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PRAMENY A STUDIE/ 64 9-16

UZITI NASTROJE U SERAUA MALEHO (CAPRICORNIS CRISPUS)
V'Z00 USTI NAD LABEM

INSTRUMENT USE IN A JAPANESE SEROW (CAPRICORNIS CRISPUS) IN USTI NAD LABEM Z00

Marie Voldrichova

Abstrakt: Clanek se zamétuje na uziti nastroje u sudo- a lichokopytniki a popisuje s na-
Tato samice pouzivala neolisténou vétev jako ndstroj k drbani zad. Vétev byla pouzivana ucelové
jako prodlouzeni, které ji umoznilo dosdéhnout na urcité partie téla, jez by pro ni byly jinak nedo-
stupné prostfednictvim tlamy, roht nebo nohou. Tudiz zdmérné manipulovala s vétvi a pouzivala ji
jako prostfedek k rozsifeni svého fyzického dosahu. Podobné chovani bylo opakované pozorovano
u kopytniku s kratkymi rohy nebo bezrohych, ktefi nemohou pouzivat dlouhé rohy, aby dosahli na
urcité ¢asti téla. Naproti tomu u dlouhorohych zvifat, jako je kozorozec sibifsky (Capra sibirica),
oryxové beisa (Oryx beisa spp.) ¢i adax (Addax nasomaculatus), bylo ¢asto pozorovano, ze k drbani
vyuzivaji rohy.

Abstract: The article focuses on the use of tools among odd and even-toed ungulates
and describes the tool behavior of the Japanese serrow (Capricornis crispus) from the Usti nad
Labem Zoo. The female serrow used a twig without foliage as a tool for scratching her back. The
twig was used deliberatedly as an extension which enabled her to reach the specific part of her body
unreachable by her mouth, horns or legs. She thus deliberatedly manipulated the twig to use it as
a means to extend her physical influence. Similar behavior was repeatedly observed among ungula-
tes with short or no horns, which can’t use the long horns to reach certain parts of their bodies. In
contrast, long-horned species, such as the Siberian ibex (Capra sibirica), beisa oryx (Oryx beisa), or
addax (Addax nasomaculatus), have been frequently observed using their horns for scratching.

Klicova slova: serau maly (Capricornis crispus); pouziti nastrojii u zvifat; nastroj; etologie;
Zoo Usti nad Labem.

Keywords: Japanese serow (Capricornis crispus); tool use in animals; tool; ethology; Usti
nad Labem Zoo.

Cldnek vznikl za podpory Ministerstva zemédélstvi,
instituciondlni podpora MZE-RO0818.

Pojmy ,,nastroj“ a ,,uziti nastroje“ zivoc¢ichy postradaji jasné, vSeobecné ptijimané vy-
mezeni a v jejich charakterizaci hraje svou roli uréitd mira subjektivity.! V sou¢asnosti
existuje hned nékolik definic, pficemz bézné pouzivanou je ta formulovand Shumake-
rem, Walkupovou a Beckem: ,,Externi pouziti neptipevnéného ¢i pripevnéného, avsak
manipulovatelného objektu z okolniho prostredi k efektivnéjsimu pozménéni formy,
pozice ¢i stavu (kondice) jiného predmétu, organismu ¢i sebe sama, kdy uzivatel na-
stroje drzi a pfimo manipuluje s nastrojem béhem jeho pouziti ¢i pred tim, a je tak

1 BENTLEY-CONDIT, Vicky, K. - SMITH, Euclid, O., Animal tool use: current definitions and an upda-
ted comprehensive catalog, 147(2), Behaviour 2010, s. 186.



ptimo zodpovédny za spravnou a u¢innou orientaci (pozici) nastroje” (,the external
employment of an unattached or manipulable attached environmental object to alter
more efficiently the form, position, or condition of another object, another organism,
or the user itself, when the user holds and directly manipulates the tool during or prior
to use and is responsible for the proper and effective orientation of the tool“).? Dalsi
definice pojmu nastroj a jeho uziti vyslovili naptiklad van Lawick-Goodal: (nastrojo-
vé chovani) je pouziti externiho objektu jako funk¢niho prodlouzeni tlamy, zobaku,
ruky ¢&i drdpt za ucelem bezprostiedniho dosazeni cile;* déle Finn, Tregenza a Mark
Norman: (nastroj) je objekt zvifetem neseny ¢i uchovévany pro budouci uziti;* Jones
a Kamil: (uziti néstroje) je védomé pouziti fyzického objektu jiného, nez je samotné
télo zvifete ¢i jeho télesné piivésky, za ucelem rozsifeni fyzického vlivu zivocicha;®
¢i Beauchamp a Frey: (nastroj) je objekt, ktery byl pozménén tak, aby slouzil svému
ucelu, a nezivy predmét, ktery je pouzivan ¢i urcitym zptisobem pozménén tak, aby
zpusobil zménu ve vnéj$im prostredi, a usnadnil tak jeho uZivateli dosazeni kone¢ného
cile.® Beck do nastrojového chovani zahrnul i sociélni manipulaci, kdy jeden jedinec
manipuluje chovani druhého ke svému prospéchu.” Vyznamné je rozliSeni skute¢ného
pouziti nastroje, kdy se jednd o manipulovany objekt nespojeny s podkladem, od hra-
ni¢niho chovani, kdy zivocich vyuziva jako nastroj pfedmét spojeny s podlozim - na-
ptiklad nabodavani kofisti na trny rostlin u tuhykovitych (Laniidae) ¢i uzivani drbacich
kment a kament kopytniky.®

Pouziti ndstroji vyhovujicich definici Shumakera, Walkupové a Becka’® je rozsi-
fené napri¢ fylogenetickymi skupinami zivocicht (je zndmo u savcu, ptakd, ale téz
obojzivelnikid, ryb, mékkyst, ostnokozct, koryst, hmyzu i pavoukovet), neni vSak
vzdy znakem inteligence.!® U fady zvifat se jednd o instinktivni uZiti objektd fixnim
zpusobem, ktery je shodny u vSech jedincti daného druhu a neobsahuje prvek uceni
(napriklad pouziti proudu vody k sestfeleni hmyzu rybami sttikouny z ¢eledi Toxoti-

2 SHUMAKER, Robert W. - WALKUP, Kristina R. - BECK, Benjamin B., Animal tool behavior: The use
and manufacture of tools by animals, Baltimore 2011, s. 6.

3 LAWICK-GOODALL van, Jane, Tool-using in primates and other vertebrates, in: LEHRMAN, Daniel S. -
HINDE, Robert - SHAW, Evelyn (edd.), Advances in the study of behaviour, Vol. 3., New York 1970, p. 196.

4 FINN, Julian K. - TREGENZA, Tom - NORMAN, Mark D., Defensive tool use in a coconut-carrying
octopus, Current Biology, 2009, 19 (23), p. 1070.

5 JONES, Thony B. - KAMIL, Alan C., Tool-making and tool-using in the northern blue jay. Science,
1973, 180 (4090), p. 1076.

¢ BEAUCHAMP, Tom L. - FREY, Raymond G., The Oxford Handbook of Animal Ethics, Oxford 2011,
p. 232.

7 SHUMAKER, R. W. - WALKUP, K. R. - BECK, B. B., Animal tool behavior, c. d., p. 6.

8 BOSWALL, Jeffery, Notes on tool-using by Egyptian vultures Neophron percnopterus, Bulletin of the
British Ornithologists’ Club, 1977, 97, pp. 77-79; BOSWALL, Jeftery, Tool using by birds and related be-
haviour, Avicultural Magazine 1977, 83, pp. 83-88, 146-159, 220-228; BOSWALL, Jeffery, Further notes
on tool-using by birds and related behaviour, Avicultural Magazine, 1978, 84, pp.162-166; BOSWALL,
Jeftery, Tool-using and related behaviour in birds: more notes, Avicultural Magazine, 1982, 89, s. 94-108;
BOSWALL, Jeffery, Tool-using and related behaviour in birds: yet more notes, Avicultural Magazine
1983, 89, pp. 170-181.

® SHUMAKER, Robert W. - WALKUP, Kristina R. - BECK, Benjamin B., Animal tool behavior, c. d.

10 LAWICK-GOODALL van, Jane, Tool-using in primates and other vertebrates, in: LEHRMAN, Da-
niel S. - HINDE, Robert - SHAW, Evelyn (edd.), Advances in the study of behaviour, Vol. 3., New York
1970, p. 244; HALL, Ronald K. L., Tool-using performances as indicators of behavioural adaptability,
Current Anthropology, 1963, 4, pp. 485-486.
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dae).! Rovnéz tak vyroba néstroji muze probihat bez potteby specificky rozvinutych
kognitivné-adaptivnich schopnosti.!? Relativné nizky pocet Zivo¢ichi pouzivajicich
néstroje (méné nez jedno procento zndmych rodd Zivocichti)!®* miize byt zpisoben
faktem, ze nastroj samotny jen malokdy pred¢i fyzické adaptace zivocicht a nebyva
zdsadni souddsti ekologie a biologie daného druhu.* V rdmci savcl se mira uziti
nastroji mezi jednotlivymi sav¢imi skupinami i druhy vyrazné li$i. Nejzdatnéjsimi
uzivateli jsou novosvétsti primati a lidoopi (Simpanzi, orangutani, gorily). Nésleduji
starosvétsti primati a za nimi sloni, $elmy a hlodavci. Naopak kopytnici patfi mezi
savce s nejmensim poctem pozorovaného uziti nastroji. Shumaker, Walkup a Beck
u nich uvadéji celkem ctyti kategorie pouziti ndstroji, které lze do Cestiny volné
pielozit jako ,aplikace” (affix/apply/drape), ,hrabani“ (dig),'® ,,$krébdni“ (scratch)!®
a ,,mavani/tfeseni (wave/shake).!”

Do kategorie nastrojového chovani klasifikovaného jako ,,aplikace” spadd chovani
samctl nékterych zastupct jelenovitych (Cervidae) a turovitych (Bovidae), ktefi si na
parozi, respektive rohy nandaseji vrstvy bahna a trsy vegetace ve snaze opticky zvétsit
jejich objem a mohutnost, coz zvys$uje jejich $ance na odrazeni rivald, a navySuje tak
jejich rozmnozovaci potencial. Toto chovani bylo popsano naptiklad Beckem,!® ktery
pozoroval samce velkého kudu (Strepsiceros spp.) a jelena milu (Elaphurus davidianus)
zijici v zajeti pti nanaseni bahna a sena na rohy a parozi. Obdobny jev byl zaznamenan
rovnéz u jelenti milu chovanych v Zoo Hellabrunn v Mnichové,'® Zoo Bronx v New
Yorku?® a v Smithsonian National Zoos conservation and research center ve Front
Royal?! ve Virginii.?? Zatimco k zachycenf rostlinného materidlu v parozi mize dojit
nédhodné pri paseni ¢i nabirani vegetace parozim béhem ritualizovaného chovani,
bahno si zvifata na parozi nanasela zdmérné za pouziti specifického vzorce chovani,
které bylo stimulovano kontaktem s fijnymi samicemi, agonistickymi stiety mezi
samci a potiebou termoregulace.”> Obdobné vyuziti vegetace anebo bahna a pidy je

11 SHUMAKER, R. W. - WALKUP, K. R. - BECK, B. B., Animal tool behavior, c. d.

12 TESCHKE, Irmgard - CARTMILL, Erica A. - STANKIEWITZ, Sophia - TEBBICH, Sabine, Sometimes
tool use is not the key: no evidence for cognitive adaptive specializations in tool-using woodpecker
finches, Animal Behaviour, 2011, 82(5), p. 952; EMERY, Nathan J. - CLAYTON, Nicola S., Tool use and
physical cognition in birds and mammals, Current Opinion in Neurobiology, 2009, 19(1), p. 32.

13 BIRO, Dora - HASLAM, Michael - RUTZ, Christian, Tool use as adaptation, Philosophical Transacti-
ons of the Royal Society B, 2013, 368, 20120408, p. 1.

14 HANSELL, Mike - RUXTON, Graeme D., Setting tool use within the context of animal construction
behaviour, Trends in Ecology & Evolution, 2008, 23(2), p. 76.

15 SHUMAKER, R. W. - WALKUP, K. R. - BECK, B. B., Animal tool behavior, c. d., p. 67.

16 Tamtéz, p. 68.

7 Tamtéz, p. 67.

18 BECK, Benjamin B., Animal tool behavior, New York 1980.

19 HECK, Heinz, Der milu, Milu, 1970, 3, pp. 1-15.

20 SCHALLER, George B. - HAMER, A., Rutting behavior of Pére David’s deer, Elaphurus davidianus,
Zoologische Garten, 1978, 48, pp. 1-15.

21 WEMMER, C. - BECK, B. B. - COLLINS, L. - RETTBERG, B., The ethnogram. In: Pére David’s deer,
The Biology and Comparative Psychology, 1983, 106(4), pp. 398-403.

22 SHUMAKER, R. W. - WALKUP, K. R. - BECK, B. B., Animal tool behavior, c. d., p. 70.

23 BECK, Benjamin B. - LEJA, B. - ZEMANEK, K., Horn and antler adornment, Annual Meeting of the
Animal Behavior Society, Seattle, Washington 1978; SHUMAKER, Robert W. - WALKUP, Kristina R. -
BECK, Benjamin B., Animal tool behavior: The use and manufacture of tools by animals, Baltimore
2011, p. 70.
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1 Kin domaci (Equus caballus) se zkrdcenym ocasem pouzivé vétev k drbani jinak nedosazitelnych partii téla. Zdroj:
fotografie J. Chapman, in: LAWICK-GOODALL van, Jane, Tool-using in primates and other vertebrates, c. d., str. 207.

znamo rovnéz u barasingy (Rucervus duvaucelii), jelence béloocasého (Odocoileus vir-
ginianus), jelena evropského (Cervus elaphus), siky (Cervus nippon) a wapiti zakrslého
(Cervus canadensis nannodes).>* UzZiti nastroje v rdmci kategorie ,,mavani/tieseni za-
znamenal Berger u tii zdivocelych domacich koni (Equus caballus) z populace ¢itajici
135 jedincti.?® Klisna trhala tlamou trsy pelyiiku (rod Artemisia), které poté vrhala na
vy$e postavené Cleny stada, a stejné chovani nasledné vykazovala i dvé dalsi zvirata
z jeji rodinné skupiny.?6 Campbell pozoroval koné (patrné opét Equus caballus), ktery
pouzival vétev k rozhrabovani snéhu, a vyuzival ji tedy jako néstroj k hrabani.?”
Nejvice uvadénych prikladd uziti nastroji kopytniky se tyka pouziti predméta jako
drbacich pomticek. Grummt uvadi priklad buvola (Bubalus bubalis), ktery utrhl horni

24 Wilson a Mittermeier jej jako samostatny poddruh C. canadensis nannodes neuznavaji a zahrnuji ho
do druhu C. canadensis; WILSON, D. E. - MITTERMEIER, R. A., Handbook of the Mammals of the
World, vol. 2 - Hoofed Mammals, Barcelona 2011, p. 423; SCHALLER, George B., The deer and the
tiger: A study of wildlife in India, Chicago 1967, p. 118; PRUITT, William, Rutting behavior of the white-
tail deer (Odocoileus virginianus), Journal of Mammaology, 1954, 35, pp. 129-130; McCULLOUGH,
Dale R., The tule elk: its history, behavior, and ecology, Berkeley 1971, p. 82.

25 BERGER, Joel, The better to eat you with: Fear in the animal world, Chicago 2008.

26 Tamtéz, p. 99.

%7 BECK, Benjamin B. - LEJA, B. - ZEMANEK, K., Horn and antler adornment, Annual Meeting of the
Animal Behavior Society, Seattle, Washington 1978; SHUMAKER, Robert W. - WALKUP, Kristina R. -
BECK, Benjamin B., Animal tool behavior: The use and manufacture of tools by animals, Baltimore
2011, p. 67.
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brevno z ohrazeni svého vybéhu a poté si jej polozil na temeno hlavy a do ohybu rohu
tak, Ze se pti pohybu hlavy nahoru a dold tielo o jeho zdda.?® Pozorované chovéni vy-
svétlilo opakované uvolnéni brevna z hrazeni, které matlo zaméstnance zoo. Lau popsal
téméf identické chovani byka stejného druhu v Zoo Berlin.?’ Toto zvife si navic drbalo
tyl hlavy tak, Ze rohem zahéklo a drzelo jeden konec bfevna, zatimco opa¢ny konec
spocival na zemi. Kdyz bylo bievno opfeno o ohradu, buvol jej zamérné shodil na zem
a poté nabral na rohy, aby jej mohl pouzit. Pokud byl kil vloZen mezi bfevna ohrady,
byk ho vytédhl.*® Déle pozoroval samce antilopy losi (Taurotragus oryx), ktery nejprve
povalil drbaci kladu o rozmérech telefonniho stozéru a o nékolik dni pozdéji toto tézké
poleno nabral mezi rohy a zved], aby si nasledné s jeho zadnim koncem podrbal hrbet.
Van Lawick Goodalova sledovala koné, ktery si drbal slabiny klackem drzenym v tlamé.
Zvite mélo kupirovany ocas, coz vyrazné omezovalo jeho schopnost zbavit se obtizného
hmyzu drazdiciho kiZi, a mohlo ho tak podnitit k pouziti nastroje.?!

Do stejné kategorie uziti néstroje spada i chovani pozorované dne 21. 10. 2010
v odpolednich hodinach v Zoo Usti nad Labem u samice seraua malého (Capricornis
crispus) narozené 1. 3. 2002 v Zoo Magdeburg (v dobé pozorovani byla osmiletd). Sa-
mice pomalu prechdzela v blizkosti jehli¢nanu rostouciho ve vybéhu s hlavou skloné-
nou k zemi v pozici odpovidajici paseni, avsak potravu neptijimala. Poté se zastavila
a uchopila do tlamy tenkou primou holou vétev bez listi o délce cca 30-50 cm. Vétev
drzela blize k jejimu pravému konci a takto pfiklonila hlavu ke svému pravému boku
a zacala pomoci vyraznych kyvavych pohybt hlavy ze strany na stranu prejizdét vétvi
po svrchni strané svého hibetu. Pohyb nékolikrat zopakovala, poté hlavu odklonila
a nékolikrat prekousla, aniz vétev upustila, dokud nedrzela vétev priblizné uprostred
jeji délky. Poté se znovu zacala drbat stejnym zptisobem (tato druha faze drbani trvala
ztetelné déle nez prvni a byla zaznamendana fotograficky) a nakonec vétev upustila
zpét na zem. Celé chovani od uchopeni vétve az po jeji opétovné upusténi probéhlo za
méné nez tfi minuty. Vétev nebyla spojena s podlozim a byla zjevné zamérné pouzita
jako nastroj k rozsifeni fyzického vlivu zvifete, ktery mu umoznil dosahnout partii
téla (svrchni strany hibetu), které by pro ného byly jinak nedostupné. Chovani seraua
tak svym charakterem odpovidalo skute¢nému uziti nastroje dle vSech definic uve-
denych v uvodu textu. Zajimavd byla rovnéz pozorovana uprava uchopu vétve, kterd
vedla k jejimu naslednému u¢innéj$imu vyuziti, i skute¢nost, ze samice si po¢inala pfi
pouziti vétve rychle a bez vdhani, a je tedy mozné, ze u ni podobné chovani probéhlo
jiz dfive. Rovnéz chovani zvifete bezprostfedné predchazejici samotnému uchopeni
vétve (prechazeni s hlavou sklonénou k zemi) miize byt interpretovano jako apetenéni
chovani zamérené na vyhledani konkrétniho objektu - nastroje, ackoliv tato motivace
samozfejmé nemuze byt na zakladé jednoho pozorovani prokazana.

28 GRUMMT, Wolfgang, Werkzeuggebrauch beim Wasserbiiffel (Bubalus arnee f. bubalis L.), Zoologische
Garten, 1963, 27, pp. 262-263.

29 LAU, D, Werkzeuggebrauch beim Kerabau, Bubalus arnee f. bubalis L., Zoologische Garten 1965, 31,
pp- 269-271; SHUMAKER, R. W. - WALKUP, K. R. - BECK, B. B., Animal tool behavior, c. d.

30 ANDERSON, D., pers. comm. In: SHUMAKER, R. W. - WALKUP, K. R. - BECK, B. B., Animal tool
behavior: The use and manufacture of tools by animals, Baltimore 2011, p. 68.

31 LAWICK-GOODALL van, Jane, Tool-using in primates and other vertebrates, in: LEHRMAN, D. S. -
HINDE, R. - SHAW, E. (edd.), Advances in the study of behaviour, Vol. 3., c. d., p. 207.
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2 Samice seraua malého (Capricornis crispus) pouziva klacik
jako drbétko. Zdroj: kresba Marie VoldFichovd, prekresleno ze
sekvence fotografii pofizené autorkou ¢lanku.



Je vhodné poznamenat, ze druhy kopytniki, u nichz bylo zaznamenano a v lite-
ratufe popsano pouzivani nastroji k drbani, se vyznacuji relativné kratkymi rohy c¢i
jsou zcela bezrozi, a nemohou tak tyto télesné vyrustky vyuzit k drbani na hibetnich
partiich téla. Naopak dlouhorohé druhy, jako je kozorozec sibifsky (Capra sibirica),
oryxové beisa (Oryx beisa spp.) ¢i adax (Addax nasomaculatus), ¢asto pouzivaji k dr-
bani zad své rohy.??
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STRATEGIE BIOEKONOMIKY PRO UDRZITELNOU EVROPU
A INICIATIVA BIOEAST

BIOECONOMIC STRATEGY FOR SUSTAINABLE EUROPE AND THE BIOEAST INITIATIVE

Pavla Vrabcova, Helena Smolova, Hana Urbancova, Adéla Fajcikova

Abstrakt: S ubyvajicimi zasobami prfirodnich zdroji exponencidlné roste poptavka po
udrzitelnych produktech a spotiebé. Lze konstatovat, Ze intenzivni rozvoj bioekonomiky napomaha
k rychlejsimu pokroku v pfechodu na obéhové a nizkouhlikové hospodafstvi. BioEast je nejnovéjsi
iniciativa vybranych statii stfedni a vychodni Evropy s oficidlni podporou ptislusnych ministerstev
zemédélstvi. Hlavnim cilem tohoto prispévku je klasifikovat slozky strategii a politik bioekonomiky,
identifikovat zainteresované strany bioekonomiky, predstavit iniciativu BioEast a vymezit jeji vztah
k evropské strategii bioekonomiky.

Abstract: As reserves of natural resources are diminishing, we witness a growing demand
for sustainable products and sustainable consumption. Intensive development of bioeconomy facili-
tates faster progress in transition to circulation and low-carbon economy. BioEast is the most recent
initiative of some Central and Eastern European states, which enjoys the official support of the rele-
vant ministries of agriculture. The main aim of this contribution is to classify the main elements of
bioeconomy strategies and policies, identify the stakeholders of bioeconomy, introduce the BioEast
initiative, and outline its relation to bioeconomy strategy in Europe as a whole.

Kli¢ova slova: bioekonomika; BioEast; strategie; staty EU; zemédélstvi; globalni trendy.
Keywords: bioeconomy; BioEast; strategy; EU states; agriculture; global trends.

Uvod

Evropska komise! definuje biohospodafstvi jako souhrn produkce obnovitelnych bio-
logickych zdrojti a pfeménu téchto zdroji a toku odpadu na produkty s pfidanou hod-
notou, jako jsou potraviny, krmiva, bioprodukty a bioenergie. Z definice vyplyva, Ze se
jedna o pojem komplexni, zahrnujici mnoho védnich obort, je tedy interdisciplinarni
a jeho existence v soucasné zemédélské, lesnické a potravinarské praxi nabyva stale
vice na dileZitosti.? Lze shrnout, ze pojem biohospodéafstvi se zaméfuje na procesy
a procesni stranku vyuzivani prirodnich zdroju.

Velmi casto se ale v ramci odborné verejnosti diskutuje o terminologii biohospo-
dafstvi a bioekonomiky. Nejedna se vSak o synonyma, jelikoz bioekonomika je oproti
biohospodarstvi zaméfena na to, aby se obnovitelné prirodni zdroje a biologické

Evropska komise, Communication from the commission to the european parliament, the council,
the economic and social committee and the committee of the regions, dostupné online: <https://eur
-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=COM:2012:0060:FIN:EN:PDF> [16. 5. 2019].

2 HAJEK, Miroslav - KUBOVA, Pavla - GAFE, Milan, et al., Lesnicka bioekonomika, Praha 2018, s. 14.
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procesy vice vyuzivaly a pfinesly ekonomické efekty. Zaméruje se tedy na sluzby spo-
le¢nosti s cilem zlepsit kvalitu zivota. Termin bioekonomika se pouziva prevaziné pri
odkazu na biotechnologickou a biologickou ¢ast existujici ekonomiky, zatimco termin
biohospodarstvi (biobased economy) se pouziva k popisu hospodarstvi, které je pre-
véazné zalozeno na biomase, krmivech, energii a fosilnich zdrojich.? Bioekonomiku Ize
tedy povazovat za soucast biohospodarstvi a lze usuzovat, ze soucasti bioekonomiky
je tzv. princip socialni odpovédnosti. Pravé socioekonomické aspekty jsou prioritou
iniciativy BioEast.*

Nejenom vyvoj celosvétové populace, neustalé zmény prostredi, klimatu a ekosys-
tému a jejich negativni dopady zdtraziuji nutnost se problematikou bioekonomiky
a biohospodarstvi v celém $irokém kontextu zabyvat, a to vyuzitim znalostniho a ino-
va¢niho pristupu. Koncept ekonomiky zaloZeny na znalostech odrazi vizi dosazeni
hospodarského riistu prostfednictvim odvétvi $pickovych technologii, coz vyzaduje
investice do inovaci a vysoce kvalifikované pracovni sily.> Hlavnim cilem tohoto pfi-
spévku je klasifikovat slozky strategif a politik bioekonomiky, identifikovat zaintereso-
vané strany bioekonomiky, predstavit iniciativu BioEast a vymezit jeji vztah k evrop-
ské strategii bioekonomiky. Dil¢im cilem bude vyhodnotit data o vybranych oblastech
bioekonomiky v zemich V4+7.

Stav vyzkumu a pramenti, pouzité metody

Problematika bioekonomiky ma pomérné kratky historicky vyvoj.® Hlavni charak-
teristikou bioekonomiky je produkce biomasy a jeji konverze na vyrobky a energii.”
Ambici je hledat nejucinnéjsi technologie a postupy transformace obnovitelnych su-
rovin k nahrazeni konven¢nich neobnovitelnych surovin. Bioekonomiku Ize definovat
jako ekonomiku, kde zdkladni stavebni kameny pro materialy, chemikalie a energii
pochazeji z obnovitelnych biologickych zdroji.®

Bez vétsich uprav nepretrzité emise sklenikovych plyni a souvisejici zmény klima-
tickych podminek nezvratné poskodi globalni ekosystém, coz zahrne nevy¢islitelna
ekonomicka rizika.” Bioekonomika se ,,zabyvd vyrobou obnovitelnych biologickych
zdrojii a jejich pfeménou na zivotné dtilezité vyrobky od potravin a krmiv k vyrob-

3 STAFFAS, Louise - GUSTAVSSON, Mathias - MCCORMICK, Kes, Strategies and policies for the bio-

economy and bio-based economy: An analysis of official national approaches, Sustainability, 2013, 5, 6,

s. 2755.

BioEast, Home page, dostupné online: <http://www.bioeast.eu/> [17. 5. 2019].

5 BIRNER, Regina, Bioeconomy Concepts, in: LEWANDOWSKI, Iris. (ed.), Bioeconomy, Cham 2018,
s. 20.

6 HAJEK, M. - KUBOVA, P. - GAFE, M., et al., Lesnické bioekonomika, c. d., s. 14. .

Vyzkumny a vyvojovy ustav dievarsky, Cesta ke zvyseni spotieby diivi vyrobeného v CR v soudobém

stredoevropském kontextu, dostupné online: <https://lesycr.cz/wp-content/uploads/2016/12/zvyseni-

-spotreby-drivi-web.pdf> [20. 5. 2019].

8 MCCORMICK, Kes - KAUTTO, Niina, The bioeconomy in Europe: An overview, Sustainability, 2013,

5, 6,s.2589.

BOR - Bidekonomierat, Positions and strategies of the German bioeconomy - decided at the 8" session

of the council 14. 5. 2014, dostupné online: <https://biooekonomierat.de/fileadmin/Publikationen/

Englisch/Strategy_paper.pdf> [18. 5. 2019].
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kim zaloZenym na bioproduktu a bioenergii“!? Lze konstatovat, ze zdkladem bio-
ekonomiky je zemédélstvi, lesnictvi, akvakultura, potravinarsky priimysl, energetika,
chemicky priimysl a biotechnologicka odvétvi. Je tedy zna¢né patrnd interdisciplina-
rita daného oboru. Védecky prispévek k feseni téchto problémt proto nutné vyzaduje
mnohostranny a integrovany pfistup nebo interdisciplindrni vyzkum.!! Rozvoj bio-
hospodaéfstvi Ize chépat jako piechod procesu spolecenské zmény.!2

Zaroven je bioekonomika socialni ekonomikou, tedy sluzbou spolec¢nosti, lidstvu
a potazmo celé planeté, odpovédné vykonavanou za tcelem zlep$eni kvality Zivota.
Bioekonomika zahrnuje tfi zakladni prvky,!* a to pokro¢ilé znalosti genti a komplex-
nich bunéénych procest, obnovitelnou biomasu a integraci biotechnologickych apli-
kaci v jednotlivych odvétvich, viz nasledujici obr. 1.

Primarni vyroba:
potraviny,
krmiva,
vldknina
a celulézové plodiny

Zvirata a rostliny

terapeutika Biomasa
a diagnostika
Nutraceuticka bIV);zkum: o
a farmaceuticka oblast genoml,
vyroba bunék, procest
4} a bioinformatika
f

Zdravi: Pramysl:

nové terapie t?’nzyrlr']y’

: : iopaliva

a diagnostiky Jemna chemicka vyroba a bioplasty

N

1 Integrace napfic biotechnologickymi aplikacemi. Zdroj: ARUNDEL, Anthony — SAWAYA, David, The bioeconomy
to 2030: Designing a policy agenda, dostupné online: <http://biotech2030.ru/wp-content/uploads/docs/int/The%
20Bioeconomy%20t0%202030_O0ECD.pdf> [19. 5. 2019].

10 HAJEK, M. - KUBOVA, P. - GAFF, M, et al., Lesnické bioekonomika, c. d., s. 16.

1 HADORN, Gertrude Hirsh - BIBER-KLEMM, Susette - GROSSENBACHER-MANSUY, Walter -
HOFFMANN-RIEM, Holger - JOYE, Dominique - POHL, Christian - ZEMP, Elisabeth (edd.), Hand-
book of transdisciplinary research, Dordrecht 2008, s. 69.

12 GEELS, Frank, Technological transitions as evolutionary reconfiguration processes: a multi-level per-
spective and a case-study, Research policy, 2002, 31, 8-9, s. 2.

13 HAJEK, M. - KUBOVA, P. - GAFE, M, et al,, Lesnicka bioekonomika, c. d., s. 16-17.
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Aby bylo evropské biohospodarstvi uspésné, musi vychdzet ze zasad udrzitelnosti
a obéhovosti.!* Bioekonomika predpokldda tésné spojeni s udrzitelnym rozvojem.
Udrzitelny rozvoj vsak neni prioritou, ale doprovodnym aspektem vsech priorit.
Nejznaméjsi a také nejjednodussi definice trvale udrzitelného rozvoje pochazi ze
zpravy Nase spole¢na budoucnost, kterou vydala Svétova komise pro Zivotni pro-
stfedi a rozvoj OSN (UN WCED) v roce 1987: ,Trvale udrzitelny rozvoj je takovy
zptisob rozvoje, ktery uspokojuje potfeby pritomnosti, aniz by oslaboval moznosti
budoucich generaci napliiovat jejich vlastni potieby.“!® Je zajimavy paradox, Ze se
pojem bioekonomika stal prominentnim v politice, védé a vyzkumu, nicméné za-
padni staty vyuzivaji koncept bioekonomiky k podpore vyzkumnych a inovaénich
procest s cilem vytvorit lepsi ekonomicky rozvoj a rist zalozeny na biologickych
zdkladech.®

Bioekonomické discipliny se zabyvaji komplexnimi spole¢enskymi problémy a vy-
zvami, v nichZ jsou environmentélni, ekonomické a socialni dimenze dynamicky pro-
vazany jak v konfliktnim, tak ve vzajemné se zlep$ujicim chovani, coz nazyvame jako
swicked problems*.!”

Strategie pro biohospodarstvi z roku 2012 je sice platna, ale musela byt aktualizo-
véna a piizptsobena aktudlnim podminkdm a poznatkim.'® Evropskd komise proto
zvefejnila novou aktualizovanou strategii Biohospodafstvi 2018. Ucelem aktualizace
strategie pro biohospodarstvi z roku 2012 je snaha o feSeni téchto vyzev prostred-
nictvim souboru ¢trnécti konkrétnich opatfeni, ktera budou dle Evropské komise!”
zahdjena nejpozdéji v roce 2019. Jedna se o nékolik velmi vyznamnych opatfeni, jez
spocivaji v prechodu od ,,snahy o bioekonomiku“ k realizaci a k podporeni Evropy
jako jedni¢ky v biohospodarstvi.

Prestoze spole¢na zemédélska ekonomika v uplynulych letech vyrazné pomohla
zlepsit v zemich stfedni a vychodni Evropy oblast zemédélstvi, potravinarstvi, Zivotni-
ho prostredi ¢i prispéla k rozvoji venkova, je nyni nutné klast v zajmu dalsiho pokroku
zvy$eny diraz na vyzkum, inovaci a nadndrodni spolupraci.?® Je to napiiklad inicia-
tiva BioEast, jejimZ prostfednictvim tohoto posunu lze dosdhnout. Iniciativa nabizi
spole¢ny strategicky ramec pro vyzkum a inovace pro praci na udrzitelnych biohos-
podéistvich v zemich stfedni a vychodni Evropy.?! Konkrétné jsou do této iniciativy
zapojeny nésledujici staty: Cesk4 republika, Madarsko, Polsko, Slovensko, Bulharsko,

4 Evropskd komise, Udrzitelné biohospodaistvi pro Evropu: posileni vazby mezi hospodéfstvim, spo-
le¢nosti a Zivotnim prostfedim, dostupné online: <https://eur-lex.europa.eu/legal-content/CS/TXT/
HTML/?uri=CELEX:52018DC0673&from=EN> [20. 5. 2019].

15 KEEBLE, Brian, The Brundtland report: Our common future, Medicine and War, 1988, 4, 1, s. 21.

16 STAFFAS, Louise - GUSTAVSSON, Mathias - MCCORMICK, Kes, Strategies, c. d., s. 2755.

17 BATIE, Sandra, Wicked problems and applied economics, American Journal of Agricultural Economics,
2008, 90, 5, s. 1176.

18 M'BAREK, Robert - PARISI, Claudia - RONZON, Tévécia, Getting (some) numbers right - derived
economic indicators for the bioeconomy, dostupné online: <http://publications.jrc.ec.europa.eu/
repository/bitstream/JRC113252/jrc113252_eubce2018_proceedings_final_1.pdf> [20. 5. 2019].

19 Evropska komise, Udrzitelné biohospodatstvi, c. d.

20 JUHASZ, Aniké - VASARY, Viktéria, BioEast: Central-Eastern European initiative for knowledge-
-based agriculture, aquaculture and forestry in the bioeconomy, Rural Areas and Development, 2017,
14,18, 5. 76.

21 Evropska komise, Udrzitelné biohospodatstvi, c. d.

20



Estonsko, Chorvatsko, Litva, Loty$sko, Rumunsko a Slovinsko.?? Uvedené zemé a re-
giony maji silnou pozici a zajem o védy o zivé pfirodé, bioenergii, bioprodukty a pri-
myslova odvétvi.

Iniciativa BioEast?® zdiraziuje, Ze hospodéiskd, spolecenska, geopolitickd, kul-
turni a historickd homogenita a sloZitost makroregionu mohou prispét k vytvoreni
ramcovych podminek piiznivych pro hospodarsky riist. Mezi zakladni cile iniciativy
BioEast pati:>*

« iniciace spoluprace a rozvoje politik zalozenych na znalostech; je zde kladen diiraz

na znalostni ekonomiku;

identifikace a rozvoj spole¢nych vyzev, validace spole¢nych témat vyzkumu;

o formulace strategie (v¢etné meziodvétvového pristupu k rozvoji strategii obéhové-
ho hospodafstvi a bioekonomiky) s diirazem na vyuzivani synergického efektu;
poskytnuti databaze dat (podpora zalozena na datech a relevantnich informacich
a faktech);

zlepSeni dovednosti nové generace v fe$enych oblastech, diiraz na sdileni znalosti
a zkusenosti;

rozvijeni synergii (podpora financovani na regiondlni, narodni, unijni i mezina-
rodni trovni s cilem podpotit udrzitelny hospodarsky rist);

o zvy$eni viditelnosti dané problematiky (upozornit na specifické vyzvy a vyzkumny
potencial daného makroregionu prostfednictvim zapojeni spole¢nosti a podpory
vefejného minéni).

Iniciativa BioEast je zaloZena na predpokladu, ze mnoho evropskych makroregio-
nt ma velmi vysoky potencial pro rozvoj bioekonomiky, vyuzivani svych ptirodnich
zdroju, vodnich ploch i odpadi, ale potyka se s problémy nedostate¢nych znalosti
a inovaci.?® To s sebou prinasi dusledky v nedostate¢ném vyuziti systémového a in-
tegrovaného pristupu v oblasti bioekonomiky a nevyuziti jejtho potencidlu, ktery
Ize spatfovat v ramci rtiznych odvétvi i statii a Ize spole¢né dosahovat synergického
efektu v ramci znalostniho a inova¢niho pristupu v oblasti bioekonomiky. Cilem
iniciativy BioEast je odstranit prekazky v rozvoji bioekonomiky s diirazem na prida-
nou hodnotu.

Rovnéz i Evropsky vybor regioni?® vyjadtil presvédceni, ze rozvoj biohospodai-
stvi je spjat zejména s konkrétnimi projekty a stézejnimi inovacemi, kdy pravé jeden
z takovych projektt predstavuje iniciativa BioEast. Evropska komise tuto aktivitu pod-

22 PILLI, Roberto — FIORESE, Giulia - JONSSON, Ragnar - CAZZANIGA, Noemi - CAMIA, Andrea,
Some aspects of the forest based bioeconomy in the BIOEAST region, dostupné online: <https://ec.
europa.eu/knowledge4policy/sites/know4pol/files/jrc113701_jrc_researchbrief_bioeast_final.pdf>
[20. 5. 2019].

23 BIOEAST, Home page, c. d.

24 BIOEAST, Central and Eastern European Initiative for Knowledge-based Agriculture, Aquaculture
and Forestry in the Bioeconomy: Draft position paper, 2017, dostupné online: <https://eip.fm.gov.hu/
document/bioeast/BIOEAST_PositionPaper_20170407_clean.pdf> [15. 5. 2019].

25 JUHASZ, Aniké - VASARY, Viktéria, BioEast, c. d., s. 76.

26 Evropsky vybor regionti, Navrh stanoviska Komise pro socialni politiku, vzdélavani, zaméstnanost, vy-
zkum a kulturu - Udrzitelné biohospodafstvi pro Evropu: posileni vazby mezi hospodafstvim, spolec-
nosti a zivotnim prostredim, dostupné online: <https://webapi2016.cor.europa.eu/vl/documents/COR
-2018-06433-00-01-PA-TRA-CS.docx/content> [14. 5. 2019].
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porila fadou tematickych programi a grantti a déle by ,méla by prispét spole¢nosti
propojenim aktivit v oblasti pfenosu technologii a regionalnich zdroji biomasy“?’

Co se ty¢e konkrétni formy podpory, napriklad v ramci HORIZON 2020 byla zve-
fejnéna vyzva ,RUR-18-2019: Support to the BioEast initiative: boosting knowledge
and innovation-based bioeconomics®, v ramci niz by vysledky predkladanych projektt
mély prispivat ke splnéni cili BioEast iniciativy.® V této souvislosti lze oviem podo-
tknout, Ze stavajici rozdéleni vyzkumu a inovaci v Evropé (Horizon 2020) zaclenuje
specifickd vyzkumn4 témata regionti stfedni a vychodni Evropy.?

K iniciativé BioEast se v souc¢asné dobé vztahuji zejména 3 nasledujici stéZejni do-
kumenty:*

1.2016, Varsava, Polsko: 7 zemi se zavazalo spolupracovat a prispét k rozvoji Evrop-
ského vyzkumného prostoru v odvétvich biohospodarstvi a zaplnit mezery v pra-
covnim programu HORIZON 2020 na obdobi 2018-2020 v ramci bioekonomiky
Societal Challenge 2 Bioeconomy.

2.2017, Visegrad, Madarsko: prohlaseni 8 zemi o podpore iniciativy BioEast, a to
zejména vypracovanim spole¢ného planu a vizi pro makroregiony.

3.2018, Babolna, Madarsko: spole¢né prohlaseni ministrti zemédélstvi Visegradské
skupiny a dal$ich sedmi zemi. Byla vytvorena BioEast Vision do roku 2030.
BioEast déale uvadi 2 oblasti zajmu, které jsou specifické pro dany makroregion CEE

(Central and Eastern European) a jez by mély byt zohlednény v dal$ich vyzkumech,
strategiich a cilech:

1. Vyzvy vyplyvajici z klimatu a specifik klimatickych zmén a reakce na né. Mezi
klicova témata lze zafadit produkci plodin, chov zvifat, lesnictvi, akvakulturu,
zpracovani potravin, vytapéni, kontrolu skiidct a chorob, fizeni rizik nebo sdileni
znalosti.

2. Reakce na politické a spravni vyzvy, které vyplyvaji ze socioekonomickych charak-
teristik regionu CEE, nebot tyto zemé maji spole¢nou radu socialnich ¢i spravnich
problému, které pfimo ovliviluji rozvoj zemédélstvi, biohospodarstvi a venkov-
skych oblasti. Jedna se zejména o nizkou miru inovaci ¢i modernich technologii,
disledky starnuti obyvatelstva, vyrazné rozdily v mife zaméstnanosti ve venkov-
skych a méstskych oblastech nebo o nizkou mirou informovanosti spotiebiteld.

Z vyse uvedeného vyplyva, Ze spoluprace zemi v ramci iniciativy BioEast je aktivni
a diky kontinualni spolupréci jsou vytvareny kli¢ové strategické dokumenty, které na-
pomahaji véem zapojenym zemim, primarné V4+7.

Na zakladé reSerse odbornych zdroju, legislativy a stavajicich strategii a diilezitosti
tématu byl stanoven cil, jehoZ ramec je vymezen komparaci nazort autori na danou
problematiku. Clanek vznikl na zdkladé analyzy sekunddrnich a primarnich zdroja.
Rovnéz byla vyuzita metoda komparace, deskripce, indukce a dedukce.

27 Evropsky vybor regionti, Névrh stanoviska, c. d.

28 CZU, HORIZON 2020 Work Programme 2018-2020: Struény préivodce work programem v oblasti
LIFE SCIENCES - vyzvy SC2 a SC5 na rok 2019 a 2020, dostupné online: <https://www.czu.cz/dl/
71267lang=n> [20. 5. 2019].

29 JUHASZ, Anik6 - VASARY, Viktéria, BioEast, c. d., s. 79.

30 BIOEAST, Home page, c. d.

30 BIOEAST, Central and Eastern European Initiative, c. d.
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Vysledky

Vyvoj koncepce biohospodafstvi ze strany instituci EU se odrazi v usili o zavedeni
tohoto konceptu v ¢lenskych statech EU. Obecnéji feceno, strategie bioekonomiky
zdtiraznuji cile, jak reagovat na spolecenské vyzvy, jako je rtist svétového obyvatelstva,
zména klimatu, ztrata urodnosti ptdy, transformaci hospodarstvi ze zavislosti na fo-
silnich zdrojich na ,,obéhovy“ nebo ,recykla¢ni® pristup.

Existuji vSak zna¢né rozdily v tom, do jaké miry jsou tyto politiky a strategie kon-
krétné zaméreny na biohospodarstvi, nebo spise na souvisejici aspekty, jako je biotech-
nologie ¢i obnovitelna energie. V tabulce 1 jsou uvedeny priifezové a tematické oblasti
politiky.

Tabulka1 Priifezové a tematické oblasti politiky s bioekonomikou

Priifezové oblasti politiky Tematické oblasti politiky
soudrzna politika udrzitelnd vyroba obnovitelnych zdrojii
informace a vefejny dialog procesy a hodnotové fetézce

rostouci trhy a inovace

zékladni a odborné vzdélavani konkurence vyuzivani piidy

mezinarodni kontext

Zdroj: LEWANDOWSKI, Iris (ed.), Bioeconomy, c. d., s. 41, vlastni zpracovani.

Obecné se diskutuje predevsim o dvou zainteresovanych stranach, a to o primyslu
a $iroké vefejnosti.’! Autofi upozornuji zejména na to, ze silné zaméfeni na biotech-
nologie je prili§ omezujici, protoze neuznava tlohu jinych primyslovych odvétvi. Dale
je zpochybniovano i populdrni pouzivani pfedpony ,,bio“3? Pokud se pouziva termin
biohospodarstvi nebo bioekonomika, zda se, Ze neexistuje zadny kvantitativni limit.
Chybi také prostiedky k méreni pokroku pri dosahovani ambici a cili stanovenych
v politikach a strategiich. Jedna se spiSe o proces, nikoli cil, ktery ma svou podobu ve
formulovanych strategiich.??

Strategie a politiky pro bioekonomiku ¢i biohospodarstvi musi byt v urcitém smys-
lu vnimény v kontextu silného tlaku na snizeni zévislosti na fosilnich zdrojich.3*

Tabulka 2 obsahuje zakladni idaje o vybranych oblastech bioekonomiky v zemich
zapojenych do BioEast. Jedna se o tdaje z roku 2015, novéjsi informace v tomto rozsa-
hu prozatim nejsou k dispozici.

31 SCHMIDT, Otto - PADEL, Susane - LEVIDOW, Les, The bio-economy concept and knowledge base in
a public goods and farmer perspective, Bio-based and Applied Economics, 2012, 1, 1, s. 50.

32 BIRCH, Kean - TYFIELD, David, Theorizing the bioeconomy: Biovalue, biocapital, bioeconomics or...
what?, Science, Technology & Human Values, 2013, 38, 3, s. 299.

33 STAFFAS, Louise - GUSTAVSSON, Mathias - MCCORMICK, Kes, Strategies, c. d., s. 2756.

34 TIZ, 5. 2765.
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Tabulka2 Zdkladni tdaje o vybranych oblastech bioekonomiky

Pocet lidi Obrat
za'sisggi't‘? h bi o‘élt()(l))llli(l)sl:liiky Obrat v jednotlivych oblastech bioekonomiky (miliony EUR)*
bioekonomiky | (biliony EUR)
Potraviny, Dievéné
tggla’]l(()g)%' Zemédélstvi pro,dukty Lesnictvi | Biotextil | Papir
axovy andbytek
priimysl
Bulharsko 133,7k 3 X X 745,34 740,65 863,3 361,8
E:;E?)Iika 375,9 29 13,41k 4,45k 3,72k 2,21k 902,71 2,85k
Estonsko 68,6k 6 1,81k 832,54 2,29 667,5 12,78 | 2215
Chorvatsko 257,7k 10 5,48k 1,94k 948,77 302,83 755,42 4219
Litva 2018k n 4,06k 2,66k 1,77k 1,61k 340,67 | 4183
Lotyssko 130,6k 6 1,71k 1,28k 2,13k 938,9 119,95 | 1158
Madarsko 390,6k 26 11,98k 7,44k 1,29 488,21 876,75 1,6k
Polsko 2,64M 115 58,51k 21,71k 12,87k 5,24k 2,35k 8,85k
Rumunsko 2,63M 37 12,26k 13,82k 4,21k 1,93k 2,45k 966,9
Slovensko 174k " 4,23k 1,89% 1,87k 786,29 780,89 1,36k
Slovinsko 101,3k 6 2,21k 1,26k 931,19 402,13 366,73 | 7738

Pozn.: Dal$imi sledovanymi oblastmi v reportu Jobs and Wealth in the European Union bioeconomy jsou napfiklad vyroba elektfiny,
chemicky, farmaceuticky, gumarensky a plastovy primysl a biopaliva.

X = data nejsou k dispozici, k = tisice, M = miliony.

Zdroj: vlastni zpracovani dle Evropskd komise, Jobs and Wealth in the European Union Bioeconomy, dostupné online: <https:
//datam.jrc.ec.europa.eu/datam/mashup/BIOECONOMICS/index.html> [20. 5. 2019].

Jak uvadi tiskova zprava Evropské komise: ,Bioekonomika zahrnuje vSechna
odvétvi a systémy, v nichZ se vyuzivaji biologické zdroje. Je to jedno z nejvétsich
a nejvyznamnéjsich odvétvi EU, do kterého spada zemédélstvi, lesnictvi, rybolov,
potravinarstvi, bioenergetika i produkce vyrobki z biologickych materialii. Jeho ro¢ni
obrat ¢ini zhruba 2 biliony eur a zaméstndva pfiblizné 18 miliont lidi.“** Informace
ziskané z provedenych prizkumt se na jedné strané vyznacuji nizkou urovni zralosti
bioekonomiky (potencial z hlediska zaméstnanosti, tvorba pfidané hodnoty nebo pro-
duktivita prace atd.) a na druhé strané silnou viili za¢astnénych stran spolupracovat.®
Jednd se predevsim o kraje ¢i akademické, obchodni a politické zainteresované skupi-
ny. Vzestup biohospodatstvi jako globalniho konceptu se projevuje nejen v rostoucim
poctu zemi, které maji strategie a politiky souvisejici s biohospodarstvim, ale také ve
védecké literatufe,?” viz ndsledujici obrézek 2.

3 Evropskd komise, Nova strategie bioekonomiky pro udrzitelnou Evropu, dostupné online: <http://
europa.eu/rapid/press-release_IP-18-6067_cs.htm> [19. 5. 2019].

36 VASARY, Viktéria - DOROTTYA, Szabé, Characteristics of sustainable bioeconomy in the CEE macro-
-region, Central European Review of Economics & Finance, 2018, 27, 5, s. 20.

37 BIRNER, Regina, Bioeconomy concepts, c. d., s. 21-22.
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2 Pocet publikaci tykajicich se bioekonomiky uvedenych v databazi Scopus. Zdroj: BIRNER, Regina, Bioeconomy

concepts, ¢.d., 5. 22.
Pozn.: Obrézek 2 zachycuje pocet zaznamd, které maji jeden z nasledujicich vyrazi v nazvech, souhrech nebo klicovych slovech:
bioekonomika”, ,ekonomika zalozend na biotechnologiich” nebo ,biohospodafstvi”.

S ohledem na obr. 2 1ze vyvodit, Ze od roku 2005 doslo k postupnému nartstu poctu
¢lankd zamérenych na bioekonomiku, velky progres nastal predevsim v roce 2015.

Diskuse

Jak bylo uvedeno vyse, zakladem bioekonomiky je zemédélstvi, lesnictvi, akvakultura,
potravinarsky pramysl, energetika, chemicky primysl a biotechnologickd odvétvi,
vcetné farmacie. Jedna se o novou progresivni mezioborovou vyzkumnou oblast. Bio-
ekonomika zaroven predpokladd tésné spojeni s udrzitelnym rozvojem.*® V roce 2012
byla ptijata Evropska strategie biohospodarstvi, ktera cilila na produkci obnovitelnych
biologickych zdroju, jejich naslednou pfeménu na Zivotné dulezité produkty a rovnéz
na bioenergii. V roce 2018 jednotliva opatfeni Evropska komise zrevidovala a aktuali-
zovala. Tyto kroky jsou reakci na obavy o dlouhodobou Zivotaschopnost v sou¢asnosti
uplatiiovaného ekonomického modelu, ktery je naro¢ny na zdroje.* Strategie se za-

38 HAJEK, Miroslav, Bioekonomika a cirkuldrni ekonomika, dostupné online: <https://euractiv.cz/section/
prumysl-a-inovace/opinion/bioekonomika-a-cirkularni-ekonomika/> [18. 5. 2019].

3 EEA - European Enviroment Agency, The circular economy and the bioeconomy: Partners in sustainabili-
ty, dostupné online: <https://www.snpambiente.it/wp-content/uploads/2018/09/The-circular-economy
-and-the-bioeconomy-THALI18009ENN.pdf> [18. 5. 2019].
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meéfuje na inovativni vyuziti biomasy pfi transformaci spolecnosti na nizkouhlikovou
ekonomiku a zaroven dosazeni novych ekonomickych a pracovnich prilezitosti. Jak
uvadi Evropskd komise,?® na vytvofeni udrzitelné obéhové bioekonomiky se musi
podilet spole¢né vetejny i soukromy sektor prostfednictvim 14 konkrétnich opatfeni
zaméfenych na 3 hlavni cile - rozsifit a posilit odvétvi zaloZena na biotechnologiich,
rychle rozsirit bioekonomiku po celé Evropé a chranit ekosystém a porozumét ekolo-
gickym omezenim bioekonomiky.

Pro splnéni formulovanych ciltt Komise mimo jiné vyclenila na vyzkum fe$eni
postavenych na biotechnologiich 3,85 miliardy eur v ramci programu Horizont 2020
a na obdobi 2020-2027 navrhla vy¢lenit na oblast potravin, ptirodnich zdrojt a bio-
technologii 10 miliard eur z programu Horizont Evropa.! Pro uéely pfiblizeni pojmu
bioekonomika Siroké verejnosti spojily sily s ohledem na budouci trendy dvé instituce,
a to Ceskd akademie zemédélskych véd a Platforma pro bioekonomiku Ceské republi-
ky, a spole¢né budou propagovat obsah této diilezité problematiky ovlivilujici budouci
zaméreni V4+7 v ramci strategickych koncepci.
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CESKA AKADEMIE ZEMEDELSKYCH VED SLAVI 95 LET
THE CZECH ACADEMY OF AGRICULTURAL SCIENCES CELEBRATES 95 YEARS OF EXISTENCE

Hana Urbancova, Adéla Fajcikova, Helena Smolova, Pavla Vrabcova

Uvod

Vyvoj zemédélské védy a vyzkumu probihal postupné, a to v fadé rtiznorodych
organizaci. V soucasné dobé je jednou z organizaci reprezentujicich vysledky védy
a vyzkumu v zemédélské oblasti pravé Ceskd akademie zemédélskych véd (déle
CAZV), kterd je od roku 1993 statni ptispévkovou organizaci Ministerstva zemé-
délstvi. Dle aktualni Ztizovaci listiny ze dne 30. 7. 2018 (¢. j.: 22558/2001-3030) je
CAZV odbornou organizaci, které zajistuje védeckou poradni funkci pro Minister-
stvo zemédélstvi a jejim zakladnim poslanim je trvalé zvySovani védecké urovné
vyzkumné ¢innosti a Grovné vzdélavani v resortu zemédélstvi. Dalsim ukolem
CAZV je ucinné ptispivat k popularizaci védeckych poznatkf, ¢ehoZ je primarné
dosahovano vydavanim celkem 11 mezinarodnich védeckych ¢asopisti, z nichz 9 ma
udélen impakt faktor.

CAZV navazuje na cinnost Ceskoslovenské akademie zemédélské, ziizené vy-
nosem Ministerstva zemédélstvi (ddle MZe) ze dne 29. 11. 1924 (¢. j.: 91224-1a/24)
a Ministerstva vnitra ze dne 15. 12. 1924 (¢. j.: 81505/6/24), jako ustfedni védecka
zemédélskad instituce. Za zemédélsky vyzkum jsou povazovany obory prirodnich,
technickych, ekonomickych a spolec¢enskych véd z oblasti zemédélské a lesnické prvo-
vyroby, z oblasti zpracovani a uziti zemédeélskych a lesnich produkti a surovin, vyzivy
obyvatel a kvality potravin. Dale pak z oblasti ochrany zdravi zvitat a rostlin, ochrany
a vyuzivani zakladnich ptirodnich zdrojt, ptidy, vody, lest, ochrany a tvorby krajiny,
rozvoje venkovského prostoru jako celku, vzdélavaci ¢innosti a osvéty. V tomto smys-
lu jeji ¢innost presahuje ramec pisobnosti resortt a jednotlivych védnich obort. Lze
a vyzkumu, a to diky své $iroké védecké zakladné ¢lentt piisobicich celkem v 11 od-
borech. K 1. 1. 2019 ¢itala ¢lenskd zdkladna CAZV celkem 655 odbornikii v zemédél-
skych védach.

Cilem predkladaného c¢lanku je predstavit Siroké vefejnosti vyvoj zemédélské veédy
a vyzkumu pii ptilezitosti vyznamného vyro&i 95 let od vzniku Ceskoslovenské akade-
mie zemeédélské.

Struktura ¢lanku prezentuje vyvoj zemédélské védy a vyzkumu v uplynulych 95 le-
tech, predstavuje vybrané osobnosti zemédélského vyzkumu v ¢lenské zakladné, prinasi
aktualni poznatky z vydavatelské ¢innosti akademie a uvadi dal$i sméry jejiho rozvoje.
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Vyvoj zemédélské védy a vyzkumu 1924 az 2019

V kapitole jsou sumarizovany jednotlivé hlavni milniky vyvoje zemédélské védy, vy-
zkumu a vyvoje. Jednotlivé ¢asti popisuji pouze stézejni aspekty tohoto vyvoje - po-
drobné informace lze ziskat v publikaci Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti,
kterou v roce 2017 CAZV vydala jako sviij propaga¢ni materidl. Clének vznikl na
zakladé teoretickych metod poznani za pouziti analyzy, syntézy, indukce a dedukce.

Ceskoslovenska akademie zemédélska (CAZ) 1924-1952

Ceskoslovenska akademie zemédélska (CAZ) byla ziizena vynosem MZe ze dne
29.11. 1924 a Ministerstva vnitra ze dne 15. 12. 1924 (CAZV, 2017). Jednalo se o tfeti
védeckou spole¢nost v Evropé, ktera byla zamérena na agrarni problematiku (Kraus,
2012; Altérova, 2009). Pisobnost této organizace byla vSestranna a postupné se sta-
la interdisciplinarni, kdy zastfeSovala viechny zemédélské obory.! Cil CAZ vyjadril
Reich slovy: ,Jest to bud védeckd, nebo prakticka a osvétova ¢innost v zemédélstvi,
pri¢emz intelektudlni stranka prevladd a zdtiraznuje se verejny zajem a prospéch z této
¢innosti.“* K jejim hlavnim tkolim patfila péce o rozvoj zemédélské védy, predavani
védeckych poznatkii vefejnosti a vychova odbornikt. CAZ pti organizaci védecko-vy-
zkumné ¢innosti mohla navazat na hojné aktivity fady vyzkumnych ustavii a stanic,
které na uzemi CSR v té dobé existovaly a jez spolupracovaly se zahrani¢im. V mezi-
véale¢ném obdobi CAZ kromé tizeni védy a vyzkumu realizovala rozséhlou publikaéni
a vydavatelskou aktivitu. V tomto obdobi byl zaloZen také Dim zemédélské osvéty
a zemédélské knihovny na prazskych Vinohradech, ktery jiz od svého otevreni slouzil
a stale slouzi jako centrum zemédélského skolstvi a osvéty. O vystavbé domu rozhodl
Dr. Ing. Eduard Reich, ¢len agrarni strany, ekonom a pozdéji také ministr zemédélstvi,
ktery zaroven spoluzaklddal Ceskoslovenskou akademii zemédélskou. Byl to pak také
Reich, ktery svéril realizaci kompletné do rukou Josefa Gocara. Verejnosti byl Diim
zemédélské osvéty otevien 28. fijna 1926, tedy k 8. vyroci zalozeni Ceskoslovenska
a také k 1. vyro¢i prvniho valného shromdzdéni Ceskoslovenské akademie zemé-
délské.* Dne 3. &ervence 1926, tedy jesté pied jeho oficidlnim otevienim, navstivil
zasedaci sifi Ceskoslovenské akademie zemédélské osobné i prezident T. G. Masaryk.”
Ve stejném roce zacala akademie vydavat sbornik, ve kterém byla publikovana rada
védeckych praci ¢i sdéleni.® Tento fakt vyrazné podtrhuje dlouhodobou vydavatelskou

1 Srov. CAZV - Cesk4 akademie zemédélskych véd, Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, Praha
2017, s. 484.

REICH, Edvard, Vznik, organizace a program C. A. Z., Véstnik Ceskoslovenské akademie zemédélské,
1925,ro¢. 1, ¢. 1,5. 9.

Srov. SLEZAK, Lubomir, Dim zemédélské osvéty — centrum pro kulturni a odborné povzneseni venko-
va a zemedélstvi, in: Zemédélské skolstvi, vyzkum a osvéta jako predpoklad hospodaiského a socialniho
rozvoje venkova v 19. a 20. stoleti, Studie Slovdckého muzea, 9/2004.

4 Srov. CAZV - Cesk4 akademie zemédélskych véd, c. d., s. 484.

5 CAZV - Ceskd akademie zemédélskych véd, Blizi se vyro¢i navitévy TGM v CAZV, Ceska akademie
zemédélskych véd, 2019f, dostupné online: <https://www.cazv.cz/blizi-se-vyroci-navstevy-tgm-v-cazv/
[28.4.2019].

VESELY, Franti$ek, Vyvoj organizace védecké prace v &eskych zemich, III. Pokroky matematiky, fyziky
a astronomie, 1963, vol. 8, No. 6, s. 313-331.
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¢innost soucasné CAZV. V roce 1934 byla ustanovena Kulturni rada zemédélska, ktera
sdruzovala v§echny vyznamné instituce, jez provozovaly a podporovaly zemédélskou
kulturni a osvétovou politiku.” V obdobi 1939-1945 doslo ke stagnaci hlavnich aktivit
a ¢aste¢né i k omezeni prednaskové, poradenské a vydavatelské ¢innosti. V fijnu 1945
byla zcela obnovena ¢innost CAZ, primarné se zaméfovala na plnéni aktualnich dkolt
vyplyvajicich z rozvoje povale¢ného zemédélstvi a znovuobnoveni mezinarodni spo-
lupréce. Po inorovém pievratu 1948 a dal$ich fazich vyvoje ukonéila v roce 1952 CAZ
svou ¢innost.®

Ceskoslovenska akademie zemédélskych véd (CSAZV) 1952-1962

Po skonéeni ¢innosti CAZ, ale i zruseni Svazu vyzkumnych dstavii zemédélskych,
doglo dle CAZV k hledani a reorganizaci v zemédélském vyzkumu.® Tyto zmény
neptispivaly k Zddoucimu rozvijeni zemédélskych véd a dochazelo k ochuzovani ze-
médélské praxe. Diky vyhlaseni vladniho usneseni o nové organizaci védy, vyzkumu
a propagace vsak zacaly postupné vznikat nové ustavy. Zakonem ¢. 90/1952 Sb. byla
zalozena Ceskoslovenska akademie zemédélskych véd (CSAZV), kterd byla pozna-
menana (primarné v poc¢ate¢nim obdobi) ,védeckym“ potencidlem podobné instituce
v SSSR. Jifi Plachy zdtiraziuje opravnéni CSAZV ,k udélovéni védeckych tituli kan-
did4ta a doktora véd“!? V ¢innosti CSAZV byl prelomovym obdobim rok 1956, kdy
byla akademie financovana samostatné a dostala pravo udélovat védecké hodnosti.!!
Organiza¢ni strukturu CSAZV tvotilo Valné shromézdént, které fesilo zasadni organi-
za¢ni otazky, stanovilo smérnice pro vyzkumnou praci, schvalovalo zpravu o ¢innosti,
volilo ¢leny a ptedsednictvo akademie. Pfedsednictvo CSAZV zastévalo funkci porad-
niho organu v rozsahlé odborné védecké ¢innosti. Predevsim se zabyvalo celostatnim
planem vyzkumnych praci v oboru zemédélstvi a lesnictvi a vychovou védeckych
pracovnik.

Podle CAZV byla ¢innost CSAZV v letech 19521962 piednostné zaméfena na bu-
dovani socialistické piestavby v zemédélstvi a upevnéni JZD v procesu kolektivizace.!?
Na druhé strané pfinosem tohoto desetileti bylo posileni védecko-vyzkumné zakladny
v rostlinné a zivo¢i$né vyrobé, zahdjeni praktického uplatiovani velkovyrobnich tech-
nologii, rozpracovani fizeni podnikového hospodarstvi a vznik novych vyzkumnych
pracovist. Cinnost CSAZV byla politickym rozhodnutim ukonéena na 19. valném
shromézdéni v roce 1962.13

7 CAZV - Ceska akademie zemedelskych véd, c. d., s. 484.

8 Tamtéz; VESELY, E, Vyvoj organizace védecké prace, c. d., s. 313-331.

% CAZV - Ceska akademie zemedelskych véd, Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, c. d., s. 484.

10 PLACHY, Jif, Nékteré aspekty vyvoje pravniho radu v Ceskoslovensku v letech 1948-1954, in: VOREL,
Jaroslav — SIMANKOVA, Alena - BABKA, Luka$ (edd.), Ceskoslovenska justice v letech 1948-1953
v dokumentech, dil IL., Praha 2004, s. 24.

11 CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, , Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, c. d.,
s. 484.

12 Tamtéz.

11 Tamtéz; FRANC, Martin - KUNSTAT, Miroslay, Jak psat de]my Akademie véd?, Prace z déjin Akademie
véd, Masarykiiv tstav a archiv Akademie véd CR, ro¢. 4, &. 2, Praha 2012.
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1 Zabérz plendmi schiize v zasedaci mistnosti CSAZV. Zdroj: Sbornik CSAZV, 1953.

Stav zemédélské védy a vyzkumu v letech 1962-1974

Zrugeni CSAZV vedlo dle CAZV k reorganizaci védecko-vyzkumné a vyvojové zi-
kladny v zemédélstvi, lesnictvi a potravinafstvi. Celd zakladna akademie byla rozdé-
lena do tf1 slozek:

+ Do Ceskoslovenské akademie véd byla prevedena specidlni vyzkumna pracoviste,
k ¢emuz doslo na zékladé zakonného opatreni predsednictva Narodniho shromaz-
déni z 11. 5. 1962 & 47/1962 Sb., o zaclenéni CSAZV do CAV, a to ,v zédjmu kom-
plexniho reseni zakladnich teoretickych problémt zemédélské védy za ucasti vech
védnich obort®

« Do pusobnosti Ministerstva zemédélstvi, pricemz koneéné feseni vhodného tizeni
vyustilo 1. 6. 1967 v zalozeni Usttedi zemédélského a potravindiského vyzkumu
(UZPV) jako samostatné rozpoltové organizace ministerstva. Rizeni vyzkumu
bylo soustfedéno do sedmi odbort a nékolika stalych komisi. Hlavnim tkolem
UZPV bylo plénovité i{dit rozvoj aplikované védy a védecky pokrok v oblasti ze-
meédélstvi a vyzivy a zabezpecovat k tomu spolupraci véech vyzkumnych pracovist
v zemédélstvi, potravinarstvi a v ostatnich navazujicich odvétvich bez ohledu na
jejich resortni prislusnost.

« Do nové vzniklého Ustavu pro védeckou soustavu hospodateni (UVSH), ktery
vznikl 1. 1. 1962.14

14 CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, , Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, c. d.
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Podle CAZV bylo obdobi 1961-1962 UVSH spojeno se zpracovanim podkladt
pro koncepci zpriimyslnéni zemédélstvi a vlastni obsahova koncepce vznikala v letech
1962 az 1965. Cinnost UVSH byla usmérniovéna v souladu s vyvojem koncepce a spe-
cializace zemédélské vyroby a v obdobi 1971-1975 byla motivovana k dal$imu rozvoji
vyrobnich sil, efektivnimu uplatnéni velkovyrobni technologie a techniky spojené
s cilevédomou koncentraci a specializaci rostlinné a Zivoc¢i$né vyroby. Dilezitym mez-
nikem v ¢innosti UVSH byl rok 1975, kdy byl viestranné podpoten dalsi dynamicky
rozvoj zemédélského a potravinéiského pramyslu.!®

Je nutné také zminit, Ze v souladu s federdlnim usporddanim v oblasti zemédélstvi
a vyzivy byly dne 7. 11. 1968 zalozeny tfi samostatné zemédélské organizace a stavajici
vyzkumnad a vyvojova zakladna byla delimitovana podle uzemniho principu (Mihulka,
2004; CAZV, 2017):

« Ceskoslovenska akademie zemédélska (CSAZ),
o Ceské akademie zemédélska (CAZ),
o Slovenskd polnohospodarska akadémia (SPA

V 70. letech minulého stoleti doslo ve viech slozkach akademie a jeji ¢innosti k pro-
cesu politické a persondlni ,konsolidace“!” Vyznamné misto zaujimalo poradenstvi,
které bylo zajistovano jak védeckymi pracovisti, tak zemédélskymi oborovymi podni-
ky. Vyznamnym novym opatfenim bylo prevedeni péti specializovanych vyzkumnych
ustavu (obilnafsky, bramboraftsky, feparsky, okrasného zahradnictvi, rybarsky a hyd-
robiologicky) do putsobnosti oborovych podniki. Dle stejného zdroje byl vyvoj po
roce 1970 ovliviiovan rozhodnutimi statnich a politickych organt, které preferovaly
hlavné védecko-technicky rozvoj jako jedinou moznou cestu dalsiho posilovani eko-
nomiky statu.

)‘16

Ceskoslovenska akademie zemédélska (CSAZ) 1974-1992

Rozhodnutim predsednictva vlady CSSR 30. 6. 1974 doslo k zéniku narodnich aka-
demii a federalni vlida ziidila od 1. 10. 1974 Ceskoslovenskou akademii zemédél-
skou (CSAZ) veetné stanoveni jejich hlavnich ukolt.'® Vyzkumné dstavy zruenych
narodnich akademii byly prevedeny do pfimé podfizenosti narodnich ministerstev
zemédélstvi a vyzivy — pouze tfi vyzkumné tstavy na tizemi CSR (Vyzkumny tstav
ekonomiky zemédélstvi a vyzivy v Praze, Vyzkumny ustav zemédélské techniky v Pra-
ze — Repich a Ustav védeckotechnickych informaci pro zemédélstvi v Praze) byly tize-
ny ptimo federalnim ministerstvem zemédélstvi a vyzivy, kterému byla podfizena také
Sttni zkusebna zemédélskych strojii v Praze — Repich, kde byl zfizen odbor pro fizeni
védy a vyzkumu.!® K témto vyznamnym zméndm doslo ve snaze o ustanoveni védecké
instituce, kterd se zabyva zemédélstvim, a to na centralni urovni.?

15 Tamtéz.

16 Tamtéz; MIHULKA, Stanislav, Ceskoslovenskd akademie zemédélskd a jeji nastupnické organizace,
Praha 2004.

17 CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, c. d.

18 Tamtéz.

19 Tamtéz.

20 MIHULKA, S., Ceskoslovenska akademie zemédélska, c. d.
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Hlavni sméry ¢innosti CSAZ v 80. letech minulého stoleti byly zaméteny piede-
v$im na konkrétni priority, a to na celospolecensky sledované usili o zabezpeceni so-
bésta¢nosti ve vyrobé potravin, na rozvoj komplexni mechanizace a automatizace a na
ochranu a zlep$ovéni zivotniho prostfedi.?! Aktivity akademie byly $iroké a pro védec-
ko-vyzkumnou zakladnu piinosné. K nejdilezitéj$im z nich, kromé organizace a ri-
zeni védy a vyzkumu, patfila tiskova a vydavatelskd ¢innost. Prelom roku 1989-1990
poznamenal strukturu a ¢innost CSAZ. Do procesu piemény akademie se postupné
zapojili iniciativni skupiny i jednotlivci. Védecké odbory CSAZ rekonstruovaly svou
¢lenskou zakladnu, stanovily sméry ¢innosti a hlavni tukoly, zalozily komise a navazaly
potfebné styky nutné pro ¢innost v novych podminkach. V zavére¢né fazi ptisobeni
této organizace bylo dulezité jeji dubnové valné shromazdéni v roce 1992, které vyja-
dtilo nesouhlas s postupem a zptisobem privatizace vyzkumné a vyvojové zakladny
v resortu. Ke dni 31. 12. 1992 v souvislosti s pfipravovanym rozdélenim federace byla
CSAZ usnesenim vlddy CSFR zrugena.

Ceska akademie zemédélskych véd 1993-2019

V ramci vzniku samostatné Ceské republiky v roce 1993 navazala na ¢innost zrusené
CSAZ Ceské akademie zemédélskych véd, stejné tak Slovenska akadémia podohospo-
dérskych vied.?? Pro tuto etapu &innosti CAZV je dle CAZV charakteristické, ze jeji
vyvoj probihal v prevratnych podminkéch trzniho hospodarstvi, kdy stat prostrednic-
tvim MZe garantoval zakladni finan¢ni, organiza¢ni a kompeten¢ni podminky pro pl-
néni vybranych smért a aktudlnich ukold védy a vyzkumu. Vyznamnou pobidkou pro
odbornou préci byly i nové moznosti ziskani prosttedki pro vyzkum z alternativnich
zdrojii, konkrétné z EU, z podpory mezinarodni spoluprace, zakazek z hospodarské
oblasti, mezinarodnich i tuzemskych grantd. V procesu restrukturalizace védecko-vy-
zkumné zakladny ¢ast vyzkumnych ustavi presla ze statniho do privatniho sektoru,
ptri¢emz v roce 2004 ptisobilo v resortu MZe 10 vyzkumnych dstavi spolufinanco-
vanych ze statnich zdroji a na rozvoji zemédélskych, potravinarskych, lesnickych
véd a dalsich pribuznych védnich obori se podilelo 13 privatizovanych vyzkumnych
tistavii.?® Dle stejného zdroje byla ¢innost CAZV v tomto obdobi riznoroda, kromé
tradi¢ni koordinované podpory rozvoje zemédélskych véd a vyzkumu, zavadéni
novych poznatkll do praxe véetné nezbytné osvéty smérem k verejnosti, ptistoupily
v souvislosti s rozvojem spole¢nosti nové zadané tkoly, a to: propojeni zemédélského
vyzkumu mezi resorty zemédélstvi, zivotniho prostredi, zdravotnictvi a $kolstvi, zis-
kavani pravidelnych informaci z oblasti vyzkumu zemédélstvi, potravinarstvi, lesniho
a vodniho hospodarstvi a jejich vyhodnocovani. V ramci tohoto obdobi byly definova-
ny nové priority vyzkumu (Koncepce vyzkumu a vyvoje resortu MZe) a CAZV zalala
plnit nezastupitelnou tlohu pfi rozvoji védnich obort celého agrarniho sektoru. Od
tohoto obdobi kontinudlné roste troven vydavatelské ¢innosti akademie, a to nejenom
v tuzemsku, ale i v zahranidi.

2L CAZV - Ceské akademie zemédélskych véd, Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, c. d.
2 Srov. ALTEROVA, Libuse, Zemédélské véda mé u nés tradici, Zemédélec, 2009, ro¢. 17, ¢. 25.
23 CAZV - Ceské akademie zemédélskych véd, Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, c. d.
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K 30. 7. 2018 byla prijata nova Ziizovaci listina a doslo také ke zméné Statutu a jed-
nactho fadu CAZV.>* S nové ptijatymi dokumenty doslo predevsim ke zméné vymezeni
pravomoci a odpovédnosti jednotlivych organti akademie a rozsifila se také opravnéni
o jiné nez hlavni predmét ¢innosti akademie. Zména Zfizovaci listiny byla provedena
v souladu s platnou legislativou, v souladu s rozpo¢tovymi pravidly statni prispévkové
organizace v¢etné dodrzeni zakonnych podminek vymezeni statutdrniho organu.

Statutarnim orgdnem CAZV je feditel, kterého jmenuje a odvoléva ztizovatel, tedy
MZe.? Reditelkou CAZV byla jmenovana Ing. Hana Urbancovd, Ph.D. Predsednictvo
je odbornym védeckym poradnim organem feditele slozenym z predsedt odborii
a zastupct vécné prislusného utvaru Ministerstva zemédélstvi. V Cele predsednictva
stoji predseda, ktery je garantem odbornych vystupti CAZV a odpovid4 za &innost
predsednictva a odbori. Podle Fialové a CAZV nabytim dc¢innosti nového Statutu
a jednaciho tadu CAZV byla také zrusena Rada a Kontrolni vybor CAZV.?

V rdmci Zivnosti volné je CAZV opravnéna provadét aktivity v oblasti vydavatelské
¢innosti a polygrafické vyroby, mimoskolni vychovy, vzdélavani a lektorské ¢innosti,
poradenské a konzulta¢ni ¢innosti a také v oblasti reklamni ¢innosti, marketingu
a medidlniho zastoupeni.?” Diky zméné ztizovaci listiny se tak mtize CAZV v priibéhu
horizontu 2019-2022 zamé¥it na rozvoj smluvné poradanych kurzu, skoleni, poraden-
ské a konzulta¢ni ¢innosti.

Dodatkem ¢. 1 k Statutu a jednacimu t4du CAZV ze dne 5. 12. 2018 byl rozsiten
pocet &lenti Vydavatelské rady z péti na sedm.?® Z titulu svych funkei jsou jimi feditel
CAZYV, predseda predsednictva, dva zastupci ztizovatele jmenovani ndméstkem minis-
tra, vedouci oddéleni redakce, zastupce editortl jmenovany predsedou predsednictva.
Sedmého ¢lena jmenuje predseda predsednictva po projednani se zfizovatelem z fad ¢le-
nt predsednictva. Tento ¢len Vydavatelské rady se stava predsedou Vydavatelské rady.

Osobnosti zemédélského vyzkumu v clenské zakladné

Velkym prinosem zemédélského vyzkumu je rozséhla skupina odborniki, kteti zemé-
délstvi, jeho rozvoji a jeho krase zasvétili dle CAZV mnohdy celé své profesni i osobni
zivoty.?’ Téz v ramci jednotlivych odbortt CAZV se jedna o desitky a stovky vysoce
cenénych odbornikt v jednotlivych oblastech zemédélstvi. Nelze v jednom ¢lanku vy-

24 CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, Ztizovaci listina Ceské akademie zemédélskych véd, Ceskd
akademie zemédélskych véd, 2018¢, dostupné online: <https://www.cazv.cz/wp-content/uploads/2018/
08/Zrizovaci_listina_ CAZV_2018.pdf> [28. 4. 2019].

% Tamtéz.

26 FJALOVA, Zuzana, Vét$i komercionalizace vysledkt, Zemédélec, 2019, 12, dostupné online: <https
/Iwww.cazv.cz/wp-content/uploads/2019/03/zemedelec12stranal0.pdf> [28. 4. 2019]; CAZV - Ceskd
akademie zemédélskych véd, Kontrolni vybor, Ceska akademie zemédélskych véd (2018a), dostupné
online: <https://www.cazv.cz/o-cazv/organy-cazv/kontrolni-vybor/> [28. 4. 2019].

27 CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, Ztizovaci listina Ceské akademie zemédélskych véd, Ceskd
akademie zemédélskych véd, 2018¢, dostupné online: <https://www.cazv.cz/wp-content/uploads/2018/
08/Zrizovaci_listina_ CAZV_2018.pdf> [28. 4. 2019].

28 CAZV - Ceskd akademie zemédélskych véd, Statut a Jednaci ad Vydavatelské rady védeckych casopisii
Ceské akademie zemédélskych véd a Redakénich rad, Cesk4 akademie zemédélskych véd, 2018b, dostupné
online: <https://www.cazv.cz/wp-content/uploads/2019/01/Statut-Vydavatelske-rady.pdf> [28. 4. 2019].

2 CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, c. d.
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jmenovat véechny, je vSak mozné doporucit knihu Osobnosti zemédélského vyzkumu
20. stoleti, kde jsou uvedeny osobnosti s datem narozeni pred rokem 1935.3° V rdmci
sumarizace vyvoje zemédélské védy a vyzkumu 1924 az 2019 vsak nelze opomenout
alespon predsedy akademie v obdobi 1924-2019. V tomto obdobi bylo jmenovano
do funkce predsedii celkem 12 odborniki v oblasti zemédélského vyzkumu.’! Podle
chronologické navaznosti jejich funkci, bez ohledu na délku funkce, to byl: prof. PhDr.
Milan Hodza; prof. Ph.Dr. Karel Kavina; prof. Dr. Tech. Ing. Vaclav Novak, DrSc.; prof.
Ing. Antonin Klecka, DrSc.; prof. MVDr. Koloman Boda, DrSc.; prof. Ing. Karel Kudr-
na, DrSc.; prof. Ing. Miroslav Spelina, CSc.; prof. MVDr. Karel Hruska, CSc.; prof. Ing.
Jan Hron, DrSc., dr. h. ¢; Mgr. Jan Lipavsky, CSc.; prof. Ing. Vilém Podrazsky, CSc.;
RNDr. Jan Nedélnik, Ph.D.

V ramci vyvoje akademie bylo zfizeno celkem 11 odbort, které reprezentuji celou
$ifi obort v oblasti zemédélstvi. Jedna se o odbor rostlinné vyroby; rostlinolékarstvi;
Zivoci$né vyroby; veterinarniho lékarstvi; zemédélské techniky, energetiky a vystavby;
potravinaiské technologie a techniky; vyzivy obyvatelstva a jakosti potravin; ekono-
miky, Fizeni, sociologie a informatiky; pedologie; vodniho hospodarstvi a lesniho
hospodarstvi. Slozeni ¢lenské zéklady dle odbort zobrazuje tabulka 1.

Tabulka1 Stav clenské zdkladny k 1. 1.2019

1. Odbor rostlinné vyroby 102 clenti
2. Odbor rostlinolékarstvi 72 clendi
3. 0dbor Zivocisné vyroby 91 clendi
4. 0dbor veterindrniho Iékafstvi 40 clenii
5. Odbor zemédélské techniky, energetiky a vystavby 74 elendi
6. Odbor potravindiské technologie a techniky 27 dlenti
7. Odbor vyZivy obyvatelstva a jakosti potravin 40 Clendi
8. 0dbor ekonomiky, fizeni, sociologie a informatiky 71 dlenti
9. Odbor lesniho hospodafstvi 40 Clendi
10.  Odbor pedologie 38 dlenti
1. 0dbor vodniho hospodéfstvi 60 clend

Zdroj: CAZV — Ceska akademie zemédélskych véd, 0 CAZV, Ceska akademie zemédélskych véd, 2019b, dostupné online: <https:
/Iwww.cazv.cz/o0-cazv/ [28. 4. 2019].

CAZV uvadi, 7e clenem CAZV se muize stat odbornik s titulem Ph.D. ¢&i jeho ekvi-
valentem, u odbornikd bez Ph.D. je vyzadovana minimalné 5letd praxe v oboru ¢i ve

védé a vyzkumu. Podminkou ptijeti je také aktivni publika¢ni ¢innost a nenulovy
h-index.*

30 Tamtéz.

31 Tamtéz.

32 CAZV - Ceské akademie zemédélskych véd, Clenstvi, Ceskd akademie zemédélskych véd, 2019a, do-
stupné online: <https://www.cazv.cz/clenstvi/> [28. 4. 2019].

36



CAZV se snazi ptildkat nové ¢leny nejen mezi odborniky akademické obce, ale také
$iroké $kaly vyzkumnych a odbornych organizaci, coz bylo prezentovano predsedou
predsednictva i feditelkou CAZV na bfeznovém Plénu CAZV.** Mezi hlavni vyhody
denstvi v CAZV patii moznost participovat na ptipravé, tvorbé i vyhodnocovéni
zemédélskych programd (NAZV), sdilet znalosti a zkuenosti se ¢leny CAZV nejen
v ramci svych odbort, ziskat ¢i rozvijet mezinarodni kontakty, podporovat transfer
vysledkil vyzkumu do praxe, publikovat své vysledky ve védeckych ¢asopisech vyda-
vanych CAZV aj. Clenové jednotlivych odborit CAZV se mohou zapojit do piipo-
minkovacich Fizeni pripravovanych legislativnich dokumentt, participovat v ramci
pracovnich skupin na spole¢né zemédélské politice, v oblasti biohospodéfstvi, BioEast
a dalsich. Clenové CAZV se ti¢astni odbornych diskusi a snazi se tak o ovliviiovéni jak
obecnéjsich, tak i naprosto konkrétnich témat dle priorit vyzkumu v zemédélstvi dule-
zitych pro samotné zemédélce. CAZV klade diiraz na maximalizaci transferu a vyuziti
vysledkil zemédélského vyzkumu, vyvoje a vzdélavani smérem od vyzkumnych insti-
tuci v zavislosti na pozadavcich zemédélské praxe.

Vydavatelska cinnost nejvétsiho vydavatele zemédélskych védeckych casopisii

Vydavatelska ¢innost CAZV m4a dlouholetou tradici, navazuje na Uspé$nou praci
v predchazejicich vyvojovych obdobich a neustale dochdzi k jejimu zddrnému rozvoji.

2 Priklady casopisii publikovanych CAZ v roce 1937. Zdroj: TUKAL, Jindfich, Ekonomicky prozkum zemédélské vyroby
politického okresu podébradského a nymburského, Zemédélské otézky casové ¢. 67, Praha: Ceskoslovenska akademie
zemédélska 1937.

3 FIALOVA, Z., Vét$i komercionalizace vysledkd, c. d.
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Jiz v obdobi CAZ se vydavalo nékolik druht a ad publikaci a ¢asopisti (at jiz popu-
larnich ¢i odbornych a védeckych), z nichz kazdy ma svou historii a nékteré pouze se
zménou ndzvu Casopisu vychézeji dodnes.>

V soucasné dobé ve vydavatelské ¢innosti CAZV dominuje 11 mezinarodnich vé-
deckych ¢asopisti vydavanych v anglickém jazyce, které jsou az na vyjimky pokracova-
teli dfivéjsich tituld. Kazdy z ¢asopisii ma svou mezinarodni redak¢ni radu sestavenou
vzdy z odborniki daného oboru.

Machacek a Srholec v této souvislosti zduraznuji, ze ,,prvotnim tcelem védeckych
Casopist je kriticka reflexe a sdileni badatelskych vysledka 3

Spoluvydavatelem védeckych ¢asopistt CAZ (popt. CAZV) byl od 60. let minu-
1ého stoleti az do roku 2010 dne$ni Ustav zemédélskych a ekonomickych informaci
(UZEI), ktery byl diive sou¢dsti CAZ a pozdéji samostatnou instituci.*® V dobé do
roku 1993, tedy do rozdéleni Ceskoslovenska, byla po nékolik let spoluvydavatelem
nékterych titult také Slovenska akadémia podohospodérskych vied.

Dle CAZV jsou viechny védecké ¢asopisy, které CAZV vyddvala (napt. Sociologie
venkova a zemédélstvi a Pedologie a meliorace) nebo stale vydava (vétsina tituld), fy-
zicky ulozeny v Knihovné Antonina Svehly (KAS) a diky povinnému vytisku ¢asopist
i v Narodni knihovné v Praze (NKP) a nové¢jsi ro¢niky také v dalich knihovnach.
Bibliografické informace o nich jsou dostupné jak v katalogu KAS, tak v katalogu
NKP. Dle informaci vedeni CAZV jsou od roku 2002 viechny vydévané ¢asopisy také
pristupné online na webovych strankach akademie. VSechny ¢asopisy jsou zarazeny
do prestiznich databazi, pticemz vSech 11 je zatazeno v SCOPUS a 9 z nich ve WOS
(Web of Knowledge), viz tabulka 2.3

Tabulka2 Casopisy CAZV a jejich hodnoceni

Nazev casopisu IF (2018) SJR(2018)
Agricultural Economics (AE) 1.0 0.44
Czech Journal of Animal Science (CJAS) 1.008 0.49
(zech Journal of Food Sciences (CJFS) 0.846 0.4
(zech Journal of Genetics and Plant Breeding (CJGPB) 0.652 0.42
Horticultural Science (HS) 0.623 0.37
Journal of Forest Science (JFS) - 0.25
Plant Protection Science (PPS) 1.464 0.4
Plant, Soil and Environment (PSE) 1337 0.63
Research in Agricultural Engineering (RAE) - 0.18
Soil and Water Research (SWR) 1.21 0.46
Veterinérni Medicina (VM) 0.636 0.29

Zdroj: CAZV (2019¢)
Pozndmka: IF — impakt faktor — Web of Science (Thomson Reuters); SJR — SCimago Journal Rank — SCOPUS.
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Jak uvadi Faj¢ikova a Urbancova, v roce 2018 byli ndméstkem ministra zemédél-
stvi Ing. Pavlem Sekdcem, Ph.D., jmenovani do funkei editofi jednotlivych ¢asopist,
kterymi jsou prof. Ing. Eva Timova, CSc. (CJAS); doc. RNDr. Jana Repkova, CSc.
(CJGPB); Ing. Jan Blazek, CSc. (HS); prof. Ing. Vaclav Vanék, CSc. (PSE); prof. Ing.
Ale§ Lebeda, DrSc. (PPS); Ing. Zdenék Pastorek, CSc., prof. h. c. (RAE); prof. MVDr.
Eva Baranyiovd, CSc. (VM); prof. Ing. Vladimir Filip, CSc. (CJFS); prof. Ing. Vladimir
Jenic¢ek, DrSc. (AE); doc. RNDr. Marian Slodic¢ak, CSc. (JES); prof. Ing. Josef Kozak,
DrSc., dr. h. c. (SWR). V priibéhu roku 2019 byla jmenovana novou editorkou ¢asopi-
su CJFS prof. Ing. Katefina Demnerova, CSc.?®

V soucasné dobé dochdzi na CAZV diky aktivnimu jednéni Vydavatelské rady
k fadé zmén, které napomahaji jak k plnéni legislativnich opatfeni, tak ke zlep$eni
vydavatelské ¢innosti a redakéni prace. V uplynulém roce byl napriklad po schvaleni
Vydavatelskou radou a predsednictvem sjednocen vizualni styl jednotlivych publiko-
vanych ¢lanku a véech 11 vydavanych ¢asopisti ziskalo nové obalky.

3 Obalky védeckych casopisii CAZV v roce 2019. Zdroj: CAZV — Ceské akademie zemédélskych véd, Vydavatelska
Cinnost, Ceskd akademie zemédélskych véd, 2019, dostupné online: <https://www.cazv.cz/vydavatelska-cinnost/>
[28.4.2019].

Byly také vytvoreny etické kodexy pro autory, editory a lektory, které jsou nedil-
nou soucasti zadosti o udéleni impakt faktoru u ¢asopist, jez doposud impakt faktor
udélen nemaji (RAE, JES). Rovnéz je pfipravovano vyuzivani registru ORCID (Open
Research and Contributor ID), které opét prispéje ke zvy$ovani kvality vydavanych
védeckych casopist.

3 CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, c. d.

3 Srov. MACHACEK, Vit - SRHOLEC, Martin, Mistni ¢asopisy ve Scopusu, Studie 17, Praha 2017.

3% CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, c. d.

37 Tamtéz.

38 FAJCIKOVA, Adéla - URBANCOVA, Hana, Naméstek ministra jmenoval editory, Zemédeélec 2018, 51,
dostupné online: <https://www.cazv.cz/wp-content/uploads/2018/12/zemedelec51_strana8.pdf> [28. 4.
2019].
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Sméfovani Ceské akademie zemédaélskych véd

CAZV je instituci s dlouhou tradici* a do budoucna se piedpokldd4 jeji dalsi progre-
sivni rozvoj v souladu s globalnimi trendy vyvoje v oblasti védy, vyzkumu a inovaci,
kde je stale vice patrna internacionalizace a sladovani s mezindrodnimi trendy a jiz
nastoupenymi tendencemi moderniho pfistupu a rozvoje.*’ Tyto tendence formuji
plany a cile dalsich aktivit CAZV a jsou v souladu se strategickymi cili Koncepce vy-
zkumu, vyvoje a inovaci Ministerstva zemédélstvi na 1éta 2016-2022. Vizi CAZV je
kontinualni zvySovani kvality védecko-vyzkumnych vysledkii pro MZe i celou odbor-
nou vetejnost a zdkladnim poslanim CAZV je ovliviiovat védeckou troven vyzkumné
¢innosti a vzdélavani v oblasti jeji ptisobnosti, pe¢ovat o jeji soustavny rozvoj a u¢inné
popularizovat ziskané védecké poznatky.

CAZV bude pokracovat ve spolupraci a partnerstvi s Narodnim zemédélskym mu-
zeem, které mohou vyrazné prispét ke zvyseni povédomi o vyzkumu a vyvoji v agrar-
nim sektoru a jejich vyznamnych vysledcich. Tato spoluprace spociva naptiklad v kaz-
doro¢ni vyméné vysledkii publikacni ¢innosti*! a tykd se také moznosti vyuzivat tzv.
Objevovnu.*? Stejné tak vyse uvedené instituce participuji na védecko-populariza¢ni
akci Noc védcu.

Na podzim roku 2018 také vyhlasila CAZV prvni ro¢nik literdrni soutéze pro zaky
zakladnich a stfednich skol, jejimz cilem bylo zejména vzbudit zajem o literarni ¢in-
nost u déti skolniho véku a také samoziejmé zvysit povédomi o zemédélské ¢innosti.*?
SoutéZ byla vyhlasena ve dvou kategoriich. Prvni téma ,,Zvifata na ¢eské farmé“ bylo
urceno pro zaky do 14 let a téma ,,Zdravé potraviny pro zdravy zivot® pro zaky od
15 let véku. CAZV; jakozto nejvétsi vydavatelsky déim odbornych védeckych ¢asopist
v oblasti zemédélskych véd v CR, vytvotila pti piileZitosti slavnostniho vyhlaseni této
soutéze specialni &islo asopisu s ndzvem ,Ceské zemédélstvi pohledem 7z4ka, do kte-
rého bylo vybrano 5 prispévku ze zaslanych praci.

V roce 2019 se CAZV rovnéz stala ¢lenem Platformy pro bioekonomiku Ceské
republiky. Jednim ze zakladi bioekonomiky je samoziejmé i zemédélstvi, lesnictvi
apod., a proto vzajemna spoluprace miize prinést fadu vyhod a prinosnych vysledk.
V soucasné dobé je naptiklad spole¢né chystan prvni vefejny workshop ,Vyuziti re-
cyklovaného dfeva v nabytkarském primyslu®.

CAZV je véak aktivni také na mezindrodn{ trovni, kdy zvlasté tzce spolupracuje se
Slovenskou akadémiou podohospodarskych vied. Od roku 2000 je akademie také ¢le-
nem Unie evropskych zemédélskych akademii (UEAA), jejiz uz 10. valné shromazdéni

3 Srov. CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, c. d.

40 CAZV - Ceskd akademie zemédélskych véd, Osobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti, c. d.

4 CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, Podepsino Memorandum o spolupraci a partnerstvi
s NZM, Ceské akademie zemédélskych véd, 2019e, dostupné online: <https://www.cazv.cz/podepsano-
-memorandum-o-spolupraci-a-partnerstvi-s-nzm/ [28. 4. 2019].

42 Prostor vybaveny audiovizudlni a dal$i technikou pro predndsky i badani; URBANCOVA, Hana, Nové
moznosti popularizace zemédélské védy a vyzkumu, Zemeédélec, 2018, 7, dostupné online: <https:
/Iwww.cazv.cz/wp-content/uploads/2018/02/zemedelec07_stranal2.pdf> [cit. 28. 4. 2019].

4 CAZV - Ceska akademie zemédélskych véd, Vyhodnocenti literdrni soutéze CAZV a slavnostni pre-
dévani ocenéni, Ceska akademie zemédélskych véd, 2019d, dostupné online: <https://www.cazv.cz/
vyhodnoceni-literarni-souteze-cazv-a-slavnostni-predavani-oceneni/> [28. 4. 2019].
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4 0sobnosti zemédélského vyzkumu 20. stoleti a dal3i propagacni materialy CAZV v roce 2019. Zdroj: CAZV — Ces-
kd akademie zemédélskych véd, 10. valné shromdzdéni Unie evropskych zemédélskych akademii se konalo ve
Florencii, Ceska akademie zemédélskych véd, 2018d, dostupné online: <https://www.cazv.cz/cazv-na-10-valnem
-shromazdeni-unie-evropskych-zemedelskych-akademii/> [28. 4. 2019].

se konalo v roce 2018 ve Florencii. Ceskd republika zastoupend prof. Ing. Vilémem
Podrazskym, CSc., mistoptedsedou predsednictva, zlistavé i nadéle ¢lenem Ridiciho
vyboru UEAA.#

CAZV bude déle v ndvaznosti na zménu grafického designu (loga, obalek ¢asopisti
a celkové jednotné organizacni identity) modernizovat webové stranky organizace,
vytvori anglické stranky, zaméfi se na intenzivnéjsi vyuzivani socialnich siti v ramci
vlastni propagace a bude vyuzivat nové sméry v PR a marketingu.

Zavér

Jak jiz bylo uvedeno, na konci roku 2019 slavi CAZV 95. vyroci svého zalozeni, za
pét let tedy akademie oslavi vyznamné kulaté vyroc¢i 100 let. Na zakladé predstave-
ného prehledu zékladnich historickych milniktt CAZV a specifikace jeji ¢innosti lze
fici, Ze jeji prinos je v ¢eském i mezindrodnim prostiedi neoddiskutovatelny. Jednd
se o instituci se znacnym védeckym a vyzkumnym vyznamem, kterd neustale dba

4 CAZV - Ceské akademie zemédélskych véd, 10. valné shromézdéni Unie evropskych zemédélskych
akademii se konalo ve Florencii, Ceska akademie zemédélskych veéd, 2018d, dostupné online: <https:
/Iwww.cazv.cz/cazv-na-10-valnem-shromazdeni-unie-evropskych-zemedelskych-akademii/> [28. 4.
2019].
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0 sviij rozvoj a je schopna ptizpiisobit se novym trendéim a pozadavkiim. Clenskd z4-
kladna akademie je tvofena vice nez 650 vyznamnymi odborniky z fad vzdélavacich,
vyzkumnych i dal$ich odbornych instituci a stale se rozrista o nové osobnosti, které
maji mimo jiné také zajem podporovat transfer vysledkii vyzkumu do praxe a zapojit
se do pripominkovacich fizeni ptipravovanych legislativnich dokumentu ¢i participo-
vat v rdmci nejriiznéjsich pracovnich skupin. CAZV na narodni i mezindrodni tirovni
reprezentuje védecko-vyzkumnou a akademickou obec. Rozsahld spoluprace s od-
bornymi institucemi, které CAZV aktivné vyuziva, vytvaii predpoklady pro efektivni
vyuzivani prostfedki k popularizaci védy, vyzkumu a vzdélavani agrarniho sektoru
a prostiednictvim zpétné vazby ovliviiuje smér védecko-vyzkumného rozvoje a vzdé-
lavani. Svou osvétovou a zejména vydavatelskou ¢innosti prispiva ke zvy$eni drovné
naseho zemédélstvi. S 11 mezindrodnimi védeckymi casopisy je CAZV nejvétsim
vydavatelskym domem odbornych védeckych casopisti v oblasti zemédélskych véd
v Ceské republice.

The Czech Academy of Agricultural Sciences Celebrates 95 Years of Existence

Summary: The Czech Academy of Agricultural Sciences (CAAS) is a scientific advisory
body to the Ministry of Agriculture of the Czech Republic, and its basic mission is to continuously
increase the scientific standard of research and education activities in the agricultural sector. In 2019,
the academy has been celebrating 95 years of its existence, though over the years in various forms.
This article aims to introduce to the public the development of agricultural science and research
on the occasion of an important anniversary of the establishment of the Czechoslovak Agricultural
Academy. The structure of the article presents the development of agricultural science and research
in the last 95 years, presents selected personalities of agricultural research in the membership base,
brings current findings from the publishing and other activities of the academy and presents further
directions of its development. The CAAS continues to be not only a quality partner of the Ministry
of Agriculture but also a dynamically developing modern organisation. The development of the
organisation is focused primarily on raising the awareness of the professional and lay public about
its activities, supporting the participation of the CAAS at international conferences, promoting the
organisation and research in the agrarian sector within printed periodicals and promoting the role of
the counselling within all specialised departments of the CAAS.
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ANALYZA RIZIK — ZAMERENO NA RIZENI MUZEI
RISK ANALYSIS WITH FOCUS ON MUSEUM MANAGEMENT

Milan Jan Picek, Antonin Sim¢ik, Michal Placek

Abstrakt: Vétdina muzei v CR se dobte vyrovnava s vécnymi riziky, tedy témi, které se ty-
kaji nakladani se sbirkovymi predméty, respektive se spravou a prezentaci sbirky. Muzea vak celi také
rizikiim v dal$ich oblastech, jako jsou finan¢ni rizika (nedostatek prostfedkii na provoz ¢i investice,
ale také finan¢ni dopady kradezi, podvodi, vandalismu ¢i korupcee), pravni rizika (chyby ve smlou-
vach, predpisech muzea, ale i nenapliovani legislativnich pozadavka), organizaéni ¢i persondlni rizi-
ka (tedy chyby pti fizeni, chyby zaméstnanct, ale také naptiklad odchody klicovych zaméstnancu),
technickd rizika (poruchy vybaveni ¢i techniky, havarijni stav budov a podobné). Clanek si klade za
cil provést v této oblasti vstupni analyzu problému, identifikovat potencidl pro dal$i vyzkum a vymezit
problematiku finanénich, pravnich, organizaénich a technickych rizik ve vztahu k muzeim v CR.

Abstract: Most museums in the Czech Republic are well prepared to deal with material
risks, i.e. challenges related to items in their collections, as well as with the administration and
presentation of their collections. Nevertheless, museums also face risks in other areas, including
financial risks (shortage of resources for operation and investments, but also the financial impact of
theft, fraud, vandalism, or corruption), legal risks (errors in contracts and agreements, in museums
directives, as well as those stemming from failure to conform to legislative requirements), personnel
and organisation risks (management errors, errors of the staff, but also e.g. departure of some key
employees), and technological risks (malfunctions of equipment, poor state of facilities, etc.). The
aim of this article is to present an initial analysis of this problem, identify potential for further re-
search, and outline the subject of financial, legal, organisational, and technological risks in relation
to museums in the Czech Republic.

Kli¢ova slova: muzeum,; riziko; fizeni rizik; analyza rizik.
Keywords: museum; risk; risk management; risk analysis.

Cldnek vznikl za podpory Ministerstva zemédélstvi,
instituciondlni podpora MZE-RO0818.

1. Uvod

Kazda aktivita ¢i ¢innost, ktera je provadéna muzei (respektive $ifeji kuratory ¢i jinymi
zaméstnanci muzei nebo zaméstnanci dodavateld muzei; ddle pak také badateli ¢i na-
vétévniky muzei) v muzejnich budovach, béhem muzejnich akci, ve vztahu ke sbirko-
vym predméttim, knihovnim fondéim a podobné, nese své riziko. Toto riziko je mozné
vyhodnotit a dle potfeby usilovat o jeho snizeni. Samotny pojem riziko lze vymezit dle
normy ISO k fizeni rizik! jako ,,a¢inek nejistoty na cile®, pficemz tento u¢inek chape

1 Utad pro technickou normalizaci, metrologii a zkusebnictvi, Management rizik - norma CSN ISO
31000, Praha 2018, s. 9.
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norma ISO jako odchylku od o¢ekavaného stavu. Odchylka muize byt negativni — pak
je normou chépana jako hrozba. TaktéZ ve smyslu normy ISO muize byt pozitivni - pak
je vnimana jako prilezitost. Toto vymezeni nepovazujeme z hlediska zkoumaného
problému za adekvatni. Jde o to, Ze potfebujeme rizika a prilezitosti jednoznacnéji
vymezit. Proto v rdmci tohoto ¢ldnku chdpeme pojem riziko dle Ochrany a kol.? jako
»hebezpeci vzniku udélosti, ktera muze negativné ovlivnit dosaZeni stanovenych cila®.
Pti¢em? prilezitost je protipdlem rizika a je spojovéna s piiznivymi vlivy a dopady®.
V tomto smyslu pak budeme pojimat prilezitost jako moznost vzniku udalosti, kterd
miize pozitivné ovlivnit dosazeni cilt. V naSem pripadé cilti muzea. U rizika i prilezi-
tosti jde o budouci udalost (jesté se tedy nestala) a tato budouci udalost ma nahodnou
povahu - tedy mtiZe, ale nemusi nastat.

Provadény vyzkum ve vazbé na tento ¢lanek si vyty¢il dva cile. Prvnim cilem je vy-
mezit a provést vstupni analyzu problematiky tizen{ rizik ve vztahu k muzeim v Ceské
republice. Druhym cilem je odpovédét na nasledujici dvé otazky: (1) Je z hlediska
zkoumaného problému ucelné ¢lenit rizika do péti skupin, tedy na finan¢ni, pravni,
organizacni, vécnd a technickd rizika? (2) Existuje v této oblasti potencidl pro dalsi
vyzkum?

Vyzkum provadény v ¢lanku navazuje z hlediska problematiky fizeni muzei na
monografii s ndzvem Management a hospodafeni muzei* a z hlediska fizeni rizik na
monografii publikovanou v anglickém jazyce Detecting and reducing corruption risk
and fraud in the public sector®, obé vydané v nakladatelstvi Karolinum.

2. Teoreticka vychodiska a metody

Pti provadéném vyzkumu a pfi naplnovani vyzkumnych cilt ¢lanku byl autory pouzit
mix jak normativni, tak pozitivni metodologie® ve smyslu vysvétleném niZe. Pozitivni
metodologie byla v ramci vyzkumu pouzivana pti popisu a pfi analyze vyzkumnych
problémt, dale také v ramci desk research dostupné literatury a dalsich zdroju tykaji-
cich se problematiky rizik a prilezitosti muzei. U pozitivni metodologie jsou zéklad-
ni kriteridlni otdzkou pfi tomto druhu analyzy nasledujici otazky: ,Co se skute¢né
stalo? Jaky je stav problému, ktery je pfedmétem zkoumani?“ Nésledné po nalezeni
uspokojivych odpovédi na polozené otazky bylo autory formulovano ,nejlepsi“ (ve
smyslu optimalniho) feseni s ohledem na zvolena kritéria v ramci vyzkumu. Fakticky
tak jde o normativni otdzku, kterd hledd odpovéd na: ,Jaky vysledny cilovy stav by
byl vhodny (respektive zddouci) pro fizeni rizik muzei v podminkich CR?“ Pii pro-

2 OCHRANA, Frantigek — PLACEK, Michal - PUCEK, Milan Jan - SIMCIK, Antonin, Management
a hospodareni muzei, Praha 2018, s. 187.

3 Toto chdpdni viz naptiklad Ministerstvo financi, Metodiky piipravy vefejnych strategii, Praha 2012, s. 106,
dostupné online: <https://www.mmr.cz/getmedia/4ebb3cc7-6{5¢c-4f37-ad1f-97054a212483/metodika
-pripravy-verejnych-strategii_listopad-2012.pdf> [9. 4. 2019], nebo také v publikaci OCHRANA, Fran-
tisek - PUCEK, Milan Jan - PLACEK, Michal, Detecting and reducing corruption risk and fraud in the
public sector, Praha 2017, s. 50.

4 OCHRANA, E - PLACEK, M. - PUCEK, M. J. - SIMCIK, A., Management a hospodarfeni muzei, c. d.

5 OCHRANA, E - PUCEK, M. J. - PLACEK, M., Detecting and reducing corruption risk and fraud in the
public sector, c. d.

6 OCHRANA, Franti$ek, Metodologie védy: tvod do problému, Praha 2009, s. 11.
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vadéném vyzkumu autori pouzili kombinaci védeckych metod, pfi¢emz mezi nimi je
klicova metoda analyzy, ktera byla pouzita pfi zkoumani literatury, legislativy platné
v CR a dalgich dostupnych zdrojii ve vazbé na problematiku rizik. Déle byla autory
z obecné védnich metod uplatnéna metoda dedukce (a to zejména pri vyvozovani za-
véri z jiz existujicich pristupti k problematice fizeni rizik obecné a ve verejné spravé),
metoda analogie (pfi vyvozovani zavéru z fizeni rizik obecné), metoda indukce (pfi
vyvozovani zavérl z analyzy jednotlivych primarnich a sekundérnich dat). Z hlediska
pouzitych dat v ramci provadéného vyzkumu byla vyuzita data NIPOS Ministerstva
kultury” a interni data Nérodniho zemédélského muzea.

V tabulce 1 je uvedeno deset hlavnich pristupt ke zkoumani problematiky muzei
a muzejnictvi, a jak je z tabulky patrné, problematika mtize byt zkoumana z riznych

hledisek.

Tabulka1 Deset hlavnich pfistup(i ke zkoumani fenomén{i, muzejnictvi“ a,muzeum”

C | Pristup Zakladni rysy a vystupy daného piistupu

1 statisticky pristup statistika muzei jako neziskovych organizaci a jejich navstévnosti

2 historicko-geneticky pfistup geneze muzei a muzejnictvi jako spolecensko-historickych a kulturnich jevi
3 muzeologicky pfistup muzeologie jako véda zkoumajici muzejni fenomén

muzeum jako objekt verejné politiky; veejnd politika jako rdmec pro ¢innost
aktérdi a spravovani muzei; koncepty vefejné politiky jako zdroj pro tvorbu
muzejni politiky. Prislusnd explicitni analyza problému dosud v literatufe
chybi — problém FeSen v rdmci vztahu vefejné politiky a samosprévy.

4 | sprdvniavefejné politicky pfistup

5 | edukacni pfistup vychova v muzeologii

muzeum jako organizace umoziujici napliiovat spolecenské funkce; muzej-

6 | funken pfistup nictvi jako cilevédoma cinnost tradicné pinici urcité spolecenské funkce

7 | ekonomicko-financni a pravni pfistup | muzeum jako pfispévkovd a neziskova organizace

muzeum jako instituce produkujici,,muzejni sluzbu”, instituce pecujici o kul-
8 | ekonomicko-kulturni pfistup turni dédictvi a produkcni systém realizujici vykon, ekonomika kultury nebo
muzeum jako ndstroj pro realizaci cild kulturni politiky

muzejni management — muzeum jako cilevédomé fizeny a spravovany sys-
tém realizujici urcité funkce nebo muzejni marketing; management muzea
cilevédomé piistupujici k uspokojeni névstévnikii muzea jako svych, klientd”
nebo marketing a kulturni dédictvi

9 | manazersky a marketingovy piistup

10 geograficky a regiondlné

AR muzea a jejich rozmisténi v izemi; muzea jako aktéfi regiondlniho rozvoje
rozvojovy pfistup 19 ! J 9 )

Zdroj: OCHRANA, F. — PLACEK, M. — POCEK, M. J. - SIMCIK, A., Management a hospodareni muzei, s. 1415, upraveno.

S ohledem na predmét zkoumani vychazime v ramci tohoto textu zejména z ekono-
micko-finanéniho a pravniho pfistupu (fadek 7), z ekonomicko-kulturniho ptistupu
(fadek 8) a manazerského pristupu (fadek 9). Soucasné se v ramci provedeného vy-

7 NIPOS je organizace uréend pro sbér dat tykajicich se muzei a pamétek (Nérodni informaéni a poraden-
ské stredisko pro kulturu).
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zkumu i pti zpracovani ¢lanku autofi opiraji z hlediska teoretickych koncepti uplat-
novanych ve verejné spravé (muzea chdpeme jako nedilnou soucast vefejné spravy)
zejména o koncept new public managementu. Pricem?z teorie tykajici se new public
managementu (dale jen NPM) je charakteristickd jinym koncepénim pristupem
k fizeni vefejnych zdrojii a k managementu vefejné spravy® (a v naSem piipadé také
managementu rizik, a to vcetné fizeni rizik muzei). Pro NPM je charakteristické, ze
vyuziva osvédc¢enych manazerskych nastrojii ze ziskového sektoru — v nasem pripadé
tak jde o Fizeni rizik.® Koncept NPM lze charakterizovat pomoci hesla ,,fizeni je fize-
ni“ (,management is management), kdy NPM vychazi z toho, Ze fizeni ma shodnou
podstatu at ve vefejném, ¢i v ziskovém sektoru. Zaklady konceptu NPM ovlivnila fada
smérti a proudd!® (napf. teorie vefejné volby, teorie principal-agent, teorie transak-
¢nich naklad atd.), pri¢emz za hlavni tviirce konceptu NPM jsou povazovani Auco-
in,!! Walsh,!? Pollitt.!3

3. Vysledky

3.1 Vstupni analyza tématu fizeni rizik — analyza dostupné literatury
Jak jiz bylo zminéno v Gvodu, ¢lanek si klade za cil vymezit a provést vstupni ana-
lyzu problematiky tizeni rizik a piileZitosti ve vztahu k muzeim v Ceské republice.
Problematika rizik obecné je v literatute v CR relativné dobie popsana. Mimo jiné
jsou v CR dostupné normy ISO k tizeni rizik a dal$i postupy, jako je naptiklad ceskd
metoda RIPRAN k hodnoceni rizik v projektech. Metoda RIPRAN, jejimZ autorem
je doc. Branislav Lacko, predstavuje empirickou metodu pro analyzu rizika projektt,
zalozenou na systémovém piistupu k analyze rizik projektu.!* Z hlediska ¢lenéni rizik
na jednotlivé druhy je v literature mozné dohledat riizné pristupy, z naseho pohledu je
klicové, jak je vhodné clenit rizika ve vefejném sektoru, kde je mozné rizika ¢lenit na
finan¢ni, pravni, technickd, organiza¢ni a vécna.!®

Problematika rizik (a zejména problematika prilezitosti) ve vazbé na muzea neni
v literatuie v CR fesena v dostate¢ném rozsahu, respektive je v literatute fesena prede-

BARZELAY, Michael, The new public management: Improving research and policy dialogue, Berkeley
2001, p. 3-4.

Problematika fizeni rizik obecné nebo ve vazbé na ziskovy sektor je v ¢eské i zahrani¢ni literature dobte
popsana. Celosvétove ziskané zkusSenosti a ovéfené nastroje se pak pravidelné promitaji napiiklad do
Uprav mezinarodnich norem ISO, v éeském jazyce jde o CSN ISO 31000 (s ndzvem Management
rizik — Smérnice) a CSN EN 31010 (Management rizik — Techniky posuzovani rizik).

NEMEC, Juraj - MIKUSOVA MERICKOVA, Beita - VOZAROVA, Zuzana, Agencification in Slovakia:
The Current Situation and Lessons Learned, Transylvanian Review of Administrative Sciences, 2011,
no. 5, p. 140-159.

AUCOIN, Peter, Administrative Reform in Public Management: Paradigms, Principles, Paradoxes and
Pendulums, Governance, 1990, vol. 3, no. 2, p. 115-137.

WALSH, Kieron, Public Services and Market Mechanisms: Competition, Contracting and the New
Public Management, London 1995.

POLLITT, Christopher, Managerialism and the Public Services: The Anglo-American Experience, Cam-
bridge 1990.

LACKO, Branislav, Systémovy a procesni ptistup v metodé RIPRAN, Acta Informatica Pragensia, 2017,
roc.6,¢. 1, s. 87.

Viz $ablona k registru rizik dle vladni Metodiky pfipravy veifejnych strategii, dostupné online: <https:
/Iwww.mmr.cz/cs/Microsites/PORTAL-STRATEGICKE-PRACE-V-CESKE-REPUBLICE/Nastroje-a
-metodicka-podpora/Vystupy-projektu/Metodika> [29. 3. 2019].
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v$im ve vazbé na ochranu sbirky. V ramci ¢eskych muzei fesi problematiku, zejména
predmétové ochrany sbirky (tedy v nasem pojeti ,vécna“ rizika), Metodické centrum
konzervace Technického muzea v Brné, které publikovalo fadu texti a také metodiky
o restaurovani a nakladani se sbirkou (naptiklad ,,Metodika uchovévani predméta
kulturni povahy®). Podobné Néarodni pamétkovy tstav vydava texty a postupy k pro-
blematice pamétkové péce (tedy véetné problematiky rizik) a provozuje také ,Pamat-
kovou databazi, v niz shromazduje informace o pamatkach a péci. Pamatkova péce se
vztahuje k movitym a zvlasté nemovitym pamétkam.

V podminkéch CR se autofi ve vztahu k muzeim vénuji zejména vécnym rizikéim
(tedy rizikim spojenym se spravou a nakladanim se sbirkou), ptipadné technickym
rizikim budov. Napriklad problematikou popisu vécnych rizik muzei z hlediska kra-
dezi se zabyval Pavel Jirasek,!® riziky tykajicimi se Zivelnich pohrom v muzeich Kukra-
lov4,!” problematikou technického zabezpecovani budov muzei Buchar.!® Hodnoceni
rizik a pfilezitosti zminil ve své knize téz Kesner.!® Jak jiz bylo uvedeno, téma rizik je
feseno v monografii Ochrana, Placek, Pti¢ek a Sim¢ik, a to na cca 3 stranéch v kapitole
15.2 (a také na dal$ich mistech v textu).?’ Problematice finan¢nich rizik, rizik korup-
ce a podvodu ve vefejné spravé se vénuje vice autort, naptiklad monografie resitelt
tohoto projektu Ochrana, Ptcek, Placek,?! Zadna se viak nezabyvé pfimo problemati-
kou téchto rizik v muzeich ¢i pamatkach. Z metodického hlediska neexistuje uceleny
postup, ktery by napomahal k identifikaci a hodnoceni vSech rizik muzei (finan¢nich,
pravnich, organiza¢nich a personélnich, technickych, vécnych). Neni k dispozici zad-
né verejné pristupna databaze rizik muzei a ani volné pristupny software k hodnoceni
rizik muzei.

Z hlediska analyzy ceské legislativy je klicovy zakon o ochrané sbirek, ktery se
vsak problematice rizik pfimo nevénuje, respektive resi ,ochranu sbirek®, kdy vlast-
nik sbirky je povinen zajistit ochranu sbirky pred kradezi a vloupanim; dale zajistit
ochranu sbirky pred poskozenim, zejména nepfiznivymi vlivy prostredi; zajistit
preparaci, konzervovani a restaurovani sbirky, je-li to tfeba k jejimu trvalému ucho-
véni.?2 Ochrana sbirek je popsdna téZ v provddéci vyhldsce k tomuto zékonu,? a to
zejména z hlediska rezimu zajistujiciho ochranu a uchovani sbirek. Zakon i provadéci
vyhlaska tak nepfimo vymezuje okruhy vécnych rizik. V navaznosti na problematiku
fizeni rizik v muzeich je tfeba téZ uvést, ze pokud je muzeum zfizeno statem, krajem
¢i obci, vztahuje se na néj zdkon o finan¢ni kontrole, ktery pii nakladani s vefejnymi
prostiedky nafizuje s nimi nakladat efektivné, hospodarné a ucelné. Taktéz nafizuje
identifikovat a sledovat rizika, kterd by efektivnimu, hospodarnému nebo tcelnému

16 JTRASEK, Pavel, Stanoveni rizika kradezi v pameétovych institucich, Muzeoldgia a kultirne dedicstvo,
2017, ro¢. 5, ¢. 2, 5. 191-202.

17 KUKRALOVA, Katefina, Problematika povodnovych katastrof v archivech, muzeich a knihovnach.
Brno 2008.

18 BUCHAR, Daniel, Zabezpe&eni budovy muzea prostredky technické ochrany, Ostrava 2009.

19 KESNER, Ladislav, Marketing a management muzei a pamétek, Praha 2005, s. 274-275.

20 OCHRANA, E - PLACEK, M. - PUCEK, M. J. - SIMCIK, A., Management a hospodateni muzei, c. d.

21 OCHRANA, E - PUCEK, M. J. - PLACEK, M., Detecting and reducing corruption risk and fraud in the
public sector, c. d.

22 Viz zékon ¢&. 122/2000 Sb., § 9 Ochrana sbirek.

2 Vyhléska Ministerstva kultury ¢ 275/2000 Sb.
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nakladani s vefejnymi zdroji branila. Vétsina muzei ma systém v souladu se zdkonem
o finané¢ni kontrole vybudovan. Nelze vsak dohledat v dostupnych zdrojich zadné pri-
klady dobré ¢i Spatné praxe v této oblasti. Z hlediska ucetnictvi se muzea fidi zakonem
¢. 563/1991 Sb., o uletnictvi (tyka se vSech pravnickych osob), a i¢etnimi standardy.
Na hospodateni muzei v pravni formé statnich prispévkovych organizaci se vztahu-
je zakon & 218/2000 Sb. a zékon &. 219/2000 Sb., o majetku CR a jejim vystupovani
v pravnich vztazich. Pfispévkové organizace zfizované obci ¢i krajem hospodati dle
zakona ¢. 250/2000 Sb., o rozpocétovych pravidlech uzemnich rozpocti. Na muzea se
téz vztahuje obecna legislativa tykajici se bezpe¢nosti prace, pozarni ochrany a podob-
né, kde je v ramci této legislativy problematika rizik na dané téma reSena.

Ze zahrani¢ni literatury je dilezitd metodickd piirucka ICOM (autor Boylan),*
ktera se tyka provozovani a fizeni muzei, v ramci ni jsou rizika popisovana véetné
prikladu, jez se prevaziné tykaji vécnych rizik muzei. Kli¢ova je kapitola ,Museum
Security and Disaster Preparedness” fesici problematiku rizik, jejimz autorem je Pa-
vel Jirasek. Zakladni zasady tykajici se ochrany sbirek a zdravi navstévnikd resi také
profesni eticky kodex Mezinarodni rady muzei.?> Z anglické literatury byly dohleddny
desitky textd, které se problematice rizik muzei vénuji — prevazné z hlediska vécnych
rizik, tedy ochrany sbirky. Z némecké a rakouské literatury jsou zndmy publikace fe-
$ici predevsim preventivni konzervaci a ochranu sbirek, prace navazuji na kanadsky
institut konzervovani. V zahrani¢ni literatufe existuje fada ¢lankt zabyvajicich se
rizikem korupce a podvodi, nevénuji se véak témto jeviim v muzeich.

Z analyzy dostupné ¢eské a zahrani¢ni literatury vyplyva, Ze existuje fada textd, kte-
ré fedi problematiku rizik z obecného hlediska. Rizenf rizik ve vazbé na muzea je ob-
vykle nahlizeno ve vazbé na ochranu sbirky, konzervaci, restaurovani, zivelni pohro-
my, technickou ochranou budov a podobné. V ucelenych publikacich o managementu
muzei je vétSinou ¢ast, jeZ se problematiky rizik tyka. S ohledem na rozsah v$ak téma
nebyvé fe$eno komplexné. Z tohoto hlediska ma vyzkum problematiky rizik (a prile-
zitosti) v muzeich znaény potencidl, a to nejen z hlediska CR, ale také mezinarodniho
dopadu.

3.2 Vstupni analyza tématu fizeni rizik — analyza cinnosti muzei

Jak jiz bylo uvedeno v tvodu, riziko je nebezpeci vzniku udalosti, ktera mize negativ-
né ovlivnit dosazeni stanovenych cilii, respektive poslani muzea. Riziko tak chapeme
jako nebezpedi vzniku udalosti, kdy za ,udalost” mizeme povazovat ¢innost, situaci,
problém a podobné, jez se odehraje v budoucnosti. Tato udalost ma tu vlastnost, ze

24 BOYLAN, Patrick J. (ed.), Running a museum: A practical handbook, Paris: International Council of
Museums, ICOM, Paris 2004, dostupné online: <http://www.icom-deutschland.de/client/media/198/
running_a_museum.pdf> [10. 4. 2019].

25 JCOM: Profesni eticky kodex muzei, Mezinarodni rada muzei (ICOM). Profesni eticky kodex Me-
zinarodni rady muzei (ICOM) byl jednomysIné ptijat na 15. valném shromdzdéni ICOM v Buenos
Aires (Argentina) dne 4. listopadu 1986, jeho zmény i novy nazev Profesni eticky kodex ICOM pro
muzea schvélilo 20. valné shromazdéni v Barceloné (Spanélsko) dne 6. ¢ervence 2001, revizi provedlo
21. valné shromazdéni v Soulu (Korejska republika) dne 8. fijna 2004; dostupné online: <http://www.cz
-museums.cz/web/deni_v_oboru/eticky-kodex-muzei> [9. 4. 2019].
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mize negativné ovlivnit dosazeni cilt ¢i poslani muzea. Proto je pro nasi vstupni
analyzu dilezité, jak jsou vymezeny cile a poslani muzea. Poslani konkrétniho muzea
je vymezeno ve ztizovaci listiné, ale velmi ¢asto vychazi z definice muzea ze zakona
o sbirkdch?® nebo z definice muzea dle ICOM,* kterd je podstatné §irsi. Cile muzef
pak vyplyvaji z poslani muzei a velmi ¢asto se tykaji sbirky, vyzkumu, tvorby vystav
a expozic, poradani akci, publika¢ni ¢innosti, navs§tévnosti, ale také maji vazbu na vy-
konnost, spravu ¢i obnovu majetku ve spravé muzea, ziskavani dotaci ¢i trzby, a to jak
pro muzea jako celek, tak pro jednotlivé pobocky muzei.

Ze statistiky muzei NIPOS?® plyne, ze v Ceské republice bylo v roce 2017% cel-
kem 477 muzei (v¢etné galerii a pamatnikil). Tato muzea méla kromé svého sidla
také dalsich 329 pobocek, coz znamend, Ze navstévnici mohli muzejni expozici ¢i
vystavu navstivit na 806 mistech v rémci CR. Na kazdém z téchto mist jsou ulozeny
(napriklad v depozitarich) ¢i vystaveny (v expozicich ¢i na vystavach) sbirkové pred-
méty a pri nakladani s nimi vznikaji vécna rizika, ale taktéz se zde vyskytuji rizika
finanéni (napfiklad riziko krddeze, korupce, nehospodarného chovani atd.), rizika
organiza¢né-personalni (napriklad odchod klicového zaméstnance), rizika technicka
(napriklad poruchy techniky ¢i exponatu, havarijni stav budov) a rizika pravni (napf.
chyby ve smlouvach). V CR plati, Ze prevazna ¢dst muzei ptisobi v budovéch, ¢i siteji
v objektech, které jsou chranénou kulturni pamatkou (pfipadné nérodni kulturni pa-
matkou). Ze statistiky NIPOS plyne, Ze jich muzea v roce 2017 vyuzivala 829. Pfi¢emz
sprava pamatek je velmi ndro¢na ¢innost a nese s sebou sva specificka rizika (spojena
s nutnosti dodrzovat platnou legislativu, ale také samotné budovy s ohledem na dobu
vzniku maji celou fadu technickych omezeni). Problematika spravy, oprav a obnovy
budov a vybaveni je pfedmétem technickych rizik.

Mugzea existuji v rtiznych pravnich formach a maji rtizné ztizovatele, pficemz
statnich muzei bylo 33 (v pravni formé statni prispévkova organizace, je jich 6,9 %),
kraje maji 93 muzei (v pravni formé prispévkova organizace, je jich 19,5 %), obce
a mésta maji 252 muzejnich instituci (nejcastéji jako prispévkové organizace, ale
také jako organizac¢ni slozku dradu ¢i soucast Gradu, tvofi 52,8 %), 99 muzei je
soukromych (z toho 54 provozuji fyzické nebo pravnické osoby a 45 neziskové or-
ganizace, celkem je to 20,8 %). Statnich, krajskych nebo obecnich muzei je dohro-

26 Viz § 2 odst. 4 zdkona ¢ 122/2000 Sb.: ,Muzeem je instituce, kterd ziskava a shromazduje pfirodniny
a lidské vytvory pro védecké a studijni ucely, zkoumd prostiedi, z néhoz jsou prirodniny a lidské vytvory
ziskavany, z vybranych pfirodnin a lidskych vytvort vytvaii sbirky, které trvale uchovava, eviduje a od-
borné zpracovava, umoziuje zptisobem zarucujicim rovny pristup vSem bez rozdilu jejich vyuzivani
a zpfistupniovani poskytovdnim vybranych vefejnych sluzeb, pfi¢emz ucelem téchto ¢innosti neni zpra-
vidla dosazeni zisku.*

27 ICOM, 2001, Profesni eticky kodex muzei, Ptiloha ,,Definice muzea a odborného muzejniho pracovni-
ka®, ¢lanek 2, § 1: ,Muzeum je stala nevydéle¢nd instituce ve sluzbach spole¢nosti a jejiho rozvoje, ote-
viena verejnosti, ktera ziskavd, uchovéava, zkouma, zprostredkuje a vystavuje hmotné doklady o ¢lovéku
a jeho prostiedi za Gicelem studia, vzdélavani, vychovy a potéseni.”

28 Narodni informa¢ni a poradenské stredisko pro kulturu. Muzea, galerie (muzea vytvarnych uméni)
a pamatniky 2017, Vybér ze zdkladnich statistickych tdajii o kultuie v Ceské republice, Praha: NIPOS,
s. 2-3, dostupné online: <https://statistikakultury.cz/wp-content/uploads/2018/11/Statistika_2017_
muzea_a_pamatniky.pdf> [25. 3. 2019].

2 Pti zpracovani ¢lénku jesté nebyla k dispozici data za rok 2018.
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mady 378, tedy 79,2 %. Kazdy typ pravni formy s sebou nese rozdilny zptsob fizeni
daného muzea (a s tim téZ spojené pravni riziko), z naseho hlediska se orientujeme
zejména na muzea ztizovand statem, kraji a obcemi. Muzea téz vystupuji ve smluv-
nich vztazich (uzaviraji rizné typy smluv), vypisuji vefejné zakazky, vytvareji rtizné
provozni ¢i navstévnické rady apod. — vSechny tyto a podobné aktivity podléhaji
pravnim rizikam.

Névstévnici mohli v muzeich v roce 2017 celkem navstivit 2 071 expozic nebo
4 095 vystav. Pripravu kazdé expozice ¢i kazdé vystavy je mozné chépat jako naroény
projekt, kdy cilem daného projektu je pfipravit vystavu ¢i expozici na dané téma, a to
v konkrétnich terminech a dle stanoveného rozpoctu. Kazdy projekt, tedy i ptiprava
vystavy, nese sva specificka rizika, ktera je tfeba ridit. Celkovy pocet navstévniki téch-
to expozic a vystav v roce 2017 ¢inil 13,5 mil. osob. Efektivné a ucelné obslouzit takto
vysoky pocet navstévnika neni snadné - kazdy ¢lovék prichazi do muzea s ocekava-
nim néco se dozvédét ¢i prozit, ne vzdy vSak respektuje pokyny pravodi nebo dozoru
expozic, a tak pri navstévnickém provozu vznika rada rizik. Muzea téZ poradaji pro
své navstévniky kulturné vychovné ¢i vzdélavaci programy (akce) — celkem ve vsech
muzeich jich za rok 2017 bylo 14 851 a tyto akce navstivilo taktka 2 mil. navstévnika.
Samotna priprava akci nese sva rizika. Pfi realizaci akce se Casto stavd, ze dochazi
k velké koncentraci osob v muzejnich prostorach, coz klade zvy$ené pozadavky na
zaméstnance muzei.

Tabulka2 Vybrané tdaje statistiky muzei

Udaje v letech
2015 2016 2017

Komentaf ve vztahu k rizikiim muzei

Celkem muzei 484 485 477 _— ; oy
Muzea i jejich pobocky pod|éhaji viem
. ) péti druhGim rizik — vécnym, prévnim,
Celkem muzei vietné pobocek 827 825 806 technickym, organizacné-persondinim
Pocet expozic 2065 | 2138 | 2071 | fnancnim.

V expozici/vystavé jsou obvykle prezen-
V o tovany sbirkové pfedméty (vécnd rizika),
Pocet uspofadanych vystav 4254 4101 4095 | dali exponaty (technicka rizika — napf.
botet wsnofadamich ofednadek z hlediska poruchy). Poskozeni expozice
OCet usporadanych preanasek 14299 | 14722 | 14851 | nebonapf. shirkovych pfedmétii vede
ajinych kulturné vychovnych akci kfinanénim rizikam. Pfi pripravé akci,
Pocet nvitévnikii expozica vystav (vmil) | 11768 | 13,072 | 13486 | Vystav. expozicmiize dochdzet k chybdm
pfi fizeni, k selhani konkrétnich zamést-
nancti — to se tykd organizacnich rizik.

Pocet ndvstévnikii predndsek

a jinych kulturné vychovnych akci (v mil.) 1,704 1854 1913

Zdroj: autofi dle statistiky NIPOS.

V muzeich v CR pracuje pies 6 tisic zaméstnanct (respektive v roce 2017 jich
bylo 6 047). Z nich cca 49 % zabezpeluje odbornou spravu sbirek. Tito zaméstnanci
se staraji o priblizné 65 mil. kust sbirkovych predmétt, kazdy predmét ma svoji
kulturni (a také finan¢ni) hodnotu a vyzaduje odbornou pééi. Z uvedeného vyctu
vybranych ¢innosti muzei je patrné, Zze muzea pecuji o sbirky a majetek vyznam-
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né kulturni i finan¢ni hodnoty. Odborni zaméstnanci se téz staraji o konzervaci,
restaurovani ¢i preparovani sbirkovych predmétt — v roce 2017 timto procesem
proslo v muzeich v CR celkem 486,9 tis. sbirkovych pfedmétt (a to jak ptic¢inénim
vlastnich zaméstnanci, tak pomoci externich dodavateld). Zaméstnanci zajistuji téz
ekonomické a spravni agendy vcetné hospodareni s prostfedky a majetkem, tcet-
nictvi, danovych zalezitosti, ptipravy smluvnich vztahd, piipravy a realizace verej-
nych zakazek, piipravy a realizace oprav a investic do majetku, ptipravy a realizace
dota¢nich projekt (naptiklad z fondt EU) a podobné. K typickym organiza¢né-
-personalnim rizikim patfi odchod kli¢ového zaméstnance (napt. nemoc), chyby
nekompetentnich zaméstnanct a podobné.

Muzea té7 hospodari s finan¢nimi prostfedky a majetkem. V roce 2017 byly celkové
neinvesti¢ni vydaje muzei zfizovanych statem, kraji ¢i obcemi ve vysi 5 281,9 mil. K¢,
jejich ptijmy ¢inily 960,3 mil. K¢ (z toho ze vstupného 522,7 mil. K¢). Sobéstaénost
téchto muzei pocitand jako podil celkovych prijmut k celkovym neinvestiénim vyda-
jim byla v roce 2017 ve vysi 18,2 %. Stat, kraje ¢i obce tak svym prispévkem dofinan-
covavaly pres 80 %. Nakladani s finanénimi prostfedky a majetkem v muzeich je tudiz
spolecensky vyznamné téma. Kromé rizika plytvani (nehospodarného, neefektivniho
¢ineucelného nakladani s finanénimi prostedky) je relevantni téz problematika rizika
korupce (napriklad v oblasti zadavani vefejnych zakazek).

Z uvedeného vy¢tu ¢innosti muzei plyne, ze muzea podléhaji vSem péti oblastem
rizik, tedy rizikiim vécnym, finanénim, pravnim, technickym, organiza¢né-perso-
nélnim.

4, Diskuse

V ramci literatury tykajici se teorie muzeologie je za bézné ¢lenéni ¢innosti muzei
mozné povazovat ¢lenéni na muzejni selekci, muzejni tezauraci, muzejni komuni-
kaci a institucionalizaci.’® Toto ¢lenéni v rdmci naseho ¢lénku chdpeme jako klasické
muzejni funkce. Pokud tento pfistup uplatnime a souc¢asné propojime s péti oblastmi
rizik (vécnd, finanéni, pravni, technicka, organiza¢ni), vznikne nésledujici matice, kde
jednotlivé sloupce jsou selekee, tezaurace, komunikace a institucionalizace a v fadcich
se nachazi pét vyse uvedenych oblasti. V nasledujici tabulce 3 jsou pak pro jednotlivé
oblasti rizik uvedeny piiklady.

Z tabulky 3 je patrné, ze jednotliva rizika je mozné ptiradit jak k jednotlivé oblasti,
tak dle muzejnich funkci. V tabulce jsou uvedeny jen ptiklady rizik. V rdmci dal$iho
vyzkumu této problematiky bude zapottebi se na identifikaci rizik v jednotlivych ob-
lastech a také ve vazbé na muzejni funkce zaméfit.

3 Viz naptiklad STRANSKA, Edita - STRANSKY, Zbynék Z., Zaklady $tddia muzeoldgie, Banska Stiavni-
ca 2000, s. 64-74.
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Tabulka3  Priklady rizik v ¢lenéni dle oblasti rizik a klasickych muzejnich funkci

Klasické muzejni funkce

Muzejni selekce Muzejni tezaurace Muzejni komunikace | Institucionalizace
— piirodnirizika
(Zivelni pohromy)
P — chybny postup/ — chybny postup/ — chybny postup/ —mimofddné uddlosti
Veé riziko neznalost neznalost neznalost (valka, terorismus. ...)
— velké havdrie mimo
muzeum, které jej ovlivni
. — zatékani do depozitéte | — nefunkéni exponét PP
oo | — porucha vybaveni N - — nefunkni kopirka
Technické riziko A — porucha odvlhcovace v expozici
na terénni vyzkum o L v kanceldich
v depozitafi — porucha muzejniho webu
— odchod/nemoc
. - oqfhold/nemoc ] - oqthd/nemoc ) _ odchod/nemoc kllcovehp ekonomického
Organizacné- klicového pracovnika klicového dokumentatora, Kitového lektora pracovnika
-personalni vyzkumu konzervatora atd. P - — chybny postup/
L . L . L — chybné stanoveny tikol
riziko — chybné stanoveny kol | — chybné stanoveny tkol Gl neznalost
Gl didl — chybné stanoveny tikol
Gicl
— korupce, podvod — korupce, podvod
— korupce, podvod — kradez/poskozeni _ kride3/poskozen — krddez/poskozeni
Financniriziko | — krddez/poskozeni vybaveni kurdtora P - vybaveni
A s . exponatu v expozici PO .
vybaveni provyzkum | — krddez/poskozeni — snizeni rozpoctu
shirkového predmétu na provoz/investice

Pravni riziko

— nepfiznivd zména
zdkona o shirkch

— chyba v internim
prredpisu tykajici se
vyzkumu

— chyba ve smlouvé

— nepfiznivd zména
zdkona o shirkdch

— chyba vinternim
predpisu tykajici se
shirek

— nepfiznivd zména
zdkona o shirkch

— chyba vinternim
predpisu tykajici se
komunikace

— zruSeni muzea ze strany
ziizovatele

— nepfiznivd zména zékona
0 rozpoctovani, vefejnych
zakdzkdch atd.

— chyba v internim
prredpisu k tctovani,
rozpoctu zakdzek atd.

Zdroj: autofi.

K funkcim muzea je mozné pristupovat téz i jinak — lze je vymezit jejich paméto-
vou, vzdélavaci a zazitkovou funkci’! Je tak mozné vytvofit podobnou matici jako
v tabulce 2 s tim, Ze ve sloupcich by byly misto klasickych funkci muzea uvedeny
pamétova funkee, zazitkova funkce, vzdélavaci funkce a posledni sloupec by byl insti-
tucionalizace. V dal$im vyzkumu je potfeba ovéfit, zda by toto ¢lenéni bylo ucelné.

5.Zaveér

Vyzkum provadény v rdamci pripravy tohoto ¢lanku prokazal, ze problematika rizik
muzei neni v podminkach CR adekvétné v literatufe feSena. Muzea nakladaji se znac-

31 Viz naptiklad HAJEK, Oldfjch - PUCEK, Milan J. - NOVOSAK, Jiii, Marketing muzei: ptipadova stu-
die muzei Zlinského kraje, Casopis Slezského zemského muzea, série B - védy historické, Opava, Slezské
zemské muzeum, 2011, ro¢. 60, & 3,s. 201-212.
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nymi kulturnimi i finanénimi hodnotami, a to nejen v podobé cca 65 miliont kusti
sbirkovych predmétt, ale také s vice nez osmi sty pamatkové chranénymi budovami.
O tyto sbirkové predméty, o muzejni aredly, budovy a expozice se stara vice nez 6 tisic
zaméstnancu.

Dle nazoru autort vyzkum téz prokézal, Ze z hlediska zkoumaného problému je
ucelné ¢lenit rizika do péti skupin, tedy na finanéni, pravni, organiza¢ni, vécn4 a tech-
nicka rizika. Jak je patrné z diskuse, je v§ak vhodné vzit v potaz i dal$i moznd ¢lenéni
rizik. Vyzkum v této oblasti ma dalsi potencial.
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PRAMENY A STUDIE/ 64 59-94

KUCHARSKA KNIHA KNEZNY ELEONORY LICHNOVSKE (1795-1873),
ROZENE HRABENKY ZICHY
Prispévek ke kultufe stravovani Slechty v 1. poloviné 19. stoleti

THE COOKBOOK OF COUNTESS ELEONORA LICHNOVSKA (1795-1873), BORN COUNTESS ZICHY
Contribution to Aristocratic Dining Culture in the First Half of the 19 Century

Petr Kozak

Abstrakt: Studie je prispévkem k diskusi o problematice rukopisnych kuchatskych knih
v aristokratickém prostfedi prvni poloviny 19. stoleti. Analyze byla podrobena rukopisna kuchaiska
kniha pouzivand dle tradice v domacnosti knézny Eleonory Lichnovské na zdmku v Hradci nad
Moravici nedaleko Opavy. V prvni fazi doslo k verifikaci provenienci spisu, a tim i doby jeho vzniku.
Nasledny rozbor obsahu byl doprovazen podrobnym katalogem pokrmi zminénych v kucharské
knize, véetné charakteristiky pracovnich postupti a soupisit pouzitych surovin.

Abstract: This case study contributes to a discussion and study of hand-written cookbooks
within the aristocratic environment of the first half of the nineteenth century. The subject of analysis
if a hand-written cookbook that was traditionally used in the household of Countess Eleonora Lich-
novska at a chateau in Hradec nad Moravici near Opava. First of all, the manuscript was studied for
authenticity of origin and thereby also dated. Subsequent analysis of its contents went hand in hand
with a detailed catalogue of dishes mentioned in the cookbook, including characterisations of food
preparation methods and lists of ingredients used in cooking.

Klicova slova: 19. stoleti; Slechta; knizata Lichnovsti; hrabata Zichy; kulinarni déjiny;
kuchatské knihy; food studies.

Keywords: 19 century; Counts Lichnovsky; Counts Zichy; culinary history; cookbooks;
food studies.

Studie byla vypracovdna v ramci feSeni projektu id. ¢. DG18P020VV067
(Kulindrni dédictvi eskych zemi: pamét, prezentace a edukace),
financovaného z Programu na podporu aplikovaného vyzkumu

a experimentdlniho vyvoje NAKI IL.

Vyzkumu z oblasti kulinarni kultury, déjin gastronomie a stravovacich zvyklosti,
jenz by se v roviné zadoucich metodologickych inspiraci vadil do kontextu tzv. food
studies ¢i antropologie jidla (jak je tomu po delsi ¢as obvyklé v zapadni, ale rovnéz
v ¢eskému prostredi geograficky a historickymi tradicemi blizsi stfedni Evropé, ne-
vyjimaje sousedni Polsko ¢i Madarsko), se v poslednich letech dostdva pozornosti
rovnéz u Ceské historické védy. Vyraznou koordina¢ni roli v tomto ohledu sehrava
zejména pardubické univerzitni pracovisté, jehoz pracovnici se pod vedenim Mileny
Lenderové pred nedavnem pokusili shrnout dosavadni stav poznani problematiky,

formulovat ukoly badani pro futuro a soucasné vradit ¢asto roztfisténé (nejen te-
maticky, ale téZ metodicky) vyzkumy na nédrodni urovni do souvislosti mezinarodni
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védy.! Na poli teorie i praxe pak pardubickému pracovisti sekunduje univerzitni
pracovi§té opavské, kde vyzkum kulinarnich tradic vhodné propojuje Ustav histo-
rickych véd s Ustavem lézefistvi, gastronomie a turismu.?

Vyznamnym komponentem takto rozvrzenych vyzkumu je zaméfeni na docho-
vané kucharské knihy. Analyza jejich obsahu i napt. vydavatelskych (v pripadé tis-
ténych kucharek) strategii mize poodhalit hlubsi souvislosti sociokulturniho vyvoje
v (nej)obecnéjsim smyslu. Pokrmy, napoje a symbolické i praktické konotace jejich
konzumace, které Ize shrnout pod pojmy ,kulindrni kultura“ a ,stravovaci navyky*,
totiz v mnohém presahuji konvenéni ramec déjin kazdodennosti, jsou tradi¢né uzce
spojeny se svétem nabozenskych predstav a s zitymi komunika¢nimi vzorci véetné
demonstrace socidlni prinaleZitosti ¢i mocenské reprezentace. Konzumace potravin
napii¢ staletimi (spolu)utvarela a kultivovala pravidla chovani a kvalitu spolecenské
a kulturni komunikace. Dochované kuchatské knihy proto disponuji potenciilem
prispét osobitym zptsobem k poznavani promén kulturniho klimatu a posunt uvnitt
jednotlivych socialnich segmentt i spole¢nosti jako celku.

Kuchatskym kniham, zejména vsak ti$ténym, byla v poslednich letech vénovana
nélezita pozornost a vyzkum na tomto poli byl sklenut rovnéz na strankach ucele-
né monografie.®> Pokud jde o soubézné se vyskytujici rukopisné sbirky kuchatskych
recepttl, je vSak situace — bezpochyby i s ohledem na torzovitost ¢i spiSe nahodilost
jejich dochovani - prozatim slozitéj$i.* Smyslem predkladané prace je tudiz prispét
alespon dil¢im zptsobem k diskusi o problematice rukopisnych kuchatskych knih.
Zacileno pritom bude na elitni (aristokratické), jazykové némecké prostiedi prvni ptile
19. stoleti, konkrétné na vzdcné dochovanou rukopisnou kucharskou knihu pouziva-
nou dle tradovanych predstav v domécnosti knézny Eleonory Lichnovské na zamku
v Hradci nad Moravici nedaleko Opavy.® Po strance metodické pijde o standardni
obsahovou analyzu, verifikovat vSak bude soucasné tfeba taktéz provenienci spisu,
a tim prenesené i dobu jeho vzniku. Autor nezastira, Ze se jedna o studii povahy spise
materidlové, coz odpovida stavajicim pokrokim v badani. Nedilnou soucasti textu
dale bude podrobny katalog vSech pokrmt zminénych ve studované kucharské kni-

! Srov. v tomto ohledu zejména dvojdilnou publikaci JEDLICKOVA, Blanka - LENDEROVA, Milena
- KOUBA, Miroslav - RIHA, Ivo (edd.), Krajiny prosttenych i prazdnych stolii I. Evropsk4 gastrono-
mie v proménach staleti, Pardubice 2016; TIZ (edd.), Krajiny prostienych i prazdnych stolt II. Evropskd
gastronomie v interdisciplindarnim pfistupu, Pardubice 2017, kde Ize nalézt prehledné zhodnoceni do-
savadniho stavu poznani problematiky (v¢etné odkazi na relevantni literaturu) v ¢eském i zahrani¢nim
kontextu.

2 Z publikovanych vysledkd srov. kolektivni monografii KORBELAROVA, Irena, a kol., Kulinarni kultura
Slezska a stfedni Evropy. Vychodiska, metody, 1nterdlsc1phnar1ta, Opava 2015.

3 LENDEROVA Milena - KOUBA, Miroslav - KOZAR, Ale§ - RIHA, Ivo, ,,Spanilost Vase cizozemctim

se libi...“ Ceské kuchaiské knihy v 19. stoleti, Cerveny Kostelec 2017.

Z publikovanych rozborti se zaméfenim na 19. stoleti zmifime alespoii studie MIKLOVICOVA, Lucie,

Analyza dvou $lechtickych rukopisnych kuchatskych knih a jedné sbirky recepta z ,,dlouhého” 19. sto-

leti, Theatrum historiae 2013, 12, s. 21-45; LENDEROVA, Milena, Viedni a svétecni tabule v palici

Schlikii. Rukopisnd kuchaika Filipiny Schlikové, in: FEJTOVA, Olga - LEDVINKA, Véclav - PESEK,

Jiti (edd.), Dobrou chut, velkomésto. Sbornik prispévkil z 23. védecké konference Archivu hlavniho

mésta Prahy, Praha 2007, s. 281-293.

Rukopis uchovava Zemsky archiv v Opavé (dale jen ZAO), fond: Rodinny archiv a ustfedni sprava

Lichnovskych, Chuchelnd. Fondové oddéleni I — Rodinny archiv Lichnovskych 1403-1945(1966), (déle

RAUSL - odd. I), k. ¢. 42, inv. &. 581.
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ze, opatfeny charakteristikou pracovnich postupt a zevrubnymi seznamy pouzitych
surovin. Zvoleny ptistup by tak mél umoznit navaznou aplikaci teoreticky ziskanych
poznatkil napt. formou experimentalnich rekonstrukei kulinarnich zvyklosti (vyssi)
Slechty dané epochy a regionu pfi nejriznéjsich kulturnich akcich ¢i festivalech jidla,
pristupnych $iroké verejnosti.

Eleonora, rozend hrabénka Zichy-Vaszonyké (*24. 5. 1795, 130. 5. 1873), pochazela
ze starobylého uherského $lechtického rodu, jehoz predky pisici se ,,de Zich® 1ze na za-
kladé dochovanych pisemnych pramenti bezpe¢né vysledovat hluboko do stfedovéku,
do poloviny 13. stoleti. Jejim otcem byl hrabé Karel Josef Zichy (1753-1826) z karls-
burské linie rodu, jejiz jméno se odkazovalo k zamku Karlsburg (madarsky Oroszvar,
slovensky Rusovce), stojicimu dodnes na katastru slovenské metropole Bratislavy pri
pravém brehu Dunaje jizné od ¢tvrti Petrzalka. Hrabé Karel Josef se svého ¢asu po-
¢ital mezi nejvlivnéj$i osoby habsburské monarchie. Nesporny diplomaticky talent
spojeny s neotfesitelnou vérnosti triinu, kterou vytrvale osvéd¢oval i v dobé valek
s napoleonskou Francii, ho predur¢il k oslnivé kariéfe nejen na uherském politickém
kolbisti, ale téZ v centralnich videnskych uradech, kde opakované vystupoval coby ¢len
sboru ministrt (napt. roku 1809 piisobil jakoZto ministr valky, v letech 1813-14 jako
ministr vnitra). Matkou jeho Zeny Eleonory byla Anna Maria, pochazejici z fi$ského
hrabéciho rodu von Khevenbhiiller-Metsch (1759-1809). Mimoradné postaveni, jemuz
se v habsburské monarchii prelomu 18. a 19. stoleti hrabata Zichy tésila, 1ze demon-
strovat i na skuteénosti, Ze se tfeti manzelkou vSemocného statniho kanclére Klemen-
se Véclava knizete Metternicha stala Melanie hrabénka Zichy (1805-1854), ktera byla
tetou Eleonory.®

Sptiznénost s osobou kancléfe Metternicha zmnozila rovnéz socidlni kapitdl, jimz
se mohl pys$nit manzel pani Eleonory, knize Eduard Maria (1789-1845) ze starého, ve
Slezsku usazeného rodu Lichnovskych z Vostic. Eduard Maria, dramatik, sbératel umé-
ni, historik habsburského domu a také prekladatel dél Voltaira a abbého Lamennaise, Zil
ovsem dlouha léta z profesnich i osobnich diivodt v odlouceni od rodiny, s niz udrzoval
prevazné korespondencni styky. De facto totéz pak bylo mozno Fict i o jeho nejstarsim
synovi a hlavnim dédici, knizeti Felixovi Lichnovském, nebot také tento romanticky
bouflivak, jehoz zivot ukoncil 18. zafi roku 1848 ve Frankfurtu nad Mohanem rozliceny
dav, stravil vétsinu dospélosti na dobrodruznych cestach po Evropé. Starost o kazdo-
denni chod rodového dominia knizat Lichnovskych, rozkro¢eného mezi Prusko (stat-

¢ Zakladni genealogické data sumarizoval a narysy kariér vyznamnéjsich ¢lenti rodu nabidl WURZBACH,
Constant, Biographisches Lexikon des Kaiserthums Oesterreich, Sechzigster Theil, Zichy-Zyka, Wien
1891, s. 1-37 (informace k osobé hrabéte Karla Josefa a jeho rodiny pak zejména na s. 28-30). Spolecen-
ské postaveni hrabat Zichy lze ilustrovat i na skute¢nosti, Ze mezi lety 1871 a 1931 vznikl monumentalni
dvandctisvazkovy diplomatar vénovany stiedovékym déjinam rodu (jednotlivé dily byly navic opatieny
tvodnimi historickymi exkurzy). Viz NAGY, Imre - NAGY, Ivin - VEGHELY, Dezsé (edd.), Codex di-
plomaticus domus senioris comitum Zichy de Zich et Vasonked. A Zichi és Vasonkedi gréf Zichy-csalad
id6sb aganak okmanytara I-1V, Pest 1871-1878; V-VI, NAGY, Imre (ed.), Budapest 1888-1894; VII/1,
BARABAS, Samu (ed.), Budapest 1903; VII/2, ALDANY, Antal (ed.), Budapest 1905; VIII-X, KAMME-
RER, Erné (ed.), Budapest 1895-1907; XI, KAMMERER, Erné - DORY, Ferencz (edd.), Budapest 1815;
XII, LUKCSICS, Pél (ed.), Budapest 1931. Stru¢ny Zivotopisny medailon hrabéte Karla Josefa Zichy pak
obsahuje Magyar életrajzi lexikon 1000-1990, KENYERES, Agnes (ed.), Magyar Elektronikus Kényvtér,
dostupné online: <http://mek.oszk.hu/00300/00355/html/ABC17155/17267.htm> [18. 10. 2018].
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ky s centrem v Chuchelné) a Rakousko (statky s centrem v Hradci nad Moravici), tak
v prvni poloviné 19. stoleti do zna¢né miry spocivala na bedrech pani Eleonory. Ztejmé
prakticky zalozena hrabénka se osvédcila jakozto zdatna hospodarka, kterd dokazala na-
vzdory tlaku véfitelti udrzet majetek zatizeny manzelovymi nemalymi dluhy a sou¢asné
dohlizet na vychovu osmi déti: ¢ty decer (Marie Adelheidy, Leocadie, Antonie a Melanie)
a Ctyf synd (mimo zmifiovaného Felixe jesté Karla, Roberta a Othenia).” Aniz by pfitom
rezignovala na spolecenské role odpovidajici jejimu postaveni aristokratky, kdyz byla na
jare roku 1824 jmenovana dvorni dimou ¢tvrté Zeny cisate Frantiska I., rakouské cisa-
fovny Karoliny Augusty, dcery bavorského kréle Maxmilidna 1.2

Prakticky naturel knéZny Eleonory se zda dokladat rovnéz rukopisné vyvedend
kucharka, ktera je v centru naseho zajmu. Je tieba podotknout, ze dilko je anonymni
a postradd rovnéz jakykoli formalni nazev. Knézné Eleonore Lichnovské byl rukopis
pripsan zfejmé az pii poradani archivniho fondu pracovnicemi Zemského archivu
v Opavé Jaromirou Knapikovou a Irenou Moravcovou.’ Dluzno dodat, ze archivéiky
zustaly pfi dedikaci spisu spiSe opatrné, nebot ji mohly opfit toliko o volné vlozeny
list, jenz byl sice soucasti kucharské knihy, mohl v§ak do ni byt zaclenén neznamo
kdy a kym teprve druhotné. List obsahujici nékolik receptii, mimo jiné i recept na
silny hovézi vyvar (Kraft Suppe), byl datovan v Hradci nad Moravici 12. bfezna roku
1833 a podepsan blize neznamou osobou jménem Peter Zapffel. Adresovan byl vsak
vyslovné pravé knézné Eleonofe Lichnovské. Pfedpoklad, ze kucharskd kniha skute¢né
nélezela pani Eleonote, ktera nikdy nezapomnéla na své uherské koreny a ke zvladnuti
uskali madarského jazyka vedla rovnéz své déti,'° se nicméné zdd potvrzovat rovnéz
samotny obsah svazku. Mezi recepty totiz nechybi navod na masovy gulds ochuceny
palivymi feferonkami.!! A divokou kachnu je zde vyslovné doporucovano podlévat
tzv. ¢ernym (tedy velmi tmavym cervenym) vinem, idedlné pochdzejicim primo
z uherské metropole Budina.!? Uréeni, ze rukopis kuchaiské knihy patfil knézné Eleo-
nore, Ize tudiz povazovat pfinejmensim za velmi pravdépodobné.

Otéazkou zustava, zda se knézna Eleonora na vzniku kucharské knihy néjakym zpi-
sobem podilela. Je to v8ak — alespon v roviné chutové inspirace — o¢ekavatelné, nebot
personal zamecké kuchyné prirozené zohlednoval chutové preference zaméstnavateld.
Pokud jde o vzhled rukopisného svazku, jedna se o papirovou knihu o rozmérech
232 x 367 mm (vazba), resp. 222 x 361 mm (vnitfni listy). Rovnéz vazba dilka je pa-
pirova, na hibetu textilni, zdobena standardnim mramorovanim v odstinech hnédé
barvy (textil na htbetu ma barvu nazelenalou). Kniha ¢ita celkem 89 folii bez prvniho,

7 Srov. zejména monografii UHLIR, Dusan, Slezsky $lechtic Felix Lichnovsky. Posledni liska knézny Za-

hénské, Praha — Litomysl 2009, passim, ¢i hutny genealogicky piehled STIBOR, Jiti - MYSKA, Milan,

Lichnovsti z Vostic, in: Biograficky slovnik Slezska a severni Moravy 6, Ostrava 1996, s. 78-87 (zejména

pak s. 83-84).

K Eleonofinu jmenovani dvorni damou cisafovny Karoliny Augusty srov. list hofmistra Wurmbranda

ulozeny v ZAO, fond: RAUSL - odd. L, k. €. 7, inv. ¢. 194, sign. B XVI 2.

9 KNAPIKOVA, Jaromira - MORAVCOVA, Irena, Rodinny archiv a Ustiedni sprava Lichnovskych,
Chuchelna. Fondové oddéleni I - Rodinny archiv Lichnovskych 1403-1945 (1966). Inventaf, Inventaie
a katalogy Zemského archivu v Opavé, Opava 2013, s. 241.

10 Pfinejmensim jeji syn Felix madarstinu ovlédal, jak srov. UHLIR, D., Slezsky $lechtic Felix Lichnovsky,
c.d,s. 29.

' 7A0, fond: RAUSL - odd. I, k. ¢ 42, inv. &. 581, f. 15r-15v.

12 Tamtéz, f. 23v-24r.
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necislovaného listu, o¢islovanych sekundarné rukou archivare v pribéhu 20. ¢i 21. sto-
leti. Popsana je ovSem pouze priblizné polovina stran knihy: paginy 9v, 171, 18v a pre-
devsim 45r-89v ztstaly prazdné. Obycejny, ni¢im vyrazny vzhled a zpevnéni ¢astym
ohybanim namahaného mista vazby (hibetu) odpovida predpokladu kazdodenniho
uzivani. Pismo je standardni, némecké novogoticka kurziva. Uhlednost pisma ptitom
ukazuje na to, Ze recepty byly do knihy zapisovany s rozmyslem, a tedy planovité (snad
ze zbéinéji vyhotovenych pisemnych poznamek ¢i predloh typu vlozeného dopisu).
Kucharku psaly celkem tfi pisarské ruce. Prvni z nich je tfeba pfipsat autorstvi napro-
sté vétsiny zapist (jednd se o texty na paginach 1r-44r). Plynule na ni navazala druhd
ruka (jedna se o noticku v zavéru strany 44r a o texty na paginach 44v-45r). Treti
ruka pak po sobé zanechala toliko oby¢ejnou tuzkou vyvedenou pozndmku Mehl?
u receptu na biskupsky chlebicek (f. 44v). Za vznikem rukopisu tudiz ve skute¢nosti
stali pouze prvni dva pisafi, pfi¢emz naprosta vétsina knihy byla sepsana rukou prvni.
Dochovana originalni (tedy nikoli ve formé kopiarit) korespondence knézny Eleonory
s jejim vnukem Karlem Maxmilianem doklddé4 odli$nost rukopisu hradecké pani od
obou pisafskych rukou, které se podilely na sestaveni analyzované kuchaiské knihy.'?
Fakt, Ze knéZna Eleonora Lichnovska osobné nebyla autorkou rukopisu,'* tak 1ze mit
za empiricky prokazany.

Identitu autort ¢i autorek rukopisu bohuzel nezname (pohlavi pisateltt neni v tex-
tu nijak, napt. gramaticky, specifikovano). ,Majitel/ka“ druhé pisarské ruky vsak
svij prvni zdznam opatfil/a inicidlami , M. K. Patrné nebudeme daleko od pravdy,
oznacime-li za faktického pisatele (zhotovitele) dochované kucharské knihy nékoho
z personalu hradecké zamecké domacnosti, snad vrchni hospodyni ¢i osobu stojici
na jeji socioprofesni irovni. In margine dodejme, Ze prazdné stranky ukazuji na sku-
te¢nost, Ze kucharka nevznikla naraz, ale byla sestavovana postupné, ackoli se v ni od
jistého momentu nepokracovalo. Jednoslovna poznamka z pera tfeti osoby pak svym
grafickym charakterem presvéd¢ivé doklada setrvalé pouzivani rukopisu v hradecké
zamecké kuchyni je$té ve druhé poloviné 19. stoleti. Domnénku, Ze rukopis skute¢né
vznikl v Hradci nad Moravici v pribéhu prvni ptile 19. stoleti, pfitom nepotvrzuje
pouze vlozeny list datovany do roku 1833. Existuje zde celd fada dal$ich vice ¢i méné
neptimych indicii. Jiz na prvni pohled zaujme dokonald absence jednotek metrické
soustavy,!> naopak se v textu pracuje s zejdliky ¢i jinymi archaickymi mirami, objevuji
se vak také 1zice, ackoli soucasné plati, ze presné urceni mnozstvi surovin v receptech
spise neni, nez je (jak tomu byvalo obvyklé). Rovnéz jednotky ¢asu v dochovanych
receptech ponejvice nenachazime. Udaj % Viertel Stund je proto mnohem spise piislo-

13 Jedna se sice o korespondenci ze sklonku Zzivota knézny Eleonory, konkrétné z let 1869-1872,
pismo v$ak nejen prozrazuje pretrvéavajici elan pisatelky, ale pfedevsim pii srovnani s obéma ruko-
pisy z kuchatky vykazuje vyrazné tvarové odlisnosti, které nelze vysvétlit vékem. Srov. ZAO, fond:
RAUSL - odd. L, k. ¢. 48, inv. ¢. 696, sign. C VI 19.

14 Ptipady, kdy sbirky kuchaiskych recepti sestavovaly skutecné (i vysoce postavené) $lechti¢ny osobné,
ilustroval napt. na piikladu pani Polyxeny z Lobkovic, dcery Vratislava z Pernitejna, HRDLICKA, Josef,
Hodovni stil a dvorska spole¢nost. Strava na rané novovékych aristokratickych dvorech v ¢eskych ze-
mich (1550-1650), Ceské Budéjovice 2000, s. 187.

15V ptipadé cesky psanych kuchatek se metrickd soustava objevuje az od roku 1877, srov. NOVOTNA,
Petra, Vyvoj kucharky jako knizniho Zanru. Nepublikovana diplomova prace, Olomouc: Katedra bohe-
mistiky Filozofické fakulty Univerzity Palackého 2016, s. 12.
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ve¢nou vyjimkou potvrzujici pravidlo. Numericka specifikace potiebné doby se obje-
vuje zpravidla tehdy, ma-li se vyc¢kavat vicero hodin az dnti. Podstatné obvyklejsi byva-
ji v textu neurcité formulace v podobé kleine Weile apod. Také technologické vybaveni
zamecké kuchyné zamozného aristokrata odpovida spiSe prvni poloviné 19. stoleti.
Hovoti se sice o peceni v troubé (Ofen) i na spordku (Herd), bézné se vsak kalkuluje
rovnéz s ipravou pokrmi nad otevienym ohném ¢i za pomoci fefavych uhlika (Gluth,
Glut), ¢asto ekvivalentné k peceni v moderni troubé (bache es in Ofen, oder gebe oben
und unter Gluth). I s ohledem na ,,uherské” gastronomické vlivy lze proto uzavtit, ze
kucharska kniha vznikala v pribéhu prvni poloviny 19. stoleti na zamku v Hradci nad
Moravici, jenz byl hlavni rezidenci Lichnovskych. Ackoli rukopis ani jeho ¢ast osobné
nesepsala sama knézna Eleonora, byla sbirka receptt uzivana pti chodu jeji domac-
nosti, a odpovidala tudiz jeji predstavé o vhodné podobé stravovani.

Za mimoradné cenny lze povazovat fakt, ze dochovand kucharka ilustruje kazdo-
denni, tedy nikoli zvlastni (slavnostni) zptisob stravovani aristokratické rodiny prvni
pule 19. stoleti. Vyplyva to zfetelné nejen ze skladby jednotlivych pokrmt, ktera je
svou povahou pomérné vSedni, ale zejména z preddefinovaného poctu stravnika, pro
néz byla jednotliva jidla ptipravovana. Recepty totiz byvaji velmi ¢asto opatfeny vy-
slovnou poznamkou, pro kolik osob je dany pokrm uréen (presnéjsi specifikace chybi
ponejvice u dezert). Uvedené pocty osob pak presvédc¢ivé ukazuji, Ze se zpravidla
jednalo o uzky rodinny kruh. Nejcastéji se v kuchatce objevuji jidla pro $est osob,
nechybi v8ak ani krmé vystrojena jen pro dva, tfi ¢i ¢tyfi stravniky. Chuté nejvétsiho
poctu stolujicich mél pak uspokojit recept na masovy rosol (Fleisch Aspik), ktery byl
doporucovan az pro 12 osob. Ackoli ani toto ¢islo neni ve vysledku nijak ohromujici,
jednalo se v ramci analyzované kuchatské knihy o naprostou vyjimku.

Bylo jiz feceno, ze pokrmy zaznamenané v kuchafce knézny Eleonory byly svym
slozenim pomérné decentni, ackoli samozfejmé gastronomické standardy knizeci
rodiny nesnesly srovnani s lacinym vafenim vétsinové populace. Odpovidalo to plné
dobovym trendtim, které se programové odklanély od starsiho - stfedovékého a ra-
né novoveékého — diirazu na nakladné (v porovnani s dneskem nadmérné) kotrenéni
a okazaly zpusob stolovani, jehoz ucelem bylo demonstrovat verejné socialni exklu-
zivitu aristokratické spole¢nosti.'® Hlavnim heslem se naopak stala elegantni uméte-
nost a sttidmost, kdy podobu kuchyné zacinalo diktovat nastupujici stredostavovské
prostredi.!” I v ptipadé pepfe si tak pisatel/ka kuchaiky neodpustil/a pozndmku v tom
smyslu, Ze je ho tfeba uZivat velmi uvdZené, nebot ve vétsim mnozstvi pali.!® Jak bude
ukdzano nize, byl svét doporucovanych ingredienci v zasadé prosty a v mnohém se

16 Srov. vybérové KOZAK, Petr, Meals and beverages on Prince Sigismund’s dining table. Some remarks
on the possibilities of knowing the diet of the Jagiellonian rulers at the turn of the 15" and 16" centu-
ries, Perspektywy kultury 2016, 15, 2, s. 61-107; BERANOVA, Magdalena, Jidlo a piti v pravéku a ve
stfedovéku, Praha 2012, passim; JANUSZEK-SIERADZKA, Agnieszka, Artykuly luksusowe na stole
krolewskim w péznosredniowiecznej Polsce, Studia Mediaevalia Bohemica 2009, 1, s. 259-273; DVO-
RAKOVA, Daniela, Rytier a jeho kral. Stibor zo Stiboric a Zigmunt Luxembursky. Sonda do Zivota stre-
dovekého uhorského $lachtica s osobitnym zretelom na tizemie Slovenska, Budmerice - Bratislava 2010,
s. 197-209, abychom vedle ceskych redlii zohlednili napt. téz blizké poméry polské ¢i uherské.

177a véechny srov. alespon LENDEROVA, M. - KOUBA, M. - KOZAR, A. - RIHA, L, Ceské kuchaiské
knihy v 19. stoleti, c. d., s. 30.

18 7AO, fond: RAUSL - odd. I, k. ¢ 42, inv. &. 581, f. 10r (,von Pfefer nicht viel sein darf, weil der brennt®).
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blizil dne$nimu zptisobu stravovani. Dobové mddni anglické vlivy prozrazoval rostbif
(Roswef),!” s uherskym piivodem knézny Eleonory lze pak nejspise dat do souvislosti
objeveni se biftekd (Biiffteck)®® a masa oznac¢ovaného jako ,peca“ (Peca).?! Obcasné
poznamky o nejvhodnéjsim zptisobu servirovani prozrazuji setrvalost podavani jidel
v misach, z nichz se poté stolovnici obsluhovali sami. Tento tzv. francouzsky zptsob
stolovani je vSak na strankach analyzované kuchafské knihy, jak se alespon jevi,
v nékolika malo pripadech obohacen o tehdy nové se prosazujici zptisob rusky, kdy
byla potrava (obzvlasté maso) porcovana ptimo v kuchyni a pred stravniky putovaly
jednotlivé porce na samostatnych talifich. Kazdy ze stolovniki tak — stejné jako dnes
- obdrzel jidlo ve stejném Case i kvalité.??

Pokud jde o kuchynské nadobi a nacini, pfipadné o technické vybaveni kuchyné,
je analyzovand kucharka na informace pomérné skoupd. Kdyz pomineme zminky
o troubé ¢i spordku, o nichz bylo v jiné souvislosti pojednano vyse, setkdvame se vedle
sit uzivanych pti pasirovani predevs$im s nejriznéj$imi druhy mis, hrncii a kastrold,
pticemz diiraz byl kromé tvaru, pripadné velikosti vzdy kladen na jejich materidlovou
podstatu, tedy zda se jednalo o nadobi kovové (plechové), nebo keramické. Je totiz
nasnadé, ze rozdilné vlastnosti téchto materialt byly vhodné pro prfipravu raznych
druht pokrmii. Anijazykova, ¢i spise stylisticka stranka kucharské knihy knézny Eleo-
nory nevybodovala z dobovych zvyklosti typickych i pro tisténé publikace. Recepty
jsou v knize psany jak v pasivu (v podobé: vezme se... apod.), tak také za uZiti oslovo-
vani Ctendre (ve stylu: poloz, vezmi, opec).

Rukopisna kucharka je vnitfné uréitym zptsobem strukturovana, déleni do te-
maticky sevfenéjsich blokt ovSem nebylo dodrzovano dusledné, a to ani pokud slo
o jednu pisarskou ruku. Nékteré oddily nebyly opatfeny Zadnym nadpisem, jenz by je
mél obsahové néjak blize charakterizovat. U jinych sice titul nechybi, navzdjem je vSak
odli$uje to, ze nékteré pisatel/ka opattil/a fimskou ¢islici (napt. III. Abtheilung, der
verschiedenen Eierspeisen), jiné ovsem nikoli. Soucasné plati, Ze vyskytujici se ¢islovani
jednotlivych oddilt nevytvari ucelenou fadu, a to ani v pripadé, Ze oddily zvyraznime
uméle. Vnitini skladba kucharky je nasledujici (kurzivou psané texty v hranatych za-
vorkach jsou autorskym konstruktem):

[1. Polévky a polévkové viozky], f. 1r-9r
[II.] Masa a omac¢ky k mastm, f. 10r-18r
III. Vaje¢né pokrmy, f. 19r-21v

[Nesourodd smeésice pokrmii z teleciho a hovéziho masa, ale téz ryb, hub a zeleniny],
f.21v-33r

VIIL Pecené (teleci, dribez, zvéfina, veptové), f. 33v-34v
[IX. Moucniky (koldce, Striidly, babovky, piskoty, ale téz ovocné rosoly apod.)], f. 34v-45r

19 Tamtéz, f. 14v.

20 Tamtéz, f. 14r.

21 Tamtéy, f. 27r.

22 Srov. LENDEROVA, M. - KOUBA, M. - KOZAR, A. - RIHA, L, Ceské kuchatské knihy v 19. stoleti,
c.d.,s. 298.
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Jak vidno, mezi vyslovné uvedenym ,tfetim® a ,,osmym"“ oddilem se naléza smésice
pokrmi vSech moznych druhd, viini a chuti. Osmy oddil navic klame télem, nebot
avizovanému nazvu ve skute¢nosti odpovidaji jen tfi recepty, zbytek by se hodil spise
do predchoziho ,nesourodého® bloku. Hypotéza v tom smyslu, Ze se kniha mozna
nedochovala celd, ¢i ze byla druhotné prevézana a piivodni sled stranek byl pfi tom
porusden, se pfi bliz§im prohlédnuti origindlniho svazku nepotvrdila. Nezbyva tak
nez uzavrit, Ze se jednalo o autorsky zamér, jenz vSak ve vysledku nebyl pti zazname-
navani (pravdépodobné s jistym ¢asovym odstupem ziskdvanych) receptd naplnén.
Podotykam, Ze Ize v analyzované kuchatce vysledovat ocekavatelné déleni na postni
a ,béznou, zpravidla tedy masitou stravu. Prvni kapitola dokonce obsahuje specialni
pododdil vénovany postnim polévkam.

Jestlize pomineme sféru moucnikt a dezertd, dominuje zptsobu ptipravy jidel va-
feni a duseni, kdyz vafeny byvaly napt. i uzené ryby. Nechybi vSak ptirozené ani peceni
nebo smazeni (opisované v receptech obvykle coby pec¢eni na tuku). Velmi ¢asto vSak
dochazelo pri pripravé pokrmu ke kombinaci vicero tepelnych tprav, tedy postupné se
ptipravované jidlo varilo, dusilo i opékalo. Témér kazdodenni vyuziti nachazel ptitom
v hradecké zamecké kuchyni hovézi vyvar, jimz byly pokrmy podlévany, dusilo se ale
také na bilém ¢i ¢erveném viné. Oblibeny zptusob tpravy masa predstavovalo ragg,
nechybéla dokonce ani ragu polévka. Vedle polévek, sladkosti a masitych i bezmasych
jidel byly v kuchat'ské knize evidovany rovnéz recepty na husté ovocné $tavy (Salse)
a pfedev$im na omécky (oznacované ob¢as modnim terminem Souca,?® obvykleji
vsak Sofs nebo Sauce), at jiz se jednalo o omacky teplé ¢i studené, sladké nebo slané.
Detailnéjsi vhled do skladby jidel a zptisobu jejich pripravy nabidne avizovany katalog
receptll umistény v zavéru této studie.

Nakonec zbyva nabidnout zevrubny prehled surovin, s nimiz se dle recept do-
chovanych v rukopisné kuchatce Eleonory Lichnovské v pritbéhu 19. stoleti pracovalo
v hradecké zdmecké kuchyni. Siroké uplatnéni nachazela slepici vejce. Mezi tuky uzi-
vanymi pii pfipravé jidel dominovalo sadlo a maslo, kuchif/ka nejednou sahal/a po
$peku. Pouze vyjimecné prichazel ke slovu olej, objevuje se vSak i tzv. jable¢né sadlo,
ofechové maslo nebo hovézi 14j. V pripadé mlé¢nych vyrobku se (kromé tuku) setka-
vame pravidelné s Cerstvym mlékem, syrarské produkty ovéem zastupuje ponékud
prekvapivé vyhradné importovany italsky parmazan. Mnohostranné vyuziti naproti
tomu v kuchyni nasly rizné druhy smetany - zakysand, sladka, resp. jeji jemnéjsi va-
rianta (oznac¢ovand némeckym terminem Obers). Z druhti masa vyrazné prevladalo
maso hovézi (obvykle bez dalsi charakteristiky, setkdvame se v§ak rovnéz s rosténou,
svickovou, zebry, Sunkou, jazykem, ohankou nebo kytou), pravidelné se doporucova-
lo pojidani masa teleciho (obcas specifikovana kyta ¢i hrudi) a nechybéla ani drubez
(slepice, kohouti, kapouni). Jen vyjime¢né se naproti tomu na strankach analyzované
kucharky setkdvame se zpracovavanim masa vepiového a kromé divokych kachen
absentuji rovnéz zminky o priprave zvériny. Pokud jde o vnitinosti, nasla na knizecim
stole uplatnéni jatra (hovézi i drubezi), slezina, kostni morek a samoziejmé celé kosti

23 Typicky napf. u pokrmil kombinovanych s italskym parmazanem, jak viz ZAO, fond: RAUSL - odd. I,
k. ¢. 42, inv. ¢. 581, f. I1r.
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pouzivané k pripravé vyvard. I pro aristokratickou kuchyni zkratka platilo, Ze nic ne-
meélo prijit nazmar. Podle o¢ekavani byly na jidelni¢ku hojné zastoupeny ryby, oblibe-
né nejen coby tradi¢ni postni jidlo, ale i jako kazdodenni pochoutka: recepty pocitaly
se sladkovodnimi i motskymi druhy ryb (okoun, lin, hlavatka, stika, sardel, treska,
sled, drobné rybicky). Prehled konzumovanych vodnich zivocicht pak uzavirali raci
a z dne$niho pohledu ponékud exotické zaby.

Obiloviny zastupovala zejména mouka, a ackoli neni nikde specifikovano, o jakou
mouku se mélo jednat, lze predpokladat, Ze kniZeci kuchyné odebirala uslechtilejsi
mouku pseni¢nou. Mezi popularni obiloviny se ov§em radila také ryze, doporuc¢ovand
jako priloha, hlavni chod i coby jedna z ingredienci pfi ptipravé komplikovanéjsich
pokrmt. Déle je tfeba zminit strouhanku, jejiz vyuziti v zdmecké kuchyni bylo - po-
dobné jako v pripadé smetany - skute¢né mnohostranné. Ackoli se vétsinou jednalo
o strouhanku chlebovou, pripominaji se i exkluzivnéjsi (jemnéjsi) strouhanky — pis-
kotova, zemlova a dortovd. Pri zadélavani tésta se pak kuchyné neobesla bez pivnich
kvasnic.

Ovoce se v hradecké kuchyni pouzivalo ¢erstvé i susené, domaci i to, jez bylo tfeba
nakupovat na vice ¢i méné vzdalenych trzich. K importim se radily predevsim citrusy
- pomerance, citrony a cedraty, ale (s ohledem na nepfiznivou geografickou polohu
hradeckého panstvi) nejspise i kvalitni vinnd réva. Regionalné bézné dostupné druhy
ovoce reprezentovaly vi$né, jablka, jahody a maliny. Nesporné vétsi druhova pestrost
nez u ovoce panovala u zeleniny. Na strankach analyzované kucharské knihy se bézné
setkdvadme se zeleninou kotenovou (fepa, petrzel, mrkev, celer, pastinak, kifen, tufin),
cibulovitou (cibule a cibulky, $alotka, porek, cesnek), kostalovou (kedlubna, zeli,
kvétak), listovou (petrzelova nat, portulak, kerblik, pazitka, $pendt) nebo plodovou
(okurky, feferonky, chiest). Pfiprava podstatné ¢asti recepttl vyZzadovala rovnéz pouziti
bramborovych hliz a ofechtl, predevsim mandli, ale napf. téz piniovych origku a pis-
tacii. Aristokraticka spole¢nost pfitom nepohrdla ani riiznymi (podotknéme, Ze blize
neurc¢enymi) druhy hub véetné smrzd, které byly nejspise povazovany za vyhledava-
nou pochoutku. Alespon se tomu zdé nasvéd¢ovat fakt, Ze byl smrztim nakladanym ve
viné a dusenym na horkém masle vénovan samostatny recept.

Zaklad dochucovadel predstavovala sil spolu s cukrem a octem. Zejména sladké
dezerty se vSak neobesly bez ovocnych $tav a sirupti (z merunék, visni, $vestek, rybizu,
jahod), rafinovanéjsi chuti a barvy bylo dosahovano pomoci anyzového ¢i vanilkové-
ho likéru, ¢okolddy nebo kavy. Jak jiz bylo uvedeno, kofenit se mélo s rozvahou, coz
ovéem neznamenalo, ze se zaimecka kuchyné kofeni a vonavym bylinkdm vyhybala.
V jednotlivych receptech je naopak pravidelné uzivano hrebicku, tymianu, majoranky,
$alvéje, zazvoru, bobkového listu, rozmarynu, $afranu, nového kofeni, ¢erného i bilé-
ho pepre, muskatového orisku, muskatového kvétu, hoicice, kapard (nerozvinutych
poupat kvéti kere kapary trnité) nebo dnes jiz pozapomenutého bertramu. Priprava
sladkych pokrmil se zpravidla neobesla bez skofice, vanilky, citronové kiry (Cerstvé
i kandované), rozinek ¢i cibéb (¢astecné seschlych bobuli vinné révy).

Uvahy a faktografickd data z predchozich fadkii Ize tedy shrnout nésledujicim zpti-
sobem. Predné se podatilo verifikovat doposud spise intuitivni domnénku, Ze vzac-
né dochovana rukopisna kucharka, kterd je ulozena v opavském Zemském archivu
v ramci fondu Rodinny archiv a ustfedni sprava Lichnovskych, se dobou svého vzniku
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vskutku hlasi do prvni poloviny 19. stoleti. Zdmecka kuchyné v Hradci nad Moravici ji
tudiz skute¢né pouzivala v dobé, kdy faktickou spravu rodového dominia vykonavala
jménem nepiitomného manzela Eduarda Marii, resp. nejstarsiho ze synu Felixe knéz-
na Eleonora, rozena hrabénka Zichy-Vaszonykd. Obsahova analyza kuchaiské knihy
pritom napovédéla, ze na skladbu recepti (a tim i na podobu jidelni¢ku) méla pani
domu nezanedbatelny vliv. Knizeci tabule podle o¢ekavani odpovidala dobovym tren-
diéim v oblasti stravovani i stolovani, jimz — ve srovnani se standardy aristokratické ku-
chyné stfedovéku a raného novovéku - dominovala relativni stfidmost a uméfenost.
Volba surovin pfi pripravé kazdodennich jidel, stejné jako zptisob jejich zpracovani
se tak, zjednodusené feceno, v zasadé velmi blizila dne$nim predstavam o akceptova-
telné ,tradi¢ni“ podobé stravy. Obdobné tomu bylo rovnéz v pripadé vizudlni tpravy
pokrm a kultury stolovani, kdy analyzovana kucharka potvrdila pozvolny prechod
k servirovani hotovych jidel v podobé zvlast pripravenych porci.

Recepty z kuchaiské knihy knézny Eleonory Lichnovské

Predkladany ,katalog“ obsahuje veskeré recepty, které se vyskytuji v kucharské knize
knézny Eleonory Lichnovské, rozené hrabénky Zichy-Vaszonyké. Dtisledné bylo re-
spektovano poradi jednotlivych receptt (a tim i vnitfni struktura kucharské knihy).
Skladba hesel je nasledujici: 1) nazev pokrmu v podobé ¢eského prekladu doprovaze-
ného v kulaté zavorce originalni némeckou variantou; 2) umisténi receptu v ptivod-
nim rukopisu; 3) soupis vSech potiebnych surovin, dochucovadla a kofeni nevyjimaje;
4) prehledna charakteristika vyrobniho postupu véetné doporucené podoby serviro-
vani, pokud byla v receptu uvedena. Pfevody staré némecké kulindrni terminologie do
Cestiny prirozené nebyly prosty problému. Pi prekladech bylo vyuzito fady lexikogra-
fickych praci, z nichz jmenujme alespoil monumentalni dilo bratf{ Wilhelma a Jacoba
Grimmu,?* ,,ekonomickou encyklopedii“ Johanna Georga Kriinitze*® a predeviim
dikladny, pribézné dopracovavany prehled némecké slovni zasoby (se zaméfenim
na ¢eskému prostredi blizky rakousky prostor) spojené s kuchyni a kuchyiiskym pro-
vozem prelomu 18. a 19. stoleti z pera Hanse Zottera.?® V ptipadé nékterych pojmd,
jejichz cesky preklad by mohl byt vihimaén jako ne zcela synonymni, uvadime v zavorce
originalni znéni.

Hnéda polévka neboli Schii (Braune oder Schii Suppe), f. 1r

Suroviny: $pek, cibule, hovézi maso, hovézi jatra, hovézi a teleci kosti, driibezi jatra,
ktidla, krky, nohy, celer, Zluta fepa, kofen petrzele, pastinak, portuldk, zeli, hiebicek,
hovézi polévka, zazvor, muskatovy orisek.

24 GRIMM, Jacob - GRIMM, Wilhelm, Deutsches Worterbuch; Sestnactisvazkovy slovnik, jenz tiskem
vychazel v letech 1854-1961, dostupné online: <http://dwb.uni-trier.de/de/> [18. 10. 2018].

25 KRUNITZ, Johann Georg, Oekonomische Encyklopaedie, oder allgemeines System Staats- Stadt- Haus-
und Landwirtschaft in alphabetischer Ordnung; vech 242 svazki z let 1773-1858 bylo digitalizovano
a zpfistupnéno, dostupné online: <http://www.kruenitzl.uni-trier.de/> [18. 10. 2018].

26 ZOTTER, Hans, Die Grazer Kiichensprache um 1800. Ein Beitrag zur Osterreichischen Kiichensprache.
Kumuliertes Glossar; dostupné online: <http://sosa2.uni-graz.at/sosa/druckschriften/dergedeckteTisch/
pdf/kulmen4.pdf> [18. 10. 2018].
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Postup: Hrnec oblozime platky speku, dime nahrubo nakrajenou cibuli a ostatni su-
roviny. Nejprve opékame, pak zalijeme hovézi polévkou a varime. Po scedéni doddame
ryzi nebo makarony dle chuti.

Kohouti peka¢ (Han-Pfanzl), f. 1r-1v

Suroviny: maslo, vaje¢né zloutky, uvareny teleci mozecek, zemle, sladkd smetana
(Obers), mouka, stil, muskatovy kvét.

Postup: Vyjmenované suroviny smichame a upe¢eme. Poddvame nakrdjené na kousky
(obvykle coby vlozku namisto nudli v polévce).

Bila $touchana polévka (Weisse, gestossene Suppe), f. 1v

Suroviny: slepici prsa, vaje¢né zloutky, roztlu¢ené mandle, zemle z jemné pSeni¢né mou-
ky (Mundsemmel), hovézi vyvar, bobkovy list, rozmaryn, $afran, muskatovy kvét, stl.
Postup: Prsa z dozlatova opecené slepice smichame v hmozditi se zloutky, varime
v hrnci s vyvarem a ostatnimi surovinami. Na zavér propasirujeme a dochutime solj,
$afranem a muskatovym kvétem.

Ragu polévka (Ragu Suppe), f. 1v-2r

Suroviny: teleci hlava, hovézi vyvar, sadlo ¢i polévkovy tuk (Suppenfett), mouka, cibu-
le, petrzelovd nat, zemle.

Postup: Maso z teleci hlavy zbavené kize a nakrdjené na nudlicky vafime v silném
hovézim vyvaru, pfidime polévkovy tuk ¢i (pokud ho nemame) sadlo, trochu mouky,
najemno nasekanou cibuli a nakonec petrzelku a zZemli nakrajenou na tenké platky.

Besamelové knedliky (Peschannmehlkndédel), f. 2r-2v

Suroviny: mouka, mléko, vejce, sadlo, stl.

Postup: Mouku opékame a poté zalijeme horkym cerstvym mlékem, po vychladnuti
pfidame do tésta celé vejce a Zloutek, osolime. Tésto vyvalime a nakrdjime, kolecka
opeceme na sadle. Opecené podavame v hovézim vyvaru nebo (neopecené) varime
spolu s polévkou.

Spekové knedliky (Abgeriihrte Speckknddel), f. 2v

Suroviny: $pek, hovézi nebo veprové maso, Zemle, mléko, chlebova strouhanka (Brot-
brose).

Postup: Spek nakrajeny na kousky osmazime, ptiddme na kousky nakréjené maso, na
kostky nakrajené, v mléce macené zemle a strouhanku, promichdme a uvatime.

Peclené knedli¢ky z masové sekaniny (Faschknoderl gebachene), f. 2v-3r

Suroviny: zemle, vejce, maslo nebo sadlo, drtibezi nebo teleci maso, petrzelova nat,
majoranka, mouka, sadlo, hovézi vyvar.

Postup: Zemle zbavime tvrdych okrajli, rozkrojime a namoc¢ime ve vodé. Piiddme
vejce, rozpusténé maslo nebo sadlo, vaje¢né zloutky, snih z uslehanych bilkd, mouku
a sekaninu pripravenou z driibeziho nebo teleciho masa s pridavkem petrzelové naté
a majoranky. Tvarujeme malé kulicky, které pak ope¢eme na sadle. Zalijeme kofené-
nym hovézim vyvarem, servirujeme.
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Bramborové knedliky do polévky (Erdipfelknidel auf der Suppe), f. 3r

Suroviny: brambory, vejce, zakysana smetana, chlebova strouhanka (Brotbrose), mou-
ka, zemle, vyvar, stl.

Postup: Pripravime si tésto z domékka uvarenych brambor, vajec, trochy zakysané
smetany, trochy chlebové strouhanky, trochy mouky a soli. Tvarujeme malé knedlicky
(doprostred kazdého knedlicku vlozime opecenou kostku zemle), které poté varime

ve vyvaru.

Pecené zeli (Kihl gebachen), f. 3r-3v

Suroviny: zelné listy, teleci maso, zakysana smetana, sladkd smetana, vejce, chlebova
strouhanka (Brotbrose), sadlo.

Postup: Zelné listy zbavime tvrdych stiedd a predvarime. Pfidime napln z teleciho
masa smichaného se zakysanou a sladkou smetanou a srolujeme. PInéné zelné rolky
poté macime ve vaji¢ku, vyvalime v chlebové strouhance a smazime na sadle dozlato-
va. Servirujeme s polévkou.

Piskoty (Piskoten), f. 3v

Suroviny: vaje¢né zloutky, vajec¢né bilky, maslo (Ei werth Butter) nebo sadlo, jemna
mouka, stl.

Postup: Z ptipravenych surovin (vaje¢né bilky je tfeba rozslehat na snih) uhnéteme
tésto, které pak peceme do Zluta v mise vytfené maslem ¢i sidlem. Po vychladnuti
nakrajime na piskoty, servirujeme v kofenéném vyvaru ¢i polévce.

Zeleninova polévka (Krdiutliche Suppe), f. 3v-4r

Suroviny: kerblik, polévkovy tuk (Suppenfette) ¢i sadlo, mouka, zloutky, zemle.
Postup: Kerblik nasekame a vlozime do hrnce s horkym polévkovym tukem ¢i sddlem,
ptidame trochu mouky, dusime a povarime v polévku. Vaje¢né zloutky (na kazdého
stravnika jeden) rozmichame s nékolika kapkami studené vody, prilijeme pfipravenou
polévku. Servirujeme s Zemli nakrajenou na kosticky.

Silna polévka neboli Glas (Kraftsuppe oder Glas), . 4r-5r

Suroviny: Ctyti staré slepice, dva volské ohony, uzena $unka (Landschinken), teleci i ji-
né kosti, hovézi jatra, dribezi vnittnosti (Leberl und Magerl vom Gefliigel), velké fepy
nebo mrkve, celer, petrzelové kofeny, muskatovy oriSek.

Postup: Nastroje, jimiZ se zpracovavalo maso, neumyvame, ale vyvaiime, vzniklou
pénu odebereme. Zasadné nesolime. Suroviny pozvolna vafime po dva dny, az se
vyvar zredukuje na silny koncentrét (tzv. Glas). Vysledna tekutina musi byt tak husta,
ze kdyz ji nabereme stfibrnou 1zici a nechame ukapnout na talif, nesmi volné téct. Po
vychlazeni vysledny produkt nakrajime na kousky, z nichz jeden kazdy vyda na pohar
polévky. Skladujeme na ¢erstvém vzduchu pouze prekryté papirem proti prachu.

Peceny hrach (Gebachene Erbsen), f. 5r-5v

Suroviny: vejce, mouka, zakysana smetana, mléko, sadlo, stl.

Postup: Suroviny (mimo sadlo) zpracujeme v tésto, to prepasirujeme pres cednik do
horkého sadla. Vzniknou tim smazené kuli¢cky podobné hrachu, servirujeme v kote-
néném vyvaru.
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Jatrova polévka (Andere Art Leber Suppe), . 5v

Suroviny: teleci jatra, mouka, sadlo, cibule, petrzel, mrkev, celer, Zemle, hovézi polév-
ka, muskatovy kvét.

Postup: Teleci jatra nakrajime na kousky, vyvalime v mouce a dozlatova opeceme na
sadle. Na sadle pak zvlast orestujeme rovnéz zeleninu s zemli. V$e smichame, stluce-
me v hmozdifi, zalijeme hovézi polévkou a vaiime, dokofenime muskatovym kvétem.
Servirujeme s Zemli pokrajenou na kosticky nebo s ryzi.

Ztraceny kohoutek neboli Zemlové svitky (Verlohrenes Hendel ... oder Brotschibel),
f. 5v-6r

Suroviny: zemle, mléko, vejce, sadlo, majoranka, petrzel, zakysana smetana.

Postup: Zemli nakrajime nadrobno. Na sidle zprudka orestujeme majorédnku a petrzel
a vyslednym produktem zalijeme nakrgjené Zemle. P¥idame mléko, vejce, smichd-
me a nechame odstat. Tésto vylijeme do nadoby vymazané sadlem a peceme. Svitky
nakrajime na kousky, zalijeme kofenénou polévkou, kterou dozdobime zakysanou
smetanou.

Polévkové nudle (Nudelvandel auf der Suppe), f. 61

Suroviny: vejce, vaje¢né zloutky, maslo, stl.

Postup: Ze zloutka si pripravime nudle, povarime je a nechame vychladit, poté do nich
vmichame celd vejce se zloutky. VymazZeme nadobu maslem a ddme do ni tésto, varime
na pare. Servirujeme v kofenéné hovézi polévce.

Jatrové svitky do polévky (Leberscheberl auf der Suppe), f. 6r-6v

Suroviny: jatra, majoranka, petrzelova nat, jable¢né sadlo (Apfelschmalz), vejce, Zemle,
sladka smetana (Obers), mouka, sadlo, sul.

Postup: Jatra smichdme s majorankou a petrzelkou. Priddme jable¢né sadlo, vaje¢né
zloutky, bilky uslehané ve snih, Zemli nakrdjenou na kosticky a macenou ve sladké
smetané, trochu soli a mouky. Tésto dime do nadoby vytfené sadlem, peceme. Roz-
krajime, podavame v hovézi polévce.

Hnéda rybi polévka (Braune Fischsuppe), f. 6v-7r

Suroviny: sadlo, ryby (okoun nebo lin), cibule, mrkev nebo zluta fepa, kedlubna, celer,
porek, petrzel, zeli, $alvéj, zazvor, hebicek, nové koreni, vejce, Zemle, postni polévka
(Fastensuppe).

Postup: Hrnec vytieme sadlem a dame do néj cibuli nakrajenou na kolecka, rybi maso
nakrdjené na kousky a dale vyjmenovanou zeleninu, kofenoviny i kofeni (zeli dilem
nakrdjime, dilem ponechame celé listy), pfidame i trochu tuku. Dusime, podlévame
postni polévkou. Nakonec pridame na kosti¢ky nakrajené, ve vajicku obalené a opra-
zené Zemle a varime, az dokud polévka neni krémova. Propasirujeme, servirujeme

I

s ryzi nebo makarony.
Stouchana rybi polévka (Gestossene Fishsuppe), f. 7r-7v
Suroviny: okoun, mouka, sadlo, petrzel, mrkev nebo Zlutd fepa, cibule, celer, zeli, vej-

ce, zemle, muskatovy kvét, stil.
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Postup: Rybu nafezeme na platky, poprasime moukou a omastime sadlem, zeli obali-
me v mouce a opeceme na sadle. Ve podrtime v hmozdifi spolecné s vyjmenovanou
zeleninou, kofenovinami a na platky nafezanou zemli. Pomalu vafime, osolime, na-
konec propasirujeme pres sito a okorenime muskatovym kvétem. Servirujeme s ryzi,
moucnymi nocky nebo s opec¢enymi platky Zemle s vejcem.

Mléc¢na polévka (Milchsuppe), f. 7v

Suroviny: vaje¢né zloutky, mléko, jemny cukr.

Postup: Zloutky smichidme s cukrem. Zalijeme ¢erstvym mlékem a za michéni zvolna
varime, dokud polévka nezhoustne. Servirujeme s ope¢enymi kostickami zemle.

Raci polévka (Krebsensuppe), f. 7v-8r

Suroviny: raci, maslo nebo sadlo, mouka, voda, vejce, kofen petrzele, zeli, drobné ry-
bi¢ky (Fischel), maslo, majoranka, muskatovy kvét, pazitka, stl.

Postup: Raky uvarime a ocistime. Skelety z raki stlu¢eme v hmozditi s trochou mas-
la. Poté je vlozime do rozpaleného sddla nebo masla, pfidame trochu mouky, varené
vejce, petrzel, zeli, rybi¢ky a vSe povarime. Nakonec doddme maslo, majoranku, raci
maso pokrajené na kosticky a muskatovy kvét. Polévku osolime a ozdobime pazitkou.

Mandlova polévka (Mandelsuppe), f. 8r-8v

Suroviny: mléko, mandle, zemle, vaje¢né Zloutky, cukr, skorice.

Postup: Mandle roztlu¢eme v hmozdifi a vatime spolu s mlékem a polovinou Zemle.
Smichame zloutky s cukrem a skotici a do smési prilijeme polévku. Servirujeme ozdo-
bené opecenou, na kosti¢ky nakrajenou zemli.

Visnova polévka (Weichselsuppe), f. 8v-9r

Suroviny: vino, susené vi$né, voda, chlebova strouhanka (Brotbrose), sadlo, citronova
kura, hiebic¢ek, nové koreni, sladkd smetana, Zemle, cukr.

Postup: Susené visné varime ve viné a vodé (oboji tekutiny zhruba pil na ptl). Poté
je vypeckujeme, roztlu¢eme v hmozdifi a vratime zpét do polévky. Pridame zavarku
z mouky a sadla. V hrnci opeceme na sadle strouhanku, vlozime povarené visné a du-
sime. Nakonec pridame citronovou ktiru, hiebicek, nové koteni, vétsi mnozstvi cukru
a sladkou smetanu a povarime. Polévku podavame s platky zemle opecenymi na sadle.

Dusené hovézi maso (Gediinstetes Rindfleisch), f. 10r

Suroviny: hovézi maso, $pek, mrkev, cibule, nové koreni, pepf, mouka, chlebova strou-
hanka (Brotbrose), vino, voda, ocet.

Postup: Hovézi prospikujeme $pekem s novym korenim a pepfem. Do hrnce ddme
$pek, mrkev a cibuli, na to polozime predptipravené maso a vse dusime ve vodé a viné.
Po ur¢ité dobé maso vyjmeme, posypeme moukou a strouhankou a ope¢eme. Opét

zalijeme omackou. Podle potfeby podlévame vodou a vinem s trochou octa, dusime
dome¢kka.

Dusené maso se Sunkou (Gediinstes Fleisch mit Schinken), f. 10v
Suroviny: hovézi maso, polévkovy tuk (Suppenfette), Sunka, sardele, zakysana smetana.
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Postup: Maso uvarime, poté opeceme v polévkovém tuku a nakonec dusime do hné-
da. Nakonec k nému pfidime Sunku smichanou se sardelemi a zakysanou smetanou
a krati¢ce povarime.

Maso s parmazanem (Fleisch mit Parmasankiiss), f. 10v-11r

Suroviny: maso, tufin, mrkev, celer, koten petrzele, sadlo, mouka, hovézi vyvar, stl,
hrebi¢ek, nové koteni, zakysand smetana, parmazan.

Postup: Kotenovou zeleninu pokrajime a opeceme na sadle, poté ji zasypeme mou-
kou, dusime a uvafime v hovézim vyvaru. Uvafenou zeleninu propasirujeme a takto
ziskanou omacku dosolime a okofenime muskatovym ofiskem, hiebickem a novym
kofenim. Maso uvafime, nakrdjime na platky, vlozime do misy po vrstvach proliva-
nych zakysanou smetanou. Nakonec zalijeme omackou, zasypeme parmazanem a za-
peceme. Na stil servirujeme celou misu.

Maso s parmazanem (A [ndere] Art Fleisch mit Parmasankiis), f. 11r

Suroviny: hovézi maso, vaje¢né zloutky, zakysana smetana, sladka smetana, chlebova
strouhanka (Brotbrose), parmazan, maslo, mouka.

Postup: Maso uvafime tak, aby neztratilo §tavu, a poté zatahneme na horkém tuku.
Smichdme Zzloutky, zakysanou smetanu, strouhanku a syr a v tomto tésticku maso
obalujeme a opékame, postup opakujeme tfikrat. Nakonec si pfipravime maslovou
omacku promichanim masla s trochou mouky, strouhanky a sladké smetany.

Hovézi maso pecené v besamelu (Rindfleisch in Pischamehl verbachen), f. 11v
Suroviny: hovézi maso, polévkovy tuk (Suppenfette), mrkev, cibule, mouka, masovy
vyvar, ocet, bobkovy list, rozmaryn, vejce, beSamelové tésto.

Postup: Maso predvarime. V hrnci rozpalime trochu polévkového tuku, pridame
nakrajenou uvarenou mrkev a syrovou cibuli, poté i maso. Dusime, poprasime
moukou a dale dusime. Poté prilijeme trochu masového vyvaru a octa, dodame
bobkovy list a rozmaryn, povarfime. Na zavér maso nakrajime na platky, zakapeme
$tavou a prelijeme obvyklym besamelovym téstem, do kterého primichdme vejce.
Zapeceme.

Dusené maso s malymi cibulkami (Gediinstetes Fleisch mit kleinen Zwiebel),
f.11v-12r

Suroviny: hovézi maso, polévkovy nebo kapouni tuk (Kapaun- oder Suppenfette), vino,
polévka, sadlo, cukr, mouka, cibulky, ocet.

Postup: Maso nejprve opékame na polévkovém ¢i kapounim tuku, poté prilijeme vino
a polévku, pfivedeme k varu. Ze sadla, cukru a mouky si pfipravime jisku, kterou
ptilijeme k masu a spole¢né povarime. Cibulky udélame na sadle a cukru s trochou
polévky a octa. Pri servirovani vytvoiime z cibulek kolem masa vénec, zakapeme
omackou ($tavou).

Dusené maso na $alvéji (Gediinstes Fleisch mit Salbei), f. 12r-12v

Suroviny: libové maso, $pek, $alvéj, celer, Zluta repa, kedlubna, zeli, kofen petrzele,
cibule, ¢esnek, ocet, polévkovy tuk (Suppenfette) nebo sadlo, cukr, mouka, stl.
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Postup: Maso pros$pikujeme $pekem a listky Salvéje. Na $peku orestujeme pokrajeny
celer, zlutou fepu, kedlubnu, zeli, petrzelovy kofen, cibuli, ¢esnek, pfidame maso a du-
sime pod pokli¢ckou s trochou vody a octa. Pfidame jisku, kterou si ptipravime z po-
lévkového tuku nebo sadla, cukru a mouky. Posolime, okofenime, dobfe povarime.
Servirujeme zakapané omackou.

Dusené maso s bramborovymi platky (Gediinstetes Fleisch mit Erddpfelscheiben),
f. 12v

Suroviny: maso, polévkovy nebo kapouni tuk (Kapaun- oder Suppenfette), ocet, polév-
ka, sadlo, cukr, mouka, rozmaryn, bobkovy list, stl, nové kofeni, hiebicek, zakysand
smetana, brambory.

Postup: Napul uvarené maso orestujeme na polévkovém ¢i kapounim tuku, poté pod-
lijeme polévkou a octem a pridame zlatavou jisku, kterou si pfipravime z polévkového
tuku, sadla, cukru a mouky. Okofenime rozmarynem, bobkovym listem, novym ko-
fenim a hrebickem a dosolime. Na zavér pridame lzZici zakysané smetany. Brambory
uvaiime a nakrajime na platky. Servirujeme zakapané omackou.

Dusené maso (Gediinstetes Fleisch), f. 12v—13r

Suroviny: hovézi maso, malé brambory, celer, mrkev, kedlubna, petrzelovy kofen, zeli,
cibule, pripadné dalsi druhy zeleniny, polévkovy tuk (Suppenfett), sadlo, mouka, cukr,
hovézi vyvar, majoranka, hrebi¢ek, nové kofeni, muskatovy kvét, citronova kira, ocet,
malé okurky.

Postup: Zeleninu pokrijime a orestujeme na polévkovém tuku nebo sadle. Poté ji
poprasime moukou a dusime v hovézim vyvaru, na zavér dochutime majorankou,
hrebickem, novym kofenim, muskatovym kvétem a citronovou kiirou. Propasirujeme,
ptilijeme trochu octa. Do takto pripravené polévky (omacky) vlozime uvafené maso,
povarime. Brambory uvarime a osmazime s cukrem rozpusténym v sadle, nakonec je
pak krati¢ce nechame povarit v omacce. Pti servirovani ddme maso do stfedu, kolem
naaranzujeme bramburky a bud zakapeme oméckou, nebo ji podavame ve zvlastni
misce. K tomu nabidneme malé okurky.

Rosténa pecené s cibuli (Rostbratel oder Presserl mit Zwiebel), f. 13v

Suroviny: ro$téna, polévkovy tuk (Suppenfett), cibule.

Postup: Maso naklepeme a opékame na rozpaleném polévkovém tuku, mirné pod-
lévame vodou. Cibuli nakrdjime na platky a osmazime. Maso podavame na cibulce
zakapnuté omackou.

Rosténa pecené ve smetanové omacce (Rostbraten oder Preserl in der Rahmsof),

f. 13v-14r

Suroviny: ro$téna, $pek, ¢esnek, mouka, zakysana smetana, ocet, stl, polévka.
Postup: Maso nakrdjime na platky, odstranime $lachy a naklepeme, prospikujeme
¢esnekem a Spekem. Peceme, podlévame vodou. Odlijeme vypeceny tuk, posolime,
zaprasime moukou a opét peceme, prilijeme zpét odstranény tuk. Pfidime vodu ¢i po-
lévku, zakysanou smetanu a trochu octa. Ziskame tim omacku, kterou pfi servirovani
maso zakapeme.

74



Biftek z nakrajené svickové pecené (Biiffteck anderer Art von geschnittenen Lungen-
braten), f. 14r

Suroviny: svickova pecené, petrzelové nat, $pek, sardele, maslo, polévkovy tuk (Sup-
penfett), polévka, brambory.

Postup: Maso nakrajime na platky a pro$pikujeme petrzelkou a $pekem. Nakrajené
sardele smichame s mdslem a smési potfeme maso, které nasledné opékame na roz-
paleném masle nebo polévkovém tuku. Podlijeme polévkou a povarime. Brambory
uvaiime a posypeme petrzelkou.

Svickova pecené v hnédé omacce (Lungenbraten in der braunen Soss), f. 14r-14v
Suroviny: svickova pecené, $pek, tymidn, rozmaryn, bobkovy list, ¢esnek, $alvéj, cit-
ronova kiira, polévkovy tuk (Suppenfett), mrkev, kedlubna, celer, petrzel, cibule, cukr,
zakysana smetana, muskatovy kvét, nové koreni a hrebicek.

Postup: Smés $peku, tymidnu, rozmarynu, bobkového listu, ¢esneku, $alvéje a citro-
nové kiry zapracujeme hluboko do masa. Nakrdjenou kofenovou zeleninu a cibuli
orestujeme na rozpaleném polévkovém tuku, poté ji podlijeme trochou vody a vatime.
Tuk slijeme, rozpustime v ném cukr, pfidime zakysanou smetanu a dusime. Poté do
takto pripravené jisky priddme vyvar spolu se vsi zeleninou a maso uvaiime. Nakonec
omacku propasirujeme, dochutime muskatovym kvétem, novym kofenim a hrebi¢-
kem a naposledy prohrejeme.

Rostbif (Roswef), f. 14v-15r

Suroviny: hovézi maso (tzv. Hupfenfleisch), citronova ktira, pept, nové koteni, hrebi-
¢ek, rozmaryn, bobkovy list, $pek, mrkev, kedlubna, celer, kofen petrzele, cibule, sadlo,
zemle, vino, ocet, hovézi vyvar, mouka.

Postup: Maso decentné naklepeme, posolime, posypeme citronovou kirou, pepfem,
novym kofenim a hebickem, srolujeme do podoby uzenky a svazeme niti. Do hrnce
dame nakrajeny $pek, kofenovou zeleninu, cibuli a kousky Zemle opecené na sadle. Na
tuto smés pak polozime pripravené maso, pfihodime rozmaryn a bobkovy list, zalije-
me vinem, octem a hovézim vyvarem ¢i vodou, dusime pod poklickou domeékka. Vy-
jmeme maso, omacku propasirujeme a smichame s jiskou pfipravenou z vypeceného
tuku a mouky. Jesté jednou omacku povarime.

Masovy gulas$ (Auf eine sehr gute Art Kolasfleisch), f. 15r-15v

Suroviny: maso (tzv. Mulbraten), $pek, cibule, mouka, vino, hovézi polévka, fefe-
ronky.

Postup: Maso nakrdjime na hrubé kostky a dusime ho v hrnci spole¢né s cibuli a vét-
$im mnozstvim $peku nakrajeného na malé kosticky. Zasypeme moukou a orestujeme
dozlatova. Poté podlijeme vinem a opétovné dusime, nasledné podlijeme hovézi po-
lévkou a pridame Cerstvé feferonky.

Dusené hovézi maso (Eine sehr gute Art das Rindfleisch gediinstet), f. 15v-16r
Suroviny: hovézi Zebra, syrova $unka nebo jazyk, $pek, celer, mrkev, kofen petrzele,
kedlubna, cibule, vino (tzv. Marwein), sil, mouka a hovézi polévka, rozmaryn, bobko-
vy list, majoranka, citronova kiira, muskatovy kvét, nové koreni, hiebicek, okurky.
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Postup: Zebra vykostime, maso bohaté prospikujeme, $pek a sunku ¢ jazyk natezeme
na platky délky masa z zeber a vSe svdiZeme dohromady provazkem. Do hrnce vlozime
nakrajeny $pek, kofenovou zeleninu, cibuli, pfiddme pripravené maso véetné oddéle-
nych kosti, zalijeme vinem a vodou, osolime, vatime a dusime. Po zméknuti maso vy-
jmeme, oddélime vyvar a zbylou zeleninu zasypanou moukou opétovné restujeme na
vyvareném tuku. Vratime vyvar i maso, podlijeme trochou hovézi polévky a pridame
rozmaryn, bobkovy list, majoranku a citronovou kiru. Na zavér omacku propasiru-
jeme, dokorenime muskatovym kvétem, novym korenim a hrebickem a prohrejeme.
Omacku servirujeme v omacniku, k jidlu poddvame okurky.

Naklepana rosténka se sardelemi (Faschirrte Rostbraten mit Sardellen), f. 16r-16v

Suroviny: ro$ténd, sardele, Spek, petrzelova nat, tuk, cukr, mouka, hovézi polévka,
citronova kiira, stl.

Postup: Maso nakrajime, zbavime $lach i kosti a naklepeme. Na kazdy platek masa dame
smés z pokrajenych sardeli, Speku a petrzelky, maso srolujeme a svdZzeme niti tak, aby
napln nemohla ven. Rozpalime tuk, vlozime do néj pfipravené maso, podlijeme vodou
a dusime. Nakonec doddme masu barvu tim, Ze ho po separaci vypecené §tavy orestu-
jeme v cukru a mouce. Stavu smichdme s trochou hovézi polévky a citronovou kiirou
a povarime, ¢imz ziskdme omacku. S ohledem na pouzité sardele solime velmi opatrné.

Pomerancovy neboli cisatfsky kien (Pomeranzen oder Kaiser Kren), f. 17v
Suroviny: kfen, pomerang, cukr, sil, ocet.

Postup: Kien nastrouhdme, primichdme k nému pomeranéovou duzinu i §tavu, tro-
chu soli a octa.

Citronova omacka (Limoni-Soss), f. 17v

Suroviny: sadlo, cukr, mouka, vino, voda, citronova kira, nové kofeni, htebicek, pis-
kotova strouhanka (Bropiskoten Brosen).

Postup: Zpénime trochu cukru na rozpaleném sadle, pfisypeme mouku. Jakmile chyt-
ne barvu, vlijeme ptl na ptl vino a vodu, pfidame citronovou kiru, kofeni a trochu
piskotové strouhanky. Povarime, cukru dame tolik, aby omacka zesladla.

Jable¢ny kien (Aepfel Kren), f. 17v

Suroviny: kien, jablka (tzv. Tafeet-Apfel, tj. odriida Roter Augustiner), cukr, siil, ocet.
Postup: Kren nastrouhame, jablka oloupeme a nastrouhdme, smichame s trochou
cukru, trochou soli a octa. Podavame k hovézimu masu.

Mandlovy kien (Mandel Kren), f. 17v-18r

Suroviny: kfen, mléko, jemné Zemle, mandle, cukr.

Postup: Zemle nakrajime a povaiime v cerstvém mléce. Ptidéme drcené mandle vlh-
¢ené mlékem, uvarime, nakonec prihodime nastrouhany kfen a trochu cukru a vse
jesté jednou prohrejeme. Podavame k hovézimu masu ¢i k driibezi.

Pomerancovy neboli cisafsky kien (Pomeranzen oder Kaiser Kren), f. 18r
Suroviny: kien, cukr, pomerang, sil, ocet.
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Postup: Cukr promneme s pomeranc¢ovou duzinou. Pfiddme nastrouhany kfen, po-
merancovou $tavu, trochu soli a octa, nemichdme. Poddvame k bézné upravenému
masu.

Jable¢na omacka s citronovou $tavou (Aepfel Soss mit Limonisaft), f. 18r

Suroviny: jablka (tzv. Tafeet-Apfel, tj. odriida Roter Augustiner), citronova §tava, kfen,
cukr.

Postup: Jablka nastrouhame, pfidame citronovou $tavu, strouhany kfen a najemno
podrceny cukr. Servirujeme v omaéniku k mastm.

Vejce na zvlastni zpusob, ktera 1ze podavat coby dezert (Auf eine besondere Art die
Eier zu machen, welche man auf die Zuspeise geben kann), f. 19r

Suroviny: vejce, petrzelova nat, sadlo, chlebova strouhanka (Brotbroseln).

Postup: Vejce uvarend natvrdo pokrdjime a smichame s nasekanou zelenou petr-
zelkou. Na rozpaleném sadle smazime syrové vejce, pfidame smés vajicek natvrdo
a petrzelky, posypeme strouhankou. Servirujeme bud jako vaje¢ny pokrm, nebo
coby dezert.

Zvlastni vaje¢ny pokrm (Eine besondere Eierspeis), f. 19r-19v

Suroviny: vejce, ofechové maslo, mouka, mléko (tzv. Kasermilch), stil.

Postup: Vajicka uvarime natvrdo, zloutky vyjmeme, bilky pokrajime. Na rozpaleném
ofechovém masle restujeme mouku a nakrajené bilky, zalijeme mlékem, posolime
a varime, dokud pokrm nezhoustne. Hotové jidlo posypeme uvarenymi zloutky.

Plnéna vejce se sardelemi (Gefiillte Eier mit Sardellen), f. 19v

Suroviny: vejce, Zemle, mléko, sardele, $alotky, petrzelova nat, maslo, zakysand smeta-
na, sladka smetana, chlebova strouhanka (Brotprosen), parmazan, sul.

Postup: Vajicka uvarime natvrdo, rozfizneme na poloviny, zloutky vyjmeme, zbytek
uschovame. Zemlovou stiidu mac¢ime v mléce, poté mléko vymackame. Na roze-
hratém masle restujeme najemno nakrajené sardele, Salotky a petrzelku, pfidame
ptipravenou zemlovou stfidu. Pfimichdme uvafené Zloutky a zakysanou smetanu,
dobfe promisime. Talif potfeme zakysanou nebo sladkou smetanou, polozime na
néj uvarena, zloutku zbavena vejce a plnime je pfichystanou smési. Zalijeme trochou
zakysané nebo sladké smetany, posypeme strouhankou a zape¢eme, mirné posolime
a posypeme nastrouhanym parmazanem. Nakonec jesté jednou kratce dopeceme.

[Vajecny] nakyp (Aufgelaufenes), f. 20r

Suroviny: vejce, zakysana smetana, sladka smetana, pazitka, stl, maslo.

Postup: Vejce, oba druhy smetany a nasekanou pazitku promichame, trochu posolime.
Peceme v mise vytfené maslem.

PInéné, ve smetané zapecené vajecné fleky (Gefiillte in Rahm verbachene Eierflockel),
f. 20r-20v

Suroviny: vejce, mléko, mouka, stl, $penat, sadlo, chlebova strouhanka (Brotbrose),
sladkd smetana, zakysand smetana.
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Postup: Z vajec, mléka, mouky a trochy soli si pripravime fleky. Na sadle orestujeme
strouhanku, pfiddme k ni pokrajeny $penat a dusime. Podlijeme mlékem a opét podu-
sime, na zavér po ¢aste¢ném vychladnuti promichame se sladkou smetanou. Vytfeme
misu smetanou, polozime vrstvu flekl smichanych se $§penatovou smési a tu prelijeme
smési sladké a zakysané smetany s vejcem. Postup ve vrstvach nékolikrat opakujeme,
posledni smetanovou vrstvu pak zasypeme chlebovou strouhankou. Zapeceme.

Sazena vejce (Gesetzte Eier), f. 20v

Suroviny: vejce, sladkd smetana, stl, cesnek, sadlo.

Postup: Vejce sazime do smetany, davame pozor, aby zloutky ztstaly vcelku. Osolime,
posypeme nasekanym ¢esnekem. Peceme, zloutky ovsem musi ztistat mékké. Na zavér
pokropime vejce horkym sadlem.

Vaje¢né klobasky servirované coby vaje¢ny pokrm (Eier Wiirstel als Eierspeis zu
geben), . 20v-21r

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): sardele, sadlo, Zabi maso, petrzelova nat, jemna sladka
smetana (Obers), bézna sladkd smetana, zakysand smetana, vejce, stl, ra¢i ocasy, zem-
le, chlebové strouhanka (Brotbrose).

Postup: Pripravime si neroziezané vajecné fleky. Sardele ocistime, zbavime kosti a hlav
a osmazime na sadle. Zabi maso upeceme. Oboji poté nakrajime a smichame dohro-
mady spolu s petrzelkou, sladkou a zakysanou smetanou, vejcem, ra¢imi ocasy a Zem-
lovou stfidou mécenou v jemné sladké smetané (Obers). Takto pripravenou napln
dame na fleky, které poté srolujeme do rolek ve tvaru klobas. Misu vylijeme smetanou,
vlozime do ni jednu vedle druhé , klobasy*, zalijeme smési sladké a zakysané smetany
s vejcem a na zavér posypeme trochou strouhanky. Zapeceme.

Pecené raci klobasky (Verbachene Krebswiirstel), f. 21r

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): mandle, cukr, stl, vaje¢né Zloutky, ra¢i maslo, raci oca-
sy, zakysand smetana, sladka smetana, jemnd sladkd smetana (Obers), zemle, sadlo.
Postup: Pripravime si vaje¢né fleky, které natezeme na platky. Mandle podrtime a smi-
chame spolu s trochou cukru a vaje¢nymi zloutky. Pfidime rac¢i maslo, zakysanou
smetanu, na kosticky nakrajené raci ocasy a zemlovou stfidu macenou v jemné sladké
smetané (Obers), v§e promichame, posolime. Takto pfipravenou napln dame na fleky,
které poté srolujeme do rolek ve tvaru klobas. Misu vymazeme sadlem, vlozime do ni
jednu vedle druhé ,klobésy*, zalijeme smési sladké a zakysané smetany s vaje¢nymi
zloutky. Zapeceme.

Vajecina s primichanymi vaje¢nymi fleky (Eierspeis mit Eierflecken untermengt),
f.21r-21v

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): sladka smetana, zakysand smetana, vejce, pazitka, stl,
maslo.

Postup: Ptipravime si vaje¢né fleky, které nafezeme na nudle. Smichdme sladkou a za-
kysanou smetanu, pfidime vaje¢né zloutky, snih z uslehanych bilkt a nakrdjenou pa-
zitku, posolime. Misu vytfeme maslem, vlijeme vrstvu smési a na ni polozime vrstvu
flekid, postup opakujeme, uzavieme vrstvou smési. Zapeceme.
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Masovy rosol (Aprobirte Fleisch Aspik), f. 21v-22v

Suroviny: teleci nohy, hovézi maso, hovézi jatra, kapoun, Sunka, kyta, zlutd mrkev,
petrzelovy koten, celer, cibule nebo pdrek, $alvéj, bobkovy list, muskatovy kvét, zazvor,
ocet, stl, cukr, vaje¢ny bilek.

Postup: Teleci nohy vykostit a vyvafime, po vychlazeni se udéla sulc. Ptipravime si
silny vyvar z kousku hovéziho masa, hovézich jater, poloviny kapouna a obvyklé zele-
niny (Zlutd mrkev, petrzel, celer, cibule nebo pérek), na dochuceni pouzijeme $alvéj,
bobkovy list, muskatovy kvét a zazvor. Z hotového vyvaru pak odebereme vSechen
tuk. Sulc z telecich nohou zalijeme takto pfipravenym vyvarem, v priibéhu vareni
ptimichame ocet, snih z uslehanych bilkd, stl a trochu cukru, jenz doda tekutiné
zadouci barvu. Varime, tekutinu Cistime prolévanim pres hustou latku. Do formy
nalijeme tekutiny do vy$e prstu a nechame ptituhnout. Na vzniklou vrstvu polozime
ruzna srdicka, hvézdicky, kyti¢ky apod. dle fantazie vykrojené ze Sunky. Opét zalijeme
a cely postup nékolikrat opakujeme (ozdoby vykrajujeme stfidavé ze Sunky a z kyty).
Nechame zatuhnout.

Popularni omacka k rosolu (Die bekannte Soss zu der Aspik), f. 23r

Suroviny: vejce, tzv. Cervené Zloutky, olej (tzv. prowasser Ohl), francouzska hoic¢ice,
bily pept, $alotka, petrzelova nat, citronova $tava, aspik, sul.

Postup: Vejce uvarend natvrdo propasirujeme pres sito a smichdme s ¢ervenymi Zlout-
ky, olejem, francouzskou hot¢ici, $petkou bilého pepre, nasekanou $alotkou, naseka-
nou petrzelkou a trochou aspiku. Dochutime $tavou z citronu, octem a soli. Omacka
musi byt velmi hustd, podavame ji napt. téz ke smazenym rybam.

Kyta se $tavou od pana Gittiho (Schopfener Schligel mit Saft vom Herr Gitti),

f. 23r-23v

Suroviny: kyta, hovézi 14j (Kernfette),*” $pek, Cesnek, cibule, kedlubna, Zluta fepa,
celer, petrzelovy kofen, zeli, bobkovy list, petrzelova nat, muskatovy kvét, citronova
kdra, tymidn, cedrat (Schetrei),® Cervené vino, cukr, stl.

Postup: Maso vykostime a posolime. Zapracujeme do néj $pek, citronovou kiru, ce-
drat, tymian, ¢esnek, bobkovy list a petrzelovou nat, okofenime muskatovym kvétem.
Takto pripravené maso srolujeme a svazeme provazkem. Hrnec vylozime platky $peku
a cibule, vlozime maso a pridame trochu hovéziho loje, kedlubnu, Zlutou fepu, celer,
koten petrzele, zeli, tymian, bobkovy list a cedrat. Dusime, poté podlijeme ¢ervenym
vinem a opét dusime. Pfipravime si jisku z cukru a pfiddme ji do hrnce. Na zavér maso
vyjmeme, omacku propasirujeme, maso vratime a vée jesté jednou prohfejeme.

)27
>

27 Uzity vyraz ,,Kernfette” odpovida rodiné tuktl, k nimz pattf hovézi 14j, stejné jako napf. vepfové sddlo ¢
palmovy nebo olivovy olej. Srov. napi. WINTER, Fred, Handbuch der gesamten Parfumerie und Kos-
metik, Wien 1949, s. 292.

28 Latinsky ,.citrus medica®, patii do stejného rodu jako citron, plody ovélné, hladké nebo vrascité. Pouziva
se v potravinafstvi i k 1é¢ebnym téelim. Slovo ,,Schetrei® nejspie vzniklo fonetickou reprodukei italské-
ho vyrazu ,,Cedri (plural od ,,Cedro®). V italské kuchyni se na platky nakrajené plody cedratu pouzivaji
napf. pti pfipravé salatd. Za konzultaci je autor povinovan diky Dipl. Ing. Peteru Prokopovi. Dodejme,
ze na italsky ptivod slova snad ukazuje i pfijmeni ,,Gitti", jez evokuje pravé italské jazykové prostiedi.
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Divoka kachna v omadce (Wilde Aenten in der Soss), f. 23v-24r

Suroviny: divoka kachna, $pek, cibule, mrkev, celer, kofen petrzele, tymian, bobkovy
list, zazvor, citronova kiira, cedrat (Schetrei), muskatovy kvét, nové koreni, hrebicek,
bilé ¢i cervené vino (tzv. ¢erné vino, v orig. schwarzer Wein), masovy vyvar, maslové
tésto, cukr, sul.

Postup: Kachnu ocistime, osolime a vlozime do hrnce vylozeného platky Speku a ci-
bule, pridime mrkev, celer, petrzel, cedrat, tymian, bobkovy list, zazvor a citronovou
kiiru. Pomalu dusime, poté podlijeme bilym nebo jesté 1épe tzv. cernym vinem (ideal-
né z Budina), pozdéji téZ masovym vyvarem a déle pomalu dusime. Maso vyjmeme,
do hrnce pridame jisku, kterou si pfipravime z cukru. Na zavér omacku propasiruje-
me, vratime do ni kachnu a dokofenime za pomoci muskatového kvétu, nového ko-
feni, htebi¢ku a citronové kury, povarime. ,, Zacistime“ maslovym téstem. Obdobnym
zpusobem lze pripravit rovnéz domaci kacenu.

Teleci masové nudlicky (Kalbstendrous), f. 24r-24v

Suroviny: teleci hrudi, pepf, vejce, Zemlova strouhanka (Semmelpresel), stl, ryze,
brambory.

Postup: Maso vykostime, povarime, osolime a nakrdjime na kousky. Poté jej opepfime,
obalime ve vajicku a strouhance a osmazime na panvi. Podavame s dusenou ryzi nebo
restovanymi bramborami.

Lahodny fizek (Bester Schnizerl), . 24v-25r

Suroviny (bez jisky): teleci maso, hovézi 14j (Kernfette), kostni morek (Beinmark),
zemle, vejce, muskatovy orisek, chlebova strouhanka (Brotbrose), hovézi vyvar, pepf,
ocet, zakysana smetana, kapary, citrony.

Postup: Maso zbavime ktize a dobfe naklepeme, pfimichdme k nému trochu hové-
ziho loje a kostntho morku. Zemle mé¢ime ve studené vodé, poté vodu vymackame
a vzniklym téstickem maso dobfre obalime. Osolime, obalime ve vajicku a posypeme
jemnou chlebovou strouhankou. Osmazime na panvi. Pfipravime si omacku: zlato-
hnédou jisku zalijeme hovézim vyvarem, dochutime pepfem, octem a zakysanou sme-
tanou. Pfi servirovani ozdobime kapary a citrony nakrajenymi na nudlicky.

Ruské karbanatky (Rusische Polpeten), f. 25v

Suroviny: hovézi maso, Spek, Cesnek, vejce, zeli, petrzelova nat, majoranka, citronova kira,
zakysana smetana, ryze, muskatovy ofiSek (Muskapli), pept, stl, sadlo, mouka, polévka.
Postup: Maso nakrdjime najemno a smichdme s vejci, $pekem, petrzelkou, majoran-
kou, muskatovym ofiskem, ¢esnekem, citronovou kirou, zakysanou smetanou, ryzi
a pepfem, posolime. Zelné listy zbavime tvrdych stfedi a stonkt a ponofime na chvili
do varici vody. Kazdy z listti pak opatfime pfipravenou masovou naplni a zavineme na
zpusob Stradlu. Zavitky polozime jeden vedle druhého na rozpalené sadlo, podusime,
opékame, poté posypeme moukou a opétovné opékame. Na zavér podlijeme polévkou
a spole¢né prohfejeme, ¢imz ziskame omacku.

Ptiprava smrza (Wie man die Maurachen macht), f. 25v-26r

Suroviny: smrze, vino, kerblik, petrzelovd nat, chlebova strouhanka, maslo, stil, sladka
smetana.
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Postup: Cerstvé houby zbavime noZi¢ek, nakrdjime a omyjeme nejprve ve vodé a poté
ve viné. Jakmile houby vino dostate¢né natdhnou, nakrajime k nim kerblik a petrzelku
a zasypeme strouhankou. Pomalu dusime na horkém masle, nakonec posolime a pri-
dame sladkou smetanu. Pouzit lze i suSené smrze, ty je vSak tfeba nechat pres noc
namocené v mléce.

Hlavatka pecena ve smetané (Die Huchen in Rahm verbachen), f. 26v

Suroviny: uzend hlavatka, ocet, cibule, rozmaryn, bobkovy list, petrzelova nat, zakysa-
né smetana, vyvar z ryby, chlebova strouhanka (Brotbrose).

Postup: Uzenou rybu vatime v nalevu z vody a octa s cibuli, rozmarynem a bobkovym
listem. Poté vylijeme nadobu zakysanou smetanou, na ni ddme pripravené rybi maso,
zalijeme opét zakysanou smetanou a posypeme strouhankou a petrzelkou. Podlijeme
trochou polévky vzniklé pfi vateni ryby, ¢imz ziskdme oméacku. Zapeceme.

Postni klobasky (Fasten Wiirsteln auf der Zuspeis), f. 26v

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): uzena ryba, suSené houby, petrzelova nat, zakysand
smetana, sladka smetana, vejce, chlebova strouhanka (Brotbrose), sadlo, stl.

Postup: Piipravime si vaje¢né fleky. Uzenou rybu uvatime ve vodé, vykostime a zba-
vime kiize. Susené houby uvarime. Oboji nakrdjime na kousky a smichame s petrzel-
kou, zakysanou a sladkou smetanou, zloutky a trochou strouhanky, osolime. Takto
ptipravenou napln ddme na fleky, které poté srolujeme do rolek ve tvaru klobas. Rolky
namocime do vajicka, obalime ve strouhance a smazime na sadle.

Teleci klobaska neboli klobaska ze sleziny (Die kilberne Wurst auf der Zuspeis oder
die Wurst aus der Milz), f. 27r

Suroviny: slezina, vejce, $pek, citronova kira, majoranka, petrzelova nat, pept, muska-
tovy kvét, nové koreni, hiebicek, sladka smetana, sadlo, stil.

Postup: Maso lehce naklepeme a zapracujeme do néj citronovou kiiru, majoranku
a najemno nasekanou petrzelku. Poté si pfipravime napln ze sladké smetany, vejce,
$peku nakrajeného ,,na klobasky®, pepre, muskatového kvétu, nového korfeni a hte-
bi¢ku, osolime. Smés polozime na maso, které nasledné smotame do , klobasky® Tyto
»klobdsky“ poté nejprve vafime ve trose vody a pak opékdme na tuku. Podavame na-
krajené na kolecka.

Slezina na jiny zptuisob neboli slezinové platky (Die Milz auf eine andere Art ... oder
Milz-Schnitten), . 27r-27v

Suroviny: slezina, $pek, citronova kiira, majoranka, petrzelova nat, pepf, muskatovy
kvét, hrebicek, nové koreni, cibule, sladka smetana, chlebova strouhanka (Brotbrose),
sadlo, hovézi polévka, zemle.

Postup: Maso nakrajime najemno spolu s citronovou kirou, majorankou, petrzelkou
a Spekem. Na sadle opeceme strouhanku, pfidime pfipravenou masovou smés, pod-
lijeme trochou hovézi polévky a dusime. Nedlouho pred dovafenim dodame sladkou
smetanu, pepf, muskatovy kvét, hfebicek a nové koteni. Zemle ope¢eme na sadle,
smocime je v polévce, nakrajime na platky a potfeme uvarenou smési.
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Treska zapecena ve smetané (Der Stockfisch in Rahm verbachen), f. 27v

Suroviny: treska, sardele, stll, sladkd smetana, zakysand smetana, chlebova strouhanka
(Brotbrose).

Postup: Rybu zbavime kiiZze, nakrdjime na platky, mirné osolime a uvafime ve vodé.
Pripravime si hustou sardelovou omacku, kterou nechame vychladit. Smichame slad-
kou a zakysanou smetanu, na ni do misy polozime ptipravené rybi maso, polijeme
sardelovou omackou, posypeme strouhankou a zapeceme.

Sekané kyselé zeli (Faschirtes saures Kraut), f. 27v-28r

Suroviny: zeli, vepiové maso, $pek, cukr, stl, sadlo, chlebova strouhanka (Brotbrose),
vejce, sladka smetana, zakysana smetana.

Postup: Zeli nakrajime a uvarime. Na rozpéleném $peku orestujeme cukr, pfidime
varené zeli, trochu soli a dusime dohnéda. Poté vychladime. Nddobu vytfeme sadlem
a posypeme strouhankou, pridame vrstvu zeli, na zeli poklademe nakrajené libové
vepiové maso a vSe zalijeme smési vejce se sladkou a zakysanou smetanou. Postup
opakujeme, posledni vrstvu zasypeme strouhankou, zapeceme.

Brambory zapecené s veprovym masem (Erddpfel mit Schweinernen verbachen),

f. 28r-28v

Suroviny: brambory, vepfové maso nebo klobdska, majoranka, petrzelové nat, chlebo-
va strouhanka (Brotbrose), zakysana smetana, sladka smetana, vejce, stl.

Postup: Brambory uvafime a nakrajime na platky. Veprové maso pokrajime, osoli-
me, uvarime domékka a smichame s majorankou, petrzelkou a chlebovou strouhan-
kou. Dno nadoby zalijeme zakysanou smetanou, poklademe vrstvou brambor, na ni
vrstvou masa a vse zalijeme smési vejce se sladkou a zakysanou smetanou. Postup
opakujeme, posledni vrstvu bohaté zalijeme smetanou, posypeme strouhankou,
zapeCeme.

Chfest v maslové omacce (Spargel in der Butter-Soss), f. 28v

Suroviny: chiest, maslo, mouka, hovézi vyvar, vajecné zloutky, stl.

Postup: Chrest zbavime slupky a uvafime ve slané vodé. Pripravime si omacku z ro-
zehratého masla, mouky, hovéziho vyvaru a zloutkd, kterou chrest pfi servirovani
zakapeme.

Ryze s dusenymi houbami (Reis mit gediinsten Schwimmen), f. 28v-29r

Suroviny: houby, ryze, maslo, olej, sadlo, chlebova strouhanka (Brotbrose), cibule,
petrzelova nat, citronova kira, pepf, muskatovy kvét, nové koteni, zakysana smeta-
na, sul.

Postup: Houby omyjeme, nakrdjime, posolime a nechame chvili marinovat. Na smési
oleje a sadla orestujeme strouhanku, cibuli, petrzelku a citronovou kiru. Pfidame pfi-
pravené houby, podlijeme vodou a dusime. Dochutime pepfem, muskatovym kvétem
a novym kofenim, nakonec zakapeme trochou zakysané smetany. Ryzi dusime na
masle s najemno nakrajenou cibulkou. Pri servirovani naaranzujeme na talif ryzové
»hnizdo“ a doprostred polozime houby.
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Plnéné brambory (Gefiillte Erdidipfel), f. 29r-29v

Suroviny: teleci maso, brambory, polévkovy tuk (Suppenfett), hovézi polévka, cibule,
zemle, mléko, zakysana smetana, sidlo, mouka, stl, cukr.

Postup: Brambory oskrabeme a vydlabeme. Teleci maso vykostime, nakréjime najem-
no a v hmozdifi smichdme s zemlovou stfidou macenou v mléce, posolime a vzniklou
smési naplnime brambory. Misu vytfeme polévkovym tukem, pridame hovézi polév-
ku a platky cibule a do toho vlozime pripravené plnéné brambory. Dusime domékka.
Pripravime si ji$ku z cukru a mouky, které zpénime na sadle. Jisku zalijeme hovézi po-
lévkou, dosolime a dobte povarime, na zavér priddme zakysanou smetanu. Ziskanou
omackou zakapeme hotové brambory.

Kvétak zapeceny ve smetané (In Rahm verbachener Karfiol), f. 29v-30r

Suroviny: kvétak, $unka, sladka smetana, zakysand smetana, vejce, chlebova strouhan-
ka (Brotbrose).

Postup: Kvétdk nakrdjime na kousky, uvarime v osolené vodé a poté vychladime. Misu
vylijeme sladkou smetanou, do ni polozime pfipraveny kvétak, eventudlné doplnény
o vatenou Sunku. Vse zalijeme smési sladké a zakysané smetany s vejcem, zasypeme
strouhankou a zapeceme. Namisto Sunky lze pouzit téZ veprové ¢i teleci maso.

Dezert ze zelnych kostala (Eine Zuspeis aus den Kraut Stingel), f. 30r

Suroviny: zelné kostaly, hovézi polévka, mouka, sadlo, stl.

Postup: Oloupané, na kosticky pokrajené kostaly dusime domékka v hovézi polévce.
Poté je pomoucime, zakapeme sadlem, posolime a jesté chvili dusime.

Duseny kohoutek ¢i kapoun s ryzi (Andere Art gediinste Hiindel oder Kapaun mit
Reis), f. 30r-30v

Suroviny: kohout nebo kapoun, polévkovy tuk (Suppenfett) nebo maslo, cibule, ryze,
hovézi polévka, muskatovy kvét.

Postup: Kohoutka ¢i kapouna upeceme. Na polévkovém tuku nebo masle orestujeme
cibuli a ryzi, poté zalijeme hovézi polévkou a dusime. Nakonec pfidame upecenou
dribez, podlijeme jesté jednou hovézi polévkou a dochutime muskatovym kvétem.

Brambory zapecené ve smetané se sardeli a vejci (Erddpfel in Rahm verbachen mit
Sardellen und Eier), f. 30v

Suroviny: herink (sled), vejce a déle viz vySe recept na plnéné brambory (Gefiillte
Erddpfel).

Postup: Jidlo ptipravujeme podobné jako v pripadé plnénych brambor s tim rozdilem,
ze pouzijeme natvrdo uvafend, na platky nakrajend vejce a na kostky nakrajeného
herinka.

Pecena stika (Den Hecht auf eine gute Art zu braten), f. 30v-31r

Suroviny: §tika, chléb, zakysana smetana, kapary, sardele, stil.

Postup: Rybu osolime a nakrajime na fizky. Misu vylijeme trochou zakysané smetany,
na ni polozime $tiku, kterou posypeme narezanymi kapary, sardelemi a kousky chleba.
Zalijeme zakysanou smetanou a upeceme.
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Kohoutek v sardelové omacce (Hindel in der Sardellen Soss), f. 31r-31v

Suroviny: kohout, $pek, sardele, celer, kedlubna, koten petrzele, mrkev, cibule, hovézi
polévka, maslo, mouka, vejce, citronova §tava.

Postup: Nakrijime na kousky $pek, celer, kedlubnu, petrzel, mrkev a cibuli a v§e uva-
fime domékka v hovézi polévce. Pridame kohoutka, prilijeme jesté trochu polévky
a povarime. Na rozpaleném masle zpénime mouku, pfidame nakrajené sardele a vy-
tvorime tésticko. Kohoutka vyjmeme z vyvaru, ten propasirujeme a ptilijeme k sarde-
lovému tésticku. Pfidame vaje¢ny Zloutek a citronovou $tavu a nakonec i kohoutka.
Nechame v$e dohromady jesté nékolikrat povarit. Namisto kohoutka je mozné pouzit
rovnéz kapouna.

Fasirovany zajic ze zbytkového hovéziho (Den faschirten Hasen vom iiberbliebenen
Rindfleisch), f. 31v

Suroviny: hovézi maso, vejce, sladkd smetana, zakysana smetana, petrzelova nat, ma-
joranka, pepf, citronova kiira, chlebova strouhanka (Brotbrose), stl.

Postup: Maso nakrajime najemno a smichame s vejci, sladkou a zakysanou smetanou,
petrzelkou, majorankou, citronovou kiirou, pepfem, strouhankou a trochou soli. Ple-
chovy talit omastime zakysanou smetanou, z pfipravené smési vytvarujeme zajice,
posypeme strouhankou a upe¢eme. Na zavér zakapeme zakysanou smetanou a jesté
kratce zapeceme.

Teleci sekana (Kdlberne Karminatel), f. 31v-32r

Suroviny: teleci maso, mléko, vejce, chlebova strouhanka (Brotbrose), cukr, stil.
Postup: Teleci sekanou nakrajime, naklepeme a osolime. Poté ji postupné namocime
do mléka a vejce, obalime ve strouhance a opeceme. Oprazime cukr v zakysané sme-
tané a tou pak vymazeme misu. Do ni vlozime sekanou, kterou opét zalijeme pripra-
venou smetanou s cukrem. Opakujeme ve vrstvach, na zavér posypeme strouhankou
a zapecCeme.

Teleci ptacci v hnizdé (Kalbsvigerl im Neste), f. 32r

Suroviny: teleci kyta, $pek, petrzelova nat, citron, cibule, ¢esnek, chlebova strouhanka
(Brotbrose), mouka, sadlo, zakysana smetana, hovézi polévka, muskatovy kvét, Safran,
sul.

Postup: Kytu nakrajime na platky a osolime. Pokrajime Spek, petrzel, platky citronu,
cibuli a ¢esnek a ziskanou smési potfeme na prst silnou vrstvou platky masa. To pak
srolujeme do rolady a svazeme provazkem. Rolady dame do hrnce, posypeme mou-
kou, strouhankou a zalijjeme horkym sadlem, opékame. Jakmile maso chytne barvu,
pfidame trochu zakysané smetany, podlijeme hovézi polévkou a dusime. Dochutime
muskatovym kvétem a $afranem. Pti servirovani udélame po obvodu talife ,hnizdo*
z maslového tésta a ,,ptacky” umistime do jeho stredu.

Pecené masové kulicky v omacce (Gebachene Polpeten in der Soss), f. 32v

Suroviny: teleci pe¢ené nebo driibez, majoranka, petrzelova nat, citronova kira, mus-
katovy kvét, $afran, rozmaryn, bobkovy list, zakysana smetana, vejce, chlebova strou-
hanka (Brotbrose), mouka, sadlo, vino, hovézi vyvar.
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Postup: Maso nakrajime najemno s majorankou a petrzelkou. Smichame zakysanou
smetanu a vejce, pfidame pripravené maso a strouhanku. Z takto prichystaného ,,tés-
ta“ tvarujeme kulicky, které poté vyvalime ve smési strouhanky a mouky. Restujeme na
sadle, nasledné podlijeme hovézim vyvarem, okyselime vinem a dusime. Okofenime
bobkovym listem, citronovou kirou, majorankou, muskatovym kvétem, Safranem
a trochou rozmarynu. Po dovareni pevné ¢asti koreni odstranime, ziskanou omackou
pak zakapeme maso pfi servirovani.

Spikovana teleci kyta (Gespickter kilberner Schlegel), f. 32v-33r

Suroviny: teleci kyta, $pek, cibule, rozmaryn, muskatovy kvét, tymidn, petrzelova nat,
citronova kiira, bobkovy list, nové koreni, voda, hovézi polévka, ocet, citronova $tava,
sadlo, cukr, stl, mouka, zakysana smetana, kofenova zelenina.

Postup: Maso vykostime a pro$pikujeme smési najemno nakrajeného $peku, tymianu,
petrzelky a citronové kiry s bobkovym listem, posolime. Smichame ptil na pul ocet
s vodou a prohfejeme spolu s novym kofenim, tymianem, bobkovym listem a cibuli.
Takto ziskanym nalevem prelijeme maso a nechdme nékolik hodin marinovat. Poté
maso upeceme. Rozpalime sadlo, v ném orestujeme trochu cukru a mouky, pfidime
najemno nakrdjenou cibuli. Do vzniklé jisky pak pridame jesté zakysanou smetanu
a obvyklé druhy kofenové zeleniny, podlijeme trochou hovézi polévky a dobte pova-
fime. Nasledné omécku okyselime citronovou $tavou, vlozime do ni upecené maso,
muskatovy kvét a rozmaryn, jesté jednou prohiejeme, servirujeme.

Cisarsky teleci fizek (Kdlberne Kaiser Schnitzel), f. 33v

Suroviny: teleci maso, mouka, maslo, zakysana smetana, stl.

Postup: Maso nakréjime na fizky, naklepeme a osolime. Rizky obalime v mouce a osma-
zime na masle, aniz bychom maso vysusili. Vypecenou stavu smichame se zakysanou
smetanou. Pripravime si tim omdcku, v niz nasledné rizky jesté jednou prohfejeme.

Plnéna svickova pecené (Gefiillter Lungen-Braten), f. 33v-34r

Suroviny: svickova pecené, Spek, kostni morek, Zemle, mléko, vejce, citronova kira,
petrzelova nat, muskatovy kvét, nové koreni, rozmaryn, bobkovy list, citronova kiira,
kofen petrzele, celer, mrkev, cibule, hovézi vyvar/polévka, ocet, sadlo, mouka, zakysa-
na smetana, sul.

Postup: Maso prospikujeme Spekem a podélné si ho nafizneme tak, aby obé polovi-
ny drzely u sebe. V hmozdifi smichame vétsi mnozstvi kostniho morku s odkrojky
ze svickové. Pridame Zemlovou stfidu macenou v mléce, z niz ovSem nejprve mléko
vymackame. Dale ke smési pridame citronovou kiiru, zelenou petrzelku, rozmichana
vajicka, muskatovy kvét a nové kofeni, osolime a promichame. Takto pfipravenou na-
pln dédme do rozfiznuté svickové pecené. Maso opékdme na rozni, zalévame hovézim
vyvarem a potirdme marinadou z cibule, rozmarynu, bobkového listu, kofenu petrze-
le, celeru, mrkve, citronové kiiry a octa (tato marindda je vynikajici rovnéz ke zvéring).
Nakonec maso polijeme horkym sadlem a posypeme moukou a peceme dozlatova.
V hrnci povarime zakysanou smetanu s dilem marinady a hovézi polévky. Takto prfi-
pravenou omackou nejprve lehce zakapeme maso v zavérecné fazi peceni a zbyvajicim
dilem podlijeme peceni pfi servirovani.
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Cerstvy jazyk ve smetanové omacce (Andere Art frische Zunge in Rahm-Soss),

f. 34r-34v

Suroviny: hovézi jazyk, Cerstvé sardele, polévkovy tuk (Suppenfett), chlebova strou-
hanka (Brotbrose), zakysana smetana, citronova $tava, citron, stl.

Postup: Hovézi jazyk osolime a uvatime. Cerstvé sardele vykostime a nakrajime na
nudlicky. Uvareny jazyk pro$pikujeme sardelemi, pfelijeme polévkovym tukem, za-
sypeme strouhankou a opékame. Jakmile chytne zlutavou barvu, pfidime zakysanou
smetanu a omdcku dochutime citronovou §tavou. Podavame s citronem narezanym
na nudlicky.

Kolacky (Kdochlein), . 34v

Suroviny: jemna mouka (Mundmehl), vejce, sadlo, cukr, stil.

Postup: Mouku zpracujeme podobnym zptisobem, jako se to déla v ptipadé polenty
(Sterz). Osolime a michdme. Pfipravené tésto vyvalime valeckem do hladka. Poté do
tésta vmichame celd vajicka nebo samostatné zloutky, trochu cukru a opét posolime.
Kolacky zvolna opékame na rozpaleném sadle, servirujeme bohaté pocukrované.

Vinny kola¢ (Wein-Koch), f. 35r

Suroviny: cukr, vejce, chlebova strouhanka (Brotbrose), vino, sadlo.

Postup: Smichdame cukr a vaje¢né zloutky. Nasledné primichame strouhanku vlhéenou
ve viné a snih z uslehanych bilktl. Vytfeme misu sidlem, nalijeme tésto a upeceme.

Citronovy kola¢ (Limonie-Koch), f. 35r

Suroviny: cukr, vejce, $tava z citronu, citron, sddlo, dortova strouhanka (Tortenbro-
sel).

Postup: Smichame cukr a vajecné zloutky, pridime $tavu z citronu a nakonec snih
z u$lehanych bilk(. Vytfeme misu sadlem, nalijeme tésto a upeceme. Pfi servirovani
zasypeme kola¢ najemno nasekanym citronem a dortovou strouhankou.

Oplatkovy $trudl s mandlemi (Oblat-Strudel mit Mandel), f. 35r-35v

Suroviny (mimo oplatky): vejce, mandle, cukr, citronova kura, sadlo, chlebova strou-
hanka (Brotbrose).

Postup: Mandle podrtime najemno v hmozdifi a smichame s najemno rozdrcenym
cukrem, zloutky, citronovou kiirou a snéhem z uslehanych bilka. Takto pfipravenou

naplni potfeme oplatkové tésto a srolujeme na zptsob striudlu. Rolky macime ve vajic-
ku, vyvalime v chlebové strouhance a smazime na sadle. Nakonec zasypeme cukrem.

Zemlovy ¢i rohlickovy kolac (Semmel- oder Kipfel-Koch), f. 35v-36r

Suroviny: zemle, mléko, maslo, vejce, cukr, sil, citronova kiira, rozinky, sadlo, chlebo-
va strouhanka (Brotbrose).

Postup: Zemli zbavime tvrdych okrajfi, nakrajime na kousky a ma¢ime a povaiime
v teplém mléce. Poté nechame vychladit. Rozehfejeme maslo a vmichame do néj
vajecné zloutky, trochu cukru a soli, citronovou kiiru, rozinky, pfipravené Zemle a na
zavér snih z uslehanych bilkd. Tésto poté nalijeme do nadoby vytfené sadlem a posy-
pané strouhankou, upeceme.
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Polévkova vlozka ze zakysané smetany (Einbund von sauren Rahm anderer Art), f. 36r
Suroviny: zakysana smetana, vejce, mouka, sadlo, maslo, stil, chlebova strouhanka
(Brotbrose).

Postup: Zakysanou smetanu, vajicka, mouku a stil dobre promichdame. Tésto nalijeme
do nadoby vymazané sadlem a posypané strouhankou, varime na pare. Nakonec zasy-
peme strouhankou a polijeme sladkym maslem.

Ryzovy pokrm (Eine gute Reis-Speis), f. 36r

Suroviny (mimo fleky): ryze, maslo, vejce, mandle, mléko, cukr, stil, sladka smetana,
chlebovd strouhanka (Brotbrose).

Postup: Ryzi uvaiime v mléce a smichame ji s maslem, vaje¢nymi Zloutky, podrcenymi
mandlemi, trochou soli a cukru a snéhem z uslehanych bilka. Uvarime si vaje¢né fleky
a potfeme je pfipravenou naplni. Poté je srolujeme a takto prichystané ,$trudliky® vy-
skladame do nadoby vymazané maslem. Ve zalijeme smési ze sladké smetany, zloutku
a trochy cukru. Nakonec posypeme strouhankou a upec¢eme.

Jemny mandlovy ,,boudin® (Feiner Mandel-Bodin), f. 36r-36v

Suroviny: mandle, vejce, citronova kiira, maslo, Zemlova strouhanka (Semmelbrosel),
chlebovd strouhanka (Brotbrose), vinné $§odd (Wein Schatto).

Postup: Mandle podrtime najemno a smichame s celymi vejci, vaje¢nymi Zloutky, cit-
ronovou kurou, zemlovou strouhankou a snéhem z uslehanych bilku. Ptipravené tésto
vylijeme do nadoby vytfené maslem a vysypané chlebovou strouhankou. Vafime na
pare, nakonec prelijeme vinnym $odo.

Bramborové koblizky (Erddipfel-Krapfel), f. 36v

Suroviny: brambory, vejce, sadlo, stl.

Postup: Brambory stiedni velikosti uvatime, rozmackame a smichame s vejci, posoli-
me. Tvarujeme do podoby koblizkii a opékame na rozpaleném sadle.

Ryzovy trhanec (Reisschmarn), f. 36v

Suroviny: ryze, mléko, jable¢né maslo (Apfel Butter), vejce, zakysana smetana, stl,
cukr, sadlo.

Postup: Ryzi uvaiime v mléce a nechame vychladit. Poté ji smichame s jable¢nym
maslem, vejci, zakysanou smetanou a trochou cukru, posolime. Tésto nasledné vlijeme
do rozpaleného sadla a pe¢eme. Pied servirovanim natrhdame.

Jablka se $0d6 (Apfel mit Schatto), f. 36v-37r

Suroviny: mideriské jablka (Meschanzger-Apfel), vejce, mouka, sadlo, vinné $0do.
Postup: Jablka oloupeme, zbavime jader, pokrdjime, vyvalime v mouce a ope¢eme na
sadle. Pripravime si obvyklé husté vinné $odé a po vychlazeni ho smichame se snéhem
z uslehanych vaje¢nych bilkil. Smési zalijeme prichystana jablka a vSe upeceme.

Zalévané piskoty se $0do (Gegossene Piskoten mit Schatto), f. 37r
Suroviny: piskoty, husta ovocna $tava (Salse), vanilka, anyzovy likér (Rosolie), vinné

$odo.
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Postup: Piskoty z jedné strany potfeme hustou ovocnou $tavou a vyskladame vedle
sebe. Zasypeme vanilkou a zvlh¢ime anyzovym likérem. Pripravime si obvyklé vinné
$0do, do kterého primichdme trochu anyzového likéru. Zalijeme s nim piskoty, servi-
rujeme namisto sladkého zakusku.

Kvasnicovy ,wandl“ (Gute abgetriebene Gerben-Vandl), f. 37r

Suroviny: sadlo, maslo, vejce, pivni kvasnice, mléko, mouka, stl, cukr.

Postup: Dobre promichdme maslo a sadlo, pfimichame celd vejce, vaje¢né Zloutky,
pivni kvasnice, vlazné mléko, mouku, trochu soli a cukru. Misu vytfeme sadlem, nali-
jeme tésto a nechame vykynout. Upeceme, pocukrujeme.

Anglické piskotové tésto (Englischer Piskoten-Teig), f. 37r-37v

Suroviny: nejjemnéj$i mouka (feinstes Mundmehl), vejce, cukr.

Postup: Najemno podrceny cukr smichdme za pozvolného ohfivani s vejci ve snih.
Po vychlazeni do smési primichame jemnou mouku. Ziskame tak tésto, které lze zu-
zitkovat vicero zplisoby, nejen z néj upéct piskoty (napt. jako podklad ¢i ho Ize plnit
ovocnou $tavou jako koblihy).

Jable¢na klobaska (Aepfel-Wiirstel), f. 37v

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): jablka (tzv. Tafeet-Apfel, tj. odriida Roter Augustiner),
vino, cukr, sadlo, hustd ovocna stava (Salse).

Postup: Jablka oloupeme, pokrajime a dusime s trochou vina a cukru. Poté je zbavime
prebytecné $tavy a smichdme s ovocnym sirupem. Pripravime si vaje¢né fleky, potfeme je
pfichystanou naplni a srolujeme. Restujeme na sadle, pred podavanim zasypeme cukrem.
Kolac¢ s piniovymi ofisky (Bionolen-Koch), f. 37v-38r

Suroviny: zemle, mléko, maslo (Eierwerth Butter), vejce, citronova kira, kandovana
citronova kiira (Zitronat), piniové otisky, cukr, sil, chlebova strouhanka (Brotbrose).
Postup: Zemle zbavime tvrdé kiirky, pokrajime na kousky a mé¢ime v mléce. Rozehie-
jeme maslo, pfiddme do néj pripravené Zemle a dusime. Po vychladnuti pfimichame
vajecné zloutky, citronovou kiiru, cukr, spetku soli a snih z uslehanych bilkd. Vrstvu
tésta vylijeme do nadoby vymazané maslem a vysypané strouhankou. Posypeme pi-
niovymi ofisky a kandovanou citronovou ktirou. Poté nalijeme druhou vrstvu tésta
a opét zasypeme piniovymi ofisky a kandovanou citronovou kirou. Upec¢eme.

Sirupovy rohlik (Salsen Kipfel), f. 38r-38v

Suroviny: maslo, vejce, pivni kvasnice, jemnd mouka (Mundmehl), sladkd smetana
(Obers), husta ovocna stava (Salse), mandle, cukr, sul.

Postup: Smichame maslo, vajecné zloutky, celd vejce, pivni kvasnice, trochu cukru
a $petku soli. Poté primichdme jemnou mouku a sladkou smetanu a nechame tésto
na teplém misté vykynout. Nésledné tésto vyvalime, vyfizneme z néj trojhranky, které
uprostied opatfime hustou ovocnou $tavou, a ty pak zavineme a vlozime do maslem
vytfené nadoby. Pe¢eme. Smichame maslo s vejcem a touto smési rohlicky pred dope-
¢enim polijeme, soucasné je posypeme jesté i nahrubo sekanymi mandlemi s trochou
cukru. Dopeceme.
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Vanilkovy kola¢ (Vanilie Koch), f. 38v

Suroviny: vejce, cukr, mandle, sladkd smetana, mouka, vanilka, sadlo, chlebova strou-
hanka (Brotbrose).

Postup: Smichame celd vejce, vaje¢né zloutky, trochu cukru, najemno podrcené
mandle, sladkou smetanu, trochu mouky a najemno podrcenou vanilku. Ptipra-
vené tésto poté vylijeme do nadoby vymazané sddlem a vysypané strouhankou,
upeceme.

Vidensky visnovy kola¢ (Wiener Weichselkuchen), f. 38v-39r

Suroviny: maslo, vejce, mandle, vi$né, citronova kura, chlebova strouhanka (Brotbro-
se), cukr, sul.

Postup: Smichame maslo a najemno podrceny cukr. Pfimichame drcené mandle, cela
vejce i vaje¢né zloutky, strouhanku, vi$né, citronovou kiru a $petku soli. Tésto nalije-
me do nddoby vytfené maslem a posypané strouhankou, pomalu upeceme.

Videnska babovka (Abgetriebener Wiener Kugelhupf), f. 39r

Suroviny: maslo, sadlo, vejce, sladka smetana (Obers), jemna mouka (Mundmehl),
pivni kvasnice, rozinky, bertram, cukr, stl.

Postup: Smichame maslo a sadlo, pfimichame Zloutky, najemno rozdrceny cukr, slad-
kou smetanu, mouku, $petku soli, snih z uslehanych bilki a pivni kvasnice. Dle chuti
pridame rozinky a bertram. Nadobu vytfeme maslem, nechdme v ni tésto na teplém
misté vykynout. Nakonec potfeme vajickem a upeceme.

Citronovy kola¢ s mandlemi (Limonie-Koch mit Mandel), f. 39r-39v

Suroviny: vejce, citronova stava, citronova kiira, mandle, maslo, chlebova strouhanka
(Brotbrose), cukr.

Postup: Smichame vaje¢né zloutky a najemno rozdrceny cukr, pfimichame citronovou
$tavu a kiiru, najemno nasekané mandle a snih z uslehanych bilki. Tésto nalijeme do
nadoby vymazané maslem a vysypané strouhankou, pomalu upeceme.

Sirupovy kola¢ s tragantem (Salsen-Koch mit Dragond), f. 39v-40r

Suroviny: husta ovocna $tava (Salse) z merunék, visni, $vestek a rybizu, maslo, vejce,
tragant, mandle, pistacie, cukr.

Postup: Sirup z merunék, vis$ni, $vestek a rybizu smichame se snéhem z uslehanych
vaje¢nych bilkd (pfimichavame postupné), drcenym tragantem a trochou cukru. Tésto
vlijeme do maslem vytfené nadoby, posypeme drcenymi mandlemi a pistaciemi, upe-
¢eme. Pred podavanim pocukrujeme.

Svycarské nudle (Schweizer-Nudel), f. 40r

Suroviny: mouka, vejce, zakysana smetana, mléko, maslo, stl, cukr.

Postup: Pripravime si nudlové tésto z mouky, celého vajicka, vaje¢ného zloutku
a $petky soli. Tésto vyvalime, poté ho potfeme mirné osolenou zakysanou smetanou,
srolujeme a nakrdjime na nudle. Ty pak povalime v horkém mléce a zasypeme kousky
masla. Upec¢eme. Pfed podavanim pocukrujeme.
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Mandlové rolky z kfehkého kvasnicového tésta (Mandel-Potizen aus Morbgerben-
-Teig), f. 40r-40v

Suroviny: mouka, maslo, vejce, mléko, pivni kvasnice, mandle, vanilka, ¢okolada, za-
kysand smetana, sadlo, cukr, sil.

Postup: Smichame mouku, maslo, vaje¢né Zloutky, vlazné mléko, pivni kvasnice, zaky-
sanou smetanu. Tésto fddné propracujeme a osolime, nechame vykynout. Pfipravime
si naplil z najemno podrceného cukru, nasekanych mandli, celych vajec a vaje¢nych
zloutkt. Tésto vyvalime, potfeme prichystanou naplni a posypeme nadrcenou va-
nilkou a ¢okolddou. Pak tésto srolujeme, roladu vlozime do nddoby vytfené sadlem,
posazime celymi mandlemi, potfeme vajickem a upeceme.

Zemlovka (Scheiterhaufen), f. 40v—41r

Suroviny: zemle, mléko, kava, maslo, vejce, rozinky, cibéby, cukr, sladka ¢i zakysana
smetana.

Postup: Zemle zbavime tvrdych okrajd, pokrajime na platky a ma¢ime ve smési kévy
a mléka. Do maslem vymazané nadoby vlozime vrstvu takto pripravenych Zemli,
zasypeme cukrem, rozinkami, cibébami a kousky masla. Postup v nékolika vrstvach
opakujeme, posledni vrstvu pak posypeme toliko cukrem a maslem a prelijeme smési
mléka s vejcem. Upeceme. Hotovou zemlovku podle chuti zalijeme sladkou nebo za-
kysanou smetanou.

Mandlové rolky (Mandel-Potizen), f. 41r-41v

Suroviny: vejce, mandle, citronova kiira, skorice, mléko, maslo nebo sadlo, cukr, siil,
chlebova (Brotbrosel) nebo piskotova strouhanka (Piskotenbriserl).

Postup: Vejce rozmichame ve vlazném mléce, pfidame stl, trochu cukru a pripravi-
me si kvasnicové tésto, které po zpracovani nechame vykynout. Prichystdme si napln
z mandli oprazenych na sadle a poté najemno nasekanych, taktéZ najemno podrcené-
ho cukru, citronové kiry, skofice a chlebové ¢i pisSkotové strouhanky. Tésto vyvalime,
potfeme nejprve smési sadla ¢i masla s rozslehanym vejcem a poté prichystanou napl-
ni. Pak tésto srolujeme, vpichneme do néj nékolik mandli a roladu upeceme.

Kolac¢ ze zakysané smetany (Koch von sauere Rahm), f. 41v

Suroviny: vejce, mouka, zakysana smetana, citronova ktra, maslo, cukr.

Postup: Smichame cukr, vaje¢né Zloutky, mouku, zakysanou smetanu, citronovou kiiru
a snih z uslehanych bilki. Tésto nalijeme do nadoby vymazané maslem, upec¢eme.

Michané plnéné téstoviny (Geriihrte Posteten), f. 41v-42r

Suroviny (mimo vaje¢né fleky): maslo (Eierwerth Butter), vejce, mouka, citronova
kiira, merunkovy sirup (Salse), cukr.

Postup: Smichame maslo, najemno podrceny cukr, vaje¢né zloutky, mouku, citrono-
vou kutiru a snih z uslehanych bilka. Pfipravime si vaje¢né fleky nebo oplatky, které
potfeme merunkovym sirupem a zalijeme vrstvou prichystaného tésta. Postup ve
vrstvach opakujeme, posledni vrstvu vsak musi tvofit jen tésto. Upeceme a pocuk-
rujeme.

2



Vajecné flicky s rozinkami a cibébami (Eierfleckel mit Weinberl und Zweben), . 42r
Suroviny: vejce, mléko, maslo, mouka, skorfice, rozinky (Rosinen und Weinberl), sladka
smetana, cukr, chlebova strouhanka (Brotbrose).

Postup: Pripravime si vaje¢né fleky z vajec a mléka. Do maslem vytfené a moukou
poprasené nadoby dame vrstvu flekd, kterou zasypeme rozinkami, cukrem, skotici,
zalijeme vejcem rozmichanym ve smetané a nakonec posypeme strouhankou. Postup
nékolikrat opakujeme a celek svrchu zalijeme smetanou a posypeme strouhankou.
Upeceme.

Kolac¢ se smetanou (Koch mit Rahm), f. 42r

Suroviny: vejce, maslo, Zemle, hustd ovocna $tava (Salse), sladka smetana, cukr, stl.
Postup: Smichdme vaje¢né zloutky, sladkou smetanu, Spetku soli a snih z uslehanych
bilktl. Nadobu vymazeme maslem, pokrajime do ni na platky Zemli, kterou zakapeme
sirupem a posypeme cukrem. Prelijeme pripravenou naplni. Postup nékolikrat opaku-
jeme, pticem?z findlni vrstvu musi tvotit naplit. Upedeme.

Piskotovy kola¢ (Piskoten Koch), f. 42v

Suroviny: piskoty, vejce, pomerancova §tava, citronova $tava, vinné $odé (Weinschat-
to), maslo, cukr, chlebova strouhanka (Brotbrose).

Postup: Piskoty zvlh¢ime smési pomerancové a citronové §tavy a smichame s cukrem.
Z vaje¢nych zloutka si ptipravime vinné $od6, nechame ho vychladnout a poté smi-
chame se snéhem z u$lehanych bilka. Do méslem vymazané a strouhankou vysypané
nadoby vlijeme smés Sod6 a sn¢hu z bilkdl a do ni polozime vrstvu prichystanych
navlhéenych piskottl. Postup opakujeme, pficemz posledni vrstvou musi byt $odo.
Upeceme.

Tyrolsky $trudl z kvasnicového tésta (Tiroller-Strudel von Gerbenteig), f. 42v-43r
Suroviny: sadlo, vejce, jemna mouka (Mundmehl), mléko, pivni kvasnice, mandle,
piniové ofisky, pistacie, rozinky, citronova kiira, skofice, muskatovy kvét, hrebicek,
sirup, vanilkovy likér (Vanilie-Rosolie), cukr, stil.

Postup: Smichdame siadlo s celym vejcem, vaje¢nym Zloutkem a jemnou moukou.
Pridame vlazné mléko, pivni kvasnice, cukr a $petku soli. Takto pfipravené kvasni-
cové tésto radné propracujeme. Nasekdame nahrubo mandle, piniové orisky, pistacie
a rozinky, pfimichame k nim citronovou kiiru a trochu skofice, muskatového kvétu
a hrebicku. Do hrnce nalijeme sirup, pfisypeme nasekané orisky s kofenim a zaka-
peme vanilkovym likérem. Prohfejeme na plotné. Tésto vyvalime, potfeme naplni
a srolujeme. Takto pripravenou roladu poté vlozime do sadlem vymazané nadoby

a upecCeme v troubé.

Vybérové maslové tésto (Butterteig auf die allerbeste Art), f. 43r-43v

Suroviny: maslo, mouka, vajecny zloutek, zakysand smetana, vino, citronova $tava, stl,
voda.

Postup: Smichame mouku, maslo, Zloutek, zakysanou smetanu, vino, citronovou $ta-
vu, pfimérené mnozstvi vody a stil. Tésto fadné uhnéteme, postupné do néj zapraco-
vavame dalsi dily masla. Opakované vyvélime, upeceme.
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Jahodovy rosol (Erdbeer Sulzen), f. 43v-44r

Suroviny: vyzina (su$eny rybi méchyft, Hausenblatter), mléko, citronova kiira, jahodo-
vy sirup (Erdbeersalsen), vanilka, cukr.

Postup: Nadrcenou vyzinu zvlhéime ve vodé a pridime do ni trochu cukru a citronové
kiiry. Takto pripravenou smés nalijeme pres platno do jahodového sirupu a promicha-
me. Zpénime mléko a smichame ho s vanilkou a pfipravenou smési vyziny a sirupu.
Ponechame den ledovat, ¢imz vznikne zadouci rosol.

Jahodovy sirup (wie man ... Erdbeersalsen kocht), f. 44r

Suroviny: jahody, cukr.

Postup: Jahody nemyjeme, pouze prebereme. Propasirujeme je skrz sito tak, abychom
se zbavili zrnek. Cukr vatime, jak je tomu u ovocnych $tav (Salse) obvyklé, ptilijeme
k nému propasirované jahody, uvarime.

Malinova zalivka (Himbeeren Abgufs), f. 44r

Suroviny: maliny, cukr.

Postup: Maliny rozmackame rukou a nechame tti dny v chladu odpocivat. Poté z nich
pres platno vymackame $tavu, kterou nasledné smichame s cukrem.

Kolac¢ ze sladké smetany s merunkovym nakypem (Oberskoch mit Marillen Auflauf),
f. 44v

Suroviny: merunkovy sirup (Marillen Salse), vejce, sladka smetana (Obers), mouka,
vanilka, cukr.

Postup: Smichame merunkovy sirup, cukr a vaje¢ny bilek. Poté do smési pfimichame
sladkou smetanu, mouku a vaje¢ny zloutek. Tésto prohfejeme a nasledné vychladime.
Do vychlazeného tésta zapracujeme jesté dalsi vajecné zloutky, cukr, vanilku a snih
z uslehanych bilkd. Upeceme.

Biskupsky chlebi¢ek (Bischofbrot), f. 44v

Suroviny: vejce, rozinky (Rosinen), hrozny (Weinbeere), mandle, citronova ktira, cukr,
[mouka].?

Postup: Smichame cukr, cela vejce a vaje¢né zloutky. Pfidame snih z uslehanych bilkda,
rozinky, hrozny, celé mandle a citronovou kiiru, [mouku, upeceme].

Tyrolsky stradl (Tiroller Strudel), . 44v-45r

Suroviny: mouka, maslo, vejce, mléko, kvasnice, zavarenina (Eingesottene), stl.
Postup: Smichame maslo a mouku, ptidame vejce, $petku soli, vlazné mléko a kvas-
nice. Opét tésto fadné prohnéteme a zpracujeme valeckem. Nakonec tésto vyvalime,
potfeme zavareninou, svineme do rolady a upeceme.

Mlécny pletenec (Milch Struzen), f. 45r
Suroviny: pSeni¢na zemlovad mouka (Auszugmehl), vejce, maslo, mléko, sladka smeta-
na, kvasnice, cukr, stl.

2 Poznamka Mehl? byla piipsana obyé&ejnou tuzkou jinou (identifikovanou tieti) rukou.
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Postup: Smichame mouku, cukr, vejce, maslo, $petku soli, vlazné mléko a kvasnice.
Tésto uhnéteme a vyvalime na valecky, které propleteme. Na zavér pletenec potfeme
smési sladké smetany s vajickem, upeceme.

Zrosolovatéla jablka (Gesulzte Apfel), f. 45r

Suroviny: jablka, vyzina (Hausenblitter), vajetné Zloutky, sladka smetana (Obers),
mléko, mandle, vanilka, cukr.

Postup: Jablka ddme do misy. Nadrcenou vyzinu zvlhéime v teplé vodé a pridame
k ni cukr, sladkou smetanu, najemno nasekané mandle s mlékem a trochu vanilky.
Smichame, propasirujeme, poté pridame zloutky a vSe vylijeme do misy. Nechame
ledovat, ¢imz vznikne zadouci rosol.

Ceské kolace (Béhmische Kolazhen), f. 45r

Suroviny: maslo, sadlo, vaje¢né zloutky, kvasnice, mléko, hustd ovocna $tava (Salse),
vejce, mandle, cukr, sul.

Postup: Smichame maslo, sadlo, zloutky, kvasnice, néco mléka, cukr a stil. Tésto pro-
pracujeme a nechame vykynout. Pfipravime si ¢tverrohé kousky tésta, doprostred kaz-
dého z nich ddme ovocny sirup a rohy spojime k sobé. Potfeme vajickem, posypeme
mandlemi a cukrem. Upeceme.
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HOSPODARSKE DRUZSTVO KUTNA HORA NA PRELOMU 19. A 20. STOLETI
FARMERS' COOPERATIVE KUTNA HORA IN LATE 19" AND EARLY 201 CENTURY

Pavel Novak

Abstrakt: Problematika je feSena v kontextu déjin hospodarské svépomoci s prvky so-
cidlniho podnikani v éeskych zemi. Studie se zaméfuje na otdzku cen obilnin jako zékladnich zemé-
délskych produktt, s nimiz obchodovalo hospodarské druzstvo v Kutné Hote, ve srovnani s cenami
na méstském trhu v Kutné Hore v letech 1898-1913. Cilem této préce je zjistit, jak hospodarska
druzstva obstala v konkurenci ostatnich podnikatelskych subjektt a jak vyhodné bylo pro jeho ¢le-
ny, piipadné necleny obchodovat s druzstvem, a nikoliv s ostatnimi obchodniky s obilim. Regen je
zaloZeno na komparaci cen a jejich kolisani béhem roku. Zohlednén je i objem obili proddvaného
jednotlivymi rolniky a jeho vliv na dosahované ceny. Odhadnuta je také ,,cena sluzeb“ hospodarské-
ho druzstva jeho ¢lentim a zjisténa dostupnost ¢lenstvi v hospodarském druzstvu pro malé a sttedni
rolniky. Mezi vyznamna zji§téni patii skute¢nost, Ze druzstvo nabizelo vy$si ceny nez méstsky trh a ze
dokézalo prodej oddalit do mésicti s vy$si hladinou ndkupnich cen. Podstatny je fakt, Ze ceny obili
jsou jen minimdlné zavislé na objemu dodévek obili od jednoho dodavatele. Klicovym zjisténim je
skutecnost, ze druzstvo obchodovalo i s ne¢leny za ceny jen nepatrné se lisici od cen pro ¢leny. Tim
povysilo zisk nad solidarni princip vlastni druzstviim. Problém neni vyfeSen v tplnosti, nebot scha-
zeji podklady pro tietiho aktéra na trhu s obilim - soukromé obchodniky.

Abstract: This particular subject is addressed within a wider context of history of econo-
mic self-help with elements of social enterprise in the Czech Lands. The study focuses on the issue
of the price of corn, which constituted a large part of produce traded by the farmers’ cooperative in
Kutna Hora, and to compare it with prices for which corn was traded at the municipal market in the
same town in 1898-1913. The aim of this study is to find out how well did cooperatives perform in
competition with other kinds of economic subjects and how advantageous it was for their members,
or non-members, to sell corn to cooperatives rather than other corn merchants. The research is based
on a comparison of prices and their changes in the course of a year. It takes into account also the vo-
lume of corn sold by individual farmers and its influence on prices at which it sold. Also considered
is the ‘service fee’ which the cooperative charged to its members as well as availability of membership
in the cooperative in case of small and middle-sized farmers. Important findings include the infor-
mation that the cooperative offered higher prices than the municipal market and it could postpone
further resale to months when corn prices were generally higher. Of great significance is the finding
that corn prices were minimally dependent on the volume sold by a supplier as well as the fact that
the cooperative traded with members and non-members at almost the same price. In doing so, it
elevated gain over the solidarity principles on which cooperatives were supposed to be based. What
remains to be investigated is the role and functioning of another actor in the corn market, namely
private traders. This subject has not, however, been studied since information was not available.

Kli¢ova slova: hospodarska druzstva; prelom 19. a 20. stoleti; Kutna Hora; ceny; obili.
Keywords: Trading cooperatives; late 19% and early 20 century; Kutna Hora; prices; corn.
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Historie hospodarskych druzstev je pomérné dobfe zpracovand. Jiz v mezivale¢ném
obdobi ji byla vénovana velka pozornost pfedevsim ze strany vrcholnych druzstevnich
funkcionaru spojenych s agrarni stranou. Prace maji apologeticky charakter, presto
ale pfindseji fadu velmi podstatnych informaci.! Marxistickou historiografii zastupuje
text L. Spirka.> V ném podrobil mezivale¢nd zemédélskd druzstva zdrcujici kritice.
Mlad$i monografie vénované hospodarskym druzstviim neexistuji. Ustiedni jednoté
hospodéiskych druzstev jako celku se vénoval V. Kristen.®> Samostatného zpracovéni
své historie se dockalo napt. Hospodarské druzstvo v Cejetickdch* a v Uhficich®.

D¢jiny kutnohorského hospodarského druzstva zatim nejsou zpracovany. Stru¢na
rekapitulace historie kutnohorského hospodarského druzstva je obsazena v jiz zminé-
ném Zemédélském druZzstevnictvi ceskoslovenském.® Z novéjsich praci se o ném zmi-
nuje P. Novéak v publikaci Z déjin podnikani na Kutnohorsku. Jde v§ak o pouhy stru¢ny
faktograficky ptehled.” TentyZz autor se vénuje socidlnimu podnikéni kutnohorského
hospodéiského spolku, na néz hospodaiské druzstvo v Kutné Hote navazovalo.®

Studium podnikani hospodarského druzstva v Kutné Hofe umoziuje jeho relativné
dobte dochovany, byt zatim nezpracovany archivni fond.? Charakter podnikani tohoto
druzstva nejlépe pozname z hlavni tvérni knihy ¢lentl, pripadné neclent. Doplikovy
charakter méd pokladni kniha, v niZz se zachycovaly denni trzby, a knihy ¢lenti a ¢len-
skych podilt. Zapisy ze schuzi predstavenstva a valnych hromad, které byvaji nejvy-
znamnéj$im zdrojem informaci o daném subjektu, se pro sledovana léta nedochovaly.
Pro bliz$i urc¢eni charakteru podnikani hospodarského druzstva byl vyuzit srovnavaci
material, kterym se staly protokoly o cendch na méstském trzisti v Kutné Hofe, jez
vedl mistni policejni tifad.!®

Pro studium charakteru podnikani hospodarského druzstva v Kutné Hore bylo
zvoleno pocate¢ni obdobi jeho existence, kdy se rozhodovalo o tom, jak bude

Z pocetnych praci uvadime pouze dvé zasadniho vyznamu. Prvni je publikace HULKA, Antonin, Druz-

stevni ¢in, Praha 1938, ktera prinasi vedle podrobné rekapitulace historického vyvoje hospodarskych

druistev a jejich centraly Ustfedni jednoty hospodafskych druistev i zésady, jimiz se druzstva Fidila.

Druhou je OBRTEL, Frantisek, Zemédélské druzstevnictvi v Ceskoslovensku, Praha 1928, jez uvadi

v medailoncich jednotlivych druzstev.

2 SPIRK, Ludvik, Zemédélské druzstevnictvi v kapitalistické a lidové demokratické CSR. Uplatnéni Leni-

nova druzstevniho pldnu, Praha 1959.

KRISTEN, Vladimir, Ustfedni jednota hospodéiskych druzstev a jeji tloha v agrarnim hnuti, in: K tloze

a vyznamu agrarniho hnuti v ¢eskych a ¢eskoslovenskych déjinach, Praha 2001, s. 223-236.
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5 NEMEG, Karel, Hospoddiské druzstvo Uhfice, in: Véstnik Historicko-vlastivédného krouzku v Zarosi-
cich, ¢&. 8, Zarosice (1999), s. 30-33.
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2003.
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druzstvo hospodarit. Hlavni uvérni knihy jsou dochovany od roku 1907, ale udaje
o cenach obili obsahuji az od roku 1908. Policejni protokoly jsou k dispozici pro
léta 1898-1908. Rozvoj podnikani hospodarského druzstva je sledovan az do prvni
svétové valky.

Predkladana studie hojné vyuziva komparativini metodu a srovnava ceny jak vzhle-
dem k cendm na méstském trzisti, tak i v pribéhu ¢asu. V ¢lanku jsou pouzivany na-
sledujici oznaceni pro ceny: ndkupni, které jsou cenami, za néz nakupovalo druzstvo
od ¢lenti i neclent obili. Vedle téchto cen jsou uvadény i ceny prodejni, tj. ceny, za
které druzstvo prodéavalo ¢lentim i neclentim obili.

Dochovany archivni material umoznuje porovnavat ceny, pripadné objemy obili,
s nimz se obchodovalo. Této skute¢nosti byl prizptisoben i okruh vyzkumnych hypo-
téz, které dokladaji ¢i popiraji socidlni charakter podnikani hospodarského druzstva.
Pokud druzstvo svym ¢lentim poskytovalo vyhodnéjsi podminky nez nec¢lentim a po-
kud by jim nabizené ceny byly vyhodnéjsi nez ceny na méstském trzisti, pak by bylo
mozno jeho podnikani oznacit za socidlni.

Kutnohorské hospodarské druzstvo bylo zalozeno jiz v roce 1890 a prvnich pét let
své existence se potykalo s fadou problémi, jez malem dospély az k zaniku druzstva.
Na valné hromadé roku 1896 nastal zvrat poté, co byl do ¢ela druZstva postaven mlady
sedlak z Pritok Vaclav Novotny. Vlastni skladisté si druzstvo vybudovalo v roce 1906
v sousedstvi nové zfizovaného méstského nadrazi na pravé dokoncené trati Kutnd
Hora - Zru¢ nad Sazavou. Po ¢tyfech letech zvysilo kapacitu skladisté ze 60 na 100
vagond. Skladisté bylo moderné vybaveno $rotovniky, mackadlem na oves, drticem
na pokrutiny, ¢isticimi stroji na obili a jetel i strojem na vyrobu jahel. I presto v roce
1913 provedlo druzstvo rekonstrukei strojniho zatizeni. Takto mohutné se rozvijejici
druzstvo muselo prosperovat.!!

Hospodarské druzstvo mélo sice predstavenstvo slozené z rolniki, ale mezi jeho
¢leny byla cela fada nezemédélci. Vedle povolani, ktera méla z hlediska své podsta-
ty co do ¢inéni s obilim, jako bylo mlynarstvi, pekafstvi ¢i povoznictvi, byla ¢leny
druzstva i fada prislusniki inteligence. Byli mezi nimi lékafi i pravnici a také nékolik
uditelti. Clenem hospodéiského druzstva byl i okresni hejtman Karel Blazek ¢i staros-
ta okresniho zastupitelstva Jan Vyborny. Ti samoziejmé obili druzstvu neprodavali,
naopak ho od druzstva kupovali. Podle druhti obili a jeho mnozstvi slouzilo toto obili
prevazné jako krmivo, pripadné po semleti na vareni. Vedle inteligence byly ¢leny
druzstva i rizni femeslnici, obchodnici a hospodsti.

Cleny hospodarského druZzstva nebyli pouze venkované, ale i obyvatelé mést,
predevsim Kutné Hory. Mélo viak téz ¢leny z Caslavi, Uhliiskych Janovic, Kolina
aj. Povolani ¢lentl je uvadéno jen vyjimecné, a tak se Ize domnivat, Ze $lo predevsim
o zemédélce hospodarici v katastru mésta s bydlistém ve mésté a déle o jiz vy$e zmi-
nované profese. TotéZ plati i o vesnici; prestoze zde byli dominujici vétsinou ¢lent
rolnici, nalezli bychom mezi ¢leny i femeslniky, obchodniky a hostinské. Clenové
druzstva pochazeli nejenom z okresu Kutna Hora, ale i z okrest sousednich. Vyjim-
ku tvoti ¢len s domdci adresou v Drazdanech. DruZstvo obchodovalo také s necleny,

I OBRTEL, E, Zemédélské druzstevnictvi, c. d., s. 112.
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mezi nimiz nalezneme fadu rznych instituci od vojenskych sprav az po trestnice.
V pribéhu doby se pocet zemédélcti postupné zvysSoval a ptivodné profesné neprilis
vyhranéné druzstvo se profilovalo jako druzstvo zemédélské.

Do hospodarského druzstva mohl vstoupit kazdy, kdo si koupil alespon jeden podil.
Jeho cena ¢inila 100 K. Tato cena odpovidala zhruba trzbé za obili z tretiny hektaru
osetého obilninami v letech 1909-1913 u rolnika se dvéma hektary a ze ¢tvrtiny hek-
taru u rolnika s péti hektary veskeré pidy.!> Nutno si vSak uvédomit, ze zemédélské
zavody vlastnily vedle orné ptdy i louky, pastviny, zahrady aj. a Ze obilniny (jar plus
ozim) mohly péstovat pouze na ¢asti orné ptdy a ze jen ¢ast obili, ktera zbyla po zkr-
meni, vyseti ¢i pouziti v domdacnosti, mohla byt prodana. Navic v této dobé jen asi
¢tvrtina vynosu u rolniki vlastnicich do 5 hektart byla realizovana na trhu. Zbytek byl
zkrmen, zkonzumovén v domécnosti & opét zaset.!> Okamyzité dostupné ¢lenstvi bylo
pro rolniky od ¢tyf hektart, u mensich pak jiz na ukor tspor. Je vsak nutno zohlednit,
ze nejmensi zemédélské zavody zuzitkovaly celou sklizen obilnin pfimo v zavodé a na
trh obili nedodavaly. Tyto zemédeélské zavody vedle ¢lenti-nezemédélct tvori ziejmé cast
anonymniho velkého mnozstvi ¢lenskych zavodi, které obili pouze v druzstvu kupovaly,
ale zadné do druzstva nedodavaly. Z hlediska otevienosti ¢lenstvi a realné moznosti za-
koupeni podilu bylo kutnohorské hospodarské druzstvo podnikem socidlnim.

Clenové kutnohorského hospodatského druzstva si mohli nakoupit libovolné
mnozstvi podild podle svych finanénich moznosti, ale méli maximalné $est hlasti pri
jakémkoliv hlasovani o druzstevnich zélezitostech. V poloviné roku 1915 mélo kutno-
horské hospodarské druzstvo 849 ¢lenti s 1 778 podily, tj. na jednoho ¢lena pripadalo
2,1 hlasu.' Vétsina druzstevnikd s jedinym hlasem tak méla realnou Sanci prehlasovat
mensinu s vice hlasy. Skute¢nost, Ze v hospodarskych druzstvech neplatila zasada co
¢len, to hlas, byla marxistickou historiografii vydavana za dtikaz jejich nedemokra-
ticnosti. Majetnéjsi podle nich vzdy prehlasovali ty méné majetné a odsouhlasili si
vysoké ¢lenské podily nedostupné pro drobné a stfedni rolniky, a tim jim zamezili
v piistupu do druzstva.l® V kutnohorském hospodéiském druzstvu se nic takového
nestalo a jesté hluboko v mezivalecném obdobi mélo ¢lenské podily v nezménéné vysi
100 K¢. Sluzby poskytované hospodarskym druzstvem zde ztstavaly ptistupné i pro
neprili§ majetné cleny ¢i zajemce o ¢lenstvi. Vedle toho mélo piisobeni druzstva klad-
ny vliv i na necleny.

Hromadici se finanéni prosttedky z obchodu s obilim a dal$imi komoditami hos-
podarské druzstvo v Kutné Hofe reinvestovalo do novych staveb a do technického
vybaveni.

Hospodarské druzstvo bylo zalozeno proto, aby svym ¢lentim zajistovalo potreby
pro jejich hospodarstvi. Jednalo se predev$im o hnojiva, krmiva, stroje a zafizeni,

12 Jako podklady k vypoétu byly pouzity statistické udaje z publikace Vyrobni podminky, organizace a vy-
sledky zemédélskych zévodil v Ceskoslovensku, II. oddil. Zpracovani vysledki $etfeni zemédélskych
zavodu, Praha 1930.

13 Vyrobni podminky, organizace a vysledky zemédélskych zavoda v ¢eskych zemich v letech 1909-1913,
I1. oddil. Zpracovani vysledki Setfeni zemédélskych zavodu, oddily: Pomér kultur, s. 8-9, Pomér plodin,
s. 34-35, Naturélni bilance rostlinné vyroby, s. 8-9, 20-21, Praha 1930.

14 SOKA Kutnd Hora, fond HD-KH, k. ¢. 1, inv. & 3, zdpis z 30. 6. 1915.

15 SPIRK, L., Zemédélské druzstevnictvi, c. d., s. 99.
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ale i o uhli ¢i benzin, naftu nebo petrolej. Druzstvo rovnéz opatfovalo ¢lentim osivo
a sadbu. Tim, Ze odebiralo velké mnozstvi, dosahovalo mnozstevnich slev. Vykupova-
ni obili, ptipadné dalsich produktd, od ¢lent bylo mnohem naroénéjsi operaci, nebot
druzstva musela zajistit zemédélskym produktim odbytisté. Nakupni ¢innost se tak
rozebihala jen pozvolna a v Kutné Hore druzstvo vykupovalo od ¢lent obili az do
poloviny prvni dekddy 20. stoleti pouze ve velmi omezené mite. Rozjezd této formy
obchodu s obilim v Kutné Hofe nastal aZ po roce 1905. Ur¢ity vliv na rozvoj nakupu
mélo nepochybné zfizeni vlastniho obilniho skladisté. Pomérné prekvapivé je zjisténi,
ze v pocatcich nékupni ¢innosti nemélo prevahu obili, ale kukufice a brambory.'6 Pfi-
tom Kutna Hora lezi v fepar'ské a vyssi polohy v obilnarské oblasti. Po celé sledované
obdobi méla prodejni ¢innost druzstva ve svém celku pfevahu nad nakupem zemédél-
skych produktu ¢lent i ne¢lent druzstva.

Podle mezivale¢ného druzstevniho pracovnika A. Hilky spocival hlavni vyznam
spole¢ného odbytu obili druzstvem v tom, Ze druzstva zajistila rolnikovi vliv na tvo-
feni cen na mistnim trhu a zbavila ho zavislosti na obchodnicich s obilim. Zatimco
ti si ceny utvareli volné podle mistni situace, hospodarska druzstva zavedla burzovni
ceny.!” Podivejme se na né nyni blize.

Na méstském trzi$ti jiz statistiku cen vytvorili komisafi trzni policie, takze vime,
kolik stal metricky cent jednotlivych druht obili, ovSem v pripadé hospodarskych
druzstev je tfeba obdobnou statistiku vytvorit. V tomto pripadé nelze operovat s trhy,
ale je nutno ji sestavit z jednotlivych trznich transakci ¢lenti i neclenti druzstva. To je
jako celek obtizné realizovatelné. Proto byl vybran vzorek trznich transakci. Nahodile
bylo vybrano 150 ,klientti“ druzstva a jejich obchodni transakce byly sledovany po
léta 1898-1914.'% Vzhledem ke skute¢nosti, ze nakup obili se ve vétsi mife rozebéhl
az po roce 1905, jsou udaje o cenach v hospodarském druzstvu do této doby pro maly
pocet transakei spiSe ilustrativni povahy. Obzvlasté to plati pro p$enici, ktera byla na-
kupovana nejméné. V letech 1898 az 1908 se ceny v hospodaiském druzstvu zvysily
u pSenice 0 26 %, u zita poklesly naopak o 2 %, u je¢mene se zvedly 0 12 % a u ovsa
0 25 %. Zvyseni se kumuluje do obdobi 1906-1908, zatimco v predchazejicich letech
jsou kromé abnormélniho roku 1898 niz$i. Do prvni svétové véalky vzrostly ceny
u Zita aZ o polovinu a u ovsa o tretinu. U zbyvajicich obilovin byl vzestup mensi. Na
meéstském trzisti ve srovnatelném obdobi vzrostly ceny psSenice o 11 %, zita o ¢tvrtinu,
je¢mene o 16 % a ovsa o celou tietinu.!® Absolutni vysi cen uvadi tabulka 1.

16 SOkA Kutné Hora, fond HD-KH, k. & 5, inv. ¢ 23, tvérni kniha pro ¢leny 1901-1904, jednotlivé zapisy
o nakupech od ¢lend.

17 HULKA, A., Druzstevni &in, c. d., s. 45.

18 Nejedna se vzdy o stejné dodavatele, piipadné odbératele obili, jednak proto, ze ¢lenskd zdkladna se
ménila, a jednak proto, Ze bézné se stavalo, Ze po nékolik let dany dodavatel obili viibec nedodéval,
pfipadné ani neodebiral. V poloviné roku 1915 mélo kutnohorské hospodarské druzstvo 849 ¢lent,
vzorek tedy zastupuje 17,7 % clenské zakladny druzstva (SOKA Kutna Hora, fond HD-KH, k. ¢. 1, inv.
¢. 3, Kniha ¢lenskych podili). Ve vybéru jsou zahrnuti jak velci dodavatelé, pripadné odbératelé, tak i ti
drobni, a to nejenom zemédélci, ale téz ptislusnici dal$ich profesi. Zastupuji jak fepatskou, tak obilnar-
skou i obilnafsko-bramborarskou vyrobni zemédélskou oblast.

19 SOkA Kutné Hora, fond HD-KH, k. & 4-6, inv. & 22-27, uvérni knihy ¢lenti 1898-1913.

99



Tabulka 1  Ceny zékladnich druhd obilnin v hospodaiském druzstvu (HD) a na méstském trzisti (MT) v Kutné Hofe
v letech 1889-1914%2

PSenice | P3enice Zito Iito Jetmen | Jeémen Oves Oves

HD MT HD MT HD MT HD MT

1898-1904 19,5 17,1 14,7 14,6 17,6 14,0 13,4 12,8

1905-1910 20,8 18,2 14,4 15,1 16,8 15,6 14,5 14,8
1911-1914 26,6 214 22,3 19,2

Zdroj: SOkA Kutnd Hora, fond HD KH, k. €. 4-6, inv. €. 22-27, Gvémi knihy clend 1898—1913, fond Policejni tfad Kutnd Hora, inv.
¢.350-351.

Aby hospodarské druzstvo uspélo na trhu s obilim a nejenom dodavalo potteby pro
zemédélce, muselo nabidnout vyhodnéjsi ceny nez dalsi obchodnici. Z porovnani cen
hospodarského druzstva a na méstském trzisti v Kutné Hote vyplyva, ze u psenice byly
ceny v hospodarském druzstvu vyssi ve sledovaném obdobi o 10 %. Vyjimku tvofi rok
1906, kdy naopak dosahovaly jen 90 % cen na trzisti, a rok 1905, kdy druzstvo nakupo-
valo obili za cenu o0 50 % vy$$i nez na méstském trzisti. U Zita byl pomér vyrovnané;jsi
a pohyboval se od 90 do 110 % cen na trzisti a po tfi léta byly ceny v druzstvu nizsi nez
na trzi$ti. U je¢mene byla situace pfiznivéjsi. Ceny v zadném roce neklesly pod troven
cen, za néz se jemen prodaval na trzisti, pouze v roce 1906 se ceny v druzstvu a na
trzisti shodovaly. V ostatnich letech sledovaného desetileti druzstvo nabizelo nakupni
ceny o 10 az 40 % vyssi. Vyvoj vzajemné relace nakupnich cen a cen na trzisti kopiroval
cenovy vyvoj zita.?! To bylo nepfiznivé pro rolniky z kopcovité &ésti okresu v Posazavi,
kde se péstovaly predevs$im ,,horské“ druhy obili, tj. Zito a oves. Tzv. nestdli, tj. ¢lenové
druzstva dodavajici obili jen prilezitostné a spise vyjimecné, obvykle dosahovali mirné
niz$ich cen za dodané obili nez stéli dodavatelé.

Zatimco na meéstském trzisti existovaly jedny ceny, v hospodarském druzstvu byly
ceny dvoji, a to ndkupni a prodejni. Clenové i neclenové hospodatského druzstva
v druzstvu nakupovali obili. Pfevazovalo obili ke krmeni a k seti, ale mlynafi kupovali
obili k mleti a nepochybné mala ¢ast obili slouzila k lidskému konzumu. Nakupy obili
nebyly prili$ roz$ifeny a mezi stalymi klienty nachazime predev$im mlynare a povoz-
niky. Setové obili zacali kupovat zemédélci ve vétsi mife az pred prvni svétovou valkou.
Hospodarské druzstvo nabizelo svym ¢lentim obili za ceny nizsi, nez za které je od
rolnikt nakupovalo, a to 0 5-15 %. Tento pristup mél vést rolniky k tomu, aby naku-
povali kvalitnéjsi obili, zejména setové, misto aby presivali opakované obili vlastni. Na
druhou stranu byly druzstevni ceny vy$$i nez na méstském trzisti, u ovsa ¢inil rozdil
v nékterych letech az 20 %. To rolniky od nakupovani obili v hospodafském druzstvu
odrazovalo. Prameny bohuzel neumoznuji posoudit, zda ¢lenové druzstva opravdu
vSechno vypéstované obili prodavali druzstvu. Zdtiraznéni této povinnosti ve vyro¢ni
zprévé spise napovidd, Ze nikoliv.?? Napf. ndjemce tmoninského hospodaiského dvora

20 Tamtéz.
21 Tamtéz.
2 Vyroc¢ni zprava Hospodarského druzstva skladistniho v Kutné Hote za rok 1917, Kutna Hora 1918, s. 13.
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Alois Snizek odebiral obili v tunéch, ale neprodéval zédné.?* Postupné pozvolné zvy-
$ovani objemu prodeje obili druzstvem ve sledovaném obdobi doklada, ze prodej obili
¢lentim i ne¢lentim nebyl zifejmé prioritou druzstva a tvoril jen maly zlomek v celko-
vém objemu prodeje.

Hospodarské druzstvo v Kutné Hore velmi rychle zjistilo, Ze pouze obchod se
¢leny mu trvalou prosperitu nezajisti. Jiz v roce 1898 zacalo obchodovat i s necleny.
Z porovnani cen, za néz dodéavali ¢lenové obili do hospodaiského druzstva, s cena-
mi dosahovanymi necleny vyplyva, Ze ceny neclend byly v praiméru o 3-4 % niz${.*
V jednotlivych ptipadech vsak obcas dostavali za obili vy$si ceny nez ¢lenové. Druz-
stvo prodavalo neclentim i dalsi zbozi, ale obilniny v ném tvori okrajovou zalezitost
a nepodarilo se shromazdit dostate¢ny vzorek, ktery by umoznil vzajemné porovnani
kupnich cen ¢lentt a neclent.

Jednim z divodi, pro¢ byla hospodarska druzstva zfizovana, bylo i to, Ze v druz-
stevnich velkych skladistich bylo mozno nakoupené obili ponechat az do doby, kdy
jeho ceny na trhu vzrostly, a teprve pak je prodat. Zemédélci, jejichz sypky nemély
potiebnou kapacitu, a téch byla vétsina, si tento odklad dovolit nemohli. Srovnani po-
hybu cen nakupovaného obili v hospodarském druzstvu a na méstském trzisti v Kutné
Hore dosahovanych v jednotlivych mésicich roku tak umozni posoudit, zda se toto
oc¢ekavani podatilo naplnit.

Za nejnizsi ceny se obili nakupovalo v mésicich tésné po sklizni. Objem nékupti
obili byl proto v pozdnim 1ét¢ minimalni. Neplatil v§ak vSeobecné opak, ze nejvyssi
ceny by mély byt tésné pred sklizni. Platilo to pouze u pSenice a ovsa, zatimco u Zita
a je¢mene byly nejvyssi ceny na jare v dobé seti. Na poklesu cen v pozdnim jaru se
podilela i vzajemna nahraditelnost jednotlivych druht obili i moznost jejich ndhrady
zelenym krmenim. Obdobny pribéh mély ceny na méstském trzisti. Podle jednot-
livych obilnin a v zavislosti na urodnosti daného roku se vyvijel cenovy rozdil mezi
nejvys$$imi a nejniz$imi cenami obili béhem roku. V urodnych letech neprevysoval
4-12 % a v neurodnych vzrostl az na 30-40 %. Jesté vétsi diference mély ceny obili
na méstském trzisti. Hospodarské druzstvo tak pomohlo stabilizovat ceny obili, coz
poskytovalo jeho ¢leniim konkurencni vyhodu oproti neclentim.

Z hlediska po¢tu obchodnich transakei a u trzisté poctu trznich dnt, kdy se obcho-
dovalo s jednotlivymi druhy obili, patfil k nejvice nakupovanému i prodavanému dru-
hu obili oves. Zasluhu na tom méli predev§im povoznici, ktefi pravidelné nakupovali
u hospodarského druzstva krmeni pro koné. Jednotlivé nakupy malych mnozstvi ovsa
pfed znémi pravdépodobné realizovali sedldci, jimz dosel oves na krmeni. Naopak
nejméné se obchodovalo s psenici. Vétsina se ji spotfebovavala primo v domacnosti
ke krmeni driibeze, ptipadné ke Srotovani pro krmeni prasat, a zfejmé spise vyjimecné

i pro domdci mleti na mouku. Hlavnimi klienty byli mlynafi.?

23 SOkA Kutna Hora, fond HD-KH, k. ¢&. 6, inv. &. 26, uvérni kniha ¢lentt 1905-1907, ucet Aloise Snizka.

24 SOKA Kutna Hora, fond HD-KH, k. ¢. 14, inv. &. 48, uvérni kniha nec¢lend.

25 Mlynéti vystupuji nejenom jako kupujici, ale v mensi mife i jako prodavajici obili. Casto méli vedle
mlyna i zemédélské pozemky, a tudiz byli producenty obili. Cast obili pravdépodobné piedstavovaly
»prebytky“ pii obchodnim mleti, kdy mlynéf jiz ,,nesménoval® obili za mouku s tim, Ze mu ¢4st semelku
ztistavala jako cena jeho prace, ale obili kupoval.
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Na méstském trzisti se nejvice obchodovalo s obilim v listopadu a prosinci a poté
se pocet trznich dnd, kdy se obili na trzisti prodavalo a kupovalo, postupné snizo-
val. Pro prodejce to bylo nevyhodné, nebot na podzim byvaly kromé neturodnych
let ceny nizsi nez v nasledujicich mésicich. V hospodarském druzstvu se obchodni
transakce s obilim kumulovaly do prosince az tnora, kdy jiz byly ceny pro prodava-
jici vyhodnéjsi. Posun prodeje do mésicti s vyssimi nakupnimi cenami mél na ¢leny
druzstva priznivy ekonomicky dopad a v tomto smyslu ma ¢innost hospodarského
druzstva socidlni charakter. Koupé obili ¢leny ve druzstvu se viceméné ridila agro-
technickymi terminy. Pocet transakci dominoval v mésicich jarniho a podzimniho
seti, zatimco v ostatnich mésicich byl kromé jiz zminénych povoznikd, pripadné
mlynaf nevyznamny.

Casto zdiraziiovany vychovny cil hospodafskych druzstev — neprodévat obili na-
stojato a nehospodarit na dluh - druzstva soustavné porusovala. Svym ¢lenim i necle-
num prodavala zcela bézné na Gvér. Z nedplnych udaji Ize odhadnout, Ze cena sluzeb
hospodéfského druzstva, které poskytovalo svym ¢lentim, ¢inila do 10 %.26 Vedle
uvéru za zatim nedodané obili obsahovala i cenu zaptjcenych pytlt apod. Srovnatelny
udaj pro soukromé obchodniky s obilim v Kutné Hofe nemame k dispozici, vzhledem
k rozvoji obchodu s obilim v hospodarském druzstvu toto druzstvo poskytovalo vy-
hodnéjsi podminky.

Udaje o nakupovaném a proddvaném obili umoziuji pouze zprosttedkované od-
hadnout velikost zemédélskych zavodt - ¢lent druzstva. Lze vSak posoudit velikost
dodavek a k nim prislusejicich realiza¢nich cen. Ze sledovaného vzorku nevyplyva,
ze dodavatelé velkych objemti obili dosahuji vyhodnéjsich cen nez drobni dodavatelé.
Vyjimecné se dochovaly udaje o prirazkach k zakladni cené. Obvykla prirazka ¢inila
20-30 haléftt na metrak, v jediném pripadé 1 korunu. Pokud méla velikost doda-
vek, a tim i vyméry dodavatelského zemédélského zavodu vliv na vysi ceny, pak jen
nevyznamnou. Dobrte to ilustruje pfipad dvou najemct dvorii — Vojtécha Vraného,
pozdéjsiho znamého agrarniho ¢initele, jenz hospodaril ve dvore v Trebesicich a ktery
dosahoval az o polovinu vyssich cen obili nez druhy z najemct dvort Vincenc Ku-
binek z ¢ervenojanovického dvora.?” Naopak néktefi drobni dodavatelé prodavajici
jen nékolik malo metrickych centt obili dosahovali nadpriimérnych cen. Spise nez
mnozstvi zde hrala roli kvalita dodaného obili. T¥idni hledisko se v rozporu s tvrzenim
marxistickych badatelt v téchto pripadech neuplatnilo.

Kutnohorské hospodarské druzstvo podnikalo v pro né vyhodnych podminkach.
Nemeélo zde vazného konkurenta. Vyznam obchodu s obilim na méstském trzisti
postupné opadal, soukromi obchodnici s obilim méli na trhu zanedbatelny vyznam
a lidovecka druzstva zde zadna nevznikla.

26 Udaje v Gvérnich knihdch neumoziiuji presnou rekonstrukci vy$e Groku, ceny zaptijcky pytli apod.
U pravidelnych dodavatelii je v§ak ndpadna cena jedné z dodavek obili, ¢asto té posledni, kterou druz-
stvo kupuje za vyrazné niz$i, mnohdy jen polovi¢ni cenu. Pravdépodobné pravé tato srazka predstavuje
»cenu sluzeb® hospodarského druzstva.

27 SOKA Kutnd Hora, fond HD-KH, k. & 5-6, inv. ¢ 26-27, tvérni knihy pro ¢leny 1905-1914, tcet Vojté-
cha Vraného a ucet Vincence Kubinka.
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Sledované druzstvo prosperovalo nejenom zasluhou svého uvazlivého hospodare-
ni, ale i diky tomu, Ze bylo ¢lenem Usttedni jednoty hospodéiskych druzstev, kterd mu
poskytovala bezpe¢né zazemi a servis v ucetnich a pravnich otazkach. Hospodarské
druzstvo patfilo mezi nejvyznamnéj$i hospodarské instituce, jez zajistovaly nédkup
a prodej zemédélskych vyrobki a potreb. Vedle nich se poc¢atkem 20. stoleti na Kut-
nohorsku etablovala i Ustfedni jednota fepaiska, kterd pomohla vyrazné zlepsit pozici
zemédélcu-tepart vici cukrovariim. Z dalsich organizaci rozvijejicich néktery z obo-
rt rostlinné vyroby mél na Kutnohorsku nejvétsi vyznam Svaz kienatti v Maling, ktery
povznesl malinsky kfen na celostatné znamy obchodni artikl, jenz se prodaval napf.
i v Némecku. Naproti tomu chovatelské spolky rozvijejici Zivoc¢isnou vyrobu hraly
v tomto obdobi v daném regionu jen okrajovou roli a do oblasti obchodu s zivo¢isny-
mi produkty nezasahovaly. Druzstevni podniky zpracovavajici zemédélské produkty
vznikly na Kutnohorsku az v mezivale¢ném obdobi.

Zavérem muzeme konstatovat, Ze kutnohorské hospodarské druzstvo zacalo teprve
v poloviné prvniho desetileti 20. stoleti vyraznéji pronikat na trh s obilim. Hospodar-
ské druzstvo poskytovalo své sluzby i méstskému obyvatelstvu a nezemédélskym vrst-
vam vesnice z celého okresu i ze vzdalenéjsich lokalit. Vyskou ¢lenského podilu bylo
¢lenstvi v hospodarském druzstvu pristupné jiz rolnikéim se dvéma hektary veskeré
pudy. Prestoze mohl mit ¢len podle mnozstvi podilti az $est hlastl, pred prvni svétovou
valkou ptipadaly na jeden hlas dva podily, a rozhodovani v druzstvu tak bylo relativné
demokratické.

Hospodarské druzstvo velmi zahy rozsitilo své podnikani i na necleny, ktefi do-
stavali za obili ceny niz$i o 3-4 % nez clenové. Pro desetileti 1898-1908 je k dispozici
srovnani mezi cenami obili v hospodarském druzstvu a na méstském trzisti v Kutné
Hofe. Vyplyvd z néj, Ze nakupni ceny ve druzstvu byly o 10 az 20 % vy$si nez na trzisti.
Druzstvo obili i prodévalo, a to za ceny o 5-15 % nizsi nez ceny nédkupni, vzdy vsak
vys$$i nez na trzisti. To mnohé ¢leny od koupé obili v druzstvu odrazovalo a kupovali
jen kvalitni setové obili. Vzhledem k rozsahlym skladovacim prostoram se hospodar-
skému druzstvu podarilo posunout prodej obili oproti méstskému trzisti o jeden az
dva mésice na prelom roku, kdy jiz byly ceny vyssi. Rovnéz dosahlo mirné stabilizace
cen, resp. zmenseni jejich vykyvi béhem jednotlivych mésicti v priibéhu roku. Druz-
stvo bézné poskytovalo zalohy na jesté nesklizené obili a cena tohoto uvéru plus dal-
$ich sluzeb nepresahovala 10 procent. Vyse realiza¢nich cen nebyla zavisla na vymére
zemédélské pidy dodavatele, resp. objemu prodavaného obili, odvijela se spise od
kvality obili.
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PRAMENY A STUDIE/ 64 105-120

PREDNI JZD V OBDOB| PRESTAVBY V CESKOSLOVENSKU

LEADING UNITED AGRICULTURAL COOPERATIVES DURING THE PERIOD OF PERESTROIKA
IN CZECHOSLOVAKIA

Martin Kopecek

Abstrakt: Ptispévek na pifkladu vybraného vzorku ptednich JZD z celého Ceskosloven-
ska ukazuje, v jaké ekonomické kondici byla ve druhé poloviné 80. let, v obdobi ¢eskoslovenské pre-
stavby, predni druzstva v porovnani mezi sebou i vzhledem k celkovému préiméru. Pfi interpretaci
vysledkil JZD se opira o typizaci a snazi se vytvorit typologii ptednich JZD z hlediska jejich vysledkd,
ptirodnich podminek a oborového zaméfeni. Zabyva se rovnéz vlivem prestavbovych opatteni na
hospodareni prednich JZD. Alespoil naznakem se snazi odpovédét na otdzku, do jaké miry mohla
predni JZD splnit nadéje vkladané do nich v odbornych i vefejnych diskusich.

Abstract: Using a number of selected leading united agricultural cooperatives (JZD)
from all over the former Czechoslovakia, this contribution outlines their economic situation in the
mid-1980s, i.e. during the period of perestroika in Czechoslovakia. It offers an assessment of their
economic situation both in mutual comparison and in relation to the economic situation in average
agricultural cooperatives of the time. In interpreting the economic results of these JZD’s, the author
tries to define certain types and classify the leading cooperatives with respect to their results, natural
conditions, and main products. The contribution also discusses the effect of perestroika measures on
the economy of leading Czechoslovak agricultural cooperatives and tries to at least outline to what
extent they had the potential to fulfil the hopes placed in them in discussions about perestroika.

Klicova slova: predni JZD; socialistické zemédélstvi; chozrascot; prestavba v zemédélstvi;
JZD Chelcice; JZD Jilové u Prahy; JZD Prace; JZD Hustopece; JRD Senkvice; JRD Cifer;
JRD Lehnice.

Keywords: Leading united agricultural cooperatives (JZDs); socialist agriculture; khoz-
raschyot; perestroika in agriculture; JZD Chelcice; JZD Jilové u Prahy; JZD Prace;
JZD Hustopece; JRD Senkvice; JRD Cifer; JRD Lehnice.

Cldnek byl podpoten Grantovou agenturou Univerzity Karlovy
(projekt ¢. 235115, Rizeni Ceskoslovenskych zemédélskych druZstev v obdobi
»hormalizace® jako ,tfeti cesta® reformy hospoddrstvi).

Uvod

Cinnosti piednich JZD se v obdobi piestavby v Ceskoslovensku dostavalo v medidl-
nich diskusich nemalé pozornosti. V réiznych komentéatich byly vysoce hodnoceny
zpusoby, kterymi JZD dosahovala nadpramérnych hospodarskych vysledkt — moti-
vovanosti a nasazenim pracovniki, efektivni organizaci a koordinaci v ¢innosti druz-
stva, koncepénosti a orientovanosti jeho vedeni. V ¢innosti téchto druzstev spatfovali

nékteri tehdejsi ekonomové dokonce mozny zakladni prvek nové organizace zemédél-
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sko-potravinaiského komplexu (déle téz ZPoK).! Pfedni JZD se méla stit integratory
vyrobni vertikaly produkce potravin, a tim vytvorit tlak na dosavadni zpracovatelské
podniky a jejich fidici struktury. Pfestavba v zemédélstvi, probihajici koncem 80. let
v predstihu pred jinymi sektory hospodarstvi, se v8ak realizovala v atmosféfe pro-
tichudnych zajmi, kdy se jednotlivé ¢asti vyrobni vertikdly jejim prostfednictvim
snazily ziskat co mozna nejvice. Otazka, jestli se predni druzstva mohla takovymi
hegemony stét, pfipadné jaké ,,mocenské” prekazky tomu mohly branit v cesté, je vsak
nad ramec tohoto prispévku a zaslouzi si dal$i badani. Ponékud skromnéj$im predmeé-
tem ¢lanku bude ¢tenare seznamit: (1) s konkrétnimi finanénimi vysledky vybranych
prednich JZD a zasadit je do kontextu vysledkii primérnych a vyjimeénych (JZD
Slusovice). Dile si pri interpretaci téchto dat pomoci (2) typologizaci s vytvorenim
nékolika vyrobné-organizacnich typt prednich JZD a kone¢né (3) se podivat na vyvoj
finan¢nich vysledkil vybranych druzstev v reakci na soubor novych pravidel financo-
vani z roku 1986 a zhodnotit jejich vliv na vysledky téchto JZD. Otazkam predchazi
nezbytné nadrtnuti ekonomicko-historického kontextu, ve kterém se vyvijel agrarni
sektor v 80. letech.

Téma JZD v obdobi normalizace a prestavby v Ceskoslovensku je zatim jen malo
probadané. V soucasné odborné literatute najdeme pouze okrajové zminky o proble-
matice. Plati to i u cizojazy¢nych publikaci, kde nejvice tidajii o ¢s. zemédélstvi nalez-
neme v pracich anglickych hospodarskych historikil Nigela Swaina a Martina Myan-
ta.? Vice informaci mtizeme vysledovat - byt ostrazitéji - v dobové odborné literatufe,
statich v odbornych ¢asopisech nebo monografiich. Nezastupitelnou roli maji archivni
dokumenty, k nimz je vSak nutno pfistupovat s jistou obezfetnosti.> *

! BASEK, Véclav - SMETANA, Tomas, Perspektivy potravinafské finalizace v zemédélskych podnicich,
Zemédélska ekonomika, 1990, 36, & 3, s. 191-202; ZAJIC, Miroslav, 40 let ¢eskoslovenského socialistic-
kého zemédélstvi, Zemédélskd ekonomika, 1989, 35, ¢. 5, s. 336.

2 SWAIN, Nigel, Collective Farms as Sources of Stability and Decay in Centrally Planned Economies of
East-Central Europe, in: The system of Centrally Planned Economies in Central-Eastern and South-
-Eastern Europe after World War IT and the Causes of its Decay: international pre-congress konference,
Praha 1994, s. 86-135; MYANT, Martin, The Czechoslovak Economy 1948-1988, Cambrldge 1989.

3 Predeviim fondy vlastnich JZD a fondy okresnich a krajskych zemédélskych sprav. Ciselné tdaje byly
ziskany z ucetnich vykaza, zdvére¢nych zprav, ptipadné ro¢nich piehledt OZS nalezenych ve fondech
doty¢nych JZD ¢i fondech prislusnych OZS. Samostatnou skupinou jsou rovnéz publikace propagac-
niho charakteru: letdky, jubilejni knihy, druzstevni zpravodaje aj. JZD Chel¢ice: Statni okresni archiv
(dale jen SOkA) Strakonice, fond Zemédélské druzstvo ChelCice, Ro¢ni vykazy 1985, 1988 (nezpraco-
Vany fond); SOkA Strakonice, fond Okresni zemédélska sprava Strakonice, Ro¢ni vykazy hospodate-
ni - pfidruzend vyroba 1980-1985, k. ¢. 32; JRD Lehnice: Statny archiv (d4le jen SA) v Nitre, pobocka
Sala, fond Okresnd polnohospodérska sprava Dunajska Streda, Komplexné rozbory PP, k. ¢ 234; SA
v Nitre, pobo¢ka Sala, fond Agrokombinat PD Lehnice, $tatistické vykazy za roky 1985-1998, k. &. 14;
JZD Hustopece: SOkA Breclav, fond Okresni zemédélskd sprava Breclav, Rozborové tabulky, k. ¢. 215;
SOKA Breclav, fond Okresni zemédélska sprava Breclav, Vykazy hospodareni organizaci, k. 216; SOKA
Breclav, fond Knihovna periodik a literatury, Pfehled ekonomického rozvoje JZD od roku 1981 do roku
1988, in: Druzstevni zpravodaj JZD Rudé armady Hustopece, 1989, ¢. 2, s. 5; JZD Prace: SOKA Znojmo,
fond JZD Mir Préace, Ro¢ni V)'Ikaz JZD 1954-1987, Ro¢ni rozbory hospodarent, k. ¢. 12; SOKA Znojmo,
fond Okresni hospodatskd sprédva, Komplexni rozbor ¢innosti v roce 1985 (JZD Ji - V), k. ¢. 149; JRD
Cifer: HRADSKY, O., 40 rokov JRD Mier Cifer, Bratislava 1989 (oddil ekonomika a hospodaient, tidaje
o finan¢nich vysledcich roku 1988), bez paginace; BLAZEK, Leo, Podiel komplexnej racionalizaénej
brigady pfi zavadzani vedecko-technickych poznatkov, Bratislava 1987, s. 19 (financni vysledky 1985);
BERNADIC, Ladislav, a kol., Cifer: vlastivednd monografia, Bratislava 1991, s. 170 (finanéni vysledky
roku 1988); JRD Senkvice: SA v Bratislave se sidlem v Modre, fond Jednotné rolnicke druzstvo v Senk-

106



Stav a vyvoj zemédélského sektoru v 80. letech®

V pribehu 70. let, s vyjimkou klimaticky nepfiznivého roku 1976, vykony socialistic-
kého zemédélstvi rostly. Hruba produkce rostlinné vyroby dosahla svého vrcholu v po-
loviné 80. let (roky 1984 a 1985), celkova hruba zemédélska produkce (dale téz HZP)
se pak do roku 1989 zvySovala zasluhou Zivocisné produkce.® Pfesto uz pocatkem
80. let se zemeédeélsky sektor zacal potykat s krizi. Indikatorem byl predev$im netmeér-
ny riist materidlnich naklada na vyrobu. K dal$im problémim patftila nevyrovnanost
ve vykonnosti/nakladovosti zemédélskych podniki vyjadfena neimérnym rastem di-
ferencialnich ptiplatki podnikim z horsich podminek a soucasné i stagnace objemu
odvodt z podnikii hospodaricich v nadpriimérnych podminkach. Pokryti celkovych
vyrobnich nékladi zemédélskych podniku bylo pro stat velmi ndkladné. Jestlize v roce
1967 se na kryti téchto nakladu podilel ¢astkou 2,5 mld. v diferencialnich ptiplatcich
(ptivybéru 1,1 mld. zemédelské dané), tak v roce 1987 to bylo jiz 12,3 mld. k pouhym
1,3 mld. vybranym zemédélskou dani.” Neméné dtllezitym problémem byl i pfedstih
Zivoci$né vyroby pred rostlinnou, vyjadieny stoupajici mirou hodnoty produkce Zivo-
¢i$né vyroby vzhledem ke stagnujicim vysledkiim rostlinné vyroby. Dany rozpor vy-
chazel z vyssich realiza¢nich cen zivoc¢isnych vyrobki (maso, mléko) nez rostlinnych.
Podniky touto cestou vyuzivaly moznosti, jak maximalizovat své vysledky. Av$ak
tento trend ohrozoval stabilitu zasobovani obilim, nebot si vynucoval jeho stale vyssi
mnozstvi pro tento tcel (jadrova krmiva na bazi obilnin jsou zdsadni krmnou slozkou)
na tkor potravinarského zpracovani. Pfipadné dovozy krmnych smési z nesocialistic-
kych statt hraly pii tehdej$i politice sobésta¢nosti jen malou ulohu.?

viciach, Rozbor hospoddrenia za rok 1985, k. & 1; SA v Bratislave se sidlem v Modre, fond Jednotné
rolnicke druzstvo v Senkviciach, Rozbor hospodarenia za rok 1988, k. ¢. 1; JZD Jilové u Prahy, fond
Knihovna periodik a literatury, Posdzavsky druzstevnik, 1986, 12, ¢. L-I1., s. 3; Posazavsky druzstevnik,
1989, 15, ¢. I.-11., 5. 1-3.
Jadro studie je postaveno na vykazech (ucetnich, statistickych) hospodarskych vysledku jednotlivych
JZD. Jednalo se o interni dokumenty, u kterych neni falSovani udaji pfili§ pravdépodobné. Tyto hos-
podarské vykazy jsou proto jedine¢nym zdrojem informujicim o ekonomice daného JZD, ktery neni
mozné nahradit ni¢im presnéjsim. Vykazy lze najit ve fondech prislusnych JZD nebo ve fondech Okres-
nich zemédélskych sprav. Dal$i moznosti ziskani idaji o ekonomice konkrétnich JZD jsou komplexni
rozbory okresnich zem. sprav. Informace z vykazi lze konfrontovat i ve vice ,,narativnich“ pramenech
- v zapisech z predstavenstev JZD nebo ¢lenskych schizi, kde se objevovaly informace o hospodareni
JZD. Vysledky hospodareni se uverejiovaly i v tisku (zejm. vlastni druzstevni noviny), propagacnich
materialech nebo v odbornych publikacich. V téchto pripadech je namisté vétsi ostrazitost. U této stu-
die jsme se museli spolehnout na posledné zminénou skupinu dokumentt v ptipadé dvou JZD - Ciferu
a Jilového u Prahy, u nichZ jsou statistické prameny zatim nedostupné.
Vyrazny podil druzstevniho sektoru na celkové zemédélské vyrobé v CSSR umoziiuje zobechiovat vy-
sledky tohoto dominantniho sektoru na celou oblast zemédélské vyroby. Sektor JZD hospodatil na 65 %
zemédélské piidy a zaméstnaval 71,5 % pracovnikli zemédélské vyroby. Zbytek se omezoval na statni
sektor (statni statky) a stale ubyvajici podil jednotlivé hospodaticich rolniki (v roce 1985 pripadalo na
JHR 4,1 % ptidy a 1,03 % pracovniki sektoru zemédélstvi). KRAUS, Josef, Socialné ekonomicka prestav-
ba ¢s. zemédélstvi, Zemédélska ekonomika, 1987, 33, ¢. 10, s. 752.
6 SALUSOVA, Dana, Ceské zemédélstvi o¢ima statistiky 1918-2017, Praha 2018, s. 10.
CERNY, Rudolf, Zaméteni stranické prace pii zabezpecovani dalitho rozvoje ZPoK. In: Dosazené
vysledky v ZPoK a jeho tikoly v roce 1988, Oddéleni propagandy a agitace UV KSC, 1988, s. 11.
8 PODEBRADSKY, Zdenék, K soucasné ekonomické situaci eskoslovenského zemédélstvi, Zemédélskd
ekonomika, 1990, 36, ¢. 8, s. 610-612.
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Roku 1982 byla pod nazvem Zasady zdokonaleni soustavy planovitého hospoda-
feni v zemédélstvi vydana nova pravidla pro hospodareni zemédélskych podniki,
ktera konkretizovala Soubor opatieni ke zdokonaleni soustavy planovitého fizeni
narodniho hospodafstvi z predchoziho roku pro zemédélskou vyrobu a celkové
prostredi agrokomplexu.’ Nejen centralnim orgéntim bylo stale zietelnéjsi, Ze se do-
savadni extenzivni model postaveny na prednostnim ristu hrubé zemédélské pro-
dukce vycerpal. Ocitl se pod tlakem hned z nékolika stran: z ekonomické, z divodu
malé rentability zemédélské vyroby; z ekologické, z diivodu enormniho zatézovani
zivotniho prostiedi; spotfebitelské, z diivodu nepruzné reakce na pozadavky spotte-
bitelt.!% Nejvyznamnéjsim externim faktorem ovliviujicim cely zemédélsky sektor
byl rist vSech vstupt (zejména materidlnich nakladi), coz platilo pro cela 80. léta.
Nejvice se to tykalo pohonnych hmot a energii (zvlasté drahé dovozy ze SSSR), ne-
zanedbatelné i zemédélské chemie a strojirenskych vyrobkt. Externim faktorem na
opacné strané vyrobniho procesu byl tlak centralnich orgénti statu a KSC na niZsi
hladinu cen zemédélskych vyrobkdi neodpovidajici trendu zvySovani cen vstupd.
Ekonomika zemédélské vyroby v CSSR se tak nevyhnutelné nachazela v pomyslnych
vnéjsich klestich.

Tlak centralnich opatreni vedoucich k vétsi hospodarnosti zemédélskych podni-
ki se vSak do realného chovani téchto podniku prendsel se zpozdénim a Casto jen
formalné. Situaci komplikovala rada korigujicich vyhlasek a natizeni, které zavadély
¢etna omezeni a vyjimky omezujici u¢innost hlavnich norem. Centralni organy timto
dvojakym zptsobem vyjadfovaly obavy z rychlého uvadéni zmén do praxe, dil¢imi
korekcemi zmékéovaly dopady nové zavedenych norem a pomahaly slabsim podni-
kéim vyrovnavat se s novymi podminkami.

Pres zastaveni ristu a stagnaci objemu HZP v rostlinné vyrobé vsak nadale ve
druhé poloviné 80. let celkové vykony zemédélskych podniki rostly. Bylo tomu tak
zésluhou nejen Zivocisné vyroby, ale pfedevsim pridruzenych vyrob.!! V obdobi tzv.
prestavby doslo ke dvéma dulezitym normativnim dpravam zemédélského systému,
v roce 1986 a 1989. Podnikiim byla postupné prenechana jista vétsi volnost pfi roz-

»Soubor opatfeni“ nabyl pro narodni hospodafstvi platnosti k 1. 1. 1981. ,Zachoval objemové méfeni
vysledka vyroby, zaroven v8ak zavedl ,o¢isténé’ ukazatele vyroby v podobé upravenych vlastnich vyko-
nu (vyroba zbozi bez materialovych nékladt s vyjimkou odpist). Na druhé misto v poradi dtilezitosti
se za UVV posunul ukazatel rentability vyrobnich fondd. Soubor se také snazil pomoci vstticného
planovani donutit podniky z hlediska trovné efektivnosti pfijmout naro¢néjsi plan nez prekrodit plan
mékei cit. dle MARKUS, Jozef, a kol., Hospodarky mechanizmus riadenia agrokomplexu, Bratislava
1987, s. 42.

»K nejvétsim problémim socialistického zemédélstvi patfily: vysoka nakladovost, neimérna spotte-
ba materidlt i energie na jednotku produkce, nedostate¢ny predstih rostlinné vyroby pred ostatnimi
segmenty (zejm. krmiva), chronické nedostatky ve vyrobé a zpracovani cukrovky, zeleniny, ovoce, ma-
lotonéznich plodin, nezdtivodnitelné rozdily vysledki jednotlivych oblasti a podnikd, pretrvavani pod-
primérnosti a zaostavani, problémy v kvalité nekterych vyrobka.“ ZAJIC, M., 40. let ¢eskoslovenského
socialistického zemédélstvi, c. d., s. 337.

VALENTA, FrantiSek, Pramyslova vyroba v zemédélskych druzstvech - faktor zvy$ovani efektivnosti
zemédélské vyroby, Zemédélska ekonomika, 1988, 34, ¢. 6, s. 397-407.

Vyhlaska ¢. 73/1985 stanovila pouze dva zavazné ukazatele statniho planu nakupu - nakup obili a na-
kup jate¢nych zvitat. To posililo samostatnost podniki v rozhodovani o skladbé vyroby. Vyhlaskou byla
ukoncena praxe, kdy statni nakupni organizace byla povinna odkoupit veskeré mnozstvi produktd,
které podnik nad ramec uzavienych hospodarskych smluv nabidl. Nakupni organizace ma povinnost
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hodovani o podnikové strategii.!? Spolecné s témito opatfenimi doslo i k vyznam-
nym zménam podminek financovani zemédélskych podniki. Pokud jde o cenové
néstroje, od 1. ledna 1986 se vyrazné snizil objem dotaci na vstupy (pohonné hmoty,
osivo, mineralni hnojiva, pesticidy). Zaroven se zvy$ily statni nakupni ceny zemé-
délskych produkti, které vsak neodpovidaly zvySenym cendm vstupt. Nadale ztista-
ly zachovany diferencialni priplatky nalezejici podnikiim hospodaticim v horsich
nez pramérnych vyrobnich podminkdach. Podniky z lep$ich nez prameérnych prirod-
nich podminek byly naopak zatizeny dani z pozemku. Vyse diferencialnich priplat-
ki byly vazany na konkrétni objem trzni produkce daného podniku, proto i tento
néstroj je povazovan za cenovy. AvSak dalsi doplitujici cenové nastroje, kterymi stat
pozitivné stimuloval aktivitu druzstev, byly nyni podstatné omezeny nebo zruseny
(prémie k nakupnim cendm, prémie za prirtstek trzni produkce - dohromady byla
zru$ena polovina doplnujicich cenovych nastroju). Usetfené finan¢ni prostiedky ze
statniho rozpodtu poslouzily ¢aste¢né ke zvy$eni nakupnich cen (jak bylo zminéno
vy$e), misto do ,jakostnich bonusi“ jako v minulosti proudily od nynéjska subvence
v rezimu primych dotaci (tzv. mimocenové néstroje). Mezi né patfily stabiliza¢ni
dotace, ucelové subvence, subvence na rozvoj zakladnich prostredkii nebo subvence
na rozvoj pracovnich sil. Jestlize z dfivéjsi upravy profitovaly predevsim vykonnéjsi
podniky, od roku 1986 se tyto prostfedky presunuly k podnikéim primérnym a za-
ostavajicim na jejich stabilizaci.!®

I tehdejsi ekonomové se v debatdch shodovali, ze vysledky opatteni z roku 1986
nenaplnily ptvodni o¢ekavani. Idealné mél byt posilen chozras¢otni pristup v zemé-
délskych podnicich (samofinancovani), snizena dichodova diferenciace mezi jednot-
livymi podniky a zabezpecéen prednostni rozvoj rostlinné vyroby pred Zivocisnou. Pfi
mirném ristu objemu trzni zemédélské produkce u primeérnych a podpriamérnych
JZD se ve vysledku ponékud ,,perverznim® zptisobem povedlo snizit diferenciaci mezi
podniky v oblasti nakladovosti, kde u podnikia hospodaricich v lepsich klimatickych
oblastech rostly materidlové a finan¢ni naklady vice nez jinde (osivo, hnojiva, stavebni
materidl), a nakladovost se tak vyrovnala.'* Co se naopak zhorsilo, byla masa dicho-

odebrat veskeré nabizené mnozstvi jen u vyrobki zvlastniho vyznamu - obilovin, lusténin, olejnin, ja-
te¢ného skotu, telat a prasat, mléka a smetany. Tyto produkty sméla zemédélskd druzstva nabizet pouze
statnim ndkupnim organizacim. Na duleZitosti nabyly hospodaiské smlouvy mezi nakupnim podnikem
a zemédélskymi druzstvy, které uréovaly mnozstvi, dodaci lhuty, cenu a jakost. Vyhlaska vymezovala
i skupinu vyrobki (brambory, ovoce a zelenina, driibez a vejce), které mohla zemédélska druzstva po
splnéni dodavek statnim nakupnim organizacim dodavat i jinym odbératelim - socialistickym orga-
nizacim a za urcitych podminek i obéantim pro jejich vlastni spotfebu. Tato eventualita mohla podle
vyhlasky nastat tehdy, kdy odmitnutim nakupni organizace vznikne hrozba bezprostfedniho znehod-
noceni vyrobku. Dostupné online: <https://www.psp.cz/sqw/sbirka.sqw?cz=73&r=1985> [11. 6. 2019],
dale téz KOHOUT, Franti$ek, V novych podminkach jen hospodarné a v dobré kvalité. K nové vy-
hlasce o zdkladnich podminkach dodavky zemédélskych vyrobku, Posazavsky druzstevnik, XI, 1985
¢. 10-11,s. 1.

Pro celkovou ilustraci: ve Slovenské socialistické republice (SSR) bylo v roce 1986 v sektoru JRD hra-
zeno z nakupnich cen jen 78,2 % produkénich nékladu, u statnich statkit dokonce jen 58 %. Zbytek byl
pokryt diferencialnimi pfiplatky a mimocenovou thradou; IZAKOVA, Viera, Chozras¢otné postavenie
polnohospodarskych podnikov v SSR z aspektu tprav ekonomomickych nastrojov v roku 1986, Zeme-
délskd ekonomika, 1988, 34, ¢. 10,s.726.

14 1IZAKOVA, V., Chozras¢otné postavenie polnohospodarskych podnikov, c. d., s. 727-728.
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du, kterou mohla JZD rozdélovat.'® K nivelizaci ptispéla i vyhlaska o dodate¢ném zda-
néni zisku JZD s prevazujici mirou nezemédélské ¢innosti, jejimz cilem bylo omezeni
zvyhodnéni plynoucich z pridruzené vyroby (platna poprvé s odvodem za rok 1986).
Omezenim miry tohoto jedinecného faktoru — samostatného naklddani se ziskem
- ztracela JZD moznost provadét samostatnéjsi hospodarskou politiku.'® I pies tyto
prekazky zaznamenala pridruzena vyroba ve druhé poloviné 80. let vyrazny rist, vSem
druzstviim nehledé na jejich vykonnost umoznovala kompenzovat ztraty v zemédél-
ské produkei.”

Pravé velkd mira nezemédélské ¢innosti charakterizovala obecné skupinu prednich
zemédélskych podniki. Objem pridruzené vyroby se navic u téchto podniku v pribé-
hu druhé poloviny 80. let nadale zvySoval. Politika nivelizace a dodate¢nych odvodu
ze strany centralnich organu eskalovala a vyostfila spor mezi centrem a podniky. Na-
vzdory tomuto tlaku sebevédomi vedeni prednich druzstev neochabovalo. Nahravala
tomu povaha spolecenské diskuse o probihajici prestavbé, ktera v ¢innosti prednich
druzstev spatfovala ¢initele prestavby zemédélsko-potravinarského komplexu.

Dosavadni organizace agrokomplexu spo¢ivala na oborovém fizeni jednotlivymi
ministerstvy. Pomyslna produkéni vertikala vyroby potravin zasahovala do mnoha
resorttl. Snahou reformnich ekonomi bylo tuto vertikalu zjednodusit a sjednotit do
nékolika hlavnich podoblasti, které by zahrnovaly i dodavky vyrobnich prostfedka
pro prvovyrobu. Jedinou oblasti, kde se néco podobného podatilo uskute¢nit, byl do
té doby pouze drubezarsky prumysl. Stat vSak nebyl schopen, pres rady ekonomd,
podobné reformy realizovat. Narazel na nezdjem ndkupnich organizaci, a pfedevs$im
zpracovatelskych podniki, jez nemély na podobnych zménach zdjem. V predstavach
ekonomit méla integra¢ni roli misto neprehledné sité vyrobnich, nakupnich, zpraco-
vatelskych a obchodnich organizaci sehrat predni druzstva, ktera pfechodem na agro-
kombinatni formu v sobé méla perspektivné integrovat celou potravinovou vertikdlu
a finalizaci vlastnich vyrobkd vytvofit konkurenéni tlak na potravinafské podniky.'8

15 Tamtéz, s. 731; o negativnich dtsledcich opatfeni se debatovalo i na schiizich Federalniho shromaz-
déni: ,Tyto zmény ekonomickych nastrojtt mély v zemédélskych podnicich v mém volebnim obvodu,
kterym je okres Pferov, negativni dopad do snizeni zisku kolem 40 mil. K&s, tj. o 30 %. Totiz vyrazny
finanéni efekt v chovu skotu se nedostavil, nebot zrusenim specializaénich ptiplatkt k nakupni cené
mléka se zhorsila ekonomika vyroby mléka. Nesnizila se spotieba primyslovych hnojiv. Rovnéz spo-
treba krmnych smési se vzhledem k jejich kvalité nezménila.“ Z projevu poslankyné Zdenky Benesové,
10. spole¢na schiize FS CSSR, 14. ¢ervna 1988, dostupné online: <http://www.psp.cz/eknih/1986fs/slsn/
stenprot/010schuz/s010005.htm> [11. 6. 2019].

V priméru u prednich JZD mohl ¢init podil ptidruzené vyroby na zisku témét 80 %. Priimér podilu
zisku z pfidruzené vyroby na zisku JZD v CSSR v roce 1987 ¢inil 55 %, v roce 1988 uz 67,7 (52,6 % v CSR
a 93 % v SSR); SENKO, Vlastimil, Diverzifikace v zemédélsko-potravinarském komplexu CSSR, Zemé-
délska ekonomika, 1990, 36, ¢. 4, s. 280.

»Zemédélské podniky reagovaly na uvedeny vyvoj rozvojem pridruzené vyroby a jinych ¢innosti. Vedle
zabezpecovani materidlnich potfeb pro pramyslové podniky i zajistovani nedostatkovych vyrobki pro
obyvatelstvo se postupné tato ¢innost stavala stdle vyznamnéj$im zdrojem celkové ihrady zemédélskych
podnika. Jestlize napt. v roce 1985 ¢inil u druZstevnich organizaci v okrese Prerov zisk z pridruzené
vyroby 11 %, potom v planu roku 1988 ¢ini jiz 39 %. Ani uvedeny nartst zisku z pfidruzené vyroby
vsak nedokazal vyrovnat pokles celkového zisku, ktery je stale pod trovni roku 1985, i kdyz se v okrese
Pferov hruba zemédelskd produkce zvysuje v planu roku 1988 o 8 %.“ Z projevu poslankyné Zdenky
Bene$ové, 10. spole¢nd schiize FS CSSR, 14. ¢ervna 1988, dostupné online: <http://www.psp.cz/eknih/
1986fs/slsn/stenprot/010schuz/s010006.htm> [11. 6. 2019].

18 7AJIC, M., 40. let eskoslovenského socialistického zemédélstvi, c. d., s. 331-340.
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Ptedni JZD v obdobi prestavby

Pres znac¢ny tlak na nivelizaci vykrystalizovala v socialistickém zemédélstvi kategorie
prednich JZD. Jednalo se o podniky dosahujici nadpriimérné hospodarské vykonnos-
ti.!? Dosahovéni podobnych vysledki bylo podminéno fadou faktort a ani tato skupi-
na nebyla co do vlastnich Gspésnych strategii rozhodné uniformni. Cest k prosperité,
z tehdejsitho pohledu, byla rada. Dilezité byly bezpochyby prirodni podminky, mo-
tivace a nasazeni pracovniki, vhodné fidici a rozvojové strategie, v neposledni radé
i kontakty. Pfedni JZD byla ¢asto diky kontaktim oblibend u okresnich, krajskych
a jinych funkcionari. Kontakty pomahaly pfi alokaci investi¢nich prostfedkii nebo pti
povérovani specializa¢nimi projekty. Jen uplné vyjime¢né mohlo urcité druzstvo vy-
nikat pouze diky prizni organti. Mnohem castéji to bylo vysledkem shora zminénych
faktort, nikoli pouhého ucelového chovani zalozeného na kontaktech nebo vyuzivani
riznych systémovych mezer.?

V ramci tohoto ptispévku jsme vybrali 7 ptednich JZD z celého Ceskoslovenska.?!
Tato druzstva byla ocenovana pro zavadéni inovativnich védecko-technickych po-
stupt v zemédélské vyrobé.?2 Dobova ocekavani vklddala do urychleného zavddéni
védeckych poznatki do praxe, spojenych se zvy$ovanim produktivity prace, nadéji
na zlep$eni hospodarské a finan¢ni kondice celého sektoru, ktery stale vykazoval po-
lovi¢ni vybavenost vyrobnimi fondy oproti primyslu. Vychozim je pro na$ prispévek
rok 1985. Roky 1984 a 1985 jsou poslednimi lety pied nastupem prestavby v Cesko-
slovensku, zaroven roku 1984 bylo dosazeno nejvyssiho objemu v rostlinné vyrobé
v povalecném obdobi. Tyto roky tvori pomyslny meznik ukoncujici dvé desetileti
extenzivniho rozvoje zemédélstvi (1965-1985). Nasledujici tabulka 1 ukazuje, jakych
vysledktl dosdhla vybrana JZD v roce 1985 (v K¢s). Tabulka 2 nabizi rozsitujici infor-
mace o druzstvech.

19 Pro ucely kategorizace v ramci okresti existovaly tii vykonnostni tfidy: druzstva podprimérna (HZP do
12 000/ha; vykony do 16 000/ha), primérna (HZP 12 000-20 000/ha; vykony 16 000-28 000/ha) a druz-
stva predni (HZP nad 20 000/ha; vykony nad 28 000/ha). V nékolika ukazatelich vsak nékterd JZD z na-
$eho vybéru podmlnky pro zatazeni do kategorie prednich nespliji. V ukazateli HZP a produktivity
préce (pfedni jsou nad 180 000 vykont/prac.) kritéria nespliuji JZD Jilové u Prahy a JZD Senkvice.
CHOMA, Dimitrij, Diferenciace, efektivnost a hmotna zainteresovanost, Zemédélska ekonomika, 1987,
33,¢. 1, 5. 6-9; Druzstevni sektor v procesu prestavby ¢eskoslovenské ekonomiky, Zemédélskd ekonomi-
ka, 1988, 34, ¢. 3, s. 147-160.

Vice o zneuzivani diferencialnich ptiplatké: VALES, Lukés, Zivotni piibéhy ceskych zemédélcd v éfe ko-
munistického rezimu a spolecenské transformace, in: VANEK, Miroslav - KRATKA, Lenka (edd.), Ptibé-
hy (ne)oby¢ejnych profesi: ¢eska spole¢nost v obdobi normalizace a transformace, Praha 2014, s. 489.
Hospodaiské vysledky tohoto souboru zhruba kopiruje cca 10 % vybranych JZD ze vzorku 286 druzstev
analyzovanych Dimitrijem Chomou. Miizeme proto volné usuzovat, Ze asi max. 10 % ze vSech JZD
v CSSR mohlo byt ptednich; CHOMA, D1m1tr1), Druzstevni sektor v procesu prestavby ceskoslovenské
ekonomlky, Zemédélska ekonomika, 1988, 34, ¢. 3, 5. 151-152.

Druzstva jsou vybrana na zakladé projevu predsedy SDR CSSR a poslance Pavola Jonase ze spolecne
schtize SL a SN Federalniho shromazdéni z 24. 6. 1986, ktery je zminuje jako predni druzstva aplikujici
védecko-technické poznatky v praxi zemédeélské vyroby: ,,Medzi popredné podniky, ktoré sa zaoberaju
nielen aplikdciou, ale i vyvojom a vyrobou, st napr. v Ceskej socialistickej republike JZD SluSovice,
Chelcice, Hustopece, Jilové a v Slovenske] socialistickej republike JRD Senkvice, Lehnice, Cifer a dalgie.
Vzorek pokryva obé ¢asti federace a az na vyjimku (horska vyrobni oblast) i Vsechny vyrobni oblasti
CSSR (kukufi¢na, feparska, bramborarskd, bramborafsko-ovesna). Predni druzstva jsou pestra i co do
velikosti obhospodarované pudy a po¢tu aktivnich ¢lent (pracovniki).

2

S

2

2!
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Tabulka1  Financni vysledky vybranych JZD v roce 1985 a jejich srovnéni s priiméry oblasti a CSSR%%

1985 Ha Prac. HZP/ha | Vyk./ha | Nakl./ha | Zisk/ha PV% | N/100Késv.
= ChelCice 3900 527 24923 28879 25947 2931 14 89,9
% ?B-0 14209 21764 18814 2120
g Lehnice 3650 591 26344 34130 32703 5571 23 95,8
- oK 18 800 23685 20083 2732
JilovéuP. 4158 1359 19321 48924 45918 3006 61 93,9
:§ @B 15878 22529 19249 2071
g Prace 3042 945 26726 86726 56452 12164 69 65,2
@R 19207 24172 20198 2868
Cifer 2610 494 23045 43342 36350 6992 47 83,9
2z DK 18800 23685 20083 2732
E\ Hustopeée | 2353 438 23097 49301 38243 10994 53 77,6
£| o 1927 | 24172 | 20198 | 2868
= Senkvice 1383 368 17 085 41027 36777 4250 58 89,6
K 18800 | 23685 | 20083 2732
Zdroj: z archivnich zdroji (viz pozn. ¢. 3) sestavil autor.
Tabulka2 Rozitujici informace o vybranych JZD»
1985 Ha Prac. Ha/prac Rent. % IP/ha ZP/prac. Produkt.
. Chelcice 3900 527 7,4004 1,3 53 064 392700 213721
% @B-0 6,5
S | Lehnice | 3650 591 6,176 17 48913 | 302091 | 210792
A DK 57
Jilové uP. 4158 1359 3,0596 6,5 62126 190081 149 691
E 28 68
§ Préce 3042 945 3,219 21,5 54875 344974 279365
2R 6
Cifer 2610 494 5,2834 19,2 228998
% DK 5,7
E\ Hustopece 2353 488 4,8217 28,8 56229 271125 237412
£| or 6
= "
Senkvice 1383 368 11,6 55883 210016 154188
DK 5,7
@ (SR 6,2 11,04

Zdroj: z archivnich zdroji (viz pozn. ¢. 3) sestavil autor.
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Vedle obecného poznatku, ze se stoupajici mirou pridruzené vyroby roste i zisk, nas
vysledky druzstev pfi jejich interpretaci vedou k jisté typizaci. Pfi té vyuzijeme i jiné
neciselné charakteristiky jednotlivych druzstev ziskané z dalsich archivnich zdroj.
Pro zjednoduseni preskoc¢ime konkrétni charakteristiky jednotlivych JZD a zminime
je pouze v souvislosti s jednotlivymi typy.

K jednotlivym typtim: (1) skupinu tvofi JZD Chel¢ice a JRD Lehnice. Jednalo se
o typ prednich druzstev s prevazujici zemédélskou vyrobou (zemédélsky typ), jejiz po-
dil na celkovych vykonech v$ak v pribéhu druhé poloviny 80. let déle klesal. V ramci
celkovych vykonu ptidruzena vyroba nehréla dominantni roli, byt v obou pfipadech
se vyznamné podilela na celkovém zisku druzstva. Strategii téchto druzstev bylo
rozvijet pfidruzenou vyrobu v uzké navaznosti na samotnou zemédélskou produkci
(produkce pesticidii/herbicidil, sanitdrni chemie, vyroba krmiv). Snazeni v oblasti
védy a vyzkumu se soustredilo na feseni zemédélskych otdzek — napt. komplexni plo-
dinové programy, biologicka ochrana rostlin $ettici prostfedky na pesticidy nebo ino-
vace napoméhajici vys$s$i hospodarnosti zemédélské vyroby (napt. budovani melioraci
v JRD Lehnice a predavani zku$enosti do dalsich druzstev). Druzstva tohoto typu byla
stfedné velka, obhospodarovala vétsi plochy, jimz odpovidaly vétsi zemédélské plochy
na 1 pracovnika. K jejich znakim pattila i dobra vybavenost zdkladnimi prostfedky
(prepocteno na 1 pracovnika), coz je pii velké vymeére ptidy a niz$im poctu pracovnikii
vysvétlitelné vys$imi pozadavky na techniku. Béhem 2. poloviny 80. let obé druzstva
tendovala ke kombindtnimu zpisobu - snazila se o finalizaci vlastni zemédélské
produkce a primy vstup na trh (napf. vlastni obchody ve méstech). Mira ptidruzené
vyroby u nich béhem druhé poloviny dekady priibézné stoupala. Zminéna druzstva
se nachdzela v relativni blizkosti méstskych center (Bratislava, Ceské Budéjovice), své
vyhodné polohy vyuzivala k prilakani vzdélanych odborniki a dalsich schopnych pra-
covniki do druzstva.

Ztetelnou skupinou (2) je druzstvo kombinatné-obchodniho typu. Zatadili bychom
tam JZD Prace nebo jiz zminované JZD AK Slusovice (nejsou soucasti tohoto vzorku).
Jednalo se o sloucena velkd druzstva hospodarici na velké plose s mnoha pracovniky.
Typicka je pro né expanzivni strategie spojena se snahou zvysovat podil nezemédél-
skych ¢innosti. Zpocatku se jednalo o rtizné typy pridruzenych vyrob (napt. kovo-
vyroba - jako jefdbni technika v JZD Jilové — nebo dfevovyroba v JZD Prace), které
doplnovala obchodni ¢innost. Postupem doby obchodni ¢innost v celkové proporci
pievézila a zastinila vSechny dosavadni ¢innosti.?® Snahou vedeni téchto JZD bylo

2 Vysvétlivky k tabulce: Ha — obhospodafovana plocha, Prac. — poéet aktivnich ¢lenti/pracovnikti, HZP/
ha - hruba zemédélska produkce na hektar, PV - podil pridruzené vyroby v % na celkovych vykonech,
N/100 K¢s - naklady na 100 K¢s vykont.

24 B-O - bramboréisko-ovesnd oblast (Chelcice); K - kukufi¢nd oblast (Lehnice, Cifer, Senkvice);
B - bramboratskd oblast (Jilové u Prahy); R - fepatskd oblast (Préce, Hustopece).

%5 Ha/prac. - poéet pracovniki na hektar; Rent. % - rentabilita vyroby; ZP/ha - hodnota zékl. prostiedku
na hektar ptidy v K¢s; ZP/prac. — hodnota zakl. prostfedkt na 1 pracovnika JZD v K¢s; Produkt. - pro-
duktivita prace v Kés.

26 Podil hrubé zemédélské produkee na celkovych vykonech koncem 80. let - SluSovice 4 %, Prace 20 %.
Cit. dle DIVILA, Emil, JZD Agrokombinat Slusovice. Moderni zemédélsky podnik, Zemédélska ekono-
mika, 1989, 35, ¢. 5, . 371-381; SOKA Znojmo, fond JZD Mir Prace, Ro¢ni vykaz JZD 1954-1987, Ro¢ni
rozbory hospodateni, k. ¢. 12.
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expandovat do mnoha oblasti (napf. provozovani restauraci a hoteltl v turistickych
centrech) a také se vyrazné verejné propagovat. Tato druzstva se nebala obchodovat
s partnery v zapadnich statech (napf. JZD Prace bylo vyhradnim distributorem ra-
kouskych traktori Steyr v CSSR) nebo v rdmci vyhodné kooperace péstovat a dovézet
obili ze statit RVHP. Jestli v Ceskoslovensku mohly existovat druhé Slugovice, mohlo
to byt jediné v jthomoravskych Pracich, byt byly jejich vysledky koncem 80. let ve srov-
ndni s nimi pouze desetinové.?” Z tabulky 3 je patrné, jak moc byly SluSovice vzdalené
nejen praumérnym druzstviim, ale i pfednim JZD. Jejich ptipad je v ceskoslovenském
kontextu presahujici a vyjimecny.

Specificky je pripad druzstva v Jilovém u Prahy, které se svou velikosti a oborovou
¢innosti priblizuje vyse uvedenému typu. Ambice vedeni, i diky méné vhodnym pri-
rodnim podminkdm, se v§ak misto kyzenych vykont projevily ve vysokém dluhovém
zatiZzeni v provoznim uvéru. Po zméné vedeni koncem roku 1985, kdy na misto na-
stoupil dosavadni feditel Okresni zemédélské spravy Kladno Bohuslav Zevel, byla ridi-
ci struktura druzstva reorganizovéna.?® Snahou druzstva bylo snizovat provozni dluh.
Béhem nasledujicich let se to vice ¢i méné podatilo, avSak jak uvidime na nasledujicich
¢islech, za cenu zastaveni expanze.

Tabulka3  Orientacni vysledky JZD Sluovice (v tis. K¢s)

Rok Vyméra | Pocet prac. HzZP HZP/ha Zisk Zisk/ha Vykony | Vykony/ha
1984 5215 3096 178 562 31195 202158 38764 | 2067666 396 484
1989 5215 5000 800000 153403 | 7000000 | 1342282

Zdroj: DIVILA, Emil, JZD Agrokombinat SluSovice, c. d., s. 371-381; TRNKA, FrantiSek — CUBA, Frantisek, Motivace k zavadéni védec-
kotechnickych poznatkt do praxe, Zemédélska ekonomika, 1985, 31, ¢.9, 5. 804.

Skupinou (3) byla pak mensi druzstva technologicko-inova¢niho typu, kam
bychom zatadili JZD Hustopece, JRD Cifer a s vyhradami i Senkvice, které byly
specializovanym vinafskym druzstvem. Obhospodarovanou plochou pfiblizné 3/5
oproti druzstviim zemédélského typu, avSak do poétu pracovnikil témét podobné.
Vysledkem byla nizsi vyméra plochy pripadajici na pracovnika, nizsi podil zédklad-
nich prostfedki na pracovnika. Podil zemédélské a nezemédélské ¢innosti byl témér
vyrovnany. Uspéchem byla neztritovd zemédélské vyroba doplnénd piidruzenou
vyrobou prinasejici zisk a vysokou produktivitu prace. V zemédélské vyrobé tato
druzstva zavadéla fadu inovaci, které vedle jinych vyhod Settily i vlastni praci a pro-
sttedky (napt. chov dobytka v otevienych — pouze zastfesenych — kravinech). Zaro-
ven se témto podnikiim podarilo udrzet na ptijatelné mife nakladovost, coz souvisi
s dobfe nastavenym vnitropodnikovym systémem fizeni a vhodnou podnikovou
strategii. Pfidruzena vyroba se orientovala na produkci $pickovych vyrobka vyvije-
nou vlastnimi védecko-inova¢nimi programy (bioplynové stanice, pfenos embryi),

27 Srov. tabulku 3 odkazujici na orientaéni vysledky JZD Slusovice. JZD Prace viz tabulka 4.
8 Posdzavsky druzstevnik, 1985, X1, ¢. 2, s. 5.
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vychazejici z podminek zemédélstvi ¢i prednostné zaméfenou na jeho potieby.
Oproti zemédélskému typu zde v oblasti pfidruzené vyroby nehrala finalizace po-
travinarskych vyrobku takovou roli. Zajimava byla vysoka rentabilita hospodateni.
Vsechna tato druzstva spojovala bezprostfedni blizkost méstskych center (Husto-
pece, Trnava). Spole¢nym znakem téchto druzstev byla snaha jejich managementu
o stabilitu vysledkt a minimalizaci rizik.

Na vysledcich druzstev z roku 1988 (tabulka 4) a jesté Iépe na indexovém porovna-
ni let 1985/1988 (tabulka 5) Ize vidét, jak se hospodareni druzstev vyvijelo v priibé¢hu
prestavby.

Tabulka4  Financni vysledky vybranych JZD v roce 1988 a jejich srovnani's priiméry oblasti a CSSR

1988 | Produkt | Rent. | HZP/ha | Vjksha | Nakiha | Ziskkha | PV% “l‘(/;%o
Cheliice | 320155 | 20,1 | 28044 | 43262 | 36007 | 7255 | 35 8
= [ 280 781 | 14898 | 23602 | 2183 | 1709 | 258 | 9276
E lehnice | 313764 | 187 | 27947 | 50804 | 40368 | 7532 | 45 79
A oK o3 | 1957 | 2729 | 184 | 2415 | 165 | 9112
JlovéuP. | 134555 | 10 0 3978 | 39982 | 399 91
5| o8 673 | 16250 | 25155 | 23616 | 1539 | 276 | 9365
S| erace | 370000 | 12 0 | 105856 | 94873 | 10939 | 80 %
oR 898 | 19711 | 26868 | 24654 | 2214 | 149 | 9176
Gfer | 203113 | 133 | 23295 | 55478 | 4895 | 6513 | 58 88
- | oK o3 | 1957 | 739 | uem | 2415 | 165 | on2
S | Hustopete | 274781 | 161 | 26984 | 57749 | 47120 | 7595 | $327 | 8
E oR 898 | 19711 | 26868 | 24654 | 2214 | 149 | 9176
=1 Senkvice | 172090 | 11,4 | 21068 | 45791 | 41101 | 4690 | 538 | 90
oK o3 | 1957 | 2729 | s | 2415 | 165 | 9112
@ CSSR 8,15 25473 | 23554 | 1919 | 23 92,47

Zdroj: z archivnich zdroji (viz pozn. ¢. 3) sestavil autor.

Tabulka5 Index 1985-1988 (1985 = 100)

1988 Produkt Rent. HZP/ha | Vyk/ha | Nékl/ha | Zisk/ha PV% | N/100Kcsv.
. ChelCice 150 178 13 150 139 248 250 92
g @B-0 105 108 116 81
§ Lehnice 149 110 106 149 123 135 196 82
h oK 104 115 123 88
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1988 | Produkt | Rent. | HZP/ha | Vyk/ha | Naki/ha | Zisktha | PV% | NA10OKesv.
JilovéuP. | 90 154 90 87 132 97
§ @B 102 2 12 74
S| race 132 53 122 168 90 116 138
DR 103 m 122 77
Cifer 128 69 101 128 135 93 123 105
s oK 104 115 123 88
S | Hustopece | 116 56 17 17 123 69 101 106
£| o 03 | 122 77
= Senkvice 12 98 123 m 112 110 93 100
oK 104 115 123 88
@ EssR 74 107 110 81 121 103

Zdroj:z archivnich zdroj (viz pozn. €. 3) sestavil autor.

Porovname-li data, je patrné, ze vyvoj béhem prestavby pomohl druzstviim zemé-
délského typu udrzujicim vykonnou zemédélskou vyrobu kombinovanou s expanzi do
nezemédélskych provozi. Ty byly orientovany na finalizaci vlastnich potravinarskych
produktii (ovocné koncentraty a dzusy z vlastnich sadd, kukuti¢ny snack vyrobeny
z vlastni kukufice) nebo na dodavatelské sluzby pro zemeédélstvi. JZD Chelcice a JRD
Lehnice dosahuji v roce 1988 nejvyssi intenzity hrubé zemédélské produkce na hektar
z celého vzorku. K tomu se jim koncem 80. let dafi zprovoznit velké investi¢ni projekty
v nezemédélské zpracovatelské oblasti (rist vykont, zisku i miry ptidruzené vyroby).
Dobre organizovana zemédélska vyroba, vysoky podil automatizovanych ¢innosti
v pridruzené vyrobé, pfipadné produktivni aplikace vyzkumu a vyvoje se zdaji byt
klicovymi faktory pro dobrou bilanci mezi naklady a vykony, ktera radi tato druzstva
k nejefektivnéjsim. Na druhou stranu tspéch téchto druzstev se neobesel bez podpory
statu. Velké investi¢ni celky byly financovany z mimoradnych statnich investi¢nich
titul®l. Rozvijeni specializa¢nich programu také zaviselo na konkrétnich povéfenich
organy KSC a OZS. Obé JZD/JRD byla vyrazné preferovana v ramci svych okresi,
piipadné krajd. Jejich predsedové zaujimali vyznamna postaveni v organech KSC na
okresni, krajské, ale i republikové tirovni. Presto za jejich vykony vidime konkrétni
organizatorskou a fidici praci.?® Do pfizné mocnych se dostali vlastnimi vykony, které
statni podpora pozdéji jen znasobila. Takovych druzstev vsak nebylo mnoho, jejich
uspéchy byly dany specifickymi lokdlnimi podminkami, historii oblasti nebo ptisobe-
nim vyjimecnych organizatorskych osobnosti.

2 Predsedy viech druzstev ze vzorku byly mocné a vlivné osobnosti, minimalné v ramci svého regionu:
napt. pedseda JZD Chelcice Josef Cizek byl ¢lenem predsednictva OV KSC a ¢lenem UV KSC (v roce
1989 dokonce ¢lenem Piedsednictva UV KSC). Predseda JRD Lehnice Alexander Andrassy byl ¢lenem
KV KSS a ¢lenem UV KSS. Predseda JZD Hustopece Ludvik Pode$va mél kontakty na nejvyssich mis-
tech statu a stykal se i s ¢initeli sovétskych okupacnich vojsk. Presto vybudovat vykonné predni JZD
znamenalo predevsim obrovské organizatorské a fidici usili. V socialistickém hospodarstvi také kontak-
ty znamenaly kapital a tito predsedové si to uvédomovali a podle toho i jednali.
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Neméné zajimavym rysem je naopak relativni stagnace mensich technologicko-
-inovacnich druzstev v nové nastavenych podminkach. Tyto podniky si udrzovaly
proporci nezemédélské vyroby a soustredily se na rozvijeni stavajicich technologic-
kych vyrobnich programi. Podminky nové nastavenych pravidel je znevyhodnovaly
(preferovani zemédélské produkce, mimoradné odvody ze zisku z pridruzené vyroby
atd.), presto dale pokracovaly ve vlastnich podnikovych strategiich. Tato koncep¢nost
kombinovana s ur¢itou umirnénosti se ukdzala byt vyhodnou v nésledujici transfor-
macni dekadé. Na rozdil od zbytku vzorku z jinych skupin Zadné z JZD této skupiny
nezaniklo, svou ¢innost druzstva uspésné udrzovala a udrzuji s velkym renomé v pod-
staté az do soucasnosti.*’

Priklad JZD Prace zase dokumentuje, jak moc obtizné bylo pro velka druzstva
vymknout se zavedenym predstavam o JZD a dale expandovat vyrobné-obchodnim
smérem. Zavazné disledky pro toto druzstvo mélo priclenéni sousedniho, hospo-
darsky slabsiho, JZD v roce 1986, ale i nové nastavené podminky pfestavby znevy-
hodnujici druzstva s vysokym poc¢tem zaméstnanctl (vysoky odvod z mezd a zvyse-
né socialni a zdravotni odvody). Masivni rust vykontl v obchodni a vyrobni ¢innosti
byl vykoupen vSeobecné vysokymi naklady, primérnou rentabilitou a mirou zisku
naprosto neodpovidajici vykontim.?! Zvyseni odvodi, je$té vice zdiraznénych
opatrenimi z roku 1989, v dtisledku omezovalo moznost vyrazné tvorby zisku z pti-
druzenych vyrob, coz je patrné i z udajti v tabulkach - vysledky druzstev s vysokym
podilem ptidruzené vyroby stagnovaly. Pfidruzend vyroba se vice vyplacela takova,
ktera se mohla odrazit ve vlastni zemédélské ¢innosti, ve zvySovani jeji vykonnosti
a hospodérnosti (napt. vyvojem vlastnich fe§eni a technologii prispét ke snizovani

nakladi).

Po dlouhych pripravach zacatkem roku 1989 vstoupil v platnost novy zakon o JZD,
schvaleny roku 1988. Spolu s nim zacala platit fada dal$ich norem, které ve dvoule-
tém predstihu pred primyslem a jinymi odvétvimi provadély ekonomickou reformu
v zemédélstvi. Zména byla vedena myslenkou ,zrealnit naklady pii zachovani relace
maloobchodnich cen® - dulezitych pro spolecenskou stabilitu. ,,Zrealnit“ se méla
i cena pracovni sily, odvod z mezd byl nové stanoven na 50 % z objemu mzdovych
prostiedki.?? Toto opatfeni mélo podniky donutit hospodafit s pracovni silou, s jejim

30 JRD Senkvice a JRD Cifer se transformovala v zemédélskd druzstva a v této formé uspéiné ptisobi do
soucasnosti. JZD Hustopece se transformovalo v akciovou spole¢nosti ZVOS Hustopece, jejiz akciova
struktura kopirovala ptivodni druzstevni. Piivodni predseda byl ve vedeni spole¢nosti az do pocatku
nového tisicileti. Spole¢nost v této formé fungovala do roku 2008. Srov. VLASATA, Zuzana, Zlut}'r baron:
skute¢ny plan Andreje Babise zfidit stat jako firmu, Brno 2017, s. 43-52.

Srov. STRELECEK, Frantigek, Jaké podminky pro samofinancovani vyplyvaji pro zemédélské podniky
z ristu objemu vykontl, Zemédélska ekonomika, 1990, 36, ¢. 12, s. 969-979. Autor se v ¢lanku zabyva
vztahem mezi riistem vykont a zisku. Snazi se odpovédét na otazku, kdy se rist vykoni vyplaci a kdy
naopak jen neumeérné zvysuje nédklady. Na zdkladé vyhodnoceni hromadnych dat z vykazi JZD Jiho-
ceského kraje stanovuje nékolik typovych skupin s rtznymi variantami vztahu mezi vykony, naklady
a zisky.

Na prezameéstnanost a vysoké objemy mzdovych nakladi neodpovidajici vykonnosti a produktivité
prace sektoru upozoriiuji i autofi komparativni studie z porevoluéniho roku 1990; BECVAROVA,
Véra, a kol., Komparace ¢eskoslovenského zemédélstvi, Praha 1990, s. 10.
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mnozstvim, pracovni dobou zaméstnanct a jejim optimdlnim vyuzitim v riznych
vegeta¢nich obdobich. Jednalo se o velmi tvrda opatfeni nutici podniky uvédomit si
realitu ndkladii a cestu, jak je pfimét k usporam. Diferencialni priplatky byly nadale
v urdité mife zachovany, ale propastny rozdil mezi vybérem zemédélské dané a pri-
platky (alespont o 5 mld.) se mél vyrazné snizit. Zaroven pri prerozdélovani diferen-
cidlnich priplatkii se mély brat do uvahy jen rozdily geografické, nikoli organizacni
(tj. ukonceni zvyhodnovani statnich statki). Odhadovalo se, Ze pfi hypotetickém sko-
kovém odstranéni priplatka by se jedna tfetina JZD nebyla schopna samofinancovat.
Presto se predpokladalo, Ze i nadale bude priblizné 300 JZD trvale zaostavajicich a pri
neplnéni stabiliza¢nich opatfeni se pocitalo s jejich rusenim. Vyznamnym zptisobem
se rovnéz ménila organizace zemédélstvi. Byly zruseny okresni zemédélské spravy, kte-
ré se preménily na expozitury republikovych ministerstev. Rizeni se zjednodusilo na
jednostupniové, kdy existoval pouze jeden organ dohliZejici na ¢innost zemédélskych
organizaci.

Zavér

Prechod na nové podminky koncem 80. let byl striktni restrukturalizaci systému.
Provazela jej kampan vyzyvajici k prisné hospodarnosti a efektivité, nutnosti stat
se nejen spolehlivymi vyrobci, ale i hospodari. V atmosféfe prohldseni o nevyhnu-
telnosti zmény, nutnosti prizpusobeni za kazdou cenu spojené s hrozbou zaniku,
podniky vyhlizely reformu z roku 1989 s obavami. Predev$im omezeni tvorby zisku
z ptidruzené vyroby snizilo moznosti dal$iho strategického rozvoje druzstev. I predni
druzstva se predevs$im snazila prezit a adaptovat se, jejich integra¢ni potencial byl za
téchto podminek velmi ztiZzeny. Lze proto konstatovat jistou dvoukolejnost v nazorech
na rozvoj prednich JZD v odbornych kruzich, podnikovych managementech a vlad-
nouci elité. Na jedné strané je u prednich JZD ocenovan jejich integra¢ni potencial
a jako nejperspektivnéjsi jejich agrokombindtni forma. Realna opatfeni statu v pru-
béhu druhé poloviny 80. let se v§ak snazi JZD od této formy odradit a obritit jejich
pozornost zpét k zemédélské produkei - jeji vykonnosti a hospodarnosti. Nejvice to
pocitila ambiciozni druzstva kombinatné-obchodniho typu, ale i druzstva technolo-
gicko-inova¢niho typu, ktera se nemohla opfit o velké zemédélské plochy a ztistavala
odkézana na ptidruzenou vyrobu. Presto existovala mala skupina prednich druzstev,
ktera si v dobé prestavby polepsila. Podniky s velkou vymérou, primérnym poctem
druzstevniki/zaméstnancli, dobrym strojovym vybavenim, provozujici vykonnou
zemédélskou vyrobu kombinovanou s pribuznou (na zemédélstvi) orientovanou
ptidruzenou vyrobou, kterym se navic béhem obdobi prestavby podatilo s pomoci
statnich dotaci spustit nové potravinaiské provozy. Uspésné bylo i druzstvo v Jilovém
u Prahy, jemuz se v tomto jinak pro druzstva nelehkém obdobi povedlo ekonomicky
stabilizovat a téméf umotit vysoky dluh v provoznim tvéru. Uspéch to vsak byl pomi-
jivy, sloZitou dobu transformace zvladla jen druzstva technologicko-inovaéniho typu,
zbytek druzstev zanikl v priibéhu 90. let.
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Seznam zkratek

JZD - jednotné zemédeélské druzstvo

JRD - jednotné rolnicke druzstvo

HZP - hruba zemédélska produkce

0zZSs - okresni zemédélska sprava

PV - pridruzend vyroba

ZPoK - zemédélsko-potravinafsky komplex
Prameny a literatura

Prameny
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FOTOARCHIV NARODNIHO ZEMEDELSKEHO MUZEA
PHOTO ARCHIVE OF THE NATIONAL MUSEUM OF AGRICULTURE

Michaela Zeinerova Brachtlova

Cldnek vznikl za podpory Ministerstva zemédélstvi,
instituciondlni podpora MZE-RO0818.

Uvod

Narodni zemédélské muzeum uchovava rozsahly Fotoarchiv, ktery se utvarel jiz od
doby zalozeni muzea. Presné okolnosti jeho vzniku zatim nejsou objasnény. Fotoarchiv
dokumentuje zptsob Zivota a pracovni ¢innosti na ¢eském, moravském a slovenském
venkové 20. stoleti. Nasledujici text je prvnim krokem k systematickému a kritickému
popisu a zhodnoceni této podsbirky. Pfedstavuje nékolik zajimavych obrazovych cel-
ki, kterymi by se dalsi vyzkum mohl zabyvat. Nékteré ¢asové useky jsou ve Fotoarchi-
vu zachyceny pomérné dikladné, naopak mezery jsou naptiklad v obdobi pro vyvoj
naseho soucasného zemédélstvi dilezitém — prelomu 20. a 21. stoleti.

Charakteristika podsbirky Fotoarchiv

Mnoha lidem chybi vestranné uvédoméni, Ze jsme vsichni, s nasi zakladni fyzickou
potiebou potravy, zavisli na pfirodé a na schopnosti z ni potravu ziskat. Je to cyklus,
ktery se opakuje jiz tisice let — obdélavani piidy, sklizen drody, chov zvirat. Méni se
okolnosti, ale podstata zivota ziistava stejnd. S trochou nadsazky ji vyjadfuje napis,
ktery fotograf Jindtich Streit zachytil v nejmenovaném agropodniku: ,,I pres veskery
vyvoj védy a techniky dokaze pouze zemédélec vyrobit z hnoje chléb. Vsichni ostatni
jsou schopni jen procesu opa¢ného.”

Fotoarchiv NZM je obsahla sbirka obrazového materidlu, ktery neocenitelnym
zptisobem doplnuje nase védomosti o historickém vyvoji ¢eskoslovenského zemé-
délstvi, potravinafstvi, lesnictvi, myslivosti, rybarstvi, chovu hospodarskych zvirat,
proménach krajiny, ruralni architektury a dal$ich aspektech venkovského Zivota
a kazdodenni prace. Dokumentace probihala cilené v ramci vyzkumnych tkold,
nédkupem jednotlivych fotografii nebo obrazovych celkt, mnoho fotografii bylo zis-
kano darem. ZaloZeni Fotoarchivu je tizce spojeno se vznikem a fungovanim celého
muzea. Proto jsou v ném zastoupeny i zdbéry sbirkovych predmétt a jednotlivych
expozic v interiérech. V soucasnosti je tento typ dokumentace ukladan v ,Zivém
archivu® a soucasti sbirky se vybrané polozky stanou az s ¢asovym odstupem. Bé-
hem existence muzea mél Fotoarchiv v souvislosti se zménami v jeho organiza¢ni
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struktufe rtizné zatazeni, napiiklad v 50. letech minulého stoleti byl Fotoarchiv a fil-
motéka jednim z deseti odbornych oddéleni, v 80. letech pak piisobil retrospektivni
fotoarchiv a muzejni knihovna vedle deseti odbornych referatti. V roce 2002 se stal
jednou z podsbirek Sbirky Narodniho zemédélského muzea Praha. Béhem let své
existence se ale zatim ne zcela jasnym zptisobem prolinal se Sbirkou pisemnych do-
kumentt (SPD; v soucasnosti podsbirka Archivalie). Ptiblizné pred deseti lety byla
z podsbirky Archivalie pfesunuta do podsbirky Fotoarchiv néktera fotograficka alba
a fada dalsich pozitivil. Diky tomu se nyni stava, ze k negativiim z Fotoarchivu do-
hledame pozitivni kopie, které byly ptivodné zatfazeny v SPD, ale nebylo mezi nimi
zadné evidencni propojeni.

Fotoarchiv je pravidelné vyuzivan k vystavnim a prezentaénim ucelim nebo jako
zdroj ilustra¢niho doprovodu odbornych publikaci. Podsbirka obsahuje sklenéné
a plastové negativy ruznych formatd, pozitivy - jak samostatné, tak v ramech - a dia-
pozitivy. Soucésti je i audiovizualni materidl - CD, videokazety a rozsahly soubor
vzdélavacich, nauénych a dokumentarnich filmt z 50. az 80. let minulého stoleti
na 16 a 35mm filmovém pasu. Fotoarchiv je velmi podrobné rozdélen do 15 skupin
a mnoha tematickych podskupin. Nejpocetnéji zastoupenymi tématy jsou péstovani
rostlin, chov zvifat nebo zpracovani zemédélskych produkta. V soucasnosti je v elek-
tronické databazi pres polovinu ze 48 363 polozek zapsanych v CES. Dalsi desetitisice
hlavné sklenénych negativi, kolorovanych sklenénych diapozitiva 8,5 x 8,5 cm a pa-
pirovych pozitivii ¢eka na zpracovani. Pti pfevodu katalogu do elektronické databaze
evidujeme jiz pfes 120 autort, ktefi do Fotoarchivu prispéli. Fotoarchiv je uloZen
v depozitafi s kontrolovanym prostfedim, badatelim je prfistupny castecné elektro-
nicky, plné prostfednictvim listkové kartotéky, kterou vedeme soubéziné s postupné
doplnovanou elektronickou databazi.

Dnes je velmi oblibena formulace pripojovat k ¢emukoliv ,,pfibéh, ktery v $ir$im
slova smyslu prodava - at jsou to domy, auta, marmelady nebo tfeba fotografie. Také
do Fotoarchivu se dostal pozadavek na fotografii s ptibéhem. Pro nékoho mozna
prekvapivé to neni tak snadné, jak by se zdalo. Fotoarchiv NZM je bohatym zdrojem
informaci, ale detaily vzniku jednotlivych fotografii ani blizs$i udaje o jejich autorech
velmi ¢asto zndmé nejsou. Celkoveé se vSak prostfednictvim desetitisicti fotografickych
negativi a pozitivll vytvari pribéh ¢eskoslovenského zemédélstvi za poslednich 100 let
a nasi snahou je v ném pokracovat.

Vyznamné obrazové celky

Jednou z nejstarsich dosud identifikovanych polozek Fotoarchivu je soubor Krkonose
Jana E. Langhanse (1851-1928). Fotoateliér Jana F. Langhanse patfil k nejvyznamnéj-
$im v Praze a k nejvétsim v ramci ¢eskych zemi. Pfelom stoleti byl pro ateliér velice
uspésnym obdobim, kdy poskytoval komplexni fotografické sluzby a nabizel kromé
jiného i krajindfskou fotografii.! Soubor uloZeny v NZM obsahuje 19 samostatnych

1" SCHEUFLER, Pavel, Zivotni osudy Jana Langhanse, dostupné online: <http://scheufler.cz/cs-CZ/files/
2427/Langhans.pdf> [5. 1. 2019].
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1 Album Krkonog3e, ¢. 14, pozitiv 28,8 x 23,1 cm, Jan F. Langhans, asi 90. [éta 19. stol. Zdroj: fotoarchiv NZM.
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kartonti s nalepenymi fotografiemi uloZzenymi v deskach. Jedna z téchto fotografii
(obr. 1) byla publikovana v knize Krkonose Vaclava Durycha, vydané v roce 1898, kte-
ra obsahuje bohaty fotograficky doprovod autori Jana F. Langhanse? a Jindficha Ec-
kerta. Deset fotografii s namétem Krkonos$ se nachazi ve sbirce Krkono$ského muzea
ve Vrchlabi, s kolekci ulozenou v NZM se shoduji 4 snimky. Dalsi album 16 fotografii
bylo objeveno také ve fondu knihovny Ustavu déjin uméni AV, kde je shoda v 8 fo-
tografiich. Jak NZM album ziskalo, bude predmétem badani, ale vysledek je nejisty
vzhledem ke zptsobu zapisu prirtistkdl v predvale¢ném obdobi.

Z pocatku 20. stoleti se ve sbirce nachazi soubor nékolika set sklenénych negativii
ruznych format. Az do konce 20. let 20. stoleti jsou to predevs$im prace dvou autort
~ Josefa Stursy, ktery piisobil v okoli Nového Mésta na Moravé, a Josefa Tacheciho,*
jehoz méme v inventdrni knize zapsaného jako ze Zizkova. Jejich fotografie byly za-
koupeny vzdy po nékolika desitkach az stovkach kusti béhem let 1931-1932.

Josef Stursa provozoval fotografickou Zivnost nejprve v Kukliku a od roku 1927
v Novém Mésté na Moravé®. Jeho tvorba a okolnosti, za jakych byly negativy zakou-
peny do muzea, jsou momentdlné predmétem dal$iho zkoumani. Nicméné vime, ze
naptiklad svoje krajinarské zabéry publikoval ve formé pohlednic. Nékteré negativy
ze sbirky je mozné spojit s dostupnymi historickymi pohlednicemi (obr. 2 a 3). Je
pravdépodobné, Ze si saim upravil kazetu na negativy, ktera mu umoznovala zazna-
menat vice zabérll na jednu sklenénou desku. Diky tomu mohl vytvorit neobvyklé
fotografie s konceptudlnim pristupem, jako jsou snimky prazdné navsi a inscenova-
ného skupinového portrétu obyvatel vesnice (obr. 4). Soubor fotografii Josefa Stursy
ve Fotoarchivu vétsinou pochazi z oblasti Nového Mésta na Moravé a Svratecka a ¢&itd
tadove asi 900 kusti. J. Stursa byl jiz pted prodejem svych fotografii muzeu napojen
na Narodopisnou spole¢nost ¢eskoslovanskou, jak doklada snimek horackého skla
publikovany v Ndrodopisném véstniku ¢eskoslovanském, ¢. XXI (1928).° Zemédélské
oddéleni bylo vedeno okresnimi muzejnimi odbory pfi méstskych muzeich mimo jiné
i v Novém Mésté na Moravé, je proto mozné, Ze s nim spolupracoval.

Priblizné u 350 negativi je uvedeno, Ze byly zakoupeny od Josefa Tacheciho po
4 korunach za kus, a to véetné zajimavé kolekce 69 portréti obyvatel slovenské
vesnice Dobsina (obr. 5). Jestli je pfimo jejich autorem, neni zcela zfejmé. Vétsina
portrétt byla porfizena s ateliérovym pozadim, jen vyjimeéné v exteriéru. Bohuzel
nevime, za jakym ucelem presné vznikly. Vymykaji se ostatnim fotografiim tohoto
autora, mezi nimiz jiné ucelené série nejsou. Ani o samotném autorovi bohuzel nic
blizsiho neni znamo. Podle dosavadnich informaci to byl utednik, ktery zil a pracoval
v Praze. Divody jeho pusobeni v oblasti dokumentace zivota zemédélct jsou zatim

Manzelka J. F. Langhanse Pavla Holubové pochézela ze Svobody nad Upou, takze mohl mit ke Krkono-
$im vztah i z tohoto diivodu.

Krkonos$ské muzeum Vrchlabi, fond Langhans, J. E, album Das Riesengebirge; Ustav déjin umeéni Aka-
demie véd CR, v. v. i, Knihovna, Langhans, J. F, album Das Riesengebirge, F 117.

Narodni archiv, fond Policejni feditelstvi Praha II - evidence obyvatelstva, fond Policejni feditelstvi
Praha II - v§eobecna spisovna.

Stétni okresni archiv Zd4r nad Sazavou, fond Okresni titad Nové Mésto na Moravé, inv. & 780, ¢j. 4110 G.
Narodopisny véstnik ¢eskoslovansky, dostupné online: <http://www.narodopisnaspolecnost.cz/index.
php/virtualni-badatelna/digitalizovane-casopisy/item/35-narodopisny-sbornik> [4. 1. 2019].
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2 Inv.¢ 5606, Byvala skelna hut a jeji okoli v ceskych Milovach, v pozadi Cty¥palicaté skaly, SN 12 x 16,5 cm, J. Stur-
sa, 1923. Zdroj: fotoarchiv NZM.

3 Pohlednice Ceskomoravska vysocina: CtyFpalicaté skaly, J. Stursa. Zdroj: soukroma sbirka.
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4 Inv.& 5195, Dva pohledy na naves v Cejci u Hodonina, SN 13 x 18 cm, J. Stursa, 1920. Zdroj: fotoarchiv NZM.

5 Inv. & 7961, Typy slovenskych obyvatel, Dob3i-
nd, J. Tacheci, SN 9 x 12 ¢m, 20. léta 20. stol. Zdroj:
fotoarchiv NZM.
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6  Stavba z Podkrkonosi, Vidonice ¢p. 43, pozitiv 9 X 13 cm, Okresni sdruzeni republikinského dorostu ceskosloven-
ského venkova v Nové Pace, 20. Iéta 20. stol. Zdroj: fotoarchiv NZM.

zahaleny tajemstvim. Fotografie Josefa Stursy i Josefa Tacheciho zahrnuji $irsi $kélu
témat — krajina, zemédélské prace, femesla nebo tfeba spolecenské udalosti a dalsi.

Rozsahla kolekce ve Fotoarchivu je vénovana lidovym stavbam, napriklad soubor
vice nez 400 zébért lidovych staveb z Podkrkonosi (nedatovano, pravdépodobné
20. 1éta 20. stoleti). Jedna se o fotografie 9 x 13 cm adjustované na barevnych karto-
nech velikosti cca A4, ulozené vidy v deskach podle jednotlivych vesnic, ze kterych
pochézely (obr. 6). Ceskoslovenské zemédélské muzeum vypracovalo podrobné in-
strukce k dokumentaci, které jiz bohuzel k dispozici nemame. Se shromazdovanim
sbirkového materialu pro budouci zemédélské muzeum pomahaly tzv. Muzejni od-
bory pii okresnich sdruzenich dorostu (zakladané jiz od roku 1911), které provadély
i soupisy lidovych staveb. Zminéné fotografie dodalo Okresni sdruzeni republikanské-
ho dorostu ¢eskoslovenského venkova v Nové Pace.

Dalsi zajimava kolekce jsou naptiklad pozitivy s tématem plemen koni. Pres 200 kusti
bylo zakoupeno od firmy Bruner-Dvorak v letech 1927 a 1928. Nyni mame asi
50 kust, v rdmech i bez rdmu. Cést z nich je podlepena $edym kartonem. Druh4 &4st,
podlepend tenkym hnédym kartonem, md na reversu nalepeny noviny z dvacatych
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7 Inv. €. 11286, Favory, lipicky hfebec, pozitiv 18 x 24 cm, Bruner-Dvofdk, 1. pol. 20. let 20. stol. Zdroj: fotoarchiv
NZM.

let. Autorstvi téchto fotografii neni tplné zfejmé. Rudolf Bruner-Dvorak (1864-1921,
vyznamna postava ¢eské fotografie prelomu 19. a 20. stoleti) rad fotografoval koné,
mimo jiné v Lipici ve Slovinsku (obr. 7).” Zemfel ale v roce 1921 a dédicem dila i firmy
se stal jeho mladsi bratr Jaroslav Bruner-Dvorak (1881-1942), ktery se u Rudolfa vy-
ucil fotografem, byl jeho pomocnikem, ale i spoluautorem. Je proto mozné, Ze autorem
fotografii, které se nachazeji ve Fotoarchivu, je pravé Jaroslav. Velké mnozstvi fotografii
koni (a dalsich hospodarskych zvirat) obsahuje zatim nezpracovany archiv vyznamné-
ho hipologa prof. PhDr. et MUDr. Frantiska Bilka, DrSc. (1885-1972). Frantisek Bilek
ve své praci propojoval nékolik védnich obort - biologii, zoologii, genetiku, fyziologii
a dalsi.® Podilel se na zaloZeni a rozvoji oboru zootechniky na tehdejsi VSZ, zaslouzil
se mimo jiné o vznik hipologického muzea ve Slatinanech a z jeho impulsu vzesla sna-
ha o zachranu koni Prevalského, jejichZ chov je pychou prazské zoo.

7 Vyznamny hieb¢in rakousko-uherské monarchie. )
8 BALIK, Jifi, pfedmluva, in: GOTTHARDOVA, Lenka - BILEK, Jaromir, a kol., Frantidek Bilek, otec
ceské hipologie a zootechniky, Hostomice 2012, s. 4.
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Dokumentace cinnosti muzea a aktivity pracovniki

Muzeum je jiz ze své podstaty instituci, ktera ma za tkol prispivat ke vzdélavani
a studiu prostrednictvim zptistupnovani svych sbirek a vlastni vyzkumné ¢innosti. Ve
Fotoarchivu se nachazeji i soubory dokumentujici muzejni expozice (obr. 8). Cennou
soucast fotografické sbirky predstavuje 26 sklenénych negativi, které zobrazuji ex-
pozice z prvni budovy Ceskoslovenského zemédélského muzea, kdy muzeum sidlilo
v Kinského zahradé na Smichové. Jsou na nich zachyceny dnes jiz neexistujici vystavni
prostory s exponaty, napriklad sbirka ptacich vajec nebo konskych podkov (obr. 9).
Negativy o rozmérech 13 x 18 cm jsou datovany rokem 1928. Muzeum si pravdépo-
dobné objednalo profesionalni dokumentaci, podle zdznamu byly zakoupeny od firmy
Posselt za cenu 35 K¢. Ateliér Jana Posselta téz sidlil na Smichové a patfil k vyznam-
nym prazskym fotografickym ateliértim. Jiz v roce 1925 se Jan Posselt (1885-1970)
ucastnil soutéze,” kterou vypsal Odbor lidovych staveb pti Nérodopisné spole¢nosti
Zeskoslovanské. Vysledky této soutéze pak prezentovalo CZM jako prvni vystavu pra-
vé ve své budové v Kinského zahradé .1

8 Inv. ¢ 17373, CZM v Brné — shirky oddéleni myslivosti se sirkou parohaté zvéte, SN 18 x 24 cm, Petrij, 1941.
Zdroj: fotoarchiv NZM.

9 Archiv Akademie véd CR, fond Narodopisna spole¢nost ceskoslovanskd, k. &. 79, dopis J. Posselta ze dne
4.5.1925.

10 Podsbirka Archivilie Sbirky Nérodniho zemédélského muzea, Zpravy o ¢innosti, k. & 2.2.3, Zpréva
o ¢innosti Ceskoslovenského zemédélského muzea za rok 1925.
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9 Inv.& 1110, Pohled do expozice CZM, SN 13 x 18 cm, ateliér Posselt, 1928. Zdroj: fotoarchiv NZM.

Pracovnici muzea aktivné vytvareli sbirkové fondy a tuto ¢innost spojovali se sbéry
v terénu a porizovanim fotografické a filmové dokumentace. Ve Fotoarchivu mizeme
zvy$ené usili sledovat priblizné od 40. let minulého stoleti. Promitla se tam i ¢innost
spojend s pripravou expozic a védecko-vyzkumna préace, véetné experimentt, rekon-
strukce naradi a zptisobtl prace. Série o sklizni maku (obr. 12) je prikladem toho,
jakym komplexnim zptsobem k dokumentaci pristupovali. Po kratké epizodé, kdy
muzeum pusobilo ve své budové na Letné, muselo ji v roce 1950 opustit a vyuzivat jiné
prostory. Jednim z hlavnich objektt se tak stal zamek Kac¢ina u Kutné Hory. Soudasti
intenzivni prace a sbérii v terénu bylo potizovani fotografické i filmové dokumentace
pri pripravé expozice Cesta nasi vesnice k socialismu v 50. letech minulého stoleti, kte-
ra byla instalovana v péti salech pravé na Kaciné. Velkou ¢ast expozice tvotily panely
s fotografiemi a texty (obr. 13).

Z odbornych pracovnik@t muzea byli fotograficky velice aktivni predev$im Ing.
Zdenék Tempir, CSc., (feditel muzea 1965-1972), ktery se vénoval hlavné déjinam
zemédélstvi a prispél nékolika tisici zabéra (zatim mame elektronicky evidovanych
pfes 3 500 snimk). Podle vzpominky Z. Tempira méli vSichni odborni pracovnici
k dispozici fotoaparat, jejich povinnosti bylo vyuzivat ho pti praci a v tymu byl i profe-
sionalni fotograf.!! Dal$imi autory tedy jsou Ing. Lumir Loudil, CSc., jehoz oborem byl
chov zvitat (teditel muzea 1972-1977, pies 400 fotografii), Ing. Frantidek Sach, ktery

11 Pracovnici muzea natdceli také filmy nebo na nich spolupracovali - napt. Posledni vor, 1971-1972.
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10 Inv. €. 71984, Shér sbirkovych pfedmétd, nakladéni na nékladni viiz, Abelovd, PN 6 X 6 cm, Z. Tempir, 1973.
Zdroj: fotoarchiv NZM.

11 Inv. & 32676, Nataceni plavby voru na Otavé u Zvikova, PN 6 X 6 cm, J. Andreska, 1960. Zdroj: fotoarchiv NZM.
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12 Inv. & 25973-25994, Sklizert maku, PN 6 x 6 cm, V. Maryska, 1952. Zdroj: fotoarchiv NZM.

13 Inv. €. 28627, Z expozice Cesta nasi vesnice k socialismu, PN 6 X 6 cm, J. Jaros, 1955. Zdroj: fotoarchiv NZM.
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se zabyval zivodi$nou vyrobou a zpracovanim Zivocisnych produktt (feditel muzea
1953-1959, pres 1 000 fotografii), a Ing. Jifi Andreska, CSc., ktery mél na starosti mys-
livost a rybarstvi (kolem 500 fotografii). Do Fotoarchivu vyznamné prispéli i dalsi pra-
covnici, hlavné Jifi Jaro$, ktery fotografoval od druhé poloviny 40. let do konce 70. let
minulého stoleti (dosud elektronicky evidovano pres 5 000 fotografii). Jif{ Jaros se
v roce 1947 ztcastnil fotografické soutéze vyhldSené Ministerstvem zemédélstvi jako
autor ¢. 88-90. Zadné jiné informace o ném zatim nemdme. Fotografie z této soutéze
ziskalo muzeum. Po roce 1948 se stal J. Jaro§ zaméstnancem muzea a mél v budové na
Letné k dispozici nékolik mistnosti véetné fotokomory. Jeho nasledovnici byla v 80.
a 90. letech minulého stoleti Bozena Kulmanova. Z této doby pochdzi zna¢né mnoz-
stvi reprodukei rtiznych tiSténych materialti, pripadné fotografii predmétu z jinych
sbirek, mnohem méné autorskych snimki.

Soucasné priristky

Vyznamnym celkem ve Fotoarchivu se nedavno stal také osobni fotograficky archiv
bioklimatologa a hydrologa Vladimira Kre¢mera z 50.-90. let minulého stoleti, ktery
obsahuje priblizné 1000 zabéru. Ing. Vladimir Kre¢mer, CSc., (1928-2019) se zabyval
ekoklimatologickymi tématy, jako napf. vlivem sucha na rist dfevin, bioklimatem ob-
novnych se¢i apod. Pozdéji se zaméril na ekologické funkce lesa (zejména ve vztahu
k hydrologii), klimatologii, environmentélni politiku, vztah lesa a prosttedi.'> Mnoho
z jeho fotografii (obr. 14) bylo publikovano v odborné literature.

Fotoarchiv bohuzel neodrdzi prechod na soukromé hospodateni v 90. letech
20. stoleti, zavadéni novych technologii v zemédélské vyrobé apod. Na dokumentaci
sou¢asného zemédélstvi v Cechéch a na Moravé v dlouhodobéjsim horizontu se viak
intenzivné pracuje.

V roce 2018 byl spustén velkorysy projekt, v jehoZz rdmci se tomuto tkolu bude
vénovat kazdy rok jiny autor. Jako prvni byl osloven Jindtich Streit (*1946). Foto-
grafovani venkovského Zzivota je s jeho jménem neoddélitelné spojeno. Tématem se
zabyva jiz od 70. let minulého stoleti a fada z jeho fotografii se stala doslova ikonic-
kymi zabéry ¢eské dokumentarni fotografie. Do sbirky jsme ziskali kolekci fotografii
z 80. let 20. stoleti, tedy z doby, kdy autor saim v zemédélstvi pracoval. Vyznamnym
aktualnim obohacenim Fotoarchivu je také jeho novy rozsahly soubor, ktery vznikl
opét predevsim na severomoravském venkové a v nékolika tamnich potravinarskych
provozech (obr. 16).

Zajimavou novou akvizici je archiv fotografa Jana Regala (* 1938), ktery v letech
1978-1989 zpracovaval fotografické zakazky pro zemédélské druzstvo Slusovice. Ob-
sahem archivu je celkova ¢innost druzstva od zemédélské a potravinarské vyroby po
rozsahlé dalsi aktivity.

12 NOVOTNY, Radek, Ing. Vladimir Kre¢mer, CSc., oslavil vyznamné zivotni jubileum, 2018, dostupné
online: <http://www.vulhm.cz/sites/File/vydavatelska_cinnost/bulletin_tei/Krecmer_Vladimir_90.pdf>
[4.1.2019].
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14 Inv. ¢ 31658, Snéhové vody v lese, PN.6 X 9 cm,
Ing. Vladimir Kre¢mer, (Sc., 1955. Zdroj: fotoarchiv
NZM.

15 Inv. ¢ 11560, Zafizeni syramy, Statni rolnicka
Skola Zaturcie, SN 12 x 16,5 cm, V. Ruml, nedatovano.
Zdroj: fotoarchiv NZM.
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16 Nuselska syrama, s.t. 0., v Litovli, dig. data, autor Jindfich Streit, 2018. Zdroj: fotoarchiv NZM.

Rozvoj a zpracovani shirky

Projekt dokumentace soucasnosti, na kterém by se méli podilet renomovani autofi,
podpori vyznam Fotoarchivu jako sbirky kvalitnich fotografii véetné autorskych celkd,
proto je dilezité, aby v ném bylo mozné nadale pokracovat. Zaroven je potteba zacelit
zminénou mezeru z konce 20. a zac¢atku 21. stoleti. Nasim ukolem je také zpracovat
fotografie presunuté z SPD a pokusit se vysvétlit jejich ptivod, pripadné je propojit
s negativy Fotoarchivu. S tim souvisi i priizkum pocatki Fotoarchivu, pokud to bude
viibec mozné. V prirtstkovych knihdch, ale i v pisemnych dokumentech (Zpravach
o ¢innosti muzea atd.) jsou informace ¢asto pomérné kusé (koupeno, ev. darovano
x kust fotografii bez jakékoli blizsi specifikace nebo uvedeni inventarniho ¢isla).

Zavér

Fotoarchiv byl aZz donedédvna vniman viceméné jen jako podptirny zdroj dokumentac-
nich a ilustra¢nich materialt. Systematicka prace na dopliiovani autentického mate-
ridlu v ur¢itych obdobich (napt. 20. 1éta, povale¢né obdobi) se nyni s odstupem casu
pochopitelné jevi jako nejzajimavéjsi a z fady tehdejsich ,,pouhych zaznam@“ situace
se i diky jejich nespornym obrazovym kvalitam stavaji hodnotné fotografie nejen
v ptvodnim smyslu, ale dotvarejici celkovy kontext doby. O tom, jaky vyznam spatto-
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vali jiz nasi predchtidci v dokumentaci zmén v zivoté vesnice, svéd¢i i citét z projevu
na Valné hromadé CZM dne 19. 3. 1927: ,.Vime dobte, jak jesté pred dvéma, tiemi de-
setiletimi vypadala nase vesnice a jak zménény obraz kulturni, hospodarsky i socialni
poskytuje dnes. Méni se nejen venkovsky ¢loveék ve svém dosavadnim jednotvarném
zplisobu Zivota, méni se venkovska kultura, méni se rozsah materialnich i kulturnich
z4jmu, méni se vyrobni technika, zkratka méni se cely venkov. Tu jest tfeba, aby zachy-
cen byl pro pamét, vzpominku a studium nasich potomka v budoucich vécich obraz,
jak vypadal a vypada dnesni ¢eskoslovensky zemédélec nejen ve svém vlastnim oso-
bitém zivoté, jakozto individuum, nybrz i jak vypada v zivoté rodinném, jak ve svém
zaméru a kone¢né jakym jest jako ¢len raznych spole¢enskych utvarti, zejména jako
prislusnik vesnice a jako statni ob¢an. Tento krasny tkol vzalo na sebe zemédélské
muzeum...“!?

Myslenka tohoto citatu je dnes stejné aktualni. V nasledné spravé podsbirky se
proto zamérime na dokumentaci souc¢asného zemédélstvi a doplitovani mezery z pre-
chodu ze socialistického zptisobu na soukromé hospodareni. Badatelskym tématem
je historie podsbirky a jejitho diivéjsiho propojeni s SPD, s tim souvisejici priizkum
konkrétnich vyznamnéjsich soubort fotografii a ziskavani informacich o jednotlivych
autorech.

Fotoarchiv Nérodniho zemédélského muzea je neprili§ zndmd, nicméné pozoru-
hodna sbirka, kterd nabizi mnoho studijniho materialu. Zemédélstvi bylo zasadnim
prvkem pti vzniku kazdé civilizace a je na nas, abychom dokazali podstatné informace
z minulosti odhalit a vyuzit je pti formovani budoucnosti.

Seznam zkratek
CzM - Ceskoslovenské zemédélské muzeum
NSC - Narodopisna spole¢nost ¢eskoslovanska
NZM - Narodni zemédélské muzeum, s. p. o.
PN - plastovy negativ
SN - sklenény negativ
SPD - Sbirka pisemnych dokumentt

UDU AV - Ustav déjin uméni Akademie véd Ceské republiky

Photo Archive of the National Museum of Agriculture

Summary: This contribution offers a brief characterisation of the Photo Archive subcol-
lection of the National Museum of Agriculture. Photo Archive is a large collection of pictorial and
audio-visual materials which has been added to since the foundation of the museum. It covers a wide
range of subjects linked to agriculture, forestry, animal husbandry, processing of agricultural produ-
cts and rural life, but also activities of the National Museum of Agriculture. Research of the history
of this sub-collection, of its links to other sub-collections of the museum, as well as assessment of

13 podsbirka Archivalie Sbirky Négodniho zemédélského muzea, Zpravy o ¢innosti, k. ¢. 2.2.3, z uvitani
ptitomnych na Valné hromadé CZM dne 19. 3. 1927.
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its contents had only just begun. So far, it has been found that the Photo Archive has a significantly
greater potential than has so far been appreciated and used. The article draws attention to this fact,
highlights some interesting units within the Photo Archive, which could be subjected to further re-
search, and indicates certain directions of future development of this sub-collection.
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POKYNY PRO AUTORY

Tyto Pokyny pro autory plati pro autory veskerych texttl, které vydava Narodni ze-
médeélské muzeum, s.p.o., v ramci své edi¢ni ¢innosti (odborny ¢lanek, monografie,
recenze, zpravy aj.). Redakce ptijima pouze ptivodni prace vniklé na zakladé badatel-
ské ¢innosti autora. VSichni autofi predkladaji sva dila redakci jako ¢lanky ptivodni
a potvrzuji, Ze predlozené prace nebyly zkopirovany nebo plagiovany zcela nebo
z¢asti z dél jinych autori ¢i vlastnich (autoplagiat).

—

Pokyny pro tpravu rukopisu

. Prispévky dodévejte v jednom vytisku a na oznaceném CD/DVD nebo zaslete elektronicky na

adresu redakce: redakce@nzm.cz ve formatu .doc (tj. vytvorené editorem WORD). Pouzivejte list
A4, standardni styl Normal, pismo Times New Roman pfi zadani velikosti pisma 12 bodi, fadko-
vani 1,5, okraje 2,5. Text neformatujte! NepouZivejte zvéteni mezer mezi odstavci ani tabulator
na jejich zacatcich, prip. zmény prolozeni znaki; odstavce, titulky, podtitulky graficky neupra-
vujte a necentrujte, nebot grafickd Gprava bude provedena jednotné. Tu¢né pismo (bold), kurziva
(italic) ¢i podtrzeni v textu budou respektovany.

. K textu ¢ldnku a monografie pfilozte abstrakt (do 600 znaku),! klicové slova, resumé (rozsah

od 800 znaku do 5 normostran dle typu rukopisu), to vée v ceském jazyce, pfipadné v anglic-
kém jazyce. V pripadé vypracovani recenze je tieba pripojit stru¢ny medailonek autora (jmé-
no, narozeni, vzdélani, soucasné zameéstnani, odborna specializace, vybér z dila - rozsah do
500 znaku).

. Rozsah textu by nemél prevysit pocet normostran dohodnuty s vedoucim redaktorem. Rozsah

textu a pocet priloh miize byt ve vyjimecnych pripadech prekrocen, ale pouze po konzultaci s ve-
doucim redaktorem. Clanky do ¢asopisu Prameny a studie: rozsah max. 15 NS + seznam pouzi-
tych zdrojii + ev. seznam zkratek + popisky k obrazkiim v samostatném souboru + seznam piiloh
v samostatném souboru + prilohy v samostatném souboru.

. Za text, tabulky a grafy odpovidaji autofi. Autofi jsou plné odpovédni za autorska a reprodukéni

prava. Rukopisy projdou recenznim fizenim; kone¢nou tpravu rukopisu si vyhrazuje redakce
(formalni stranku).

. Po vydani se poskytuji autorské vytisky.

Doporuceni jak koncipovat abstrakt naleznete v Ptiloze ¢. 3 téchto Pokyni pro autory.
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6. Odpovédny redaktor si vyhrazuje pravo zasahu do textu v ramci korektur, eventudlné pravo vy-
loucit prispévek z divodu odborné ¢i jiné nedostate¢nosti. Autor bude v takovém pripadé vyzvan
k ndpravé. K ptipadnym zméndm v textu se bude autor moci vyjadrit v ramci autorskych korektur.

7. Dodrzujte nasledujici pokyny v textu:

nézev prispévku

uvedeni grantové ¢i jiné podpory veetné institucionalni afiliace

abstrakt (v rozsahu do 600 znak)

text (nadpisy jednotlivych kapitol, podkapitol mozné)

seznam pouzitych prament a literatury dle cita¢ni normy uvadéjte na zavér textu (necislovany
avabecednim poradi)

v pripadé uziti zkratek v textu nutno dodat seznam zkratek

na konci prispévku uvedte korespondenc¢ni adresu (jméno a prijmeni s tituly, ndzev a adresa
pracovisté, e-mailova adresa)

typografickd pravidla: po ¢arce a teéce pouzivejte vzdy mezeru, rozliSujte mezi pomlckou (-)
a spojovnikem (-), v pfipadé rozmezi letopoctd, dat a stranek, pouzivejte vyhradné pomlcku bez
mezer (napf. 1962-1967, 22.-26. kvétna 1964, s. 1-5): klavesova zkratka Alt + 0150; znak ,,%"
oddélujte od ¢islice mezerou

« dal$i doporuceni viz pfilohy téchto Pokynii pro autory.

8. Piiprava obrazki, tabulek, grafa a popiskit

U v8ech obrazovych priloh musi byt uveden jejich zdroj, jméno autora obrazové ptilohy, jednd-li

se o dilo autorské (napt. fotografie nebo kresba), a rovnéz musi byt opatfeny obsahovymi popisky,

ptipadné origindlnim/oficidlnim nazvem (pokud takovy existuje), jinak nebudou otistény. U foto-

grafii bude oznaceni typu ,fotoarchiv autora® akceptovano pouze tehdy, pokud je autor drzitelem

autentického origindlu. V opaéném pripadé je povinnosti autora uvést originalni zdroj. Osetfeni

pripadnych autorskych a reprodukénich prav k danym vyobrazenim je povinnosti autort pri-

spévku. Prilohy se predavaji bud v elektronické podobé (e-mailem), nebo umisténé na vhodném

nosici dat, napt. CD/DVD/USB flash disk. V takovém piipad¢ je tfeba jednotlivé soubory umisté-

né na CD/DVD/USB flash disku prehledné a srozumitelné pojmenovat.

o Obrazky dodavat v elektronické podobé jako samostatné, zietelné oznacené soubory zvlast,
mimo text, a to jako soubory jpg nebo tiff.

« Fotografie z digitalnich fotoaparati dodavat v nejlepsi mozné kvalité bez tprav.

« Cernobilé obrazky (pérovky) dod4vat v rozliseni minimalné 600 dpi, obrézky barevné a v odsti-
nech $edi v rozli$eni minimélné 300 dpi.

 Obrazky cislovat v poradi tak, jak pozadujete jejich umisténi v textu; dilezity je zfetelny odkaz
v textu, a to timto zpusobem: (obr. 1), (tab. 3).

« Grafy a tabulky tvofit v editoru EXCEL nebo v textovém editoru WORD.

o Popisky k obrazktm, tabulkdm a grafim doddvat zvlast mimo text, identicky oznacené k pfi-
slusnému obrazku, nejlépe ¢islici, opét neformétovany text.

o Zaposledni vétou popisku délat tecku.

9.V textu pouzivejte nasledujici upravu:

Povinny poznamkovy aparat k textu uvadéjte pod ¢arou, nikoliv na konci textu. Poznamky vytva-

fejte pomoci funkce Pozndmka pod carou v MS Word. Kazda poznamka zac¢ind velkym pismenem

a kon¢i teckou. Pozndmkovy aparat ma troji funkci:

« 1. bibliograficky zdznam, odkud citat pochdzi — pramen nebo zdroj informace;

o 2. vysvétleni, komentovani nebo podrobnéjsi vysvétleni a rozvedeni urcité myslenky z textu
(které by v textu piisobilo nesourod¢), je mozné uvést i dalsi dila, kterd se prislusnym problé-
mem blize zabyvaji;

« 3. odkazani na ty pasaze v textu, které s myslenkou souviseji.
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Pro citace z prament a literatury pouzivejte nasledujicich pravidel a vzoru:

Citacni pravidla:

o prijmeni a jméno oddélujte ¢arkou; prijmeni piste velkymi pismeny. Mezi idajem o autorovi
a udaji o ndzvu pouzivime ¢arku, autoti se oddéluji pomlckou;

« pro citaci ¢lanku ze sborniku ¢i kapitoly z monografie je nutné pouzit pred udaji o zdrojové

publikaci slovo ,,in, za kterym nésleduje dvojtecka;

nazev monografie, ¢lanku ve sborniku ¢i periodiku je oddélen ¢arkou;

u monografii a sbornikdl vzdy uvadime misto vydani, rok vydani a odkaz na stranu, ze které

citujeme (v seznamu literatury odkaz na citovanou stranu nahrazujeme rozsahem zdrojového

¢lanku ze sborniku nebo kapitoly z monografie);

u periodik vzdy piseme rok vydani, ro¢nik, ¢islo (pokud takové existuji) a odkaz na stranu, ze

které citujeme (v seznamu literatury odkaz na citovanou stranu nahrazujeme rozsahem zdrojo-

vého ¢lanku);

u dokument z webového zdroje uvadime prislusny hypertextovy odkaz ve spicatych zavorkach,

k némuz ptipojujeme v hranatych zavorkdch udaj o ¢asovém piistupu ke zdroji;

v piipadé vicero po sobé jdoucich citaci od stejného autora se pouziva velkym pismem TYZ,

TAZ, T1Z;

zkracenou formu uplného jména autora (PEKAR, J.) a zkratky ¢asopisu, archivu, fondu uvadéjte

az po prvni Uplné citaci, pfi¢emz u ni je nutné uvést v zévorce ddle pouzivanou zkratku: Cesky

&asopis historicky (dale jen CCH), Statni okresni archiv Néchod (déle jen SOkA Néchod). Zpi-

sob citaci a zkracovani musi byt v celém rukopise jednotny;

o pouzivat zkratku srov., ne srv.

Citace archivniho pramene:

Archiv, fond Nézev fondu, uklddaci jednotka, ¢islo uklddaci jednotky, inventarni ¢islo (pokud
takové existuje), signatura (pokud takova existuje), co nejblizsi specifikace dokumentu.
Pouzivejte presny nazev archivniho fondu. Muzete ho nalézt na adrese:
<http://aplikace.mvcr.cz/archivni-fondy-cr/default.aspx>

Priklad:

Nérodni archiv Praha (dile jen NA Praha), fond Utad fisského protektora, Praha, k. & 11, inv.
¢. 117/f, sign. 746, dokument z 13. kvétna 1943.

Statni oblastni archiv v Zamrsku (déle jen SOA Zamrsk), fond Rodinny archiv Slikd, k. & 25, inv.
& 371, sign. VIL1., Vidimus z . 1475 o podéleni Matese a Véaclava Slikt.

Citace v seznamu pramenti:

Nérodni archiv Praha, fond Ufad #i$ského protektora, Praha.

Statn{ oblastni archiv v Zamrsku, fond Rodinny archiv Sliké.

Citace monografie:

PRIJMENI, Jméno, Nézev monografie, Misto vydani rok vyddni, citovand strana.

Priklad:

PEKAR, Josef, Bil4 hora. Jeji priciny a nasledky, Praha 1921, s. 19.

KUBU, Eduard - PATEK, Jaroslav, Mytus a realita hospodatské vyspélosti Ceskoslovenska mezi
svétovymi valkami, Praha 2000, s. 167.

Opakovand citace:

PEKAR, J., Bild hora, c. d., s. 19.

Citace v seznamu literatury a pramenii:

PEKAR, Josef, Bil4 hora. Jeji pticiny a nasledky, Praha: Vesmir 1921.

KUBU, Eduard - PATEK, Jaroslav, Mytus a realita hospodatské vyspélosti Ceskoslovenska mezi
svétovymi valkami, Praha: Karolinum 2000.
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Citace kapitoly v kolektivni monografii:

Priklad:

LOZOVIUK, Petr, Etnografie jako nédrodni véda, in: KAISEROVA, Kristina - KUNSTAT, Miroslav
(edd.), Hled4ni centra. Védecké a vzdéldvaci instituce Némcti v Cechach v 19. a v prvni poloviné
20. stoleti, Usti nad Labem 2001, s. 77.

Citace v seznamu literatury:

LOZOVIUK, Petr, Etnografie jako ndrodni véda, in: KAISEROVA, Kristina - KUNSTAT, Miroslav
(edd.), Hledani centra. Védecké a vzdélavaci instituce Némctl v Cechéch v 19. a v prvni poloviné
20. stoleti, Usti nad Labem: Albis International, UJEP — Ustav slovansko-germanskych studii FF
2001, s. 59-98.

Citace cldnku v periodiku:

PRIJMENT, Jméno, Nazev ¢lanku, Nézev ¢asopisu, rok vydani, ro¢nik, &islo, citovand strana.
Ptiklad:

KUCERA, Jaroslav, Mezi Wilhelmstrasse a Thunovskou (finan¢ni podpora Némecké Fie Sudeto-
némecké strané v letech 1935-1938), Cesky ¢asopis historicky (dale jen CCH), 1997, 95, 2, 5. 399.
Opakovand citace: KUCERA, J., Mezi Wilhelmstrasse, c. d., s. 398.

Citace v seznamu literatury:

KUCERA, Jaroslav, Mezi Wilhelmstrasse a Thunovskou (finan¢ni podpora Némecké fise Sudeto-
némecké strané v letech 1935-1938), Cesk}'f ¢asopis historicky, 1997, 95, €. 2, s. 387-410.

Citace ¢ldnku ve sborniku:

PRIJMENI, Jméno, Nazev ¢lanku, in: Nézev sborniku, EDITOR, Jméno (ed.), Misto vydani rok
vydani, citovana strana.

P#iklad:

KOTISOVA, Markéta, Patscheidertv proces, in: Opava. Sbornik k déjindm mésta 3, Opava 2003,
s. 90.

LEMBERG, Hans, Von den Deutschbohmen zu den Sudetendeutschen. Der Beitrag der Ge-
schichtswissenschaften und Geschichtspolitik, in: BRENNER, Christiane - FRANZEN, Erik -
HASLINGER, Peter - LUFT, Robert (edd.), Geschichtsschreibung in den bohmischen Landern im
20. Jahrhundert. Wissenschaftstraditionen - Institutionen — Diskurse, Miinchen 2006, s. 101.
Opakovand citace: KOTISOVA, M., Patscheidertv proces, c. d., s. 89.

Citace v seznamu literatury:

KOTISOVA, Markéta, Patscheidertiv proces, in: Opava. Sbornik k déjindm mésta 3, Opava: Matice
Slezska 2003, s. 90-91.

LEMBERG, Hans, Von den Deutschbohmen zu den Sudetendeutschen. Der Beitrag der Ge-
schichtswissenschaften und Geschichtspolitik, in: BRENNER, Christiane - FRANZEN, Erik -
HASLINGER, Peter - LUFT, Robert (edd.), Geschichtsschreibung in den béhmischen Lindern
im 20. Jahrhundert. Wissenschaftstraditionen — Institutionen — Diskurse, Miinchen: Oldenbourg
2006, s. 95-108.

Citace akademické prdce:

PRIJMENT, Jméno, Nézev. Udaje o typu prace. Misto vzniku: §kolici pracovisté rok vzniku, citova-
na strana.

Priklad:

KNOTEK, Petr, Kultura jako péce o dusi. Nepublikovand diplomova prace. Praha: katedra andra-
gogiky Filozofické fakulty Univerzity Karlovy 1999, s. 53. + ev. odkaz na internetovy zdroj.
Opakovand citace: KNOTEK, P, Kultura, c. d., s. 15.

Citace v seznamu literatury:

KNOTEK, Petr, Kultura jako péce o dusi. Diplomova prace. Praha: katedra andragogiky Filozofic-
ké fakulty Univerzity Karlovy 1999.
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Citace hesla ve slovnicich, lexikonech, pFiruckdch apod.:

Priklad:

Heslo Prace: Velky sociologicky slovnik, II., Praha 1996, s. 824.
Opakovand citace: Heslo Prace: Velky sociologicky slovnik, c. d., s. 825.
Citace v seznamu literatury:

Velky sociologicky slovnik, II., Praha: Karolinum 1996.

Zdroj na internetu:

PRIJMENT, Jméno, Néazev dokumentu, dostupné online: <hypertextovy odkaz> [dd. mm. rrrr].

Priklad:

KOPEC, Jakub, Architektura je fe¢. Daniel Libeskind v Ostravé, dostupné online: <http://www.
archiweb.cz/news.php?action=show&id=9320&type=6> [11. 4. 2010].

Poslaneckd snémovna N. S. R. 1922, I. volebni obdobi, 6. zasedani, dostupné online: <http://
www.psp.cz/archiv/1920ns/ps/tisky/T3808_01htm> [11. 12. 2009].

Opakovanad citace: KOPEC, J., Architektura, c. d.

Prispévky zasilejte na adresu redakce:
Redakce

Nérodni zemédélské muzeum, s.p.o.
Kostelni 44

170 00 Praha 7

nebo elektronicky na e-mail: redakce@nzm.cz
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PRILOHAC.1

KRITERIA VEDECKEHO VYZKUMU

. Jasné definované a vymezené téma. Predmétem vyzkumu je poznatelny ¢i identifikovatelny pred-

mét, jenz musi byt oznac¢ovan a definovén tak, aby byl poznatelnym a identifikovatelnym rovnéz
pro ostatni. Pojmenovat predmét znamend urcit podminky, za nichZ o ném miZeme mluvit, a to
na zakladé pravidel, ktera stanovime nebo ktera stanovili jini, jiz dfive. Ur¢ime-li pravidla, mame
k dispozici nastroje, které ¢ini na§ pfedmét poznatelnym a identifikovatelnym.

. Vyzkum se musi dopracovat k tomu, aby o predmétu naseho zajmu sdélil véci, které jesté feceny

nebyly, anebo aby se podival novym pohledem na véci, které jiz feceny byly. I kompila¢ni dilo
miize mit urcity védecky smysl, pokud jesté nic podobného v daném oboru neexistuje. Kompilator
shromazduje a organicky spojuje nazory, které byly vysloveny rtuznymi badateli na dané téma.
Kompilace ovsem byvé (ve vét§iné pripadii opodstatnéné) jako védecky produkt ¢asto zpochybrio-
vana.

. Vyzkum musi byt uZite¢ny a prospésny pro ostatni.

. Vyzkum musi poskytnout predpoklady pro potvrzeni nebo vyvraceni predpokladi, z nichZ vycha-

zi. Nesmi znemoznit to, aby kdokoliv jiny mohl v uvedeném badani pokracovat.

. Védecké dilo musi dodrzovat terminologické standardy ptislusného oboru. Jazyk dila by mél byt

Zivy, pestry. Vyjadrovaci styl véak musi byt vécny, seriézni, neurazejici dobry vkus.

. Autor by mél dodrzovat etiku védecké prace, tj. soustavu mravnich zasad. Cilem etiky ve vyzkumu

je zajistit, aby nikomu nebylo ublizeno a nikdo netrpél dusledky naseho vyzkumu.
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PRILOHAC.2

PUVODNI CLANEK V ODBORNEM PERIODIKU (CASOPISE)

Cldnkem se rozumi odborna studie zvetejnéna v odborném periodiku bez ohledu na stét vydavatele.
Prezentuje ptivodni vysledky vyzkumu, ktery byl uskute¢nén autorem nebo tymem, jehoz byl autor
¢lenem. Jedna se o celé texty praci s ¢lenénim podle pozadavki vydavatelt periodika na strukturu
védecké prace (nejcastéji souhrn, tvod, prehled literatury, pramenny material a metody, vysledky,
diskuse, zavér) s v casopise obvyklym (zpravidla pfedepsanym) zptisobem citovani zdroji, nejcastéji
v poznamkovém aparatu.

Odbornym periodikem je védecky Casopis, ktery je recenzovan, je vydavan jako periodickd publikace
v ti$téné nebo elektronické podobé a ma pridélen ISSN kdd (mezinarodni standardni ¢islo seridlové
publikace). Odbornym periodikem neni denni tisk ani popularné nau¢ny casopis.

Clanky v odborném periodiku (Casopise) se ¢leni na:

Jimp — plivodni/piehledovy clanek v recenzovaném odborném periodiku, ktery je obsazen v databdzi
Web of Science (dale ,WoS®) s ptiznakem ,,Article®, ,Review*, nebo ,Letter*;

Jsc — ptivodni/prehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, ktery je obsazen v databdzi
SCOPUSS5 s priznakem ,, Article®, ,Review, nebo ,Letter;

Jost — Pivodni / prehledovy ¢lanek v recenzovaném odborném periodiku, které nespada do zadné
z vy$e uvedenych skupin. Seznam recenzovanych neimpaktovanych periodik se nepouzije. Roz-
hodujici je, zda recenzovany odborny ¢lanek spliuje obecné pozadavky na tento druh vysledku
a prosel fadné procesem recenzniho fizeni.

Clankem v odborném periodiku nejsou:

- reprinty, abstrakta apod., byt publikovand v odborném periodiku, ¢lanky informativniho nebo
populariza¢niho charakteru o vysledcich vyzkumu;

- edi¢ni materidly, opravy, recenze, re$er$e a souhrny;

- clanek typu ,,preprint tj. verze ¢lanku uverejnéna pred recenznim fizenim;

- pro Jos ¢lanky s niz$im rozsahem nez jsou 2 strany textu, pfi¢emz plati, Ze do rozsahu stran se
nezapocitavaji fotografie, grafy, mapové prilohy, obrazky, tabulky a reklamy.

U volby casopisu pro zverejnéni studie je tfeba dat pozor, zda se nejedna o podvodného vydavatele.

V posledni dobé se objevuje praxe:

- uvadéni falesného impakt faktoru,

- vytvoreni fale$nych internetovych stranek impaktovaného casopisu, ktery ve skute¢nosti vlastni
stranky viibec nemusi mit (tzv. hijacking). Casto se jednd o tizce zaméfené Casopisy ptivodné
publikujici v jiném nez anglickém jazyce, které se ,,nové staly“ multidisciplindrné zamérenymi
a publikuji v angli¢ting,

- na trhu funguji tzv. predatorské casopisy, které lakaji k uverejiiovani texti nezkusené védce, ¢i
akademiky, ktefi chtéji snadno a rychle vykazat publika¢ni aktivitu. V tom jim vydavatelé radi
vychazeji vstfic, nebot za publikaci od nich inkasuji poplatky a vydélavaji. Kvalita vydavanych
»odbornych® textt je to posledni, co je zajima.

Jazyk, frekvenci vydavani, ISSN a skute¢ny védecky obor ¢asopisu muzete zkontrolovat podle Jour-
nal Citation Reports na strankdch Web of Science.
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Doporudena struktura odborného ¢lanku:?

Nazev
Nazev ¢lanku by mél vyjadfovat obsah celé prace. Jedna ze zdkladnich reSersnich metod totiz je zalo-
zena na vyhledévani kli¢ovych slov v titulku.

Autori

V praci se uvadi vSichni autori, ktefi se rozhodujicim zptisobem podileli na daném vyzkumném
ukolu a sepsani ¢lanku. Uvadi se pracovi$té autorii a kontaktni informace, v¢. e-mailové adresy. Ne-
dilnou soudasti ¢lanku je uvedeni grantové ¢i jiné podpory véetné institucionalni afiliace.

Abstrakt

Srov. samostatna priloha ,,Pokynt pro autory“ Abstrakt je viibec nejdiilezitéjsi ¢ast publikace. Je to
jakasi miniatura celého ¢lanku. V abstraktu nesmi byt obsazeno to, co neni ve vlastnim textu clanku.
Abstrakt by mél obsahovat vSechna dulezita klicova slova — usnadni se tak nalezeni ¢lanku pii jeho
budoucim fulltextovém vyhledavani. Abstrakt se uvadi jak v ceském, tak v anglickém jazyce.

Klicova slova
Klicova slova se uvadéji samostatné, jako obligatorni a nedilnd soucdst abstraktu, a to v ¢eském
a anglickém jazyce.

Uvod
Uvést, na co se v ¢lanku navazuje, vymezit predmét vyzkumu, pro¢ je nutné jej fesit, co je cilem vy-
zkumu, uvést stanovené hypotézy, z nichz se pti vyzkumu vychézelo.

Stav vyzkumu a pramenii, pouzité metody

Analyza literatury by méla predstavovat kritickou resersi; analyza prament ¢aste¢né stanovi metody
vyzkumu. U metod obecné znamych sta¢i zminka, u méné béznych je nutny odkaz na odbornou
literaturu a zvlast je popsat, rovnéz tak jako metody vzacné nebo nami modifikované.

Vysledky

Prehledné zpracované rezultaty vSech analyz, pokusii a pozorovani. Nedilnou soucasti by mély byt
prostredky vizudlni komunikace (tabulky, grafy, statistiky). Trebaze je to nesmirné tézké, uvadi se
i vysledky, které nepodporuji nasi hypotézu. Jednak je to mravné, jednak to paradoxné prispéje eva-
luaci validity nasi prace ze strany kolegti odborniki.

Diskuse

Diskuse slouzi ke konfrontaci ndmi dosazenych vysledkd s tim, co uvadi dosavadni védeckd teo-
rie a praxe. Mame zde moznost vysvétlit i pfipadné vyse uvedené ,,zaporné* vysledky. Diskuse by
méla konit potvrzenim (Gplnym, ¢aste¢nym, podminénym) nebo naopak nepotvrzenim ptvodni
hypotézy.

Seznam prament a literatury

Jedna se o citovani informacnich zdrojii. Na seznam primdrnich prament navazuje seznam literatu-
ry. Uvadime ¢eské i zahrani¢ni autory, ktefi maji néjaky vyznamny vztah k probiranému problému
a z jejichZ praci jsme ¢erpali nebo ptimo citovali. Ze seznamu by mélo byt na prvni pohled patrné,
jakou pozornost jsme vénovali pripravé feSeni — jak jsme obeznameni s dosavadnim stavem v daném
oboru, jaky prostor vénujeme i opozi¢nim nazortim, atd. Formalni Gprava citaci vychazi z pozadav-
ki redakce.

Dal$imi ¢astmi klasického ¢lanku mtize byt obrazova pfiloha, seznam pouzitych zkratek aj.

2 Navrhnutd struktura umoziuje dal$i variace v souladu s tématem a pozadavky redakce.
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PRILOHAC.3

ABSTRAKT

Abstrakt spolu s nazvem védecké prace a seznamem klicovych slov slouzi k prvotni informaci o vé-
decké praci, odborném ¢lanku ¢i studii. Sdéluje, jaky je stanoven cil, jaky byl zvolen zptsob jeho
dosazeni a jaky je ptinos prace k FeSenému tématu (tj. co z dané problematiky predkladana prace
pokryva, co nikoli a co je v ni pivodni). Autor mutize vyjadrit ucel svého textu i v jedné nebo dvou
vétach o nékolika slovech. V tomto piipadé plati, ¢im stru¢néji, tim lépe. Nutné je vyhnout se vignim
formulacim. Koncipovéni abstraktu autorovi pomuze ujasnit si podstatné momenty v textu a smysl
své védecké prace.

Doporucena struktura abstraktu:

Abstrakt védecké prace se zpravidla sklada ze ¢tyt ¢asti, pricemz kazdd ¢ast ma jednu az tii véty
a treti ¢ast se obvykle prolind se ¢tvrtou ¢asti. Tyto ¢tyfi ¢asti nabizeji stru¢né odpovédi na nasledu-
jici Ctyfi otazky: 1. Jaky problém se fesi? 2. Jaké fedeni prace nabizi? 3. Jaké jsou piesné vysledky?
4. Jaky je vyznam prace?

Na zacatek abstraktu je mozné vlozit stru¢né uvedeni do kontextu, ve kterém se problematika ode-
hrava. Nenf to vSak nutnosti:

Prdce/clanek/studie je feSena v kontextu. ..

Prdce/cldanek/studie stavi na ... vysledcich... (odkaz na aktudlni historiografii)

I. ¢ast - Jaky se fesi problém? Jaké je téma? Jaky je cil?
Tato prdce/clianek/studie tesi...

Cilem této prdce/clanku/studie je...

Prdce/clanek/studie se zamétuje na...

II. ¢ast - Jak je problém fesen? Jak je dosazeno cile?
Zvoleny problém je fesen za pomoci ... / aplikaci...

V feseni bylo pouzito ... metody /... postupu /... analyzy...
Pti zpracovdni dat bylo pouZito ... ndstrojii...

Provedeno bylo ... vyhodnoceni...

(mozno charakterizovat pouzité prameny)

III. ¢ast - Jaké jsou konkrétni vysledky? Jak dobie je problém vyresen?
Béhem vyzkumu byl vytvoren systém, ktery...

Nabizené teseni poskytuje ... moznosti...

Provedenym vyzkumem bylo zjisténo...

IV. ¢ast - Cim jsou vysledky prace uZiteéné.
Pfinosem této prdce/clanku/studie je...

Hlavnim zjisténim je...

Hlavnim vysledkem je...

Na zdkladé zjisténych tidajii je mozné...

Vysledky této prdce/clanku/studie/analyzy umoZriuji...
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