Kapitola z knihy ,0d véku slouZim ¢lovéku: obaly potravin v historickém kontextu®;
KUBASKOVA, Lucie; Praha: Narodni zemé&dé&lské muzeum, 2012. ISBN 978-80-86874-43-2

8.

PEKARSKE
VYROBKY
A SUROVINY

Samotné pekarské vyrobky jako chleba a pecivo nebyly dlouho viibec baleny
a v obchodech se prodéavaly volné, pfipadné se vkladaly do papirovych sacku. Do
obchodu se z pekaren dovazely v bedynkach nebo je prinaseli pekars$ti pomocnici
v prouténych kosich. Balit chleba zacali poprvé v Americe a u nas byl baleny ve
voskovaném papiru k dostani ve 30. letech 20. stoleti. Koncem 20. stoleti zacaly
byt tyto vyrobky také prodavany v igelitovych saccich.

Mouka byla v domécnostech puvodné uchovavana v keramickych a pozdéji
v drevénych zasobnicich. Ve vétsich podnicich v platénych pytlich. Od poloviny
20. stoleti je k dostani mouka v papirovych saccich o hmotnosti 1 kg.

Bakery products and raw materials

Bakery products, such as bread and
pastry, were not packed in shops for
a long time and they were sold
individually, or they were put into paper
bags. They were delivered to shops from
bakeries in crates or they were brought
by bakery assistants in wicker baskets.
Bread started to be packed in America; in
our country it started to be packed into
waxed paper in the 1930s. At the end of
the XX century these products are also
packed in polyethylene bags.

Flour was originally preserved in
ceramic and later in wooden containers
at homes. Bigger factories stored flour
in canvas sacks. From the mid XX century
flour is packed in paper 1 kg bags.




Mouka

Dreeni a pozdéji mleti obili na mouku patfik nejstar$im lidskym
¢innostem. Rovnéz uchovani obili a mouky bylo vzdy hlavni
prioritou. Proto se vyuzivaly nejriznéjsi zasobnice z rozli¢nych
materiali. Pozdéji se ustélilo pouzivani jutového pytle na obili
a platéného pytle na mouku, coz také souviselo s prudkym
rozvojem moderniho mlynarského pramyslu koncem 18. stoleti,

kdy se zadaly stavét mlyny vybavené novymi stroji. V poloviné —> Kos a zasobnik na pecivo proutény,
20. stoleti se do obchodt dostdvé malospottebitelska baleni prelom 19. a 20. stoleti
mouky v papirovych saccich. (v. 65 cm, priim. 67 cm; NZM 85203)

Dr}es l’(distribuci mouky pro velké odbératele :’;louii lepené Wicker basket and container
papirové pytle (kolem 50 kg) nebo polypropylenové pytle (kolem for bakery products, turn of the XIX

60 kg). Do obchodu se zase bézné dostava mouka v papirovych and XX centuries
%ﬁﬁf ctyrbokych saccich o hmotnosti 1 kg.

BREAD FLOUR W
mm BLEACHED = *\ﬁ ¢ Sacek od mouky - pSenicna hrub3, Zlaty klas,

80.-90. Léta 20. stoleti -
mn:u: .;i::_ (26 x 11cm; NZM E 24/2009) Hospodéské drufstve
. !
IS Flour bag - wheat rough flour, Zlaty klas brand, 1980s-1990s A X i
[N TIGHTLY CAOVERED CONTLIERS % ; ¢
IS TH CWENIE R T Poukdzka 2 "-_ﬂ
e o Pt 4 - ne&=ehiebo
S—— TR S SSSLATR T rav s . ’ e
e b L T ¢« Platény pytel na chlebovou mouku, polovina 20. stoleti P T B R AR
Us ORIORS (86 x 50 cm; NZM 41/2007) Zn siracency patask rtujame
Canvas sack for bread flour, the half of the XX centuryx R P
""‘h’

— Plastové prepravky na pekarské
vyrobky, vyrobce Plastimat,
70. Lléta 20. stoleti

v o —— (60 x 40 x 20 cm; NZM 86816)
<« Drevéna moucnice na uchovavani

mouky v domacnostech, 19. stoleti Plastic crates for bakery products,
(120 x 70 x 82 cm;: NZM R 46664) Plastimat producer, 1970s

Wooden flour container to preserve
flour at home, XIX century
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Skrob ;
Vyroba $krobu ma velmi dlouhou historii. Stopy lepidel z pseni¢ného T BT
$krobu byly nalezeny na egyptskych papyrech nebo na starych
¢inskych pisemnostech. Skrob dlouhou dobu slouZil zejména jako
zékladni surovina pro vyrobu pudrt, zasypu a k Gprave textilii.
K masovéj$imu rozvoji skrobarenstvi prispél svym objevem kyselé
hydrolyzy Skrobu G.S. Kirchhof na zacatku 19. stoleti a dale objev
vyroby technickych dextrind (hlavni slozka rady lepidel).
Dnes se produkuji rizné druhy $krobu. Z toho vice jak 85%
ptipada na skrob kukufi¢ny, 10% na skrob bramborovy a 5 % na
Skrob psenicny. Déle je vyrabén v malém mnozstvi Skrob ryzovy,
je¢ny, batatovy, maniokovy a dalsi. Vedle potravinarského pri-
myslu pouzivaji skrob vyrobci papiru a textilni pramysl.
Skrob a $krobové vyrobky byly vidy vétsinou baleny do papi-
rovych sacku nebo krabicek.
«— Srotovani obili na velkostatku Dr. Mayera
ve Vyklanticich, okr. Pelhfimov, 1930
(NZM 14165)

Rough-grinding grain in Dr. Mayer estate
in Vyklantice, Pelhfimov region, 1930

7" Skrobové vyrobky firmy Amylon
(11 x 19 x 8 cm; 14 x 9 cm; NZM 113759, 27/2012)
Firma Amylon byla zalozena v roce 1912 v Ronové nad Sazavou.
Po druhé svétové valce se zavod stal soucasti podniku Amylon
Havli¢ktv Brod, pozdéji nazvaného Skrobarny, statni podnik.

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

Starch products from the Amylon company.

The Amylon company was established in Ronov nad Sazavou in 1912. After
World War Il it became a part of the Amylon Havli¢klv Brod enterprise,
later called Starch factory, national enterprise.

Counting bakery products, Bakery 0544 Plzen, 1980

T Solamyl - &krobova
bramborova moucka
(8x10x5cm; 8x 13 x4cm;

NZM 113761, 113760] N Skrobové vyrobky: BB pudinky

(7x13x4cm,7x8x5cm;
113764, 113765)

Solamyl starch

Starch products: BB pudding

«— Skrobové vyrobky:
Maizena, skrobové mejdlicko, Krémka
(9x9x7cm;14x9cm; 16 x10x6cm; 7 x 7 x5cm; NZM 128/72)

Starch products: Maizena, starch soup, Krémka |
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Lomnické suchary
Pravdépodobné prvnim vyrobcem suchart v Lomnici nad Popelkou
byl pekar Antonin Kyncl, ktery pekl suchary jiz pred rokem 1800. * o 7 | _— -
V roce 1810 jiz bylo ve mésté zhruba 20 vyrobcti suchard, z nichz : H AL HE | e
nejvétsi a nejzndméjsi byla firma cukrare Michala Jiny a jeho y i raCke
synd Antonina a Josefa, ktery v roce 1907 postavil prvni tovarnu.
Suchary se balily do plechovych nebo papirovych krabicek.

V roce 1948 byla vyrobna zndrodnéna a ve vyrobé pokracoval
nejdfive statni podnik Lomnicky pramysl suchart, poté byla
tovarna od roku 1958 pod podnikem Pramysl trvanlivého peciva
Praha a jesté pozdéiji ji prevzaly Cokoladovny Praha - Modiany.
Po roce 1989 podnik privatizovala firma Nestlé a v roce 1994 byla J/ Plechové dozy a papirové krabicky

vyroba Lomnickych suchari zrusena. V roce 1995 obnovila firma od Lomnickych suchart
Vekos vyrobu lomnickych suchart podle tradi¢nich receptur a brzy (29 x 21 x 6 cm; v. 12 cm, priim. 16 cm; 12 x 4 x 5 cm; T Originaly slaného peciva, krekrd, 80. léta 20. stoleti
nésledovala fada dalsich vyrobct. V roce 2005 bylo zalozeno 18 x 11 x 6 cm; NZM 88918, 112072, 112074/5, 112074/2, 3) ’ T ’

v . o L1 o . . v . 15 x 16 cm; NZM
Sdruzeni vyrobcli Lomnickych sucharg, které se stara o udrzeni A )

tradi¢nich receptur a postupt pfi vyrobé, stejné jako o ochranu
vyrobku. Produkt dostal roku 1989 ochrannou znamku a je jedna
z prvnich ¢eskych potravin s touto znamkou.

Tin boxes and paper boxes from Lomnice crackers Original salty pastry, crackers, 1980s

¢ Plechova déza se znackou 505 s prouzkem, OPP
(v. 24 cm, prdm. 17 cm; NZM 112073a)
Pavla Oppenheimerova zalozila v Brné roku 1844 konfiserii,
z které se v roce 1914 stala akciové spole¢nost OPP - tovarna
na Cokoladu a cukrovinky. Az do roku 1949 tovarna vyrdbéla
cokoladu, cokoladdové zbozi, cukrovinky a pecivo.

Tin box with the brand 505 with a stripe, OPP.

Pavla Oppenheimerova established a confection production in Brno in 1844,
which became an OPP limited liability company - chocolate and confection
factory, in 1914. The factory was producing chocolate, chocolate products,
confection goods and bakery products until 1949.

—> Plechova déza na slané tyCinky Bahlzen
(v. 14 cm, prdm. 11 cm; NZM)

Tin box for Bahlzen salty sticks
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Kypfrici prostredky

Kyprici prostredky se déli na chemické a pfirodni a pouzivaji se
ke kypfeni tést. Mezi chemické patfi prasky do peciva a cukréarské
kvasnice. K pfirodnim prostfedkiim fadime drozdi. Pivodné se
pekly nezkvasené placky, pozdéji se zacal délat chléb s kvasem,
vzniklym samovolnym kysanim. Dlouhou dobu (az do poloviny
19. stoleti) se pouzivaly pivovarské kvasnice. V prvni poloviné
19. stoleti dochdzi k experimentovani ve vyrobé drozdi z obil-
nich zdpar, kterou pozdéji nahradila kukufi¢nd zapara. Nakonec
se ovSem prosadila levnéjsi vyroba drozdi z melasy za pridani
kyseliny sirové a superfosfatu. Tekuté drozdi se prodavalo az do
19. stoleti v riznych uzaviratelnych nadobdach. Lisované drozdi
(1825) se zase balilo do papiru a po vice kusech se vkladalo pres
1éto do drevénych bednicek a pres zimu do kartonovych krabic.
Dnes se kostky drozdi bali do hlinikovych folii.

Zakladem k vyrobé prasku do peciva je vétsinou hydrogenuhlici-
tan sodny neboli jedla soda a jedné nebo vice kyselych soli a inert-
niho $krobu (napiiklad bramborového nebo kukufi¢ného).

Reakci téchto slozek unika do tésta oxid uhlicity, ktery vyrobek
nakypfi. Kyprici prasky se zpocatku prodavaly ve sklenénych lah-
vickach nebo v plechovych vzduchotésné uzavienych krabicich
anebo dokonce se zasadita a kysela slozka balila zvlast, aby se
zabranilo jejich navlhnuti. Pozdéji, kdyZ se zdokonalila vyroba
kypriciho prasku, se ustélil jeho prodej v malych papirovych
saccich. Dnes se také vétsinou prodava v malych saccich (obvykle
s obsahem 12-15 g, které uvolni nejméné 2,32 g ti¢inného oxidu
uhlic¢itého).

T Plechové déza Kveta. Vyrobcem byla

Tovarna pozivatin FrantiSek Matéjka, Méstec Kralové.

(12 x 9 x 17 cm; NZM 88917)

Tin box Kveta. Frantisek Matéjka, Méstec Kralové.
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T Cedule plechova Kolinské pekarské drozdi
(38 x 17 cm; NZM 111943)

Metal advertisement for Kolin baking yeast

— Prasek do peciva Moudra hlava

(9 x 7 cm; NZM 113667)

Dr. August Oetker (6. 1. 1862 - 10. 1. 1918) byl 1ékarnik, ktery
v némeckém Bielefeldu experimentoval s riznymi druhy pras-
k, a pfi jednom z pokusu v roce 1891 vyvinul prasek do peciva,
nazvany ,Backin“ pro ¥4 kg mouky. Patentovat si nechal sviij
prasek v zari 1903.

Prvni produkty Dr. Oetkera byly oznaceny znackou s vyobraze-
nim ,,prekypujiciho sklenéného kalichu® jako symbolu kypficiho
préasku ,,Original Backin®. V roce 1899 vypsal Dr.Oetker sou-
téz grafikll o ztvarnéni loga, které by prevedlo slogan ,,Moudra
hlava pouzivd pouze pfipravky Dr.Oetker do grafické podoby.
Bielefeldsky litograf Theodor Kind vytvofil ze siluety své dcery
Johanny Kindové onu ,moudrou hlavu®, jejiz kontury nahradily
»pénici kalich“ a v riznych obménéach jsou symbolem znacky
Dr.Oetker dodnes.

Wise Head baking powder.
Dr. August Oetker (6. 1.1862 - 10. 1. 1918) was a pharmacist, who experi-
mented with various powders in Bielefeld, Germany. In 1891 he produced
a baking powder for 1/2 kg of flour called “Backin” as a result of one of his
experiments. He patented the powder in September 1903.

The first Dr. Oetker products depicted an “overflowing glass chalice” as
a symbol for the brand “Original Backin” baking powder. In 1899 Dr. Oetker
announced a graphic design contest to create a logo, which would present
the “Wise Head uses only Dr. Oetker products” slogan. Bielefeld litho
Theodor Kind created the “wise head” from the silhouette of his daughter,
Johanna Kind, whose outlines replaced the “overflowing chalice”, and it
became the symbol of the Dr. Oetker brand.

—> Kypfici prasky do peciva: Kveta, Josef Prasek,

prasek do perniku Josef Prasek,

KIKI prasek do peciva Zluté barvici, Vitana, Oetker
(9x7cm;6x9cm; 9x5cm;

NZM 113740, 113732, 113667, 113680, 27/2012)

Baking powders: Kveta, Josef Prasek,
gingerbread baking powder Josef Prasek,
KIKI baking yellow powder, Vitana, Oetker
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