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Naplni se znovu skolni
lavice? Vaclav Martinek
nas s pychou provazel

pardubickou skolou

potravinaistvi a sluzeb.
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Obcas nékdo zdedi mlyn a prijde
se vyucit mlynarem.
Meéli jsme i jaderného fyzika

V Pardubicich na zacétku zafi probihaly Dny evropského dédictvi.
Nezasvéceného milovnika tradic by sotva napadlo, Ze zde byla ohrozena
vyhladend potravinaiska skola s devadesétiletou historiil Remesla
vymiraji. NevéZime si tradic, které za hranici umi tteba Némci vynéset
do nebe. A tak kdyz jsem se dostala na namésti Republiky, zamifila

jsem rovnou do Stfedni $koly potravinarstvi a sluzeb Pardubice, abych

pochopila proc.

Jak studenti potravinarské
skoly ziji

Krésné. Galerie architektury v§ude, kam oko
dohlédne. Kdo by odolal romantickym toulkim
v zdmeckém parku hned vedle $koly? Nebo na-
vitéveé titulné cokolddovny u Zelené brany s er-
bem konika z bilych dlazebnich kostek? Tady se
studentim randi! A na jejich misté bych si obéas
koupila ¢erstvy pernik na Pern$tynském ndmésti
a za ,,lodi $koly*, obrovskou monumentélni funk-

za dvacet korun. Skola byla piivodné postavena
jako technické muzeum, jehoZ architektem byl
Karel Repa, zék slavného Josipa Ple¢nika. Takze
studenti se uci ve vzacné technické pamatce.

Na svého priivodce Véclava Martinka, z4stupce
feditele $koly, jsem si chvilicku po¢kala. Uil dru-
hé ro¢niky technologii, a jak se objevil, nezaptel
své femeslo. Pravy mlyndf, pfijemny a laskavy.
Hrdé mé odvedl k erbu mlynafa a vysvétloval
symboly - ozubené kolo, protoze mlynéfi méli
vzdycky blizko k technice, modré pole jako voda
a kruzitko jako symbol vzdélanosti. ,, Mlynéti byli
odjakziva technici, museli znét fyziku, aby viibec
uvedli mlynské zafizeni do chodu,” vysvétluje
Véclav Martinek. V oboru pisobi od ml4di, ro-
dic¢e méli mlyn. ,,Kdyz jsem se narodil, uz nefun-
goval, ale vyristal jsem v ném a ob¢as jsem néco
$rotoval pro maminku. KdyZ jsem se v patnicti
rozhodoval, tak jsem se $el vyulit mlynifem.
Oteviral se pétilety obor, kde bylo mo#Zné ziskat

cionalistickou stavbou, si dala neoSizené latte



s vyuénim listem i maturitu. TakZe jsem chodil
do Automatickych mlyni u Chrudimky, coz je
krdsnd budova od architekta Josefa Gocéra,”
vzpomind a ja jsem musela slibit, Ze prohlidku
nevynechim. K fece Chrudimce jsem opravdu
dosla a nelitovala. Jako bych se vrétila do zapo-
menutych ¢ast, a tak mé nemrzelo si chvili sed-
nout u feky a listovat v almanachu o $kole, ktery
mi pan inZenyr vénoval. Byla tam spousta vrou-
cich basnic¢ek o chlebu, az se ta slova clovék stydél
pomalu i potichu &ist: ,,Krajitku chleba, ty nejsi
jen Zivo¢i$nym pudem, tys Boz{ dar.”

Kdysi pry byvalo v Cechach 9500 mlyni a elekt-
rifikaci se ¢islo zmensilo asi na 45 funkénich ob-
jektt. ,,V mlynafiné doglo k obrovské automati-
zaci. Dneska je automatickych mlynic v Cesku
zhruba kolem Sedesiti, protoZe po revoluci se
mlyny vracely v restitucich. Jejich provoz se ma-
jitelé snazili obnovit a bylo jich jeden &as kolem
dveé sté dvaceti. JenZe se vstupem do Evropské
unie se podminky pro potravinéstvi zpfisiova-
ly, a jak konkurence rostla, mlynti ubylo,“ kon-
statuje Véclav Martinek. A vysvétluje, co si zdd4
moderni doba ohledné mistrovstvi lidi. Do mo-
dernich automatizovanych mlyni jsou potfeba
mlynafi a pekafi, ktefi znaji pivodni femeslo,
ale navic si rozuméji s technologiemi. ,,Pote-
bujete odborniky, ktefi uméji nakoupit kva-
litni obili. Ve $kole je také hodné dév¢at, kterd
pracuji ¢asto jako laborantky. Vlastni mlynské
technologie obstaraji dva lidé mackajici knoflik
automatu. Ale vybrat obili, dobfe je uskladnit,
odetfovat, na to stroj nestati. My tfeba u¢ime
i krmivéfskou technologii, protoze ustdjend
zvifata maji jiné ndroky na Ziviny a je to véda,”

zdiraziiuje uditel.

Kdyz chleba zavoni lékati
¢i jadernému fyzikovi

Obcas nékdo zdédi mlyn a chce rozumét femes-
lu. To, co je na $kole uniktni, je, Ze neslouzi jen
teenageriim. Usp&né se tu rekvalifikuji i dospé-
1i. ,V délkovém studiu ndm tu studuji inZenyfi,

doktofi. Méli jsme tu i atomového fyzika. Mo-
mentdlné si tu jedna firma progkoluje své za-
méstnance. Tak pro né déldme specidlni kurzy.
Nyni je ¢eka tfidenni kurz, kdy si budou klasic-
ky vyrabét mouku, aby si na vSechno prakticky
sdhli. Jde o lidi z kancelafi, ale i ty, ktefi obslu-
huji stroje,” {ikd Vaclav Martinek.

Mlyna¥i a pekafi
jsou jedna rodina

Nevydrii ale dlouho teoretizovat a vede mé
do cvitného $kolntho mlyna. VSechno voni
dfevem, a pfestoze je tu Cistounko, vSude lezi
popradek bilé mouky. Mijime pekdrny s obrov-
skymi troubami. ,Mlynaf bez pekafe byt ne-
mize, vztahy museji byt korektni, bez toho to
nejde. Kazdy mlyn mé vztahy se svou pekdrnou.
Ja mlynafim pfednd$im par hodin pekaiskou
technologii, aby rozuméli tomu, jakou mou-
ku pottebuji pekafi. Dneska je to tak, ze kazd4
mouka mé presné parametry a hodi se na uréity
ucel. A mlynéf ji musi umét pekafi dodat, aby
byl pekat spokojen. On totiz mlynsky priimysl
je ptebytkovy. Jsme schopni vyrobit vice mouky,
nez se spotfebuje. Takze si mlynafi sami buduji
dobré vztahy s pekdrnami, protoze jestlize mé
mlynaf odbyt na mouku, mize mlit a vydéla-
vat.“ Dobré vztahy mezi mlynafi a pekafi se od-
rdZeji v z&jmu o obor. A tak kdyZ pfidly na skol-
stvi tézké Casy, silné lobbuji za zachovéni oboru
a vytvofili sektorovou dohodu v oblasti potravi-
néfstvi. Pro¢? Nyni v CR pracuje pfi zpracovani
obili a mouky 17 tisic zaméstnanct, a to spiSe
méné kvalifikovanych a ze zahrani¢i. Cely obor
je podle odborniki dlouhodobé podinvesto-
van. Kdo tedy bude jednou péct kvalitni chleba?
»V soucasné dobé mame na $kole 518 studenti
viech obort. JenZe z toho pekafl a mlynéfd je
jen kolem dvou stovek a mlynéit jen $estnict.
Pro potieby trhu to nesta¢i, dodévd Véclav
Martinek. ,,Nejhorsi je, Ze cely obor potravinaf-
stvi je tak prehlizeny.”

V roce 2019 mé $kola oslavit sto let. Kdyz jsem
ji opoustéla, pféla jsem si, aby tu pofdd vonél
chleba, kolé¢e a potkavala jsem tu rozjivené klu-
ky a dévcata v bilych pléstich a mlynafskych Ze-
picich. Kdyz jsem se lou¢ila, vypadlo ze ztefelé-
ho dfevéného rdmu v prvnim patfe okenni sklo.
Jsem optimistka, snad jsou to stiepy $tésti. ©

Text a foto: Hana Kejhovd
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