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Kraj ovoce

Ovocnarstvi v Bilych Karpatech
Ovocnarstvi bez chemie
Zpracovani ovoce — suseni a mostovani

Mizejici letité ovocné stromy primély na pocatku
devadesatych let ochrance prirody z Veseli nad Mo-
ravou zacit spolu s mistnimi ovocnari mapovat
staré a krajové odrudy ovoce. Nejprve na Hor-
nacku a pozdéji po celych Bilych Karpatech se za- l
znamenava generacemi zemédélcu predavané
bohatstvi ovocnych odrid. Vznika tak prehled

o mistnim genofondu, ktery je stejné vyznamny jak
pro dalsi Slechténi, tak pro pestrost regionalnich
produktt ¢i pro zachovani krajinného razu. Rouby
z evidovanych odrid se prenéseji do genofondo-
vych sadu, které jsou jednou z moznosti, jak za-
bezpeénéji budou zachovany ty odridy, které lidem
porostou v zahradéch a sadech.

PFi péstovani krajovych odrdd se nabizi uprednost-
novat léty ovérené zésady péstovani. Vedle volby
vhodnych odrdd spoéivaji zejména v zachovani zi-
votnich podminek pro rozmanité druhy rostlin a Zi-
vocichd. Takové viéi prirodé Setrné hospodareni
odpovida zasadédm ekologického zemédélstvi.

Na snahu o zachovéani a opétovné siteni krajovych
odrid ovoce navazuje podpora jejich zpracovani
a vyuziti. Proto je nejvys prirozené, ze stejnou po-
zornost, jakou si zaslouzi poznani odrad a jejich
uchovani v zakladanych genofondovych sadech, je
tfeba vénovat zpracovani mistni ovocnarské pro-
dukce. Zvlasté kdyz tradice zpracovani ovoce, ze-

jména susenim, jsou v Bilych Karpatech tak bohaté.
Susené ovoce, vykoupené mistnimi obchodniky,
¥

se v minulosti vyvézelo i do zahranici a predstavo-
valo pro zemédélce vedle zpestreni na jejich stole
i zdroj prijma.

Jednou z organizaci rozvijejicich program na pod-

poru tradi¢niho ovocnérstvi v Bilych Karpatech je
obéanské sdruzeni Tradice Bilych Karpat. Se-

skupuje organizace a jednotlivce, kteri se vénuji jak .
mapovani odrid, tak jejich péstovani a zpracovani. L
Tradice Bilych Karpat od roku 2000 dodavaji na nas
trh jableéné mosty vyrobené v mostarné v Hos-
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Ovocnarstui v Bilgch Karpatech

Ke krajiné Bilych Karpat patii neodmyslitelné staré sady a solitéry ovocnych

stromi. Postupné se vSak vytraceji a jsou nahrazovany modernimi odradami.

Krajové odriady véak maji radu vlastnosti, které u modernich odrid postradame —

odolnost proti chorobam, prizpGsobivost mistnim stanovistnim a mikroklimatickym

podminkam i pestré moznosti vyuziti. Zatimco nékteré sorty se hodi na primy

konzum, jiné jsou lepsi na most, vino, destilaty, povidla, marmelady ¢i k suseni.

Ovoce bylo dilezitym zdrojem obzivy a prijmG mistnich podhorskych zemédélcu.

V minulosti se také pouzivalo pfi lécbé riznych onemocnéni a dodnes patFi

do tradi¢ni kuchyné.

Odriady mistni a staré

At uz ta kterd ovocna odrtida vznikla ve vasem kraji a Ize
ji povazovat za mistni ¢&i krajovou odradu, nebo byla
vyslechténa jinde, ale v sadech v okoli se péstuje po ge-
nerace, a jedna se tudiz o starou odradu, jejich jedinec-
nost potvrzuje to, ze mladé stromky v modernich skol-
kach koupit nedostaneme. V obou pfipadech jsme vsak
zmizenim téchto odrid ztratili jejich cenné vlastnosti,
jako je treba nendroénost na podminky prostiedi nebo
odolnost vici chorobam a $kidctm, a pfi $lechténi no-
vych odrid nédm tyto vlastnosti mohou chybét. Vedle no-
vych, produktivnich odrad bychom méli uchovat i staré,
méné vynosné odridy, které prinaseji dlouhodoby uZitek.
Péce o staré a krajové odrady tak neodmyslitelné patri

k nasemu kulturni dédictvi, které musime chranit.

Ovoce v Bilych Karpatech

Od roku 1990 je v Bilych Karpatech provadén prizkum
ovocnych drevin, se kterym zadala Zakladni organizace
Ceského svazu ochranci piirody (ZO CSOP) Bilé Karpaty
z Veseli nad Moravou. V rdmci projektd podporenych

v ramci programu Krajové odridy ovocngch drevin ga-
rantovaného CSOP, bylo nalezeno a popséano n&kolik
mistnich odrid a polokulturnich slivoni, priéemz v nékte-
rych pripadech jde pravdépodobné o GplIné nové taxony
v systematickém é&lenénf slivoni.

Slivoné

Po praktické a hospodarské strance jsou tyto typy sli-
voni i jinak vyznamné. Totiz vétsina z nich nejevi pri-
znaky virové choroby Sarky na plodech. Zd4 se, Ze byly
nalezeny vyznamné genetické zdroje pro $lechtitelskou
praxi. Jako rodi¢ovské kultivary mohou poslouzit k dal-
$imu $lechténi slivoni na rezistenci proti $arce. Tyto typy
slivoni jsou fotograficky a herbarové dokumentovany

a popsany. Nékteré z nich byly jiz prezentovany v od-
bornych ¢asopisech a budou uvedeny i v pfipravovaném
»Bélokarpatském pomologickém atlase®. Nalezené slivoné
jsou rtzné lidové pojmenovany, nékteré jméno nemaji

a je jim pridéleno jen eviden¢ni &islo. Pro zajimavost né-
které nazvy: Bilé slivky, Svesticky, Sracky, Malé sracky,
Okrihlice, Zelené, Zluté durancie, Pavldoky a dalsi. Z po-
mologicky popsanych starych a skoro zaniklych odrad

se podafilo nalézt a zachranit napr. odrady Varikova
Svestka, Valtrova, Stolcova, Oulinskd a dal$i. Velka po-
zornost je vénovana sledovani rznych typl nejrozsite-
néjsi odrady na Slovacku — Durancie.

s oovey

Hojné péstovana Durancie je rezistentni vilci Sarce.

Jabloné

Vyznamnym ovocnym druhem v Bilych Karpatech jsou
jabloné. Dosavadni vysledky pomologického prazkumu
zatim neumoznuji hovorit o tom, které odrida je v Bi-
lych Karpatech nejrozsitenéjsi, nebo o vzajemnych odlis-
nostech mezi jednotlivymi regiony. Nejéastéji se mazete
ve starych zahradach a sadech setkat s Jaderni¢ckami,

KoZuchy, Panenskgm ¢&i Strgmkou.

Kromé toho byly objeveny i odriidy, které se nepodafilo
pomologicky zaradit, a jsou to s nejvétsi pravdépodob-
nosti mistni kultivary, semenéace s lidovymi nazvy, napr-
Baryndd, Kostecky, Kdoulové, Zdrostopky a jiné.

Hrusné

V nékterych ¢astech Bilych Karpat se vyskytuji staré mo-
hutné stromy hrusni. Doposud se podafrilo popsat a ur-
¢it zajimavé mistni typy hrusni jako napt. Koty, Repovica,
Majdalenky, Oharkule, Krehule, Dule, §karedky apod.

Ostatni ovocné dreviny

Téz byly nalezeny i zanikajici odrady jinych ovocnych
drevin jako napf. u tie$ni Dénisenova Zlutd, Krdlovskd
chrupka, u vi$ni razné sladkooisné a Krdloona Hortenzie.

Uz tyto predbézné vysledky mapovani starych a mistnich
odrid ovoce déavaji tusit pestrost mistni prirodniho a kul-
turniho dédictvi v Bilych Karpatech.

Mimo to se v Bilych Karpatech jesté zachovaly druhy
ovoce, které doplnovaly pestrou nabidku tradiéniho ovoc-
nych druht. Na svétlych a teplych lesnich okrajich nebo
u susiren rostou dfiny, v zahradkéach u dom bilé, cer-
vené nebo ¢erné moruse. V teplejsich polohach rostou
rozlozité jeraby oskeruse, jejichZ plody podobné malym
hrusti¢kdm pomaéhaji pfi Zaludecnich potizich a vyrabi

se z nich cenéné palenka.



Jaderni¢cka moravska

NI vevs

Je nejrozsirenéjsi krajovou odridou jabloné na Mo-
ravé. Podle archivnich prament se na Valassku
péstovala jiz kolem roku 1740. V soucasnosti roste
témér ve vsech starsich zahradach Valasska, a pri-
rozené ji najdeme v selskych zahradéach sousedniho
Slovacka a Hané. Nejcastéjsi vyskyt je vSak zazna-
menan na Gzemi mezi Valasskym Meziri¢im, Novym
Ji¢inem, Roznovem, Vsetinem a Zlinem.

Jeji oblibu a rozsireni téz doklada pres tricet od-
liSnych synonym, pojmenovéni a vyrazd, z nichz

se nejéastéji setkdvame s pojmenovanim jablko
vinné ¢i vindry.

Ovocnéfi oceni u jadernicky zejména jeji odol-
nost: vynikad mrazuvzdornosti, roste zdravé a bujné
a uprednostriuje vlhéi pidy pred suchymi, piséi-
tymi, kde se ji nedafri. Pfes pozdni néstup do plod-
nosti (ve 12.-15. roce) je velmi Grodna a jeji plody
malo hniji. Znamenité se hodi k vyrobé jableéného
mostu, kvalitni palenky, ale i na suseni a k pri-
mému konzumu - $tavnaté a cukernaté jadernicky
vydrzi pri dobrém skladovéni az do jara.

Navic bylo dobrych semennych a ristovych vlast-
nosti vyuZito pri ovocnérské skolkarské praxi — do-
posud je jadernicka nejpouzivanéjsi semennou pod-
nozi u nas.

Jadernicka moravskd, jako nds origindl, ma

pro nds dalekosdhly vgznam a jest jen litovati,

Ze jiz diive nebyli siteji sezndny znamenité vlast-
nosti jablka tohoto a nerogmnoZovalo se a nepés-
tovalo se v takovém mnoZstoi, jak toho zasluhuje.
Nejenom v pdvodnim jejim kraji, ngbrz po celé
Moravé, kde tomu pada dovoluje, by se mélo pés-
tooati ne ve statisicich, ngbrz o milionech, jako
hlaoni odrida zemskd. F. Suchyg, Moravské ovoce,

Plody Jadernicky morauské.
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Velké solitérni stromy Oskerusf, které dotvarejici raz krajiny, patii k ohrozenym
ovocnym dievinam.

Genofondové sady

Protoze v radé pripadud jsou staré sady, kde pravé vétsinu
uvedenych odrdd najdeme, ohroZeny (at uz stafim, ne-
dostatkem Gdrzby a péée &i jim dokonce hrozi skacenti),
uz od pocatku mapovani jsou tyto vymizenim ohrozené
odrlidy péstovéany v tzv. genofondovych sadech. Prvni
z nich zadal vznikat v roce 1991 ve Velké nad Veli¢-
kou a je soucasti Narodni piirodni rezervace Zahrady
pod Héjem. Na tfihektarové plose sadu, ktera se po-
stupné rozsiruje, roste 500 stromd rdznych ovocnych
druhl a kazdoroc¢né se nékteré stromy preroubovavaji
nové nalezenymi odridami. Obdobny sad zalozila Ko-
senka v roce 1999 v Poteci. Na hektarovém pozemku
je vysazeno vice nez 200 stromkd — témér padesat odrad
jabloni, Svestek, hrusek, tresni, visni, ofech( a oskerusi
péstovanych na jiznim Valassku. Do budoucna by v Bi-
lych Karpatech mély byt zalozeny jesté dva genofondové
sady tak, aby rovhomérné pokryvaly Gzemi a prirodni
podminky regionu.

Zachrana bohatstvi genofondu

Zatimco dfive byste v kazdém kraji nasli typické odridy
rostlin ¢i plemen hospodérskych zvirat, dnesni zemédél-
ské velkoprodukce zalozena na uniformité a mechanizaci
témto odlisnostem nepreje. Staré sorty, které davaly moz-
nost vzniknout krajovym jidldm a specialitdm, jsou nahra-
zovany modernimi odrddami, mnozenymi a péstovanymi
ve velkém. Nejsou to jen ovocné odridy, o které nena-
vratné prichédzime, ale také sorty zeleniny, obilovin, lusté-
nin a technickych plodin a plemena hospodérskych zvirat.

O to, abychom si toto dédictvi uchovali, se ¢asto staraji
nevladnf{ organizace. Napiiklad jihogesky Gengel (po-

jmenovany podle krajové odrddy je¢mene), ktery spolu-
pracuje s dobrovolnymi péstiteli, snazi se uchovat staré
odrddy uzitkovych rostlin a vydavéa téz Seznam starych
a krajovygch odrad a méné zndmgch plodin. Stado ovci

ﬁumperk Brgntél valasek, které se po staleti pasly na valasskych kopcich,
. Opava ® se podafilo zachrénit ve Vala§ském muzeu v pFi-
S\ut.avy Ostrava rodé v Roznové pod Radhostém. V Rakousku jiz
S o 1os O patnact let Gsp&sné pracuje Arche Noah (Ar-
Idar nad Sazavou z . R o
° Olomouc FridekMistek cha Noemova), které v sougasnosti eviduje vice
Jihlava ° No.vy"JiEin = nez 2000 rostlinnych odrad.
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Schematické mapa s rozSifenim Jadernicy moravské podle dotaznikové akce (Te-
tera 1979). Plochou je zaznaceno dzemi nejcetnéjiho vyskytu, bodové pak mista
jednotlivych nélezd.
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Ovocnarstui beg chemie

Pri péstovani starych ovocnych odrid
se musime spolehnout na postupy,
kterymi se drive ridili nasi predkové.
Zkusenosti potvrzuji, Ze péstovanim
ovoce biologickymi metodami, tedy
,,bez chemie®, Ize ve zdravé krajiné
dosahnout dobré sklizné i odbytu
vypéstovaného ovoce.

Zdrava krajina

Velkou vyhodou, mozna i podminkou, pfi provozovani
ekologického ovocnérstvi je zdrava, ekologicky stabilni
okolnf krajina. Znamené to predevsim rozmanitost kra-
jiny a prirody, ktera se projevuje tim, Ze kazdy s$kadce
ma nékolik predatord, ktefi jsou schopni jeho pripadné
premozeni regulovat. Pokud vyskyt $kidce doc¢asné ome-
zime Gplné& (napiiklad chemickym postfikem), nasledné
tim snizime i prfitomnost predétora, ktery pak nemusi
byt schopny nésledné premozeni skadce regulovat. Pravé
uchovéni pestrych vzajemnych vazeb v sadu (jako v kaz-
dém jiném ekosystému) umoziiuje dosahnout jeho stabi-
lity bez vyznamnych zasahd prirodé cizimi prostredky.

Zdravy sad

Dalsi podminkou Uspéchu je pouziti vhodnych, odol-
nych ovocnych odrad. Nejvice Ize doporuéit generacemi
ovérené, v regionu tradi¢né péstované staré odridy. Te-
oreticky vhodné jsou i nové odrudy zvlasté slechténé
na odolnost, tzv. rezistenty, ovSem ty zatim nejsou ové-
feny praktickym pouzitim v krajiné.

V extenzivnim sadu péstujeme kmenné tvary strom (ko-
runa zapéstovan4 ve vysce 150-180 cm nad zemi) rou-
bované nejlépe na semennych podnozich. Dalezité jsou
Siroké spony umoznujici pIné rozvinuti koruny. A samo-
zi'ejmé travni podrost pestrého druhového slozeni — za-
kladni kdmen biologické rozmanitosti extenzivniho ovoc-
ného sadu.

Biologicky sad

Takto obhospodarovany sad ma své vyhody + i ne-
vyhody —:

+ Vétsi odolnost proti houbovym chorobam diky
vétsi prodysnosti mezi korunami a snadnéjsimu
osychani listd, plodd i dreva.

+ Diky odolnym odrddam, ekologické stabilité
okoli a cilené podporované biologické rozmanitosti
v sadu nehrozi kalamitni premnozeni né€jakého
skadce ¢i choroby, takze naklady na chemickou
ochranu jsou prakticky nulové.

+ Diky uzavienému toku zivin uvniti hospodarstvi
jsou snizeny naklady na vyzivu.

— Nizsi hektarové vynosy oproti intenzivni vyrobé
(cca 0 30 az 50 %).

— Obtiznéjsi sklizen ve vétsich vyskach, je nutné
&4st sklizn& zhodnotit zpracovanim (susené ovoce,
most, dzem, palenka).
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Vyziva sada

V dospélych extenzivnich sadech se v drivéjsich dobach
hnojilo nepravidelné a zfidka. VSechen vhodny mate-

ridl, ktery byl v hospodarstvi k dispozici, byl potrebnéjsi
jinde — hndj na pole, tréva z vlastniho sadu byla vétsinou
poutzita jako pice pro dobytek. Stromy i tak vétsinou da-
valy tolik ovoce, Ze o né nebyla nouze. Jako bézné hno-
jivo pripadé v Gvahu jediné popel ze dreva ztopeného
pres zimu, ale toho zdaleka nebylo tolik, jako je bézné
dnes.

V soucasné dobé se pro vyzivu strom@ ukazuje jako opti-
malni metoda nastylani pokosené travni hmoty pod ko-
runy stromu. Je po vSech strankach vyhodné:

® Je jednoduchd, nevyzaduje finanéni naklady, navic resi
dalsi problém - co se senem, neni-li ovocnar zaroven
chovatelem dobytka.

e Je komplexni (N, P, K, Mg...) a postupna - Ziviny jsou
uvolfiovany pozvolnym rozkladem, nemuze tedy dojit
k jejich odplaveni.

® Nehrozi prehnojenim - pfi sponu 10x 10 m se staéi dvé
senosece do pfistiho jara rozlozit.

e Nastlana hmota zaroven brani piipadnému vysychani
korenového systému — dulezité hlavné u mladsich
stromd.



® Pod korunami stromd dochézi rovnéz k pohnojeni
travniho porostu, takze se v ném uchyti a prevladnou
konkuren¢né silné travy a vymizi nékteré byliny; mimo
koruny vsak diky pravidelnému koseni zUstéva dobre
udrzované louka se véemi ptvodnimi druhy, celkové
rozmanitost dalezita pro zdravou krajinu se tak zvysi.

U slivoni je vhodné vyzivu doplrovat difevénym popelem
pod nastylku v davkach pfiblizné 0,2 m3/ha. Zlepsuje
se tim kondice strom( napadenych Sarkou Svestky.

Ekologické zemédélstvi

Pravé takovy zpisob hospodareni, ktery se vyhyba pru-
myslovym hnojivim a chemickym postfikiim, odpovidé
zasadam ekologického zemédélstvi. V pripadé ovocnar-
stvi jsou tyto zésady zalozeny predevsim:

¢ Na jiz zminéném hospodareni bez pramyslovych hnojiv
a postfika.

® Na dodrzeni tfiletého obdobi pri prechodu z konvenc¢-
niho na ekologické hospodareni.

® Na dasledné evidenci vsech ¢innosti
spojenych se zemédélskou
vyrobou.

PRODUKT
EKOLOGICKEHO ZEMEDELSTVI

Ve vysokokmenném extenzivnim sadu lze pokosenou trévu nastlat kolem stromd vysézenjch v Siro-
kém sponu. Pfirozeni nepratelé Skidct nahrazuji chemické prostiedky: kané reguluje populace drob-
nych hlodaved; hnizdni budky obyvaji sjkory kofiadry, které jsou viznamnymi predatory hmyzu. Zidka
2na sucho naskladanjch kamend poskytuje dtocisté pro jestérky a slepySe. Kromé vcel se o opyleni
staraji i Emelaci.

Pokud jsou dodrzeny vSechny podminky stanovené za-
konem o ekologickém zemédélstvi (&. 242/2000 Sh.

ve znéni pozdé&jsich Gprav), své vyrobky mazete ozna-

¢&it nazvem a logem Produkt ekologického zemédélstoi.
Vedle nesporného prinosu spocivajiciho v hospodareni
$etrném vuci Zivotnimu prostiedi bude mit bio-ovoce za-
jisté&ny odbyt za lepsi ceny (o 20 az 50 %). Na dodrzovani
podminek ekologického hospodareni dohlizi organizace
KEZ o.p.s. (Kontrola Ekologického Zemé&délstvi), ktera
kontroluje jak ekologické zemédélce, tak firmy, jez biopo-
traviny zpracovavaji a s nimi obchoduji.

V roce 2003 bylo v Ceské republice v systému ekologic-
kého zemédélstvi zarazeno témér 6 % z celkové obhos-
podarované zemédélské pady. Ve srovnani s rokem 2002
se vyméra ekologicky obhospodarované zemédélské pady
zvysila o 8,5 %. Ve strukture zemédélské pidy vyrazné
pfevazuiji trvalé travni porosty (vice nez 90 % ploch)

nad ornou ptdou (7,7 %) &i sady a vinicemi (0,4 %).

To se pak projevuje ve strukture biopotravin: obchod-
nici a zékaznici volaji po atraktivnich trznich plodinach

a potravinach. Nejvétsi zajem je o zeleninu, ovoce, mléko
a mlécné vyrobky, veprové maso, vejce a dribez.



Program na podporu tradiéniho ovocnarstvi v Bilych Karpatech, zapocaty roku

1990 mapovanim ovocnych drevin, sméruje k zpracovani ploda téchto odriad

tak, aby byly pro region ekonomickym prinosem. Mezi konzervaénimi metodami

umoznujicimi uchovani ovoce se v minulosti nejvice rozsirilo suseni.

Historické susirny ovoce

Pokud bychom v Ceské republice hledali oblasti, kde ma
suseni ovoce nejsiln€jsi koreny, vyznamné misto by mezi
nimi zaujimala vychodni Morava. Slovécko a Valassko
predstavovalo z historického hlediska regiony, kde bylo
suseni ovoce nejrozsirenéjsi a spolu s Podkrkonosim

a okolim Litoméfic o nich mGzeme hovofit jako o ,susi-
renskych komorach® &eskych zemi.

Nejstarsim dokladem o susirné ovoce na Moravé je za-
pis z Krevni knihy méstecka Bojkovic o susirné v Komni

z roku 1651. Suseni ovoce na Moravé dospélo k nejvét-
$imu rozkvétu v 2. poloviné 19. stoleti, priéemz si ucho-
valo domacky charakter. Jen ve vizovickém okrese bylo
na pocatku 20. stoleti 800 selskych susiren ovoce. Su-
$ené ovoce, zejména ,trnky“ byly rozsifenym obchodnim
artiklem, ktery méststi kupci odvazeli do okolnich morav-
skych mést, ale téz do Prespurka, Vidné ¢i Polska.

Pri¢inou zéniku silné tradice suseni ovoce bylo ovlad-
nuti trhu bosenskou $vestkou, k némuz doslo na konci
19. stoleti. Presto se na vychodni Moravé ovoce vydatné
susilo az do padesatych let 20. stoleti, kdy témér defi-
nitivni zanik domacich susiren zpisobila kolektivizace.
Béhem devadeséatych let se v regionu zase zacinaji obje-
vovat susirny, kde se susi ovoce jak pro komeréni vyuziti,
tak pro domaci potrebu.

Konzervace ovoce susenim

Suseni ovoce mé oproti jinym zptsobim jeho kon-

zervace zejména nasledujici prednosti:

e technologicky jednoduchy zplsob konzervace

® nenaro¢ny na skladovéni, bez dodate¢né energie
na chlazeni

® vyhodny pro pfepravu (zkoncentrovani Zivin
v mensi hmoté& a objemu)

® vysoka pridana hodnota

e Setrny zplisob konzervace (zejména pfi sudeni
za nizSich teplot) uchovavajici v ovoci vitaminy
a enzymy

Chmelova susirna v Hostétiné

Po dlouhé, snad padesatileté odmice se v ni opétovné
zacalo susit na podzim roku 1998, kdy ji ¢lenové mistni
Z0 CSOP Hostétin zrekonstruovali. Susirna je sougasti
hospodarstvi Centra modelovych ekologickych pro-
jektd v Hostétiné, stoji v zahradé za mostéarnou. Ovoce
pro vlastni potrebu si v ni susi obyvatelé Hostétina

a okolnich obci.

Typy historickych susiren

Mezi susirnami v jednotlivych oblastech se vyskyto-
valy urcité rozdily. Susirny lze na zékladé dvou roz-
lisovacich znakl rozélenit do nékolika typ(:
Podle manipulace s liskami
® stabilni liska trvale lezici na susirné
® malé prenosné lisky, které susi¢ zanasi
komory
® vétsi lisky, které se do susici komory zasouvaji
Podle pritomnosti dymu v susici komore
® dymova forma — ovoce se susi teplem i dymem
z hoficiho dfivi (obdoba uzeni)
® polodymova forma — susici komoru vyhriva teply
vzduch od topného télesa a éast horkého dymu
z topenisté
® bezdymové forma — ovoce schne v Cistém, teplém
prostiedi, prostém dymu
Nejdokonalejsim a na jihovychodni Moravé nejroz-
$irenéj$im typem jsou bezdymové susirny s vétsimi
posuvnymi liskami.

do susici

ilustrace © P. Prochazka




Konstrukce susirny

Z4klad susirny tvori roubena konstrukce z bukového
a dubového dreva.

Lisky (,,1ésy“‘) leZi na parech podéIné zalozenych bi-
del - ,vozin®. Velikost a pocet lisek se mistné odlisuje,
jejich velikost je 80 cm x 200-230 cm. Usporéadani lisek
v Chmelové susirné je typické pro jihovychodni Moravu,
,»lésy“ jsou serazeny do 3 svislych rad, pficemz prostredni
fada nad peci ma mensi pocet ,1és“. Ram lisek je séepo-
véan z podélnych a ¢elnych desek a priénich laték a zeber.
Dno je vypleteno z vrbovych prutd. Plocha lisek ve Chme-
lové susirné je 12 x 1,5 m, tedy 18 m2. Na jeden nésyp
susirna pojme vice nez 300 kg Cerstvého ovoce.

Vytah - prostor, kde se vytahuji ,lésy“ ze zapede (viz
dale) a kde se ovoce prebira. U nékterych susiren je vy-
tah uzavreny obvodovou sténou.

Zapec - uzaviena susici komora krytéd desténym stro-
pem, ktery je zesilen poloZenou vrstvou nepélenych ci-
hel. Obvodové stény jsou zevniti omazény blatem. Dvere
od vytahu umoznuji vstup do zépece, pouzivaji se pfi
opravach pece apod.

Sinka - slouzi pro prikladéani do pece. Od zapede je od-
délena sténou z nepalenych cihel.

Pec - je postavena z cihel (v minulosti z nepalené hliny,
pozdéji se pouzivaly i cihly 8amotové). Kouf z pece uni-
kal postranimi kanalky do komina. K odvétravéani koure
ze sinky slouzi mezery mezi hornimi tramy a dvere -

u nékterych susiren dokonce komin chybél.

Strecha - je pokryta palenou krytinou. Asi do roku
1950 byla Chmelova susirna pokryta doskem, ktery byl
béznou krytinou susiren na Slovéacku ¢i v Luhacovském
Zélesi. Susirny na Valassku byly drive kryty Sindelem.

Suseni se zahajovalo na konci srpna, kdy se susivaly
hrusky. Susirny vétsinou slouzily nejen samotnému vlast-
nikovi, ale i okolnim sousediim. Béhem susici sezony,
kterad podle Grody trvala 4-8 tydn(, se v susirné zpraco-
valo 20-40 metrakd cerstvého ovoce.




Suseni ovoce dnes

Susenim ovoce se snizuje obsah vody tak, Ze se ovoce
stava nevhodnym pro rozvoj mikroorganismu. Pfi suseni

je tfeba odpafit vodu a odvéadét ji z okoli suseného ovoce.

Zbytkovy obsah vody v suseném ovoci by se mél pohy-
bovat v rozmezi 15-20 %. Na rozdil od zemi s teplym
klimatem, kde se da4 béhem dlouhych suchych a teplych
obdobi vyuzit sluneéni energie, je v nasich podminkéch
nezbytné dodévat teplo z jinych zdroja.

Typy susiren

Nejrozsirenéjsim typem je konvekéni zpasob susent,

kde se susici vzduch ohfivé topnymi registry ¢i elektric-
kymi topnymi télesy a jeho cirkulaci zajistuji ventilatory.
Pro efektivni vyuziti tepla je vyhodné vyuzit rekuperace
tepla, pri které prochazi vihky vzduch tepelnym éerpa-
dlem, kde voda kondenzuje, a zpét do systému se vraci
stejny, ale suchy vzduch, znovu ohraty tepelnym cerpa-
dlem a dodate¢nym zdrojem. Spotreba tepla se u jednot-
livych typa susiren pohybuje od 2,5 do 6,0 MJ/kg odpa-
fené vody (0,7-1,7 kWh/kg).

Moy

noduché skrinové susirny, kde se ovoce susi na liskach ci
rostech. Ukladani ovoce na lisky a manipulace s nimi je
nulym provozem, z nichz nejznaméjsi jsou susirny tune-
lové a pasové.

Ovoce vhodné pro suseni

Pro suseni se d4 vyuzit fady ovocnych druhd. Historicky
u nas bylo nejrozsirenéjsi suseni Svestek, ale vhodné jsou
i ostatni peckoviny (meruriky, broskve, tfesné, visng).
Rozéitené bylo pak suseni jadrového ovoce (jablka,
hrugky). Z bobulovin jsou to vedle tradiéni révy vinné

i rybiz, boravky, angrest, Sipky ¢i bezinky. Na suseni si vy-
birame ovoce Cerstvé a vyzralé. Z ovocnych druht lze vy-
typovat odridy, které jsou pro suseni nejvhodnéjsi.

Jablka: ze starsich odrid jsou vhodné Smirické, Kas-
selskd reneta, Parména zlatd & Baumannooa reneta,

ze soucasnych pak Rubin, Bohemia nebo Melodie. Vétsi-
nou jde o odrady s vyvazenym pomérem cukrd a kyselin,
které davaji susenému ovoci osvézujici chut. Pro pro-
dlouzeni sezény je dilezité mit rovnomérné zastoupené
odrddy s raznymi dobami konzumni zralosti — suseni tak
Ize protahnout aZ do zimnich mésica.

Hrusky se susi az v konzumni zralosti, pfipadné az ,za-
hnili¢i“. Tradiéné nejcastéji se susi odrady Vinohradskd,
Avranzskad, Zelinka, ale téz Williamsova.

Svestky - plati zasada, 7e by se mély dét loupat: nejvy-
hledavangjsi pro suseni je Svestka domdci, ale téz Ca-
danskd lepotica a Cadanskd najbolja. P¥i sueni Durancir,
které se loupat nedaji, musime pocitat s vy$si spotrebou
tepla, ale i omezenou kontrolou Cervivosti.

Tresné, visné - ususené slouzily za vélky jako ndhrada
rozinek. Pfed sugenim je nutné ovoce blansirovat (pro-
pafit) a vypeckovat. Vieobecné plati, Ze pro susenf jsou
vhodné odrady s vét$im podilem duziny (napt. Chrupky).
Vlasské orechy se susi nejprve celé i se skorapkou,

po vyloupéni se dosusuji jadra.

Priprava ovoce

Postup Gpravy ovocnych plodi pred susenim se lisi
podle druht ovoce a koneéného produktu. Nejéastéjsi

a zakladni Gpravou ovoce je déleni na mensi éasti, jejichz
velikost je zavisla na kone¢ném produktu i rezimu suseni.
Jablka se mohou krajet na klinky o tloustce az 1 cm, ale
susi se i jable&né kostky (asi ptlcentimetrové) &i jabledné
platky, které po ususeni vypadaji jako tenké lupinky.

Pred susenim se vykrajuje jadrinec. Hrusky se dfive su-
Sivaly celé a pouzivaly se rozemleté napfiklad pfi pedeni
valasskych frgald. Pri jejich krdjeni musime poditat s tim,
ze zhnédnou — zoxiduji, protoze obsahuji mélo kyselin.
Pokud chceme ziskat kvalitni susené Svestky, je tieba

a visni: prvnim krokem je vybrani kvalitnich plodd. Ty se
vypeckuji a blansiruji — spafi po dobu 3 az 10 minut.

Siteni ovoce ¢i madeni v roztoku kyseliny citronové kvali
zamezeni hnédnuti je vétSinou nadbytecné a navic v roz-
poru se zadsadami ekologického zemédélstvi.

Rezim suseni

Postupy susiciho procesu jsou zavislé na konstrukci su-
Siciho zafizeni a druhu, odridé a Gpravé ovoce. Horky

a zpocatku suchy vzduch mé byt veden tak, aby proni-
kal liskami nebo rosty, na kterych je rozprostreno ovoce,
zcela rovnomérné a aby byl véas, jesté pred maximal-
nim nasycenim vlhkosti, odveden mimo susici prostor.
Nejméné pracny, ale ne pfili§ ekonomicky a Setrny vadi
ovoci je zpusob, pri némz se vSechny lisky najednou
naplni ¢erstvym ovocem. Naopak, GEinn€jsi a Setrnéjsi
je tzv. protiproudé suseni, kdy se syrové ovoce, rozpro-
stiené na liskach, vklada na nejvyssi misto v susici ko-
more a postupné, jak probiha suseni, se presouva nize

k mistu, odkud je privadén suchy a horky vzduch. Tep-
lota pfi suseni by neméla prekroéit 80 °C. Jinak dochéazi
k pripalovani a horknuti. Pri poc¢atecnim ohrevu je nutny
rychly vzestup teploty pres interval 36-38 °C, ktery je
optimem pro rozvoj nezadoucich plisni. Jednoduseji Ize
ovoce susit pri konstantni teploté 50 °C, které pfiznivé
ovliviiuje zachovani chuti a viiné suseného ovoce. Doba
suseni ovoce (nakrajeného na kousky o tloustce do 1 cm)
je pak prirozené delsi: jablka, hrusky a blansirované
tre$né se ususi za 24 hodin, suseni pdlenych Svestek trva
zhruba 48 hodin.

Teplotni rezimy pfi suseni ovoce, kdy neni zajisténa konstantni teplota 50 °C.

Ovoce Pocateéni Stredni Zavéreéna Doba
faze faze faze suseni

°C hod.

Jablka 55-60 80 65 5-8
Hrusky 55-60 75-80 65 6-10
Svestky 40-50 80 60-65 14
Tre$né avisné  40-50 60-70 50 10

Skladovani ususeného ovoce

Ovoce, které je susenim zbaveno prevazné ¢asti vody,

ma stélou snahu pfijimat z prostredi vzdusnou vlhkost.
Proto se skladuje v suchych prostorach v uzavienych
obalech, které dostate¢né chrani vonavé ovoce pred Zivo-
¢isnymi skadci. Osvédcilo se uchovat ovoce v papirovém
pytli s vnitinim mikrotenovym obalem, avsak dikladné
uzavrenym.

Zejména diky dobré skladovatelnosti a priznivému po-
méru hmotnosti a relativné vyssi prodejni ceny nabizi
prodej suseného ovoce radu odbytovych moznosti. Bé-
hem roku odbyt vykazuje do uréité miry sezonnost: vr-
cholnym obdobim pro prodej suseného ovoce je doba
predvanocni, naopak nizsi zajem zakaznik zaznamenate
béhem léta.



Domaéci zpracovani jablek na prirodni jableénou $tavu je v Bilych Karpatech

rozsirenym zplisobem vyuziti Grody. Jednoduché zpasoby konzervace jableéné

§tavy, z nichZ nejrozsirenéjsi je pasterizace, umoziuji skladovat most az do pristi

aurody. Mimo jableénou $tavu vyrobenou pro vlastni spotiebu doma é&i v malych

mostarnach provozovanych nejéastéji mistnimi organizacemi Ceského

zahradkarského svazu na trhu dlouho chybély tradi¢én

Mostarna v Hostétiné

Jableéna $tava, dfive b&zné& prodavany napoj, byla v de-
vadesatych letech nahrazena napoji v typickém tetrapa-
kovém baleni a s procesem vyroby spodivajicim v nare-
dovéni koncentratu. Mostarna v Hostétiné svou produkci
zakladajici se na tradiénich postupech navratila jable¢-
nou $tavu (most) na &esky trh. Navic se zamérem podpo-
rovat ekologicky Setrné hospodareni v Bilych Karpatech.

Technologie a vybaveni mostarny

V hostétinské mostarné je osazena technologie dove-
zené z kondici rodinné firmy v Némecku. Mé vykon asi
1000 lahvi za hodinu. Na rozdil od nasi republiky jsou
v Némecku mostérny této velikostni kategorie daleko
Castéjsi. Opétovné zprovoznéni repasovaného zafizeni
umoznilo spustit vyrobu mostu s podstatné nizsimi in-
vesti¢nimi naklady nez pfi pouziti nového zafizeni.

Jablka se lisuji na hydraulickém dvoupolohovém plachet-
kovém lisu s predrazenym drtiéem, na néjz jsou opla-
chem omyté jablka dopravovana $nekovym dopravnikem.
Po vylisovani a hrubém prefiltrovani se $tava precerpava
do sedimentadénich zasobnich nadrzi, kde se usadi nej-
hrubsi ¢asti jable¢né diené. Po tomto Setrném odkaleni
se $tava pasterizuje v deskovém pastéru pfi teploté 80 °C
a horka se staci do vymytych, teplych lahvi o objemu

0,7 I. Sklenéné lahve se pred plnénim myji v automatické
mycce lahvi v horkém louhovém roztoku a vyplachuji Cis-
tou vodou. Po naplnéni je lahev opatrena korunkovym
uzévérem a oznacena etiketou. Linka neni pIné mecha-
nizované: lisovani, manipulaci s obaly a naplnénymi lah-
vemi zabezpeduje obsluha mostarny, ktera pfi plném pro-
vozu ¢ité kolem 10 osob.

Llis na ovoce z konce
19, stoleti.

i jable€né mosty.

Energetické hospodarstvi

Na dodavku tepla pro pasterizaci mostu a ohrev
louhové naplné mycky se pouziva kotel na lehky
topny olej. Na jednu vyrobenou lahev (0,7 litru) tak
pripadne 1/25 litrd oleje, coz predstavuje emise
okolo 0,11 kg CO,. Slunecni kolektor na strese
mostarny je v soucasné dobé vyuzivan na ohrev
teplé vody a na vytapéni.

Vodni hospodarstvi

Pitnou vodu éerpame ze studny piimo na pozemku
za mostarnou. Nejvice vody se spotrebuje na myti
lahvi. Cast vody vysoce znegidténé zbytky jablek
(BSKS5 az 5000 mg/litr) je zachycovana a jako z&-
livka odvazena a rozstrikovéna na luéni porosty.

Vratné obaly

Zatimco naprosté vétsina nealkoholickych napojt
je balena do nevratnych, vétSinou kompozitnich te-
trapakovych nebo plastovych obald, jable¢né mosty
jsou k dosténi v zalohovanych vratnych sklenénych
lahvich.

Vyrobky

Vyrobnim sortimentem mostarny jsou prirodni jableéné
8tavy, které maji vzhledem k ostatnim §tavam na trhu
nékolik odlisnosti:

Tradiéni vyrobni postup

Na etiketé jableéného mostu se zdkaznik dozvi,

Ze se jedna o jablecnou $tdou nefedénou, nefiltrovanou,
nepfislazenou. Stava je konzervovana pasteraci bez che-
mického osetreni. Pfiznaény je rovnéz sediment na dné
lahve, ktery je znakem pfirodniho charakteru népoje.
Jde tedy o né&poj, ktery si v co nejvétsi mire uchovéava
vlastnosti &erstvé vylisované jable¢né $tavy. Na rozdil

od naprosté vétsiny jable¢nych a jinych ovocnych $tav
na nasem trhu neni tedy tento jableény most vyroben
obnovenim $tavy z jable¢ného &i ovocného koncentratu.

Regionalni pavod

Dalsi vlastnosti, ktera odlisuje jableény most od ostat-
nich jableénych §tév, je regionalni piivod suroviny pou-
Zité na jeho vyrobu. Zpracovévana jablka pochéazeji v ma-
ximéalni mozné mire z Gzemi Bilych Karpat - spotrebiteli
to ukazuje ochranna znamka ,Tradice Bilych Karpat*,
ktera garantuje regionélni pavod vyrobku.

Biopotravina

Treti odlisnosti je kvalita ndpoje — vice nez 80 % pro-
dukce je dnes vyrobeno v kvalité BIO — Produkt ekologic-
kého zemédelstoi. Znamena to, ze jak zpracované jablka,
tak cely vyrobni postup vyhovuji pozadavkiim zakona

o ekologickém zemédélstvi.

Jako vysledek spoluprace s ekologickymi zemédélci
vznikl novy bio-produkt Jableény most s éervenou fre-
pou BIO. Chut fepové tavy je dal$im obohacenim sorti-
mentu nejenom na pultech zdravych vyziv.

Mostérna kazdoro¢né béhem podzimni sezony zpracuje
od 150 do 200 tun jablek, z nichz pfiblizné étyri pétiny
pochézeji z certifikovaného ekologického zemédélstvi.



Malovyroba - prilezitosti a odliSnosti

V porovnani s velkovyrobnim zpracovanim jablek jsou

v mostarné zpracovavany objemy v radu nékolika pro-
cent kapacity velkovyrobniho zdvodu (moderni velkovy-
robni lisy jsou schopny zpracovat denné tolik ovoce, ko-
lik projde nasi mostarnou za cely podzim). To je ostatné
také pfilezitost, abychom nabidli produkty, které velké
zpracovny nenabizeji a které jsou vyrobeny technologi-
emi pouzitelnymi pravé jen v malém méritku.

Na rozdil od velkovyroby, kde se po vylisovéani jable¢na
$tava zahusti na konzistenci koncentratu a pozdsji pfi
plnéni do obalu pro spotrebitele se naredi pitnou vo-
dou na plvodni hustotu, jable¢ny most je pInén do lahvi

s

bez jakéhokoli Fedéni &i zahustovani.

BIO pro budoucnost?

Zhruba polovina vyrobeného mnozstvi se prodé ve vel-
koobchodnich retézcich, zbyla éast putuje na pulty
prodejen zdravé vyzivy a biopotravin. Pfimy prodej

na mostarné tvoii asi 5 % obratu. Vice nez 80 % z pro-
dukce mostarny v Hostétiné jsou mosty v BIO-kvalité.
Prévé BlO-kvalita je pro odbyt dulezita. V tvrdé konku-
renci ostatnich potravin, které si hledaji zdkaznika pre-
devsim niz&i cenou, se zpracované ovoce (jak susené, tak
mosty) prosazuje diky kvalité garantované znamkou BIO.
Zaruka ovoce vypéstovaného bez pouziti primyslovych
hnojiv a chemickych postfikd si snaze najde svého vér-
ného zékaznika

Tradice Bilych Karpat

Tradice Bilych Karpat (TBK) jsou dobrovolnym sesku-
penim nevladnich a neziskovych organizaci, obci a fy-
zickych osob, které spojuje zadjem napoméhat vséem
aktivitdm, které trvale podporuji a rozvijeji tradi¢ni zemé-
délskou a femeslnou produkci Bilych Karpat.

Cleny sdruzent, které bylo zaloZeno v roce 1998, jsou: In-
formacni stiedisko pro rozvoj Moravskych Kopanic, o.p.s.,
Stary Hrozenkov | Nadace Veronica, Brno | Obec Hostétin
| PRO-BIO, regionalni centrum Bilé Karpaty, Stary Hrozen-
kov | Radim Pesek, ovocnéf a zahradnik z Bojkovic | Zde-
né&k Sevéik, ekologicky ovocnaf z Pitina | ZO CSOP Bilé
Karpaty, Veseli nad Moravou | ZO CSOP Kosenka, Valas-
ské Klobouky | ZO CSOP Veronica, Brno

Doporuéena literatura a jiné zdroje:

Jable¢ny most a zdravi

Most je vyteénym zdrojem vitamind, prirodniho
cukru, pektint, kyselin a dal$ich pfirodnich latek

a necereny obsahuje také vysoké procento vlakniny.
Piti jablecného mostu maze mit také priznivy vliv
na snizeni obsahu cholesterolu v krvi, a tim pre-
venci pred srde¢nimi chorobami.

Clenové TBK rozvijeji program na podporu tradi¢niho
ovocnarstvi v Bilych Karpatech, ktery zapoc¢al mapova-
nim ovocnych drevin a je zaméren na zpracovani ovoc-
narské produkce. Od roku 2000 TBK provozuji mostarnu
v Hostétiné.

V roce 2003 byla ¢leny sdruzeni zalozena také obchodni
spoleénost Tradice Bilych Karpat, s.r.o. V soucasné dobé
se TBK snazi spolupracovat s drobnymi femeslniky z Bi-
lych Karpat, ktefi vyrabéji bylinné ¢aje, med, papuce,
pletené koberce, svicky z véeliho vosku, drevené nadobi,
holubicky a dal$i vyrobky tak, aby spole¢né vytvofili uce-
lenou nabidku tradi¢nich regionélnich produkta.

Ochranna znamka Tradice Bilych Karpat slouzi jako
znacka kvality a plvodu pro vyrobky pochézejici z Bilych
Karpat s cilem napomoci odbytu tradi¢nich mistnich pro-
duktd. Zakaznikovi pak ochranna zndmka identifikuje vy-
robky, které z Bilych Karpat pochazeji.

Kontakt:

Tradice Bilych Karpat
Hostétin 4

687 71 Bojkovice
tel. 572 641 040
tbk@ecn.cz
www.tradicebk.cz
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Fruit growing in the White Carpathians

Old orchards, solitary fruit trees and the White Carpathians landscape are inseparable. However, they are vanishing and
being replaced gradually with modern fruit varieties. Nevertheless, old regional varieties have many properties that the
modern ones are lacking - resistance against diseases, adaptability to the site and microclimatic conditions; and there

are manifold possibilities of their utilization. In the long run, NGOs in the White Carpathians have been seeking to con-

serve the natural and cultural heritage.

Preservation of genetic resources

Since the beginning of 1990’s, the mapping has been
carried out of old fruit varieties that are preserved in the
White Carpathians to a greater extent than it is usual

in the Czech Republic. In traditional farm orchards and
gardens there are high-stemmed apple, pear and plum
varieties which used to be grown by local farmers several
generations ago. These vanishing varieties can be proc-
essed and utilized in many ways, and at the same time
they are of great importance for the preservation of the
local gene pool. Since the very beginning of the mapping,
the vanishing varieties have been grown in gene pool or-
chards. For the time being, there are two such orchards
in the White Carpathians and there will be another two
established in the future.

B !tré:n_slq’ 5 |
Susima v Hostéting, kterou pouzivaji mistnf i obyvatelé okolnich obc. | People dry fruits for their
home use in the drying kiln in Hostgtin.

Fruit growing without chemistry

It is the growing of old fruit varieties that makes us de-
pend on procedures used by our ancestors. When us-
ing biological methods in fruit growing, both good har-
vest and high sales of the produce can be achieved. The
methods of cultivation that avoid industrial fertilizers
and chemical spraying are in agreement with the princi-
ples of organic farming. When one observes all the legal
requirements laid down in the organic farming law, he
can call and label his products Bio-Products (Organic
Farming Products). In addition to indisputable benefits
of environment-friendly farming, bio-fruit will sell better
(at a 20 to 50% higher price).

Fruit processing

The programme for the support to traditional fruit grow-
ing in the White Carpathians, launched in 1990 with
the mapping of fruit varieties, is aiming at such ways of
processing of these varieties that would bring economic
benefits to the region.

Dried fruit

In the past the most common way of fruit processing
was drying. First mentions of fruit drying kilns in east-
ern Moravia date back to the 17 century; the greatest
bloom occurred in the second half of the 19t century.
Unfortunately, out of thousands of fruit drying kilns ex-
isting in the past just a few that persisted up to this
day are still functional. One of these is a fruit drying
kiln in the village of Hostétin, which has probably been
standing in the garden behind the juicing plant since
the beginning of the 19 century. In this timber house
local people dry fruit for their own consumption in an
old fashioned way: wood is used for heating and fruit is
dried spread over 12 wooden crates that can be loaded
with 300 kg fresh fruit at once. Even modern fruit drying
kilns can be heated with wood: the drying air is heated
by heating registers or electric heating elements and is
forced by fans to circulate. Sliced apples and pears, and
split plums without stones are dried most often. Dried
cherries are very tasty but their preparation is elaborate.
The easiest way of drying fruit is at a constant tempera-
ture of 50 °C, which favourably influences the preserva-
tion of taste and smell of dried fruit.

Juice production

The juicing plant in Hostétin was built owing to a coop-
eration and common grant with the Luxembourg foun-
dation Héllef fir d’Natur which was financed by the Lux-
embourg Ministry of Environment. Apple juice supplied
to the market by the juicing plant since the autumn of
2000 differs from other juices at the market due to the
traditional manufacturing process consisting in juice
preservation by pasteurization without dilution, filtra-
tion and sugar addition. Another difference is a regional
origin of raw materials: apples come from the White Car-
pathian territory. Moreover, 80% of the juicing plant pro-
duce is in organic quality — the bottles are labelled Or-
ganic Farming Product, made of glass and returnable.

Traditions of the White Carpathians is a voluntary
association of non-governmental and non-profit organi-
zations and individuals that share a common interest in
promoting all the activities that provide permanent sup-
port to the development of traditional agricultural and
craftsman produce of the White Carpathians region. The
Traditions of the White Carpathians members are devel-
oping the programme for the support to traditional fruit
growing in the White Carpathians and since 2000 they
have been running the juicing plant in Hostétin. The asso-
ciation seeks to support the sales of traditional local prod-
ucts by means of the trademark Traditions of the White
Carpathians which serves as a label of quality and prove-
nance of products originating in the White Carpathians.
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Obec Hostétin (230 obyvatel) lezi na Gpati Bilych Kar-
pat v malebné kulturni krajiné s pestrou mozaikou pre-
véazné listnatych lesu, kvétnatych luk a ovocnych sada.
Pro uchovéni prirodnich a kulturnich hodnot celého regi-
onu byla v roce 1980 vyhlasena Chranéné krajinna oblast
Bilé Karpaty, do které Hostétin nélezi. Od roku 1996 je
Gzemi CHKO Bilé Karpaty zarazeno mezi Biosférické re-
zervace UNESCO.

Od podatku devadesatych let se v Hostétiné dynamicky
rozviji fada environmentélnich projektd realizovanych jak
obci, tak ob¢anskymi sdruzenimi, zejména organizacemi
Ceského svazu ochranci prirody.

Centrum modelovych ekologickych
projektt pro venkov v Hostétiné

Nadace Veronica zakoupila na podzim 1998 v obci Hos-
tétin starou usedlost véetné pozemkd s dlouhodobym z&-
mérem vybudovat zde vzdélavaci a informacni stredisko
a mit tak prileZitost ukazovat na praktickych pfikladech,
realizovanych projektech a vysledcich jejich monitoro-
vani, ze vztah k prirodé€, mistnim zdrojdm a tradicim
spolu s ohleduplnym hospodarenim muze ekonomicky
stabilizovat venkov a fesit nezaméstnanost i v pomérné
odlehlych oblastech.

Centrum nabizi:

® seminare, exkurze, prezentace a skoleni pro zastupce
verejné spravy a nevladnich organizaci

® odborné seminare, konference a workshopy pro odbor-
nou verejnost a malé podniky

® vyukové programy a exkurze pro skoly vSech typa

¢ prednasky a poradenstvi pro Sirokou verejnost

Pravidelné akce:

 Konference ,,Venkovska krajina“ (kvéten)
e Letni skola (&ervenec)

* Tyden pro jablko a Jableéna slavnost (zaf)

Nositel projektu

Z0 CSOP Veronica Brno - rozviji tradici &asopisu Vero-
nica, ktery vznikl v roce 1986 jako regionalné zaméreny
Casopis se zamérem spojovat kulturu s ochranou prirody
a kultivovanou formou $itit ekologickou osvétu. Po roce
1990 se ¢innost rozrostla a vydavatelska préce se postu-
pem casu stala dopliikem Sirokému spektru ekologickych
programd.

Nasim poslédnim je podpora Setrného vztahu k prirodé,
krajiné a jejim prirodnim i kulturnim hodnotam.

Partneri projektu:

Obec Hostétin, Obéanské sdruzeni Tradice Bilych Karpat,
Nadace Veronica, Nadace Partnerstvi

Financovéano z prostredkd Evropské unie — program Phare 2001 — Rozvoj obcanské spoleénosti.

Tento dokument byl vytvoren za finanéniho prispéni Evropského spolecenstvi. Nazory zde prezentované vyjadruji
postoj ZO CSOP Veronica, a proto nemohou byt v z4dném piipadé povazovany za oficialni postoj Evropské unie.

1 Seminarni centrum - Planovana stavba tzv. ,pasivni budovy“
je spojena se vznikem nového Skoliciho programu zaméreného
? Mostarna a program

na obnovu ovocnarstvi — V pribéhu let 1999 a 2000 probéhla
prestavba staré stodoly na malou mo$térnu pro vyrobu nefil-

na energeticky uvédomélé stavéni.

trovanych $tav z krajovych ekologicky pésténych odrad ovoce.
Do provozu byla uvedena v podzimni sezoné 2000 a kazdoro¢né
zpracuje kolem 200 tun jablek mistnich péstiteld. 3 Drevéna
susirna ovoce - V roce 1998 obnovili mistni ochrénci prirody sta-
rou stavbu. Kazdy podzim je v ni mistnimi lidmi nasuseno kolem
tfi tun ovoce. 4 Korenova &istirna odpadnich vod - Je ve sté-
1ém provozu od roku 1997 jako prvni svého druhu na Gzemi CHKO
Bilé Karpaty a na vychodni Moravé vibec. Jeji vystavba prinesla

5 Obecni vytopna

na biomasu - V roce 2000 zadala vytopna spalujici odpadni

zru$eni dlouholeté stavebni uzavéry v obci.

drevo z okolnich lest a pil dodavat teplo do vétsiny hostétin-
skych domacnosti. Cesko-nizozemsky projekt provéfuje jeden

z mezinarodnich mechanismu snizovani emisi CO, - joint imple-
mentation. ® Svépomocné solarni kolektory — Od roku 1997
byla v rdmci programu Slunce pro Bilé Karpaty na desiti budo-
véch instalovana solarni zafizeni pro ohrev uzitkové vody. Kolektor
ro¢né uspori domécnostem pramérné 2 000 kWh energie. V ro-

ce 2001 byl na stfee mostarny instalovan velkoplo$ny kolektor
(36 m? s technologii TINOX. ® Sochy v krajiné - V srpnu 2002
vytvorilo 15 &eskych a slovenskych umélct pfii socharském sym-
poziu dievéné sochy, které jsou rozmistény v krajiné kolem Hos-

tétina a sousednich obci.

Finan¢ni a vécna podpora

Narodni zdroje — Ministerstvo Zivotniho prostredi; Na-
dace Partnerstvi; REC CR; Ceskomoravsky cement, a.s.;
Krytina Hranice, s.r.o.; Slovacké strojirny, Uhersky Brod;
Statni fond Zivotniho prostiedi CR; Ceska energeticka
agentura; Program obnovy venkova

Zahrani¢ni zdroje — Ministerstvo Zivotniho prostredi, Lu-
cembursko; Senter — Nizozemska vladni agentura; Velvy-
slanectvi Spojeného kralovstvi Velké Britanie a Severniho
Irska — Know How Fund, Praha; Nadace Héllef fir d’Natur,
Lucembursko; Nadace Oekofonds, Lucembursko; Matra —
program nizozemského ministerstva zahraniéi; Twente
Energy Institute, Nizozemsko; Spolkové ministerstvo
#ivotniho prostredi, Rakousko; Utad vlady Dolniho Ra-
kouska; Spolkové ministerstvo vystavby, Rakousko; CBC
Phare; EU Phare 2001

Kontakt

Centrum modelovych

ekologickych projektu pro venkov v Hostétiné
Hostétin 4 | CZ 687 71 Bojkovice

tel. +420 572 641 854
veronica.hostetin@ecn.cz | www.hostetin.cz

Z0 CSOP Veronica Q@%ﬂ,ﬂ Dﬂﬂﬂ@%ﬂ

Panska 9 | CZ 602 00 Brno
veronica@ecn.cz | www.veronica.cz
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