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Z historie jecmene:

Po hledani starych a krajovych odrid v minulém ¢éisle a rozboru
Andulcina vyletu do zelnisté v bfeznovém a dubnovém Bio se

nich plodin — jeémene. Spolu s psSenici, zitem a ovsem je nasi nej-
znaméjsi obilovinou, doplnén prosem, kukufici a ryzi je pak soucas-
ti velké sedmicky obili, jehoz kazdy druh ma nezastupitelnou roli
v lidské vyzivé, ale tieba i vztah k urcité planeté, dni v tydnu apod.

Podivejme se, alespon strucné, na historii jemene
a pfipomenimeé si jeho vyznam ve starovéku a stfedove-
ku, af uz to byl Jezisuv zédzrak rozmnoZeni chlebu ¢i
u nds velkomoravsky obrok pro kong, ale i jeho zpraco-
vani na jecné kroupy, které byly jesté v nedavné minu-
losti téméf jidlem kazdodennim...

Mezi prvnimi kulturnimi plodinami

JeCmen, jako jedna z nejstarSich kulturnich plodin,
provazi clovéka jiz témer 10 000 let. Vedle pSenice
jednozrnky a pSenice dvouzrnky byl prvnim opecova-
vanym ditétem neolitickych zemédélci — samouki.
K jeho zkulturnéni doslo pravdépodobné v oblasti tzv.
Urodného pilmésice, to je v oblasti dnesniho Blizkého
a Stfedniho vychodu, o které sly§ime kazdy den ve
zpravach z médii. Archeobotanické ndlezy obilek
zkulturnénych forem je¢mene zndme jiz z 8. tisicileti
pred n. 1. Zatimco jeho pSenicné sestry, to je pSenice
jednozrnka a pSenice dvouzrnka dnes jiz zdaleka ne-
maji takovy vyznam a rozsifeni jako dfive, jemen se
stdle hieje na vysluni lidské prizné.

Biblicky zazrak jeénych chlebt

O je¢meni najdeme zminky jiZ v bibli, a to ve Sta-
rém i Novém zdkoné. Napr. ve 4. knize MojziSové je
uréen je¢men jako obétina. Tato ob&f v podobé jedné
desetiny éfy* jecné mouky prinasel muz knézi za ne-
vérnou Zenu, nebo Zenu obvinénou z nevéry. Jind
zminka, a to dokonce jeden z nejznaméjSich biblic-
kych zdzraku, je v Novém zakoné. Kdyz Jezi§ Kristus
kézal své uceni zdstupim u Genezaretského jezera, je-
ho posluchaci vyhladovéli.

biopotraviny

Od kolebky zemedelstvi, pres zazrak
rozmnoZeni chleby a krale Jecminka az ke kroupam do jelit

K dispozici vSak bylo jen pét
jeénych chlebu a dvé ryby. Je-
Zi§ tekl, af se zdstupy posadi,
vzal chleby, vzdal diky a roz-
déloval jecné chleby sedicim,
stejné tak s rybami. KdyzZ se
nasytili, nafidil Jezi§ svym
ucedniktim, aby sebrali zbylé
drobty. Kdyz to ucinili naplni-
li naldmanymi dily dvandct
kosu, které z téch péti jecnych
chlebu po jidle zbyly.

Z antické kultury zname
jecmen z fady mist v literatu-
fe. Jiz znamy Homér zminuje, Ze jecna mouka byla
ddavdana mezi rohy obétovaného zvifete. U starych
Rekii potkdme je¢men také v Aristofanovych kome-
diich. Na vyznam je¢mene ukazuje téz fakt, Ze Sesti-
fady je¢men byl vyobrazen na feckych mincich. Po-
dle feckych myta byl je¢men s dal$imi druhy obili
darovan lidem bohyni Demeter. Tato bohyné predala
smrtelniku Triptolemovi obilné klasy a naucila ho ob-
délavat zemi a péstovat obili, coz je dodnes zakladem
zemédé€lstvi. U fady indoevropskych ndroda bylo zrno
jecmene nejmensi vahovou a délkovou jednotkou.
U vétsiny evropskych ndrodi se také zanét oéniho vic-
ka oznacuje stejné jako ,jecné zrno* — tyto skutecnosti
nepiimo ukazuji na rozsSifeni a vyznam je¢mene. Ve
starém Rim& byl je¢men jiz spiSe potravou chudsich
vrstev. Slouzil jako pokrm pro gladidtory bojujici
v cirku — podle tohoto faktu, Ze gladiatofi jedli jeCmen,
se jim také nékdy trochu pohrdavé fikalo ,hordearii.

Dvourady jecmen je surovinou pro pfipravu sladu na vyrobu kvalitniho piva

Velkomoravsky konsky
benzin i chutna prazma

V nasich pomérech zname je¢men jako péstovanou plo-
dinu od neolitického obdobi. Vice se viak vyskytuje az od
doby bronzové. Znacny vyznam mél asi jeCmen na Velké
Moravé. Nélezy jecmene z velkomoravského obdobi se
soustieduyji zejména v mistech mocenskych center, kde by-
la sidla tehdejsi vojenské elity — ozbrojenych jezdcii na ko-
nich. To je piiklad velkomoravského hradist¢ v Mikulci-
cich u Hodonina, kde se predpoklada soustfedéni znacné-
ho poctu vojska. A soudi se, Ze pravé jako krmivo pro ko-
né téchto ozbrojenych druzin slouZil jecmen. Dodnes zna-
mé historické i souCasné uZiti ovsa jako konského krmiva
(srovnej napiiklad pisen Jd mdm koné vrany koné, to jsou
koné my, kdyz jd jim ddm ovsa, oni skacou hopsa, kdy? jd

Jim ddm obroku, oni skdcou do skoku...), prichdzi ke slovu

spise az pozdéji ve stfedoveéku. ,.Komskym benzinem*

Frantisek Spatn;’r, framar roku 1993, sedlaceni a
ves Bilsko neopousti ani v diasledku vyse uve-
deného Kkonstatovani. Od prvni navstévy, tehdy
jesté z redakce Bionovin uplynula vice nez desitka
let a od té doby se rodinny jihocesky statek promeé-
nil ve skute¢nou oazu pohody, zelené a prijemného
odpocinku pod kosatou lipou.

Stado koz farmare je stale priblizné stejné velké — ¢i-
td kolem 80 do-
jnych koz a asi 13
chovnych. Denné
od nich dostava
200-300 litra
mléka v automa-
tické dojirné.
Chovatel koz mu-
si pocitat s tim, Ze
mléko se musi
prevazné zpraco-
vat na farmé.
V Bilsku mléko
muizete ve fa-
remnim obchud-
ku dostat také
Cerstvé, ale spe-
cialitou je zpraco-

ZTRATILA SEDLACINA

V BILSKU KOUZLO?

vani mléka na nékolik druhui syra s pfichutémi a nové
také na tvaroh. FrantiSek Spatny mohl doddvat syr do
velkoobchodi, ale odmitl to. Rika: ,, Wrdbim jihocesky
krajovy syr. I kdyZ mné jej pochvdlil také pan Vyhndlek
z australské Tasmdnie, Cech, ktery se tam stal austral-
skym syrovym krdlem, chci, aby syry zistaly doma.
S odbytem starosti nemdm. S manZelkou zavdzime syry
— 60-90 kilo — zejména do Prahy, do Budéjic, Strako-
nic a Ceského Krumlova. “

Kdyz dotahl aspesné chov koz a zpracovani syra, ro-
dily se uz dalsi sny. Nejdiive investovali do agrotu-
ristiky, ale maji jen nékolik pokoji a misto pro pobyt
s karavany ¢i ve stanech. Loni se mu zddlo, Ze zajem
o to trochu opadl. Pak si splnil dalsi sen — a to parkur
pro koné. Také v tom se mu zadafilo. Na farmé jsou
nyni tfi vlastni koné, ale je zde cviciste pro kon€ a mo-
hou se tu poradat zavody koni. Farma lezi také na kon-
ské stezce, takze poskytne ttulek jezdcim na konich.
Hospodar se dostal také ke specidlni metodé ovladdani
koné bez nasili — bice a oprati, kterou vypracoval
American Parelly. To se mu zalibilo natolik, Ze meto-
du zvlddl nejen sdm, ale Skoli v ni dalsi adepty. Ti za
nim jezdi nejen kvuli konim, ale také kvali klidu Zivo-
ta na farmé, kde i pfi kratSim pobytu nachdzeji vlastni
dusevni rovnovahu a skvély odpocinek. Dokonce tuto

metodu predava také ve spolupraci s manazerskou
Skolou mladym adeptiim na fizeni,

FrantiSek Spatny je na farmé $fastny, i kdyZ d&lé od
rana do noci, kdyz uz mistni chlapi z druzstva popije-
ji v hospodé. Jediné to, ze "sedlacina nadmirou admi-
nistrativy ztratila to pivodni kouzlo," ho trapi a déle i-
ka, kdybychom dostali porddné zaplaceno za své vy-
robky z farmy, tak Zddné dotace nepotrebujeme.

Ale otravené rozhodné nevypadal a s chuti délal roz-
hovor s radaktorkou CRo 2 Janou TomaSovou, a také
si pokitil kozim mlékem publikaci OAZY. Myslim, 7e
diky takovym hospoddiim kouzlo sedlaciny z ceské
krajiny nevyprchd jen tak snadno. (vha)
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Z historie jecmene...

Vedle toho byl pro nase slovanské predky je¢men
samoziejmé vyznamnou a tézko postradatelnou
potravinou. Kromé kasi zde jecmen slouzil také na
pfipravu prazmy, tedy prazeni ne zcela zralych kla-
sii. Tento pokrm byl pfipravovan na pocatku 1éta,
kdy se jiz tenCily zdsoby obili z predeslého roku
a nové zrno nebylo dosud zralé. Jecnou prazmu si
nasi staroslovansti predkové délali na specidlnich
hlinénych pekacich tzv. praznicich — viz obrdzek.
Ty zndme z archeologickych vykopévek i z Cech.

velkomoravskych jezdcl s ostruhami byl te-
dy nejspise jeCmen.

Vykupitelsky hanacky
kral Jeéminek

Zatimco praznice mame doloZeny archeologicky-
mi ndlezy, povést o krédli Jecminkovi patii pro vét-
$inu lidi do fiSe béji. Spisovatel Alois Jirdsek, ktery
povést o Je¢minkovi zaradil do svych Starych po-
vésti Geskych, ji umistuje na Hanou, kde se kralov-
né, manzelce krale, ktery nastoupil po Svatopluko-
vi, narodilo dité v poli jeCmene. Z tohoto ditéte vy-
rostl tajemny myticky krdl Je¢minek, jenZ nepo-
znan chodi krajem v modrém pldsti, vstupuje zavie-
nymi dvefmi a naslouchd steskiim prostych lidi. Pro
chudy lid byl Jecminek jakousi touZebné ocekdva-
nou bytosti, protoze podle staré véstby mél byt spa-
sou a vykoupenim pro téZce zkousené vesniCany.
Pomineme-li bdjny charakter Je¢minkovy postavy,
jisté nds napadne souvislost zemépisného situovani
povésti se zndmymi starohandckymi je¢meny, které
proslavil v devatendctém stoleti §lechtitel Prosko-
vec a které se vyznamnou mérou zaslouzily o slavu
naSeho sladovnictvi a piva.

Kroupy z dievénych stoup

Vratime-li se zpét do je¢menné reality miZzeme po
kréli Jecminkovi vzpomenout jiné, materidlni jecné
poZehnani, jimz byl pro obyvatelstvo nasich zemi
v lidové stravé jecmen v podobé krup. Jecné krou-
py (vedle $paldovych) se délaly jiZ ve starém Rimé.
V ru¢nich mlynech to byla price namdhavd -
vymldceny jeCmen se oprazil a prohnal se jednou
ru¢nim mlynem. Jinou moZnosti bylo vyrobit krou-
Py za pomoci stup, které byvaly nejcastéji ze dieva.
Takové dievéné stoupy zndme napf. z PoSumavi,
kdy byly bud z pafezli nebo nejtvrdSich spodki

Zrna krajové odridy nahého jecmene — gengelu
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kmene, sepnuté Zeleznymi obrucemi. Kroupy se
v domdcnosti pripravovaly napfiklad tak, Ze je¢men
se opafil horkou vodou, az jeho slupka zmékla. Vo-
da se nechala okapat a obilky se ve stupkach trely
tloukem, az se zbavily slupky. Pak se prosté prese-
ly a vysledkem byly tzv. jemenky. Jemenky se
dale tloukly na hrubé kroupy zvané lohazy, Svaby,
polosvaby a perle nebo na drobnou lamanku.

Samoziejmé, Ze ve velkém se kroupy vyrabély ve
mlynech. Krupafstvi vSak bylo také samostatnou
zivnosti a tzv. krupnici nebo krupéfi se specializo-
vali jen na vyrobu krup a konkurovali mlynaram.

V Ceské a moravské lidové kuchyni bychom nasli
nespocet jidel varfenych z je¢nych krup. Znamy je
kroupovy kuba, zvany ¢erny (podle hfibi modraku,
které mu propQjcuji typickou Cernou barvu), jez se
jedl dokonce na Stédry den. Na Slovicku se z krup
pripravovala oblibend sladkd kase. U fady jidel se
pak kroupy michaly s dal$imi potravinami. Tak tie-
ba ,,bramborové krupky* bylo jidlo vzniklé tak, Ze
do bramborové kaSe se priddvaly varené trhané
krupky.

Hrach a kroupy to je hloupy
Snad nejcastéjsi byly vSak kroupy v kombinaci
s lusténinami. Je to znamé ,,koCici sezdani* tj. krou-
py s hrachem, jinde, napf. ve stiednich Cechdch,
kroupy s ¢ockou (,,koCic¢i tanec*), na Moravé pak
i kroupy s fazolemi (,,manZelstvo neboli ,kripy
s fazulG*). Jak casté to bylo jidlo, svéd¢i zndmy po-

Na hlinénych pekacich, tzv. praznicich, si nasi
slovansti pfedei prazili nezralé
jecné klasy jiz v 9. stoleti (podle J. Kudrnace)

pévek celadky: ,,Hrdch a kroupy, to je hloupy, ty
Jsou u nds kazdej den.

Drive se tato kombinace vafila, aby lusténiny by-
ly vydatnéjsi a lépe vdzaly slizem z obili. Z pohle-
du dnes$ni moderni vyZivy pak jde o harmonické vy-
vazeni biologické hodnoty bilkovin obou soucasti

Kroupy - obrousena zrna jeémene — jsou chutny
a zdravy pokrm
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Porost staré odriidy jeémene na mnoZitelském
zahonku

pokrmu (rzné zastoupeni aminokyselin). Kroupy
byly samoziejmé i nedilnou slozkou vydatnych po-
lévek. Na Hané se pridavaly kroupy do zndmé po-
lévky hrstkové, na Budéjovicku zase vafili kroupo-
vu polévku se sladkym zelim.

Dodnes je asi nejzndméjsi a stdle oblibené spoje-
ni krup s krvi pii domaci zabijacce, viz. obrazek. Jiz
do zabijackové polévky patii nejen dost krve, ale
i krup. Nejznaméjsi jsou pak kroupy, uzité jako za-
klad jelita. Takové kroupami nadité a dobie upece-
né jelito je jednim ze symbold zabijackového bla-
hobytu.

Na kroupy nemusime v kuchyni ale zapominat ani
dnes. Jsou pokrmem vydatnym i chutnym. Pfi vare-
ni krup (v prodejnach biopotravin a zdravé vyzivy
jsou dnes bézné dostupné i v biokvalité — tedy
z ekologického péstovani bez pouziti pesticidi
a umélych hnojiv) mdme na paméti stejné zdsady
jako u ostatnich obilovin. Pfed vlastni pfipravou je
proplachneme vodou. Pied vafenim je nezapome-
neme predem na nékolik hodin nebo pfes noc na-
mocit do vody. Pfi vafeni také pfijimaji znacné
mnozstvi vody — ,,navareji se*, a tak nam staci k jid-
Iu pomérné malé mnoZzstvi vychozi suroviny, ale
naopak pridime pro vareni dostatek vody (kuchai-
ské recepty ostatné zpravidla uvadéji doporucené
mnozstvi). Pfi vlastnim vafeni nezapomeneme ob-
Cas zamichat, aby se nepripalily, jako prevence se
doporucuje pridat pfedem trochu tuku, aby se krou-
py nepripalovaly.

Vyznam krup se asi pfenesl i do mistnich ndzvi,
zndmad jsou napt. jména jako Krupd, Krupka, Krup-
n4, ale i pfijmeni Kroupa. Podle vnéjsi podoby pak
tieba i na kousky ledu — kroupy, které padaji pii
krupobiti z nebe na pole je¢mene, z kterého je pak
méné krup...

Pripraveno pro Bio a Jecmenafskou ro¢enku
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* ¢fd — biblickd mira véct sutych, 1/10 chomeru (sama
méla 3 séd) = asi 20,12 [ (dle Thenia), asi 39 [ dle Bockha,
Wachsmutha a Bertheaua. Jrk. In: Ottova encyklopedie



