfed mnoha lety dosahly nejvétsiho rozsiteni vlo¢kové produkty (corn flakes) pfipravené na bazi kukufi¢né
krupice s cukrem, soli a celou fadou pfisad pro ochuceni. Ze smési jsou na valci pfipraveny vlocky, které jsou jesté restovany.
Kukufi¢né lupinky zacali jako prvni vyrdbét bratfi Kelloggové, ktefi si tento zplsob Upravy kukufice nechali v roce 1896
patentovat.

Cereadlie dostali pojmenovani podle fimské bohyné drody Ceres.

Téstoviny

Hlavni surovinou pro vyrobu téstovin je polohrubd mouka. U nds se pouzivd mouka z nasSich psenic, ale svétové proslulé
italské téstoviny se vyrabéji z tzv. semoliny, coz je krupicka z botanického druhu pSenice Triticum durum. Tato krupice je
mnohem pevnéjsi, a proto téstoviny se semolinou nejsou rozvafivé. V nasich recepturach se pouziva pridavku vajec, které
pomahaji nahradit nedostatek pevnosti a obsahu bilkoviny nasich mouk. Vyrobni postup se sestava z hnéteni smési mouky,
suSenych vajec a malého mnozstvi vody. Tésto se dale lisuje nebo rozvaluje. Protlacenim matrici lisu je urcen tvar téstovin,
pricnym fezanim jejich délka. SusSeni téstovin musi byt opatrné, aby nedoslo k jejich popraskani, a proto je obvykle
dvoustupnové.

Téstoviny pochdzeji z Italie, prvni zminka o nich je z 1. stoleti n. |. ve znamé Apiciové knize (ktery Zil v dobé cisare Tiberia),
kde je popisovana priprava sekaného masa nebo ryb obloZenych téstovinami "lasagne". Druhy historicky zaznam pochazi z
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dvanactého stoleti, kdy Gugliemo di Malavelle popisuje hostinu, pfi které se podavaly macarrones sen logana, coZ v
prekladu znamena téstoviny v omacdce. A o stoleti pozdéji se v historii objevuje téstovina Jacopore da Todi.

Vitriny —
exponaty:

1. - 2. vitrina:

- Zernov. Jedna se o primitivni rotaéni mlynek se dvéma mlecimi kameny. Horni otadejici se kamen se pohyboval
pomoci rukojeti.

- Drevéné stoupy. Stoupy se pouzivaly zejména v horskych oblastech pro ptipravu krup, drceni olejnin, opracovani
pohanky, K pfipravé obilnich $rotd apod.

- Kamenné stoupy
K nejstar§$im zplsoblim rozméliovani obili patfilo ruéni drceni na rovném nebo mirn¢ zahloubeném kameni malym
kamennym drtidlem a také drceni obili v dfevénych nebo kamennych stoupach. K dokonalej$im zptisobim nalezelo
mleti obili v ru¢nich otacivych mlyncich (Zernovy) s kameny kulatého tvaru (horni pohyblivy a spodni pevny).
Z téchto primitivnich mlynk se béhem doby vyvinuly rtizné typy mlynki Slapacich i vétSich mlynd, které byly
pohanény taznymi zvitaty (Zentourové mlyny), vétrem nebo vodou.

oy e

ctyitboké dievéné mlyny sloupové (tzv. mlyny némecké, berani), které se proti vétru otacely celé. Pozdéji se zacaly
stavét také mlyny kruhovité, zdéné (tzv. holandské) s otacivou vézi.

- Ptevodové kolo — pale¢ni.

- Mlynské kameny. Mlynské kameny se skladaji z neotacejiciho se spodku a pohyblivého vrchniho kamene béhounu.
Z ptirodnich kamenii se nejCastéji pouzivaly piskovcové, které byly postupné od 19. stoleti nahrazovany
francouzskymi (byl tvofen segmenty sladkovodniho kiemence) nebo umélymi kameny (byl tvofen z drti
sladkovodniho kiemence a smirku). Kameny byly kiesany neboli opatfovany vétrniky (drazkami).

- Modely staroceského mlynského sloZzeni. Vodni mlyny se do 13. stoleti stavély pievazné s koly na spodni vodu,
nejcasteji umisténé pobliz vodnich tokii. Pozdéji doslo k rozsifeni vodnich kol na svrchni vodu, které vyuzivaly i
drobné horské potoky. Rovnéz se objevovaly pofi¢ni mlyny stavéné piimo na biehu feky a mlyny ti¢ni, které byly
umisténé na dvou velkych pramech pfimo na fece. Vodni kolo uvadelo v chod tzv. obycejné, téz ceské slozeni. Obili
se mlelo ,,na plocho* mezi dvéma mlecimi kameny. Melivo se zprvu prosévalo ru¢nimi sity. Od druhé poloviny 15.

37



https://cs.wikipedia.org/wiki/12._stolet%C3%AD

stoleti se zacalo prosévat vinénym rukavcem, osazenym v moucnici a otfdsanym hasacertem, s mechanickym sitem
(Zejbrem).

- Kartac na ciSténi sit

- Lopatka na mouku

- Razidla na pytle

- Model krupniku.

- Vzorky mouky Vv riznych fazich mleciho postupu

- Kolekce mlynaiskych platen

- Cast kapsového dopravniku

- Model rovinného vysévace. Prudky rozvoj moderniho mlynafského primyslu nastava az koncem 18. stoleti, kdy se
zacaly v Americe stavét velké mlyny vybavené novymi stroji. V téchto mlynech zavedli dikladné ¢isténi obili pred
mletim, dokonalej$i mleti pomoci tzv. francouzskych kamenti a ostfej$i vysévani mouky hedvabnymi sity. Tyto
mlyny se zacaly velmi brzy stavét 1 v Evropé, nékteré jiz za pouZiti pary jako hnaci sily. U nas se nazyvaly umélecké,
umélé nebo amerikanské ¢i anglické. V umeéleckych mlynech se zavedly specidlni stroje na pred¢isténi a €iSténi obili
(tarar, aspiratér, valcovy koukolnik, diskovy koukolnik, magnet) a jeho loupdni (loupacka), tfidéni moucnych
produkt (hranolovy vysévac¢, rovinny vysévaé, odsttedivy vysévaé, reforma) a dopravniky pro obili i melivo
(kapsovy vytah, Snekové dopravniky, spadové trubky). Plivodni kameny byly postupné vyménény za porcelanové
nebo litinové valce v mlecich stolicich, coz byla zasluha hlavné ing. Wegmanna z Curychu, ktery v roce 1873 prvni
pouzil porcelanové vélce.

3. vitrina:

- Pekarsky kroj

- Kos$ a zasobnik na pecivo proutény, prelom 19. a 20. stoleti (v. 65 cm, pram. 67 cm; NZM 85203)

- Pekaiska lopata na chleba, kolade. Lopatami se sdzely bochniky chleba nebo kolace do roztopené pece a po
upeceni se jejim prosttednictvim vytahovaly.

- Plastové piepravky na pekaiské vyrobky, vyrobce Plastimat (60x40x20 cm; NZM 86816)
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- Platény pytel na chlebovou mouku s anglickymi napisy

- Drevénd moucnice na uchovavani mouky v domacnostech, 19. stoleti (120x70x82 cm; NZM R 46664)

- Sacek od mouky — pSeni¢na hruba, Zlaty klas, 80. - 90. 1éta 20. stoleti

- Slaména kost'atka — Strychovky. Aby mél peCeny chléb hladkou a lesklou vrchni kirku, musela se béhem kynuti
udrzovat vlhka, ponévadz jinak by oschla a pfi zvedani chleba v peci by popraskala, &imz by utrpél vzhled chleba.

- OSatky na chleba. Osatky slouzily k tvarovani bochnika chleba. Tésto se v oSatce zformovalo, nechalo se nékolik
hodin kynout a potom se vyklapélo pfimo na lopatu. OSatky byly do nedavné doby bézné nejen u pekait, ale i v fadé
venkovskych domacnosti. Kromé piipravy chleba se uzivaly i k ukladani ovoce a nékterych potravin, druhotné téz ke
stolovani.

- Kolik na znackovani chleba

- Cedule plechova Kolinské pekaiské drozdi

- Plechova déza Kveta. Vyrobcem byla Tovarna pozivatin FrantiSek Matéjka, Méstec Kralové. (12x9x17 cm; NZM
88917)

- Kypfrici prasky do peciva: Kveta, Josef Prasek, prasek do perniku Josef PraSek, KIKI prasek do peciva zluté barvici,
Vitana, Oetker (9x7 cm; 6x9 cm; 9x5 cm; NZM 49/2009, 113680, 27/2012)

- Prasek do peciva Moudra hlava. Dr. August Oetker (6.1.1862 — 10.1.1918) byl Iékarnik, ktery v némeckém
Bielefeldu experimentoval s riznymi druhy prasku, a pfi jednom z pokusu v roce 1891 vyvinul prasek do peciva,
nazvany ,,Backin“ pro 2 kg mouky. Patentovat si nechal svilij prasek v zati 1903. Prvni produkty Dr. Oetkera byly
oznaceny znackou s vyobrazenim ,,piekypujiciho sklenéného kalichu* jako symbolu kypficiho prasku "Original
Backin". V roce 1899 vypsal Dr.Oetker soutéz grafikli o ztvarnéni loga, které by prevedlo slogan ,,Moudra hlava
pouzivé pouze ptipravky Dr.Oetker do grafické podoby. Bielefeldsky litograf Theodor Kind vytvofil ze siluety své
dcery Johanny Kindové onu ,,moudrou hlavu®, jejiz kontury nahradily ,,pénici kalich® a v riznych obménach jsou
symbolem znacky Dr.Oetker dodnes.

4. vitrina:

- Necicky na tésto

- Ok¥in. K zadélavani a kynuti tésta se pouzivaly dievéné dlabané nadoby. Okfin byla misa obvykle kruhového tvaru.

- Sito na mouku. V tradi¢nim prostiedi mélo sito na mouku kruhovy tvar. Ponévadz prosévani mouk ru¢nimi sity
nebylo naprosto spolehlivé a snadno ¢ast neprosaté mouky piepadla pies lub (okraj) sita a kromé toho bylo toto
prosévani zna¢né namahaveé (zvlasté pii vétSim mnozstvi mouky), nahrazovalo se v pekdrnach prosévanim mouky na
riznych prosévacich strojich.
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Formy na pernik dfevéné a plechové. Drevénd forma na pernik oboustranna, v niz se pred pecenim tvarovalo
pernikové a marcipanové tésto. Zaklad tvofila drfevéna silnéjsi (ovalnd) desticka, v niz byla vydlabdna forma
s pfislusnym motivem, bud jen na jedné strané, nebo na obou strandch desticky. Podle toho se jednalo o
jednostranné nebo oboustranné formy. Obvykle se na nich vyskytuji figuralni motivy jako husar na koni, nemluvné
v povijanu, sedldk, kominik, vojak. Na formach se objevuji také motivy zvifeci — kan, berdnek, ¢i jelen, ale také
symboly lasky, jako je napfiklad srdce. K méné ¢astym motivim patti tfeba kosik ¢i Savle. Na konci 19. stoleti byly
drevéné formy na pernik nahrazovdny kovovymi vykrajovadly a perniky byly polepovdny rdznymi papirovymi
obrazky. (38x24x4 cm; NZM 112127)

Papirové nalepky na perniky (NZM 112828)

Klesté na oplatky. Oplatky se pekly na zvlasStnim néstroji — oplatnici, kterd se dédivala v rodiné z pokoleni na
pokoleni. Oplatnice je nastroj v podobé¢ velkych klesti, jejichz Celisti zastupuji desku. Byly to dvé zelezné kulaté nebo
Ctythranné desky na dlouhé rukojeti zkiizené v jakési kleSté. Jsou vesmés dovedné kované a vynikaji casto
uméleckymi rytinami. Klesté se rozpalily nad dfevénym uhlim, vymazaly se kouskem masla. Lzici se do nich nalilo
trochu oplatkového tésta. Klesté se té€sné sklopily a oplatka se opekla po obou stranach nad dievénym uhlim nebo
také nad ohniStém.

Elektricka forma na oplatky

Plechové dézy a papirové krabi¢ky od Lomnickych suchari

Originaly slaného peciva, krekrii, 80. 1éta 20. stoleti

Obaly od oplatek, 70. — 80. 1éta 20. stoleti (10x5 cm; v. 9 cm, prim. 5 cm; 13x7x3 c¢m; d. 13 cm, prum. 5 cm; NZM
P111)

Dézy plechové od susenek (v. 13 cm, prlim. 16 cm; v. 11 cm, prdm. 16 cm; v. 12 cm, prim. 16 cm; v. 16 cm, pram. 14
cm; NZM 112128, 113691, 113692)

Dézy plechové od lazenskych oplatek. Vroce 1856 Karel Reitenberg zacal v Marianskych laznich primyslové
vyrabét lazeriské oplatky. Do té doby se tradi¢né pekly v domdacnostech. Zavod Kolondda vznikl v roce 1950 po
znarodnéni malych soukromych dilen. (v. 5 cm, prim. 19 cm; NZM 113690)

Volné exponaty:

Model staro¢eského mlynského sloZeni (NZM 44)
Model staro¢eského mlynského sloZeni na soklu (NZM 12/2009)
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Ru¢éni mlynek na obili (NZM 441, 445)

Model ¢tyikrupicné savky na tridéni a ¢iSténi obilnych krup (NZM 47). Savka svym vzhledem pfipominala skiin
s nékolika malymi pozorovacimi prosklenymi otvory. Vétrakem ze stroje odsaty vzduch byl tlacen do tzv. prasnych
komor nebo jinych sbéract prachu, kde expandoval a odsadil zbylé jemné CasteCky meliva. Aby se zlepsil Cistici
ucinek tohoto stroje, byl pozd¢ji upraven tak, ze privadéna krupice byla vystavovana nékolikrat ucinkiim savého
vétru. Tak vznikly vicevétrové Cistici stroje. Podle poctu Cisticich systémut (kaskad) se nazyvaly savky dvou az
ctytkrupicné.

Mlynek na obili - ru¢ni — Kasnik (NZM 45890)

Model automatického mlyna ze svétové vystavy v Bruselu (NZM 46315). Zavadéni novych mlynskych stroji a
zlepseného technologického postupu pii vysévani meliva dalo popud k rychlému rozvoji valcovych mlynii. Vyroba se
postupné diky novym strojim automatizovala a koncem 19. stoleti vznikaly poloautomatické a pozdéji automatické
mlyny, ve kterych byl kazdy stroj specializovan pro zpracovani ur¢itétho meziproduktu. Béhem druhé svétové valky
byly vydavany zakazy mleti a po roce 1945 malé, zastaralé mlyny neziskaly zpét opravnéni mlit. V roce 1945 byly
znarodnény mlyny s kapacitou 60 tun za 24 hodin a vySe. V roce 1951 byla ukoncena ¢innost téméf vSech malych,
venkovskych periodickych mlynii. Zaroven nastala postupna modernizace zbylych mlynd, pfi nichz byly uplatiiovany
ramcové technologické postupy. Po roce 1945 se hlavni pozornost zaméfila na prepravu a piijem obili (pfijmové
koSe, pneumatické piekladace, mechanické lopaty a rizné druhy vykladacii), na skladovaci prostory (mechanizovana
a automatizovana sila na obili), na nové typy Cistirenskych strojii, na vyrobu celokovovych strojii pro mechanické i
pneumatické tfidéni obilnych smési, stroji loupacich i karta€ovacich, pracich strojli, pneumatickych odlu¢ovact aj.
Pro dopravu meziprodukti se zavedla pneumaticka doprava, ktera pln¢ nahradila dfive béznou dopravu mechanickou.
Od roku 1951 se zacalo pouzivat sklenéné potrubi (dnes plastové).

Drevéné potrubi

Sklenéné potrubi pro prepravu meliva

Litinové valce z mleci stolice (NZM 49291)

Délicka tésta (NZM 112459). Prvni délicka tésta se objevila v roce 1873 a byla pojmenovana po svém vynalezci
Hailfingerovka. Délicky tésta se vétSinou zhotovovaly pro ru¢ni ovlddani. K novéjsim typtim déli¢ek patiily tzv.
klapacky, které jiZ nepracovaly na principu lisovani tésta seshora pomoci vietenového Sroubu, ale té€sto v tlacném
prostoru bylo uzavirdno plochym poklopem, oto¢nym a vyvazenym ocelovym pérem. Ptiklopenim a zajisténim
tohoto poklopu se uzavielo tésto v této ¢asti, naceZ se pomoci paky posouval kotoucovy pist, ktery tésto slisoval,
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druha paka potom uvedla v chod soustavu nozt. Po fiznuti se oteviel poklop, kotoucovy pist se vytlac¢il i s téstem do
svrchni roviny tlaceného prostoru, aby se dily té€sta mohly snaze odebrat. LevnéjSim typem byly tzv. misové délicky,
kdy se tésto vkladalo do samostatné misy, jez se zasunula pod stroj, a ndslednym stlacenim péky se vysunuly noze,
které tésto rozdelily.

Hnétac tésta s dievénou dizi (NZM 112460). Asi viibec prvnim strojem v pekarnach byl stroj na hnéteni a michani
tésta. Univerzalni hnétaci stroje se pouzivaly pii vyrob¢ chleba a bilého peciva i kvast. Stroje byly sestrojeny pro
pohon transmisemi nebo pohanény elektromotorem a jeden od druhého se na prvni pohled odliSovaly zejména
V materialovém provedeni dizi. Mén¢ Casté byly stroje s dievénou dizi, nebot’ se vétSinou davala prednost dizim
z lisovan¢ho ocelového plechu, jez se vyznaCovaly vétsi trvanlivosti. Dievéné dize nachazely své uplatnéni spise
Vv chladngj$ich provozovnach (kvili teploté tésta) nebo u téch pekari, kteti véfili, Zze pekaisky vyrobek z difevénych
dizi je chutngjsi. Dize byly pojizdné, namontované na podvozku, coz umoziiovalo snadnéj$i manipulaci v prostoru
pekarny.

Stroj na vyrobu rohliki. Vsechny stroje na rohliky v prvni poloviné 20. stoleti pracovaly na podobném principu,
kdy se mezi dva valecky, jez se otacely stejnym smérem a jejichz vzdalenost se dala regulovat, vkladalo tésto
(vétsinou ptipravené z délicky), které se tlakem valeckti proménilo v placku. Slaba placka se nasledné piesunula na
svinovaci zafizeni, které ji smotalo. Pekaf jen na plechu upravil potfebné zahnuti rohlikd.

DiZe di‘evéna na pripravu tésta (NZM 36074)

Zmatlikiiv stroj na vyrobu housek. RovnéZ se objevila snaha po zrychleni a usnadnéni vyroby pletenych housek.
Rada tdchto strojii se vétsinou neprosadila (jako stroj pana Marjanka z VrSovic vystavovany v roce 1922), k
vyjimkam ovSem patiil v prvni poloviné 20. stoleti stroj na tlateni housek a vano¢ek od pekatského mistra Josefa
Zmatlika z Lazni Bohdane¢ u Pardubic. U tohoto stroje elektromotor pohanél ozubené soukoli, které uvadélo v pohyb
vlastni kulatou raznici, ktera svym ota¢enim vytlacovala do tésta tvar housek.

Odstiedivy prosévaci stroj z pekarny v Dejvicich (NZM 41/2007). Tyto stroje patfi k modernéjsim zptisobim
prosévani na rozdil od klasického zplisobu prosévani pomoci sit. Odstfedivy prosévaci stroj byl podobny
hranolovému vysévaci, ale odliSoval se zejména v tom, Ze v horni Casti skiin€¢ m¢l umistén cylindrické sito. Uvnitt
sita byly na htideli pfipevnény vrhaci peruté. Protismérnym ota¢enym cylindru a peruti byla mouka odhazovana na
cylindrické sito a odtud na sbérny $nek, ktery ji odvadél Sroubovitym dopravnikem ze stroje.

Vozik pekarsky (NZM 112457). Na syrovy chléb: nazyval se také vozikem na prkna, pojizdnymi garbami apod. Na
vozik se veslo 10 — 14 prken se syrovym chlebem, ktery mifil k peci.

Mlynek z pekarny (NZM 112458)

Mlynek na koreni (NZM 112461)
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Interaktivni

prvky:

viz samostatny popis

Projekce:

Projekce na strop: pohled do nebe pres klasy pSenice.

Infografika:

Schéma vyroby: ptiivodni a soucasné
1.

- Rez mlyna s pekarnou podle navrhu prof. Vilikovského, 30. 1éta 20. stoleti (NZM 8525)
Postupné drceni zrna se nazyvalo Srotovani (na valcovych stolicich — Srotovky), kdy se rozdrobené zrno vysévalo na
Srotovém vysévaci. Drobnéjsi ¢asti propadly, hrubsi ¢ast bézela po situ a ptepadla do zvlastni prehrady nebo byla svedena
k dalsimu Srotovani. Tento hruby prepadek byl nazyvan zrnovym Srotem (po prvnim drceni to byl 1. zrnovy Srot; mohl byt az
VIIL. zrnovy Srot). Propadek z vysévace se rovnéz tiidil — hrubsi ¢ast byla podobna zrnovému $rotu, ale oproti nému drobng&;jsi
s vétSimi kousky rozdrcené béle, kterd souvisi se slupkou, a nazyvala se drobnym Srotem nebo Srotem krupicovym (dale se
tiidil na Srot hruby a drobné&jsi). Jemnéjsi ¢ast propadku se nazyvala krupice a jeji jemnéjsi Casti (podobné mouce) byly
oznacovany jako krupicky. Nejjemnéjsi cast propadku byla srotovd mouka.
krupice Zemlickové (Zemlové), tfetim druhem byly krupice dotahované a &tvrtym druhem krupice zadni (domilkové).
V mnoha mlynech dotahované krupice déle tfidily na tf1 dalsi druhy (1. -3. dotahované). VySe uvedené krupice se dale ttidily
a podle velikosti zrna se oznaCovaly Cisly (I. - VI. — nejdrobn&j$i). Také krupicky se tiidily (od VII. do VIIL. nebo se
oznacovaly ¢islem hedvabného platna — 3ky az 10ky). Jemné&j$i materidl byl oznaovan jako dunst (rozliSovaly se dunsty
ostré, které se jesté Cistily, a dunsty mékké, které se dale rozemilaly).
Lusténi krupic znamenalo Srotovani a drobeni krupic tak, aby se rozpadly na menSi Casti a oloupla se otrubnata slupka.
Vysledkem byla mouka krupicna, ktera se michala s moukami Srotovymi.
Posledni zrnovy Srot se nazyval otrubnatym Srotem (kdyZ z néj byla vymleta bél, nazyval se Srotovymi otrubami — ha$pan).
Podobné otruby po vymleti krupicovych $rotii se oznadovaly jako drobné otruby. Casti slupek z krupic byly nazyvany
prachovymi otrubami.

X

2.
Soucasna mlynarska technologie — nutné nakreslit
Cely proces mleti (hlavné pSeni¢ného) se d€li na tyto tikony:

CiSténi obili od pfimési a necistot
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vlastni ¢isténi zrna (Spicovani a kartd¢ovani)

postupné drceni zrna (Srotovani)

vysévani, tfidéni a ¢isténi krupic a krupiek

rozdrceni krupic (lusténi) a znovu jejich tfidéni a ¢isténi
mleti krupicek

domilka odpadii krupicnych a otrubnatych Srotii

- chléb

- pecivo

- oplatky

- suSenky

- perniky

- piskoty
Bild mouka - precliky

- suchary

- téstoviny

- suSené obilné
kaSe

- extrudované
vyrobky

Celozrnna mouka | - pecivo
- chléb

Obili
Otruby

Kavove nahrazky
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Skrob

- pivo
- vodka
Slad - | - whisky
lih | - gin

- sladova kava

- sladové vino

Fotografie a
scany:

Pohled do pekarny. Vybaveni mensich pekaren bylo ponékud jednoduché. Dominantu mistnosti tvofila predev§im
veétsi, klenuta pec, u které staly sud s vodou (lejstrok), jenz slouzil k naméceni pometla pti haSeni pece, hieblo na
vyhrabovani uhli, lopaty na sazeni, pfesazovani a vypékani chleba, n€kolik Svihovek na sazeni bilého peciva a velka
lopata Strychovnice k jeho vypékani. Dale zde byvala umisténa mensi nddoba na Strychovani peciva (potirani vodou)
se Strychovkami ze slamy. K nezbytnému vybaveni pekarny rovnéz patiila dize na zadé€lavani chleba, dievéné necky
K ptipravé tésta na bilé pecivo prikryté valem, ktery byl zaroven pracovnim stolem, n€kolik prken na bilé pecivo,
oSatky na chléb, nasypky a sita na mouku, vahy na té€sto a dals$i drobné naradi. Pozdé&ji se klasickd pec vytapéna
diivim vyménila za pec ros§tovou, kde palivem bylo uhli. Vedle toho se zacaly pouZivat pece s vnéj$im topenim, pece
vyhtivané horkym vzduchem, parou nebo nejnovéji pece elektrické.

Pocitani peciva, Pekarna 0544 Plzen, 1980 (NZM 93523)

Poukazka na chleba

Mlynatsky znak. Zpocatku byli mlynafi organizovani spolecné s pekaii — méli spole¢né sezeni v hospod¢, korouhev i
fizeni tovary$t. Od 16. stoleti se zaCaly mlynaiské cechy osamostatiiovat. Mlynati ve svém erbu pouzivali mlynsky
kamen, vodni nebo pale¢ni kolo, kypfici, dvé sekerky a od 17. stoleti také kruzitko a thelnici jako symbol naro¢nosti
stavby. V 17. stoleti se vyprofilovalo samostatné femeslo sekernikt, ktefi se specializovali na stavbu mlyna a jeho
vybaveni i na konstrukci jinych dfevénych stroju.

Pohled na mlyny a mlynafe. Ve mlyné pod mlynafem pracoval starek (pfedni tovarys), ktery tidil praci mladku
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(mladsich tovaryst), praskt (starSich u¢ednikll) a smetiprachii (mladsich ucedniki). Sladomelové byli nazyvani
tovarysi v téch mlynech, kde se mlel slad. Sejdifem se zase oznacoval tovarys v pekai'ské mlynici. K mlynu asto
pattila také pila (obsluhoval ji pilaf), valcha, stoupa (stupat) nebo mandl, pticemz vyuzivaly stejného pohonu jako
mlynské kolo

Srotovéni obili na velkostatku Dr. Mayera ve Vyklanticich, okr. Pelhfimov, 1930 (NZM 14165)

Dodat aktudlni fotografie

Dalsi vyrazové
prostiedky:
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CAST EXPOZICE

3.
JAK SE VYRABI MASNE VYROBKY

Vyrazové
prostiredky:

Textové ¢asti:

Maso

nékterych dalSich vyznamnych zivin (napi. fosfor a zelezo). Spotfeba masa byvala nerovnomérna, jak co do druht, tak
Vv rozdilnych obdobich roku, podle krajiny, hospodafstvi a majetkovych pomérti. Na venkové bylo maso vice méné pokrmem
sezonnim. V zimnich mésicich se maso tolik nekazilo, a proto se délaly zadsoby Skvafeného sadla, uzeného masa, slaniny a
klobas. V 1été se jedlo maso pomérne€ mélo, s vyjimkou nedéli, svatki, hodi, pouti, posviceni a riznych oslav (svatby, kitiny,
pohiby). Stiil zamoznych obyvatel byl bohaty na rizné masité chody i béhem roku.

Jako zdroj masa se vyuzivaji zejména jatecCnd zvifata (prasata, skot, ovce, kon¢, kralici), jate¢na dribez (hrabava i vodni),
lovnd zvér (zeyjména jelen, srnec, danck, divo¢ak, muflon, zajic a baZzant) a dale exotické druhy v misté svého vyskytu.
DalSim zdrojem masa jsou ryby a fada bezobratlych, zeyména me&kkyst a korySt. Krom& masa se ziskava pii jate¢nim
opracovani rovnéz tuk (sadlo nebo 11j), droby (jatra, srdce, sleziny, jazyky apod.), krev a n€které technické suroviny (ktize,
rohovina, §tétiny, pefi apod.).

Podle legendy doporucil vojeviidce Jan Radecky z Radce cisari Frantisku Josefovi I. pochoutku zvanou ,, cotoletta milanese “,
kterou znal z Bendtek a polozil tak zaklad slavného jidla — videnskému rizku z teleciho masa.

Kuieci maso strojné oddélené — tzv. separat

V driibezarné po celkovém rozporcovani kurat nékteré jejich ¢asti zbydou. VéEtSinou se jednéd o skelety a hibetni ¢asti. Na
nich stale zustava Cast masa a kuize. Tyto Casti kutat se protlaci pod vysokym tlakem specialné upravenym mlynkem a sitem.
Protlatend mekka tkdn (maso a kiize) se dale ptidava do levnéjSich tepelné opracovanych masnych vyrobki. Tvrdé asti
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(pomleté kosti a chrupavky) se dale zpracovavaji jako zradlo pro psy.
Primeérna rocni spotieba kureciho masa na osobu u nds je okolo 26 kg — to odpovida produkci asi 250 000 kurat denne.

Reznici

Od nestarSich dob tvofilo maso nezanedbatelnou soucast lidského jidelnicku. Nez se podafilo ¢lovéku domestikovat néktera
zvitata, ziskaval jejich maso pfevazné lovem. Zabijeni zvitat bylo rovnéz spojeno s nejstar§simi bohosluzebnymi ritudly.
Pozdgji ve starovékém Recku a Rimé jiz existovalo samostatné feznické femeslo, ke kterému se poé¢itali 1idé jatedni a
kuchafii. Stfedoveka feznickd bratrstva a pozdé€ji cechy nasly svij inspiracni zdroj pravé v organizaci fimskych feznikd, i
kdyz teprve az v obdobi od 10. — 12. stoleti se feznictvi zacalo jako samostatné femeslo prosazovat.

Postupné vzrustal pocet fezniki a uzenaiti i obchodnikd s dobytkem. V 16. stoleti se dé€lili feznici na ty, jez porazeli veskery
dobytek, na fezniky, ktefi porazeli drobny dobytek (drobnofeznici) a na fezniky-uzenare.

Rovnéz feznické femeslo pozvolna ptijimalo technické pokroky a podfizovalo se hygienickym pozadavkim. Po roce 1859,
kdy byly ¢éastecné zruSeny cechy, zacaly vznikat prvni vétSi podniky a jatky. Namisto cechll se zacala vytvaret stavovska,
zajmova spolecenstva feznikl a uzenar, jejichz cilem bylo udrzovat staré tradice a hajit z4jmy fezniki-uzenait.
Modernizovaly se jatky i obchody, vznikaly rovnéz uzenéiské tovarny.

Uzenaii

V minulosti feznici rovnéZ maso tepelné zpracovavali na vyrobky (jelita a klobasy) a také maso udili, a proto se jim zacalo
fikat uzenafi. Uzenafské femeslo byvalo vzdy Uzce spjato s fezniky, s nimiz mélo také spole¢ny cech. Uzené maso se
dokonce jiz od stiedoveku vyvazelo za hranice zemé. V 17. stoleti se kromé& kusii rozétvrceného dobytka udily také jazyky,
husy, cerbulaty (kofenéné vuity) a tzv. vestfalské kyty (pfed uzenim se nakladaly do octa s ¢ervenou fepou). V roce 1874 se
V Praze vytvofilo samostatné spolecenstvo uzenait. Uzenafi se obecné zabyvali konzervovanim, nakladdnim a uzenim masa.
K vyrobé uzenin se nejvice pouzivalo maso veprove, teleci, hovézi a vyjimecné skopové. Velkou roli pti pfipravé uzenin
hrélo také koteni, krev, tuk, krupice, kroupy, macené housky a sttivka. Mezi pfedni a nejrozsifené;si vyrobky patfila prazska
Sunka, kterd se stala dilezitym vyvoznim artiklem, uzené krkovicka ¢i bucek, uzenky (prazské, videiiské) nebo riizné druhy
salamt (prazsky, polsky, uhersky). Uzendfi byli prvni, ktefi zacinali v 19. stoleti pouZivat stroje, které jim usnadiiovaly
vyrobu a zéaroven zleviiovaly vyrobek. K béZnému vybaveni uzenaiské dilny prvni poloviny 20. stoleti pattily pfedevsim
kutry, fezacky, pratovky, michacky a nardzky. K pfednim uzenaiskym zdvodim v té dobé u nas patfil zdvod Josef Jetabek
Vv Praze, Jindfich Kubias ve Vamberku, Jan Satrapa ve Studené na Morav¢, Antonin Chmel v Praze na Vinohradech, Bratii
Pejskarové v Polici nad Metuji, Josef Beranek v Praze na Vinohradech a zdvod Emanuela Macesky v Praze na Vinohradech.
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Domaci jaternice

Jaternice neboli jitrnice se mizou liSit podle pouzivanych hlavnich i vedlejsich surovin a zplisobu zpracovani podle oblasti,
kde se vyrabéji. Zaklad tvofi ovar (vaifené veprové Cerstvé hlavy, nozicky, branice, mékky bok, klize, jazyk s podjazy¢im,
srdce, plice a slezina). Nasledné¢ se maso rozieze kolibacim nozem nebo umele, pfidaji se umleta syrova jatra a rozdrobena
namoc¢end houska Ci specidln€ pfipravend buchta. Okofeni se soli, pepfem, c¢esnekem, majorankou (popiipadé¢ novym
kotenim, zdzvorem, muskatovym kvétem) a spafi se horkym vyvarem zbylym po uvareni masa. Vznikly prejt se plni bud’ do
ptirodnich (vepiova tenkd) ¢i umélych stiev, které se rucné Spejluji nebo opatiuji sponami. Jaternice se poté opracovavaji ve
vod¢ pfi teplot€¢ pod 95°C, aby nepopraskaly. Po vyplavani na hladinu (asi po 15 — 20 minutach) jsou jaternice hotové a
ptipravené ke konzumu jesté teplé nebo vychlazené, které se miizou nasledné rozpéct na tuku.

Jelitka

Zakladni surovinou pro piipravu jelitek je predvaiené tuéné veprové maso (lalok, pupek, pazdik, hlava, kize), droby (plice,
slezina), Skvarky, htivkové sadlo. Déle se ptidaji uvatené kroupy, stl, pept, majoranka (poptipad€¢ drceny kmin, mleté nové
koteni, hiebicek, cibulka). Chut’ a viini potom dotvaii vepiova Cerstva nebo stabilizovana krev a tu¢ny masovy vyvar. Tento
prejt se nejlépe plni do tlustych veptfovych stiev a vafi se ve vodé 25 az 45 minut pfi teploté 85 az 90°C. Misto vatfenych
krup se nékde pouziva i vafena ryze, zemle, pohanka ¢i jahly.

Podobné jako jelitka se také ptipravuji tzv. uhlitky, kam se vedle Cerstvé krve ptidava i vatena krev.

Tlacenka

Tlacenka patfi mezi vafené masové vyrobky. Ma na fezu charakteristickou velmi hrub& zrnénou mozaiku vytvofenou
kostkami masa a drobi. Masité suroviny k sobé poutd gel (Zelatina a glutin). Do nékterych tla¢enek se pfidava i krev (napf.
selskd — lidova tmava tlacenka).

Nejdrive se uvaii maso (vepfova hlava, kolena, lalok, boky), kiize a droby (jazyk, srdce, ledvinky, jatra) ve vodé s kofenovou
zeleninou a s celym kofenim (bobkovy list, pepf, nové kofeni). Po uvaieni se maso nakraji na mensi kostky a kize se
rozemelou. Tato smés se ptida do zbylého vyvaru, ktery je tuény a gelotvorny. Podle chuti se piida sul, pept, ¢esnek ¢i
majoranka. Smeés se za horka plni do plastovych obali (pivodné do veptovych Zzaludkii nebo mocovych méchyit). Tlacenka
se poté vaii ve vode pfti teploté 85°C asi 1,5 — 2 hodiny. Béhem chlazeni se musi jednou ¢i dvakrat obratit, aby se tuk
neusazoval pod povrchem obalu a masové kostky byly rovnomérné rozlozené.

Prazské taliany
Pattily k jedné z vyhlaSenych uzenaiskych lahtidek. Plivod této lahlidky sahd do Itdlie a v Praze je zacal vyrabét od 60. let 19.
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vepfovym masem a Spekem a okofenéné podle tajné receptury (stl, kardamon, koriandr). Plnily se do hovézich krouzkovych
stiev a vazaly se ve velikosti vétSich vuitd. Druhy den se vafily. VéEtSinou se podavaly se strouhanym kienem.

Praiska Sunka

Prazska Sunka se vyrabi od 19. stoleti. Jednim z tajemstvi jeji piipravy je to, ze se lehka veprova kyta nechava ulezet vcelku.
Prvnim, kdo tak ucinil, byl FrantiSek Zvétina v roce 1857. Po nékolikatydennim zrani v laku (nebo pozdéji pro urychleni
procesu byla nastfikovana ldkem) se kyta zauzovala a zlehka vatila. Zasluhu na kvalité méli také zkuSeni délnici tzv.
sklepéci, kteti dovedli odhadnout spravny okamzik, kdy jiz Sunka byla dostate¢né uleZela a ptfipravend k uzeni. Stavnats, svétla
Sunka na kosti, kryta slabou vrstvu jemného tuku, ¢astecné s kUzi a vyuzena dozlatova, si ziskala velmi rychle své ptiznivce. Nejznéméj Sim V}'frobcem
prazské Sunky byl Antonin Chmel, ktery mél v 19. stoleti firmu v Praze na Zvonatce, z které se ve 20. stoleti stala akciova
spole¢nost. Ve druhé poloving 20. stoleti byla Sunka na kosti nahrazovana vejéitymi konzervami a s rozvojem technologii i
prihlednymi foliemi.

Navod na vateni prazskych Sunek podle firmy Ant. Chmel z roku 1912:

Zauzené Sunky se pred varenim v Cisté studené vode ryzovym kartacem dobre vyperou a ponechaji se po pripadné dve, tri
hodiny v cisté studené vode, aby slané chuti pozbyly. Vareni déje se pak v prostorné nadobé pouze vodou bez vsech prisad
(jako soli, vina apod.). Sunka vaii se celd, tedy i s kiiZi a neroziezand na kusy tak, aby byla iiplné ve vodé potopend. Vaii se
pak volnym varem dvé aZ ctyri hodiny, jesté lépe ve vodé stile 95°C teplé, az je uplné varend. Sunka jest dostatecné vaiend,
kdyz se da snadno drevénou Spickou propichnout a tato snadno opét vytahnout, kdyz kiize uplné zmékne. Pri dobre varené
Sunce se da také kiistka pri kolinku snadno vytahnout. Dobre varend Sunka jest mekka a kiehka, a proto je mozno ji krdjeti
teprve po vychladnuti. Barva jeji jest ruzova, chut lahodnd, maso Stavnaté. Nedostatecnym varenim ziistava tuhou, viaknitou
a cervenou. Prevarend Sunka jest pak bez §tavy a chuti a velice se droli. Sunky tucnéjsi jsou jemnéjsi nezli docela libové, nac
se zde obzvlaste upozornuje.

Parky

Jedna se o typicky uzenaisky vyrobek, ktery je vyrdbén v nepieberném sortimentu. Zaklad tvofi vepfové a hoveézi maso.
Péarky se mohou vyrabét i z jinych druhit mas, napt. z driibeziho, koniského ¢i jeleniho. Rozmélnénd masova smés se koteni
zpravidla peptem, sladkou paprikou a muSkatovym ofechem. Plni se do skopovych, ptipadné umélych klihovkovych stiivek.
Podstatna zména se udala v prvni poloving 90. let 20. stoleti, kdy doslo k zruSeni statnich a oborovych norem na potraviny.
Na Ceském trhu se zacaly objevovat vyrobky deklarované jako péarky ¢i klobdsy, které v§ak obsahuji rizné nahrazky, jako je
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dribezi separat, $krob, rostlinné bilkoviny (sdja), mouka apod. nebo maji vysoky obsah vody, zahustovadel, barviv a
dochucovadel.

Za zemi pavodu parkd je oznacovano Némecko, konkrétné Frankfurt nad Mohanem, kde podle zaznamt kronikaie Achilla
Augusta Lersnera byly parky prodavany jiz v roce 1487. Dle tamnich cechovnich pravidel se k jejich vyrob¢ pouzivalo libové
maso z boku (brato), které dalo vyrobku jméno bratwurst. Vyrobek se rychle stal oblibenym a napodobovanym. Do Vidné
zavedl jeho vyrobu feznik Johan Georg Lahner roku 1805 a z Vidné se obliba parka (ozna¢ovanych jako videniské) pienesla i
do ceskych zemi, kde ziskal parek znacnou oblibu zejména diky Satrapovym vyrobnam ve Studené a v Kostelci u Jihlavy.

Spekacky

Spekacky jsou typickym &eskym uzenaiskym vyrobkem. Spekacek se poprvé objevil na Jubilejni zemské vystavé v Praze
roku 1891 a stal se oblibenou pochoutkou.

Do pojivého dila z vepfového a hovéziho masa se vmichaji nebo vysekaji malé kousky syrového hibetniho sadla, které tvoti
ve Spekackach mozaiku. Kofeni se peptem, sladkou paprikou, muskatovym ofechem a ¢esnekem. Dilo se plni do hovézich
krouzkovych stfev. Po zruseni ¢eskoslovenskych statnich a oborovych norem na pocatku 90. let doslo k vyraznému poklesu
jejich kvality. Tento nepfiznivy stav byl ¢asteéné zlepSen vyhlaskou ¢. 326/2001 Sb., ktery predepisuje, ze Spekacek miize
obsahovat pouze hovézi, vepiové a teleci maso (ne strojové oddélené). Podil masa musi byt nejméné 40 %, obsah tuku
maximalné 45 %. Od roku 2011 jsou Spekacky zapsané v seznamu zarucenych tradi¢nich specialit, ktery registruje Evropska
komise

Klobasy

Klobasy fadime k drobnym masnym vyrobkiim tepelné opracovanym. Muzou se vyrabét z riznych druhii masa - hovéziho,
vepiového, skopového, koiiského, kriitiho, krali¢iho, zvetiny, z nutrie. RovnéZ podle zvyklosti se ochucuji riiznym kotenim.
Casto se nazyvaji podle mista vyroby nebo vzniku receptury — jako klobasa ostravska, valasska, hanacka, moravska, slovacka
apod. U klobés s tmavym povrchem (ostravskd, orlickd) se stfeva nebo celé klobdsy namaceji do potravinaiského barviva
(karamel s vodou a skrobem) nebo do tekuté vychlazené vepiové krve. Na zavér se klobasy zauzuji a tepelné dopracuji.

Pti klasické vyrobé se klobésy pouze udi.

Vyroba klobas je znama od starovéku, vyrabéli ji starovéci Sumerové, Cifiané, Rekové, Rimané a dalsi narody. Potravina
byla vyrabéna zejména z diivodu trvanlivosti, coZ umoziiovalo jeji dlouhodob¢jsi skladovani. O této potraving psal, napft. i
Homér ve své Odyseji, dramatik Epicharmus nazval jednu ze svych divadelnich her Klobasa. Klobasy byly znamy od
nepaméti i v Ceskych zemich, jednak se na venkové vyrabély podomdacku, jednak je vyrdbéli ve méstech uzenati. Maso se
konzervovalo nejen uzenim, ale i suSenim.
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Meékké salamy

Jedna se o tepelné opracované masné vyrobky uzenim, dovaienim nebo jen vatfenim. Tyto vyrobky jsou bud’ homogenni,
nebo maji zrnitou strukturu. Podle druhu se k vyrobé pouziva rizné maso jako hovézi, teleci, vepfové a driibez. Salamy se
rovnéz odliSuji svym primérem — od tenkych to¢enych salam, ptes stfedni kalibry az k obfim rozmé&ram.

V soucasné dobé¢ se pii vyrobé saldmui uzivaji ndhrazky, které zleviuji jeho vyrobu. Jednd se zejména o strojné¢ oddélené
driibezi maso (dribezi separaty), ktize, rostlinné bilkoviny, voda kombinovana se $kroby a zahust'ovadly, apod.

Trvanlivé masné vyrobky

Trvanlivost u téchto salamu a klobas zajist'uje niz§i obsah vody, vyssi obsah dusitanti a chloridu sodného. Zraci pochody jsou
u trvanlivych vyrobkl vyrabénych studenou cestou €asto ovliviiovany piidanou startovaci kulturou. Pfi zrani rovnéz vznikaji
latky, které ovliviiuji chut’ a vini vyrobku. Vyrobky mohou a nemusi byt tepelné opracované (pouze uzeni studenym
koufem). Na fezu téchto vyrobkil musi byt zieteln¢ vidét zrna tucné a libové suroviny. K vyrobé se pouzivaji vétSinou masa
tuzsi, tmavsi, vyzralejsi.

Vyvoj a vyroba trvanlivych (fermentovanych) saldmil u néas sahd do 70. let dvacatého stoleti. Vyroba saldmu Vysoc€ina byla
zahdajena v roce 1967 v zavod¢ v Hodicich. Zamérem bylo vyrobit identicky vyrobek jako je uhersky salam, ale tepelné
opracovany. Oblast vysociny méla ptiznivé podminky pro zrani. Na Slovensku v té dobé& vznikly druhy Nitran (15.1.1976) a
Malokarpatska salama (20.1.1978).

Jatrové vyrobky — pastiky

Pro jatrové vyrobky jsou typickymi surovinami vepfova jatra, syrové a vafena vepirova masa (tuc¢na, kliznata), veprova kiize a
pastikové koteni (pept, nové koteni, zdzvor, skofice, muskatovy kvét 1 ofiSek, cukr, smazena cibulka, polévkové koteni
apod.). Kromé jedlé soli se pro udrzeni stabilniho ptijemného riiZového zbarveni rozmélnénych jater a syrovych mas pouziva
dusitanova solici smés. Pro lepsi rozptyleni tukli ve smési se miize pouzit piidavek lecitinu, polyfosfatt, vajeéného zloutku,
Skrobu, hrubé pSeniéné mouky. Pro zjemnéni chuti je mozné ptidat masovy vyvar, susené mléko ¢i sladkou smetanu. Déle se
muzou vytvoftit rizné prichuté pfidanim nakrajené nakladané zeleniny, Zampionti, mandli apod.

Jako obaly se mohou pouZit sklenice ¢i plechovky nebo plastova stieva.

Polévkové koieni
Vyroba masového extraktu byla zahdjena v poloviné 19. stoleti. Ze zékladu hovéziho extraktu se dochucovanim postupné
stala polévkova koteni. O néco pozdé&ji zaCaly byt vyrdbény i polévkové piipravky na rostlinné a mlécné bazi.
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Velky rozmach polévkovych kofeni nastal po roce 1918, kdy se objevili dalsi vyrobci polévkovych kofeni. Pouzivaly se
zejména sklenéné obaly na tekuté koteni, na kostky zase plechové a papirové krabice a nékdy také sklenéné dozy.

Sklenény obal tekutého polévkového koteni ovlivnily zejména vyrobky firmy Maggi a Graf. VéEtSinou se pouzivala lahev
hnédé nebo zelené barvy (pouze firma Illa pouzivala modré sklo). Obsah se pohyboval od ' litru az ke zcela miniaturnim
cestovnim balenim.

Po znarodnéni jednotlivé znac¢ky zmizely z trhu a ustifednim dodavatelem polévkového kofeni se stala znarodnéna firma Graf
s tovarnou v Bysicich, ze které se pozdéji stal ndrodni podnik Vitana. Od roku 1958 byl pouzivan jednotny obal na polévkové
kotfeni — hnéda lahvicka o objemu 25 cl s uzavérem na zavit. Od prelomu 60. a 70. let zacal byt pouzivan novy typ obali ve
dvou provedenich o objemu 265 ml a 1 litr. Tento obal v obménéném tvaru z 80. let se stal vétSinovym obalem polévkového
kofeni (Vitana), sojové omacky a dalSich produkti podobného typu i v soucasnosti. Po roce 1989 se opét objevili novi
vyrobci, ktefi zpravidla zistali u obalti z hnédé skloviny, nebo ptesli na plast.

Vitriny —
exponaty:

1. vitrina:

- Reznicky kroj:
Imitace feznické sekery ke kroji (NZM 47973, 47974)
Cepice k feznickému kroji (NZM 48057, 48058)
Kompletni feznicky oblek (NZM 85394)
Reznicka vazanka k feznickému kroji (NZM 4/94)
Zastéra a rukavice k feznickému kroji (NZM 4/94)
Cervena stuha k feznickému kroji (NZM 4/94)
Reznicka bliiza + 3 zastéry + 3 &epice (NZM 239/72)
Hlavni soucasti svatecniho feznického kroje byla kytlice neboli kratka suknice spojena s rukévy, zdobena limcem a v pase
pfepasand. Na kytlici méli feznici vySitého ceského lva pod zlatou korunou. K tomu nosili nohavice ze zeleného sametu, bilé
puncochy a ozdobné stievice. Hlavu jim zdobila kozeSinova Capka s dynkem ze zelené¢ho sametu a zlatymi prymky. U¢ni a
tovarySi oblékali bilou kosili s krajkovym limcem, Cervenou vestu se stfibrnymi knofliky a ¢ervené sametové nohavice.
Kytlice byla v 18. stoleti nahrazena vestou, zpravidla ¢ervené barvy. Po zruSeni cecht si feznici svou stavovskou prislusnost
zacali pfipominat noSenim bilého kabatce v pase prepasaného opaskem, na kterém méli zavésenou ocilku. K tomu nosili
¢erné kalhoty. Honosna ¢apka zlstala praporecnikiim, ktefi si ji jeSt¢ zdobili vepfedu kolmo postavenym perem. Bézni
feznici ji nosili bez kozeSiny. Praporec¢nici se jeSté odliSovali v tom, Ze nosili kratkou ¢amaru ze Sedomodré latky, kalhoty
z Cerveného sametu, u krku vazanku se dvéma cipy a vySitym feznickym znakem ve zlaté barve.
Tradi¢nim a nezménénym odznakem feznického femesla zlistala bild zéstéra, na levém boku uvdzand na uzel. Nezbytnou
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soucasti tohoto slavnostniho odévu byla i imitace feznické sekery (Siro€iny), kterou nosili na rameni.

- Kostkovana halena a kalhoty (NZM 239/72)

- Kratky kostkovany fFeznicky kabat (NZM 85395)

- Omracovaci strojek (NZM 48451)

- Omracovaci pistole - 2 ks (NZM 86871). Rozeznavame omracovani s fixovanym nebo volnym projektilem.
Volného projektilu se uziva jen v krajnim ptipadé¢ u zdivocelych kusii.

- Omracovaci strojek vyrobeny z magnetu (NZM 86916)

- Omracovaci palice - anglicky piker (NZM 112444). Pouzivala se na omracovani jate¢niho dobytka. Na konci ma
dva typické vystupky. Pii omradovani se musel piker zvednout az nad hlavu a udefit zvife mezi hlavu a prvni kréni
obratel — tim se zvifeti poranila micha a ono ztratilo rovnovahu.

- Palice na porazeni skotu (NZM 48029). K omracovani zvifat se pouzivaly kovové i dievéné palice. Kovova palice
se vyuzivala pfi omracovani skotu a koni. Palice obvykle vazila 2,2 — 2,5 kg s toptrkem dlouhym 110 — 115 cm. Mala
zvifata se omracovala lehéi palickou vahy 1 — 1,5 kg. Nékdy se také misto tézké palice pouzivala specialné upravena
sekyrka, kdy jeji plocha strana slouzila k omracovani a ostra strana k usekavani roht.

- Rozporka na zavéSeni skotu (NZM 49038)

- Rozporka na zavéSeni prasete (NZM 47453). Rozporka se vyrabéla ze dieva se zeleznymi oky, ojedinéle byla cela
z kovu. Jedna se vlastné o ty¢, mirné¢ zahnutou, kde na obou koncich jsou hdky nebo oka pro zavéSeni zvitete.
Uprostied je oko, kterym se rozporka ptipeviiovala na tram nebo jinou oporu.

- Reznicky ko§ na no$eni masa (NZM 49179)

- Liska na noSeni masa (NZM 85214)

- Reznicka sekera — sekacek? (NZM 49172)

- Reznicka sekera (NZM 85226)

- Retéz obracak (NZM 112440)

- Retéz na paieni prasat (NZM 47993). Prase pii pafeni se obracelo ietézem, tzv. obracdkem, kterého §lo také vyuzit
ke strhnuti §tétin na hibeté a bfise zvitete.

- Provaz na pareni (NZM 112432)

- Zvonek na s$tétiny (NZM 47403, 48023). Zvonkem se rucné Cistila prasata po spafeni na malych jatkach a v
domaécnosti. Zvonky se vyrabély ze zeleza, dnes se vyrabéji z kvalitni ocele.

- Sorna (§krabka) na prasata (NZM 49162,49163, 49173)

- Slemovka na &isténi vepFovych stiev (NZM 48441, 48442, 48443)

- Drevéna Skrabka na Cisténi stifev (NZM 86913)
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- Trichinoskop. Jedna se o druh mikroskopu, ktery se pouzival na zkoumani pfitomnosti trichinel ve vepfovém mase.
Trichinelosa (trichinosa) je onemocnéni svali zvifat parazitem svalovcem (Trichinella), které je pfenosné i na
Cloveéka. (NZM 112434)

- Kontrolni razitka, ktera se pouzivala k oznaceni zdravého masa po veterinarni prohlidce. Razitka se otiskovala na
ktzi zvitete. Pozivatelné maso se znacilo razitkem tvaru kruhu, méné hodnotné maso razitkem, kde kruh je ve ¢tverci,
maso podminéné pozivatelné se zase znacilo ¢tvercem a nepozivatelné maso trojihelnikem. (NZM 112439)

- Rysovacka na okruzi. Pouzivala se k protnuti ¢asti pobfi$nice (dvojita fasa pobfiSnice pfipeviujici tenké stievo
K nasténné pobfisnici zadni stény bii$ni) u zvifat (NZM 48450)

2. vitrina:

- Brasna na ieznické nacini (NZM 86914)

- Reznicka ocilka (NZM 36207, 639). Ocilkou se udrzovala ostrost nabrousenych nozi. Musela byt magneticka
z dobré ocele. Jeji soucasti byla Casto prezka, za kterou se zavéSovala na opasek, aby ji mél feznik stale pii sobé.
Rukojet’ mohla byt vyfezavana z rohu, dfeva nebo tepana z kovu. Nejznaméjsi byla tzv. dykovka. Dnes se vyrabi
rukojet’ také z plastu. Ocilky se vyrabéji kruhového nebo Etverhranného prifezu. V souc¢asné dobé€ jsou k dostani také
ocilky s diamantovym povrchem.

- Nz feznicky — dransirak, na sadlo? (NZM 47996)

- Nuz feznicky — na rysovani teleciho okruzi (NZM 48425)

- Nz Feznicky — na pichani vepiu (NZM 48429, 48430)

- NuzZ feznicky — na krajeni masa (NZM 48448)

- Pouzdro na niz (NZM 47980)

- Toulec koZzeny na noze (NZM 47968, 48016). Slouzil k bezpe¢nému ukladani nozt. Toulec si zavéSoval feznik
kolem pasu na opasek, a tak mél noze stale k dispozici u sebe. Toulec byl nejcastéji vyrabén z kize a podle velikosti
slouzil k ukladani jednoho i vice nozi. Toulec na noze pfi porazce hovéziho dobytka mél rozmér 20 — 25 cm. Toulec
na noze pii porazce prasat mival rozmér 30 — 40 cm, protoze pii této porazce byly potteba delsi noze. V soucasné
dobe¢ se vyrabéji toulce také z plastu.

- Reznicka kolibka — Garantie, 3 noze (NZM 20434, 39456)
- Reznicka kolibka - 1 niz (NZM 47254, 85391)
- Reznicka kolibka - 2 noze (NZM 47411)
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Reznicka kolibka — (na kofeni) mala, 2 noze (NZM 88902)

Reznicky $palek - maly (NZM 112427)

Sekacek na maso (NZM 45806, 47235, 49102)

Pilka na kosti (NZM 85265, 85266). Pouzivala se pievazné k rozpileni hrudni kosti a vétSich kosti. Dlouha byla
zpravidla 40 — 48 cm.

Skopek dievény na nakladani masa (NZM 112422)

Taska lykova na noSeni masa (NZM 86374, 112425)

Skrabka na krupon — niiz na $unky? (NZM 48424)

Cast rohu uzivaného k pInéni stiev (NZM 47480, 47481)

Ru¢éni narazecka prejtu (NZM 47475, 47978, 49161). Pfi mensim objemu vyroby se obaly plni pistovou nardzkou.
Jedna se o valcovitou nadobu, v niz se pohybuje pist, ktery vytlacuje dilo (nebo prejt) do nardZeci trubice. Na
ptislusnou trubici se navlékaji rozvlazené, proplachnuté obaly. Do nich se Setrné vhodnym tlakem plni napli masného
vyrobku. Posun pistu pistové narazky zajiStuje mechanicky hiebenovy pfevod. Pohéni se ru¢nim otacenim klikou,
elektromotorem nebo hydraulikou.

Pichacka na salamy (NZM 48435)

Uméla stiivka (NZM 48664, 48665, 48667, 48668, 85241, 85242, 85243, 85244, 85245)

Vidlice na vytahovani vafeného masa (NZM 47999, 47969, 47970)

Hiulky na zavéSovani parka do udirny - 11 ks (NZM 49236, 85230). Zavazané salamy, aby nepiekazely na stole a
nekazila se v nich napln, se zavésovaly na dievéné hole (tyce), a to za ocka, kterd byla vytvoiena pii vazani salamul.
Pti zavéSovani na hole se nesmély vzajemné dotykat. Parky se zav&Sovaly na tenké hole (tyce). V uzenaiskych
zavodech se zdvésnymi drahami se vyrobky a masa k uzeni zavéSovaly do ramu (kleci), které se pohybovaly po
zavésnych drahach. Pokud zavésné drahy k dispozici nebyly, tak se uzeniny zavéSovaly do specidlnich pojizdnych
vozikd.

3. vitrina:

Forma na Sunku - hvézda (NZM 112438). Forma na vafeni Sunky byla dulezita pii vyrob¢é tzv. strojové Sunky.
Vyuzend a vychlazend Sunka se nejdiive vykostila a zbavila vrstvy sadla. Takto upravend Sunka se vlozila do
plechové formy ovalného tvaru, ktery se na jednom konci mirné rozsifoval (vejcovity tvar). Nadoba se uzaviela
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vikem s pérem a pruzinkami, jejichZ pfitazenim se regulovala tésnost vika k naddobé. Celd nadoba se potom vlozila do
otevienych kotlt s vatfici vodou a podle velikosti Sunky se rizné dlouho vaftila. Po uvaieni se dala nadoba chladit do
studené vody a v pravidelnych Casovych intervalech se ji pfitahovalo viko pomoci pruzinek. Po zchladnuti se nddoba
na chvilku opét vlozila do vielé vody, aby z ni §la Sunka dobte vyklopit.

Klesté na krajeni Sunky (NZM 48455 nebo 49157). Velmi dilezité bylo také spravné servirovani Sunky, ktera se
musela nakrajet na velmi jemné platky, aby vynikla jeji chut. Ke krajeni se jako pomucka pouzivaly a dosud
pouzivaji specialni klesté, do kterych se cela kyta upnula. Potom se provedl nozem se Sirokou Cepeli hluboky fez
kolem nozky. Nasledné se odd¢lila klize a podkozni tuk, ale tak, aby maso zlistalo pokryto tenkou vrstvou slaniny.
Déle se odstranila ¢ast libového masa, ktera pokryva vnéjsi cast kycelni kosti, a to tak, ze se udé¢laly tii fezy do
trojuhelniku, které umoznily vyjmout libové maso az na odkrytou kost. Vlastni krajeni platkd Sunky se zacinalo od
¢ésky smérem ke Spicce. Ruka musela byt vzdy na opacné strané, nez byl smér krajeni. Ke krajeni se pouzival ostry
nuz s dlouhou uzkou Cepeli.

Niiz feznicky — na krajeni Sunky (NZM 48426)

Plechovky od prazské Sunky urcené k vyvozu, 2. polovina 20. stoleti (NZM P188)

Konzerva na Sunku - 2 ks (NZM 49331)

Raznice MF na syrovou Sunku (NZM 48046)

Forma na uzeninu (NZM 48027)
Forma na laj (NZM 48445, 48446)
Forma na huspeninu (NZM 112437)

Reklama na maso Krubert (101 x 60 cm; NZM 49198, 49201)

Reklamni cedule na uzenatskou prodejnu (37 x 25 cm; NZM 86805)

Sadrové modely prasatek uzivanych k dekoraci v feznickych obchodech (NZM 41/2007)

Kasirtaska (NZM 112411)

Vahy pouzivané v feznictvi (NZM 48000, 48022)

Kraje¢ uzenin - Leinbrock (NZM 112419)

Zivnostenské kalkulace pro fezniky a uzenafe podle prazského zptisobu, 1926 (Archiv NZM, SPSTM 6319)
Cesky cenik - vzor (NZM 48010a)

Cenik s pohyblivymi cenami (NZM 111937)

Plechovy vyvésny §tit - Cesky lev (NZM 48047)
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Lahev od Maggi. V roce 1886 Julius Maggi (1846-1912) pfisel na trh s tekutym kofenim pro ochuceni polévek
Vv typické Ctythranné lahvicce. K jeho dal$im vyrobkim patfily také polévkové kostky, které mély nahradit masovy
vyvar. (v. 28 cm, prum. 8 cm; NZM 86296)

Lahev llsa. Polévkové kofeni Ilsa vyrabéla v letech 1915/1916 — 1948 Radlicka mlékarna v Praze. K vyrobé se
pouzivaly zbytky a odpad pti mlé¢karenské vyrobé. Sklenéné lahvicky byly vzdy zelené a mély charakteristicky tvar s
reliéfnim népisem Ilsa (inicialy francouzského nazvu Industrie Laitiére Société Anonime — Akciova spolecnost pro
pramysl mlécny). (v. 25 cm, prim. 7 cm; NZM 41/2007)

Plechova cedule na polévkové koreni (30x40 cm; NZM 85550)

Déza plechova od polévkovych kostek Graf a Hovézi polévka v kostce Graf. V roce 1919 byla zalozena firma Graf
Vv Praze, kterd vyrabéla sladové vytazky. Zahy na to za¢ind produkovat polévkové koteni a dalsi pozivatiny. V roce
1925 kupuje cukrovar v Bysicich, ktery ptestavuje, a stava se jednim z nejvétsich podnik v tomto oboru. Po druhé
svétové valce je firma znarodnéna a je k ni pfipojena provozovna v Kralupech nad Vltavou (dfive Maggi) a tak vznika
novy narodni podnik Vitana v BySicich. Pozdé&ji byly také piipojeny zdvody byvalych podnikd Franck a synové
Vv Pardubicich, Prostéjové a Seredi. (14x14x14 cm; v. 1 cm, pram. 6 cm; NZM E 27/2012, 22/2010)

Lahvic¢ky od polévkovych koreni Vitana, 90. 1éta 20. stoleti (v. 16 cm, prim. 5 cm; NZM P57/4, P57/1)

Plechova déza od sardinek — Proma matjesové slanecky (v. 12 cm, prim. 20 cm; NZM E 27/2012)

Sklenény soudek od ryb firmy Toryk (v. 22 cm, prim. 13 cm; NZM 111570). Transport nakladanych solenych
sled’@i je v Cechach doloZen v 11. stoleti. Tradiénim obalem pro slanedky byly dievéné sudy (be¢ky), které se staly
predlohou pro prvni sklenéné obaly na ryby. SuSené moiské ryby a ryby uzené byly baleny do balikli a pytld.
Sklenény obal se ale zacal objevovat az s konzervovanim ryb v primyslovych podnicich. Nejstarsi priimyslovou
konzervarnu ryb u nas zalozil Carl Warhanek v roce 1858, ktery mél své zavody v Suchdole (okres Novy Ji¢in) a
v Zalhosticich (okres Litoméfice). Firma dodavala své vyrobky v plechu. Do skla se davaly pouze pedenade, zavinace
apod. Olejovky byly a stale zustaly v plechu. V malych zpravidla plochych kelimcich je jiz dlouho distribuovan také
kaviar. V dobé mezi svétovymi valkami byly v Ceskoslovensku pouzivany tfi zakladni typy sklenénych obalii na rybi
produkty — soudky, nizké a Siroké sklenice s velmi Sirokymi hrdly a sklenice vychazejici ze znojemského typu
sklenice na okurky. Od 60. let se ve vétsi mife prosadila mensi baleni pro domécnost a plechové obaly.

Volné exponaty:

Kutr na pfipravu sekanky - Tatra (NZM 102/71). Jedna se o nejucinnéjsi a nejpouzivanéj$i melnici zatizeni. Sklada
se Z oto¢né misy s jednou rychlosti otdcek a ma obsah 10 — 150 1. Kolmo na sténu misy se otd¢i noZovy systém. Mezi
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sténou misy a ostfim kutrovaciho noze zlstdva mald mezera. Nozovy systém tvofi hlava, kterd nese dva nebo vice
srpovitych nozti upevnénych na nozovém hiideli. Noze se otaCeji rychlosti az 1500 otacek za minutu. Pfi mélnéni na
kutru vymizi struktura suroviny a vysledné dilo je homogenni, jemné bez hrubych castic.

Milynek na maso, strojni (NZM 102/71)

Stroj na rozméliiovani masa, strojni (NZM 102/71)

Stroj na Fezani a promichavani masa - Bruna (NZM 102/71). V michaéce se ukoncuje proces michani prejtu.
Lopatky michacky prevraceji prejt, rozd€luji jej a michaji se Spekem, takZe se hmota stava stejnorodou. Prejt ziskava
potifebnou pojivost silnym tfenim a tlakem lopatek. Michacka se naplituje surovinou podle druhii prejtu a podle
obsahu vany.

Reza¢ka masa - Fridrich Haase, Vident (NZM 112404). Rezacka je stroj, ktery se sklada z nasypky, z niZ se suroviny
(maso, droby, syrové vepiové sadlo, kiize) dostavaji do ¢asti, kde je pohybujici se $nek bere, posunuje a stlacuje proti
fezacim deskam. Ty jsou opatfeny otvory a tésné pied nimi se pohybuje fezaci €i stiraci niiz. Pfi spradvném nabrouseni
desek 1 nozi tak, ze okraje otvorti desek a bfity noze na sebe tésné nasedaji, se surovina sttiha a zbyte¢né se ptritom
nezahfiva.

Rezalka masa Rudlovka. Prvnim strojem, ktery mél usnadnit namahavou ruéni praci, byla ruéni fezatka masa
nazyvana ,,Rudlovka® (podle majitele tovarny Rudlého, kde byla vyrabéna). Samotni feznici ovSem pfiznavali, Ze
pokud ruéni prace s noZi byla naméahava, tak prace s Rudlovkou byla piimo vysilujici. Rezadka méla tvar dutého
valce, v jehoz prostoru se proti sobé pohybovaly dva ryhované vélce. Ve valci byl jesté umistén niiz, ktery mél maso
roziezat. Stroj byl zhotoven na ru¢ni pohon, a proto na jedné strané vélce bylo kolo s klikou a na druhé pouze klika.
Strojem museli manipulovat dva lidé.

Kolibka feznicka (NZM 112429). Motorovymi kolébacimi nozi se rozmélnovalo maso na kousky rizné velikosti.
Piednosti kolébky bylo, Ze fezala maso bez zahfivani a tlaku. Kolébka se skladala z otocného kruhového Spalku,
vyrobeného ze suchych bukovych $palikti. Maso a $pek se po pfefezani na hrubé desce vkladaly na Spalek. Na Spalku
se kolébavé pohybovaly obloukové noze, a tak fezaly maso. Kolébka mohla mit 7 az 12 nozl. Otaceni Spalku
prispivalo ke stejnomérnému fezani. NoZe a Spalek se uvadély do pohybu samostatnymi motory.)

Dlabané necky - velké (NZM 41/2007). V minulosti a dodnes pfi domacich zabijackach se k pafeni prasete pouZivaji
drevéné necky, at uz dlabané z jednoho kusu dfeva (troky) nebo vyrobené z dievénych prken. Trojice prken obvykle
tvotila dno a boky a dv€ prkna byla pouzita do ¢ela. Postranni prkna ¢asto piesahovala cela a byla sefiznuta do tvaru
rukojeti. Obvyklé rozméry jsou ptiblizné: délka 150 cm, Sitka 50 cm a vySka kolem 30 cm. Také dlabané necky mély
horni okraje na uzsich stranach prodlouzeny v drzadla pro lep$i manipulaci.

Necky (NZM 41/2007)

Stroj na konzervy (NZM 88526, P32)
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- Stojanova nabijecka klobas (NZM 112402)
- NarazZecka na stojanu — Ideal (NZM)

- Narazecka — Bruna (NZM)

- Paiak (NZM Z7)

- Spalek Feznicky — kulaty (NZM 112446)

- Spalek Feznicky — hranaty (NZM 112447)

Interaktivni

prvky: viz samostatny popis

Projekce: Projekce na strop: pohled do nebe pies hospodarsky dviir se zviraty.
Infografika: Zhotovit nakres:

Technologie zpracovani masa se rozdéluje na tfi vyrobni faze:
1) Jateéni opracovani zvifat — porazeni zvifat a jejich Gprava pro dalsi zpracovani. Soucasti je také chladirenské
uskladnéni, béhem n¢hoz dojde k Zddoucim posmrtnym zménam v mase.
2) Bourani masa — rozdé€leni jate¢né opracovanych tél na jednotlivé ¢asti a dal$i uprava.
3) Masna vyroba — zpracovani masa na nejriznéjsi masné vyrobky.

Déleni hovéziho masa:

Spicka krku a krk

Vysoké Zebro
Hrudi

Podpleci

Vysoky rosténec

Nizky rosténec

Svickova

Pupecni zebro

Bok bez kosti

Plec

Kyta, vrchni §al, spodni §4l a ofech

RBO©ooNoORwNE

= o
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http://www.vasa-jatka.cz/spicka_krku.html
http://www.vasa-jatka.cz/vysoke_zebro.html
http://www.vasa-jatka.cz/hrudi.html
http://www.vasa-jatka.cz/podpleci.html
http://www.vasa-jatka.cz/vysoky_rostenec.html
http://www.vasa-jatka.cz/nizky_rostenec.html
http://www.vasa-jatka.cz/svickova.html
http://www.vasa-jatka.cz/pupecni_zebro.html
http://www.vasa-jatka.cz/bok.html
http://www.vasa-jatka.cz/plec.html
http://www.vasa-jatka.cz/kyta.html

12. Predkyti

13.  Spicka kyty
14.  Klizka

Déleni veprového masa:

Praseci hlava
Lalok

Hibetni sadlo
Krkovicka

Plecko

Pecené

Kotleta

Panenska svickova
Bucek

10. Zebra

11. Ptedni kyta

12. Zadni kyta (horni 84l, dolni $al a ofech)

©CoNo~wWNE

13. Kolinko
14, Nozicka
15. Ocasek

| ‘ ‘ - ptiprava jidla ‘
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http://www.vasa-jatka.cz/predkyti.html
http://www.vasa-jatka.cz/spicka_kyty.html
http://www.vasa-jatka.cz/klizka.html
http://www.vasa-jatka.cz/praseci_hlava.html
http://www.vasa-jatka.cz/lalok.html
http://www.vasa-jatka.cz/hrbetni_sadlo.html
http://www.vasa-jatka.cz/krkovicka.html
http://www.vasa-jatka.cz/plecko.html
http://www.vasa-jatka.cz/pecene.html
http://www.vasa-jatka.cz/kotleta.html
http://www.vasa-jatka.cz/panenska_svickova.html
http://www.vasa-jatka.cz/bucek.html
http://www.vasa-jatka.cz/zebra.html
http://www.vasa-jatka.cz/predni_kyta.html
http://www.vasa-jatka.cz/zadni_kyta.html
http://www.vasa-jatka.cz/kolinko.html
http://www.vasa-jatka.cz/nozicka.html
http://www.vasa-jatka.cz/ocasek.html

Zvire

Maso

- masné vyrobky

jaternice

jelita

tlacenka

taliany

parky

Spekacky
klobasy

mekké salamy
trvanlivé salamy
pastiky

Separat

- masné vyrobky

- salamy
- pastiky

Masovy extrakt

Uzené

Prazska Sunka

Kosti

Tuk mydlo
svicky

Kuze
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Peti

Rohovina

Stétiny

Vejce

Fotografie a
scany:

Porazkovy list na jeden kus hovéziho dobytka vydany Josefu Kubickovi z Polné na duben 1919. Archiv NZM
(SPSTM 6309-6315)

Legitimace feznika a uzenatfe Vaclava Nedvéda z Trebice k ndkupu a dalSimu prodeji jatecného dobytka a masa ze
dne 25. 3. 1939. Archiv NZM (SPSTM 6309-6315)

Zabijacka, iluminace z bible Vaclava IV., konec 14. stoleti (fotoarchiv NZM, 34040)

Reznici porazeji dobytée. Zluticky kancional, 1558. (fotoarchiv NZM, 72397)

Rytina neznamého ptivodu s motivem domaci zabijacky (fotoarchiv NZM, 101815)

Reznictvi podle J. A. Komenského v 17. stoleti (In: Komensky, J. A.: Orbis sensualium pictus. Praha 1991. Reznik
(1) zabiji dobytek (2) — hubeny dobytek neni k jidlu (3). Reznik porazi palici (4) nebo podifezava feznickym nozem
(5), stahuje kizi (6), rozsekdva maso a nabizi je na prodej v obchodé (7). Vepte (8) opaluje ohném nebo opatuje
vielou vodou (9) a déla plece (10), kyty (11) a kusy slaniny (12), kromé toho vselijaké nadivané vyrobky, tlacenku
(13), jelita (14), jitrnice (15), klobasy (16). Sadlo (17) a 1 (18) se vySkvatuje.

Priivod feznikl v 19. stoleti, Kvéty 1868 (Archiv NZM)

Reznicky zavod Petra Vojtidka, 1. polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Reznictvi a uzenafstvi Jindficha Horvita, 1. polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Zameéstnanci firmy Véclav Dousa, feznictvi a uzenarstvi v Podébradech, 1926 (Archiv NZM)

Prodejna masa v ervnu 1945 (Archiv NZM)
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Josef Kubicek, feznik z Polné, 1972 (fotoarchiv NZM, 71940)

Masokombinat v Kladn¢, 1973 (fotoarchiv NZM, 72618)

Linka na porazeni vepit, masokombinat v Pisnici (Praha-Libus), 1998 (fotoarchiv NZM, 106537)

Bourarenska linka veptfového, masokombinat v Pisnici (Praha-Libus), 1998 (fotoarchiv NZM, 106536)

Kontrola nezavadnosti masa, masokombinat v Pisnici (Praha-Libus), 1998 (fotoarchiv NZM, 106538)

Uzenaiské vyrobky masokombinatu Ostrava-Martinov, 1973

Schéma vyrobniho programu masokombinatu Ostrava-Martinov, 1973

Reznictvi a uzenafstvi Vaclava Dousi v Podébradech. Vaclav Dousa se svymi zaméstnanci, 30. 1éta 20. stoleti (Archiv
NZM)

Véclav Dousa — feznik a uzenat z Podébrad — se svym firemnim automobilem, 30. 1éta 20. stoleti (Archiv NZM)

Dvirr jatek, Ustfedni jatky v Praze, 1. polovina 20. stoleti (Archiv NZM). Usttedni jatky hlavniho mésta Prahy byly
otevieny v HoleSovicich vroce 1895 a staly se jedinymi jatkami pro obce Velké Prahy, kde smél byt porazen
dobytek. Také maso dovezené do Prahy z venkova muselo projit jatkami kvili zvérolékaiské prohlidce. Hlavni trhy
na zivy dobytek se na jatkach konaly zpravidla dvakrat tydne — v pondéli a ve Ctvrtek. Jatky byly zruSeny v roce 1983
poté, co byly otevieny nové masokombinaty v Pisnici a Cakovicich.

Ustajeni dobytka na jatkach, Ustiedni jatky v Praze, 1. polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Na jatkach — vykolovéani hovéziho, Ustfedni jatky v Praze, 1. polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Na jatkach - porcovani vepti, Ustiedni jatky v Praze, 1. polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Na jatkach - Odstétinovani vepta, Ustfedni jatky v Praze, 1935 (Archiv NZM)

Na jatkach - chladirna hovéziho, Ustfedni jatky v Praze, 1. polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Prapor feznikti a uzenaiti v Chrudimi (Archiv NZM)

Reznici v krojich pii svéceni praporu v Nymburce 3. 9. 1899 (Archiv NZM)

Reznici v krojich, 1. polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Reznici ve slavnostnich krojich v Novém Mésté na Moravé u piilezitosti navitévy T. G. Masaryka, 30. 1éta 20. stoleti
(fotoarchiv NZM, 5475)

Privod feznikil, Zemé Zivitelka, Ceské Bud&jovice 1971 (Archiv NZM)

Ceskobudgjovicti feznici, Zemé Zivitelka, Ceské Budgjovice 1971 (Archiv NZM)

Jate¢ny hovézi dobytek v oteviené staji, Ustiedni jatky v Praze-HoleSovicich, 1973 (fotoarchiv NZM, 72588)

Jate&na prasata pied chlévy, Ustiedni jatky v Praze-HoleSovicich, 1973 (fotoarchiv NZM, 72585)

Veterindrni — zdravotni prohlidka vepfovych puilek, Ustfedni jatky v Praze-HoleSovicich, 1973 (fotoarchiv NZM,
72564)

Piijem prasat na jatkach, polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

64




Vykladani skotu ze Zelezni¢nich vagont na jatkach, Ustiedni jatky v Praze-HoleSovicich, 1973 (fotoarchiv NZM,
72566)

Porazka byka na jatkach, polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Domaci porazka na statku pani Bohacové v Némecké, okres Nové Mésto na Moravée, 1923 (fotoarchiv NZM, 5614)
Zameéstnanci feznika a uzenafe v Klatovech Karla Rynese. Vpravo K. Ryne§ ml., 1. polovina 20. stoleti (Archiv
NZM)

Reznictvi a uzenafstvi Véaclava Dousi v Podébradech. U pokladny Véclav Dousa, 30. 1éta 20. stoleti (Archiv NZM)
Uzenai Nachmiillner — vyrobce Sunek a nakladaci smési zn. Praganda, 30. 1éta 20. stoleti (fotoarchiv NZM, 105616)
Vyroba uzenaiskych vyrobk, 1. polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Rezéani a rozméliovani masa na strojnim kutru a mlynku, polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Ptiprava napln¢ do parki — pfesun hmoty z mlynkii do pojizdnych van, polovina 20. stoleti (Archiv NZM)Uzeni
parkl — vkladani parkii zavéSenych na dievénych tycich do uzenéiského voziku, ktery se zasunul do udirny, polovina
20. stoleti (Archiv NZM)

K4dé s nalozenymi Sunkami v tovarné na Zizkové, 20. 1éta 20. stoleti (In: Tticet let Seské zemédélské druzstevni
prace. Praha 1928, s. 305)

Zasobarna Cerstvého a uzeného masa v zadvodé Antonina Chmela (In: RoSicky, V.: Reznictvi a uzenatstvi, 1892, s.
146 — fotoarchiv NZM, 74916)

Praganda — prazska Sunka v Alziru, 1931 (Archiv NZM)

Automobil firmy Praganda, 1. polovina 20. stoleti (Archiv NZM)

Narazeni parkli do celofanovych oballi, Zvonatka, 1973 (fotoarchiv NZM, 72543)

Vyroba parkt, 1998 (fotoarchiv NZM, 105847)

Narazeni Spekackli do umélych obalii, Zvonatka, 1973 (fotoarchiv NZM, 72540)

Vézani parkli, masokombindt v Pisnici (Praha-Libus), 1998 (fotoarchiv NZM, 106539)

Vytahovani parki z udirny, masokombinat v Pisnici (Praha-Libus), 1998 (fotoarchiv NZM, 106535)

NaraZeni a vazani salamu klipsovackou, Zvonatka, 1973 (fotoarchiv NZM, 72624)

Vyroba salamt, 1998 (fotoarchiv NZM, 105846)

Vkléadani to¢eného salamu do udirenské klece, Zvonarka, 1973 (fotoarchiv NZM, 72537)

Ptiprava salami k uzeni, Zvonarka, 1973 (fotoarchiv NZM, 72544)

Maggi — hovézi polévka - reklama na poStovni znamce (archiv NZM)

Motani parkt v celofanovych stfivkach na htl do udirny, zdvod Zvonaika, Praha, 1973 (NZM 72527)

Expedice balickového salamu, zavod Zvonarka, Praha, 1973 (NZM 72550)

Salam v umélych obalech ve vozicich do udirny, 1998 (NZM 105842)
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- Baleni masa, 1998 (NZM 105840)

- Rovnani balickovaného masa na podlozky, Praha, 1973 (NZM 72578). Maso urcené k delsSimu skladovani se bali do
vakuovych nebo vakuové smrStovacich oballl. Jako obalu se pouzivéa dvouvrstvych spojenych folii, a to nosné
polyesterové nebo polyamidové folie, ktera je prevrstvena polyetylénem. Vakuoveé smrst'ovaci baleni se po naplnéni
uzavie a pii vysoké teploté se smrsti asi o 20 az 30%.

- Dodat aktuadlni fotografie

DalSi vyrazové
prostiredky:

CAST EXPOZICE
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Vyrazové
prostiedky:

Textové ¢asti:

Zelenina

Tradi¢nim zplsobem uchovavani zeleniny bylo susSeni a kysani (zeli) v dfevénych nebo hlinénych sudech. S rozvojem
konzervarenstvi se fada firem zacala vénovat také nakladani zeleniny do plechovych a sklenénych konzerv. Sklenéné obaly
na ,,mixed-pickles (smés zeleniny v okofenéném oct¢) jsou doloZeny jiz na konci 19. stoleti a byly inspirovany anglickou
produkci a zprvu byly uréeny pouze pro drazsi typy zeleniny. Tyto sklenice mély rtizné tvary a uzaviraly se kovovymi vicky.
Konzervovana zelenina se na trh dostavala zejména v plechovych hermeticky uzavienych obalech. Teprve nedostatek kovu
za druhé svétové valky vyvolal zménu materidlu a ptechod na sklenéné obaly.

Susi se brambory, kofenova zelenina (mrkev, petrzel, pastinak, celer, Cervena fepa), délena na hranolky, kostky nebo platky
nebo v mensi mife kost'alova zelenina, hrasek a fazolky. Vysledny produkt je uréen k pfimému prodeji nebo jako polotovar
pro vyrobu dehydratovanych polévek. K nejrozsifenéjSim surovinam k suSeni vSak patii cibule (zéklad pro pfipravu
hotovych jidel), Cesnek a kofeni (majoranka, petrzelova a celerova nat, kopr, paprika). Susenim se rovnéZ konzervuji houby.

Okurky

Nakladani okurek bylo a je tradici zejména na jizni Moravé v okoli Znojma, kde pracovaly jiZ po poloving 19. stoleti v tomto
oboru podniky tovarniho charakteru. Znojemské okurky, jsou okurky zalité¢ sladkokyselym nalevem - ldkem a posléze
zavafené (na rozdil od kvasaku, kde je konzervace dosazeno mléénym kvaSenim). Okurky byly distribuovany zejména
v dfevénych soudcich, ve vétSich plechovych konzervach a také ve velkych sklenénych Sirokohrdlych lahvich s pfehnutymi
okraji pfevazanymi pergamenem nebo méchuiinou. Na konci 19. stoleti nabizely sklarny specialni typ skla na okurky —
znojemské sklenice s mirn€ ztiZzenym valcovitym hrdlem. Tato skla byla vyrabéna také s plastickymi prstenci o objemu od 5
litrh do 0,1 litrd. Tradi¢ni tvar okurkové sklenice znojemského typu pievazoval v produkei vétSiny sklaren od 60. let 20.
stoleti, kdy ji vystfidal zaoblen¢jsi tvar s nizkym hrdlem, ktery se udrzel do soucasnosti. Sklenice od okurek mély potom
vSestranné pouZziti v domacnosti - pii nakladani zeleniny, ovoce, vajec apod.

Zeli
Konzervace mléénym kvasenim je mozné u celé fady surovin, z nichz nejvyznamnéjsi jsou vyrobky z oliv, okurek a zeli.
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V nasich podminkach z nich upfednostiiujeme prevazné zeli, které ma charakteristickou kyselou chut’ zptisobenou kyselinou
mlécnou, kterd vznikla kvaSenim cukri obsazenych v nakrajeném zeli.

Nakrouhané zeli se plni (dusani) do kvasnych nadob a prosypava se soli. Sl mimo jiné zpiisobi uvolnéni tkanové tekutiny,
ktera vytlacuje vzduch, protoze mlécné kvaseni vyzaduje anaerobni prostiedi (bez kysliku). Za téchto podminek vznikajici
kyselina mlé¢na prodlouzi trvanlivost zeli az na né€kolik mésicti. Pokud chceme dosahnout jesté prodlouzeni trvanlivosti,
musi probéhnout nasledna termosterilace zeli (tepelna sterilace vyrobku v obalu).

V soucasné dob¢ se jen ojedin€le objevuje doméci krouhdni a nakladani zeli do kameninovych zelakt, dnes se zeli krouhé na
specialnich krouhackach a naklada se do betonovych nadrzi, které se ptikryvaji PF folii.

Kysané zeli ma vyznamny zdravotni pfinos. Je vybornym zdrojem vitaminu C, bakterii kyseliny mlééné, v mensi mife pak
zdrojem vitaminu K a skupiny vitaminti B, mineralti jako draslik, vapnik, fosfor, sira, hot¢ik ¢i fluor. Kysané zeli podporuje
tvorbu krve a hormont, umoznuje 1épe bojovat proti tinavé a zvySuje obranyschopnost organizmu. Pomaha snizovat krevni
tlak a zaroven aktivuje funkci stfev a vylucovani toxickych latek. Ma odvodiujici Gc¢inek, a proto umoznuje rychlé
odstranovani odpadnich latek z téla.

Kysané zeli se skladovalo ve velikém mnozstvi uz ve sklepich starych Rekii a Rimanti a v 16. stoleti bylo tak velice
oblibené, ze si vyslouzilo nazev "vselék". Mélo svlij vyznam i v mofeplavbé a chranilo ndmoiniky pted tolik obavanymi
kurdéjemi diky obsahu vitaminu C. Némecké namoinictvo v tomto pokra¢ovalo dokonce i v dobéch, kdy to britské pteslo na

Ovoce

Prvni konzervarny ovocnych produktt byly zaloZeny v ¢eskych zemich ve druhé poloviné 19. stoleti. Velky rozmach
piinesla prvni svétova vélka, kdy byly marmelady a povidla povazovany za ndhrazku tukli. Vyznamnym momentem pro
vyrobu ovocnych pomazanek byl zac¢atek pouZivani pektinu v roce 1925.

Konzervace ovoce a zeleniny suSenim byla po dlouhou dobu doména domacnosti. AZ od poloviny 19. stoleti se zacaly
zakladat velké zavody. Princip suSeni spociva ve sniZeni piivodniho obsahu vody ve vstupni suroviné na potfebné minimum,
pti ¢emz dochazi ke snizeni hmotnosti suroviny a k efektivni konzervaci. Béhem suseni, kdy je surovina ve styku s horkym
vzduchem, se musi chranit pfed nepfiznivymi oxida¢nimi pochody. Surovina se proto nejcastéji blanSiruje (prudky a
kratkodoby zahtev) anebo u plodin, které se snadno rozvafi, se aplikuje oxid sificity.

Vétsi rozvoj ve vyrobé ovocnych pomazanek a kompoti nastal od 50. let 20. stoleti. V této dobé se zacina pouzivat sklenény
obal svitky Omnia. Cast ovocnych kompotii byla i nadale distribuovana v plechu. Samostatnou kapitolu také tvoii
tenkosténna obalova skla v podobé¢ valcovitych ¢iSek (odlivek) s barevnymi potisky o objemu 0,1 1 a 0,2 litru, které byly
vyrabény od pielomu 60. a 70. let 20. stoleti.

68



https://cs.wikipedia.org/wiki/Kyselina_ml%C3%A9%C4%8Dn%C3%A1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kyselina_ml%C3%A9%C4%8Dn%C3%A1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_C
https://cs.wikipedia.org/wiki/Kyselina_ml%C3%A9%C4%8Dn%C3%A1
https://cs.wikipedia.org/wiki/Vitam%C3%ADn_K
https://cs.wikipedia.org/wiki/B-komplex
https://cs.wikipedia.org/wiki/Drasl%C3%ADk
https://cs.wikipedia.org/wiki/Ho%C5%99%C4%8D%C3%ADk
https://cs.wikipedia.org/wiki/Fluor
https://cs.wikipedia.org/wiki/Krvetvorba
https://cs.wikipedia.org/wiki/Hormon
https://cs.wikipedia.org/wiki/Imunita_%28biologie%29
https://cs.wikipedia.org/wiki/Krevn%C3%AD_tlak
https://cs.wikipedia.org/wiki/Krevn%C3%AD_tlak
https://cs.wikipedia.org/wiki/Citron

Susené ovoce

O pfesném puvodu suSeného ovoce nejsou konkrétni historické zaznamy. Nejpravdépodobnéjsi prvni vyuziti bylo na
Kavkazu, ptedev§sim v Arménii a Persii, kde je susené ovoce (obzvlasté meruniky) soucasti kultury. Z pocatku se ovoce
suSilo v malych svétnicovych suSarnach vyhtivanych peci. Zde se ovoce po dobu 12-24 hodin ,,zapékalo* a usuSené ovoce
,pecarky* bylo premisténo na zvlastni lisky. Od poloviny 19. stoleti se pouzivaji susarny s liskami, které jsou vytapény
teplym vzduchem nebo koufovymi plyny. Pracharanda neboli moucka ze suSené¢ho ovoce se ukladala do lahvi nebo do pytli.
Susené ovoce se také ukladalo do dievénych krabicek. Dnes se z ovoce se nejcasteji susi jadrové ovoce (jablka, hrusky),
peckové ovoce (hlavné §vestky), hrozno (rozinky). Cast susené produkce piedstavuji i drobné plody, §ipek, bezinky apod.

mineraly (vapnik, Zelezo, hoic¢ik, fosfor, draslik, sodik, méd’, mangan). Komeréné upravované suSené ovoce vétSinou
obsahuje oxid sificity, ktery mize u citlivych osob vyvolat astma; 1ze vSak sehnat i suSené ovoce bez oxidu siti¢itého.

Povidla

Povidly rozumime ovoce rozvafené a konzervované odpafenim vody. Slovo povidla nebo povidli je v ¢estiné dolozeno od
14. stoleti. Piivodné se pro vyrobu povidel pouzivalo ovoce susené. V nékterych oblastech se do Svestkovych povidel pfi
vareni pfidavaly dokonce zelené vlasské ofechy vcetné slupek. Zpocatku se povidla pfipravovala v otevienych kotlich za
stalého michani. Pozdéji byly vyvinuty uzaviené kotle s mechanickym michadlem. Rozvatené Svestky se vystiraly na sitech,
aby se zbavily pecek. Zejména v ovocnarskych oblastech se povidla plnila do hlinénych nadob, hrncl nebo specialniho
celodfevéného skopiku s povrchovou tpravou. V horni ¢asti byla tato nadoba zuzena a cela byla zpevnéna tfemi zeleznymi
obrucemi.

Postupné se od téchto druhti nadob upustilo a zacaly se povidla, stejné jako i jiné vyrobky z ovoce, plnit do zavarovacich
sklenic. Od 80. let 20. stoleti se také zacaly pouZzivat tenkosténné sklenicky o obsahu 0,2 a 0,1 litru, které byly uzavirany
plochymi plastovymi vicky. Sklenicky na ovocné pomazanky casto zdobily pestré potisky, napiiklad s pohadkovymi
postavami.

DZemy

Mezi dzemy fadime ovocné pomazanky s kousky ovoce. Maji rosolovity charakter vytvofeny nejcastéji pektinem. Pektin ma
schopnost v cukerném prostiedi vytvofit trojrozmérnou strukturu. Obdobnou schopnost maji i dal$i latky (agar, Zelatina).
Vyrabi se z &erstvého vyzralého ovoce, které se lisuje, vaii a zahu$tuje cukrem. Ceské oznadeni je podesténa forma
anglického slova jam, jak v podobé¢ podstatného jména tak slovesa, mj. ve vyznamu zahustit (ziejmé od zahusténi cukrem pfi
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piiprave).

Kvalita dZzemu je zpravidla dana kvalitou a podilem ovocné slozky. U nékterych priimyslové vyrabénych dzemi je z dlvodd cenovych
tlakl podil cukru daleko vyssi nez podil ovocné slozky. Néktefi vyrobci u dZzemU deklarovanych jako jahodové ¢i borlvkové nahrazuji
originalni ovoce levnéjSimi jablky a do vyrobku pfidavaji dochucovadla.

DZem obsahuje minimalné 35 % ovoce. Jestlize je ve smési 45 % ovoce, je oznacovan jako dZzem vybérovy nebo dZzem extra

Agar je zelatina z cervenych morskych ras rodu Floridae a Gelidium. V potravinarstvi se agar pouzivd k ochucovani, jako
stabilizator i zahustovaci prostiedek a v mnoha vyrobcich asijskych kuchyni od cukrarskych a pekarskych vyrobku az po
mrazene dezerty, rizna zelé, pudinky apod. Je znamy i jako japonska Zelatina, kanten nebo E406. Agar je soucasti
cukrarenskych zZelé, je schopno vytvaret tzv. vysoké vrstvy zelé, kterd dobre drzi tvar pri krdjeni.

Marmelada

Marmelada je vyrobek z rozdrceného pasirovaného ovoce, vyrobeny zahusténim a svafenim s cukrem s ptidavkem pektinu.
Jako polotovar pro vyrobu marmelady se pouzivaji ovocné protlaky (dfen€). V soucasnosti se pripousti nahradit ¢ast diené
dfeni jableCnou. Marmelddy se zacaly vice vyrdbét az od poloviny 19. stoleti, kdy jiz bylo dostatek fepného cukru
potfebného pro zahusténi ovocné diené.

Slovo marmeldda ma svdj pdvod v portugalském marmelada, které vzniklo z portugalského oznaceni kdoule (marmelo), nebot v
Portugalsku se pod timto nazvem rozumi kdoulové zavafeniny. Samotnou kdoulovou smés u? pfitom pfipravovali stafi Rimané a
pozdéji nasla své zdkazniky i v novovéké Britanii, kde ovsem c¢asem doslo k jejimu nastavovani citrusovymi plody (citrony, pomerance,
mandarinky a dalsi). Pozdéji se v Britanii dokonce samotné kdoule z receptll vytratily a dnesni britskd marmeldda je prevainé
citrusova.

Od roku 1979 plati v Evropské unii smérnice, ktera nafizuje pod ndzvem marmelada prodavat pouze marmeladu vyrobenou
alesponi z jedné pétiny z citrusovych plodi. Z toho diivodu jsou pro prodavané marmelady v Ceské republice pouZivana
rizna nahradni oznaceni jako ovocna pomazanka nebo ovocna smés.

Keclup

Kecup je druh husté rajéatové omacky. Jeho zéklad vznikl ve vychodni Asii, kde se pouZival jako omécka na ryby. Také
nazev ,kecup” vznikl v Asii, kde byla vyslovnost ,ketjap®“. Amerika se zaslouzila o jeho popularizaci a ndzev témét
zachovala.

Kecup je vyroben z rajatového protlaku, koteni a dalSich ptisad, diky tomu ma Cervené zabarveni. Obvykle je pouzivan k
ochuceni jidla. V Ceské republice po zrueni potravinaiskych norem pocatkem 90. let 20. stoleti doslo k tipadku kvality
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kecuptli. Do keCupti se zacala pfidavat voda se zahust'ovadly, barvivy a ochucovadly a byly do nich pfiddvany nahradni levné
suroviny, jako jablka ¢i mrkev. K ¢asteénému zlepSeni doslo az v roce 2003, kdy byla piijata vyhlaska, ktera stanovi, Ze
vyrobek oznaceny jako keCup musi obsahovat 12% suSiny, keCupy oznacené jako "Prima," "Special" nebo "Extra" musi
obsahovat 30 % susiny.

Do druhé svétové valky byl kecup k dostani predev§im v plechovych obalech. Prvni sklenéné lahve ur¢ené vyhradné na
kecupy se objevuji od 20. let 20. stoleti. Jedna se zpravidla o hladké valcovité pomérn¢ masivni lahve se SirSimi vyS§imi
hrdly. Pozdéji se objevuji nové tvary masivnich valcovitych i ¢tyibokych lahvi vétSinou o objemu 0,5 a 1 litr. Po druhé
svétové valce byla v Ceskoslovensku jedinym typem ke¢upové lahve podle statni normy osmiboka lahev s uz§im hrdlem o
objemu 370 ml. Nékdy kolem roku 1970 ji vystfidaly lahve o mensim objemu se Sir§imi hrdly. V 90. letech se nabidka
sklenéného obalu 1 u kecupti zpesttila a dnes se kecup dostane také v plastovych lahvich.

Hov¥cice

2%

smichanych s vodou, octem, soli, cukrem, mletym kofenim, olejem nebo jinou kapalinou. Maze byt ptibarvena kurkumou.
Ma ostrou, mirné az siln€ palivou chut. Vétsinou je konzervovana kKyselinou benzoovou.

Hoi¢ici k masu pouzivali jiz v Antice. V ¢eskych zemich zacala vyroba hoi¢ice po francouzském vzoru v 50. letech 19.
stoleti. Az do 30. let 20. stoleti pfevazovala distribuce hoicice v dfevénych soudcich a védrech a v mensi mife i
kameninovych nadobach. Zpravidla byly v restauracich a obchodech pfendavany do kameninovych nadob naspodu
s kohoutkem, z nichz byla postupné v mensich davkach pirecerpavana. Ve 20. — 30. letech byla hoi¢ice dodavana také
Vv poharcich z voskovaného papiru nebo pergamenu, které byly baleny do celofdnu. Teprve od této doby se objevuji
malospotiebitelska baleni hoi¢ice ve sklenénych obalech. V této dobé se také objevily hoicice v kovovych tubach.
Specifickou skupinu piedstavuji od 80. let 19. stoleti lisované ¢isky nebo dZbanky s bohatymi dekory, které byly pouZzivany

MV

1930. Po druhé svétové valce se tento typ skla pro hoicici v novych podobach opakuje vedle béZnych Sirokohrdlych sklenic
nebo plastickych kelimkt a tub.

Hoft¢ice kremzZskd — pivodem je z rakouského mésta Kremze, vyrdbi se ze smési semen bilé a Cerné (hnédé¢) hoicice,
obsahuje viditeln¢ hrubé mleté cerné slupky a vyssi procento cukru. Pfibarvena kremzska hoicice ma zlutohnédou barvu a
nepiibarvend ma Sedohnédou.

Skrob
Vyroba Skrobu ma velmi dlouhou historii. Stopy lepidel z pSeni¢neho Skrobu byly nalezeny na egyptskych papyrech nebo na
starych ¢inskych pisemnostech. Skrob dlouhou dobu slouZil zejména jako zékladni surovina pro vyrobu pudrti, zasypt a k
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uprave textili.

Skrob se piipravoval piivodné ,,po domacku® a jedinou surovinou na jeho vyrobu byla téméf do konce 18. stoleti p3enice.
Jeji cena, stejn€ jako chleboviny, vSak postupem casu stoupala. Byla za ni proto usilovné hledana nahrada, kterd byla ve
sttedni Evropé nalezena v bramborach. Teprve v 18. stoleti se jejich Skrob stal kazdodenni Zivinou nejen lidi a zvirat, ale
také potfebnou latkou v primyslu. V 19. stoleti se rozrostly primyslové podniky, které potiebovaly Skrob (papirnictvi,
textilnictvi), a nasel se i zpusob, jak pfeménit $krob Vv jiné primyslové vyrobky, uzivatelné i v potravinaistvi (cukry, dextrin,
sago, atd.). Vyroba rozpustného skrobu je vynalezem, ktery spada do 80. let 19. stoleti.

Nejdostupnéjsi a nejlevnéjsi je Skrob bramborovy. Bramborovou mouku k pfipravé peciva nebo jako nahrazku sladu
propagoval jesté v polovin€ 19. stoleti prof. K. J. N. Balling. Oc¢isténé brambory se rozstrouhaji na jemnou kasi, ze které se
pak vodou vypere Skrob. Bramborova drt’ se oddéli lisovanim a zkrmi dobytku, od bramborové §tavy se pak Skrob oddéli
usazovanim (10—12 hodin) nebo odstied’ovanim. Vyrabi se také Skrob pSeni¢ny, kukufi¢ny a ryzovy.

Prazenim Skrobu se tvori dextrin. Priimyslové se dextriny vyrabéji predevsim hydrolyzou bramborového skrobu. PouZivaji se
jako vodou rozpustna lepidla, zahustovadla v potravinarském primyslu a jako pojiva ve farmaceutickém pramyslu.

Vitriny —
exponaty:

1. vitrina:

- Model kotle na povidla

- Model drtice ovoce

- Korytko na vystirani povidel

- Mlynek na ovoce

- Strojek na loupani ovoce

- Keramické soudky na povidla hnédé glazované s poklickou. Soudek napodobuje tvar dievéného sudu, takze z jeho
plaste reliéfne vystupuji jakoby dveé obruce. (v. 42 cm, priim. 32 ¢cm; v. 38 cm, prum. 35 cm; NZM 112302, E 20471)

- Keramické hrnce na povidla pouzivané v domécnostech, 19. stoleti (v. 24 cm, prim. 30 cm; NZM Valtice 57638,
58211)

- Sklenice od marmelad: tfeSiiova marmelada (original), rybizovy jam, jahodova marmelada, 60. — 70. léta 20. stoleti
(v. 10 cm, pram. 7 cm; v. 9 cm, prim. 7 cm; v. 12 cm, prim. 7 cm; NZM 49346, E 110933)

- Déza plechova od marmelady (19x11x6 cm; NZM 111942)
- Petol prasek ke konzervaci, Pektina n.p., 80. 1éta 20. stoleti (9x6 cm; NZM E 27/2012)
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- Prouténa liska na suSeni ovoce

- Model suSarny na ovoce

- Plechovky na konzervované ovoce firmy Molitorov-Vesely (v. 12 cm, prim. 10 cm; v. 7 cm, pram. 10 cm; NZM
39787)

- Ovocny kompot — original, 80. 1éta 20. stoleti (v. 16 cm, prim. 8§ cm; NZM 49344)

- Kelimky od ovocnych protlaki (v. 9 cm, prim. 9 cm; v. 7 cm, prim. 8 cm; NZM Valtice 58878/1, 58878/2,
58878/3)

- Plastové kelimky od ovocnych dieni (v. 8 cm, prim. 7 cm; v. 5 cm, prim. 7 cm; NZM Valtice 58878/5, 58878/6)

- Krabicky od zmrazenych ovocnych vyrobki (8x8x5 cm; NZM Valtice 57284/1, 58878/7)

- Papirova krabic¢ka, v které se prodavaly jahody (18x17x8 cm; NZM Valtice 58488)

- Plechovky jahody a maliny (v. 12 cm, pram. 10 cm; NZM Valtice 57939/4, 57938)

2. vitrina:

- Kruhadlo na zeli

- Kvasnak, zelak. Kvasiak je vysoky keramicky hrnec, charakteristicky kruhovym otvorem v plasti u dna, uzivany pfi
kvasnych procesech, druhotné téz k nakladani zeli (oznacovan zeldk), povidel (povidldk) apod. Byval obvykle
véalcového tvaru s prohnutymi sténami nebo soudkovity. U horniho okraje mival zpravidla dvé ucha a na hornim
okraji zlabek pro vodni uzavér. Pozdéji se objevily také kameninové kvaSiaky. VéEtSinou se nezdobily, jen vyjimecné
rytym ¢i nalepovanym dekorem. (v. 50 cm, prim. 36 cm; v. 65 cm, prim. 38 cm; NZM Valtice 58402, E 21/05)

- Sklenice Zeli kysané a Zeli bilé (v. 15 cm, prim. 8 cm; v. 12 cm, prim. 6 cm; NZM 113725, 113726)

- Soudek dievény na zeli nebo okurky dievény (v. 74 cm, prim. 45 cm; NZM Valtice 58241)

- Sklenice Okurky Znojmia — original, 80. 1éta 20. stoleti (v. 15 cm, prim. 8 cm; NZM 49350)

- Cedule Znojemské okurky (50x25 cm; NZM P196)

- Lahev od okurek - Znojemské jakostni okurky FERKO a lahev od okurek 5 1 (v. 22 cm, prim. 12 cm; v. 30 cm,
pram. 16 cm; v. 24 cm, pram. 12 cm; NZM 112301, Valtice 57672, P87)

- Plechovky na konzervovanou zeleninu firmy Schuster (v. 12 cm, pram. 10 cm; v. 18 ¢cm, pram. 6 cm; v. 6 cm,
prum. 7 cm; NZM 39787)

- Sklenice Cervena Fepa — original, 70. 1éta 20. stoleti (v. 13 cm, prim. 10 cm; NZM 49349)

- Plechovka sterilované zeleniny pod znackou Fruta, 70. — 80. 1éta 20. stoleti (v. 24 cm, prim. 16 cm; v. 12 cm,
prum. 10 cm; v. 7 cm, prim. 10 cm; NZM Valtice 58838, 58835/1,58092)

- Lis na zeleninu s odpeckovacem tresni
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3. vitrina:

Zavarovaci pristroj Dagmar

Zavarovaci hrnec WECK s prisluSenstvim: teplomér, 1zice, otvirdk, kovova péra a zavarovaci sklenice

Konzervové sklenice némecké firmy J. Weck&Co. — Oflingen-Baden (zaloZzena 1900) se objevily na trhu
Vv Ceskych zemich jiz pted prvni svétovou valkou. (v. 35 cm, prim. 38 cm; v. 11 cm, prim. 12 cm; NZM 86595)
Zavarovaci sklenice REX vyrdbéla asi od roku 1928 firma Oldfichovské sklarny — sklarna Oldfichov u Teplic. Za
hospodartské krize byla sklarna uzaviena a vyroba konzervového skla REX byla pfenesena do firmy O. Lowy na
sklarnu ve MstiSové. Konzervova skla Rex byla doddvana nejméné ve 12 typovych fadach, které se liSily uzavéry a
vicky. (v. 10 cm, prim. 11 cm; NZM 86598/1)

Zavarovaci sklenice se sklenénymi vicky a kovovymi péry - ryhovky (v. 15 ecm, prim. 11 ecm; v. 7 cm, prim. 9 cm;
v. 14 cm, pram. 11 cm; NZM Valtice 58730, 57668, 58703). Jiz v 18. stoleti se v domécnostech pouzivaly rozmérné
lahve na nakladani ovoce apod. Od té doby se vyvijely jednoduché valcovité lahve ¢i sklenice s vné piehrnutymi
okraji. Pfes tyto okraje bylo mozno uvéazat mokry pergamen, namoceny zviieci méchyi (méchufinu) a pozdéji také
celofan, aby po vyschnuti neprodysné uzaviely obsah. Teprve na ptelomu 19. a 20. stoleti nastoupily prvni patentni
zavarovaci sklenice se sklenénymi vicky upeviiovanymi pies té€snici pryzovy krouzek (gumicku) kovovou (ocelovou)
pruzinou. V Ceskych zemich se objevilo nékolik firem, které mély vlastni patentni sklenice (patent REFORM,
WECK, INWALD, REX, VICTORIA apod.). Kazda firma méla ke sklenicim i vlastni patentované zavatrovaci hrnce,
teploméry, myci nacini, nahradni pruziny, podlozky pod horké sklenice, uchyty na vyndavani horkych lahvi apod. Ve
30. letech se objevuje novy typ konzervového skla s drazkou — ryhovka. Jeji té€snici vlastnosti se natolik vylepsily, Ze
JiZ nebylo nutné pouzivat pruziny po celou dobu uchovani obsahu. Toto sklo se dalo také zavatovat v troubé, coz
zjednodusilo také domaci konzervaci. Specialnim druhem ryhovky byla sklenice urena pro zavafovani masa, ktera
méla ctyftboky pryZovy krouzek, ktery byl pokladan na horni plochu okraje, shora byla potom sklenice uzavirana
velkym plechovym vickem. Vyrabély se o objemu 0,5 a 1 litr.

Sklenice Omnia se vyrabély v riznych velikostech (pro obsahy 120, 210, 280, 370, 500, 720 a 1000g) a v riznych
tvarech (vélcovité, soudkovité, civkovité). Vicka se prodavala ve tfech velikostech o priméru 56, 68, 83 mm. Vicka
se objevovala s bilou nebo Sedou té€snici hmotou pro naplné€ neobsahujici tuky a oleje a s cervenou tésnici hmotou pro
vSechny druhy naplni. V prodeji byly také upinaci spony na vicka Omnia, které jako pruziny u sklenénych vicek,
pfidrzuji vicko na sklenici pfi sterilaci bez pouziti zaviraci hlavy (v. 15 cm, prim. 7 cm, NZM)

Lahve od kecupu. Od 70. let 20. stoleti je v Ceskych zemich nejbéznéjSim typem na kecup lahev s uzédvérem Twist-
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off o0 objemu 240 nebo 300 ml, které se na trhu dostanou v bezbarvém nebo hnédém provedeni. (v. 18 cm, prim. 6
cm; v. 19 cm, prum. 5 cm; NZM 113728)

- Soudek porcelianovy od horcice — Farafova hoicice (v. 20 cm, prim. 16 cm; NZM 41/2007)

- Obal plastovy od hoi¢ice (v. 13 cm, prim. 13 cm; NZM 23/2012)

- Skleni¢ky od hoi¢ice — tzv. hoi¢i¢ny servis (v. 9 cm, prim. 5 cm; NZM E 27/2012, 110934, 112686, 112687)

- Kalisky od hof¢ice z povoskovaného papiru pouzivané v Mervartoveé uzenaistvi (v. 3 cm, prim. 3 cm; NZM 48002)

- Skrobové vyrobky firmy Amylon. Firma Amylon byla zalozena v roce 1912 v Ronové nad Sazavou. Po druhé svétové
vélce se zavod stal soucasti podniku Amylon Havli¢kGv Brod, pozdéji nazvaného Skrobarny, statni podnik.

Volné exponaty:

Interaktivni
prvky: viz samostatny popis
Projekce:
Projekce na strop: pohled do nebe pres pole s hlavky zeli.
Infografika:

Schéma vyroby: ptivodni a souc¢asné
1. Rez $krobarnou a fez susarnou na brambory podle navrhu prof. V. Vilikovského, 30. 1éta 20. stoleti (NZM 8521, 8522)
X

2. Soucasné schéma vyroby Skrobu — nutné nakreslit

Sterilované (kompoty)
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Ovoce

Susené

Marmelady

Jamy

Povidla

Drené

Caje

Mosty

Destilaty (slivovice, calvados)

Ovocna vina

Sterilovand (nakladand)
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Zelenina

SuSena

Kvasena (fermentovana)

Omacky (ke€up, Catni)

Fotografie a
scany:

Odstiedivka pouzivand pii vyrobé¢ Skrobu (fotoarchiv NZM 105660, a33585, repro: Zelenka, Technologicky atlas, s.
31)

Odstfedivka pro femenovy pohon pouzivand pii vyrobé skrobu (fotoarchiv NZM 105664, a33589, repro: Zelenka,
Technologicky atlas, s. 31)

Pasmova suSarna pouzivand pii vyrobé Skrobu (fotoarchiv NZM 105662, a33587, repro: Zelenka, Technologicky
atlas, s. 35)

Fasciiv mlynek pouzivany k vyrobé skrobové moucky (fotoarchiv NZM 105698, a33624)

Skrobarna v Tynisti nad Orlici v roce1899 (fotoarchiv NZM 105697, a33622)

Nasypavani okurek do dievénych sudl pii vyrobé kvasenych okurek ve firmé Knoll a spol. v Hodovicich, prvni
polovina 20. stoleti (NZM 91326)

Zavirani sudt v konzervarn€ Knoll a spol. v Hodovicich, prvni polovina 20. stoleti (NZM 91327)

Ttidéni okurek pro vykup do konzervarny Knoll a spol. v Hodovicich, prvni polovina 20. stoleti (NZM 91324)
Balirna v zavodé¢ Fruta Lovosice, 1929 (NZM 97658)

Zavadéni paletizace, Fruta n.p., Brno, zavod 2 Modfice (NZM 97939)

Staré, dfeveéné prepravky na lahve, Fruta n.p., Brno, zdvod 2 Modtice (NZM 97936)

Dvir konzervarny s pfepravnimi obaly, Fruta n.p., Brno, zavod 2 Modtice (NZM 97937)

Stageni mostu do demizonu, mostarna JZD Ctvetin, 1955 (NZM 104991)

UloZeni most v demiZonech, JZD Gol¢tv Jenikov, 1953 (NZM 25210)

Sklizen ovoce — bedny s jablky (NZM 96276)

Rucni sbér jahod do dfevénych piepravek, 1957 (NZM 93813)
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- Leték k zavarovani ovoce a zeleniny, 1924 (NZM 95574)

- Zavatovani ovoce ve Weckove piistroji, 1916 (NZM 97001)
- Sklad marmelad, Fruta Lovosice, 1929 (NZM 97659)

- Povidla znacky Fruta Lovosice, 1929 (NZM 97661)

- KoS na sbirani brambor (NZM 33420)

- Ru¢ni sbér brambor do kosi (NZM 104988)

- Vybirani brambor do pytli (NZM 19996)

- Nakladani pytle brambor na zada, 1947 (NZM 2375)

- Dodat aktudlni fotografie

Dalsi vyrazové

prostredky:
CAST EXPOZICE
5
JAK SE VYRABI CUKR A CUKROVINKY

Vyrazové

prostiredky:

Textové ¢asti: Cukr

Cukr jako Cista chemicka zivina je potravina velmi jednostranna. Jeho prednosti je pouze lehka a rychla stravitelnost. Cukr
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vedle své funkce sladidla je také latkou dodavajici potravindm objem, upravuje jejich texturu, ptsobi jako konzervaéni
¢inidlo a ochucovadlo. Z cukru ziskava t€lo energii pfimo, z ostatnich potravin si ji musi nejdiive vytvofit.

Nejdiive se cukr ziskéval z cukrové titiny. Zpo¢atku tomu tak bylo na Dalném vychodé, na uzemi dnesni Indie a Ciny.
S rozvijejicim obchodem se znalost cukru rozsifovala. Do Evropy ho piinesli Arabové. V dusledku nevhodnych
klimatickych podminek neslo cukrovou titinu v Evropé péstovat, proto se musel cukr dovazet, a to nejprve z Asie, pozd¢ji
vV prib¢hu raného novovéku z kolonizovaného Karibiku a Jizni Ameriky. V roce 1747 berlinsky chemik Andreas
Marggaraf rozpoznal cukr v kofenu cukrové fepy. Zpocatku to byla pouze zajimavost. Vyroba cukru se vyrazné rozvinula
aZz za napoleonskych valek, kdy bylo pferuSeno obchodni spojeni s Anglii. Dnes tvoii fepny cukr asi 30% z celkové
produkce cukru. Pocatky primyslové vyroby cukru se na nasem tzemi datuji od roku 1831, kdy doslo k rozvoji péstovani
cukrovky a zakladani cukrovarii. OvSem skute¢nym primyslem se cukrovarnictvi stava aZ po roce 1850 a jeho uroven
vyznamn¢ ovlivnila fada technologickych postupi a strojnich zafizeni, vyvinutych ¢eskymi cukrovarniky.

Cukr se v té¢ dobé prodaval ve velkych homolich, které se pies sviij elegantni tvar velmi $patné porcovaly. V roce 1841 ale
Jakub Krystof Rad z Dacic vynalezl lis na kostky cukru. Do 400 ctvercovych otvorGi mosazné desky lezici na médéné
desce se nasypala cukrova moucka, v lisu se cukr stlacil, kostky se z kovové desky vytlacily na dfevénou podlozku a po
dobu 12 hodin probihalo suSeni. Po ususeni byly kostky pfipraveny na baleni.

Rocné zkonzumujeme 37 kg cukru na osobu.
Doporucena denni davka cukru je 0,8 g na 1 kg télesné hmotnosti. Je diileZité si uvédomit, zZe tzv. skryty cukr je témeér
V kazdé prumyslove vyrabéné potraviné, nejenom vyslovené ve sladké.

Na sveéteé se vyprodukuje asi 180 milionu tun cukru rocné. Zhruba 80% tvori cukr z cukrové titiny, zbytek pripadd na repu
cukrovku.

Hnédé cukry (fepné i titinové) obsahuji stopy minerdlii a vitaminii, jejich zdravotni ucinek je ale pri bézné konzumaci
zanedbatelny. Hnédé cukry vsak mivaji vyraznéjsi, karamelizovanou chut. Bohuzel nékteré , hnédé“ cukry jsou totiz jen
dobarvované bilé cukry.

Med

Med vynika nad cukr zna¢nou biologickou hodnotou. Obsahuje kromé jednoduchych cukri, které se pfimo vstiebavaji, a
tudiz télo rychle posiluji, opét nerostné i aromatické latky, dilezité enzymy, jako diastazu, kterd zaroven usnadiiuje
zazivani, a téz vitaminy skupiny B. Néktery med, zejména medovicovy z jehli¢i, obsahuje 1 vitamin C. Med ptsobi také
jako antibakterialni a antisepticky Cinitel. Antibakteridlni vlastnosti medu jsou vysledkem nizké aktivity vody v medu
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zpusobujici osmozu, efekt peroxidu vodiku a vysoké kyselosti.

Az do 17. stoleti se med pouzival jako hlavni sladidlo zejména do kasi, nékterych druht chleba, napoji (medovina), ale i
masitych jidel, na nékteré véci se v§ak nehodil (napf. piskot a cukrovinky). Dost Casté bylo spojeni medu, pepie, zdzvoru a
Safranu.

Ve staroceskych textech se med (resp. plast medu, plastev) oznacuje slovem strdi, které je vseslovanského pivodu. V
odborné vcelarské terminologii se jako strdi oznacuje medem zanesené vceli dilo volné Zijicich vcel.

Javorovy cukr

V dob¢ kontinentalni blokady za napoleonskych valek, kdy byla pferusena dodavka titinového cukru, se hledala nahrada
v pokusné vyrob& cukru nejen ztepy cukrovky, ale také z javorové $tavy. Javorovy cukr se vyrabél jednoduchym
zahust'ovanim javorové §tavy zachycované v unoru z vytezi v kmenech 10-15 letych javord. Tyto pokusy byly ovSem
brzy zastaveny z dtivodii vysileni javorti a nemoznosti jejich rychlého vypéstovani.

Cukrovinky

Prvni cukrovinky se vyrabély jiz ve starém Egypté€, a to okolo roku 3400 pied n. 1. Cukr tenkrat jesté nebyl znam a z toho
diivodu se sladilo pfevazné medem nejdfive divokych, pozdé&ji i domacich véel. Své pokrmy sladili medem i Rekové a
Rimané, piestoze znali §tavu z cukrové titiny, kterou dovazeli v malém mnozstvi z Indie. Rimané ji fikali saccharum a
pouzivali ji jako 1€k. Tajemstvi vyroby cukru ale bylo i nadéle utajovano ptedevs§im kviili tomu, Ze mohl byt poté vyvéazen
s velkym ziskem. Teprve velkd expanze Arabu v 7. stol. n. I. vedla k prolomeni tohoto tajemstvi. Kdyz v roce 642 n. 1.
obsadili Persii, poznali tam cukrovou titinu i vyrobu cukru z ni. S postupem expanze se jeho vyroba rozsifila i do ostatnich
okupovanych zemi, véetn& severni Afriky a Spanélska. Pro zbytek Evropy objevili cukr kiizaci v 11. stol. Teprve aZ ve 14.
stoleti se ale Benatcané naucili rafinovat cukr a obchodovali s nim i v zemich stfedni Evropy. Po objeveni Ameriky
piivezl Kolumbus cukrovou titinu na Haiti, odkud se rozsitila dale na Kubu, do Mexika a Brazilie. Pfiznivé podminky,
kterymi byly pfedev§$im podnebi a levnad pracovni sila, umoznily péstovat titinu na velkych plochach, a to vedlo k
rychlému zvyseni produkce levného cukru. Cukr dovdzeny z Ameriky zaplavil evropsky trh a vytlacil péstovani titiny ze
Stftedomoii. Cukrarské vyrobky jako takové se objevily v 17. stoleti pfedev§im na francouzském kralovském dvofe a
v bohatych klasterech. Dovoz titinového cukru ze zamofi trval aZz do konce napoleonskych valek, kdy Napoleon
Bonaparte vydal zdkaz dovazet veskeré anglické zbozi. V té dobé se zacalo se Slechténim cukrové fepy a titinovy cukr byl
postupné nahrazovan cukrem fepnym. Koncem 19. stoleti se mnoho Ceskych cukraiskych délnikt vracelo z ciziny
S poznatky, jimiz pomahali rozvijet cukraiské femeslo u nés.

Roku 1974 se zacal vyrabet Metro dezert na pocest otevieni prazského metra.
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Kakao

Kakao je oznaceni pro semena kakaovniku a z nich vyrobeny prasek. Kakao je dilezitym vyvoznim artiklem mnoha
rozvojovych zemi a slouzi pfedevsim jako zaklad cokolady. Ve své pfirozené (neslazené) formé ma extrémné horkou
chut’. Kakaovniky rostou pouze ve velmi omezené geografické zong, ptiblizné 10° na sever a na jih od rovniku — 70 %
sveétovych plantdzi kakaa se nachéazi v zépadni Africe. Nejjednodussim uzitim je piiprava kakaa (kakaového napoje), ktery
vznika smichanim kakaového prasku, mléka a cukru a pfivedenim do varu. Piti kakaa se u nas rozsitilo vice az po
Jubilejni vystaveé v Praze v roce 1891, i kdyz se u nas vyrabélo jiz diive. Podnikova holandské tovarna Van Houten (1895)
se prosadila diky své vtipné reklamé. Divky v holandském kroji nabizely k ochutnani $alky horkého kakaa s mlékem. Od
druhé poloviny 19. stoleti se zacaly objevovat plechovky na kakaovy prasek. Z velkych plechovek se kakao rozvazovalo,
ty malé se kupovaly v maloobchodé.

Kakaovy prasek se také pfidava do riiznych dalSich potravin, zejména do moucnikli. Z kakaa se vyrabéji 1 rizné instantni

vvvvvv

¢okolada.

Cokolada

Slovo ¢okolada nejspise pochazelo z aztéckého slova xocolatl (znamenajiciho horkd voda) a do evropskych jazykt se
dostalo ze $panélitiny. Cokoldda pochazi ze Stfedni Ameriky, kde si Mayové vaiili z kakaovych bobti hotky népoj,
pii¢emz jejich oblibenou piisadou byla napiiklad paliva paprika. Spanéliti dobyvatelé brzy zjistili, Ze kakaové boby jim
pfinesou velké zisky, a proto zalozili dalsi plantaZe kakaovnikl. Plivodné se ptipravoval z kakaa tuény napoj, pfi emz
kakaové maslo plavalo na povrchu. Oddélenim kakaového masla od bobu vznikl kakaovy prasek. Piti sladké cokolady se
rozs$ifilo nejprve na Spanélskych dvorech, poté ve Francii a pfeslo do celé Evropy. Jiz evropska aristokracie 17. a 18.
stoleti tento napoj zboznovala. Roku 1825 vynalezl Holand’an C. van Houten zptisob, jakym zptisobem odtuc¢iovat kakao,
coz mu umoznilo roku 1828 registrovat patent na prvni formu na ¢okoladovy prasek.

Smichanim kakaového masla, drcenych bobii a cukru vznikla Cokolada, kterd se upravovala do cokoladovych tabulek,
figurek nebo se pouZzivala k vyrobé dalSich cokoladovych pochoutek. Prvni tabulku cokolady zacal nabizet londynsky
obchod Kava Mill a Tobasco Roll v roce 1674. Pozd¢ji diky vynalezu kondenzovaného mléka Svycarskym obchodnikem
Henrim Nestlé objevil jeho krajan Daniel Peter roku 1875 recept na mléénou okoladu. O &tyfi roky pozdégji dalsi Svycar
Rudolf Lindt objevil ¢okolddovou polevu a recept na tmavou ¢okoladu.

Technologie vyroby cokolady
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Kakaové boby se nejdiive vycistily a potom se uprazily. Uprazené se rozdrtily a rozemlely v kakaovou hmotu. Z této
hmoty se vyrabéla ¢okoladova hmota nebo kakaovy prasek. Pii vyrob¢ kakaového prasku se kakaova hmota nahiala a
vylisovala. Lisovanim se odd¢lilo kakaové maslo a vytvorily se kakaové kolace, které se rozemlely v kakaovy prasek.
Smichanim kakaové hmoty, kakaového masla a cukru vznikla ¢okoladova hmota, ktera se dale zjemnovala valcovanim a
konSovéanim (dokonalé promichavani, roztirdni a provzdusnovani za tepla), kdy se také ptidavaly rizné ptisady.

Zvykacka

zvykaéku zacal vyrabét v roce 1848 Ameri¢an John B. Curtis. Zvykacky ve tvaru kuli¢ek se balily do celofanu nebo se
volné umistovaly do plechovek, dievénych ¢i papirovych krabicek. V roce 1906 byl vyroben prvni stroj, ktery byl
schopen tvarovat a balit Zvykacky. VétSinou se jednalo o platkové, které se na pocatku v balicich po péti kusech
piekryvali celofanem. Koncem 19. stoleti se Zvykacky dokonce balily i do olova. Jednalo se o tenké, avSak dosti tézké,
olovnéné folie, protoze v té€ dob¢ se jesté nevédelo, Ze jde o jedovaty material. Pozdé&ji v baleni zvykacek pievladl papir a
nakonec se soucasti obalu staly i hlinikové folie, aby zvykacka uvnitt tolik nevysychala.

U nas byla prvni Zvykacka vyrobena ve Velimi v roce 1904. Zpocatku byla nebalena a umist'ovala se po 200 kusech do
velkych plechovych krabic. V prvni poloving 20. stoleti byly u nas zvykacky baleny do lehce potisknutého celofanu. Po
obnové vyroby zvykacek na konci 50. let se Zvykacky balily do papiru.

Zvykacky se plivodné vyrabély z ptirodnich gum, dnes se pouZivaji vétinou syntetické gumové béaze pro konzistentni a bezpeény
zéklad, ktery zajistuje déle trvajici chut, zlepSuje texturu a snizuje lepivost. Déle je soucasti zvykacky cukr nebo sladidla. Glycerin a
dalsi rostlinné oleje zajistuji, Ze je Zvykacka jemnd a ohebnd. Pfidané latky jako je sorbitol a manitol zajistuji spravnou texturu.
Zvykacky jsou také dochucovany matou, riznymi ovocnymi a kofenénymi esencemi. Barviva jsou pouzivany k odliseni rdznych
pfichuti. Nezbytnosti jsou rovnéz konzervanty, které pomahaji zachovat Cerstvost.

Necokoladové cukrovinky

Necokoladové cukrovinky rozdélujeme do dvou hlavnich skupin: na cukrovinky obsahujici vykrystalizované cukry
(fondany, fonddnové krémy, marcipany a komprimaty) a cukrovinky obsahujici nevykrystalizované cukry, které se
vyznacuji vysokym obsahem cukru a nizkym obsahem vody (kandyty, karamely, zelé, gumovité cukrovinky, marSmalou a
nugaty).

Nejrozsitengj$i jsou pravdépodobné kandyty, mezi které patii dropsy, roksy a furé s nejriznéj$i naplni. Zakladem je
kandytovd hmota, ktera se ziska odpafenim vody z roztoku cukru a $krobového sirupu. Skrobovy sirup predstavuje
antikrystalizator, takZe hmota v okamziku zahusténi tuhne v nekrystalickém stavu.
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Kandyty se ziskavaly z obarvené a ochucené kandytové hmoty pii vyssi teploté litim do teflonovych forem nebo se z
tvarné hmoty tvaroval provazec, ze kterého se na strojich razily jednotlivé cukrovinky.

Karamely se pfipravovaly z hmoty, kterd obsahovala jedl¢ tuky, kondenzované mléko, ofechoviny a vétsi mnozstvi
Skrobového sirupu.

Zelé se vyrabélo z cukru, $krobového sirupu a gelotvornych latek, jako je pektin, agar, $krob, Zelatina a modifikované
Skroby.

Marsmalou se pfipravovala Slehanim pénotvorného Cinidla, nejcastéji vajecného bilku. Do pény se postupné zaslehéval
koncentrovany roztok cukru a skrobového sirupu.

Nugaty se vyrabély podobné jako marSmalou, jenom do hotové pény se jeSté zaslehaly mleté mandle, ofisky nebo
kandované ovoce.

Zakladem necokoladovych krystalickych cukrovinek je také roztok cukru a Skrobového sirupu, jehoz ovSem fondénova
hmota obsahuje mensi mnozstvi. Cilem bylo ziskat koncentrovany cukerny roztok, ktery pfi chladnuti nesmél piedc¢asné
krystalizovat. Hotova fonddnova hmota se nalévala do Skrobovych forem, kde cukrovinky dozravaly. Po vyklopeni z
forem jim byla ddna povrchové tprava, kterd je chranila pfed vysychanim.

Marcipan se vyrabél opatrnym hnétenim mletého cukru, Skrobového sirupu a mletych mandli.

Komprimaty se razily na teblerovacich strojich ze smési, ktera obsahovala mlety cukr, pojidlo (arabskd guma, Skrobovy
sirup) a barviva s prichutémi.

Vitriny —
exponaty:

1. vitrina:

- Model pracky. Pracka okopanin pouZzivana od poloviny 20. stoleti je stroj na mokré odhliiovani bulev, zejména
fepy. Bulvy se pohybuji uvniti otacivého roStového bubnu s vnitini Sroubovici, ktery je uloZen ve vodni vané.
Pranim se upravuji bulevniny pfed zkrmovanim a zpracovanim v cukrovarech.

- Rezafka na fFepné Fizky model. V druhé poloving 19. stoleti se objevily modely fezagek, jako byla Rebi¢kova
fezacka, fezacka firmy Breitfeld a Dan¢k z roku 1873 nebo Herbstova dvojita fezacka, ktera se osvédcila hlavné u
dfevnatych fep. Roku 1880 navrhl A. Mik fezacku s konickou fezaci deskou. StarSi fezaCky byly pohanény
pohonem, tzv. zavéSené. Roku 1914 navrhl Fr. Hampl turbinovou fezacku, u niz jsou vlozky s nozi zasazeny do
neotac¢ivého lubu, zasobnik s fepou v fezaCce rotuje a tim je fepa odstiedivou silou ptitlacovana na noze. Vyhodou

vV

(Gollerovy noze) upevnénymi v nozovych vlozkéch.
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Model difuzéri (NZM 38086). Difuzér byl podle starSich vzort valcovitd naddoba s kuzelovitym zakoncenim
nahofe. Mé&l horni a spodni sita a prostor mezi sity se nazyval ¢innym prostorem. Postranni vika se tésnila
kaucukovymi ramy. B. Matik sestrojil roku 1880 zavirani difuzérii klinovym prstencem, aby zabranil ¢astému
pukani vik o velkém priméru. K dosazeni rychlé cirkulace v baterii pii siln¢ upéchovanych tizcich byly zavadény
difuzéry s velkou sitovou plochou pfi co nejmensi vysce.

Ve vyvoji difize je nékolik obdobi. Robertovu diftizi 1ze oznacit jako prvni fazi (1864—1868). Druhé obdobi
(1869-1870) podatilo C. G. Schulzovi. Ohtata §tava se nepoustéla na difuzér plny Cerstvych fizku, nybrz na treti
valec, pocitaje zpét od prvni naddoby. Tim se presunulo nejvyssi nahfivani na tieti nddobu, Stéva se z ni
ptetlacovala do obou nadob naplnénych tizky pozdéji, jejich obsah se predehial a stdva se neodtahovala horka.
Schulzova diftze byla hojné zavadéna i u nas, v kampani 1870/71 s ni pracoval Matous Jezbera ve Vysokém Myte.
O dalsi propracovani difuzniho postupu se zaslouzili hojnou mérou i €esti cukrovarnici. Vyznamnym teoretikem
diftize byl Ferdinand Ji¢insky, ktery difuzni proces propocital a zdiivodnil. Déle se timto zabyvali Aug. Schwarzer,
Bernard Smolik, J. V. Divi§ a jini. Tteti obdobi spada do let 1871-1876. V roce 1870 bylo zavedeno spodni
vyprazdnovani. Do t¢ doby se difuzér vyprazdnoval tak, Ze se z ného vypustila voda a fizky se vyhrabaly vidlemi.
Fr. Urbanek zavedl v Chrudimi ,,vystfelovani®. Difuzér se uzaviel, vypustil tlak, odSrouboval se spodni poklop,
oteviel se horni poklop a fizky s vodou vypadly z difuzéru do zlabu. Bromovsky zase v roce 1873 sestrojil
kuzelovy spodek difuzéru a poklop k vysttelovani upravil na dné kuzele. Dulezitym pokrokem bylo nahfivani
difazni baterie. Roku 1894 postavil Josef Lexa celou baterii rychloproudych zahtivaci, kterych se pouziva dodnes.

Model odsti‘edivky (NZM 38095). K odd¢leni krystalti a mate¢ného sirobu slouzily filtra¢ni odstfedivky, které
byly periodické nebo kontinudlni. Hlavni soucasti odstfedivky je svafovany deérovany buben vyloZeny uvnitf
Stérbinovymi sity. Buben je vykyvné zavéSen a je pohanén stejnosmérnym motorem.

Vzorky — stadia vyroby cukru (t€Zka, lehka $tava, fizky, cukr krupice, moucka, kostka atd.) (NZM 37510-523)
Repné Fizky. Rizky v cukrovarnictvi jsou bulvy fepy cukrovky roziezané na hladké nebo Zlabkované prouzky
(sladké ftizky), z nichZ se v pribéhu cukrovarnické technologie difuzi uvoliuje cukr do horké vody. Po difuzi
odpadaji vyslazené (vylouzené) fizky, které se jesté dale lisuji a vyuZzivaji v podobé hodnotného krmiva.

Formy na homole cukru (NZM 112250-253). Forma na homole slouzi k vyrobé cukru do tvaru homole. Ve
Spicce je maly otvor pro odtok sirobu. Rozsitfeny okraj je zesilen. Tvar homole byl podminén vyrobnim procesem,
nebot’ pfi krystalizaci cukru musi odtéct zbytek sirobu a nejsnadnéji to lze provést v homolovych formach, kde
otvorem ve Spi¢ce homole mohl sirob samovolné odtéct. Tvar forem zustal prakticky nezménény, formy se lisily
pouze velikosti a samoziejmé pouzitym materialem.

Homole cukru (NZM 37509/1-7)
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- Mapa cukrovari v CSR, 1926 (NZM 39781)

- Sekacek na cukr. Na sekani cukru z homole se nékdy pouzivalo specidlniho sekacku (tvarové podobného malému
sekacku na maso). M¢l dfevéné pecliveé ohlazené drzadlo obvykle kruhového ¢i elipsového priufezu, nékdy rtizné
profilovaného. Na jeho konci byl trnem narazen vlastni kovovy sekacek s mirné do oblouku prohnutym ostiim na
spodni stran¢. Nékdy mél sekacek dieveénou stienku, jejiz dvé protilehlé ¢asti byly upevnény 2 — 3 nyty na hornim
protazeném pasku zelezného sekacku.

- Niizky na homole cukru. Nizky na homole cukru jsou nastroje pracujici na nizkovém principu piekiizenych
ramen a pouzivaly se specialné k ustipovani kouskii cukru z homole. Uzivaly se predevsim v obchodech, nékdy se
také objevovaly na vétSich a bohatSich selskych usedlostech. Od jinych typt ntizek se odliSovaly ostiim, které bylo
prohnuto téméi do kruhu.

- Homole cukru zabalené pro export v papiru a celofanu (v. 25 cm, prdm. 12 cm; v. 14 cm, prim. 6 cm; NZM
49449, 113194)

- Papirové obaly od cukru: cukr Skfivany, cukrovar Cakovice — Vrdy, cukrovar Drahanovice, Prazské cukrovary
(42x42x23 cm; 23x16x18 cm; 26x21x10 cm; 28x21x10 cm; NZM 222008, 397864, 41/2007)

- Kostkovy cukr — papirové obaly ze 70. let 20. stoleti (12x17x5 cm; NZM E 24/2009)

- Sklenice od medu (v. 13 cm, prdm. 6 cm; v. 10 cm, prdm. 7 cm; v. 19 cm, prdm. 8 cm; v. 8 cm, prdm. 6 cm; NZM
148/72, 272012, 148/72). Sklenéné obaly na med se zacdaly objevovat na konci 19. stoleti. Ze zac¢atku to byly obaly
v podobé valcovitych ¢i ¢tyfbokych lahvicek o obsahu 1/8, % a % kg, nékdy s reliéfnim vyobrazenim Glu nebo vcely.
V obdobi mezi svétovymi valkami se pouzivaly také ctyrboké lahvi¢ky na korkovou zatku, prevazani nebo uzavér na
zavit. Nové se objevily také medové soudky a pro med byly pouzivany i nejriznéjsi Sirokohrdlé hladké sklenice
pldstve se v€elou a od 70. let i s potisky. Med se proddval také v plechovkdch a plastovych obalech (napf. v podobé
medvidka).

- Plechovka od medu (v. 16 cm, prdm. 10 cm; NZM Z 27/91)

- Plastové obaly od medu (v. 10 cm, prim. 9 cm; v. 3 cm, priim. 4 cm; NZM Z 85092, 148/72)

- Hlinikovou konev o obsahu 25 | mohlo pouZivat druzstvo "VCELA" Pfelou¢ klasicky na mléko nebo také na staéeni
medu (v. 56 cm, prdm. 25 cm; NZM 113234)

2. vitrina:
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Melanzér. Melanzér se pouzival k promichévani kakaové hmoty s cukrem pti vyrobé ¢okolady. V prvni poloving
20. stoleti byl melanzér konstruovan s ota¢ivym dnem kolem svislé hiidele. Nasledkem otaceni se do pohybu
uvedly dva kamenné valce, které se tocily kolem vodorovné osy. Vzdalenost kamenti ode dna se dala regulovat
podle mnozstvi promichavané hmoty. Valce i dno byly obvykle vyrabény z granitu a ostatni ¢asti melanzéru byly
kovové. Melanzér byl ohtivan parou, byl opatien vikem a ve dné mél vypustny ventil s Soupatkem. Z melanzéru se
dostala smés do pocinovanych nizkych ¢tverhrannych nadob s uchy (kapsle) a odtud se vyklapéla do valcovych
stolic. Melanzér se mohl také pouzivat k drceni kakaovych kolact a Casto se v ném michaly s kakaem i rizné
aromatické ptisady a koteni.

Formy na tabulkovou ¢okoladu. V prvni poloving 20. stoleti se do obchodt dostavala ¢okoladda v nejriznéjSich
formach a provedenich. Obvykle ve tvaru riiznych figurek, ovoce, ale nejcastéji ve formé tabulek, délenych ryhami
Vv Zebra, kterd se daji snadno ulomit (tzv. ¢okoldda zlomkova). Ke tvarovani ¢okolady do pozadovanych tvari
slouZzily plechové ¢okoladové formy. Formy se musely pfed pouZitim vyhiat na teplotu 26-30°C a rovnéz teplota
V mistnosti se musela pohybovat nad 25°C. Kousky ¢okolady se ru¢né rozetiely do forem tak, aby mély rovnou
horni plochu a dokonale pfilnuly ke sténam formy. Ridka &okolada se do forem nalila. Potom se formy umistily do
chladiren k rychlému zchladnuti cokolady. Nakonec se ¢okolada z forem ruc¢né vyklepla nebo se k tomuto ucelu
mohly pouzivat klepaci stoly.

Formy na dutou ¢okoladu. K vyrobé dutych ¢okoladovych figurek bylo potieba mit dvé formy. Tuzsi cokolada
cokoladové figurky pfitiskly k sob&. Nékdy se také jiz naplnila seviend forma a po zchladnuti se noZem odstranila
nadbyte¢na vrstva cokolady v misté spoje. Lesk se figurkdm dodéaval lakem (Selak nebo rozpusténd benzoova
pryskyfice v lihu).

Forma na pralinky

Vana a sita na protahovani ¢okoladovych pralinek. Do ¢okolady se také obalovaly rtizné ofisky, ovoce nebo se
cokolada plnila riznymi krémy, likérovymi naplnémi apod. K tomuto ucelu se pouzivala tekutd ¢okolada s vySSim
podilem kakaového masla (nebo s pfidanim rostlinnych olejit), do které se tuhé napln€ nasypaly a potom se
vidli¢kou vybiraly na sito. Men$i naplné se nejdiive narovnaly na ohtaté sitky, které byly umistény na plechovém,
vodou napusténém dvousténném hranolu, ktery byl zespodu ohfivan lihovym kahanem. K tomuto hranolu byla
pfipevnéna nadrz na maceni, jez byla rovnéz zahtivana kahanem. Sitky mély po stranach dvé drzadla a riznou
velikost ok, a to podle surovin, které se macely. Casto se surovina poloZila na jednu sitku a piikryla se druhou a
potom se ob¢ sitky ponoftily do teplé cokolddy v maceci nadrzi. Pralinky se sundavaly ze sitek jednotlivé anebo za
pomoci tzv. obraceciho pfistrojku.
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Plechova déza - Kakao Zora, 30. 1éta 20. stoleti. Spole¢nost s ru¢enym omezenym vyrabéjici cokoladové
cukrovinky byla zalozena v Olomouci v roce 1898 ¢eskymi podnikateli. Od roku 1908 zacaly byt jejich vyrobky
oznacovany slovanskym jménem Zora. Po druhé svétové valce byl podnik zndrodnén a v obdobi socialismu patfil
k jedném z nejmodernéjsich. V 90. letech 20. stoleti se novym majitelem stala spole¢nost Nestlé, ktera do
Olomouce soustredila veskerou vyrobu c¢okoladovych cukrovinek. (19x19x26 cm; NZM 23/2012)

Plechové dozy od kakaa: Import, Diim Potravin a Tuzex — 80. 1éta 20. stoleti. Zahrani¢ni obchod Tuzex (tuzemsky
export) vlastnil sit’ stejnojmennych prodejen, kde se za tuzexové poukazky nebo za valuty nakupovalo zbozi, které
se nevyskytovalo v normalnich obchodech (pfevazné zahrani¢ni vyrobky). Do téchto obchodi také ¢cokoladovny
pod znackou Tuzex dodavaly svoje kvalitni zbozi. (10x8x8 cm; 7x5x10 cm; NZM 113647, 113646, 24/2009)
Plechové dozy od kakaa Orion, 30. — 60. 1éta 20. stoleti (v. 10 cm, prim. 6 cm; v. 9 cm, priam. 7 cm; 5x5x10 cm;
4x6x11 cm; NZM E 24/2009, 112668, 27/2012)

Cokolady firmy Orion, 30. — 40. 1éta 20. stoleti. Antonin Marsner zalozil na Vinohradech v Praze dilnu na
orientalni cukrovinky roku 1891 (nebo se uvadi 1896). Vyrabél ze zacatku prevazne poutové cukrovinky jako
turecky med. Pozd¢ji se tovarna rozrostla a zacalo se také s vyrobou ¢okolady a vano¢niho zbozi. V roce 1914 si
nechal zaregistrovat zna¢ku Orion a sortiment vyrobkil se zna¢n¢ rozrostl. Navrharem obalt a hvézdy Orion se stal
malit Zdenék Rykl (1900-1940), ktery také vedl reklamni kampané Orionu. Po druh¢ svétové valce byla
spole¢nost znarodnéna a zaclenéna pod Prazské ¢okoladovny. V 90. letech ziskava Orion zahrani¢ni spolecnost
Nestlé, ktera veskerou vyrobu cukrovinek soustiedila do zdvodu Zora Olomouc. (20x8,5 cm; 15x6 cm, 15x8 cm;
NZM P13)

V modfanské tovarné Orion se zacala v roce 1975 vyrabét cokolada Studentské pecet’.

Cokoladové ty¢inky Kakola a Kofila. Ty¢inka Kofila jiz od pocatku své vyroby se stala velmi oblibenou a
ziskala fadu ocenéni na svétovych vystavach. Jeji obal zistal prakticky nezménén az do dnesnich dnii. (11x4 cm;
NZM P13/21, P13/13)

Obaly ¢okolad pod znackou Kiifferle. Cokoladovna Josef Kiifferle z Rohatce u Hodonina byla zaloZena ve Vidni
v roce 1866. Pozdé&ji se z ni stala Ceska akciova tovarna na Gokoladu, kterou v roce 1939 koupila firma Orion.
Znacku Kiifferle dosud pouziva pro rakousky trh $§vycarska firma Lindt. (26x13 cm; 20x9 cm; NZM 39784)

Déza plechova od ¢okolady, 20. Iéta 20. stoleti (42x21x17 cm; NZM 88923)

Bonboniéry pod znackou Lidka — papirové krabic¢ky (16x19x4 cm; NZM 113720, P11, P9). Firmu na vyrobu
¢okoladovych cukrovinek zalozil Zdenék Koukol v roce 1912 v Praze. Po prvni svétové valce zaéal znovu v Kutné
Hofte. V roce 1920 ptibral spoleénika Eduarda Micheru z Caslavi a zménili firmu na Koukol a Michera. Ochrannou
znackou se stalo jméno Lidka podle Koukolovy manzelky. Po znarodnéni byl podnik Koukol a Michera pro
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zastaralost zrusen, ale vyrobni program a nazev Lidka prevzala Diana Décin. (18x17x5 cm; 20x10x6 cm; 24x14x6
cm; NZM 113721, 113644, 24/2009)

Vanocéni kolekce. Fenoménem socialistické éry se staly vanocni kolekce se svymi fondanovymi a
celocokoladovymi figurkami, kterymi se zdobily téméf vSechny vanoc¢ni stromecky. Od 70. let 20. stoleti se do
kolekci zacaly vkladat umélohmotné podlozky pod bonbony. (34x25x5 cm; 33x26x8 cm; NZM P114, 113689)
Plechova doza od cukrovinek 505 s prouzkem, OPP. Pavla Oppenheimerova zaloZila v Brné roku 1844 konfiserii,

z které se v roce 1914 stala akciova spole¢nost OPP —tovarna na ¢okolddu a cukrovinky. Az do roku 1949 tovarna
vyrabéla cokoladu, ¢okoladové zbozi, cukrovinky a pecivo.

3. vitrina:

Cukrarsky kotlik

Slehaci metly. Rizné upravené draténé metly se uzivaly ke $lehani smetany, snéhu i tfeni krémt a hnétani tésta.
V méstanskych domacnostech se objevovaly od 19. stoleti. RozliSuji se na dva zakladni typy — pruzna a pevna.
Forma na babovku, kola€. Formy na peceni vétSich druh peciva byvaly v tradiénim prostfedi pivodné
keramické (rezné a glazované hrn¢inové, pozdéji kameninové). Nekteré typy (predevsim babovky) se vSak od 2.
v méStanskych domacnostech, ve venkovské kuchyni se vyskytovaly pomérné ¢asto od poloviny 19. stoleti. Forem
na pecivo byla celd fada, k nejcast&jSim patfila forma na babovku, jahelnik a dale formy ve tvaru nemluvnéte a
zvitete.

Tvoritka na cukrovi

Formic¢ky na cukrovi

Zdobicky. Tvoritko na zdobeni protlaovanim krémii, Slehacky, tésta, ale také masla a syru pies zvlastni nastavec.
Pouzivalo se ptfedev§im ke zdobeni dortd, cukrovi a dalSich vyrobkl. Do konce 19. stoleti se objevuje spiSe
v méStanskych domacnostech. Podle konstrukce se odliSuji dva zakladni typy — pistové a platéné tvoftitko.

Krajec tésta pouzivany v cukrarné

Valecek na tésto. Valecek na tésto je specialni néstroj na valeni tésta na vale. Zakladem byl delsi valecek, obvykle
drevény, na povrchu peclivé ohlazeny, pozd¢ji také keramicky (z bélniny, porcelanu), sporadicky i kovovy. Na
obou koncich valecku byla drzadla, obvykle profilovana (ve stfedu mirné rozsifena, ke koncim se zuzovala),
soustruzena.
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Forma na marcipan

Formy na fondan. Jedna se o sadrova tvoritka riznych druhti a tvarti — napt. kolecka, vénecky, srdicka, rohlicky,
ovalky a dal$i mnozstvi nepiebernych tvart. Na dfevénou ty¢ se pfipevnilo nékolik sadrovych tvoritek, kterd se
obtiskovala do dievénych nizkych bednicek s ryzovym nebo pSenicnym Skrobem. Horky ochuceny fondan se
potom do skrobu nalil. Z fondanu se potom musel Skrob vyprasit. NepohodIné prace se Skrobem byla nahrazena
manipulaci s gumovymi formami na fondan, do kterych se horky fonddn nalil a po zchladnuti se ohnutim formy
dostal ven. Rovnéz tyto formy mély nepieberné mnozstvi dekort.

Vale€ek na cukrovou hmotu. Tento specidlni nliz pouzivali vyrobci cukrovinek k fezani svafené cukrové hmoty
v prvni poloving 20. stoleti. Tato hmota se po vyjmuti z kotle nalila na kovovy stll, ktery byl zespoda chlazen
proudici vodou. Deska stolu se namastila, aby se k ni cukrova hmota nelepila. Pfed tim se také pouzivaly stoly
kamenné. Zchladld hmota vytvofila na stole sklovity povrch a ten se roziezal specidlnim fezacim nozem. Nz byl
podobny valecku, ale misto jednolitého valce byly na tyCi pfipevnény vedle sebe Zelezné kruhy. NUz roziezal
hmotu na jednotlivé pruhy a potom pficnym fezem déle na ¢tverce nebo obdélniky.

Formy na necokoladové cukrovinky

Strojek na lisovani dropsii. Vyroba cukernych dropsti — tlacenych bonbonid se v prvni poloviné 20. stoleti
provadéla za pomoci specialniho lisovaciho stroje. Nejdiive se tepla hmota vyvalela v placku, zeleznymi nizkami
se rozstiihala a vlozila se mezi lisovaci valce stroje. Valce se daly podle potieby vyménovat, protoze kazdy valec
byl opatfen riznym dekorem, dle vyrabéného zbozi. Ve valci byl dekor vyhlouben a tlakem valcti byl drops
z placky vytlacen. Také se dala regulovat vzdalenost mezi jednotlivymi valci. Nejlepsi bylo mit valce tésné u sebe,
aby spoj u vysledného dropsu byl nepatrny.

Doéza od bonbonii Haslerky — Frantisek Lhotsky, Praha. Haslerky mély ptivodné odpomoci proti bolestem v krku.
Podle legendy pomohly slavnému opernimu zpévakovi Enricu Carusovi a podle néj nesly oznaceni Carusovy
bonbony. Aby se také ujaly v Cechach, tak jejich vyrobce Frantisek Lhotsky je se souhlasem zndmého
prvorepublikového herce, zpévaka Karla Haslera pojmenoval haslerky. (19x19x26 cm; soukroma sbirka)

Déza plechova Fruits- caramels-Kozelsky, 30. 1éta 20. stoleti (21x21x12; NZM 112129)

Krabicky od bonbonii (v. 10 cm, prim. 10 cm; 18x6x4 cm; 17x8x3 cm; NZM E 27/2012, NZM Valtice 58484,
58474)

Zvykaéky nalezené mezi détskymi poklady v roding bratr Pistoriti (Lubo§ — rezisér; Milos - umélecky historik;
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Jifi - literat v USA):

zVYkaéky Beech-Nut BEECHIES, peppermint (5x2 cm; NZM 113640)
Zvykacka Wrigley’s cinnamon (8x2 cm; NZM 113642)
Zvykacka LEAFMINT (8x2 cm; NZM 113641)

Zvykacka Sevak se vyrabéla ve Velimi. Jednalo se o tzv. zdravotni zvykacku s biologickou slozkou — lyzatem.
Vyroba byla provadéna ve spolupraci s Ustavem sér a ockovacich latek v Praze, ktery lyzat vyrobil i ho davkoval.
Tovarna ve Velimi u Kolina si od roku 1869 prosla mnoha zménami. Pivodné to byl podnik vyrabéjici cikorku,
ktery koupil v roce 1892 Adolf Glasser, majitel tovarny na cikorku v LeneSicich u Loun. Ten vyrobu ve Velimi
rozs§ifil o dalsi produkty jako kandované ovoce, Zelé, pénové cukrovinky a pozdéji o ¢okoladu, oplatky, perniky a
hlavné Zvykacku (Rici s ptichutémi Nektar a Rose). V letech 1939-1945 tovarnu vlastnili Kriiger a Valk, ktefi na
trh dodéavali také umély med a hoicici. Po znarodnéni v 50. letech 20. stoleti byly pod Velim pfipojeny mensi
provozovny jako Ego v Pielouci, Kolinea z Kolina a Albis v Opatovicich. Stejn¢ jako ostatni tovarny na vyrobu
cukrovinek byla také provozovna ve Velimi zaglenéna v roce 1963 pod Cokoladovny, Praha. Velim se proslavila
zejména vyrobou zvykacek (Pedro, Bajo, Sevak) a zelé produkti (Arabesky, Medvidci) a vyrobou kavovych
nahrazek ze zdvodu v LeneSicich. Spolecnost Nestlé po privatizaci v roce 1994 zavod ve Velimi zrusila a vyrobu
ptrenesla do Liberce (zavod Lipo). (3x2 cm; NZM 113637)

Volné exponaty:

Stroj na lisovani bonbonii Paul Franke (NZM 112405). Tento lis byl konstruovan bud’ na ruéni pohon. Zaklad
tvofila kovova konstrukce, do které se vkladaly ctyfi t€zké mosazné tyce s prohlubnémi riznych tvari — ofisky,
muslicky atd. Naplnéna tyc€inka se vkladala mezi tyto tyCe, které na ni plsobily ze Ctyf stran, a tak vykrojily
bonbony pozadovanych tvarli. Vyrobcem téchto stroji byla v prvni poloving 20. stoleti predev§im firma Paul
Franke & Co. z Lipska.

Interaktivni

prvky: viz samostatny popis

Projekce: Projekce na strop: pohled do nebe pi‘es pole s Fepou cukrovkou.
Infografika: Schéma vyroby: ptivodni a soucasné

1. Rez cukrovarem podle navrhu prof. V. Vilikovského, 30. 1éta 20. stoleti (NZM 8527)
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2. Soucasné schéma vyroby cukru — nutné nakreslit

Technologie vyroby cukru:

Nejdtive se rozieze fepa na tenké dlouhé prouzky, tzv. sladké tizky, ze kterych se v protiproudnim extrakénim zatizeni
vyluhuje vodou cukr. Surova §tava, ziskana v extraktoru, se vycisti za pomoci vapenného mléka a saturacnich plyni. Tyto
pomocné latky se vyrab&ji v cukrovaru palenim vapence v Sachtové peci zvané vapenka. Z vypaleného vapna se
V zafizenim zvaném haSenka pfipravuje vapenné mléko. Surova §tdva kromé& cukrii obsahuje také necukry, které se museji
Z této §avy odstranit. Cisténi §t'avy — epurace se sklada z nékolika operaci (pred&efeni, doGefeni, 1. saturace, 1. filtrace, 2.
saturace, vyvarka, 2. filtrace, zm¢k€ovani, sifeni). Produktem epurace je vycisténd, tzv. lehkd $tdva. Lehka Stava se
zahu$tuje odpafovanim na tzv. tézkou $tavu, z niz se dale krystalizaci ziskdva surovy cukr. Nasledné rafinaci dochazi
k ptemén¢ surového cukru v cukr rafinovany (bily). Krystalovy cukr se susi a t¥idi, poptipadé se zpracovava na melivo
nebo se z ného vyrabi kostkovy cukr.

Z pocatku se st'avy zahustovaly odpafovanim v otevienych polokulovitych nddobach koufovymi plyny nebo ve stojatych
meédeénych panvich vyhfivanych parou. Prevrat nastal ovSem se zavedenim odparek, vyuzivajici vicendsobné paru a vakua
ke sniZeni bodu varu §t'avy.

- cukraiské vyrobky

- marcipan

- fondan

- marSmalou

Cukr - karamely

- cukrovinky - zelé

- gumovité cukrovinky
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Repa

- kandyty - dropsy
- roksy
- furé
- ¢okolada
- zvykacky

Lih

Fotografie a
scany:

Pracka na fepu. V roce 1864 byly zavedeny bubnové pracky a od konce 19. stoleti tzv. Riedingerovy splavy pro
Cisténi fepy a jeji dopravu k fezackam

Rezadka Fizkil. Repa se musela rozfezat na tenké fizky s velkym povrchem.

Difuzni baterie. Od poloviny 50. let 19. stoleti se se ziskaval cukr z fepnych tizkl difuzi.

Odparky

Odstiedivky

Med K snidani, 1975 (NZM 74710)

Plakaty:

Hlavni zésady spravného péstovani a oSetfovani cukrovky. Za vysoké vynosy cukrovky (1952)

V¢asné okopavky, jednoceni a kultivace. Zaklad bohaté trody cukrovky (1956)

Pomozte pii jednoceni a okopavce. Kazdy promeskany den znamena ztratu 3 q cukru, t.j. 50 kg cukru na 1
ha.(1956)

vvvvvv

Zabraiite ztratam pii sklizni cukrovky. (1963)

Dodat aktualni fotografie

Dalsi vyrazové
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prostiredky:

Néavstévnicky velmi atraktivni bude také 3D tiskarna na ¢okoladu (Cocojet).

CAST EXPOZICE

6.
JAK SE VYRABI LIMONADY, SODOVKY, CAJ, KAVA A KAVOVINY

Vyrazové
prostiredky:

Textové ¢asti:

Minerdalky
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Mineralni vody se staly u nasich pfedkd velmi oblibené nejen pro svoje 1é¢ivé ucinky, ale i pro svou osvézujici nakyslou
chut’ zptisobenou vyssim mnozstvim oxidu uhliCitého a zeleza. Na zéklad¢ této specifické chuti nesly vody pojmenovani
kyselka. VétSina minerdlnich vod vyvérajicich na naSem uzemi vznikala v dobé, kdy zemé jeste nebyla zneciSténa
prumyslovym odpadem, kdy voda prochazela jemnymi pory hornin, které ji dokonale filtrovaly. A proto je ekologicky
nezévadnd, vétSinou pitnd a diky zastoupeni minerdlnich latek i 1é¢iva. V ramci lazeiiské 1écby lékafti piti téchto vod
V pfiméfeném mnozstvi viele doporucuji. Pouze varuji pted pfiliSnou konzumaci dnes tak velmi oblibenych vod um¢éle
sycenych oxidem uhli¢itym, nebot’ oxidu uhli¢itého jako hlavniho odpadniho produktu naseho metabolismu se musi
organismus neustale zbavovat a jeho nepiiméfené mnozstvi v téle mize vést k vaznéjsim zdravotnim potizim.

Od stfedoveku se mineralni voda jimala a plnila do riiznych soudkt, lahvi a hlinénych nebo kameninovych nadob a takto se
vydrzely dels$i transport. Uzavéry prepravnich nadob byly ze zacatku také cinové a od konce 18. stoleti korkové.

V 17. a 18. stoleti byly pouzivany rizné sklenéné lahve na mineralni vody, které se liSily podle vyrobctl. V ¢eskych zemich
ovSem pievazovala obliba keramickych (kameninovych) lahvi s ousky, které zde dominovaly az do poloviny 19. stoleti.

Do roku 1783 byla distribuce minerdlnich vod pouze vyhradnim pravem lékarnikd. AZ po zrusSeni tohoto prava se rozsifil
obchod s mineralnimi vodami. Pouzivany keramicky obal byl nahrazen v 60. letech 19. stoleti sklenénou lahvi. Lahve se
uzaviraly patentnimi porcelanovymi uzavéry a pozdéji se na né dokonce zacinaly lepit prvni papirové etikety. Oznaceni
vody nebylo neobvyklé ani v predchazejicich letech, kdy kazda prepravni nadoba nesla ptislusnou znacku zdroje vody.

Ve druhé poloviné 19. stoleti se pouZzivaly zejména jak pro staceni pfirodnich, tak i uméle sycenych mineralnich vod
masivni zelené lahve o objemu 1 nebo 1,5 litru.

Sodovky a limonady

Obliba mineralnich vod vzrostla v pribéhu let natolik, Ze se jiZ v poloving 18. stoleti objevily prvni masovéjsi pokusy o jeji
napodobovani. Zpocatku se oxid uhli¢ity ziskaval pasobenim kyseliny na skotfapky, ulity musli a mramor (Anglican J.
Pristley pouzival oxid uhli¢ity vznikajici pfi kvaSeni piva). Sytici tlak se vyvijel pomoci stla¢ovanych veptrovych méchyi,
pozdéji vzduchovou pumpou.

Néazev sodova voda ¢i sodovka vznikl tak, Ze pfi vyrobé mineralek byl do destilované vody pfidavan bikarbonat kuchynské
soli a soda. Nazev zistal, i kdyz uz se soda neptidavala, a do vody byl pod tlakem vpoustén oxid uhli¢ity. Ze zacatku byla
sodovka pouzivana jako 1écebny prostiedek, ale v 80. letech 18. stoleti se napoj tak rozsifil, ze pii lékarnach zacaly vznikat
prvni vyrobny.

U nas v roce 1879 zalozil Ferdinand Zatka v Karlin€ tovarnu na sodovku, ktera se stala nejvétsi ve sttedni Evropé. Zatka si
vyrabél vlastni oxid uhli€ity reakci vapence s kyselinou sirovou nebo chlorovodikovou.

Sodovka se stejné jako pfirodni minerdlni voda plnila do keramickych lahvi nebo tlustosténnych sklenénych lahvi. Lahve
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byly uzavirany dievénymi a korkovymi zatkami upevnénymi dratem nebo pliskem. Postupné naroky na lahev stoupaly a
objevily se lahve tlustosténné naspodu valcovité s uz§im hrdlem a také lahve s plynule se zuzujicim hrdlem. Do prvniho typu
byly plnény spise Cisté sodovky a do druhého sodovky ochucené riznymi piichutémi.

V 90. letech 19. stoleti nastal zlom ve vyrobé sycenych nealkoholickych napoji, kdyz se zacaly pouzivat kovové tlakové
lahve pro transport oxidu uhli¢itého. Sodovky tak mohly byt vyrabény na jednodussich strojich, a proto se jejich vyroba
velmi rozsitfila. Objevily se také nové lahve s zebrovanymi optickymi dekory, plastickymi prsteny na hrdlech apod.

Po druhé svétové valce byly zruSeny malé sodovkarny a byl prosazen jednotny typ lahvi s jejich vracenim. Ve druhé
poloving 60. let 20. stoleti se vétSinovym typem pro nealkoholické népoje stala lahev NEALKO o objemu 0,33 a 0,7 litru.
Pro odliseni byly pouzivany na lahvich barevné potisky. Nové typy lahvi se objevily zase v 90. letech 20. stoleti, kdy je
ovSem v ob&hu téméf vytlacily PET-lahve.

V roce 1959 byl ve Vyzkumném ustavu lécivych rostlin v Opavé Galené vyvinut sladkokysely sirup pod ndzvem Kofo. Sirup
Kofo se stal hlavni prisadou nealkoholického napoje Kofola, predstaveného v roce 1960. Kofola je syceny nealkoholicky
ndpoj kolového typu, ktery vznikl jako alternativa k tehdy nedostupnym konkurencnim ndpojiim Coca-Cola nebo Pepsi.
Tento napoj obsahuje 150 mg kofeinu na 1 litr.

Sifon

Sifonovou lahev vynalezl roku 1813 Charles Plynth v Anglii, ale k vétsimu rozsiteni doslo az od 90. let 19. stoleti, kdy se
zacaly pouZzivat kovové tlakové lahve pro transport oxidu uhli¢itého.

Nadoby sifonovych lahvi byly vétSinou z tlustosténného skla a opletené draténou siti. Pfed prvni svétovou valkou byly na
trhu k dispozici pro domacnost malé talkové lahvicky (bombicky). VéEtsi obliba podomacku vyrabéné sodové vody za
pomoci sifénové 1dhve nastala az ve druhé poloving 20. stoleti, kdy se zlevnila jejich vyroba i provoz.

Pouzivaly se také kovové sifonové lahve. Upadek sifonovych lahvi nastal rozsifenim PET-lahvi ve druhé poloving 90. let.

Kava

Kavovnik pochazi pravdépodobné z provincie Kaffa v Etiopii, odkud si zfejmé piinesl i sviij nazev. Z této oblasti se velmi
rychle rozsitil do arabského svéta, kde se konzumace kavy stala velice oblibenou. Plivodné lidé plody kdvovniku zvykali a
az v 15. stoleti mdme prvni zminky o pfipravé kavy jako néapoji. Prvni prazska kavéarna byla oteviena roku 1714 pod
malostranskou Mosteckou véZzi a provozoval ji Arab, Georgius Hatalah z Damasku, zvany Jifi Theodat.

Nejvice je pestovana kdva arabica (64%) a robusta (36%). Rozdily mezi nimi spoc¢ivaji ve velikosti zrn a obsahu kofeinu.

vvvvvv

zpracovava. Zrnka kavy se nejdiive perou, poté se susi a tiidi dle velikosti, poptipade¢ se lesti a nasledné pytluji do jutovych
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pytli o vaze 60-75 kg. Takto jsou piipravena k dopravé do dalSich zemi, kde se dale zpracovavaji — prazi, melou a bali do
spotfebitelskych obali. Kavova zrna se prazi pifi vysokych teplotaich (200-250°C) v prazicich strojich. Svou
charakteristickou barvu a aroma rozviji kava pravé prazenim. Kava musi byt ulozena do hermeticky utésnénych nadob,
obalii nebo do vodotésnych plechovek, aby nevyprchalo aroma. Musi byt samoziejmé skladovana na suchém studeném
miste.

V minulosti ptevladaly plechové dozy s riznym barevnym dekorem a od 50. let 20. stoleti papirové sacky. Dnes je k dostani
namleta kava v krabicich, baliccich a malych pytlicich, ve kterych je jeji Cerstvost zachovana na dlouhou dobu. K
prodlouzeni trvanlivosti mleté kavy je uzivano baleni v ochranné atmosféie, vakuu ¢i pressurizace (stlaceni kdvové smési
inertnim plynem v plechovce).

Rozpustnd kéva (instantni) je Cistym kdvovym extraktem, ktery je balen do hermeticky uzavienych obalii (zamezeni
pfijimani vlhkosti).

Kavové nahraZky

Prvni pokusy pouzit cikorku za nahrazku kavy se objevily ve Francii v poloviné 18. stoleti v souvislosti s Napoleonovou
blokadou, kdy se uzaviely evropské trhy anglickému zbozi ze zamofti — tedy i kavé.

Cikorka, vyrabéna suSenim a prazenim kotfene ¢ekanky obecné, se u nas zacala pouzivat na prelomu 18. a 19. stoleti, nebot’
primat ve vyrobé kavovych nahrazek mélo prazené zito. Rozfezané kotfeny nekvetoucich rostlin se musely ususit, dale se
mlely, prosévaly a ponechaly se urcitou dobu fermentovat, teprve poté se plnily do balickl v sypké formé nebo upravené do
kolecek ¢i cihlicek. Postupem doby se modernizovala jednoduchd zatfizeni cikorkdren. V domacnostech se ovSem suSena
¢ekanka 1 nadale praZila v riznych prazidlech na kavu nebo na plechach v pecich, mlela se na kdvovych mlyncich a
prosévala se pres sita na mouku.

Ze zaatku se v obchodech objevovala cikorka mastna neboli $pekovita obohacend o glycerin, olej a sirup. Po roce 1840 ale
zaCala firma Jindfich Franck a synové v Pardubicich a Chomutové vyrabét cikorku suchou, kterd na trhu prevladla. Tento
podnik spolu s Kolinskou tovarnou na kavové nahrazky ake. spol. patfil k nejvétsim vyrobctim cikorky a kavovych nahrazek
na nasem uzemi. Kavové nahrazky se balily naptiklad do ovalnych papirovych bali¢k, dievénych krabi¢ek nebo plechovych
do6z. Vaha balicka se pohybovala od 100 g do 1-2 kg.

Caj

Za kolébku ¢aje je povazovana Cina, odkud se ¢aj dostal do Japonska, kde se rychle rozsitil a zacal p&stovat. Pii ptivodni
piipravé Caje se Caj lisoval, nasledné rozemilal na prasek, a ten se vafil spolu s vodou. Do Evropy ptivezli ¢aj v 16. stoleti
Portugalci a nasledné Holand’ané. Caj se mezitim zacal péstovat také na Cejlonu, v Indii, na Javé, Sumatfe, Brazilii a
riznych kolonii evropskych velmoci.
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Pro pfepravu se sypany c¢aj balil do velkych dievénych beden a poté se v obchodech rozprodaval na vahu. Zpocatku se
jednalo o velice luxusni zbozi a piti ¢aje bylo dostupné jen zdmoznym vrstvdm. Tomu také odpovidaly nadoby na
prechovavani ¢aje v domacnostech. Nejdfive se jednalo o porcelanové a terakotové nadoby z Ciny a Japonska, pozdéji se
zacaly vyrabét ozdobné obaly a truhlicky ze stiibra, médi, bronzu, dieva, perleti a jinych drahych materiala. V roce 1826 se
zacal ¢aj balit do kovovych uzavienych a zapeceténych obalt, vylozenych folii z olova.

Cajovy sacek vymyslel obchodnik Thomas Sullivan, ktery svym zékaznikiim do New Yorku v roce 1908 zaslal vzorky &aje
v malych hedvabnych sacécich, a ti si je pred vyluhovanim neotevieli. Ve 20. letech 20. stoleti byly sacky vybaveny sidrkou
a ozdobnou visackou pro snadnéjsi vyjmuti z napoje. Nejdiive se vyrabély z gazy a nasledn€ z papiru. U nas byla vyroba
Caje ve smacecich saccich zavedena az v roce 1963 v podniku Balirny obchodu v Jemnici a v Popradu pod znackami PIGI a
Klub. Od roku 1980 zacala tato spolecnost vyrabét i pfebalovany porcovany €aj pod znackou Zlaty ¢aj. Dnes k nejnovéjSim
typum patii pyramidové sacky urcené pro kvalitni nedrceny caj, dale se vyrabéji sacky na bazi papiru, pies tradi¢ni gazu az
po moderni nylon nebo luxusni hedvabi. Pfebalovani jednotlivych ¢ajovych sa€kl do papirovych oball se objevilo po druhé
svétove valce.

Cerny aj

Po zavadani a svinovani nebo zpracovani technologii CTC (drceni-trhani-svinovani) je budouci ¢erny ¢aj dlouhé hodiny
vystaven oxida¢nimu procesu, ktery davé &aji vyraznou sytou barvu. Cerné &aje jsou obecné chutové silnéjsi a obsahuji vice
kofeinu. OvSem diky obsahu katechinu je ucinek kofeinu mirnéjsi, ale trvalejsi nez u kavy. Ve velkém mnozZstvi ma caj
opacné ucinky — roztékanost, stres, nervozitu. Celkova spotieba cerného Caje je asi 72% celkové svétové spotieby caje.
Nejveétsi oblibé se t€si hlavné v zapadnich zemich.

Oolong

Jednda se o Castecn€ zaoxidovany Caj. Listky se nechavaji zavadnout na pfimém slunci, poté jsou pietfasany ve velkych
oto¢nych valcich — okraje listkli se rozrusi a ¢aj zacne oxidovat, oxidace je pferusena, kdyz okraje listkii za¢nou Cervenat.
Spotieba se pohybuje kolem 3% celosvétové spotieby Caje.

Zeleny cCaj
Neprochazi viibec procesem oxidace a ma zachovany vSechny pfirodni polyfenoly. Oxidaci je zabranéno opraZenim na
panvi (Cina), propafovanim (Japonsko) nebo pecenim. VétSina zelenych Cajl vytvari zelenozlatavy ndpoj.

Bily ¢aj
Neni viibec vystaven oxidaénimu procesu. Listové pupeny se otrhdvaji jesté pfed rozvinutim, nechaji se pouze zavadnout a
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po odpareni vody se susi. Bily ¢aj obsahuje velké mnozstvi katechinu, ktery je obsazen v Cerstvych ¢ajovych listcich. Aby se
zamezilo tvorbé chlorofylu, je rostlina béhem ristu stinéna pied slune¢nimi paprsky. Pupeny maji stiibtity vzhled a casto se
oznacuji jako Silver Tips. Caj ma specifickou &erstvou chut, nalev velmi svétle Zlutozelenou barvu. Bilé &aje se povazuji za
specialitu a delikatesu. Jsou produkovany pouze v Ciné a na Sri Lance.

Vitriny —
exponaty:

1. vitrina:

- Lahve keramické na prirodni mineralku (v. 23 cm, priim. 10 cm; v. 30 cm, pram. 10 cm; NZM 112152, 8/74)

- Lahve na sodovku s patentnimi uzavéry a optickymi dekory (v. 24 cm, prum. 5 cm; v. 20 cm, prim. 7 cm; V.23
cm, pram. 6 cm; NZM 112285, 112163, 112286, 113719, P174a)

- Prepravka dievéna na limonady, firma Zatka s 20 lahvemi na limonddy. V Praze-Karlin¢ roku 1877 JUDr.
Ferdinand Zatka zacal s prodejem chleba a pozdéji se specializoval na vyrobu sodové vody, limonad, hoicice, kecupu
a kavovych nahrazek. V roce 1923 si postavil novou tovarnu, kde vyrabél také trvanlivé pecivo a oplatky
S ochrannou znamkou Meteor. V 50. letech 20. stoleti byl podnik zndrodnén a zaclenén pod Trvanlivé pe€ivo, Praha
a vroce 1974 se stal soudasti Cokoladoven, Praha. Vyrobni technologie byly postupem doby modernizovany a
zam¢étily se na produkei pernikd, krekrti a extrudovanych oplatek (Koko, Kimi, Piknik, Albert, Hofec, Mini cracker).

- Perliva ovocenka (v. 22 cm, pram. 6 cm; v. 23 cm, pram. 6 cm; NZM 49352)

- Plechovky hlinikové na limonady, 90. 1éta 20. stoleti (v. 11 cm, priim. 6 cm; NZM Valtice 59178, 59246, 59228)

- Sifonové lahve, 20. — 30. 1éta 20. stoleti (v. 40 cm, pram. 15 cm; v. 38 cm, pram. 13 cm; NZM 45280; E 112334)

- Sifonova lahev z dob socialismu a bombicky k vyrob¢ sifonu (v. 40 cm, prim. 15 cm, NZM)

2. vitrina:

- Prazicky na kavoviny. Pivodné se suroviny k vafeni kavy prazily jen volné rozlozené na plechu, pozdéji se zacaly
praZeni kavu piesypavaly, aby se docililo stejnomérného prazeni, s vlastnim zdrojem tepla apod. Podle konstrukce se
rozliSuji ti1 zakladni typy prazicl na kavu. V ramci zakladni konstrukce se pak rozliSuji prazice bez vlastniho zdroje
tepla (ty ptfevladaly, protoze se prazilo doma na spordku) a prazie s vlastnim zdrojem tepla (na dfevéné uhli,
sporakové na pevné palivo, s knotem na pevné palivo).

- Pec na praZeni zita
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Vzorky kavovin

Kavové nahrazky: Vitakava, Zitovka, Karo, Kavona, Domka — originaly (v. 12 cm, prim. 7 cm; 9x18x6 cm;
10x17x3 cm; 11x5x5 cm; d.20 cm, pram. 5 cm; NZM E 27/2012, 49415, 49348, 49417, P42)

Zitnou kavu Oveka prodavala firma Oldfich Vita¢ek sidlici od roku 1930 v Praze-Vyso&anech. Vlastni firma byla
zalozena v roce 1908 v Pod¢aplech u Berouna.

Plechova déza od Zitné kavy Franck a podtacek, pouzivany v obchodech skavou. V roce 1896 v Pardubicich
Johann Heinrich Franck a Robert Franck zalozili tovarnu na vyrobu cikorky a obilné kavy. Oblibenou se stala Prava
Franckova pfisada ku kavé (Franckovka), ktera se prodavala v ovalnych cervenych bali¢cich nebo hnédych
krabickach. Byla k dostani také ve formé kostek pod ndzvem Karo-Franck. Podnik vyrabél také zitnou kavu Perola.
Po znarodnéni byl vytvofen narodni podnik Kavoviny. (9x9x16 cm; 27x21 cm; NZM 86799/8, 86799/58)

Zasobnik na kavu, 20. — 30. [éta 20. stoleti (v. 96 cm, prum. 36 cm; NZM 86799)

Jutovy pytel od zelené, neprazené zrnkové kavy s potisky oznacujici ptivod kavy a spolecnost, kterd se zabyva jeji
distribuci. Pytel je po stranach sesit nahrubo reznym provazkem. (72x92 cm; NZM 112589, 112591)

Dézy plechové od kavy velké, z kterych se v obchodech nabirala kdva do mensiho baleni (v. 43 cm, prim. 23 cm; v.
36 cm, pram. 24 cm; NZM 86799/46, E 22/2010)

Dézy plechové od kavy: Ode, G. Roust, Julius Meinl — 30. — 40. 1éta 20. stoleti (10x8x12 cm; v. 10 cm, prum. 7 cm;
9x7x14 cm; NZM 86799/30, 86799/37, 23/2012)

Doézy plechové od kavy Kulik, 30. — 40. 1éta 20. stoleti (20x16x10 cm; 15x12x8 cm; 14x9x6 cm; v. 11 ¢cm, pram. 7
cm; NZM 86799, 24/2009)

Dozy plechové od kavy: Mocca Arabia, Favorit kava, Extra special mletd — Tuzex (10x8x11 cm; v.8 cm, prim. 7
cm; v. 10 cm, pram. 6 cm; NZM 113649, 24/2009)

Plechové dozy od ¢inskych ¢aji (10x10x20 cm; 12x8x6 cm; NZM 112069, 24/2009)
Plechové dozy od ¢aju: Gruzinsky ¢aj, Zlata smés, Cinsky ¢aj I. Jakosti, Indicky ¢aj — 70. — 80. 1éta 20. stoleti (v. 8
cm, prim. 6 cm; 7x6x6 cm; 7x5x6 cm; 7x6x6 cm; NZM P50, 113654, 113653, 24/2009)

Volné exponaty:

Interaktivni

prvky:

viz samostatny popis
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Projekce:
Projekce na strop: pohled do nebe pres zurcici pramen vody.

Infografika: Schéma vyroby: pivodni a sou¢asné
1. Rez suarnou ¢ekanky a cikorkarnou podle navrhu prof. V. Vilikovského, 30. 1éta 20. stoleti (NZM 8523)
X

2. Soucasné schéma vyroby kavovin — nutné nakreslit

Sodovky

Limonady

Voda
Sifon

Pivo
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Kava
Zrnkova

Instantni

Cerny

Oolong

Zeleny

Bily

Bylinny

Fotografie a
scany:

- Baleni jednotlivych sackl prazené zrnkové kavy do skupinového baliku, Balirny Praha spol. s r.0., 1993 (NZM
104856)

- Baleni prazené zrnkové kavy na stroji BTH 31, Balirny Praha spol. s r.0., 1993 (NZM 104850)

- Nabidka kavy, Caje, vina a likér od Josefa Koukla z Podvorova (archiv NZM)
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- Dodat aktuadlni fotografie

DalSi vyrazové
prostiedky:

CAST EXPOZICE

Vyrazové
prostredky:

Textové Casti: Olej
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Pro vyrobu olejli se pouzivaji hlavné semena olejnych rostlin, klicky u kukufice a duzniny u oliv a palem. Olejnych rostlin
existuje velmi mnoho. V Ceské republice se jako hlavni olejnina péstuje prevazné fepka olejka a dale v mensi mife
slunecnice, len, hoicice, mak sety a s6ja. Mezi alternativni olejniny u nas potom patii Ini¢ka seta, lallemancie-olejnicka,
svétlice barvitskd, konopi seté, katran, roketa setd, koriandr sety apod.

Rostlinné oleje se z olejnin ziskavaji bud’ lisovanim, nebo extrakci, pfipadné¢ kombinaci obou téchto zpiisobu. Pted
lisovanim se olejnatd semena nejdiive vyCisti a rozdrti. Ziskana drt’ se jesté pred lisovanim nebo po prvnim lisovani
zahtiva. Zahfivanim se usnadiiuje lisovani a zvySuje se vytézek, ale zaroven do oleje miizou pfejit i nékteré nezadouci
latky (barviva, bilkoviny apod.). Stolni oleje, u nichz velmi zalezi na chuti a viini, se proto lisuji za studena (panenské
oleje). Zbytky po lisovani oleje, tzv. pokrutinové kolace, se obvykle pouzivaly jako kvalitni jadrné krmivo pro dobytek.
Extrakce je vyluhovéni oleje organickym rozpoustédlem, vétSinou hexanem, benzinem nebo jinou ropnou frakci. Proces
extrakce je ovSem diskutabilni z ekologického hlediska, protoze se poukazuje na inik ¢asti rozpoustédla do ovzdusi.
Lisované i extrahované rostlinné oleje obsahuji vétSinou jesté urcité mnozstvi pfimési, které ovliviuji jejich barvu, chut’ a
vini. Tyto oleje (s vyjimkou napt. olivového oleje lisovaného za studena) se museji jesté dale Cistit (rafinovat). Obvykle
se ktomu vyuziva rizné kombinace fyzikalnich (sedimentace, filtrace, odbarvovani bélicimi hlinkami nebo aktivnim
uhlim) a chemickych metod (neutralizace louhem, u technickych oleji pfidani kyseliny sirové za tucelem odstranéni
nezadoucich zbytkl organickych latek apod.).

Podle mnozstvi vyrabeného oleje predstavuje nejvyznamnéjsi olejninu soja, dale palmovy olej. Nasleduje olej repkovy a
slunecnicovy, potom olej kokosovy, olivovy, palmojadrovy, Inény a ricinovy.

Historie olejnictvi

Olej byl od starovéku pouZivan k ptipravé pokrmi, ke sviceni, v kosmetice i k bohosluzebnym ukontim. Rimané ziskavali
olej olivovy, ricinovy, mandlovy ¢i ofechovy. Plivodné se olejnd semena rozemilala na kamenech nebo ve stoupéach a olej
se lisoval za pouziti primitivniho pdkového lisu. Ve 12. stoleti se zac¢al v Némecku pouzivat lis klinovy a ke konci 18.
stoleti byl vynalezen lis hydraulicky. Prvni primyslové olejny byly pohanény vodou nebo vétrem. Ve 40. letech se jiz
zacCala pouzivat para pro pohon stroji i zahfivani olejné¢ drté. Vykon olejen se samoziejmé zvySoval postupnym
zavadénim strojii. Ruéni nebo nozni mlynky, mlynské slozeni nebo vodni stoupy pouzivané na drceni olejnych semen se
nahrazovaly v novych olejnach valcovymi drticimi mlynky.

V Cechach do konce 18. stoleti pievazovala doméci vyroba olejii, az zadatkem 19. stoleti vzhledem ke stoupajici spotiebé
fepkového oleje pro sviceni nastal rozvoj olejnictvi. Vedle jednoduchych olejen na vodni pohon (obvykle ptipojenych
K mlynim) se zacaly zakladat primyslové olejny. Prvni primyslovou olejnu zalozil v Praze roku 1822 Fischl a na Moravé
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v roce 1823 Harzfelder. Doméci sklizen Inu, méku, fepky a nékterych dalSich olejnin nestacila ovSem pokryt kapacitu
olejen. Byly proto dovazeny suroviny jako kopra (vysusend jadra kokosovych ofechi), palmova jadra, podzemnice olejna
a Inéné a fepkové semeno. Mezi dovazenymi surovymi oleji byl nejvice zastoupen olej podzemnicovy, ricinovy, sojovy,
olivovy a Inény. Domaci olejniny byly zpracovavany zejména pro technické ucely. Nejvétsim dovozcem olejnatych semen
a vyrobcem olejii byla firma Schicht, kterd spolupracovala s velkou londynskou firmou Lever Brothers. Vstupem do
mezinarodniho koncernu Unilever v roce 1930 se Schicht stal prakticky monopolnim dodavatelem surovin pro tukovy
pramysl na nasem Gzemi.

Sadlo

Tuky, tj. hovézi 14 a vepiové sadlo jsou vedlejSim produktem masného prumyslu. Zpracovavaji se bud’ ptimo v masném
pramyslu (tuky uréené pro potravni ucely) nebo jsou predavany jako suroviny pro tukovy primysl.

K ukladani skvafeného sadla nebo ptipadné jinych potravin v domdcnosti slouzil sddelnik. Jednalo se o hrnec se dvéma
veétSimi vertikalné ¢i horizontaln€ upevnénymi uchy soudkovitého tvaru s nizkym nebo vysokym hrdlem. Zhotovoval se
Z hrn¢iny a obvykle byval hnéd¢ glazovany, sporadicky zlstaval rezny. Pozdéji se objevil sadelnik kameninovy, bélninovy
a porcelanovy. Obvykle byval nezdobeny, jen vyjimecné mél ryty dekor nebo nalepovanou fetizkovou vyzdobu.
Primyslové vyskvarené sadlo se balilo do dfevénych bednicek vylozenych pergamenovym papirem o celkové vaze 25 kg,
dale se davalo do voskovanych papirovych sacki nebo do plechovych krabic. Dodnes se pouzivaji folie z pergamenu,
hlinikové folie nebo riizné tvarované nadoby z plastickych hmot.

Margarin

Podnétem k vyrobé€ strojeného (umélého) masla se stal rozkaz cisafe Napoleona III., ktery natidil nalézt levnou nahrazku
za maslo pro francouzské namotnictvo a méné majetné obyvatelstvo. Povedlo se to vroce 1869 ze smési loje,
odstfedéné¢ho mléka, veprovych zaludkl, kravského vemene a jedlé sody. Nazev margarin vznikl podle nespravného
pojmenovani prvni pouzité¢ tukové nasady, loje, coz byla eutektickd smés kyseliny palmitové, olejové a stearové, kterd
z hlediska poc¢tu atomti uhliku odpovidala kyseliné margové.

Brzy ale prevladla vyroba margarinu z rostlinnych oleju ztuzenych pomoci elektrolyticky ziskaného vodiku.

V Cechach vyrobu margarinu zavedl ve své mydlarné Frantisek Holoubek v roce 1890 v Nuslich. Pozd&ji oviem vyrobu
tukd na naSem uzemi naprosto ovladla firma Schicht v Usti nad Labem. Mezi dal§i vyznamné margarinky patiil zavod
Kosmos v Caslavi (dfive Pickovy zavody), Heikorn v Olomouci nebo Otta Rakovnik. Tovarny na jedlé tuky produkovaly
oleje, jedlé ztuzené margariny a pokrmové tuky. Margarinti tovarny vyrabély vice jak polovinu z celkové produkce. Byly
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emulgovany ve vodé€ nebo mléce. Protoze byl margarin levnéjsi nez maslo, stanovila si agrarni strana vyrobni kvoty, které
nesmély byt prekroceny.

Pokrmové tuky

Pokrmové tuky neobsahuji na rozdil od margarini ptidavek vody, mléka nebo syrovatky. Pouzivaji se jako nahrada za
sadlo nebo prepusténé maslo. Nekteré tuky byly diive vyrabény z Cistého kokosového tuku (napt. Ceres) a vyrabél se i tzv.
Smolc (pfepoustény margarin).

Nepotravindiské vyuZiti

Oleje a tuky se vzdy pouzivaly nejen pro potravinaiské ucely, ale soudasné i pro technické a chemické tdely. Zivo&isné
tuky jako 10j a sadlo byly jiz od stfedov€ku vyhleddvanou surovinou mnoha Zivnosti — mydlafi, svicnici, voskati apod.
Dnes se také olejniny ¢im dal vice stavaji chemickou surovinou. Z oleju a tukii 1ze vyrobit napt. mydlo, mastné kyseliny,
glycerol, praSkové detergenty (slouzi k vyrobé praskovych pracich prostfedki), palivo do dieslovych motort, laky,
fermeze a mnoho dalSiho. V neposledni fad¢ jsou soucasti kosmetického pramyslu (od parfémi, ptes licidla az k zubni
paste).

Vitriny —
exponaty:

1. vitrina:

- Model lisu na olej. U nas existovaly malé olejny, kde se vy¢isténé semeno fepky nebo Inu rozdrtilo na vodnich
nebo noznich stoupach, popiipadé se rozemlelo na noznim mlynku. Ziskana olejna drt’ se opatrné za neustalého
michani zahtivala na zelezném plechu, aby se snizila viskozita oleje a olej 1épe pfi lisovani vytékal. Zahtata drt’ se
lisovala na klinovém (vietenovém) lisu vyrobeném z trdmu na jednom konci spojeném. Svirani a otevirani klad
zajistoval levo-a pravotocivy dievény Sroub, upevnény v hideli kola s rukojeti. Drt’ se plnila do Zeleznych hrnci,
pokrutnic, nebo do dievénych nddob zvanych rdz, které byly vyplnény Zinénymi nebo platénymi plachetkami.
Nadoby se nasazovaly do lisu mezi kladami. Svirdnim ramen lisu se drt’ lisovala. Vytékajici olej se zachycoval do
drevénych diez ¢i korytek. Po vylisovani se zbyvajici pokrutiny z hrneli vyrazily a lisovani po novém naplnéni
pokracovalo dale. Obsah nadob se nazyval zaboj. Proto se malé olejarny nazyvaly také n€kdy zabojny.

- Hrnec Zelezny z olejkarny

- Raz k lisovani oleje. Rozdrcené semeno ze stoupy se zahiivalo na plotné za stadlého michani. Potom se vysypalo
do razu neboli Zelezného hrnce o priméru asi 22 cm, vys$ky 18 cm a silného asi 1 cm, ktery nemél dno. Hrnec se
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postavil na silnou zeleznou lopatu, ke které se pfipevnil petlici. Potom se naplnil mouckou a ptiklopil se zeleznym
dynkem, jez zapadlo mezi stény. Tak se lopata vlozila do lisu, kde dynko a lopata (dno) tvofily boky. Lis tlacil na
vlozené stény razu, které tak stlaCovaly moucku, az z ni zacal vytékat olej. Olej se shromazd’'oval v dievéném
korytku (zvaném svin¢) pobitém zinkovym plechem a opatieném ¢tyfmi nizkymi nohami. Pravrtem (cuplikem) na
dné korytka vytékal olej do riznych kastrolti, pekact apod., z nichz se sléval do kadecek, soudkii, dzbanki apod.
Po otevfeni lisu se dynko vyrazilo palickou soucasné¢ s pokrutinami.

Plachetka k lisovani oleje

Necicky k lisovani oleje

Drevéné nadoby na olej z olejkarny (v. 60 cm, prim. 30 cm; v. 38 cm, pram. 30 cm; NZM 536, 4530)

Lahve od oleje, 80. 1éta 20. stoleti — klasické hnéd¢ a zelené lahve (v. 20 cm, priim. 7 cm; v. 26 cm, prim. 7 cm;
NZM P170/1, 2, 494914, b)

Lahve od oleji, 90. 1éta 20. stoleti (v. 20 cm, prim. 7 cm; NZM P55/1, 2)

2. vitrina:

Juno — rostlinné maslo, které vyrobily v 70. letech 20. stoleti Severo¢eské tukové zavody v Usti nad Labem, a
které dostalo jméno podle fimské bohyn¢ Junony. Méslo bylo smési tekutého slune¢nicového oleje emulgovaného
zakysanym mlékem a ztuZenych olejli. Déle bylo dobarvovano a bylo mu pfidano méslové aroma a vitaminy A a
E.

Smetol — ptedstavoval tradi¢ni typ stolniho margarinu, ktery mél napodobovat maslo a byl pomérné tvrdy.

Hera — margarin s timto nazvem se zacal u nas objevovat od roku 1972. Byl vyroben z kapalného a ¢aste¢né
ztuZeného slune¢nicového oleje s pfidinim maslového aroma, vitamini A, E a F, ktery snizuje hladinu
cholesterolu v krvi. Inovativni bylo pouziti tzv. zlacené hlinikové folie, ktera chranila vyrobek pted svétlem a
kyslikem.

Ceres — jedna se o tuhy pokrmovy tuk, ktera zacala vyrabét v roce 1903 ve své tovarné na mydlo firma Schicht

v Usti nad Labem, ktera se na dlouhou dobu stala jednim z nejvétsich a nejvyznamnéjsich tukovych zavodi u nas.
ZtuZené pokrmové tuky se vyrabé€ly z tvrdych olejnych surovin, jejichZ olej nepotieboval umélé ztuzovani. Do
pokrmovych tukt se ptidavaly také Zivocisné tuky.

Lukana. Pokrmové tuky neobsahuji na rozdil od margarini pfidavek vody, mléka nebo syrovatky. Lukana,
stoprocentni tuk — atrapa (10x8x4 cm; NZM P105/1)

Baleni margarinii v pergamenovém papire (13x7x4 cm; NZM 49209)
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Di'evéné obaly (bedynky) od margarini: Vitello, vyrabéla tovarna Centra v DECing u Podmokel a Rosma,
Zavody Kosmos Caslav (35x15x29 cm; NZM P199a, 113688)

Obal od pomazankového masla, 250g, vyrobce Primysl mlécné vyzivy, Hradec Kralové, provozovna Chocen a
obal od rostlinného masla Juno, vyrobce Tukovy primysl, koncernovy podnik, severoteské tukové zavody Usti
nad Labem. Pomazankové maslo si v roce 1972 nechali patentovat v Cechach Forman, Pecha a Vondruska. Do
vyroby bylo uvedeno v roce 1977v Liberecké mlékarne. Choceniska mlékarna jej vyrabi od roku 1979. Piivodné se
pomazankové maslo prodavalo ve ¢tvrtkilovych kelimcich a dnes v kelimcich z umélé hmoty po 200 g. (v. 5 cm,
pram. 10 cm; NZM 112829, 112830)

Nabéracka na sadlo (NZM 48436, 48439)

Kopist na sadlo (NZM 49234)

Drevéna varecka velka (NZM 85238)

Lis na Skvarky (NZM 227/72, 48028, 48013). Po vySkvareni sadla zbyva ve Skvarcich jesté dost tuku, ktery je
potieba ziskat. Z toho diivodu se k tomuto ucelu pouzivaji riizné lisy — ru¢ni nebo automatické.

Kovovy cednik - Feznicky (NZM 111945)

LzZice na nabirani sadla (NZM 48433)

Di'evéné desky na lisovani sadla - 2 ks (NZM 46679)

Hrnec na sadlo pouzivany v domacnostech na konci 19. stoleti (v. 42 cm, pram. 25 cm; NZM 49396). K ukladani
Skvafeného sadla nebo piipadné jinych potravin v domécnosti slouzil sadelnik. Jednalo se o hrnec se dvéma
vétSimi, vertikdlné ¢i horizontdlné upevnénymi, uchy soudkovitého tvaru snizkym nebo vysokym hrdlem.
Zhotovoval se z hrn¢iny a obvykle byval hnéd¢ glazovany, sporadicky zlstaval rezny. Pozdé&ji se objevil sadelnik
kameninovy, bélninovy a porcelanovy. Obvykle byval nezdobeny, jen vyjime¢né mél ryty dekor nebo nalepovanou
fetizkovou vyzdobu.

Priklady baleni sadla do obchodii, 80. — 90. 1éta 20. stoleti (12x8x5 cm; 10x7x4 cm; NZM P108, 46594).
Primyslové vyskvatené sadlo se balilo do dfevénych bednicek vylozenych pergamenovym papirem o celkové vaze
25 kg, dale se davalo do voskovanych papirovych sacka nebo do plechovych krabic. Dodnes se pouzivaji folie
Z pergamenu, hlinikové folie podlepené papirem nebo rizné tvarované nadoby z plastickych hmot.

Volné exponaty:

Model klinového lisu na olej (NZM 520). V malych olejarnach se vy¢isténé semeno fepky nebo Inu rozdrtilo na
vodnich nebo noznich stoupach, popiipadé se rozemlelo na noznim mlynku a ziskanéd olejnd drt’ se opatrné za
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neustalého michani zahtivala na Zelezném plechu, aby se snizila viskozita oleje a olej 1épe pfi lisovani vytékal.
Zahtata drt’ se lisovala na klinovém lisu vyrobeném z trdmu na jednom konci spojenych. Svirdni a otevirani klad
zajistoval levo-a pravotocivy dievény Sroub, upevnény v hiideli kola s rukojeti. Drt’ se plnila do Zeleznych hrncti
bez dna tzv. raz, jez se nasazovaly na pupek lisu mezi kladami. Sviranim ramen lisu se drt’ lisovala. Vytékajici olej
se zachycoval do dievénych korytek. Po vylisovani se zbyvajici pokrutiny z hrneti vyrazily a lisovani po novém
naplnéni pokracovalo dale. Obsah hrnce se nazyval zaboj. Proto se malé olejarny nazyvaly také zabojny.

- Mlynek na olejnata semena (NZM 518)
- Lis naolej (NZM 520)

Interaktivni

prvky: viz samostatny popis

Projekce: Projekce na strop: pohled do nebe pres sluneénicové pole
Infografika: Schéma vyroby: plivodni a soucasné

1. Rez olejnou podle navrhu prof. V. Vilikovského, 30. 1éta 20. stoleti (NZM 8530)

2. Soucasné schéma vyroby oleje — nutné nakreslit

Olej

Margarin

Pokrmovy tuk

Olejniny
Mydlo

X
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Glycerol

Praci prasky

Palivo

Kosmetika

Fotografie a
scany:

- Cast balici linky na sadlo, Prazské jatky v HoleSovicich, 1973 (NZM 72595)

- Stastny Jenik — pokrmovy tuk Ceres - reklama na postovni znamce (archiv NZM)

- Domino margarin, Schichtova tovarna v Usti nad Labem - reklama na postovni znamce (archiv NZM)
- Dodat aktualni fotografie

Dalsi vyrazové

prostiredky:
CAST EXPOZICE
8.
JAK SE VARI PIVO
Vyrazové
prostredky:

Textové ¢asti:

Pivo
Napoj ptipraveny z kvaseného obili se stal jiz od pocatka ¢eskych déjin jednim z nejoblibenéjsich. Slované jej prokazatelné
varili jiz s pfidavkem chmele. Vyraz ,,pivo® u slovanskych kmenil souvisel s ¢innosti piti a ,,chmeleti” znamenalo ve
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starosloveénsting ,,opiti se®.

Pozd¢ji mély vysadu vareni piva oficialné klastery. Vedle oficidlni klasterni produkce byl ale primitivni zpiisob vaieni piva
obvykly v témét kazdé domdacnosti. Tuto kuchyiiskou ptipravu mély na starosti zeny, nebot’ pivo bylo nedilnou soucasti
stravovacich zvyklosti. Zeny uvatily kotel vody a tou polily slad v putnd. Tuto smés znovu vafily v kotli a po pomé&mé
dlouhé dob¢ ptecedily pies véch slamy. Scezenou tekutinu daly povaftit s chmelem. Nakonec vse slily do trokli a po mirném
chladnuti ptidaly kvasnice. K dokvaSeni ptelily napoj do pivnich hrncti a nechaly kvasit v komorach.

Postupny rozvoj femeslné vyroby piva souvisel se zaklddanim novych kralovskych mést od 13. stoleti, ktera obdrzela fadu
privilegii, mezi nimi i pravo varecné a milové. Varecné pravo se udélovalo domim na tizemi nové vzniklého mésta a pravo
milové zakazovalo dovazet a prodavat pivo odjinud do vzdalenosti jedné mile od hradeb mésta (7,5-11,2 km). Velky
vyznam pro rozvoj pivovarnictvi mély u nés sladovnické cechy. Ve 14. a 15. stoleti zbohatli mést'ané sdruzovali své finan¢ni
prostiedky a zakladali méstské pivovary, ¢imz utuzovali monopol mést v této oblasti. To se zménilo po roce 1547 nasledkem
rebelie fady mést proti Ferdinandu Habsburskému, protoze provinilci za ni zaplatili ztrdtou fady privilegii. Primat ve vyrobé
piva tak pteSel do rukou majitelt Slechtickych velkostatk.

O velkou reformu vyroby sladu a piva, kterd byla prvnim krokem v rozvoji typickych vlastnosti soucasnych €eskych piv, se
zaslouzil v 18. stoleti Cesky sladek FrantiSek Ondfej Poupé. Navrhl fadu novych zafizeni pro vyrobu sladu a piva,
ptesvédcoval sladky, aby pouZzivali vyhradné je¢ny slad, upravil ddvkovani chmele, kterym se zlepsila (tj. omezila) piivodné
pomérné tmava barva svétlych piv atd. Na sklonku Zivota zalozil v Brné pivovarskou Skolu, ktera byla zfejmé prvni svého
druhu v Evropé a absolvovala ji fada nejen Ceskych sladk, ale i pivovarnikt ze zahrani¢i.

Vyznamnym meznikem v ¢eském pivovarstvi bylo také zaloZzeni Mést'anského pivovaru v Plzni (dneSniho Prazdroje) v roce
1842, ktery vyrab¢l vyhradné spodné kvasena piva. Pivo mélo velmi dobrou kvalitu a béhem kratké doby vSechny pivovary v
Cechach a na Moravé zavedly tuto technologii vyroby.

Spotieba piva na 1 obyvatele — Vv litrech

1936 - 51,8
1948 — 65,9
1950 — 86,7
1960 — 100,7

- doplnit také soucasnost

Slad

vvvvvv
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Slad se pfipravuje naklicenim a hvozdénim (susenim) u nés v soucasnosti nejcastéji sladovnického je¢mene. Pro sladaiské
ucely je velmi diilezitad pifeména tohoto zrna tzv. proces sladovani, pfi kterém se ziskavaji potfebné enzymy, aromatické a
barevné latky nezbytné pro vyrobu urc¢ené¢ho druhu piva. Enzymy vzniklé pfi kliceni jsou nepostradatelné, nebot’ v dalSich
fazich preménuji Skrob na nizs§i zkvasitelné cukry. Sladovani se od pocatku provadélo ve sladovnach, které byly diive
béznou soucasti pivovarid a dnes jsou zpravidla samostatnymi podniky.

K zakladnim sladiim patfi:

Svétly slad plzenského typu — je to slad s mirnym rozlusténim a kratSim vyvinem stielky (do 1/3 az 1/2 délky zrna), teplota
hvozdéni na zacatku neptresahuje 60°C, az potom je slad dotahovan pfti teplotach 80 — 85°C. Tento slad se hodi pro vyrobu
typickych, dobie chmelenych ceskych piv s plnou chuti a dobrou pénivosti.

Tmavy slad bavorského (mnichovského) typu — je to slad dobfe rozlustény, protoze jiz v zeleném sladu musi vzniknout
dostatek cukru, ma také delsi vyvin stfelky (nad 3/4 délky zrna). Pti hvozdéni se zahiiva na 40 — 50°C a dotahuje se na
105°C. Piva vyrobena z téchto sladii maji barvu od hnédocervené (granatové) az do nejtemnéjSich odstinii a nasladlou,
plngjsi chut’.

Specialni slady jsou urc¢ené k vyrobé tmavych a specidlnich piv. Od béznych svétlych a tmavych sladl se 1isi svou
enzymovou aktivitou, kyselosti, barvou a vini. Mezi tyto slady patfi: slad karamelovy, slad barvici, slad diastaticky, slad
nakutovany, slad lihovarsky. Specificky je také pSenicny slad, ktery se u nas pouzival témét vyhradné az do 19. stoleti. Tento
slad je urCeny pro piva svrchné kvasend. Rovnéz se mizeme setkat se sladovymi vytazky, coz jsou zahusténé vyluhy ze
sladu. Obsahuji rozpustné extraktivni latky sladu, které ptesly do roztoku pivovarskym rmutovanim.

Druhy piv

V soucasné dobé se ve svété vyrabi nepfeberné mnozstvi druhti piv, které mtizeme v zasad¢ rozlisit na dva zakladni typy - na
piva spodné kvaSend a svrchné kvasena. Oba dva typy se dale mohou délit podle barvy na svétlad a tmava. Samoziejmeé
existuji 1 pfechodné typy — piva polotmava.

Spodné kvaSena piva, plivodem ze stfedni Evropy, se dnes produkuji v celém svété. Svrchné kvaSena piva se tradi¢né
vyrabégji ve Velké Britanii, v Belgii, ¢astecné ve Francii a v Némecku. Maji jiny charakter, ktery se ¢eskému konzumentovi
jevi jako nezvykly, a proto je vétSinou nevyhledava.

Na nasem uzemi se ve velkém mnozstvi vyrabé&ji pouze spodné kvasSend piva. Zakladnim druhem je tzv. pivo ceského
(plzeniského) typu, které je reprezentovano svétlym lezakem. K tomuto typu nalezi vétSina piv u nas produkovanych, které se
mirné 1is$i v pouzitych surovinach a mistnimi vyrobnimi podminkami.

Ceskym pivem se rozumi svétlé pivo o koncentraci ptivodni mladiny 11 — 12 %, s dobrou plnosti, vyraznou hotkosti a
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dobrou pénivosti, které je vyrobeno z domacich surovin specifickou technologii (dvojité rmutovani a vyssi chmeleni).
Podle obsahu ptivodniho extraktu mladiny (diive nazyvané stupnovitosti) se déli piva podle Potravinového zékona na:
vycepni - 8,00 - 10,99 % extraktu ptivodni mladiny (alkohol 1,5 — 3,9 % objemovych)
lezaky -11,00 - 12,99 % extraktu plivodni mladiny (alkohol 4 — 5,4 % objemovych)
specidlni - nad 13,00 % extraktu piivodni mladiny
lehké — do 7,99 % extraktu plivodni mladiny
(Obsah alkoholu v béznych pivech odpovida piiblizné tretiné hodnoty extraktu ptivodni mladiny.)

Dale se u nas vyrabéji piva urcena vétSinou ke specidlnim ucelim a ur¢itému okruhu spotiebitela:

Pivo se snizenym obsahem alkoholu: pivo s obsahem alkoholu nejvyse 1,2 % objemovych (1 % hmotnostnich). Toto

Nealkoholické pivo: pivo s obsahem alkoholu nejvyse 0,5 % objemovych (0,4 % hmotnostnich) ur¢ené pro fidice.

Pivo se sniZenym obsahem cukri (dia-pivo): hluboce prokvasené pivo s obsahem zatézujicich sacharidd nejvyse 7,5
g/l a bilkovin 4,0 g/1. Je ur€eno prevazné pro diabetiky.

PSeni¢né pivo: pivo vyrobené s podilem extraktu pSeni¢ného sladu vySSim nez jedna tfetina hmotnosti celkové
dodaného extraktu.

Kvasnicové pivo: pivo vyrobené dodatecnym piidavkem malého podilu rozkvasené mladiny do hotového piva v
priibéhu staceni. Obsahuje rozptylené zivé kvasinky.

Bylinné pivo: pivo vyrobené s pfidavkem ¢asti bylin €1 dfevin nebo jejich extrakti.

Lehké pivo: hluboce prokvasené pivo se snizenym obsahem vyuZitelné energie (nejvyse 1300 kJ/1).

Dale ¢eska legislativa rozliSuje napoj na bazi piva:
Kvaseny sladovy napoj: napoj tvofeny pivem jen z malé ¢asti nebo vytvoreny na bazi sladu ¢i sladovych produkti.
Michany napoj z piva: vyrobeny smichanim piva s nealkoholickym napojem nebo s napojovym koncentratem a
sodovou vodou.

Vitriny —
exponaty:

1. vitrina:

- Chmelovy extrakt (NZM P 117)
- Starsi baleni Pangaminu (NZM 49275/a-c)
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Nové baleni Pangaminu (NZM P115)

Slad plzeiiského typu (NZM P 178/8)

Karamelovy slad (NZM P 178/11)

Barveny slad (NZM P178/13)

Slad bavorského (mnichovského) typu (NZM P 178/7)

Model mlynku na slad (NZM 45 068)

Lopaty na slad (vidrovacky) na obraceni sladu na humné (NZM 47310, 46616). Lopata byla velmi dilezitym
nastrojem pii vyrob¢ sladu. Domoceny jeCmen se totiz z naduvniktli rozprostiel po podlaze a v pribéhu nékolika dni
se musel predélavat (piehazovat, orat), pivodné pravé pomoci dievénych lopat (vidrovacek). Lopata se nejcasteji
zhotovovala s rovnym listem o rozmérech 25 x 32 ¢cm a nasadou dlouhou 70 — 75 cm.

Klesté na slad (NZM 46595, 46596)

Oracka na slad (NZM 86761)

Wohlgemuthova oracka (NZM 46599). Oracka byla velmi dilezitym nastrojem pii vyrobé sladu. Domoceny jeCmen
se totiZ z ndduvnikl rozprostiel po podlaze a v pribchu n€kolika dni se musel predélavat (pfehazovat, orat) nejcastéji
pomoci lopat (vidrovacek) nebo takovych zlepSovaki, jako byla pravé Wohlgemuthova oracka. Autorem tohoto
vynalezu byl Tomas Wohlgemuth (1856 — 1916), ktery byl sladmistrem pivovaru v Roudnici a potom piisobil v
Prvnim prazském méstanském pivovaie. Obdrzel fadu vyznamenani za své vynalezy a na oracku na slad z roku 1891
mél dokonce rakousky patent. Tuto oracku jesté pozdéji vylepsil. Prace s orackou byla sice také velmi namahava, ale
umoznovala predélavat slad pomérné rychleji a efektivnéji nez s klasickou vidrovackou.

Limpa na prevrstvovani sladu (NZM P179, 473)

Sladovnicky je¢men v priibéhu 8denniho kli¢eni (NZM 22787-22794)

Sladovy vytazek (NZM 22800)

Nakli¢ena pSenice (NZM 22801)

PSeni¢né otruby (NZM 22805)

Krystalovy dextrin (NZM 37603). Z ekonomickych divodl a v dobach surovinovych krizi se ve vétsi ¢i mensi mife
pouzivaly také nahrazky sladu - surogaty. Za cukernaté surogaty je povazovan cukr fepny a titinovy, glukosové a
dextrinové sirupy. K této skupiné se také pocitad cukrovy kulér (zahtata sacharosa na 180 — 200°C), ktery pro svou
hnédou az cernohnédou barvu slouzi k dobarvovani piva. Ke Skrobnatym surogatiim se fadi nesladovy je¢men, zito,
oves, ryze, kukufice, bramborovy Skrob, ¢irok cukrovy a piedev§im pro piva svrchné kvaSena pSenice.

Bramborovy $krob (NZM 1811)

Boty do sladovny (NZM P182)

Mapa pivovaru z roku 1927 (NZM 39780)
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Deputatni znamky (NZM 86763/a-g). Pracovnici pivovari dostavali za svoji praci plat i deputaty neboli davky piva.
Toto pivo se vydavalo na pivni, deputatni znamky, jichz bylo n¢kolik druhti a typu. Nejstarsi kovové znamky lze
datovat do 40. let 19. stoleti, 1 kdyz samoziejmé forma deputati byla bézné od sttedoveéku. Znamky nesly na rubu
¢iselné oznaCeni mnozstvi piva v litrech, které se vydavalo jednotlivym osobdm, a na lici nazev pivovaru. Obecné
ufednici pivovarti méli narok na tii litry piva denné, praktikanti a ufednice na litr, stejné jako zeny a mladsi délnici do
17 let, ostatni kategorie d€lnikit denn€ obdrzely tii litry piva.

2. vitrina:

Lahve od piva (41/2007 — 6 ks: Némecky Brod — 2Xx, Vysoky Chlumec — 2x, Tteboniské — 2x). Jako prvni zacaly
stacet pivo do lahvi klaStery. Na naSem uzemi to byli roku 1850 kfiZovnici s Cervenou hvézdou z pivovaru u Karlova
mostu v Praze. Naruast obliby lahvového piva vzristal a v roce 1939 se jeho staceni stalo koncesovanou Zivnosti.
Zpocatku se lahve zhotovovaly ru¢né, a to foukdnim skla, teprve pozdéji byl zkonstruovan prvni automaticky stroj na
jejich vyrobu (1899). Lahve se ptivodné uzaviraly korkem, ale v 80. letech 19. stoleti se rozsitily patentni pakové
uzévéry. Dalsi posun v uzavirdni lahvi nastal s vynalezem korunkového uzdvéru. Nejvice se vyrabely lahve litrové
nebo pullitrové. Zavedenim némeckych norem (DIN) v roce 1941 zmizely litrové ldhve a na pivo byly povoleny
pouze 0,5 I nebo 0,3 I lahve. RovnéZ prevazovaly spiSe odstiny hnédého skla od zeleného. Na lahvich se casto
objevoval lity reliéfni napis nebo napis vybrouseny (vyskrabany, vyleptany). Lahve se vracely zpét pivovarim a byly
znovu pouzivany. S vyrobou vétSiho poctu druhil piv se zacinaly také objevovat papirové etikety (kolem roku 1890).
Napisy se uvadély rovnéz na patentni uzavéry nebo korky. Po roce 1945 se nejvice objevuje typ lahve Ale a v 50.
letech se standardizovala typ ldhve Vichy o objemu 0,5 1 s korunkovym uzavérem v zelené nebo hnédé barve. Ve
druhé poloviné 60. let se vétSinovym obalem stala lahev EURO a ziistala jim az do poc¢atku 21. stoleti, kdy nastoupily
lahve typu NRW a Ale. Nové materialy, zejména plasty, se pomalu ale jisté také zacinaji v tomto oboru prosazovat.
Dratény nosi¢ na pullitry (NZM 86801)

Dievény nosi¢ (NZM 111940)

Kovova piepravka na lahve (NZM 86802)

Cedule-Sklad lahvového piva (NZM 86806)

Cedule — Pivo v lahvich: Kymlickova (NZM P194)

Razidla na zatky (NZM 45847, 45825, 45842, 45838)

Porcelanové zatky (NZM 113698 — 2x)

Lahve od piva 0,5 litri s reliéfnimi napisy: Rolnicky akciovy pivovar v TéSeticich, Rolnicky akciovy pivovar se
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sladovnou v Litovli, Pivovar v Ttesti (NZM 86597)

- Atypicka lahev od piva Svatek (NZM 113766)

- Reklamni cedule na pivo Sladovy samotok firmy Svatek, Praha (NZM P143)

- Lahve od piva s patentnimi obloukovymi uzavéry: J. Somr — Sklad piva - Lazné Bohdane¢, Nordmahrische
Brauerei Actien Gesellschaft, Rolnicky akciovy pivovar v Litovli (NZM 113767, 86597, 86597/10)

- Lahve od piva hnédé a zelené barvy s reliéfnimi napisy, 1 litrové: Zamecky pivovar v Réjci, Velké Popovice,
Pivovar Louny (NZM 86597)

- Exportni lahve od piva Budvar a Prazdroj — Pilzner Urquell (NZM 113789, 113790, P180/9)

- Lahve od piva typ EURO s korunkovymi uzavéry (NZM P180/23, P180/31)

- Plechovky od piva (NZM P185/2, 6, 7). Prvni hlinikové plechovky na pivo se zacaly pouZzivat v roce 1963. Soucasné
napojové plechovky jsou dvoudilné, jejich spodni dil je vyroben hlubokym tazenim z hlinikového plechu a vicko je
ocelové nebo hlinikové. Byva opatieno piedlisovanym odtrhovacim jazyckem, kterym se plechovka otevira.
Plechovky maji vétSinou pramér téla 65 mm, které je jak u dna, tak i v horni ¢asti zuZeno na primér 57, novéji na 52
mm. Obsah plechovky je pak dan zménou vysky. Nejbézné&jsi objemy plechovek jsou 330 ml — vyska 115 mm, 440
ml — vySka 150 mm a 500 ml — vySka 168 mm. Vnitini povrch plechovky je opatfen vicenasobnym lakovanim
specialnimi laky, je zcela indiferentni vici pivu a dlouhodobé odolava ucinku kyseliny uhli¢ité. Vné&jsi povrch
plechovky je pak vyuzit esteticky, reklamné a k uvedeni informacnich dat.

- Zatkovacka rué¢ni (NZM 35820)

- Klesté na mackani korki (NZM 86601)

- Rucni korkovacka lahvi dfevéna (NZM P159)

- Rucni korkovacka lahvi kovova (NZM P181)

3. vitrina:

- Nadoby na odebirani vzorki ve varné (NZM 46607, 46608, 46605)

- Model vystéraci kadé (NZM 38 082)

- Sito na cezeni chmelovych kali (NZM 46604)

- Stojany na hustoméry (NZM 46 609, 46610)

- Podnadoba na hustoméry (NZM 46611)

- Hrabla (hfebla) k promichavani piva v kvasnych kadich (NZM 46614, 46613)

- Nabéracky k provzdusnovani piva v kvasnych kadich (NZM 46606, 46615, Kudrna)
- Ty¢ na méieni mladiny (NZM 86759)
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Dievéné pipy (NZM 86906 — 2 ks)

Sklenéné sudové zatky na dokvasovani (NZM P128 — 2 ks)

Drevéné sudové zatky na dokvasovani (NZM 239/72 — 3 ks)

Palice na vytloukani zatek ze sudu (NZM 24241)

Kartace na myti sudi (NZM P155, 86756, 86755)

Pivovarska smola k pozahovani difevénych transportnich i lezackych sudi (NZM P123)

Sudy transportni dievéné, Pivovar Tieboii (NZM 46864, 46865). Transportni soudky obycejn¢ mivaly objem Y4, 2,
1 a 2 hl. Aby se do piva nedostala nepatfi¢na prichut’ ze dfeva a zaddné jiné necistoty, pozahovaly se sudy tzv.
pivovarskou smolou. Tato dezinfekce se provadéla u velkych lezackych sudi, stejné tak u menSich pfepravnich
soudkti vyvafenou a vycisténou pryskyfici jehlicnatych stromi, zejména ze smrku ¢i borovice. Povinnosti pivovart
bylo oznacovat obsahy transportnich soudkti. Toto ufedni stanoveni se provadélo vodou pomoci valcového
krychloméru. Zjistény obsah se vypaloval na pfedni dno sudu spolu s datem (mésic a rok) a znakem piislusného
cejchovniho Ufadu. U kovovych sudli se udaje razily na specialni desticku na dné sudu. Cejchovani dievénych
transportnich soudkd se mélo provadét jednou za dva roky a vzdy po jejich opravé. U kovovych soudkii to mélo byt
kazdé Ctyfti roky.

Hlinikovy sud (NZM 86722). V 60. letech 20. stoleti byly dievéné sudy nahrazeny sudy hlinikovymi, které se ve
vétSiné naSich pivovarti pouzivaly do roku 1990. V nésledujicich péti letech provedly vSechny pivovary vyménu
hlinikovych sudt za nerezové KEG sudy o obsahu 30 a 50 1.

KEG sud je hermeticky uzaviena valcova nadoba z nerezavéjici oceli. Myti, plnéni a vyprazdiiovani se provadi pies
uzaveér. KEG sud je stale pod tlakem. Hlinikovy KEG sud je vyroben z hlinikového plechu o tloust'ce 2,5 — 3 mm.
Vnitini povrch sudu je opatien protikorozivnim natérem (epoxidovy lak) nebo pasivovan eloxovanim. V CR je
Z hygienickych divodli pouzivani hliniku na vyrobu sudii zakdzano. KEG sud z nerezavégjici oceli je vyroben
z kvalitni nerezavéjici oceli o tlouStce plechu 1,3 — 2 mm. Vyrabé¢ji se rovnéz nerezové sudy s polyuretanovym
plastém, ktery je odolnéjsi proti narazu a l1épe se s nim manipuluje. Armatura KEG sudu se sklada z plasté s vnéjSim
zévitem a vytlacné trubky. Ve vnitini ¢asti jsou dva ventily. Jeden slouzi k vytlaCovani napoje, druhy k ptivodu
vytlacného plynu. Na horni ¢ast armatury se pfipeviiuje narazeci hlavice, ktera umozni spojeni KEG sudu se stacecim
zatizenim.

Vy¢epni ventil (NZM 86764)

Haky na pritahovani ledovych ker (NZM 49232, 48447, 46248)
Sekery na vysekavani ledu (NZM 49233, 48454)
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- Palice na rozbijeni ledu (NZM 46617, 49150, 49230)
- Leda¥rské klesté (NZM 46619)

- Pilanaled (NZM 86279)

- Drevaky (NZM 85166 a,b)

Volné exponaty:

- Vanicka pod kad’ na kvasnice (NZM 46602)
- Stacecka (NZM 46064)

Interaktivni

prvky: viz samostatny popis

Projekce: Projekce na strop: pohled do nebe pres chmelnici.
Infografika: Schéma vyroby: ptivodni a souc¢asné

1. Rez sladovnou podle V. Vilikovského (NZM 8531) Rez pivovarem podle navrhu prof. V. Vilikovského, provedeno v roce
1938 (NZM 8529)

X

2. Soucasné schéma vyroby sladu a piva — nutné nakreslit

VYROBA SLADU

1. Cisténi

Nejdiive se je¢men musi vycistit od prachu, necistot, pfimiSenin a roztiidit podle velikosti. Takto pripraveny jecmen se ve
starsich sladovnach uchovaval na piddch a dnes ve specialnich silech.

2. Miaceni

Podstatnym krokem je maceni je¢mene, které spocCiva ve snaze zvysit vodu v zrnu ze 12-15% na 42-48%, na tzv. stupen
domoceni. V tomto stavu jsou pfipraveny podminky pro enzymatické pochody a pro kliceni zrna. Méfenim se rovnéz
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dosahne vylouceni nezddoucich latek z jeCmene.

Toto maceni se dnes provadi v ocelovych naduvnicich. Drive se vyuzivaly bézné drevene kade nebo kamenné ndaduvniky
(maceci stoky), pozdeji betonove.

3. Kliceni

Nasleduje faze kliceni je¢mene, kdy se snizuje obsah skrobu a zvySuje se obsah cukru. Pfi tomto fyziologickém procesu se
vyvijeji zarodky kotinki a klicka (stfelka) za vyuziti zasobnich latek z endospermu, zvySuje se rozpustnost a lustitelnost
(vnitini pfeména) endospermu a dochdzi k aktivaci a tvorbé enzymd, z nichz maji nejvétsi vyznam amylasy (cukrotvornd -
amylasa a dextrinova a-amylasa), jejichz plisobenim se $tépi rezervni Skrob endospermu na maltosu a glukosu. Velky vliv
ma vhodna teplota (14 — 18°C), vlaha a ptistup kysliku.

Pti kliceni jeCmene vznikd oxid uhli¢ity, ktery se musi vyvétrat. A proto je velmi podstatné tzv. predélavani, prehazovani,
provétravani namoceného jeCmene, ¢imz se prakticky fidi jeho rovnomérné kliceni.

V minulosti se domoceny jecmen rozprostiel na podlahu v mistnosti zvané humno, kde se rucné pomoci lopat (vidrovacek),
pozdéji za prispéni riiznych stroju a zlepsovakii (Wohlgemuthova oracka), prehazoval a oral. Nasledné byla rucni prdace na
humnech nahrazena pneumatickym sladovanim (bubnovd, skiinovd, Sachtovd, horizontalni  klicidla). Pneumatické
sladovadlo je zarizeni vybavené obracecem na kypreni a sbirani sladu a ventilatorem na vétrani kliciciho jecmene.
Rozeznavame nékolik stadii klieni: mokra hromada (vymoceny je¢men), sucha hromada (do 24 hodin — prvni kofinek),
pukavka (dalsi kofinky - vyrazna viné okurek), mladik (nejdulezitéjsi faze — enzymatické pfemény), vyrovnana a stara
hromada (intenzita dychani klesa — vyrovnana délka kotinku a klicki).

Vyslednym produktem kliceni je zeleny slad, ktery ma mit zdravou vini, mirn¢ zavadlé kofinky, spravné vyvinutou strelku a
je dobfte rozlustén (endosperm lze rozettit mezi prsty a je suchy, ne mazlavy).

4. Hvozdéni

Hvozdénim (suSenim) zelen¢ho sladu se vytvaieji aromatické a barevné latky, které urcuji charakter sladu. Dochazi ke
snizeni obsahu vody, enzymatické aktivity a zastavi se vegeta¢ni pochody. Hotovy slad je suchy, kiehky, ¢isté viin¢ a chuti
pfijemné nasladlé.

Hvozdéni probihda na hvozdu, jehoz podoba se v pritbéhu let nékolikrdat menila. Hvozdy miizeme deélit podle zpiisobu a druhu
ohievu (primé a neprimé vyhrivani), podle poctu a tvaru lisek (1,2 — drive i 3 lisky; pravouhlého tvaru a nejnoveji také
kruhového), podle usporddani lisek (horizontdlni a vertikdlni) apod. Jednim z nejstarsich kourovych hvozdii byl tzv. valach,
na kterém se slad obracel lopatkami a limpami.

5. Odkli¢ovani

Bezprostifedné na hvozdéni navazuje odkli¢ovani sladu. Slad se zbavi nejen kotfinkd, ale i poSkozenych zrn a prachu (¢isténi,
pulvirovéni). Déle se slad ochladi tak, aby byl skladovatelny na sladovych piidach nebo nejcastéji ve sladovych silech.

6. Srotovani
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Srotovani je mechanické drceni sladového zrna s cilem dokonalého vymleti s adekvatnim pomérem jemnych a hrubgich
castic.

Ve 2. poloviné 19. stoleti se opoustélo od srotovani na mlynskych kamenech a prechazelo se k rucnim mlynkiim s hladkymi ci
ryhovanymi valci a pozdéji k dvouvalcovym a vicevalcovym Srotovnikum. Ovsem nikdy nesmélo dojit k prilisnému
rozmélneni sladu, aby pritbéh scezovani sladiny byl dostatecné rychly a bez ztrat extraktu.

POSTUP VARENI PIVA

1. Vystirka
Vlastni varni proces se zahajoval vystirkou. Sladovy Srot se s vodou dokonale promichal ve vystiraci panvi. Stanovila se
teplota vystirky a jeji hustota podle vyrabéného druhu piva.
Pivodné se slad michal hiebly a pii tom se prozpévovaly nabozné pisné, které mély prispét ke zdaru varky. Casto se proto
ozyvaly posmésky typu: ,,zanechte zpivani a radeji pridejte sypani®. V pritbéhu let se zkouSela zavadet riizna zarizeni na
promichavani, nez se ustalila jednoducha propelerova michadla umisténa v blizkosti dna.

2. Rmutovani
Po vystirce se thned ptikrocilo ke rmutovani neboli k pfevedeni Zadoucich slozek extraktu (Skrob, bilkoviny a dalsi latky)
varnich surovin do roztoku. Pfi procesu rmutovani probihd piedevsim chemicka reakce, kdy se Stépi Skrob na
nizkomolekuldrni cukry, zejména glukosu, maltosu a dextriny.
V zéasad¢ se rozlisuje: 1) infuzni zptisob ptipravy sladiny, kdy rmut se zahiiva na cukrotvornou teplotu, ale nevaii se. Tento
zpusob se pouziva zejména pii vyrobé svrchné kvasenych piv.
2) dekokeni zpiisob neboli pomalé a postupné zahtivani rmutu na cukrotvornou teplotu a povaieni (dekokce) zcukieného
rmutu. Toto rmutovani miZe probihat na zaklad€ jednormutového, dvormutového nebo tiirmutového postupu.
Postup na jeden rmut popsal v roce 1854 K. J. N. Balling a pouziva se pfevazné u dobie rozlusténych sladi. Dvourmutovy
postup je vhodny pro vyrobu svétlych piv plzeniského typu pii pouziti sttedné rozlusténych sladi.
F.O. Poupé v roce 1794 uverejnil presny popis trirmutového postupu. Sladovy Srot se obvykle vystiral do studené nebo
vlazné vody, a poté se zaparil vodou horkou 37 — 38°C. Jedna tretina husté vystirky se spustila do rmutovaci panve, kde se
pozvolna zahiivala a povarovala. Nakonec se tento prvni rmut vratil zpét do vystiraci panve, kde teplota stoupla na 52 —
54°C.
U druhého rmutu se postupovalo obdobné, a po jeho vraceni do panve stoupla teplota na 64 — 65°C. Treti rmut se vzal ridky
(tzv. jalovy) a v panvi se mohl zah#ivat rychleji, po jeho precerpani zpét do vystiraci panve stoupla teplota na 75 — 78°C.

3. Scezovani
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Pii scezovani se od sebe oddéli vodny roztok extraktivnich latek (sladina) a nerozpustné zbytky sladu (mlato).

Scezovani se zahajovalo podrdazenim, kdy se rychlym otviranim a zaviranim scezovacich kohoutii od sedimentujictho mlata
oddelil hlavni podil sladiny neboli piedek. Ten pres oteviené scezovaci korytko samospdadem odtékal do chmelovarného
kotle. Ddle se mlato néekolikrat prekopalo, promylo vodou (vysladilo) a stahovala se zredeénd sladina neboli vystielek (tento
postup se mohl az 4 x opakovat). Spolecné predek a vystielek tvori tzv. sladinu, kterd se ddle zpracovava pri chmelovaru.
Zbyla voda po scezovani v mlaté je patok a vétsinou se zuzitkovavala K vyrobé octa nebo jako ndpoj pro dobytek. Mldto
vytlacené z kotle se susilo, silazovalo nebo rovnou vozilo jako krmivo pro dobytek.

4. Chmelovar
Chmelovarem ¢ili vafenim sladiny s chmelem v chmelovarném kotli se ziskava mladina. Pfi tomto procesu dochazi
k fyzikalné-chemickym zménam, které stabilizuji koncentraci a slozeni mladiny.
Chmel potrebny na varku se obvykle pridaval po castech (1/4 celkového chmele na zacatku, > celkového chmele po 30
minutdch varu a zbytek chmele 40 minut pred koncem varu). Optimdlni bylo varit sladinu s chmelem asi 2 hodiny a
samoziejmé zalezelo na druhu vyrabéného piva, pri cemz svétla piva se chmelila vice nez tmava.
Chmel se pred pouzitim upravoval trhacimi stroji nebo se mlel na kladivovych mlyncich. Na zaver se chmel z mladiny
odstranil za pomoci chmelového cizu.

5. Chlazeni mladiny
Horké mladina se musi zchladit na zakvasnou teplotu 5 — 6°C (pro spodni kvaseni).
Toto zchlazeni se piivodné provadélo na chladicich Stocich, kde se zaroven odstranil hruby kal, ktery by negativné ovlivnil
chut’ piva. Pri tomto zpusobu zchlazeni ovsem hrozilo nebezpeci kontaminace, a proto se zacaly pouzivat uzaviené virivé
kade. Z chladicich Stokii se mladina dochlazovala na sprchovych chladicich. Ty byly konstruovany jako soustava nad sebou
vodorovné ulozenych médeénych trubek spojenych do dvou sekci, kterymi prochazela studend voda, a po jejich povrchu
stékala mladina z rozdélovaciho korytka.
Rovnéz se k chlazeni pouzivaly skiinové chladice, v nichz prochdzely svazky médénych trubek oblozenych ledem, a kaly se
odlucovaly pytlovymi filtry ze Inéné tkaniny (kaldky).

6. KvaSeni
Vysledkem kvaSeni mladiny je pfeména sacharidii na alkohol a oxid uhli€ity a zaroven vytvafeni vhodnych organoleptickych
vlastnosti piva. V této fazi se vytvari chut'ovy charakter piva.
V 19. stoleti se u nés prakticky pteslo na spodni kvaSeni, které se vyznacuje shlukovanim kvasinek a jejich klesanim ke dnu,
kde tvoii sedlinu. U tohoto procesu, ktery trvd v rozmezi 6 — 14 dni, rozliSujeme ctyii zdkladni stddia: zapraSovani a
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odraZeni (po 12 — 24 hodinach se na povrchu mladiny objevuje péna, ktera je proudénim oxidu uhli¢itého stlaCovana do
stiedu kad¢), bilé krouzky (po 24 — 36 hodinach na povrchu mladiny se vytvareji bilé rizice pény), vysoké hnédé krouzky
(3 — 4 dne barva pény hnédne, nebot’ hoiké latky a dalsi slouceniny na vzduchu méni barvu, teplota mladiny rychle stoupa na
8 — 12°C a musi se ochlazovat), propadavani krouzku (intenzita kvaSeni klesa, na povrchu zlstava jen tmava vrstva pény —
deka, ktera se sbird pomoci dérované 1zice).

Kvaseni probihalo ve spilkach pitvodné v dubovych nebo modrinovych kvasnych kadich (pozdéji Zelezobetonovych), které
byly vétsinou umistény pod chladicimi stoky, aby mladina mohla do kadi stékat samospadem.

Vetsinou byla soucasti spilky i mistnost, kde se uchovavaly kvasnice. Odtud kvasinky smérovaly do kadi, kde se nejcasteji
celd varka zakvasovala tzv. na ujato. To znamenalo, zZe se kultura kvasinek prevedla do kade naplnéné 1/4 az 1/3 mladinou a
ve stadiu pocinajicich bilych krouzkii se postupné dopliiovala dalsi mladinou. Aby mladina zacala rychle kvasit, musely byt
kvasinky dokonale rozptylené a provzdusnené. Toho se dosahovalo rucnim protahovanim, kdy se kvasinky prelévaly z jedné
nadoby do druhé pomoci nabéracky (soufku).

Kazdy den se zapisovala zmérena teplota plovakovym teplomérem na prislusné kadé a stupen prokvaseni se sledoval
sacharometrem.

7. DokvaSovani
Po ukonceni hlavniho kvaseni se z mladiny stava zelené (mladé) pivo, které jesté neni vycefené a nema vyrovnanou chut’.
Proto se musi dokvaSovat v uzavienych nadobach za nizké teploty. V tuto dobu se pivo nasycuje vznikajicim oxidem
uhli¢itym a chut'ové dozrava.
Dokvasovani probihalo v leZackych sklepich, které byly chlazeny prirodnim ledem. Zelené pivo se plnilo hornim otvorem do
velkych lezackych dubovych sudu (40 — 150 hl) a pri tom se vice varek rezalo, aby se vyrovnalo prokvaseni, stupnovitost,
barva a chut piva. Sud musel byt uzavien (hrazen) a dokvasSovani tak probihalo pod tlakem. Nejdrive se ovsem pivo
nechavalo mazat, coz spocivalo v tom, zZe sud se nechal na zacatku otevien, aby husta péna vystoupala na povrch a potom se
dokrapoval (dolival) pivem nebo vodou (nekdy se péna zachycovala do misek a vracela zpét). Hradilo se, kdyz pivo prestalo
mazat (k hrazeni se pouzivala zdatka zvand pachole).
Dobu leZeni piva si urcoval kazdy pivovar podle typu vyrabéného piva. Ale obecné platilo, Ze pro 7 — 10% svétld 1 tmava
piva byla doba dokvaSovani 3-4 tydny, u tmavych lezakli 8 tydnd, u svétlych 12% lezaka 2-3 mésice, u specialnich a
exportnich piv 1 6 mésici.
V soucasné dobé kvaseni i dokvasovani probiha v cylindrokonickych tancich (CKT) na zaklade jednofazového postupu
(pouze jeden CKT) nebo dvoufazového postupu.

8. Staceni
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Dokonale vyzralé pivo se jesté dnes filtruje, pfipadné pasteruje ¢i stabilizuje a nakonec se staci do transportnich obalti. Az do
pocatku 20. stoleti se pivo staCelo nefiltrované, tak ze nemélo takovou trvanlivost a po ¢ase se objevoval zakal.

Pivo se piivodné cerpalo z lezackych nadob do dopravnich soudkii primo v lezackych sklepich a na povrch se tyto nadoby
dopravovaly jednoduchymi stolovymi vytahy, ovs§em postupem doby se zacaly zavadet poloautomaticke staceci stroje.

Pred vlastnim stacenim se pivo muselo zkontrolovat a casto se jeste krychlému vycereni pouzivalo dreveénych tiisek
Z liskového nebo bukového dreva, které se vkladaly do sudit a na né se potom usazovaly suspendované latky a zbytkové
kvasnice (tzv. tFiskovani piva).

Pivo zbylé v lezacke nadobé (stazky) se precerpalo do zvlastnich sudii, prikrouzkovalo se a po kratké dobé hrazZeni se
pridavalo k vycepnim piviim.

- vyCepni

- lezak

- specidlni

- lehké

- pivo se sniZenym
Pivo obsahem alkoholu
Slad - nealkoholické pivo

- dia-pivo

- pSeni¢né pivo

- kvasnicové pivo

- bylinné pivo

- kvaSeny sladovy nédpoj
- michany ndpoj z piva

Lih
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Sladové vino

Sladova kava

Fotografie a
scany:

My¢ka lahvi (NZM 99144)

PInéni lahvi (NZM 99193)

Cisterna na ptepravu piva (NZM 98513)

Pivovarnictvi v 17. stoleti — nalévani piva do sudi (NZM 98652)

Pozahovani lezackych sudti (NZM 98612)

Na pivovarském dvote — lezacky sud, dievéné transportni soudky (NZM 97563)
Pracovnici pivovaru Ktivoklat v roce 1912 pdzuji na pivovarskych sudech (Zdenka Kubaskova, Rakovnik)
PInéni suda pivem (NZM 99195)

Uzavirani sudii, Prazdroj Plzen (NZM 99352)

Tyc€kova chmelnice (NZM 28362)

Na chmelnici, zacatek 20. stoleti (Archiv NZM)

Docesna, zacatek 20. stoleti (Archiv NZM)

Néduvniky (NZM 98862)

Kli¢eni je¢mene (in: Chodounsky, F., Pivovarnictvi II., Praha 1905, s. 251-253)

Spousténi maceného je¢mene do voziku (NZM 98852)

Humno Prvniho praZzského méstanského pivovaru v Praze v HoleSovicich

Obraceni sladu lopatou (in: Bier unser Volksgetridnk, Hannover, 1956)

Obracec na slad, tzv. sedlacek (NZM 99009)

Mlynek na slad (NZM 105685)

Meéfteni kvasici mladiny (in: Bier unser Volksgetrink, Hannover, 1956)

Zkouska kvasici mladiny (NZM 99349)

Lis na kvasnice (in: Vilikovsky, V., Zemé&d¢lska technologie, Praha 1928, s. 411)

Susarna kvasnic Imperial (in: Vilikovsky, V., Zeméd¢lska technologie, Praha 1928, s. 409)
Nadacni listina kolegialniho kostela na VysSehradé€ z roku 1088 - opis z 1. poloviny 12. stoleti (Archiv NZM)
Privilegium premonstratii k vafeni piva z roku 1400 ( NZM 97264)

Sladovnik z Norimberka v roce 1425 (in: D¢&jiny a soucasnost,6/2002, ro€. 24, s. 7)
Pivovarnictvi v 16. stoleti
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Pivovarnictvi v 17. stoleti (NZM 98652)

Pivovar na Smichoveé (NZM 99404)

Pivovar v Protivin¢ (NZM 99403)

Strojovna Plzeniského Prazdroje (Pivovarské muzeum v Plzni)

Varna Plzenského Prazdroje (Pivovarské muzeum v Plzni)

Pivovar v Rokycanech (NZM 99183)

Sladovnici v roce 1892 (Pivovarské muzeum v Plzni)

Pivovarské slavnosti v Plzni (Pivovarské muzeum v Plzni)

Varna Prvniho prazského méstanského pivovaru v Praze v HoleSovicich v roce 1907 (NZM 98657)

Chmelovarna panev (NZM 98896)

Nasypavani chmele (in: Bier unser Volksgetrink, Hannover, 1956)

Sprchové chladice (NZM 101294)

Chladici stoky (NZM 101293)

Spilka

Plnéni suda

Filtra¢ni stanice (NZM 98836)

My¢cka lahvi (NZM 99144)

Na pivovarském dvoie (NZM 97563)

Kalibrace suda v holeSovickém pivovaru

Kotisky povoz Plzeniského Prazdroje (Pivovarské muzeum v Plzni). Pivo se ke spotfebitelim dostdvalo mnoha
zpusoby. Krat$i vzdalenosti se od nejstarSich dob ptrekonavaly za pomoci konskych povozi, jez rozvazely dievéné
soudky se Zeleznymi obrucemi do hospod a hostincl. Ke kazdému dobrému pivovaru tehdy patfil silny a otuzily
pivovarsky valach, ktery za kazdého pocasi bezpené dovezl pivo tam, kam bylo potteba. V 19. stoleti nastal velky
rozmach ve vyuZiti Zeleznic, a tak se pivo mohlo transportovat i na vétSi vzdalenosti. A na pocatku 20. stoleti
nastupuje €ra prvnich automobill, kterd pozvolna, ale jisté vytlacila do pozadi ostatni dopravni prostiedky. Zejména
konské povozy se tak natrvalo stavaji minulosti.

Vlak Plzenského Prazdroje (Pivovarské muzeum v Plzni)

Dva svéty: automobilova doprava a konisky povoz (Pivovarské muzeum v Plzni)

Nakladni automobil ¢eskobrodského pivovaru (NZM 99148)

Cisterna na ptepravu piva (NZM 98513)

Bez komentaie (in: Bier unser Volksgetrank, Hannover, 1956)

124




- Dodat aktuadlni fotografie

DalSi vyrazové

prostiedky:
CAST EXPOZICE
9' r r r
JAK SE VYRABI VINO

Vyrazové
prostredky:
Textové Casti: Vino

Vino, pro jehoZ vyrobu jsou surovinou vinné hrozny, je jednim z nejdéle znamych alkoholickych népojli. Réva vinna

doprovazi lidstvo od davnych dob. Nejstarsi pland podoba révy je dolozena jiz z doby kiidy, pted 140 miliony let.
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U nas patii vinafstvi k méné rozsahlym primyslovym odvétvim s moderni technologii a dobrou technickou zakladnou.
K hlavnim vinafskym oblastem patii znojemsko-mikulovsko, malokarpatsko a ¢eska vinarska oblast ve stfednim Polabi.

Dochované pisemné doklady o zemé&délstvi se zmifiuji i o kvalitd vina. Cervena vina z Moravy se svoji kvalitou udajné
vyrovnavala vinu burgundskému a znaénd ¢ast moravskych vin byla vyvazena do okolnich zemi. Ceské vino tedy bylo
znamé 1 za hranicemi a proto bylo porovnavano s viny z jinych oblasti.

Cech povolal francouzské vinaie a ptivezl jiz proslechténé odrady révy vinné, hlavné z Burgundska.

Piiznivé klimatické poméry na Moravé zptisobily, Ze moravské vinafstvi pedéilo Cechy. Vinohrady se rozkladaly v oblasti
mezi dolnim tokem Dyje k severu pifes povodi dolni Jihlavy, Svratky a Svitavy az za Brno a dale na vychod pfes jizni
vybézky Drahanské vrchoviny az ke svahiim Bilych Karpat.

Hrozinky a cibéby

Hrozinky jsou pfirodn€ nebo uméle vysuSené bobule bezsemennych odrid révy vinné. Jejich producenty jsou subtropické
zeme (Recko, Spanélsko, Izrael, Turecko, Iran, Irdk).

Hrozinky se pouzivaji na vyrobu hrozinkového vina. Hrozinky se ve viné nebo mosté nechaji 1-2 dny nabobtnat, pak se
rozdrti a lisuji. Tato vina jsou v§eobecn¢ fazena do kategorie stolnich vin.

Cibéby vznikaji pfi napadeni bobuli plisni Sedou (Botrytis cinerea) ve stadiu dozravani, pfi teplém a suchém podzimu.
Plisen, ktera pii vlhkém a chladném pocasi plody Upln€ znici, v tomto piipad¢ jen narusi slupku bobule a obsah nasledné
vyschne tak rychle, Ze hnilobné procesy neprobéhnou. Mycélium houby postupné vyvolava tvorbu a hromadéni vyraznych
aromatickych latek. Proces cibébovaténi sice snizuje vynos, ale kvalita moStu se znacné zvySuje, coz umoziuje vyrobu
specialnich vybérovych vin tokajského charakteru.

Cibéboveé vino se vyrabi z hroznti, v nichZ cast bobuli zcibébovatéla a ktery ma alesponn 32° cukernatosti. Hotové vino
obsahuje min. 30 g pfirodniho cukru na litr a charakteristické chutové a vonavé latky.

Svétove proslulé je tokajské vino (z Mad’arska a Vychodniho Slovenska) aszu - vybér. Cibéby se vybiraji z hroznl a
pfidavaji do vina v mnoZstvi 2-6 puten (po cca 20 kg) na jeden gonsky sud (136 1). Vino je pfipravovano oxidacni
technologii (sudy nejsou plné) ¢imz ziskava, spolu s vyluhovanymi aromatickymi latkami z cibéb, charakteristickou viini a
chut’.

Piivodné se §t'ava z hroznti ziskavala prostym §lapanim, ale Rekové a Rimané uz pro lisovani hroznt zacali

pouzivat lisy, podobné lisiim olejovym.
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Sumivd vina

Sampaiiska vina pochazeji vyhradné z oblasti Champagne ve Francii, a jsou vyrabéna druhotnym kvaSenim v lahvich.
K hotovému vinu je pfidan tirdzi likér (vino, kvasinky, cukr) a je naplnéno do silnosténnych lahvi. Lahve jsou uzavieny
specialni korkovou zatkou, zajisténou kovovou sponou — agrafou - nebo nerezovym korunkovym uzavérem a ulozeny ve
vodorovné poloze. V lahvich probiha kvaseni pfi teploté 13 — 15 C°. Vino ziistava ve spojeni s kvasni¢nim kalem nejméné 9
meésicu, ale 1 nékolik let. Po dob¢ lezeni na kalech se kaly rozvifi a lahve se ulozi do specidlnich stojani — pupitrii, v nichz
jsou kaly settasany na zatku. Béhem setfdsani kala je nutno s lahvemi pravidelné potiéasat, pootacet a postupné stavét kolmo
na hrdlo. Timto postupem je docileno toho, ze kaly klesaji na zatku, na niz se pfilepi. Uvedeny postup byl diive provadén
rucné. V soucasné dobé jsou lahve naskladany v kovovych paletach a cela technologie je provadéna hydraulicky.

Po ukonceni setiasani je agrafa odstranéna, tlak CO2 vystieli zatku i s nalepenymi kvasnicemi, pracovnik vytie hrdlo lahve
od zbylych kvasinek, doplni expedi¢nim likérem (vino, francouzsky konak, cukr), lahev je uzaviena expedi¢ni korkovou
zatkou zajisténou draténym kosi¢kem, adjustovana a zabalena k expedici.

Stejnou tradi¢ni technologii jsou mimo oblast Champagne vyrabéna drazsi Sumiva vina. Levnéj$i produkty se vyrabéji
kvasenim v tlakovych tancich.

Technologie vyroby Sampaiiskych vin

Jsou vyrdbény vyhradné v oblasti Champagne ve Francii, z pfesné definovanych vinic. Sampariska vina jsou vyrab&na
druhotnym kvasenim v lahvich. K hotovému vinu je pfidén tirdzi likér (vino, kvasinky, cukr) a je naplnéno do silnosténnych
lahvi. Lahve jsou uzavieny specialni korkovou zatkou, zajist€énou kovovou sponou — agrafou - nebo nerezovym
korunkovym uzavérem a ulozeny ve vodorovné poloze. V lahvich probiha kvaSeni pfi teploté 13 — 15 C°. Vino zlstava ve
spojeni s kvasni¢nim kalem nejméné 9 mésict, ale i nékolik let. Za tu dobu se obohacuje o autolyzaty kvasnic, coz zlepsi
spektrum aromatickych latek a zjemnéni perleni vina. Po dob¢ leZeni na kalech se kaly rozvifi a lahve se ulozi do specidlnich
stojantl — pupitrii, V nichZ jsou kaly setfasany na zatku. Béhem setfasani kali je nutno s lahvemi pravidelné potiasat, pootacet
a postupné stavét kolmo na hrdlo. Timto postupem je docileno toho, Ze kaly klesaji na zatku, na niz se pfilepi. Uvedeny
postup byl diive provadén ru¢n€ — vadné lahve obc¢as vybuchly, doslova jako granat, pracovnici proto museli byt opatieni
koZenou zastérou, plexisklovym §titem a draténymi rukavicemi. V soucasné dobé jsou lahve naskladany v kovovych paletach
a cela technologie je provadéna hydraulicky.

Po ukonceni setfdsani je agrafa odstranéna, tlak CO2 vystieli zatku i s nalepenymi kvasnicemi, pracovnik vytie hrdlo 1dhve
od zbylych kvasinek, doplni expedicnim likérem (vino, francouzsky konak, cukr), ldhev je uzaviena expedicni korkovou
zatkou zajisténou draténym kosickem, adjustovana a zabalena k expedici.

Stejnou tradi¢ni technologii jsou mimo oblast Champagne vyrdbéna drazs§i Sumiva vina. Levné&j$i produkty se vyrabéji
kvaSenim v tlakovych tancich.
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Vino medové (medovina)

Medovina byla oblibenym napojem i starych Germant a Slovant, jeji pivod se ale odvozuje od Skytd. Znali ji i Rekové,
ackoliv pili pfevazné révové vino. Podle jedné baje se i bith Kronos opil medovinou.

Cesky nazev medovina se objevuje az v 16. stol., kdy se tak oznadovala mistnost, v niz se ,,pici med* ptipravoval nebo
¢epoval. Na Morave¢ se uzival i nazev ,,medovec®, jindy ,,medek*.

Medovina prevladala nad vSemi alkoholickymi népoji, az teprve ve 12. stol. pocala ustupovat pivu, do né¢hoz ostatn¢ také
byla pridavéana pro zlepseni chuti. Spolu s medem a voskem byla také predmétem desatkl, které poddani platili jak svétske
tak i duchovni vrchnosti. Byla téz soucésti mezinarodniho obchodu z ceského kralovstvi do okolnich statd. Pici med* byl
vafen z ¢isté (deStové vody), medu a chmele. Rozeznavala se bila, nebo — byla-1i déle vafena s vét§im mnozstvim chmele —
cervend i ¢ernd medovina; ta byla drazsi.

V 16. a 17. stol. vyroba medoviny upada. Pfi¢inou bylo zvySené kaceni lesti (a tim i ,,brti" — dutych stromi), dovoz
titinového cukru a v krajich vinorodych Sifeni vina, v severngjSich piva.

Vino sladové (maltonové)
Jiz 2000 let pt. Kr. byl ve starém Egypté oblibeny napoj ze sladovaného je¢mene, nazyvany rythos, nebo-li je¢né vino. Jeho
vyrobu pry Egyptany naucil sdm bih Osiris ndhradou za vino révové, které se v nékterych krajich nedatilo. Dle feckych
autorti to byl napoj chutny, ktery se viini, chuti i opojnosti velmi podobal vinu révovému.
Je¢né vino prejali od Egyptiant 1 okolni narody. O napoji ,, sikera, ktery byl MojZziSem Zidovskym knéZim zakdzany (a ktery
Luther ptelozil ndzvem ,,pivo*), se soudi, Ze to bylo pravé jecné vino. Je€né vino znali t¢Z Arméni a ziejmé 1 napoj starych
Germant nebylo pivo, jaké zname nyni, ale spise je¢né vino.
Vlivem Sifeni kiestanstvi, které pro potieby bohosluzby rozsifovalo révu vinnou, upadla technologie piipravy je€ného ving
v zapomenuti. Jeho vyroba byla obnovena koncem 19. stol. po rozvoji chemie a kvasné techniky.

Ovocna vina

Zkvaseni $tavnatého ovoce na alkoholicky napoj znali lidé od pradévna, Byl to jeden zplsob jak zuZitkovat a uchovat trodu
ovoce na delsi dobu. Po zvladnuti technologickych problémui se alkoholické napoje zacaly destilovat na palenku.
Nejznaméjsi ovocnd vina jsou jable€na, hrusiova, rybizova. V domdacnostech se vyrabi i vina Sipkova, malinova, bortivkova

apod.

Vina koienénd
Tato vina jsou vyrdbéna stejné jako vina dezertni. Jsou k nim vSak ptiddvany piisady, které upravuji jejich viini a chut’.
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Setkavame se s nimi hlavné ve formé riznych aperitivii a vermuttl, pfipadné jinych specidlné kofenénych vin.

Ptiprava téchto vin je mozna n€kolika zplisoby — smés suchého koteni se vyluhuje v platéném sacku pfimo ve vinu, nebo se
do vina pridava alkoholicky vytazek ptislusného koteni, eventuelné je mozno Cerstvé koteni vyluhovat v mostu zahtatém
k varu.

Vina léciva

Jsou to vinné vyluhy z bylin, uréené zpravidla jen ke kratkodobému uskladnéni. K jejich vyrobé se nejcastéji pouzivaji bila
vina (napf. typu ryzlink). Divodem k jejich pouZzivani je rychlejsi vstiebavani a n¢kdy i lepsi rozpousténi ucinnych latek
bylin v slab¢ alkoholickém prostiedi. Z toho divodu byly ve starych 1ékopisech soucasti sortimentu 1é¢iv (materia medica).
Dnes se vyrabéji spiSe individualng pro osobni potiebu. Nejcastéji je to vino omanové, ze smési hotkych bylin, nebo proti
prijmiam.

Ocet

Z velké skaly organickych kyselin jen nékolik ma mimotadny vyznam v potravinaiském primyslu. Jde pfedevsim o kyselinu
octovou (ocet), kyselinu citronovou, kyselinu mlé¢nou a dale jesté kyselinu jable¢nou, vinnou a glukonovou. Ziedéna
kyselina octova — ocet — nasla téméf vyhradni uplatnéni v potravinafstvi jako konzervacni a okyselujici prostiedek. Diive se
ocet pouzival také jako 1€k a kosmeticky ptipravek (octové obklady). Prvni zminky o vyrobé octa se objevuji asi 10 000 let
pred Kristem. Ve starém Rimé byl ocet pokladan nejen za pochutinu, ale byla mu pfipisovana i 1é&iva moc. P¥i velkych
epidemiich (mor) se ocet pouzival jako dezinfekéni prostiedek. Ve staroveku a stiedoveéku se ocet v domacnostech vyrabél
samovolné "octovaténim" piva nebo vina. I pii této primitivni metod¢ se ocet dochucoval pfidavanim riznych esenci (podle
nazvu: ruzovy, chrpovy, fialkovy, rozmarynovy apod.) Z ovoce se k jeho vyrobé pouzivalo vino, jablka, hrusky nebo fiky.
Ovoce se nechalo na stromech ptfezrat a po sbéru se dalo do otevienych nadob "kvasit". Vyroba octa se ve svété vyvijela
rizné a byla poznamenana dostupnosti surovin. Tam, kde je dostatek vina se vyrabi vinny ocet, ve Velké Britanii jsou
oblibeny octy sladové z prokvasenych sladin, v USA a ve Svycarsku se produkuji pfevazné octy ovocné z prokvasenych
ovocnych mosti. Jiz zndmy chemik Lavoisier upozornil na pfiznivy ucinek kysliku pii octovaténi. To o podstaté procesu
jesté nebylo nic zndmo. Na plvodce octovaténi upozornil v r. 1837 Kiitzing a jeho nazor byl potvrzen pozd¢ji Pasteurem.
Prvni octové bakterie izoloval Hansen. VétSina evropskych statl zavedla ve velkém méfitku vyrobu octa z lihu vyrobeného z
rtiznych surovin. Kromé octa kvasného je mozné ptipravit i ocet ziedénim Cisté kyseliny octoveé pfipravené chemicky.

Vitriny —
exponaty:

1. vitrina:

-  Model kladového lisu
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Model viretenového lisu na vino
Model odzriiovace hroznu
Model mac¢kadla na hrozny
Sekacek na matoliny

Palka na mac¢kani hroznu

KoS na provzdusinovani vina
Konev na vino médéna
Ceditko na vino

Kvasna zatka

Nalevka na vino

2. vitrina:

Sud na vino s Fezbou na podstavci (v. 64 cm, prim. 51 cm; NZM 24218)
Kostyt

Tlouk na vyrazeni zatek

Pipa na vino

Cepak z palené hliny (v. 20 cm, pram. 10 cm; NZM Valtice 57351)
Plucar (v. 55 cm, prum. 28 cm; NZM Valtice 55115)

Lahve na vino. Lahve na vino nedoznaly nikdy pfili§ velkych zmén — ptfevazuji zde pfedevS§im dva zakladni typy.
Prvnim typem je lahev na rynské (uherské) vino, ktera je oznaCovana jako pistole, z ni je odvozen napiiklad typ
Schlegel. Druhym typem, v ¢eskych zemich oblibengj$im, je typ lahve Bordeaux. Z tohoto typu lahve rovnéz vychazi
nckteré tvary lahvi na komak, brandy apod. Témét se také nepromeénoval tvar masivni lahve na Sumivé vino ¢i
malagu. Charakteristicky tvar lahve se pouzival pro mélnické vino — tzv. kalamare.Na vino se nejcastéji pouZzivaly
bezbarvé lahve (n€kdy s nabéhem do akvamarinu), nebo nckolik odstinli zelené od olivové po travovou. Mén¢ se
potom objevuji odstiny hnédé a reliéfni napisy a dekory.Jesté€ na konci 19. stoleti ¢esti vinaii pouzivali sklenéné lahve
pouze vyjimecné a pievazovalo staCeni vina ze sudl. Teprve po druhé svétové vélce se zacalo staceni vina do lahvi
vice rozvijet. K plnéni se nejcastéji pouzivaly lahve ze zelené¢ho skla (typ Fiireder) o objemu 1 nebo 0,7 litru.
Rynskych lahvi, tzv. pistoli, se pouzivalo zejména k plnéni jakostnich vin. Pozdgji se nejbéznéjii lahvi stala VINNA
1 L.Vinafi zGstavaji vérni tradici a nevyhleddvaji nové obalové materidly, takZe nejcastéji jsou vérni sklu (demiZony,
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lahve) nebo dievu (sudy). Lahve na vino mély nejcasteji objem 0,7 1 a dnes podle evropskych norem 0,75 1.
Charakteristické lahve na mélnické vino, asi 30. [éta 20. stoleti (v. 13 cm, prim. 6 cm; v. 20 cm, prim. 9 cm; NZM
10/72)

Lahve na rynské vino (pistole), asi 20. leta 20. stoleti (v. 36 cm, priim. 7 cm; NZM 10/72)

Lahve od vina typ VINNA 1 L (v. 30 cm, prim. 8 cm; NZM 10/72)

Lahve od vina typ Bordeaux (v. 29 cm, prim. 7 cm; v. 28 cm, prim. 9 cm; v. 35 cm, prum. 7 cm; NZM 10/72)

Nosic lahvi se Sumivym vinem
Lahve na Sumivé vino, 30. 1éta 20. stoleti

DemiZony na vino sklenéné a opleteny buzirkou (plastovymi hadi¢kami) (v. 53 cm, prim. 26 cm; v. 49 cm, pram. 28
cm; NZM Valtice 58163, 58997). Demizony slouzily k piepravé, skladovani (pfedev$im vina a palenky) i k vyrobé
raznych napoji (kvaSend domdaci ovocna vina, vyroba octa apod.). Jedna se o velké sklenéné nadoby lahvovitého az
soudkovitého tvaru. VétSinou se zhotovovaly z Cirého skla, ale mohly byt 1 v zeleném odstinu. Velké demizony byly
vzdy zalezitosti ruéni vyroby, mensi byly vyrabény také na poloautomatech a automatech. Aby nedochazelo k rozbiti
téchto nadob, vkladaly se do kovovych koSt vylozenych sldmou ¢i dievitou vinou, nebo byly oplétany rucné proutim,
lykem, pozdéji hadickami z plastu. V dnesni dob¢ jsou tyto velké obaly nahrazovany plastovymi lahvemi.

Lahev od estragonového octa, 1937 (v. 31 cm, pram. 5 cm; NZM 22/2008)

Lahve od octa (v. 8 cm, prim. 30 cm; v. 25 cm, praim. 6 cm; NZM 24/2009). Ocet byl puvodné dodavan v
keramickych (kameninovych) dzbanech a sudech. Prvni zminky o staceni octa do sklenénych lahvi jsou z roku 1905,
kdy zacala némecka firma Kiihne dodavat na trh ocet Surol v lahvich na Sampanské. Tyto lahve byly uzavieny
korkovou zatkou a horni ¢ast hrdla byla piekryta staniolem. Také u nas se pravdépodobné& prvni ocet plnil do lahvi od
vina. Po druhé svétové valce byly nejcastéji pouZivany litrové hladké lahve typu Konak s jednoduchymi nalepkami a
pozdéji lahve ze silnosténného plastu. Zejména od 90. let 20. stoleti se plastovy obal na ocet stal naprosto
dominantni.

Volné exponaty:

Stojan na setiasani kalu v lahvich sektu (NZM 46109)
Sud direvény=kvasna kad’ (NZM 24249)

Zatkovacka na sekty (NZM 46096)

Zatkovacka (NZM 46069)
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- Stojan na odkapavani lahvi (NZM 46068)
- Celo sudu s Fezbou sv. Vaclava (NZM 24221)
- Lis na vino

Interaktivni
prvky: viz samostatny popis
Projekce:
Projekce na strop: pohled do nebe pres vinohrad.
Infografika: Graficky zndzornit:

Technologie vyroby bilych vin

Sklizené hrozny se co nejrychleji prepravuji do vinného sklepa ke zpracovani. Pivodné se bobule drtily prostym Slapanim v
kadich a od stopek se neoddélovaly. Bézné byly hrozny drceny jiz pfi sbéru v kddich na vozech pomoci dievénych tloukl —
mestlvek.

Ve sklepé se hrozny rozdrti v mlyncich a bobule se zbavi tFapin (stopek) v odzriiovacce (odstopkovacce). Rozdrcené bobule
spolu se Stavou tvoii drt, kterd je precerpana do lisu. Lisy se diive pouZivaly rucni, pak hydraulické s pohyblivymi dny, nyni
pievazné pneumatické. V nich je ve stfedu gumovy ¢i plastovy vak, ktery se stlaCenym vzduchem nafukuje a tlaci drt
k dérovanym sténam valcového lisu. Vyhodou pneumatickych list je Setrné zpracovani suroviny.

Vylisované slupky a peci¢ky — matoliny - jsou v malych zavodech vyvazeny na kompost. Pti velikych objemech vyroby je
z pecicek lisovan kvalitni olej, ze slupek je ziskavana kyseliny vinna.

Vylisovana §tava — most - je preCerpana do sudl, betonovych cisteren, nyni pirevazné do nerezovych ocelovych tankii. Na
ochranu pfed neZzadoucim okysli¢enim je chranéna sycenim kysli¢nikem sificitym SO2. Nadoby se plni max. do 4/5 objemu,
aby byl dostate¢ny prostor pro kvasici most. Kvasinky, které bézn¢ Ziji v pidé vinorodych oblasti a jsou tedy i na hroznech,
rozkvasi most, ktery se na kratkou dobu stane lahodnym burcakem. Béhem cca 14 dnt prob&éhne bourlivé kvaseni, pak jsou
nadoby postupné dopliiovany na plny objem a vino se nechava dokvaset. Behem té doby se 1 — 2 x sto¢i z kalli — odumfelych
kvasinek. Vykvasené vino se prefiltruje a plni do lahvi. Prodava se bud’ mladé, nebo se nekolik let necha ve sklepé dozrat. Po
dosazeni zadané kvality se na lahve nalepi etikety a vino se expeduje k prodeji.

Moderni technologie uziva laboratorné piipravené €isté kultury kvasinek, kterymi je most zakvaSovan. To, spolu s fizenym
kvasenim (udrzovanim teploty mostu na stabilni urovni), zajist'uje vyrobu vonavejsich a chutove vyraznéjsich vin.
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Technologie vyroby ¢ervenych vin

Sklizen, drceni hroznii i odstopkovani probihaji stejn€ jako u bilych vin. Drt’ je mirn¢ zasitena pro potlaceni okyslicovacich
procest a necha se nékolik dni lezet. Béhem té doby nakvasi, zméni se na rmut, a alkohol vyluhuje ze slupek cervené
barvivo. Vznikajici CO2 nadnasi slupky a ty na povrchu vytvari matolinovy klobouk. Ten se musi pravidelné drobit a
ponofovat, aby se barvivo dobie vyluhovalo a slupky se zbytecné neokyslicovaly. Moderni, uzaviené systémy pro nakvaseni
modrych hroznl chrani rmut pfed okysliCovanim, drobeni a ponofovani matolinového klobouku se déje automaticky.

Po cca 1 tydnu nakvaseni se rmut lisuje a dalsi postupy jsou stejné jako u bilych vin.

NakvaSeni mtize probihat 1 zpiisobem ,,s ponoienym matolinovym kloboukem®. Pii ni je do uzaviené kad¢ vlozeno ,,jalové®
dérované dno ve vysce asi 1/3 od vrchu. Toto dno zadrzuje matolinovy klobouk pod hladinou kvasiciho mostu. CO2 vytvaii
nad hladinou polS$taf zabranujici okysliCovani. Ve viné zlstavaji bukétni latky, ze slupek se ale vyluhuje mén¢ barviva a vina
jsou pak bleda.

Barikova vina jsou vyrabéna specialni technologii. Vino, pfevazné cCervené, se nckolik mésict nechdva zrat v tzv.
,barikovych* sudech z francouzského dubu, které jsou uvniti lehce opéalené. Vino ziskava zajimavé chut'ové tony po dievé a
koufi. Protoze barikovy sud l1ze pouzit max. 4 x, zkousi se levna metoda (v USA) piidavani dubovych opéalenych hoblin do
vina.

Technologie vyroby riZovych vin

Modré hrozny jsou opatrné rozdrceny a ihned lisovany malym tlakem. Timto postupem se uvolni jen nepatrné mnozstvi
barviva ze slupek, vysledné vino ma jemné nartizovélou barvu v riznych odstinech. Jina technologie vyroby rtizovych vin
spociva v miseni bilych a modrych hrozni pied lisovanim v takovém poméru, aby byl dosazen Zadouci odstin riZzové barvy.

- ocet
Bil¢é vino - destilat (armagnac, konak, brandy)

Cervené vino

Rtzové vino

Sumiva vina
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Vinné hrozny | Vina kofenéna

Vina lé¢iva

Cibéby - tokajské vino
Hrozinky - hrozinkové vino
Most

Fotografie a
scany:

- PlInéni lahvi na vyrobu sektu (In: L. Pekarek, Vinatstvi, Praha, 1929, s.17)

- Setfasani sektu na stojanech pfi klasické vyrobé sektu — Stary Plzenec, 1969 (NZM 101119)
- Sklep s lahvemi (NZM)

- Staceni vina ve sklepé¢, 30. 1éta 20. stoleti (NZM)

- Filtrovani vina ve sklepé&, 30. 1éta 20. stoleti (NZM)

- Sudy v K#izovém sklepé — Valtice, 1976 (NZM 80745)

- Sklep s cisternami (NZM)

- Dodat aktualni fotografie

Dalsi vyrazové
prostirfedky:
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CAST EXPOZICE

10.
JAK SE VYRABI LIHOVINY
Vyrazové
prostiredky:
Textové Casti: Lihoviny

Lihoviny jsou napoje, které¢ obsahuji vice jak 20% obj. ethanolu. V zasad¢ mizeme rozd¢lit lihoviny podle zptisobu vyroby:
lihoviny vyrabéné kvasnym pochodem neboli destilaci zkvasitelnych surovin, a lihoviny vyrdbéné studenou cestou bez
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kvaseni, kde zdkladni slozkou je rafinovany lih. Zakladnimi kritérii pro posouzeni jakosti zkvasitelnych surovin je jejich
vhodnost pro kvasny proces, tj. obsah sacharidli (zkvasitelné cukry) a vytéZnost ethanolu, na strané jedné a na druhé strané
obsah aromatickych a chutovych slozek, které¢ vyznamné ovlivituji charakter destilatu.

K vyrobé destilati se pouzivaji zejména tyto druhy ovoce: jablka, hrusky, Svestky, slivy, tfesné, merunky atd. Dale se
k destilaci vyuzivaji obiloviny (Zito, jeémen, pSenice, oves, kukufice, ryze) a z nich piipravené slady. K vyrobé destilatu se
vyuzivaji také bobule jalovce obecného, titinova melasa, vino a celd fada dalSich surovin.

Rafinovany lih pouzivany k vyrobé lihovin studenou cestou (bez kvaseni) se vyrabi v lihovarech. Brambory slouzi jako
surovina pro vyrobu lihu, nikoliv bramborové palenky.

Princip destilace znali jiz Egyptané. Byli to ovSem Arabové, kdo rozsifili destilacni védomosti po jizni a zapadni Evropé a
K ochuceni zacali vyuzivat i rizné druhy bylin. Ve 14. a 15. stoleti se u nas destilace provadéla z piva, vina, pivnich i vinnych
kvasnic, obilnich zapar a ovocnych kvast. Palenky se vyrabély dvojitou destilaci. Prvni destilat (bfecka, lutr) nepiijemné
pachl a chutnal, teprve druhou destilaci se vyrobila pitnd palenka, z niz se oddélila prvni ¢ast zvand predek ¢i ukap od zbytku
— flegma. Necisté palenky se filtrovaly bavinou nebo papirem, ptepalovaly s jalovcem, vapennou vodou apod.

Lih

Na konci 18. stoleti se jiz nepouziva termin vino pélené, ale do SirSiho povédomi se dostava pojmenovani lih. V této dobé se
také zacind vyrabét lih z brambor. Od 19. stoleti se rovnéz objevuji melasové lihovary, nejdiive pii cukrovarech a pozdéji
samostatné stojici. O tohoto stoleti se prakticky déli vyroba lihu na lihovarstvi zemédélské, vyrabéjici z brambor, fepy nebo
obili surovy lih, a lihovarstvi primyslové, melasové, vyrabéjici Cisty lih. Kolem roku 1830 se také lihovarstvi zaina
technicky zdokonalovat. Znarodnénim lihovar v poloviné 20. stoleti a zavedenim planovitého hospodafstvi se zménily i
podminky pro hospodaieni lihovarti. Ty vyustily v likvidaci témét vSech zemédélskych lihovard. Zakladni surovinou pro
vyrobu lihu se tak pfevazné stala fepna melasa a surovy cukr.

Z prokvasenych zapar se ziskava alkohol destilaci - surovy lih. Surovy lih se dale upravuje a vzniké tak bezvodny lih, ktery
se bud’ pfimichdva podle nasi legislativy do benzinu (4,1%) nebo se z n€j pfimo vyrabi skutecnd pohonnd hmota ¢i palivo,
tzv. bioetanol E85. Po dalsi Upravé (rektifikaci), kdy se surovy lih déle Cisti a zbavuje nezadoucich latek, pfedevSim
jedovatého metanolu, vznika lih technicky, ktery slouZi k vyrob& kosmetiky, drogistického zboZi, nemrznoucich smési, barev,
lakd apod. Teprve naslednym dal$im predestilovanim vznika lih pitny neboli jemny, ktery se pouziva dale v potravinarstvi.

Lih 7 Fepné melasy
Melasa z hlediska zpracovani je jednodussi surovinou nez obili. Jeji pfednosti je jednoducha ptiprava zapary a skute¢nost, Ze
obsahuje ptfimo zkvasitelny cukr.
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Nejdrtive je nutné dosahnout prokvaSeni fepné melasy, které lze docilit tfemi riznymi zpisoby: klasickym zptsobem kvaseni
(kvasinky se piipravuji v propagacnich stanicich a z prokvasené zapary se neoddéluji), zpiisobem vratné separace kvasinek
(pouziva se odseparovanych kvasinek z predchazejiciho kvaseni) nebo kontinualnim zptisobem kvaseni (provadi se v kaskade
reaktorti nebo ve vézovych systémech, které zajist'uji dostateCny pritok a potiebnou dobu zdrzeni bunék v reaktoru). Diive se
ptidavaly do zapary organické ziviny (vyluh z obilnych klickd, z kukuticného Srotu), nyni se pouzivaji ziviny anorganické
(siran amonny, hydrogenfosfore¢nan diamonny).

Z prokvaSenych zapar se ziskava alkohol destilaci (surovy lih), a nésledné rektifikaci (opakovanou destilaci) a rafinaci
(odstranéni nezadoucich latek) na specialnich systémech (kolonové uspotradani) se ziskava finalni produkt — rafinovany lih.
Podle obsahu doprovodnych necistot rozliSujeme tyto druhy lihu: velejemny lih, jemny lih a technicky lih. Podle typu
destilacnich pfistroji rozeznavame destilacni zatizeni periodické a kontinudlni.

Lih z brambor

Pfi zpracovani brambor na etanol je nutné pievést Skrob na zkvasitelnou formu zcukiovanim sladem, popf. enzymovymi
preparaty. Proto se nejdiive musi vycCisténé a uvarené¢ brambory rozmackat. K takto upravenym bramboram se z pocatku
ptidaval seSrotovany susSeny slad a zad¢€l z obilného Srotu. V 1. poloviné 19. stoleti se suSeny slad nahradil sladovym mlékem
(tzn. rozmichany zeleny slad s vodou). Po tomto zcukieni musi dojit k ochlazeni na zadkvasnou teplotu 10-20 °C. Zpocatku se
zakvaSovalo pivnimi kvasinkami nebo kvasinkami ze spontanniho kvaseni zadélu z pSeni¢né mouky. Koncem 18. stoleti se
prosadil zédkvas zvany holovice, ktery spocival v tom, Ze se zkvasila jen ¢ast zépary a po jejim rozkvaseni se timto zdkvasem
nechal zkvasit i ten zbytek. Ke konci 19. stoleti byl Gc¢inek pfirozeného kysani nahrazen ptidanim kyseliny sirové ke
kvasinkam. KvaSeni podle hustoty zapar diive trvalo 48 az 68 hodin.

Ze zkvaSené zapary se lih ziskava destilaci - surovy lih. V minulosti se pouZzivaly rizné druhy destila¢nich aparati. V 19.
stoleti byl napiiklad nejzndméjsi Pistoritiv destila¢ni aparat, ktery mél dva Sikmo nad sebou umisténé vatraky. V poloviné 19.
stoleti se naopak zacal zkouSet destilacni pfistroj, ktery mél vardk zapustény do destilacniho kotle, a jesté pozdéji se objevily
kolonové destilacni aparaty s vardky umisténymi pifimo nad sebou. Na konci 19. stoleti byly nahrazeny dvoukolonovymi
kontinualnimi destilacnimi aparaty, které se pouZivaji dodnes. Na téchto aparatech se dosahuje zesileni lihovych par
rektifikaci (opakovanym provafovanim destilatu v tenkych vrstvach) a deflegmaci (opakovanym ochlazovanim smési
lihovych a vodnich par na teplotu mezi body varu vody a lihu). Vysledkem je surovy lih o obsahu 85% obj. (nizkostupiiovy
lih) nebo 95 % obj. (vicestupniovy lih).

Surovy bramborovy lih nema ovSem dobrou chut, a proto musi projit naslednou rektifikaci a rafinaci v primyslovych
lihovarech, kde se dosahuje kone¢ného produktu — rafinovaného lihu. Lihovarské vypalky (zbytek po destilaci zépary) byl
uren pro vykrm dobytka zeméd€lského zévodu, ktery byl ze zeméd&lskym lihovarem uzce spjat a ktery jim dodéval
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suroviny.

Likéry

Likéry jsou ochucené a oslazené lihoviny s obsahem cukru nejméné 9 g ve 100 ml lihoviny. Piivodné byly pfipravovany pro
svoje povzbudivé a 1é¢ivé ucinky zejména na pudé klasterd. Dodnes jsou nékteré receptury bylinnych likérti tajeny. Slovo
likér pochazi z latinského liquifacere, coz znamena rozpustit. To odkazuje na rozpousténi chutovych slozek v alkoholu pii
ptipravé likéru. Likéry vétSinou nejsou stafené po dlouhou dobu, ale mohou pii vyrobé n¢jakou dobu ,,stat”, aby se jejich
slozky spravné spojily. Likéry se pfipravuji vyluhovanim bylin, kofeni nebo dalSich aromatickych a chutovych pfisad ve
vodé nebo lihu a pfidanim cukru atd. Né&které likéry jsou piipravovany destilaci aromatickych a ochucovacich surovin.
Existuje velké mnozstvi druht likérti — bylinné, kavové, cokolddové, vajecné, ovocné, krémové a likéry z koteni. Piji se
samotné, nebo se pouzivaji pii pripravé drinkti i pokrmti. Dale se d¢€li na sladké, polosladké a ovocné (neboli ratafie), na
krémy a hotké likéry. Likéry, které maji obsah cukru 10 kg ve 100 litrech, a obsahuji ptisadu aroma, se nazyvaji dvojnasobné
palenky. Obcas nejsou slazené vibec, mohou byt barvené i nebarvené. Likéry vyrabéné s pouzitim ovoce nebo obsahuji
ptisadu ovocné §t'avy, se nazyvaji ratafie.

Gin

Gin je obilna palenka s dominantni chuti a viini jalovce. VétSinou se vyrabi destilaci zfedéného rafinovaného lihu, ke kterému
byly pfidany jalov€inky a dalsi chut'ové latky.

Gin pochazi z Nizozemska, kde byl poprvé objeven roku 1650. Vynalezl jej Dr. Fanciscus de La Boie znamy spise pod
jménem Dr. Sylvius, profesor mediciny na univerzit¢ v Leidenu. Stejné jako mnoho jinych destilati bylo pouziti zamysleno
jako 1ék. Dr. Sylvius chtél nalézt levné diuretikum, které by pouzil jako 1ék na ledvinové potize. Smichal tedy dvé
mocopudné suroviny: olej z jalovcovych bobuli a obilny destilat. Takto vzniklou smés nazval genever (fr. genévrier =
jalovec). Angli¢ti vojaci nazvali tento napoj "holandska kuraz" a piivezli jej do Anglie, kde natolik zachutnal, ze byval
povazovan za narodni drink. Druhy typ ginu, ktery vyvinuli londynsti lihovarnici, se nazyva dry gin, nékdy také s pfidomkem
London, coz naznacuje misto, kde byl poprvé vyroben. Tento typ se od toho holandského 1i§i nejen vyrobou ale i chuti.
Vznikl r. 1831. Vyrabi se destilaci z obili a pfidanim v§emoznych bylin jako napf. kardamom, pomerancova kura nebo
jalov€inky a spousta dalSich ptisad, které jsou vlastnim tajnym receptem kazdé palirny.

Tequila

Tequila je destilat, ktery ma plivod v agéve tequilana weber azul, modré agave vypéstované na mexickou vladou vymezeném
uzemi celého statu Jalisco a ¢astech stati Guanajuato, Michoacan, Nayarit a Tamaulipas. Nejcennéjsi oblasti je Los Altos,
vysocina Jalisca, jejiz ndhorni ploSina lezi ve vySce az 2000 metrGi nad mofem. Poloha a s ni souvisejici klima plus ptda
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bohat4 na Zelezo tvoii idealni kombinaci pro péstovani rostliny, kterd byva cCasto povazovana za kaktus, ackoliv patii mezi
liliokvété. Agave dospiva do zralosti po 8 az 12 letech. Dnes se rozlisuje tequilla podle zdroje cukru a délky zrani. Pokud
pochazi cukr po kvaseni vyhradné z agave, nese vyrobek na etiket¢ oznaceni 100% Blue Agave. Pokud se na produktu podili
nejméné 51%, oznacuje se destilat jednoduse jako Tequila. V tom nastala prvni zména, diive se tato palenka nazyvala mixto
a na etiketé se vyraz neuvadél. Pojem blanco znamena, Ze tequilla zrala v sudu maximalné 30 dni, reposado zraje 2-11
mésicu, afejo lezi rok a déle, Extra Afejo zraje nejméné tii roky.

Vodka

Vodka je druh oblibeného alkoholického napoje obsahujici obvykle 35-70 % alkoholu (nejcastéjsi je 40%). Vodka je
vétsinou Ciré barvy, vyrazné alkoholické chuti. Pojmenovani pochazi bud’ ze slovanského slova pro vodu, nebo od Boauts
(rozpustit 1é¢ivo v alkoholu jako destilat), nebo stiedovékého napoje aqua vitae.

Vodka je piivodné tradi¢ni napoj severskych narodii, zejména v Polsku a Rusku se stala velmi roz§ifenou a miize ji vyrabét
kazdy. Dulezita je Cistota vodky (kolikrat prosla filtraci) — bez chuti a bez zédpachu. Vodka se destiluje pievazné z obili nebo
ze specialng vyslechténého kultivaru brambor. V Gvahu nejvice pfichazi pSenice nebo Zzito (ve Skotsku jecny slad —
oznacovano jako single malt vodka). Vyrobni postup ma nékolik fazi, mezi které patii kvasSeni, destilace, filtrace a fedéni.
Vodka z bramborového nebo fepného lihu se obvykle dochucuje kapsicinem (paprikovym vytazkem), cukrem a kuchynskou
soli. Hotova vodka se nechava nékolik mésict odlezet. Kromé Cisté vodky existuje fada ochucenych vodek, které byvaji
jemnéj$i. Mezi nejcastéjsi prichuté patii jablko, broskev, Svestka, viSei nebo meloun.

Rum

Pravy rum je destilat, jehoZ zédkladem je cukrova titina. Oblast kolem Karibského mofte se povazuje za kolébku rumu. Dnes je
vétSina rumu smési destilatd, jez vznikly riznymi technikami, zraly rizné dlouho a vypalily je rizné lihovary.

Vyrobei zemédelskych rumil zpracovavaji pifimo cukrovou titinu. Vyrobei tradiéni (primyslové) zpracovavaji odpad
z cukrové titiny. Technicky je to znovu povafend tzv. ¢ernd melasa. Rum musi po destilaci 4 a vice let zrat v dubovych
sudech, aby mél poZadovanou chut’.

Myslenka ochuceného rumu pochazi jiz z roku 1885, kdy se na trhu objevil rum s kokosovou pfichuti — Malibu. Nejvétsi
slavy, ale dosahla v 80. letech 20. stoleti.

V Ceské republice se tradiéné vyrabi alkoholicky napoj, ktery byl oznadovany jako ,,tuzemsky rum®, vyrabi se viak uméle,
dochucenim ziedéného lihu (nejéastéji vyrabéného kolonovou destilaci z cukrové melasy) rumovou esenci. Toto oznaceni
v§ak nevyhovuje predpisim EU (kde se nazvem rum smi oznacovat jen titinovy rum), takze se tento produkt od vstupu Ceské
republiky do EU musi prodéavat pod jinymi ndzvy, napf. pod oznacenim Tuzemak.
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Slivovice

Slivovice je destilovany alkoholicky ndpoj, oblibeny ve stfedni Evropé v Polsku, na Slovensku a na Balkané&, v Ceské republice hlavné na
Moravé (Slovacko, Luhacovické zalesi a Valassko). Plivod je ale sporny a vede k problému o ochranné oznadeni pavodu. V obchodech se
prodava také tzv. fezand verze (40% obsahu alkoholu), jinak prava slivovice vyrabéna pro domdci pouziti v soukromych palenicich (pro
malou spotifebu) ma nejcastéji okolo 51 % obsahu alkoholu.

Zakladni surovinou k vyrobé¢ slivovice jsou Svestky nebo slivy, které se sklizi co nejpozdéji, aby obsahovaly co nejvice cukru
a aromatickych latek. Do kvasné kad¢ se davaji celé plody nebo se rozmackavaji, voda se k plodim neptidava. Surovy
destilat se ziskava dvoustupiiovou periodickou destilaci. Cerstva slivovice miva ostiej$i chut’ a je lepsi nechat ji uleZet
nékolik mésict, az let. Pfitom prvni ¢tyfi tydny se ponecha bez zatky, chranéna je pfed hmyzem a prachem. N¢kdy se nad
destilat zavéSuji suSené Svestky, aby slivovice dostala nazlatlou barvu a vice vonéla. Slivovice se skladuje bud’ v dfevénych
soudcich, kde po jednom roce ziskava zluto-hnédé zabarveni, nebo ve sklenénych ¢i kameninovych nadobach, a destilat tak
zUstava bezbarvy.

V oblasti okolo mésta Vizovice je paleni slivovice dolozeno od 17. stoleti, kdy byl majitelem panstvi uhersky Slechtic
Emerich Doczy. Mezi najemci palenice byli od pocatku zidé a pak naptiklad 1 tradi¢ni vyrobce Rudolf Jelinek, jehoz kosér
vyrobky se staly svétové proslulé. Roku 1835 cisaisky patent dovoloval rolnikiim palit jedno védro bez nutnosti odvadéet dai.
To vedlo k rozsifeni vyroby slivovice mezi obyvatele.

Whisky

Whisky je obilny destilat, ktery zral po urcitou dobu v dubovém sudu, diky ¢emuz ziskal typickou barvu, viini a chut’. Podle
znalcl nechutnaji Zadné dvé znacky whisky stejné. Pievazné v Americe se ale whisky pfipravuje destilaci z kukufice. Neni
pravda, ze michané whisky jsou podiadné&jsi. Nekteré z nejdilezitéjSich whisky na svété jsou smési.

Na svété existuje n€kolik zakladnich druhd whisky. Nazev whiskey pochazi z irské gaelStiny, coz znamena ,,voda Zivota“.
Tento fakt znamena, Ze se pouzivala tdajné pro své 1é¢ivé ucinky. Tvar whisky (plural whiskies) je pouzivan pro destilaty ze
Skotska, Walesu, Kanady a Japonska, zatimco pivodni tvar whiskey je pouzivan v Irsku a USA.

Ve Skotsku existuji tfi zakladni skupiny: sladova ¢ili single malt Scotch whisky — jedna se o whisky z jednoho lihovaru
vyrobenou vyhradné z jeéného sladu; grain Scotch whisky — whisky z mensich % je¢ného sladu a dalSiho nesladového obili,
at’ uz zita, pSenice, kukufice ¢i jejich smési); blended Schotch whisky — smés az nékolika desitek predeslych. Skotska single
malt se destiluje v obrovské médéné nadobé, ve které se vykvaSena tekutina ohfiva a méni na destilat, ktery se pied uloZenim
do dubovych sudii na minimalné tfi roky ptedestiluje jeste alespont jednou. Dubové sudy na dozravani jsou vétSinou pouzity
po dozralém bourbonu, nebo sherry, v posledni dobé i po jinych druzich vina, coz do whisky pfinasi sladkost a
charakteristickou chut’.
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Irské& whiskey je vzdy vyrobena ze smési a 3x se destiluje. Pti vyrob¢ Irské whiskey single malt se obili namaci v pramenité
vodé, kterd ma sviij vliv na charakteristiku destilatu (tony raseliny, tony viesu). Zvlhly je¢men se nechava tradicnim
zptisobem naklicit na tzv. malting floor (sladové podlaha), i kdyZz dnes uzZ mnoho vyrobct pouziva mechanizované linky na
sladovani. Béhem kli¢eni se Skrob v zrnu méni na cukr, a vznika tak syrovy material na kvaseni. Po vykli¢eni se obili vysusi,
coz také ovlivituje chut’ napoje. VysuSené obili nebo slad se pak pomele a zalije horkou vodou. Tato obilnéd tekutina se
precerpa do nadrze, kde se do ni pfidaji kvasinky, a kvasny proces muze zacit. Vykvasena tekutina, nazyvana také mash, je
zakladem pro destilaci single malt whiskey.

Calvados

Calvados je ovocna palenka z jablek, které byly vypéstovany v Normandii. Vyrabi se dvoustupiiovou destilaci zkvaseného
jable¢ného mostu. Veskery calvados musi podle zdkona zrat 24 mésict v Sudech. Tato jable¢na palenka dostala nazev podle
Spanélské valeéné lodi, ktera se jmenovala El Calvador. Tato fregata Spanélské Armady ztroskotala roku 1588 na
francouzském skalnatém pobtezi a z El Calvador se razem stalo Calvados. Nejdiive se tak fikalo skale, na které lod’ skoncila,
pak celému pobieZi a posléze celé oblasti. Nakonec tento nazev pievzala i mistni jableéna palenka. V Ceské republice se za
kalvados v mistni mluvé oznacuje i jakykoliv destilat z jablek.

Grappa

Grappa je italsky destilat, jehoz zakladem jsou matoliny (zbytky po lisovani vina). Pivodné tvofily soucast naturalnich
piijma zejména severoitalskych zemédélskych délnikli pracujicich na vinici. Ti si je obvykle nechali vypalit potulnymi
lihovarniky.

Armagnac

Armagnac je palenka z vina, vypé&stovaném na zdkonem vyty¢eném Uzemi Gaskomniska, na Gzemi Armagnacu na upati
Pyreneji v jihozapadni Francii. Armagnac je nejstar§im francouzskym (vinnym destilatem (brandy) pfibuznym konaku. Tuto
brandy znali obyvatelé¢ Gaskonska jiz pied 15. stoletim, kdy se odsud zacalo diky rozvijejicim obchodiim §itit povédomi o
tomto unikatnim destilatu do celé Francie. Armagnac se tak brzy stal diky svému jemnému aroma a obdivuhodné chuti
jednou z nejlepSich brandy na svété. Je palen jen jednou, takzvanou postupnou destilaci. Ziistava tak zachovana ¢ast vonnych
a chutovych latek. Obsah alkoholu nesmi ptekrocit 63%.

Koriak a brandy
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Konak je vinna brandy vyrobend z vina z pfesn¢ vymezené oblasti stftedozapadni Francie, ktera se nazyva Charentes a jehoz
centrem je mésto Cognac. Toto izemi je pfesné vymezeno a pravné chranéno. Vina byla v této oblasti péstovana jiz od 3.
stoleti a vynikala vysokou kvalitou. Velmi zéhy byla také vyvazena, a aby se ptedeslo jejich znehodnoceni na dlouhych
cestach, tak je zacali holandsti obchodnici destilovat a vyrabét tak palené vino (brandwijn — pozd¢jsi nazev brandy). V 17.
stoleti se zaméfili Francouzi na dvojitou destilaci tohoto vina a na del$i uchovavani lihoviny v dubovych soudcich, coz
vyrazné zvysuje chut’ tohoto napoje. Pozdéji se zacal destilat prepravovat i v lahvich. 1. kvétna 1909 bylo zékonem pfesné
vymezeno 6 péstitelskych okresti oblasti Charentes, které mohou sviij destilat nazyvat Cognac.

Konak za¢ind svou existenci jako eau de vie, surovy bezbarvy destilat, ktery musi zrat v sudu nejméné 24 mésict, aby si
mohl ¢init narok na oznaceni cognac. Pismena na etiketé potom oznacuji nejmladsi konak ve smési. V.S. (very special) —
nejmladsi soucast zrala nejméné dva roky. V.S.O.P. (very superior old pale — velmi jemny stary a svétly) — zral ¢tyfi roky.
X.0. (extra old) — zral Sest let.

Kotiak se podava ve zvlastnich sklenkach, které umoziiuji ocenit jeho aroma. Maji bud’ tvar, jemuz fikame v Cechich
napoleonka, nebo pfipominaji kapku se setiznutou Spickou.

Pro ostatni alkoholické napoje vyrobené z vina nebo ovoce (v uzsim slova smyslu pouze destilaci z vina) se uziva souhrnny
nazev brandy. Tyto destilaty se vétSinou nechavaji uzrat v dievénych sudech, aby se zjemnila a ustalila jejich chut’.

Vitriny —
exponaty:

1. vitrina:

- Pracka na brambory

- Reza¢ka na brambory

- Zapara bramborova zkvasena (NZM 1995, 24016)
- Lihomér (NZM 86587)

- Lihovarska komora — model (NZM 46058)

- Destila¢ni zaiizeni — model (NZM 38085). Zacatkem 19. stoleti se pouzivaly jesté velmi primitivni destila¢ni
aparaty. U nejjednodussich pfechazela para z vatdku pifimo do chladiciho hadu umisténého v nadobé¢ s protékajici
studenou vodou. Velkym pokrokem bylo zavedeni Pistoriovych destila¢nich aparatd, které autor navrhl v roce 1816.
Toto destilacni zafizeni se skladalo ze dvou Sikmo nad sebou usporadanych vardkii doplnénych talifovym
deflegmatorem, kterym se lihové pary zesilovaly. Kdyz byl obsah spodniho vafdku zbaven alkoholu, vypustily se
z n¢ho vypalky a naplnil se ¢aste€né vyvafenou zaparou z horniho vatdku. Destila¢ni aparatury navrzené v Némecku
Ludvikem Gallem, byly jiz konstruovany pro vytdpéni parou. Prvni destilacni pfistroje tohoto typu byly u nas
postaveny v roce 1840 v Mnichové Hradisti a v roce 1843 v Hradci Kralové. Ve druhé poloving 19. stoleti se u nés
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zacaly pouzivat zdokonalené dvouvardkové kolonové aparaty a rektifikac¢ni kolony.
Destila¢ni zaFizeni — model (NZM 49240)

Nadoba kameninova pouzivana v likérkach. (v. 64 cm, prum. 38 cm; NZM 85239, 163-11-1/c)

Likérové lahve secesni, 20. 1éta 20. stoleti (v. 37 cm, prim. 9 cm; v. 34 cm, prim. 7 cm; NZM 46393)

Reklama na likéry Némec a Pokorny, Pardubice (53x36 cm; NZM P197)

Lahev na likéry — La Ferme, Dobruska. , K.K.Hof-Liqueurfabrik (c.k. dvorni tovarna jemnych likért). Kolem hrdla
je stitek s napisem, ktery oznacuje druh likéru: Vanille (qualité fine). V Dobrusce se svymi likéry proslavil Archleb,
ktery zde zalozil dokonce i likérnickou $kolu. (v.21 cm, prim. 6 cm; NZM 112274/10)

Vzorky likérovych tresti

Lahve od lihovin ¢tyFboké — nazyvané americké nebo zrcadlové (v. 20 cm, pram. 12 cm; v. 22 cm, pram. 8,5 cm;
NZM 113713, 113714, 113716)

Lahve od riznych druhi lihovin, 80. — 90. 1éta 20. stoleti. Lahev na karlovarskou becherovku pochazi z produkce
Sklaren Uion — zavod Nové Sedlo. (v. 24 ¢cm, prim. 13 cm; v. 27 cm, prim. 8 cm; v. 32 cm, prum. 10 cm; NZM
P175/2, P175/45, P175/59,111793/3)

Lahev od slivovice (five years old) v papirovém obalu (krabici). Slivovice je destilat z vyzralych Svestek. Vyrobila
firma Rudolf Jelinek — Vizovice. Klasickd Jelinkova slivovice se vyrabi trojstupfiovou destilaci vyzralého
Svestkového kvasu. Ve Vizovicich se vyrabi podle ptivodni receptury uz od roku 1934, kdy se zapocalo i s jejim
vyvozem do Spojenych stati. Lahev byla urena pro export. (33x10x10 cm; NZM 112283)

Kapesni lahve s bakelitovym a sklenénym vickem (odlivkou) (v. 15 cm, prim. 10 cm; NZM 112143, 27/2012)

Malé lahvicky od likéru a konaku (v. 18 cm, prim. 7 cm; v. 12 cm, pram. 3 cm; NZM 24/2009, 27/2009)

Lahev opletena rakosim od Cinzana (v. 34 cm, prim. 18 cm; NZM 45134/5)

Lahev od destilatu a Starorezné (v. 22 cm, prim. 8 cm; v. 30 cm, prim. 8 cm; NZM 23/2012)

Cedule plechova — Sladovy samotok, Svatek (36x16 cm; NZM P143)

Volné exponaty:

Interaktivni
prvky:

viz samostatny popis

Projekce:
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Projekce na strop: pohled do nebe pres Svestkovy sad.

Infografika: Schéma vyroby: ptivodni a soucasné

1. Rez lihovarem podle navrhu prof. V. Vilikovského, 30. 1éta 20. stoleti, zhotovil v roce 1938 F. Prosecky (NZM 8524)

X
2. Soucasné schéma vyroby lihu — nutné nakreslit
- barvy a laky
- kosmetika
- lih - pohonné hmoty
- drogistické zbozi
5 - likéry
Brambory | Skrob
- kypfici prasek
- lepidlo
Fotografie a - Mapa druZstevnich lihovari a $krobaren v Cechach pii¢lenénych k Ustiedni jednotd hospodaiskych druzstev v Praze,
scany: stav k 31.12.1927 (fotoarchiv NZM 26700, B2014, repro: 30 let ¢eské zemedé€lské druzstevni prace, 1928, s. 251)

- Druzstevni lihovar v Tisnové v roce 1920 (fotoarchiv NZM 27960, B2439)

- Druzstevni hospodaisky lihovar ve Strazi nad Nezarkou v roce 1935 (fotoarchiv NZM 26854, B2165, repro: 30 let
Ceské zemédelské druzstevni prace, 1928, s. 571)

- Interiér druzstevniho lihovaru v Zaborné (fotoarchiv NZM 101159, b903, repro: 30 let ceské zemédelské druzstevni
prace, 1928)

- Doprava lihovarského kotle do lihovaru dr. Mayera ve Vyklanticich na Pelhiimovsku v roce 1930 (fotoarchiv NZM
14164, a255)
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- Dvir lihovaru dr. Mayera ve Vyklanticich na Pelhfimovsku (fotoarchiv NZM 14163, a254)

- Chladi¢ zakvasu (fotoarchiv NZM 105668, a33593, repro: Zelenka, Technologicky atlas, s. 53)

- Dilezitost lihovarské vyroby pro hospodarstvi (fotoarchiv NZM 94443, a25023)

- Vyroba lihu v hospodafskych lihovarech 1918-1925 (fotoarchiv NZM 94412, a24992)

- Prehled zemédélskych lihovarti ve Slezsku v poméru k ostatnim zemim CSR 1924-1925 (fotoarchiv NZM 94255,
a24851)

- Stavba hospodatského lihovaru v Némecké okres Nové Mésto na Morave v roce 1929 (fotoarchiv NZM 5502, C430,
J. Stursa)

- Zaméstnanci rolnickeho lihovaru v Recici okres Nové Mésto na Moravé v roce 1931 (fotoarchiv NZM 5385, C314, J.
Stursa)

- Staceni slivovice, palirna Vizovice (NZM 104943)

- Dodat aktualni fotografie

Dalsi vyrazové

prostiredky:
CAST EXPOZICE
11.
RECYKLACE OBALU A POTRAVIN
Vyrazové
prostiredky:

Textové ¢asti:

Potravinaisky priumysl
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Druha polovina 19. stoleti je ve znameni fady zmén, které mély podstatny vliv na formovani potravindiského primyslu.
Zvysovani poctu obyvatel, postupujici technicka revoluce, zruseni poddanstvi (1848) a cechovniho zfizeni (1860), zaloZeni
fady instituci, $kol, podpirnych spolkl a v neposledni fad¢ i velky rozvoj strojirenstvi a zdokonaleni dopravy — to byly
hlavni aspekty, které urychlily odklon od tradi¢niho, doméaciho, femesIného zpracovani zemédé€lskych produktt, které jiz
nestacily pokryt zvySujici se poptavku. Nastala tak éra zaklddani prvnich vétsich dilen a pozdéji zcela primyslovych tovaren,
vyuzivajicich vSechny soucasné védeckeé a technické poznatky.

Na zacatku 20. stoleti byl jiz ukonden rozvoj jednotlivych potravinaiskych oborti jako je CUKROVARSTVI,
MLYNARSTVi, PEKARSTVI, VYROBA KAVOVIN, SKROBARENSTVI, OLEJKARSTVi, LIHOVARSTVI,
OCTARENSTVI, DROZDARENSTVI, MLEKARSTVi, ZPRACOVANI MASA, PIVOVARSTVI, VINARSTVI A
KONZERVARENSTVI.

Piidatné latky — ,,écka*“

Potraviny, které se vyrab¢ji prumysloveé, se dnes neobejdou bez tzv. ptridatnych latek — hovorové se jim, podle jejich
kédového oznaceni, fika ,,écka®. Jsou to latky dvojiho druhu — ziskdvané Cisté chemickou cestou, nebo se jedna o latky
ptirodni. K jejich pouziti v potravinach je n€kolik divodlt — upravuji jejich vzhled, konzistenci, trvanlivost, barvu a casto i
chut’.

Rada é&ek je piirodniho ptivodu (barviva, antioxidanty) a jejich pouziti v potravinach nema zadné prokazatelné $kodlivé
ucinky, ale i na pfirodni latky mohou byt lidé alergicti. OvSem existuji pfidatné latky, které jsou spojovany s neZadoucimi az
zdravi Skodlivymi ucinky (kyselina fosforecnd, nezbytnad pti vyrobé tavenych syrii, miize ve vétSim mnozstvi a vysoké
konzumaci zptisobovat odvapnéni kosti, n€ktera synteticka barviva jsou spojovana s hyperaktivitou, alergiemi, astmatem).
Vyrobce je u nés ze zékona povinen uvadét na obalu vyrobku veskeré pouzité latky.

Zahust'ujici latky: maji za ukol pokrm nebo napoj zahustit neboli zvysit jeho viskozitu. Mezi obvykla zahustovadla patii
tzv. modifikované celuldzy, modifikované skroby a rostlinné gumy.

Stabilizatory: maji v potravinach udrzovat nezménéné fyzikalné-chemické vlastnosti vyrobku. Naptiklad, aby se ze smetany
neoddéloval tuk, nevytvately se Skraloupy apod. Déle sem patii latky, které stabilizuji, udrzuji nebo posiluji existujici
zbarveni potravin, a dale latky zvySujici tzv. vazebnou kapacitu. K nejbéznéj$im stabilizdtorim patii pektin, karagenan,
derivaty celulozy. Casto se stabilizatory pouZivaji sou¢asné s emulgatory do smési, které zabrafiuji oddélovani tuku a vody
Vv urcité potraving (napf. v roztiratelnych rostlinnych margarinech).

Barviva: v primyslové vyrabénych potravindch se dnes pouzivaji plosné. DéEli se na piirodni a na syntetickd. Syntetickd
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barviva se vyrab¢ji chemickou cestou, maji ale stejny chemicky vzorec jako barviva pfirodni. Jsou vSak mnohem levngjsi a
hlavné v nich zlstavaji rizné pfimésy jako anorganické soli, kovové slouceniny apod. Proto jsou cCasto spojovany
s nezadoucimi ucinky na lidské zdravi (détska hyperaktivita, alergie, astma atd.).

Antioxidanty: maji pro lidské zdravi neocenitelny pfinos. Jedna se o latky, které neutralizuji tzv. volné radikaly, které
vznikaji ptimo v lidském téle a dostavaji se do n¢j ze znecisténého ovzdusi, cigaretového koufe a také ze stresu. Existuje fada
pfirodnich potravin, které blokuji volné radikaly v téle. V potravinaistvi se tzv. antioxidanty pouzivaji piimo ve vyrobé
nekterych potravin, aby zamezovaly starnuti a znehodnoceni potraviny naptiklad zluknutim ¢i zménou barvy. Pouziva se
kyselina askorbova (vitamin C), kyselina citronova ¢i lecitin a o jejich pouziti rozhoduje zejména tu¢nost vyrobku — ¢im veétsi
obsah tuku, tim rychleji podléha vyrobek zkaze.

Spotieba potravin

Tabulky a grafy Ceského statistického tiadu.

Recyklace potravin

Stejné jako je v dnesni dobé velmi dileZita recyklace oballi, kterd umozZni ze starych obalii vyrobit surovinu vhodnou pro
vyrobu pfedmétii denni potieby, tak je zasadni také otdzka samotné ,recyklace® potravin neboli dokonalého vyuziti,
zkonzumovani potravin, aby nedochazelo k vyhazovani, plytvani s potravinami. V dne$ni dob& blahobytu a nadvyroby
potravin mame sklony s potravinami plytvat. Nicméné jesté v dobach nedavno minulych dokazali nasi piedci hospodarné
vyuzit kazdy kousek jidla, nebot’ toto jidlo bylo zarukou jejich pfeziti a mnohdy bylo velmi tézké jej ziskat. Spravna
hospodyrika tak vyuzila naptiklad zbylych brambor od obéda z ptedchoziho dne k vyrobé bramborovych placek, skubanki
apod. Naprosto typickym piikladem je také domaci zabijacka prasete, kdy se z prase vyuZilo téméf vSe. V odpadu skoncil
pouze obsah stievniho traktu a o€i. Z kosti se pfipravovala kostni moucka, ktera se nasledné ptidavala do krmiva zvitratim.

V roce 1930 si obyvatelé Springfieldu v USA mohli jako prvni v historii v obchodé s potravinami koupit mrazené potraviny.

Obaly
Podle zakona o obalech (€. 477/2001 Sb.) je obalem vyrobek zhotoveny z jakéhokoli materialu a uréeny k zabaleni, ochrang,
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manipulaci, dodavce, poptipadé k prezentaci vyrobku urcenych spottebiteli nebo jinému koneénému uzivateli.

Ukolem obalu je ptedeviim ochrana vyrobku pted vngj$imi vlivy, prodlouZeni trvanlivosti vyrobku. Obal poskytuje vyrobku
finalni tvar, napomaha zachovat jeho barvu a chut’ a také umoziuje bezpe¢nou prepravu ke spotiebiteli. Obal ma zaroven
funkci vizualné komunikacni, nebot’ je nositelem diilezitych informaci pro zékaznika. Tato funkce je podstatna pro uplatnéni
vyrobku na trhu. Obal z marketingového hlediska prodava — snazi se svym provedenim zaujmout a piimét zakaznika
k nakupu.

Zejména pro spotiebitele je potom dilezity tvar obalu a jeho hmotnost. Velkou vyhodu maji na trhu obaly s nizkou
hmotnosti, se kterymi lze snadno manipulovat, a ty, které maji propracovany ergonomicky tvar (nejlépe aby se dal vyrobek
vzit jednou rukou). Rovnéz snadné otvirani (ptfipadné uzavirani) je vitanou sluzbou pro spotiebitele. V soucasné dobé¢ jsou
prosazovany obaly, které maji minimalni negativni dopad na Zivotni prostredi.

Clovek vyuzival obaly k ochrang, uchovavani a transportu potravin jiz od nepaméti. Zpo&atku samoziejmé pouzival pievazné
to, co vidél kolem sebe jako rtizné listi, Skeble, lastury, vydlabané tykve. Pozdéji primitivni dfevéné nadoby nebo nadoby
vytvorené spletenim travin, prouti ¢i sesité kozeSiny. Velkym pokrokem se nésledn¢ stalo pouzivani keramiky, zejména na
a to nejen pri dopravé, ale i v obchod¢. V této dobé se spotiebiteli dostava do rukou vyrobek v mensich davkach baleny
pifimo v tovarné. Jedna se o tzv. spotiebitelsky obal. S primyslovou vyrobou potravin od 19. stoleti zase souvisi vétsi
rozmach ve vyuziti sklenéného, papirového a kovového obalu. Konec 20. stoleti je naopak ve znameni plasti a lepenkovych
obald.

Obaly ze dieva

Dfievo patii k nejstar§im obalovym materialim a je charakteristickym obalovym materialem piepravnich obali. V minulosti
byly také dlabané dievéné nadoby jako kadlub nebo velké mnoZstvi prouténych ko$ikli a kosii pouzZivany pro uchovavani a
transport potravin. Pozdéji se typickym ptedstavitelem dievéného obalového materialu staly bedny a sudy.

Vyhodou dieva je pomérné dobrd mechanickd pevnost, pruznost, tlumivy U¢inek pfi vibracich a dobré tepelné izola¢ni
vlastnosti. Nevyhodou dfeva je pfedevSim velka nasdkavost a moznost znehodnoceni dfeva mikroby a pryskyficnymi latkami
nebo tfislovinami. Do bezprostfedniho kontaktu ptichazeji dievéné nddoby s potravinami zejména v piipadé sudil nebo veéder
na kyselé zeli, okurky, ovocné pomazanky apod. Dievo je proto vytlaCovano nadobami z kovii a plastl, které jsou
preferovany pro svou niz§i hmotnost a ¢asto i cenu.

Obaly z keramiky
Keramika je vybornym materialem, ktery nepropousti svétlo, plyny a vlhkost, na druhé strané je ovSem velkou nevyhodou
jeji vaha a kiehkost.
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Nejstarsi keramické nédoby stfedni Evropy napodobovaly piirodni schranky, prouténé kosiky nebo dfevéné ¢i kamenné
v hrn¢ifskych pecich. S pfichodem Kelti se po Evropé rozsifila znalost rychle rotujicitho hrncifského kruhu a
vicekomorovych hrnéitskych peci s roStem.

Do poloviny 15. stoleti se u nas vyrabéla hlavné jen nepolévana keramika. Spise ojedinéle se vyskytly polevy vnitinich stén
nadob. Galenitové, olovnaté, cini¢ité a jiné riznobarevné polevy se uplatnily od druhé poloviny 15. stoleti a tim jesté vice
podtrhly bariérové vlastnosti keramiky.

Z keramickych nadob se pro uchovani a transport pouzivaly zejména silnosténné soudkovité zasobnice. Tyto zasobnice se
udrzely od pravéku az do 19. stoleti. Zpravidla to byla velka nadoba bez ucha, s nevyraznym dekorem (ryty, geometricky),
vétsinou s neglazovanym povrchem.

V Antice byly pouzivany silnosténné hlinéné sudy a také specialni tvary zasobnic jako amfora nebo pithos.

Obaly z papiru

Papir je nejrozsifenéjSim materidlem pro spotiebitelské obaly (sacky, skladacky) 1 pro ptepravni obaly (lepenkové bedny).
Diivodem je pomérna dostupnost zakladni suroviny a S$iroky sortiment papirenskych vyrobkl, které se snadno daji
kombinovat i s jinymi materialy. Papir se vyrabi z riznych surovin, mezi které patii dievo stromi, bavinéné hadry nebo
sbérovy papir.

Papir k baleni potravin jako prvni pouzivali v Ciné v dobé& 100 — 200 let pied n. . B&hem dal3ich patnacti stoleti byla vyroba
papiru zdokonalovana a pifenesena na stfedni Vychod, a potom do Evropy. K rozSifeni pouziti papiru a lepenky
K primyslovym ucelim a také k baleni, ptispél vynalez chemického zpracovani dieva v 19. stoleti. Nové postupy ve
zpracovani plastu a rozvoj technologii v této oblasti vSak zaptiCinily, ze papirovy obal zacal byt v 80. letech 20. stoleti
postupné vytladovan. Siroké uplatnéni nasly potom rtizné druhy zuslechténych (impregnovanych) papirii a lepenek, které se
upravuji vrstvenim s jinymi foliovymi materiadly (folie z plastd nebo hliniku) nebo nanaSenim mikrovoskd, aby se zvysila
odolnost papiru.

Obaly ze skla

Ptednosti sklenénych obalti je velkd chemicka odolnost, dobrd omyvatelnost, prihlednost, moznost sterilace obald,
vicenasobné pouziti a opétovné zpracovani. Nevyhodou je vysoka hmotnost, kiehkost, nizsi tepelna vodivost a horsi odolnost
vuci teplotnim zménam. Redukce hmotnosti sklenéné ldhve se dosahuje pfedevSim optimalizaci tvaru ve prospéch nizkych a
Sirokych lahvi s co nejkratSsim hrdlem.

Obalové sklo se vyrabi tavenim ze sklatského pisku, do né¢hoz se ptidavaji dalsi slozky, jako je soda a vapenec (diive
dolomit). Do sklaiské hmoty se také piidava velké mnozstvi vytiidéného skla z odpadu.
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Po poloving 1. stoleti n. L. se rozsifuje vyroba obalového skla ve Stfedomoti. Pfevazuji lahvic¢ky na 1éky, kosmetiku, vonavky
a vino. V Ceskych zemich se ve vétsi mife objevuji od konce 13. stoleti, nejdiive jako importy a pozdéji jako vyrobky
domacich sklaren. Od renesance se bézn¢ pouzivaji sklenéné lahve napt. na mineralni vodu (v zapadni Evropé od pocatku 17.
stoleti), vino, 1éCiva, lihoviny. Na zacatku 19. stoleti jsou u nas zakladany dalsi nové sklarny, které ve vétsi mife vyrabéji
také obalové sklo.

Obaly z tkanin

Pytle a zoky z tkanin patii k osvédCenym a stdle pouzivanym pifepravnim obaliim. Ocenuje se u nich velkd pevnost, uplna
ohebnost a poddajnost i nizka hmotnost. Surovinou pro vyrobu obalovych tkanin byvaji hlavné juta, koudel (predevsim
Inénd) a pro vyrobu spotiebitelskych sitkovych obalil také bavlna. Pro vyrobu nekterych pytli se pouziva i spradany papir,
nejlépe sulfatovy, nékdy kombinovany ve tkanin€ s ostatnimi druhy ptize. V posledni dobé se objevuji i pytle tkané
z prouzkt plastickych folii, pfedev§im z polyetylenu a polypropylenu, které se vyznacuji ve srovnani s klasickymi jutovymi
pytli nizkou hmotnosti a mikrobialni odolnosti.

Material k vyrobé pytli je charakterizovan druhem pouzité suroviny, které se oznacuje zkratkami J, K, P (juta, koudel,
papir). Dalsi charakteristikou je druh tkaniny, ktery se oznacuje zkratkami anglickych nazvi:

H — zékladni jednoducha platnova vazba Hessian

T — zesilena vazba (titek ptes 2 osnovni nité) Tarpauling

DWB — hruby utek pies 2 osnovni nit€ Double Warp Bagging

Obaly z kovu

Kovové obaly reprezentuji Sirokou skupinu spotiebitelskych obalti rizné velikosti, pocinaje kovovymi foliemi o tloustce
n&kolik mikrondi a tubami pies plechovky z jemného plechu, konve, sudy, az ke kontejnerfim o obsahu nékolik m>.
K velkoprostorovym ocelovym oballim je mozno pfifadit i tanky na népoje vSeho druhu, hlavné ovocné §t’avy, vino, pivo.

Z velké tady kovl pfichazi pro vyrobu potravinaiskych obalt pfedevsim ocel a hlinik s riiznou povrchovou tpravou. Cin se
uz jako samostatny obalovy materidl (na folie — staniol, tuby) takika nepouziva vzhledem k tomu, ze je drahym a
nedostatkovym kovem. Dosud je ov§em nejpouzivanéjsi pro povrchovou ochranu ocelovych plechti na vyrobu konzervovych
plechovek. Ke stejnym uceliim se pouziva také nékdy chrom. Olovo byvalo souc¢asti pajek pro plechové obaly. Z hliniku se
jako spotiebitelské obaly vyrabéji plechovky, tuby, aerosolové nadobky, folie, rizné druhy polotuhych obalii, hlavné misek.
Z hliniku se zhotovuji také Casti jinych obalil, jako vicka, a hlinik byva vyznamnou slozkou riznych laminovanych
obalovych materiald.

U kovt jako obalil se oceniuje zejména znacné pevnost, dokonalé bariérové vlastnosti, v nékterych piipadech 1 dobra tepelna
vodivost. Slabou strdnkou je moznost koroze nékterymi naplnémi, poptipadé¢ i vlivem atmosférickych podminek.
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Obaly 7 plastii

Plasty jsou nejnovéj$imi materialy, které se pouzivaji na obaly a baleni, a oznacuji fadu syntetickych nebo polosyntetickych.
V plastech je nejpouzivanéjsi polyetylen, polypropylen, polystyren, polyvinylchlorid, polyester a polyamid.

Vyrabéji se z nich obaly riznych tvard, velikosti a tuhosti — folie, sacky, misky, lahve, kanystry, sudy.

Plasty byly objeveny v 19. stoleti (styrén — 1831, vinylchlorid — 1835, nitrat celuldzy - 1855, bakelit — 1909, celofan — 1924,
polyetylén — 1933, polypropylén - 1954) a vétSina jich byla ze zacatku vyuZivana pro armadu.

V rozmezi let 1950 — 1970 nastal bouflivy rozvoj polymernich obalovych materialQ, které postupné vytlacily ptirodni obalové
materialy.

Plasty jsou snadno tvarovatelné, daji se vyborné spojovat, jsou chemicky odolné a lze ménit jejich propustnost.
V neporuseném stavu vydrzi i nékolik desitek let, coz mlize mit oviem negativni dlsledek, kdyZ jsou nevhodné uloZeny
(volné pohozeny) v pfirodé. Ptijatelnym vychodiskem je proto recyklace plastli (nebo jejich odborné spalovani) a vyroba
bioplast(.

Plasty mohou byt klasifikovany n¢kolika zptisoby, ale nejcastéji se déli podle pouzitého monomeru (tedy chemického slozeni
jejich polymerniho fetézce). Mezi nejbéznéjsi plasty z tohoto hlediska patfi:

Vinylové plasty

- Polyvinylchlorid (PVC)

- Polystyren (PS)

- Polymethylmethakrylat (PMMA)
Polyolefiny

- Polyethylen (PE)

- Polypropylen (PP)
Polyamidy
Polyestery

- Polyethylentereftalat(PET)
Polyuretany
Fenoplasty
Aminoplasty
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Polysiloxany (silikony)
Fluoroplasty (teflon)

PoZivatelné obaly

Samostatnou kapitolu tvofi pozivatelné neboli jedlé obaly, které dany vyrobek sice chrani, ale také jsou jeho nedilnou
soucasti, kterou mtze ¢loveék bez problému zkonzumovat. Vlastni pozivatelné¢ materidly maji zpravidla za zdklad jednu ze tii
hlavnich skupin zivin, totiz glycidy, bilkoviny a latky lipoidni, pfipadné nékteré latky syntetické.

Jednoduchym jedlym obalem je samotna vrstva ledu, kterou se potahuji nékteré zmrazené potraviny (ryby), aby se zamezilo
jejich vysychani. Ze sacharidickych materialt pfichdzi v ivahu amylosa ve formé folii nebo povlakl. Strukturné blizky
polysacharidim je rovnéz pektin, ktery se uplatiuje jako jedly povlak ve formé vapenatych soli.

Ze skupiny proteinil pfichazi v ivahu Zelatina (nejcastéji ve formé kapsli), ale predevsim klihovkova steva, kterd se objevuji
u uzenaiskych vyrobka. Voskové povlaky se nékdy aplikuji i uméle (acetoglyceridy), aby se omezily ztraty vypafovanim u
syri, masa a dribeze.

Recyklace obalit

Ke kazdodennimu pouzivani oball patii také dalsi nakladani s nimi. Obaly se mohou dale recyklovat ale k tomu je potieba,
aby byly nejprve spravné vytfidény do piislusnych barevnych kontejnert. Pokud se obaly spravné vytiidi, maji moZznost se
recyklovat a vyuzit v podob¢ novych vyrobki bézné spotieby.

Nejjednodussi je, pokud se obaly po spotiebé jejich obsahu vyttidi uz na misté¢ vzniku, tedy nejlépe hned v domécnosti.
Pokud jsou spravné vyttidény do barevnych kontejnerti (papir, plast, sklo, napojovy karton), tak nasledn€ putuji ve svozovém
voze na dotfid’'ovaci linky, kde se dotfid’uji a upravuji na druhotnou surovinu piipravenou pro dalsi zpracovani a recyklaci.
Na téchto dotiid’'ovacich linkach jsou odpady dale tfidény na jednotlivé druhy, podle jejich materialového sloZeni nebo podle
potieb a technologii konecnych zpracovateli. Naptiklad svezeny papir z modrych kontejnert se dale roztfidi na noviny,
Casopisy, kartony, lepenku a dal$i druhy papiru. Plasty ze Zlutych kontejnert se tfidi na barevné a ¢iré PET lahve, folie podle
barev, duté obaly od kosmetiky, m&kké plasty a podobné.

Takto roztfidéné odpady, zbavené nezadoucich piimési, se slisuji do balikli a nasledné odvezou ke koneénym zpracovatelim
k recyklaci. Z odpadi se pak pomoci procesu recyklace vyrabi bud’ uplné nové vyrobky, nebo se recyklaty ptidavaji k dalsim
surovinam pro vyrobu novych predméti. Diky tomu je cela fada novych véci kolem nas vyrobena s podilem vyttidénych a
recyklovanych odpadii, aniz bychom to poznali nebo si to viibec uvédomili.
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Vitriny —
exponaty:

1. vitrina:

Plechovka. Prvni plechové dozy pokované cinem a vyrobené ze zeleza pochézeji z Bavorska ze 14. stoleti. V roce
1804 francouzsky kuchar a pastikar Nicolas Appert vyrobil prvni hermeticky uzaviené konzervy sterilované teplem.
Ptiblizn¢ ve stejné dobé (v roce 1808) zhotovil konzervy stejnym zplisobem i Rus Vasilij Nazarevi Karazin, ktery
konzervoval vaiené potraviny ve skle. Po nich doslo postupné k jesté vétSimu zdokonaleni v hermetickém uzavirani,
sterilovani a uchovavani ptedpfipravenych mas nebo hotovych jidel na dlouhou dobu. Prvni plechovky na poc¢atku 19.
stoleti se vyrabély z pocinovaného plechu ru¢né. V 50. letech 20. stoleti byly vyrobeny v USA plechové konzervy
s prithlednym vickem z PVC. Postupné také stoupala vyroba, spotieba i obliba konzerv. Rozmach nastal zvlasté po
druhé svétové valce. PouZivaly se hlinikové obaly a plechovky vyrobené z ¢erného necinovaného plechu. Od téch se
brzy upustilo a nejrozsifenéj$im materidlem se stal pocinovany ocelovy plech tloustky 0,25 az 0,32 mm. Tyto obaly
se bud pfimo potiskuji anebo se na né pifipevni papirova etiketa. Konzervy se vyrabéji v riznych velikostech a
tvarech. Bézné jsou plechovky s kruhovym priifezem nebo hranatého tvaru se zakulacenymi rohy, ovalné tvary se
bézné pouzivaji pro Sunky. V roce 1950 se objevilo odtrhdvaci ousko a nyni odtrhdvaci pasky, kterymi se otevira
obsah dodnes.

Plechovky z pomoci Unrra: Klim Whole Milk a American Whole Milk, 1946 (v. 11 cm, prim. 10 cm; NZM 86989,
86988)

Konzervy pro domaci zavarovani (v. 12 cm, prim. 11 cm; v. 12 cm, pram. 11 cm; NZM P92, P94)

Plechovky masné polotovary, 70. — 80. 1éta 20. stoleti (v. 6 cm, prim. 10 cm; NZM P186)

Plechovky od Sunky, 80. 1éta 20. stoleti (v. 28 cm, §. 17 cm; NZM 49331/1)

PET lahve. Nadoby z polyetylentereftaldtu (PET) poprvé vstoupily na trh pro baleni ndpojl v roce 1977. Od roku 1980
je mozné do nich balit také horké potraviny. Zakladni vyrobni surovinou pro PET lahve je kyselina tereftalova, kterd se
ziskava z ropy. V soucasné dobé ma PET lahev nezastupitelné misto v baleni mineralnich, sodovych vod a limonad,
ale také se jiz do nich staci i pivo ¢i vino nebo jiné potraviny v tekutém stavu. V dnesni dobé se mUiZeme setkat s
celou fadou variant PET lahvi, které se od sebe li§i nejen objemem a barvou (lahve s vétSimi bariérovymi
vlastnostmi), ale také typem a tvarem uzavéru. Vyrabéji se napfriklad Ciré lahve s objemem jednoho litru, které jsou
urceny pro olej nebo ocet. Do lahvi o objemu 1,5 — 2 litry, se nejcastéji sta¢i mineralni voda a limonady. Méné
znamym typem jsou PET lahve s korunkovym uzavérem s objemem 0,5 litru, které slouzi naptiklad k distribuci piva.
(v. 22 cm, prlim. 8 cm; NZM)
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Slaména zasobnice. Slaméné zasobnici se fikalo ,,bané* a slouzila zejména k uchovavani obili a mouky, nebo také na
vajicka, pefi apod. Byla pletena z dlouhé zitné slamy spirdlovou technikou z ,,copank ovazanych loubkem.
Zasobnice se zhotovovaly o obsahu 50 — 100 litrti a mohly mit valcovity, soudkovity nebo dzbankovity tvar. Obvykle
k zasobnici patiilo také slaméné pletené viko. Dno bylo zpravidla vyztuzeno dievénymi piickami. (v. 70 cm, prum.
70 cm; NZM R 46362)

Nadoby z tykve. Pevné a lehké plody tykvi vhodnych tvari byly pouzivany jako nadoby na vino i kofalku. Cechy, 1.
polovina 20. stoleti, plod tykve Lagenaria (1. d. 26 cm, §. 20cm; 2. d. 59 c¢m, §. 14 cm; 3. d. 21 cm, §. 13 cm; NZM —
Valtice 24214, 58448, NZM P 4542)

Kopie praveéké zasobnice na obili, Bylanska kultura (7. — 6. stoleti pf. n. 1.). Bylanska keramika se vyznacovala
variantami amforovitych zdsobnic se zaSkrcenim pod uzavienym hrdlem. (v. 71 cm, prum. 50 cm; NZM E 47716)
Dlabana zasobnice na obili — kadlub. Kadlub je dfevéna nadoba zhotovena vydlabanim ze $palku a podle velikosti
slouzila k ukladani riznych potravin. Do vétSich se davalo obili, mouka, lusténiny, susené ovoce apod. Do mensich
zase mak, med, sadlo a dalsi suroviny. Kadluby byly bud’ stojaté, anebo lezaté. Dno kadlubu se n¢kdy zpevnovalo
dfevénou deskou. Na kadlub se nasazovalo také viko ze dieva nebo spletené ze slamy. (v. 70 cm, prim. 62 cm; NZM
Caslav 112441)

Lahvice keramicka velka. Lahvice svym tvarem ptipominaji sklenénou ldhev, ale zhotovovaly se z keramického
materialu, jako byla fajans, hrn¢ina, kamenina. Lahvice se pouzivaly k uchovavani a transportu rtiznych tekutin.
Podle svého pouziti dostavaly také lahvice svilj nazev. Zpravidla mély valcovity tvar (n€kdy 1 hranolovy) s kruhovym
dnem a v horni ¢asti se zuzovaly v nizké nebo vyssi hrdlo. Hrdlo bylo ¢asto opatfeno cinovym uzavérem, nékdy i
okovanou patkou. Lahvice byly rezné i glazované, nezdobené nebo zdobené malbou, rytim ¢i nalepovanym dekorem.
(v. 50, pram. 23; NZM E 36/2007)

Pergamenovy papir. Pro baleni vétSiny potravin obyCejny papir nestacil. Bylo zapotiebi zvysit jeho odolnost,
napiiklad ho potfit voskem (1800, Ackerman, Anglie). Pergamenovy papir je nepropustny pro tuky a nerozmaci se ve
vodé. Jedna se o chemicky upraveny papir z kvalitni sulfitové buni¢iny. Protahoval se asi 50% kyselinou sirovou.
Pouzival se na baleni tu¢nych a vlhkych potravin (maso, tvaroh, syry, tuky) bud’ pfimo, nebo jako doplnék jinych
obali (vykladani beden a kbeliki na marmelddu, vlozka na pokryti ovocnych pomazanek, hoicici apod.).
Pergamenova nahrada a pergamin se vyznacuji také urcitou nepromastitelnosti, 1 kdyZ mnohem mensi neZ pergamen.
Caste¢né nepromastitelnosti nabyvaji tyto papiry mazlavym mletim papiroviny. Pergamin se v zavére¢né fazi vyroby
oboustranné hladi. Pergamin a pergamenova nahrada se pouZzivaji na baleni vyrobkd s vy$§im obsahem tukd, ale ne
piili§ vlhkych (suSenky), k piebalovani tukl. A pergamin i k baleni pochutin jako kavy a koteni.

Sacky z pouzivané v obchodé v prvni poloving 20. stoleti. K piebalovani a k vyrobé sackli na potraviny se pouZzivaji
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balici papiry, které se rozlisuji podle urcitého obsahu dievoviny a podle plosné hmotnosti. Komeréni ploché papirové
pytle a saCky byly poprvé vyrobeny v Anglii v roce 1844. Nedlouho poté (1852) Francis Wolle v USA vynalezl prvni
stroj na vyrobu papirovych sacku.

Sacky se vétdinou vyrab&ji piimo v papirnidch. Existuje ndkolik druh@ sackd. Spi¢kové (trojtihelnikové) jsou
piikladem tzv. kupeckych sacki pro baleni vazeného zbozi pti drobném prodeji. K témuz ucelu mohou slouzit i dalsi
typy sackua. Ploché sacky se lepi nebo svaiuji na dvou nebo na tfech stranach a pouzivaji se spise pro strojové baleni
mensSich mnozstvi praSkovych vyrobka — cukrovinek, cukru, kavy, kofeni, semen apod. Pro drobny prodej sypkych i
sacki jsou sacky s obdélnikovym dnem a s postrannim zahybem. Jsou vhodné pro ruc¢ni i strojové baleni riznych
potravinatskych vyrobkti. Hranolovity tvar jim zajistuje dobrou skladnost a stabilitu.

Pro vyrobu papirovych pytli se pouzivaji hlavné kvalitni pevné sulfatové papiry, obvykle o plosné hmotnosti kolem
70 g/m?. Pro zlepseni pevnosti se pytle sesivaji nebo slepuji z nékolika vrstev papiru. PouZivaji se také papirové pytle
S polyetylenovym ndnosem. Nejcastéji tvofi takto upraveny papir vnitini vrstvu pytle. (1. 18x28 cm; 2. 15x22 cm; 3.
16x22 cm; 4. 14 x21 cm; 5. 16x24 cm; 6.10x17 cm; 7.14x10 cm)

Typy lahvi. Ve stftedovéku méla lahev pfevazné hruskovity tvar a v renesanci zase byly oblibené ¢tyrboké lahve nebo
zplostéla tzv. poutnicka lahev. Typicka barokni lahev byla také ctyibokd, nékdy se zkosenymi hranami, ze které se
kolem poloviny 18. stoleti vyvinul lidovy typ zdobené lahve - pryska. Tyto lahve mély €asto cinovy uzavér na zavit.
Pro prodej a ptepravu, napiiklad lihovin, byly lahve od konce 18. stoleti oplétany rakosim nebo slamou.

Pted polovinou 19. stoleti rozliSovali sklafi dva typy lahvového skla — zelené a ¢erné. Zelené sklo bylo uréeno na
obalové 1 bézné uzitkové sklo. Odolné cerné sklo (tmavé zelené) bylo ureno predev§im na vyrobu lahvi na
Sampaniské nebo minerdlni vody. Na konci 19. stoleti se v Ceskych zemich zacala rozvijet moderni sklaiska
technologie, sklovina zacala byt odolnéjsi, sniZovala se jeji hmotnost a ovliviiovala barevnost.

Typy lahvi pojmenované urcitou firmou, velmi Casto podle mista provenience, nesou obvykle i po SirSim zavedeni
své pivodni jméno, a tak se setkavame s nazvy: Vichy, Apolinaris, Ale, Stubby, Steinie, Bordeaux, Champagne apod.
V 80. letech se rozsifil typ lahvi Euro na pivo.

Uzavéry lahvi. Nejstar§im uzavérem lahvi byly dfevéné nebo korkové zatky, které se pouzivaly jiz ve starov€ku. Od
70. let 19. stoleti byly ptes korkové zatky upeviiovany staniolové (pozdéji hlinikové) kapsle vyrdbéné z tence
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vyvalcované folie. V roce 1911 firma J.S. Lewi z Roudnice nad Labem pfisla na trh s tekutou hmotou Capselin, ktera
po zaschnuti vytvofila na hrdle uzavér podobny kapsli ze staniolu nebo ptetahu z pecetniho vosku. Na techniku kapsli
navazaly ve 40. letech 20. stoleti hlinikové uzavéry mlécnych lahvi (kapslovy uzavér A. J. Jonssona — Alka).

Dalsim zékladnim typem byly patentni uzavéry, kterych bylo velké mnozstvi a lisily se v detailech upevnéni dratu a
pohybu pfii otevirani. RozliSujeme dva zakladni typy — stars$i obloukovy uzavér a mladsi pakovy. Pravdépodobné
prvni patentni uzavér se objevuje kolem poloviny 70. let 19. stoleti. Obloukové uzavéry byly v Ceskych zemich
pouzivany asi do druhé¢ svétové valky, pakové se udrzely naptiklad u sodovek az do 60. let 20. stoleti.

Lahve bylo také mozno uzavirat na zavit. Dlouho bylo uzavirani na zavit feSeno montazemi na hrdle lahvi. Teprve
v roce 1852 si nechal George Wilson v Anglii patentovat zptisob zhotovovani vnéjSich zavitd na lahvich pfimo pfi
vyrobé ve skle. Vnitini zavity byly na lahvich pouzivany zejména v zapadni Evropé, u nas se objevuji spise
sporadicky.

Korunkovy uzavér byl vynalezen roku 1892 Williamem Painterem v USA. U nés se ve vétsi mife zacaly pouzivat od
30. let 20. stoleti a pouzivaji se dodnes. Pouze misto korkové vlozky se dnes pouziva plastova.

Uzavéry sklenic. Od pocatku 20. stoleti byla u sklenénych potravinaiskych obalii pouzivana nejcastéji vicka typu
NEO a PHOENIX. Jednalo se o plechova vicka uvniti vyloZena papirem nebo korkem, kterd byla z vnéjsi strany
upevilovana kovovym (ocelovym) paskem, jenz vicko pfichytil. Tento typ byl pozdé&ji (30. 1éta 20. stoleti) vytlacen
zejména bayolovym uzavérem. V 60. letech byly pouzivany riizné typy uzavéra a vyrabéla se také skla urCend na
uzavieni celofanem a pfevazani provazkem. Objevily se také nové typy uzavérh jako napiiklad parovakuovy uzaveér
ANCHOR, ktery byl pouzivan ptedevsim pro détské presnidavky. Z dalSich to byl jednoucelovy SKO pro sklenice na
parky a uzavéry IMRA. Stale Castéji se také pouzivala vicka Omnia a pozdé&ji Sroubovaci uzavér Twist-Off.

Na sklenice se pouzivaji papirové etikety nebo tzv. vpalované etikety, které se na sklenici potiskuji ptimo ve sklarné
jednobarevné nebo vicebarevné tavitelnymi keramickymi barvami.

Aby se u sklenic dosahlo optického efektu (naptiklad zneprihlednéni spodni ¢asti obalu, na jehoz dné se vytvareji
usazeniny), popiipad¢, aby se zvysila odolnost vii¢i narazu, upravovala se nékdy urcitd ¢ast vnéjSiho povrchu sklenic
drobnym plastickym vzorem — kladivkovanim.

Zavatovaci lahev (v. 20 cm, pram. 10 cm; NZM Valtice 57310)
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Celofan. Celofan se pouzival k baleni potravin a k vyrob¢ obali pro masné vyrobky.

Celofan byl vyrobek rostlinného pivodu, ktery se ziskaval zpracovanim buniCiny. Celofan v listech se vyrabé¢l na
specidlnim stroji z viskdzy. Tloustka celofanovych listi zavisela na prafezu Stérbiny formovaciho stroje. Pro
pruznost celofanu se pii jeho vyrob& pouzival glycerin (asi 20%). Vyrabél se v kotoucich Sitky az 2 m a vahy 45-50
kg.

vvvvvvvv

hydroskopicky a ve vlhkém prostiedi ztracel svou pevnost. Celofan ovSem odolaval tukiim a olejim. Spojovat Sel
pouze lepenim a dal se vyborn¢ potiskovat. (18x18 cm; NZM)

Stiivka — cutisin. V roce 1933 byla zapocata vyroba kolagenovych obali klasickou technologii spole¢nosti Cutisin

v Kotenové. Po druhé svétové valce byl do Cutisinu zaclenén zédvod ve Slavkove s vyrobou papirovych,
pergamenovych a natronovych oballl. Dnes Cutisin vlastni americka firma Devro. (d. 38 cm, §. 7 cm; d. 48 cm, §. 10
cm; NZM P35/1, P133)

Uméla stfeva. Se stoupajici spotiebou primyslové vyrabénych uzenaiskych vyrobkl zacal byt stale vice patrny
nedostatek ptirodnich stfev, a proto se od roku 1920 zacaly hledat jejich ndhrazky. Nejdiive byl pouzivan papir pro
vyrobu umélych stfev, ktery byl lepen do trubice impregnované Zelatinou a tvrzené formalinem. Pozdéji se jako
suroviny pouzivalo pergamenového papiru. Tyto ndhrazky za ptirodni stfeva byly nedokonalé, a proto jiz od roku
1926 bylo zapocato s pokusy vyrobit umélé stievo z bilkovinnych latek (z nichz je slozeno stievo ptirodni).

Hlavni pfednosti umélych obalil je moznost jejich vyroby v pozadovanych primérech a délkach, s dobrymi
mechanickymi vlastnostmi. Obaly odpovidaji hygienickym pozadavkim, jsou nenaro¢né na skladovani a manipulaci
pred naraZenim a cena téchto oballl nepfevySuje cenu pfirodnich stfev.

2. vitrina:
- téma recyklace

Volné exponaty:
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Interaktivni
prvky: : —
1. Détska linka v podobé nazorného navodu, receptu, ktery bude souc¢asné omalovanka, a ktery si déti odnesou s sebou
dom, aby si mohly vyzkouset samy nebo za pomoci rodicu: tiidéni odpadii.
2. Instalovat zafizeni na tfidéni odpadt od firmy EKO-KOM.
Box je koncipovan jako pohled na mésto z ptaci perspektivy, kde v poptedi jsou instalovany barevné kontejnery na
tfidény odpad. Pult nabizi navstévnikovi nékolik kolob&ht materiald, rozdélenych po komoditach. Navstévnik tak v
detailu pozoruje latkovou metamorfézu, kolob¢h latek a zaroven v pozadi instalace dominuje kontejnerové hnizdo,
jako nutna podminka zajisténi zpétného odbéru obalovych odpadu. Po stisknuti tladitka je k dané komodité¢
promitnuta na sténu pied navstévnika aktualni vyse recyklace pro danou komoditu v procentech. Navstévnik si tak
odnasi dualezité logické spojeni: "Vysoka tiroven recyklace obaltl je uskutecnitelnd pouze s dostate¢né hustou siti
kontejnert na tfidény odpad, kterou pouziva dostate¢n¢ velké mnozstvi obyvatel".
Projekce:
Projekce na strop: pohled do nebe pres hromadu odpadkii.
Infografika:
Fotografie a - Chladnicka Wagoma
scany: - Poloautomaticky uzaviraci stroj na konzervy K03 (NZM 95572)
- Stroj na uzavirani masovych konzerv, zavod Zvonarka, Praha, 1973 (NZM 72547)
Dalsi vyrazové
prostiredky:
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POPIS INTERAKTIVNICH PRVKU PRO JEDNOTLIVA TEMATA

El — téma Miéko / 2D |nteraktivni test

Na (PE deska) panelu umisténa 3D krabice mléka plnotu¢ného nalezato vystupujici ze stény
na polovi¢ni hloubku* krabice* s prufezy/ drahami pro vlozeni Zetonu= kolecka s informaci.
Pted otvory nabidka produkt, které se z mléka vyrab¢ji, Navstévnik si ma vybrat spravné
odpovédi (védhovy udaj) na otazky, graficky provedené na zetonech a smichané
S nespravnymi. Bude mit na vybér rizné udaje a jeho ukol bude ptifadit spravné hodnoty ke
rizné moznosti . Ptiklady otazek:

Kolik masla se vyrobi z 10 1 plnotu¢ného mléka ( spravné 1 kg)

Kolik tvarohu se vyrobi z 1 1 plnotuéného mléka ( spravné 0,1 kg)

Kolik syru se vyrobi z 1 1 plnotu¢ného mléka (spravné 0,15 kg)

Kolik jogurtu se vyrobi z 1 1 plnotuéného mléka (1,2 I)

Kolik susené¢ho mléka se vyrobi z 10 1 mléka kravského....... atd.

Pti vlozeni spravné odpovédi se Zeton zachyti pod deskou ( sepne ¢idlo a za chvili samo
pusti Zeton doltl) a bude vidét v otvoru pod zobrazenim masla, syru..atd.. Zetony se $patnou

odpovédi rovnou propadnou dold do korytka .

E2 — téma Mouka / Mlynek

3D plexi kvadr s pevnymi zady vystupujici ¢asteéné ze stény. Jednim bokem (PE deska, nebo
dibond), prochazi klika. Tou se uvadi do pohybu soustava valecku, spiazenych a ota¢ivych
pomoci kliky. Valecky jsou sefazeny ve dvou fadach pod sebou, od hrubého mleti po jemné
mleti (drceni). Obsluha rdno nasype nasypku v horni ¢asti plexi boxu a vecer vysype
rozemlety obsah ze zasobniku dole. ,,Mlynek* je navstévnikovi nepfistupny, bezpecny
,manipulaci s naplni obstarava jen obsluha. Idealnim materidlem pro mleti by bylo obili .1ze

pouzit i kukufici , kterd ale zanecha vétsi odpad.
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E3 — téma Maso / puzzle Krdva

2D PE deska s ramem (nebo dibond), a ni obrys tvaru kravy, v zasobniku nebo na desce okolo
magnetické dily s 0zna¢enim druhli masa: viz tabulka nize, z nichz si dité sestavi celou kravu
a zaroven se seznami s pojmy ,,ohanka“, ,pupek® ....... Dily budou kromé tvaru 1 témito
nazvy oznaceny a povrchové graficky upraveny.

Edukacni hodnotu Ize zvysit i udaji o kvalité jednotlivych druhli masa nebo také o jeho

vyuziti v naSich kuchynich (co je vhodné na polévku, kolik v kg €ini podil svickova, které

v

Nejpodrobnéjsf zplsob délenl hovézho mess

1 - Svitkova

e - Nizky roiténec

2a - Vysoky rosténec

3 - Kvétova dpicka

4 . Maly ofech

5 - Oiech [predkyti)

B - Vrchni §al

7 - Spodni 5al [7a, valecek)
8 - Kulata plec [falefna svickova)
9 - Vysoka plec fhorni)

10 - Vysoka plec

11 - Spodni plec

12 - Vysoké iebro

13 - Holé Zebro

14 - Bok [nizké Zebro)

15 - Bok [bez kosti)

16 - Pupek (16a. flank steak)
17 - Veverka

18 - Hrudi [Spicka)

19 - Ohanka

ell - Krk

21 - Klizky

22 - Podkréi

23 - Licko

24 - Podpledi [paro)
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E4 — téma Ovoce a zelenina /Spravné skladovini

PE deska, na niz jsou umistény oto¢né kruhy s grafickym vyobrazenim riznych

druhii ovoce a zeleniny, zaklad nejméné 4, ale kruhti mtize byt 8 nebo 1 12 ve tiech fadach.
Kazdé otocné koleCko s vyobrazenym ovocem nebo zeleninou ma v sobé otvor a na zadni
desce tomu odpovidajici 4-6 informaci. Napt. jablko — skladovani v lednic¢ce, udaj o
trvanlivosti, uprava jako kompot — daj o trvanlivosti, skladovani ve vrstvach ve sklepé — tidaj
o teploté, trvanlivosti, susené — tidaj o trvanlivosti. Obdobné napt. mrkev, brambor, zeli nebo

hrusky , banany.....Informace pod koly jsou graficky provedené , udaje ovéreny odborniky.

ES —téma Cukr / Stavebnice skladacka

V pevné krabici (z PE materialu) ,,nalezato jsou nevyjimatelné¢ umistény kostky ,,cukru®
(bilé¢ kostky z biodesky povrchové upravené), na nichZ jsou pismena (tvofici napis napf.
CUKR BILY KOSTKOVY) a tahy V krabici Ize napis skladat. N&které kostky budou jen bilé,
jedno misto v krabici zlistdva volné a umoziuje pohyb a presuny (24 kostek, 5x5 mist).
Kostky maji na zadni neviditelné ¢asti skryt 1 dalsi napis, takZe leze ¢as od Casu, aby obsluha

dily vyndala, otocila a nabidla pro skladacku jiny napis
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EG — téma Napoje/ Tekutd ,,energie*

3D kvadr z PE desky, rozd¢leny na 25 poli, vodorovné oddélena i pfickami.

V kazdém zpoli je instalovana oto¢na kostka, graficky upravena (infografika) obsahuji
informace o kalorickych, energetickych hodnotach (resp. i slozeni) riznych nealkoholickych
napoji od kavy, ¢aje, minerdlni vody, dzusy az po limonady, coca-colu ¢i tzv. energetické
napoje.

Stupeii kalorické hodnoty mnozstvi cukru ovocného ¢i dosladéni...) odliSuje i rtizna skala

byt i informace charakteru ,,perli¢ek®, zajimavosti. Udaje zajistuje zhotovitel vetnd ovéieni

odbornikem.

Kostky jsou opatfeny mechanismem, ktery je vraci zpét do piivodni polohy.

E7 — téma Olej, tuky / Olej do nasi kuchyné

Plechovka oleje (PE deska nebo dibond) vystupujici ze stény, na ni nékolik kohoutkti nebo
pacek. Nad kazdym kohoutkem / packou graficky znazornéna plodina. Po otoceni kohoutku
»vitézny*“ zvukovy efekt tam, kde jde o plodinu, z niZ se olej vyrdbi nebo bez zvukového
efektu tak, kde nejde o spravnou plodinu pro vyrobu oleje. Velikost plechovky dava 6
moznosti (napf.

4 spravné, 2 nespravné). Infografika s plodinou se soustfedi pfednostné na zdroje péstované

vCR.
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E8 — téma Lihoviny / Nebezpecné auto

3D nasténna kovova konstrukce s ptedni plnou deskou (PE material) a vétsim otvorem. Uvnitf
kee velky otoény kruh ve spodni &asti vyénivajici z kee tak, aby se s nim dalo otacet. Ustiedni
motiv sdéleni je nebezpeci alkoholu za volantem. Plocha pfedni desky ztvariiuje automobil,
jenz ma misto okna u fidie otvor a v ném se otaCenim zjevuje graficky ztvarnény idic po
poziti 2 dcl vina, 0,5 1 piva, 2 skleni¢ek rumu nebo 3 dcl vody apod. Ridi¢ bude mit vzdy jiny
vyraz (ospaly, rozjafeny) podle moznosti a druhu alkoholu. Jedin€ ten, co pije vodu (dzus,
kavu, nealko pivo ...) bude soustfedény a v poradku. Kresbu, grafiku fidi¢e budou doprovazet
informace, za jak dlouho télo o vaze 75 kg odboura 2 dcl vina, nebo 2 piva atd. (déleni zena /

muz).

Chceme-li zjistit svou vysi promile alkoholu v krvi, pak pouzijeme nasledujici postup
vypoctu. Mnozstvi vypitého alkoholu v decilitrech vynéasobite procentem alkoholu, ktery je
obsazen v ndpoji, a vydélte svou hmotnosti vyndsobenou konstantou (pro Zeny je konstanta
0,49 a pro muze 0,58). Jak sami vidite, tak vypocet promile je pomérné jednoduchy. VZzdy si
davejte pozor na zbytkovy alkohol v krvi, ktery vam pti kontrole mohou naméftit i druhy den.

V CR podle zakona musi byt nulova hladina alkoholu v krvi fidi¢e, jinak vam hrozi postih.
Ptiklady projevi v zavislosti vyse promile alkoholu v krvi:
0,5 promile

S pil promile alkoholu v krvi mame obvykle piijemnou néaladu, chceme si povidat a

kamaradit se.
1 promile

Pfi jedné promile prudce stoupd nase sebevédomi a odvaha, ale zaroven se nam zhorSuje
rovnovaha a soudnost. Sami asi znate ty zdhadné modfiny a odfeniny, které se objevuji druhy
den (byvaji vétSinou z tance na stole nebo z jinych akrobatickych ¢isel). Dalsi Sok mohou

zpisobit tfeba také odeslané smsky ¢i rizné vzkazy, statusy a fotografie na socidlnich sitich.
2 promile

Kolem dvou promile se takzvané ,,vypiname“. Pokud zrovna rovnou neusneme, pak se
vystavujeme nebezpeci vaznéjsiho urazu, protoze nas naSe motorické schopnosti uz zcela

opustily. V této fazi uz nema moc smysl se snazit udrzet na nohou, rukou, zidli nebo stole.
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Nektefi jedinci se v tomto okamziku mohou chovat i agresivné nebo pachat riznou trestnou

¢innost.
3 promile a vice

Pokud mate tfi promile alkoholu a vice, pak se vam povedlo alkoholem pfiotravit. Hrozi vam

zastava srdce, zaduSeni, utonuti nebo tfeba sezrani tygrem.

Vyhodou je, ze pokud to nakonec ptezijeme, tak si od urcité doby vétSinou vibec nic
nepamatujeme. Coz ale vétSinou neplati o okoli, a proto radéji vzdy pijte s mirou a po poziti

alkoholu nikdy netid’te motorova vozidla.

E9 — téma Pivo / Jak se vaii pivo

Obdélnikova PE deska (nebo dibond) a na ni formou infografiky jsou znazornény jednotlivé
kroky/ procesy postupu vareni piva. Soucasti desky jsou kolicky s ¢isly, které navstévnik
zastrkava do otvorl v desce. Koli¢ky jsou propojeny $itirkou, lankem s pevnym uchycenim
v o¢ku na zacatku a konci, aby se nedal zamotat. Zda je vysledek spravné si mize ovéfit na

desce pod vickem.

E10 — téma Vino / Lisovdni

Trojrozmérny model lisu, kvadr z PE materialu (nebo dibond), v némz jsou umistény dva
oto¢né valce. Horni zndzoriiuje graficky mnozstvi hroznt k lisovani (po obvodu postupné se
zmenSujici), Spodni vélec ve tvaru ldhve zase vylisovanou hroznovou $tavu. Na téle lisu je
packa, kterou stiskem doll otd¢im ob&ma valci. Zatimco nahofe mnoZzstvi hroznl ubyva, v

»lahvi® §tavy pribyva. VSe znazornéno graficky, lahev tedy nikoliv sklo ....
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OBSAHOVA NAPLN AV TECHNOLOGII
— OBRAZOVKY, PROJEKCE, BODOVE SCENARE

Projekt: NZM Potravina¥stvi, pivovarnictvi, vinafstvi

Obsah tohoto dokumentu:

Strucna specifikace pozadovaného obsahu (video, obrazovy material) pro expozici. Jednotlivé
AV obsahy a jejich znaceni je v souladu se zna¢enim v projektové dokumentaci, a to jak na
stavebni, tak hardwarové turovni vybaveni. Vysledny obsah musi byt kompatibilni s
technickymi pozadavky, které jsou popsany v AV technice. Soucasti ptedani obsahu je i jeho

instalace do expozice (tj. na specifikovany hardware, do specifikovaného mista).
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Systém NAVS

Cela expozice predpoklada centralni fizeni obsahli a exponatli ve vztahu k navstévnikam.

Pracovné tento systém oznacujeme jako NAVS — NAVStévnicky Systém (nézev je Cisté

pracovni).

Vlastnosti NAVS systému:

Centralné spravuje obsah, tj. pomoci n¢ho Ize naplnit a vymeénit textové a obrazové informace
V expozici.

Systém pracuje na principu Sablon obsahu, tj. ma typové rozlozeni a interaktivni prvky pro
dany typ AV exponatu.

Systém je zalozen na principu klient-server, tj. hlavni fidici komponenty a data jsou umistény
na serveru. Tento server je bud ve formé Cloud feSeni (umisténi na internetu a veskera
komunikace je smérem z expozice vedena po internetu) nebo tzv. On-premise (server je
umistén v prostoru muzea). Ob¢ varianty feSeni jsou pfipustné, zavisi na zpracovateli, kterou
Z variant zvoli.

NAVS obsahuje i tzv. spravcovsky modul, ktery umoznuje dalkové sledovani AV exponatt a
jejich servisovani, véetné hlaseni poruch.

NAVS Client je klientska cast feSeni a je nedilnou soucasti AV exponatl, které maji mit
vymeénitelny obsah a dalkovou spravu. NAVS Client umozni nahravat Sablony obsahu,
spravovat vnitini obsah a zajiStuje, aby systém mohl fungovat okamzité (odezva v realném
Case) a aby mohl byt ¢astecné nezavisly na internetu.

NAVS Core je jadro systému, které je umisténo na serveru nebo v Cloudu. Jadro ovlada
potiebné AV exponaty pomoci NAVS Clientll (mj. musi je mit sitové pfistupné — musi
vzajemné komunikovat). NAVS Core obsahuje fidici panel (ptehledné zobrazené vsechny
exponaty a jejich stav, tj. zda jsou aktivni, zda funguji nebo zda je zde né&jaky problém), ptes
tento systém je mozné také ménit obsah (tj. obsahuje CMS — Content Management System —
sprava obsahu). NAVS Core ma i spravu uzivateli, ktefi se do systému piihlasili (dokaze je
vyhledavat, ménit jejich pfistupové Udaje a vlastnosti), obsahuje i modul se statistikou
(sumace ruznych ¢innosti: popularita exponatt, aktivita uzivateli, pocet uzivatelr). Volitelné
lze statistiky dopliovat a to i graficky. Ve NAVS Core je obsazen i modul pro spravu AV

exponatt a hlaSeni poruch.
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1. Video programy — LCD obrazovky pro témata 1. aZ X. (10 videoprogramii)

Umisténi v expozici: LCD obrazovky 22 “ uvniti tematickych ,, prstencii*“ v ¢asti ,,soucasnost*
Specifikace obsahui:
- Ozvuéené video k soucasné vyrobé a technologiim dle scénaiti, doprovodné zvuky a pfip.
kratky komentai (Cesky a anglicky)
- ,,Pribéhova“ videa pro nasledujici ¢innosti:

|. ZPRACOVANI MLEKA A VYROBA MASLA
- odstredéni mléka
- pasterace mléka
- baleni mléka
- stloukani masla
- formovani a baleni masla

Il. VYROBA MOUKY A CHLEBA
- valcova mleci stolice (proces mleti obili)
- vysévaci stroje (proces ziskavani riznych druhti mouky)
- hnétac tésta
- délicka a vykulovac chleba
- peceni chleba

l1l. VYROBA SUNKY
- bourarna masa
- fezani a rozmélnovani
- nastiikovani laku
- plnéni do forem
- lisovani a vafeni

IV. VYROBA NAKLADANYCH OKUREK
- sklizen okurek
- tfidéni podle velikosti
- umyvani a plnéni do sklenic
- vyroba laku a nalévani do sklenic
- pasterace a uzavirani sklenic

V. VYROBA CUKRU
- prani fepy
- difuze a louhovani fepnych tizka
- zahusténi
- krystalizace a rafinace
- odstfedéni

VI. VYROBA KAVY
- sklizen kavy
- mokry proces zpracovani kavy
- suchy proces zpracovani kavy
- prazeni
- mleti
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VII.  VYROBA ROSTLINNYCH OLEJU
- CiSténi a tfidéni
- drceni a mleti
- lisovani
- extrakce
- rafinace

VIIl. VARENI PIVA
- rmutovani
- scezovani
- chmelovar
- spilka a lezacky sklep
- staceni do lahvi

IX. VYROBA VINA
- rucni a strojni sbér
- pomleti
- lisovani
- zréani v sudech
- filtrace a staceni

X. VYROBA LIHU Z REPNE MELASY
- fezacka fepnych fizka
- difuze a louhovani
- kvasny tank (proces)
- destila¢ni kolona
- velin — fidici centrum
XI. RECYKLACE - doda EKO-KOM
- tfidéni
- tridicka
- druhotné zpracovani
atd.

Rozsah zpracovani:

- Video s nastiizenymi fazemi vyroby (Komponované), vyuziti dokumentarnich zabéri a fotek
mozné jen pii zachovani harmonie celku

- Stopaz: 2 min minimalné, maximalné 3 min., svizny prubéh, dynamické pojeti

- Specialné vytvorené video, které vystizné ilustruje cely proces vyroby (dle témat)

- Soucasti videa je hudebni a zvukovy podkres, ptip. kratky komentar

- Menu nabizi cely proces nebo faze jednotlivé (nutno zvazit)

- Programovani NAVS klienta, graficky layout, interaktivita.

- Plnéni obsahem, ktery nato¢i zhotovitel.

- Predpoklad je déleni do maximalné 5 fazi.
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Vybaveni audio/video:
- LCD dotykovy 22
- Reproduktor smérovy

- Zdroj signalu: kartovy ptehravac pro video i audio

Technické poZadavky:
- Ptedani ve formé:
o Video 1x MP4 soubor, rozliseni 1280x720p25, datovy tok alespoii 15Mbps.
o Audio 1x WAV soubor, frekvence 48kHz, stereo, PCM,
= alternativné lze zahrnout i do videa, datovy tok alespont 192kbps (pro MP3)

Soucinnost zadavatele:
- Zadavatel doporu¢i vyrobni zafizeni pro nataceni a ptedem schvali koncept videi a

technického scénaie
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2. SLIDE-SHOW - vyrobni procesy minulosti (10 slide show)
Umisténi v expozici: Ve vSech tematickych zastavenich L-IX. LCD 22, v ¢asti Historie

Specifikace obsahu:
- ukazky / fotky vyrobnich procesl a zajimavych detaild vyroby pro kazdé tematické hnizdo

- beze zvuku

Rozsah zpracovani:
- smycka, graficky layout, stfih, uprava
- stopaz dle podkladd, cca 2 minuty kazda
- komponovana slide show ilustruje staré vyrobni procesy i technologie (nepiedpokladd se
pouhy sestiih fotek, ale grafické zpracovani do plynule efektni kompozice)

- postprodukce

Vybaveni:
- LCD 22* dotykova

- kartovy prehravac

Soucinnost zadavatele:
- zadavatel doda podklady / fotky, obrazky pro vSech 10 tematickych okruhti (s vyjimkou
Recyklace).
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3. SLIDE-SHOW - ,,ECKA“

Umisténi v expozici: tematické zastaveni Recyklace, LCD 22

Specifikace obsahu:
- ukéazky, fotky, texty ktématu ,ECKA v naSich potravinach®, ptidavné latky skodlivé,
neSkodné ...

- beze zvuku, titulky

Rozsah zpracovini:
- smycka, graficky layout, stfih, uprava
- stopaz dle podkladi, cca 2 minuty kazda

- komponovana slide show ilustruje staré vyrobni procesy i technologie

Vybaveni:.
- LCD 22* dotykova
- kartovy prehravac

Soucinnost zadavatele:
- zadavatel doda podklady / fotky, obrazky pro téma Recyklace nebo zprostiedkuje kontakt na

ptislusnou partnerskou firmu EcoCom
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4-5. Interaktivni ,, Encyklopedie stroje a naradi — Potravindistvi“ a Databdze
odbornych organizaci / instituci a Skol

Umisténi v expozici: Dotykové LCD 2X na zacdtku expozice — panel pri vstupu vilevo

Encyklopedie a na konci expozice sténa — u ,, Recyklace “ — Databdze organizaci / instituci a

odbornych skol

Specifikace obsahu:

Dotykova obrazovka se shrnujici databazi informaci / menu: Encyklopedie, Databaze
organizaci
Encyklopedie i Databaze odbornych organizaci jsou aplikaci textl, obrazkt a informaci
K tématu
Clankem databaze se rozumi obrazova a textova informace organizovana po heslech od A do
Z u Encyklopedie a podle kraji a zaméfeni u instituci a $kol u Databaze odbornych instituci
Piedpoklada se maximalni ¢lenéni dle Encyklopedie, ktera je v pdf podobé k dispozici v NZM
a struktura Databaze odbornych organizaci 14 kraji a zaméfeni — $koly

- svazy, spolky

- vyzkumné ustavy

- muzea
Vse ve dvou jazykovych mutacich.
Obsabh je zaloZen na Sablonovém systému NAVS a je uzivatelem dopliiovatelny.
Névstévnik ma moznost si vybrat z nabidky témat. Systém je napojen na Sablonovy systém

NAYVS a ptispévky jsou upravovatelné.

Rozsah zpracovani:

Programovani NAVS klienta. Sablony, graficky layout, interaktivita. Programovani &lanka
napojenych na CMS.

PInéni obsahem, ktery doda zadavatel, zhotovitel zajisti ceskou redakci

Predpoklad je déleni do maximalné 10 hlavnich kategorii a nasledné az 8 podkategorii.

Systém NAVS umozni volitelné navstévnikovi zaslat informace (odkazem).

Vybaveni audio/video:

Interaktivni graficky panel (IGP pro kazdou databazi) s nasledujicimi parametry:
o IGP uhlopiicka 427, Full HD, rozliSeni: 1920x1080, jedno dotykova technologie,
embedded computer kompatibilni s Win10 IoT véetné ¢tecky QR kodu (volitelné dle
projektu).

o Zdroj signalu — kartovy pfehravac
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Technické poZadavky:
- Programovani sablon NAVS klienta
- Pfedani podkladi ve formé:
o Statické obrazky, ve formatu JPEG nebo PNG, texty v samostatném TXT. Souboru
(WORD)

Soucinnost zadavatele (Databdze odbornych instituci, encyklopedie):
- Dodani obsahu textii, véetn¢ obrazovych podkladi, schvaleni formy zpracovani a navrzeného

postupu véetné grafického stylu.
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TECHNICKA ZPRAVA VZT

1. Popis objektu
Projekt fesi novou dispozici expozice Potravinafstvi, pivovarnictvi a vinafstvi, které ma
byt provedeno v objektu Narodniho zemédélského muzea v Praze, ul. Kostelni 44, ve
4.NP v pravém kiidle. Jedna se o funkcionalisticky ladénou stavbu arch. Babusky z
r.1939. Objekt je v soucasné dob¢ pamatkové chranénou budovou.
Objekt byl od pocatku koncipovan jako muzeum, a tomu odpovida dispozi¢ni i
konstrukéni feSend.

Budova ptdorysného tvaru L je orientovana hlavni (Celni) fasddou na jih. Obsahuje dvé
podzemni a &tyfi nadzemni podlazi. Kazdé znadzemnich podlazi sexpozicemi je
dispozi¢né rozdeleno schodistém a halou na vychodni a zapadni kiidlo, pficemz na
vychodni kiidlo navazuje dale kolmé kiidlo orientované podélné ve sméru sever-jih.

2. Vétrani
V soucasném stavu je feSeny prostor vétran prirozené okny. S ohledem na kubaturu
mistnosti (3060 m®), infiltraci sparovou priivzdusnosti oken a dvefi, a uvazovany pocet
osob je tento systém v soucasnosti vyhovujici.
Po realizaci pfedstény podél oken bude nutno zintenzivnit vétrani a doplnit teplo, protoze
radiatory zustaly za sténou pod okny.
Pivodni ocelova okna byla v nedavné dobé vymeénéna za hlinikova. Kazdé z oken ma tfi
otvirava kfidla. Pfi uvazované délce funk¢nich spar v jednom okné 1,78 m (1,1m u okna u
unikového schodisté), poctu oken 10+1 a uvazovaném minimalnim souciniteli
privzdusnosti iLy=0,6.10"*m%s Pa®%" neni zajisténo hygienické minimum 30m%h os pfi
zcela uzavienych oknech. Proto je tfeba pii pobytu osob v mistnosti pouZit u oken polohu
mikroventilace, kterd zajisti vyménu cca 6-7m3/hod na metr okenni spary. Tento zpiisob
vétrani bude zintenzivnén ventilatory za predstérami.

Pro lepsi rozlozZeni teplot v mistnosti dale pak pro proudéni vzduchu jsou osazeny na obou
stranach vétsiho salu a na jedné stran€ mensiho salu dva radidlni ventilatory za ptickou
pod stropem. Pfivodni koncovy element je navrzena dyza s dalekym dosahem sméroveé
nastavitelna. Na odvodu je osazena miizka. Za ptickou jsou osazeny stavajici radiatory,
takze bude do vystavni mistnosti pfivadén v zim¢ teply vzduch. Vétraci ptivodni sestava
sestdva z ventilatoru tlumice na saci 1 vytlacné strané, smérovatelné dyzy a filtrQ
nasavaného vzduchu.

Vétraci odvodni sestava sestava z ventilatoru tlumice na saci 1 vytlaéné stran€ a odvodni
miizky.

Za ptedsténou na protéjsi stran¢ velkého salu bude rovnéz pro proudéni vzduchu osazen
vykonngj$i radialni ventildtor za ptickou pod stropem. Ptivodni koncovy element je
navrzena také dyza s dalekym dosahem smérové nastavitelnd. Na odvodu je osazena
miizka. Za ptiCkou jsou osazeny rovnéz stavajici radiatory. takze bude do vystavni
mistnosti pfivadén v zim¢ teply vzduch. Vétraci pfivodni sestava sestava z ventilatoru
tlumice na saci i vytlacné strané, smérovatelné dyzy a filtru nasavaného vzduchu.
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Vétraci odvodni sestava sestavad z odvodni miizky.

Pro rovnomérnéjsi rozlozeni vzduchu budou na stropu osazeny stropni ventilatory s 5ti
stupném rychlosti reverzni zima/léto. V letnim obdobi, pii absenci klimatizace,
pomohou ventilatory zajisténim mirného proudéni vzduchu zptijemnit navstévnikiim
pobyt. Ovladani reverzniho chodu nutno zajistit vypinacem

Protihlukova opatieni
Pro vétrani jsou navrzeny velmi tiché ventildtory a na saci a vytlaéné strané jsou
osazeny tlumice hluku. Ventilatory i potrubi bude ulozeno na gumovych podlozkach

ProtipoZarni opatieni

Prostor pro expozici Potravinéistvi, pivovarnictvi a vinafstvi je jeden pozarni usek a
proto neni nutno realizovat zvlastni opatieni.

Vytapéni

Zustava zachovan stavajici systém vytapéni pomoci deskovych radidtorti umisténych
za SDK krytem pod okny. Pivodni CRITTALL je v soucasné dobé nefunkéni a
odpojeny. S ohledem na skutecnost, ze objekt je pamatkové chranén, pozaduje
investor zachovani uzaviracich ventild CRITTALLu na sloupech.

Pozadavky na ostatni profese
- stavebni ¢ast

Provést vSechny potfebné otvory a pro potrubi, po skoncené montazi otvory zacistit.
- elektroinstalace

Piipojit ventilatory na el. sit’ a provést uzemnéni dle p¥islusné CSN.

Bilance:
Potieba el. energie - 4 ventilatory a 99W, 230V, 2x ventilator a 143W, 230V
- 8 stropnich ventilatorti a 80W, 230V
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TECHNICKA ZPRAVA ELEKTRO

Obsah:

Identifikacni Udaje .............ccccooeieeieeieeiee e iee e ieeeeeee e e, Strana 2
Silnoprouda elektroinstalace ... .....................cc.cv v v v ennen ... Strana 3
Ridici systém oSVEHeni ..............c.ccc.oceeeecieee oo eeeeeeee e .. Strana 6

Slaboprouda elektroinstalace ... .............ccoceeeeeeeieeeeeicnvee e ... Strana 7
ZAVET .o it et ettt e et e et e e et e e e e e e 22 STTANALS
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Identifikacéni udaje

V. 1.1 pfredmét projektu

Tento projekt fesi vnitini silnoproudou a slaboproudou elektroinstalaci s fidicim
systémem pro rekonstrukci vystavnich prostor stalé expozice potravinatstvi v Narodnim
zemedelském muzeu v Praze. Tento projekt zahrnuje nésledujici elektroinstalaci :

napéjeni expozi¢niho a pomocného osvétleni
napajeni AV techniky

zasuvky pro bézné pouziti a uklid
strukturovana kabelaz

Tento projekt zacina na svorkach nového silového rozvadéce RP a kon¢i na jednotlivych
svitidlech a zasuvkach.

V. 1.2 stupen projektu

provadéci projekt

VI. 1.3 vychozi podklady

e prohlidka mista
¢ podklady a pozadavky investora
e stavebni vykres
e projekt osvétleni
e ustanoveni pfisluSnych norem a predpisu
e pozadavky a zvyklosti PRE
VIl. 1.4 pozadavky na ostatni profese
stavba:

e zajisti drazky pro kabelové trasy
e stavebni zadisténi, zaomitani instalace

slaboproud:
e koordinace pri pokladce slaboproudych kabelovych tras
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VIIl. 1.5 bezpeénost prace a odborné provedeni

Za dodrzeni vSech prislusnych technickych norem, pozadavki PRE a piedpist
bezpecnosti prace pii realizaci odpovida dodavatelska firma (odbornost provedeni, prace ve
vyskach, zabezpeCeni pracoviste, ...). Elektroinstalaci smi instalovat jen osoby s pfisluSnou
kvalifikaci a prokazateln¢ proskolené.
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Silnoprouda elektroinstalace

IX. 2.1 napét'ova soustava

vnitfni rozvody: napétova soustava je 3 ~ NPE 50 Hz 400/230 V / TN-C-S.

X. 2.2 stupen dulezitosti dodavky el. energie

-stupeni dalezitosti dodavky elektrické energie je &. 3 podle CN 34 1610.

Xl. 2.3 druh a zpisob uzemnéni, zemni odpor
XIl.

Hlavni uzemnovaci bod bude v silovém rozvadéci RP. S timto uzemiovacim bodem
budou vodivé propojeny vSechny kovové konstrukce, PE a PEN vodice a dal$i predméty
nachylné na piivedeni potencialu. Zemni odpor by m¢l byt mensi nez 2 Q.

XIll.  2.4. celkovy instalovany a sou€¢asny prikon
XIV.

Elektricka energie bude pouzivana pro osvétleni expozice, napajeni AV
techniky a uklidovych zasuvek. Pfivod z nadfazeného rozvadéce pro rozvadéc RP
bude kabelem 5x10, tento pfivod bude odjistén v nadfazeném rozvadéci jistiCem
3x32A, v rozvadéci RP bude hlavni vypina€ 3x40A.

ENERGETICKA BILANCE rozvadéé RV Pi [kW] k | Pp [kW]
osvétleni vystavnich sall 50/ 10 5,0
napajeni AV techniky 10,0/ 1,0 10,0
uklidoveé zasuvky 3,00l 03 1,0
rezerva 3,00 1,0 3,0
CELKEM 21,0 19,0

Pro vypocet soucasného pfikonu je uvazovan koeficient souasnosti podle typu
jednotlivych zafizeni, jejich poc¢tu a pfedpokladaného zpusobu jejich provozu.

XV.
XVI. 2.5 zplUsob méreni spotieby

Zplsob méteni je stavajici a neni predmétem tohoto projektu.
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XVII.
XVIII. 2.6 zptisob kompenzace u€iniku

Svitidla budou mit elektronicky pfedradnik, ostatni spotfebiCe maji
zanedbatelny jalovy odbér.

XIX. 2.7 Prepét'ové ochrany

Do silového rozvadéce RP bude umisténa kombinované piepétové ochrany ttidy B a C,
ktera zabezpecuje ochranu fidiciho systému osvétleni proti pricnému a podélnému piepéti
vyvolaném nepfimym uderem blesku.

V piipadé¢ potieby zvysené ochrany pred prepétim lze do vybranych zasuvek osadit adaptér
s prepét'ovou ochranou ttidy D.

XX. 2.8 ochrana proti zkratu, pretizeni a nebezpe¢nému dotykovému napéti

Nové instalovany hlavni jisti¢ 3x32A v nadfazeném rozvadéci chrani pfivod
pro nové instalovany silovy rozvadéc pred zkratem, v rozvadéci RP je instalovan
hlavni vypinaCe 3x40A.

V silovém rozvadéci RP je provedeno odjisténi svételnych okruhd, vyvodu AV
techniky a uklidovych zasuvek pro expozici potravinafstvi. Svételné okruhy a vyvody
AV techniky jsou pred zkratem chranény jistiCi, pro uklidové zasuvky je navic
instalovan chrani¢ s vybavovacim proudem 30 mA.

XXI. 2.9 nahradni zdroje

Néhradni zdroje, kromé& akumulatort v nouzovych svitidlech, nebudou instalovany.

XXII.
XXIIl. 2.10 ¢lenéni prostor podle vnéjsich vlivu

VnéjSi vlivy byly urCeny nasledovné:

e prostory normalni
Bézna vnitini elektroinstalace (prostor expozice, ...) je z hlediska vnéjsich vliva "v
souladu s ¢lankem 512.2.4 CSN 33 2000-5-51 normalni". Minimalni kryti je IP20.

ABS - prostory chranéné pied atmosférickymi vlivy, s regulaci teploty
BAL - nepoucené osoby (laici)
CB1- zanedbatelné nebezpeci

e prostory nebezpecné
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nejsou

e prostory zvlaste nebezpecné
nejsou

XXIV.
XXV.
XXVI. 2.11 technické reSeni

a) rozvadé¢ RP
Jedna se o nové instalovanou oceloplechovou nasténnou rozvodnici s DIN
liStami umisténou v zazemio expozice. Z této rozvodnice bude provedeno odjisténi
vSech svételnych okruhu, AV techniky a uklidovych zasuvek v expozici potravinarstvi
NZM. V tomto rozvadéci bude téz umistén fidici systém pro osvétleni a AV techniku
vystavnich salu. Z rozvodnice bude proveden paprskovy rozvod provedeny béznym
zpusobem.

Provedeni : oceloplechova skiin Schrack, typ Modul 2000
Kryti : IP30/20

Obsahuje :

- hlavni vypina¢ ptivodu

- ptepétovou ochranu tfidy B+C

- jisti¢e Schrack nebo jistice s proudovym chrani¢em Schrack pro jednotlivé okruhy
- spinaci, stmivaci a komunikacni jednotky fidiciho systému Power Express

- instala¢ni stykace pro spinané okruhy

- vystupni svorky Wago pro silové a ovladaci kabely

Montéz instalacnich prvkul a jednotek Power Express v rozvadéci je na standardni listy DIN
35mm. Provedeni pfistroji a pouziti pfislusnych krycich panelii zabezpecuje i pii otevienych
dvefich rozvadéce kryti 1P20.

Kabely pfivést k mistu zabudovani rozvadée s dostate¢nou rezervou délky. Rozvadé¢ bude
mit svorky umistény nahote. Blokové schéma rozvadéce RP je soucasti tohoto projektu.

c) ulozeni kabelii
Kabely budou typu CXKE - kabely ohen nesifici a bezhalogenové a budou ulozeny
v podlaze, v kovovych kabelovych Zlabech za sténou SDK, po sténach a po stropé. Silové
kabely budou v soubéhu minimalné¢ 200 mm od slaboproudych rozvodt. Kabely budou (dle
realnych moznosti) ulozeny prehledné, vodorovné a svisle v zénach vymezenych CSN 33
2130, zm¢na 2.

d) osveétleni
Osvétleni bude navrzeno podle CSN EN 12464-1 a pozadavku architekta
interiéru (osvétlenost 100 - 500 Ix). Typ svitidel a jejich pfesné umisténi je patrné z
pudorysu. Svitidla budou ¢astecné stmivana a ¢astecné spinana. Osvétleni bude
ovladano Ffidicim systémem a uklidové osvétleni bude ovladano z tlaCitek umisténych
u vchodl do expozice. U vchodl do zazemi jsou umistény vypinace, kterymi se
ovladaji pomocné svételné okruhy v zazemi.
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Pro pfipad vypadku el. energie bude nade dvefmi u vstupt do expozice umisténa
nouzova svitidla s vlastnim zdrojem a piktogramem. Pfesné umisténi nouzovych
svitidel je patrné z pudorysu elektroinstalace. Tato nouzova svitidla v pfipadé
vypadku napajeni zajisti osvétleni unikovych cest na cca 1 hodinu.

e) vyvody pro AV techniku

Dle pozadavku AV techniky jsou na vybranych mistech samostatné odjisténé
vyvody pro AV techniku.

f) uklidové zasuvky

Na mistech, ktera jsou patrna z padorysu jsou rozmistény uklidové zasuvky,
slouzici pro bézny provoz a uklid.

g) vyvody pro VZT

V zazemi jsou pfipraveny samostatné odjisténé privody pro ventilatory jednotek
VZT. Tyto vyvody budou spinany pres silové vypinace, ktery jsou umistény v zazemi
vedle datového racku a ovladaciho dotykoveého panelu.

Dale jsou napajeny vicerychlostni reverzni ventilatory, které jsou umistény v
expozici (viz pudorys). Ovladani téchto ventilatoru je pomoci dalkového ovladace.
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Ridici systém osvétleni

Ridici systém osvétleni je modularni stavebnicovy Fidici systém pro fizeni osvétlen,
zatemnéni a dalSich silovych obvodi pro vestavbu do rozvadéce. Spolecnou prednosti, krome
spolehlivé funkce, je snadna montéz do rozvadéce na DIN liStu 35 mm, malé rozméry a
prehledné indikace provoznich stavil. VSechny silové a ovladaci okruhy jsou disledné
galvanicky oddéleny. Moduly spolu komunikuji pomoci dvouvodicové sbérnice, odolné proti
ruseni. Po této sbérnici je 1ze ovladat z nadfazeného systému globalniho ovladani,
programovat a ménit parametry, ale v kterémkoli okamziku se dozvédét 1 jejich aktudlni stav.
Manualn¢ Ize funkce jednotek ovladat z béznych instalacnich tladitek a vypinaci, coz
umoziuje vybér z velkého mnozstvi vyrobcti (BERGER, ELSO, JUNG, GIRA), designt a
barev.
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Slaboprouda elektroinstalace

XXVII. 3.1 hlavni trasy

Kabelové¢ trasy budou vedeny jednak po stropé€ v plastovych Zlabech a jednak ve
stavebnich konstrukcich ( ve vystavnich panelech, v podlaze atd.). Kabely slaboproudych
rozvodu budou instalovany v PVC trubkach nebo v plastovych zlabech. Technické feseni
slaboproudych rozvodl nezahrnuje zahozeni a zacisténi prirazi, ptipadné vymalovani.
Ptredpokladame, ze tyto prace budou zajistény stavebni firmou jako stavebni pfipomoce

XXVIII. 3.2 strukturovana kabelaz

Hlavni datova linka bude pfivedena z datové rozvodny objektu, ktera je umisténa v
2.NP, kabelem UTP v dvojité podlaze a v plastovém zlabu do patchpanelu, ktery
bude umistén v datovém racku v zazemi expozice. V tomto datovém racku budou
umistény datové switche pro rozvod strukturované kabelaze v expozici. Od
patchpanelu bude proveden rozvod pro pocitaCovou sit LAN typu Ethernet. Sit bude
provedena strukturovanou kabelazi UTP kategorie 6, zakon€enou konektory RJ45.
Rozmisténi datovych zasuvek je patrné z pldorysl expozice. Kazda datova zasuvka
je dvojita a je pfipojena dvéma kabely UTP.

XXIX. 3.3 systém EZS, EPS a reproduktory evakuaéniho rozhlasu

Systém EZS, EPS a evakua¢niho rozhlasu je stavajici. Pouze bude nutné pii realizaci
expozice posunout nebo premistit néktera ¢idla systému EPS a reproduktory evakuaéniho
rozhlasu na nové umisténi. Pfed ptipadnym ptesunem cidel je nutné kontaktovat spravce
systému jehoZ ¢idlo nebo reproduktor bude pfesouvan, aby provedl deaktivaci pfed piesunem
a jejich aktivaci pfi umisténi a zapojeni na novém miste.

XXX. 3.4 AV technika a ozvuceni expozice

Pro AV techniku a ozvuceni expozice potravinaistvi byl vypracovan samostatny projekt.
Profese elektro zajist'uje pouze samostatné jisténé silové ptivody pro AV techniku dle
poZadavkl dodavatele zatizeni AV techniky.
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Zavérem

Cely rozvod je nutno provésti dle platnych bezpe&nostnich piedpisi CSN 33 2000-41
ed.2 pro elektricka zafizeni. Po dokonc¢eni pied uvedenim do provozu musi byt provedena
vychozi revize vSech Casti elektrického zatizeni. Elektrickd zatfizeni se musi pravidelnou
udrzbou a prohlidkami udrzovat v bezpe¢ném a provozuschopném stavu. Servis zafizeni
provadi vyrobce nebo organizace jim povéiend, kterd ma pro tuto ¢innost prokazatelné
vyskolené osoby a je vybavena potfebnym zafizenim a materidlem.

Zpracovatel

Ing. Jaroslav Zunva, tel. +420 602 353 985, Fetrovska 12, 160 00, Praha 6
registracni ¢islo CKAIT: 0009222, e-mail : jzuna@apolloart.cz
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