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Tradi¢ni lidové kultute je v Ceské republice vé-
novana pomérné velkd pozornost. Stranou zdjmu
vSak doposud stéla oblast podomécké vyroby pé-
lenek ve vesnickém prostfedi. Dané téma bylo sice
zpracovavano v rizné mife fadou autort v odbor-
né i populdrné nau¢né literatufe, jeho soubornégjsi
prezentace vefejnosti prozatim chybéla. Snad prv-
nim vyraznym podinem se stala v roce 1992 vysta-
va Moravského zemského muzea v Brné o histo-
rii a soucasnosti paleni destildtd, kterou autorka
Helena Berankové nazvala ,,UZ miéte vypdlené?“.
Vystava byla velmi Gspésnd a sklidila viely ohlas
név§tévnika v téméf dvou desitkdch muzei u nas
1 v zahraniéi. Bohuzel, jak uz to byvd u vétSiny pu-
tovnich expozic, po jejim skonéeni byly expondty
vriceny svym majitelim a jeji dil¢i prohlidka je
mozna jiZz jen na zakladé pisemnych, archivnich &
fotografickych materidlu.

Proto se zrodila v roce 2006 v hlavich dvou
piatel a kolegt ze Slovického muzea v Uherském
Hradisti Jiftho Severina a Ivo Frolce myslenka
zfidit specializované muzeum lidovych pélenic
se stdlou expozici. Od umyslu po jeho realizaci
viak vedla dlouhd a pomérné trnitd cesta. Hleddni
vhodnych prostor pro nové muzeum bylo uspé$né
diky podpofte tehdejsiho hejtmana Zlinského kraje
Libora Lukdse, vstiicnosti starosty VI¢nova Jana
Pijic¢ka a naslednému partnerstvi s obci VI¢nov.
Terénni vyzkumy a sbéry ukézaly, Ze ziskat ilegalni
destilaéni pfistroje bude obtizné, a skute¢né se to
podatilo jen v ojedinélych ptipadech. Cerné pa-
leni bylo a dosud je pomérné Castym jevem, ale
obavy z trestniho postihu (do konce roku 2009,
kdy doslo ke zméné legislativy a ptehodnoceni
trestného ¢inu na prestupek) logicky branily maji-
teldm k jakémukoliv zvefejnéni, a tedy 1 vystavo-
vani jejich mnohdy velmi zajimavych podomdcky
vyrobenych piistrojii. Bylo nutné spolupracovat
s policii, ufady a soudy na tizemi nékolika piihra-
ni¢nich kraji a timto zpusobem ziskdvat do sbir-
ky stitem zabavené nelegdlni kompletni pélenice
& jejich ¢&asti. Nasledovalo studium archivnich



prament, literatury a zpracovini scéndfe expozi-
ce ve spoluprici s dalsi ¢lenkou autorského tymu
Martou Kondrovou, rovnéz ze Slovackého muzea.
Zajem o problematiku se rozsifil na celé morav-
sko-slovenské pomezi a Slovacké muzeum ziska-
lo dva dalsi partnery - Centrum tradi¢nej kultury
v Myjave a Tren¢ianske muzeum v Trenéine. Toto
partnerstvi a podpora Zlinského a Tren¢inského
kraje pak umoznily ziskat potfebnou finanéni
dotaci z Evropského fondu regiondlniho rozvoje
v ramci Programu ptihraniéni spoluprice Sloven-
ski republika - Ceska republika 2007-2013.

K datu slavnostniho otevfeni Muzea lidovych
palenic ve Vlénové 15. kvétna 2010 se podarilo
shromdzdit, odborné zpracovat a vystavit kolem
tif desitek kompletnich destila¢nich ptistroji a je-
jich ¢asti, a dal$i s palenim souvisejici potteby
(nddoby, vinéty a dokumenty). Textové panely,
vydané drobné tisky, publikace, hudebni i1 obra-
zové snimky pak dokresluji minulost 1 souc¢asnost
podomidcké vyroby ovocnych palenek a jinych de-
stilita. Tim vsak rozvoj expozice zdaleka nekondi.
Sbirka bude 1 v dal$im obdobi rozsifovina, expo-
nity dopliioviny a obménoviny. Ve vystavnich
1 venkovnich prostorich muzea budou pro vefej-
nost piipravovany doplitkové tematické kulturni
akce tak, aby se sem mél ndv§tévnik diavod stéle
vracet.

> s Potétky destilovani

Znalost vyroby alkoholickych nipoju sahd az
do starovéku. Piestoze obyvatelé Babylonu znali
jiz v 7. tisicileti pfed nas$im letopoétem nédpoje
podobné pivu a vinu, nebyly jim jasné procesy,
které vedou k jejich piipravé. Vznik opojnych l4-
tek byl proto piipisovan bohim. Koncentrovani
alkoholovych latek v prokvasené ovocné stavé
pomoci destilace znali ziejmé jiz v Egypté. Aris-
toteles (384-322 pt. n. 1) ve svém dile popisu-
je destilaci, a to na ptikladu motské vody, kterd
se po procesu zahtdni a kondenzace par da pit.
Slavny lékat Claudius Galen (Galenus, 129-200)



se ve svych spisech o destilaci zabyva ziskdvinim
koncentrovanych aromatickych latek z rostlin,
predevsim bylin.

V Evropé zacali s vyrobou alkoholu mnisi v ital-
skych klasterech. Dominikdni, kartuzidni a bene-
diktini pélili mimo vina hlavné bylinné pélenky,
s Uspéchem prodidvané pro lékaiské ucely. Prvni
doloZené popisy destilace pochdzeji z 12. stoleti.
Ziskany destilat byl znovu nékolikrit piekapavan,
¢imz ziskdval na kvalité. Pédlenka, vyrdbéna pie-
dev§im z vina, byla oznalovana jako spiritus vini
(duch vina) nebo agua witae (voda Zivota). Jako
véelék bylo doporucovino jeji pouziti pii ¢etnych
nemocech.

Cisty lih oznalovali alchymisté argentum vivum
vegetabile nebo mercurium wvegetabile. Jako prvni pou-
zil ndzev alkohol $vycarsky alchymista a lékaf Para-
celsus (1493-1541), kdyz destilaci vina pojmenoval
terminem alcool vini jako oznaceni pro konzistenci
latky (z arabského al-khol - jemna latka).

Do ¢eskych zemi se dostala znalost destilovani ze
severni [tdlie pfes Rakousko. Prvni pisemné zminky
o vyrobé palenek v Ceskych zemich pochdzeji ze
13. a 14. stoleti. K rozvoji péleni vina doslo za vl4-
dy Jana Lucemburského a Karla IV. Jako zdkladni
surovina pro vyrobu destilitu slouzilo vino, od 14.
stoleti také obili, hlavné Zito a zkazené ¢i nekvalit-
ni pivo. Prvni vétsi vinopalna byla zalozena kolem
roku 1400 v Kutné Hofe.

Vzhledem k doporuc¢ovani alkoholu pro 1ékatské
ucely rostla v nasledujicich staletich obliba destila-
td a tmérné tomu rostl také pocet vinopalen a roz-
$ifoval se sortiment pouzitych surovin o ovoce,
pfisady z bylin a kofeni. O rozsifeni znalosti o des-
tilaci v nasich zemich se velmi zaslouzil méstan Jan
Cerny zv. Jevitsky ze Zabiehu na Moravé, ktery
prelozil dilo $trasburského lékate Jeronyma Braun-
schweiga Liber de arte distillandi. Knihy o pravém umé-
ni destilovat byly vytistény v Olomouci roku 1559.
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Arabské destilacni pfistroje z 15. stoleti.

Destilacni pFistroj z roku 1540.



Destilalni pfistroj z roku 1555.
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Destilacni ptistroj z roku 1556.

Destilacni pfistroj z roku 1606.

Obrdzky ptevzaty z publikace Heinze W. Prinzlera: Summa
destillationis. Leipzig 1983.



Suroviny pro destilaci

Pélenka se dd vyrobit témét z jakékoli suroviny
schopné kvaseni. V oblasti jihovychodni Moravy
patii k nejrozsitenéj$im surovindm ovoce, nejéastéji
peckovité, ve vrchnostenskych ¢i méstanskych pa-
lirndch se viak objevovalo sporadicky.

Pavodni surovina pro vyrobu kofalky dala na
Ceském Uzemi ndzev celé Zivnosti - winopalové &i
motipivové vyrébéli palenky ze zkaZeného vina,
$patného 1 dobrého piva a vinnych i pivnich kvas-
nic jiz v 15. stoleti. Pfi std¢eni vina z kvasnych suda
zUstdvé pii dné hustd usazenina z kvasnic a vina, ze
které se piepalenim ziskdvala kvasnicova palenka.

Jiz koncem 14. stoleti se na Moravé rozsifilo pé-
leni zkva$eného obili. Ziskdvala se Zitna kotalka.
Také ze 16. stoleti pochdzeji zapisy o vyrobé Zitné
pélenky (Starorezné) z palenic v Prostéjové a v Brné.
O péleni kotalky z obili se dozviddme pfedevsim
diky ¢etnym zdkazam. Naptiklad roku 1600 zakazal
Cesky sném vyrobu pélenky z obili v diisledku velké
netrody. Vrchnostenské palirny nejcastéji vyrabély
alkohol ze zbytka produkce jiné vynosné ¢innosti,
kterou bylo vateni piva, ale pdlilo se také z bram-
bor a od 19. stoleti z fepy. V panskych palirnich
se Casto michal slad s obilim a s vodou na kasovi-
tou hmotu, kterd se zahiivala a po pfidani pivovar-
skych kvasnic nékolikrdt michala. Po vykvadeni se
smés po ¢astech nalévala do kotle, jehoz dno bylo
vymazdno slaninou, zabrafujici pfipileni. Zby-
tek nevypalené suroviny se ddval zkrmit dobytku
a malo kvalitni kofalka se znovu destilovala, ¢imz
ziskala jemnéj$i chut. Na Valassku palirny, fungujici
v soudinnosti s panskymi pivovary, vyrdbély napoje
ochucené nejriiznéj$imi esencemi. Tyto tzv. rosolky
se jiz v roce 1790 vyrdbély s rdaznymi piichutémi
(napf. ananasovd, pomeran¢ovd, anyzova, kminka,
citrénovd, jahodova ¢&i broskvovd). Jejich zdkladem
byl obilny lih.

S rozvojem zemédélské produkce 1 s postupnym
zdokonalovédnim vyroby etanolu se zacaly zpraco-
vavat na lih nové suroviny - brambory a fepa. Je-
jich velkou hospoditskou vyhodou bylo, Ze vypal-
ky, které byly hodnotnym krmivem, spotiebovaval



na misté dobytek. Rozvojem cukrovarnického pri-
myslu se k vyrobé etanolu nabizela novd surovi-
na - melasa, kterd je odpadem pii vyrobé cukru
z cukrové fepy.

Ovoce pro paleni, jeho péstovani
a sklizeni

Zakladni surovinou pro vyrobu ovocné palenky
je na jihovychodni Moravé plod slivoné. Péstovani
ovocnych stromd ma ve zdej$im prostiedi staletou
tradici. V souvislosti s archeobotanickymi nélezy je
1ze datovat do obdobi Velké Moravy, ¢ili do 9. sto-
leti. Vedle plané rostoucich dfevin (jablon lesni, lis-
ka, dfin) byly nalezeny 1 slivoné a jabloné. Z hledis-
ka péstovani ovocnych stromi mé zdsadni vyznam
predevsim oblast Uherskobrodska, Bojkovicka a Vi-
zovicka. Hlavnim zptsobem zpracovani ovocnych
vypéstka bylo suseni, vafeni povidel a stile Castéji
také vyroba pélenky. Obchodni zdznam z roku
1597 zminuje, Ze do prazského Ungeltu bylo do-
vezeno z moravskych Kopanic 1 712 centnéiu (9,6
tun) susenych $vestek a povidel, pochézejicich z Ba-
nova a Bystiice pod Lopenikem. Ovoce a zejména
jeho kapalna podoba se ukédzala jako vynosny artikl
a v ramci hospodafeni uherskobrodského panstvi
zaujimala jiz na konci 17. stoleti velky podil. Po-
tiebé rozvoje a zdokonaleni péstovani ovocnych
dfevin se zacala vénovat také legislativa. Jiz v roce
1752 vydala osvicend panovnice Marie Terezie za-
hradnicky fad, fesici organizaci zahradnického ce-
chu. Podpofte zahradnictvi se vénovala také $lechta.
Na Uherskohradistsku to byl zejména hrabé Leo-
pold Berchtold, ktery kolem roku 1800 nechal na
svém buchlovickém panstvi zaloZit pracovni skoly,
kde se chlapci ucili péstovat a oSetiovat ovocné
stromy. Na uherskobrodském velkostatku byla zfi-
zena ovocnd $kolka, kterd méla roku 1849 produkci
5 790 ovocnych stromkd k vysazeni.

Na konci 19. stoleti bylo Uherskobrodsko a Boj-
kovicko fazeno k ovocndisky nejvyznamnéj$im
oblastem Moravy. Podle ankety uspotddané Ces-
kym odborem zemédélské rady moravské se také



v téchto krajich pélila velmi dobrd slivovice. Mezi
jinymi vynikala vala$skd slivovice z Nedasova,
v Hrad¢ovicich slavnd borovicka a v Ludkovicich
se palila vyte¢nd tresnovka.

Sypdni trnek na kvas. Z cyklu Rok ve Viinové 1945-46,
Jfoto: E. Tomisek, J. Benes. Fotoarchiv Slovdckého muzea
v Uberském Hradisti.
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Ptiprava kvasu

Cim lépe zaloZeny kvas, tim lepsi je vlastni
destildt. Kvasu na slivovici se proto vénuje velkd
pozornost.

Zatimco az do poloviny 19. stoleti bylo vypale-
ni jednou z poslednich moznosti k zichrané méné
kvalitniho a ¢4ste¢né zkaZeného ovoce, na pielo-
mu 19. a 20. stoleti se v ovocnéiskych ¢asopisech
objevuji rady k co nejkvalitnéj$§imu zpracovani
ovocnych vypéstkia. Ovoce se proto doporucovalo
sklizet nardz, v ptipadé $vestek co moznd nejpoz-
déji, aZ zalaly padat ze stromu. Prabézné sbirani
spadanych $vestek a jejich sesypévéni do kvasnych
nddob povazoval odborny hospodatsky tisk za
nepraktické a pro kvalitu kvasu skodlivé. Vice se
doporudovalo ovoce setfdst nardz, nechat je asi na
pét dni odlezet ve stinném misté a teprve poté se
sypalo do becek.

Cetné spory se vedly a dodnes vedou o to, zda
se maji plody pfed nasypanim do beclek rozdrtit.
Rada péstiteltt volila rozdrceni plodit i s peckami,
druhd skupina doporucuje nenarusit povrch ovoce
a stfedni cestu voli ti, ktefi radi pomackat ovoce
bez toho, Ze by se porusily pecky.

Dievéné becky s nasypanym ovocem se umistily
na zastieSené, ale slunné misto, a obycejné se ni¢im
nezakryvaly. Ukonéeni kvasného procesu se proje-
vilo prolomenim kold¢e na povrchu kvasu. Poté
bylo vhodné umistit be¢ky s kvasem do chladnéj-
$tho prostfedi, aby nedochdzelo k druhotnému
octovému kvaseni, které by celou surovinu tplné
znehodnotilo. Svestkové kvasy se obvykle palily
kolem Vénoc. Pokud nebylo v hospodafstvi finané-
nich prostfedk na vypéleni, bylo mozné becky
s kvasem zakonzervovat 1 do pfistiho roku. Povrch
se zasypal otrubami, nebo zakapal olejem, a tak se
zabrénilo pfistupu vzduchu.

Specifické zpusoby zaloZeni kvasu vyzadovaly
dalsi druhy ovoce jako jablka, hrusky, tfesné, nebo
pro paleni borovi¢ky nezbytné jalov¢inky.

Jak jiz bylo zminéno, k vyrobé ovocného de-
stilitu se nejlastéji pouzivaji plody $vestky, které
nejsou pfili§ nichylné k nahnivini a je mozno je

11
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sklizet v obdobi jejich nejvyssi cukernatosti a za-
¢atku scvrkavani, tedy az s prichodem prvnich mra-
zika. Mé&li byt destilat velmi kvalitni, nemély by
se plody v kvasu pfislazovat fepnym cukrem, kte-
ry sice piispiva k mnozstvi alkoholu, ale soucasné
ochuzuje destilat o potiebné aromatické latky.

Dalsim oblibenym ovocem k péleni jsou hrusky.
Podobné jako u ostatniho ovoce je nutné dodrzet
pii jejich sbéru zdsady Cistoty a vyloucit nahnilé plo-
dy. Jen tak Ize docilit destildtu dobré chuti a viné.
Vytéznost pii paleni byvd nizsi nez u $vestek.

Na rozdil od $vestek a hrusek je ziskini merunék
pro kvas obtizngjsi. K péleni jsou vhodné plné zralé
az piezralé plody, u nichz je nutno hlidat pravy
¢as sbéru. Nesmi byt napadeny hmyzem a s tim
souvisejici rychle postupujici hnilobou. Nerozdrce-
né pecky v kvasu v tomto ptipadé déavaji pélence
jedine¢nou mandlovou piichut. Protoze se jedni
o letni ovoce, kvas rychle ztrici kvalitu, proto neni
mozné s destilaci otalet.

Broskve maji ve srovndni s meruttkami mélo
cukru, coz se projevuje na vytéznosti kvasu. Zasa-
dy sbéru a hygieny jsou obdobné jako u merunék.
V tomto ptipadé se vSak véts§inou do kvasu nedavaji
pecky, které jej negativné ovliviiuji.

Jablka jsou diky nadtiroddm rovnéz pouZivanou
surovinou pro vyrobu ovocnych palenek. Kvalit-
niho ndpoje z nich je mozno docilit pe¢livym vy-
bérem zralych a zdravych plodu, jejich ndslednym
drcenim, lisovanim, prokvasenim a destilaci $tavy.
Vznikne tak jablkovice, kterou neni mozno zamé-
fovat s calvadosem, k jehoz vyrobé jsou pouziviny
specifické druhy jablek 1 technologické postupy.
Destilaci kvasu z pouze rozemletych plodu zpravi-
dla nelze dosidhnout potiebné chuti palenky.

Velmi lahodnou pélenku je mozno ziskat z ties-
ni a vi$ni. Jejich sbér je samoziejmé ndrocnéjsi
a pracny. Pokud jsou v$ak dodrZeny nékteré zisady
(napt. trhani plné vyzrélych plodu 1 se stopkami,
aby nedoslo k jejich naruseni a hnilobé, odstranéni
stopek tésné pied sypanim plodu do kvasu, aby de-
stilit neziskal nevhodnou pfichut, zhotoveni dvou-
denniho zakvasu z ¢asti rozdrcenych pecek apod.),
vysledny destilat muzZe byt aromaticky a kvalitni.
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Dalsi letni kvasy jsou zhotovoviny i ze $pen-
dlika, mirabelek, ryngli a daliiho drobnéjsiho
ovoce. Tyto kvasy jsou velmi ndchylné a snadno
se kazi, proto ¢as jejich destilace musi byt dobie
hliddn. T kdyZ je ¢asto tento druh ovoce pro pé-
leni podcetiovan, pfi dodrZeni hygieny, peclivého
vybéru plodii a postupu lze z néj ziskat kvalitni
a chutové specifickou pélenku.

Trhdni ovoce. Vsetinsko.
Fotoarchiv Muzea regionu Valassko ve Vsetiné.
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* / Pribéh paleni

Pavodni vyroba palenky v domdicim prostiedi
byla velmi primitivni. Ovoce, ¢asto nahnilé nebo
nekvalitni a nevhodné k jinému zpracovani, se ne-
chalo samovolné zkvasit. Kvasem se naplnil do ti
¢tvrtin veliky hrnec a na dno se postavila trojnozka
s miskou pro zachyceni odkapdvaného destildtu.
Pak se hrnec piekryl misou (lavorem) naplnénou
studenou vodou. Zahfivanim hrnce s kvasem stou-
paly vznikajici alkoholové pary a kondenzovaly se
na dné misy s vodou. Zkondenzované kapky de-
stildtu zachycovala miska stojici uvniti hrnce na
trojnozce. Lidové se tomuto snadno sestavitelnému
typu destila¢niho zatizeni tikd lavorovica. Takto zis-
kana palenka nebyla kvalitni, proto se znovu stej-
nym zpusobem piepalovala.

Béhem druhé poloviny 19. stoleti si fada hos-
podéit potizovala vlastni legdlné drzeny nahlaSeny
kotel k péleni slivovice.

Vlastni péleni pak za¢inalo odpeceténim kotle
a dikladnym vymytim celého zafizeni. Poté se ko-
tel naplnil do 4/5 svého objemu kvasem. Pod kot-
lem se topilo dfevem a kvas bylo tfeba michat, aby
se nepiipélil. Souddsti novéjsich typt kotlu byla jiz
1 dievénd michadla. U star$ich kotlt, které nemély
michaci zafizeni, se kvas uvedl do varu s odklope-
nym vikem a palirnik ho michal. Teprve po dosaze-
ni varu se ptiklopil na kotel klobouk, spoj se dobfte
utésnil, nej¢astéji se omazal téstem, aby neunikaly
lihové péry. Ty proudily trubkami do chladice, kde
kondenzovaly a vytékaly jako destilat. Takto ziska-
nd palenka md malou stupniovitost mezi 30-40 %
etanolu a nazyvé se /utr, lajir a je tieba ji podruhé
vypalit. Zvlasté pti druhém péleni, pfepalovani, se
dbalo na oddéleni jednotlivych &asti palenky. Jako
prvni vytékaji vyskolky, predek nebo zajic, nésleduje
vlastni jidro pélenky a jako posledni se oddéluje
dobézZek, dokap &i kyselka. Vyskolky 1 kyselka zne-
hodnocujici chut palenky se oddéluji. Pro ziskdni
jemné piichuti je tfeba vyslednou slivovici fedit
destilovanou vodou na cca 50-51 %, podle piani
a chuti majitele 1 vice.



_'.fqﬁ e ol
Pilent slivovice v pfenosném kotli. Polesovice, kolem roku
1920. Fotoarchiv Slovdckého muzea v Uberském Hradisti.

! ~ L 4
Kvas v nddobdch na pdleni, Vsetinsko. Fotoarchiv Muzea
regionu Valassko ve Vsetiné.
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Z historie vyroby palenky na
Slovacku - vrchnostenské palirny

Zna¢nd obliba kotalky uéinila z jejiho péleni vy-
nosnou ¢innost, kterd zaujala v obdobi novovéku
podnikavou $lechtu. Po roce 1680 byla vyroba ko-
falky prohldsena za vrchnostensky regél (privilegium
Slechty). Vynosnou ¢innost v fadé pfipadu $lechta
neprovozovala ve vlastni rezii, ale pronajimala ji za
vyhodny plat poddanskym méstim a Casto také Zi-
dum. Napt. palirnu v Praksicich ¢. p. 1 si pronajal
od vrchnosti v roce 1831 Jakub Léwy. Byla to vy-
nosna palirna, ro¢né se tu vyprodukovalo 70 sudu
pélenky, na niZ se spotfebovalo 469 méfic brambor
a 28 méfic je¢mene. Mimo to se zde diky velkému
mnozstvi ovocnych stromu vyrdbéla také slivovice.
Na pfedmésti Uherského Brodu je pfipomindna
vrchnostenskd palenice v roce 1704 a jiz v roce 1705
si vymohlo mésto na Maxmilidnu z Kounic vlast-
ni palirnu, ve které vyrébélo ptedev§im borovi¢ku
a slivovici.

Obchod s lihovinami podléhal milovému pré-
vu, které volny prodej kotalky znaéné omezovalo.
Poddani byli nuceni konzumovat napoje vyrobené
vlastnimi  vrchnostenskymi palirnami  proddvané
v panskych ke¢méch: .. fsou povinni z panského Senku
pdna svého dédicného vino, pivo a kotalkn v tejZ osadé piti
a truttku ciziho od nikobo nepfijimati.* (Soupis poddan-
skych povinnosti svétlovského panstvi z roku 1748
pro obec Lopenik). Vrchnost také pronajimala pravo
vy¢epu piva a lihovin za ro¢ni pevné stanoveny plat
s povinnosti odebirat pivo 1 kofalku z panské pro-
dukce. Pfed rokem 1848 byli poddani nuceni jako
soucast roboty také providét stavby a opravy pan-
skych budov v¢etné mlynu a paliren.

* sz historie paleni - palirny soukromé,

spolkové a druzstevni

Ze stéry vlivu slechty se dostavaly palirny kotal-
ky jiz béhem 18. a nejvice pak v 19. stoleti, kdy
je fada njemct, mnohdy Zidovského ptivodu, od
vrchnosti odkoupila. Dvorsky dekret z roku 1835
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a jeho dalsi pfedpis z roku 1888 o mozZnosti vy-
pélit 56 litra 50 % kofalky bez dané dal moznost
potidit destilaéni aparaty piedev§im do bohat$ich
selskych usedlosti. Tolerovano bylo 1 zaptjcovani
kotle mezi hospodaii.

Mimo soukromé palirny u sedlika zacaly po
roce 1905 vznikat ve vét$sim méfitku palirny spol-
kové. V posledni ¢étvrtiné 19. stoleti se predevsim
v souvislosti se snahou o zkvalitnéni rolnického
hospodateni objevuji hojné zaklidané hospodat-
ské spolky a jednoty. Spolky propagovaly a pod-
porovaly osetfovani ovocnych stromu a péstovani
1 zpracovéani ovoce. Vypéstky tvofily vitané finané-
ni pfilepseni a k oblastem, kde doznalo péstovini
ovoce nejvétsiho rozsahu, patiily Uherskobrod-
sko, Uherskohradistsko a okoli Vizovic. Vzhledem
k tomu, Ze vykup ¢erstvého ovoce v rdmci monar-
chie stile vice ovlddaly balkianské zemé, zejména
Bosna, zaméfila se kampan hospodaiskych spolki
a druzstev na propagaci vyroby domdci pélenky.
Vyhodou spolkovych paliren bylo, Ze si mohly do-
volit vétsi investice do technického vybaveni a mo-
dernizace destila¢nich aparatil. Postupné se do nich
soustiedila pfevazna ¢ast vyroby slivovice, zvlasté
v dobé, kdy bylo zru$eno péleni dané prosté kotal-
ky, a celd vyroba se zdanila. Pro rolniky uz pfestalo
byt vyhodné potizovat vlastni destila¢ni pfistroj,
a vyuzivali radéji moznosti palit v palirné. Dal$imi
vyrobci pélenek byli hostinsti, ktefi vlastnili kotle
o mensim objemu pro zdsobovani svych hostincu.

Pojizdny kotel s chladicem vyrdbény firmon F. Indry v Brné,
Prevzato z knihy V. T. Magerstein: Vyjroba slivovice. Brno 1911.
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Z historie paleni — palirny
soukromé, lihovary

V souvislosti s vyddnim Zivnostenského tddu
v roce 1859 se od 60. let 19. stoleti objevuji Ziv-
nosti zaméfené na vyrobu kofalky, likéri, mnohdy
spojené i1 s vy¢epem. Mezi nejzndméjsi vyrobce ko-
falek patiily Zidovskd palirna Josefa Frankla v Hor-
ni Lhoté, J. Jelinek a synové a Bedfich Barbotik
v Luhacovicich, Josef Hladi§ a Josef Koldi v Uh.
Brodé, Antonin Holub v Hrad¢ovicich, Rudolf Je-
linek, Josef Weiss a spol. ve Vizovicich a dalsi. Od
roku 1801 pusobila v Buchlovicich Velkopalirna
a tovérna likéra Ad. Reich.

Zcela jinou kapitolou jsou lihovary, jejichZ nej-
vét$i rozmach Ize na Moravé datovat do poloviny
19. stoleti, kdy se jiz ozyvaly hlasy o nadprodukci

Okresni politickd spriva v

Cisla:

-
~

List Zivnostensky. v

Pudie § 13, Biviostenskiho Fida patvrzuje se fimio, 2e:

it opovidel samostatné provazivipl Evmosti

stamnvidte Hivnosti:

snbodneh
ami - Fivnosti vedepdm o svrchu
v BRTBAMI e T l

g oddblen pod bitngm Sslem
anclena
Ine 19
| / T
| I3 e
) Jestie

Zivnostensky list Josefa Andryse k provozovdni Fivnosti pleni
slivovice z roku 1924.
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lihu a pélenky, kterou upravil lihovarnicky zikon
z roku 1888, ktery mimo jiné piinesl vymezeni
zemédélskych a melasovych lihovart. Zemédélské
lihovary vyrédbély surovy lih z brambor, méné Casto
z obilovin a cukrové fepy. Melasové lihovary zpra-
covavaly jako vychozi surovinu cukrovou fepu a ra-
finaci také zuslechtovaly zemédélsky surovy lih.

Soukromé 1 spolkové palirny byly po roce 1948
zestdtnény a fada z mensich provozu pokracovala
v ¢innosti jako druzstevni palenice, na Uherskohra-
distsku pod hlavickou SLOKO - Slovéackych kon-
zervaren. V 70.-80. letech byly v fadé obci vystavé-
ny nové objekty druZstevnich ¢ tzv. péstitelskych
pélenic, ve kterych se kazdoro¢né zpracovévaji vy-
péstky mistnich obcant.

> s Typy destilaénich zatizeni

Nejstarsi destila¢ni aparity pouzivané v alchymis-
tickych laboratofich byly tvofeny hrncem zv. kolba,
na ktery se nasazoval belm ¢ili alembik. Alembik mohl
byt se zobcovitym vyvodem - alembicus rostratus,
nebo uzavfeny, slouzici k ochlazovani par a zpétné
destilaci - alembicus caesus. Znamé je také vyuziti né-
kolika alembik®i nad sebou, které umoznovalo jimat
jednotlivé frakce palenky.

V lidovém prostiedi se obvykle setkaime s méde-
nym kotlem, na ktery se nasazovalo uzpusobené
viko, odkud trubkou odchazely pary do chladice tvo-
feného bednénym sudem.

Zajimavd je zminka o kameninovych kotlech, které
vyrabéla tovirna ve Vranové nad Dyji, ale také zdvody
v Jihlavé a Ivandicich. Jejich potizeni nebylo finanéné
nékladné, stily 3-4 zlaté. ,,Difve byvaly v selskych pdle-
nicich primitioni kotle z kameniny s obsahem asi 80 litri.
Kotlovitd kameninovd nddoba se zvenku omazala vrstvou
bliny promisené s plevami a odrdtovala se hrubymi oky.
Naplnila se kvasem, shora ptiklopila velkou kftvuli, rovnéz
z kameniny, a také na spoji se peclivé omazala jilem s ple-
vami, aby neunikaly pdry. Ktouli nahore byla prostréena
osa dole opattend fetizkem a nahore klikou, timto jednodu-
chym zatizenim se promichdval kvas, aby se nepfipaloval.
Kfivule vedla do chladici kddé, jiz prochdzely destilované
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pary. Do kddé se stdle pfivddéla studend voda, casto i pfimo
z potoka jednoduchym korjtkem wvytvorenym z dlouhych
desek. Teprve pozdéji byly kotle z kameniny nabrazoviny
troanlivésimi médénymi.“ (B. B. Buchlovan: Slovdckd
slivovice, Malovany kraj 4, 1949).

Trvanlivéj$i médéné kotle o men$im objemu asi
50-70 litra byly uréeny piedeviim k vafeni povidel,
staly se vSak také zdkladem jednoduchych destila¢-
nich souprav. Na takovy kotel sta¢ilo nechat vyrobit
u kocujicich cikdna viko - tzv. klobouk a pitevodni
trubku do dievéného hrotku s vodou ke chlazeni.

Vyrobou destilaénich pfistrojii pro doméci pouziti
urlenych k zazdéni, nebo 1 pfenosnych, se zabyvaly
od 90. let 19. stoleti zejména firmy Antonina Hoff-
mana v Praze-HoleSovicich, v Uh. Brodé pusobici
médikovectvi Dykast a spole¢nost Frantiska Indry
v Brné, existujici od roku 1875, na jejiz tradici nava-
zuje firma Destila. Jejich velkou devizou byly pfenos-
né vykldpéci kotle.

Dodnes se vSak v terénu setkdvime s podomdc-
ky vyrobenymi destila¢nimi piistroji, u nichz lidskd
vynalézavost neznala hranic (z koupelnovych ka-
men-bojleru, elektrické pracky na pridlo, konve na
mléko apod.). Nékteré z téchto ptistroju se podaiilo
ziskat do na$i sbirky a pfedstavujeme je v expozici.

Z paleni na Vsetinsku. Fotoarchiv Muzea regionu Valassko
ve Vietiné.
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Nawrdtilova pdlenice ve Zliné, 1990. Fotoarchiv Muzea
Jihovychodni Moravy ve Zliné,

Z pdleni slivovice v Hovézi, Fotoarchiv Muzea regionu
Valassko ve Vsetiné.

Pdleni v Bfeznici, 1986. Fotoarchiv Muzea jihovychodni
Morawy ve Zliné,

21



® /  Privni aspekty paleni slivovice

Za zcela zésadni lze povazovat dekret dvorské
komory z roku 1835, ktery ,dovoluje jednotlivci na-
pdlit roéné 56 litra (tedy jedno staré védro) 50 % ko-
falky z plodin pochdzejicich z viastnich zabrad a pdleni
slivovice musi se na vlastnim grunté provddéti. Uvede-
ny zédkon platil pro Moravu a nékteré dalsi zemé
monarchie, naproti tomu v Cechich musel kazdy
vyrobu kotalky tddné zdanit. Nad rdmec tohoto
jednoho védra palenky podléhal kazdy litr 100 %
alkoholu 90haléfové dani. Prakticky se délo paleni
tak, Ze rolnik byl povinen nejpozdéji do 15. fjna
podat ozndmeni u piislu§ného c. k. oddéleni fi-
nanéni straZe, nebo na obci, Ze hodld palit dané
prostou kotalku. Destila¢ni aparat pfiel v nahldge-
ny den odpecetit ufednik pouze na dobu nutnou
k vypéleni nahldSeného kvasu. Ta se stanovovala
podle mnozZstvi suroviny a také podle technickych
parametru kotle.

Dalsi pravni upravou byl zékon o lihu z roku
1888, ktery v podstaté déle rozpracovaval jiz vyse
zminény dvorsky dekret. Jeho nejduleZitéjsi souddsti
byl § 1 odst. 3: ,Nikdo nemd kotalky bez dané pdliti
mimo staveni a pozemky, v nichZ sdm bydli, pripadné na
nich? hospodati.* Zejména tento rozpracovany zakon
o lihu a pfisnéj$i kontrola ze strany inspektoru c. k.
finan¢ni strdZe vedla k tomu, Ze se v masov¢j$i mife
potizovaly do rolnickych usedlosti destila¢ni aparé-
ty. Rada téchto médénych kotlii nejen na vaten{ tr-
nek, ale také na paleni slivovice vzala za své v letech
1914-1915. Byly zrekvirovdny pro véle¢né potteby,
pfedev§im pro vyrobu mosaznych nébojnic. Pro
méné majetné rolniky bylo vyhodné sloudit se a za-
koupit kotel spole¢ny, pienosny.

V roce 1923 bylo toto mnozstvi od dané osvobo-
zené pélenky sniZzeno na 30 litri a posléze byla tato
vyhoda zrugena viibec, coz napomohlo k rozvoji
ilegdlniho tzv. ¢erného pdleni. Zlatou érou Cernych
pélenic bylo obdobi 2. svétové valky, kdy se slivovi-
ci 1 kotalkou z méné uslechtilych surovin uplicelo
a vyméfiovala se za jidlo, Satstvo, stavebni materidl
atd. Na ¢erném trhu stoupla cena 1 litru slivovice
z ptedvéle¢nych 40 az na 1 200 Kds.
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Méteni stupriovitosti alkoholu v pdlenici ve VIinové,
80. léta 20. stoleti.

Moderni zatizeni produkinibo lihovaru
vyrabéné firmou Destila, 2010.
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Dlouhai léta az do roku 2009 byla vyroba, pfecho-
vavani a rozsifovani podomacku vyrobené palenky
trestnym ¢inem. Od ledna 2010 vstoupil v Ceské
republice v platnost pfestupkovy zakon, ktery tuto
¢innost klasifikuje jiz jen jako pfestupek. Zatimco
dtive hrozilo &rnému pdleniédfovi vézeni v délce
az jeden rok, nyni by zaplatil ,pouze® pokutu do
3 000 K¢. Ovsem postih za danovy unik pro ne-
legélni velkovyrobce ¢i prodejce by byl samoziej-
mé podstatné citelnéjsi. Rovnéz samotné drzeni ¢
vlastnictvi destila¢niho pfistroje neni jiz trestné.

B Piti pilenky v tradiénim prostéedi

Kdo mél doma vypalené, napil se, kdy chtél.
V hostincich bylo mozno dit si pélenku z panské
palirny takika kdykoliv a vrchnost do urcité miry
piti kotalky podporovala, protoze se ji tim zvySoval
obrat.

Kofalka byla v lidovém prostfedi také soucasti
pohosténi pii vyznacnych pfilezitostech. Nechy-
béla pii kitindch, svatbich, pohibech, také o ma-
sopustu a v zimnim obdobi vibec. Jako soucdst
pohosténi nechybéla palenka o hodech, kde se s ni
setkavame v souvislosti se zvykem wvozeni berana jes-
té v jiném kontextu. Byl ji opijen beran, aby mohl
byt nesen nebo vezen v hodovém privodu, nez byl
obfadné stinin.

Ptibuzné Zeny a kmotry ptichazely v dobé Ses-
tinedéli na ndvstévu k rodi¢ce. Do kita piinisely
dary v podobé mouky, lusténin, maésla, pozdéji také
peciva, nezbytné slepi¢i polévky s nudlemi a lahve
kotalky. Soudisti pohosténi byla kotfalka také na
hostinach spojenych s #vodem - obtadem pozehné-
ni matce a ditéti.

Dulezitym ¢initelem byla kotalka jako souddst
pohosténi pii zvani na svatbu ¢i o svatebni hosti-
né. Pfi zvani na svatbu chodili druzbové po rodi-
né s ozdobenou palickou a sladkou kotalkou a po
oficidlnim pozvani byli pohosténi obvykle pecivem
a slivovici. Na luhacovickém Zalesi chodili Zenich
s nevéstou v den tieti ohlasky prohlédnout ke kmo-
tience svatebni kola¢. Donesli lahev sladké kotalky
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hospodynim, které poméhaly kold¢ strojit a za zpé-
vu zen zertem kold¢ propijali. Ldhev kotalky byla
spolu s cigaretami také obvyklym pohosténim mu-
zikantu, ktet{ v predvecer svatby chodili odebrdvar
vinek. O svatebnim dnu, pied zdavkama, se na Hor-
tidcku podavaly buchty a varend gorauka, ve druhé
poloviné 20. stoleti ¢aj, slivovice a vdolecky. Sva-
tebni obéd byval kolem druhé hodiny odpoledne.
Jesté ve druhé poloviné 19. stoleti se na ném jedlo
zeli, vafené hovézi i dribeZi maso, masova polévka
s nudlemi, buchty a vdolky. K tomu se konzumo-
vala vafena kofalka, kterou svateb¢ané jedli [Zicemi
z velké misy, podobné jako polévku.

Kotalka nechybéla ani pfi pohibu, kdy se podéva-
la jako soucdst pohosténi. Rikalo se, Ze se mrtvému
zalévagi ofi. Plipijeni palenkou stvrzovalo dojedna-
né umluvy a stalo se soudsti zdvaznych prévnich
akttL.

Slivovice v lahvich jako soucdst masopustni obchizky.
Fasanek ve Strdani 1986. Fotoarchiv Slovdckého muzea
v Uherském Hradisti,

TOIOFI®
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* s Palenka ve folkloru

Kazda soucdst béZného lidského Zivota se odraze-
la 1 v pisnich, fikadlech, povidkich ¢ pohddkich.
Nejinak je tomu 1 se slivovici, kotalkou, pélenkou.
Pisné z moravsko-slovenského pomezi, luhac¢ovické-
ho Zalesi, Hornidcka 1 Valagska opévuji kotalku jako
zivotabudid, ale také jako zdroj $patnych rodinnych
vztaht, pfi¢inu doméciho nésili atd. Z mnohych ale-
spoil maly pfiklad:

EsCe si jd sklénecku vypijem,
pijdem domai, Zenicku vybijem,
vybijem ju, aj vypléskdm,

a potom ju zbozkdm.

(B. B. Buchlovan: Slowvdckd slivovice, MK 1949.)

Nic ndm veselo néni,
dyZ tu 1€ gotalky néni.
Dyby tu gotalka byla,
td by nds obuveselila.

Otviraj gazdo nds,
otviraj 1y sklady,
pily by pdlené
vsecky staré baby.

(Svatebni z luhacovického Zilesi)

Ruka sa né zahdjila
uz ria nic neboll,
hubjénka by rdda pila,
gotalénku z koféni.
Gotalko, gotalko,
Ppékny fetdzek mds,
jak sa ta napiju,

gurdsu mi dodds.

(Svatebni z luhacovického Zilesi)
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Kdo veleti kotalku, snidd vodu z obarki.

Po piti mnohém, rozume sbobem.

Ruky, nohy, zida, plica, lIé57 dobrd slivovica.

Toto je dobrd slivovica. To moZe pit aj velebny pdn.
Kdo kyselicu ji a slivovicu pije, ani pantokem ho nezabije.
Strasné je piti, ale Zizeri je esté strasnéjsi.

Slivovica rozvazuje jazyk, ale svazuje nohy.
Opilcovi je aj Morava enom po kolena.

To je potdd teéi o skodlivosti alkobolu, ale kdyZ je nekde
nejakd epidémia, tak je to dycky z vody!

Chlapi, vite, co je mitj nejvélsi sen? Jednii se tak pékné
oZrat... a zostat uZ tak.

(Z terénnich sbért Jitiho Severina a Ivo Frolce)

Ochutndvka slivovice v palenici v Hovézi. Foto: M. Macik.
Fotoarchiv Muzea regionu Valassko ve Vsetiné,
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Vyroba palenky dal$imi zpusoby

Alkoholické nipoje se podomdicku vyrdbély 1 ji-
nymi zptisoby nez pouhou destilaci. Na moravskych
Kopanicich, Horidcku 1 Valassku byla oblibenym
népojem podomdcku vatend palenka nazyvani jako
zhrivanica, zhfivanica, kvit &1 varené pdlené.

Zakladem vafené pélenky byl cukr, ktery se roz-
pélil na kastrolku a nechal se zkaramelizovat. Poté
se podlil vodou a dobfie rozvafil. Do vrouci slad-
ké vody se piidal lih v poméru 1:1 k vodé. Népoj
se omastil sddlem nebo vyprazenou slaninou a po
kritkém provafeni se nechal mirné zchladnout.

V Mar$ové si pry ,mlsné hospodyné® ptipravo-
valy gofdlku tak, ze do ztedéného lihu daly cukr
se skofici nebo jinym kofenim, jako je hiebic¢ek ¢1
badyan, a to uvafily. Mimo to také pfipravovali
gazdové ve Starém Hrozenkové dobrou kotalku
ze 1Zi (zita) a medu. Nékdy pfi ohfivani kotalek
vypukl 1 oheri. Lih se totiZ na otevieném ohnisti
snadno vziial a kominem se dostal na doskovou
stiechu.

o T
Koraleé¢ni mor

Jiz od pocatku vyroby alkoholického nipoje
destilaci se rliznily ndzory na jeho vliv na lidsky
organismus.

V souvislosti s rozmachem lihovard a s hospo-
détskou krizi v 70. letech 19. stoleti, kterd sebou
pfinesla také pokles cen kotalky, se stile vice se-
tkdvime s bojem proti alkoholismu, piedev§im na
strankdch tisku pod vystiznym ndzvem Kofale¢ni
mor. Uvadi se, Ze v letech 1880-1885 vzrostl pocet
néleven kotalky na Moravé z 5 956 na 7 775, tedy
téméf o 2 000, a mist, kde je mozno kotalku legél-
né zakoupit, bylo jiz ptes 10 000. Na kazdou obec
tak pfipadaly v priméru 3 kofalny.

Ve velké mife jsou ¢ldnky namifeny nejen proti
alkoholu samotnému, ale také a ptedevsim proti Zi-
dovskému obyvatelstvu, které vétsinu néleven a lo-
kalnich vyroben pélenek ovlddalo. Skryty i ocivid-
ny antisemitismus je zde spiSe skute¢nym odporem

28



k vrstvé obchodniku, v jejichZ bezednych kapsich
kontily casto 1 celé grunty. A krom toho, Ze ,lez-
lo* piti kofalky do penéz, mél alkohol vliv také
na pracovni mordlku: ,..an ten, jenz propadne alko-
holu, nemd patficné chuti ku prdci, stdvd se lhostejnym
a nedbalcem.

Tisk 1 razné letaky a pfednisky proti alkoholis-
mu poukazovaly na negativni dopad alkoholu na
zdravi: ,Alkoholik kazi sobé nemirnym pitim dileZité
ustroje télesné a kope si predcasny hrob. Jest klamem vseo-
becné rozsitenym, Ze by lihoviny mysl obveselovaly, vzdyr
lih Zddnych vyZivnych ldtek neobsabuje. Ta posila pak,
zahtdti a obveselent jsou jen zdanlivé, chvilkové a vZdy
na skodu a na dtratu téla, nebot’ po nich se vzdy dosta-
vuje slabost, mrazeni a mrzutost.” (Slovicky hospodit,
25.7.1909.)

> s Palenka lékem

V pocatcich své vyroby byla palenka skute¢né
povazovana za lék. Jeji vyrobou se zabyvali léka-
i1, ve sttedovéku lékdrnici, alchymisté a s oblibou
byla doporu¢ovana pfi raznych nemocech jako
zaruceny vselék: ,,Aqua vitae je matkou, pani, krdlov-
nou vsech léka, znici kazdy jed, brani hnilobé, pomdhd
proti kaZdému vnéjsimu i vnitinimu svizeli, zvldsté
proti chladem vzniklému utrpeni, udrzuje teplotu téla
a tim mlddi a Zivot. Nutno vsak pouZivati tohoto pro-
stiedku vzhledem k jebo sile opatrné a neziedén mize
byt v malém mnoZstvi poddn jen starcim, trpicim stu-
denym Zaludkem.“ Podobné hovoti o pélence zva-
né spiritus vini (duch vina) slovutny Mattioliho
herbat z roku 1562: ,...posiluje Zivotni silu, udrzuje
clovéka pri dlonhém zdravi, davd mu dobry smysl a ro-
zum, tordi pamét’ a ostii zrak, zabiivd studeny a slaby
Zaludek...“

Lécebné ucinky pélenky a bylinek kombinovaly
nej¢astéji mnisské ¥ddy dominikdnti, benediktind
a kartuziani. Jejich pokracovatelé - Zalude¢ni
a bylinné likéry podporujici dobré traveni, vyri-
béné prumyslové, jsou oblibené dodnes. V lido-
vém prostiedi pak ziskala stejnou pozici slivovice
jako zkapalnéné slunce koncentrované v ovoci.
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wKalisek slivovice nebo borovicky piji muZi na Moravé
1 na Slovensku rdno na lany Zaludek, aby v sobé éerva
otravili. (Cizmat, J.: Lidové lékatstvi v Ceskosloven-
sku. 1946)

Pfi nachlazeni se lasto uzivala také slivovice
s medem. Jako neocenitelny prostfedek k mazani
revmatickych kloubti se v lidovém prostfedi pouzi-
valy oyskocky, tedy nejdiive vytékajici plenka, ktera
obsahuje az 80 % etanolu a od vlastni slivovice
se oddéluje. Casto se do vyskocka naklddaly i riiz-
né byliny, napt. ¢erny kotfen. Slivovice ¢ péalenka
obecné byla souddsti fady lé¢ebnych receptur proti
konkrétnim potizim u lidi i dobytka.

Paleni slivovice ve VIénové

Nejstar$i zminka o palirné ve VI¢nové se obje-
vuje v souvislosti s panskym dvorem. V roce 1844
byla vinopalna pronajata s médénymi kotli a pi-
pami Zidu Herzlu Kohnovi. Pélilo se zde z obili
a brambor. Obili pfitom musel ndjemce odkupovat
od vrchnosti.

Soukromd palirna postavend z kotovic a kamene
patfici Josefu Mostkovi, ¢ p. 96 stala v trati Pod-
lonéi na konct 19. stoleti a zanikla béhem 1. svéto-
vé valky. V té dobé se jiz palilo v pfenosném kotli.
Ve s¢itani z roku 1910 je uvedeno, Ze ve VI¢nové
je jedna palenice a jeden pfenosny kotel, ktery se
pfesunul vzdy na dvir toho, kdo chtél pilit.

Od roku 1922 mohli VI¢novjané palit ve dvou
pélenicich. V roce 1921 zakoupili obecni pozemky
pro stavbu pélenic Jan Mlynek, ¢ p. 119 a Antonin
Mogstek, & p. 43 v misté nazgvaném Zleb. Palilo se
v nich od roku 1922. Pélenice spojend se susirnou
ovoce Jana Mlynka v fijnu 1932 uplné shofela. Byla
v8ak obnovena a fungovala i v obdobi protektors-
tu, v 50. letech vSak zanikla. V Mostkové pélenici
se pali dosud.

TOIOFI®
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> ; Paleni v soucasnosti

Pfed rokem 1989 fungovala na moravském
venkové fada péstitelskych palenic, vétsinou pod
spravou nékterého ndrodniho konzervarenského
podniku, napt. SLOKO (Slovackych konzerviren),
a zé4stitou mistnich zahrddkéiskych organizaci, jed-
notnych zemédélskych druzZstev nebo 1 mistnich
ndrodnich vybort. Po roce 1990 se fada byvalych
objektti, které byly zestdtnény soukromniktim, vr-
tila puvodnim majitelim, ktei{ je provozuji déle
jako péstitelské palenice. Objekty palenic postave-
né v 70.-80. letech 20. stoleti zustaly ¢asto v ma-
jetku obce, zahridkdiskych svazli, ptfipadné fun-
guji jako spol. s r. 0. Tak jenom v byvalém okrese
Uherské Hradi$té si mohou nechat malopéstitelé
kazdoro¢né vypalit ovocny kvas v jedné z 32 pés-
titelskych palenic.

. - o CIY;
Rady zaruc¢ené nezarucené

* Ovocny destilat uskladnime nejlépe ve sklené-
nych lahvich opatfenych kvalitni korkovou zatkou,
kterou zalijeme ¢i namodime v teplém peletnim
(ptipadné 1 véelim nebo potravindfském) vosku.

¢ Uskladiiovani destilatu v dfevéném sudu muze
byt prospé$né (zvlasté u calvadosu), ale vzhledem
k celé fadé ovliviiujicich faktoru je spise riskantni.

* Po tfetim a dalsim paleni ztraci destilat potteb-
né vonné latky a bliZi se chutové ¢im dal vice lihu.
Ciste¢né se tak vak daji odstranit nezadouci vady
napoje (napf. kyselost).

* Jemnéjsi slivovici ziskime z kvasu zbaveného pe-
cek pifed vypédlenim ptelitim pies sito. Méte-li rddi
typicky mandlovou vini a chut, vypalte kvas s pec-
kami. Palenka vsak pak mutze byt i nahotkl4.

* Hotovy dobry kvas poznate podle kysele nahoik-
1é chuti, ale nesmi byt citit acetonem ¢&i octem.

* Nejste-li piiznivcem tradi¢nich postupt, muZete
zkusit zestarnuti (zjemnéni) destilatu pomoci
ultrazvukové ¢isticky.

e Zakaleni destilatu vétSinou ptejde samo. Pokud
ne, miZe pomoci destilaéni papir.
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e Pachut destilétu z ptipaleného kvasu lze z urdité
Casti odstranit filtraci pres aktivni uhli. Bohuzel pii
ni dojde i k odstranéni Zadoucich aromatickych
latek.
Pokud mi destilit modrozelenou barvu, je to
zpusobeno dlouho nepouzivanym destilatnim
pfistrojem z médi, ktery zoxidoval a nebyl dobte
mechanicky vy¢istén, napf. octem.
Na pozadovanou hodnotu lze fedit destilaty de-
stilovanou vodou. Nebojte se ani pouziti mékké
vody - napf. pro kojence.
Zmrznuti kvasu jeho kvalité neublizi, urychleni
vykvaseni vsak docilite v teplejsim prostiedi.
UloZenim (zakopanim) destilatu do zemé ni-
¢eho zvlastniho nedosidhnete, nehledé na mozné
problémy s jeho nalezenim.
* Po vypdleni je potfebné nechat destilat odvétrat
nékolik tydnu, u ¢ichové a chufové méné kvalit-
nich pélenek 1 nékolik mésicu.

A nakonec rada nejcennéjsi. Kdy se pije slivovice?
Kdyz je!

Pro chut i pobaveni

Anyzovy ,,Dech mrtvé milenky“

Do sklenéné niddoby nasypeme 6 g anyzu, 1 g kmi-
nu, 1 g koriandru, 1 g fenyklu a zalijeme 2 | vinovi-
ce. Nadobu dobfe uzavieme a nechime ulezet dva
tydny na teplém misté. Poté ndpoj opatrné slijeme,
pfecedime a nalijeme do lahvi, které nechdme pted
konzumaci jesté dal$i tfi tydny uleZet.

Bezovy ,,Sen proletaie

1 kg zralych plodu ¢erného bezu nasypeme do
sklenéné nadoby a zalijeme 2 I destildtu (vinovice,
jablkovice apod.). Niddobu uzavfeme a nechiame
mésic uleZet na teplém misté. Poté tekutinu opa-
trné slijeme &1 piecedime a dochutime studenym
sirupem, ktery jsme uvafili z vody a cukru. Nipoj
nalijeme do lahvi, zazitkujeme a nechdme zrit asi
pul roku ve sklepé.
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Broskvovy likér

Asi 25 zralych broskvi rozpulime, vyjmeme pecky,
pokréjime na drobné kousky, dime do sklenéné né-
doby a pfiddme lehce pomackané pecky bez tvrdé
skotépky, kousek celé skofice, 5 hiebi¢ka a 250 g cuk-
ru. Zalijeme 1 1 destildtu (napf. broskvovici, jablkovi-
ci, vodkou). Sklenici uzavieme a nechame uleZet na
temném misté pfi pokojové teploté asi mésic. Obcas
protiepeme. Poté tekutinu piefiltrujeme, nalijeme do
lahvi a zazitkujeme. MuiZeme ihned konzumovat.

Cajovy likér

Ptiblizné 80 g Cerného nearomatizovaného caje
nasypeme do sklenéné niddoby, zalijeme 0,5 1 vino-
vice, uzavieme a nechdme asi dva tydny uleZet. Poté
népoj slijeme, piecedime a smichdme s chladnym
sirupem uvafenym z 2 kg cukru a 2 | vody. Pfida-
me pul [Zicky kyseliny citronové a stejné mnozstvi
vanilkového cukru. VSe promichdme, pfecedime
a nechdme 2 dny stit. Pak ndpoj piefiltrujeme a na-
lijeme do lahvi. MdZeme hned konzumovat.

Cesnekov;’r »Sténolez*

250 g oloupaného, odisténého a pokrajeného
Cesneku nasypeme do sklenéné nidoby a zalijeme
vinovici. Uzavieme a nechdme uleZet dva tydny na
slune¢ném teplém misté. Poté népoj piefiltrujeme,
nalijeme do lahvi, zazitkujeme a nechime opét na
teplém misté. Uzivame 10 az 20 kapek denné pro
své zdravi.

Jablkovy likér

Jable¢nou $tavu (Cerstvou nebo pasterizovanou)
smichdme napul s destildtem (jablkovice, vinovice),
pfiddme celou skofici, badyan a koriandr. Neché-
me v chladu a temnu asi tyden ulezet. Poté opatrné
scedime, nebo pfefiltrujeme. Podle chuti mizeme
dosladit ¢&i pfidat kyselinu citronovou.

Jableény Zabi hnév*

5 kg zralych, &istych jablek nakrdjime na ¢étvrtky,
vloZime nejlépe do kameninové niddoby, posype-
me 1,5 kg cukru a zalijjeme 1,5 1 jablkovice, nebo
vodky. Ovoce musi byt zcela ponofené (Ize dolit
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trochou vody). Ndadobu uzavfeme a nechdme stit
ve tmé a teple asi dva tydny. Poté nalijeme ndpoj
do lahvi, zazdtkujeme a nechdme tii mésice uleZet.

Malinovy likér

5 kg zralych distych malin vlozime do sklenéné
nadoby, posypeme 2 kg cukru a zalijeme 1 1 vodky
¢ jablkovice. Uzavieme a nechdme jeden mésic za
obcasného protfepini ulezet v teple do doby roz-
pusténi cukru. Poté ndpoj opatrné slijeme, piecedi-
me a ddme do lahvi. MiZeme ihned konzumovat.

Ofechovka

Asi 40 mladych zelenych vlasskych ofechu na-
krdjime na kousky, vlozime do sklenéné nidoby,
pfiddme 2 hiebicky, kousek celé skofice a zalijeme
1 1 jablkovice, vinovice ¢i lihu. Uzavieme a necha-
me uleZet asi mésic na teplém a tmavém misté.
Poté rozvatime 0,5 kg cukru v 0,5 [ vody a do toho-
to jesté horkého sirupu vlijeme jiz hotovy extrakt
z ofechtl. Ndpoj pak ptefiltrujeme, nalijeme do lah-
vi, zazitkujeme a nechame dozrit asi pul roku ve
sklepé.

Oskerusovy likér

Dobrou oskerusovou palenku smichdme s teku-
tym medem a maceritem (vyluhem) z lipy. Pijeme
vychlazené. Ndpoj je vhodny na 1é¢bu nachlazeni.

Oskerusovy rumovy ,,Tlamolep“

Vypeckované zralé plody namackime v hrnci
s piiméfenym mnozstvim rumu (povrch musi byt
zality), dochutime badydnem, celou skofici, rozin-
kami, pernikovym kofenim a cukrem. Nechdme ti
mésice uleZet. Poté konzumujeme.

Puskvorcova ,,Bila hal“

Rozdrtime 150 g puskvorce, nasypeme jej do
sklenéné nadoby a zalijeme 1 | vinovice. Nddobu
uzavfeme a odstavime na dva mésice na slunné mis-
to. Prabézné protiepdvame. Poté tekutinu slijeme,
prefiltrujeme, pifidime do ni 100 g svétlého medu
a ptelijeme do lahvi. Nésleduje zazitkovani a nutné
pulro¢ni zrani ve sklepé.
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Slezska varonka

20 kostek cukru navlhéime rychle studenou vo-
dou, ddme do hrnce a zkaramelizujeme. Pielijeme
0,5 1 vody, dochutime celou skofici, citronovou
karou a $tivou, htebi¢kem a nechdme povafit.
Tekutinu odstavime, pfidame 0,5 1 destildtu (napf-
potravinitského lihu, jablkovice), med, zamichdme
a podédvdme. Ndpoj je vhodny v zimé na zahtati.

Visiovka

1 kg plné zralych a &istych visni vloZime do skle-
néné nadoby, pfidime kousek celé skofice, 4 hte-
bi¢ky, 4 1Zi¢ky vanilkového cukru, zasypeme 2 kg
krystalového cukru a zalijeme 0,25 | vinovice &1
jablkovice. Nddobu uzavieme a postavime na $est
tydnt na slunné misto. Poté ndpoj opatrné slijeme,
prefiltrujeme, ddme do lahvi, zazdtkujeme a neché-
me jesté asi 3 mésice dozrit ve sklepé.

Zmolkovica

V hrnci & rendliku zkaramelizujeme piimétené
mnozstvi cukru (nesmi se pfipalit) a zalijeme de-
stilitem (jablkovice, vinovice). Podle potieby mu-
zeme mirmné nafedit vodou. Tekutinu piivedeme
do varu. Nakrdjime na drobné kosti¢cky piimétené
mnozstvi domaciho $peku, osmahneme jej a poté
vlijeme vletné omastku do ndpoje. VSe povaiime
a jesté horké podévime.

Reklamni plakdt poukazujici na preventioni sicinky poZivini
borovicky proti tyfové ndkaze z roku 1926.
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Dobovy plakit bojujici proti alkobolismn.
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Obyjekt pamdtkové chranéné hospoddrské usedlosti & p. 65 ve
Vicnove.

= ST T S

Muzeum lidovych pdlenic ve stodole u pamdtkové chranéné
hospoddrské usedlosti & p. 65 ve Vicnové.

Interiér Muzea lidovych palenic.
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Expozice Muzea lidovych pdlenic.

Expozice Muzea lidovych pdlenic.
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Expozice Muzea lidovych palenic.
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Navstivte dalsi stalé expozice

a vystavy Slovackého muzea
v Uherském Hradisti

Slovacké muzeum

v Uherském Hradisti
Stald narodopisnd expozice
Slovécko, archeologické,
ndrodopisné a historické

vystavy.

Galerie Slovackého muzea
v Uherském Hradisti

Stala expozice vytvarného
uméni jihovychodni
Moravy, vystavy tuzemskych
a zahrani¢nich autord.

Pamatnik Velké Moravy
. ve Starém Mésté

Stéld multimedidlni
expozice s projekci filmu
Velkomoravsky Veligrad.

¥ Letecké muzeum
Kunovice

Stala expozice letadel
a vrtulniku pod $irym
nebem.

Muzeum v pfirodé
Topolna

Aredl pamatek lidového
stavitelstvi.

www.slovackemuzeum.cz
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