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ABSTRAKT
Predmétem bakalarské prace je utfidéni historie pekaiského femesla a soucasny pohled zakt

na toto femeslo. Prace je historicko-empiricka a ma ¢ast teoretickou a praktickou.

Cilem teoretické Casti prace je srozumitelné uttidit historii pekatstvi a nadale vyuzivat praci,
jako podklad pro vyuku pfedmétu Pekarska technologie. Teoreticka ¢ast prace mapuje vyvoj
pekaistvi celosvétové, protoZe tento vyvoj probihal v mnoha riznych zemich. Cim vice se
historie blizi k novodobéjsim d&jinam, tim vice se prace ubira smérem k nasemu tzemi.
Soucasti prace je také vycet pekaiskych vyrobki a tradic. Nechybi ani zaznam pracovnich
podminek pekatskych ucednikd a chudych cast, kdy zem postihla netroda a hladomor.

Ke splnéni cile teoretické ¢asti prace mi dopomohlo nékolik odbornych publikaci.

Cilem praktické Casti je zmapovat pohled zak oboru Pekai/Pekatka na zvolenou profesi.
Vyzkumnou ¢ast jsem realizovala metodou kvantitativniho dotaznikového Setfeni. Dotaznik
obdrzeli zaci I. — III. ro¢niku oboru Pekaf. Zaci anonymné& odpovidali na &tyfi oteviené
otazky tykajici se motivace vybéru povoldni a uplatnéni se ve studované profesi.
Nasledovalo vyhodnoceni dotaznikii a zavér dotaznikového Setieni. Z dotaznikového Setient
vyplyva, zda méli Zaci motivaci obor studovat a zda maji v planu profesi po absolvovani

studia vykonavat.

KLICOVA SLOVA

pocatky pekaftstvi, historie pekafstvi, pekaf§ti mistfi, cechy, povolani pekat



ABSTRACT

The subject of the bachelor's thesis is the history of the development of the baking trade and
current students' opinions of this trade. This historically empirical thesis has a theoretical

and a practical part.

The aim of the theoretical part is to organize the history of baking and the use of job outputs
in a comprehensible way, as a basis for teaching the subject of Baking Technology. It charts
the global development of the baking trade, showing how the trade developed differently
in various countries. The theoretical part includes a list of baking products and traditions and
describes working conditions for bakers’ apprentices and the negative impact of crop failures

and famine on the baking trade.

The aim of the practical part is to present the reasons students chose baking as their
profession and whether they intend to continue in this profession after completing their
studies. A quantitative questionnaire was created and given to first-, second-, and third-year
baking students. These students responded anonymously to four open-ended questions
focusing on their motivation in choosing this specialization and their professional intentions,

followed by an evaluation of the questionnaire and a summary of the results.

KEYWORDS
beginnings of the baking trade, history of the baking trade, master bakers, baking guilds, the

baking profession
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Uvod

Rozhodla jsem se vypracovat bakalarskou praci na téma ,,Historie pekafského femesla
od pocatkii po soucasnost.” Bohuzel mame k dispozici jen velmi mélo publikaci, které se
pfimo zabyvaji pekaistvim a jeho historii, a to jak téch soucasnych, tak historickych. Dalo
by se naptiklad ¢erpat z knih o dé&jinéch jidla, ¢i o vafeni, ale zde miizeme nalézt jen nékolik

zminek o pekafstvi jako takovém, nebo o pekatskych vyrobcich.

Cilem mé préce je predevsim utfidit historii pekafstvi tak, aby byla srozumitelna a dostupna
pro Ctenafe bez nutnosti studia obsahlych encyklopedii a dalSich zdroji. Dal§im cilem
je vyuziti této prace piimo pii vyuce predmétu Pekatska technologie. Konkrétn€ bych praci
chtéla pouzit pii ivodnich hodinach jako prezentaci historie pekaiského femesla. Nasledné
teoretickou ¢ast prace vyuziji i pii ne¢kterych dalSich hodinach béhem skolniho roku pro
doplnéni historickych faktl pro zaky. Ti by pak 1épe chépali rozdily mezi historickymi
provozy a provozy v dnes$ni dobé. Pfipomnéli bychom si tak s zdky i nékteré staroCeské

vyrobky, technologické postupy a tradice, které se k nim pojily.

V praktické casti této prace se budu vénovat soucasnosti pekatstvi. Mym cilem je zmapovat
pohled Zaki oboru Pekai/Pekarka (dale jen Pekaf) na jejich budouci profesi. Provedu
kvantitativni vyzkum, ktery zrealizuji pomoci dotaznikového Setfeni u vSech tfi ro¢nikl
oboru Pekat. Cilem tohoto Setfeni bude zjistit z jakého diivodu si Zaci vybrali tento obor
azda ho chtéji vbudoucnu opravdu vykonavat. V zavéru prace pak tyto vysledky

vyhodnotim.

Hlavnimi diivody, které mé& vedly k psani této prace jsou:
* Prohloubeni znalosti o tomto oboru a jejich praktické vyuziti pfi vyuce.
= Zjisténi motivace zakd pii vybéru jejich budouciho povolani a skutecny zdjem

o nasledné uplatnéni ve studované profesi.
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Teoreticka ¢ast

1 Historie pekarského Femesla od nejstarsSich dob

V prvni kapitole bych chtéla ctenaiiim své prace podat stru¢ny pohled na historii pekaftstvi.
O historii pekafstvi zaciname hovoftit v pocatcich péstovani a pouzivani obili, ptiblizné pred
10 000 lety (autofi se na tom jednozna¢né neshodnou). Nejprve se obili jedlo v syrovém
stavu, tak jak ho ¢loveék nasel v prirod¢€, pozdéji se jedlo v podobé kasi. Zrna se postupné
upravovala. Kase se nejprve pekla v podob¢ nekvasenych placek. Pozd¢ji se nahodné ptislo
na kvaSeny zptsob. Placky byly kvasenim nakyptené a chutnéjsi, a takto se 1 pekly. Zpocatku
probihalo peceni placek na rozpalenych kamenech, pozd¢ji v primitivnich pecich. V této
dob¢ jiz mizeme mluvit o pekatstvi. Velky rozvoj pekaistvi byl zaznamenan v Egypté,
Recku a Zzidovskych statech. Pekly se riizné tvary i druhy chlebti z nékolika réiznych mouk

(Broncova, 2001).

U nés se peklo nejprve v domacnostech. Nasledné se zacalo pekaiské femeslo rozvijet,
vznikaly cechy, pozdé&ji tovarni vyroba. V soucasné dobé¢ existuje fada malych pekaiskych

provozoven, ale i velké mechanizované pekarny.

Mnoho je o chlebu psano v Bibli, a tak je patrné, Ze obili, mouka a chléb provazi lidstvo po
dlouhé veéky. V mnohych publikacich se autofi s archeology shoduji v tom, Ze chléb souvisi
s kulturnimi dé&jinami lidstva a n€kdy je dokonce publikovéano, ze chléb je stary jako lidstvo
samo. At uz tomu tak je nebo neni, jisté je to, Ze obili a chléb ma v obZivé Eloveka zasadni

a dilezité misto (Stanck, 1989).
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2 Objev obili a jeho zpracovani

Nez piisla takzvana neoliticka revoluce a spolu s ni zeméed¢lstvi, byl ¢lovék nejprve lovcem
a sbéracem. Tehdejsi lid zjistil, Ze semena nekterych divoce rostoucich trav jsou jedl4, a tak
je sbiral. Clovék tato zrna pojidal, tak jak je v piirodé nasel, tedy syrova, pozdgji je prazil.
Trvalo mnoho let, nez zacali lidé divoce rostouci zrna tfidit a vybirat si nejvhodnéjsi druhy
k obzive, déale k vysévani a ,,Slechténi®. NejstarSim nalezenym druhem obili byla pSenice
ajeCmen. Jeste dnes Ize na asijské pudé nalézt divoce rostouci pradavny tibetsky je¢men

(Stan&k, 1989).

Obili bylo sklizeno rué¢né vytrhavanim, nebo primitivnimi srpy. Odfezavany byly pouze
horni klasy, aby se do zrn nedostal plevel. Srpy mély prohnuté dievéné rukojeti
s kiemencovymi &i pazourkovymi ¢epelkami. Cepelky byly do rukojeti zasazeny a piilepeny

pryskyfici, nebo bfezovou mizou (Berka, 2011).

Kdyz ¢loveék zjistil, Ze miiZze zrna mezi dvéma kameny rozdrtit, zacal si ze ziskané drti
pfipravovat jednoduché kase. Timto zpiisobem ¢lovek ucinil dalsi objev. Postupnym tienim
kament o sebe vznikla prohloubenina, z prohloubeniny miska a z té vznikl hmozdif.
Spotteba obili postupné stale stoupala a jeho drceni v kamennych hmozditich jiz bylo
nedostacujici. Lidé tedy vymysleli samotizné kamenné ota€ivé mlynky. Mlynek
predstavovaly dva do sebe zapadajici ploché kameny mezi které se sypala zrna. Otacenim
horniho kamene se zrna drtila. Nejprve byly mlynky malé ovladané ¢lovékem, pozdéji byly
vetsi mlynky, ovlddané pomoci zaptazeného zvifete. Velmi obtizné vSak bylo, zejména
u vétSich mlynkl, zdvihnout horni kdmen a moucnou drt’ vybrat. Lidé proto vymysleli
u mlynkt opa¢né potradi v uspoiadéni, kdy se otacel spodni kdmen a obilnd drt’ z mlynku
sama vypadavala. Tehdejsi chleby obsahovaly 1 ulomky kamenti na kterych byla zrna
rozemilana. Lidé nevédéli, jak by se mohli ulomkt kamene zbavit, a tak bylo nékdy jezeni

chleba i nebezpecné (Stanck, 1989).

2.1 Prvni chléb

Nejstarsi nalezeny chléb na evropské pevniné pochazi z doby pied vice nez 6000 lety,

z tehdejsich nékolnich osad doby kamenné. Z archeologickych néalezt vyplyva, ze ¢lovek
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v neolitu péstoval pro vyrobu chleba proso, dva druhy psenice a dva druhy je¢mene (Stan¢k,

1989).
Tento chléb jesté nebyl ,,pravym* kvaSenym chlebem.

Jako prvni zacal c¢lovék moudry (Homo sapiens) z nasbiranych a rozdrcenych zrn
ptipravovat jednoduchou kasi, tu déle pekl v podobé nekvasenych placek. K peceni kase
nejprve slouzilo slunce a kase se tak na slunci spise susila. Pozdéji pekl ¢lovek placky z kase
na rozpalenych kamenech nebo ve zhavém popelu. V jest¢ pozdéjSich dobach se tenké
chlebové placky pekly na vnitfnich sténach rozpéalené hlinéné nadoby nebo se placky

pritiskly na sténu rozpalené pece (Broncova, 2001).

Historikové predpokladaji, ze prvni kvaseny chléb byl upecen zhruba pied 6000 lety
ve starém Egypté. Nejprve se v Egypté, tak jako v jinych zemich, pekly chlebové placky
nekvaSené. Po objevu kvaseni uz ale nechavali Egyptané tésto cilen¢ prokvasit (Broncova,
2001). Dodnes se ptesné nevi, jak se pfislo na zplisob kvaseni. Existuje pouze legenda, podle
které zapomnél egyptsky pekat chlebové tésto na slunci, tésto vlivem bakterii a tepla
zkvasilo a vykynulo. Pekaf tento chléb upekl a zjistil, Ze je velmi chutny, nadychany a lehky
s kiupavou kirkou (CT edu, 2023). Od toho okamziku jiz mizeme mluvit o , pravém*

kvaSeném chlebu.

Podle novéjsich archeologickych nalezi byl prvni dochovany kvaseny chléb nalezen
na Svycarském naleziSti Twann a je datovan do obdobi zhruba 3500 let pf. n. 1. (Beranova,

2015).

18



3 Historie pekarstvi od jeho pocatki ve svété

Pro vytvoreni pfedstavy kde a jak vzniklo prvni obili, prvni tésto, odkud se vzal chléb a jak
se pekafstvi dale rozvijelo, je zapotiebi popsat vSe od prvnich narodi, kterym se pocatky

pekafstvi pripisuji.

3.1 Starovéky Egypt
Egypt je povazovan za kolébku pekaistvi. U Egyptani se chléb tesil tak velké oblibé, ze
sousedni narody prezdivaly Egyptany ,,chlebozrouty* (Broncova, 2001).

Spolecné s Mezopotamii byl Egypt v davnych dobach diky svému vyspélému zemedélstvi
povazovan za ,,0bilnici svéta®. Bfehy Nilu zaruCovaly lidem v Urodnych letech pomérné

velky blahobyt. Nejvice se péstovala Spalda, dva druhy pSenice a je€men.

Surovinami pro vyrobu chleba ve starém Egypté byly mouka, voda, siil a pozdéji po objevu
kvaseni i ¢ista kultura kvasnic. Pouzivala se mouka ze $paldy, prosa, jecmene a z tehdy jeste

malo cenéné pSenice.

Pro kralovské kuchyné se jiz mouka Cistila prosévanim na papyrusovych sitech (Stanek,
1989). Tésto se hnétlo obéma rukama na kamenné podlozce, na které se muselo klecet, nebo

se tésto proslapavalo nohama ve velké nddobé (Beranova, 2015).

Egyptané pekli chleby rozli¢nych tvarii napiiklad ovalné ve tvaru kuZzele, pyramid, ryb,
ptakl a jinych tvari. Z doby okolo roku 1190 pf. n. 1. (vlada Ramesse III.) je zndmo asi
30 druhti chleba. Byly plnéné napiiklad masem, pastikami, medem, zeleninou a rliznym

ovocem. To byly chleby bohatych, chléb chudych byl ze §paldy, je¢mene a prosa.

Chléb slouzil také jako platidlo. Délnici stavéjici pyramidy dostavali jako soucast platu 3-4
bochniky chleba, 2 dZbany piva a cibuli s ¢esnekem, to tvofilo jejich denni pfidél. Otroci
pracujici na pyramidach a chramech dostavali denni piidél mnohem mensi, pouze 1-2

bochniky chleba a cibuli s ¢esnekem (Stan¢k, 1989).

V Egypté€ i v Mezopotamii se vyrab¢ly pivni chleby. Neslo ale o chleby pfipravované z piva.
Slo o chleby, které se po upeéeni &i uprazeni rozemlely spolu se sladem a byly pouzity pravé
k vyrobé piva, zfejmé pro své aromatické a chutové vlastnosti vzniklé kvasenim a peCenim

(Broncova, 2001).
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To, ze mél chléb ve starém Egypté velkou vaznost dokladaji i jeho nalezy z posmrtnych
chramti, kde se tadil, spolu se soSkami pekatii hnétoucich tésto, mezi obétni dary. Stanck
(1989) ve své knize Ukrojte si u nas uvadi zajimavost, ze nalezeny chleba v posmrtném

chrdmu mél tvar rovnoramenného trojiihelnika a po odkryti vika vonél jako Cerstvy.

3.2 Mezopotamie

Narody Mezopotamie mély velmi dobry zavodiovaci systém, a tak se jejich zemédélstvi
mezi fekami Eufartem a Tigrisem dobie dafilo. Z obili byl péstovan hlavné jeCmen, ale také
Spalda a pSenice (Stan¢k, 1989). PSenice je pak nejstarsi péstovanou obilovinou nalezenou
v Piedni Asii (Mezopotamii, Babylonii), ktera se rozsifila postupné pies Cinu a Egypt

do Evropy (Axmann, 1924).

Pekate nemohl délat kdokoliv, musel to byt clovék pekarskému femeslu vyuceny. Vyuceni
na pekare trvalo 15 mésicti a bylo dolozeno vyuc¢nim listem, to bylo pomérné¢ pokrokové

v dobach okolo 2000 let pf. n. 1.

Chleby zde pekli prevazné z je¢mene, pSenice, Spaldy, ale i sezamu. Jak jsem v ptedchozi
kapitole zminila, tak i v Mezopotamii vyrabéli ,,pivni chleby®, ale na rozdil od Egyptani,

pfipravovali chleby pecené v popelu, které dodavaly pivu hotkou chut’.

Chudy lid nemél vzdy dostatek mouky na vyrobu chleba, a tak pekl z nahrazky, naptiklad

chléb z rakosu nebo z usuSenych, rozdrcenych a ptes platno prosatych ryb (Stanck, 1989).

3.3 Izrael

Izraelité, synové Izraele neboli Zidé, ¢i Hebrejci. Tak je oznacovan narod, jenZ vySel

z otroctvi egyptského.
Okamzik osvobozeni Zidti Mojzisem je, jak v kiestanském, tak v Zidovském nabozenstvi
vyznamnym okamZzikem (Starovéky Egypt, 2012).

KdyzZ prchali zidé z Egypta, nem¢li Cas vzit si s sebou jidlo na cestu. Vzali tehdy pouze
nadoby s pfipravenym té€stem, z n¢hoz si na cestach pekli chléb. Tésto na chléb vSak nestihlo
vykynout, a tak si z ného upekli alespoil nekvasené chlebové placky. Tento chléb je spojovan

s ,,vysvobozenim*“ Zidt z Egypta. I kdyz bézné konzumuji chléb kvaseny, tak pii Pesachu
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neboli Svatku nekvasenych chlebi, po dobu sedmi dnli nesmi jist nic kvaseného, ani v domé

se nesmi vyskytovat nic kvaseného.

Izraelité, byli narodem chudym a ¢asto neméli k jidlu nic jiného neZz chléb se soli, nebo chléb
se zeleninou. Ptipravu chleba zajistovaly uz od nejstarsich dob zeny. V Jeruzalémé v dobach
star¢ho zékona (2000-1000 pft. n. 1.) probihala vyroba chleba v pekarnéach, které se smély
nachazet pouze v Pekatské ulici, a jediné zde mohli pekati vyrabét chleba podle cirkevnich
predpisi, podle ,,zakona“. Byl to obtadni ukon, ktery mél presna pravidla. Chléb, ktery nebyl
upecen podle ,,zakona“ nebo byl jinak pokazeny, Zidé nejedli, povazovali jej za neéisty.
Hebrejsky nazev pro chleba je Lehem, ma kulaty tvar a vzdy se jen odlamuje, nekraji se

(Stan&k, 1989).

3.4 Recko

Rikéa se, ze Rekové pievzali péstovani obili i vyrobu chleba od Egyptani. V Recku se
zemédelska pada vétsinou dédila, byla v ,,drzeni rod*. Nejvice se péstoval je¢men, pSenice,
ale také proso. I kdyz mélo starovéké Recko vlastni urodna pole, byl v zemi stale nedostatek
obili. Obili se tedy jesté¢ dovazelo, vymeénou za keramiku a zbrang. K dalSimu zajisténi obili
potom dochazelo podmatiovanim si izemi s dostatkem obili (hlavné v Asii). Rekové, stejné
jako ostatni narody, nejprve ptipravovali obilné kaSe, pozdé¢ji nekvasené placky z jecné
mouky zvané ,,maza* a kvaseny chléb. Jejich tésta jiz ale byla propracované;si. Naptiklad
chléb z jeCmene pfipravovali z: praZzeného umletého jecmene, soli, oleje a mléka.
Pro srovnani, ostatni narody do té doby pfipravovaly chlebové tésto pouze z vody a mouky,
n&kdy i soli. V3ak se také o Recich fikalo ,,mlsni Rekové*. Chléb pro chudé byl pfipravovan
z prosa a jedl se se soli. Bohat$i vrstvy mély chléb k snidani, obédu 1 vecefi a jedli ho

s medem, nebo jej smaceli ve vin€. Spartané jedli chléb s kozim masem (Stanék, 1989).

Jiz z predchozich Fadki je patrné, Ze se Rekové zaslouzili o velké zdokonaleni celé pekaiské
vyroby. Na nejvyssi urovni v pekaiském tfemesle byli v Athénach, ,, byli to vitbec nejlepsi
pekari v celé zemi a filozof Platon wuvadi proslulého pekare Thearia jako jednoho
1989, s. 41) V Athénach pekati ptidavali do tésta naptiklad: olej, sadlo, mléko, vino, med,

mak, ale i makovou §tavu a sezam. Nekdy byl chléb peceny v masové omacce a byl posypan
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pepiem, syrem, skofici a Safranem. Uvadi se az sedmdesat dva druhi peciva vyrabéného

v Athénach.

Za zminku u Reckého naroda také stoji stolovani na hostinach. P§eni¢ny chléb byl podavan
na zelnych listech, jecny na malych rohozich, a jelikoz se tehdy jedlo rukama, bylo
pfipraveno zvlastni tésto piimo urcené k utirdni rukou, nebo stiidka chleba, ktera se nasledné

hazela pstim (Stan¢k, 1989).

3.5 Rim

Péstovani obili i piipravu a pe¢eni chleba pievzali Rimané od Reki. Vedle lusténin Rekové
pestovali pSenici, Spaldu, oves a jeCmen, avSak jeCmen slouzil hlavné jako krmivo (Stan¢k,
1989). Zpo&atku jedli Rimané stiidmé, predevsim obilné kase, pozd&ji se jejich hlavni

potravou stal chléb spolu s vinem a olejem (Broncova, 2001).

Aby mohli vlastnici mlynti a pekaren pozivat prav Rimského ob&ana, museli dennd
zpracovat 100 modii pSenice (pozn. 1 modie = 8,75 litru). V mlynech se tedy muselo
pracovat nepfetrzité. Prace byla velmi naro¢na, protoze z pocatku byly pouze ru¢ni mlyny,
kdy ¢lovék pdkou uvadél mlyn do pohybu. K této praci byli vyuZzivani zejména otroci,
zajatci, ¢i odsouzenci. Zajatci byli cilené posilani na téZkou praci do mlynt. Vzdorujici
trestanci byli navic pro vystrahu ostatnim oslepovani, a jelikoZ prace ve mlyné byla
vycerpavajici mnohdy az k smrti, byly tyto mlyny nazyvany , krvavymi mlyny*. Mouka byla

cenéna natolik, Ze otroci a zajatci méli ndhubek, aby ji nemohli ujidat (Stan¢k, 1989).

Rimsky chléb, nazyvany ,,panis“, byl z &isté psenice a jako piisady se do tésta p¥imichavaly:
olej, syr, mék, sezam, med, n€kdy kopr, mléko, pept, vino a n€kdy dokonce vosk! Z téchto
piisad se tvofily riizné kombinace (Beranova, 2015). Rimané byli pozitkafi, a tak kromé
chleba pekli mnoho druhil peciva. Velmi dbali na hygienu pfi pfipravé tést — naptiklad otroci
hnétouci tésto méli na rukou rukavice a na obliceji zvlastni masky, aby se jejich pot a dech

nedostal k téstu (Stan¢k, 1989).

V Rimé se zadala vytvaiet bratrstva, ,,collegium pistorium®, ktera byla predchiidcem cechtl.
Toto collegium znamenalo piisné vztahy mezi pekafi, naptiklad kdo si chtél vzit dceru
pekate, musel se stat také pekafem. Za zminku také stoji to, Ze Rimané zadali pouzivat

mechanické misidla, usnadiujici t€Zkou praci a zdokonalili pekaiské pece (Broncova, 2001).
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Velmi dobie je zdokumentované pekarenstvi z roku 79, kdy sopka Vesuv zasypala Pompeje
popelem a lavou. Nasly se zde pekarny, mlyny, zasoby mouky a v pecich neporusené
nejstar§i dochované chleby (Stan¢k, 1989). V Pompejich bylo nalezeno az 40 pekaren
(Pompeje mély 20 000-30 000 obyvatel), pokud bychom to rozpocitali, tak jedna pekdarna
vyrabéla zhruba pro 500-700 lidi. Byly tam mimo jiné nalezeny misici stroje, kde miseni
zajistoval otocny sloupek, na kterém byly lopatky, jez se uvadély do pohybu rukojeti.
Na misici nadob¢ (kadi) byly napevno ptidélané hilky, které stiraly tésto z lopatek, a tim se
misilo jeSté dokonaleji. Propracované byly i pece, kdy jedna strana pece byla v pekaiské
diln¢ a druha tustila do skladu chleba (expedice). Na jedné strané se chléb sazel a na druhé
se vyndaval okénky. Pekarny byly €asto spojeny s obchodem a pracovalo se v nich ve dne
v noci. V jedné takové peci bylo nalezeno pies 80 chlebli — to je srovnatelné s dnesni vyrobou

malych soukromych pekéren (Beranova, 2015).

3.6 Historie pekarstvi ostatnich narodi

Zpracovani obili a pekafstvi se rozvijelo po celém svéte. Kazdy narod preferoval uréity druh
obili a urcity druh chleba ¢i peciva. Narody, které se nejvice zaslouzily o vznik, vyvoj
a zdokonaleni pekaiské vyroby jsem popsala vySe o néco podrobnéji. V této kapitole bych
se chtéla jiz pouze pozastavit nad vyvojem pekaistvi u nékterych vétSich narodu, které se

nezaslouZily o vyvoj pekaistvi tak zasadné, ale také stoji za pozornost.

Chléb staré Rusi byl ¢erny samozitny, podle Staiika (1989) byl velice chutny a jedl se jako
ptiloha, ale i samostatng. Cerny chléb se také pouzival k piipravé kvaseného napoje, ktery

nesmél chybét snad v zddné domacnosti, a dokonce byl oznacovan jako narodni népoj.

Na Ukrajin€ se také peklo prevazné z Zitné mouky a na Zakarpatské Ukrajin€ z ,turecké

pSenice®, to je kukufice.

V Anglii méli chléb ve veliké tcté, avSak dlouho ho nepovazovali jako ,,v§eobecny pokrm®,
azv 17. stoleti se z n&j stal hlavni pokrm lidu. V severni Anglii a Skotsku byl chléb pfevazné
z ovesné mouky, ziejmé proto, ze oblibenym jidlem je zde ovesna kase s mlékem. Znamé
obloZzené sendvice také pochdzeji z Anglie. Rad si na nich pochutnaval lord Charles

Sandwich podle kterého nesou sviij nazev. Sendvice si nechéaval pfipravovat, jako malé
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svacinky. Stejné, jako dnes to byly chleby oblozené zeleninou, syrem, nebo masem a vejci,

namazané maslem (Stanék, 1989).

V Némecku se tesil oblibé zitny chléb s rozpraskanou a hodné vypecenou ktrkou. Neni
tajemstvim, ze v Némecku si potrpi na vyrazné koteni, a tak dodnes do chleba ptidavaji

hojn¢ kminu, fenyklu nebo anyzu.

Velmi znamy je chléb Francie, bily (pSenicny) a ve Francii tradi¢ni od 8. stoleti. Pekaii
z Francie se v tehdejSich dobach velice zaslouzili o pokrok a rozvoj pekatstvi v Evropé

(Stangk, 1989).

Velmi rozmanité druhy chleba se pecou v Americe, naptiklad datlovy, jablecny, vajecny,
hrozinkovy, ofechovy, zeleninovy i bramborovy, a také dobfe znamy kukuficny chléb

pochazejici z Jizni Ameriky.

Zajimavosti je chléb Brazilie, kde v dasledku ptebytkl kavy pekli i kdvovy chléb. Tento
chléb byl pry velmi dobry s osvézujicimi u€inky jako samotna kava (Hladik, Hebky, Janicek,

1954).

Na nékterych ostrovech v Tichém oceanu nepéstuji obili, ale ptesto pecou chléb. Chuti se
pry podoba pSenicnému chlebu a pochazi ze stromu zvaného ,,Chlebon“. Své péstitele
dokaze tento strom a jeho plody uzivit po cely rok. Z plodu se piipravi tésto, které vykvasi

a je plnohodnotnou nahradou obili (Stanck, 1989).

Pro tuto praci by bylo pfili§ obsahlé zminit vS§echny narody svéta, ptestoZze kazdy narod ma
vétSinou svij specificky chléb. Uvedla jsem tedy par ptikladi sousednich zemi, nebo zemi

chlebem do urcité miry proslulych, a nékteré zajimavosti.
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4 Pekarstvi ve stredovéku

Ptesto, ze jsou nalezy chleba ze sttedovéku v Evrop¢ spise ojedin€lé, neznamena to, Ze by
tehdejsi lid na chléb zaneviel, nebo ho nevyrabél. Od objevu obili a jeho zpracovani provazi
vyroba kasi, placek a kvaseného chleba ¢lovéka napfic historii az do dneSnich dob. Nékdy
byla kase nebo chléb to jediné, co méli lidé k obziveé. Nalezy chleba jsou ojedinélé, protoze,
podle Beranové (2015), nebyly Stfedoevropské padni poméry ptiznivé pro zachovani jeho

zbytkl, na sidlistich jej casto zkonzumovali psi, prasata nebo driibez.

V Cechéch i v sousednich zemich jsou nalezy chleba, &i jeho zbytkdl, velice ojedinélé. Nagel
se pouze jeden zachovaly bochnicek z 5. stoleti n. . na naleziSti u Bratislavy (Beranova,

2015).

Staroveké narody davaly nejvétsi prednost pestovani psenice, protoze v ostatnich obilninach
vidély plevel. V 7. — 10. stoleti se ale stavaly hojné péstovanymi obilovinami je¢men, oves,
proso, Spalda, ¢irok a za nejvétsi objev této doby bylo povazovano péstovani zita. Ditvod byl
prosty. S rostouci populaci rostly také naroky na obzivu a péstovani téchto obilovin bylo
méné pracné. Zito se tak postupné stalo nejpéstovangjsi obilovinou ve vétding Evropy (Le

Goff a Schmitt, 2014).

Chléb se staval béznou stravou jak pro chudé, tak pro bohaté. Byval jiz vétsi, tmavy, z hrubé
vymleté mouky s otrubami. Ve vétSich méstech jiz byly vefejné pekarny, ale na vesnicich se
stale pekl chléb v domacnostech. Toto uspotadani se udrzelo az do novovéku (Beranova,

2015).

Chlebt se jiz v tehdejsi dob¢ ptipravovalo mnoho druhti. Petran (1985, s. 684) uvadi ve své
knize, Ze se ,, pekl domdci Zitny chléb (ten byl hlavné pro chudé) a nékolik druhii peciva z bilé
(pSenicné) mouky. Pecivo bylo také nazyvano chlebem. Ve vétsich méstech s vétsi obchodni
frekvenci, hlavné v Praze, se pekarské remeslo rozdélilo na caletniky vyrabéjici housky,

mazanecniky, kolacniky, koblizniky, oplatecniky a pernikare.
Roku 1387 bylo v Praze 159 pekati (Broncova, 2001).

Aby mohli pekafi svlij chléb prodavat na trzich, museli odvadét takzvané ,,pecné®. To bylo
clo placené jednou tydné vySehradskému probostovi a pozdéji 1 prazskému arcibiskupovi.

K tomu jeste kanovnikiim a vikaitim odvadéli pekafi bily chléb (Stanék, 1989).
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Uz v 15. stoleti se v Cechach vyrabélo dvacet riznych druhti chleba. Asi bychom si dnes
tézko predstavili, ze se vyrabély druhy chleba, jako pernikovy, zaludovy, mazancovy,

napiiklad zitny, je¢ny, pohankovy, jdhlovy, z prosa a dal$ich obilovin (Beranova, 2015).

Ve stiedoveékych vesnicich byla nékdy pec na chleba majetkem celé vesnice nebo majetkem
vice rodin. To vyzadovalo urc€ity fad a rodiny tak mély naplanované pravidelné dny k peceni

chleba. Vytopeni pece bylo narocné na cas i spotfebu dieva a bylo tedy pomérné¢ drahé

(Beranova, 2015).

4.1 Jak postupovalo pekarstvi v dalSich Evropskych zemich

V dalsich evropskych zemich (zejména Italii a Francii) byl chléb také neodmyslitelnou
a zakladni potravinou. Nepostradatelné pro tyto zemé byly obiloviny, luSténiny a kastany.
V 11-13. stoleti byly kaceny dubové lesy, aby mohly byt nahrazeny haji kastanovnikd,
kterym prezdivali ,,chlebové stromy*, z nich vyrabéli mimo jiné také mouku. Ze byl chléb
hlavné pro prosty lid zdkladnim pokrmem dokazuje i tehdejsi oznaceni potravin, pro které
ostatni jidlo bylo ,,to co se ji s chlebem®. Méstané si potrp€li na pSenicny chléb a maso
skopové, veptové 1 hovézi. Pokud byl téchto potravin nedostatek a méstané se museli snizit
ke konzumaci niz§ich obilovin (jeCmen, Zito, luSténiny atd.), byli velice rozhnévani (Le Goff

a Schmitt, 2014).

V Pafizi ve 14. stoleti zacali pekafi ptidavat do chlebového tésta drozdi. Piedtim se jiZ
samoziejme drozdi pouzivalo, ale pouze do peciva, ne do chlebového tésta. Tato technologie

se vSak velmi rychle rozsitila po Evropé (Winter, 1892).

4.2 Pracovni doba pekari

Ze ma pekaf nelehké femeslo a pracuje hlavné v no¢nich hodinach vi skoro kazdy, oviem,
Ze byla tato prace n¢kdy az k smrti vy€erpavajici v dobach stiedoveku, ale jesté 1 v dobach
nedavnych, ve své knize popisuje Joset Stan€¢k. Aby si mohli méstané doptat rano k snidani
Cerstvé pecivo ¢i chléb, peklo se hlavné ptes noc. V pekarné se zamichala ptislusna tésta,
vSe se zpracovalo, upeklo a poté ucednici vzali na zada t€zké ntiSe s pecivem a vydali se
na roznasku. Lidé jim fikali ,,no¢ni stvy*“. Nekdy zachézeli i do vzdalenych ulic a jiz pted

Sestou hodinou ranni klepali na dvefe rozespalych hospodyni, které si potom z niiSe vybiraly
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ty nejlepsi kousky peciva. Poté co se ucednik vratil z rozndsky, musel jesté¢ v pekarné
poklidit, nanosit mouku, vodu a dfivi na roztopeni pece. Lidé si rychle piivykli posnidat
kazdé rano cCerstvé pecivo Ci chléb, a tak se museli pekafi ohdnét lopatou den co den
u rozpalenych peci. Pekati byli vyCerpani a konec pracovni doby byl v nedohlednu. Obvykle

se koncilo kolem paté hodiny odpoledne, ale 1 déle.

Pedologicky ustav r. 1928 zjistoval, jaké jsou pracovni podminky u¢it. Mezi zkoumanymi
délniky byli taktéz pekatsti ucni. Ze zaveéri vyzkumu vyplynulo, Ze nejhorsi a dokonce
,,nejbidnéjsi podminky k zivotu maji pravé pekaisti uéni. Jeden z dotazovanych uvedl,
ze jeho pracovni doba je od pil ¢tvrté rano do péti hodin odpoledne, o sobotach az do osmi
hodin do vecera. To vSe bez mzdy. Dale se docitame, ze podobn¢ a jest¢ haf, tomu

bylo v Némecku, kde byla pracovni doba pekatii 17-18 hodin v jednom dni (Stané€k, 1989).

Zajimava je statistika z nemocnice Milosrdnych bratii v Praze za rok 1891: ,, oSetieno bylo:
339 pekaru, 307 nadenikii, 289 obuvnikii, 240 krejci, 119 truhlari, 104 zamecnikii, 82 koct,
75 mlynari, 73 zednikii, 67 tovarnich delniku, 61 sklepniku, 54 zlatniki, 54 drateniki, 45
sladovniku, 44 celedinii, 43 bednaru, 34 zahradniku, 32 hasicii atd. “ (Stan¢k, 1989, s. 225)
Opravdu zajimavé mi ptislo srovnani 339 oSetfenych pekait (na prvnim misté) a 32 hasicl
na misté poslednim. Nicméné diivody, pro€ se pekari tak ¢asto dostavali do nemocnice jsou
ziejmé, napiiklad prace v noci a v tropickém vedru, dychadni mou¢ného prachu, prach
z popela pfi zatdpéni a vymetani pece, fyzickd ndmaha pfi sazeni a obsluhovani nékdy i vice

peci najednou, dehydratace, velkd Ginava a jiné divody.

I proto pekafi, hlavné pekarsti délnici a pomocnici €asto stavkovali a dozadovali se alesponl
svych obcanskych prav. To znamenalo, aby mohli zit ,jako jini 1lidé*, bez utisku
a vykoftistovani. Vé&tsinou byly tyto stavky neuspéSné a pekafti Casto skoncili za miizemi,

kde je nechavali hladovét tak dlouho, dokud ,,nepfisli k rozumu* (Stanék, 1989).

4.3 Jak se podaval chléb na stil ve stifedovéku

Ve starovéku lidé chléb trhali ¢i odlamovali rukama, ve stiedovéku jej jiz krajeli.
Na hostinach nejprve slouzily krajice chleba nebo chlebové topinky jako talite, na které si
stravnici pokladali maso. Bylo pfihodné, aby stravnik po masitém jidle snédl i svij ,,talif*.

Chléb se dale pouzival k ptipraveé riznych druhii kaSi. Nejobycejnéjsi kase byla z chleba
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a mléka. Také se dochoval recept na kasi z topinek utfenych a svarenych s vinem, medem,
jalovcem a kminem. Dale se chléb hojn€ vyuzival na zahusténi a ptipravu omacek, které se

potom podavaly k masitym jidlim (Stan¢k, 1989).

Chuté stfedovékych lidi byly rozmanité, nékdy zvlastni. Nyni se dostanu k opravdovym

zvlastnostem v podavani chleba.

Jak uvadi Stan€k (1989) o masopustu se pekli ,,ptaci v zaduSeniné*. To se do chleba, nebo
do mazance, zapékali mali ptacci. Ti zchleba se potom na 14 namdaceli do octa.

V mazancovém tésté se po upeceni svrchu sypali zdzvorem a skofici.

V roce 1536 vydal doktor Kopp (I¢kat Ferdinanda I.) Iékafskou knihu ,,Regiment®, aby
védéli Cesi, jak pomoci svému zdravi a aby nemocem piedchéazeli. Ve svém Regimentu
Kopp piSe o pokrmech a radi, jak které kombinovat, aby ¢lovék nepfiSel k 4jmé na zdravi.
O chlebu piSe, Ze je nejzdravejsi a Ze je jakymsi ,,opravovatelem* jidla. Spravné by podle
doktora Koppa m¢l byt chléb soucasti vSech jidel. Vyjimku tvoii pouze tvrdé topinky, které

nedoporucuje, protoze jsou té¢zko stravitelné (Winter, 1892).
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5 Vznik cechu

Ve stiedovekych méstech se v obdobi 10.—12. stoleti rozvijel knizeci dvir a tim 1 hradistni
spoleCenstvi. Byli to naptiklad Sperkafi, vyrobci pergament, tkalci, ale také se rozvijela
potravinaiska vyroba. Protoze na knizecich dvorech jiz nebyli obyvatelé sobéstacni,
vyuzivali stale vice sluzeb mlynait, pekatti a feznikli. Velkou mérou se na femesIné vyrob¢
a obchodu podilely klastery. Byly casto vlastniky pekaren a mlynd, ale také pivovart,
feznictvi, nebo stavebnich huti. To, co klaStery vyprodukovaly a nespotiebovaly samy,

nasledné prodavaly.

Ve 13. a 14. stoleti spolu s naristem obyvatel rostla také mésta, zakladala se kradlovska mésta
arozrustal se 1 venkov. Spole¢né rostl 1 trh a konkurence, jak mezi mésty, tak mezi obyvateli
mést. Remeslnici museli hajit své zajmy a za¢inali se dobrovolné sdruZovat v ramci svych
oborti v ,,bratrstva®. Tak postupné zacinal vznikat cechovni systém. Ten mél za kol stanovit
pracovni prava a povinnosti, zabranit necestnému soupeteni a ¢asto udaval i pravidla chovani

v osobnim zivoté ¢lenu cechu.

Cechy ziskavaly velky vliv a z femeslniki se stavali vazeni méstané. Kdo byl ¢lenem cechu
ziskaval lepsi spolecenské postaveni, vétsi uctu a vaznost. Zarucovala se tim také ochrana
femeslnikl pfed konkurenci, odbyt pro jejich vyrobky a pfisun surovin pro vyrobu. Vstup
do cechu byl po n¢jaké dobé povinny. Kdo nebyl fadnym ¢lenem cechu, nesmél prodéavat
své vyrobky, nebo jen vyjimecné a se svolenim vrchnosti. Do cechu vSak nesmély vstoupit

osoby nemanzelského ptivodu (Kocourek a Podhorsky, 2017).

Cech mohl sdruzovat vice femesel dohromady, zpocatku naptiklad pekate spolu s mlynafi,
nebo pouze jedno konkrétni femeslo. Nazev pochéazi z némeckého Zeichen = znameni. Toto

znameni slouzilo, jako symbol a odliSeni cechii (Broncova, 2001).

Kazdy cech mél nékolik svych insignii, kterymi femeslnici reprezentovali své femeslo
a na které byli patficné hrdi, naptiklad: cechovni pokladny, korouhve, vyvésni §tity, znak,
svatého patrona, nadoby k slavnostnim pfipitkiim, ale i pohtebni §tity, razidla a pecetidla.
Vse bylo vyzdobeno nalezit¢ k piislusSnému femeslu. Pekaii mé¢li ve znaku Casto chléb,

precliky, rohliky, zemle atd. Kazdy cech mél svoji cechovni hospodu, kde se konaly schlize
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a prichozi tovarysi se tam mohli uchéazet o praci (Kocourek a Podhorsky, 2017; Broncova,

2001).

5.1 Pekaisky cech
Jiz za dob kréle Vaclava II. za¢inali byt pekafi vazenymi pany a bohatymi méstany. Stavali
se z nich konselé, nebo purkmistfi a néktefi méli sva mista v méstské rad€. Po zaloZeni cechu

ziskali jesté vétsi vliv (Stan€k, 1989).

Pekarii patfili k femeslnikiim zajiStujici obzivu obyvatel, proto se fadili k bohatsi stiedni
vrstvé obyvatelstva. Po feznicich patfil jejich cech k nejvétsim v potravinaiském odvétvi.
Na pocatku bylo v pekatfském cechu sdruzeno femeslo pernikarské, mlynaiské a kolacnické,

ovSem postupem casu se nckterd femesla vyclenila v samostatny cech (Broncova, 2001).

Prvni cechy byly v Cechach zakladany v priibéhu 14. stoleti. Bylo mezi nimi pravé pekafstvi,
feznictvi, soukenictvi, krejéovstvi a Sevcovstvi. Mezi témito odvétvimi panovaly napjaté
konkuren¢ni vztahy nejvice. To se ale zalozenim cechil upravilo, jelikoz byly vymezeny

nafizeni a zasady pro cechovni organizace (Kocourek a Podhorsky, 2017).

Prvni ,,artikule* (pravidla a pfedpisy) pekatského cechu jsou zaznamendny z roku 1338. Tato
pravidla si psali pekafi sami, ale musel jim je schvalit panovnik, tehdy cisterciacky opat

(Janotka a Linhart, 1984).

Cechovni artikule stanovovaly napfiiklad, jak velkd sméla byt pekaiska pec, to bylo
ustanoveno kvili soutézeni pekafskych mistri mezi sebou. Synové pekaii sméli byt
pfijimani k pekafskému femeslu zadarmo, kdezto cizi pekafi museli zaplatit rychtafi,
konseliim, kostelu a vSem pekafim dzberem piva. Ddle se stanovuje piijimani nového
¢i mladého pekarského mistra, kterému se piikazuje, Ze musi po cely jeden rok sdm

bez tovarySe udrzet pekafstvi.

O pekaiském cechu v Praze jsou zaznamy az z 15. stoleti. ,, Nejstarsi spolucech pekarii
a mlynari byl na Novém mésté, kde mlynarské i pekarské remeslo bylo kazdé samo pro sebe.
Spolecnou méli korouhev, hospodu, oltdr a rizeni tovarysii““ (Janotka a Linhart, 1984, s. 42).
Prostfednictvim cechu bylo napiiklad vymezeno, kde bude mit ktery pekaf misto na trhu
a kolik mist smi obsadit. Pekat ve svém mésté mohl mit na trhu mista dvé, ale v jiném méste

pouze jedno, tak tomu bylo 1 mezi Starym a Novym Méstem prazskym. Také pekaitim, kteti
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pekli vyrobky rtizné kvality upravovali rozdily konselé a cech. Ti také rozdélovali, ktefi
pekati budou vyrabét jaky sortiment. Nékdo mél péci rezny chléb a zemle, ale uz nic jiného,
jiny pouze rezny chléb a kolace a dalsi pekaf jen mazance atd. Podle Janotky a Linharta
(1984) timto ,,pridélenim ukold* chtéli konselé zajistit rozvrzeni prace mezi mistry tak,

aby se zivnosti kazdy uzivil.

Dokonce bylo pekafiim ufedné nafizeno, ze jejich chleby musi byt dobie upecené,
z kvalitnich surovin a Cisté vody. V tést¢ nesmélo byt nalezeno nic co by tam nepattilo

a chléb mél byt krasny (Janotka a Linhart, 1984).

5.2 Postaveni ¢lenti v cechovnim usporadani

ZalozZeni cechli schvaloval panovnik a mél nad nimi nejvy$$i moc. Vrcholnym organem
cechu bylo cechovni shromazdéni a piedstavitelem cechu byl cechmistr. Cechmistr
kontroloval kvalitu vyrobkti, vah a méfidel, ale i mravni chovani mistri a také mél
za povinnost upominani dluznikti. Cechmistr se star§imi tovarysi fesili spory mezi cechy,
mezi cechem a méstem i nesrovnalosti uvniti svého cechu. Dale se cechmistr spolu se
star§imi tovarysi zaruc¢ovali za kvalitu vyrobku a ptijimali ptipadné stiznosti z fad zdkaznik
a vetejnosti. V pekarné mél hlavni slovo mistr a pekdrna mu vétSinou patfila. Mistr
organiza¢né zajisStoval chod pekarny, rozdéloval praci tovarySiim, shané€l suroviny a odbyt
pro vyrobky. Mistr, ktery byl ,,sluZzebné star§i“ mél jisté vyhody, naptiklad lepsi prodejni
misto na trzi$ti. Tovary§ musel byt v daném femesle vyucen, byl podiizeny mistrovi
a odvadél hlavné manudlni praci. NejniZze postaveny byl samoziejmé ucednik. Nového
ucednika piijimal mistr a jeho pfijeti muselo byt schvaleno na cechovni schiizi (Kocourek

a Podhorsky, 2017).

5.2.1 Pekarsti ucednici a tovarysi

Uchazece, vétSinou velmi mladého chlapce, ptivedli rodi¢e k mistru pekatskému a ten si
hocha vzal na dva aZz Ctyfi tydny ,,na zkuSenou“. Béhem této doby se mistr i chlapec
rozhodovali a pokud byl uchaze¢ k vyuceni piijat, domluvili se s otcem ¢i poru¢nikem
podminky, zejména doba uceni a poplatek. Na cechovni schlizi bylo potom po prokazani
pocestného pivodu chlapce jeho pfijeti schvaleno. V uceni mohli byt i starSi ucednici.

Po uplynulé dobé€ ueni a vykonani ucnovské zkousky, kterd byla velmi pfisna a trvala
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nékolik dni, se staval z ucednika tovarys. Ten poté odchazel do svéta na tovarySsky vandr,
kde ziskaval zkuSenosti. Tovarys mél na vybér, poté co se vratil z vandru, nebo se n¢kde
usadil, mohl ziistat pracovat u mistra, nebo mohl vykonat mistrovské zkousky a stat se sam
mistrem. To ovSem vyzadovalo velké finan¢ni prostiedky. K vykonani mistrovské zkousky
bylo zapotiebi vyrobit mistrovsky kus, takovy, ktery urcili starsi z cechu. VétSinou $lo
o vyrobu néjakého chleba. Po slozeni zkousky musel budouci mistr slibit, Ze se bude ,,chovat
slusné®, musel slozit poplatek do cechovni pokladnice a zaplatit mistrim svac¢inu. Tim se

z n¢ho stal mistr a byl piijat do cechu (Broncova, 2001).

5.3 Zanik cechu

Cechy mely funkci politickou, spolecenskou a hospodaiskou. Cech podporoval cCleny
ve stafi, pfi nemoci, ale i v nouzi. Dohlizel na konkurenci a na chyby tGfednikl a v neposledni

fad¢€ na cenu a kvalitu vyrabéného sortimentu (Broncova, 2001).

Vznik cechli a C¢lenstvi v cechu pfinaSelo zpocatku vice vyhod pro femeslniky
i pro zdkazniky, ktefi byli chranéni pfed nepoctivosti. Postupem c¢asu zacalo byt

ale spolecenstvi cechil brzdou pokroku, inovace a zdravé konkurence.

V 17. stoleti jiz probihal vyznamny upadek cechil a stale vice hlasti se zasazovalo o jejich
zruSeni. Hejtman Nového Mésta prazského se snazil o jejich zruSeni, ale byl tehdy jesté
odmitnut, protoze meéstskd rada se obavala chaosu. Od t¢ doby se stale vice omezovaly
cechovni vyhody i1 cechovni samosprava a fungovani cechu ptipadalo stale vice do rukou

ufednikil a panovnika. Manufakturni ¢innosti dostaly povoleni soutézit s cechy o zakazky.

V druhé poloving 18. stoleti byly pfevedeny Zivnosti na cechovni a necechovni (Kocourek
a Podhorsky, 2017). Necechovni Zivnosti zacaly prevladat. Roku 1859 byl uveden v platnost
zivnostensky fad. Radem byla zaloZena Zivnostenska spoledenstva, ktera na sebe prevzala

spravu cechil.

Pekarti se tedy stavali ¢leny zivnostenského spolecenstva, ve kterych se sdruzovali mistfi,

délnici i uéni. Byla to Jednota spoleenstev v Cechéch se sidlem v Praze (Broncova, 2001).
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6 Nahrazky mouky pro vyrobu chleba

Kazdy rok nebyly idealni podminky pro péstovani obili. Ne¢ktery rok byl vyznamné suchy,
jiny zase prSelo prespfili$ a obili snadno zplesnivélo, nebo pfisly deste ptivalové, které jen
splachly ptidu, ale rostlindm pftili§ vlahy nedodaly. Proto také lidé snad od samych pocatka
pestovani obili vymysleli riizné zplisoby zavlazovani. Jiz starovéké civilizace Eufratu

a Tigridu méli dimyslny zavodiiovaci systém do kterého ptivadéli vodu i z velkych dalek.

Jak piSe Beranova (2015) za nedostatek a snizujici se urodu obili mohlo také Spatné
hospodateni s padou. V pravéku byla piida vyCerpavana neustalym péstovanim bez jakékoliv
regenerace a odpocinku, nebo sklizenou urodu tehdejsi lid nedokézal bez ujmy uchovavat.
Pravéké zasoby nicili Skidci, pohromy, jako povodnég, krupobiti, ale 1 pozary. Pozdé&ji
ve sttedoveku byla osetd pole nicena cetnymi valkami, kdy se nicilo obili pfimo na polich,

nebo bylo odvezeno — ukradeno. To nésledné¢ vedlo k hladomoriim a mortim.

Za nejrozsitenéjsi ndhrazky byly povazovany riizné rostliny a plevele. Na archeologickych
naleziStich se urcit¢ druhy plevele vyskytovaly tak Casto, az se historikové domnivaji,

ze snad byly péstovany pro zajisténi obzivy zamérng.

Nahrazkami obili byly napftiklad rostliny: rdesno blesnik, opletka obecna nebo hrachor lu¢ni.
Mimo rostliny se zpracovavaly i riizné kofeny. Zajimavy je napiiklad d’ablik bahenni, ktery
byl 1ékem na hadi usStknuti, ovSem v netirodnych dobach tento kofen susili a nasledné mleli
na mouku ze které¢ se varila kaSe. Jako dalsi se spolecné s moukou misila oddenkové hliza
aronu plamatého. Tato rostlina je ale za syrova jedovata, a tak musela nejprve projit suSenim
a naslednym varenim, aby své toxické ucinky ztratila. Dalsi, pro nas zndmou rostlinou, byl
orobinec Sirokolisty a uzkolisty. Nejprve se také pouzival v 1€kafstvi, pozdéji se pfislo
na to, ze lze palic¢ky ususit a pfidavat do mouky, jak na chléb, tak na pecivo. Do mouky se
také pridaval raSelinik, liSejnikovd mouka, jetel lucni a jetel plazivy. Tyto plodiny se
dokonce michaly s moukou v poméru 1:1 (Beranova 2015).

Winter (1892) ve své knize Kuchyné a stil naSich ptredkili, uvadi, ze natolik zle byvalo
ve starych dobach, Ze si 1idé ani za penize nekoupili chléb, protoze nebylo obili. Pekli tedy
chléb z hrachu, Zaludi, tfisek, travy a jinych véci. Nejednou vSak takové pokrmy Clovéku

uvizly v hrdle a on na to zemfel. Staré letopisy vypravuji, jak veliky byl hlad. Lidé mleli
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ifasu a jedli ji. Takovych zdznami z téchto dob je hodné, naptiklad Rakovnicky kronikar
psal roku 1771 o tom, jak mokry byl rok, obili nevzeslo, nebo shnilo. Byl hlad, vsechno bylo
prili§ drahé. Chudi lidé padali hladem ptimo na ulici, a jeste dalsi rok poté se jedla jen vaiena

trava a otruby (Stan¢k, 1989).

Beranova (2015) ale uvadi jeste dalsi plodiny nahrazujici z ¢asti mouku. Napiiklad: oddenky
kapradiny hasivky orli¢i, liSejnik islandsky a oddenky pyru plazivého. Na vyrobu kasi nebo
polévek se pouzivala rosi¢ka krvava nazyvana také ¢eska ryze, ktera je dnes pouze plevelem.
Dale jezatka obilni, bér italsky, sivy a zeleny a mnoho dalSich rostlin, které mély zahnat
hlad. V neposledni fad¢ pattily k nahrazkdm také zaludy a kaStany, jejichz uprava

na pozivatelnou mouku byla pracna a zdlouhava.

Od Stanka (1989) se dozvidame, Ze 1idé v dobach nejvétsiho hladu jedli, travu, jetel, razné
byliny, kiiru ze stromil, mech a liSejniky. Z kofinkd pyru a vodnice vyrabéli mouku. Chléb
mnohdy vyrabéli dokonce ze slamy, brambor, nebo ze ztrouchnivélého dieva. S klasickou
moukou pak michali jesté¢ i mlynsky prach, otruby a plevy, ale dokonce i dievéné piliny,

rozemleté Zaludy, kastany, §iSky, travni semena, kopfivy, jefabiny, lusténiny a vikev.

6.1 Vyroba mouky a chleba z nahrazky
Ptikladli vyroby mouky z ndhradnich surovin, a jeji ndsledné zpracovani v tésto, je vice.
Vybrala jsem jeden ptiklad nahrazky, ktery je dobie zdokumentovan a ktery se v Cechach

za ,.hubenych €asti* hodné vyuZzival a byl dokonce u stravnikli oblibeny.

Velky nedostatek jidla roku 1600 pfinutil lid vyrabét chléb i ze slamy. Bylo to pracné,
protoze slama se musela nejprve vyprat, pak ususit a nakratko natfezat. Teprve poté se mohla
odnést do mlyna k semleti. Ani mleti této ,,mouky* nebylo jednoduché. Mlynské kameny se
musely nejprve dokonale naostfit a musely na sebe dobfe ptiléhat. Takto semleta mouka se
michala s moukou Zitnou v poméru 2 dily slamové mouky ku 1 dilu zitné mouky. Mouka
byla vice zbarvena do Zluta a chléb z ni se prodaval 1 na trzich v Praze. Dokonce si pry ziskal

na oblibenosti a na trzich se objevoval vzdy, kdyz nastal nedostatek potravin (Stan¢k, 1989).

Chtéla bych zde jest¢ zminit vyuziti Jirovce obecného neboli kastanu komiského. Jeho
zpracovani bylo totiz velice zdlouhavé, a ptesto lidem v dobach nouze stalo za ndmahu.

Kastany se uz odedavna sbiraly pro svlij obsah saponinu k vyrobé mydlovych vlocek,
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ale stale se vymyslelo, jak je pro svllj pomérné vysoky obsah skrobti jesté vyuzit a vyrobit
pozivatelnou mouku. Podle vyzkumii se kastany mély zpracovavat nasledovné: oloupané
kaStany se nakraji, ususi a umelou. Tim se ziska velmi hotka mouka, ktera je nepozivatelna.
Dale se tedy smisi se stejnym mnozstvim vody s malym mnozstvim sody, smés se protiepe
a necha dvanact hodin stat. Poté se voda slije a cely postup se opakuje Sest az osm krat,
pritom se vzdy nechava pul dne odstat, a nakonec se pfida uz jen voda bez sody. Voda se
slije a po ususeni se jirovcova mouka misi s obilnou moukou k vyrob¢ chleba. Po odhotceni

mouka chutna dobfe a ofechové (Domin, 1944).

I ndhrazky mouky si lidé nechavali semlit ve mlynech. Z toho si mizeme vytvofit predstavu,
ze takové ndhrazkové mouky nebylo zrovna malo, kdyz na jeji semleti bylo zapotiebi vyuzit

mlyn.

V piedchozi kapitole jsem se zmifiovala, z jakych moznych, v pfirodé dostupnych surovin
se vyrabél chléb. Takovymi surovinami bylo i smrkové, jedlové a obcas borové dievo.
Nejcastéji to byl odpad pilin a hoblin, ze kterého se také mlela mouka. Mezi pekafi je
vSeobecné znamo, Ze smés mouky se vzduchem je vysoce hotlava a vybusna, ale co teprve,
kdyz se mlyné semilaly piliny a hobliny misto mouky. ,, P#i mleti vznikaly casté pozary
a exploze prachu, protoze stacil treba nepatrny kaminek v pilinach, aby z vykresané jiskry
na kamenech vyslehl plamen a aby mlyn v okamziku stal v plamenech* (Stan€k, 1989, s.

105).

6.2 Jak to bylo s nahrazkami mouky v jinych zemich
Vétsinou se ve vech statech pouZivaly podobné nahrazky jako v Cechach, napiiklad rizné

travy, zaludy, kaStany a dalsi, pfesto ale nékteré zem¢ vynikaly jesté vétSimi zvlaStnostmi.

V Némecku pouZivali jako ndhrazku k mouce jedovaté kofeny aronu a jedovaty posed

dvoudomy, ale byla tam velice oblibena i mouka bfezova, kterd pry byla zdravi neSkodna.
Ve Francii mleli semena Spenatu, osladice a lipové plody.

Ve Svédsku mleli mouku na chléb z kotene stuliku Zlutého s jedlovou kiirou, dale Zisky

a islandsky mech, ale 1 ,,jedlou zem* - slin = smés jilu a karbonatu (Stanck, 1989).

V Rusku a Anglii se pouzivala mouka z d’abliku bahenniho spolecné s béZnou moukou

na chléb (Beranova, 2015).
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Zavérem celé této kapitoly bych chtéla fici, jak byla mnohdy konzumace zdanlivé
obycejného chleba nebezpecna. Dnes si to uz ani neumime predstavit, ale diivéjsi clovek
ve snaze piezit, snédl skoro cokoliv. Zadmérné jsem nezminovala napiiklad uhynulé druhy
zvitat, protoze to do pekafstvi nepatti, ale 1idé pojidali i jedovaté rostliny a dfevo ve snaze
nasytit se. Bohuzel dfevo ani byliny nemaji vyznamnou energetickou hodnotu a mnoho
z nahrazek je navic zdravi Skodlivych, proto lidé i pies jejich rozmanitost hojné umirali

na hladomor, otravy, zanéty zazivaciho traktu a dalsi nemoci spojené se Spatnou stravou.
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7 Nenapravitelna nepoctivost pekari

Uz ,,0d nepaméti, jak se tehdy fikavalo, se lidé snazili néjak obohatit, nebo si alespon trochu
prilepsit. A tak se nejen kradlo, ale i podvadélo, Spatné navazovalo a odmétovalo, suroviny
se zameénovaly za levnéjsi, a tak se ,,Sidilo zadkazniky*, aby alespon o par grost navic pfibylo
do domaci pokladny. Byly doby, kdy se Sidilo pomérné beztrestné, a i kdyZz se konselé a radni
snazili o jakasi pravidla a potrestani, vétSinou nebyli respektovani. Nejvétsi zlom piisel se
zakladanim bratrstev a hlavné cechli. Konecné byla vyclenéna pravidla pro velikost
¢i hmotnost a mnozstvi vyrabénych vyrobkl. Spolu s tim byly stanoveny i tresty

za poruSovani téchto pravidel.

Pekati nesméli napiiklad ani jeden druhému chléb hanit. Rudolfem II. byla vydana artikule,
ve které¢ bylo mozno lakat kupujiciho, volat na ného a zbozi své vychvalovat, ale pokud
zakaznik ptesel k jinému prodavajicimu, musel ho prvni prodejce nechat byt, vice ho nesmél
pobizet a nesm¢l nemravné mluvit a 1at. Za nedodrZeni natizeni byla udélovana pokuta jedné
libry vosku. Pokud se pekat provinil vicekrat, vétSinou vice nez dvakrat, mohla mu byt

odebrana zivnost, nebo rozbotena pec.

Bohati pekaii se na tkor pekaiti chudych také poustéli do nekalych praktik, nedovolené
nakupovali obili a najimali si na roznasky hokyné, coZ bylo zakdzano. Hokyné byly
prekupnice a zakazniky $idily, nakupovaly chléb levné a prodédvaly za draho. Piekupnictvi

bylo v dobach Rudolfa II. zakézano (Stan¢k, 1989).

Pecnafi (pfespolni pekafi), byli vice pod dohledem konSeli a byla jim pfisnéji posuzovana
vaha, cena, kvalita a vzhled chleba. Pfi sebemensi odchylce ve vyrobku jim byla udélovana
pokuta a potieti jim bylo femeslo zastaveno a vSechen chléb zabaven. Pokud

ani to nepomohlo, bylo jejich jméno pfibito na pranyf.

Konselé vyuzivali pecnafe 1 plachetniky (pfespolni pekate), jako pohrizku a trest
méStanskym pekartim. Ti se Casto boufili, byli stale nespokojeni, nebo pekli ptili§ maly
a drahy chléb, michali mouku s otrubami ¢i jinymi levnéjSimi druhy mouk. Mé§tanskym
pekafiim pak stailo pohrozit, Ze ,na né pusti plachetniky*. Bylo tim mysleno, Ze
by pirespolni pekaii mohli prodavat na vysadnich mistech méStanskych pekait a ptipravit je

tak o vydélek. Tato pohriizka fungovala dokonale a pekafi pak slibovali poslusnost. Pekafi
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tuto hrozbu ptespolnich pekait ¢i plachetnikl brali jako nejhorsi trest, ktery se jim mohl

piihodit, a jesteé je zostudit.

Pekaii méli konSeli stanovenou sazbu za chleba. Tato sazba byvala neménna, pokud se
zdrazilo obili, méli pekafi vyrdbét mensi chléb odpovidajici nadkladim, pokud se obili
zlevnilo, méli zase naopak péci vétsi vyrobky, a tehdy nastaval problém. Pekafi si chtéli co
nejvice privydélat a nechtéli péci vetsi chleby pii levnéjsim obili, nadavali, a 1 k fyzickému
nasili se nékdy uchylovali, nato byli potom radnimi pany ,,vézenim Satlavim trestani®,
a pii propusténi museli jeSté zaplatit pokutu. Trestany Satlavou byly i Zeny, které se

navzajem pomlouvaly a jedna druhé, pted kupujicimi, chléb hanily.

Kral Véclav IV. chodival mezi pekate na ,.kontroly“. V Praze v ptevleku smlouval s pekafi
o cenach a kdyz zjistil néjaké nekalé praktiky, ¢i Sizeni zdkaznikd odhalil svoji pravou tvar

a nepoctivého potrestal. Nékdy vinik ptisel o Zivnost, jindy ptimo o Zivot (Stanck, 1989).

7.1 Trestani koSem

Neékdy se nepoctivy pekai mohl vykoupit penézi, nékdy musel zaplatit voskem nebo také
pivem. Kdyz uz na pekate neplatila zddnd pohrtizka a pokuty jim nevadily, zacal se pouzivat
trest ,,z lopaty do feky smetani* a velice zahanbujici a necechovni trestani koSem. Ko$ byl
do Prahy pfivezen ve 14. stoleti z Némecka. Rudolf II. roku 1590 nafidil tento trest proti
pekafim meést Prazskych. Nemohl se uz divat na ,,pekarské nefady* a dal postavit ko$

nad Vltavu (Stan¢k, 1989).

., Kos ten ovsem zmizel r. 1648, kdyz most byl bojistém, ale hrozilo se jim i potom casto,
azr. 1684 opét byl zrizen jako za davna; byl tehdy hned na kraji, mezi domem ¢. 193-1.
a vezi. Kdyz jednou pres noc zmizel — svadeéli to na pekare, - byl dan dale na most na téze
strané, ale blize straze. Na prosby pekarii uradem odstranéen byl r. 1688, avsak po 5 letech
dan opét; tehdy tu na piil hodiny sedeél pekar Kadlecek, jenz na Sestikrejcarovéem chlebé mel

o 22 loktu méné vahy. “ (Ruth a Korber, 1904, s. 511)

Kos visel na silnych provazech naproti mlyniim pii staroméstské mostni vézi a byl stale
nachystan na takové mistry, kteti vyrabé€li Spatné vyrobky a nepoctive prodavali. Odsouzeny
pekaf byl do koSe posazen a koS i s pekatem byl n¢kolikrat potopen do feky tak, aby byl
pekat cely namocen s vyjimkou hlavy (Ruth a Korber, 1904).
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Netrestali se takto pekati jen v Praze, ale i v dal§ich méstech, naptiklad v Krumlove, Koling,
Tieboni a jinde. Nékdy se potapéli do vody v kosi a jindy v pytli. Trestani koSem bylo
zruSeno roku 1782 cisafem Josefem II. Nutno podotknouti, ze nikdo, kromé pekaiti, nebyl

takto ostudné trestan (Stanck, 1989).

Az roku 1786, kdyz byly odstranény pranyte a Sibenice, byl nadobro odstranén i veliky kos
z Prazského mostu (Ruth a Korber, 1904).
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8 Pekarstvi se neobejde bez mlynarstvi

V této kapitole bych chtéla pohlédnout do minulosti, kdy byly zkonstruovany prvni mlyny,
které postupné nahrazovaly ru¢ni mleti obili nebo silu zaptazeného zvitete. Tehdy to byl
vynalez, ktery o mnoho usnadnil lidskou préci, a také zvysil produkci mouky. Chtéla bych

také vyzdvihnout praci mlynait a jejich vzajemnou nevrazivost s pekaii.

8.1 Vznik a vyvoj mlyni
Nez lidstvo dospélo ke stavbé mlynli, muselo nejprve zpracovavat obili riznymi ru¢nimi
technikami. O technikach mleti obili v jeho pocatcich jsem se jiz v nékterych kapitolach

zminila, proto je nyni pfipomenu pouze stru¢nym shrnutim.

Prvnim ,,nastrojem® pro drceni obili byla ,,zrnotérka®, nékdy nazyvéna drtidlo. Obvykle byla
z zuly, ruly, nebo kfemicitého piskovce. Spodni kamen byl nehybny a horni kdmen byl
mensi, v takovém stavu, aby se dobfe drzel v rukou. Jejich existence je doloZena jiz z 7.-6.
tisicileti pt. Kr. ,,Zrnotérky* byly pouzivany velice dlouho. Az okolo 1. tisicileti pt. Kr. se
objevuji prvni rota¢ni mlynky, taktéz zvané ,,zernovy*. Spodni kdmen kruhového tvaru byl

pevny a horni kdmen byl pohyblivy. Horni kdmen se uvadél do pohybu ru¢né (Berka, 2011).

Pfedchiidcem vodnich a vétrnych mlyn byl mlyn tazny. Nazev je odvozen od taznych
zvitat, které byly zaptaZzeny v ,,Zentouru* (hnacim mechanismu) a uvadély mlyn do chodu.

Mlyn byl podle zvitat nazyvan volsky, konsky ¢i osli¢i (Janotka a Linhart, 1984).

Nejprve bylo asi pted 3000 lety v Egypté vynalezeno vodni kolo. Poté jiz mohlo dojit
ke vzniku vodnich mlynt. Prvni dochované zminky o vodnich mlynech pochazi z Mal¢é Asie

a jsou datované do 1. stoleti pf. Kr.

V Cechach se dochovala nejstar§i zminka o vodnich mlynech ze zakladajici listiny
Brevnovského klastera. Klaster obdrZel darem od kniZete Boleslava II. roku 993 dva mlyny.

Na Moravu se vodni mlyny dostavaji az o néco pozdéji ve 12. stoleti (Berka, 2011).

Nové€ vznikajici mlyny musel ovSem né€kdo postavit, témito staviteli a konstruktéry byli
az do novoveku samotni mlynéafi. Mlynaf musel umét postavit cely mlyn s veSkerym
zafizenim. Musel tedy umét opracovat dievo 1 mlynské kameny, vyrabél vodni a pale¢ni

kola, ptfevody, a hlavné musel umét ke mlynu ptivést vodu. Az v dobach dokonalejSich
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technologii a slozit¢jSich zafizeni se vycClenila samostatna femesla, naptiklad pro vyrobu
pohonnych jednotek, riznych soukoli a jinych slozitych zatfizeni. Byli to naptiklad sekernici,
ze kterych se pozd¢ji vyclenili tesaii a truhlafi, ktefi vykondvali specializované prace

(St&pan, 2000).

Zpocatku byly hlavné klasterni a Slechtické mlyny na spodni vodu, ovSem byly vice zavislé
na velkych vodnich tocich. Po zdokonaleni sekernick¢ho a vodniho stavitelstvi byly
vynalezeny mlyny na svrchni vodu. Jejich vyhodou byl az dvojnasobny vykon a moznost

stavby na mensich vodnich tocich (Berka, 2011).

Vétrné mlyny se ve 13.-15. stoleti v Cechach objevovaly taktéZ, ale o poznani méné. Musely
se stavét v mistech se stalym vétrem, a to nebylo snadné. Vétrné mlyny se délily do dvou
skupin. Prvni skupinou byly mlyny ctyfboké dievéné, oznaCované jako berani, kozlici,
¢i némecké. Druhou skupinou byly mlyny kruhovité zdéné, oznacované jako holandské.
nejvice rozsifeny mlyny berani — dfevéné. Nejstarsi vétrny mlyn v nasi zemi se pry nachézel

na Petiiné v Praze (Janotka, 1984; Stépan a Kiivanova, 2000).

8.2 Vodni mlyny v Praze
Pro¢ zminuji zrovna mlyny hlavniho mésta? Prazské mlyny tehdy zaujimaly dualezité
postaveni a prvni dochované zminky o mlynech v Cechich pochazi taktéz z Prahy (Stépan

a Kftivanova, 2000).

Nespornou vyhodou pro vybudovani mlynti v Praze byla feka Vltava jejiZz proud dobie
slouzil jako pohonna sila otacejici mlynskymi koly. Nebezpec¢i do mlyna potom ptichazelo

v podobé povodni nebo pozart (Broncova, 2001).

Nejstarsi mlyny byly Sitkovské. Na Starém Mésté bylo ve 14. stoleti postaveno deset mlynii.
Vavriv mlyn je zachovan dodnes. V Bubenci stal Cisafsky mlyn, ktery pattil Rudolfu II.
Do dnesnich dnii se také dochovaly Sovovy mlyny pochazejici ze 14. stoleti. Na Certovce
stal Velkoptevorsky mlyn a Hut'sky mlyn. Za zminku jest€ stoji jeden mlyn, ktery ovSem
neni vodni ale vétrny a je v Ceskych zemich spiSe vyjimkou. Je jim prazsky bievnovsky
mlyn znamy jako ,,Vétrnik*. Pochdzi z roku 1722 a ackoliv jiZ neplni svoji ptivodni funkci,

dodnes je mozné jej navstivit (Stépan a Ktivanova, 2000).
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Pocatky prazskych mlynt se odehravaly piredevsim na Kampé a nejvyznamnéjsi byl ,,Sovi®,
neboli Sovovsky mlyn. K jeho nadzvu se poji povést, ktera vypravi, ze v blizkosti ptivodniho
»Soviho*“ mlyna rostly topoly, ve kterych zily sovy. Sovy byly ve starych dobach
povazovany za posvatné ptaky a lidé vétili, ze je to Stastné znameni. Skutecnost byla takova:
., topoly skutecné kolem mlyna rostly a dochovaly se jesté do minulého stoleti. Podle tradice
byly viastniky mlyna chranény a slouzily pry rovnéz jako hromosvody.“ (Broncova, 2001,

s. 55)

8.3 Mlynari a pekari
Ve sttedoveku byl za mlynare povazovan femeslnik, ktery mlel mouku z obili, ale také slad

pro vyrobu piva.

Jiz jsem v ptfedchozich kapitolach psala o spolucechu pekaiském a mlynéiském, kdy méli
pekafi s mlynafi spole¢nou korouhev, hospodu, oltdf a tovarySe. Zhruba od poloviny
16. stoleti se pak mlynatsky cech osamostatnil. Mlynéii mivali vzdy k pekaiim nejblize,
ale jejich vztahy nebyvaly témi nejlepSimi, spiSe naopak. Pekafi si Casto na mlynaie
stézovali, protoze pry jim davali malo mouky a ta jeSté ke vSemu nekvalitni byla. K dal§im
pekafskym stiznostem vedla skuteCnost, Ze nejeden pekat vlastnil svij maly mlyn,
ale mouku z ného prodavat nesmél. Svoji mouku smél pekat pouZivat, ale jen pro vlastni

pekarnu, ne na prodej (Stépan a Kiivanova, 2000).

Mlynéti od pradavna také pekli chleba a povazovali své pecndistvi za tradici a vysadu
na kterou maji pravo. To znamenalo, Ze mlynafi mohli péct velké rezné chleby a sméli je
1 prodavat, ale museli péct sami, nesméli zaméstnavat pekare ani pekafské uéné. AvSak
skutecnost tomu neodpovidala. Tudiz se pekafti boufili, protoze uz neméli komu prodavat
sviyj chléb a citili se ohroZeni. Chléb mlynait se prodaval hlavné na venkové, ale postupné
se diky nizké cen¢ roz§ifil i na méstské trhy. Neni tedy s podivem, ze pekafi s mlynaii spolu
,bojovali“ (Stan¢k, 1989).

Mlynafi si 1 s dalsimi femeslniky Skodili, hlavné vodou. Naptiklad pivovarnici si odvadéli
vodu pro svij pivovar, stejn¢ tak soukenici a pradleny, ktefi znecistovali vodu. Poté se
podavaly rtizné stiznosti a obce musely tyto spory vyiesit. Mlyn nemohl byt bez vody,

tak bylo pivovarim nafizeno postavit vlastni studny. Na to méli lhatu ¢tyii tydny. Jednémi
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z femeslnik, ktefi byli s mlynaii velice za dobie byli feznici. Mlynati ¢asto chovali u mlynti

dobytek a feznici u nich radi nakupovali maso na porazku (Stépan a Kiivanova, 2000).

8.4 Zanik staroCeskych mlynu

,,Do roku 1890 bylo v Cechdch a na Moravé pres deset tisic mlynii. Po roce 1890 jich zbylo
pouze 216.“ (Stangk, 1989, s. 95)

V téchto dobach se v Ceskych a Moravskych zemich zaGalo rozvijet velkopekarenstvi
pii velkych mlynech. Pekafi 1 mlynafi si st€Zzovali na tyto nov¢ vznikajici spolecnosti,
ale zakroCit proti nim uz nebylo mozné. ,.Zbrani“ téchto velkopekait byli pekaisti
pomocnici, ktefi pracovali bez pevné stanovené mzdy. Pomocnici byli placeni za vykon, ¢im
vice chlebil se upeklo, tim vétsi byl vydélek. Tak velkopekarny piimo ,,zaplavovaly* trh.
Zasobily chlebem mésta 1 vesnice a staroeské mlyny i malé pekarny ve velkém zanikaly.
Nékteré mlyny se stihly prizpisobit a zmodernizovat, musely nahradit mlynské kameny
za valcové a parni mlyny. Situaci staroceskym mlyntim v 19. stoleti jeste o dost ztizil dovoz
mouky z Ameriky. Konkurence byla neuprosnd a mlynafi byli nuceni z mlynti odejit.

Z femeslnika se stali, Casto nezaméstnani, d€lnici (Stanck, 1989).

43



9 Pekarstvi v dobach novovéku

V dobéch 17. stoleti lidé konzumovali chleby pSenicné, kralovské, mestské, kupecké, Cerné,
ovesné nebo z jemene, pohanky a prosa. Pojmenovani chlebli ¢asto pochéazi podle nazvii
narodd nebo podle kraja, naptiklad: moravsky, slovensky, Sumavsky, hanacky, ale také

podle nazvi riznych mist.

Chléb mél pry Iécivou, az magickou moc a 1é¢ili se jim, jak lidé, tak zvirata. Lékafri ptidavali
do chlebt rizné 1é¢ivé byliny a pekli medicinské chleby. O peceni chleba v klasterech
je dobfe zndmo, ale méné znamo je, ze mnisi pekli sviij chléb také proti moru a naptiklad
1 pro usnadnéni porodi. V neposledni fadé se chlebem napravovalo i nepodaiené pivo

(Stangk, 1989).

9.1 Domaci peceni

Peceni chleba ve venkovskych domécnostech bylo obifadem a dédilo se z generace
na generaci stejné tak, jako s nim spojené zvyky a tradice. Do peceni se siln€ promitalo
naboZenstvi, a pokud se chléb nepovedl uvadéla se jako pticina nadptirozend moc. Jindy
bylo davéano za vinu mlynafi, ktery dozajista vymeénil dobrou mouku za $patnou. Na venkove
povazovali za chutnéjsi chléb domdaci nez pekarsky. Neni se ¢emu divit, venkovsky chléb
obsahoval vice Zitné mouky a byl zdravéjsi. Na venkové se peklo do zasoby, vétSinou na tfi

tydny dopiedu (Stangk, 1989).
Peceni na ¢eském venkové

Stanék (1989) popisuje peceni chleba v PoSumavi, podle kterého bych chtéla ukazat, Ze tento

zpusob peceni se po dlouhd 1éta provozoval po celém Ceském venkove.

Pec byvala v domacnosti vZdy nékde v rohu mistnosti. Byla vyzdéna cihlami a klenuta.
Otvor neboli usti sméfovalo vzdy do kuchyné. Aby byla pec dobie vyuzitd, méla jesté
pfistavénou plotnu na vateni a troubu na peceni.

V mrazivych ziméch se u pece seddvalo, nékdy i spalo. Peceni bylo narocné a fyzicky
namahavé. V zimé se v peci muselo zatopit den pfedem, aby se stihla fadn€ nahfat, jindy

stailo rozd¢lat ohenl az rano v den peceni. Pfimo do peciciho prostoru pece se nandala

polinka dfivi, kterd se zapalila a oheil se takto udrzoval azZ do samotného peceni. Mezi tim
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se do svétnice nanosily suroviny a na€ini k zamichéni tésta, aby se vse dobfe prohialo. Vecer
po veceti se pripravil chlebovy kvas. Ten se vyrobil z pfedesiého ponechané¢ho kusu tésta,
ke kterému se do diZe nalilo trochu teplé vody a pfisypalo trochu mouky. VSe se dobie
promichalo, diz se ptiklopila a kvas se nechal stat v teple pobliz pece pies noc. Druhy den
rano se z kvasu pfipravilo tésto. Na kvas se davkovala voda a ohfatd mouka. Nékdy se misto
vody ptidala syrovatka, nebo podmasli. Déle pfislo na fadu kofeni: stil, kmin, nékdy i fenykl.
V nekterych domacnostech ptidavali do tésta syrové, nebo varené brambory. Pak zbyvalo

téstu kopisti pozehnat a ditkladné michat.

Mezi tim, co tésto kynulo, pfipravila hospodyné dievéné necky, ve kterych v klece na zemi
valela az ctyrkilové bochniky chleba. Vyvalené chleby se daly do slaménych osatek,
ve kterych kynuly. KdyZ byly chleby dobte nakynuté, pfipravila se pec. Uhliky z dfivi se
musely vymést pry¢ a pec se musela namocenym pometlem vymyt, aby tam zadny uhlik
nezustal a nezapekl se do chleba. Pti Usti pece se zapalila mala hrani¢ka dfivi, nebo se
rozsvitil kahan, protoze v peci jinak byla ¢ernocernd tma. Hospodyn¢ omyla bochniky chleba
svrchu vodou, aby byly hladké a pokladala je na dievénou lopatu, kterou se sazely do pece.
Prvni chléb se oznacil kiizkem a plna pec se potom zaviela dvitky se slovy ,, svérujem ti bozi

ddrek. (Stangk, 1989, s. 177)

To, ale jesté nebyl konec prace. Chleby se musely zhruba po pil hodin€ v peci presadit. Pec
nefungovala tak, jako dneSni moderni pece a nepekla na vSech mistech rovnomérné. Proto
se musely chleby vyndat, vrchni kiirka se rychle opét omyla vodou pro lepsi lesk, a chleby
se vracely co nejrychleji zpét do pece, ovSem kazdy na jiné misto, napiiklad vice peceny
chléb na misto mén¢ pecen¢ho. Zda je chléb upeceny se zjiStovalo poklepanim na spodni
kirku. Tato metoda se pouziva dodnes a uéi se ji i zaci pekatskych oborii. Rika se, Ze spravné
upeceny chléb ,,zvoni* a zkuSeny pekat musi poklepanim na spodni kiirku slySet a rozpoznat,
zdali je chléb spravné peceny. Pro kontrolu se dnes samoziejmé miize vyuZzit specidlni
teplomér, ale tradice poklepanim pretrvava. Upeceny chléb se po vychladnuti ukladal

do osatky dnem vzhiiru a byl skladovan v komofte.

V teplé peci se zejména o svatcich jeSté dobie upekly mazance nebo vanocky, buchty, kolace
a jiné svate¢ni dobroty. Ani tehdy uz nebyla zddnou novinkou Sunka zapeCena v tésté

(Stangk, 1989).
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zvifatim. VSe ostatni se v domdacnosti spotiebovalo. Dnes se nejspis divime, jak je mozn¢,
ze se chléb pekl jen jednou za tfi tydny. Jedl se samoziejmé 1 tvrdy chléb, a pokud byl tvrdy
prili§, zabalil se mokrého platna a nechal se pfes noc provlhnout. Pfi nacinani nového
bochniku se na spodni klirce naznacily tfi kiizky, to bylo z tcty k chlebu i k praci (Stan¢k,
1989).

9.2 Vojensky chléb

Tento chléb, dobfe znamy pod nazvem ,.komisarek®, byl poprvé zaznamenan jiz roku 1550.
Chléb byl tmavy, vyrabény hlavné z zitné mouky. Vesnice a mésta méla za ukol tento chléb
dodavat prochézejicim vojakim pii valecném tazeni. Aby zasobovani probihalo tak jak ma,
byly stanoveny komise, které mély na ptidély chleba dohlizet. Proto se tyto chleby zacaly
zkracené nazyvat ,.,komisarky*. Tyto chleby nebyly peceny z kvalitnich surovin a nejvice se
Sidilo na mouce. Vojaci se proto tento chléb snazili prodat a koupit si radéji chléb pekatsky

(Stan&k, 1989).
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10 Sladké pecivo a tradice s nim spojené

Peceni sladkého peciva nebyvalo zélezitosti kazdodenni, jak jsme jiz zvykli dnes, ale byvalo
zalezitosti svateéni a vyjime¢nou. NejvyznamnéjSimi udalostmi pro ptipravu sladkého
peciva byly svatby, narozeni ditéte, kitiny, dozinky, posviceni, pouté, Vanoce, Velikonoce,

ale 1 svaty Martin a jiné svatky k oslavé svatych.

Kynuté sladké pecivo dosdhlo svého rozvoje predevsim v druhé poloving 19. stoleti. Zasadni
vliv na jeho rozsifeni mélo zdokonaleni pecici trouby. Postupem Casu se zacalo sladké
pecivo dostavat na stil v méstskych, ale i venkovskych domécnostech castéji, nez pouze

o svatcich a nevSednich udélostech (Habustova a Veselska, 2004).

10.1 Narozeni ditéte a kitiny
Prvni darky dostavame jiz od narozeni. Dnes je to vétSinou v podobé¢ hracek, oblecktl, nékdy

1 penéz, ale jest¢ v nedavnych dobach mezi témito darky ptevazovalo hlavné néco k snédku.

Z pokrmu se rodicce nosivala vydatna polévka, rosolka a sladké pecivo. Bylo to urceno
pfedev§im matce pro ziskani sily, ale 1 na oslavu narozeni a na kitiny. Tyto darky nosily
ptibuzni, kmotry i sousedé. Ti ptinaseli naptiklad velké sladké pletené vénce, kolace, nebo
trdelniky a koblihy. Z malého peciva to byly razné tvary ptackd, srdicek, postavicek
a miminek. V nékterych krajich povazovali za nejlepsi pecivo pravé koblihy, které se cenily
jako dort a pfinaSely se rodi¢kam. V jinych krajich, zejména v Podkrkonosi, se na kitiny
nosil jako dar veliky sladky maslovy pletenec, ktery kviili velikosti museli péci pekati v peci
a ¢im vétsi byl pletenec, tim vzacnéjsi to byl dar. Vénce pecené u pekaitt mely symbolizovat

nejspiSe pocatek a konec zivota (Habustové a Veselska, 2004).

10.2 Pecivo na svatbach

Takto vyznamna udalost, at’ uz byla velka, nebo mensi, si vzdy Zadala velké ptipravy. Peklo
se cukrovi a pecivo nejen do vysluzek, ale i1 ke zvani hostt, k louceni se svobodou 1 jako
podekovani rodicim. Drive, kdyz se konala svatba na vsi, GcCastnila se ji celd vesnice,

a to bylo velké mnozstvi svatebniho peciva, které se muselo pfichystat na slavny den.

Svatebni kolace byvaly velikych rozméri. Byly zdobeny naptiklad postavickami Adama

a Evy, nebo ptacky, kvéty, slunicky, ratolestmi a jinymi ozdobami, které mély symbolicky
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vyznam k zaloZeni rodiny, k hojnosti zdravi a §tésti. Témto nakladnym kola¢tim byl davan

az magicky vyznam. VétSinou kazdy kraj mél sviij specificky tvar a druh kolaci.

Ve vychodnich Cechach a na Vyso¢iné se pekly obdélnikové svatebni kolace, podle tvaru
pekéacku a dodnes se tam udrzel zvyk peceni miniaturnich kolackt, které jsou rtizné plnéné
a jejich pramér &ini pouze 20-25 mm. V jiznich Cechach pekli svatebni kolad zvany
,bastyka“. Ten mél vypoukly tvar podle poklice, na které se pekl a dale se zdobil ozdobami
z tésta a svickami. V jiznich Cechach se pekly kolage o rozmérech piil metru, tyto kolace

pekly pfimo k tomu vybrané kuchaiky (Habustova a Veselska, 2004).

10.3 Pecivo o Masopustu
Do dnesnich ¢asti znamé masopustni veseli bylo dfive cirkvi ¢asto kritizovano, avSak pro lid

to byla zébava spojend s ,,maskarami‘ a s poslednimi dny pfed postnim obdobim.

Na masopustni zdbavy se pekly koblihy, v Podkrkono$i masopustni ,,kotouce, na Valassku
a Slovacku ,,bozi milosti“ a ,,zmrzlici®, ve Slezsku ,kleple”. VSechno toto pecivo bylo
z kynutého, a hlavné¢ smazeného tésta. V oblasti Uherského Hradist¢ se o masopustu
vyrabély trdelniky. Lidé se v obdobi masopustu méli veselit a hojné se najist, aby dale
preckali obdobi plistu. V tomto obdobi se muselo vystacit se zdsobami do té doby, nez bude
novéa uroda. Podle toho se pak néktera postni jidla nazyvala ,,chudi rytifi* nebo ,,Zebracké

buchty* a jin¢ (Habustova a Veselska, 2004).

10.4 Velikono¢ni peceni

Az do dneSnich dnd se v nékterych domécnostech udrzuje tradice peceni jidast. Jsou
z kynutého tésta a spravné by se méli péci na Zeleny ctvrtek. Maji za ukol svym tvarem
toCenice nebo pletence, symbolizovat provaz, na kterém se obé&sil zradce. Nekdy se

pomazéavaly medem, ktery mél pfipominat soudrznost.

Nejznaméjsim druhem z velikono¢niho peceni je ovS§em mazanec. Kynuty bochéanek, sypany
mandlemi, s rozinkami v tésté. Dfive se mazance nosily na slavnou nedélni msi do kostela
posvétit. Postupné, hlavné ve méstech, zaaly mazance nahrazovat velikono¢ni beranci

peceni ve formach (Habustova a Veselska, 2004).
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Jako koledu pro chlapce hospodyné pekly perniky, nebo mensi druhy sladkého peciva.
Sladké pecivo pekly v podobé srdicek, ptacku, jelinkii a jinych zviratek. Nékdy se pekla
zviratka, kterd se pak véSela na vétvicky, nebo je hospodyné kladly do travy a détem se
tikalo, ze je pfinesla liska, nebo skiivanek.

v

Mazance a jidaSe se pekli jak na venkové, tak ve méstech, ale vétsi tradice a rozmanitéjsi
druhy velikono¢niho peciva patiily prfedevSim do venkovskych domacnosti (Habustova

a Veselska, 2004).

10.5 Dozinky, posviceni a pouté

Tyto slavnosti se konaly k pfilezitosti konce sklizn€ a k ukonceni hospodatského roku.

Na dozinky piipravoval hospodat s hospodyni slavnost vSem, ktefi pomahali se sklizni.
Na slavnosti nechybély rozmanité druhy peciva. VZdy byly na stolech kolace s riznymi
naplnémi o rdznych velikostech. Kolace také predstavovaly nejvyznamnéjsi pecivo
pti dozinkach. Obvyklé byly velké kolace, obdélné némecké koladce a Ceské hnétynky.
Kolace byly plnéné i nékolika riznymi naplnémi a n¢kdy byvaly, jak kolace, tak pecivo

ve tvaru srdce. T¢sto se zadélavalo smetanou, nebo maslem, bylo tak velmi tu¢né, ale jemné.

Dnes jiz neni obvyklé slavit posviceni, ale spiSe pouté. Pout’ se ve mésté, nebo na vesnici
slavi v obdobi svatku patrona mistniho kostela. Pefivo na pouté bylo stejné, jako
na posviceni, ale casem se sortiment rozsifil o oplatky, trubicky — hlavn€ na Hoficku,

a naptiklad o precliky, Certy, nebo mikulase (Habustova a Veselska, 2004).

10.6 Vanocni pecivo

Prvnim pecivem pied Vanoci byly postavy ,,maticek®, mikuld$i a Certl pfipravované
k mikulasské nadilce pro déti. Nékdy byly figurky z kynutého jemného tésta, jindy z pernikii.
K vano¢nimu pecivu se velice dlouho, zejména na vesnicich, pojily rizné tradice a poveéry.
, Dodrzovala se celd rada prikazii a zdkazii, napriklad rukama od tésta se hospodyné

dotykala stromii, aby rodily. Z dize se zase slévala voda se zbytky tésta a davala dobytku,
aby dobre dojil a byl chranén pred skudci. “ (Habustova a Veselska, 2004, s. 35)

Druhii a zvlastnosti ve vanoc¢nim peceni byvalo kdysi mnoho. Na §té€drovecernim stole

samoziejmé nesméla chybét tradicni vanocka, nékde nazyvana ,, St€drovnice “, ,, calta“, nebo
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,,Zzemle “. Dfive bychom se na vano¢nim stole setkali s riznymi druhy kolackli, mensich,
¢1 vétSich a s riznymi néplnémi.

Na Slovacku se o Vanocich jedly ,,slizky*, nebo ,,makovnicky*. Byly to valecky z kynutého
tésta, které byly zalévané vroucim mlékem a sypané makem s cukrem. V Podkrkono$i méli
o Vanocich ,,pokroutky”. To byly kolacky, po upeceni sypané pernikem makem, nebo
osmazenou moukou. V jinych krajich pekli bochni¢ky podobné velikono¢nim mazanciim

zvané , kiehtiky*. Zhruba v poloviné 19. stoleti se k nam dostava zvyk podavat na Stédry

vecer jablkovy zavin. Zavin se pak jedl pfed cestou na pilnocni msi.

Kynuté¢ véano¢ni pecivo se nejvice upifednostiiovalo ve vesnickych domécnostech
az do II. svétové valky. V méstskych domécnostech také nesméla chybét vanocka a jablkovy
zavin, ale prevladalo zde drobné ¢ajové pecivo v mnoha druzich. Od cukréit se v pozdéjsich
dobach kupovalo sné¢hové cukrovi a spolu s pernicky a ovocem se véselo na stromecek, ktery

jiz bylo zvykem mivat v obytnych prostorech (Habustova a Veselska, 2004).
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11 Nova vyroba

11.1 Obdobi povalecné

V obdobi I. a II. svétové valky se rozvoj pekatského femesla zcela zastavil, v obou obdobich
byl zaveden potravinovy listkovy systém a vyroba peciva a chleba se musela vyrazn¢ omezit.

Stejné tak jako sortiment.

Po II. svétové valce se po roce 1949 ze soukromych pekaren, dle vladniho nafizeni, stavaly
narodni podniky, nebo druzstevni organizace. Majitel¢ pekaren i jejich zaméstnanci se stali

zameéstnanci narodnich podniki, nebo druzstev (Broncova, 2001).

Tyto ,,pfejaté pekarny byly €asto ve velmi Spatném stavu. Nékteré se rekonstruovaly, ale
jejich velkd c¢ast byla uzaviena. Od této doby se zacala pekarenskd vyroba soustiedit
do vétsich prostor, které byly vybavovany novymi a vykonnéjSimi stroji, a zacala se vice
rozvijet primyslova vyroba. Vice se také dbalo na usnadnéni manudlni prace a na zavedeni

automatické a kontinualni vyroby.

Nérodni podniky se se svou velkokapacitni vyrobou potykaly s fadou riznych problémd.
Problém nastaval pii prepravé vyrobkt k zdkaznikim. Nové primyslové provozovny
musely fesit v€asné dodani co nejcerstvejSich vyrobkii do prodejen. Drive, pii vét§im poctu
mensich soukromych pekaren, nebyl se zdsobovanim takovy problém, protoze pekarna byla
v kazdém malém méstecku ¢i na vsi. Zakaznik mohl pfijit bud’ k pekati ptimo nebo bylo
zbozi dodano do mistnich obchodil a nikam daleko se nerozvéazelo. Vozovy park narodnich
podnikti byl zastaraly, a tak se vyrobky mnohdy rozvazely tieba i na valnicich. Proto se
ve druhé polovin€ 50. let vozovy park zmodernizoval. Pro rozvoz vyrobkt se zacala pouzivat
specidlné upravena skiinova auta, kterd lépe odpovidala hygienickym poZadavkim

a predpisim. Byly to vozy typu Barkas, Praga, Garant a pozd¢ji Avia (Broncova, 2001).

11.2 20. stoleti aZ soucasnost
Po listopadu roku 1989, po zruseni narodnich podnikd, zacala vznikat fada malych pekaren.

Ne vSechny se ale udrzely, protoZe na trhu jich byl nahle nadbytek.

Vzhledem k opétovnému vzestupu menSich pekaren, zacala velka kontinudlni vyroba

pomalu ustupovat (Broncova, 2001).

51



Nékolik velkopekaren vsak zlstalo a vyrdbi nejriiznéjsi sortiment do dneSnich dnd.

Naptiklad fungujici:

e Michelské pekarny v Praze,

e Pekarny Odkolek,

e United Bakeries — dfive Delta pekarna v Plzni,
e Peckarny a cukrarny Klatovy,

e Pekarny a cukrarny Néchod, a dalsi.

Pro pfedstavu jsem vySe zminila nékolik velkych pekaren. Jejich vyrobky se v pfevazné
vétsiné dovazeji do obchodnich center — hypermarketti a obchodli s potravinami. Zde
dopliluji sortiment mistnich mensich pekéren, nebo piimo v obchodech dopecenych
rozmrazenych vyrobkl. Dale o balené zbozi, jako jsou naptiklad: balené buchty, vanocky,
zaviny, linecké tfené rohlicky, babovky, balené chleby, celozrnné chleby a mnoho dalSich

rozmanitych produktt.

Trendem dnesni doby je nabizet zdkaznikiim co nejcerstvéjsi pecivo, a proto, jak jsem jiz
okrajoveé zminila, spousta obchodii odebird zmrazené polotovary, které pitimo v prodejné
dopéka. Tyto zmrazené polotovary vyrabi i fada spolecnosti v Cesku, napt.: firma ProFrost,

pekarna Kompek a dal$i. Zakaznik si tak odnasi domt jesté teplé, vonavé vyrobky, nebo si

muze koupit pfimo vyrobky urc¢ené k doméacimu dopeceni (Broncova, 2001).

Ve spole¢nosti se hojné diskutovalo o kladech a zaporech zmrazovani a rozpékani peciva.
J& se zde nebudu poustét do obhajovani jedné, ¢i druhé strany, jen struéné¢ zminim nektera
znama fakta. Aby peCivo zmrazenim nevysychalo a udrzelo si vlacnost, tak se do jeho
receptury pridava vétsi podil tuku. Jako konzervant zde slouzi kyselina L-askorbova
(vitamin C), kterd se pecenim z vyrobku ztraci. S témito vyrobky jsem sama néjaky cCas
pracovala a ze zkuSenosti mohu posoudit, Ze jsou chutné po upeceni, ale maji vyrazné¢ kratsi

dobu trvanlivosti nez pecivo piimo od pekare.

Postupem casu spolecnost zacala vyzadovat také zdravéjsi a raciondlné€j$i zptisob stravovani,
a to se velmi projevilo v pekatském odvétvi. Opét se na trhu objevily spolecnosti vyrabéjici
jiz hotové namichané celozrnné smési, usnadiiujici pekarnam ptipravu raciondlnich,

vicezrnnych tést, nebo tést s riznymi druhy mouk v riizném poméru, naptiklad s kukuficnou
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moukou, Spaldovou moukou, je¢nou moukou a jinymi druhy. Dale se také tyto firmy
specializuji na vyrobu smési dodavajicich vyrobkiim lepsi objem, nebo zlepSeni kvality
mouky, podporu kynuti tésta a jinych zlepSujicich ucinki. I proto se také tyto ptipravky
nazyvaji Zlepsujici ptipravky a je jich celd fada. Tyto pfipravky zjednodusuji pfipravu tést
a pekarny tak mohou vyrabét vice rozmanitych vyrobkl s mensimi naroky na ¢as (Broncova,

2001; gedivy, Hanus, Novéakova a Skiivan, 2015).
Chléb soucasnosti

Zrychlend, uspéchana doba a vybiravy zdkaznik davaji opét Sanci novym trendim ve vyrobe
chleba. V poslednich letech klesa stale vice vyroba tradi¢niho kvasového chleba. Pro¢? Jeho
vyroba je pracnéj$i, zdlouhavéjsi a narocnéjsi jak na prostory, tak na vybaveni pekarny.

v

Je zde ovsem jedno velké ,,bohuzel®. Pfipravujeme se svou uspéchanosti a zjednodusovanim
0 to nejcennéjSi a nejzdravéjsi, co ndm mize pekafské femeslo nabidnout. Nutno
podotknout, ze pravy ,,zivy* kvas, pfipravovany dvou, nebo tfistupiiovym vedenim kvast,
opravdu nelze ni¢im nahradit. Mozna lze ¢astecné napodobit onu specifickou pfichut’, ale
nikoliv vyzivovy piinos pro Clovéka. Pfinos zde spocivd v pfirozen¢ prokvasené —

fermentované zitné mouce.

Dnes tento chléb vyrabi pouze omezeny pocet spiSe mensich pekaren. Ostatni pekarny vyrabi
chléb ze zakyselujicich pfipravkid nahrazujicich kvasy. Tyto ptipravky byvaji tekuté, nebo
sypké, a chlebové tésto se musi jesté dodatecné kypftit drozdim, nikoliv pfirozené kvasem.

Odpada zde tedy priprava kvasii naro¢na na cas a tésto se micha ihned.

vvvvvv

a to je daldi ,,ochuzeni® jinak prosp&ného vyrobku. Cim vice je ve vyrobku Zitné mouky,
tim vice je pro Cloveka zdravéjsi. To je dano vetSim pomeérem biologicky aktivnich
vysokomolekularnich latek, ozna¢ovanych, jako Zitné slizy. Tyto latky ve spojitosti s Zitnym
Skrobem tvoii typickou strukturu zitnych tést a maji schopnost vazat na sebe vét§i mnozstvi
vody. Proto jsou vyrobky z zitnych tést déle vlacnéj$i. Vldknina z zitné mouky ma
probiotické u¢inky a podporuje &innost stiev. Zitna vlaknina ma také schopnost sniZovat

vsttebavani tukt. ,,S témito prinosy je spojeno nizsi riziko vzniku diabetes mellitus (cukrovky)
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2. typu, nadvahy, obezity, riziko vzniku kardiovaskularnich chorob a nadorovych

onemocnéni tlustého stieva. “ (Sedivy a Albrecht, 2014, s. 18)

Ovsem ¢im vice zitné mouky je obsazeno v tésté, tim hiife se s t€stem pracuje, tésto se vice
lepi, hiife kyne a v peci nedrzi dobte sviij tvar a objem. Zakaznici si dnes vybiraji podle toho,
zda se jim bude ten ¢i onen vyrobek zamlouvat, a tak se musi pekarny podridit a dodavat
co nejkrasnéjsi a ldkavé vyrobky v mnoha riznych provedenich. Proto se dnes
do chlebového tésta piidava veétsi podil pSenicné mouky, ktera obsahuje hodné lepku a udrzi

pekny tvar chleba.

Pomérné snadno lze vyrabét raciondlni chléb. At uz je zékladni tésto vyrobené z kvasu, nebo
ze zakyselujicich ptipravki, pfida se k nému pouze nabobtnala celozrnna, ¢i seminkova smés

nazyvana ,,zapara®, dokonale se promisi s téstem a racionalni chléb je timto hotov. Vyroba

vvvvv

oblibé& (Sedivy a Albrecht, 2014).
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12 Shrnuti teoretické Casti

V teoretické Casti své bakalaiské prace jsem chtéla popsat a utiidit historii pekaiského
femesla. K tomu mi dopomohlo studium odbornych publikaci a dozvédéla jsem se mnoho,
pro mne novych skutecnosti. Tyto poznatky mi budou nadale slouzit pfi vyuce pfedmétu
Technologie oboru Pekaf. Az na par vyjimek, nebylo vydano pfiiliS odbornych knih
mapujicich konkrétné pekaiskou historii, a tak dohledavani materialii na toto téma bylo

znaéné nelehké.

Od objevu obili a od ndhodného objevu kvaseni jsem se pienesla historii starovékych narodt
az do ¢asu naSich babicek a jejich tradic. Mezitim jsem takeé zjistila jak vznikaly mlyny, jak
fungovalo cechovni uspofadani, trestani nepoctivosti a fadu dalSich informaci, které budu

nyni moci zatadit jako dopliuyjici informace do své vyuky.
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Prakticka ¢ast

V praktické Casti prace se zabyvam soucasnosti pekatrského femesla, a to z pohledu zakt
ttiletého ucebniho oboru Pekai/Pekarka (dale jen Pekar). Prostfednictvim dotaznikového
Setfeni zjist'uji motivaci zakl pro zvoleny obor a také, jaky maji vztah k pekatskému femeslu
v aktudlnich ro¢nicich. Zda se v poslednim ro¢niku vice ztotoziuji s myslenkou vykonavani

svého vybraného povolani, nebo nikoliv.
13 Cil vyzkumu

Hlavnim cilem tohoto vyzkumu je zmapovani pohledu Z4kl na zvolenou profesi.

Mym cilem bylo zjistit, pro€ si zaci vybrali konkrétné tento obor, co je k tomu vedlo, a zda

planuji zvolenou profesi do budoucna vykonavat a pokud ne, tak proc ne.

13.1 Metodologie vyzkumu

Pro sbér informaci jsem si zvolila vyzkumnou metodu ve formé& kvantitativniho
dotaznikového Setfeni. Piednost zvolené metody svého Setfeni spatiuji v zachovani
anonymity dotazovanych zakd. Zaci obdrzi na papiru natiténé otazky. Na otazky budou
anonymné odpovidat. Budu pouze chtit, aby uvedli ro¢nik, protoze m¢ bude zajimat, zda
bude patrny rozdil v odpovédich mezi prvnim az tfetim ro¢nikem, to v zavéru dotaznikového

Setfeni porovnam.

Vsechny otazky v dotazniku jsou oteviené, aby mohli Zaci vice rozepsat své odpovédi, pokud
budou chtit. Dotaznik jsem zaktim zadala osobn¢ a ptedstavila jim cil mé prace. Poté jsem
je nechala precist otdzky a ovéfila si jejich pochopeni. Dale Zaci dostali dostate¢ny Cas

na vyplnéni. Dotaznik po vyplnéni anonymné odevzdali.

13.2 Vyzkumné otazky

Vyzkumné otdzky jsem si polozila z praktickych ditvodl. Zajima mé&, pro€ si zaci vybiraji
obor Pekat. Casto si myslim, Ze si tento obor nevyberou proto, Ze by pfimo sami cht&li, ale
ze zélezi na riznych okolnostech. Stava se potom, Ze nechtéji do budoucna absolvovany
obor vykonavat. Pfitom z osobni zkuSenosti vim, Ze po kvalifikovanych pekatich je v oboru

velka poptavka.

56



Polozila jsem si dvé vyzkumné otazky:

1. Jaka je motivace zaku k vybéru povolani Pekat?

2. Jaky maji zaci plan po absolvovani studijniho oboru Pekai?
V dotazniku jsem zaklim polozila tyto Ctyfi oteviené otazky:

1. a) Proc jste si pfi vybéru povolani zvolili studijni obor Pekat?

b) Jakeé jste meli informace o oboru Pekat, kdyz jste se rozhodovali o jeho studiu?

2. a) Jaké jsou Vase plany po dokonceni studia?
b) Chcete do budoucna vystudovanou profesi vykonavat? Pokud ano, napiste, jakou

pracovni pozici si predstavujete. Pokud ne, napiste proc¢ ne.

13.3 Vyzkumny vzorek

Subjekty vyzkumu byli Zaci Hotelové Skoly studujici obor Pekaf. Vyzkum byl provadén
v I. — III. ro¢niku o celkovém poctu 31 zakl. Na dotaznik odpovédélo 26 respondentd.
Z toho 7 chlapct a 19 divek. Vékova kategorie dotazovanych je 15-19 let. Spravné vékové
rozlozeni by mélo byt 15-18 let, ale protoze nékteii zaci jiz studovali jiné obory, tak neni

vyjimkou ani osmnéctilety zak v prvnim ro¢niku.
13.4 Vyhodnoceni dotazniku

Tento dotaznik je zamétfen na kvantitativni Setfeni v oblasti motivace a budoucnosti Zaka
ve vztahu ke zvolené profesi Pekat. Vyhodnotila jsem kazdy ro¢nik zv1ast’, protoze, jak jsem
Jiz psala v kapitole ,,Metodologie vyzkumu®, snaZzila jsem se zjistit, zda bude patrny rozdil
v odpovédich mezi jednotlivymi ro¢niky. Nejprve jsem u dotazniku vyhodnotila jednotlivé
otazky (1. a, b; 2. a, b) a nasledné jsem si prostfednictvim ziskanych informaci odpovédéla

na dv€ vyzkumné otazky.

I ROCNIK

V prvnim ro¢niku studuje 12 pekaii. Na dotaznik odpovidalo 10 pfitomnych zakt.
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1. a) Pro¢ jste si pri vybéru povolani zvolili studijni obor Pekar?

Prvni divod, ktery zaci uvadéji je ten, Zze obor Pekar je pry jednoduchy. Jeden zak
dokonce uvadi, ze mu obor znél zajimavé. Dalsi z respondentt pise, ze ,, pekaru je vdy
malo a pekari si vzdy najdou praci®. V jiné odpovédi je uvedeno, ze otec studujiciho
zaka vlastni pekarnu, a proto se zak rozhodl pro tento obor. Dalsi tfi zaci uvedli, Ze méli
podané prihlasky na obory Cukrar a Pekaf, a jelikoz je na Cukrafe nevzali, tak $li
na Pekare. Posledni dva dotazovani zacali studovat obor Cukrat, ale v prubéhu prvniho
roc¢niku piestoupili na obor Pekaf, jako diivod jeden uvedl, Ze je pro n¢ho obor Pekar
leh¢i a druhy pry mél informace od kamaradu, kteii mu tekli: ,, Ze na pekari je to lepsi“,
proto piestoupil.

b) Jaké jste méli informace o oboru Pekar, kdyzZ jste se rozhodovali o jeho studiu?
Prevazna vétsina zakt védela, ze se jedna o trilety ucebni obor s vyucnim listem. Dva
respondenti méli také informace o tom, ze studium oboru Pekaf je jednodussi. Jednomu
zéku radila matka s tim, ze pekail je malo a at’ to jde zkusit. Dalsi uvadi, Ze podle

1

znamych jsou zde ,, mistrovy trpélivejsi . Jiny zak pry veédél, ze ,,je to tu dobry*.
2. a) Jaké jsou Vase plany po dokonceni studia?

Ti1 zé&ci uvadi, ze zatim nevi, jeden pisSe piimo: ,,7o nevim. Je mi teprve 15, kdyz tohle
pisu a radsi si pockam po dokonceni studia “. Dal$i dva dotazovani chtéji pracovat piimo
jako pekafi, z toho jeden v tatové pekarné. Jeden respondent si chce najit praci, zatim
nevi jakou, ale rozhodné by pry chtél péci 1 doma a zalozit si k tomu webovou stranku,
a tim si ,,pfivydélavat®. Jini dva respondenti si také planuji hledat praci, jeden chce
hlavné praci, kterd ho bude bavit a druhy se t&si, Ze bude bydlet sam, aZ bude mit praci.
Posledni dva odpovidajici cht&ji na nastavbu a jeden doufa, Ze bude studovat vysokou

skolu.

b) Chcete do budoucna vystudovanou profesi vykonavat? Pokud ano, napiSte,
jakou pracovni pozici si predstavujete. Pokud ne, napiSte pro¢ ne.

Ctyfi zaci uvadi, Ze profesi vykonavat nechtgji, cht&ji n&jakou jinou praci, ale zatim nevi
jakou. Jeden z nich by si pfedstavoval néco kreativniho, naptiklad interiérovy design.

Dalsi také nechce byt pekat, pfiSel z ciziny a chce byt prekladatel. Dva Zaci naprosto
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shodné uvadi, Ze by si pro zacatek nasli 1épe placenou praci, ale pozdéji by se k femeslu
tteba vratili. Jeden zak piSe: ,,Stdle si nejsem jisty*. V poslednich dvou odpovédich
jeuvedeno, Ze respondenti profesi chtéji vykonavat, ale konkrétni pozici si

nepiedstavuji.

Shrnuti vyzkumnvch otazek

1. Jaka je motivace zaki k vybéru povolani Pekar?

Z odpovédi zaki prvniho ro¢niku se mizeme docist, ze si ne€kteti zaci nezvolili obor
Pekat jako svoji prvni volbu. Hlavni motivaci bylo pro vétSinu z nich studium oboru,
ktery ,,neni prili§ té¢zky*. K tomu méli informace zprostiedkované od kamaradt. Nekteti
74ci, ¢i jejich rodice si také uvédomuji, Ze vyucenych pekait je v oboru malo a motivaci
je pro n¢é predstava, Ze budou mit po vyuceni zajiSténou praci. Pro jednoho Zaka je také

divodem ke studiu zminéného oboru prace v rodinné pekarne.

2. Jaky maji Zaci plan po absolvovani studijniho oboru Pekai?

Skoro vSichni Z4ci si (alespont zhruba) dokéazi predstavit né¢jakou budoucnost a je vidét,
ze o ni pfemysli. Pouze tfi z dotazovanych napsali, Ze zatim nevi. Pfedpokladala jsem,
ze jich v prvnim ro¢niku bude tapat vice. Jen dva Zaci se chystaji pokracovat v dal§im
studiu. VétSina z dotazovanych si chee najit praci, a to spiSe mimo obor. V pekarné chtéji

pracovat dva zaci.

IL. ROCNIK

Ve druhém rocniku je 9 pekai. Na dotaznik odpovéd€lo 6 z nich, ostatni byli
nepfitomni.

1. a) Proc jste si pfi vybéru povolani zvolili studijni obor Pekar?

Z dotaznikii druhého roéniku vyplyva, Ze ani jeden zak na tento obor piimo nechté&l. Ctyii
zéci prestoupili na tento obor z jinych obort, jeden Zak se v prubéhu roku ptistéhoval
ze zahrani€i a jinde jiz nebylo misto. Posledni dotazovany podal dv¢ ptihlasky, z toho

ta preferovanéj$i mu nevysla, tak nastoupil na obor Pekat, na ktery piivodné nechtél,

1 kdyZ v zavéru odpovédi pise, Ze nyni se mu zde libi.
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b) Jaké jste méli informace o oboru Pekar, kdyzZ jste se rozhodovali o jeho studiu?

Vétsina respondenti pry védéla, Zze se jedna o tiilety obor s vyucnim listem.
Az na jednoho zéka vSichni védéli, ze praxe se vykonavaji piimo ve Skole a ze na n¢
budou muset rano hodn¢ brzy vstavat. Nékteti se byli ve skolni pekarné i podivat. Dalsi
informace méli bud’ od kamaradul, ktefi zde jiz studovali, nebo je pry vyhledavali
na webovych strankach skoly. Jeden respondent napsal, ze informace nemél ,, viastné
Zadneé*.

2. a) Jaké jsou VaSe plany po dokonceni studia?

Ctyfi Zaci chtéji pokratovat v nastavbovém studiu a doplnit si vzdélani o maturitu, dva
z téchto zakl by potom jesté chtéli pokracovat studiem na vysoké skole. Dalsi zak uvedl,
ze plany nema, ale vzapéti na otdzku 2. b) odpovédé€l, Ze by si ptredstavoval praci
v pekarné v expedici. Posledni dotazovany napsal, Ze si chce po dokonceni studia najit

praci a osamostatnit se.

b) Chcete do budoucna vystudovanou profesi vykonavat? Pokud ano, napiste,

jakou pracovni pozici si predstavujete. Pokud ne, napiste pro¢ ne.

Jeden Zak jednozna¢né uvedl, Ze ne — chce pracovat v kavarn€. Druhy Zak vaha, chce
jesté na vysokou Skolu se zamétenim ,,veterina®, nebo ,,kynologie*, proto se pry oboru
vénovat nebude. Dalsi odpoveéd€l, Ze pokud bude mit tu moZnost, tak se spiSe zaméii
na néco jiného, neuvadi co. Zbytek zdkii méa pomérné jasny piehled, jeden chce byt
pekafem a chce byt na peci — to znamena odpékat v pekarné pfichystané vyrobky. Dalsi
chce v oboru pokracovat, dale studovat a jednou ,,délat mistrovou “ ve Skolni pekarn¢.
Posledni z dotazovanych ma také jasno, chce profesi vykondvat, konkrétné v expedici,

bavi ho pry pocitani a organizace.

Shrnuti vyzkumnvych otazek:

1. Jaka je motivace Zaki k vybéru povolani Pekar?

Motivace zakl druhého ro¢niku ke studiu oboru Pekat nebyla pftili§ vysoka, vypada to,

ze vsichni respondenti se na tento obor dostali n€jakou jinou cestou. Ovsem z odpovedi
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také vyplyva, ze 1 kdyz byl plivodni studijni zdmér jiny, tak nyni jsou zde pomérné
spokojeni a vSichni ziCastnéni planuji studium fadné dokoncit.

o7

2. Jaky maji Zaci plan po absolvovani studijniho oboru Pekair?

Ackoliv jsou Zaci teprve ve druhém roc¢niku, tak uz vSichni maji plany dale do Zivota,
minimalné toho profesniho. Z odpovédi na otdzku 2. b) jsem zjistila, Ze polovina zakl

se v oboru chce uplatnit a druhé polovina dotazovanych by chtéla d€lat néco jiného.

1. ROCNIK
Ve tretim ro¢niku je 10 pekaiii. Na dotaznik odpovédélo vSech 10 respondentd.
1. a) Proc jste si pfi vybéru povolani zvolili studijni obor Pekar?

Ve tietim ro¢niku méli motivaci pro zvoleny obor z pocatku pouze dva Zaci, ze kterych
jeden uvedl, ze ho ,,lakd vyroba a vi, ze pekaru je v oboru malo “, druhy uvadi: ,, libily
se mi recenze na tento obor“. Ostatni z4ci tetiho ro¢niku nejprve studovali jiny obor.
Naptiklad tfi z dotazovanych studovali obor Cukraf a divodem k pfestoupeni
na ,,pekate” pry u nich bylo ,, nezviddani cukrariny “, jednoho to na ,,cukraii* nebavilo
a dalsi diivod neuvadi. Jiny dotazovany studoval piivodné ,,na kuchate®, pro¢ piestoupil
neuvedl. Dva Z4ci pfestoupili na obor Pekai spole¢né, jeden z oboru Cisnik, druhy
z oboru Servirka, z nichz jeden jako diivod uvedl, Ze chtél ptestoupit ,, v ramci
Hotelovky *“ a druhy pry z rodinnych diivodi. Posledni respondent uvadi, Ze to byla jeho
posledni volba, ale uvédomuje si, Ze ,, pekarina je hodné ocenéna prdce, kdyz se deéla
poctive “, proto ho obor nakonec zaujal.

b) Jaké jste méli informace o oboru Pekar, kdyzZ jste se rozhodovali o jeho studiu?
Tti tazani Zaci pisi, Ze neméli informace zadné. Ctvrty Zak pise ,,jen pdr* informaci
a vice to nerozvadi. Ostatni dotazovani na tom byli s informacemi o néco 1épe. Jednomu
zaku obor doporucila kamarddka s pfiznivymi recenzemi. Dalsi piestupujici
z ,,cukrafiny®, m¢l informace od kamaradi, stejné, jako jeho nyné;si spoluzak, kterému
se zde navic libil ,, mensi pocet lidi““. Pouze posledni tfi respondenti napsali obsahlejsi
vycet informaci, které méli k dispozici, napt., délku studia, obor s vyucnim listem,

informace k praxim v pekarné a také, ze je zde za vykon praxe lepsi ,,plat”. Jeden
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z poslednich respondenti uvadi mimo jiné, Ze mu to piiSlo vhod, protoze bydli kousek

‘

a Skola je pry ,, primitivni “.
3. a) Jaké jsou Vase plany po dokon¢eni studia?

Polovina dotazovanych planuje po dokonceni studia navézat jesté dalSim studiem. Tti
zaci chtéji pokracovat ve studiu maturitnich obord a dalsi dva uvadi, ze chtéji studovat
jeste jednu Skolu, vice to nespecifikuji. Ttfi z dotazovanych napsali, ze si chtéji
po vyuceni najit praci a posledni dva respondenti chtéji odcestovat za praci do zahranici.
Jeden by si pfimo v zahrani¢i chtél po néjakém Case oteviit restauraci, bar, nebo pekarnu

a druhy by v zahranici chtél pracovat jako barman, ale praci ,,pekare* se také nebrani.

b) Chcete do budoucna vystudovanou profesi vykonavat? Pokud ano, napiste,

jakou pracovni pozici si predstavujete. Pokud ne, napiste pro¢ ne.

Prvni tii respondenti jasné uvadéji, Ze profesi vykonavat nechtéji. Jeden z téchto ti
v oboru vidi pouze pojistku v pfipadé¢ netspéchu v jiném odvétvi, druhy profesi
vykonavat nechce, protoze se mu ,,tolik nelibi“, a tieti méa plan v budoucnu pomahat
,,opustéenym a zraneénym zviratum*“. Dals§i dva dotazovani studovanou profesi chtéji
vykonavat a pisi, Ze by vykonavali pracovni pozici, kterou by jim zaméstnavatel pfiradil.
Respondenti, ktefi maji v planu odcestovat za praci do zahranici, pry pfremysleli o praci
v pekarné ptimo v zahrani¢i. Jeden by, ale spiSe chtél pracovat, jak jiz bylo uvedeno,
jako barman a druhy by chtél pozdéji investovat penize do gastronomie nebo
do vlastniho pekatstvi. Dalsi dva z respondentli napsali, Ze jest¢ nevi a rozhoduji se.
Z posledniho dotazniku vyplyva, Ze by respondent pracoval v pekarné, ale musela by byt

jeho vlastni, jinak pry ne.

Shrnuti vyzkumnvych otazek:

1. Jaka je motivace Zakii k vybéru povolani Pekar?

Ani Zaci tfetiho rocniku neméli zpocatku velkou motivaci pro studium oboru Pekaf.
Nekteti si ale uvédomuji, ze tato prace je cenéna a ze je o pekaie na trhu prace zajem.
VSichni Zaci, ktefi na tento obor ptestoupili, studovali jiz pfed tim potravinaiské obory.

Zmihovali napiiklad obor Cukraf, Kuchaf, Cisnik. Dalo by se tedy usuzovat,
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Ze potravinarstvi je lakavé odvétvi, ale na obor Pekar pfili§ zakli prvoplanové nechce
a ,,zkousi jej az jako dalsi alternativu.

o7

2. Jaky maji Zaci plan po absolvovani studijniho oboru Pekar?

Plany zaki v poslednim roc¢niku studia jsou pomérné riiznorod¢, jak jsem jiz psala,
polovina tiidy se chysta k dalSimu studiu. Ostatni si chtéji najit praci. Z odpovédi
vyplyva, ze pekarskému femeslu se planuji vénovat dva zaci. Zbyli tii, by chtéli zstat
v potravinaiském odvétvi, ale myslim, ze jeste trochu tdpou, 1 kdyz psali co si konkrétné
pfedstavuji za profese. Z jejich odpovédi jsem pocit'ovala, Ze si tim jeSté nejsou jisti a je
to zatim spiSe predstava budoucnosti, nez plan. AvSak myslim si, ze pokud by se jim
naskytla moznost uplatnit se v oboru, tak by se tomu také nebrénili. Jeden z zaku

to v odpovédi piimo zminil.

13.5 Zavér dotaznikového Setieni

Dotaznikové Setieni probihalo v tinoru roku 2023. Cilem tohoto vyzkumu bylo zmapovat
pohled zakl na vybranou profesi Pekat. Toho bylo dosazeno pomoci odpovédi zaka I. — I1I.
ro¢niku oboru Pekaf. U kazdého ro¢niku jsem v zavéru Ctyf vyhodnocenych odpovédi
provedla jesté vyhodnoceni dvou vyzkumnych otazek. Vyhodnocenim bylo shrnuti motivace

zaki k vybéru daného oboru a jejich plani uplatnit se v profesi do budoucna.

Pti celkovém shrnuti dotaznikového Setieni jsem se dozveédéla, ze jen velmi malé ¢ast zak,
napii¢ v§emi ro¢niky, opravdu chtéla studovat tento obor. U zakt z II. ro¢niku dokonce tento
ze vSech ti rocnikl. Ze svého pohledu, jako jejich vyucujici mohu posoudit, Ze jsou na velmi

dobré urovni jako studijni skupina 1 jako kolektiv.

Odpovédi na otazku ,,jakou méli Zaci motivaci k vyberu povolani Pekai*, bude, ze motivaci
z poc¢atku melo jen par zakt, kterym poradili rodi¢e nebo kamaradi. Pfevazna vétSina zakh
na tento obor pfestoupila z jinych potravinaiskych oborii a motivaci pro n¢ bylo lehci

studium a poskytnuté informace a zkuSenosti od kamarada.

Druhu vyzkumnou otazkou jsem chtéla zjistit ,,jaky maji Zaci plan po absolvovani studijniho
oboru Pekat*. Zajimalo mé, zda Zaci chtéji studovanou profesi vykonéavat. Troufla bych si

tvrdit, ze zde odpovédi velmi dobie koresponduji s faktem, ze vétSina zaka puavodné
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studovala, nebo chtéla studovat, zcela jiny obor, a proto se, az na vyjimky, nechtéji
ve studovaném oboru uplatnit a do budoucnosti o praci v pekarn¢ spise neuvazuji. VétSina
uvedla, ze by pracovali v pekarn€ pouze jako posledni moznost. Neékteti jako diivod uvadéli
nedostate¢né financni ohodnoceni femesla. Konkrétn¢ by si chtéli najit ,,lépe placenou

praci . Plany do budoucna Zaci prevazné maji, nékteti jesté chtéji pokracovat ve studiu.
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Porovnani 1. — I1II. ro¢niku

Mezi 1. — III. ro¢niky neni patrny velky rozdil. Z hlediska motivace pro obor jsem mezi
jednotlivymi ro¢niky neshledala zadny rozdil. Z pohledu planti do budoucna je ziejmé, ze
zéci 1. rocniku o néco vice tdpou. OvSem maji docela jasno v tom, zda profesi chtéji
vykonavat, nebo ne. Stejné, jako u ostatnich ro¢nikil 1 vétSina zakl z 1. roéniku uvedla, ze
pekatskou profesi spiSe vykondvat nechtéji. Rozdil mezi ro€niky byl tedy pouze v otazce

¢islo 2. a), kdy zminéni zaci jeSté nemaji moc jasno ohledné své budoucnosti.

Grafické vyjadieni zajmu Zaki o obor

Na dotazniky odpovidalo celkem 26 zakd.
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Zavér

Bakalatskd prace je zaméiena na historii pekaiského femesla a na pekaiské femeslo
z pohledu z4kl. Stejné tak, jako je dulezitd soucasnost a moderni vyroba v pekarenském
primyslu, tak je pro mne dulezita i historie tohoto femesla. Prace ma ¢ast teoretickou, ktera
je prevazné vénovana historii, a ¢ast praktickou, ktera je vénovéana soucasnému pohledu zakt

na studovany obor Pekafr.

Cilem teoretick¢ cCasti bylo utfidéni historie pekafstvi a prifez historii od pocatku
po soucasnost. Jak jsem zjistila pii psani prace, je historie pekatstvi velice obsahla, protoze
je nedilnou soucasti historie lidstva. Také jsem ale pii psani prace narazila na problém,
kterym bylo vyhledévani zdroji obsahujicich jiz zminénou historii. Musela jsem projit celou
fadu knih, kronik, kuchatek, encyklopedii, ale i rostlinopist, ze kterych jsem cerpala, byt
jen malé mnozstvi informaci vztahujicich se k popisovanému femeslu. Nejpiinosnéjsi
publikaci, kterou jsem pfi psani prace vyuzila, je kniha Ukrojte si u nas od Josefa Starika.
Zde jsem nasSla obsahly souhrn podrobné popsané historie pekatstvi. Pii popisu historie jsem
vychézela jiz z prvniho nalezu obili lidmi. Dale jsem zjistila, jak vznikal prvni chléb a jak se
na jeho vzniku podilely jednotlivé, tehdy nejvlivngjsi, narody své doby. Nasledoval popis
pekafstvi ve stfedovéku, vznik a uspotfadani cechil. Nedilnou soucasti prace je i vyroba
mouky a mlynafstvi, izce souvisejici s pekafstvim. S tim jsou spjaty také nahrazky mouky,
které si lidé obstaravali, hlavné v netirodnych dobach. V dobach novovéku pak popisuji
pe€eni v domdacnostech a na venkové, se kterym je spjato mnoho tradic a tradi¢nich
pekafskych vyrobki, které jsem se snazila popsat. Tim jsem se dostala napfi¢ historii
az do soucasnosti, kde popisuji novou a moderni vyrobu a nové pekaiské trendy. Zde jsem
JiZ Cerpala ze svych vlastnich odbornych zkuSenosti, které vychazi z mé nékolikaleté praxe
v oboru. DalS§im cilem je vyuziti teoretické ¢asti prace pii hodinach Pekaiské technologie.
Tento cil bude naplnén pii uvodnich hodinach do pfedmétu, a dale i v pribéhu Skolniho roku,

jako doplnéni informaci Zaktm.

Cilem praktické ¢asti bylo zmapovat pohled zakti na vybranou profesi. Toho bylo dosaZeno
pomoci vyzkumné metody kvantitativniho dotaznikového Setfeni. Zaci viech tii ro¢niki
oboru Pekaf dostali dotaznik se Ctyfmi otevienymi otdzkami. Otazky se vztahovaly

k motivaci pti vybéru povolani a k planovani profesni budoucnosti. Hlavnimi cili bylo zjistit,
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pro¢ si zaci zvolili tento obor, tedy jejich motivace, a dale, zda chtéji do budoucna
vystudovanou profesi vykonavat. Zaci odpovidali anonymné v ramci uvedenych ro¢nikd.
Vysledky dotaznikového Setfeni mé pii vyhodnocovéani otazky, tykajici se motivace
k vybéru povolani, prekvapily. Z vysledkll vyzkumu vyplyva, Ze tento obor, az na vyjimky,
puvodné nikdo z respondentll studovat nechtél. VétSinou tedy Zaci obor Pekat studuji
z jinych divoda. Hodné jich naptiklad piestoupilo z obort, které pro né byly pfilis slozité.
S tim souvisi 1 vyhodnoceni posledni otazky, zda zaci chtéji do budoucna studovanou profesi
vykonavat. Vzhledem k tomu, Ze vétSina zaka tento obor nevyhleddvala, musime pocitat
s tim, Ze ho neplanuji v budoucnu ani vykonévat. Nékteti berou toto studium jako ,,pojistku*
do budoucnosti, kdyz jim nevyjde jiné povolani. Samoziejmé nékteii zZaci neplanuji profesi

vykonavat z diivodu dalsiho studia.

Shrnutim vysledkli vyzkumné ¢asti prace spéji k zavéru, Ze obor Pekaf neni pro zaky
zajimavy a lakavy. Nabizi se mi nékolik vysvétleni pro¢ tomu tak je. Hlavnim divodem je
nizké finan¢ni ohodnoceni pekait, to nekteti zaci v odpoveédich nepiimo napsali. Jako dalsi
diavody bych vidéla fyzicky naro¢nou praci prevazne v noci a nizké spolecenské postaveni
pekait, jako obycCejnych dé€lnikli — s timto tvrzenim jsem se jiz nc¢kolikrat setkala a stale
setkdvam 1 mezi dosp€lymi a vzdélanymi lidmi. Pokud se bude spole¢nost 1 nadale takto
stavét k praci femeslnikt, tak se femesla nebudou nadale rozvijet, n¢ktera spise zaniknou
a nikdy nebudou adekvatné finanén¢ ohodnocena. S tim souvisi i fakt, ktery vyplyva z mého

vyzkumu, ze femeslo mladé lidi a dospivajici populaci ni¢im nepftitahuje.

Touto praci jsem utfidila historii pekafstvi a zmapovala pohled zakid na zvolenou profesi
a splnila tak stanovené cile. Zajima mne, jak se bude pekatstvi nadale vyvijet a jaky bude

v budoucnosti pohled na femeslniky jako takové.
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Seznam priloh

Piiloha 1 — Dotaznik
Dotaznik

Vazeni zaci,
chtéla bych Vas poprosit o spolupréci pii vypliovani dotazniku do své bakalarské prace,
kterou pisi v ramci studia U¢itelstvi praktického vyucovani a odborného vycviku.

Bakalafska prace se jmenuje Historie pekatrského femesla od po¢atkli po soucasnost, a prave
k soucasnosti se vztahuje milj vyzkumny dotaznik, ktery ma za cil zmapovat Vas pohled

na vybranou profesi.

Informace pro vyplnéni dotazniku:
e Dotaznik obsahuje 4 oteviené otdzky — to znamend, ze budete odpovédi tvorit
(rozepisovat).
e Dotaznik je anonymni, ale jelikoz ho obdrzi vSechny tfi ro¢niky, prosim tedy, nize
uved’te Vas ro¢nik.
e Konkrétni odpovédi napiste vzdy pod konkrétni otazky.

Dékuji Vam za spolupraci.

Radka Bodnarova

Ro¢nik:

Otazky:

1) Proc¢ jste si pri vybéru povolani zvolili studijni obor Pekai/Pekarka?

2) Jaké jste méli informace o oboru Pekar, kdyzZ jste se rozhodovali o jeho studiu?
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3) Jaké jsou VasSe plany po dokonéeni studia?

4) Chcete do budoucna vystudovanou profesi vykonavat? Pokud ano, napiste, jakou

pracovni pozici si predstavujete. Pokud ne, napiste proc ne.

71



