Analyza izemia - kultirne zdroje a miestne produkty

M’KRO?S'G|ON m \V nEg

MAS Moravsky kras DUDVAH

Nazov ziadatel’a: Nazov cezhrani¢ného partnera: Nazov partnera PP1:
Mikroregion Termal MAS Moravsky kras o.s. Mikroregion Dudvah

&
i

Analyza uzemia —
Kulturne zdroje a miestne produkty

Nazov projektu:
Spolo¢né zamuéené historie —
mlyny, obilie a miestne produkty v naSich regiénoch
Kod mikroprojektu: SK/FMP/04/036

PROGRAM

y EUROPSKA UNIA
CEZHRANICNE) EUROPSKY FOND
SPOLUPRACE REGIONALNEHO ROZVOJA
SLOVENSKA REPUBLIKA . ]
SPOLOCNE BEZ HRANIC
CESKA REPUBLIKA 0LO november 2011

1




Analyza zemia - kultirne zdroje a miestne produkty

Zakladné informacie

Nazov ziadatel’a: Mikroregion Termal

Adresa: Obecny urad, Hlavna 297, Horné Saliby 925 03
Webova stranka: www.mrtermal.sk

E-mail: mrtermal@mrtermal.sk

Nazov cezhrani¢ného partnera: MAS Moravsky kras o.s.

Adresa: 679 13 Sloup ¢. 221
Webova strdnka: www.mas-moravsky-kras.cz
E-mail: office@mas-moravsky-kras.cz

Nazov partnera PP1: Mikroregion Dudvah
Adresa: 925 32 Velka Maca ¢.137
E-mail: judita.tothova@gmail.com

™

MAS Moravsky kras

DUDVAH

Nézov projektu: Spolo¢né zamucené historie - mlyny, obilie a miestne

produkty v naSich regionoch
Ké6d mikroprojektu: SK/FMP/04/036
Cislo zmluvy: 2011/0293

Néazov dokumentu: Analyza uzemia - kultirne zdroje a miestne produkty

Spracovatel’ dokumentu:

Regionalna rozvojova agentura Galanta
Mierové namestie 941/1

924 00 Galanta

Autori odbornych textov:
e Jzabela Danterova
e Hildegarda Pokreis
e Radek Novotny

Foto:
e Tibor Német
Jozef Keppert
Rastislav Petrovic
Fotoarchiv Vlastivedného muzea v Galante
Radek Drahny



http://www.mrtermal.sk/
mailto:mrtermal@mrtermal.sk
http://www.mas-moravsky-kras.cz/
mailto:office@mas-moravsky-kras.cz
mailto:judita.tothova@gmail.com

Analyza zemia - kultirne zdroje a miestne produkty

Lo UVOQ.iiiti e 4
2. Kulturne zdroje na spracovanie obilia a tradi¢nych miestnych vyrobkov.............c.ccceenee. 8
2.1 Historia a stcasnost’ vodnych mlynov na uzemi SR a d’al§ich kultarnych zdrojov na
spracovanie obilia a tradi¢nych miestnych vyrobkov ..........ccccovviiiiiiiiiiiniiiccins 9

2.2 Histéria a su¢asnost’ veternych mlynov na uzemi CR a d’alsich kultarnych zdrojov na
spracovanie obilia a tradi¢nych miestnych VyrobKov.........ccoccoiieiiiiiiiiiiec e 25

3. Subjekty, ktori sa zaoberaju so spracovanim obilia a tradi¢né vyrobky z obilia.............. 47
3.1 Pekarske, cukrarske a iné tradiéné vyrobky z obilia a vyrobcovia tradiénych vyrobkov
NA UZEMIE SR ...t 55

3.2 Pekarske, cukrarske a iné tradi¢né vyrobky z obilia a vyrobcovia tradiénych vyrobkov

IR 72531 1Y) PR 69
A ZLAVET .otttk E e Rt bt Re e Rt e aR et e bt e Re e et e e naneareennre s 80
POUZILA TIEETATUTA ....eeiveieiiiieiee ettt ettt e et e e et eesneeannee e 82
PIIIORNY s 84



Analyza zemia - kultirne zdroje a miestne produkty

1. Uvod

Analyza uzemia, zamerana na kultiurne zdroje a miestne produkty bola vypracovana
vramci projektu snazvom ,Spolo¢né zamucené historie — mlyny, obilie a miestne
produkty v naSich regionoch®. Projekt je financovany z ,,Europskeho fondu regionalneho
rozvoja“ Vv ramci ,,Operacného programu cezhrani¢nej spoluprace Slovenskd republika —
Ceska republika 2007-2013%, Fondu mikroprojektov (kod mikroprojektu: SK/FMP/04/036, &.
zmluvy: 2011/0293). Hlavnym cielom mikroprojektu je zvysit' kvalitu zivota v regionoch,
podporit’ spolupracu, kultirny a hospodarsky rozvoj na tzemi regionov Termal, Dudvah a
Moravsky kras prostrednictvom propagacie kultGrnych hodndt a miestnych tradi¢nych
vyrobkov a rozvoja podnikania. Vzajomnou spolupracou zaloZenou na vyuziti spolo¢nych
rozvojovych potencidlov prehibit’ vnimanie Moravského krasu a regionov Termal a Dudvah
ako miest s bohatou ponukou aktivit, zaujimavych miest, kde si navstevnik naozaj moze
vybrat' a hlavne kde sa nikdy nebude nudit’ a bude odchadzat’ plny zazitkov. Realizaciou
spolo¢nych aktivit zvysit' kvalitu vzajomnej spoluprace a zlepSovat’ kontakty a spolupracu
medzi subjektmi vietkych sektorov v regiénoch na izemi SR a CR.

Jednym zo S$pecifickych cielov projektu bolo pripravit' analyzu tizemia s ohladom
miestnych kultirnych zdrojov, zameranych na spracovanie tradi¢nych miestnych vyrobkov
(napr. veterné a vodné mlyny) a vyrobcov miestnych produktov z obilia (napr. tradicné
pekarske a cukrarske vyrobky). Vypracovana analyza bude podkladom pre realizaciu d’alSich
aktivit projektu, t.j. Priprava informaénych brozir s ndzvom "Mlyny a d’alSie kultirne zdroje
nagich regiénov" a "Miestne produkty z obilia nasich regionov", Skolenie pre spracovatel'ov
obilia na tému "Tradi€né recepty v sucasnej dobe", Zaverecnd konferencia s ukazkou
miestnych produktov. Pre spracovanie analyzy sluzili aj vystupy zaciatocnej aktivity projektu,
t.J. Kulturno-vymenné akcie na tému "vodné mlyny na tizemi SR a veterné mlyny na Gizemi
CR".

V ramci analyzy uzemia boli zmapované kulturne zdroje uzemi, t.j. veterné mlyny na
tizemi CR, vodné mlyny na uzemi SR a daliie kultirne zdroje na spracovanie obilia a
tradiénych miestnych vyrobkov. Dalej boli spracované tdaje o podnikatelskych a
nepodnikatel'skych subjektoch, ktori sa zaoberaji so spracovanim obilia, napr. tradi¢né
pekarske a cukrarske vyrobky. Sucastou analyzy bola aj priprava fotodokumentacie. Analyza

obsahuje tidaje z obidvoch partnerskych tizemi (SR a CR).
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b L Mikroprojekt realizuju dvaja partneri
v D s zuzemia SR, tj. Mikroregion
Termal (dalej; MR Termdl)
T Lamam 2 Mikroregién Dudvih (dalej: MR
: ' Dudvah) apartner z azemia CR, tj.
P -‘ MAS Moravsky kras o.s..

A k ,
2w , Uzemie MR Termal sa nachadza na
&, Moragion Te Podunajskej nizine v Trnavskom

samospravnom kraji, na tzemi okresov Galanta (obce Dolné Saliby, Horné Saliby, Kralov
Brod, Toméasikovo a Vozokany) a Dunajska Streda (obec Jahodnd). Na tizemi MR s rozlohou
12 694,2 ha zje viac ako 10 500 obyvatelov. Uzemie méa nizinny charakter s vysokym
podielom pol'nohospodarskej pody, avSak s minimalnou lesnatostou. Na uzemi posobi viac
ako 80 neziskovych organizécii a zdruzeni a 1 000 podnikatel'skych subjektov. Z historie
jednotlivych obci a kultirnych a historickych pamiatok vyplyva, ze ddlezitym zdrojom
prijmov obyvatel'stva v minulosti okrem rybérstva bolo mlyndrstvo. Mlynarstvom a jeho
typickymi ¢rtami na tzemi MR Termal je moZzné oboznamit’ sa eSte pri existujiicich dvoch
vodnych mlynoch na Malom Dunaji, pri Tomasikove a Jahodnej. Dalou typickou &rtou
uzemia su kvalitné orné pody (vo vidcsine zaradené do 1. BPEJ), vyznam pol'nohospodarstva,
ale taktiez pritomnost’ termdlnej vody. Na uzemi MR sa nachiddza napr. aj vyznamné
Termalne kupalisko Horné Saliby s ro¢nou navstevnostou viac ako 80 tis. I'udi. Hlavnym
cielom zdruzenia je rozvoj regionu a zvySenie kvality Zivota miestnych obyvatel'ov.

Uzemie MR Dudvah sa nachadza na Podunajskej niZine v Trnavskom samospravnom
kraji, na izemi okresu Galanta, medzi rickami Vah a Cierna Voda. MR Dudvah spaja 12 obci
(Cierna Voda, Cierny Brod, Dolna Streda, Gan, Kajal, Kosuty, Mald Maca, Mattuskovo,
Mostova, Topolnica, Vahovce, Velkd Maca), ktoré si zaujimavé svojimi kultGrnymi
pamiatkami a prirodnymi krasami. Uzemie MR s rozlohou 16 438,5 ha a po&tom obyvatelov
viac ako 17 900 ma nizinny charakter s vysokym podielom ornej pody a s minimalnou
lesnatost’ou. Podobne ako v pripade MR Termal hlavnym cielom zdruZenia je rozvoj regionu
a zvysenie kvality zZivota miestnych obyvatel'ov.

Uzemi MAS Moravsky kras o. S. se nachazi v jizni &asti Drahanské vrchoviny.
Ohrani¢ené je meésty Brno, Blansko, Boskovice, Vyskov. Na uzemi MAS Zije 43 tisic
obyvatel. Uzemi tvoii 55 obci (26 obci mikroregionu Moravsky kras, 11 obci mikroregiénu
Drahanska vrchovina, 5 obci mikroregionu Casnyt, 4 obce mikroregionu Cernohorsko v
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Juhomoravskom kraji a 8 obci mikroregionu Protivanovsko v Olomouckom kraji, 1 obec neni
¢lenem zadného mikroregionu). Moravsky kras s okolim je regionem s vysokymi pfirodnimi
hodnotami (CHKO Moravsky kras, evropsky vyznamné lokality soustavy NATURA 2000,
ramsarsky mokiad Podzemni Punkva). Podmanivou pfirodu a krajinu dotvaii historické a
kulturni pamatky nejriznéjsich architektonickych sloht. Oblast Moravského krasu a jeho Sirsi
okoli ma mimofadny vyznam pro poznani pravékého vyvoje naSich predkd ve
sttedoevropském prostoru. Toto izemi na okraji stiedoevropskych nizin Clovék vyhledava a
vyuziva jiz pres sto tisic let. Uzemi bylo i kolébkou rozvoje Zelezafstvi a primyslu. Oblast
patfi mezi nejvyznamngj§i krasové tzemi Ceské republiky atizemi s nejdeldi historii
speleologického, archeologického a paleontologického vyzkumu krasu v Evropé. Spole¢ny
charakter izemi je dany zejména blizkosti Brna a jeho rozvojovym potencidlem (inovace,
navstévnici apod.), zdravym a Cistym Zzivotnim prostfedim, velkou koncentraci chranénych
uzemi, nau¢nych stezek, muzei a pamatek (zamky, zficeniny hradl, sakralni stavby, vétrné
mlyny, keltskd oppida, arboreta). Napfi¢ izemim prochézi mezinarodni dalkova cyklotrasa
Krakov—Morava—Viden. Dale se nabizi prostor pro rozvoj agroturistiky, hippoturistiky a
pobytové turistiky (ekologické, vzdélavaci a vyukové programy). Navic region je dopravné
velice dobfe dostupny, lezici v blizkosti velkych mést (Brno, Olomouc, Prostéjov), coz je
samo o sobé prilezitosti k rozvoji pfiméstské kratkodobé rekreace nebo kongresové turistice.
Oblast ma mnoho skrytych, neobjevenych a nepropagovanych fenomént pfirodniho,
historického a kulturniho dédictvi — nejvétsi keltské oppidum na Moravé, Strevinta — jedina
kompletné prozkoumand keltska osada na Moravé, kterd je 1 na mapé Velké Germanie
Claudia Ptolemaia, 70 zaniklych sttedovékych osad s vazbou na povést o krysati z Hameln,
romansky kostel v Bofitoveé s freskami z 12. stol., technické pamatky s vazbou na zpracovani
zeleza, zapomenuté femesla a dalsi pfirodni, kulturni, architektonické, technické, geologické,
paleontologické a archeologické pamatky atd. Nazev regionu Moravsky kras se zacal pouzivat
od roku 1905. V obdobi 1850 az 1920 se pouzival nazev Moravské Svycarsko, ktery se
ojedinéle vyskytuje i dnes. Oblast disponuje ohromnym turistickym potencidlem, ktery je ale
pfevazné vazan na pouze kratkodobé navstévy jeskyni zptistupnénych vetejnosti. Z celkového
poctu vice nez 1000 jeskyni je 5 zpfistupnéno pro vetejnost. Navstévnost téchto jeskyni je v
prabéhu roku 1 na jednotlivych lokalitach zna¢né rozkolisana. V priméru dnes dosahuje cca
0,4 milionu navstévnikd za rok. Vétsina (64 %) navstévnikl travi v Moravském krasu jen
nékolik hodin, maximalné jeden den. Zbyvajicich 36 % zlstava v krasu delsi dobu. Nase vize:
pfipravit Sirokou a ucelenou nabidkou aktivit, akci, sluzeb a informacnich a motivacnich
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produktii, které budou mit potencial dlouhodobé uspét na trhu cestovniho ruchu. K napliovani
této vize ma prispét i analyza tizemi v ramci tohoto projektu.

Spracovatelom analyzy kultirnych zdrojov a miestnych produktov bola Regionalna
rozvojova agentira Galanta v odbornej spolupraci s Vlastivednym muzeom Galanta, Statnym
archivom v Bratislave - pobotka Sala, Mtzeom Blansko, Technickym miizeom Brno,
Moravskym zemskym archivom Brno a so subjektmi, ktoré sa zaoberaju so spracovanim

obilia.
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2. Kultirne zdroje na spracovanie obilia a tradi¢nych

miestnych vyrobkov

Analyza kultirnych zdrojov z tzemia Slovenskej republiky (d’alej: SR) a Ceskej
republiky (d’alej: CR) na tému ,,Spolo¢né zamudené historie - mlyny, obilie a miestne
produkty v naSich regionoch podava obraz o vyvoji mlynarstva a mlynarskeho remesla
Vv mikroregionoch v juznej oblasti Trnavského samospravneho kraja a Vv severnej Ccasti
Jihomoravského kraja. Pri tvorbe analyzy sa opierame o vysledky terénnych vyskumov a
vyskumu danej témy, napr. v archivnych dokumentoch a mizejnych zbierkach.

Geografické a klimatické danosti na juznom Slovensku vytvaraji dodnes vynikajuce
podmienky na pestovanie obilnin. Dejiny mlynarstva st v oblasti obrabania pody a pestovania
obilnin organicky spété s vyvojom rol'nickej civilizacie.

Minulost’ z hl'adiska mlynarstva na Gzemi Ceskej republiky je taktiez vel'mi zaujimava.
Podra $tatistickych udajov bola v Ceskoslovensku od roku 1935 do roku 1989 zastavena a
definitivne ukoncena prevadzka 6198 mlynov! Minulost’ a historia ¢loveka povznesie,
dokazuje, ze skuto¢ne zil, tvoril aZze nie¢o po nom zostalo. O mlynoch sa unas dodnes
mnoho nevie, pritom nase mlyny mali velky hospodarsky vyznam a ich histéria potvrdzuje,
ze boli prinosom pre spolo¢nost’.

V st¢asnosti na Uzemi partnerskych regidonov, resp. v priamej blizkosti izemi napojenych
na partnerské uzemia funguje, resp. existuje 43 kultirnych zdrojov, ktoré sluzili na

spracovanie obilia a tradicnych miestnych vyrobkov. Ide o nasledovné kultirne zdroje:

P. & | Nazov kultirneho zdroja Obec Uzemie
1. | Pozemny vodny mlyn v Hoste Hoste SR
2. |Pozemny vodny mlyn v Dunajskom Klatove Dunajsky Klatov SR
3. | Vodny kolovy mlyn v Jelke Jelka SR
4. | Vodny kolovy mlyn v Jahodnej Jahodna SR
5. | Vodny kolovy mlyn v Tomasikove Tomasikovo SR
6. |Umely mlyn v Dolnych Salibach Dolné Saliby SR
7. | Umely — Mariin - mlyn v Sladkovicove Sladkovicovo SR
8. [ Umely mlyn Karola Szaboa v Sladkovicove Sladkovicovo SR
9. | Umely mlyn v Dolnej Strede Dolna Streda SR
10. | Umely mlyn v Mostovej Mostova SR
11. | Vétrny mlyn v Brance Malé Hradisko CR

12. | Vétrny mlyn Némgeice CR
13. | Vétrny mlyn Ostrov u Macochy CR
14. | Vétrny mlyn u €. p. 192 Rozstani CR
15. | Vétrny mlyn Rudice CR
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16. | Vétrny mlyn Ruprechtov CR
17. |Bilovicky vodni mlyn Bilovice nad Svitavou |CR
18. | Vaftv vodni mlyn Botitov CR
19. | Dolni mlyn Botitov CR
20. | Oborsky vodni mlyn Cern4 Hora CR
21. |Horni vodni mlyn Cerna Hora CR
22. | Vanouslv vodni mlyn Holstejn CR
23. | Zukaliv vodni mlyn Holstejn CR
24. | Julinktiv vodni mlyn u Dymaku Jedovnice CR
25. | Matuskav vodni mlyn Jedovnice CR
26. |Spaleny vodni mlyn Jedovnice CR
27. | Dolni vodni mlyn Kitiny CR
28. |Horni vodni mlyn Kitiny CR
29. | Vodni mlyn v Oklukach Malé Hradisko CR
30. |Dolni mlyn Nemojany CR
31. | Vodni mlyn Chobot Nemojany CR
32. |Horni vodni mlyn (u panského rybnika) Niva CR
33. | Vodni mlyn na Bilé vod¢ - dolni mlyn Niva CR
34. |Horni vodni mlyn (Kapraltiv mlyn) Ochoz u Brna CR
35. | Dolni vodni mlyn-Bélikiiv Ochoz u Brna CR
36. | Vodni mlyn u rybnika Otinoves CR
37. | Vodni mlyn Pistovice CR
38. |Protivanovsky vodni mlyn (Hamersky mlyn) Protivanov CR
39. | Pansky vodni mlyn Rozstani CR
40. |Rozstansky vodni mlyn (Horni) - Podskalsky Rozstani CR
41. | Vodni mlyn (krupnik) Rozstani-Baldovec CR
42. | Vodni mlyn Sloup CR
43. | Vodni mlyn Vysocany CR

Niektoré z tychto kultirnych zdrojov maji Statat chranenej kultGrnej pamiatky,
zapisanych napr. do Ustredného zoznamu pamiatkového fondu o nehnutelnych kultirnych

pamiatok a v Statnim seznamu nemovitych kulturnich pamatek.

2.1 Historia a sucasnost’ vodnych mlynov na uzemi SR a d’alSich kultirnych
zdrojov na spracovanie obilia a tradi¢nych miestnych vyrobkov

Muku ardzne druhy meliva povodne vyrdbali v rodinnych domdacnostiach tl¢enim
v maziaroch alebo medzi dvoma kamefimi. Mlecie kamene su na Slovensku doloZené
archeologickymi nalezmi z neolitu. Od doby keltskej civilizacie sa na mletie obilia pouzival

rotaény obilny mlynéek, pozostavajuci z dvojic na sebe polozenych kamenov. Spodny

9



Analyza zemia - kultirne zdroje a miestne produkty

zv. leziak bol pevny, nepohyblivy a horny zv. behun sa otdcal do kruhu. Behun uvadzala
do pohybu l'udska sila. Z archeologickych vyskumov mame v zbierkach Vlastivedného muzea
v Galante cenné nalezy: zarnovy, kamenné drvidla z neskorej doby Zeleznej zo Serede
a Vozokan. Tieto su vystavené v ramci archeologickej expozicie v Mestskom muizeu v Seredi,
avo Vlastivednom muzeu v Galante v expozicii Mlynarstva v oblasti Malého Dunaja
a dolného toku Vahu. Kompletny zarnov sa zachoval v Abrahame a je vystaveny v obecnom
muzeu. Vroku 2010 Vlastivedné muzeum v Galante formou zameny ziskalo zarnov od
Slovenského pol'nohospodarskeho mtizea v Nitre.

Mlynské kamene sa vyrabali zo Specialneho

‘;}"‘, materialu, ako bol trachet, ryolit a limnokvarcit. Od
o

¥y g

polovice 16. storo¢ia madme pisomné doklady o vyrobe
mlynskych kamefiov v Novej Bani, Hliniku a v Ziari
nad Hronom. V 19. storo¢i tu vznikli manufaktury a

| Wid/iad | ucastinné spolocnosti, ktoré dodavali mlynské kamene
SRR 1 do Madarska, Rakuska, Srbska, Chorvatska,

Rumunska a na Ukrajinu. Pri Zarnove vécSieho rozmeru sa vyuZzivalo strojové zariadenie
pohéanané l'udskou alebo zvieracou taznou silou, ktoré pozostavalo z prevodového systému,

kde sa hnacia sila prevadzala na toCivy moment pomocou remenic. PouZivanie rota¢nych

mlynov sa napr. na hradoch, v poddanskych hospodarstvach —

|

udrzalo az do 18. storofia. Tzv. Slapacie a suché mlyny | —— "=

v stredoveku patrili medzi najrozsirenejSie typy mlynov na
Slovensku. Budovali ich na miestach s nepriaznivymi
hydrografickymi pomermi. Stavbu suchych mlynov propagoval stat
najmé od polovice 18. storocia na ukor lodnych mlynov. Zo stupisu
mlynov z roku 1872 vieme, ze pocet suchych mlynov na Slovensku

bol 135.

Mlynské zariadenia pohéaiané vetrom boli na Slovensku
menej rozsirené. Podl'a udajov z roku 1872 na Slovensku bolo 24 takychto mlynov. Veterné
mlyny prezentovali tzv. holandsky typ mlyna, ktory pozostaval z murovanej budovy
kruhového pddorysu. V nej na prizemi bol byt mlynara a na poschodi mlecie zariadenie.
Pohybliva strecha s veternym kolesom sa podl'a potreby natacala do smeru vetra. O existencii
veterného mlyna v okoli Galanty mame doklad na mape obce Nebojsa z roku 1847 a na mape
obce Dolné Saliby z obdobia druhého vojenského mapovania (1829-1866).
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K vSeobecnému rozsireniu mlynov v Eurépe dochadzalo od 8. storocia s ndstupom
feudalnych vyrobnych vztahov. Mlyny budovali spociatku hlavne klaStory a cirkevné
inStiticie, neskor S§lachta a slobodné kralovské mesta. V Uhorsku v obdobi feudalizmu
vlastnikmi mlynov boli vlastnici p6dy. Na tomto vlastnictve bol zalozeny vynosny
zemepansky regal: kto nemal podu, nemohol mat’ ani mlyn. Zemepan vykonaval pravo mlyna
zvané ius molae prostrednictvom svojich poddanych mlynarov. Podla terezianskeho urbara
mletie patrilo k menSim regalnym pravam, t. j. pravam kral'ovskym. Na zaklade tohto prava sa
kazdé panstvo usilovalo mat’ svoj mlyn, ktory najmé od 18. storocia ddvalo mlyndrom do
prendjmu. Zemepani povolovali budovat’ mlyny aj svojim poddanskym obciam. Pravo mlyna
sa udrzalo aj po zruseni feudalizmu a bolo zrusené az v roku 1918.

V kategorii poddanského obyvatel'stva zaujimali mlynari osobitné postavenie a patrili
k najvSestrannej$im remeselnikom. Boli totiz zvdcSa 1 dobri tesari, sami postavili mlyn
a zhotovovali aj potrebné technické zariadenia. Vedeli osadzovat’ a okresavat kamene,
opravit’ poskodené Casti mlyna, ovladali hydrotechniku.

Pocas poslednych Styroch storo¢i na Slovensku vzniklo 50 mlynéarskych cechov.
NajstarSie privilégium mlynarov je zndme zo 16. storocia. Cechové organizacie mlynarov boli
dvojaké: miestne a oblastné.

Miestne cechy vznikali v mestach s velkou koncentraciou mlynov. Napr. o
mlynarskom cechu v Bratislave mame doklady zroku 1582. V nasej oblasti miestne
mlynarske cechy mali lokality v Seredi, Sintave av Sali. Cechové artikuly seredskych
mlynarov pozndme z dvoch réznych obdobi. Prvé z nich boli vydané v roku 1646, druhé na
ziadost' Jozefa a FrantiSka Esterhazyho vydal kral’ Karol Il vroku 1728. V zbierkach
Historického muzea SNM v Bratislave sa nachadza pecatidlo mlynarskeho cechu v Seredi
s napisom: * SIGIL - MILLER - DOMINVM - SERED. Tento zbierkovy predmet urcila
a publikovala dr. Nemeskiirthyova. Pe€atidlo ma mosadznu okrihlu pecatnti dosku a Zelezné
valcovité drzadlo. Pecatné pole vypliaju dva stojace levy, ktoré drzia mlynské §tvorspicové
koleso, nad nim je mlynské vreteno. Pecatidlo je vystavené v expozicii mlyndrstva
v galantskom muzeu. Mlynari vo Vahovciach a Dolnej Strede vytvorili spolo¢ny cech,
cechmajstrom ktorého bol na zéklade dohody pocas 2 rokov mlynar z Védhoviec a pocas 1
roka mlynar z Dolnej Stredy.

Okrem miestnych cechov vo velkom pocte existovali na Slovensku tzv. oblastné
cechy. Tieto spéjali mlynarov do cechov podla jednotlivych riek alebo vicsich teritorii, na
ktorych stali ich mlyny. V Bratislavskej stolici vznikli v roku 1712 dva cechy mlynarov pre
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Zitny ostrov, ktoré sa vytvorili podl'a pouZivanej technoldgie pri praci — jeden pre tych, ¢o
pouzivali pytliky, druhy pre ostatnych. Mlynari z dedin Komarnanskej a Ostrihomskej stolice
sa zdruzili do cechu v roku 1652. Mlynari v Nitrianskej, Tren¢ianskej a Tekovskej stolici sa
zdruzili do jednej organizacie na zaklade povodného privilégia, ktoré znova potvrdil Leopold
I v roku 1661. Po zruseni cechov v roku 1872 si mlynari zakladali r6zne Zivnostenské spolky
na ochranu remeselnickej mlynarskej malovyroby. V obdobi Ceskoslovenskej republiky bolo
vytvorené Odborové spolo¢enstvo mlynarov na Slovensku so sidlom v Bratislave.

Vyobrazenia vodnych mlynov pozname z dobovych map nasho regionu. Vodné mlyny
sa spravidla koncentrovali na takych miestach, ktoré boli vyhodné jednak z hl'adiska vodného
pradu riek, stalosti koryta, jednak boli blizko sidiel a komunikécii. V nizinnej oblasti
juhozéapadného Slovenska husta siet’ vodnych tokov vytvarala vyhodné podmienky pre rozvoj
mlynarstva. O existencii mlynov na vodnych tokoch Dunaj, Maly Dunaj, Vah, Cierna voda
a Dudvéh vieme z prac Jana HanuSina, ktory podrobne spracovaval archivne doklady. Tieto
predovsetkym piSu o existencii lodnych mlynov na ramenach rieky Dunaj. Pomenovanie
,»mlyn na vode* preberame z 'udového nazvoslovia. Mlynari poto¢nych mlynov na zdpadnom
Slovensku nazyvali totiz takto lodné mlyny. Sam nézov lodny mlyn sa v naSej l'udovej
terminologii nevyskytuje. U nas nazyvali lodné mlyny spravidla podl’a riek, na ktorych boli
zakotvené. AvSak do kategorie mlynov na vode zahfilame nielen vodné mlyny, plavajace, ale
aj stabilné mlyny, ktoré sa znich vyvinuli aprestahovali sa na brehy splavnych riek.
V Uhorsku sa spominaju prvé lodné mlyny vr. 1292 na Dunaji pod hradom Budin.
V Bratislave na Dunaji sa objavili prvé lodné mlyny zaciatkom 14. storocia. V stlpise z .
1379 je zapisanych devit mlynarov, jeden z nich mal dva mlyny, takze tu bolo v tom case
desat mlynov na Dunaji. NajstarSie zndme vyobrazenie lodného mlyna je uverejnené
v Schedelovej kronike z r. 1493. Na slovenskom useku Dunaja mame vyobrazeny lodny mlyn
na Hoefnaglovej rytine Bratislavy zr. 1572. Vonkaj$§im vzhladom sa podoba lodnym
mlynom, ako ich pozname, napr. na Vahu z nedavnej minulosti. Na mape Bratislavy od A. E.
Fritscha zr. 1753 je zaznaCenych 16 mestskych lodnych mlynov (molae Posonienses)
V mieste dnesného zimného pristavu. Na inej mape Bratislavy zr. 1820 od J. L. Neydera
vidno pri mestskych mlynoch uz aj dlhy rad palffyovskych mlynov. Na tej istej mape je aj 20
lodnych mlynov povyse na Dunaji smerom k dneSnému Parku kultiry. Na Dunaji pribudalo
lodnych mlynov Coraz viacej a stade sa rozsirovali aj do vhodnych miest dolnych a strednych
tokov vicsich dunajskych pritokov, ako Véah, Hron, Ipel, Morava a na naSom uzemi to boli
vodné toky: Maly Dunaj, Cierna voda a Dudvah.

12



Analyza izemia - kultirne zdroje a miestne produkty

Vodné mlyny z hPadiska hydrografickych danosti a umiestnenia mlynice méZeme
delit’ na mlyny pozemné, poto¢né a riecne. Pozemné vodné mlyny stali zvi¢sa pri mensSich
vodnych tokoch a mali stabilne postavent budovu. Z nich v sti¢asnosti na juhozapadnom

Slovensku st ako technické pamiatky evidované mlyny v obci Hoste a Dunajsky Klatov.

Pozemny vodny mlyn v Hoste

O existencii mlyna v obci
Hoste mame udaje v kongregacne;j
listine zroku 1701, v ktorej '
trnavské klarisky vyslovuju protest
proti FrantiSkovi Esterhazymu st.
Vv zélezitosti mlyna na Dudvahu.
Mlyn sluzil Radu klarisiek v
Trnave do roku 1782. Do roku
1805 patril francuzskej Sl'achtickej

rodine v sluzbach cisara vo Viedni,

jeho majitelkou bola Viktoria

Folliot de Granville. Od zaciatku 19. storocia az do roku 1920 ho vlastnili Esterhazyovci, od
nich ho kupil Karol Pulman. Mlyn od roku 1927 patri rodine Hustych, poslednym mlynarom
tu bol Viliam Husty. Pocas niekol’ko storo¢nej existencie bol mlyn niekol'’kokrat prestavany.
Na mape obce Hoste z roku 1788 ma budova mlyna tvar pismena L. Inventar mlyna z roku
1814, kedy mlyn bol stcastou Sintavského panstva, pise o dvoch vodnych kolesich so
samostatnym mlynskym zariadenim na kamenné zloZenie. V supise interiéru je opisany
aj mlyn na kaSu. K rozsireniu mlyna dosSlo pravdepodobne v roku 1825, toto vroéenie je
vyznacené na prieceli mlynice. Na mape z roku 1855 je stavba rozSirena do tvaru pismena U.
Z inventara zroku 1852 sa medzi inymi dozvedame, ze mlyn patril bernoldkovskému
panstvu, steny budovy mlyna boli postavené z palenych tehal, stresSnt krytinu tvorili Skridly
amal tri vodné kolesa. V rokoch 1906-1928 mlyn dodéval elektrinu do Esterhazyovského
kastiela v Abrahamskom haji, ato 110 W jednosmerne. Modernizaciu mlyna uskuto¢nil
Viliam Husty s manzelkou koncom 20. rokov, kedy v mlyne namontovali turbinu. Mlynské

zariadenie tvorili moderné valcové stolice, mucne truhlice a vytahy.
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Pozemny vodny mlyn v Dunajskom Klatove

Dalsi pozemny vodny mlyn so
spodnym nahonom stoji v Dunajskom
Klatove na brehu Klatovského ramena
toku Malého Dunaja (kedysi zndmeho aj
ako Alzbetinsky potok). V sucasnosti je o
mlyn Statom chréanenou technickou
pamiatkou, okolie mlyna je Narodnou
prirodnou rezervaciou (NPR) zv.

Klatovské rameno. Mlyn v roku 1986

bol odkupeny Statom od rodiny Michala

Cséfalvayho. Vodny mlyn na brehu Klatovského ramena postavil stary otec Michala
Cséfalvayho zaciatkom 20. rokov 20. storocia. Naposledy mleli v mlyne v roku 1942. Po
druhej svetovej vojne kratke obdobie v mlyne Srotovali pre miestne rolnicke druzstvo. Mlyn
mal denny vykon 10 q muky a 20 q otruby. Technické zariadenie Vodného mlyna v
Dunajskom Klatove pozostava z troch sustav: z hnacej, prevodovej a mlecej ststavy. Hnaciu
sustavu tvori: hat so stavidlom, kandl, vodné koleso. Prietok vody na vodné koleso
usmeriiovali v 2. polovici 20. storoc¢ia dobudovanim beténovych kruhov do hate. Na hati sa
nachadzaju dve stavidla, pomocou ktorych je prad vody usmerfiovany na vodné koleso cez
beténovy kruh a kandl. Brehy kanéla st vybudované z kolov (kmene agatovych stromov) a z
pratia. Vel'ké vodné koleso je lopatkové, sklada sa z dvojvencovej kovovej konstrukcie, z
kovovych krizov. Mohutny hriadel’ vel'kého kolesa je vyhotoveny z dubového dreva, konce
ktorého lezia na vnutornych a vonkajsich hradach polozenych na pilotoch. Z tohto miesta
vykonaval mlynar Gdrzbu kovovych casti kolesa. Pod kolesom visela na Styroch retaziach
dostena plosina, ktora zabezpecovala privod vody na lopaty kolesa (dnes uz neexistuje).
Prevodovy systém sa skladd z prvého a druhého stupna. Prvy stupen tvori vel'ké vodné koleso
na mohutnom hriadeli. Druhy prevodovy systém tvoria Zelezné prevodové kolesa spojené s
kozenymi remenicami. Mlecie zariadenie sa nachadza v mlynici. Mlynica je budova stavana
na brehu Klatovského ramena z palenych tehél. Pocas poslednej obnovy v r. 2006 bol zaklad
budovy zvonka izolovany riecnymi kamenmi. Budova je dvojpodlazné so sedlovou strechou,
pokryta so Skridlicami. Vstupné dvere do mlynice su dvojkridlové a rozdelené na tri
samostatne sa otvarajuce Casti. Na prizemi skladovali vo vreciach obilie. Samotné
spracovanie obilia sa zacalo Cistenim v zariadeni zv. fukar, v ktorom bola pomocou ¢istého
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vzduchu odstranena Spina od zfn obilia. Do zariadenia sa Cisty vzduch dostal cez drevené
potrubie priamo z ventildtora uloZzeného na povale. Obilie po vycisteni navlh¢ili, aby sa
vonkajsia Supina zmékcila a v lapacke sa medzi Specidlne nastavenymi kamenimi oSpicovala.
Zariadenie na oSpicovanie, zvané aj ako lupacka, sa skladd z dvoch hlavnych casti (z
nasypného kosa a z mlecej Casti, tu st dva kamene: stabilny a otadCajuci sa, medzi ktorymi sa
semena Cistili, a tym bola Supinka odstranena). Vzdialenost' medzi dvoma kamefimi mohol
mlynar regulovat’ malym kolesom. Po tychto ukonoch doslo k samotnému mletiu obilia na
muku. NajstarSie mlecie zariadenie mlyna je kamenné zlozenie. Tvoria ho: velky nasypny
kos, lub (tu je umiestneny 1 par mlynskych kamenov) a korytko s krosienkami. Kamenné
zloZzenie je spojené samostatne s vytahom. Pri vytahu je kovové koleso, ktorym sa dala
regulovat’” vzdialenost medzi mlynskymi kametimi. Vytah zvany aj ako paternoster tvori
hruby, koZeny remeii uloZzeny v drevenom potrubi (na remeni st kovové nadoby — vrecka, v
ktorych sa pohybovalo obilie, resp. zomleté melivo k jednotlivym zariadeniam mlyna).
Valcova stolica sa nachadza vedla kamenného zlozenia. Je modernej$im technickym
zariadenim, ako kamenné zlozenie, pouZzivali ju na vyrobu hladkej, jemnejSej muky. Sklada sa
z vel'kého nasypného kosa, Styroch liatinovych valcov a remenice. Na poschodi uprostred
miestnosti stoji vel'’ka mucna truhlica, vnutri so sitom (pokrytym jemnym hodvdbom). Tu sa
melivo rozdeli na hladkd, na hrubti muku a na otruby. Melivo sa zospodu zachytava do
Styroch vriec cez platenné hrdld. Naplnené vrecia sa spustali cez zlI'ab na vozy cakajice vo
dvore mlyna. Osvetlenie miestnosti na prvom poschodi bolo zabezpecené pomocou troch
okien a dvier na spust’anie vriec.

Z typov rieénych mlynov boli v nasej oblasti mimoriadne rozSirené mlyny lodné
a kolové. Lodné mlyny tvorili osobitnt skupinu vodnych mlynov. Zariadenie lodnych mlynov
bolo umiestnené na 2 pevne spojenych ¢lnoch. Na jednom bola mlynica, na druhom koniec
hriadel'a mohutného vodného kolesa. Plavali v prude rieky, s brehom boli spojené tramami
a lanami. Lodné mlyny vytvarali celé¢ osady hlavne na Dunaji a na Véhu. Vzdialenost’ medzi
jednotlivymi mlynmi bola stanovena na 20 metrov. Dozor nad mlynmi vykonaval
komarnansky trad. Na zaklade Statistickych tdajov z roku 1875, ktoré zostavil sluzny
Salianskeho okresu na ziadost” hlavného zupana Nitrianskej zupy Ladislava Csdkyho vieme,

ze na Vahu bolo 204 plavajucich mlynov.
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Pocet lodnych mlynov na
Véhu pri Seredi bol vtomto
obdobi velmi vysoky. V roku
1864 pracovalo v Seredi 9
mlynarskych majstrov so 4
tovariSmi a 2 uc¢nami. Koncom
19. storoCia tu bolo vyse 14

lodnych mlynov. V roku 1900

Statistiky uvadzaju v meste az
48 mlynarov. V roku 1945 tu bolo uz iba 5 mlynov. Vo Véhovciach v 60. rokoch 19. storocia
bolo 13 plavajacich mlynov, o desat’ rokov neskor iba 11. Niekolko udajov o existencii

lodnych mlynov v regidne:

Miesto Rok Pocet lodnych mlynov
Bratislava 1720 16
1780 50
Dolna Streda 1850 32
1891 17
Hlohovec 1627 27
Kajal 1881 20
1891 16
Sered’ 1881 14
1891 23
1900 43
1945 5
Stredny Cepeii 1881 5
Soportia 1850 35
1931 18
Vahovce 1881 13
1891 11

Lodné mlyny zakotvené na rieke, €i pri jej brehu, najma ak mali v riecisti hate, boli
vel'kou prekazkou vodnej plavby. Od roku 1738 bolo v Uhorsku vydanych niekol’ko nariadeni
na odstranenie lodnych mlynov, ktoré prekézali lodnej doprave. Na zaklade tzv. vodného
zdkona zroku 1885 boli zrusené¢ vSetky lodné mlyny, ktoré nevyhovovali policajnym
predpisom o0 bezpecnosti vodnej plavby. Srozvojom vodnej dopravy boli lodné mlyny

postupne likvidované, resp. prestavané na pobrezné kolové mlyny.
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Kolové mlyny z hl'adiska vztahu k vode patrili do kategérie pobreznych vodnych
mlynov. Mlynica kolového mlyna bola stabilnd, postavend na drevenych koloch, pildtach
zatl¢enych scasti do brehu rieky, scasti do dna rieky, pricom vodné koleso bolo ponorené do
pradu rieky. Vyska hriadel'a vodného kolesa bola stala, urcena povol'ovacou listinou, tak isto
ako aj koruna hate, ktorou sa vzduvala hladina rieky pred mlynom a usmerfioval prud na
koleso. Kolové mlyny boli unas iba na Malom Dunaji. Dodnes sa z nich zachovali tri
objekty: kolové mlyny pri obciach Jelka, Tomasikovo a Jahodna, ktoré si evidované ako
technické pamiatky.

Vodnv kolovy mlyn v Tomasikove

Na useku Malého Dunaja
pri  Tomasikove zaciatkom 20.
storocia stalo 11 kolovych mlynov.
Z nich dodnes existujuci pobrezny
kolovy mlyn postavil Jan Maticza,
stary otec posledného majitela
s rovnakym menom. Povolenie na

vystavbu mlyna vydal v roku 1893

podzupan Bratislavskej Zupy. Vo
zvazku tychto dokumentov ndjdeme technicky popis, polohopisny plan a prierez Vodého
toku. Budova mlyna sa zachovala dodnes v povodnom stave bez rusivych zasahov do
konStrukcie a S ucelenym mlynskym zariadenim. Poslednd vécSia oprava a modernizicia
mlyna sa uskuto¢nila v roku 1940. V mlyne sa mlelo az do roku 1960. Mlyn v Tomasikove sa
pre verejnost’ spristupnil v roku 1982. Mlynica kolového mlyna je postavend na drevenych
koloch, pilotach zagitového dreva. Ma sedlovil strechu s krokvovou hambélkovou
konstrukciou, ktord je krytd Sindlom. Technické zariadenie kolového mlyna pozostava zo
sustavy hnacej, prevodovej a pracovnej. Hnaciu sustavu tvori obrovské lopatkové vodné
koleso ponorené do prudu rieky. Hriadel’ kolesa lezi na vnutornych a vonkajSich mohutnych
hradach. Vyska hriadel'a vodného kolesa bola stala, uréend povolovacou listinou, tak isto ako
aj vyska koruny hate. Hat bola v riecisti vybudovana z kolov a pritia. Pomocou nej sa
vzdavala hladina rieky pred mlynom a prud vody sa usmeriioval na koleso so spodnym
nahonom. Od nabreznej strany mlyna smerovala ku kolesu kratSia podobna hat’. Pod kolesom
visela na Styroch retaziach doStend ploSina, ktord zabezpecovala privod vody na lopaty
kolesa. Velké koleso tvoria dve Zelezné obruce, ktoré su pospdjané zeleznymi ramami
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a sluzia na podporu dostenych lopat. Prevodovi sustavu mlynského zariadenia tvori hlavné
ozubené koleso, na ktoré s naviazané¢ d’alSie ozubené kolesd a kolesd spojené kozenymi
remenicami. Tieto predstavuji viac prevodovych stupniov a pomocou kuzelovitého pastorka
sa rotatny pohyb prendsa podla individualnych otaCok na jednotlivé stroje. Mleciu ststavu
mlynského zariadenia v TomasSikove tvori zlozenie dvoch kamenov na masivnom mlynskom
leseni. Mlynské zariadenie sa sklad4d z ndsypnej Casti, ktora tvori nasypny kos, pod nim je
korytko s krosienkami, ktorého potrebna vyska sa nastavuje nad kamenimi pomocou kolika
vV malom ozubenom kolese. Pad obilia medzi kamene usmeriiuje kozené hrdlo. Mlynské
kamene, otacavy behun a spodny leziak, su ulozené v lube vyhotovenom z dreva Cerveného
smreka. S 30-35 cm hrubé a priemer maji 100 cm. Rozomleté obilie padd otvorom medzi
kametimi do koréekov mechanického vytahu, ulozeného v drevenom potrubi a pohananého
cez transmisiu. Mu¢na truhlica sa nachddza v podstresi. Melivo prepada do odbernych hrdiel

a zachytava sa podl'’a druhu do vriec.

Yodny kolovy mlyn v Jelke

Na zéaklade pisomnych dokladov
vieme, ze vroku 1902 bolo v Jelke
sedem lodnych mlynov. Mlyn, ktory
existuje dodnes, povodne patril Jozefovi
Némethovi avroku 1913 ho kupil
Vincent Németh. Poslednym majitel'om
mlyna az do roku 1973 bol jeho syn
Ernest Németh. NajstarSie doklady

0 mlyne pochadzaju z roku 1894. Medzi
nimi najdeme plan vyuZitia vody, technicky popis, polohopisny plan Gseku Malého Dunaja
v chotari obce Jelka apodrobné kresby konstrukcie lodného mlyna. Vyhotovil ich
diplomovany inZinier a stavebny podnikatel v Budapesti A. Visnovszky. Povolenie na
prestavbu lodného mlyna na kolovy dostal Jozef Németh v roku 1899. S prestavbou pri 'avom
brehu Malého Dunaja v chotarnej Casti Spolo¢nd luka zacal v nasledujucom roku. V mlyne sa
zacalo mliet’ v auguste roku 1906. Prestavba jednopodlaznej budovy na viacpodlaznu sa
pravdepodobne uskutoc¢nila do roku 1916. Mlelo sa tu do aprila 1951. DoStena budova mlyna
v Jelke sa v 80. rokoch rozobrala a jeho technické zariadenie sa ulozilo v objekte na pobrezi
Vv blizkosti mlyna. Obnovenie mlyna sa zasluhou Obecného uradu v Jelke uskutocnilo od
novembra 1992 a od augusta 1994 je spristupneny verejnosti. V mlyne v Jelke pocas
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prestavby v roku 1916 namiesto povodnych mlecich kamenov instalovali valcovu stolicu,
vytahy a iné novsie stroje. Pracovna ststava mlyna pozostava z jednoduchej valcovej stolice
firmy Beirtfeld-Danék z Blanska na Morave. Tato sa nachadza na zvySenom medziposchodi.
Tu najdeme aj lipacku firmy Prokop a synové z Ciech. Na druhom podlaZi je umiestneny
kikol'nik, mu¢na truhla, hranolovy vysieva¢ a cylinder. Na tretom c¢iastkovom podlazi je
valcovity triér a zdsobnik nad valcovou stolicou a nad lupackou. Nad druhym podlazim sa
nachadza streSny nadstavec na umiestnenie vytahov. K pracovnému zariadeniu mlyna patri aj
Srotovnik firmy Wichterle a Kovatik z Moravy. Na juznej fasdde mlynice je pristavand tzv.
prasna komorka, stojaca na Styroch koloch. Tu sa do vriec zachytaval prach z Cistiacich
a osievacich strojov.

Obidva kolové mlyny sa v 70. rokoch (1973, 1975) 20. storocia dostali do vlastnictva
Okresného vlastivedného muzea v Galante.

VYodny kolovy mlyn v Jahodnej

Kolovy mlyn v Jahodnej
pravdepodobne pochadza zkonca 19.
storocia, a do 70. rokov 20. storocia patril
Stefanovi ~ Nagyovi.  Daldim  jeho
vlastnikom bolo Zitnoostrovné muzeum
V Dunajskej  Strede, Zapadoslovenské
elektrarne v Dunajskej Strede a

V sucasnosti patri sukromnej firme so

sidlom v Nitre. Mlyn po 2. svetovej vojne
pracoval aj ako pila. Jeho obnovu uskutocnili Zapadoslovenské elektrarne v 90. rokoch 20.
storoCia, v sucasnosti objekt nie je pre verejnost’ spristupneny.

Vodné mlyny si na Slovensku zachovali prevahu az do roku 1945, hoci uz od konca
80. rokov 19. storocia produkovali menej ako niekolko desiatok modernych priemyselnych
mlynov. Podiatky priemyselného rozvoja na nasom uzemi treba hladat’ v polovici 19.
storo¢ia. Uhorské zékony a nariadenia vydané po roku 1848 nepriamo podnecovali rozvoj
priemyslu a obchodu. Nastalo vzrusujice obdobie, kedy sa veda spojila s technikou.

Jednotlivé krajiny Rakusko-Uhorskej monarchie boli z hl'adiska technického rozvoja
na vel'mi odlisnej trovni. Vyplyvalo to hlavne z politickych, hospodarskych a geografickych
podmienok. Dokonca ani daniovy systém nebol jednotny, lisil sa aj v jednotlivych krajinach
samotnej monarchie. Az vr. 1851 sa zaviedla spolocna danova tnia pre celd monarchiu. Po
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roku 1867 jednotu dualistickej monarchie zabezpecCovala osoba spolo¢ného panovnika a tri
spolo¢né ministerstvd — vojenstva, zahraniia a tzv. ministerstva spolo¢nych financii.
Vyrovnanie upravovalo Statopravny vztah medzi Uhorskom a krajinami Rakuska.
Do konca roka 1867 sa Statopravne vyrovnanie doplnilo dohodou o tzv. hospodarskom
vyrovnani. Podl'a nej Rakusko - Uhorsko malo spolo¢né colné uzemie, jednotni menu,
spolocnu Statnu banku a volny vnutorny obchod. VSetko ostatné si riadili obidva Staty
samostatne prostrednictvom vlastného snemu a vlastnej vlady. Cechy ako samostatné
hospodarske jednotky boli zrusené zakonom vr. 1872 avroku 1884 nadobudol platnost
zivnostensky zakon. Najvacsi vyznam malo ale opatrenie, ktorym sa vytvorilo stabilné
a pevné zazemie — 2. augusta 1892 zakonom ¢. XVIIL./1892 uhorska vlada zaviedla korunovu
menu - zlaté grajciare nahradila korunami a haliermi. Napriek tymto opatreniam sa
priemyselna revolucia nemohla naplno rozvinat v désledku slabého domdaceho finanéného
kapitalu, preto Uhorsko nutne potrebovalo prisun zahrani¢ného finanéného kapitalu.

Samotny priebeh priemyselnej revolucie v nasich podmienkach je uzko prepojeny
S pol'nohospodarskou vyrobou, ¢o samozrejme vyplyva z geografickej polohy regionu.
Postupne sa vytvorili dve hlavné odvetvia potravinarskeho priemyslu - mechanizacia
pol'nohospodarskej vyroby a spracovatel'sky priemysel, ktoré boli Uzko prepojené.
Mechanizacia umoznila efektivne obrabanie rozsiahlejSich ploch ako napr. pomocou zvierat
a tak sa postupne vytvorila zékladna, ktord bola schopna poskytovat” dostatocné mnozstvo
surovin pre spracovatel'ské podniky. Tieto neskor tvorili zéklad potravinarskeho priemyslu,
ako napr. mlyny, liehovary, cukrovary atd’.

Jednym z najstarSich priemyselnych odvetvi, ktoré stivisia s pol'nohospodarstvom, je
nepochybne mlynsky priemysel, ktorého zaklady boli vybudované v Uhorsku v prvej polovici
19. storocia. V roku 1895 na uzemi dnesného Slovenska fungovalo 33 vel'kych a 99 mensich
parnych mlynov, 6 vacsich a 10 mensich mlynov na kombinovany pohon (para a voda) v roku
1906 uz bolo evidovanych 3200 mlynov (vratane vodnych), ztoho % na tzemi juzného
Slovenska. V roku 1945 obilie mleli vo Velkych Ulanoch, v Mostovej, vo Vahovciach,
v Dolnych Salibach, v Trsticiach, v Abrahame, v Dolnej Strede, v Hornom Cepeni, v Sintave
a Vv dnesnom Sladkovic¢ove, kde boli dokonca dva mlyny.

Parny mlyn v Galante

Parny mlyn v Galante dali postavit’ v roku 1897 Filip a Jakub Kolischovi. Mlyn v roku

1899 vyhorel, avsak, eSte v tom roku ho obnovili. Dalsi poziar ho zastihol v roku 1901.
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V roku 1919 jeho majitelmi boli Anton Dudés a spolo¢nici. V roku 1929 mlyn odkupilo
Vyrobné a spotrebné druzstvo Hanza a budovu mlyna pouzivalo ako sklad.

Umely mlyn a. s. Karola Kajosa a spol., Dolné Saliby

Parny mlyn bol zaloZeny v roku 1920 ako
komoditnd spolo¢nost’ (personalna spolo¢nost’,

ktord vznikd za ucelom podnikania), jeho

zakladate'om bol Lajos Ponya, hospodar. Mlyn,
vedla ktorého sa nachédzal obytny dom, bol
postaveny uprostred dediny. Riaditelom mlyna

bol vroku 1938 Sandor Kajos. Mlyn v roku

1938 prenajimal Karoly Barcza. Hlavnym
mlynarom bol Alexius Sztarncsik, hlavnym strojnikom Ferenc Kis. V mlyne pracovalo 10
zamestnancov, po r. 1945 bol postatneny.

Umely — Mariin — mlyn v Sladkovicove

i DICRG MADARSKY DI Tento mlyn bol zaloZeny
Karolom Kuffnerom v roku 1912.
Mlyn dostal svoje meno na pocest’
baronky Kuffnerovej. Bol sucastou
miestneho priemyselného
komplexu asvoju Cinnost’ zahajil
na zaklade Zzivnostenského listu

pod ¢. 5901/1912 v novembri 1912.

Povodne fungoval ako parny
valcovy mlyn, ktorého denny vykon boli 3 vagony obilia. Pocas prvej svetovej vojny tu boli
v dosledku nedostatocného poctu robotnikov, na Ziadost majitelov mlyna, zaradeni do
pracovného procesu clenovia vojenskej pracovnej skupiny so sthlasom mad’arského
kralovského ministra domobrany. Tieto vojenské pracovné skupiny pozostavali z ¢lenov
cisarskeho a kral'ovského vojska, z honvédov alebo z domobrany. Ich pracu riadili a su¢asne
aj dohliadali na nich zvlastni dostojnici, ktori v pripade nepristojnosti mohli zakrocit. Mlyn
bol v obdobi rokov 1927-1928 elektrifikovany. Prevadzka mlyna po rekonstrukcii je uz aj
preto zaujimava, lebo preosievanie mlynskych vyrobkov na horizontalnom site vyzadovalo
konstantny pocet otacok, preto bolo potrebné zaviest komplikované technologické postupy.
V roku 1938 mlyn bol vybaveny aj lupackou hrachu. Denny vykon mlyna sa tiez zvysil na 5
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vagonov psenice ajeden vagon raze. V roku 1927 prebehla prvd rekonstrukcia mlyna
zamerana na modernizéciu strojnych zariadeni a zvySenie kapacity. V roku 1960 sa zacalo s
vystavbou velkokapacitného obilného sila (20.000 ton) v objekte mlyna. V rokoch 1964 —
1967 prebehla druhd kompletna rekonstrukcia mlyna. Zalozenim akciovej spolo¢nosti Mlyn
Sladkovicovo, a. s. sa zacala pisat’ novodoba historia mlyna. V roku 2005 presiel mlyn svojou
tretou doposial najvdcSou a kompletnou rekonstrukciou mlynskej technologie. Touto
rekonstrukciou sa Mlyn Sladkovicovo, a.s. zaradil medzi najmodernejSie a najvyspelejSie
mlyny v strednej Europe. Hlavnym vyrobnym programom mlyna je vyroba vSetkych typov
pSeni¢nych muk pre potreby pekarskej a cestovinarskej vyroby, ale aj pre malospotrebitel'ov
do obchodnej siete. Nezanedbatel'nou sucastou vyroby je produkcia otrib, kimnych muk,
Srotov a klickov.

V tridsiatych rokoch dioszegsky umely mlyn zariadil vysunuté pracovisko v Jelke, kde
mlynské vyrobky zamienali na obilie. Veducim tohto pracoviska bol Lajos Fuchs obyvatel
z Jelky. Po roku 1938, ked’ cela oblast’ bola priclenena k Mad’arsku, nastalo obdobie upadku,
pretoZze moznosti predaja mlynskych vyrobkov boli znemoznené. Od novembra 1938 do maja
1939 v mlyne zomleli, okrem Srotovania pre potreby vlastnych hospodarstiev cukrovaru, len
110 vagbénov obilia. Pocet zamestnancov mlyna bol 40. V roku 1938 zomleli 499 vagénov a
zosrotovali 163 vagoénov obilia, d’alej olupali 50 vagoénov hrachu. Celkom zomleli 31 139q
pSenice, 2240 q raze, 4 181 q jacmena, zoSrotovali 8 752 q kukurice. Okrem toho eSte
z odpadového hrachu a hrachu uréeného na vykrm zomleli 3 980q, z olejovych pagacikov 2
113 q, z farbenej pSenice 1 945 q, z odpadu vzniknutého pri Cisteni obilia zoSrotovali 492 q,
a vyrobili eSte 7 751 q lupaného hrachu. Lupacku hrachu dali pocas Prvej ¢eskoslovenskej
republiky majitelia do prendjmu jednej bratislavskej firme. Majitelia lupacku pouzili prvykrat
pre vlastnu potrebu v roku 1939. Prevaznu Cast’ olipaného hrachu potom vyhodne predali do
zahrani¢ia. V mlyne bolo zamestnanych v roku 1940 celkom 35 zamestnancov, z toho 31
muzov a4 Zeny. Pri prechode frontu jedného zamestnanca, ked’ chcel vyty¢it' zéastavu na
mlyn, zastrelili.

Pocas druhej svetovej vojny motory a ostatné zariadenia mlyna, d’alej zasoby obilia
amuky vojaci Cervenej armady zaistili ako vojnovu korist’. Prevadzka bola povolena len na
zéklade zvlastneho povolenia ministerstva hospodarstva. Majitelia sa okrem prevadzky mlyna
zaoberali aj vykupom obilnin a hrachu. Do konca augusta roku 1945 tu vykupili 942 q pSenice

a 83 q raze. Po roku 1945 bol mlyn po mnohych peripetiach znarodneny.
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Umely mlyn Karola Szabo6a v Sladkovicove

Karol Szabd bol nielen zakladatelom mlyna, ale vlastnil aj hostinec a rozsiahle
pozemky. Mlynarske skusky zlozil v miestnom mlyne. V obdobi rokov 1920 — 1929 pdsobil
ako krémar v hostinci potravného druzstva v Mad’arskom Didszegu. V roku 1929 odkupil aj
podiel spolumajitel'a Alexandra Szabdéa. Mlyn bol pohanany elektrinou abolo tu
zamestnanych 17 l'udi.

Valcovy mlyn Gejzu Szabéa a spol., VelPké UPany

Valcovy mlyn zalozili vr. 1938 Géza Szabd, Janos Radvanyi, Gyula Matkovics,
Alajos Katona st. a Alajos Katona ml. Pracoval na elektricky pohon, denné kapacita bola 120
q- Hlavny mlynar sa volal Gyula Matkovics, roddk z Dioszegu, ktory bol najprv 6 rokov ako
najomca a od r. 1938 prevzal funkciu hlavného mlynara. Tento mlyn bol znarodneny v roku
1948, v tom obdobi bola zapisana ako majitel’ka mlyna Terézia Némethova rod. Filkdszova
a spol.

Milvyn Jana Szaboéa a spol., Vahovce

Tento mlyn bol postaveny na konci dediny, vedla =
stala sypka. Majitelmi boli Jan Szabé, Stefan Polakovics r
aJozef Polakovics. V sucasnosti mlyn presiel do

sukromného vlastnictva a novy vlastnici mlyn zburali.

Umely mlyn v Sintave

Umely mlyn v Sintave pracoval s jednym plynovym motorom o sile 35 HP az do 80.
rokoch 20. storocia.

Umely mlyn v Mostovej

Umely mlyn v Mostovej
prevadzkoval Karol Szabd a spol.. V roku
1936 pracovalo v mlyne 20 zamestnancov.
V obdobi po 2. svetovej vojne sluzila
budova mlyna ako sklad
pol'nohospodarskych produktov.

V sucasnosti  je  mlyn v sikromnom

vlastnictve, Ciastone zrekonStruovany
a vyuziva sa ako predajna stavebného materialu a skladové priestory. V mlyne sa bohuzial
nenachadza ziadny stroj ani ziadna suciastka, ktora by charakterizovala minulost’ tohto mlyna,
avsak majitel’ planuje v buducnosti vytvorit’ prezentaciu historie tohto mlyna.
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Umely mlyn v Dolnej Strede

Majitelom umelého mlyna v
Dolnej Strede bol Pavel Linke. Udaje z
roku 1936 wuvadzaj, Ze sa mlyn

zameriaval predovSetkym na mletie obilia
a mal 7 zamestnancov. V stcasnosti je

mlyn v sukromnom vlastnictve a v roku

2007 bol zrekonstruovany na penzion a

reStaurdciu. V ramci rekonStrukcie bol

zachovany dreveny podhlad interiéru.

Prehl’ad umelych mlynov na na§om tGzemi v roku 1936

Nazov podniku Meno majitel’a Miesto Charakter
vyroby vyroby
Umely mlyn vo | Livia Steinerova Vahovce Mletie obilia
Vahovciach
Umely mlyn | Pavel Linke Dolna Mletie obilia | V roku 1936 tu bolo
v Dolnej Strede Streda zamestnanych 7 osob
Valcovy mlyn | Adolf Quittner Sered’
v Seredi
Karol Kajos | Karol Kajos a spol. | Dolné Vyroba miky | V roku 1936 tu bolo
a spol., umely mlyn Saliby a srotu zamestnanych 9 osob
s r. 0. Dolné Saliby
Umely mlyn | Pavol Juhos a spol. | Trstice Namezdné Bol zalozeny v roku
Nadszeg (bolo 13 i rol'nicke 1929, vykon mal 5
(dnes Trstice) akcionarov) mletie HP, vroku 1936 tu
a Srotovanie bolo zamestnanych 5-6
0sdb
Karol Szabo a spol. | Karol Szabo a spol. | Mostova Mlyn V roku tu 1936 bolo
umely mlyn zamestnanych 20 osob
Umely mlyn Maria | Diosegska Kosuty, Vyraba
v Sladkovic¢ove hospodarska Spagince vSetky druhy
cukrovarnicka muky.
a liehovarnicka Srotoviia,
ucastinarska luparen
spolo¢nost’ hrachu
Umely mlyn Karola | Alexander Szabo Maly Diosek | Vsetky druhy | V roku 1936 tu bolo
Szabdéa aspol. v muky a Srotu | zamestnanych 13 osdb
Sladkovicove
Valcovy mlyn | Gejza Szabo a spol. | Velké Vyroba muky | Bol zalozeny v r. 1938,
Velké Ulany Ulany pracoval na elektricky

pohon

Politické udalosti poznamenali aj

hospodarsky zivot aceli vyrobnu sféru. Prva

adruha svetova vojna, zmeny Statnych hranic, vznik novych Statov, rasova nenavist' a
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pozemkova reforma zapri€inili aj zanik mnohych podnikov. Po roku 1945 stikromné firmy,
podniky a tovarne presli do rik $tatu, v sicasnosti sme svedkami navratu zakladania novych
podnikov, ale vtomto priemyselnom odvetvi zatial nedo$lo k zaloZeniu nového mlyna.
V stcasnosti je najvacsia ¢ast’ mlynov odsidena na zanik. Popri tom najdeme na naSom tzemi
aj pekné priklady na ich prezentdciu, napr. po rekonstrukcii ako pamiatky kultirneho
dedicstva, alebo také, ktoré si po prebudovani povodny vyzor ani funkciu nezachovali, iné st
zapojené do turistického ruchu ako obchodné centra, hotely a reStauracie alebo st zaradené do
bytového fondu. Reprezentativny priklad na rekonStrukciu budovy mlyna na reStauraciu

mozno vidiet' v Dolnej Strede.

2.2 Histéria asucasnost’ veternych mlynov na uzemi CR a dalSich
kultiurnych zdrojov na spracovanie obilia a tradi¢nych miestnych vyrobkov

K typickym prvkim na$i krajiny patfily v minulosti siluety vétrnych mlyna.
V Cechach se jim lidov¢ fikalo ,,vétrniky* nebo ,,vétraky®, na Moravé ,,vétraky®, ,,veétraky*
nebo ,,povétrnaky* a ve Slezsku zkracené ,,vétraky*. Tyto svérazné dominantni stavby, jejichz
podobu si dnes spojujeme hlavné s Nizozemskem, byly v druhé polovin€ 19. stoleti pomérné
hojné rozsiteny i v nékterych regionech ceskych zemi. Nékde byla jejich koncentrace tak
vysoka, Ze jeden vétrny mlyn piipadal v priméru na jednu vesnici. Dnes se uz ani nechce
vétit, Ze historikoveé napocitali na uzemi Ceskych zemi okolo 900 lokalit s vyskytem vétrnych
mlynii. Nejvice jich bylo na Moravé a ve Slezsku (zhruba 700), mnohem méné v Cechach
(okolo 200). S jistotou vSak miizeme fici, Ze na uzemi Ceské republiky jesté dnes existuje
minimalné¢ 66 zachovalych, pfestavénych ¢i zficenych objektl, kterym nélezi oznaceni
(byvaly) vétrny mlyn. Jedna tetina z nich (tj. 22) se nachazi v Cechach, zbytek na Moravé a
ve Slezsku (44).

Vystavba vétrnych mlynd méla v minulosti pfirozenou vazbu na pfirodni poméry a
zakonitosti. V rovinatych oblastech severozdpadni, severni a vychodni Evropy byly vétrné
mlyny mnohem vice rozSifeny nez u nas a pro venkovskou ekonomiku mély také podstatné
vetsi vyznam. Diivodem byly idealni vétrné podminky a rovinata krajina bez vétSich moznosti
vyuzivani vodnich zdroji energie ke mleti a Srotovani obili. V ostatnich regionech Ceskych
zemi vétrné mlyny nedosdhly zdaleka takového vyznamu a rozsifeni jako v severozapadni,
severni a vychodni Evropé€. Prevaznou ¢ast mlynarské produkce totiz dokazaly u nas obstarat
mnohem efektivnéj§i mlyny vodni, pro néz byly na vétSiné naSeho c¢lenitého tzemi s

pfevazujicimi vrchovinami a horami vcelku dobré podminky. Vétrné mlyny tedy slouzily
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pfedevS§im jako dopln¢k k siti vodnich mlynt a vznikaly hlavné tam, kde byl vyrazny
nedostatek energeticky vyznamnych vodnich tokt. Bylo to v oblastech, kde vodni toky bud’
prakticky uplné€ chybély (Moravsky kras), anebo trp€ly po velkou ¢ast roku slabym pratokem
(Drahanska vrchovina).

Neprtiznivé hydrologické faktory pro vystavbu vodnich mlyni podmiiiuje na naSem
uzemi zejména geologické podlozi. Z rozmisténi vétrnych mlyntli vyplyva, ze naprosta vétSina
z nich byla postavena v oblastech, kde ptfevazuji jilovité nebo pisCité horniny, popiipadé
vapence. Propustné piskovce a vapence odvodiuji krajinu pfimo do podzemi bez sité
povrchovych vodnich tokl. Tato skute¢nost je evidentni v oblasti Moravského krasu, kde je
na malém prostoru soustfedéno tésn¢ vedle sebe nékolik vétrnych mlynd. Nepropustné jilovce
pro zménu nejsou schopny vodu v krajin€ zadrzet a ta odtéka rychle pry¢, coz ma za nasledek
nahlé rozvodnovani, ale hlavné Casté vysychani potokl béhem pozdniho 1éta a podzimu, kdy
byva mén¢ srazek. Idedlnim piikladem je Drahanské vrchoviny, kde byl rovnéz zaznamenan
velmi hojny vyskyt vétrnych mlyni, které zde v mnoha ptipadech zlstaly stat dodnes.

Nutnou podminkou pro vystavbu vétrnych mlynt byly samoziejmé také ptiznivé
vétrné podminky. Provoz vétfdku vyZzadoval stiedné silné pravidelné proudéni vzduchu bez
vétSich vykyvl a narazi. Pfiznacné je lidova charakteristika ,,vitr, ktery hu¢i hlozcem, ale
vétve neohybad®™. Vétrné mlyny se prakticky vibec nestavély ve vyse polozenych horskych
oblastech, kde hrozily ¢asté vichfice a z nich vyplyvajici havérie vétrnych kol, pfipadné 1
celych mlynskych budov. Mnohem vhodnéjsi terén predstavovaly niZe polozené zarovnané
vrchoviny charakteru ndhornich plosin, které tvofi v Ceskych zemich ptevazujici typ reliéfu.

Zaklad sloupového vétrného mlyna se skldda z rovnoramenného kiize tvoreného
silnymi tramy poloZenymi na kamenech nebo na podezdivce. Ve stiedu kiize je kolmo
vetknut silny nosny tram (tatik), dlouhy az 6 metrd, o priméeru az 90 cm. Ve vySce asi dvou
metrti od zemé je na ném zavéSeno tramové sedlo, které je 1 s tatikem podpirdno silnymi
vzpérami. To jsou pevné Casti vétrného mlyna. Ostatni ¢asti se otaceji s celou budovou mlyna
dle potieby, tj. proti vétru. Dva tramy (zvané dédek a babka) spojuji piedni a zadni sténu
véttaku a na nich také spociva pfistavek, zvany Salanda, vy¢nivajici z budovy se vstupnim
schodistém. Na Cepu tatika je tfeti vodorovny tram (matka), ktery nese vahu mlyna a spojuje
také ob¢ bocni stény mlyna. Ty jsou pobity deskami, které konc¢i asi 20 cm nad zemi, aby se
dalo celou budovou otacet. Celni sténa byva navic proti vétru pobita Sindelem. Mezi
sedlovymi tramy je uchycena asi 6 metri dlouhd oj usnadiiujici otd€eni mlyna. Vratek
zakotveny za kil naviji lano, které je uchyceno na ocase mlyna.
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Schema sloupového (némeckeho, beraniho) mlynu. Schéma holandského miynu.

Vétrny mlyn holandského typu je zdény a vyznacuje se kuzelovym az véalcovym
tvarem. Zdivo mlyna je v dolni ¢asti silné az jeden metr, v horni ¢asti se zuzuje. Na hornim
obvodu zdi spociva otaciva jehlancova stfecha s perutémi, uloZena na valeckach. Strechou je
mozno otafet pomoci vratku, nebo prostfednictvim prevodového mechanizmu. V nékterych
pfipadech je otaceni feSeno pomoci dlouhych rahen (Srdkl). Primér zdiva holandského
vétrného mlyna je zaznamenan od 7 do 14 metrd, vyska vétrakt tohoto typu byva od 8 do 14
metrd. Ve zdivu mlyna jsou dva vchodové otvory pro ptipad, ze peruté se pravé otaci pred
jednim z nich. V druhém podlazi budovy mlyna se vyskytuje jedno, dvé, nékdy i tii mleci
sloZeni. Jedno z nich byvalo sloZeni kaSové, slouZici k loupani prosa (kaSnik). V nékterych
vétrnych mlynech je moZno se setkat 1 se slozenim k loupani je¢mene (krupnik).

Vétrné mlyny je moZno zaradit mezi nejstarsi technickd zatfizeni vyuZivajici pfirodni
energii. Jejich historie saha hluboko do doby pied narozenim Krista. Na uzemi Cech je prvni
vétrny mlyn dolozen roku 1277 v Praze u Bievnovského klaStera. Vystavba vétrnych mlynt
byla podpoiena i cisatskym patentem Josefa II. z 1. fijna 1784 a cisafe Frantiska 1. z 1.
prosince 1814. Podle natizeni cisafovny Marie Terezie mél stdt mlyn v kazdé obci. Ziizovani
veétrnych mlyni doporucovalo koncem 18. stoleti 1 natfizeni moravského gubernia. Nejvetsi
pocet vétrnych mlynil byl postaven v této oblasti v 18. a 19. stoleti. Sloupové vétrné mlyny
byly vysoké 9 az 13 metrii o pudorysu asi 6,5 % 6,5 metru. Délka peruti byla 5 az 8 metra.
Povoleni ke stavbé mlyna vydavala ptisluSna vrchnost, ktera zaroven stanovila i rocni najem

odvadény vrchnosti, ptipadné obci.
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Stavbu vétrného nebo vodniho mlyna, vodnich kol a mlynského zafizeni provadeéli
mlynafi a sekernici. Jejich staleté zkusSenosti vyustily nejen ve znaéné zdokonaleni vétrnych a
zvlasté¢ vodnich mlyni — v podstaté lze fici, ze konstrukce mlyni byly pocatkem vzniku
strojirenstvi, jehoz rozvoj pak zavisel pfedevsim na rozmachu hutnictvi a na nasledné tovarni
vyrobé, jez pak zpétné prispéla ke strojnimu vybaveni mlynl, coz vedlo k zdsadni
modernizaci mlynti v prib&hu 19. a zvIasté 20. stoleti.

K drceni obili slouzily jiz v davnovéku razné kameny, pozdéji zdokonalené a
upravené v ota¢ivé ruéni mlynky. K pohonu mlynkii a mlynt byla pozdéji vyuzivéana i sila
zvitat zaprazenych do oji riznych Zentourti, které pak pomoci prevodi mlecimi slozenimi
otacela. V prihodnych mistech byla pozdé€ji vyuzivana sila vétru a vody. To umoznilo mlit
obili mezi podstatné vétsimi kameny za vysSich otdéek. Tim bylo dosahovano vétSich
semelkli za jednotku Casu. VSe vSak bylo podminéno dostatkem vétru nebo vody. Teprve
pouzivani riznych motori k pohonu mlynti na konci 19. a ve 20. stoleti pfispélo k
podstatnému rozsifeni mlynského strojniho zatizeni a obilnich ¢istiren. Dokonalejs$i mleci a
Cistici stroje se tak podilely na vyrazné vyssi kvalit¢ mouky. V soucasnosti je obili uréené k
mleti nejdiiv ¢iSténo v Cisticich strojich, poté je tfidéno na rtiznych strojich se sity, ptipadné
na vibracnich stolech. Nasledn¢ je obili ve strojich loupacich zbavovano klickd a necistot
spocivajicich na obalu (slupce) zrni. Po navlhéeni a nékolikahodinovém odlezeni je obili
drceno mezi ryhovanymi valci o riznych otaCkach. Pak je opakované pfemilano mezi vélci s
postupné vétsim piitlakem, pii osmi az dvandcti priichodech v mlecich, vysévacich a Cisticich
strojich. V soucasnych modernich mlynech je cely mleci proces automatizovan a fizen
prostiednictvim pocitaCovych programi. Tim je dosahovano optimalnich mlecich 1
ekonomickych vysledki. Vodni a vétrna energie slouzila k pohonu mlyni, také vSak k
pohonu stoup v olejnach a kruparnach, k pohonu valch, hamrd, pil k potfezu dieva, k drceni
kary, pouzivala se v tirnach Inu, v tkalcovstvi, soukenictvi a podobné. Pohon vétrnych i
vodnich mlynti byl zejména v 19. a 20. stoleti postupné nahrazovan riznymi motory. Byly to
stroje parni, zplyfiovaci a vybusné a v neposledni fad¢ také vodni turbiny. V soucasnosti jsou
mlyny pohanény téméf vyhradné elektrickymi motory, které maji spolehlivy provoz a hlavné
stalé, synchronni otacky, coZ je pro spravnou funkci mlynskych strojii velmi dilezité. Z toho
divodu je v mistech dostatku stalé vody (na fekach) tah turbin vzdy spfazen do spolecného
tahu s elektromotory. Ve vodnich elektrarnach je vodni spad dosud vyuzivéan prostiednictvim

vodnich turbin k vyrobé elektrického proudu, ktery je dodavan do vetejné elektrizaéni sité.
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Timto zplisobem jsou dosud v provozu vyuzivany i turbiny na vétSich tocich, které byly
puvodné¢ instalovany k pohonu mlyni.

Obsluha mlyna a péce o n¢j a také o vodni dilo byla tkolem mlynare, ktery byl bud’
majitelem, nebo nadjemcem mlyna. Takovy mlynar vsak byl zpravidla soucasné i zeméd¢€lcem,
nebot’ samotny provoz mlyna k celoro¢ni obZzivé rodiny nepostaoval. Pfi stavbé mlynt 1
jejich udrzbé si mlynafi zpravidla vystacili sami, protoze museli ovladat femeslo mlynaiské i
sekernické, takze dokazali difevo nejen opracovat, ale také smontovat jednotlivé ¢asti, ovladali
1 opracovani kovi, pozdéji i montdz a elektroudrzbu riznych mlynskych stroji a motort.
Diky témto dovednostem byli mlynafi svému okoli v mnohém potiebni a uzite¢ni, takze byli
vSeobecné uzndvani a vazeni, z toho divodu byli zddani i o kmotrovstvi pfi kitech déti,
sveédCili pfi svatbach a jinych pftilezitostech. V piipadé potieby vypomdhal ve mlyné
mlynéisky ucen (prasek), piipadné tovarys, nékdy mladek, pokud jej mlynat mél. Ve vétSich
mlynech pracoval a soucasné na praci mlynské chasy dohlizel i starek. Z ekonomickych
divodi byl vsak nejcasteéji mlyn obsluhovan jen ¢leny mlynarovy rodiny.

Mlyny byly také mistem setkavani, takze pro Siroké okoli piedstavovaly zdroj
informaci o déni ve svété. Nejednou také byly zdrojem technického i kulturniho pokroku
venkova.

Mlynaiska .,.chasa“:

e praSek — mlynaisky ucen, ktery vypomahal pfi rtiznych pracich ve mlyné, nékdy 1 v
hospodaftstvi, pracoval za stravu, ubytovani a dohodnuté tydenni kapesné

e tovary$ — vyuceny mlynaft, pracoval ve mlyné za kolisavy plat, zpravidla v ikolové mzd¢,
ve mlyn¢ mu byla poskytovana strava i ubytovani

e mladek — vyu€eny mlynaf s praxi, samostatné pracujici za staly, nékdy tkolovy plat, také
se ve mlyné stravoval, pfipadné byl i ubytovan v ,,Saland¢*

e starek — mlynaf s viceletou praxi, pracoval ve mlyné¢ a soucasné¢ také ftidil Cinnost
»chasy*, obsluhoval zdkazniky a dbal o fadny chod mlyna

e otec — byl zpravidla vlastnikem mlyna, nebo jeho ndjemcem, vétSinou také pracoval ve
mlyné a staral se o né€j, vodni dilo i pfislusné hospodafstvi

e panimama — manzelka ,otce, dbala o domacnost, déti a hospodafstvi, v piipade

ovdovéni méla na starosti i provoz mlyna
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Vandrovni tovary$

Bylo zvykem, ze po vyuceni se mlady mlynat vydal do svéta na zkuSenou. Mnohdy
prosel vice zemi v tehdejSim Rakousku—Uhersku a pozdrzel se ve mlynech, ve kterych
pomahal a sbiral zkuSenosti. Mnohdy se naucil rozumét i cizi feci. Jako tehdejsi vnitrostatni i
sluzebni prikaz mu slouzila vandrovni knizka, vydavana na zdkladé cisarského nejvyssiho
patentu z 24. unora 1827. V tisténém ponauceni, které bylo soucésti vandrovni knizky bylo
napsano: ,,Pfi vstoupeni do dila odevzdad se knizka davateli dila, aby ji u sebe ulozil. Pti
vystaveni z dila dojde davatel s délnikem a vandrovni kniZkou k obecnimu pfedstavenému a
uda tam spravedlivé, jak dlouho délnik v dile byl a jestlize se obratné, piln€ a vérné zachoval.
Tyto vlastnosti dosvéd¢i a jedno i druhé zapiSe obecny predstaveny do vandrovni knizky.
Kdyby vysvédceni stran téch vlastnosti nemélo byt dobré, zapise se jen, jak dlouho délnik v
dile byl, nebo toliko to, co mu jest ku prospéchu...*.

Krajanek

Krajankem byl nazyvan vyuceny mlynaf nebo sekernik, ktery byl bez stdlého
zaméstnani. Prilezitostné pracoval v jednotlivych mlynech, nebo v riznych intervalech
putoval od mlyna ke mlynu. Byla—li ve mlyné pro n¢j prace, ztstal i nékolik tydnt. Dlouho to
vSak krajanci u jednoho mlynafe nevydrzeli, nebot méli ,toulavé boty*“. Krajanek nosil
veskeré své potieby v uzliku z rezné¢ho platna, takovy uzlik s osobnimi potfebami nosil na
zadech, pfipadné zavéSeny na holi pfes rameno. Deku (pfikryvku) nosil zavinutou u pasu a
zav&Senou pies rameno. Do mlyna krajanek ptichazel zpravidla odpoledne, pfed setménim.
Ve mlyné dostal zdarma stravu a nocleh. Vecer, nejcastéji v Saland¢€, vypravél, co je kde
nového, kde je kterda mlynaiskd nevésta Ci Zenich, piipadné vypravel zazitky, povésti a
pohadky nebo zahral na hudebni nastroj, nejcastéji na harmoniku. Rano — po snidani — dostal
kapesné na cestu a putoval dal. Posledni krajanci, kteti putovali po vodnich mlynech stfedni a
vychodni Moravy, jsou doloZeni nékdy v roce 1952, byli to krajanci Krhut, Sychra a Cufik.

Nazvoslovi budovy vétfaku a vybaveni

e piizemni ¢asti budovy vétraku se fikalo: ,,pod vétiakem*

e prvnimu patru v budové: ,,moucnice®, ,,Salanda®, ,,svétnicka®, ,,jizbecka“
e druhému patru budovy vétfaku: ,,zanaska*

e zékladni tramy kiize, na némz byla otacena cela budova: ,,podesve*

e stiedni sloup stojici na kiizi vétiaku: ,,tatik*, ,,otec*

e vzpéry sttedniho sloupu: ,,apostolé

e trdmovy rdmec nesouci prvni patro budovy vétraku: ,,sedlo*
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e nosny tram druhého patra budovy: ,,matka‘ nebo také ,,platva‘

e tramy kiidel: ,,platy*

e sedlova stiecha budovy vétraku: ,,Cepice®, , kSilt*

e vyplné kiidel: ,,plachty*

e hridel nesouci peruté (lopaty): ,,val*

e tfi vodorovné tramy, na nichz spoc¢iva mlyn: ,,babka*, ,,dédek*

e Nazvoslovi pfislusenstvi vétrného mlyna

e ozubeni paleéného kola, které pohanélo hiidel s cévim: ,,palce”

e protipfevod palecného kola: ,,cévi, ,tryb®

e pii¢ny tram nesouci mleci kdmen: ,,stolica*

e kryt mlynskych kament: ,,lub*

e nasypka na obili umisténa nad lubem: ,,ko§*

e pohyblivé dno pod nasypkou: ,,.koréak*

e klada brzdiciho zafizeni: ,,drak*

e tramec k otaCeni budovy: ,,0j, ,,ocas*

e truhla s mou¢nymi sity: ,,micnica‘

e konstrukce trepajici vysévacim rukavem: ,hasacert*

o t¢7ké klada na brzde (hemu) palecného kola: ,,drak*.

e horni mleci kdmen: ,,béhoun®, dolni: ,,spodek*

e rahna k ot4Ceni stfechy holandského mlyna: ,,Sraky*

Prava a povinnosti mlynait
Prava a povinnosti mlynaii stanovovala vrchnost, pozdé¢ji byla stanovena v

cechovnich artikulich, kde byli také mlynaii nabadani k poctivosti, mravnosti, k souciténi s
potiebnymi. Byla vymezena prava a povinnosti mezi zaméstnavatelem a zaméstnancem. Do
cechli byli pfijimani jen lidé vyuceni, mordlné¢ a mravné zachovali, s ¢estnym plivodem. V
mnohych mlynech bylo mozno spatfit ,,mlynéaiské desatero®, vyvésené ve mlynici, které svym
obsahem pisobilo 1 na chovani mlect. V Hranicich byl mlynaisky cech zalozen v roce 1772
na popud mlynafe Jakuba Kresty. Cech mél ve znaku mlynafské kolo a sdruZzoval 27 mistrti.
Cechovni pravidla a cechovni zfizeni bylo roku 1859 nahrazeno Zivnostenskym fadem,
mlynafi se pak sdruzovali ve ,SpoleCenstvu mlynafa“, které vydavalo opravnéni k

provozovani mlynarské zivnosti v prislusné oblasti. Spolecenstva také pecovala o vychovu
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uciil a o odborné Skolstvi, dbala o staré a invalidni ¢leny, stanovovala vysi poplatkii za mleti
a dbala o dokonalejsi technické vybaveni mlynd.

Platba za semleti

Platba za semleti byla provadéna rizn€, dle mistnich podminek v dané dobé. Za
Srotovani dostaval mlynai obvykle naturdlni odménu, a to 6 az 8 kg ze 100 kg, nebo 2 kg
rozprachu a 8 krejcart. Nékde odebirali jesté 4 kg méta (myta). V roce 1920 byly brany 2 kg
rozprachu a 2 K¢ ze 100 kg obili. V roce 1939 byly sazby Spolecenstvem mlynait upraveny
takto: za mleti 100 kg zita platba 14 K& a 4 % promelku. Za Srotovani nebo mackani 100 kg
obili se platilo 6 K¢ pti 2% promelku. Za loupani 100 kg jeCmene na kroupy 16 K¢ a 10 %
promelku. V roce 1952 bylo stanoveno naturalni melné v mnozstvi cca 10 % z vahy mletého
obili.

Ve vétrnych mlynech mleli pfedevS§im chalupnici a drobni zemédé€lci. Obili k mleti
pfinaSeli na zadech, pfipadné na trakafi, jini piijizdéli s kravkami a s povozem. Mouka z
vétrnych mlyni byla tmavsi a mleti trvalo zpravidla déle nez ve mlynech vodnich. Platba za
mleti vSak byvala niz$i. Lidé ptivazeli Zito (reZ) nebo pSenici, jeCmen, viku, hrach nebo
kukufici (turkyn), nékdy i pozadky z Cisténi zrnin.

Prace ve mlyné

Prace ve mlyné a v jeho okoli byla po cely rok. Spocivala v ¢innostech s mletim a s
mlynem souvisejicich. Témér neustdle bylo tfeba premistovat plné pytle meliva od
jednotlivych mlecich strojii a dohliZet na chod strojii i mnozstvi vody v mlynském nahonu.
Neékolikrat denn€ bylo nutno zamést prach na vSech podlahach. Bylo také nutno pftivitat
zékazniky, pomoci jim slozit obili, podivat se na jeho kvalitu, zvazit jej a vysypat. Semleté
produkty bylo nutno dat do pytld a ty zpravidla i pomoct naloZit na viiz. Navic musela byt
vedena pisemnd evidence o semelku a zaznamenéana platba za semleti. Pracovni doba ve
mlyné i v hospodafstvi byla bézn€ 16 i vice hodin denné. Bylo—li hodné mleti, mlelo se
nepfretrzit¢ ve dne i v noci. V takovém piipad¢ se stiidali v obsluze mlyna i1 ¢lenové rodiny
mlynafe. Pfi jarni oblevé bylo nutno vcas vysekat led kolem hrazeni vody na splavu i na
vantrokach. Pfi ndhlém ptivalu vody bylo nutno vyjmout z konstrukei splavu foSny, které
hradily vodu.

Denni strava ve mlyné

Strava vzdy zavisela na mistnich a sezonnich podminkam, pfevazovalo pecivo z
mouky (chléb, kolace, knedliky), nékdy jahlové a krupi¢na kasSe, kroupy (oukrop). Pon¢vadz
ke kazdému mlynu pfinalezelo rolnické hospodafstvi, tak stravovani bylo ovlivnéno i
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vypéstky z tohoto hospodafeni. Dle moznosti byla chovéna také drubez (slepice, kachny,
husy, n¢kdy krity, ptipadné také koza ¢i ovce) a také veptik. Zpravidla byvaly ve chlévé i
kravky, proto bylo denn¢ k dispozici i mléko, piipadn€ vyrobky z néj (maslo, syr, podmasli).
Na zahradce i na poli byla péstovana zelenina, brambory, hrach, fazole a obili. Denni strava
byla asi takovato: na snidani mléko nebo bild kdva a chléb. K dopoledni svaciné chléb s
maslem, ptipadné se syrem a bila kava. V poledne polévka a kolace. K odpoledni svacin¢ byl
chléb s maslem nebo kolace s cernou kavou nékdy s ¢ajem. K veceti mléko nebo bila kéva s
chlebem, nékdy zeméky (brambory). Kolace byvaly k obédu tiikrat tydné (v nedéli, ve stiedu
a v patek).
Zvyky
Lidové zvyky v prostfedi mlynt byly riizné, osobité a po 1éta dodrZzované. Postaveni
mlyna, at’ uz vétrného nebo vodniho, bylo vzdy velkou udalosti pro Sir$i kraj, také pro
mlynafe z okoli a jeho rodinu. Takovéa udalost neunikla ani krajankiim a riznym podomnim
obchodnikiim (bratktim). Soucasti slavnosti bylo pohosténi, i kdyz mnohdy velmi skromné,
nebot mlynat byl zpravidla stavbou mlyna znaéné zadluzen. Mlyn byl k takové oslavé
oveéncen a neschazel ani hudebnik ¢i harmonikat, ktery zahral k tanci.
Symbolika vztahujici se k mlynim:
e Byly-li peruté mlyna zastaveny ve znameni kiize, znamenalo to, Ze neni co mlit.
e Postaveni peruti do tvaru X znamenalo, ze mlyn je mimo provoz, bylo tomu tak i v
ned¢li a ve svatek.
e Na Velky patek v €asné rano se rodina mlynafe a mlynska chasa myla do ptl téla u
splavu. (Udajné se jedné o pfipominku vstupu Jezie do feky Hebron).
e Pfi imrti mlynafe zistaval mlyn do doby pohibu stat.
e Narodilo-li se ve vodnim mlyné ditko, pfinasel je mlynaf v naruci s tim, ze bylo
doneseno vodnikem.
Povésti
V lidovém podani bylo moZzné se setkat s riznymi poveéstmi a povérami. Odlehlost
mlyni od dédin dodavala takovym povéstem zcela neopakovatelné kouzlo, po generace se tak
napfiiklad tradovalo, Ze:
e v den svatého Mikulase sestupuje Mikulas se svou druzinou z nebe na zem po kiidle
vétrného mlyna;
¢ jednou nékdo uvazal ke kiidlu mlyna kozu — zesileny vitr pak otacel kiidly mlyna i s

kozou. Od téch dob pry kozy kiici neee, neee, neee...
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Vypravi se také, ze n€které mlyny maji kouzelnou moc. Kdyz do takového mlynského
zafizeni skocila stard a nepéknd baba, ktera vSak byla po cely zivot na svého muze hodna,
byla pfemleta na velmi pohlednou mladici. Pokud v8ak n¢kdy na svého muze hodna nebyla,
vypadla ze mlyna jako stard oskliva ¢arodé€jnice. Bohuzel, Zadna z Zen dosud nenasla odvahu
do takového mlyna skocit, abychom mohli ovéfit pravdivost tohoto vypraveéni.

Zanik mlyna

Zanik mlynt — vétrnych 1 vodnich — byl v prubéhu staleti zptisoben nejen vlivem casu,
povodni a pozard, znacny vliv mély i doby vale¢né. Nejveétsi hromadna likvidace zv1asté
namezdnich mlynt v8ak nastala po roce 1948, kdy komunisticka statni moc vyvinula
maximalni usili o zastaveni a likvidaci tisici mlynd, v¢etné vodnich turbin. Dle statistickych
idajti byl v CSR od roku 1935 do roku 1989 zastaven a definitivné ukonéen provoz 6198
mlynl! Katastrofdlni dopad na existenci namezdnich mlyni mély zmény pomérit v
zemédelstvi. Zemédelcim byly po roce 1948 piedepisovany takové dodavky, aby je nebyli
schopni plnit, a nasledné byla jejich hospodaistvi zabavovana pod spravu ,,statnich statk* ¢i
»jednotnych zeméd¢lskych druzstev (JZD). Mnohé ndmezdni mlyny byly zdruZstevnény a
znarodnény, obili semilaly jen na zvlastni povoleni vydavané piisluSnym narodnim vyborem,
coZ bylo podminéno splnénim vSech ptedepsanych dodavek. Témét vSechno obili bylo hned z
poli odevzdavano do vykupnich podnikd, které dodéavaly obili k mleti jen mlynim
obchodnim. V pribéhu deseti rokit ndmezdni mlyny ukoncily provoz a byly stdtnim aparatem
pfedavany k dal$imu uZivani JZD nebo statnim statkim ke skladovani krmiv a podobné.
Budovy mlynt nikdo neudrzoval. Strojni zatizeni bylo ve vétSiné piipadi zni¢eno a odvezeno
do kovosrotu.

Jen v nepatrné Casti zastavenych mlynt jsou dosud zachovany mlynské stroje, n¢ktefi
majitelé mlynd o n€ na vlastni naklady dosud pecuji. V ojedinélych ptipadech byly majiteli
mlynd uvedeny znovu do provozu vodni turbiny, zvlasté na stalejSich vodach. V takovych
pifipadech je vyrobena elektrickd energie dodavana do vetejné elektricke sité.

Mlynéfi, kterym byly mlyny znarodnény, byli hospodaisky, spoleensky 1 politicky
fazeni na okraj spolecnosti. Byly jim zpravidla znarodnény i jejich byty, mnohdy vcetné
ptilehlych pozemkl. Z toho divodu musili platit najem, ktery casto piesahoval jejich
moznosti, nebot’ prace pro né byla zpravidla jen v zemé&d¢lstvi, a ta byla v t¢ dobé velmi
Spatn¢ placena. Dichod neméli Zadny, nebo minimalni, nebot” prace v domécnosti a ve
vlastnim mlyné nebyla po fadu rokli uznavana za ,,odpracované roky*. Navic jejich détem a
pfislusnikiim rodin byla znemozilovana moznost vyssiho vzdélani, mnohdy museli jit pfimo
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ze Skoly pracovat do JZD, nebo do primyslu. Tito 1idé prozivali hotké poznani, ze obétava

prace a celozivotni osobni obéti celych rodin jim byly tehdejSim rezimem pficitany k tizi.

Piehledova tabulka vétrnych mlynd v Moravském krasu

Nazev

Vesnice

Statut
ochrany

Vznik

Historie

Vétrny
mlyn v
Brance

Malé
Hradisko

kulturni
pamatka

2. pol.
19. stol.

V casti obce zvané Branky stoji budova, kterd pravdépodobné
byvala piilezitostnym vétrnym mlynem, ktery ziejmé vyuzival
vétrného mista. Stavba je evidovdna v pamdtkovém seznamu,
prestoze se misto jako mlynice dodnes stoprocentné nepotvrdila.

Vétrny
mlyn

Némcice

kulturni
pamatka

1849

Mlyn byl postaven roku 1849. Roku 1922 bylo zafizeni mlyna
modernizovano vestavénim valcovych stolic a instalaci
pomocného plynového motoru. V téZze dobé pfistavén obytny
objekt. Roku 1964 mlyn vyhotfel. Stav objektu byl porusen
renovaci. Stavba mlyna byla opravena a omitnuta, na stfeSe
vyrostly dva kominy a interiér byl uzpisoben k rekrea¢nimu
vyuZiti.

Vétrny
mlyn

Ostrov u
Macochy

kulturni
pamatka

1865

Zdéné valcové téleso z lomového kamene, s bilou obrovnavkou
osténi dvernich portalkd a oken. Krytina plechova, dle historické
tradice. Vybudovan ve 2. poloving 19. stoleti — pravdépodobné v
roce 1865. Lopaty vhodn€ renovovany, strojni zafizeni zachovano
- velky hridel (val) vétrnych lopat, velké pievodové kolo
(pale¢né), prevodové kolo cévové, mleci slozeni s kameny a s
vysévaci truhlou (moucnici) dokladaji tzv. ceské mlynské slozeni
typické pro naSe vétrné mlynafstvi 18. - 19. stoleti. Mlynice v
podstaté zachovana vcetné Clenéni pracovnich podlah (podstfesi,
mleci podlaha s kameny, moucnice v pfizemku). Vybaveni
doplnéno soukromou expozici mlynafského a zemédélského
nacini. Renovaci 1éta provadéli posledni majitelé mlyna, manzelé
Dobiasovi. Pani DobidSova je vnuckou posledniho ostrovského
mlynate. Mlyn perfektné udrzovan, piiklad vzorné renovace
technické pamatky oboru vétrného mlynaistvi. Mlyn byl v
provozu do roku 1902.

Vétrny

mlyn u €.

p. 192

Rozstani

kulturni
pamatka

1874

Vétrny mlyn holandského typu u zemédélské usedlosti €. p. 192 a
178, vpravo od okresni silnice z Rozstani do Otinovsi.
Vybudovan roku 1874, mlynsky provoz byl zastaven roku 1922.
Bez vétrnych lopat, a mlynského strojniho zafizeni. Ptilehla
zastavba po renovacich. Mlyn ztratil znaky technické stavby.
Valcova stavba vyzdénd z lomového kamene, je ukrytd v
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komplexu  staveb  byvalé  hospodaiské  usedlosti na
severovychodnim konci obce. Trojpodlazni valcova stavba ma
prumér 8 m, mocnost kamennych zdi se pohybuje okolo 1 m. V
kazdém podlazi prorazela kamenné zdivo trojice okén, umisténa
nad sebou. Stropy byly ptvodné tramové. Mlyn mél dva
segmantoveé zaklenuté vchody a kdysi Sindelovou stfechou
tvorenou 22 bokym jehlanem.

Veéttak

Rudice

kulturni
pamatka

1865

Vélcovy vétrny mlyn postaveny roku 1865 v trati Tumperk se
nachazi na jihovychodnim okraji obce. V roce 1922 byla
provedena oprava mlyna, spojend s vyménou 10 m dlouhé
modiinové hiidele. V roce 1925 byly pfi boufi zniCeny vétrné
lopaty. Vétrné kolo jiz majitel neopravil a mleci zafizeni
prestavél. Od roku 1929 fungoval mlyn pouze na elektricky
pohon. Roku 1941 byl mlyn protektoratnimi ufady zaplombovan
a po valce, v roce 1945, v ném bylo zruseno mlynatské pravo. V
roce 1968 mél mlyn na obvodu zdiva 17 trhlin a z interiéru
zmizelo jiz veskeré strojni vybaveni. V roce 1960, dle darovaci
listiny, nabyl vlastnického prava Okresni narodni vybor Blansko.
Od roku 1968 se zacali o mlyn starat manzelé Vaverkovi z Brna.
Byla natfena stfecha a postaven vikyf, vytazen borovicovy hridel
a upevnény lopaty.
Valcové télo mlyna,
kryté hladkou fasadou,
je postaveno z
lomového kamene.
Pramér tfipodlazni
budovy ¢ini 9,2 m, zdi
maji vysku 7,5 m a pfi
zemi dosahuji mocnosti
az 1,35 m. Kolem
okennich otvord (v
pfizemi  ctvercovych,
jinak  obdélnych) je
osténi z hladké omitky.
Sindelova stfecha
kuzelového tvaru
spo¢iva na dfevem
obednéném vénci a ma
typicky vodorovny
hieben. V interiéru se
zachovaly tramové
stropy.

Vétrny
mlyn

Ruprecht
ov

ochranné
pasmo

1873

Zdény vétrny mlyn byl uprostied na vodu chudé Drahanské
vysoCiny vystavén roku 1873 mistnim rolnikem Cyrilem
Wagnerem a dal$imi dvéma spolecniky. Cyril Wagner byl
vyucenym strojnikem a po nabyti zkusenosti na vandru realizoval
prestavbu pivodniho klasického mlynského zafizeni, které bylo
zni¢eno vétrnou smrsti roku 1882, novym u€innéj$im pohonnym
systétmem. Nejprve zhotovil funkéni model celého =zatizeni
opatteny dvojici kormidel, déale zhotovil dfevéné modely
ozubenych pfevodl, podle nichz byly zhotoveny odlitky
strojirnou Wichterle & Kovaiik v Prostéjové. Technologické
zafizeni mlynice bylo zhotoveno z tradi¢niho konstrukéniho
materialu, tedy ze dfeva. Instalace turbiny pfinesla zhruba
zdvojnasobeni mnozstvi zpracovaného meliva.

V roce 1890 byl motor opét zniCen vichfici. Nové instalovany
systém byl ukotven v nové pfestavéném objektu mlyna. Tato akce
finanén¢ zruinovala ptvodniho majitele - mlynafe, a tak roku
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1894 ptevzal mlyn R. Gottwald, ktery jej jiz roku 1905 odprodal
svému bratru Antoninu. Ten, spolu s dal$im bratrem ArnoStem,
instaloval zafizeni pily, také na vétrny pohon. Po umrti Ant.
Gottwalda roku 1917 se vystfidalo v drzeni mlyna nékolik
majiteld. Od roku 1940 vlastnil mlyn J. Tesaf, od roku 1941 byl
mlyn spravovan Wehrmachtem v rdmci zabrani severni Casti
vyskovského okresu fiSskonémeckou vojenskou spravou pro
potieby stielnice.

Po roce 1945 opét pievzal mlyn J. Tesaf, ktery byl nucen po
unoru 1948 s celou rodinou Ruprechtov opustit. Objekt mlyna byl
prilezitostné vyuzivan rdznymi slozkami, obec se pokusila
bezvysledné o renovaci mlyna. Vétrnad turbina byla vlivem
povétrnosti znaéné zdevastovana a prakticky zni¢ena. Situace pro
uchovani mlyna se pfiznivé zmeénila po restituci objektu manzeli
Sladkovymi, ktefi od roku 1993 zahgjili obnovu této vyznamné
technické pamatky. Soucasti renovace byl prizkum dokumentace
provedeny J. JaroSem a posléze rekonstrukce samotné vétrné
turbiny. Nové zhotovené obézné kolo bylo osazeno 4. 1. 1995.
Vnitini technologické zafizeni, kterym byla pivodné tfi mleci
slozeni pohanéna kralovskou hiideli prochézejici tremi podlazimi
mlyna, nebylo obnoveno.

Halladayova turbina ma svij pivod v osobé svého vynalezce a
konstruktéra Daniela Halladaye ve Spojenych statech, kde v
rozmezi let 1854-77 vyvinul fadu modifikaci tohoto vétrného
motoru. Na rozdil od podobnych konstrukci bylo obézné kolo
turbiny vybavené Zzaluziemi rozdéleno do nékolika sektort.
Nastaveni zaluzii na vitr mohlo byt ovladano bud’ ru¢né pomoci
tahel, nebo automaticky pomoci pruzin v zavislosti na sile vétru.
Vykon vétrného motoru nového typu byl nekolikandsobné vyssi
nez u vétrného mlyna vybaveného klasickymi kiidly. Obézné
kolo turbiny dosahuje priméru 10 m, ma hmotnost 2 t a otaci se
ve vysi 16 m.

Ruprechtovska Halladayova turbina je unikatem evropského
vyznamu. Zachovala se u nas jako jedina. Podobna konstrukce se
nezachovala nikde jinde ve svété. Turbina svého casu
pfedstavovala nejprogresivnéjsi konstrukcéni feSeni v oboru. Z
hlediska uc¢innosti a pravidelnosti ji predCily az nasledné
konstrukce uzivajici mnohalopatkové systémy Eclipse .
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Piehledové tabulka vodnich mlyna v Moravském krasu

Nazev Vesnice | Vznik | Historie
Bilovicky Bilovice |1612 |[Bilovicky (pansky mlyn) byl postaven v roce 1612, prvni splav byl postaven
mlyn nad 1668 (na Svitav€). V r. 1753 se na tento pansky mlyn zakoupil svobodny
Svitavou mlynaisky mistr Jakub Zizka z Bu€ovic. Od roku 1764 byl na bilovickém mlyn¢
mlynaisky mistr Frant. Panek, ktery dédi¢né zakoupeny mlyn zdédil pfizenénim.
V r. 1766 mlyn zakoupil FrantiSek Kunst z Letovic. V roce 1773 ji pievzal jeho
bratr Vaclav Kunst. R. 1809 zdédil mlyn Jan Kunct. R 1829 zakoupil mlyn pan
Julinek. Rod Julink se na mlyné udrzel az do r. 1914. V r. 1868 byl mlyn
prestavén na mély. V roce 1888 byl zfizen katr a rozsifena pila. Turbina byla
pofizena v r. 1882 a v r. 1909 elektrarna. V r. 1912 pfevzala mlyn od Jana
Julinka noveé zfizena Spole¢nost Mlyn a pila. Julinek provozoval od r. 1840 do r.
1914 také zivnost pekatskou. Ve 30. letech 20. stoleti pivodni turbinu nahradila
Kaplanova turbina vyrobena firmou I. Storek, Brno.
Vantv mlyn |Bofitov [Neni |Neniznama
zndm
Dolni mlyn | Bofitov |Neni |[U botitovského rybnika v horni ¢asti osady, r. 1810 prodan boskovickému
znam | mlynafi, €. p. 32. Byl o jednom sloZeni mou¢ném a jednom krupi¢ném.
Oborsky Cerna po Po vystavéni rybnika v r. 1750, prvni zminka (o prodeji jiz z roku 1760).
mlyn Hora 1750
"horni" Cerna 1641 |Zminka 1641, byval na dva mou¢né chody a jeden kroupovy chod. V roce 1786
Hora meél troje slozeni mou¢né a jedno kupujici.
Vanoustuv Holstejn | 17. K zaloZeni horniho mlyna do§lo v prubéhu XVIL. st., kdy také novi osadnici
mlyn stoleti | zacali znovu obhospodarovat tamé&jsi pozemky.
Zukalav Holstejn | 14. Zukaldv mlyn lezi jihovychodné od vesnice Holstejn. Je posledni vzpominkou na
mlyn stoleti | byvalé stfedoveké méstecko. To vzniklo v podhradi stejnojmenného hradu. Prvni
zminka pochazi z roku 1349. Tehdy jsou uvedeny dvorce v pisemnosti mezi
Ceiikem z Lipé a Vokem I. z Holstejna. Roku 1437 je vsak pii vkladu do
zemskych desek jiz uvedeno méstecko Holstejn. Roku 1550 je mésteCko
uvedeno jako pusté. Pro¢ se tak stalo neni znamo. Zaujimalo prostor na zvinéné
plose udoli Bilé vody. Dodnes se polni trat’ nazyva ,,Na mésteCku®. Zukaliv
mlyn se pivodné nazyval ,,Dolni* a je pozistatkem tohoto zminéného méstecka.
Julinktv Jedovnic |od Mlyn od stfedovéku, do dneska vybaven (mleti na elektriku), od r. 2005 se
mlyn (u e stiedo | nemele, jeden z potomkii mlynafe to umi obsluhovat, pan Plch chce zachytit
Dymaku) véku | soucasné vybaveni.
Matuskuv Jedovnic |Neni [Mlyn pfed propadanim, dnes slouzi jako rekreaéni chalupa, ale v betonové Sachté
mlyn e znam |je nefunkéni francisova turbina ze 30. let, pii povodni 2007 se protrhla hraz a
neni dochovan ani rybnicek.
Spaleny Jedovnic |Neni |Konstruovéan jako mlyn na spodni vodu. B&hem své historie nékolikrat vyhotel a
mlyn e znam |za Rakouska-Uhgrska se mu zacalo fikat "Spaleny mlyn". K jednomu z pozara
doslo za vpadu Svéda do Rakouska-Uhreska a tato udalost se stala pfedlohou
filmu "Dablova past", podle knihy "MIyn na ponorné fece". V roce 1902 ne
zachycen na fotkach po poslednim pozaru jako zficenina.
Dolni mlyn | Kitiny od 2. |Dolni €. p. 5, s pilou, v provozu od 2. pol. 18. stoleti, méli malou kapacitu a po
pol. vétsinu roku Casto nepracovali kvuli nedostatku vody v potoku.
18.
stoleti
Horni mlyn | Kitiny 1321 |[Horni &. p. 37, s pilou. Prvni zminka je z roku 1321. Dale je dolozen az od roku
1750 (vrchnost pobirala k roku 1750 ve Kitinach uroky z Horniho mlyna 17
zlatych), mlyn mél malou kapacitu a po vétSinu roku Casto nepracovali kvili
nedostatku vody v potoku.
Vodni mlyn | Malé Neni | Neni znama
v Oklukach | Hradisko | znam
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Nemojan |Neni |Mlynu¢. p. 37.
y zndm

Mlyn Chobot | Nemojan |Neni |Neni znama.
y znam

Horni mlyn | Niva od Prvni zminku v provozovaném femesle v Hatmanicich lze zachytit v urbafi

(u panského konce |plumlovském z roku 1590. V jeho vyctu osedlych obce figuruje prizvisko

rybnika) 16. Mlynata a mezi vyctem plateb i poplatek z mlyna. Z velikou pravdépodobnosti

stoleti | s¢ jedna o Horni mlyn, dfive ¢. p. 15 (nyni rodinny domek ing. Aloise Minxe). U
tohoto Panského mlyna byla v 18. stoleti zfizena pila a po jejim zaniku krupnik.
Horni mlyn pracoval do roku 1924, kdy byl pro seslost stroji zastaven. Krupnik
domlel v roce 1915. V obci je zachovana ¢ast odleh¢ovaciho koryta horniho
panského rybnika u Panského mlyna, pfebyte¢na voda byla odvadéna do ndhonu
Dolniho mlyna a vysku hladiny v ndhonu regulovalo stavidlo, které svadélo
prebytecnou vodu Srazkou do jalového koryta.

mlyn na Bilé | Niva 1805 |Poprvé zmitiovan v roce 1805, kdy byl v drzeni rodiny Smehlikovy. Mlyn s

vodé - dolni velikou pravdépodobnosti pracoval jiz v 18: stoleti. Mlyn mél tii slozeni a ve

mlyn dvofe pilu, soucasny stav z roku 1949. Po 2. svétové valce mlyn pievzalo
druzstvo. Nyni ¢. p. 42.

Horni mlyn [Ochoz u |1706 |Byl postaven na pozemku patficimu kapitule Brnénské, bylo to v létech 1706.

(Kapraltv Brna Postaveni bylo povoleno s dvojim sloZzenim mlynice a to na Utratu Bartolomé&je

mlyn) Zizky z Mokré. Vv l1étech 1748 byl mlynafr prepaden zb&hy a lupiéi a utrpél skody
za 172 zlatych. Ctyfi generace Zizku prezily v tomto mlyné a potom je potomci
prodali mlynafi Hudcovi z Ochoze a od néj koupil jej pan Kanal z Brna.

Dolni mlyn- |Ochoz u Po dlouhd 1éta tidil p. Svoboda Leopolod, dnes slouzi jak obytné staveni.

Bélikav Brna Podrobnéjsi historii objektu nebylo mozné v ramci rozsahu této studie zjistit.
Doporucujeme provést specialni studii archivalii.

Vodni mlyn | Otinoves |Neni | Soucasna podoba z 50. let 20. stoleti.

u rybnika zZnam

Vodni mlyn | Pistovice | Neni |Neniznama.

u rybnika znam

Protivanovsk | Protivan |1585 | Ptipominan je jiz od roku 1585.

y mlyn ov

(Hamersky

mlyn)

Pansky mlyn [Rozstani | 1371 |Prvni zminka je z roku 1371 — zdznam o prodeji dvora v Rozstani s
prislusenstvim. Od té¢ doby zistal mlyn u panstvi rajeckého, i kdyz od r. 1618
vesnice patfila do plumlovského panstvi. Jako jediny rozstinsky mlyn byl
»pansky“. Az do roku 1883 byl veden v pozemkovych knihach obce Kulifova,
terpve toho roku byl prekatastrovan do Rozstani. Nejstarsi najemci mlyna jsou
znami z drahanskych matrik. Byli to Jakub Jelinek, ktery zemtel v roce 1708, po
ném Pavel Jelinek a Béta, kolem r. 1724 Mikulas Zukal, r. 1726 FrantiSek Zukal,
ktery pak piesSel na vrchnostensky mlyn v Holstejn€. Roku 1750 zakoupil mlyn
do dédicného pachtu Antonin Hiebicek od majitelky panstvi Charlotty, ovdovélé
fisské hrabénky z Rogendorfu.  Antonin Hfebiek popustili mlyn Janu
Hiebickovi, ktery jej r. 1753 prodal Cyrilu Zukalovi z HolStejna. Od té doby
patii mlyn rodiné Zukal,, az do roku 1881, kdy jej vdavkem ziskal Rudolf
Koufil. Ten koupil od vrchnosti i blizky rybnik. Roku 1883 byl mlyn pieveden
do katastru Rozstani jako cislo 186. Roku 1912 mlyn koupil Josef Vintr z
Doubravice, r. 1924 FrantiSek Konecny, r. 1929 Frantisek Kralicek.

Rozstansky |Rozstani |1590 |V roce 1590 byla jeho majitelkou Dor. Havlova, r. 1657 Vitek Bursi, r. 1667 a

vodni mlyn 1675 Matgj Palatka. Mlyn pak piesel na nekolik desetileti do majetku rodiny

(Horni) - Smehlikovy, z niz prvni byl ptivodné¢ mlynafem v Nivé (Hartmanicich). Roku

Podskalsky 1799 mlyn koupil Franc Zukal i s pilou, v majetku Zukalt byl az do r. 1895. Od
té doby mlyn meénil své majitele. Byli jimi r. 1896 Fr. Bezd¢k., r. 1898 Klement
Weber, r. 1900 Frant. Novotny, r. 1901 Josef Vodicka, r. 1902 Frant. Kunc, r.
1902 Antonin Plihal z Rosic, r. 1912 Hynek Plihal, r. 1920 Joachim Skalicky, r.
1921 Rudolf Skalicky, r. 1922 Jan Zachar, r. 1928 Cenék Drastich a od r. 1932
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FrantiSek Grajcar. Postupem doba byly od mlyna odprodany skoro vSechny
pozemky. Mlyn mél 2 slozeni a pilu.

Krupnik Rozstani- | 1800 [Roku 1800 nechala obec 20 sahti obecnych pastvin, aby na nich FrantiSek Zukal
Baldovec zbudoval budovy 0 1 svétnici a 1 mlynském sloZeni na vlastni naklad. Krupnik
byl soucasti baldovského mlyna, patiil k nému az do roku 1902, kdy jej koupil
Alois Slouka z Lipovce. Roku 1939 pfipadl dcetfi Amalii, provdané za Rudofla
Zukala. Krupnik vyhotel v roce 1946.
Vodni mlyn | Sloup pted |Mlyn mél v roce 1843 primérnou produkci mouky 500-600 méfic ro¢né, od roku
1843 | 1748 zpracovavala i dfevinu na katru. V roce 1892 byl u mlyna postaven rybnik.
Vodni mlyn | Vyso€an |1926 |Ptvodni prvni mlyn byl velice maly a stil mezi stavbou domku Zouharovych a
y- domkem mlynaie. Ve mlyné byl Srotovni kdmen o rozmérech 1 metr x 1 metr a
Housko byl pohanén vodnim kolem s dolnim pfivodem vody. Voda, kterd ho pohanéla,

byla pfivadéna z horniho konce Houska, od lipy pfi vjezdu do Houska. Voda se
pfivadéla na vodni kolo, které pohanélo Srotovnik. Srot byl piesivan v situ
kuzelovitého tvaru, které bylo natfasano vackou. To byl ptivodni mlyn. Novy
mlyn byl budovan panem Kralem po 1. svétové valce. Mlyn mél jiz namysleny s
vodnim kolem s vrchnim nadhonem. Nakonec dostal od hrabéte Salma povoleni k
piekopu silnice, ale musel jit hluboko, aby tam mohl byt i ¢ep, pro spodni
vypousténi rybnika pfi lovu ryb. Rybnik byl do t¢ doby vypoustén jen hornim
stavidlem a ryby se musely chytat pfi lovu do siti. Hrab&é Salm mu ptispél také
finan¢né na prace pii provadéni piekopu a po ukonceni praci, pfi oslavach ve
mlyné, dostal od hrabéte tak zvané ,,Vodni pravo®, které ho opraviiovalo
pouzivat vodu z rybnika a s ni také hospodarit. Musel se také o rybnik starat a
hlidat ho, aby se neztracely ryby, které se lovily jednou za ¢tyii roky. Po vylovu
se oslavovalo jiZ v novém mlyné. A tak zacal zivot mého tatinka jako mlynafe v
Housku. Mlyn byl dan do plného provozu jako elektrovodni mlyn v roce 1926.
Elektricky regulator udrzoval stalé otacky mlyna. Na tu dobu to byl kvalitni a
moderné postaveny mlyn. Do houskovského mlyna se davalo na mleti obili nejen
z Molenburka a Houska, ale z celého $irokého okoli.

Soudasné situace vétrnych mlynu:

Nazev Vesnice Statut Soucasny stav
ochrany
Vétrny mlyn v Malé Hradisko |kulturni | Objekt bydleni a hospodatsky objekt.
Brance pamatka
Vétrny mlyn Némcice kulturni |Bez lopat a bez piivodniho strojniho vybaveni. KuZzelovou
pamatka krytinu prorazi kominy. Renovace zruSila tradi¢ni prvky
konstrukce mlyna. V roce 2002 novy majitel provedl kompletni
obnovu télesa mlyna a pfipravuje se i osazeni perutémi. Vétrné
kolo ani zadna ¢ast mleciho zafizeni se nedochovala. Ve vrchni
Casti stavby jsou obepinajici kovové obruée. Vétrny mlyn byl
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nejdiive pfebudovan na obydli, nyni je vyuzivan jako soukromy
rekreacni objekt a neni pfistupny.
Vétrny mlyn Ostrov u kulturni |Rekreacni objekt.
Macochy paméatka
Vétrny mlyn u | Rozstani kulturni |Mlyn je dnes bez lopat a vnitfniho zafizeni. Prohlidka neni
ép 192 pamétka mozna.
Vétrak Rudice kulturni | Od roku 1994 je v objektu umisténa muzealni expozice (ukdzka
pamatka bydleni mlynafe, v hornich podlazich expozice speleologie,
hutnictvi a mineralogie) a Informacni centrum CHKO Moravsky
kras. Pfi budové mlyna je ukazka vybaveni tézebni jamy,
rekonstruovanad vapenicka pec, milif a geologicky park. V
prizemi je shromazdéna cast bytového vybaveni z konce 19. a
20. stoleti. Prvni podlazi se veénuje rudickym vrstvam a
poutavym naleztim z nich. Druhé podlazi se vénuje jeskynim a
jeskynarum.
Vétrny mlyn Ruprechtov ochranné | Objekt dnes slouzi k obytnym u¢eltiim. Po domluvé je mozné si
pasmo zajistit exkurzi.

Soucasna situace vodnich mlyna

Nézev Vesnice | Soucasny stav Navrhované moznosti vyuziti
Bilovicky |Bilovice |Soucasnd podoba mlyna pochazi z|Navrhujeme zpracovat specialni studii
mlyn nad prestavby v roce 1909. V mlyng sidli | "Historie vodnich mlyni", ktera by Cerpala
Svitavou |firma Brnénskd mlynarenska s.r.o. (po|% dOSE“PnYCh archivnich pramentl. Na
prodeji, ktery probehl v roce 2010) a zakladé tohorpak zpraf:OVE}t mlyn’arfkou
, M Iy . . | stezku  vodnich a vétrnych mlynt v
naddle v ném probiha mlynarenska - . .
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).
Vanuv Boftitov Soukromy pozemek, zafizeni neni|Navrhujeme zpracovat specialni studii
mlyn zachovéno, neni zachovén ani ndhon. "Historie vodnich mlyni", ktera by cerpala
— ~ y z dostupnych archivnich pramenti. Na
zékladé toho pak zpracovat "mlynafskou
stezku vodnich a vétrnych mlyni v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy balicek pro turisty).
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Dolni

,

mlyn

Boftitov

Soukromy pozemek, v
zafizeni 1 ndhon zachovany

rekonstrukei,

Navrhujeme zpracovat specialni studii
"Historie vodnich mlynt", ktera by ¢erpala
z dostupnych archivnich pramenti. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).

Oborsky

,

mlyn

Cerna
Hora

Objekt zachovan, bez ndhonu ani mleciho
zafizeni.

Navrhujeme zpracovat specidlni studii
"Historie vodnich mlynd", ktera by Cerpala
z dostupnych archivnich pramend. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlyni v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).

Horni
mlyn

Cerna
Hora

Objekt zachovan, zachovano i mleci
zafizeni, ale nefunk¢ni (bez ndhonu).

PORSTENDORF e el

Vanousuv
mlyn

Holstejn

Navrhujeme zpracovat specidlni studii
"Historie vodnich mlynl", ktera by ¢erpala
z dostupnych archivnich prament. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regiomu" (publikace, naucna stezka,

zazitkovy balicek pro turisty).

Zukaluv

mlyn

Holstejn

Navrhujeme zpracovat specidlni studii
"Historie vodnich mlynt", ktera by Eerpala
z dostupnych archivnich pramend. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).

Objekt zachovan, bez

soukromém vlastnictvi.

nahonu, Vv

Julinkiv
mlyn u
Dyméku

Jedovnice

Navrhujeme zpracovat specialni studii
"Historie vodnich mlynt", ktera by Cerpala
z dostupnych archivnich prament. Na
zékladé toho pak zpracovat "mlynafskou
stezku vodnich a vétrnych mlyna v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy balic¢ek pro turisty).

véetné  vnitfniho

Objekt
vybaveni. Majitel uvazuje o kompletni
rekonstrukci s cilem vyuzit objekt v
cestovnich ruchu (penzion, restaurace).

zachovan,

Navrhujeme zpracovat specidlni studii
"Historie vodnich mlynt", ktera by Cerpala
z dostupnych archivnich pramend. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlyni v
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regionu" (publikace, naucna stezka,

zazitkovy baliCek pro turisty).

Matuskuv
mlyn

Jedovnice

Objekt zachovan, dnes slouzi

rekreacni chalupa.

jako

Navrhujeme zpracovat specidlni studii
"Historie vodnich mlynd", ktera by Cerpala
z dostupnych archivnich pramend. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).

Spaleny
mlyn

Jedovnice

Objekt jiz neni zachovan, v terénu lze
najit zbytky zdiva.

W4

Dolni
mlyn

Kitiny

Navrhujeme zpracovat specialni studii
"Historie vodnich mlynt", ktera by ¢erpala
z dostupnych archivnich prament. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regionu" (publikace, nau¢na stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).

Objekt zachovan, bez nahonu a mleciho
zafizeni. Slouzy jako obytny dim.

Navrhujeme zpracovat specialni studii
"Historie vodnich mlynt", ktera by ¢erpala
z dostupnych archivnich pramend. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regiomu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).

Horni
mlyn

Kitiny

Objekt zachovan, bez nahonu a mleciho
zatizeni. V soukromém vlastnictvim -
www.hornimlyn.cz. V budové sidli i
obcanské sdruzeni, které se snazi mlyn
zrekonstruovat v duchu  pfirodniho
stavitelstvi.

. ’\‘“ ~—— e
Siscglar N AR A

Vodni
mlyn v
Oklukach

Malé
Hradisko

Navrhujeme zpracovat specidlni studii
"Historie vodnich mlynt", ktera by éerpala
z dostupnych archivnich pramend. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynd v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).

Objekt zachovan, vyuzivan na rekreacni
ucely.

Navrhujeme zpracovat specialni studii
"Historie vodnich mlyni", ktera by ¢erpala
z dostupnych archivnich pramend. Na
zékladé toho pak zpracovat "mlynafskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy balicek pro turisty).

Dolni
mlyn

Nemojany

Budovy stoji, ale neplni svoji funkei.

Navrhujeme zpracovat specidlni studii
"Historie vodnich mlyna", ktera by cerpala
z dostupnych archivnich pramend. Na
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zakladé toho pak zpracovat "mlynafskou
stezku vodnich a vétrnych mlyni v

regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy balicek pro turisty).
Mlyn Nemojany | Mlyn byl nedavno kompletné | Navrhujeme zpracovat specidlni = studii
Chobot zrekonstruovan na hotel - | "Historie vodnich mlynid", kterd by cerpala
http://www.hotelnemojany.cz z dostupnych archivnich prament. Na
3 * | zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).
: B{‘I
it a1 | B
Horni Niva Budova zachovand, nyni v soukromém | Navrhujeme zpracovat specidlni studii
mlyn (u vlastnictvi - Obytny dém. "Historie vodnich mlynt", ktera by Eerpala
panského N z dostupnych archivnich pramend. Na
rybnika) zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliek pro turisty).
Mlyn na Niva Objekt zachovan, bez nahonu, bez|Navrhujeme zpracovat specialni studii
Bilé vod& - mleciho zafizeni ani vnitiniho vybaveni, v | "Historie vodnich mlyni", ktera by Cerpala
dolni mlyn soukromém vlastnictvi. Majitel pfipravuje | dostupnych  archivnich prameni. Na
rekonstrukei. zaklad¢é toho pak zpracovat "mlynafskou
stezku vodnich a vétrnych mlynta v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).
Horni Ochozu |Objekt zachovan, v soufasné dobé se |Navrhujeme zpracovat specidlni studii
mlyn Brna piipravuje  rozsahld rekonstrukce na | "Historie vodnich mlynd", kterd by Cerpala
(Kapraliv stiedisko ekologické vychovy | Z ,k?ogfulznﬁmh ?EChWniCh tprfm;em}; kNa
, zékladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
miyn) (www.kapraluvmiyn.cz). stezku vodnich a vétrnych mlynd v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).
Dolni Ochozu |Navrhujeme zpracovat specialni studii
mlyn- Brna "Historie vodnich mlynd", kterda by
Belikav Cerpala z dostupnych archivnich prament.

Na zaklad¢ toho pak zpracovat
"mlynéfskou stezku vodnich a vétrnych
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mlynt v regionu" (publikace, naucna
stezka, zazitkovy balicek pro turisty).
10N 1SR PIS

Vodni Otinoves |Objekt zachovan, se | Navrhujeme zpracovat specialni studii

mlyn u nepodafilo zjistit. "Historie vodnich mlynt", ktera by Cerpala

rybnika z dostupnych archivnich pramend. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliek pro turisty).

Vodni Pistovice |Objekt zachovan, véetné kola. V soucasné | Navrhujeme zpracovat specidlni studii

mlyn u dobé slouzi jako restaurace s penzionem. | "Historie vodnich mlyni", ktera by erpala

rybnika ™ |z dostupnych archivnich prament. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regiomu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy balicek pro turisty).

Protivanov | Protivano Navrhujeme zpracovat specidlni studii

sky mlyn | v "Historie vodnich mlynd", ktera by Cerpala

(Hamersky z dostupnych archivnich prament. Na

mlyn) zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlyni v
regiomu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy baliCek pro turisty).

Pansky Rozstani |Objekt zachovan, wvcéetné zafizeni a|Navrhujeme zpracovat specidlni studii

mlyn prilehlého mlyna. Soukromy majetek. "Historie vodnich mlynid", ktera by Cerpala

z dostupnych archivnich pramend. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynafskou
stezku vodnich a vétrnych mlynd v
regionu” (publikace, nau¢nd stezka,
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zazitkovy baliCek pro turisty).

Rozstansk |Rozstani |Objekt bohuzel podléha devastaci, v |Navrhujeme zpracovat specialni studii
¥ vodni soucasné dob& lze nalézt jenom ruiny | "Historie vodnich mlynd”, které by Cerpala
mlyn jednotlivych domi. Souasni majitelé se |z dostupnych archivnich Pff‘menf}; Na
(Horni) - pokousi o renovaci. U mlyna jsou patrné i zékladé toho pak zpracovat "mlynafskou
Podskalsk Zbytky hraze byvalého rybnika. stezku  vodnich a vétrnych mlynd v
, regionu" (publikace, naucna stezka,

y zazitkovy baliCek pro turisty).
Vodni Rozstani- | Objekt zachovan, slouzi jako spravni|Navrhujeme zpracovat specidlni = studii
mlyn Baldovec |budova prilehlého lomu. Nedaleko je | "Historie vodnich mlynd", ktera by Cerpala
(krupnik) zachovéna i &ast nahonu. z dostupnych archivnich prament. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynt v
regiomu" (publikace, naucna stezka,

zazitkovy baliCek pro turisty).
Vodni Sloup Objekt zachovan, bez vybaveni, v |Navrhujeme zpracovat specidlni studii
mlyn soukromém vlastnictvi. "Historie vodnich mlynt", ktera by Eerpala
; z dostupnych archivnich prament. Na
zakladé toho pak zpracovat "mlynaiskou
stezku vodnich a vétrnych mlynta v
regionu" (publikace, naucna stezka,

zazitkovy baliCek pro turisty).

_ - ‘:'
o "

Vysocany | Vysocany | Objekt zachovan, mlynice ptfestavéna na |Navrhujeme zpracovat specialni studii

hospudku. V soukromém vlastnictvi.

"Historie vodnich mlyna", ktera by cerpala
z dostupnych archivnich pramend. Na
zaklad¢é toho pak zpracovat "mlynafskou
stezku vodnich a vétrnych mlyni v
regionu" (publikace, naucna stezka,
zazitkovy balic¢ek pro turisty).
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3. Subjekty, ktoré sa zaoberaju so spracovanim obilia

a tradi¢né vyrobky z obilia

Produkty rastlinného povodu tvoria od davnych ¢ias az do stéasnosti dolezita zlozku
I'udskej potravy. Cudia z nich zhotovuju kasovité jedla, piekli chlieb, kolace, varili cestoviny
apouzivali ako krmivo pre domdice a hospodarske zvieratd. K téme spracovania obilia
a stravovania Pudu sa tradi¢ne viaZze bohaty subor 'udovych zvykov. Zivot I'udi v obciach na
naSom uzemi bol v minulosti determinovany prirodnymi podmienkami, ktoré umoznili
rozvinuté formy agrarnej vyroby. Geografické pomery v jednotlivych obciach umoziovali
vyuzivat' rovinaté Casti chotara na polia, liky a pastviny, svahovité terény zase na zakladanie
vinic, zahrad a sadov. Kvalita pddy mala podstatny vplyv na pestovanie plodin. Na izemi
zapadného Slovenska bol rozsireny trojpol'ny systém hospodarenia. V minulosti sa na poliach
striedala raz sjacmenom. Postupnym zvySovanim urovne pol'nohospodarstva sa do tohto
systému zaradila aj pSenica, proso, pohanka a ovos.

Strava obycajného ¢loveka bola v minulosti jednoducha a odvijala sa od dostatku
potravinovych ¢lankov ziskanych predovsetkym z miestnych zdrojov. V l'udovej strave boli
vzdy zakladnymi a prevladajucimi zlozkami rastlinné suroviny. Siroké uplatnenie nasli
predovSetkym spominané obilniny, ktoré sa spotrebovali vo forme muky a krap. Tie tvorili
zaklad obilninovych jedal ako primdrnej zlozky vyzivy €loveka. Muka pre svoju vysoku
kaloricki hodnotu tvorila energeticku zakladiiu vyzivy. Zakladnym potravinovym c¢lankom
bol teda chlieb a mia¢ne vyrobky, iked chlieb nebyval na stole kazdy den. Z muiky sa
pripravovali rozlicné druhy cestovin a micne jedla. Vel'mi podstatnou a dolezitou zlozkou
potravy boli kaSe. K najrozsirenej$im muc¢nym jedlam patrili cestoviny, ktoré sa jedli bud’ ako
samostatné jedla, ako zavarky na zahustovanie polievok, ¢i ako priloha k inym jedlam, najméa
k misu. K najstar§im spdsobom pripravy cestovin patrilo trhanie tuhého cesta rukami a
mrvenie prstami, redSie cesto sa z lopara noZzom hddzalo do vriacej vody, novS§im je rezanie
cesta na rezance. K tradi¢nej priprave cestovin sa radi tiez Sulanie cesta. Mucne jedld sa
mohli dochucovat’ na slano alebo na sladko. K sviatoénym a sldvnostnym pokrmom patrili
kolace a mucniky.

Upiect chlieb bolo svojim spésobom umenie. Znalost’ tejto prace bola vel'mi ddlezita
a umenie napiect’ dobry chlieb patrilo k zru¢nostiam zrelej dievky, sucej na vydaj. Chlebu
a obradovému pecivu bola pripisovana vyrazna ochranno-prosperitnd magicka funkcia. Cudia
verili, ze neodmietnutie chleba mohlo mat" dokonca vplyv na uzdravenie pri budicom

ochoreni atato vieru vyjadrovali pontkanim. Tiez sa verilo, ze kto si da do vrecka
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k peniazom omrvinku chleba, budt sa ho peniaze drzat’ a neodidu od neho. Pocas viano¢nych
sviatkov bolo treba vziat’ si chlieb do vrecka a takto sa zcastnit’ troch omsi za sebou. Pri
sviteni velkono¢nych jedal dali posvitit i tri ktisky chleba, z ktorych dali potom dobytku po
ktsku, aby tiez neochorel. Pri narodeni dietata mal byt chlieb poruke a na viditelnom mieste,
aby diet'a v zivote netrpelo nudzou. Chlieb sa daval aj do mlieka, ktoré sa davalo z domu, aby
bosorky neodoberali mlieko kravam. Zenich s nevestou mali zjest pred sobasom kusok
chleba, aby ich deti nebyvali hladné, nevesta tieZ niesla na sobas ktisok chleba pod opleckom,
aby Kk nej zly duch nemal pristup. Chlieb ako lie¢ebny prostriedok sa prikladal aj s medom na
vredy. Vynimocnost' chleba bola uctievana a tito uctu l'udia prejavovali aj tym, ze ked
nickomu chlieb na zem spadol, mal ho zodvihnit’ a pobozkat’. Chlieb patril na st6l a kam sa
kladol chlieb, to miesto si bolo treba rovnako ctit’, a preto ak si niekto sadol ¢i nebodaj stapil
na stol, mal dostat’ na tom mieste vyrazku.

Chlieb akolace byvali zakladnou sucastou postneho jedalnicka na jednej strane
a Stedrych odmien pri koledovani a vinSovani na strane druhej. Rovnako boli zékladnou
stiCastou svdtenin a obradového jedla. V zadunajskych obciach boli do polovice 20. storocia
zékladnou sucastou Stedrej veere makové slize a perky. Odrobinky z jedla sa do Stefana
nechavali na stole a potom ich vysypali do zdhrady, aby z nich podla 'udovej viery vykvitli
sedmokrasky. Doélezitym viano¢nym obradovym peéivom na Vianoce bol kola¢ do kruhu
zatoCena pletenica s priemerom 20 cm a vysoka asi 10 cm, ozdobena figiirkami vtacikov.
Tento kola¢ sa kladol na obradne prikryty Stedrovecerny stol, na ktorom bolo nasypané do
kriza obilie. VysSie opisané I'udové zvyky v kruhu obyvatel'ov zapadného Slovensku boli
roz8irené priblizne do polovice 20. storocia, po druhej svetovej vojne sa sposob Zivota zacal
menit’ vyraznejSie a radikéalnejSie a niektoré jedld asnimi stvisiace zvyklosti behom
nasledujucich 20 rokov postupne celkom vymizli.

Druhy obilovin, pouziti ve stravovani

PsSenice je nejdulezitéj$i péstovana obilovina na uzemi MAS Moravsky kras, obsahuje
neplnohodnotné bilkoviny ve formé lepku. Zpracovava se na krupici (hrubou, jemnou,
dehydrovanou), dale na mouku hrubou, polohrubou, hladkou a 00 extra a pSeni¢ny slad.
Péstuje se pSenice m&kka a tvrda (v teplejsich oblastech). Zito ma protahlejsi tvar zrna, na
jednom konci zazeny. Je dilezitou surovinu pii vyrobé chlebové mouky, déale se zpracovava
na kavoviny, palenky. JeCmen se u nas péstuje sladovnicky (na vyrobu sladu) a praimyslovy
je¢men na vyrobu krup, krupek, je¢né¢ mouky, palenky. Oves se zpracovava hlavné na ovesné
vlocky a ovesnou ryzi. Obsahuje az 7% tuku. Pohanka ma velmi dobrou vyzivnou hodnotu.
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Pouziva se jako priloha, mele se na mouku a krupici. Pouziva se na ptipravu kasi. Z prosa se
odstranénim nestravitelnych plev se ziskavaji zluté jahly. Jahly obsahuji vice tuku, pouZzivaji
se jako zavarka do polévek, na kasi, moucniky. Kukufice ma obilky riizného tvaru, velikosti a
zabarveni. Nejznaméjsi odridou je konisky zub (podle charakteristického tvaru). Pouziva se

na $krob (Maizena), mouku, krupici, kukufi¢né vliocky cornflakes, pukana kukufice popcorn.

Mlynské vyrobky

Ziskavaju sa naruSenim obilnych zfn. Patri sem muka, krupica, kripy, lipana ryza,
vlocky. Pri mleti sa obilné zrno zbavuje obalovych vrstiev a vznika muka. Zrno sa najprv
Cisti, odstranuju sa klicky, plevy a rozrusuje sa celistvost’ zrna. Zrno sa melie na valcovacich
stoliciach. Podl'a stupiia vymletia sa rozliSuje muka vysokovymieland (obsahuje viac
povrchovych ¢asti zrna, je tmavS$ia, menej trvanliva, horSie straviteln4, mé vyssSiu biologicku
hodnotu) a nizkovymielana (lepsie stravitelnd, svetlejSia farba, energeticky bohata, ma dlhsiu
trvanlivost, obsahuje prevazne Skrob, neobsahuje vitaminy a tuk). Medzi zakladné druhy
pSenic¢nej muky patri: hrubé (do knedli, haluSiek, cestovin - vhodna na varenie), polohruba (je
vhodna na pecenie), hladké (na pripravu cestovin, k zahust'ovaniu, na obal'ovanie), hladka 00
Extra (mé niZ§i obsah mineralnych latok, kvalitnej$i lepok), celozrnnd muka (vznika mletim
celého obilia vratane pliev a klicku, ktoré sa zo Standardnej muky odstraniuje. Je biologicky
hodnotnejsia, ale taZSie stravitelna pre vyssi obsah vlakniny), chlebovd muka, vyrazkova
muka a Skrobarenskd muka. PSeni¢nd krupica sa deli na nasledovné druhy: hrubd, jemna,
jemna dehydrovand (obsahuje menej vody), jemnd (semolina) krupica (z tvrdej pSenice,
pouziva sa pri rune vyrabanych cestovinach). Razna muka sa pouziva pri vyrobe tmavého
chleba a pernika. Medzi krupicové vyrobky patri: jaémenna krupica (velké, stredné, malé,
perli¢ky), krapky - lamanka (tzv. trhané kripky), pSenicné krapy (predaj v Specializovanych

predajniach), ovsené krupy (olupané obilky sa melil na rézne stupne hrubosti).

Pekarske vvrobky

Pekarske vyrobky sa pripravuji z kvalitnej pSeni¢nej a raznej muky, kypriacich
prostriedkov, vody a prisad. St hlavnym zdrojom sacharidov a rastlinnych bielkovin. Medzi
pekarenské vyrobky patri: chlieb - svetly, tmavy a Specialne pecivo. Zakladnou surovinou je
pSeni¢na muka, na kyprenie sa pouziva drozdie. Chlieb je jednou zo zdkladnych potravin.
Vyraba sa z muky, kypriacim prostriedkom je kvas, pridava sa voda, sol’ a podl'a druhu rézne
prisady. Svetly konzumny chlieb je vyrdbany z rovnakého podielu pSenicnej a raznej muky,
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ako prisada je pouzitd rasca. PSenicny chlieb je vyrdbany z pSeni¢nej muky chlebove;.
Vyrazkovy chlieb sa pripravuje z pSenicnej hladkej muky a vyrazkovej raznej muky ako
prisada je pouzita rasca, tmavy konzumny chlieb sa vyrdba zo zmesi raznej a pSeni¢nej muky
v réznom pomere podla receptiry. Razny chlieb je vyrdbany z raznej muky s prisadou
pSeni¢nej muky a rasce. Medzi Specidlne druhy chleba patri: razny chlieb Vita (z raznej muky
s podielom 10% pSeni¢nych klickov), razny tmavy moskovsky chlieb (je zmes raznej muky
chlebovej a celozrnnej), celozrnny pSeni¢ny chlieb Graham (je pripravena z hladkej pSenicnej
muky a celozrnnej pSeni¢nej muky, kysnuté pomocou drozdia), Srotovy chlieb Gravit (vyraba
sa z pSenicnej Skrobovej muky, pSeni¢nej muky, suchého kvasu a prisad), diabeticky chlieb
(vyraba sa z pSeni¢nej muky chlebovej, suchého kvasu, lepky, soli, drozdia, stolného
margarinu a rasce). Podl'a miestnych zvyklosti sa vyrdbaja este aj iné druhy ako napr. finsky

svetly chlieb, s6jovy, mad’arsky nedel'ny chlieb, Florian, pivny chlieb, Maraton a iné.

Pecivo

Zakladnou surovinou pri priprave peciva je nizkovymielana pSeni¢na muka. Vyrobky
maju rozny tvar a zloZenie. Bezné obchodové druhy peciva maji rézny tvar (rozky, Zemle,
Spicky, sendvice, pletenky a in¢). Podl'a pouzitych surovin rozliSujeme vodové, tukove,
mlie¢ne a maslové. Jemné pecivo sa vyrdba s pridavkom najmenej 10% tuku alebo cukru a
d’al§ich prisad (rézne ndplne, hrozienka, mandle). Jemné pecivo sa rozdeluje na tukové
(obsahuje pokrmovy tuk- viano¢ky, mazanice, buchty, makovniky, $isky a iné), maslové
(obsahuji maslo, napr. viano¢ky, babovky, mazanice, kolace, §tola, sendvic), Specialne (napr.
broskyiiovy motylik, cokolddovy =zavitok, hrozienkovy slimak), polotrvanlivé (napr.

Sumavské kolaciky), trvanlivé (rozne druhy tyc€iniek, suchare, pracliky).

Cukrarske vyrobky

Cukrarske vyrobky maju vicSinou sladkt chut’, lakavy vzhlad a spravidla kratku
trvanlivost’. Skladaju sa obvykle z troch casti: korpus (je zakladna hmota, obvykle pecend),
napli (tvoria rozne krémy a plnky) a poleva. Cukrarske vyrobky sa pripravuju z muky, cukru,
tuku, vajec, mlieka, kakaa, jadrovin, medu, ovocia, cokolady a pod.. Korpusy st upecené
cesta a hmoty, ktoré sa podla charakteru vyroby rozliSuji na: linecké cesto (zakladnou
surovinou je muka, tuk, cukor v pomere 3:2:1, m6zu sa pridavat’ rozne prisady), linecké cesto
trené (pripravuje sa z podobnych surovin ako linecké cesto, obsahuje viac tuku, ma vol'nejsiu
konzistenciu, spracovava sa striekanim), vaflové cesto (pripravuje sa z muky, tuku, cukru,
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jadrovin v pomere 2:2:1:1, mozu sa pridavat’ prisady ako Skorica, kakao, vanilkovy cukor a
pod.), listkové cesto (pripravuje sa z muky, vody, tuku, octu, soli a malého mnoZstva Zitka,
vodova a tukova cast’ sa spolo¢ne niekolkokrat prevalka a prekladd), odpalované cesto
(vyroba z vajec, vody, tuku, soli a muky), jadrové hmoty (vyrabané z jadier orechov alebo ich
zmesi, ktoré sa po zmieSani s postrithanym jadrami orechov upravuji na trecom stroji s
cukrom a bielkami), §l'ahané hmoty (vyrabaju sa $ahanim vajec s cukrom, pridava sa muka
a prisady, su l'ahko straviteI'né, podl'a obsahu tuku sa rozliSuju sl'ahané hmoty 'ahké a t'azké).
Medzi 'ahké Slahané hmoty patri tortova, doboSova (vacsi podiel vajec), snehové (vyslahané
bielka s cukrom), Zitkova (upravujii na trenim spolu s cukrom a bielkami, pouZziva sa na
rakvicky, laskonky), buflery (§Fahand hmota s menSim mnozstvo cukru, pouziva sa napr. na
indidnky, rumové $picky). Medzi tazko §l'ahané hmoty patri terstskd (vznikd trenim cukru,
tuku, bielkov a mandli), sacherova (usl'ahana hmota sa spoji s mukou, ¢okoladou alebo
kakaom). Medzi zakladné naplne patri sneh z uslahanych bielkov, §lahacka, parizsky krém
(usPahand varend smotana s ¢okoladou), tukové krémy, Zitkové krémy a tuhé néplne
(gaStanovda, nugatova, orechové a pod.). Medzi zdkladné polevy patri fondanova, bielkova,
rosolova, ¢okoladova, alebo sa taktieZ pouZzivaju tvarovacie hmoty napr. grilaZz, marcipan a
pod..

Na tzemi MR Termal posobi viac ako 1000 a na uzemi MR Dudvah viac ako 1500
podnikatel'skych subjektov. Uzemia mikroregionov Dudvah a Termal su $pecifické
vyznamnymi gastronomickymi ponukami, t. j.: rybacie Speciality, kaCacie a husacie
$peciality, Vozokanské restauracie, atd’.. Dalej takmer v kazdej obci mikroregionov funguje
cukrarska, pekarska vyroba alebo vyroba dal§ich tradi¢énych miestnych produktov (napr.:
zemiakové placky vo Velkej Maci, oblatky a pukance vo Vahovciach, atd’.). VSetky tieto
vyrobky maju vo vicsine svoje dlhorocné tradicie a st zname aj v SirSom okoli. MAS
Moravsky kras o. s. je koordindtorom znatky MORAVSKY KRAS regionalny produkt.
Drzitelom znacky st 2 pekarne a 3 vyrobcovia pernikov. VSetci nadvdzuji na tradiciu
minimalne zo zaciatku 20. storo¢ia. MAS Moravsky kras o. S. vydava v suvislosti S rozvojom
regionalnej znacky noviny "Doma v Moravském krasu", zbiera staré a tradicné recepty.
Snahou MAS Moravsky kras o. s. je prehibit’ vnimanie Moravského krasu nielen ako miesta
s unikatnymi jaskyilami, ale aj miesta s bohatou ponukou aktivit a zaujimavych miest, kde si
navstevnik modze naozaj vybrat’ a hlavne, kde sa nikdy nebude nudit’ a bude odchadzat’ plny
zazitkov. V ramci analyzy bolo oslovenych takmer 40 subjektov, ktoré sa zaoberaju s vyrobou
pekarskych, cukrarskych a inych tradi¢nych vyrobkov z obilia, a to:
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P.¢. | Nazov subjektu | Prevadzka Oblast’
podnikania
1. | Mona - Ladislav | Adresa: Cukrarska
Morovié¢ Dolné Saliby 160, 925 02 Dolné Saliby, Slovenska republika | vyroba
Tel. &islo: +421(0) 31 7853217, +421-903-841458
E-mail: mona-centrum@mail.t-com.sk
Web: www.monacentrum.sk,
www.picasaweb.google.com/monacukraren
2. | DEGUSTO, Adresa: Pekarska vyroba
S.r.o. Dolné Saliby 502, 925 02, Slovenska republika
Tel. ¢&islo: +421-911-243 319, +421-911-788 877, +421-903-
110 470
E-mail: dequsto@degusto.sk
Web: www.degusto.sk
3. | Ing. Tibor | Adresa: Cukrarska
Jakubec, 925 03 Horné Saliby, Opalka 453, Slovenska republika vyroba
JAKUBEC - | Tel. &islo: +421-31-785 2293
cukrarska E-mail: jakubec@jakubec.sk
vyroba Web: www.jakubec.sk
4. | Bagetka spol. s | Adresa: Pekarska vyroba
r.o. 925 03 Horné Saliby, Nalepkova ¢.293, Slovenska republika
Tel. &islo: +421 (0)31 785 23 26
E-mail: bagetka@stonline.sk
Web: www.bagetka.sk
5. | Cukrarska Adresa: Cukrarska
vyroba  Filova | 925 03 Horné Saliby, Hlavna 890, Slovenska republika vyroba
s.r.o. Tel. ¢islo: +421(0) 31-785 24 73, +421(0) 31-785 24 94
E-mail: jadutex@stonline.sk
6. | Imrich Forré - | Adresa: Vyroba
FROI 92592 Topolnica 160, Slovenska republika dochutenych a
Tel. ¢islo: +421 (0) 31 7811469 viano¢nych
E-mail: imrichforro@hotmail.com oplatok
7. | VELAPEK s.r.0. | Adresa: Pekarska vyroba
Vahovce 554, 925 62 Vahovce, Slovenska republika
Tel. gislo: +421(0) 31-789 82 71
E-mail: velapeksro@centrum.sk
8. | Renata Adresa: Pekarska vyroba
Tokovicsova - | Mostova 113, 925 07 Mostova, Slovenska republika
PEKARIS Tel. &islo: +421(0) 31-7848 126
E-mail: pekaris@post.sk
9. | TINA PLUS, | Adresa: Pekarska
S.r.o. 1. 925 63 Doln4 Streda 684, Slovenska republika a cukrarska
2. 925 62 Vahovce 446, Slovenska republika vyroba
Tel. ¢islo:+421 (0)31 789 36 23,
E-mail: tina-robert@stonline.sk
Web: www.tinaplus.sk
10. | Stefan Vanco Adresa: Pekarska vyroba
925 63 Dolna Streda 325, Slovenska republika
Tel. ¢&islo:+421 (0)31 789 3435,
11. | GAaRONA - | Adresa: Cukrarska
cukrarska 925 92 Kajal 10, Slovenska republika vyroba
vyroba Tel. ¢islo: +421-31-781 1511,+421-31-702 0407

E-mail: objednavky@gaarona.sk
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Web: www.gaarona.sk

12. | Edita Nagyova Adresa: Cukrarska
Cierny Brod 504, 925 08, Slovenska republika vyroba
Tel. &islo: +421-31- 784 84 19
E-mail: nagymary@centrum.sk
Web: http://www.cukrarstvo.sk/
13. | IMMO, spol. s | Adresa: Pekarska
r.o. 925 32 Vel'ka Maca, Trnavska 838, Slovenska republika a cukrarska
Statutér: Ing. Helena Kamenarova vyroba
Tel. &islo: +421(0) 31 - 785 8161
E-mail: immosro@orangemail.sk
Web: www.lokse.eu
14. | Pavel Egri Bistro | Adresa: Pekarska vyroba
Royal Hlavna 603, 930 21 Jahodn4, Slovenska republika
Tel. &islo: +421(0) 31 5591500
E-mail: epali03@mail.t-com.sk
15. | Szabova Eva Adresa: Vyroba
¢. 264, 925 62 Vahovce, Slovenska republika dochutenych a
Tel. ¢islo: +421(0) 31 789 84 81 viano¢nych
oplatok
16. | Zoltan Klaszta - | Adresa konatel'a (Zoltan Klaszta): Pekarska vyroba
AGRAX,  spol. | 925 32 Velka Maca ¢. 1060, Slovenska republika
S Tr.0. Sidlo:
925 21 Sladkovicovo, Kosutska 1364, Slovenska republika
Prevadzka:
Pekaren Janovce,
Hlavna ¢.30, 925 22 Janovce,
Tel.: 031-7878 841,
E-mail: agrax@agrax.sk,
Web: www.agrax.sk
17. | Tibor Tokovics - | Adresa: Pekarska vyroba
Mini Pekarei - 92592 Topolnica, Hlavna ¢.18, Slovenska republika
TOPEK Tel. &islo: +421(0) 31-781 14 74
E-mail: intibiszi@zoznam.sk
18. | Jifi Horak Adresa: Pekafstvi
Rudice 300, 679 06 Jedovnice, Ceska republika
Tel. &islo: +420 723 301 171
19. | ZEMSPOL a.s. | Adresa: Pekatské
Sloup 679 13 Sloup 221, Ceska republika a cukrarské
Tel. ¢islo: +420-516 435 315, +420-516 435 305 vyrobky
E-mail: zemspol@zemspol.cz
Web: www.zemspol.cz
20. | Svétlana Adresa: Tvaroslovné
Tiokova Svétlana Tiokova, Ruprechtov 10, 683 04, Ceska republika a dekorativni
Tel. ¢islo: +420 602 591 507 pecivo
E-mail: babat@babat.cz
Web: www.moravska-tradice.cz
21. | Pekarny Blansko | Adresa: Vyroba a prodej
a.s. Zborovecka 10, Blansko 678 01, Ceska republika pekarskych,
Tel. ¢islo: +420-516, 417 501, cukratskych
Web: www.pekarnyblansko.cz vyrobkd,
E-mail: pekarny@pekarnyblansko.cz téstovin,
potravinaiskych
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a dietnich
pripravki
22. | Pekarna Blazek | Adresa: Vyroba
Michal Dlouh4 184, 679 02 Rajecko, Ceské republika pekarenskych
Tel. ¢islo: +420-516 432 640 vyrobkt, véetné
cukrafskych
23. | Pekarna BeneSov | Adresa: Vyroba
DOPES DOPES, s.r.0., BeneSov u Boskovic 185, 679 53, Ceska | pekarenskych
republika vyrobki
Tel. éislo: (+420) 516 467 416, (+420) 516 467 298
Fax:  (+420) 516 467 023
E-mail: dopes@dopes.cz
Web: www.dopes.cz
24. | Radicka pekarna | Adresa: Vyroba
Racice 249, Racice — Pistovice, 683 05, Ceska republika pekérenskych
Tel. ¢islo: +420-737 980 232 vyrobkl
E-mail: info@racickapekarna.cz
Web: www.racickapekarna.cz
25. | Pekarna Bilovice | Adresa: Vyroba
nad Svitavou Zizkova 51, 664 01 Bilovice nad Svitavou, Ceska republika pekarenskych
Apelex, s.r.o. Tel. ¢islo: 545 227 144 vyrobkil
26. | PEKARNA U Adresa: Vyroba
RESU - ALENA | Cebin 250, 66 423, Ceska republika pekarenskych
RESOVA Tel. &islo: +420-731 406 002 vyrobka
E-mail: info@cire.cz
Web: www.cire.cz
27. | Cukraiska Adresa: Cukrarska
provozovna Sadova 160, 679 02 Rajecko, Ceska republika vyroba
Barbora Tel. ¢islo: +420-604 414 228,
DoleZelova Web: www.barboradolezelova.cz
28. | JuFikova Adresa: Cukraiska
cukrarna Havli¢kovo nam. 680, Jedovnice 679 06, Ceska republika vyroba
Tel. &islo: +420-516 442 888
29. | Cukrarna Adresa: Cukrarska
Severka Zalkovského 1401/2a, 678 01 Blansko, Ceska republika vyroba
Tel. ¢islo: +420-516 413 931
30. | Cukrarna Cerna | Adresa: Cukrarska
Hora Franti$ek Prazan, nam. U Pivovaru 106, 679 21 Cerna Hora, vyroba
Ceska republika
Tel. ¢islo: +420-516 437 290
e-mail: cukrarna.prazan@iol.cz
Web: http://u_prazanu.sweb.cz/
31. | Cukrarna u Adresa: Cukraiska
mlsné Hani¢ky Zizkova 47, Bilovice nad Svitavou, 66401, Ceské republika vyroba
32. | Cukrarna Adresa: Cukrarska
kavarna Svitava | Fiignerovo nabiezi 31 664 31 Bilovice nad Svitavou, Ceska vyroba
republika
Tel. ¢islo: +420-545 227 125
33. | CEVA Adresa: Cukréfska
CUKRARSTVI | Prostiedni 741, 664 01 Bilovice nad Svitavou, Ceska republika | vyroba

Dana Cevelova

Tel. ¢islo: +420-774 616 562
E-mail: danacevelova@seznam.cz
Web: www.cukrarstvi.aktualni.com
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3.1 Pekarske, cukrarske ainé tradi¢né vyrobky z obilia a vyrobcovia
tradi¢nych vyrobkov na izemi SR

Na tizemi partnerskych regionov z tizemia SR posobi min. 17 pekarskych, cukrarskych
a inych tradi¢nych vyrobcov z obilia. V porovnani s po¢tom obci u partnerov (spolu 18 obci)
na kazdi obec v MR Termal a MR Dudvah pripada min. jeden vyrobca, ¢o pridava vysoki
hodnotu pre tizemia z hladiska spracovania tradi¢nych pekarskych, cukrarskych a inych
vyrobkov obilia a z hl'adiska vytvorenia spolo¢ného vyznamného gastronomického regionu.
Vyroba tradi¢nych vyrobkov u va¢siny vyrobcov ma svoju dlhoro¢nt tradiciu a st zname aj v
SirSom okoli. Napriek tymto faktom tieto produkty doteraz neboli zahrnuté jednotne do
ponuky vidieckeho cestovného ruchu aneboli ani spolocne propagované. Zo ziskanych
zdrojov mozeme d’alej konstatovat’ (vid’ tabulku a graf dole), ze takmer 50% subjektov sa

zaobera pekarskou vyrobou. Rozdelenie subjektov - vyrobcov z hl'adiska charakteru vyroby:

Vyroba Pocet subjektov

Cukrarska vyroba 5
Pekarska vyroba 8
Zmiesana, resp. ina vyroba z obilia 4
Spolu 17

Vyrobcovia pekarskych, cukrarskych ainych tradicnych
vyrokov z obilia na uzemi SR podl'a charakteru vyroby

®m Cukrarskavyroba ™ Pekdrskavyroba = Zmiedana, resp. ind vyroba z obilia

Pocas spracovania analyzy miestnych produktov bol realizovany prieskum medzi
tymito vyrobcami Scielom ziskat zakladné tdaje sohladom historie, cinnosti,
vyrobkov, kontaktnych tudajov, atd. od vSetkych subjektov v regione. Takmer vSetci
vyrobcovia poskytli tieto udaje pre zlepSenie propagacie miestnych tradicnych vyrobkov nie
len vregione, ale aj v zahrani¢i apre vytvorenie novych ponuk v oblasti vidieckeho

cestovného ruchu.
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Zoznam a popis

pekarskych, cukrarskych ainvch tradiénvch vyrobkov z obilia

a vyrobcov tradi¢nych vyrobkov na izemi SR:

Tradicné pekarske vyrobky na uzemi SR

Nézov subjektu

VELAPEK s.r.o.

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne cislo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

925 62 Vahovce ¢.554, Slovenska republika
Tel. &islo: +421(0) 31-789 82 71

E-mail: velapeksro@centrum.sk

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet ¢innosti,
sucasné obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Pekaren VELAPEK bola zalozena v roku 1991, ako mala rodinnd firma.
Postupne narastom odbytu vyrobkov sa firma rozrastala a v sucasnosti vo
firme pracuje 17 zamestnancov, taktiez doslo k rekonstrukcii a pristavbe
priestorov. Svojim bohatym sortimentom zasobuji obchodnu siett COOP
JEDNOTA a mnoho malych potravin na Juznom Slovensku, napr.:
Salgo¢ka, Siladice, Zemianske Sady, atd’.. Hlavnymi produktmi firmy st
sladké a slané rozky, chlieb, vianocka a i.. NaSa pekareii nepouziva
ziadne chemické prisady a snazi sa dosiahnut ¢o najvyssiu kvalitu.
Chlieb pecieme v pasovej peci a rozky v rotacnej peci.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

e Tmavy chlieb e Tmavy chlieb krajany baleny
e Biely chlieb e Biely chlieb krajany baleny

e Cerealny chlieb krajany baleny e Tirolsky chlieb

e Razna kocka (celozrnny chlieb) e Tirolsky chlieb krajany baleny
e Rozok slany e Vianocka

e Velky rozok e Lupacka
® Zebra rozok (Dvojfarebné rozky) e Makovka
e Velka zemla e Struhanka

e Pletenka slana sezamova
e Dukatové buchticky

e Bageta
e Tvarohovy moravsky kola¢
e Hreben lekvarovy

Nazov subjektu

Bagetka spol. s r.o.

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne &islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

925 03 Horne Saliby, Nalepkova ¢€.293, Slovenska republika
Konatel: Ing. Milan Staron

Tel. &islo: +421 (0)31 785 23 26

E-mail: bagetka@stonline.sk

Web: www.bagetka.sk

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Pekarenn Bagetka so sidlom v Hornych Salibach bola zalozena vo februari
1992, ako mala priemyselna pekarei na rodinnej baze. Na prelome rokov
1993 - 1994 pri naraste odbytu vyrobkov vyroba presla na trojsmennt
prevadzku s 19 zamestnancami. V tomto obdobi sme zasobovali obchody
v Bratislave, Senci, Sladkovicove a v regione Galanta. Pocas tychto rokov
doslo k stabilizacii trhu odbytu naSich vyrobkov, ¢o umoznilo aj rozvoj
vyrobkov a investicii do vyrobného procesu. V roku 1998 sme pristapili k
rozsiahlej rekonstrukcii vyrobnych a skladovych priestorov. V sucasnej
dobe 19 zamestnancov vyprodukuje pekarenské vyrobky na zasobovanie
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maloobchodnej a velkoobchodnej siete regionov Galanty, Sale,
Sladkovicova a Serede. Hlavnymi produktmi firmy st bezné tukové
peciva, chlieb, sladké peciva, celozrnné vyrobky, knedle a parené buchty.
Sortiment zahfna spolu cca 60 druhov vyrobkov pri dosahovani ¢o
najvacsej kvality.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najméa
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Novinkou v naSej pekarni je vyroba bratislavskych rozkov, ktoré sa
spracovavaju rucne podla tradicnej receptiry. Je to sladkd dobrota v tvare
podkovy, alebo cécka so zlatistym, akoby mozaikovym povrchom
s makovou, alebo orechovou plnkou.

PSENICNO - RAZNE CHLEBY

e Chlieb gazdovsky biely

e Chlieb gazdovsky Cierny

e Chlieb biely

e Chlieb ¢ierny

o Chlieb toastovy tmavy

e Chlieb cibulovy

e Chlieb toastovy svetly

e Chlieb gazdovsky biely gul'aty

e Chlieb gazdovsky cierny
gulaty

e Chlieb Delikorn

e Chlieb Klas

e Chlieb Delikates

e Chlieb zemiakovy madarsky

e Chlebova salka tmava
e Diétny suchar

VIACZRNNE CHLEBY

e Chlieb celozrnny razny

e Chlieb slnecnicovy

e Chlieb grahamovy

o Chlieb 6-zrnny

e Chlieb Maraton

e Chlieb Grécky

o Chlieb s jablkovym octom

e Chlieb kovacsky

e Chlieb gazdovsky Cierny gul'aty
e Chlieb Dansky

e Chlieb Seversky

e Chlieb racio

e Sojovy bochnik

JEMNE PECIVO

e Vianocka mramorova

e Hreben makovy

e Hreben orechov

e Rozok lupacka

e Mini zavin ¢okoladovy

e Mini zavin Skoricovy

e Rozok lekvarovy posyp. mak

e Rozok lekvarovy posyp. orech
e Mliecne sladké rozky
e Slimak ¢okoladovy

e Slimak Skoricovy

e Kocka tvarohovy s ovocim

e Stradla tvarohova

e Stradla makovo-jablkova

e Striidla makovo-visiiova

e Uzlik citron. naplit makova

e Uzlik citron. napln ¢okoladova
e Uzlik citron. napln tvarohova
e Buchticka s ¢okoladovou
kvapkou

e Zavin makovy

® Zavin orechovy

e Zavin makovo-jablkovy
e Zavin tvarohovy

e Zavin Skoricovo-jablkovy
e Zavin makovo-visiovy

e Tradi¢ny bratislavsky rozok
makovy

e Tradi¢ny bratislavsky rozok
orechovy

e Dukatové buchticky

e Snehovo-cokoladova
babovicka

e Rozok lupacka

e Makovka

e Slimak orechovy

e Indianky

e Buchti¢ka plnka mak

e Buchticka plnka orech

e Buchti¢ka plnka tvaroh

e Buchti¢ka plnka lekvar

e Buchticka plnka ¢okolada
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e Mafinka e Buchticka plnka jablko
® Zajacik e Moravsky kolacik makovy
e Babovka e Moravsky kolacik orechovy
e Vanilkovo-kakaova rolada e Moravsky kolacik tvarohovy
e Dia vianocka Diana ° Bu,chta Ceska so slivkovym
lekvarom
e Vianocka ozdobna e Americka Siska
e Babovka citronova s tvaroh. y L,
e Hreben lekvarovy
pinkou

e Dobrota k ¢aju 5 ks/bal.

BEZNE PECIVO

e Granat e Kaiserka
e Pletenka mala e Bagetka vel'ka
e Uzol e Zemla mala
e Uzol banketovy e Zemla vel'ka
e Rozok tukovy e Zeml'a banketova
e Rozok tukovy slany e Sendvic¢
e Rozok tukovy rovny e Pletenka banketova
e Pletenka vel'ka e Granat banketovy
e Rozok slany ohnuty e Sendvic krajany

OSTATNE VYROBKY

e Cerealny rozok tmavy
e Rozok grahamovy
e Dalamana
e Rozok sojovy
e Zeml'a grahamova
e Fit kocka
e Celozrnny rozok bagetka
e Knedl'a
e Parené buchty 5 ks/bal.
e Parend buchta
e Pagi¢ zemiakovy
e PIZZA slimak
e Syrovo-misova pochutka
e Zlata kocka
e Drozdie
e Struhanka

Nazov subjektu

DEGUSTO, s.r.o.

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

Dolné Saliby 502, 925 02 Slovenska republika

Konatel: Tomas Farkas, Tichomir Darazs

Tel. &islo: +421-911-243 319, +421-911-788 877, +421-903-110 470
E-mail: dequsto@degusto.sk

Web: www.degusto.sk
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Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Pekarenn posobi na Slovenskom trhu od roku 2003. Zachovavaju tradicie
pecenia, preto si vybrali pecenie starodavnym sposobom v peci.
Starostlivo vyberaju suroviny a dbaji na pekne nakysnuté cesto. Ponukaju
kvalitné pekarenské vyrobky, ktorymi zasobuji obchodnu siet COOP
JEDNOTA a mnoho malych potravin na Juznom Slovensku.

V sortimente ndjdu slané¢ aj sladké vyrobky. Na objednavku pect
prasiatka a hydinu na rézne akcie. Ich prioritou je rychle a striktné
vybavenie poziadaviek a preto zaviedli online objednavkovy systém.
Klada doraz na spokojnost’ zékaznika, preferuju individualny pristup.
Nase vyrobky obsahuju len prirodné prisady. Bez chemickych prisad!
Nepouzivame ziadne chemikalie. Specializovali sme sa na tradi¢né
aruéne vyradbané produkty. Preto sme postavili murovani pec
zo samotovych tehal, aby udrZzovali teplotu, ¢o dosiahneme z dreva.
Drevo méze byt len tvrdé z ¢oho dostaneme kalorie, aby pec mohla
udrZiavat’ stalu teplotu a tak staéi kazdy deii len dokurovat. A kde sme
karili, po vycisteni plochy, tam aj pe¢ieme naSe vyrobky.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradic¢nost’, atd’.)

CHLIEB

Chlieb razny nebaleny,
chlieb pSeni¢ny nebaleny,
chlieb pSeni¢ny nebaleny
gulaty, chlieb  razny
nebaleny gulaty, chlieb
razny  krdjany, chlieb
pSeni¢ny krajany, toastovy
chlieb  krajany  svetly,
toastovy chlieb krajany
tmavy.

BEZNE PECIVO
Sendvi¢ nebaleny, sendvi¢ krajany, bageta vel'ka, Zeml'a okruhla, pletenka
sezamova, granat, rozok, rozok slany.

OSTATNE VYROBKY
Tocena pizza, pizza rozok, veniec cesnakovy, vianocka, kakaovy rozok
s kokosom, makovka, lupacka, moravsky kola¢, osie hniezdo, kusky
zavinu, tocena babovka, dukatové buchticky, ruza kokosova, babickin
kolag, strihanka.

Nazov subjektu

Renata Tokovicsova - PEKARIS

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

925 07 Mostova 113, Slovenska republika
Tel. &islo: +421 (0) 31 7848126

E-mail: pekaris@post.sk

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Pekaren bola zalozena v roku 2001 ako mala rodinna pekaren. V rokoch
2002-2004 museli investovat nemalé financie do prestavby budovy,
technologie a okolia, nakol’ko budova bola v chatralom stave po
predchadzajucich majitel'och. V pociatocnej faze sa zamerali na vyrobu
pSeni¢ného chleba, peciva, sladkého peciva s cielom udrzania a zvySenia
kvality.
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Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

V poslednom case kladti doraz
Vradmci raciondlnej vyzivy na
vyrobky zraznej a celozrnnej
muky. Pekarske vyrobky sa
vyrabaju tradiCnou remeselnou
vyrobou, ruénym spracovanim
cesta, ¢im zabezpecuju Cerstvost
a trvanlivost’ vyrobkov.
Hlavnym cielom je kvalita
a d’alsi rozvoj!

Nézov subjektu

Zoltan Klaszta - AGRAX, spol. s r.o.

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa konatel’a (Zoltan Klaszta):

925 32 Velka Maca ¢. 1060, Slovenska republika

Sidlo:

925 21 Sladkovicovo, Kosttska 1364, Slovenska republika
Prevadzka: Pekaren Janovce, Hlavna ¢.30, 925 22 Janovce
Tel. ¢islo: 031-7878 841,

E-mail: agrax@agrax.sk,

Web: www.agrax.sk

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Pociatky pekarenskej vyroby v obci Janovce siahaji do zaéiatkov 90-tich
rokov minulého storo¢ia. Pekaren Janovce sa nachadza v centre obce
Janovce, po ktorej nesie aj svoj ndzov. Pocas svojej dlhoroc¢nej historie si
ziskala zakaznikov zo S$irokého okolia ato najmd vdaka pekarenskej
vyrobe, ktora sa vyznacuje vyrobkami tradi¢nej chuti. VSetky chleby st
vyrabané podla tradicnych receptir apostupov. Spdsoby na rucné
spracovanie cesta su vyuzivané aj v dneSnych dioch kedy je na trhu
siroka ponuka automatizovanych technologii. Vyrobky Pekarne Janovce
su zname v okresoch Galanta, Senec, Dunajska Streda, Bratislava kde st
aj pravidelne dovazané do Sirokej siete odberatelov. Investicie do
modernych zariadeni st velmi dolezitou sG¢astou fungovania vyroby
a napomahajt k dosahovaniu vysokej kvality vyrobkov a k spokojnosti
zakaznikov. V minulom roku bola do pekarne nainstalovand nova
moderna pec, ktord sa svojimi vlastnostami pecenia najviac priblizuje
Kk tradi¢nym peciam, ktoré boli vykurované drevom.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Siroky sortiment chlebov

ponuka zakaznikov
moznost’ vybrat’ si chlieb
podla kazdého chuti
a potrieb. Pekaren
pontika pSenicné,
pSeni¢no-razno-

zemiakové, pSenicno-

razné, viaczrnné chleby.
Medzi velmi oblubeny vyrobok medzi zakazn1km1 patri Macadsky
(macsédi) pSenicny chlieb. Tento vyrobok nesie nazov po obci Velka
Maca odkial' pochadza jeho receptura. Je to receptira eSte od naSich
starych mam a to v doslovnom zmysle. Ako bolo zvykom, na dedinach sa
bezne piekli chleby v kazdej domacnosti, ktoré sa vyznacovali skvelou
chutou. Macadsky chlieb bol zaradeny do sortimentu pekarne v
neskorSom fungovani prevadzky kedy sa hl'adal novy vyrobok, ktory by
mohol zaujat’ zakaznikov. Pri vyrobe Macadského chleba sa pouzivaji len
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kvalitné suroviny a v kombinacii s ru¢nym spracovanim cesta vznika
vyrobok zlatistej farby, s jemnou chrumkavou kérkou a skvelou chutou,
na ktort nedaju dopusti mnohi zékaznici.

Nazov subjektu

Pavel Egri Bistro Royal

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

930 21 Jahodna, Hlavna 603, Slovenska republika
Tel. &islo: +421(0) 31 5591500

E-mail: epali03@mail.t-com.sk

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Pekaren bola zalozena v roku 1990. Na zaciatku sa tu piekol iba klasicky
domaéci chlieb. Postupom ¢asu modernizovali celi pekéren, a tym zacali
vyrabat’ aj iné pekarske vyrobky. Nad’alej modernizuju pekaren, t.j. kipou
novych a modernych strojov, ¢im vieme =zabezpecit plynuly chod
prevadzky.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Chlieb:
Chlieb biely, chlieb hnedy, rozok, slany rozok, zemla, pletenka, bageta,
sendvic, chlieb ,,Alpesi®, sedliacky chlieb, grahamovy rozok, grahamovy
chlieb, celozrnna bageta, pizza rozok, syrovy rozok, struhanka, pagace
zemiakové, pagacCe oSkvarkové, pagace balené, chlieb Gurman, mini
pizza.

Chlieb tmavy — tradi¢ny z pekarne, velmi oblibeny podla jedinecnej
receptiry.

Ostatné vyrobky — jemné pecivo:

Brioska, mala brioska, kakaova toCenka, tvarohova S$atocka, coko-
kokosovy kola¢, kralovskd korunka, babovka, dukatové buchticky,
kakaovy zavin, orechovy zavin, makovy zavin, pudingovy kolacik,
pudingové hniezdo, kakaové
hniezdo, kakaovy kolacik,

kakaovy rozok, vianocka,
kakaova vianocka,
tvarohovy kolacik,
marmeladova buchta,
makovy kolacik, orechovy
kolacik, tofené  rozky, .
nugatova buchta, pudingova Ne
buchta, mramorova
babovka, S$iSka, Skoricové

hniezdo, citrénové hniezdo,
langos, syrovy praclik, Stradla.

Nazov subjektu

Stefan Vanco — pekdrska vyroba

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:
925 63 Dolna Streda, Kostolné namestie 325, Slovenska republika
Tel. ¢islo: +421(0) 903 561 402, +421(0) 903 201 932

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Pekaren bola zalozena v roku 1992. Firma momentalne zamestnava 13
zamestnancov. Kvalitné Cerstvé pecivo a ostatné pekarenské vyrobky
distribuuju do obchodnej siete COOP JEDNOTA a do d’alSich mensSich
obchodov s potravinami, napr.: Galanta, Sered’, Senec, Pezinok, atd’..
Pekaren kladie doraz na stalu kvalitu, starostlivy vyber surovin, bez
chemickych prisad a S$pecializuji sa na ruéne vyrabané produkty.
Produkty sa pecu v tradi¢nej murovanej peci zo Samotovych tehdl, zo
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zaciatku bola pec vykurované drevom a uhlim, ale postupne sa preslo na
plyn. VSetky pekdrensky vyrobky st peené z tmavej miky.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najméa
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Vyrobky:

e chlieb tmavy pSeni¢ny nebaleny
chlieb tmavy pSeni¢ny gulaty
chlieb tmavy celozrnny
chlieb tmavy pSenicny
krajany
sendvic
rozok slany
zeml'a
pletenka
vianocCka
strihanka

Nazov subjektu

Tibor Tokovics - Mini Pekaren - TOPEK

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

92592 Topol'nica, Hlavna ¢.18, Slovenska republika
Tel. &islo: +421(0) 31-781 1474

E-mail: intibiszi@zoznam.sk

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Minipekaren Topek zalozili spolo¢ne Tibor Tokovics a Mikulas Tokovics
v roku 1992. Po malej prestavbe budovy zacali piect’ domaci chlieb v
klasickej drevenej vykurovanej murovanej peci, ¢o dava jedine¢nt chut
pripravovanym vyrobkom. Na mieSanie cesta sluzia dve starSie mieSace,
okrem miesania cesta st vSak vSetky prace robené ru¢ne. Po par rokoch
tvrdej a namahavej prace, zacali majitelia modernizovat’ a prerobili pec
na plyn, staré miesace boli vymenené za automaticky Spirdlovy miesSac.
Pect sa dva druhy chleba: biely a Cierny chlieb. Pekarenn zabezpecuje
pekarenské vyrobky pre obec Topolnica a taktiez kazdy den zabezpecuje
rozvoz pre okolité obce, az do okresu Dunajské Streda.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradic¢nost’, atd’.)

Pekarenn vyraba biely a Cierny chlieb s
hmotnostou 1,250kg a 0,950kg Jedine¢na
chut' vyrobkov spociva v tom, ze chlieb
vyrabaju podla starych receptar, zaklad
vyborného chleba je kvas, vyrobeny z
cerstvych kvasnic, vody a miky. Do
chleba nepriddvaju ziadne konzervacné
latky ani chemikalie!

Tradi¢né cukrarske vyrobky na uzemi SR

Nazov subjektu

Mona - Ladislav Morovié

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne &islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

Dolné Saliby 160, 925 02 Dolné Saliby, Slovenska republika

Tel. ¢islo: +421(0) 31 7853217, +421-903-841458

E-mail: mona-centrum@mail.t-com.sk, mini002@zoznam.sk

Web: www.monacentrum.sk, www.picasaweb.google.com/monacukraren

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet

Cukrarenska vyrobiia MONA vznikla v roku 1992. V tom ¢ase zacinali
V rodinnom dome vyrabat’ zakusky a torty. V roku 2002 sa prest'ahovali
do novej vyrobni, kde vyrabaju viac druhou zakuskov, rézne torty, Cajové
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¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie
a ciele subjektu, atd’.)

peciva, slané pecivd arobia aj vynikajucu Stradlu aslané pecivo
z listkového cesta. Vyrobkami zasobuju viac mesta a dediny na okoli, ale
aj okolie Bratislavy.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

V  cukrarskej  vyrobni
vyrabaju  zdkusky na
zaklade tradi¢nych
receptir, z prirodnych

surovin. Vyrdbaju viac
druhov zakuskov v troch

vel’kostiach. Klasicka
vel'kost’ na  predaj,
svadobné, a mini

zdkusky. Na svadby ana |
slavnosti namixuji presne
dohodnuty pocet kusov.
Torty pect na
objednavky, vroéznych velkostiach as réznou chutou. Vyrabaju torty
klasické, detské, narodeninové, svadobné, na krstiny, na stuzkové,
atypické,  prilezitostné  asoblatkami  svlasthou  fotografiou
i S rozpravkovymi obrazkomi. Torty vyrabaji podla fantazie zakaznikov,
su ozdobené podla objednavky, obliate s cokoladovou polevou, s krémom
alebo s marcipanom. K dispozicii st tiez rézne ozdoby, napr.:
marcipanové, keramické, z umelej hmoty, porcelanové, sviecky a cisla.
Cena torty je rozna podl'a objednavky. Vyrabaji aj ovocné Stradle, slané
listkové pagaciky, tyCinky, snehové peciva, Cajové peciva, Cajové

kokosky.

Nazov subjektu

Cukrarska vyroba Filova s.r.o.

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne &islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

92503 Horné Saliby Hlavna 890, Slovenska republika
Konatel” (Statutarny orgén):

Dusan Filo, Katarina Filova, Jarmila Filova

Tel. &islo: +421(0) 31-785 24 73, +421(0) 31-785 24 94
E-mail: jadutex@stonline.sk

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Firma bola zalozena v roku
1990, a posobi na Slovensku

ako rodinny podnik so
zameranim na  cukrarske
vyrobky. Predtym sa

majitel’ka firmy dlhé roky
zaoberala S vyrobou

cukrarskych vyrobkov sama. |
Tradi¢né recepty, ktoré mala,
si uchovava aj dodnes. Maju
dlhoro¢nu tradiciu vo vyrobe
tort, zakuskov azmrzliny,
ktoré sa pripravuju podla tradi¢nych receptov a prendSaju sa z generacie
na generaciu. Vytvaraju jedine¢né umelecké diela na rdzne oslavy a akcie,
venuju sa dizajnu tort a zdkuskov. Vo vlastnej cukrarni Katica ponukaju
zakusky, torty azmrzlinu vyluéne zich produkcie. V prijemnych
priestoroch cukrarne a v prilahlej letnej terase si podl'a vlastnej chuti
mozu zékaznici vybrat’ z bohatej ponuky zakuskov, tort, sl'ahackovych a
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zmrzlinovych poharov, zmrzliny ¢&i réznych napojov vyrabanych vo
vlastnej vyrobni. Ich zakusky a torty si mozete kupit’ nielen v cukrérni,
ale zasobuji aj d’alsie prevadzky v okoli Bratislavy, Serede, Trnavy, Sali
a v celom Galantskom okrese. Ich vyrobky najdete aj v Rakusku, vo
Viedni. V sucasnej dobe maju 32 zamestnancov, ktori netnavne a s
radostou pre Vas denne pripravuji vyrobky, na ktorych vyrobu sa
pouzivaju klasické technolégie a kvalitné prisady. V sucasnych
priestoroch sa nachadzaju uz od roku 2003.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najméa
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Tradi¢nym ruénym spésobom vyrabaji syrové slané ty¢inky so sezamom
asrascou, ako aj ¢ajové pecivo. Zaruéene tradicnou Specialitou je
vyrabany bratislavsky rozok — v stilade podmienkami registracie ochrany
vyrobku v krajinach EU. Medzi tradi¢nymi vyrobkami su aj torta Parizan
s pravou belgickou cokolddou atorta Mozart plnena parizskym
a pistaciovym krémom, zdobené marcipanom.

Nazov subjektu

Ing. Tibor Jakubec, JAKUBEC - cukrarska vyroba

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne &islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

Opalka 453, 925 03 Horné Saliby, Slovenska republika
Tel. &islo: +421-31-785 2293

E-mail: jakubec@jakubec.sk

Web: www.jakubec.sk

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Zacalo sa to v roku 1950. V tom case Sa na niektorych miestach l'udia este
sami pokusali pripravit’ torty a zakusky na svadobnu hostinu. Samozrejme
vysledok nebol vzdy taky, ako ocakavali. Kym skoncili s pecenim uz boli
uplne vycCerpani, a svadba sa ani nezacala. V tych Casoch sa jeden 18
roény cukrar (Viliam Jakubec) rozhodol, ze premiestni vyrobu
svadobnych tort do kultirnejSich podmienok. Zariadil malt cukrarsku
vyrobnu a Coraz krajSimi a zaujimavejSimi tortami prekvapil mladych
parov a svoje okolie. Na zaiatku 70-tych rokov im narastajice
poziadavky umoznili zvacsit vyrobné priestory. Zakusky a torty aj
nad’alej patria do ich hlavného sortimentu, ale v roku 1992 zacali aj S
vyrobou trvanlivych cukrarskych vyrobkov. Tento program pokracuje a
rozSiruje sa aj v sucasnosti. Medzi dlhodobych obchodnych partnerov
patria Coop-Jednota v Zapadoslovenskom regione a dalie slovenské
obchodné siete ako Nitrazdroj a mnoho d’alSich obchodov v Bratislave a
na Gizemi Slovenskej republiky.

Popis vyrobkov (ndzov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Doporucené zakusky:

V cukrarskej vyrobni vyrabaju
zakusky na zaklade tradi¢nych
receptur, z prirodnych surovin.
Ovocna kocka obsahuje naozaj
pravé ovocie. Kvalitu zikuskov
potvrdzuje neustale rastici pocet
objednavok na svadobné hostiny
a iné prilezitosti.

Organizacia pracovnej doby
cukrarskej vyroby zaruCuje, ze
objednané zakusky a torty su v
dohodnutom case vzdy Cerstvé a
profesiondlne  pripravené na
prepravu.

Zakusky su zvolené tak, aby kazdy naSiel na slavnostnej hostine svoje
obl'ibené maskrtky.
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Namixuju zékusky na presne dohodnuty pocet kusov.

Torty na rézne prileZitosti:

Detské torty

Z vlastnych sktsenosti vedia, ze pre deti je obrovskou radostou, ak si
najdu svoje oblibené rozpravkové postavy na torte ur¢ené na narodeniny
¢i meniny. Zakaznici si moézu vybrat z velkej ponuky obrdzkovych
motivov Disney. Fotku zakaznici mozu poslat’ e-mailom fotku.

Klasické torty

Ak uprednostitujete klasické tvary a tradi€né chute néjdete v cukrérskej
vyrobne aj také svetozname torty, ako dobosova, sacher, esterhazy atd’.
Klasické torty su menej zdobené, teda si vhodné na vysluzky na svadby.
Narodeniny a meniny

Okrem Kklasickych tvarov Si zakaznici moézu vybrat aj torty S
marcipanovou ozdobou, ale ak poslite fotku Vasich milych, vyhotovia im
na tortu aj jedly obrazok.

Svadobné torty

Svadobné torty st natol’ko individualne a r6znorodé, Ze nie je mozné urcit’
jednotnu a presnt cenu, lebo cena torty niekedy zavisi od individualnych
poziadaviek zdkaznika.

Zhotovuju aj vysluzky do Skatal. Odvoz zdkuskov a tort je tiez
zabezpeceny.

Torty na krstiny

Ak ste bezradni a neviete, s ¢im by ste mohli privitat’ novorodenca a
potesit’ rodinu, v nasej ponuke najdete aj torty na krstiny.

PrileZitostné torty

Na torty vyhotovia aj firemné loga, erby obci, atd’. Na promdcie alebo na
stuzkovii mozete prekvapit’ oslavenca s ,,otvorenou knihou* z cukrarskej
vyrobne.

V tejto kategérii najdete aj torty na prvé svité prijimanie, alebo na
birmovku.

S vlastnym obrazkom

Ak poslete e-mailom fotku Vasich milych, vyhotovia Vam tortu
S vlastnym obrazkom.

Nazov subjektu

GAaRONA cukrarska vyroba

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne &islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

925 92 Kajal 10, Slovenska republika

Tel. &islo: +421-31-781 1511,+421-31-702 0407
E-mail: objednavky@gaarona.sk

Web: www.gaarona.sk

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

GAaRONA cukrarska vyroba vznikla v roku 1997. Cukrarska vyroba je
zamerana na vyrobu makkych cukrarskych vyrobkov a atypickych tort
neStandardnych tvarov a rozmerov. Doplnkovym sortimentom je vyroba
cajového peciva a slaného peciva. Kvalitu ich vyrobkov potvrdzuje stale
sa zvySujuci zaujem o vyrobky, ¢o im umoznilo rozréast’ sa z malej vyroby
miestneho charakteru na vyrobu, ktora zasobuje celé juhozapadné
Slovensko.

V sucasnej dobe pracuje v cukrarskej vyrobni 20 zamestnancov, ktori
denne vyrobia priblizne 5000 ks zakuskov. Svojimi vyrobkami denne
zasobujii mesta Bratislava, Modra, Pezinok, Trnava, Galanta, Sal’a, Sered’,
Sladkovicovo, Nitra, Nové Zamky, Levice a ich okolie. Ich vyrobna je
drzitel'om certifikatu o vytvoreni slovenského rekordu — najvacsia torta —
Casopis ako cukrarsky vyrobok. Pri prilezitosti 10. vyroCia zalozenia
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asopisu PLUS 7 DNI vyrobili tortu o rozmeroch 612x440x9 cm, o
hmotnosti 1169,5 kg, ktord znazornovala titulnu stranku prvého vytlacku
Casopisu. Vyrobky vyrabaji na zaklade tradi¢nych receptir z vybranych
surovin najvyssej kvality.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Zakusky su vyhotovené podla
tradi¢nych receptur, z
prirodnych surovin. U nich
ovocna  kocka  obsahuje
naozaj pravé ovocie. Vsetky
torty sa vyrabaju v réznych
chutiach,  velkostiach a
farebnych prevedeniach.
Farebnost’ torty zvonka nie je
zavisla na jej chuti, napr.
cokoladova torta moéze byt
zvonka obliata cokoladou
alebo zdobena krémom roznej farby /biela, ruzova, modra atd’./ Na torty
ma dodavatel’ v ponuke rozne ozdoby: sviecky tortové klasické, farebné, v
tvare Cisla, nesfuknutelné atd’., r6zne marcipanové figurky /zajac, tiger,
macko, liSka, hrib, klaun, pes, macka, baranok, auto atd’.. Ozdoby na
svadobné torty su bud’ z umelej hmoty, porcelanu alebo marcipanové. Na
svadobné torty je k dispozicii aj ozdoba v tvare holuba alebo labuti. Obe
ozdoby su z marcipanu. Firma sa zaoberd aj vyrobou mega tort. Cena
torty sa stanovi dohodou. Taktiez vyrabaji rozne iné atypické torty na
rozne prilezitosti podla Zelania zakaznika. Cena takejto torty je v
zavislosti od velkosti a narocnosti prace. Stanovi sa po dohode s
vyrobcom.

Nazov subjektu

NAGYOVA EDITA - cukrirska vyroba

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne &islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

Ciemy Brod ¢.504, 92508, Slovenska republika
Tel. &islo: +421 (0) 31 7848 419

E-mail: nagymary@-centrum.sk

Web: http://www.cukrarstvo.sk/

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

PecCenim a pripravou tort, sladkého aj slaného peciva a rozmanitych
cukroviniek sa majitel’ka firmy zaobera uz od roku 1987. Firma bola
zaloZena v roku 1993. Tak, ako vela firiem, aj nasa sa ¢asom zlepSila,
zdokonalovala a rozvijala. Zacali sme doma a piekli sme len na
objednavky. Dnes uz mame novopostaveni vyrobnu. Mame vySe 15
zamestnancov a 3 dodavkové auta, ktoré dennodenne rozvazaju nase
vyrobky v ramci zapadného a stredného Slovenska (zatial). Mame
predajné zmluvy s viacerymi obchodnymi retazcami. Sortiment mame
siroky. VySe 15 druhov trvanlivych vyrobkov s dvojmesa¢nou zarukou
/medzi nimi st vyrobky balené¢ po jednom, alebo ulozené na tacke, ako
rodinné balenia/. Vyrabame aj 20-25 druhov zékuskov, torty /typické,
atypické, svadobné, atd’./. Vd’aka 'ud’om, ktori nase vyrobky kupujt a
nasej trpezlivosti méZeme na$ vyber z roku na rok rozsirovat’. Verime, ze
nasa firma, ako aj spolupraca s nasimi obchodnymi partnermi sa nad’alej
bude rozsirovat’.
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Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

e torty na objednavku

e zakusky - na svadby, promocie,
rodinné oslavy

o sladké pecivo - cajové pecivo,
trvanlivé pecivo

e slané peCivo - pagace a slimaky,
rozky

e dobosové, puncoveé, medové rezy,
nugatové, orechové, karamelové

Iné tradic¢né vyrobky 7 obilia na izemi SR

Nézov subjektu

TINA PLUS, s.r.o.

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

3. 925 63 Dolna Streda 684, Slovenska republika
4. 925 62 Vahovce 446, Slovenska republika
Konatel: Robert JalSovsky

Tel. ¢islo:+421 (0)31 789 36 23,

E-mail: tina-robert@stonline.sk

Web: www.tinaplus.sk

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Firma bola zalozena v roku 1990. Svoju ¢innost’ zacala v roku 1985
vyrobou tradi¢nych viano¢nych oblatok, ktora postupne rozsirili na slané
s r6znymi prichutami. Firma momentélne zamestnava 20 I'udi. Produkty
distribuuju tromi firemnymi vozidlami po celom uzemi Slovenskej
republiky. Tovar dodavaju pravidelne — podl'a dohody. Vsetky produkty
maji 6 mesacnu trvanlivost. Zasobuju prevazne vicSie obchodné
spolo¢nosti - Metro Slovakia, Tesco Slovakia, CBA Slovakia, COOP
Slovakia, BALA Kosice, a priblizne 400 stikromnych malych obchodov.
Zastapenie maji aj v Ceskej republike, cca. 200 obchodov. Hlavnymi
produktmi su syrové oblatky slané s rdéznymi prichutami (syrovou,
Sunkovou, pikantnou) v roznych velkostiach. K viano¢nym sviatkom
pontikaji tradi¢né viano¢né oblatky sladké s vanilkovou prichutou.
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Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Syrové dukaty:
e Slané so syrovou - rascovou prichutou
Slané so Sunkovou prichut'ou
Syrové oblatky slané maxi
Syrové oblatky slané
Bryndzové oblatky slané s bryndzovou prichutou
- prichut typického slovenského tvarohu
e Syrové oblatky s cibul’kovo-pazitkovou prichutou
e Popcorn slany
Tradi¢né vianoc¢né oblatky:
Oblatky s vanilkovou prichutou. Tento druh tovaru vyrabaju sezénne na
viano¢né sviatky - od 1. septembra. Tento produkt by urcite nemal chybat’
na VaSom Stedrovecernom
stole. Svojou arébmou a
prichutou urcite zvysi radost
z0 sviatkov.

Sezonne produkty:
Viano¢né oblatky
Kakaové salonky
Kokosové salonky
Marcipanové salonky
Zelé salonky

Nazov subjektu

Imrich Forré - FROI

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne &islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

925 92 Topolnica 160, Slovenska republika
Tel. &islo: +421 (0) 31 7811469

E-mail: imrichforro@hotmail.com

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Histéria pecenia viano¢nych oblatok majitelom firmy siaha az
k zadiatkom 80-tich rokov predchadzajuceho storocia. Oblatky sa najprv
piekli na malych strojoch s jednou formou, postupne sa vSak tieto stroje
zdokonal'ovali a v sti€asnosti sa oblatky pripravuju na stroji s dvadsiatimi
formami. Ich predaj sa realizuje vedl'a vyrobnych priestorov, respektive sa
distribuuju do obchodnych retazcov ako aj mensich obchodov. Ciel'om je
prejst aj do segmentu darcekovych balickov. V tomto pripade by sa
pripravovali pre rozne firmy darcekové predmety na konci roka, stcastou
ktorych by boli aj vianocné oblatky.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost, atd’.)

Viano¢né oblatky su sezénnym tovarom, pripravuji sa v obdobi od
septembra do konca roka. Patria k tradicnym spestrenim viano¢nych
sviatkov. VacSinou nechybaju pri viano¢nej veceri. Konzumuju sa aj
s medom alebo cesnakom.

Nazov subjektu

Szabova Eva

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:
925 62 Vahovce €. 264, Slovenska republika
Tel. &islo: +421(0) 31 789 84 81

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

S pecenim viano¢nych oblatok sme zacali v rodinnom kruhu este v roku
1991. S narastom odbytu oblatok sa spolocnost’ rozrastala, pribudli nové
druhy oblatok (bryndzové slané, cesnakové slané) a zvySil sa pocet
zamestnancov. V sucasnosti naSe vyrobky distribuujeme do vicSich
obchodnych ret'azcov po celom Slovensku, ako napr.: COOP JEDNOTA,
Kaufland, TERNO Bratislava, Samoska Bratislava a taktieZ zasobujeme aj
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a ciele subjektu, atd’.)

obchody v Ceskej republike.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najméa
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Medzi naSe  vyrobky  okrem
viano¢nych oblatok, ktoré pecieme
cez vianoCni sezonu, patria aj
bryndzové a cesnakové slané
oblatky, ktoré pecieme pocas celého
roka.

a8 |!4,
QR [y T

Nézov subjektu

IMMO, spol. s r.o.

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

925 32 Velka Maca, Trnavska 838, Slovenska republika
Statutar: Ing. Helena Kamenarova

Tel. &islo: +421(0) 31 - 785 8161

E-mail: immosro@orangemail.sk

Web: www.lokse.eu

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Firma IMMO spol. s r.o0. zacala svoju potravinarsku vyrobnu ¢innost’ v
roku 1999. Na§im prvym vyrobkom boli hotové neplnené palacinky a
postupne sme zaviedli vyrobu zemiakovych lok§i — Co je velmi
obl'ibené jedlo na Slovensku a neskdr sme zacali vyrabat’ aj zemiakové
placky. Vychéadzali sme z tradicnych receptov a naSe vyrobné postupy
verne odzrkadl'ujit domace kuchynské varenie. Na pripravu cesta
pouzivame kuchynské roboty, ale tvarovanie a balenie robime rucne.
Vyrobky st balené v ochrannej atmosfére a skladované v chlade.
Distribuciu si zabezpeCujeme sami chladiarenskym vozidlom. Suroviny
na pripravu vyrobkov — zemiaky, muku, vajicka nakupujeme priamo od
vyrobcov z nasho regionu. Kvalita pSeni¢nej muky a kvalita u nas
vypestovanych zemiakov je vel'mi dobré a vyrovnana, Casto je lepsia, ako
z dovozu. Takisto Cerstvé slepacie vajcia kupujeme od nasich chovatel'ov
v blizkom okoli. Nasou kazdodennou snahou je zachovat’ kvalitu naSich
vyrobkov v ¢o najlepsej cenovej relacii. Do budicna planujeme rozsirit’
nas sortiment - pravdepodobne o d’alie hotové vyroby.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

e Neplnené palacinky
e Zemiakové lokse
e Zemiakové placky

V tradicnych lemiqkpw‘ch 10ksi,
Vioke placiek a palaciniek

3.2 Pekarske, cukrarske ainé tradi¢né vyrobky z obilia a vyrobcovia

tradi¢nych vyrobkov na izemi CR

Na uzemi partnerského regiénu CR pdsobi min. 16 pekarskych, cukrarskych a inych

tradicnych vyrobcov zobilia. MAS Moravsky kras o. s.

je koordinatorom znacky

MORAVSKY KRAS regionalny produkt. Drzitefom znacky su 2 pekarne a 3 vyrobcovia

pernikov. VSetci nadvédzuju na tradiciu minimalne zo zaciatku 20. storocia. MAS Moravsky

69


mailto:immosro@orangemail.sk
http://www.lokse.eu/

Analyza zemia - kultirne zdroje a miestne produkty

kras 0. s. v stvislosti z rozvojom regionalnej znacky zbiera staré a tradi¢né recepty. Vyroba
tradiénych vyrobkov u d’alSich vyrobcov ma taktiez svoju dlhoro¢nu tradiciu a st zname aj v
SirSom okoli. VSetky tieto fakty mozu byt dobrym zakladom pre spolo¢nii propagéciu
tradi¢nych vyrobkov z obilia na regionalnej a medzinarodnej irovni a na vytvorenie d’alSej
ponuky Vv oblasti rozvoja vidieckeho cestovného ruchu. Zo ziskanych zdrojov mézeme d’alej
konstatovat’ (vid’ tabul’ku a graf dole), resp. porovnat’ s idajmi partnerskych regionov SR, Ze
na uzemi CR sa viac subjektov zaoberad s cukrarskou vyrobou. Rozdelenie subjektov -

vyrobcov z hladiska charakteru vyroby:

Vyroba Pocet subjektov

Cukrarska vyroba 7

Pekarska vyroba 6

ZmieSand, resp. ind vyroba z obilia 3

Spolu 16
Vyrobeovia pekarskych, cukrarskych ainych tradi¢nych
vyrokov z obilia na uzemi CR podl'a charakteru vyroby

m Cukrarskavyroba = Pekarskavyroba = Zmiesana, resp. ind vyroba z obilia

Pocas spracovania analyzy miestnych produktov bol realizovany prieskum medzi
tymito vyrobcami scielom ziskat zakladné¢ udaje sohladom historie, cinnosti,
vyrobkov, kontaktnych tudajov, atd. od vSetkych subjektov v regione. Takmer vSetci
vyrobcovia poskytli tieto tdaje pre zlepSenie propagacie miestnych tradi¢nych vyrobkov nie
len vregione, ale aj v zahrani¢i apre vytvorenie novych ponuk v oblasti vidieckeho

cestovného ruchu.
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Zoznam apopis pekarskych, cukrarskych ainvch tradiényvch vvyrobkov z obilia

a vyrobcov tradiénych vyrobkov na izemi CR:

Tradi¢né pekdrske vyrobky na tizemi CR

Nézov subjektu

Jiri Horak

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne cislo, e-mail,
webova stranka

Adresa: 5
Rudice 300, 679 06 Jedovnice, Ceska republika
Tel. ¢&islo: +420 723 301 171

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Diive byvali pekafi témét v kazdé vétsi obci, dnes jsou vzicnosti.
Rudickd pekarna neni zadny kolos, a ptesto dodava své vyrobky do
prodejen na Blanensku, ale i do Brna. Zakladem produkce je chléb z
tradi¢nich klasickych kvastl, coz je dnes uz pomérné vzacné.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Pekat Jiti Horak vyuzil starsi
recepturu a pece vyrazkovy sveétly
chléb, ale i tmavy z celozrnné
mouky s ptidanim slunecnicovych
nebo dynovych seminek.
Dopliikovy sortiment tvoii sladké
zbozi jako vanocky, kolacky,
loupaky, zaviny, nebo babovky.
Specialitou jsou Rudické slané
tyCinky, které také vznikaji na
podkladg staré osvédcené receptury.

Nazov subjektu

Pekarny Blansko a.s.

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne éislo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

Zborovecka 10, Blansko 678 01, Ceska republika
Tel. ¢&islo: +420-516, 417 501,

Web: www.pekarnyblansko.cz

E-mail: pekarny@pekarnyblansko.cz

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Vyroba a prodej pekaiskych, cukratskych vyrobkl a téstovin (pekatrské
vyrobky s amaranthem, biovyrobky), vyrobky zvlastni vyZivy,
homogenizované potravinové pripravky, dietni ptipravky.

Popis vyrobkov (ndzov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Podnik vyrabi pekatské, cukraiské
vyrobky, BIO potraviny, potraviny
pro bezlepkovou dietu, téstoviny,
trvanlivé vyrobky, susenky, tycinky.

Nézov subjektu

Pekarna Blazek Michal

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne &islo, e-mail,

Adresa: 5
Dlouha 184, 679 02 Rajecko, Ceska republika
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webova stranka

Tel. ¢islo: +420-516 432 640

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Nejlepsi Siroko daleko. I tohle se povida o chlebu z raje¢kovské pekarny.
Tu v roce 1930 rozjel Josef Blazek. Vyuceny pekai a zakladatel
rodinného podniku pekatstvi U Blazku. Na zacatku zafi se podnik rozrostl
o dalSiho zameéstnance. Pravnuk zakladatele Tomas vysel z uceni a s peci
za zady hodla pokrac¢ovat v rodinné tradici.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najméa
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Vyroba pekarenskych véetné

cukraftskych.

vyrobkil,

Nazov subjektu

Pekarna BeneSov DOPES

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

DOPES, s.r.0., Beneov u Boskovic 185, 679 53, Ceska republika
Tel. ¢islo:(+420) 516 467 416, (+420) 516 467 298

Fax: (+420) 516 467 023

E-mail: dopes@dopes.cz

Web: www.dopes.cz

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Hlavni Cinnosti firmy DOPES, s.r.o je vyroba a prodej pekaiskych
vyrobkll. V menSim mife se firma zabyva nékladni vnitrostatni a
mezinarodni dopravou vozidly s uzite¢nou hmotnosti od 1 do 6 tun a od
roku 2010 také mysliveckou Ccinnosti hospodafenim v Honitbé
LCR Papre.

Firma byla zalozena v dubnu roku 1997. Cilem podnikani bylo prosadit se
natrhu s pekaiskymi vyrobky zvySenou kvalitou oproti produktim
ostatnich pekaren v regionu. Cesta vedouci k tomuto cili vSak byla
komplikovana.

V kvétnu 1997 firma odkoupila od zemédélského druzstva zatfizeni
k produkci pekafskych vyrobki v pronajatych prostordich nakupniho
stiediska v BeneSové u Boskovic. Ponévadz vsak technologie pekarny
byla jiz znacné zastarald a nevhodnd k dal$imu rtstu produkce, musela
firma investovat nemalé prostiedky do jeji obnovy. Na jafe roku 1998
byla potizena prvni nova pekarska pec na chleba s plynovym vytapénim a
diky jednoznacnému kvalitativnimu posunu dochazelo k snadnéj$imu
priniku zbozi na trh. Koncem té¢hoz roku se podafilo znaéné rozsifit
vyrabény sortiment ostatniho pe¢iva diky nové boxové rotacni peci.
V dalsich letech dochéazelo k postupnému navySovani vyrobnich kapacit
az na souCasny stav tfi etdzovych peci na chleba s automatickym
osazovanim, boxové pece na pecivo, zafizeni na smazeni koblih, balici a
krajeci linka a rozvozovy park, c¢itajici Sest dodavkovych vozidel.
Koncem roku 2001 se firm¢ podatilo zavrsit jednani o zakoupeni budovy
a diky tomu mohlo v pribéhu roku 2002 dojit k vyznamnym stavebnim
upravam, jenz umoznily vesSkerou vyrobu ptfesunout do piizemi budovy,
od pfijmi materialt a surovin az po expedici produkce. Zbylo i misto na
zatizeni vlastni prodejny peciva a potravin. V nadzemnim podlazi jsou
kancelare vedeni firmy a zazemi pro zamestnance.
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V srpnu roku 2009 firma oteviela vlastni prodejnu peciva v Prostéjove a v
unoru roku 2011 v Boskovicich.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najméa
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Pekarna se zamétuje na vyrobu
chleba, bézného peCiva a
jemného peciva, za pouziti
tradi¢nich  zpisobti  vyroby.
Hlavnim produktem je
femeslny chléb, ktery se svou
kvalitou, vybornou chuti a
dlouhou trvanlivosti fadi mezi
nejprodavané;si vyrobky
sortimentu. Pro zvySeni
trvanlivosti a pohodli zdkaznika
dodavame chleby také krajené a balené. Pii vyrob¢ se drzi osvédcenych a
klasickych receptur, piicemz klade diraz na jakost a hygienicky proces
vyroby.

Pravidelné obménuje a doplituje sortiment pekatrskych vyrobki tak, aby
svym zakaznikim ptinaseli stale néco nového.

Nézov subjektu

Racdicka pekarna

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

Racice 249, Racice — Pistovice, 683 05, Ceska republika
Tel. &islo: +420-737 980 232

E-mail: info@racickapekarna.cz

Web: www.racickapekarna.cz

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Racicka pekarna byla zalozena roku 1945 a od té doby ziskala tisice
veérnych zakaznikli. Diky propracovanym recepturdam a profesionalnimu
pristupu se Racicka pekarna neustale rozristd, zejména proto, Ze je
kvaskovy chléb stale vice vyhledavan. Po otevieni prodejny ve Vyskove
a prodejny piimo v pekarné chysta otevieni jiz tfeti prodejny, tentokrat v
Brné!

V tuto chvili rozvazi pecivo do Brna, VySkova, Slavkova a do okolnich
obci.

Mezi zakazniky patii Skoly, Skolky, obchody, restaurace, prodejny zdravé
vyZivy, bistra a dalsi.

Popis vyrobkov (ndzov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Pravy kvaskovy chléb
je ruéné zpracovany
chléb  podle  staré
tradi¢ni receptury, ktera

se vraci ke starym
kofentim zdravé
kuchyné nasSich predkd.
Kvaskovy chleba je
povazovan za zdravéjsi
a snaze stravitelny,
protoze neobsahuje

drozdi, Zadné chemické
ptisady, rizna aditiva jako jsou stabilizatory, regulatory chuti apod., ale
vyhradné chlebovy kvasek a to zaruCuje zachovani velkého mnozstvi
mineralti a vysokého obsahu vlakniny. Pouziti pravého kvasku zabranuje
nadmémému Skodlivému mnozeni kvasinek v organismu a nevytvaii tak
podminky ke vzniku koznich chorob a mykoz a ptispiva ke zlepseni
kondice. Kvaskovy chléb Cisti krev aKvaskovy chléb je zvlasté vhodny
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pro osoby trpici akné, je prosp€sny nervovému systému, upravuje traveni
a po jeho konzumaci nevznika zacpa a nadymani. Také se netvoii hlen,
ktery je Castou pfi¢inou onemocnéni jako je ryma, kaSel, alergie, zdnéty
pridusek a bronchitida. Pfirodni fermentaci (kvaSenim) pfi stabilni
teploté a za urCity Cas ziskava tento chléb vybornou a nezaménitelnou
chut a diky mléénym bakteriim i typické, intenzivni chlebové aroma.
Kyselina mlééna je navic pfirozenym konzervantem, takze kvaskovy
chléb vydrzi déle Cerstvy. Mikroorganismy pfitomné v kvasku se postaraji
béhem dlouhé doby kynuti té€sta (musi byt mnohem del§i nez u tésta
kvasnicového) o takové zmény v mouce, které ji Cini stravitelnéjsi. V
mouce je totiz pfitomna latka s ndzvem kyselina fytinova, kterda muize
spolu s dal$imi minerdly vytvaret velmi tézce vstfebatelné slouceniny ve
sttevech a zaroven odvadét z t€la mineralni latky. Kvaskovy chléb na
rozdil od chleba z drozdi dlouho kyne. Diky tomu a diky pifitomnosti
kyseliny mlécné se zcela rozlozi fytin pfitomny v mouce. Dlouha doba
kynuti zpisobuje pfirozenou fermentaci, béhem které se bilkoviny
rozkladaji na aminokyseliny a tim je kvaskovy chleb 1épe stravitelny a
mnoho mineralnich latek se stane teprve po dlouhé fermentaci pro
¢loveka vyuzitelnymi. Diky kvasku se v té€stu nachazi i aminokyseliny,
které nebyly v plGvodnim pSenicném zrnu, napiiklad enzymy, které
preménuji komplexni molekuly na "jednodussi", které télo dokaze lépe
prijmout a vyuzit. Chléb upeceny s pomoci kvasku ma pfijemné nakyslou
chut’ a je i vyrazné 1épe stravitelny. U chleba z drozdi probihd kynuti
rychle (pro snizeni nakladl), coz zpisobuje, ze fytin neni dostatecné
rozlozen. Zatézuje organizmus, nadyma a odvadi z téla dllezité mineralni
latky jako vapnik, zinek ¢i hoicik.

Nazov subjektu

Pekarna Bilovice nad Svitavou - Apelex, s.r.o.

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa: )
Zizkova 51, 664 01 Bilovice nad Svitavou, Ceska republika
Tel. ¢islo: +420-545 227 144

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Pekatska vyroba.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Klasicky sortiment pekaiskych vyrobkii.

Nazov subjektu

PEKARNA U RESU - ALENA RESOVA

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne éislo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

Cebin 250, 66 423, Ceska republika
Tel. ¢&islo: 731 406 002

E-mail: info@cire.cz

Web: www.cire.cz

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia

Pekdrna U Resi byla zalozena v roce 1991 a od svého zaloZeni se
specializuje na vyrobu peciva z zitné mouky a vyrobu "zdravého peciva'.
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podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie
a ciele subjektu, atd’.)

Nyni pekarna vyrabi vice jak 40 druht peciva a to jak klasického, tak
grahamového, celozrnného i cerealniho.

V soucasné dobé¢ je pecivo distribuovano v oblasti tiSnovska, kufimska a
castecn¢ 1 brnénska a to jak dodavkami pro obchodniky, tak i vlastnimi
prodejnami. Odbérateli jsou v soucasné dob¢ i matetské skolky a Skolni
kantyny.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Vynikajicicm produktem je Karlovarsky rohlik.
Je to specialni pecivo. Charakterizuje se svou
nasladlou chuti a vyjime¢nou kiehkosti.

Nazov subjektu

ZEMSPOL a.s. Sloup

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

679 13 Sloup 221, Ceska republika

Tel. &islo: +420-516 435 315, +420-516 435 305
E-mail: zemspol@zemspol.cz

Web: www.zemspol.cz

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

V pekarné malého typu se vyrabi ptes dvacet druhil vyrobki. Jedna se o
znamé pekarenské vyrobky i speciality tohoto provozu. Pekarna navazuje
v receptute sloupskych kolact a sloupskych svatebnich kolact na tradici
pekafstvi kterou na za¢atku 20. stoleti v obci vytvofil Leopold Cerny.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Mezi nejzadanégjsi vyrobky
pekarny patii rohlik
standard, pletynka velka,
vanocka mala, sloupska
houska, pletynka mala,
sloupsky $nek, dalamanek,
zavin, suk se syrem,
dalamankovy rohlik,
SateCek s naplni, loupacek,
sypany dalamankovy rohlik
a dalsi. Pekarna pece z
vlastni mouky z obili vypéstovaného v Moravském krasu.

Tradiéné cukrdrske vyrobky na tizemi CR

Nézov subjektu

Cukrarska provozovna Barbora DoleZelova

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne &islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

Sadova 160, 679 02 Rajecko, Ceska republika
Tel. &islo: +420-604 414 228,

Web: www.barboradolezelova.cz

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,

Zakazkové peceni cukraiskych vyrobk.
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planované investicie
a ciele subjektu, atd’.)

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Siroky sortiment tradi¢nich vyrobk.

Nazov subjektu

Jurikova cukrarna

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa: .
Havlickovo nam. 680, Jedovnice 679 06, Ceska republika
Tel. ¢islo: +420-516 442 888

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Vyroba a prodej tradi¢nich cukratskych vyrobkd.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Siroky sortiment tradi¢nich vyrobki.

Nazov subjektu

Cukrarna Severka

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne éislo, e-mail,
webova stranka

Adresa; 5
Zalkovského 1401/2a, 678 01 Blansko, Ceska republika
Tel. &islo: +420-516 413 931

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Vyroba a prodej tradi¢nich cukratskych vyrobkd.

Popis vyrobkov (nazov Siroky sortiment tradi¢nich
vyrobku a kratky popis vyrobku: Laskonka, Rolada
vyrobku zamerany najmd | ¢okoladova, Rolada  ofechova,
na jeho tradi¢nost, atd’.) Rakvi¢ka,  Rohlicek,  Vétrnik,

Listova trubi¢ka, Rez ofechovy,
Rez pun¢ovy, Rez karamelovy, Rez
cokoladovy, Dort kuba, Dort
malakov, Dort ovocny, Dort pafiz,
Dort sachr a jiné speciality.
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Nazov subjektu

Cukrarna Cerna Hora

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

FrantiSek Prazan, nam. U Pivovaru 106, 679 21 Cerna Hora, Ceska
republika

Tel. &islo: +420-506/437 290

e-mail: cukrarna.prazan@iol.cz

Web: http://u_prazanu.sweb.cz/

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Veskeré vyrobené zbozi lze zakoupit piimo ve vzorkové prodejné
Cukrarny u Prazantl, nebo objednat na tel.: + 420- 516 437290. Vyrobky
Vam mizou dorucit specidlnim chlazenym vozem prakticky kamkoliv.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Vyrabi ptes 60 druhd kvalitnich
zakusk:

Indianek, Kornoutek, Ko$ ovocny,
Kos puncovy, Kostka, Konakova
$picka, Laskonka, Sateek, Rolada
kokosova, Rolada  c¢okoladova,
Rolada ofechova, Rakvicka,
Rohlicek, Puncova ty¢inka, Terc¢
ananasovy, Ter¢ bananovy, Tunel
ofechovy, Tunel puncovy, Bananek,
Vénelek, Vétrnik, Stafetka, Moka placka, Punovy suk, GriliaSova
trubicka, Dortik, Tfeny rohli¢ek kakaovy, Marokanka, Listova trubicka,
Manicka, Linecké tfené, Hoblovacka, Sn€hové pusinky, Cukraiské
piskoty, Rez ananasovy, Rez bezé, Rez dobos, Rez jemny ofechovy, Rez
ofechovy, Rez pundovy, Rez karamelovy, Rez pralinkou, Rez
cokoladovy, Rez sttecha, Rez svézenka, Rez ovocny, Rez Zloutkovy, Rez
araSidovy, Terstsky tfez, Dort florida, Dort harlekyn, Dort kuba, Dort
malakov, Dort ovocny, Dort pafiz, Dort sachr, Dort dezertni s pfichuti,
Dort s ozdobou a jiné speciality, napt. nizkokalorické zakusky apod.

Nazov subjektu

Cukrarna u mlsné Hanicky

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne éislo, e-mail,
webova stranka

Adresa:
Zizkova 47, Bilovice nad Svitavou, 66401, Ceska republika

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Vyroba a prodej tradi¢nich cukratrskych vyrobkd.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najméa
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Siroky sortiment tradi¢nich vyrobki.
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Nazov subjektu

Cukrarna kavarna Svitava

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa: 5
Fiignerovo nabiezi 31 664 31 Bilovice nad Svitavou, Ceska republika
Tel. islo: +420-545 227 125

Popis subjektu (rok
zalozenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Vyroba aprodej tradi¢nich cukraifskych vyrobkd.Cukrarna - kavarna
Svitava je pfijemnym zakoncenim prochazky ¢i vyletu po Bilovickych
udolich.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradicnost’, atd’.)

Siroky sortiment tradi¢nich vyrobki.

Nézov subjektu

CEVA CUKRARSTVI Dana Cevelova

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne éislo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

Prostiedni 741, 664 01 Bilovice nad Svitavou, Ceska republika
Tel. &islo: +420-774 616 562

E-mail: danacevelova@seznam.cz

Web: www.cukrarstvi.aktualni.com

Popis subjektu (rok
zalozZenia, kratka historia
podniku, predmet
¢innosti, suc¢asné
obchodné miesta,
planované investicie

a ciele subjektu, atd’.)

Domaci cukraiska vyroba podle tradi¢nich recepta.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradi¢nost’, atd’.)

Siroky sortiment tradi¢nich vyrobki.

Iné tradicné vyrobky 7 obilia na tizemi CR

Nazov subjektu

Svétlana Tiokova

Sidlo, prevadzka, adresa,
telefonne ¢islo, e-mail,
webova stranka

Adresa:

Svétlana Tiokové, Ruprechtov 10, 683 04, Ceska republika
Tel. ¢&islo: +420 602 591 507

E-mail: babat@babat.cz

Web: www.moravska-tradice.cz

Popis subjektu (rok
zaloZenia, kratka historia

Tvaroslovné dekorativni pecivo z dilny Svétlany Tiokové vychazi z tradice
peciva vizovického. V diln¢ Svétlany Tiokové se muzete setkat jak se

78



mailto:danacevelova@seznam.cz
http://www.cukrarstvi.aktualni.com/
mailto:babat@babat.cz
http://www.moravska-tradice.cz/

Analyza zemia - kultirne zdroje a miestne produkty

podniku, predmet
¢innosti, sucasné
obchodné miesta,
planované investicie
a ciele subjektu, atd’.)

zakladnimi tvary tak i se slozitymi figurdlnimi kompozicemi vytvofenymi z
tésta. Patfi k nim zejména betlémy a krojované figurky v narodnich krojich z
celé Ceské republiky. Za 20 roki, kdy se tato vytvarnice vyrobou
dekorativniho peciva zabyva, rozlétly se jeji vyrobky do celého svéta. Radi si
je odvazi domi turisté, kteti navstivi nasi republiku a také je vyhledavaji jako
darky pro své hostitele rizné umélecké soubory a delegace. Néekteré figuralni
motivy byly vytvofeny i na navrh piimo ze zahrani¢i. MiZze se Vam proto
stat, Ze se setkate s panenkou v Ceském kroji ¢i betlémem z vizovického tésta
napiiklad v Anglii, Nizozemi, Belgii, Svycarsku a v Severni Americe a nebo
v Japonsku v souéasné dobé si mﬁiete Vybrat z 20 éesk}'lch a moravsk}'/ch
betlemu, nebo naro¢ného trojdilného betlému v kazeté z modrotisku ¢i
kanafasu.

Popis vyrobkov (nazov
vyrobku a kratky popis
vyrobku zamerany najma
na jeho tradic¢nost’, atd’.)

Vizovické peCivo v dne$ni
podobé je pomérné¢ mlada
zalezitost. Jeho vyrobou se zacali
zabyvat manzelé Lutons$ti v
malém méstecku Vizovice, které
lezi nedaleko Zlina na Valassku.
Pani Josefa Lutonska, rozena
Doubovska a jeji manzel Jan
Lutonsky pekli od roku 1850
chléb a precliky, z kynutého tésta
rohliky, pletynky, vénecky a také
figuralni pegivo. Casto se také prodavalo na poutich a jarmarcich, zv1asté pak
pred vano¢nimi a velikono¢nimi svatky. Mezi figuralni motivy patii panenky,
panacci a zviratka. Toto figuralni pecivo se kupovalo predevsim jako darky
mlad$im détem. Déti si s témito hraCkami nejdiive pohraly a poté je snédly.
Tvary z kynutého tésta byly vSechny velké, rustikalni. Postupem casu
figuralni pecivo zmenSovali, az vytvareli pecivo velice drobné, které¢ vsak jiz
nedélali z kynutého tésta, ale pouze z mouky a vody. Tésto bez piidani
kvasnic zhoustlo a po upeceni se stalo velmi tvrdym a slouzilo jiz jen jako
hracka ¢i jako dekoracni pfedmét. Toto pecivo mélo stale velky uspéch na
jarmarcich i poutich, kde je kupovali predevsim chudsi lidé jako hracky pro
své déti, pozdéji také jako ozdlibky na vano¢ni stromek nebo jako jiné
dekora¢ni pfedméty. Pivodni vizovické pecivo zahrnovalo 34 zakladnich
tvar z nichz kazdy mél svlij symbolicky vyznam. Vychozim tvarem je
valeCek, z kterého se stithanim, zdobenim a pfilepovanim dalSich ¢&asti,
vytvarela figurka. Figuralnimi symboly se zdobil sttl a dam pfi prilezitosti
ktestanskych svatkill, svateb, kitin i pohibt. Tyto figurky mély zarucit v
domé hojnost, $tésti a spokojenost.
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4. Zaver

Problematika mlynarstva a mlynov (ako technickych pamiatok) patri v si€asnosti medzi
zaujimavé témy jednak z hl'adiska uchovania a ochrany nasho kultirneho dedicstva, ale aj z
hladiska sticasného vyuzitia mlynskych objektov. Mlyny povazovali v minulosti za technické
zariadenia, ktoré boli casto motorom technického pokroku v regionoch Slovenska.
V dedinskej spolocnosti i medzi remeselnikmi mlynari zaujimali vyznamné spolocenské
postavenie a mlyny patrili medzi centralne objekty hospodarskeho a spolo¢enského zivota.
Ich prezivanie je v sucasnosti roznorodé. Najvicsia ¢ast’ mlynov je odstidena na zanik. Popri
tom ndjdeme na uzemi SR aj pekné priklady na ich prezentaciu po rekonstrukcii ako pamiatky
kultirneho dedi¢stva, alebo také, ktoré po prebudovani si povodny vyzor a funkciu
nezachovali, iné s zapojené do turistického ruchu ako obchodné centrd, hotely a reStaurdcie
alebo st zaradené¢ do bytového fondu. Reprezentativny priklad na rekonStrukciu budovy
mlyna na reStaurdciu a penzion mozno vidiet' napr. na izemi MR Dudvah v obci Dolné
Streda, rekonstrukciu veterného mlyna na ubytovanie a mizeum na tizemi MAS Moravsky
modzeme vidiet' v obci Ruprechtov a rekonstrukciu vodného kolového mlyna na ukazkovy
funkény mlyn méZeme vidiet’ na izemi MR Termal v obci Tomasikovo.

Vidiecky cestovny ruch, ako hospodarske odvetvie, pontikajice Siroky sortiment sluzieb
poskytuje priestor pre vSetky kategérie podnikatelov a zaroven vyzaduje aktivne posobenie
verejného a neziskového sektora. Uspesné priklady domacich a zahrani¢nych destinacii
dokazuju, Ze len spolupracou vSetkych dotknutych sektorov je mozné vytvorit’ prostredie
a ponuku, ktoré maju Sancu dosiahnut’ spokojnost’ navstevnikov a zaroven zabezpecit stabilny
prijem pre miestnych obyvatel'ov. VSeobecne plati, ze vo vSetkych oblastiach existuje miestny
potencial, vhodné prezentdcie na trhu cestovného ruchu. Treba vSak vymedzit' hlavné
rozvojové moznosti a spolo¢né usilie koncentrovat’ do tychto smerov. Vhodny vyber tém,
programov a projektov umozni efektivne zhodnotenie miestnych a vonkajsich zdrojov. Plati
to aj na partnerské regiony na uzemiach SR a CR. Aj tu sa nachadzaji odvetvia cestovného
ruchu s niekol’ko desatro¢nou historiou a tradiciou, potencial ktorych eSte zd’aleka nie je
vyuzity. Jednym z takychto potencidlov moézu byt aj miestne tradi€né produkty a rozne
tradi¢né vyrobky z obilia (napr. cukrarske a pekarske vyrobky). Aj z toho dévodu moznost’
zapojenia sa do spolo¢nej analyzy kultirnych zdrojov a miestnych produktov bola

zabezpecend pre vSetkych subjektov pdsobiacich na tizemi partnerskych regionov. Ddlezitou
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zasadou bola otvorenost’ procesu asnaha zapojenia kazdého, kto ma zaujem o rozvoj
vidieckeho cestovného ruchu.

V partnerskych regionech chybi dostate¢na nabidka alternativ ke ,,konzumnimu stylu“
cestovniho ruchu — produkti umoziujicich hlubsi ndhled do zivota v regionu, ktery turistim
umozni vnimani souvislosti pfirodnich, kulturnich, socidlnich i ekonomickych stranek
regiond, a tim jednak zvysi kvalitu rekreaniho prozitku, ale zaroven i podpoti uvédomélejsi
chovani turistll. Pfitom poptavka po téchto produktech ze strany turistli a spottebiteli roste.

Analyza bude vyuzita pii tvorbé zdzitkovych produkti venkovského cestovniho ruchu
V uzemi partnerskych regionti. Zazitek je Casto socialné konstruovan a organizovan, ¢imz v
zadném piipad¢ neni ,,pfirozeny“. Turisté Casto vyuzivaji zbozi a sluzby, které nejsou v
urcitych ptipadech nezbytné a neobycejné. Pokud se tieba jen pohled na turisticky prostor ¢i
hezké misto dobie zpracuje a prezentuje, mize vyvoldvat v turistech mnohem vétsi citlivost
pro vizualni prvky krajiny nebo mésta, nez kdyby se na né divali sami nebo v porovnani s
podnéty, s nimiz se mohou setkat v kazdodennim zivoté. Turisté se v podstaté uci prozivat
zazitky, a tak vyzaduji jasné indicie, Ze nabizend turistickd lokalita je vhodné misto pro
takovyto zazitek. Kombinace osobniho prozitku a profesionalné¢ prezentovana analyza
podstaty onoho prozitku (atraktivity) ¢asto vyvola takovou reakci, ze dojde k osobni mentalni
proméné, ke zmén¢ vnimani, pohledu na prezentovanou problematiku (atraktivitu). Takovyto
prozitek soucasné s analyzovanou podstatou a Sir§Sim kontextem mnohdy v U€astnicich vyvola
zvySeni loajality k prezentované atraktivité, vybuduje v nich dlouhodobéjsi zéjem o danou
problematiku az po osobni angazovanost (hobby) ¢i zménu zivotniho stylu. Pii tvorbé
turistickych produkti je dilezita nejen dobra znalost trhu cilového, ale i ,,zdrojového® — tzn.
,»Zbozi*, které jsou schopny partnerské regiony na cilovy trh nabidnout.

V ramci analyzy boli navrhnuté aj konkrétne produkty vidieckeho cestovného ruchu
stivisiace s mlynmi a so spracovanim obilia — vid’ Priloha, ¢ast’ C: Navrh nau¢ného chodnika
,historia vodnych a veternych mlynov* a navrh tematickych workshopov v oblasti mlynarstva

a vyrobkov z muky.
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