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výzkumu. 
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Souhrn

Zpracovaný článek se věnuje problematice vývoje a zejména pak 
vzájemného vztahu mezi cenou surového cukru a cukru bílého. 
Analýza se zaměřuje na období let 1980–2011 s  cílem zhodnotit 
úroveň přenosu ceny surového a bílého cukru na světovém trhu. 
Na základě provedené analýzy lze konstatovat, že úroveň cen cukru 
na světovém trhu vychází z  jejich historického vývoje. Nicméně 
vzájemný vztah mezi cenou surového a bílého cukru nebyl prokázán. 
Cena surového cukru se v tomto vztahu jeví jako slabě exogenní, 
tudíž jako dominantní ve zkoumaném vztahu. Přímý vliv ceny 
bílého cukru na cenu surového cukru nebyl prokázán. Analýza dále 
ukázala, že nedochází k proporcionálnímu přenosu cen. Je  tedy 
zřejmé, že změna ceny surového cukru není plně přenesena do 
změny bílého cukru.

Klíčová slova: surový cukr, bílý cukr, světový trh, cenová transmise, 
model korekce chyby.

V letošním kalendáři světové vědy a techniky si mimo 
jiné připomínáme pětisté výročí prvního vydání základního 
díla o  výrobě a použití léčebných destilátů z rostlinných 
šťáv, představující jednu z prvních knih, které byly napsány 
o chemii a farmakologii. Destilace (lat. destillatio – kapání) 
bylinných šťáv byla v pozdním středověku a v období rene-
zance jednou z nejdůležitějších metod přípravy léčiv.

Již v roce 1500 uveřejnil štrasburský lékař, chemik 
a  farmakolog Hieronymus Brunschwig (kolem roku 1450 
až 1512/13) svou první, tzv. „malou“ populární příručku 
o umění destilace „Liber de arte distillandi de simplicibus“ 
(Kniha o jednoduché destilaci), rychle přeloženou do několika 
jazyků. Byla určena jak laickým čtenářům, tak i jeho učeným 
kolegům – lékařům a lékárníkům (apotekářům).

V první části knihy jsou popsány destilační aparatury 
a techniky. Brunschwigovi nejde na rozdíl od většiny sou-
časníků o alchymistické experimenty, ale o získání léčivých 

prostředků pro medicínskou praxi. Vyobrazeny jsou destilační 
pece, přístroje a nádoby a popsány jednotlivé preparativní 
destilační postupy: destilace na slunci, v peci, v chlebě, 
v mraveništi, ve vodní lázni, v popelu, písku apod. Destilo-
vat se dá dokonce také s pomocí koňského hnoje: „Postav 
skleněnou nádobu do horkého koňského hnoje, který je 
v uzavřené truhle nebo ve stáji, zavři pořádně dveře a nech 
v něm nádobu stát čtyři týdny či déle...“.

Ve druhé části jsou abecedně uspořádány a vyobra-
zeny rostliny použitelné k destilaci. Ve třetí části jsou pak 
vyjmenovány nemoci a destiláty, které na ně účinkují. Autor 
zde zachovává tradiční řazení od hlavy k patě („a capito ad 
calcem“) a nabízí rovněž speciální vodičky, které například 
posilují paměť, podporují a vzbuzují veselost nebo naopak 
pomáhají proti tíživým snům, opilosti a nočním děsům. 
Například destilovaná šťáva z jmelí vypálená z jeho bílých 
bobulí se má vypít třikrát denně „na jeden lok“. Posiluje 

Před 500 lety byla vydána první odborná kniha 
o destilaci
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Rumánková L., Smutka L., Pulkrábek J., Benešová I.: Price 
Formation on the World Market – Transfer of Raw and 
White Sugar Price

The presented paper deals with development of the prices of raw 
and white (refined) sugar and in particular with their mutual relati-
onship. The analysis covers time period from 1980 to 2011. The aim 
is to evaluate the level of raw and white sugar price transition on 
the world market.
On the basis of the analysis, it is possible to say that the level 
of sugar prices on the world market stems from their historical 
development. Nevertheless, mutual relationship between raw and 
white sugar prices was not proved. The raw sugar price appears 
slightly exogenous and therefore more dominant in the analysed 
relationship. Direct influence of the white sugar price on raw 
sugar price was not proved. The analysis showed that there is 
no proportional price transition. It is thus obvious that the chan-
ge in raw sugar price is  not fully transferred into refined sugar 	
price change.

Key words: raw sugar, white sugar, world market, price transmission, 
vector error correction model.
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plíce, když „jsou zakrváceny nebo plné vlhkosti“, a utišuje 
kašel, který vychází z plic. Šťáva z jahod se má destilovat 	
„v polou května“ a pomáhá vypita ráno a večer na „čtyři 
loky“ proti žloutence. Navíc ulehčuje bolest na prsou, čistí 
plíce, pomáhá proti červenání očí a proti malomocenství.

a o rok později v Olomouci) doplnil dodatkem „Vo vodách pá-
lených rozličných sepsání“, v němž je popsáno působení šesti 
desítek destilátů a uvedena i jejich příprava. K těmto popisům 
destilovaných přípravků je přidána i alaunová voda (roztok 
kamence), ačkoliv její příprava se prováděla rozpouštěním 

Před 500 lety v roce 1512 bylo vydá-
no další Brunschwigovo dílo o destilaci, 
tzv. „velká“ kniha (Große Destillierbuch) 
„Liber de arte distillandi de compositis – 
Das Buch der waren Kunst zu destillieren 
die Compasita“, vycházející v  podstatě 
z  obsahu předchozí autorovy knížky. 
Jako autoritativní text dosáhla v 16. století 
několika vydání a stala se inspirací pro 
řadu evropských vědců. Jedním z prvních 
byl bakalář pražské univerzity Jan Černý 
(asi 1456–1530), který svůj původní čes-
ký (v pořadí jedenáctý v Evropě) tištěný 
herbář „Kniha lékařská, která slove herbář 
aneb zelinář, velmi užitečná z mnohých 
knih latinských a  z  mnohých užiteč-
ných prací vybraná“ (vydaný roku 1517 
v Norimberku, poté v roce 1544 v Praze 

a  nikoliv destilací. V  herbáři je rovněž 
vyobrazení destilačního přístroje.

Pro úplnost ještě dodejme, že v mezo-
potámském městě Mari na Eufratu (dnešní 
Tell Charíri v Sýrii) existovala již kolem 
roku 1800 před n. l. královská „drogerie“, 
ve které se každý měsíc vyrábělo něko-
lik stovek litrů výtažků z cedrů, cypřišů, 
oliv, myrthy a dalších surovin, z nichž se 
připravovaly různé masti a esence. Pře-
vážná většina z nich byla již získávána 
destilačním procesem. Umění oddělovat 
destilací ze směsi rostlinných látek těkavé 
složky od méně těkavých znali rovněž 
řečtí alchymisté žijící v  Egyptě někdy 
v prvním století našeho letopočtu.
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