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DPéstovdni cukrové fepy a vjroba vepného cukru md v Seskych zemich 200 let starou
tradici, Cukrovarnicky primysl vidy patil k vjznamnyjm pilition Ceské ckonomiky.

Historii, sou&asnost, ale i budouct trendy cukro-
varnictvi a na néj navazujicich obort lihovarnictvi
a Fepatstvi predstavuji ve svych rozsihlych expozi-
cich Dobrovicki muzea. Unikitni Muzeum cuk-
rovarnictvi, lihovarnictvi, Fepatstvi a mésta Dob-
rovice bylo v Dobrovici nedaleko Mladé Boleslavi
otevieno v kvétnu 2010 v prostorich byvalého hos-
podatského dvora z 16. stoletd, v tésném sousedstvi
stale fungujictho cukrovaru.

Repa se piivodné vyutivala jako krmnd plodina.
Cukr z tepy poprvé vyrobil aZ berlinsky lékdrnik
A. S. Marggraf roku 1747 a prvni fepnou cuk-
rovarnu® zalozil jeho #ik F. C. Achard roku 1802
ve slezskych Kunerdch v tehdejdim Prusku. Rozvoj
fepného cukrovarnictvi zacal v souvislosti s Napo-
leonovou kontinentilni blokddou, keerd zamezila
i dovozu surového titinového cukru z anglickych
zémoiskych kolonii do Evropy. Po netspéinych
pokusech s vyrobou hroznového cukru se Francou-
zi zaméfili na vyrobu fepného cukru podle Achar-
da. Tak se zaala myslenka fepného cukrovarnicevi
$itit do dalsich evropskych zemi.

Expozice fepakstvi v Dobrovickych muzeich
mapuji historicky vyvoj péstovani a $lecheéni cuk-
rové fepy, vyvoj pivodni i moderni techniky skli-
zeni fepy. Na netradi¢nim modelu pole pod sklem
mize navittvnik béhem nékolika minut projit
cestu za bilym zlatem od seminka, respektive osiva
cukrové fepy po sklizenou bulvu. Prostor je véno-
vn i predstaveni cukrové titiny.

Expozice cukrovarnictvi se vénuji vyrobé cukru
na &eském uzemi od jejich prvopo&itkt — na mape
lze nalézt veskeré cukrovary, které zde kdy fungo-
valy od roku 1787 po soutasnost, at jiz se jednalo
o zpracovani surového titinového cukru ze zamoti,
o pokusy s vyrobou javorového cukru &i riizné typy
fepnych cukrovarii. Existovalo na 400 takovych
lokalit — v dnesni dobé funguje v Ceské republice
cukrovarti sedm: Dobrovice, Ceské Mezifici, Opa-
va-Vivrovice, Prosenice, Litovel, Vrbdtky a Hruso-
vany nad Jevisovkou.

Déle jsou predstaveny vyrobni procesy potiebné
k vyrobé cukru & vyndlezy &eského pivodu, kreré
doslova zménily cukrovarnicky svét — k tém nejzna-
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nabizeji cestu za ,bilym zlatem*

mé&jsim patti prvni kostka
cukru na svété, jez vznik-
la roku 1843 v Daticich.
Vystaveny jsou riizné for-
my cukru — od homoli,
ptes cukr tvarovany po
krystalicky cukr. Mezi
obaly se nachdzi jak malé
hygienické baleni cukru
— sétky o hmotnosti 5 g,
tak velkoobjemové baleni
— tzv. big-bag 0 hmotnos-
ti 1 000 kg. Zblizka si lze
prohlédnout i vyrobni
zaHzeni a technologie de-
montované ze zruSenych cukrovarti. Nejvéti expondty jsou umistény na

dvore muzei — na kolejich. Jsou to parni lokometiva s cisternou na melasu,
otevieny viiz na fepu a vagonovd elfa neboli splachovat fepy.

Expozice lihovarnictvi v Dobrovickych muzeich priblizuji historii vy-
roby lihu, keerd byla zndma uz Babylofianim pted 7 000 lety pi. n. L.
7ikladem lihovarnictvi a vyroby kvasného lihu je zpracovdni surovin ob-
sahujicich sacharidy, keré kvasinky dokdZou preménit na lih. V expozici
jsou popsany principy oveenych, zemédélskych i pramyslovych lihovard
a potiebné chemické a vyrobni procesy jako je fermentace, destilace &
vyroba bezvodého lihu. Prostor je vénovin i tématu agropaliv — od prvore-
publikového dynalkolu po nynéjs biopalivo E85.

V Dobrovickych muzeich se nachdzi i muzeum mésta Dobrovice, ma-
pujici historii regionu od pravéku po soudasnost.

V rémci trvani podzimni fepné a jarni lihovarské kampané primyslového
sivodu cukrovaru a lihovaru v Dobrovici je moZné spojit ndvitévu Dobro-
vickych muzef po pfedchozim objedndni i s exkurzi do vyroby cukru a lihu.
Cukrovar byl zalozen roku 1831 knf¥eci rodem Thurn-Taxist a je nejscarsi
ginnym cukrovarem ve stfedni Evrope a zaroven se fadi k nejmoderngjsim
v Evropé. Dobrovice je tak prévem povazovinaza kolébku &eského cukrovar-
nicevi. Lihovar vznikl roku 2006 a zpracovivi mezivyrobky z vyroby cukru
k vyrobé bezvodého kvasného lihu — bioethanolu. Je to nejvétsi pramyslovy
lihovar v Ceské republice a nejmodernéjsi lihovar ve sttedni a vychodni Ev-
ropé&. P prohlidce Dobrovickych muze tak Ize spojit historii se soucasnosti
a teorii s praxi. Muzejni prohlidky jsou roziifeny o vyukové programy pro
zakladni skoly, chystd se nabidka pro skoly stfedni.

Kontakt: Dobrovickda muzea, o.p.s.
Palackého namést 2, 294 41 Dobrovice
tel.: 326 374 211, e-mail: muzeum@tereos.com
www.dobrovickamuzea.cz

ZEMEDELSKA SKOLA €. 2, roé. 74/2011-12




T

SPOLUPRACE
SE STREDNIMI
SKOLAMI st. 5

1
i
i
=" RN
1id
']

oy ¥ DOBROVICKA
< al  MUZEA sir.20




