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Máte-li zájem si èasopis Klíèová dírka pøedplatit, za�lete, prosím, objednávku na adresu redakce.
Pøidìlíme vám èíslo pøedplatitele, které pak pøi platbì slo�enkou typu A uvedete jako variabilní symbol. Jako adresu
pøíjemce napi�te adresu Permakultury (CS), èíslo úètu v ÈR je 2025968359/0800, v SR je 20195853/6500.
Cena jednoho èísla je pro pøedplatitele 40 Kè, cena jednoho roèníku (4 èísla) vychází tedy na 160 Kè.
Ke korespondenci ohlednì èasopisu pou�ívejte adresu redakce (SEV Rozmarýnek, Rozmarýnová 6,
637 00 Brno-Jundrov) nebo kd@permakultura.cz.

CHCETE SI PØEDPLATIT?

Dìkujeme v�em, kteøí se podílejí na vydávání èasopisu Klíèová dírka èi jej jakýmkoli zpùsobem podporují.
Ji� nyní se mù�ete tì�it na pøí�tí èíslo, které se bude zabývat hlínou a hlinìnými stavbami.
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Milí ètenáøi,
opìt se nám �povedlo� pìknì pro�vihnout dobu,

kdy mìl ná� èasopis opustit tiskárnu a vydat se do
svìta. Omlouváme se. No jo, ono je toho v�dycky
na jaøe (a v létì... ehm) nìjak moc. V�echno to
roste, bují, dozrává... Mám toto období roku ráda
snad právì pro tu skuteènost, �e je èlovìk obklopen
jídlem a ani se o to nemusel nijak moc sna�it.
Jako odchovanec paneláku, který mìl v�dycky
nouzi o vlastnoruènì natrhanou potravu, mám
nìkdy tendenci odvozovat hodnotu jiných tvorù �
zejména tìch zelených s koøínky � podle jejich
jedlosti. A kdy� jsem pøed nìjakou dobou nevlídnì
zahlí�ela na okrasné kvìtiny, byla jsem svým milým
osoèena: �Ty u� se� jak ta Hela Vla�ínová. Pìstuje�
jen to, co se dá se�rat.� Zpytovala jsem svìdomí.
A� vèera jsem se pøistihla, �e horeènì hledám
informace, jestli by se ta krásnì kvetoucí rostlina,
co nám vyrostla za stodolou, nedala u�kubnout
alespoò na èaj. Co k tomu øíci? Snad... dobrou chu�!

A to o Hele Vla�ínové � to je pustá le�!
Pøeji pøíjemné ètení!

Lenka Kvasnièková

PI�TE NÁM

Potýkáte-li se na svém pozemku s problémy pøi realizaci va�ich
projektù, mù�eme vám je pomoci vyøe�it v na�í poradnì pro ètenáøe.

Zároveò stále hledáme nové a fungující nápady pro permakulturní
systémy. Proto, máte-li nìjaké zajímavé zku�enosti, zá�itky a �zlep�o-
váky� týkající se této oblasti, podìlte se o nì i s ostatními ètenáøi
Klíèové dírky.

Tì�íme se na va�e reakce a pøíspìvky.
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PRVKY PK
PERMAKULTURA A SAMOZÁSOBITELSTVÍ

Lenka Kvasnièková, Hela Vla�ínová

V tomto èísle Klíèové dírky se za-
býváme uskladnìním a zpracováním
úrody z permakulturní zahrady. A
z permakulturní zahrady � dle nì-
kterých autorù � je úroda neome-
zená. Poèítáme ov�em v�echny for-
my úrody � i èistou vodu a vzduch,
zvý�enou retenci krajiny, úkryty pro
�ivoèichy... Podáno z jiného hledis-
ka my�lenka neomezených výnosù
zní takto: Zále�í jen na znalostech
a schopnostech hospodáøe, kde jsou
omezení na�í zahrady. Moudøe øe-
èeno � zkuste najít neomezenì zna-
lého a schopného zahradníka, kte-
rý by to vyvrátil.

Pravdou nicménì zùstává, �e
permakultura vznikla z potøeby na-
hradit chemicko-technické zemìdìl-
ství moderních dob spojené s vel-
kou potøebou dopravy nìèím pro
pøírodu �etrnìj�ím. To znamená nì-
èím, co by opravdu nahradilo onen
nevyhovující zpùsob získávání potra-
vin, kterým si èlovìk podøezává onu
povìstnou vìtev pod sebou. A per-
makultura vidí jednu z hlavních cest
v samozásobitelství.

A� u� to rezonuje s na�ím vnitø-
ním pøesvìdèením, èi ne, permakul-
tura je opravdu v jádru intenzivní
systém. Co u� taky mù�e být inten-
zivnìj�ího, ne� �získat co nejvìt�í
výnos z co nejmen�í plochy�?

Permakultura je intenzivní,
ov�em není krátkozraká. Má proto
po ruce øadu �zlep�ovákù�, aby
nám to samozásobitelství v krátké
dobì nezhoøklo. Ve v�ech pøípadech
se také opírá o permakulturní eti-
ku, o ní� tu ji� byla párkrát øeè, a ta
zase vychází z principù trvale udr�i-
telného rozvoje.

Bohu�el se èasto setkávám s ne-
pochopením tohoto principu a �í-
øením podivných mýtù.

Mýtus 1.: �Permakultura� je
místo ponechané pøírodì
a jejím pøirozeným procesùm.

Pøedpokládejme teï, �e snaha
o ekologické hospodaøení je pro
ka�dého z nás samozøejmostí. V tom
pøípadì nám zùstává jedna dùle�i-
tá my�lenka: zahrada nás má pøe-
dev�ím u�ivit.

Pozemek zarostlý pýrem a bod-
láèím, prohla�ovaný svým správcem
za zónu 5, mù�e být lidem nepo-
znamenaným tradièním �kolním ze-
mìdìlstvím okulibý a z hlediska vol-
ného mno�ení �ivoèichù pøírodì pøí-
nosný, o permakulturu se ale je�tì
v pravém slova smyslu nejedná.
Tedy pokud pýr a bodláèí netvoøí
souèást na�eho denního jídelníèku.
Ne� se pozemek dostane pøiroze-
nou sukcesí do stadia jedlého lesa,
bude toti� je�tì nìjakou dobu trvat
a zatím musíme nìco jíst.

Mýtus 2.: V permakultuøe
pìstujeme jen domácí druhy
a tradièní staré odrùdy
kulturních rostlin.

V permakultuøe se sna�íme o to,
aby systém, který vytvoøíme, fungo-
val do jisté míry bez nás. Proto volí-
me druhy a odrùdy odolné a dobøe
plodící i bez na�eho pravidelného
opeèovávání. �lechtìní není v�dy
na �kodu a nezapomínejme také na
oèekávané zmìny klimatu. Moder-
ní odrùda nebo importovaný druh
mù�e mít mnohem vìt�í �anci u�ivit
nás i v nadcházejících dobách, ne�
odrùda èi druh tradièní. Je potøeba
zvá�it dobøe pro a proti, pøemý�let
a propojovat. Nové druhy nebo
ménì roz�íøené plodiny mohou obo-
hatit rozmanitost a tedy i udr�itel-
nost na�í zahrady.

Mýtus 3: V permakultuøe je
zakázáno orat a rýt.

Permakultura se k pùdì obrací
s úctou a respektem jako k �ivému
systému, nikoli jako k výrobnímu
prostøedku, který si namícháme
podle potøeby. Na�tìstí je nás stále
víc, komu se pøi pohledu na �iré
zorané lány bez èlenìní a vegeta-

ce, zato s uèebnicovými erozními
rýhami zvedá �aludek. Nicménì,
pokud si zatím potravu nedovede-
me vypìstovat jinak, ne� za pomo-
ci rýèe, permakultura nám k jeho
pou�ití dává po�ehnání. Samozøej-
mì pøi dodr�ení urèitých zásad.*

Je jasné, �e ka�dý chceme mít
zahrádku nejlep�í a dokonalou,
uplatnit pokud mo�no v�e, co jsme
se nauèili na kurzu nebo doèetli
v knize, zahrádku, která by byla
v harmonii s tím, co sami cítíme, �e
je správné. Ale ona k tomu vede
pøece jen dlouhá cesta. A vùbec
k tomu samozásobitelství. Snad je
to èlovìku dáno � zkou�et nìco no-
vého, mìnit, obchodovat. Samozá-
sobitelství neznamená uzavøít se ob-
chodování. Rozdíl je v kvantitì a
taky v procentu na�í závislosti na
vnìj�ích zdrojích. V�e, co sníme,
muselo být nìjak vypìstováno, nebo
vychováno, v�e bìhem svého �ivota
vytvoøilo nìjakou � vìt�í èi men�í �
ekologickou stopu. Rozhodneme-li
se �ít permakulturnì, pøebíráme za
tuto stopu odpovìdnost � formuje-
me ji toti� vlastníma rukama. Per-
makulturní samozásobitelství je tedy
nejen environmentální, ale i etický
princip.

I kdy� se na�e èíslo vìnuje usklad-
nìní a konzervaci plodin, a tedy
uchování energie, je�tì se nám na-
bízí jedna mo�nost � sdílení pøebyt-
kù. Proto�e jednodu��í ne� konzer-
vovat je o nadúrodu se podìlit a jíst
plodiny èerstvé právì v dobì, kdy
zrají. Samozøejmì zimu nìjak pøe-
èkat musíme, tak�e èást si usklad-
nit nikdy neza�kodí. Tak�e se od ète-
ní nedejte odradit, doufám, �e tu
najdete hodnì u�iteèných informací.

* Tématem pùdy, metodami zúrodòování pùdy a zásadami jejího �etrného
obdìlávání se zabývají specializovaná èísla Klíèové dírky: KD 2/2004
O pùdì a KD 3/2006 Bezorebné pìstování.

Dal�í odkazy na podobné èlánky v Klíèové dírce:
Èernáková, P.: Princípy PK � Sukcesia a stohovanie, KD 4/2005, s. 3
Èernáková, P.: Rozhodovanie pøi rie�ení problémov v PK dizajne,

KD 3/2006, s. 3
Èernáková, P.: PK princípy � Malé intenzívné systémy, KD 4/2006, s. 3
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téma:

UCHOVÁVÁNÍ ÚRODY

KONZERVACE POTRAVIN Adéla ???

Konzervace potravin bývá èasto
v dne�ní dobì chápána spí�e jen jako
jeden ze zpùsobù uchovávání potravin
pomocí chemických látek nebo radi-
aèních metod. Av�ak pojem konzer-
vace potravin je v literatuøe vysvìtlo-
ván jako prodlou�ení údr�nosti potra-
vin nad obvyklou mez. Myslíme tím
takové zásahy, které omezují rozklad-
nou èinnost mikroorganismù, enzymù
a fyzikálnì chemických èinitelù. Nej-
úèinnìj�í metoda, která pøímo usmr-
cuje mikroorganismy, je tepelná steri-
lizace. Vysoká teplota zajistí usmrcení
mikrobù, kteøí by svým rozmno�ová-

Potøeba èlovìka uchovávat potraviny je stará témìø jako lidstvo samo. K prvním zpùsobùm patøilo su�ení,
chlazení ve snìhu a postupem èasu zaèal èlovìk objevovat dal�í zpùsoby konzervace potravin � a� u� to bylo
opeèení nad ohnìm, zahu��ování, proslazování, solení, nakládání do octa, kva�ení a v dne�ní dobì chlazení
a mrazení atd. V�echny tyto techniky, jejich výhody i nevýhody, se pokusím osvìtlit a doufám, �e se ètenáø
nechá inspirovat nìkterými zpùsoby uchovávání potravin, z nich� mnohé jsou ji� témìø zapomenuty.

dùvodu, proto�e obsahují nejvíce cuk-
rù a ostatních látek. Nejsou ov�em
vhodné otluèené, nebo nahnilé, èi ji-
nak po�kozené plody. Výhodou této
metody je energetická nenároènost,
pokud zajistíme rychlé a úèinné su�e-
ní na dobøe vìtraném místì. Potravi-
ny takto konzervované se snadno po-
u�ívají a zachovávají si pùvodní chu�,
obsah minerálních látek a vitamínù (a�
na vitamin C, který se u ovoce a zele-
niny bìhem su�ení a dal�ího uchování
znaènì ztrácí). Tato metoda nevy�a-
duje �ádné pøidávání chemických adi-
tiv. Nicménì v�echny tyto výhody

ním mohly produkt jakkoliv znehod-
notit. Výhoda tepelné sterilizace spo-
èívá v mo�nosti dlouhodobého ucho-
vání potravin, av�ak na úkor ztráty
dùle�itých vitamínù a antioxidantù
a samozøejmì tímto zpùsobem spotøe-
bováváme energii potøebnou k zava-
øování.

Jedním z nejstar�ích zpùsobù kon-
zervace s nepøímým zastavením èin-
nosti mikroorganismù je su�ení. Uplat-
òuje se pøi konzervaci ovoce, zeleni-
ny, hub a aromatických rostlin.
K su�ení jsou nejvhodnìj�í zcela zra-
lé, a� pøezrálé plody. Je to z jednoho
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pronásleduje nìkolik nevýhod, z nich�
ta nejzáva�nìj�í je èasté hnìdnutí su-
�ených potravin, kterému lze mnohdy
tì�ko zabránit. Mnohdy nám proti této
nevýhodì pomohou rùzné su�ièky,
které v�ak jsou energeticky nároèné
(a� na nìkolik vyjímek napø. solární
su�ièky, její� návod na výrobu byl uve-
den v nìkterém z pøedchozích èísle
KD).

Dal�ím zpùsobem uchovávání ze-
jména ovocných výrobkù je zahu��o-
vání. Smyslem této metody je vytvo-
øení koncentrátu pomocí odpaøení
vody, kdy mno�ství vody zbylé v kon-
centrátu je nedostaèující pro �ivot mi-
kroorganismù. Pokud koncentrát ob-
sahuje dostateèném mno�ství cukrù
a kyselin, stává se odolným proti èin-
nosti enzymù a oxidaci vùbec. Na po-
dobném principu funguje metoda pro-
slazování. Cukr v tomto pøípadì opìt
pùsobí jako konzervant díky jeho vy-
su�ujícím úèinkùm pùsobících na mik-
roorganismy. Ji� tisíce let se vyu�ívá
konzervaèního úèinku soli (první zmín-
ky pochází od Starých Øímanù). Sùl
v koncentracích kolem 20 % zabraòuje
rozvoji a pùsobení bì�ných mikroor-
ganismù a také nièí enzymy, které roz-
kládají bílkoviny.

Existuje jednoduchý zpùsob, jak chladit potraviny
i v nejteplej�ích zemích v Africe.

Zpùsob, který nevy�aduje �ádnou speciální techniku ani
elektøinu. Na tomto snímku vidíte toto geniální zaøízení,
jeho� princip je údajnì znám ji� po tisíciletí:

Do velké hlinìné nádoby vlo�íte men�í hlinìnou nádo-
bu, prostor mezi nimi vyplníte mokrým pískem, do vnitøní
nádoby dáte potraviny, které chcete chladit a vr�ek pøe-
kryjete mokrou textilií. Je potøeba pouze pravidelnì na-
máèet písek i textilii. Odpaøováním vody se pak obsah

CHLAZENÍ POTRAVIN BEZ ELEKTØINY http://www.ekovesnicky.cz/

men�í nádoby ochladí. Údajnì je takto mo�no uchovávat
v Africe potraviny i po nìkolik týdnù.

Tento princip prý pou�ívají i turisté � obalí-li láhev
s pitím mokrou látkou, ochladí se nápoj i kdy� je velmi
horko.

A ne pøíli� �etrný zpùsob konzervace.
Navíc jen u modernìj�ích typù ledni-
èek a mraznièek lze zabránit vzniku ná-
mrazy. Ta od 5 mm znamená dal�í spo-
tøebu elektrické energie. Èasto se pøed
mrazením nìkterých druhù ovoce
a zeleniny vyu�ívá blan�írování. Ten-
to postup, kdy se potraviny na krát-
kou dobu ponoøí do vroucí vody, zpù-
sobuje inaktivaci enzymù a kvasinek,
které by mohli sni�ovat kvalitu potra-
vin i bìhem zmrazování. Nicménì blan-
�írování má za následek a� 20% ztrátu
vitaminu C a sní�ení obsahu ostatních
vitamínù a minerálních látek. Lednice
a mrazáky se neblaze podepsaly na
vymizení rozlièných zpùsobù konzer-
vace potravin nejen z èeských domác-
ností.

Jen malá èást na�í spoleènosti ucho-
vává potraviny i jinou metodou ne�
chlazením. Ku pøíkladu si málokdo po-
traviny vlastnoruènì su�í nato� ucho-
vává pomocí soli, zahu��uje nebo na-
kládá do octa. Pokud budeme alespoò
èásteènì vyu�ívat �etrnìj�ích zpùsobù
konzervace potravin, nejen �e se nám
sní�í úèet za elektøinu, ale také nám
potraviny vlastnoruènì konzervované
budou urèitì více chutnat!

Dne�ním nejbì�nìj�ím zpùsobem
uchovávání potravin je konzervace
nízkou teplotou. Metoda pracuje na
principu sní�ené teploty díky ní� se
zpomalí rychlost rozkladných procesù
na potraviny zpùsobených mikroorga-
nismy. Tento princip je znám ji� tisíce
let, kdy prvního mrazení nebo chla-
zení potravin vyu�ívali lovci, kdy po-
traviny ukládali do snìhu nebo ledu.
Ni��í teplota (okolo 5 

oC) prodlu�uje
èerstvost a trvanlivost potravin na po-
mìrnì krátkou dobu. Pøi hlubokém
zmrazení (od -18 

oC) se z potraviny
vyluèuje led a potravina se tak stává
pro mikroorganismy suchou a jejich
èinnost se vùbec neprojevuje, i kdy�
mohou zùstat na�ivu. Mrazené potra-
viny byly poprvé uvedeny na trh ve
tøicátých letech dvacátého století
a málo kdo si umí dnes pøedstavit ob-
chod s potravinami bez nabídky mra-
zených potravin. Obrovská nevýhoda
tohoto zpùsobu konzervace je znaèná
spotøeba energie. Pokud chceme do-
dr�et pravidlo: �Èím je pokrm rychleji
zmrazený, tím ménì se zmìní jeho vý-
�ivná hodnota a chu��, mìli bychom
dodr�ovat teplotu minimálnì -18 

oC,
a to s ohledem na �ivotní prostøedí je
i u typu lednièek s energetickou tøídou
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Proè jsi vlastnì ode�el z továrny?
Tehdy zbrojní výroba u� skonèila

a navíc mi tam nebylo dobøe. Vyrùstal
jsem doma v Pitínì, otec byl sedlák,
po kolektivizaci samozøejmì ve dru�-
stvì. V�echno jim vzali a on byl z toho
hodnì zklamaný. Bratr se vyuèil auto-
mechanikem a mnì øíkali: Na zemì-
dìlství se vyka�li, z toho nic nebude.
Za dobrou zkou�ku jsem si ale poka�-
dé koupil nìjakou knihu o ovocnaøi-
nì. Mìl jsem ji jako koníèka. Po pøe-
vratu jsem si mohl vzít zpìt sady, kte-
ré vysadil otec.
Tak�e ti vlastnì ovocnaøení
pøedali rodièe?

Prostì jsem v tom vyrostl. A� na
vysoké �kole jsem zjistil, �e sady, kte-
ré otec vysadil, rostou proti v�em zá-
sadám � myslím zásady �kdy� nepo-
støíká�, nemù�e to rodit� � a stromy
poøád plodily, i kdy� se o nì nikdo
skoro nestaral. V období socialismu
byly na�e sady dost zdecimované. Jsou
na svazích, které nìkdy i ují�dí, a na-
víc tam pásli dobytek.
A vy jste tam pøed tím zvíøata
nemívali?

Mívali jsme tøi a� ètyøi krávy a pár
koní a s tím se hospodaøilo.

ZDENÌK �EVÈÍK � EKOLOGICKÝ OVOCNÁØ V PITÍNÌ
Ing. Zdenìk �evèík se narodil a �ije v Pitínì nedaleko Bojkovic v Bílých Karpatech. Vystudoval elektroprù-
myslovku v Uherském Hradi�ti, potom VUT v Brnì � elektroenergetiku a poté pracoval sedm let ve zbrojov-
ce v Bojkovicích. K ovocnáøství jako zdroji ob�ivy se dostal a� po pádu komunismu, kdy mu byly v restituci
navráceny rodinné pozemky a sady. Jeho podnikání ocenil v roce 2000 Svaz ekologických pìstitelù PRO-BIO
presti�ní cenou Bartákùv hrnec.

Nemìli jste je v sadech?
Ne, ne, ne. Dokonce èást sadu byla

zoraná, tak�e to byl vlastnì polní sad.
Je to dodnes vidìt, kde se rovinky mezi
mezemi zorávaly.

Tìsnì po pøevratu, kdy se je�tì roz-
dávaly tuènìj�í dotace, jsem zaèal dì-
lat ovocnaøinu. Èetl jsem tehdy o eko-
logickém zemìdìlství a pochopil jsem,
�e u� ekologický sad mám. Na�i pøed-
ci ovocnaøili ekologicky, ani� o tom
vìdìli, proto�e jinak to ani se svými
mo�nostmi dìlat nemohli. Nemohli
pøírodu nijak znásilòovat, museli s ní
nìjak spolupracovat, aby pøi minimu
práce byl co nejvìt�í u�itek. V tìchto
oblastech u� konèí, jak my øíkáme,
dolòácké zemìdìlství, a zaèínají ko-
panice.
Vrhl ses do nové práce po hlavì
nebo sis to poøádnì spoèítal,
jestli se ti to vyplatí?

Dalo by se øíct, �e jsem poèítal té-
mìø rok, ne� jsem na�el odvahu a �el
do toho�
A su�ení ovoce tì napadlo hned?

Su�ení fungovalo v na�em kraji u�
dávno. U� otec a jeho bratøi se �vag-
rem � mým kmotrem � su�ili a mìli
plán, �e budou dìlat hru�kové mo�ty

v Hostìtínì u kmotra, ale pak pøi�el
únor 1948. No a od roku 1964, kdy
zemøel kmotr a kmotra zùstala sama,
zùstal jejich grunt jako zakonzervova-
ný. Potom po smrti kmotry � v deva-
desátých letech � jsme my pozùstalí
bratranci celý grunt prodali Nadaci
Partnerství a ta tam zøídila Hostìtín-
skou Mo�tárnu. Tak�e na tom místì
genius loci poøád je (smích). Su�árnu,
která na tom gruntì stála, pozdìji plnì
zrekonstruovali Hostì�ané. Dendro-
chronologický prùzkum stavby, kterou
nechal udìlat Radim Machù, odhalil,
�e buky byly pora�eny v roce 1775,
tak�e su�árna má u� 200 rokù. Mezi
válkami bylo v Pitínì 27 takových su-
�áren a v Hostìtínì 17. Pøièem� Pitín
mìl kolem tisíce a Hostìtín asi ètyøi
stovky obyvatel.
A jak tehdy su�ené ovoce uplat-
nili?

Vyvá�eli ovoce do Brodu. I sem jez-
dili brod�tí obchodníci � pøevá�nì �idé.
A ti to vozili vìt�inou do Vídnì. To
bylo je�tì za Rakouska-Uherska. Byla
tady dráha, tak�e se i vlakem posílalo.
Ovocnaøina byla zimní práce, která
protahovala sezónu.
Vycházel jsi tedy z tradice.
Ale musel sis pøece naplánovat,
komu bude� su�ené ovoce prodá-
vat dnes?

Pochopil jsem, �e mi vlastnì fun-
guje ekologický sad, jenom jsem to
potøeboval zúøadovat. Hodnì informa-
cí jsme získal od Milana Drgáèe. Rok
jsem pøemý�lel a poèítal, ne� jsem se
do toho pustil, a bylo mi jasné, �e
nemù�u prodávat ovoce surové, èers-
tvé. A nejjednodu��í ze zpùsobù zpra-
cování z hlediska hygienických rizik
bylo su�ení. Tak�e jsem si nechal udì-
lat projekt � takové zpracovny ovoce
z pùlky stodoly. Koupil jsem nejdøív
malou su�árnièku a potom zánovní
vìt�í. Pùvodnì byly vyvinuly na su�e-
ní tablet a léèiv, pozdìji na tìstoviny.
Ovoce je technologicky nejvìt�í pro-
blém. Je to �ivý organismus, voda je
vázaná uvnitø bunìèných membrán.
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To sis su�árnu musel nìjak
upravit?

Mìl jsem �tìstí, �e jsem získal kon-
takty na dal�í lidi, kteøí to umìli a ti
mi su�árnu pomohli upravit tak, aby
zvládla i ovoce. Mám tam pøitom i nì-
jaké své technické �vychytávky�.
Na èem nejvíc zále�í?

Na tepelném re�imu. Aby ovoce
zaèalo pou�tìt vodu a pára mohla
snadnìji ven, musí se naru�it bunìèné
membrány. Závisí to na teplotì, která
musí co nejdøív stoupnout alespoò na
40 

oC nebo lépe 50 
oC. Jakmile se voda

dostane na povrch, je tøeba rychle
osu�it povrch, aby se nemohly �íøit plís-
nì a hniloby. Dìláme vlastnì takovou
umìlou horeèku aspoò na tøi a� ètyøi
hodiny, pak u� se mù�e teplota sní�it.
A kdyby se to s teplotou pøehna-
lo?

Ovoce by se mohlo pøipéct,
i kdy�� v su�árnì jsou ventilátory,
horký vzduch neustále cirkuluje pøes
síta. Kousky ovoce se musí mechanic-
ky nakrájet, aby nebyly silnìj�í ne�
centimetr. Jinak su�ení stra�nì dlou-
ho trvá. U �vestek napøíklad voda pøes
slupku velice �patnì odchází, tak�e je
tøeba otevøít du�ninu. Systém, který
pou�íváme, neumo�òuje vyvinout více
ne� 40 � 45 

oC. Hlavnì je to ale zby-
teèné. Nad 60 

oC se nièí vitamín C
a enzymy. Princip konzervace su�ením
spoèívá v odsátí vody, èím� se zahustí
vlastní kyseliny a cukry, které výsled-
ný produkt konzervují. �ádné dal�í pøí-
sady jako cukr nebo kyselina citróno-
vá.
A jak se su�í jahody? Tam se
pøece nìjaké cukry navíc dávají?

Je to mo�né, já jsem to zkou�el bez
nièeho. Jde to, ale kvùli vysokému
podílu vody je su�ená jahoda takové
nic.

To je tím, �e jahoda je letní ovoce
a má málo cukru. Tím pádem se musí
hodnì vysu�it, aby to bylo konzervo-
vané a nebo se pøisladí, a tím pádem
je konzervace dána proslazením cizím
cukrem. Podobnì i rybíz.
Zkou�el jsi i rybíz?

Jo, to jde. Jen ta jadérka�
Není to pak jadérko obalené
slupkou?

No, takové � kde nic tu nic. Jako
bezinky� Tak snad na èaj.

Kdy� jsme u èaje, zaèal jsi novì
se su�ením výpreskù
z mo�tárny�

Vozil jsem si biovýpresky z mo�tár-
ny v Hostìtínì a su�il je na èaje pro
Sluneèní bránu. Su�í se to rychle, ve
výprescích je málo vody. Letos u�
nesu�ím, proto�e v èervnu jsem zaèal
pracovat na vodárnì v Bojkovicích jako
elektrikáø a smìnaø.
Tak�e ses vrátil ke svému pùvod-
nímu povolání?

Jo. Výhodou jsou 12ti hodinové
cykly, v�dycky 12 hodin se dìlá a po-
tom dvakrát 12 hodin je volno. Tím
pádem mám èasové bloky, kdy mù�u
dìlat dál svou ovocnaøinu. To je velká
výhoda. Práce to tì�ká není, jen tam
èlovìk prostì nesmí udìlat chybu, pro-
to�e potom tu vodu pije 20 000 lidí,
to není sranda.
Chtìl jsi mít dal�í práci jako
pojistku nebo tì ovocnáøství
neu�iví?

Kdy� byla dìcka malá, je�tì se to
dalo. Teï u� máme jednu vysoko�ko-
laèku, mlad�í maturuje, chce jít taky
na vysokou, je to hold tì�ké.
Jaký má� odbyt ovoce?

Dobrý a nechci zvedat cenu. Máme
3,5 ha plodících sadù, teï jsem vysa-
dil je�tì dal�í necelé dva.
Má� stálé zákazníky?

V podstatì ano.
Reklamu nedìlá�?

Nedìlám, vùbec si netroufám. Roz-
prodám v�echno, i tady v místì. Ba-
bièky v na�em kraji je�tì ovoce su�í,

ale na�e støední generace u� ne. Posí-
lám ale i do Prahy a starým zákazní-
kùm do Brna. Co jsem jezdíval na bio-
jarmarky, pùvodní kontakty se sna�ím
udr�ovat. Posílám zbo�í po�tou. Po�ta
vezme a� 15 kg, a to u� je dost objem-
ný balík su�eného ovoce. Tak�e po�-
tovné se v tom rozpustí.
Je je�tì nìkdo jiný v republice,
kdo dìlá su�ené ovoce?

Sem tam jsou. Vìt�inou bývalá dru�-
stva nebo statky, tøeba v Hrozenkovì
mají také su�árnu.
Ti tam mìli i nìjaký strojek na
loupání. Ty to v�echno dìlá�
ruènì, �e? Slupku ale neloupe�?

Jenom u jablek dávám jádøince
pryè, u hru�ek ani to ne.
No a které druhy vlastnì su�í�?

Tøe�nì, jablka, hru�ky, �vestky, oøe-
chy. Tøe�nì � to je závod s ptáky a se
sluncem. Máme výhodu, �e u nás zrají
tøe�nì a� v èervenci, tak�e pitín�tí �tu-
dáci mi chodívají pomáhat se sklizní.
Na tu je potøeba tak pìt a� �est lidí.
Tøe�nì musí být a� pøezrálé, aby se daly
setøepat. Máme �est trojúhelníkových
plachet, kterými obklíèíme strom, se-
tøepeme a shrneme. To se musí ráno,
dokud je�tì nelítají vosy. Pak to hodí-
me ve zpracovnì do vany, listí a èer-
vavé tøe�nì vyplavou, tak�e se to dá
snadno oddìlit od dobrých tøe�ní, kte-
ré zùstanou na dnì. Ale nejpracnìj�í
je pak je�tì pøetøídìní tøe�ní.
Pak se musí je�tì peckovat, ne?

Ale to u� není tak hrozné� na to
u� mám strojky, to u� potom letí jak
kulomet.
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Pøed su�ením je je�tì tøeba tøe�nì
spaøit v páøe, proto�e tøe�nì jsou letní
ovoce a mají málo cukru.
A su�í� odrùdovì nebo ve smìsi?
Tøeba jablka?

Jablka vìt�inou dìláme odrùdovì,
proto�e je v sadu otøepeme na zem
a posbíráme. Potluèené ovoce, které
má otevøenou ránu, jde hned do
mo�tárny. Ostatní dáme do bedýnek
do sklepa a su�íme postupnì podle
odrùd, proto�e ka�dá dozrává jinak. Na
su�ení je dobré, aby ovoce bylo kon-
zumnì zralé, mo�ná a� pøezrálé, pak
má lep�í chu�. Tak�e je tøídím podle
doby konzumního zrání. V�echno stej-
nì naráz neusu�íme.
Co chtìjí zákazníci? Která
z odrùd je favoritka, která se
nejlépe prodává?

Tì�ko øíct. Nìkteøí rad�i kyselé, jiní
slad�í. Rozdíly v odrùdách jsou poznat.
Ale mì osobnì nejvíc vyhovuje Bau-
mannova reneta.
Podle nìkterých mor èeského
ovocnáøství kvùli náchylnosti
k chorobám�

Na su�ení je velice chutná a je�tì
zùstane taková zlatá, oran�ová. A má
zvlá�tní kresbu, na su�ení pìkné jabl-
ko. I Smiøické vzácné, ale Baumanno-
va je nejlep�í.
Vìt�inou su�í� staré odrùdy nebo
pou�ívá� i mlad�í?

Mám i mlad�í. Výborný je Rubín, je
hodnì sladký i kyselý, takový koncen-
trát. Anebo Ko�ená reneta. Její ��áva

má asi o ètvrtinu víc cukrù ne� je prù-
mìr.

A su�ené zùstávají takové gumovìj-
�í, jako �vestky, co� mù�e nìkomu
chutnat. Ale nìkomu víc vyhovuje
suché a lámavé jako papír.

Kdy� se ovoce dá volnì na vzduch,
zaène nasávat vlhkost, a� zmìkne. My
je vysu�íme a� �do mrtì�, aby vydr�e-
lo zaruèenì rok, proto�e po rozbalení
z velkých pytlù dáváme pùl roku záru-
ku.
Jsme poøád u finále, u ovoce, ale
nás zajímá i pìstování.

Já jsem sady zdìdil. Zdej�í sedláci
sázeli stromy zdánlivì nahodile, hod-
nì se støídají ovocné druhy i odrùdy.
V�dycky jsem si øíkal, �e to byl �lend-
rián, ale a� jsem to zaèal �tudovat,
do�lo mnì, �e to je systém, který se
víc blí�í pøirozenému spoleèenství.
Kdy� jsou stromy jedné odrùdy, která
chutná �kùdcùm, rozprostøené po ce-
lém sadu a prostøídány jinými, musejí
�kùdci pøekonávat velké vzdálenosti
a predátoøi je pak mohou snadnìji
pochytat. Systém je tak stabilnìj�í.
Myslí� si, �e na�i pøedci o tom
takhle pøemý�leli?

Spí� to vypozorovali na základì po-
kus � omyl. Kdy� dali stejné stromy
vedle sebe, nìjaká housenka to v�ech-
no se�rala a sousedovi, který to mìl
cik-cak, ne. Na údr�bu nemìli moc
èasu, prostì dvakrát posekli trávu, kdy�
bylo dost hnoje, pohnojili, jen v mládí
strom vytvarovali, proøezali dvakrát
tøikrát za �ivot, víc se neøezalo. Sázeli
do �irokých sponù, aby byl sad vzdu�-
ný, aby ovlhèení brzo oschlo. Prostì
mìli vypozorované, �e takhle je to lep-
�í.

Dneska se u� vysokokmeny skoro
ani nedìlají.
A dává� do sadù schválnì i jiné
døeviny, na podporu výskytu
predátorù, nebo to nechává� spí�
na okolním prostøedí?

Nechávám ptákùm tøeba èerný bez
nebo jeøabiny. Les si sady trvale bere
zpátky, jako první plochu obsazují pi-
onýrské døeviny. Kdy� jsem sady pøe-
bíral, asi tøetina byla zarostlá. Døíve se
sady vypásaly dobytkem a ten, kdo
pásl, mìl za povinnost mladé seme-
náèe náletu vykopávat. Mìli èagánky
� takové vala�komotyèky a s tìma se
vykopl mladý keøík snadno pøi pastvì.
Jen�e staøí zemìdìlci, kteøí tady vy-
rostli a znali krajinu, ode�li a noví pas-
tevci na to ka�lali, tak sady zarùstaly.

Hold jak se u nás øíká: �lúku dìlá kosa�,
to je pravda.
Stala se ti nìjaká kalamita,
�e by ti tøeba �kùdce nìco vzal
úplnì?

Úplnì ten první rok napadl jablo-
nì kvìtopas a mnì se zdálo, �e je
hotovo. Byl jsem z toho úplnì �pat-
ný, ne� jsem tam �el pozdìji, a zjistil
jsem, �e kvìtopas udìlal jen probírku.
Úroda byla prùmìrná, ovoce vìt�í.

Tady máme výhodu v tom, a proto
jsem do toho i �el, �e jsme v CHKO
Bílé Karpaty. Okolní krajina poskytu-
je biologicky pomìrnì stabilní okolí.
Ka�dý z tìch �kùdcù má dva a� tøi pre-
dátory, tak�e nìjaké kalamitní pøe-
mno�ení prakticky není mo�né. Kdy�
se mno�í �kùdce, hned za ním jdou
dva, tøi predátoøi.
Pomáháte predátorùm?

Hlavní jsou ptáci. To je v biologic-
kém boji letectvo. Pì�áci jsou je�tìr-
ky, hadi, mravenci. Ptáci jsou rychlí,
snadno ubytovatelní, dají se lehce pøi-
lákat. Sýkory a jiní hmyzo�raví ptáci
mají u� dnes pomìrnì málo mo�ností
k hnízdìní, tak�e kdy� jim èlovìk vy-
staví budku, která je pøímo pro nì, mají
v�e, co potøebují.
Nechal sis poradit od ornitologù?

S tím mi pomáhá Laïa Jál � sou-
sed a ornitolog. Pro sýkory jsou ideál-
ní pohyblivé budky, zvané sýkorovní-
ky. Vrabcùm nebo prostì jiným býlo-
�ravým ptákùm to nedìlá dobøe. Sýkory
v zimì v budce pøespávají a souèasnì
si hledají pøípadná teritoria k zahníz-
dìní. V zimì je je�tì pøikrmuji, ale
pouze sluneènicí
Krmítko je také pohyblivé?

Ano, vymyslel jsem krmítko z ob-
rácené PET láhve na �pagátì, které
se plní sluneènicí. I kdy� je velký mráz
a ptáci berou, tak vydr�í na tøi a� ètyøi
dny a stav naplnìní vidím zdálky. Udr�í
se na tom jen obratní hmyzo�raví ptá-
ci.
Já jsem sly�ela, �e by se na zimu
pøikrmovat nemìlo, �e ptáci
potom ztrácí schopnost se krmit
sami. Dokonce, �e ztrácí schop-
nost krmit i mladé.

Mo�né to je. Ale právì proto dá-
vám jen sluneènici. Ta je pro hmyzo-
�ravé ptáky jen takové objemové kr-
mivo. Jako pro nás chleba. Dobrý
èerstvý chleba. Ale oni jsou pøednost-
nì hmyzo�ravci. Potøebují �ivoèi�né
tuky. Tak�e já je tam pøilákám sluneè-
nicí, no a oni z ní mají dost energie
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a pak u� hledají pøezimující stádia hmy-
zích �kùdcù.
Urèitì není moudré jim dávat
lùj�

To je chyba. Mo�ná ne pro lidi,
kteøí chtìjí pomoci ptákùm. Já to ne-
dìlám z platonické lásky, já to dìlám
ze zi�tných dùvodù, nìco za nìco.
Ka�dý rok vykrmím i více ne� 30 kg
sluneènice. Na hektar by mìlo být asi
jedno krmítko a hnízdních budek asi
pro pìt párù sýkor. Dávám i víc bu-
dek, proto�e je obsadí i jiní ptáci.
Kolik potøebuje� ptákù na
ochranu sadù? Dá se to pøesnì
vyèíslit?

Sýkora koòadra, ná� nejvìt�í po-
mocník, vyvede asi pìt mláïat dva-
krát do roka. Taková rodina se�ere
roènì a� 80 kg hmyzu. Èlovìk je musí
pøilákat, aby tam v zimì poletovaly,
mìly pøikrmení. Pak tam pozdìji i za-
hnízdí, kdy� vìdí, �e v dobách nouze
tam bylo bezpeèno.
Mù�u se zeptat je�tì na mraven-
ce? Je pravda, �e nosí m�ice
a starají se o nì?

Ono je tøeba rozli�ovat druhy. Kdy�
jsem se díval, na m�icích v�dycky sym-
biotizovaly èerné drobné druhy, ale
nikdy jsem nevidìl ani �luté � drnové,
ani èervené, ani lesní nebo ty velké
druhy. Já to dìlám tak, �e pøi seèení
rotaèkou rozbiju hnízda tìch èerných
malých mravencù, kteøí si je staví
v trávì. Ostatní druhy mají hnízda
pevná a pod povrchem pùdy, ty tole-
ruji. Lesní mravenec, to je doktor za-
hrady � hodnì velký predátor. Kdy�
má dobré podmínky, vytváøí satelity:
udìlá roj, odskoèí padesát metrù, na-
jde vhodné místo na dal�í hnízdo. Lesní
mravence vylo�enì podporuji.
Kdyby mìl nìkdo pozemek
uprostøed lánù a chtìl si tam
zalo�it sad, co bys mu poradil do
zaèátku?

No, to skoro nemá ani cenu. Ze-
mìdìlec, který to chce dìlat bio, musí
mít v záloze zelenou krajinu, jak�tak�
stabilní. Proto�e èlovìk neuhlídá
v�echno sám. Musí se spolehnout na
pøírodu, systém, který nedovolí niko-
mu extrémnì se pøi�ivovat na ostat-
ních. �ivot je z 98 % nucen k symbi-
óze, �e dojde k se�rání, je spí� výjim-
ka. Dojde-li k nìjaké kalamitì, bývá
to spí� dùkazem toho, �e sad je nepøi-
rozenì vysazený, nebo prostì nebyla
respektována základní biologické pra-

vidla. Pøíroda poznala, �e to tak nemá
být a prostì to zlikvidovala.
Øekl bych, �e se�rání je základ
�ivota. Ale ne vy�rání do mrtì,
co dìlá èlovìk.

Ka�dý predátor �ere pøednostnì to
nezdravé. V�dycky se�ere toho nej-
slab�ího, proto�e s jeho ulovením je
nejmíò práce. Ka�dý útok neskonèí
dobrým lovem. Tøeba i ten jaguár,
myslím, �e se mu podaøí ka�dý ètvrtý
lov. Tak�e on s tím poèítá a rad�i po-
èká na nìjakého slabého, nemocné-
ho�
U �kùdcù to asi jde, ale co tøeba
choroby nebo vý�iva v biosadu?

Poseèenou trávu nasteleme pod
stromy, tak zabezpeèujeme vý�ivu.
V podstatì louka �iví stromy v sadu.
Nejlep�í je trávu usu�it a nastlat po
stromy seno. Ale je to pracnìj�í . Teï
uva�uji, �e poøídím nìjaký traktùrek na
mulèování.
Tráva ve vrstvì ale nemusí být
v�dycky k u�itku. Zmìní se
druhová skladba bylin, tím
pádem ubude predátorù�

To je polopravda, skladba se zmì-
ní jen pod stromy, v okolní louce zù-
stane luèní podrost. Tak�e celkovì se
v sadu druhová skladba obohatí. Lou-
ka zùstává loukou a pod stromy je
nástýlka, pod kterou, kdy� hrábne�, tak
to je jak lesní pùda, humus. Kdy� pod
to sáhne�, je to teplé a dost se to tam
hýbe. �iviny jdou do pùdy rychle.
Ale pøece odèerpává� �iviny ve
sklizeném ovoci. Kompenzuje� to
nìjak?

Kompenzuji. Èásteènì kompostem
z odkrojkù a ovocných zbytkù, k tomu

je�tì pøidávám popel a piliny. Piliny
kompost provzdu�òují a popel zvy�uje
pH a obsah draslíku. Zvy�uje se tak
aktivita �í�al. Párkrát do roka to pøe-
kopu a pak tento kompost dávám pod
stromy jako �injektá� humidofilní kul-
tury�. Hlavnì pod peckoviny, proto-
�e staré stromy napadené �arkou, kdy�
se dobøe pohnojí a mají dost dusíku a
draslíku, pak mají lep�í kondici a as-
poò dvì tøetiny násady sklidím. Za rok
udìlám asi tunu kompostu, víc ani ne.
V novém sadì jsi vysadil jen
tradièní odrùdy nebo i nové?

Mám tam i nové bavorské �vestky.
Katinku, Hanitu, dále napøíklad Valje-
vku.
Mohu trochu odboèit? Co v�echno
je kontrolováno v ekologickém
sadu?

Jestli tam nebyla pou�ita nìjaká
chemie, je to poznat tøeba podle sklad-
by rostlin i �ivoèichù. Nìkteøí kontro-
loøi to opravdu poznají na první po-
hled. Rostliny a �ivoèichové jsou kon-
troloøi, které nejde zkorumpovat.
A nìjaké obsahové látky
v potravinách potom kontrolují?

Pak u� dìláme jenom rozbory, kte-
ré nám pøikazuje zákon o potravinách.
Celý výrobek dám do akreditované
potravináøské laboratoøe a tam sledují
pøedepsanou mikrobiologii � hlavnì
plísnì, to je spoleèné pro v�echny
potraviny.
Je usu�ený bioprodukt u� biopo-
travina? Èerstvá jablka se také
testují?

Ne, èerstvá se nemusí.
To asi vychází z filozofie,
�e tam sice nedává� chemii,
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ale v podstatì mù�e� mít plody
nìjak extrémnì napadené, tøeba
padlím. Ale to je také toxické
a pak je to taky rizikové.

Dilema, co je hor�í, �e?
Èerstvé ovoce vùbec neprodává-
te?

Trochu ano, ale jen pro známé,
maximálnì 5 � 10 %. Kdy� jsem jezdil
na biojarmarky, èerstvé jsem vozil,
abych mìl sortiment. Ale jen jablka.
Hru�ky stra�nì rychle zrají, málokterá
vydr�í do Vánoc. �vestky také nevy-
dr�í, musí se usu�it nebo zpracovat na
nìco jiného.
Vra�me se k su�ení, jak probíhá
krájení ovoce?

Sejdeme se v sobotu celá rodina.
Slezou se dìcka, dìdáèci, tetièky. U�et-
øíme tím a taky se uvidíme a poklábo-
síme. Jablka krájíme na ètvrtky, dáme
pryè jádøinec, stopku a pak podle ve-
likosti tu ètvrtku je�tì rozkrájíme na-
pøíè.
Proè ne podél?

Proto�e hrany a �pièky by byly moc
ostré a propíchávaly by pytlíky. My
ovoce vysu�íme opravdu co to jde, a to
je potom tvrdé a ostré.

Pytlíky pou�íváme papírové, ve kte-
rých je v�itý je�tì potravináøský po-
lyethylen. Papír zaji��uje hlavní mecha-
nickou zábranu, polyethylen tu proti-
vlhkostní. Ka�dá dírka je vstupní brána
pro moly a to je nejvìt�í skladový ne-
pøítel.
Ale oni to stejnì pro�erou, ne?

Nepro�erou. Dospìlec mola doká-
�e naklást jenom do dírky, pøímo na
ovoce. Díry v obalech dìlají a� larvy
vylíhlé z vajíèek. Musí tam být aspoò
malá dírka. Pou�íváme feromonové
pásy na signalizaci. Sklep máme za-
tìsnìný, aby nemohli z venku. A kdy�
u� je hodnì zle, vìt�inou zjara, tak
pou�ijeme parazitické vosièky Tricho-
gramma. Nasadí-li se na jaøe, hlídají
poøád, proto�e se prùbì�nì mno�í dal�í
generace vosièek.
Chtìl jsi s tím nìkdy seknout?
�e to ne�lo vùbec?

Mnohokrát (smích). Hlavnì man-
�elka. Je to pìkná práce, baví mì, ale
na velké zbohatnutí to není. Ale ales-
poò dìcka vìdí, jak se vydìlávají pe-
níze, sami si na to mákli, brigády dìla-
jí doma.
A rýsuje se pokraèovatel, pokra-
èovatelka?

No, nevím. Star�í dcera je alergiè-
ka a man�elka jí v�dycky øíkala: �Ka-

teøino, ty se musí� uèit, ty nejsi na
dìdinu pou�itelná.� (smích) Mlad�í
Zuzka letos maturuje, kam pùjde dál
to� otázka. Nejmlad�í syn Petr je
v osmé tøídì. Zdá se, �e bude øezbáø,
truhláø nebo tak nìco. Les máme,
ovocný sad taky, kdy� pøestanou stro-
my rodit, pùjdou na døevo. Ovocné
døevo je krásné, jedno z nejkrásnìj�ích,
hlavnì oøechové a tøe�òové.
Bude o nì zájem?

O oøech urèitì. Fajnovìj�í stolaøi,
kteøí dìlají dra��í nábytek, ocení i tøe�-
nì. Kulatinu z lesa vìt�inou prodáme,
kles� v�echnu ztopíme doma a v su-
�árnì. Popel jde do kompostu. Po tì�-
bì se les musí vyèistit, tak jsem po
vysu�ení nasel do holin tøe�òové pec-
ky. Tøe�nì se vrací zpátky k té divo-
èej�í formì. Za 40 let ale musí pryè,
proto�e nevydr�í tlak ostatních døevin.
Nebylo by to lep�í obmìnit
nìjakým jiným druhem?

V na�ich nadmoøských vý�kách je
pùvodní jedlo-bukový porost. Smrk je
cizí, dotáhli ho sem zámeètí páni ze
�umavy a z Bavorska. Tak si øíkám,
jestli mám za 40 let vytì�ovat smrk
nebo tøe�eò� Stolaøi po tøe�òovém
døevu pasou, proto�e je pìkné na ná-
bytek.
Já se je�tì vrátím k ovoci.
Kdybys mìl vybrat jednu odrùdu
jablek a jednu odrùdu hru�ek,
kterou bys zvolil na su�ení?

Asi Rubín, pøesto�e je to mlad�í
odrùda. Mám ji pøeroubovanou i na
starých stromech, i na vysokokme-

nech, a plodí celkem pravidelnì, støed-
nì. Chu�ovì je výborná. Z hru�ek by
to byla asi Charneuská. Plodí pravi-
delnì a kdy� ovoce spadne, dá se po-
sbírat, proto�e nehnilièí.
Tak aspoò jednu star�í odrùdu�
My jsme èekali místní Jaderniè-
ku.

Jadernièka na su�ení není moc dob-
rá. Je drobná, ale hlavnì se usu�í jak
papír � má hodnì vody, málo du�ni-
ny. Na su�ení je málo kyselá, taková
mdlá. Výborná je na mo�t. Není ani
moc kyselý, ani moc sladký, opravdu
je lahodný na pití. Na víno a koøalku
je také výborná. Kdysi jsem z ní dìlal
i jednoodrùdové víno, má i trochu tøís-
lovin, a tak se vyèistí úplnì samo do
jiskry.
Dìlá� i víno?

To�, tak jsem elaboroval � tøe�òo-
vé jsem dìlal, trnkové i jablkové. Ba-
vilo mì to, ale je s tím práce, poøád
hlídat a pøetáèet.
A tedy z tìch star�ích odrùd,
kdy� ne Rubín?

Na su�ení? Asi tu Baumannovu,
potom je je�tì velice chutné jablko,
kterému øíkáme �Bule�, ale je náchyl-
né na monilii. To je nevýhoda. Bau-
manka celkem pravidelnì plodí, na
su�ení je moc pìkná.
Tak se pùjdeme podívat ven,
vyfotíme si tì u krmítka.
Dìkujeme za rozhovor.

Ptali se Stanislav Boèek
a Lenka Kvasnièková
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�vestková povidla jsou asi nejtradiènìj�í pøíklad kon-
zervace ovoce ve �vlastní ��ávì�. Povidla ale mù�eme pøi-
pravit také z hru�ek a jablek. Hodí se k tomuto úèelu ve�-
keré ovoce, které má vysoký obsah su�iny a nedìlá vám
problémy jeho odpeckovávání. Na povidla je toti� pomìr-
nì velká spotøeba ovoce, výsledná povidla ztratí svùj pù-
vodní objem asi o polovinu oproti objemu pùvodního ovo-
ce???.

Existují v podstatì dva zpùsoby pøípravy povidel, z nich�
oba mají jeden úèel � oddìlit z ovoce vodu a vytvoøit tak
koncentrát ovocných cukrù a kyselin s minimem tekutin,
tedy prostøedí, ve kterém patogenní organismy nemají �anci.
Pøi jednom ze zpùsobù se umyté, odpeckované a pøípadnì
nakrájené ovoce (v pøípadì jablek a hru�ek je tøeba odstra-
nit jádøince a nejlépe i slupky � tuhé kousky by mohly pøi
konzumaci pùsobit nepøíjemnì) vaøí v hrnci za stálého
míchání tak dlouho, dokud se voda obsa�ená v ovoci ne-

POVIDLA Lenka Kvasnièková

odpaøí a povidla dostateènì nezhoustnou. Proces trvá dlou-
ho, práci a energii si mù�eme u�etøit opakovaným pøeva-
øením povidel a následným odstavením. K odpaøování vy-
u�íváme dobu chladnutí. Tento postup do zahu�tìní. Doba
výroby povidel se nám tak ale èasto protáhne na nìkolik
dní. Pøi vaøení je nutné míchání, jinak se hustá ovocná
ka�e mù�e lehko pøipálit. Povidla jsou hotová, kdy� ji�
neteèou, ale z vaøeèky odpadávají v kusech.

Druhý zpùsob vyu�ívá moderních vymo�eností, konkrét-
nì elektrické trouby a mixéru. Ovoce se pøipraví stejnì
jako v prvním pøípadì, navíc se ale lehce pomixuje, aby
pustilo ��ávu a vznikla �majda�. Tato se vylije na plech
nebo pekáè a peèe v troubì pøi 170 

oC asi pìt (�vestky) a�
sedm i více (hru�ky) hodin. S plechem nehýbeme, majdu
zásadnì nemícháme (jinak se spálí).

Dobrou chu�!

KDOULOÒ PODLOUHLÁ � CYDONIA OBLONGA MILL

Tento keø èi strom nese �luté plstnaté malvice podobné jablku èi
hru�ce. Plodí pravidelnì, plody pozdì dozrávají. Zaèerstva se plody
nedají pou�ívat. Kdouloò je nároèná na teplo, roste a dobøe plodí
tam, kde se daøí meruòkám a broskvím. Sklízí se a� koncem øíjna.

U nás se velkovýrobnì nepìstují, jen na zahrádkách. Vìt�í sady
jsou ve �výcarsku, Francii, Itálii a zemích bývalého Sovìtském sva-
zu. Kdoule je ovoce s léèivými úèinky.

Plody obsahují a� 10 % cukru, kolem 1,8 % pektinu, kolem 1 %
kyselin, asi 0,6 % tøíslovin, silice a kolem 40 mg i více vitamínu C ve
100 g, pomìrnì mnoho minerálních látek, hlavnì hodnì draslíku,
fosforu, hoøèíku, vápníku, mìdi a �eleza. Kdoule pùsobí proti prù-
jmùm, zánìtùm sliznic, støev a �aludku. Semena obsahují mnoho
sliz, olejù, glykosid a tøíslovinu a pou�ívají se proti ka�li, lidovì pøi
nìkterých �aludeèních a støevních chorobách.

Pøipravují se z nich mo�ty, kompoty, su�í se, dále z nich lze vyrá-
bìt rosol, marmelády a víno, jsou souèásti masových pokrmù. Po-
u�ívají se v kosmetice.

U nìkterých druhù ovoce lze vyu�ít pøi-
rozeného obsahu pektinù nejen k pøípravì
marmelád, ale i nejrùznìj�ích rosolù a �elé.
Recept na �sýr� z kdoulí (pøedstavte si slad-
kou hmotu konzistence gumových medvíd-
kù) jsme získali od Dany Køivánkové, skalní
pøíznivkynì toho netradièního teplomilné-
ho ovoce.

Potøebujete 500 g du�niny z kdoulí, vodu,
500 g cukru, skoøici a citrónovou kùru.
Kdoule i se slupkou uvaøíme ve vodì do
mìkka. Pak je oloupeme a odstraníme já-
døince. Cukr rozpustíme ve 2 dl vody a sva-
øíme. Pak pøidáme rozmaèkanou du�ninu
(umletou), skoøici a citrónovou kùru a vaøí-
me dotuha. Hmotu rozetøeme na plech, ne-
cháme v teplé troubì osmahnout nebo
oschnout na radiátoru a krájíme na kous-
ky.

Recept od Marie Jankù�Sandtnerové
Kdoulová jablka neb hru�ky omyjeme.

Kdoule rozètvrtíme, zbavíme se jádøincù.
Trochu podlijeme, aby se nepøipalovaly,
a v kastrolu pod poklicí dusíme do mìkka.
Pak je �ínìným sítem prolisujeme a zahu�-
�ujeme. Vaøíme bez cukru v kastrole, stále
mícháme. A� je hmota dost hustá a brázdy
za vaøeèkou se hned nezacelují, pøidáme
cukr a po uvedení do varu mícháme je�tì
asi10 minut. M. Sandtnerová doporuèuje-
me vytváøet rùzné ozdoby na stromeèek:
vykrajet hvìzdièky, ètvereèky apod. potøít
bílkem a obalit jemným krystalem. Jinak
do peèiva místo hrozinek jako zmìna.

Vynikající napøíklad do jablkových, tva-
rových, makových i oøechových náplní
apod. A ov�em do rùzných ka�í a müssli.

KDOULOVÝ SÝR Dana Køivánková, Lenka Kvasnièková
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JEDLÉ BOROVICOVÉ OØECHY

PRO CHLADNÁ PODNEBÍ

Charles Rhora

V roce 1975 jsme zaèali shánìt semena nìkolika druhù borovic. Oslovili jsme øadu odborníkù, výzkumných
úøadù a arboret. Bìhem následujících pìti let jsme od nich získávali semena v objemu od nìkolika desítek
gramù do 7 kg. Ta byla posbírána ze stromù, které rostly na pøirozených stanovi�tích ve vysokých nadmoø-
ských vý�kách, kde byly vystaveny extrémním povìtrnostním podmínkám.

Tento èlánek je v pøípadì potøeby
mo�no rozdìlit na pokraèování. Nut-
no sehnat obrázky borovic napø. od
Jase

Zaèali jsme s pìstováním semen
pocházejících z Evropy a Asie (kon-
krétnì z Dánska, �védska, Ruska, Mon-
golska, východní Sibiøe a severní Ko-
reje). Tedy z oblastí, které jsou zaøaze-
ny do zón odolnosti rostlin 1 a 2
(pozn. pøekl.: Zóny jsou rozèlenìny
podle prùmìrné minimální teploty,
mìøené v zimních mìsících, kterou
je rostlina schopna pøe�ít. Zóna 1
od -45 

oC do -51 
oC, zóna 2 od -40 

oC
do -45 

oC). Tyto zemì jsme vybrali pro-
to, �e jsme hledali nejodolnìj�í boro-
vice pro na�e pìstování.

NAKLIÈOVÁNÍ SEMEN
Získaná semena jsme umístili do

prostøedí s øízenou teplotou a vlhkos-
tí. Pøed výsevem jsme semena nìkolik
mìsícù stratifikovali. V�echna seme-
na jedlých borovic potøebují studenou
stratifikaci kromì borovice korejské
Pinus koraiensis a borovice limby Pi-
nus sibirica = Pinus cembra var. sibiri-
ca, které vy�adují nejprve teplou a poté
studenou stratifikaci.

TEPLÁ STRATIFIKACE
Semena smíchaná s vlhkou ra�eli-

nou a uzavøená ve vodotìsné nádobì
jako je napøíklad chladící box (termo-
ta�ka) se na tøi týdny ulo�í do tmy, pøi
teplotì 20 

oC a� 21 
oC. V této fázi

dozrají nevyvinutá embrya.

STUDENÁ STRATIFIKACE
Semena smíchaná s vlhkou ra�eli-

nou se ulo�í do teploty v rozmezí od
0,5 

oC a� 2 
oC do té doby, ne� jsou

pøipravena k výsevu.
Obyèejnì vyséváme první týden

v èervnu na metr �iroký výsevní zá-
hon. Substrát pro výsev pøipravujeme
u� koncem roku. Pùdu naoèkujeme mi-
krobiální houbou tzv. inoculantem, aby
jí semena mohla ihned po zasetí vy-
u�ívat. Na jaøe udìláme na výsevním
záhonu 12 cm hluboké øádky ve vzdá-
lenosti 4 cm od sebe. Odebranou zem
smísíme s dal�ím inoculantem. Hustì
vysetá semena zasypeme naoèkova-
nou zeminou. V�e dùkladnì zalijeme.
Díky pou�ití inoculantu nebývají pøi
klíèení problémy. Záhon pøikryjeme
jednoduchým døevìným poklopem,
aby byla semena chránìna pøed hlo-
davci a ptáky.

Z neopracovaných, tøi centimetry
silných borovicových desek jsme vy-
robili obdélníkový box o rozmìrech:
30 cm na vý�ku, 1,3 m na �íøku a 4 m
na délku. Ten jsme umístili nad výsev-
ní záhon a zapustili 8 cm do zemì.
Tøiceticentimetrová vý�ka boxu uchrá-
ní sazenice po dobu 2 let jejich rùstu.
Vnitøek boxu jsme pomocí smrkových
desek rozèlenili na pole velikosti 5 x 5
cm. Úhlopøíènì jsme umístili dal�í dvì
vzpìry na kterých bude nata�ené
ochranné pletivo. Jednoduché úchyty
nám umo�ní manipulaci s tímto bo-
xem bìhem opakovaného výsevu.
Uvedená velikost nám dovolí ka�dý rok
vysévat velké mno�ství sazenic, ale
ka�dý si mù�e vyrobit podobné zaøíze-
ní o rozmìrech podle vlastních potøeb.

POTØEBA MYKORRHIZY
Semena vysetá v první èervnový

týden zaèala klíèit bìhem ètrnácti dnù
a klíèila dal�í dva týdny. Klíèivost byla
85 � 90 %. Èásteèné zastínìní po dal�í
4 týdny pomohlo ochránit osivo pøed
spálením sluncem. Po této dobì je
mo�né odstranit zastínìní bez nebez-
peèí po�kození osiva. Ruènì jsme vy-
pleli výsevní záhon, herbicidy by toti�
znièily mykorrhizní houby. V druhé pùli
srpna pøestaneme s odplevelováním,
proto�e plevel chrání mìlce zakoøe-
nìné rostlinky proti mrazovému po-
�kození.

Ná� první výsev ze zaèátku vypa-
dal zdravì, ale rostliny nerostly. Nì-
které brzy zhnìdly a èást z nich uhy-
nula. Ostatní byly stejnì velké, jako
po vyklíèení. Hledali jsme pomoc
v rùzných zdrojích, ale pøekvapilo nás,
�e nikdo v severní Americe nám nebyl
schopen poradit. V té dobì se jen pár
lidí zabývalo pìstováním tìchto dru-
hù. Navázali jsme korespondenci
s evropským chemikem, který mìl pìs-
tování korejských borovic jako svùj
koníèek. Poznamenal, �e pøidání jis-
tého pøírodního materiálu do pùdy pøed
vyséváním mù�e pomoci semenùm.
Ihned po vyklíèení semen jsme tento
materiál pou�ili. Rozmìlnili jsme jej naF
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jemný prá�ek a posypali jím semena.
Po dùkladném zalití byla brzy patrná
zmìna � semenùm se vrátila jejich pøi-
rozenì namodralá barva a zaèaly rych-
le rùst (první rok pøibli�nì 3 mm). Toto
byl jen zaèátek, ale vìdìli jsme, �e nás
èeká je�tì spousta práce ne� pøivede-
me tento pokus k úspì�nému výsled-
ku.

Bìhem dal�ích pokusù jsme zjistili,
�e v�em borovicím prospívají my-
korrhizní houby. Semena borovice ko-
rejské, sibiøské, limby, armandovy
a zakrslé dobøe klíèí, ale bez inoculan-
tu pøe�ívají velmi zøídka. Inoculant vy-
tváøí vlásèité podhoubí, které se spojí
s koøeny a umo�ní stromùm vstøebá-
vat z pùdy minerály a dal�í základní
prvky. Bìhem dal�ích sedmi let jsme
experimentovali s pøírodními inoculan-
ty, které jsme pøidávali k pùvodním ino-
culantùm. Ka�dý rok byl pøírùstek tìch-
to rostlin 25 � 45 cm. Zatímco jsme
vyvíjeli vlastní inoculanty, zkou�eli
jsme i inoculanty z jiných oblastí se-
verní Ameriky, ale �ádný z nich v na�í
oblasti nefungoval. Byly toti� pøizpù-
sobeny konkrétním podmínkám, ve
kterých fungovaly dobøe, ale selháva-
ly v ostatních regionech. Vyvinuli jsme
inoculanty, které podporují rùst jed-
lých borovic ve vìt�ím rozsahu a
umo�òují produkci �i�ek a oøechù
u podstatnì mlad�ích stromkù, ne�
bylo døíve zji�tìno. Zjistili jsme také,
�e jednotlivé druhy vy�adují rùzné slo-
�ení inoculantù. Máme informace, �e
na�e receptury fungují dobøe v celé Ka-
nadì, USA, v Evropì, Asii a dal�ích
zemích. Bohu�el nemù�eme popsat
slo�ení na�ich inoculantù, proto�e je
máme patentované.

Ze zaèátku byly na�e experimenty
zamìøené pøedev�ím na rozmno�ová-
ní borovic pomocí výsevu. V této do-
bì jsme zkou�eli i roubování semenáè-
kù. Èasem se potvrdilo, �e tato meto-
da je výnosná. Na�e semenáèky jsme
roubovali na podno�e z Pinus strobus,
která roste pomìrnì dobøe, ale v plod-
ném období dosahuje výnosu pouze
50 � 60%. Nìkolik dal�ích druhù bo-
rovic, na které jsme zkou�eli roubo-
vat, nemìly uspokojivé výsledky. Rùst
byl zakrslý, projevovaly se poruchy
srùstu roubu s podno�í, atd.

Tyto pokusy jsme zaøadili jako al-
ternativu k pìstování s inokulanty, ale
prokázalo se, �e rostliny lépe prospí-
vají na vlastních koøenech. Výnos
z na�ich semenáèù byl 90 � 95 %,
oproti roubovancùm na Pinus strobus,

kde byl ni��í. Také velikost oøechù
z na�ich semenáèù byla bìhem prvních
sklizní více ne� o tøetinu vy��í. Netr-
pìlivì oèekáváme výsledky pokusných
stromù z druhé generace výsevù a bì-
hem pøí�tích let budeme pozorovat
vyrovnanost osiva a procentuální vý-
nosy. Je tøeba poznamenat, �e pro
roubování jsme pou�ili nejlep�í stro-
my z hlediska produkce �i�ek, výnosu
oøechù a krajináøského významu. Nì-
které mìli jehlice namodralé barvy,
která se bìhem celého roku nemìni-
la. V blízké budoucnosti se chystáme
vytvoøit nové kultivary pomocí roubo-
vání tìchto jedincù na podno� Pinus
koraiensis.

PÌSTOVÁNÍ
V na�ich �kolkách, které mají nì-

kolik hektarù pìstujeme mnoho druhù
borovic, produkujících jedlé oøechy.
Jediným druhem, který nám v souèas-
nosti plodí jedlé oøechy je Pinus ko-
raiensis. Kvùli obtí�nému získávání
mrazuodolného osiva a mnoha rokùm
strávených vývojem mykorrhizních
inoculatù pro Pinus koraiensis, je pìs-
tování dal�ích druhù borovic, plodících
jedlé oøechy stále ve fázi pokusù. Mezi
nì patøí Pinus cembra siberica, Pinus
siberica, Pinus cembra, Pinus peuce,
Pinus armandii, Pinus gerardiana, Pi-
nus cembroides a Pinus jeffreyi. Dou-
fáme, �e bìhem nìkolika málo let bu-
dou tyto borovice produkovat vlastní
úrodu. Zatím v�e naznaèuje, �e by
mohly být stejnì dùle�ité, jako Pinus
koraiensis.

Z hlediska výnosù se nám nejvíce
osvìdèilo pìstování borovic v øadách

vzdálených 6 m s rozteèí v ka�dém
øádku 3 m, pøedev�ím bìhem prvních
sklizní. Po dosa�ení stáøí stromù 20 �
25 let zaènou být øady husté. Pou�ívá-
me stroje na pøesazení stromù s ba-
lem (tree spade), abychom pøesadili
ka�dý druhý strom na nové místo. Tím
se zdvojnásobí velikost sadu a rozteèe
stromù jsou 6 m. Stromy pøesazené
tímto zpùsobem pøijdou o výnosy
z jednoho roku. Stromy, které koøení
mìlce se lépe ujímají. Pokud není po-
u�ití mechanizace mo�né, je vhodné
probrat ka�dý druhý strom, aby se pøe-
de�lo pøehu�tìní.

Doposud jsme se nesetkali s �ád-
nými �kùdci nebo chorobami, které by
postihly na�e stromy, kontrolujeme je
nejménì jednou týdnì. Pou�íváme
nìkolik metod, abychom uchránili
stromy a úrodu pøed hlodavci. Ze �kol-
ky jsou semenáèky pøemístìny do øa-
dové výsadby, kde na podzim pou�í-
váme návnady na my�i, obsahující fos-
fát zinku, ty ochrání stromy po dobu
jednoho roku. Pokud jsou problémem
králíci a jeleni, doporuèujeme stromy
hlídat (pozn. pøekladatele: oplotit).

Ve chvíli, kdy zaènou stromy plo-
dit, mohou být problémem veverky.
Doposud jsme s nimi problémy nemì-
li, proto�e je zde velká populace sov,
jestøábù a dal�ích pøirozených predá-
torù. Pokud máte problémy s veverka-
mi a dal�ími hlodavci, zkuste pìstovat
dal�í plodiny (tøeba lískové oøechy)
poblí� borovic a tím odvrátit jejich
pozornost. Dal�í mo�ností je odchyt
hlodavcù do pastí.

Pokraèování pøí�tì
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HOØÈICE ÈÍNSKÁ

� MÁLO ZNÁMÁ ZELENINA

Hela Vla�ínová

Kdy� se øekne hoøèice, pøedstaví si vìt�ina lidí tácek s párkem a touto nezbytnou pøílohou. Zemìdìlci ji
ov�em znají také jako polní plevel, meziplodinu nebo rostlinu vyu�itelnou na zelené hnojení. Hospodyòky
znají hoøèièné semínko jako neodmyslitelnou souèást koøení k nakládání okurek. Jako zelenina je v�ak u nás
hoøèice kupodivu témìø neznámá.

Pøitom její èínská sestra (Brassica juncea) by si zaslou�i-
la pøinejmen�ím tolik pozornosti, kolik vìnujeme èínské-
mu zelí. V poslední dobì mù�eme koupit v zelináøství se-
mínka roztodivných asijských zelenin jako je �mizuna�,
�mibuna� a �komatsuna� nebo dokonce tzv. èerveného
obra s honosným názvem �Red Giant�. V�echny patøí mezi
blízké pøíbuzné. Mají mnoho spoleèného s èínským zelím:
jsou to také listové zeleniny, které v létì, kdy jsou dlouhé
dny, ochotnì kvetou. I kdy� kvetoucí lodyhy i mladé plody
mají pøíjemnì palèivou chu� a dají se jako zelenina vyu�ít
podobnì jako brokolice, pøece jen listové rù�ice, které
vyrostou na jaøe nebo na podzim, jsou chutnìj�í, jemnìj�í
a taky samozøejmì celkovì výnosnìj�í.

V Èínì se hoøèice èínská (sareptská) pìstuje od nepa-
mìti, pravdìpodobnì se tam dostala z ji�ního Tibetu. Ob-
libu si v�ak získává i v dal�ích zemích. Je to jednoletá
plodina, co� je velká výhoda, není toti� problém si z ní
získat semena. Jediné, na co bychom si mìli dát pozor, je
mo�nost køí�ení s planou hoøèicí rolní, nedá se vylouèit
ani mo�nost køí�ení s dal�ími brukvovitými rostlinami. Po-
kud máte mo�nost, pìstujte ji na semeno radìji ve sklení-
ku, kde jednak kvete døíve ne� plané druhy, jednak je izo-
lovaná od planých druhù, tak�e je vìt�í pravdìpodobnost

zachování èisté odrùdy. Velkou výhodou tohoto pìstování
je mo�nost samovýsevu. V posledních letech se mi nesta-
lo, �e by ve studeném skleníku vymrzla, na záhonì se ale
udr�í jen pøi mírné zimì. Pøínosem zimování ve studeném
skleníku nebo paøeni�ti je pøísun èerstvých listù, které
mù�eme sklízet i jednotlivì, po celou zimu. Pro jarní po-
tøebu ji pak mù�eme vysévat postupnì ji� od února buï do
øádkù 40 cm vzdálených nebo na�iroko, kde ji pak vyjed-
notíme na vzdálenost cca 40 x 20 cm. Z tìch, které se
ne�enou pøedèasnì do kvìtu a vytvoøí velkou listovou rù�i-
ci, necháváme nìkolik vykvést. Semena pak necháme
dozrát, sna�íme se v�ak v�dy zredukovat koncové vìtvièky
s drobnými kvìty a plody a necháváme jen dobøe vyvinuté
�e�ule. Nakonec rostliny sklidíme a zavìsíme koøeny na-
horu na suché vzdu�né místo. Semena vytøeseme na plech,
kde je vyfoukáme, zbytek pak volnì oklepeme na záhon.
Odpadne potøeba èistìní a máme zaseto. Rostliny pak
postupnì konzumujeme od podzimu a� do jara a tím je
jednotíme. Pøesazování sice malé rostliny sná�ejí, ale po-
tøebují pøi nìm dostatek vláhy, jinak vytvoøí rychle kvìtní
lodyhu.

Hoøèice je vdìèná za dobøe vyhnojenou, kyprou a vlh-
kou pùdu, ale není zdaleka tak nároèná jako èínské zelí.

V kuchyni se hoøèice èínská uplatní pøedev�ím v èers-
tvém stavu. Proto�e má více ne� 10x více vitaminu C ne�
citrony, je nejen velmi chutným, ale i zdravým doplòkem
v�emo�ných salátù. Nejèastìji ji pou�ívám jako volné lis-
ty, které rozlo�ím do vìjíøe na okraj talíøe a na nì pak
kladu pøílohu i hlavní jídlo. Je to skvìlá zelenina, navíc
velmi zdravá. Hoøèièné silice mají dezinfekèní úèinky, po-
dobnì jako køen, i kdy� jejich chu� není tak palèivá. Hoø-
èici mù�eme vaøit, dusit i zapékat, konzervovat solením
i kva�ením, su�it apod. V Èínì ji nakládají i do sojové
omáèky, to jsem v�ak zatím nezkou�ela.

S pìstováním hoøèice èínské mám desetileté zku�enos-
ti, odrùda, její� semena mi pøivezl man�el z Holandska
pod názvem �cheerio� je u� dobøe pøizpùsobená na�im pod-
mínkám a stala se samozøejmou souèástí na�eho jídelníè-
ku i na�í zahrady. Ráda se s vámi podìlím o semena. Zkou-
�ela jsem také �Mizunu�, která má podobnou chu� a deko-
rativní, jakoby prostøíhané listy. U �Komatsuny� mi trochu
vadila její chlupatost. Letos jsem vysela poprvé odrùdu
�Red Giant�, kterou jsem vidìla v Rakousku v permakul-
turní zahradì klá�tera St. Georgen, a která mne tam velmi
zaujala, proto�e se jevila jako hodnì úrodná a navíc pìknì
zpestøila zahradu neobvyklou hnìdoèervenou barvou. Tak
uvidíme. Tøeba se také osvìdèí. Myslím, �e takové novin-
ky mohou pøispìt k vìt�í rozmanitosti zahrady, roz�íøit �kálu
listových zelenin pro vyu�ití v kuchyni, ale také jsou jed-
nou z mo�ností, jak vyu�ít mìnící se klima. Dr�te se sta-
rých osvìdèených odrùd, ale zároveò se nebojte obèas
i trochu experimentovat.H
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STARÉ A VÝBORNÉ Stanislav Boèek

Staré ovocné odrùdy, pìstované kdysi dávno pøed svìtovými válkami, za�ívají poslední dobou jistou renesan-
ci. Tì�í se oblibì nejen u alternativních, ekologicky zamìøených, zejména mladých pìstitelù, ale rádi na nì
nostalgicky vzpomínají i roèníky star�í.

Èasto se na mì obracejí lidé z rùz-
ných konèin, pátrajíce po pro nì
mo�ná nav�dy ztraceném jablku èi
hru�ce, na kterých si pochutnávali jako
dìti a na jejich� jména si mnohdy ani
nevzpomenou. Vzpomínají na výbor-
nou a jedineènou chu�, ale mnohdy
i velmi osobitý vzhled plodù. Po pa-
mìti se sna�í odrùdu popsat a nìkdy
se dostaneme ke ký�enému výsledku.
Poslaný roub, stromek èi jen obrázek
je velmi potì�í. Èasem, a� stromek
zaplodí, budou mo�ná trochu zklamá-
ni, proto�e chu� vnímaná v dìtství
mù�e být dnes, i vlivem pokroku ve
�lechtìní, vnímána ji� znaènì odli�nì.
Anebo naopak, pøesyceni jednotvár-
ností souèasného ovoce, lidé ocení ori-
ginalitu, by� ne zrovna lahodnost. Staré
odrùdy, které ztratily tr�ní význam, mají
tedy díky zájmu drobných pìstitelù �an-
ci pøe�ít souèasnou éru západní civili-
zace, kdy mno�ství a rychlost, s jakou
se k ní èlovìk dobere, je rozhodující.
Dokud si èlovìk tím spìchem nestrh-
ne vaz�

Pí�i o starých odrùdách, které byly
kdysi pìstovány výhradnì na vy��ích
kmenných tvarech, na bujnì rostou-
cích podno�ích, které oddalovaly plod-
nost, prodlu�ovaly ov�em �ivotnost
stromu. Dùkazy najdeme je�tì dnes
v podobì letitých velikánù. Kdo sázel
v pokroèilej�ím vìku dobøe vìdìl, �e
nebude ten, jen� utrhne ovoce z onìch
stromù. V ovocnáøské èinnosti byla
cítit i etika, my�lení na následovníky.
O mnoha mimoprodukèních rolích
vzrostlých stromù, jejich významu eko-
logickém, krajináøském, estetickém
a kulturním ji� bylo napsáno mnoho.
Stromy poskytují pøíjemný stín v let-
ním období a zútulòují prostøedí do-
mova. Udr�ují ducha místa i obraz ven-
kovské krajiny. V pøíspìvcích do per-
makulturního èasopisu se v�ak chci
soustøedit pøevá�nì na primární u�it-
kovou funkci ovocného stromu.

Domnívám se, �e staré odrùdy pa-
tøí do permakulturní zahrady. Je ov�em
tøeba na nì pohlí�et komplexnì, ujas-
nit si, co od nich oèekáváme, zda stín,
krásu na pohled nebo ovoce. Perma-

kulturní zahrada by jistì mìla v první
øadì naplòovat samozásobitelský úèel,
koncepci sobìstaènosti hospodáøe.
Pokud vsadíme pouze na staré odrù-
dy, je tøeba si uvìdomit, �e mnohé mají
geneticky zafixovánu støídavou plod-
nost (alternaci), co� jednodu�e zname-
ná, �e pøi sebelep�í péèi budou rodit
nepravidelnì. Nabízí se tedy mo�nosti
vsadit buï pouze na odrùdy pravidelnì
plodící nebo pìstovat pospolu více
odrùd, co� je v�dycky lep�í u� jen
z hlediska biodiverzity a prakticky ne-
zbytné k zaji�tìní spolehlivého opylo-

vání, zejména u jádrovin a tøe�ní, kte-
ré jsou cizospra�né. Typickým pøíkla-
dem výraznì alternujících starých od-
rùd jabloní jsou napø. Boskoopské,
Ontario nebo Strýmka, v�echny tøi
více ne� vhodné pro milovníky kyse-
lých jablek. Pøi výbìru odrùd je rovnì�
tøeba zohlednit dané stanovi�tní pod-
mínky ve vztahu k nárokùm daného
druhu a odrùdy samotné. Rozhodnì
neplatí v�eobecnì roz�íøený mýtus, �e
staré odrùdy jsou v�echny �odolné�,
pøièem� u� se jaksi zapomene uvést
k èemu. Dùle�ité je znát odolnost od-

MOHUTNÉ STROMY GRÁV�TÝNSKÉHO VYNIKNOU PØI DOSTATKU MÍSTA. FOTO: VÍT MICHÁLEK
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rùd k mrazu, chorobám a �kùdcùm. Po
deseti letech studia a praktického èer-
pání zku�eností, sledování odrùd na
mnoha i znaènì vzdálených lokalitách,
mohu se v�í zodpovìdností prohlásit,
�e i mezi starým odrùdami se najdou
mnohé extrémnì náchylné, napø.
k strupovitosti. Schválnì je zde vypí-
chávat by bylo asi trochu od vìci. Ani
nechci ztrácet èas svùj a ètenáøùv nì-
jakým podrobným popisováním rozli-
�ovacích pomologických znakù, ty lze
najít v knihách a atlasech, stejnì tak
i údaje o pùvodu. Nejdùle�itìj�í jsou
podle mì vlastnosti hospodáøské, jako
vstup do plodnosti, její pravidelnost,
pìstitelské nároky, po�adavky na skli-
zeò, pøípadnì uskladnìní. Literatura se
v tomto èasto znaènì rozchází, po-
kud jsou v ní takové údaje vùbec obsa-
�eny. Vybrané odrùdy, které budu po-
pisovat, se tedy budu sna�it pøedstavit
podle vlastních zku�eností a co mo�-
ná nejobjektivnìji. Ovìøit si pøedklá-
dané ov�em musí ka�dý sám, i zde pla-
tí, �e výjimka potvrzuje pravidlo, zále-
�í toti� na spoustì faktorù, pøíroda je
nevyzpytatelná. Co jednomu èiní po-
tí�e, jinému v odli�ných pùdnì-klima-
tických podmínkách mù�e zcela od-
padnout. Zdravá silná pùda a péèe
hospodáøe jistì podpoøí odolnost stro-
mù k mrazu, chorobám a �kùdcùm.
Naopak podvy�ivené churavìjící stro-
my na suchých pùdách jsou náchyl-
nìj�í napø. k èervivosti ovoce. O jeho
kvalitì pak netøeba diskutovat.
I v ovocnáøství platí: �kdy� dva dìlají
toté�, není to toté��, nebo �co dìlají
bohové, nesmí dìlat volové�.

V prvním díle o starých odrùdách
bych rád napsal o tìch �výborných�

ve smyslu opravdu chu�ovì vynikající-
ho ovoce, abych ke starým odrùdám
pøilákal co nejvìt�í pozornost.

Zaèneme-li na�ím nejroz�íøenìj�ím
druhem, jablonìmi, na prvním místì
nade v�emi èní má milovaná odrùda
Gráv�týnské, která patøí opravdu
k nejchutnìj�ím vùbec, snese pøísná
mìøítka i se souèasnými odrùdami.
��avnatostí a harmonickou chutí trumf-
ne mnohé z nich. Po charakteristické
intenzivní vùni poznáte ji i se zavøe-
nýma oèima. Kromì toho vytváøí krás-
nì rostlé stromy s mohutnou korunou
a pìkným rovným kmenem, který
nemá sklon k toèivosti, proto mù�e

být pou�it i pro døevaøské úèely. V dobì
kvìtu zdaleka záøí bílými kvìty, pøijde-
me-li blí� a vzhlédneme do koruny,
strom vypadá jako posypán snìhový-
mi koulemi, tak pùsobí shluky velkých
bílých plných kvìtù. Odrùda patøí mezi
triploidní, tzn. obsahuje v buòkách tøi
sádky chromozómù namísto dvou, jak
je pro pohlavnì se mno�ící organismy
bì�né. Triploidní odrùdy se vyznaèují
intenzivním silným rùstem, vitalitou,
kterou si udr�ují do znaènì vysokého
vìku. Nevýhodou je pozdnìj�í a èasto
men�í nebo jen støední plodnost. Ze
�patných vlastností je krom malé plod-
nosti tøeba upozornit na sklon k èervi-

CHARAKTERISTICKÁ TRYCHTÝØOVITÁ KORUNA JABLONÌ SIGNE TILLISCH.
PLODY JSOU VELMI PODOBNÉ KALVILU BÍLÉMU ZIMNÍMU. FOTO STANISLAV BOÈEK

GRÁV�TÝNSKÉ KRÁSNÌ A BOHATÌ KVETE, AV�AK NÁSADA BÝVÁ MEN�Í (TRIPLOID). FOTO: VÍT MICHÁLEK
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KALVIL BÍLÝ ZIMNÍ JE ODRÙDA PRO LABU�NÍKY. FOTO STANISLAV BOÈEK

PLODY KALVILU ÈERVENÉHO PODZIMNÍHO MAJÍ ÈERVENOU DU�NINU KOLEM JÁDØINCE.
FOTO VÁCLAV KOBÌLU�

vosti, inu co chutná nám, �makuje
i zvíøátkùm. Koncem léta dochází èas-
to k znatelnému propadu obaleèem na-
padených, èervivých jablek. Odolnost
k strupovitosti je zvlá�tní v tom smys-
lu, �e na listech se moc neobjevuje
(listy jsou tuhé a lesklé), ale na plo-
dech bývá po�kození èasté. Proto je
tøeba volit vzdu�né lokality a zamezit
zhoustnutí koruny pøimìøeným øezem.
Rozhodnì ale není dobré pìstovat
Gráv�týnské v teplém suchém podne-
bí, zde trpí znaènì padlím a ovoce
nemá takovou kvalitu, strom potøebu-
je vy��í vzdu�nou vlhkost, ideální jsou
svahy v podhùøí kolem 400 � 500 m
n. m., ve vy��ích polohách bývá i více
potøebných srá�ek. Odrùda je dobrým
pøíkladem avizovaných odli�ností,
i proto, �e je znaènì rùznorodá, obje-
vuje se v mnoha typech. Øíká se, �e
ka�dý kraj má své Gráv�týnské a nìco
na tom bude. Rozdíly jsou v plodnosti
i kvalitì plodù, napø. síle slupky. Plo-
dy jsou èervenì �íhané, existuje i ba-
revná variace s rozmytou èervení po-
krývající mnohdy celý plod. Gráv�týn-
ské èervené bývá o nìco plodnìj�í.

Jako dal�í zástupce chutných jab-
lek uvedu celou skupinu, tzv. kalvily.
Obecnì se takto nazývají odrùdy s vý-
razným �ebrováním kolem kalicha,
typické jsou mìkèí konzistencí du�ni-
ny, velkým jádøincem a výbornou chu-
tí. Byly velice cenìny jako odrùdy pro
labu�níky, na královský stùl, zvlá�tì
odrùda Kalvil bílý zimní, která patøí
k nejstar�ím vùbec, prý se pìstovala
ji� ve Starém Øímì. Bohu�el je velmi
nároèná, má malou mrazuodolnost,
trpí silnì strupovitostí a padlím. Kam
tedy s ní, kdy� i v nadmoøské vý�ce
550 m trpí padlím? Rozhodnì ji nemá

cenu dávat na vysokokmen, patøí na
zákrsek nebo �palír, kde jí mù�eme dát
zvý�enou péèi, tøeba jako klasické stol-
ní révì, kterou chceme pìstovat bez
chemie, vysadíme ji nìkde ke stìnì
budovy. Odmìní se nám velkými �lu-
tými plody výteèné chuti.

To odrùda Kalvil èervený podzimní
je po mnoha stránkách ménì nároè-
ná, snese dobøe drsné klima, mrazuo-
dolnost má výbornou. Jen té citlivosti
k strupovitosti kdyby nebylo! Plody
jsou ov�em ve zralosti tak tmavì fia-
lové, �e skvrny ani nejsou vidìt. Máme-
li ovoce pro sebe, èert vezmi vadu na
kráse, v�dy� strupovitost toxická není.
Odrùda se dosud pìstuje urèitì i kvùli
kráse plodù, které jsou krom zevnìj�-

ku zvlá�tní exotickou èervenou barvou
du�niny, co� je rarita. Je tøeba upo-
zornit na znaènou náchylnost plodù
k hnilobì, proto je tøeba ovoce èesat
opatrnì, aby se nepotlouklo. Sice pøes
mastnou slupku nevadne, ale pøes Vá-
noce nevydr�í, stejnì jako Gráv�týn-
ské. Kalvilù máme je�tì více, napø.
Kalvil bílý podzimní, Kalvil snì�ný,
Kalvil adeslebenský, ale ty nemají ta-
kový význam a ani nejsou tak chutné.

Závìrem bych rád ke kalvilùm do-
plnil odrùdu Signe Tillisch, která k nim
nále�í. Název je trochu krkolomný (dán-
ský pùvod), mnohdy na�incem zkomo-
lený, ov�em roz�íøení stromù u nás je
znaèné. Pøedstavuje velice zajímavou
náhradu právì zimního kalvilu, a to
do vy��ích poloh, kvùli své dobré mra-
zuodolnosti. Rozhodnì ji nevysazujte
na zamokøená místa, stromy jsou tam
dost náchylné na rakovinu døeva. Stru-
povitostí trpí ve vlhkých letech dost,
ale lze ji omezit prosvìtlovacím øezem
a dobrou vý�ivou. Stromy pomìrnì
brzy zastavují rùst a mají krátké pøí-
rùstky. Nápadná je vznosná trychtý-
øovitá koruna se silnými kosterními
vìtvemi, nikdy nepøevisá. Hodí se
dobøe pro pìstování i na malých tva-
rech, dobøe obrùstá krátkým plodným
døevem a brzy vstupuje do plodnosti.
Ovoce je prakticky v�dy velké, èistì
�luté, �ebernaté, výborné sladké chu-
ti. Pøi tro�e péèe mohou jít plody na
výstavu.
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Ve støedovìku dokonce vznikla dvì
speciální øemesla, �pivopalové� a �vi-
nopalové�, zalo�ená na zhodnocení
zka�eného moku. Asi tu�íte, �e ze zka-
�eného piva nebo vína dovedli vypálit
docela pitelnou a �ádanou koøalku.
Pojïme se na tato øemesla podívat blí-
�e.

Øíkalo se jim také pivopalièi nebo
vinopalièi. Zahøíváním a ochlazováním
lihových par nebo destilací získávali
líh a vyrábìli z nìho koøalku. Pivo-
palùm se pro jejich zvlá�tní metody
zacházení s pivem øíkalo nìkdy i �mo-
øipivové�. Byli èasto napojeni na pi-
vovarníky a ze zkva�ených nebo za-
paøených sladù dovedli pomocí dro�-
dí, vinných a pivních kvasnic, získat
líh. Øemesla pivopal a vinopal se nì-
kdy ani neodli�ovala, brala se jako sy-
nonyma.

Èasto mìli tito øemeslníci také vel-
mi blízko k �enkýøùm. To byla ve støe-
dovìku èinnost, která souvisela s èe-
pováním piva. Dùm, ve kterém se
nacházel �enk, byl oznaèen slamìným
vìchtem, èi vìncem z èerstvého chvojí
nebo vinné révy. Koøalku tu prodávali
pivopalové a vinopalové, kteøí ji pálili

ØEMESLA PIVOPALOVÉ A VINOPALOVÉ Vybrala Hela Vla�ínová

Zpracování produktù nemusí v�dy dopadnout podle na�ich pøedstav, ale vyhodit produkt, i kdy� je zka�ený,
nám je v�dycky líto. Na�tìstí ledacos se dá je�tì vyu�ít. Tøeba z vína, které se nepovedlo a zoctovatìlo lze
pøipravit ocet, podobnì jako ze zkva�eného mo�tu. Zkva�ené neplesnivé zavaøeniny mù�eme pøidat do tzv.
�maèe� � ovoce pøichystaného k pøepálení.

ze zka�eného piva nebo vína. Neved-
lo se jim zrovna �patnì, o jejich vý-
robky byl zøejmì velký zájem. Svìdèí
o tom øada historických záznamù,
napø. o tom, �e kupovali v Praze
domy. Jejich poèet rapidnì vzrùstal
hlavnì od poloviny 15. století. Na
Starém mìstì se jich usadilo dvacet.
Dokonce to vedlo ke sporùm se sla-
dovníky, kteøí na nì �árlili. Obec zvlá�-
tì nelibì nesla, �e: �sladovníci pivo,
patoky dobré a slady prodávají tìm,
kteøí je pálí, co� je obci ke �kodì�
a stì�ovala si dokonce u krále. Král
Vladislav pak vydal naøízení, aby se
takto prodávalo jen pivo poru�ené
a zka�ené, jinak hrozila pokuta.

Realita byla ale zøejmì jiná, koøal-
ka se zøejmì pálila dvojí, z dobrého
i zka�eného materiálu. Nové spory se
datují k roku 1523, kdy se objevily
�aloby, ��e dobré pivo, namísto toho,
aby bylo prodáno lidu, je zpracovává-
no a prodáváno jako dra��í koøalka�.
V té dobì se nových mì��anù k øe-
meslu tolik nehlásilo, ale zøejmì to bylo
tím, �e místo odborných �palièù� se
tímto øemeslem zabývali i sládci a pi-
vovar�tí mistøi. Nicménì Pra�ané si pití
pálenky oblíbili, a tak byly palièské
praktiky tolerovány, i kdy� cech uvá-
dìný v 15. století nakonec zøejmì sply-
nul s cechem sladovnickým a v histo-
rických pramenech o nìm dále nejsou
zmínky. Výjimku tvoøí mìsto Kutná
hora, kde jako v jediném mìstì vino-
palové zalo�ili v roce 1608 samostat-
ný cech.

Na venkovì a v men�ích mìstech
byla situace velmi rùznorodá, zále�elo
v�dy na vrchnosti, jak se k tomu po-
stavila. Napøíklad v Prachaticích bylo
v roce 1590 pálení zcela zakázáno.
V Litomìøicích zase byl poèet vinopal-
níkù regulován, právo bylo poskytnu-
to jen osmi osobám. Zajímavé je, �e
�est z nich byly �eny. Samozøejmì
museli tito vybraní palièi odevzdávat
patøièný obnos, ale obèané mìli zase
naøízeno pít pálené jen od tìchto pa-
lièù. Starý pøíkaz, �e musí pálit jen ze
zka�eného a starého materiálu, musel
být znovu a znovu obnovován, hlav-

nì se zakazovalo pálit ze sladu a �ro-
tu.

V nìkterých obcích, napøíklad v za-
niklé obci Libochovicích byli mezi vi-
nopalníky hlavnì zámo�ní obèané �i-
dovského pùvodu. Zdej�í �idé se �ivili
pøedev�ím obchodem v�eho druhu,
z øemesel jsou uvádìni øezníci, souke-
níci, ko�eluhové, ko�e�níci a právì vi-
nopalníci. Samozøejmì v oblastech
s velkou tradicí pìstování vína bylo roz-
víjeno i umìní vinopalné, pøíkladem
obce s velkou tradicí jsou Velké Bílo-
vice. Zde se o rozvoj vinaøství zaslou-
�ili významnou mìrou Habáni, tzv.
�novokøtìnci� podle toho, �e ke køtu
pøistupovali jako dospìlí. O tom, �e
byli pokládáni za vynikající vinaøské
odborníky svìdèí to, �e vrchnost si je
najímala na zakládání nových vinic
a nechala je vinici pìstovat a� do uve-
dení do plodnosti. Mnohé vinice Ha-
báni sami vlastnili. Ka�dý èlen komu-
nity mìl své zamìstnání. Ve vinaøství
to byli kopáèi vína, sklepníci, ale také
vinopalníci.

Celkovì byla tato øemesla spí�e tr-
pìna ne� rozvíjena a samozøejmì, nì-
kterým lidem se stala osudná. Nejen
tím, �e pøi provozování tohoto øemesla
nìkterým øemeslníkùm tøeba vyhoøel
dùm, ale i tím, �e se nìkteøí spotøebi-
telé na produktech tohoto øemesla stali
závislými.

 Do konce 18. století byly dodava-
teli likérù a koøalek pro vrchnost pou-
ze malé vrchnostenské vinopalny
nebo jednotliví vinopalníci (napø. hos-
tin�tí), ale øemeslo jako takové zanik-
lo.

Mo�ná stále èekáte, �e prozradím
alespoò trochu z vinopalnického
�know how�. Marnì. Ne �e bych ne-
chtìla. Tak alespoò prameny, kde
jsem èerpala:
� Janotka M., Linhart K., Øemesla

na�ich pøedkù, Svoboda, 1987
� http://www.atic.cz/encyklopedie/

objekty1.phtml?id=107175
� http://www.zanikleobce.cz/

index.php?detail=1450721
� http://mujweb.cz/www/Lipovec/

index_remesla.htmF
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PERMAKULTURA (CS)
je mezinárodní nevládní organizace, sdru�ující èleny z Èech, Moravy, Slezska
a Slovenska. Vznikla jako obèanské sdru�ení v roce 1997.

v SR: Patricia Èernáková
Hajnalov mlyn 68, 962 65 Medovarce
tel.: +421 (0) 907 167 907
e-mail: kancelaria@permakultura.sk

v ÈR: Permakultura (CS)
Lipová 20
602 00 Brno
e-mail: pk@permakultura.cz

Kontakt

Podmínky èlenství
Èlenství vzniká:
� pøímo, po absolvování Úplného

kurzu permakulturního designu
� se souhlasem rady � vyplnìním pøihlá�ky

(fyzická osoba)
� na návrh rady se souhlasem Valné hromady

(právnická osoba)
Èlenství je øádné, pokud èlen platí èlenské
pøíspìvky, je dosa�itelný a spolupracuje.
Èlenský pøíspìvek èiní 550,� Kè roènì.
Je mo�né pasivní èlenství za 200,� Kè roènì.
Organizace zaplatí èlenský pøíspìvek
1800,� Kè roènì. Za stejnou cenu je mo�né
bioregionální èlenství � minimálnì ètyøi
zájemci v jednom regionu.

Cíle
� propaguje a roz�iøuje my�lenky PK
� sdru�uje absolventy PK kurzù
� garantuje kvalitu a úroveò odborných lektorù vyuèujících

na PK kurzech
� garantuje dodr�ení mezinárodnì uznaného programu kurzù

a tím zaji��uje i uznání absolventských osvìdèení v zahra-
nièí

� zprostøedkovává kontakty s ostatními národními asociace-
mi PK a dal�ími subjekty

� zprostøedkovává výmìnu praktických zku�eností a ovìøuje
pøevzaté struktury a systémy v na�ich zemìpisných
podmínkách

� zprostøedkovává pøístup k novým informacím
� informuje o výrobcích a technologiích, které vznikly podle

PK principù

Konají se ka�dé druhé úterý v mìsíci v Brnì na Panské 9, v zasedací místnosti Institutu Veronika v�dy od 16:45 hod.
V�ichni jsou srdeènì zváni, vstupné dobrovolné. Je zde mo�nost výmìny semen i zku�eností a prostor pro dotazy.

8. 9. 2009 � Sejdeme se nad �álkem bylinkového èaje s Ing. Blankou Kocourkovou, CSc. a její dcerou Helenkou.
Dozvíte se v�echno, co budete chtít vìdìt o pìstování bylinek a jejich dal�ím zpracování a vyu�ití.

13. 10. 2009 � Setkání s Ing. Helenou Vla�ínovou zamìøeno na problematiku pìstování kulturního dìdictví starých
a krajových odrùd zelenin, bylin i kvìtin. Souèástí bude i výmìna semen, pøípadnì receptù na jejich vyu�ití.

10. 11. 2009 � Skloníme se nad miniaturním a pøesto významem nedocenìným svìtem pùdních mikroorganizmù.
Prùvodcem nám bude ji� podruhé mikrobiolog Ing. Jaroslav Záhora, CSc. z MZLU v Brnì.

SETKÁNÍ PØÁTEL PØÍRODNÍ ZAHRADY Hela Vla�ínová

ZAHRADA PRO RADOST

víkendový kurz zamìøený na pøírodní a permakulturní zahrady

Kurz o pøírodních zahradách, kde se seznámíte se základními podmínkami,
které je tøeba na pozemku zohlednit pøi plánování pøírodní zahrady.

Dozvíte se více o vodì, pùdì, o nejlep�ím rozdìlení zahrady do jednotlivých �zón� podle
permakulturních principù, jak pìstovat zdravou zeleninu a ovoce bez chemie a jiné u�iteèné rady.

Uvidíte hotové projekty rodinných zahrad a v neposlední øadì bude mo�né zkonzultovat va�e návrhy.

Oneness Centrum. Hostýn - Rusava
30. 10. � 1. 11. 2009

Poøadatel: Obèianske zdru�enie PermaNet

Lektoøi: Peter Mravík, Alena Suchánková, Lucie Komendová

Kontakt: E. Votrubcová, +420 774 569 670, kurzyzahrada@seznam.cz

Více info: www.zahradaproradost.cz


