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# 7 slovo tivodem

Vazeni milovnici a znalci ovocnych destilatq,

vitdme Vas na I. slovackém kostu slivovice ve VI¢nové. Nase narodopisnd oblast ma ob-
rovskou tradici ve vyrobé tohoto jedine¢ného, cenného a chutové specifického alkoho-
lického napoje. A nejen jeho, vznikaji zde i jiné vynikajici ovocné palenky. Krdlovnou mezi
nimi je vsak pravé slivovice.

Kazdy rok se konaji v fadé obci a mést zejména jihovychodni Moravy kosty palenek.
Schazeji se zde jejich hrdi vyrobci, znalci a konzumenti, aby ochutnali, porovnali a vyhod-
notili jednotlivé vzorky. A soucasné ocenili ty nejkvalitngjsi. Tyto ,degustacni soutéze” se
vsak konaji pfevazné na mistni urovni. Proto jsme pro Vas letos pfipravili vybérovy kost
slivovice, na némz budou prezentovany vitézné vzorky z komunalnich kostll na uzemi
narodopisné oblasti Slovacko. Nejlepsi z nejlepsich pak obdrzi prestizni titul ,Sampion
Slovacka” a budou uloZeny a prezentovany ve specialnim archivu Muzea lidovych pélenic
ve VI¢nové. Jsme tak v o¢ekavani velkych chutovych zazitka.

Organizace |. slovackého kostu se ujali Spole¢nost piétel slivovice Ceské republi-
ky a Slovacké muzeum v Uherském Hradisti ve spolupraci s Muzeem lidovych pélenic
VI¢nov, obci VI¢nov, Klubem sportu a kultury VI¢nov, Muzejnim spolkem v Uherském
Hradisti a spole¢nosti Park Rochus. Pfiprava celé akce se neobesla bez podpory a zku-
Senosti zastupcy, resp. organizatord zminénych mistnich kostd, kterym patii nase velké
podékovani.

Poradani vybérovych kostu slivovice je jednim z hlavnich cilG jiz zminéné nové vzniklé
Spoleé¢nosti pratel slivovice Ceské republiky, ktera sdruzuje propagatory dobré slivovice,
poradatele kostd slivovice a jinych destilatl a podporovatele kulturnich aktivit vychaze-
jicich z této oblasti sou¢asné a tradi¢ni lidové kultury. Se stanovami tohoto ob¢anského
sdruzeni je mozno se blize sezndmit na webovych strankdch www.slovackemuzeum.cz.

Véfime, Ze se prvni ro¢nik naseho vybérového kostu vydafi a bude Uspésny. Jen tak
je mozno podnitit zajem dalSich mést a obci, aby se nase setkani stalo v dalSich letech
skute¢né celoslovackym.

Za pripravny vybor |. slovdckého kostu slivovice
PhDr. Ivo Frolec
feditel Slovdckého muzea v Uherském Hradisti



Program l. slovackého kostu slivovice

Vi¢nov, Hostinec Sokolovna, 18. ¢ervna 2011, zacatek ve 14.00 hodin.
e Slavnostni zahajeni

e Vystoupeni folklérnich soubor( a skupin (CM Cardas, Vienovské budové umélkyné,
Muzsky pévecky sbor VI¢nov)

* Prezentace Ceny Gloria musaealis
 Vyhlaseni vysledkd a udéleni titulu,Sampion Slovacka”
* Kost vzork( slivovice

* Prohlidka Muzea lidovych pélenic

Vstupné 170,- K¢ (zahrnuje program, katalog a prohlidku muzea)

Cena listkd na kost vzorkd 10,- K¢.

Obcerstveni zajisténo v Hostinci Sokolovna



* 7 Pravidla koitu

Soutéze se mUiZze zUcastnit pouze ten vzorek, ktery obsadil v nékterém z regionalnich
kostu slivovice jedno z prvnich tii mist vysledkové listiny za rok 2011. Vzorek musi byt
fadné oznacen.

Pocet vzork je odvisly od poctu regionalnich kostd. Sbérem vzork( je povérena osoba,
kterd je urcena vzdy organiza¢nim vyborem kostu.

Hodnoceni vzork( probihalo v objektu Slovackého muzea 3.6.2011 v 18.00 hodin.

Degustacni komise sestava vzdy ze tii ¢lend s libovolnym zastoupenim muzl i Zen. Pro
zakladni degustacni kolo jsou stanoveny ¢tyfi komise. Pro nominacni a finalové kolo de-
gustace je stanovena jedna degusta¢ni komise s 8 ¢leny.

Seznam soutézicich s pridélenymi Cisly je ve znamosti pouze povérené osobé, ktera se

neucastni vlastni degustace

a/ seznam Ucastnik(l kostu se zverejniuje az po predani ovéfenych vysledkovych listin
a to mezi organizatory akce a povéfenou osobou.

Vzorky se hodnoti anonymné

a/ v zékladnim kole 10bodovou stupnici

b/ v nominacnim kole 5bodovou stupnici

¢/ ve findlovém kole 3bodovou stupnici

d/ podle mistné upraveného standardu hodnoceni ovocnych destilatd

Soutéz probiha v kategorii:
a/ nejlepsislivovice

V zakladnim kole hodnoti kazdy vzorek dvé komise - celkem 6 ¢lend.

Do nominacniho /2./ kola postupuje max. 20 vzorkd s nejvyssim bodovym hodnocenim.
Do finalového /3./ kola postupuje 10 vzork( s nejvyssim bodovym hodnocenim.

O celkovém vitézi v kategorii rozhoduje ptidéleny nejvyssi pocet bod ve findlovém kole.
a/ v pfipadé rovnosti bodl rozhoduje déle o vitézi pomér hlasovani v komisi

b/ jestlize je pomér hlasovani v komisi nerozhodny, je uréen vitézem ten vzorek, ktery

obdrzel v zakladnim kole vyssi pocet bodud

Oficialni vysledky musi byt zvefejnény v katalogu slovackého kostu slivovice.



Smyslové hodnoceni destilati podle KPS (2008)

|Komise [ |
VUNE body
¢ista ovocna, typicka pro dany druh, harmonicka, 3
JMENO: i intenzivni
ovocna, téméf malé az stiedni intenzity a harmonie 5
Tel. kontakt: ....ccvvveneeeiiiiieeeeeiie, bez zjevného defektu
s jemnym defektem nabouravajicim typickou 1
¢islo | hodnoceni oznémka ovocnost
vzorku 1-10 P se silnym defektem, pachnouci 0
CHUT body
ovocna, typicka pro dany druh ovoce, intenzivni, 4
harmonicka, silné viskozni
ovocna, typickd pro dany druh ovoce, témér malé
. i, X . 3
az stfedni intenzity a harmonie, bez defektu
nevyraznd, zachovavajici dany druh ovoce, bez 2
defektu
s jemnym defektem nabouravajicim pGvodni 1
ovocny charakter
se silnym defektem, téZce pozivatelna 0
JEMNOST body
velmi jemna, hladkd, ,geometricka” 1
jemna, nedrhne 0,5
drhne 0
CISTOTA body
Cista, Cird, s evidentni jiskrou 0,5
zakal v jakékoliv intenzité 0
BARVA body
odpovidajici 0,5
neodpovidajici 0
PERZISTENCE body
dlouhotrvajici viem | | 1
kratcetrvajici viem 0,5
témér zadny viem 0
Datum:......coooviiiiiiii
Podpis: coveeiiee




Slozeni degustacnich komisi

komise ¢. 1 - J. Hajek, Hluk
L. Valtr, Bojkovice
J. Gruna, Bojkovice

komise ¢. 2 — S. Danék, Salas

A. Kodrla, Vésky

P. Machalek, Uh. Hradisté
komise ¢. 3 - J. Hubik, Uh. Hradisté

P. Stefka, St.Mésto

J. Taldk, St. Mésto
komise ¢. 4 - V. Staroba, VI¢nov

F. Soska, Hluk
J. Ul¢ik, VIEnov

# ¢  seznam vitézh

1. misto s titulem ,Sampion Slovacka” Josef Urbanek, Bojkovice

2. misto Frantisek Sojdr, Sumice

3. misto Karel Dvorak, Sumice

Vitéz(im |. slovackého kostu blahopieji Spole¢nost piétel slivovice Ceské republiky, Slo-

vacké muzeum v Uherském Hradisti, Muzeum lidovych palenic VI¢nov, obec Vi¢nov, Klub
sportu a kultury VI¢nov, Muzejni spolek v Uherském Hradisti a spole¢nost Park Rochus.



Tabulkové hodnoceni vsech vzorka

SLIVOVICE body
N jméno adresa | zakladni | findlové | Mistnikost
p. | rocnik druh
kolo kolo
242 | neuveden SLI Urbanek Josef Bojkovice 58 21,5 | Bojkovice
250 | 2009 DU Sojdr FrantiSek | Sumice 54 21,5 | Bojkovice
247 | 2009 DU Dvorak Karel Sumice 54 20,5 | Sumice
261 2009 DU Kocica Robert Banov 56 20,5 | Banov
273 2007 DU Kizka Libor Dolni Némci 57 20 | Dolni Ném¢i
239 | neuveden Sul Valter Lubomir | Bojkovice 57,5 19,5 | Bojkovice
237 2009 TR+DU | Riha Radoslav Zldamanec 55,5 18,5 | ZIdmanec
246 2010 TR+DU | Kutdlek Jaroslav | Zlechov 53,5 18 | Zlechov
266 | 2010 DU Vybiral Karel Kostelany n/M 55 14 | Salad
272 1998 DU Cevela Mojmir Babice 57,5 13 | Kudlovice
252 | neuveden KAR Obecni drad Suché Loz 53 Suchd Loz
230 2010 TR+DU | Jurcik Antonin Zldmanec 52 Zlamanec
243 1989 TR Sovek Josef Stfibrnice 52 Stribrnice
257 | 2009 DU Cucda Pavel Bénov 52 Bénov
271 1980 | TR+DU+PAV | Nemrava Dusan | Hluk 52 Hluk
294 | neuveden SLI Bartosik Miroslav | Kostelany n/M 52 Kostelany n.M.
240 | 2010 DU Cevela Radek Babice 51 Stfibrnice
260 2009 DU Horndk Pavel Suché Loz 51 Suchd Loz
285 2001 TR Krcek Stanislav | Zlin 51 Sraré Mésto
244 2010 TR+DU | Chury Leos Zlechov 50,5 Zlechov
254 2010 DU Dohnal Josef Tupesy 50,5 Kunovice
283 | 2009 DU Silny Véclav Jankovice 50,5 Jankovice
235 2007 TR+DU | Niesner Josef Salas 50 Salas
241 2009 DU+TR | Kucera Petr Viénov 49,5 Vénov
262 | 2010 DU Matyas Milan Drslavice 49 Banov
277 2010 DU+TR | Richtr Antonin Dolni Ném¢i 49 Dolni Ném¢i
286 2009 DU Mérka Stanislav | Staré Mésto 49 Jankovice
288 2010 DU Pavlas Bohuslav | Ostrozskd Lhota 49 Staré Mésto
275 2010 SLI Jezek Radek Dolni Ném¢i 48,5 Dolni Némci
279 2009 DU+TR | Malusek B. Hluk 48,5 Hluk
231 1996 TR+DU | Bycek Ladislav | ZIamanec 48 Zldmanec
232 | 2009 SLI Rybai Lipov 48 Kostelany n.M.
253 2010 SLI Haban Karel Orechov 48 Kunovice
256 1980 | TR+DU-+PAV | Banovsky Petr Hluk 47,5 Hluk
270 | 2007 SLI Mach Josef Bezolupy 47,5 Veelary




Tabulkové hodnoceni vsech vzorka

293 | neuveden SLI Mitacek Antonin | Hluk 47,5 muzejni kot Vicnov
236 | 2010 TR Cozik Pavel Zlechov 47 Zlechov

263 2009 KUL+DU | SDH Drslavice 47 Banov

274 | 2009 TR Cevela Vlastimil | Kudlovice 47 Kudlovice

278 | 2008 TR Sjekel Anton Kudlovice 47 Kudlovice

233 2010 DU Vanécek Antonin | Ostrozska Lhota 46,5 Kostelany n. M.
249 | 2010 DU Synéék Oto Sumice 46,5 Sumice

267 | neuveden SLI Bélovsky Zdenék | Knézpole 46,5 KnéZpole

287 2009 TR Drobny Jan Uh.Hradisté 46,5 Staré Mésto
234 | 2008 DU+TR | Stloukal Rostislav | VI¢nov 46 VInov

259 | neuveden SLI Obecni drad Husténovice 45 Husténovice
290 | neuveden SLI Zpévdk Antonin | Mikovice 45 Kunovice

264 | 2009 DU Lapcik Jifi KnéZzpole 44,5 Veelary

284 2008 TR+DU | Silc Radek Jankovice 445 Jankovice

291 | neuveden SLI Novacek Ladislav | Chiby-KrZle 44,5 Chiiiby-Krzle
245 | neuveden SLI Kuban Tomas Sumice 43,5 Sumice

248 | 1999 TR Peprnik Jaroslav | Stfibrnice 43 Stfibrnice

258 2008 DU Mandik Miloslav | Banov 43 Banov

238 2008 DU+TR | Chvilicek Vaclav | Vi¢nov 42,5 Vicnov

268 2009 SLI Kusak Jaroslav Blatnice 42 Blatnice

251 | neuveden DU Horfidkova Eva Sucha Loz 45 Suchd Loz

265 | 2010 DU Reznicek Vrata KnéZzpole 39,5 Veelary

269 | neuveden Sul Ptacek Milan KnéZpole 39,5 KnéZpole

289 2007 DU Niesner Josef Salas 39 Salas

280 2009 TR Paltich Michal Halenkovice 38,5 Halenkovice
282 | 2009 TR Gabrys FrantiSek | Halenkovice 38 Halenkovice
281 2010 TR Ulicovd Jarmila | Halenkovice 36 Halenkovice
255 | 2009 SV+DU | Zpévak Antonin | Sady 335 muzejni kost Vicnov
276 | 2009 TR Sjekel Kamil Kudlovice 33 Kudlovice

O konecném poradi bylo ve findlovém kole, pri stejném poctu bodd, rozhodnuto hlasovdnim
dle pravidel soutéze.

# - Pouzité zkratky

SV $vestka SLI slivovice TR trnky
DU durancie KAR karlatka PAV pavllvka



Z déjin destilovani alkoholickych napojt

Znalost vyroby alkoholickych napojli sahd az do starovéku. Pfestoze starovéci obyva-
telé Babylonu znali jiz v 7. tisicileti pfed nasim letopoctem ndpoje podobné pivu a vinu,
nebyly jim jasné procesy, které vedou k jejich vzniku. Zrozeni opojnych latek bylo proto
pfipisovano bohlm. Koncentrovani alkoholovych latek v prokvasené ovocné stavé po-
moci destilace znali zfejmé jiz v Egypté. V chramu v Memfidé se nachazeji reliéfy, které
znazornuji destilaci alkoholu a vyrobu vina v dobé 2700-1700 pf. n. I. Od Egyptanu se
umeéni destilovat etanol naucili Arabové, pravdépodobné po dobyti Egypta v r. 640 n. |.
Aristoteles (384-322 pf. n. I.) ve svém dile popisuje destilaci, a to na pfikladu morské
vody, ktera se po procesu zahiani a kondenzace par da pit. Slavny lékar Claudius Galen
(Galenus) (129-200) se ve svych spisech o destilaci zabyva ziskavanim koncentrovanych
aromatickych latek z rostlin, predevsim bylin.

V Evropé zacali s vyrobou alkoholu mnisi v italskych klasterech. Dominikani, kartuzi-
ani a benediktyni palili mimo vina hlavné bylinné palenky, s Uspéchem prodavané pro
Iékaiské ucely. Prvni doloZzené popisy destilace pochazeji z 12. stoleti. Ziskany destilat
byl znovu nékolikrat prekapavan, ¢imz ziskaval na kvalité. Palenka, vyrabéna predevsim
z vina byla oznacovana jako spiritus vini (duch vina) nebo aqua vitae (voda Zivota). Jako
vselék bylo doporucovano jeji pouziti pfi cetnych nemocech.

Cisty lih oznacovali alchymisté argentum vivum vegetabile nebo mercurium vegetabi-
le. Jako prvni pouzil ndzev alkohol Svycarsky alchymista a Iékaf Paracelsus (1493-1491),
kdyz destilaci vina pojmenoval terminem alcool vini, jako oznaceni pro konzistenci latky
(z arabského al-khol - jemna latka).

Do Ceskych zemi se dostala znalost destilovani ze severni Italie pfes Rakousko. Prvni
pisemné zminky o vyrobé palenek v Ceskych zemich pochazi ze 13. a 14. stoleti. K rozvoji
paleni vina doslo za vlady Jana Lucemburského a Karla IV. Jako zakladni surovina pro
vyrobu destilatu slouZilo vino, od 14. stoleti také obili, hlavné Zito a zkazené ¢i nekvalitni
pivo. Podle hlavni pouzité suroviny se vyrobclim koralky pfezdivalo vinopalové, pivopa-
lové ¢i mofipivové. Prvni vétsi vinopalna byla zaloZena za vlady Vaclava IV. (kolem r. 1400)
v Kutné Hore, zejména pro potieby hornikd.

Vzhledem k doporucovani alkoholu pro lékarské Ucely rostla v nasledujicich staletich
obliba destilatd a umérné tomu rostl také pocet vinopalen a rozsifoval se sortiment po-
uzitych surovin o ovoce, pfisady z bylin a kofeni. Na rozsifeni znalosti o destilaci v nasich
zemich se velmi zaslouzil méstan Jan Cerny zv. Jevi¢sky ze Zabfehu na Moravé, ktery pie-
lozZil dilo Strasburského lékafe Jeronyma Braunschweiga Liber de arte distillandi. Knihy
o pravém uméni destilovat byly vytistény v Olomouci r. 1559.

Obecné Ize konstatovat, Ze palenka se da vyrobit témér z jakékoli suroviny schopné kva-
eni. V oblasti jihovychodni Moravy patfi k nejrozsifenéjsim surovindm ovoce, nej¢astéji
peckovité, ve vrchnostenskych ¢i méstanskych palirnach se viak objevovalo sporadicky.

Plvodni surovina pro vyrobu koralky dala na ¢eském Uzemi nazev celé Zivnosti - vi-
nopalové ¢i mofipivové vyrabéli palenky ze zkazeného vina, Spatného i dobrého piva
avinnych i pivnich kvasnic jiz v 15. stoleti. Pfi sta¢eni vina z kvasnych sudl z{istava pri dné
husta usazenina z kvasnic a vina, ze které se prepalenim ziskavala kvasnicova palenka.



Jiz koncem 14. stoleti se na Moravé rozsifilo paleni zkvaseného obili. Ziskavala se tzv.
Zitna koralka ze zita. Také ze 16. stol. pochazeji zapisy o vyrobé zZitné palenky (Starorezné)
z pélenic v Prostéjové a v Brné. O paleni koralky z obili se dozviddme prfedevsim diky
cetnym zakazdm. Napfiklad r. 1600 zakazal ¢esky sném vyrobu palenky z obili v ddsledku
velké neurody. Také vrchnostenské palirny nej¢astéji vyrabély alkohol ze zbytk( produk-
ce jiné vynosné Cinnosti, kterou bylo vareni piva, ale pélilo se také z brambor a od 19.
stoleti z fepy. V panskych palirnach se ¢asto michal slad s obilim a s vodou na kasovitou
hmotu, kterd se zahfivala a po pfidani pivovarskych kvasnic nékolikrat michala. Po vykva-
Seni se smés po ¢astech nalévala do kotle, jehoz dno bylo vymazano slaninou, zabranujici
pfipaleni. Zbytek nevypalené suroviny se daval zkrmit dobytku a malo kvalitni kofalka se
znovu destilovala, ¢imz ziskala jemnéjsi chut. Na Valassku palirny, fungujici v soucinnosti
s panskymi pivovary, vyrabély napoje ochucené nejriiznéjsimi esencemi. Tyto tzv. rosolky
se jiz v roce 1790 vyrabély v rlznych prichutich. Mimo jiné ananasové, pomerancové,
anyzové, kminky, citronové, jahodové ¢i broskvové. Jejich zakladem byl obilny lih.

S rozvojem zemédélské produkce i s postupnym zdokonalovanim vyroby etanolu se
zacaly zpracovavat na lih nové suroviny — brambory a fepa. Jejich velkou hospodaiskou
vyhodou bylo, ze vypalky, které byly velmi hodnotnym krmivem, spotfebovaval na misté
dobytek. Rozvojem cukrovarnického pramyslu se k vyrobé etanolu nabizela nova surovi-
na - melasa, kterd je odpadem pfi vyrobé cukru z cukrové fepy.

Z3kladni surovinou pro vyrobu ovocné palenky je na jihovychodni Moravé plod sli-
voné. Péstovani ovocnych strom( ma ve zdejsim prostredi staletou tradici. V souvislosti
s archeobotanickymi ndlezy je Ize datovat do obdobi Velké Moravy, Cili do 9. stoleti. Vedle
plané rostoucich dfevin (jablon lesni, liska, dfin) byly nalezeny i slivoné a jabloné. Z hle-
diska péstovani ovocnych stromi ma zasadni vyznam predevsim oblast Uherskobrodska,
Bojkovicka a Vizovic. Hlavnim zptsobem zpracovéani ovocnych vypéstkl bylo suseni, va-
feni povidel a stale ¢astéji také vyroba palenky. Obchodni zaznam z roku 1597 #ika, ze do
prazského Ungeltu bylo dovezeno z moravskych Kopanic 1 712 centéit (9,6 t) susenych
Svestek a povidel. Bylo uvedeno, Ze pochazeji z Banova a Bystfice pod Lopenikem. Ovoce
a zejména jeho kapalna podoba se ukazala jako vynosny artikl a zejména v rdmci hospo-
dareni uherskobrodského panstvi zaujimala jiz na konci 17. stoleti velky podil. Potfebé
rozvoje a zdokonaleni péstovani ovocnych dievin se zacala vénovat také legislativa a jiz
v roce 1752 vydala osvicend panovnice Marie Terezie zahradnicky fad, resici organizaci
zahradnického cechu. Podpofe zahradnictvi se vénovali také majitelé panstvi. Na Uher-
skohradistsku to byl zejména hrabé Leopold Berchtold, ktery kolem roku 1800 nechal na
svém buchlovickém panstvi zaloZit pracovni skoly, kde se chlapci ucili péstovat a osetio-
vat ovocné stromy. Na uherskobrodském velkostatku byla zfizena ovocné Skolka, ktera
méla v roce 1849 produkci 5 790 ovocnych stromka k vysazeni.

Na konci 19. stoleti bylo Uherskobrodsko a Bojkovicko fazeno k ovocnafsky nejvy-
znamné&;jsim oblastem Moravy. Podle ankety uspoiadané Ceskym odborem zemédélské
rady moravské se také v téchto krajich palila velmi dobra slivovice. Mezi jinymi vynikala
valasska slivovice z NedasSova, v Hrad¢ovicich slavnd borovicka a v Ludkovicich se palila
vytecna tfesnovka.

V soucasnosti existuje na moravsko-slovenském pomezi pomérné velké mnozstvi
druht ovoce vhodnych pro paleni. Jak jiz bylo zminéno, k vyrobé ovocného destilatu se



nejcastéji pouzivaji plody Svestky, které nejsou pfilis nachylné k nahnivéani a je mozno je
sklizet v obdobi jejich nejvyssi cukernatosti a zacatku scvrkavani, tedy az s pfichodem
prvnich mrazik. Ma-li byt destilat velmi kvalitni, nemély by se plody v kvasu ptislazovat
fepnym cukrem, ktery sice pfispiva k mnozstvi alkoholu, ale sou¢asné ochuzuje destilat
o potfebné aromatické latky.

Dalsim oblibenym ovocem k paleni jsou hrusky. Podobné jako u ostatniho ovoce je
nutné dodrzet pfi jejich sbéru zasady Cistoty a vyloucit nahnilé plody. Jen tak Ize docilit
destilatu dobré chuti a viiné. Vytéznost pfi paleni byva nizsi nez u Svestek.

Na rozdil od 3vestek a hrusdek je ziskani merunék pro kvas obtiznéjsi. K paleni jsou
vhodné plné zralé az prezralé plody, u nichz je nutno hlidat pravy ¢as sbéru. Nesmi byt
napadeny hmyzem a s tim souvisejici a rychle postupujici hnilobou. Nerozdrcené pecky
v kvasu v tomto pripadé davaji palence jedine¢nou mandlovou pfichut. Protoze se jedna
o letni ovoce, kvas rychle ztraci kvalitu, proto neni mozné s destilaci otélet.

Broskve maji ve srovnani s merunkami malo cukru, coz se projevuje na vytéznosti kva-
su. Zasady sbéru a hygieny jsou obdobné jako u merunék.V tomto pfipadé se viak vétsi-
nou do kvasu nedavaji pecky, které jej negativné ovliviuji.

Jablka jsou diky nadudroddm rovnéz pouzivanou surovinou pro vyrobu ovocnych pé-
lenek. Kvalitniho ndpoje je mozno z nich docilit peclivym vybérem zralych a zdravych
plodd, jejich naslednym drcenim, lisovanim, prokvasenim a destilaci stavy. Vznikne tak
jablkovice, kterou neni mozno zaménovat s calvadosem, k jehoz vyrobé jsou pouzivany
specifické druhy jablek i technologické postupy. Destilaci kvasu z pouze rozemletych plo-
dl zpravidla nelze dosadhnout potiebné chuti péalenky.

Velmi lahodnou palenku je mozZno ziskat z tfedni a visni. Jejich sbér je samoziejmé né-
rocnéjsi a pracny. Pokud jsou vsak dodrzeny nékteré zasady (napt. trhani plné vyzralych
plodt i se stopkami, aby nedoslo k jejich naruseni a hnilobé, odstranéni stopek tésné
pred sypanim plod{ do kvasu, aby destilat neziskal nevhodnou pfichut, zhotoveni dvou-
denniho zékvasu z ¢asti rozdrcenych pecek apod.), vysledny destilat mUze byt aromatic-
ky a kvalitni.

Dalsi letni kvasy jsou zhotovovany i ze Spendlikd, mirabelek, ryngli a dalSiho drobnéjsi-
ho ovoce. Tyto kvasy jsou velmi ndchylné a snadno se kazi, proto ¢as jejich destilace musi
byt dobfe hlidan. | kdyz je ¢asto tento druh ovoce pro paleni podcenovan, pfi dodrzeni
hygieny, peclivého vybéru plodli a postupu Ize z néj ziskat kvalitni a chutové specifickou
palenku.

Ukdzka z publikace Ivo Frolce a Marty Kondrové
~Muzeum lidovych pdlenic VI¢nov. Rukovét ndvstévnika’,
Slovdcké muzeum v Uherském Hradisti 2010.



Co nam vzkazuji stafi slivovarnici

Bylo mné asi pét let. Shirali jsme trnky do kvasu. S dédeckem Frantiskem. Staricek
Josef uz nemohli, byli $patny na nohy. Posedavali na legatce a mudrovali a dirigovali.
.10 nedélds, Fane, dobfte, sbirds brzo, to nebude dobry kvas. Trnka se ma sbirat jak pr-
délka scvrkla, ja mam ohromny zkusSenosti, nedélas dobfe Fanku.” Dédecek stafickovi
oponoval: ,Nejlepsi kvas je z trnek, kdyZ jsou dobfe vyzraté, kdyz jsou pfi sile. Scvrklé
ztraci stavu.”

Za mnoho let pozdéji jsem si na tento zazitek vzpomnél a ptal se pamétnika, paleni-
¢ara. Hovoril jsem i s predsedou svazu lihovarnikd. Nedovédél jsem se. Co o problému
psali a povidali stafi lu¢ebnici a palenicari?

Trnka jako trnka. Neni tomu tak. | kdyz na prvni pohled vypadaji stejné, jsou riznych
nazva. Trnky, kadlatka, durancie, gulovacky, slivky, svestky, bélice. Maji i vznesené na-
zvy - Zimnerova, Wagenheimova, Buhlska.

Z Pouceni pro vyrabitele lihovin z roku 1895 vime, Ze slunné strané jsou pro trnku
prihodnéjsi nez nevdécné niziny. Staii palenicafri tvrdi, ze nejvhodnéjsi jsou pldy tézsi,
jilovité a kamenné. Trnka se ma sbirati az jest scvrkla, ve stadiu prezralosti. DuZina ma
byti pékné Zlutd a dokonale sladka. Proto ponechame trnky na stromé dlouho vise-
ti. JelikoZ trnky najednou neuzravaji, nebudeme jich sklizeti najednou. Staficek méli
pravdu!

Néktefi lu¢ebnici, lihovarnici a palenicafi tvrdi, ze trnky pfed nasypanim do kadé ne-
Cistime, voda ndm muze cukr vyluhovati. Jini fikaji, ze je Cistime a v kosich ponechava-
me po nékolik dn(, aby se zapotily. Teprve pak je do kadi sypeme. Generace slivovarni-
k(G devatenactého stoleti doporucuje mlynkem mezi dubovymi valci trnky rozmackati,
tak aby pecky se odstraniti daly. Pecky nejsou pro vyte¢nou slivovici k uzitku. Dostanou
se pomoci pecek do ni pfiboudliny. A my vime, slivovice takova neni pak zdrava a Ustro-
ji lidskému Skodliva.

Jini, o generaci mladsi, fikaji, Ze do kvasné kadé davame trnky i s peckami, malé pro-
cento jich drtime, cozZ jakosti palenky prospéje. Kvaseni ma probihat podle starsich
pozvolné, kvasu prospiva teplota nizsi nez vy3si. Mladsi generace doporucuje teplotu
kvaseni 25-30 stupnd.

Kvas radéji michdme. V zddném pfipadé nesmime dopustiti, aby pfipadna deka, na
povrchu kvasu vytvorend, se do kadé propadla. Slivovice pak ¢asto smrdi a stava se
neprodejnou. Mladsi generace jiz kvas nemicha.

Kotle domaci mohou byti Zelezné z litiny, médéné, ale také hlinéné nebo kameni-
nové, zahlédli jsme i sklenéné. Chytame-li prvni paleni jenom do jednoho sudu, byva
nutno slivovici jesté jednou paliti neboli prepikati, jinak re¢eno rektifikovati.

Dle generace nejstarsich slivovicoznalcl z devatenactého stoleti, chceme-li slivovici,
tuto vzacnou lahddku, jesté lepsi miti, ulozime ji do dubovych sudd a nechame dozrati.
V dubovém drevé zlatne po Case. Tuto Zlutavou barvu napodobuji padélatelé barvou
restldakovou nebo palenym cukrem - karamelem. Kdo vsak zna slivovici pravou, ten po-
znd i jeji ptirozenou Zlutavou barvu, ¢ehoz zadny z korale¢nich napodobiti nedovede.
Chceme-li slivovici uschovavati, aby leZela a zestarla, nutno jest, abychom uschovavali
slivovici silnéjsi 60-70procentni, jelikoz béhem let nabude na jakosti, ale ztrati na sile.



Na konci devatenactého stoleti rozmohla se vyroba vselijakych kofalek, rosolek a li-
kérl z lihu bramborového. Jed tento laciny zpUsobil otravu naseho naroda a tak tomu
je dodnes. V Sirokych vrstvach rozmohl se mor ¢erného péleni, proti némuz je treba bo-
jovati. A tak zachovani a rozvoj slivovice pravé prispiva k rozvoji naroda lepsiho a zdra-
véjsiho. Proto by dista slivovice mohla byt predepisovana od lékaft vsude tam, kde
doporucuji kognak, ktery byva jesté vice nez slivovice padélan a je mnohokrate draZsi.

Skodlivé pasobeni padélanych lihovin s vyjimkou slivovice jest znamo. Neblaze pii-
sobi na zaludecni sliznici i celé télo. Rannimu vrhnuti pijak téchto jedl predejdeme
pitim 1-2 sklenic Vody Luhacovské. ZpUsob uzivani této kyselky necht ur¢i lékar.

Ukdzka z publikace Jifiho Severina
JVseho dokvasu. Pribéhy v hospoddch, pdlenicich a vinnych sklepech sesbirané”.
Slovdcké muzeum v Uherském Hradisti 2010.

” ; Palenka ve folkloru

Kdo vecefi koralku, snida vodu z ohark.

Po piti mnohém, rozume sbohem.

Ruky, nohy, zada, plica, Ié¢i dobra slivovica.

Toto je dobra slivovica. To moze pit aj velebny pan.

Kdo kyselicu ji a slivovicu pije, ani pantokem ho nezabije.
Stradné je piti, ale Zizen je esté strasnéjsi.

Slivovica rozvazuje jazyk, ale svazuje nohy.

Opilcovi je aj Morava enom po kolena.

To je porad feci o Skodlivosti alkoholu, ale kdyz je nekde nejaka epidémia, tak je to
dycky z vody!

Chlapy, vite, co je mUj nejvétsi sen? Jednu se tak pékné ozrat... a zostat uz tak.
Pijes, jak kdybys nemél $pérklapku! No dyt, ti sem uz davno vyblul.
Kdy se pije slivovice? Kdyz je.

Blahoslaveni v Kristu, ti co piji vodu cistQ.

Z terénnich sbért Jiriho Severina a Ivo Frolce



Muzeum

lidovych
palenic
Vicnov

Stala expozice
podomacké vyroby destilati
na moravsko-slovenském pomezi.

Areal pamatkové chranéné
hospodarské usedlosti ¢. p. 65, VIénov.

* Historie destilace alkoholu.

* Sbirka domacich destila¢nich pFistroja.

MUZEDM
LIDOVYCH

PALENIC
duben — ¢erven, zaii — Fijen

Po — P4 9.00 — 17.00 hodin (po pfedchozim objednani)
So, Ne 13.00 — 18.00 hodin

cervenec, srpen

Po, Ct 9.00 — 17.00 hodin (po p¥edchozim objednani)
Ut, St, P4, So, Ne 13.00 — 18.00 hodin

* Potfeby pro destilaci.

* Lahve a vinéty.

%

Projekce tematickych filmi.

Oteviraci doba :

Myur

BIlizsi informace:
www.slovackemuzeum.cz, www.ksk.vlcnov.cz
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Vystavené palenky byly poskytnuty Gcastniky soutéze (péstiteli) zdarma a nebudou
dale pouzity k prodeji ani jinym komerénim tc¢elim.
Pti vystaveé nebudou destilaty podavany osobam mladsim 18 let.
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