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Povéry a myty na varné

SUPERSTITIONS AND MYTHS IN BOILINGHOUSES

Zdenék Hotovy — VUC Praha, a.s.

Po varnach cukrovaru se pohybuji od roku 1976, Gcastnil
jsem se prvniho, da se fici jiz neexperimentilniho nasazeni
automatizovaného svifeni cukrovin na varné surovarny v Zidlo-
chovicich a potom v fadé dalsich cukrovart v Cechéch, na Moravé
i na Slovensku. Podilel jsem se na vyvoji modifikace uvedeného
systému na sviieni bilych cukrovin, kterd byla poprvé aplikovina
v roce 1982 na varné cukrovaru Mélnik a potom na mnoha
dalSich mistech ve verzich rdzného stupné. Ziskané poznatky
byly pozdéji uplatnény pfi vyvoji fidicich algoritmt. Ma prace se
tedy tykala predevsim vafeni cukrovin, pozdéji také vyuziti visko-
zimetri na varnich. Poznal jsem se s fadou vafic¢t na desitkiach
varen, protoze pocet cukrovari tehdy dosahoval téméf Cisla 60.

Nikdy jsem se ale nezabyval povérami, nepétral po nich,
neevidoval je a neptal se po jejich pavodu. Pii pfipraveé na jedno
predkampanové Skoleni vSak padl navrh, Ze by bylo dobré
osveézit akci pojedndnim na toto netradi¢ni téma. Vznikl text,
ktery se stal zakladem tohoto ¢lanku. Ten tedy neni vysledkem
dlouhodobé systematické a cilevédomé prace, ale souborem
poznatk(i nahodné posbiranych v prabéhu mé dlouholeté praxe.

Co fika o povéfe tieba Ottuv slovnik nau¢ny: ,povéra je vira
v neexistujici jevy nebo bytosti, kterd v rozporu s raciondlnim
myslenim a bez rozumnych duvodu piifazuje vécem a déjum
nadpfirozenou schopnost ovliviiovat budoucnost‘. Nékdy se
povéra omezuje jen na vyklad (zdanlivé) nevysvétlitelného jevu,
jindy v souvislosti s timto jevem vede k urcité ¢innosti. Rizna
povolani a profese maji své zvldstni povery (rybari, myslivci, na-
moftnici; fada vrcholovych sportovell nosi své amulety pro Stésti).

Z vySe uvedeného plyne, Ze povéra v pravém slova smyslu
se v cukrovarnické praxi prakticky nevyskytuje. Tento text
pojedndva spiSe o respektovanych tvrzenich, o dobfe myslenych
a zdavodnénych a ovéfenych pravidlech, ktera platila dfive
a platit pfestala nebo se nepouzivaji, protoZe se zménila technika,
technologické postupy, zafizeni a vybaveni varen. Jsou sem
zatazeny také rizné vyroky, zimérné formulované s urcitou
nadsazkou a za urc¢itym tGcelem, jejichz ptivod by mél podle mne
spise vysvétlovat psycholog nez cukrovarsky technolog. Povéry
v pravém slova smyslu patrné nemaji v primyslové vyrob¢é misto,
neni to prostiedi, kde by se jim dafilo. Vybral jsem deset riznych
tvrzeni, kterd by do uvedené kategorie mohla patfit:

1. Automatizované vafeni cukrovin zcela nahradi kvalifikované-
ho vaficCe, jinymi slovy — s timto systémem uvaii kazdy laik.

2. Automatizované vafeni cukrovin nikdy nenahradi kvalifiko-
vaného vafice.

3. Automatizovany systém svifeni cukrovin zbavuje vafice zod-
povédnosti za vyrobenou cukrovinu.

4. Zaklad cukroviny lze zaoCkovat témér ¢imkoli.

5. Na zménu velikosti krystali uvafeného cukru sta¢i mirné
zmeénit davkovani mikroocka.
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6. Pokud se vafi jedna cukrovina z vice roztokl rtizné Cistoty
(Q), postupuje se pii pfitahovani roztokt od nejciststho
roztoku k nejméné cistému.

7. Sacharizace svafeného roztoku ma byt podle istoty a pu-
vodu 65-75 %.

8. Cim véts tlak topné piry, tim 1épe.

9. Vafeni ,trpaslika“ mi pomuze, ostatni neposkodi.

10. Alkohol, poddvany po malych davkach, neskodi v jakémkoli
mnozstvi.

1., Automatizované vareni cukrovin zcela nahradi kvalifikova-
ného varice, jinymi slovy — s timto systémem uvafi kazdy
laik”

2. ,Automatizované varfeni cukrovin nikdy nenahradi kvalifi-
kovaného varice"

Tyto antagonistické vyroky jsou tzv. ,ze stejného pytle®,
a proto je vhodné o nich pojednat zdroven.

Pfedevsim je nutno vyjasnit pojmy ,automatizované/au-
tomatické“ vafeni cukrovin a kvalifikovany vafi¢. Je rozdil
mezi pojmy ,automatické“ a ,automatizované“, a to takovyto:
automaticky pracujici zafizeni je uvedeno do provozu a v tom
setrvava, pokud neni zastaveno. Veskery jeho provoz probihd
bez zasahu zvendi, obsluha (pokud je) se omezuje pouze na
obc¢asny dozor. Systém automatizovany po spusténi naproti tomu
komunikuje s obsluhou, pozaduje od ni obvykle spoluprici
a spolurozhodovani v oblastech, které z jakychkoli davodu
nema pod kontrolou. Mira této soucinnosti zdlezi na vyspélosti
a dokonalosti systému a také na slozitosti fizeného procesu.
Kvalifikovany vafi¢ pak je ten, ktery v rimci své profese ma
pfehled i mimo své pracovisté, konkrétné: dokdze vyhodnotit
informace z pfedchozich a navazujicich technologickych stanic
a promitnout tyto poznatky do svého pocindni na varné.

Problémy, resp. slabiny systému automatizovaného svareni
cukrovin jdou rozdélit do dvou kategorii. Jedna zahrnuje chyby
programdtora a Clovéka, zodpovédného za koncepci fidiciho
algoritmu, druhd je dana technickymi moZznostmi. Zilezi na
znalosti dané problematiky, takZe pfi omezenych znalostech au-
tora systému se tyto nedostatky pfenesou do jeho vyrobku. Sem
patii také vyhovéni néjakym mistnim zvyktm ¢i technologickym
zvlastnostem. Pokud md autor dost ¢asu, sebereflexe a trpélivosti,
jde tyto problémy odstranit a systém vylepsit do uzivatelsky
piistupnéjsi formy. Druha kategorie je ddna technickou drovni,
resp. dosazitelnou technikou za pfijatelnych naklada. Kazdy
fidici systém je do jisté miry kompromisem mezi technickou
dokonalosti a pofizovacimi naklady plus niroky na obsluhu
a sefizovani. Zde lze dosdhnout cile pockdnim na cenovou
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dostupnost dané techniky nebo obejitim problému. Klasickym,
doposud trvajicim nedostatkem automatizovanych systému vare-
ni, ve srovnani s vafi¢em, je omezena schopnost zjistit Gspésnost
oc¢kovani a sledovat vyvoj zrna béhem jeho vypracovani. Tento
problém byl tedy obejit ockovanim definovanym mnoZstvim
definovaného materidlu za presnéji definovanych podminek,
nez je tomu pii ru¢nim vedeni varu.

Ob¢ na pocatku odstavce uvedena tvrzeni pochizi z dob
zavadéni automatizovaného svifeni cukrovin a kazdé pochazi
z jiného zdroje, obé tvrzeni jsou zatiZzena urcitou nadsizkou, ne-
1ze je brat doslovné. Lze postavit laika na varnu, on se systémem
uvaii nejeden var ve slusné kvalité; ale jakmile nastanou néjaké
komplikace, souvisejici tfeba se zménou slozeni vstupni surovi-
ny, s feSenim nouzové nebo dokonce havarijni situace, projevi
se to na kvalité price varny. Automatizovany systém soucasné
drovné tedy kvalifikovaného vafi¢e zcela nenahradi, protoZe
nemd schopnost vyhodnotit vSechny informace z pfedchozich
a navazujicich stanic, nema zkuSenosti a nedovede se ucit. Prvni
vyrok je vysledkem urcitého tlaku vedoucich pracovniki na
osazenstvo varny a druhy je odpovédi osazenstva varny na ten
prvy. V soucasné dobé pozbyly oba vyroky na vyznamu, takze
na né lze bez vycitek svédomi zapomenout.

3. ,Automatizovany systém svdreni cukrovin zbavuje varice
zodpovédnosti za cukrovinu*®

Vzhledem k tomu, Ze jde pravé o automatizovany, nikoli
automaticky systém, tak se zde predpoklada urcitd soucinnost
obsluhy se systémem. Obsluha neni pomocnikem systému
svafeni cukrovin, je tomu naopak, systém je nastrojem v rukou
obsluhy — aspori u systému, které jsou zde zavedeny. Proto se
nemuze obsluha zbavit odpovédnosti za vysledek ,spolecné®
prace. I u velmi pokrocilého systému je nutné, aby jej nékdo
opecovaval, sefizoval a reagoval napiiklad na piipadné zmény ve
sloZeni vstupnich surovin. To plati hlavné pro svifeni cukrovin
Prvé systémy na svareni cukrovin z konce 70. let byly relativné
jednoduché, proto byla také jednoduchi jejich obsluha. Byly
koncipoviny tak, aby je mohl obsluhovat pfedevsim vafi¢, ¢ili
clovek bez blizsich znalosti MaR a pocitacové techniky, ale se
znalostmi technologie a samotné vyroby cukrovin. Pracovnici
MaR byli tehdy vétsinou soustiedéni na podnicich, ¢ili nebyli
snadno dostupni. S odstupem asi deseti let a nistupem vypo-
Cetni techniky se zvétSovaly moznosti systému, rostla vsak také
jejich sloZitost a tim i ndroky na obsluhu. Odbornici na MaR
v této dobé jiz ale byli na kazdém zivodé. Tento trend se na
varndch projevil tim, Ze mezi obsluhou se zacali objevovat lidé
se stdle veétsimi znalostmi MaR a vypocetni techniky. Osazenstvo
varny bylo dokonce v nékterych pfipadech smisené a nastaveni
systému bylo spole¢nou praci odbornika na svafeni cukrovin
a odbornika na MaR a vypocetni techniku. V této sestavé bylo
mozné nastavit fidici systém varny podle technologickych pra-
videl s co nejvétsim vyuzitim schopnosti fidici techniky. Zavér
je ale jednoznacny: vafic, byt se oficialné nazyva tieba operito-
rem varny, je zodpovédny za kvalitu vyrobku. Puvod ,povéry*
je podle vseho v obvyklé vlastnosti ¢lovéka svadét netispéch na
véc, o jejimZz fungovini vi midlo, je si toho védom, ale nechce si
to prili§ piipoustét. Proto se také vyskytovala spiSe pii zavadéni,
nikoli po delsim pouzivani systému automatizovaného svafeni
cukrovin.
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4. ,Zdklad cukroviny Ize zaoCkovat témér ¢imkoli“

Vycet diivéjsich zpusobu ockovani cukrovin uvadénych
v ucebnicich se snizil o zpusoby, které nevyhovuji automati-
zovanému systému fizeni prave z duvodu jiz vyse uvedeného:
systémy nedokdzi poznat Uspésnost ockovani v dobé, kdy
je jeSt¢ ndprava snadnd, a ndsledné opravit chyby. Nejde
tedy o povéru v pravém slova smyslu, nybrz spiSe o prezité
pravidlo. Jedna se o zpUsoby zrnéni vyckavinim a otfesem,
coz jsou jednoznacéné metody, které korekci vzniklého zrna
automaticky pfedpoklddaly. Samozfejmé sem patfily i zptsoby
ocCkovani ponékud spektakuldrniho rizu, urcené tedy pro
publikum, jako jsou exkurze a navstévy. Jako piiklad lze uvést
oc¢kovani oklepnutym popelem z cigarety, hrstkou elegantné
vhozeného hrubého krystalu, Spetkou rozdrcené kiidy ¢i
prachem z podlahy varny nebo ojedinéle i Cepici piihlizejiciho.
Tyto zpusoby ,oCkovani“ se provdadély zasadné povytazenim
vzorkovaciho kohoutu, které celkovy umélecky dojem umocni
pusobivym zvukovym efektem a otfesem podlahy. Krystalizaci
spravné zahusténého roztoku lze skutecné spustit lecCim,
v uvedenych pfipadech ale nad G¢inkem vneseného materidlu
prevlada vliv otfesu a vniknuti studeného vzduchu vzorkova-
cim kohoutem do zrnice. Jak jiZ bylo konstatovano, viechny
tyto zpusoby vyzaduji ,ru¢ni“ Gpravu zrna, coZ zatim na
»2automatice“ chtit nemtZeme a budeme-li provozovat na varné
takovy systém, musime na né zapomenout. Je otizka, zda je
lepsi a efektnéjsi pfedstaveni cukrovarské varny prehlidkou
barevnych monitora v chladku klimatizovaného velinu a su-
charskym tichym zaockovanim mikroockem neZ vyse popsany-
mi zpusoby. Opustme téma zdvérem, Ze volba zavisi na vkusu
jedince.

5. ,Prozménu velikosti krystalt uvafeného cukru staci mirné
zménit ddvkovani mikroocka*“

Toto je zfejmé povéra plynouci z neuvédomeni si relact
mezi linedrnim rozmérem krystalu, poc¢tem krystall a jejich cel-
kovou hmotnosti. Pocet krystalt ve findlni cukroviné odpovida
urcitym zpisobem mnozstvi a zrnéni vneseného ockovaciho
materialu, ale neméné zavisi také na podminkach, za kterych
byl tento materidl vnesen do zikladu cukroviny. S jistotou
lze pocitat, Ze pfi zaockovani se ¢dst vneseného materidlu
rozpusti a pii vypracovani zrna muze naopak néjaké zrno
samovolné vzniknout. Cim je lepsi cirkulace a mensi teplotni
rozdily v zrnic¢i, tim se tento efekt uplatni méné, ale ziejmeé
nikdy nezmizi. Z praxe je zfejmé, Ze oba tyto faktory maji na
konec¢ny pocet krystalt v cukroviné zdsadni vliv, a to plati jak
pro ruéni, tak pro automatizované vafeni. Pokud by se ale
mel pocet krystalli v cukroviné fidit pouze a jenom mnozstvim
vnesenych krystaliza¢nich zarodku, je zfejmé, Ze je nutno
respektovat vztah, ktery fikd, Ze mnozstvi, pfesnéji hmotnost
krystalktt mikroocka roste se tfeti mocninou linearniho rozméru
krystalu. Jinymi slovy, pokud mam dvé stejnd vihova mnozstvi
krystala dvou velikosti, tak hromadka krystalli s polovi¢nim
linearnim rozmérem bude obsahovat osmkrat vice krystala.
Z toho plyne, Zze pokud v uvafené cukroviné chci krystaly
polovi¢niho linearntho rozméru, tfeba délky, dosihnu toho
osminasobkem divky ockovaciho materialu; pokud budu chtit
krystal dvojnasobné délky, pouZziji jedné osminy ptvodni davky
mikroocka.
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6. ,Pokud se valijedna cukrovina z vice roztoku riizné cCisto-
ty (Q), postupuje se pfi pritahovani roztoku od nejcistsiho
roztoku k nejméné cCistému*

Toto je stile platny poznatek, ovéfeny teoreticky i dlouho-
letou praxi, ¢ili nejde o povéru ani zdaleka. Stale plati, Ze krys-
talizace, definovana jako naruast hmotnosti krystalu na jednotku
plochy jeho povrchu za jednotku Casu (definici krystalizacni
rychlosti je vice!), probiha daleko rychleji v roztocich ¢istych, tedy
s vy$8im kvocientem cistoty. Pro co nejrychlejsi prabé¢h svifeni
cukroviny je tedy spravné, aby zpocitku, kdy je v cukroviné
k dispozici mald krystalizacni plocha, byly na zdklad a pfitahy pii
navafeni pouzity co nejcistsi roztoky, samoziejmée s ohledem na
koncovou ¢istotu cukroviny. Toto pravidlo je v poslednich dvou
desetiletich ponékud opomijeno, protoZe se na varndch pouziva
tzv. jednotny nitah“, coz je smés difve jednotlivych roztoku.
Duvodem existence jednotného natahu je zfejmé zjednoduseni
systému natahovacich nddrzi na varné — méné nadrzi o vétsim
objemu, ale n¢kdy mensim, neZ byl soucet plvodnich, méné
snimdni a regulaci teploty, méné méfeni hladiny, vétsi rezerva
objemu. Dalsim davodem je patrné omezeni raznych situaci,
kdy volba pfitahovaného materidlu obc¢as nezavisela na tech-
nologickém pozadavku, ale na tom, zda se hladina v nékteré
nadrzi blizi nebezpecné maximu (neplynuld, ndrazova price
odstredivek), nebo ze potiebného roztoku je pravé nedostatek.
Samoziejmé, dosazeni poZzadovaného kvocientu cukroviny ze
tif nebo Ctyf roztoktl nesporné vyzaduje také urcitou praxi i teo-
retické znalosti vafich, kterym se zavedenim jednotného nitahu
zjednodusila situace. Namichdni jednotného natahu se presunulo
do kompetence po teoretické strance fundovangjsich pracovniki,
obvykle sménovych technikil. Cili nejednd se o povéru ani
prezité pravidlo, ale vysledek technicko-organiza¢nich trendu.

7. ,Sacharizace svareného roztoku ma byt podle Cistoty
a puvodu 65-75 %"“

Zde opét nejde o povéru, ale o prezité pravidlo, teoreticky
zdtivodnéné a prakticky ovéfené. Toto pravidlo pochdzi z ob-
dobi, kdy pohyb cukroviny v zrnici, ¢ili michdni jeho obsahu,
zavisel zcela na vyvinu parnich bublin. Rovnomérné micha-
ni obsahu zrni¢e v celém objemu cukroviny je nezbytné pro
dobry prubéh a vysledek vafeni. Zajistuje rychly prabéh varu,
kvalitni zrno v optimdlnim mnoZzstvi, mnoZzstvi opravné vody
vyrazné omezi nebo snizi k nule, zlepsi se prestup tepla, coz
vSechno vede k energetickym tsporam. Tohoto kvalitniho mi-
chidni se dosahuje vestavbou michadla, snizenim vysky zrnice
a zdroven zvétSenim jeho pruméru, pouzitim vevarfené komory
s co nejmensi plochou trubkovnic a takovym tvarovanim dna
i plasté zrnice, které umozni dobré proudéni cukroviny bez
tzv. mrtvych koutt, a to i pfi vy33i hladiné a vyssi konzistenci
cukroviny v zavéru varu. Zrnice diivéjsi konstrukce byly vyssi
a Stihlejsi, s relativné vysokou hladinou a vyraznéjsimi rozdily
teploty v zavislosti na hydrostatickém tlaku. ProtoZe jedinou
hnaci silou pohybu cukroviny byly parni bubliny, bylo nezbytné
pouzivat zejména kléry s obsahem vody do 35 %. To zdrzovalo
pfi zahustovani zdkladu cukroviny, ale zajistovalo jeji hbity po-
hyb, i kdyZ byla hladina vySe a cukrovina byla visk6znéjsi. Nyni
je snaha pouzivat i Cisté roztoky o vy3si koncentraci, protoze se
zkrati doba zahustovani zakladu cukroviny na minimum. Zahus-
téni se dosahuje v riznych koncentritorech nebo rozpusténim
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néjakého meziproduktového cukru. Limitem koncentrace je tak
dnes spise filtrovatelnost roztoku nez svafitelnost na cukrovinu.
Hranice sacharizace 75 % pro svarené siroby je dale platnd nebo
piesnéji ne piilis prekrocitelnd. Stdle totiz plati, Ze pfitahované
roztoky musi byt podsycené, aby neobsahovaly cukerny prach.

8. ,Cim Vétsi tiak topné péry, tim lépe*

Opét se jedna o teoreticky zdivodnéné a prakticky oveé-
fené ale prezité pravidlo, nikoli povéru. Souvisi bezprostiedné
s pfedchozim odstavcem. Zvlasté na vafeni bilych cukrovin
nebylo neobvyklé i v 80. letech pouZit sytou paru o pretlaku
2 baru, nékdy i vice. Soucasné zrnice jsou vybaveny michadlem
a vzhledem ke své kapacité maji znacnou plochu topné komory,
coz spolecné zajistuje dostateCny prestup tepla; takovy, ktery
umozni vyuzit paru takovych parametra, kterd by byla v dobdch
platnosti uvedeného pravidla prakticky nepouzitelnd. A naopak,
piivedeni topné pary o vysokych parametrech do moderniho
zrni¢e by znamenalo tak rychlé odpafovani vody, Ze krystalizace
by tomuto tempu nestacila, coz by mélo za nasledek zvySeni
presyceni, nisledné zapraSovani varu a intenzivni pouzivani tzv.
opravné vody, Cili zcela opacné efekty nez ty zamyslené. Toto
pravidlo, da se fici, plati, ale rozmezi myslenych tlakl je zcela
nékde jinde — vyrazné niZe. Soucasné fidici systémy a regulace
vétsinou jiz neumozni aplikaci této poucky.

9. ,Spusténi ,trpaslika” mi pomize, ostatni neposkodi“

Toto lze za povéru oznacit pouze v duchu hesla ,Cistému
vie Cisté“, protoze tady jiz jde spiSe o chytrictvi. V prvni fadé
je tieba vyjasnit pojmy. Trpaslikem se zde rozumi podmérecny
var, mensi, nez na jaky je dimenzovan zrni¢ a krystalizitor pod
nim. Této praxi se vytvoii piiznivé podminky tim, Ze se sména
odménuje pouze v zdvislosti na kvantitativnim parametru, jako
je tieba pocet spusténych varu. Technologicky postup: provede
se predcasné ukonceni navareni a var se zapocne ihned susit.
Z hlediska vedeni varu je to praktika nevhodnd, protoze v pod-
staté jde o pferuseni varu v obdobi pokrocilého navifeni, kdy
krystalickd hmota v cukroviné ma ohromnou krystaliza¢ni plochu
a z tohoto divodu nejrychleji nabyva na hmotnosti i pfesto, ze
cukrovina ma vyssi konzistenci a obtiznéji proudi. V podstaté
je ndsledkem tohoto zakroku ztrata Casu, nevyuziti kapacity
zafizeni a v konecném dusledku snizeni denniho vykonu varny.

10. ,Alkohol poddvany po malych davkadch neskodi v jakémkoli
mnoZstvi®

Tento zlidovély vyrok ze zniamého filmu by Slo oznacit za
povéru, ale také by mohl pochidzet z PR zdsobniku vyrobct
alkoholickych ndpojt. Popijeni alkoholu bylo v cukrovarnickém
prumyslu oblibeno napfi¢ zaméstnaneckym spektrem, tj. od
feditele po vritného — neboli nerozhodovalo postaveni, obor
¢innosti ani kvalifikace. Departdzni rozbory doddvek melasy pro
lihovary absolvovali za cukrovar pfednostné abstinenti a psy-
chicky nejodolnéjsi jedinci, jinak mohl byt takovy akt povaZovin
pro cukrovar za predem prohrany. Funkce $éfchemika bylo na
zavodé pomérné prestizni postaveni nejen proto, Ze to byla
ndstupni stanice na funkci vedouctho smény a tim potencidlniho
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nadfizeného, ale také proto, Ze tato bytost byla spravcem ziasoby
¢istého alkoholu pro alfanaftolovou zkousku. Popijeni, resp.
,chlastani“ v cukrovarech podle davéryhodnych prament odum-
felo, zcela ty tam jsou doby, kdy na dotaz sménového technika
na konci smény ,tak co jste udélali?“ ndsledovala po kriatkém
zamysleni odpovéd dvojice vafic¢u: ,no pul litru rumu, osm piv
a jedendct vara“. Rovnéz se uz asi nezopakuje, ze kdyz by se
stala sménovému technikovi tak neuvéfitelna véc, Ze by schazeli
lidé ve vyrobé, aby se misto psani vypoveédi rozbéhl k nejblizsi
hospodé, aby tam svoji sménu zkompletoval. Popijeni béhem
vyrobniho procesu nebo dokonce misto vyrobniho procesu
zda se zcela odzvonilo. Odpoveédi na otazku, pro¢ tomu tak je,
muze byt vice. Redukce poctu cukrovar(i a tim padem dostatek
kvalifikovanych sil v oboru na trhu price je asi nejpadnéjSim
davodem tohoto stavu. Je ale také dost dobfe mozné, Ze prostiedi
soucasnych cukrovart zaméstnancim uz stdle nepfipomina,
Ze tento obor a tim i oni jsou na pokraji zajmu spolecnosti, takze
se také podle toho chovaji.

Souhrn
Autor ¢lanku se v pribéhu vice nez dvaceti péti let prace v oblasti
vafeni cukrovin a automatizace setkal s fadou povér, myti a myl-
nych ndzoru, tykajicich se piipravy cukrovin a price na varné. Své

leckdy neuvéfitelné poznatky, z nichz nékteré nepodloZzené ndzory
a tvrzeni preZivaji dodnes, shrnul do tohoto ¢lanku. Ctendfam tak
Castecné piiblizuje i historicky vyvoj cukrovarnictvi v 70. az 80. letech
minulého stoleti.

Kliéova slova: varna, vareni cukrovin, automatizace, o¢kovani.

Hotovy Z.: Superstitions and Myths in Boilinghouses

During his more than 25-year work in the field of preparation
of fillmass and automation, the author of the article encountered
a number of superstitions, myths and incorrect opinions regarding
preparation of massecuites and work in boilinghouses. His often
unbelievable findings including unverified opinions still surviving
today are summarized in this article. The readers thus also get
a closer look on the historic development of sugar making in the
1970s and 1980s.

Key words: boilinghouse, preparation of massecuites, automation, seeding.
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