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Cukr, v té dobé jen titinovy, byl do 16. stoleti v Evropé
spojovan prevazné se stfedomorskym obchodem a jednalo se
o minoritni komoditu. S objevem amerického kontinentu se
piistup k cukru radikalné zménil. Stalo se z né&j postupné obvyklé
potravindrské zbozi. Socialni proména vztahu k cukru odrizela
i fadu dalsich kulturnich zmén. Obchod s cukrem byl zdrojem
prudkého rastu bohatstvi u obchodnik a s tim byl spojen i tlak na
inovace v oblasti jeho vyroby. V neposledni fadé pisobil zmény
v demografii na americkém a potazmo i evropském kontinentu.
Na historii cukru je mozné prezentovat vyvoj celé spolecnosti. Lze
konstatovat, ze na zméndach piistupu ke zpracovani a spotifebé
cukru se zrcadli celospolecenské problémy (1). Piekladany
¢lanek se soustiedi na tfi oblasti v Evropé v 16. az 18. stoleti, kde
se v souvislosti s pouzivinim cukru projevily socidlné kulturni
zmény nejvyraznéji. A to jak zménou organizace priace (tzv.
trojuhelnikovy obchod a organizace cukrovar(), tak i vlivem na
moderni védeckou experimentdlni metodologii a projevem tzv.
demokratizace jidla (tzv. food democracy).

Zména vnimani cukru od 16.stoleti

V antice ¢i stfedoveéku byl v Evropé cukr chdpidn jako orien-
talni kofeni, konzervant nebo jako piipravek pro farmacii. Sladkd
chut navic v kfestanském religiéznim prostiedi byla pfijimdna
ambivalentné. Pfesto se cukr postupné zacal vychodni cestou
§ifit do Evropy pies arabské sousedy z Indie a stival se vyraznym
inicidtorem sociokulturnich zmén, vétsim, neZz by se na prvni
pohled mohlo zdit. Rozmach jeho zpracovani a importu byl
vedle objevu stfelného prachu a knihtisku milnikem v pfechodu
od stfedoveéku do novoveku v 16. stoleti. Historie vyuZivani cukru
ukazuje nové souvislosti historie vyvoje zapadni civilizace. Nejen
v socidlnich zméndch ve stravovini, ale i z hlediska rozvoje
technologii, inovaci a transferu znalosti, a to jesté pred zacitkem
pramyslové revoluce (2). Cukr se stal natolik zdsadni piisadou,
7e se hovorti o tzv. cukrové revoluci (3).

Zdjem o cukr byl podminén vznikem transatlantického
obchodu a kolonidlnich vyboju z Evropy do Ameriky (obr. 1.).
Vyuzivani cukru se stalo prudce a ndhle moédni zdleZitosti.
V anglicky psanych knihdch se relativni ¢etnost a frekvence
slova ,cukr* (sugar) v prvni poloviné 16. stoleti vyrazné zvysuje
(obr. 2.). Jiz méné méné u Spanélského ¢i francouzského jazyka,
kde se i cukr ve spole¢nosti prosazuje pozdéji. Jeste vyraznéji se
to projevi, pokud zkoumime lexikalni frekvenci slova ,sladké*.
Na prelomu 16. a 17. stoleti vzrostl zajem o ,sladké* jako médni
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vykfik (ak uvidime dile, slovo ,sladké® koreluje i s pouzivinim
pojmu ,melancholie®). Pouzivani slova ,sladké“ odridzi obrovsky
zdjem o cukr. Ten zacal byt totiz dostupny SirSim vrstvim
méstskych obyvatel v Anglii diky dovozu z titinovych plantazi
v Latinské Americe.

I Shakespearovi interpreti ztotoznuji v prekladech ,sladkost®
a ,cukr“. V jeho dile, na rozdil od stfedovékych literdrnich
spist, kde byla sladkost vyjadfena jinak (napf. v dile Geoffrey
Chaucera ze 14. stoleti je sladkost symbolizovand medem), roste
pocet odkazi a metafor pfimo na cukr (4). Ceské preklady tyto
konkrétni odkazy intepretuji ,jen“ v symbolickych vyrazech
Lsladkost“. V. dobovém kontextu muselo mit slovo cukr ale velmi
specifickou podobu. Napf. Shakespeare ve hfe Jindfich VI. hovoii
o ,sladkych slovech® pfimo jako o ,cukrovych slovech®, viz. , hide
not thy poison with such sugar‘d words*“ (Jindfich VI., 2 dil,
jedndni 3, scéna 2). V Ceskych prekladech se tato pasaz pieklada
jako ,Neskryvej jed svij v taka sladkd slova“ (pfel. J. Maly) nebo
jako ,Do preslazenych slov chces skryvat jed“ (prekl. M. Hilsky).

Tyto souvislosti odkazuji k tomu, Ze ,sladkost” a ,cukr zacaly
od 17. stoleti splyvat a stivaly se synonymy. Slazeni je od té¢ doby
automaticky spojeno s pouzivinim cukru. Cukr jako sladidlo se
s vysokou intenzitou rozsifoval ve méstech, tak jak se zefektiviiovala
i organizace tzv. trojuhelnikového obchodu (viz dile). O rostouci
spotfebé v 18. stoleti svédc¢i prvni statistiky importovaného titi-
nového cukru z Ameriky v poméru k poctu obyvatel (obr. 3.).

. Rytina Theodora de Bry z roku 1595 ukazuje africké otroky

zZpracovavayjici cukrovou trtinu na ostrové Hispaniola
7 IR
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Obr. 2. Lexikalni frekvence slova sweet v anglicky psanych zdrojich 1500-2021

zbozi a lodé mohly jet na dalsi okruh. Tato vyhodnost

Frekvence vyskytu (% rel.)

dynamicky obchodné rozvijela Evropu, ale zanechala
dramatickou nesmazatelnou stopu v kolektivni paméti

oo ‘ africké populace. Kazdopadné z hlediska provozu
0,035 | ~cukrovarnickych manufaktur® v Americe se projevoval
0030 | predstupen pozdéjsi kapitalistické specializace vyroby.
|| Cukrovary se uvadi jako zdklad industrializace a nové
0,025 | organizace prace. Rozsabh, sloZitost a socidlni organi-
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' | a tim i predlobu pro dalsi tovarni systémy (7).
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oL T soukromymi lodnimi spole¢nostmi. Na rozdil od
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2000 evropskych kolonidlnich panstvi v jinych ¢astech svéta
nevznikla v Anglii, Francii, Spanélsku & Nizozemi

Pramen: viastni zpracovani podle aplikace Google Books Ngram Viewer

Obr. 3. Rust spotfeby cukru v Anglii a Francii v letech1700- 1800

stitem organizovand jedna soukromi spolecnost,
kterd by zastfeSovala veskery obchod (jako napf.
britské ¢i nizozemské Vychodoindické spolecnosti).
Trh s otroky a trojihelnikovy obchod probihal v rezii

Spotieba cukru na osobu (Ib)
18

parcidlnich z4jm0 z Evropy dosazenych mistodrzicich
a raznych obchodnich spolku. Na jedné strané to

vyvolavalo neustdlé vilky, na strané druhé rovnéz
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tlak na regulaci a vznik ndrodnich i mezinarodnich
danovych predpisu. O Americe se mluvilo jako zlatém

vejci a o cukru jako o bilém zlatu.

Prvni masivni zakladani cukrovar(i se datuje do

poloviny 16. stoleti portugalskymi obchodniky na
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brazilském pobiezi. Péstovaly se sice i dalsi plodiny,
napiiklad kava ¢i ryze, ale vyroba cukru dominovala.

j

Cukrova titina se nejlépe péstovala na relativné

Francie

rovinaté pudé v blizkosti pobieznich vod, kde byla

puda pfirozené drodnd; hornaté asti ostrova byly pro

0

jeji péstovani méné vhodné. Umisténi obchodnich pii-
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1800 stavll na pobfezi poskytovalo geografickou vyhodu pro
prepravu titinového cukru do celého transatlantického

Pramen: viastni zpracovani dle Johnson et al. (31)

Trojuhelnikovy obchod a organizace vyroby

Trojuhelnikovy obchod je pozdéjsi nizev vymeénného ob-
chodu mezi Evropou, Afrikou a Amerikou v 16. aZ 18. stoleti a je
siln€ spojen s titinovym cukrem. Samotny Krystof Kolumbus uz
pii druhé plavbé 1493 dovezl rostliny titiny z Evropy na nové
objevena uzemi, protoZe podnebi bylo pro péstovani idedlni
— teplé a vlhké. Nedlouho poté zalozil nejstarsi Kolumbv syn
Diego na Jamajce v nové zaloZené osadé Sevilla la Nueva prvni
titinové plantiZze v Karibiku. Kolem roku 1515 byl postaven
i prvni cukrovar (cukerni mlyn), ktery mohl produkovat az 150 t
titinového cukru za rok (5).

Severoatlanticky trojuhelnikovy obchod vytvoril od 16. do 18.
stoleti obchodni trasy mezi tfemi kontinenty: zipadni Evropou,
zapadni Afrikou a vychodni ¢dsti Ameriky. Jeho pfevratna
efektivita vyplyvala z toho, Ze Evropské lodé prodaly v Africe
levné nakoupené spotiebni zbozi (textil, bizuterii, zbrané a alko-
hoD). Za to odkoupily jiz dopfedu nachystané africké otroky.
Otroci byli pfevezeni na stejnych lodich do Ameriky. Zde se
vymeénili za zpracovany cukr a rum, ktery se s velkym ziskem
nasledné prodal v Evropé. Za ¢ist zisku se koupilo dalsi spotiebni
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svéta. Ten se velmi rychle stal vedle zlata a stiibra
hlavni hnaci silou kolonizace. Zpracovany cukr se
zacal dopravovat do Evropy s ostatnimi exotickymi
produkty, které potiebovaly osladit (kdva, ¢aj, cokolada). Cukrova
titina velmi brzy nasla i dalsi uplatnéni — jako vedlejsi produkt
vyroby cukru vznikal kvaSenim melasy a destilovinim rum.
Trojihelnikovy obchod je dodnes temnou historii vztahu
mezi kolonidlnimi mocnostmi a obyvateli Afriky. Az 90 % afric-
kych otroklt mélo pracovat v cukrovarech (dobové se fikalo,
Ze za kazdy jeden kilogram cukru je zaplaceno zZivotem jednoho
otroka). V letech 1500 - 1800 bylo do Ameriky ze zdpadni
Afriky dovezeno pfiblizné 12,5 miliont otroku, trojiihelnikovy
obchod byl v novoveku nejkomplexnéjsi hospoddiskou dlou-
bhodobou kooperaci obchodnich spolecnosti (7). Implementace
piisnych casovych plina do organizace price béhem sklizné
titiny (sménny provoz) se stala pfedlohou pro organizaci prace
v dalSich odvétvich. Logistika vyrobniho procesu byla navrzena
tak, aby se maximalizovalo mnoZzstvi vyrobeného cukru.
Nelidské zachazeni s otroky z Afriky neuniklo dobové kritice
vznikajictho filosofického osvicenstvi. I kdyZz pohled na pfirozena
prava otrokll nebyl jednoznacny, podminky jejich Zivota byly
filosofy odsuzoviny. Voltaire Gsty romdnové postavy otroka
kritizoval tehdejsi svét cukrovarnictvi v Americe, kdyz pracujeme
na cukrovych titindch a mlyn nds chyti za prst, useknou nam
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ruku, a kdyz se pokusime utéct, useknou ndm nobu. To je cena,
za kterou v Evropé jite cukr (8).

Trojihelnikovy obchod ziroven zapiiCinil svoji dravosti
i prvni ekologické problémy v této oblasti. Rychlé kaceni
puvodnich dfevin a sdzeni cukrové titiny vedlo ke zhorSeni
kvality pudy, vzniku eroze a znecistovani prament pitné vody.
Deforestace nékterych ostrovu (napf. Nevis na malych Antilach)
se stala skutecnosti jiz v poloviné 17. stoleti (9). Obchodnici
z Velké Britinie, Francie, Spanélska, Portugalska & Nizozemi
proto proto mezi sebou bojovali, aby mohli péstovat titinu na
novych tdzemich. Akcelerovalo to kolonidlni pronikani dédle do
kontintenu (10). Ale zaroven se divoky Karibik stal nekontro-
lovatelnym utocistém najemnich pirdtd, korzara ¢i bukanyra.

Cukr se stival v 18. stoleti jednou z nejzidanéjsich komodit
a pfedmétem importu i do stiedni a vychodni Evropy. Tehdejsi
osviceni monarchové v Evropé (Fridrich Veliky, Petr Veliky, Marie
Terzie) zvyhodniovali pomoci celnich opatfeni dovoz surového
cukru, ktery mohl byt ndsledné zpracovivin v evropskych rafi-
neriich na bily cukr (11).

Cukr a experimentaini chemie

Cukr byl v dobé od 17. stoleti pfedmétem ale i prostfedkem
rozvoje védy i uméni. V uméleckych namétech malifstvi se
objevuji nové motivy spojené se sladkym cukrovim ¢i pfimo
s cukrem (obr. 4. az obr. 6.). Zatim neni Gplné objasnéno, proc¢
byla v 17. stoleti natolik rozsifend a v uméni casto replikovand
melancholicka ,saturnska“ nilada (romdny, vytvarné naméty).
Jedno vysvétleni muZze byt spojeno i s tehdejsi konzumaci cukru.
Anglické slovo spleen znamena melancholii, ale i orgdn slezinu.
Lidé v Anglii si vSimli, Ze problémy se slezinou vedou k depresim
a melancholické ndladé, obé slova zacala byt pouZivana jako
synonyma. Zdrava funkce sleziny je spojena se schopnosti
pfeménovat cukr na energii a udrzovat optimalni hladinu cukru
v krvi. Ale pfi nekontrolované konzumaci cukru se muze jeji
funk¢nost omezit. Tehdejsi lidé jeSté neznali rizika s nadmérnou
konzumaci cukru. To pravdépodobné mohlo vyvolat choroby,
které jsou spojeny s ,melancholickou® ndladu (napf. jednim
z projevu cukrovky je deprese).

Cukr se stal i pfedmétem zdjmu vznikajictho empirického
a experimentdlniho chemického vyzkumu. Pivodni chdpani védy
spocivalo v aristotelském pojeti na logické argumentaci a pozo-
rovani slouzilo jen jako doplnéni. Naopak novovéké mysleni
povysilo experiment na zakladni metodu. A pravé experimenty
s cukrem v Anglii, kam byl hojné dovaZen, se staly vzorem pro
obecnou experimentilni metodologii.

Stredovéka alchymie jako predchudce chemie se cukru
nevénovala. Ve stfedovéku se cukr nezkoumal, protoze cukr
byl vniman jako ,stin soli“. Cukr a obecné sladka chuf prvni
alchymisty mdtla. Pro né byla zdkladni liatkou sul (vedle rtuti
a siry), coz dokladali i biblickymi alegoriemi, napf. Mt. 5,13.
Sl nelze vyrobit a byla chdpdna jako litka spojend s nécim
podstatnym. Cukr se naopak musi vyrobit, byl tedy sekundarni
latkou. Co alchymisty zardzelo, byl fakt, Ze cukr vypada podobné
krystalicky jako sul a 1ze jej stejné rozpoustét ve vodé. V chuti
ale tvofi k soli opacnou polaritu (tzv. antinomii). Protoze sul
byla dokonalou litkou, tak cukr byl chdpin jako nutny ale ,jen*
doplnék soli (podobné jako vztah stinu ke svétlu). To 1ze podle
alchymistu dolozit uz tim, Ze sladka chut paradoxné vynikne,
az pokud je do jidla pfiddna Spetka soli (12).
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Obr. 4. Olej Johanna Philippa van der Schlichtena zobrazuje uZit
cukru pri piti Caje v prvni poloving 18. stoleti (Némecko)

Cukr byl dokonce popisovan pfi nesprivném pouzivani
jako jedovatd litka, zejména jako tzv. saturntiv ¢i olovény cukr
(octan hlinity). Do stfedovéku se pfenesl poznatek z fimskych
dob, kdy lidé bazici po sladké chuti vina, si kyselé vino ohfivali
v olovénych nddobich. Tim vznikal konzumovatelny a lahodny
sladky sirup. Nicméné ¢asta konzumace olovéného cukru vedla
nisledné k chronickym smrtelnym otravdm. I pfes tento poznatek
se uvadi, ze lidé ve stfedovéku si vino timto zpusobem stile
prislazovali (napf. i papez Klement II. mél v roce 1047 zemfit na
otravu olovénym cukrem, ale pravdépodobné se jednalo o vlastni
1écbu pohlavni choroby, na kterou se saturntiv cukr také uzival).

Cukr tak nebyl ani alchymickou substanci a nemél na rozdil
od jinych latek ani sv(j vlastni alchymicky symbol ¢i pfifazenou
korespondenci. AZ némecky lékai Paracelsus pocatkem 16. stoleti
zacal zkoumat cukr podrobnéji z hlediska experimentdlniho
pozorovani. Podle jeho zavéru lze destilaci a fermentaci vytvorit
léCivou latku, kterou nazval kvintesenci cukru: Zde ti sdélim
veliké tajemstvi, jak si milZes privodit kvintesenci cukru, ktery
skutecné prevysuje vsechny rostlinné produkty. .., cukr ma v sobé
Ctyri proky, jako mad zlato: jako je zlato Cisté, tak je cukr necisty,
zlato je navenek teplé a vibké, uvniti studené, suché a bilé: cukr
Je opak, nebot je navenek studeny a suchy, uvniti: teply, vibky
a Cerveny a pevny jak navenek, tak uvniti(13).

Mohutny nastup prvnich chemickych pokust s vlastnostmi
cukru zacal az v 17. stoleti, podobné jako se rozvijela celd
empirickd filosofie s dirazem na smyslové pozniani. Anglickd
empirickd ostrovni filosofie (F. Bacon, J. Locke ¢i T. Hobbes)
oteviela nové cesty experimentovani tim, Ze smyslové vjemy
byly uznany jako realita. Mezi mnoha pokusy se zacalo zkou-
mat, jaké Gcinky md cukr na rizné jevy v botanice. Napf.
paracelsidansky filosof a chemik Thomas Browne v 17. stoleti
v Norwichy zaznamenaval pokusy, jak rozdilni intenzita sladké
vody ovliviiuje rast raznych druha rostlin (14). U cukru se
velmi brzy zkoumaly i fyzikalni vlastnosti, z nichZ nejvétsi zaha-
dou byl jev tzv. triboluminiscence. Jedna se o fyzikalni proces
vyzafovani modrého svétla, které vznikd pfi drceni ¢i tieni
krystalt. Zakladatel moderni experimentalni védy Francis Bacon
tuto zdhadu zkoumal podrobné a zahrnul ji do tzv. skrytych
procesu, které se musi v budoucnosti védecky vysvétlit (15).
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Obr. 5. Zatisi s cukfenkou — olej na platné, 18. stoleti (Britanie)

Obr. 6. Zatisi s jahodami, homoli a krabici cukru (Némecko)

I kdyz vlastnosti této triboluminiscence byly zkoumany uz
v 17. stoleti (napf. Robertem Boylem), vysvétleni neni zcela
vyteSeno dodnes (16, 17). Proto muZe konstatovat slavny fyzik
Richard Feynman, Ze vezmete-li kostku cukru a ve tmé ji klestemi
rozdrtite, uvidite jen modry zdblesk. Ale nikdo nevi proc (18).

Cukr se od 17. stoleti objevuje jako téma i ve filosofickych
spisech. John Locke na pfikladu sladkosti a cukru vysvétloval
spojeni zkuSenostnich zazitka v lidské psychice: Pokud mdme
univerzdlni predstavu o pojmu, jako je sladkost, neni to proto,
ze by slo o vrozenou predstavu, ale proto, Ze jsme vSichni v raném
veku vystaveni sladkym chutim (19). Locke feSil vztah kategorie
,sladkého“ a kategorie ,cukru®. V cukru totiz chut neni, v chuti
neni cukr, samostatné neexistuji. Ale aZ jejich spojenim na
jazyku obé kategorie ,vzniknou“. Prusky filosof Immanuel Kant
vztah sladkosti a cukru povaZuje za jeden z prikladd nejvyssi
schopnosti poznavani pomoci spojeni smyslt a rozumu v tzv.
syntetickém soudu apriori (20).

Francouzsti osvicensti filosofové zatradili heslo ,cukr® také
do tehdejsi nejprestiznéjsi databidze védéni, do Encyklopedie
(fr. Encyclopédie, ou dictionnaire raisonné des sciences, des arts et
des métiers, vydavané v letech 1751-1772). Heslo ,cukr® najdeme
v XV. svazku a je mu vénovano uctihodnych deset strinek. Cukr
je popisovan jako farmaceuticky material, ale i jako komodita,
ktera je pfedmétem vynosného ekonomického obchodu. Mezi
podhesly v Encyklopedii najdeme i fungovani cukrovaru ¢i popis
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vyroby titinového cukru. Ovsem nejvétsi pozornost zde dostiva
cukr jako pfisada pfi vafeni a jako kulinafska ingredience (21).

Cukr jako hromadné se rozsifujici ingredience v méstanskych
kuchynich od 18. stoleti doklad4 hlubsi socidlni, kulturni i eticky
vyvoj evropské spole¢nosti. Ty mizeme zafadit do procesu tzv.
demokratizace jidla, které se stavaji zijmem soucasné filosofie ¢i
sociologie (napf. sociologie jidla), ale souvisi s etikou novoveku
a rastem individualismu (22). Rast konzumace a vyuzivani cukru,
ktery je doproviazen socidlnimi zménami, ale neni zdleZitosti
jen Evropy ¢i severni Ameriky. Analogické zmény jsou po-
stupné zaznamendny v Ciné, Japonsku & Indii (23). Cukrova
titina byla zafazena do botanické klasifikace, Svycarsky lékar
Gaspard Bauhin roku 1623 pojmenoval cukrovou titinu jako
Arundo saccharifera. Tento ndzev a Kklasifikaci pfevzal o vice nez
stoleti pozdéji Carl Linné a cukrové titin€ dal oficidlni oznaceni
Saccharum officinarum.

Sladka gastronomie a prvni demokratizacni procesy

Rust spotfeby cukru je v 18. stoleti hodnocen jako jeden
z pilifa procesu demokratizace jidla (24). Moznost obchodné
svobodné distribuce a uzivani cukru byla jednim ze spou-
Stécich impulzt odporu americkych osad proti Velké Britanii
v 60. letech 18. stoleti. Britskd vldda nafidila v roce 1764 tzv.
Sugar Act, kterym sice snizila o polovinu dan za cukr pro
osadniky, ale zvysila kontrolni mechanismy k jejimu vymahani.
Na vychodnim pobfeZi tento zikon vedl k napéti, které vyustilo
v bojkot britského luxusniho (mySleno sladkého) zbozi a stilo
u zdroje americké revoluce za demokracii.

V Evropé si po generace lidé zvykli na cukr jako na standar-
dni komoditu a pocet sladkych pokrmu, do kterych je nezbytné
jej pridat, rostl. Sladké jidlo bylo k dispozici ¢im dal SirSimu
okruhu obyvatel. Od 16. stoleti vznikaji i prvni ti§téné kucharky,
v nichZ se objevuje cukr jako ingredience. Nejstarsi ceskd kniha
kuchafska pochazi z dilny tiskafe Severina Mladsiho z pocatku
16. stoleti. Pavel Severina z Kapi Hory v Praze uZ roku 1535 tiskne
druhou staroceskou knihu kuchafskou s nazvem Kuchaistvi
o rozlicnych krméch, kterak se uzitecné s chuti strojiti mayji
a pocet kucharek postupné roste. Nékteré davaly vetsi prostor
pokrmum s cukrem (napf. rukopis Polixeny z Lobkovic, rozené
z Pernstéjna, se soustiedi na sladké recepty slechtické kuchyné).

Toto obdobi ¢eskych dé&jin v 17. stoleti se vyznacuje znac-
nym vzrustem diferenciace stravy mezi spoleCenskymi vrstvami.
Zatimco se venkované vraceli k nejprostsi rostlinné strave, zpes-
tfované jen pfi vyjimec¢nych pfilezitostech masem, v zimeckych
kuchynich si kuchafi lamali hlavu nad vymyslenim nejrafino-
vangjsich lahudek pro panstvo. Hodné se napodobovala kuchyné
cizi, prfedevsim italska, ale i francouzska a anglickd — a to pre-
devsim sladkostmi z cukru (25).

Krilovsti cukrafi zaujimali vyssi stavovské postaveni z toho
dtivodu, ze cukrafské vyrobky byly vrcholnou ozdobou slavnost-
nich jidelnich stolu, které byly vzdy chloubou hostitele. Sttedem
obrovskych tabuli pfedem zaujimala velkd monumentalni dila,
muzeme se docist o pozoruhodnych cukrovych krocanech,
labutich anebo pavech. Specializace sladké kuchyné se prenesla
do specializovanych prodejen — cukriren.

Pavodni vyraz pro cukrdrnu pfiSel z francouzstiny jako
a pdtisserie, a prvni specialisté na pfipravu sladkych pokrmu
z cukru byli ,mistfi cukrdfi* (fr. maitre patissier). 1 v Ceskych
zemich se od 16. stoleti osamostatnil cech cukraiu od cechu
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pernikaf a pekatt (26). Od 17. stoleti se zacalo ve Slechtickych
kruzich zavarovat ovoce s cukrem, vyrdbély se rosoly s cukrem,
sirupy a dalsi podobné sladkosti. V 18. stoleti se zacal Slehat
z bilkt husty snih, ne jenom lehce naslehany bilek, a postupné
Slehacka ze smetany. Ve stejné dobé se 3ifily zmrzliny a sladké
krémy. Od 16. stoleti se do Evropy dostavaly kakaové boby
a pfinesly pfevratnou kulindfskou novinku — ¢okoladu, kterou
bylo nutné si osladit. V Praze se tak dochovaly jména mistra
cukrar(, ktefi méli velmi vyznamné postaveni za doby panovani
Rudolfa II. V druhé poloviné 16. stoleti bylo na Gzemi Prahy jiz
14 cukraru, z toho bylo 12 ze zahranici. Jisty Vlach Kortes tak
moc vynikal svym nadianim pro cukrafinu, Ze byl za své nemalé
zasluhy ve vyvoji cukrafského femesla u nds povysen do stavu
vladyckého (dédi¢na nizsi Slechta). V této dobé jiz zacinaly
existovat i mensi cukrafské dilny (napf. Mikuldse Zelendera).
Od 17. stoleti se objevuji také prvni dorty (27).

Cukr dokonal svou vitéznou cestu spolecnosti aZ s piicho-
dem nového typu demokratického, rovnostaiského a svobod-
ného prostiedi. 18. stoleti bylo dobou vzniku kaviren, v nichz
ke sladké kavé patiil i sladky zdkusek. Prvni kavarny pfisly
z arabského a perského prostiedi, kde se poprvé rozrostlo
péstovani kidvy v Jemenu, kam se dostala z Etiopie z oblasti
Kaffa. Vznik cukraren a ndsledné kavaren souvisel s procesem
vzniku vefejného prostoru. To se v sociologii ve vztahu k jidlu
nazyvd demokratizaci jidla. Kavarny byly i svobodnym mistem
vymény nazoru a sdilenim myslenek. Kavarny konkurovaly
dokonce skoldm, dnes bychom fekli, Ze byly co-workingovymi
prostory. Kavarny byly volnym a svobodnym prostorem, ktery
byl pfevazné v 18. stoleti spojen s osvicenskou filosofii a prvnimi
revolu¢nimi pozadavky na zmény ve spolec¢nosti. Kavu, tekutou
cokoladu ¢i ¢aj neslo konzumovat hotké. Proto se tyto ndpoje
musely sladit. A sladily se na dnesni poméry hodné. Poptavka
po cukru stdle rostla.
toru mizeme pozorovat na francouzském prostfedi 18. stoleti.
Prvni pafizské kavarny vznikaly v osmdesatych letech 17. stoleti,
v roce 1686 byla zaloZena i nejstarsi stile fungujici kavarna Café
Procope (obr. 7.). V ni se potkavali v 18. stoleti Denis Diderot,
Benjamin Franklin, Jean-Jacques Rousseau nebo Voltaire. Novy
typ komunitniho setkdvini, které nebylo primdrné spojeno
s konzumaci alkoholu, ale s pitim oslazené kavy, ¢aje, cokolady
a s konzumaci sladkych desert, znamenalo i novou formu
socidlniho setkavani (tzv. konvivialitu).

Do poloviny 18. stoleti existovaly tisice kavaren, které
fungovaly jako dulezitd mista setkdvini a spolecenskd centra.
Kavarny se staly sociokulturnim fenoménem souvisejicim s no-
vou formou socidlnich norem. Kavirna nabizela nejen nové
druhy potravin, nové druhy servirovani i stolovacich norem
a zvyklosti (tzv. kavarenska kultura). Reprezentovala rovnéz
i nové socidlni vztahy mezi svobodnymi lidmi. V kavarné se
navazovaly mezilidské vztahy. V anglickém terminu ,sugaring®
zustala zachovana puvodni funkce sdilenych prostor cukrirny,
kde se mohly navazovat svobodné, tzv. cukrové vztahy (28).

V dobé svého rozkvétu od 18. stoleti z Pafize se staly
centrem literarni a pozdéji i politické kritiky. Zde se stfetavaly
svéty intelektudlti a aristokracie. V ramci plnéni spolecenské
funkce vznikala nova kulturni a politickd debata, byly ,svatyni
vefejné diskuse“ (29). Sociologie kavarny hovoii o tzv. tfetim
misté. Jednd se o prostor mimo domov a mimo prostor prace,
kde lidé travi svuj ¢as s druhymi lidmi. Tfeti misto je oznaceni
jakési zakladny neformilniho vefejného Zivota. Je obecnym
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Obr. 7. Cést interiéru patiZské kavarny Procope v soudasnosti

Tl B =ik

pojmenovanim pro velkou fadu vefejnych prostort, které hosti
dobrovolni, neformalni a radostné oc¢ekavana setkini jednotlivci
mimo domov a praci (30).

V ¢em tedy mimo jiné cukr pfispél k demokratizaci jidla?
Na slechtickych dvorech ¢i v burzoaznich salonech byly po vzoru
aristokratického zivotniho stylu zkoumany rafinované a originalni
chuté, véetné estetického rozméru. Naopak v kavarnich se
vytvirely sladké zakusky a kdvovy servis, ktery byl pro vSechny
navstévniky stejny. Sluzby byly piistupné hostim bez rozdilu
stavu a urozenosti. Francouzské dezerty se staly skute¢nym
hmatatelnym dokladem nastavajici kulturni zmény, pfechodu od
tradi¢ni k moderni spole¢nosti, se vSemi pravodnimi socidlnimi
projevy. V poloviné 18. stoleti se ve Francii objevily prvni
kuchaiky zaméfené uZ jen na sladké dezerty (8). Ve stejné se
hovoii dobé o vzniku moderni, tedy vsem piistupné kuchyné.
Samotné oznaceni dezert vytlacilo po revolu¢nich udalostech ve
Francii jiné aristokratické pojmy (jako byl ptvodni termin pro
sladkost e fruif). Dezert v sobé nesl revolucni étos zmén, protoze
v pivodnim francouzském vyznamu znamenal ,Cisty stal®.

A jaké typy lidovych dezertu se proddvaly ve francouzskych
kavarnach? Pokud Slo o vyrobky z oblasti peciva (patisserie)
jednalo se o makronky, kowign amann (od 19. stoleti z Bretané),
razné sladké gateau z listového tésta, sladké briosky, pozdéji
plnény éclair. Mezi dezerty patfily mille-feuille, creme briilée,
créme mousseuse (zejm. mousse au chocolat), ceufs a la neige
a mnoho dalSich. Nazvy zdkuska a dezerta byly lidovym ozna-
¢enim a na rozdil od aristokratické kuchyné stejné nazvy po
celé Francii umoznovaly rychlou orientaci pii vybéru zbozi. Coz
nds propojuje se soucasnymi trendy unifikace, homogenizace ¢i
nivelizace spolecnosti. Ale to se tykd spole¢nosti uz v 19. stoleti.
Rozsiteni fepného cukru pak znamenalo dalsi oblast sociokul-
turnich zmén, kterd spada do analyzy soucasné doby.

Souhrn
Clinek se vénuje problematice vyvoje vnimani cukru v evropské

kultute 16. aZ 18. stoleti. Soustiedi se na tii témata, kterd doprovazeji
reflexi cukru a jsou pro zvolené obdobi velmi typickd. Nejdiive
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pojednidva o zefektivnéni zplisobu organizace prace v nové vzniklych
cukrovarech v latinské Americe, které souvisely s existenci tzv.
trojihelnikového atlantického obchodu mezi Evropou, Afrikou
a Amerikou. Dile se ¢linek vénuje fenoménu cukru jako pfedmétu
experimentdlni védy 17. stoleti. Posledni ¢asti se pfispévek zabyva
Sirsim kontextem sociologie jidla, kde cukr v 18. stoleti pfispél
k novému typu socidlnich navykl ve vefejném prostoru, zejména
s ohledem na provoz evropskych kaviren a cukraren. Tento fenomén
se v soucasném pojeti socidlnich véd oznacuje jako tzv. demokra-
tizace jidla (angl. food democracy).

Kli¢ova slova: food democracy, trojuhelnikovy obchod, tftinovy cukr,
sociologie kavarny.
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Nesiba J.: Sugar, “Food Democracy” and Socio-Cultural
Change in 16"-18™ Centuries

This article focuses on the development of the perception of sugar in
European culture from the 16" to the 18" century. The author focuses
on three main themes accompanying the reflection on sugar which
are very typical of the chosen period. First, the article discusses the
streamlining of the way work was organized in the newly established
sugar mills in Latin America, which were related to the existence of
the so-called triangular Atlantic trade between Europe, Africa and
America. Second, the article examines the phenomenon of sugar as
an object of experimental science in the 17" century. The last part of
the paper deals with the broader context of the sociology of food,
where sugar contributed to a new type of social habits in public
space in the 18" century, especially with regard to the operation
of European coffeehouses and confectioneries. This phenomenon
is referred to in contemporary social science as “food democracy”.

Key words: food democracy, triangular trade, cane sugar, café sociology.
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