Uvodem néco z historie cukru ( sacharosy) .... a prvni Kostka cukru.?

Kdyby nebylo cukru, nebylo by sladkosti, nepochutnavali bychom si na dorticcich,
bonboncich a jinych lahtdkach. Prvnim sladidlem byl med divokych vcel , jehoz piednosti
objevili uz lidé doby kamenné. Postupné se k tomu pridaly razné sladké rostlinné §tavy, tieba
hroznové vino, §t'dva z javoru, biiz ¢i jinych rostlin. K nim patfila i sladka $t'ava z cukrové
titiny, kterou jiz pred nékolika tisiciletimi v jeji ptivodni vlasti Indii lidé nafezavali. Stavu
pak zahust'ovali v sirup, ale nikdo nevi, kdy a kde se naucili titinovy cukr rafinovat. Péstovani
cukrové titiny se rozsifilo také do Ciny, Persie, Egypta a dalsich zemi ve Stfedomoii, takZe
tam pravdépodobné pfisli na metodu, jak zbavovat cukr necistot a riznych piimési. Tento
cukr byl hodné¢ drahy, a tak ho starovéci 1€€itelé spiSe uzivali jako medikament a dovolit si ho
mohly jen nejbohatsi domacnosti. Pro Evropu objevili titinovy cukr kiizaci, v Anglii se
zminka o ném objevuje v 11. stoleti.

Cukrova titina se péstuje v tropickém a castecné i1 v subtropickém pasmu. Je to viceletd
rostlina. Za ptiznivych podminek — dobra ptida a dostatek vlahy — se muze sbirat i dvakrat do
roka. Pfi umélém zavlazovani naroste titina za den o 3 az 5 cm. Dnes se sbira rucné nebo
kombajny. Dfive se titinova pole vypalovala a sbiraly se jen stonky obsahujici cukr. Titinovy
cukr byl dobry obchodni artikl pro arabské, benatské a janovské kupce. Pozdéji se cukrova
titina st€hovala i na ostrovy podél zapadoafrického pobiezi, na Haiti a Kubu, odkud se
rozsifila do dalSich oblasti Ameriky. Obchodovani s titinovym cukrem se diky levné pracovni
sile stalo zlatym dolem. Do Evropy se cukr dovazel ze zamoti, byl surovy, necistény, a tak tu
musely vzniknout desitky rafinerii cukru.

Na pocatku 17. stoleti upozornil Olivier de Serres z Francie, ze $tdva z kofenu fepy ziskana
vafenim chutnd stejné jako cukrovy sirup z titiny. Tenkrat tato zprava prosla celkem bez
povSimnuti, teprve roku 1747 némecky chemik Andreas Sigismund Marggraf zjistil, ze
kofeny fepy obsahuji krystalky cukru , a dokézal, ze jde o stejny cukr jako ten z cukrové
titiny. O dal$i rozvoj vyroby cukru se zaslouzil hlavné jeho Zak Franz Karl Achard, ktery
n¢kolik let experimentoval a poté teoreticky zpracoval cely proces vyroby cukru. V roce 1802
zalozil v Kunerach v dnesnim Polsku prvni cukrovar. Vyhotel sice, ale Achard s podporou
pruského krale Bedficha Viléma III. postavil novy, kde se brzy denn¢ ziskavalo 84 kg cukru.
Achard se stal hlavnim propagéatorem péstovani fepy a zaslouZil se i o vyvoj cukrovarnictvi
U nas. Prvni ¢esky fepny cukr byl vyroben v roce 1812.

Repa cukrovka (Beta vulgaris) byla vyslechténa z divokych piimoiskych druhi fepy. Je to
dvouleta rostlina, ktera v prvnim roce vytvati v zemi vietenovity kotfen — bulvu; nad zemi se
objevi ruzice listd. Druhy rok vyroste z bulvy osa s listy a s kvétenstvim, ze kterého pak uzraji
semena — nazky. Bulvy se sklizeji v jejim prvnim roce, na podzim. V tomto obdobi maji bulvy
nejvetsi mnozstvi cukru — 16 az 20 %.Cukernatost fepy ovliviluji klimatické a pldni
podminky. Nejlépe se ji vede v teplém a vlhkém klimatu, v sypkych a dobfe hnojenych
pudach. Obdobi sklizn€ a zpracovani cukrové fepy se oznacuje jako fepna kampan. Z poli se
vytézend fepa dopravuje do cukrovari, kde se ziskava jako kone¢ny produkt tzv. surovy
cukrl. Ten je nazloutly az nahnédly, proto se musi &istit. Ci§téni neboli rafinace se provadi
Vv tzv. rafineriich, které jsou nékdy soucasti cukrovaru nebo tvoii samostatné objekty. Bily
cukr se pak upravuje dal a dodava do prodeje v riznych tpravéch jako mlety, krystalovy nebo
kostkovy cukr. Dfive se rafinovany cukr expedoval ve formé¢ homoli, kloboukii nebo
bochnikil a mensi kousky se musely odsekavat specialnim sekackem.

Zajimavé je, ze do péstovani cukrové fepy zasahl i cisat Napoleon. V roce 1806 uvalil na
Anglii tzv. kontinentalni blokadu, coz znamenalo zdkaz veskerych obchodnich stykl. Tim se
zastavil 1 dovoz titinového cukru do Francie a nastal jeho nedostatek. Napoleon se ho snazil
odstranit tim, Ze prosazoval vyrobu cukru z ovoce, mrkve, javorové §t'avy apod. Nejvic se mu
zamlouval vinny cukr, dokonce se néjaké cukrovary pokousely z vinné $t'avy cukr vyrabeét,
ale produkce byla nizk4. Napoleon obrétil tedy svou pozornost k pokusiim s fepou a vydal



nékolik dekretii, které natizovaly péstovani fepy na co nejvétsich rozlohach. Repa se zadala
péstovat 1 v jinych zemich nez ve Francii a soubézn¢ vznikaly také prvni cukrovary. V roce
1812 jich bylo u nas v provozu asi deset. Po Napoleonové porazce byla blokdda zrusena,
titinovy cukr se zase zacal dovazet a cukrovary zanikaly. K novému rozkvétu doslo teprve
kolem roku 1830.
Prvni novy fepny cukrovar v ¢eskych zemich i v Rakousku postavili v roce 1829 v Kostelnim
Vydii u Dacic bratii Tomas a FrantiSek Grebnerovi. A¢ se jednalo v té dobé o moderni
vyrobu, vyrobni procesy byly Casové ndrocné a zdlouhavé. Tak napi. nastrouhané kousky
fepy se lisovaly, ziskana stava se dlouze zahtivala, Cefila a odparovala v kotlich. Vznikly
sirob se po Cisténi nechal az tfi tydny krystalizovat. Po vysuSeni surového cukru byla nutna
jesté rafinace. Odpad byl vyuzivan podobné jako dnes jako krmivo pro ovce a k vyrobé
lihovin. Denn¢ se zpracovalo asi 1000 kg fepy, ze kterych se vyrobilo 30kg cukru a 30 kg
sirobu. V prvni fepné kampani se vyrobilo celkem 11 200 kg surového cukru. Cukrovar
skoncil se zpracovanim cukrovky jiz v r. 1832 z diivodu nedostatku kvalitni suroviny.
Prvni rafinerie cukru na Moravé byla postavena Fr. Grebnerem v r. 1833 pfimo v Dacicich
a navazovala na tradici nedalekého cukrovaru v Kostelnim Vydii. Pivodné zpracovévala
pouze titinovy cukr dovazeny povozy pies Viden z italského Terstu. Po r. 1844 zpracovavala
jiz vyhradné fepny cukr z domécich zdroji.
Na jafe r. 1940 byl do vedeni rafinerie povolan novy feditel — Jan Krystof Rad (1799 — 1871)
z Vidng¢, rodék ze $vycarského Rheinfeldenu. Ten v prubéhu dvou let rozsitil a zmodernizoval
vyrobni prostory a vyrobu. Stal se také hlavné vynalezcem kostky cukru. Popudem k tomu mu
byla nehoda, ktera se stala jeho Zen¢ Juliané€. Ta se pfi sekani homole cukru poranila na prste.
Sama tehdy udajné navrhla, aby se cukr vyrabél v podobé kostek, které by se dobte pocitaly
na kusy a dobfte by se rovnéz skladovaly. Jesté téhoz roku (1842) na podzim Jan KryStof Rad
zhotovil asi 350 kostek cukru a vénoval je své zen¢. Poté sestrojil specialni lis na vyrobu
kostek a 23. ledna 1843 ziskal privilegium k vyrobé kostkového cukru v Dacicich. Na podzim
téhoz roku zacali v dacické rafinerii vyrabét kostkovy cukr i pro trh. Zdokonalenou formu
Radova vynalezu pouzivaji rafinerie cukru na celém svété dodnes.
Provoz rafinerie byl zastaven z ekonomickych divodi po roce 1852 budova rafinerie byla
v roce 1863 demolovana. V r. 1983 byl kostce cukru postaven v Dacicich zulovy pomnicek,
ktery pfipomina sladky vynalez pana Rada.
! podrobny popis vyroby fepného cukru je uveden v ¢asti Vyroba sacharosy
2Poznamka: Materidly : 1) Lustitelsky ¢trnactidenik Svinga, 3/2008,

2) Propagacni material Dacice a prvni kostka cukru na svété, vydalo Méstské muzeum a

galerie Dacice v roce 2006.



