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VYVOJ SUSENI OVOCE

Plané odrtudy naSich ovocnych stromil byly soucasti stfedoevropskych pralest
jiZz v neolitu. Rozsifily se z Kavkazu pres Balkan podél Dunaje. V teplém
udobi mezi lety 6500-2250 pf. n. 1. se v klimatickych zménach kiiZenim
vytvérely vyssi ovocné formy, jejichZ plody lidé vyhledavali, jedli a péstovali
kolem sidlist. Tak jako v dne$nim klimatu béZné nalézame plody uschlé
slune¢nim teplem /tfe$né, visné/, tim spiSe se neoliticky ¢lovék seznamil se
suchym ovocem. Priklad, ktery mu dévala sama piiroda, napodobil a uplatnil
suSenim plodd na liskdch nad ohném. SuSeni ovoce v pravéku na Moravé
potvrzuje fragment jablka z neolitu ve Hlinsku u Lipnika, a na Slovensku v
Sarovcich u Levic dvé hrusky.

Prvi Slované, ktefi se objevuji ve 3. - 2. stoleti pf. n. 1. v Podnépfi, susili ve
své pravlasti obili nad ohném a jisté i ovoce, coZ provozovali téZ po ptichodu
do naSich krajin v roubenych kurnych jizbach az do jejich zmény v Cisté
svétnice bez koufe. Schnuti ovoce, uloZeného na liskach v nadrzeném dymu
pod stropem, trvalo tyden. Nejstarsi a nejproduktivnéjsi ovocnou oblasti je
krajina kolem Malych a Bilych Karpat. Slovensky lid zde péstoval ovoce v
domovnich zahradach jiz v 10. a 11. stoleti. Stfedoveékd valaSska kolonizace
prenesla do moravsko-slovenského pohranié¢i formy vychodnich susaren a
prispéla k jejich prvnimu zfizovani. SuSeni se tim urychlilo, zkratilo na 24
hodiny a vedlo k produktivnéjSimu suSeni pro trhy a export. Ve 13. stoleti
zasobovali Bratislavs$ti po Dunaji ovocem kralovsky uhersky dvur. Diky
pisemnému zdznamu zdmeckého pisafe vime o stavbé susarny, kterou si
spole¢né postavili majitelé fady predméstskych domkl na hrazi rybnika r.
1512 v lese Borovicku. Je to nejstar§i pisemny doklad o suSarné¢ O
zahradnickém domku, v némz se susi ovoce na Slovensku, vime az v r. 1583
na hradé Cerveném Kameni. Nejstarsi susarnu na Moravé zndme v Komni z 1.
1651.

V tureckych vojnach v 16. a 17. stoleti podporovaly rozvoj su§drenstvi obé
val¢ici strany, kdyZ nakupovaly suché slivky ke stravovani vojsk. Susené ovoce
ze zapadniho Slovenska a z vychodni Moravy se vyvédzelo do Vidné, na dolni
zem, do Chorvatska a opaénym smérem do Polska. ValaSsko a Slovacko
zasobovalo suchou trnkou-§vestkou Zirnou Hanou. Vychodomoravska komora
ji vyvéazela v 17. stoleti do Prahy. Nejdel$i cestu konalo suché ovoce z
Uherského Hradisté na trhy do Chomutova a dil do Némecka, kam se také
vozilo pfes Klatovy az do Norimberka.

o = I
VePbe o

5



6

Ovocnafstvi rozsifil v Pichovské doling v 19. stoleti Stefan Petrucha, rodak
od Myjavy, ktery se s péstovanim ovoce seznamil jako kaplan ve Vseting. Za
50 let ptisobeni se zménila dolina ve $vestkovy sad, Odkud se v trodnych
letech v 19. stoleti vyvéazelo az 1000 tun suSeného ovoce za 100 000 zlatych
do Rakouska a dal do Némecka. V Bosacké doliné byly susarny u kazdého
hospodarstvi. Suché ovoce se vozilo v pytlich do Pesti. Ztrata trhii v 70. letech
minulého stoleti, které ziskala bosenska Svestka, zpusobila prudky pokles
odbytu slovenské suché Svestky. Ze suchého ovoce se zacala palit slivovice,
ktera vice bidu prohlubovala a nutila mnohé rodiny k vystéhovalectvi do
Ameriky.

Na severni Moravé na Malé Hané v Bludové u Sumperka pozdvihl ovocnafstvi
v 19. stoleti vlastenecky knéz Josef Némec s Zerotinskym zahradnikem Pohlem.
Jako pokani po zpovédi nafizoval Némec farnikiim vysazovat nové stromky.
Vyvoz suchého ovoce sméfoval do Kralik, do Zlatych Hor ve Slezsku a do
Pruska. V prvni poloviné 19. stoleti chodily Zeny a divky z LiSné u Brna
prodavat suSené ovoce po celé Moravé, do Slezska, Halice, Polska a Ruska.

Litomé&ricka oblast byla znama svymi zahradami a sady jiZ od pocatku tisicileti.
Pro jeji ovocné bohatstvi a krasnou piirodu ji nazval B. Balbin Ceskym rajem.
Z Litoméficka a Lounska se vyvaZelo Cerstvé, ale i susené ovoce po Labi do
Saska pfed Bilou Horou. Topograf J. G. Sommer klade r. 1833 Litoméficko v
ovocnafstvi na prvni misto v Cechéch a pise o velikém vyvozu syrového i
suseného ovoce po vodé€ do Saska a Pruska, déle se z litoméfickych a dé¢inskych
trhii vyvaZelo susené ovoce do Rumburku, Zitavy, Prahy, z Chomutova a Teplic
do Kru$nych hor a dale do Saska. Z roku 1881 zndme z tehdejSich pisemnych
dokladi mnozstvi vyvazeného: 6000 tun suchych Svestek, 500 tun suchych
hrusek a rovnéz tolik kiizal. Poptavka po ¢eském suseném ovoci prudce klesala.
Roku 1900 se z Lovosic vyvezlo jen 1000 tun. Ve 20. stoleti byla nejvétsi
susdrna priamyslového typu v Chomutové. O byvalém, dnes zaniklém lidovém
suseni ovoce v celé oblasti Ceského stfedohoi svédei cetné dochované zdéné
susarny s velkym poétem rozmérnych lis, jejichZ uZitna plocha méfi nékdy az
50 m?, na néZ se prostiralo nardz 1000 kg Cerstvych Svestek.

Vychodoceska podkrkono$skd ovocnérské oblast je zndma péstovanim ovoce
jiz ve stiedovéku v okoli ZiZelic. Ditkazem o suSeni ovoce ve vychodnich
Cechéch v okoli ZiZelic ve 14. stoleti jsou susdrenské odborné nézvy v latinsko-
Ceskych slovnicich Bohemafi r. 1360 a Glosafi r. 1365, jeZ pro potfebu ces-
kych posluchacii Univerzity Karlovy napsal Mistr Bartoloméj z Chlumce.
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Za vlady Karla IV. a v 15. stoleti vznikaji méStanské zahrady na pfedméstich
Ji¢ina. Je znamo, Ze feudalové nutili poddané k péci o domovni zahrady. Z
koloniza¢niho fddu Rokytnického panstvi z roku 1572, se poddanym nafizuje
pod pokutou becky soli kazdorocné vysazovat a roubovat v zahradkich 10
planat z lesti. Rumbursky fad z r. 1628 obsahuje podobné nafizeni a odiivodiiuje
ho, Ze to je pro uZitek v domdacnosti. Na valdstejnskych statcich na Ji¢insku
byli pansti zahradnici povinni zdarma poddanym plaiky roubovat.

V 17. stoleti se zvysuje zdjem o vlastni panské zahrady a trody z nich. Vydavaji
se instrukce vedoucim dvort o hospodafeni s ovocem. Napft.: Instrukce na
komornich panstvich Pardubickém a Smrkovickém r. 1603 nafizuje vedoucim
vSechno sklizené ovoce zaznamenavat do rejstiiku, co jde na prodej, co pro
domaci spotfebu se zanecha i usu$i a bezpecné uloZi, aby pokradeno a
roznaseno bejti nemohlo. Ovoce se susilo také v Brandyse a v Uherském
Brodé¢ na zamku ve vyhrazené jizb€ v pecich.

Na Starohradském panstvi, tj. na Libansku, bylo v letech 1708-58 zapsano do
rejstiiku 225 inventafd pozistalosti movitosti po zemfelych poddanych. Ve
25. inventafich se doviddme o znaénych zasobéich suSeného ovoce. Roku 1741
je zaznamenano v Sedlisti 9 lisek v susirné€ a 6 lisek z roku 1748 v Libani.
S vypisem jednotlivych historickych zdznamu o vyskytu susiren bychom mohli
pokracovat neustéle.

Odbyt suché Svestky na trzich uprostied 19. stoleti vedl k vysazovani
$vestkovych aleji v polich a ke stavéni novych susaren. V poloving stoleti
zaCala pronikat na evropské trhy kvalitné susena velika bosenska Svestka a
vytlacovala z nich nasi mensi $vestku domaéci, Casto ¢péjici dymem, jejiz odbyt
klesal. Anexe Bosny Rakouskem r. 1878 oteviela bosenské Svestce dovoz také
na naSe domdci trhy, které postupné do 20. let minulého stoleti ovladla.
Zpusobila zprvu upadek naseho susarenstvi a posléze jeho zanik.

(Zkraceno, tiplna verze: Trejbal, J.: Vyvoj suseni ovoce na tizemi CSSR.
Sbornik CSAZ €. 71, Vyvoj ovocnéfstvi na tizemi Ceskoslovenska. Praha 1984,
s. 130 - 139.)
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VYROBA DOMACI SLIVOVICE
NA VALASSKU

Martin Simia

V posledni ctvrtiné 19. stoleti se na na§em venkové vyznamnou meérou
rozmohlo hnuti hospodéafskych spolki, jehoZ cilem byla snaha o zkvalitnéni
rolnického hospodareni. Jednim z propagovanych smért byla i podpora a snaha
o rozsifeni kvalitniho ovocnictvi. Hospodai$ti odbornici se prostfednictvim
tisku a prednések (tzv. polnich kazani) snaZili pfesvédcit rolniky o vyhodnosti
péstovani a predev§im zpracovani ovoce. Jeho nasledny prodej pak miiZze
zhodnotit jejich praci a pfinést ekonomicky uzitek. Za priklad byly davany
okresy, kde ovocnéfstvi skute¢né vyznamnou mérou podporovalo ekonomiku
usedlosti. Na Moravé se jednalo prfedevSim o Uherskobrodsko,
Uherskohradistsko a Vizovicko. Postupem ¢asu se podafilo cilenou praci
hospodaiskych spolkt (napf. v Hovézim) rozsitit ovocnictvi i v okresech, kde
dosud nebylo zdaleka tak vyznamné. Napf. na Vsetinsku se rozvinul i rozsahly
vyvoz zpracovanych produkti — povidel a suSeného ovoce - na vzdalené trhy
ve Vidni, Pesti a Opave.

Rozmach doméci produkce a uspéSny vyvoz byl vSak od pocatku 90. let
devatenéctého stoleti vazné ohroZen stéle postupujici balkdnskou konkurenci.
S ni se domaci vyroba nemohla méfit ani v kvalité ani v cené vyrobku. Z toho
divodu domaéci vyrobky postupné mizi jak ze vzdalenych tak i doméacich trhi
a ovocnarstvi se zacina ocitat v krizi. ,,VSak bohuZel i tu konkurence ciziho
zboZi stlacuje ceny Svestek suSenych aneb vyrobenych z nich povidel, tak Ze
Jjen vyborné ovoce, nejlepsi jakosti se hodi k tomu, aby bylo suseno anebo na
povidla zavareno. ... Obycejné v pomérech takovych, kdyZ mame poZehnany
rok na peckovité ovoce, stava se, Ze nestacime ani Svestky spotrebovati, ani
jsme s to je Cerstvé prodati, na povidla svariti nebo ususiti a casto velka cast
urody padne za obét zkaze nezuZitkovana...* Na tuto skuteCnost opét reaguji
hospodaisti odbornici a zacinaji se ptat, co s vypéstovanym ovocem?

Odpovédi byla rozsahla a cilena kampari na propagaci vyroby domaéci palenky.
Ekonomickou efektivnost takového podniku, dokladaji piiklady praveé
z Balkanu, kde se slivovice palila zcela béZné. Autofi dokladaji ekonomické
zisky z prodeje a také klady sobéstacnosti ve vyrobé lihovin, kterd postavi
hraz prode;ji koralky. Hospodarské spolky se opét octly ve stfedu této propagace.
Predevsim pak u téch, v jejichZz okruhu ptisobnosti doslo dfive k rozvoji
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ovocnafstvi, pozorujeme nyni zvySeny nartst registrovanych kotli k paleni
slivovice.

V ndmi zkoumaném regionu hréal takovou ulohu Hospodarsky spolek
v Hovézim. Pfedev§im pak v okruhu jeho ptisobnosti, jeZ pokryvala takika

Yy

cely soudni okres Vsetin, pozorujeme vyrazné rozsifeni registrovanych kotla.
zaznamenavame v prvnich letech stoleti dvacatého. Teprve s odstupem deseti
let, v dobé, kdy propagace vyroby vrcholi, se paleni rozsifuje do sousedniho

vvvvv

na RoZnovsku, kde vSak k masovému rozsifeni viibec nedojde.

Technologie pfipravy kvasu slivovice

V obdobi, jemuz se vénuje nejveétsi Cast nasi studie, se pro vyrobu pélenky
pouzivalo predevs§im ovoce. Z riznych pficin to bylo pfedev§im ovoce
peckovité, specialné trnky. Pod timto regiondlnim nazvem se skryva velké
mnoZstvi odrid peckovitého ovoce, dnes znamého jako Svestky, kadlatky, slivy,
durancie, blumy a mnohé dalsi. Hrusky jsou doporuovéany pouze prezrilé a

jablka se pro velky obsah kyselin nedoporucuji viibec.

Rady tykajici se zpracovani ovoce byly vedeny velice opatrné, protoZe v ocich
mnohého hospodare bylo pouZiti ovoce k ptipravé kvasu totoZné s jeho
znehodnocenim. Autofi proto voli nendsilnou argumentaci a doporucuji
zpracovavat ovoce nekvalitni, padané, plesnivéjici nebo jinak poSkozené.
Takové plody, které nikdo nekoupi pro jejich nevzhlednost, nepriznivy stav
zralosti, pro horkost slupky a pro vSecky jiné mozné vady, plody, které se
nedaji ani susit ani z nich Ize povidla délati, hodi se vyborné k vyrobé slivovice.
Vyzdvihuji pfitom uZitek plynouci z takového postupu a zhodnoceni bezcenné
suroviny. Védomi si v8ak vyssi kvality palenky vyrobené z kvalitniho ovoce,
nakonec prece upozoriiuji na vyhody zpracovani kvalitniho ovoce. Svestky, ¢i
slivy, karlatka aj., uréené pro vyrobu slivovice, maji byti dobre vyzralé a co
mozna uplné zdravé, zejména se maji pri sbirdni nahnilé plody od ostatnich
Svestek vylouciti, vZdyt dle jakosti tohoto ovoce se ridi i jakost pripravené
slivovice. Opét se vSak neopomene zdliraznit pifipadna naduroda a nizka
vykupni cena Svestek.

Trnky urcené k piipravé kvasu se nechavaly na stromech zrat co nejdéle, do
maximalni zralosti, jeZ se projevovala padanim ovoce ze stromu. Spadané
plody se pribéZné sbiraly a sypaly do riznych nadob, kde se nechavaly kvasit.
Takova priprava kvasu v§ak byla hospodarskymi ¢asopisy pokladana za Spatnou
a pro kvalitu kvasu Skodlivou. Divodem bylo nestejnomérné kvaseni
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zapfi¢inéné postupnym dosypavanim stale novych jesté nezkvasenych plodua.
Proto bylo doporucovéno setrasat ovoce naraz, na 4-6 dnd je nechat na krytém
stinéném misté (nejlépe mlaté) odleZet a zavadnout. Ovoce tak ztratilo
podstatnou ¢ast vody a stalo se tak cukernatéjSim, cozZ bylo pro kvaSeni mnohem
vyhodnéjsi. Teprve potom se jednorazové naloZilo do becek ke kvaseni.

Nadoby vhodné k pfipravé kvasu se ziskdvaly rizné. Casto je vyrabéli vesnicti
bednafi — samoukové. K vyrobé pouzivali jedlového dieva, které se dobie
Stipe. Jednotlivé dyhy se ,,seStosovaly* a skladaly do vysledného tvaru kadé
(obraceny komoly kuZel), ktery se stahl obru¢emi. Dal§i moZnosti bylo
druhotné vyuZziti pfepravni becky, kterd se za timto ucelem kupovala od
obchodnika. PrestoZe becky byly od petroleje a riznych olejii, dokazali je lidé
vydcistit tak, aby byly vhodné pro pfipravu kvasu. Becka se vycpala slimou a
jinym hoflavym materidlem, ktery se uvniti zapélil. Po vyhofeni, pfi némz
vzala za své i mastnota, bylo pry mozné becky pouZzit nejen na pfipravu kvasu,
ale také na nakladani zeli.

Do takto dobfe pripravenych a vymytych becek se nakladalo ovoce. Postupt
pripravy kvasu byla cela fada a zaleZelo na mistni tradici a osobni zkuSenosti
hospodare, jaky upfednostnil. Rozsdhla debata v hospodarskych casopisech,
vénovand vyrobé slivovice prinasi také velké mnoZstvi navodll na pripravu
kvasu. Lze z nich vy¢lenit dva zakladni okruhy, z nichZ prvni doporucuje
rozdrtit Svestky i s jadry. Mnozi uddvaji, Ze se pecky maji rozmackat, Ze pak
slivovice nabyva z jader pecek horkomandlovou prichut i viini takovou.
...jelikoZ ona silice, také ,,benzaldehyd* se zvouci, ze smésice se vyparuje a
prijemné zavani. Oproti tomu jini ze své zkuSenosti radi pecky nedrtit, protoZe
se tim dostane do slivovice také priboudliny, kterdZ k jemnosti nijak neprispiva.
Proto se doporucuje sice ...brdti ovoce rozmackané (kostky se vSak rozmackat
nesmi)... K tomuto druhému proudu se priklanéla vétSina vyrobct. Nékteri
dokonce doporucovali pecky z kvasu odstratiovat Gplné a to bud pred
samotnym kvaSenim nebo pied palenim. Déje se tak proto, Ze predné zaujimaji
v kotli prostor 12 aZ 15 procent objemu zapary, ze kteryZto prostor by se jinak
platila daii,...a za druhé se pecky — jsouc dosti t€Zké — na dnu kotle lehce
usadit mohou i mohou se tady pripdlit, ¢imZ slivovice valné na jakosti trpi.
Tolik alespon debata hospodaiskych odbornikd.

Praxe vSak byla mnohem prozai¢t€j$i. Mnoho rolnikt znalo postupy pfipravy
kvasu pouze obecné a tak ovoce Casto nedrtilo viibec. Mnozi z rolnikii nechavaji
Svestky nerozmackané, ...takZe proces cili pochod zkvaSovaci jest méné
usnadnén a neni stejnomérny. Pfi vyzkumu péleni ovoce v regionu ValaSska
jsme byli obecné svédky rozmackavani Svestek, vétSinou piimo v nadob€ na
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kvas. Na dotaz ohledné rozmackavani jader nasi informatofi reagovali velice
odmitavé, s tvrzenim, Ze by palenka zhotkla. Jinde jsme se setkali s
doporucenim vypeckovat ovoce dfive, neZ jde do kvasu, a pouze jednu tfetinu
nechat kvasit na peckach, aby vzniklo §vestkové aroma. Vcelku tedy platilo a
plati, Ze kazdy uptednostiiuje vlastni postupy a zkusenosti.

Becky se plnily 15-20 cm pod okraj, rezerva byla nutna pro pfipad bouilivého
kvaSeni. Kvas zistal po celou dobu kvasSeni otevieny a nezakryval se, na coz
opé&t upozoriiovala odborn4 literatura jako na velice nepraktické. Veskeré plyny
jako kysli¢nik uhlicity, ale také alkohol mohou volné odchézet do vzduchu,
v ¢emZ jim nijak nebrani ani ,.kola¢* z vykvaSeného ovoce a odumfielych
kvasinek, vytvoreny na povrchu kvasu. Podobné upozornéni se tykalo i Castého
zvyku umisfovat becky s kvasem do chléva, kde vyssi teplota napomahala
kvaSeni. Takové umisténi vS§ak dovolovalo kvasu piijimat cizi pachy z hnoje a
mocky a kvas tak znehodnocovat.

Mimo tyto nedostatky, které vSak byly
zavinény spiSe neznalosti neZ nedbalosti,
byla kvasu vénovdna maximalni péce.

] 1
Becky byly umistény na zastfeSené a s I | v “ " I E H
slunné misto (nebo do jiZz zminéného
chléva), aby se napomohlo lepS$imi -
prokvaseni. V beckach zlstal kvas 6 az ﬂ n ﬂ r“u | E k
8 nedél, nékdy i dva mésice. Ukonceni

kvasSeni se projevilo prolomenim kolace

na povrchu kvasu. Pro hospodare to byl ANT. KROUPA,

Vyirzba prave vales

signél, Ze je nutné kvas vypalit nebo Houd Tl 0
prenést do chladnéjsi mistnosti, obvykle u Veatina, Moravs,

sklepa, kde ve stabilni teploté mél cekat
a7 do paleni. Nizka teplota totiZ branila Fm ﬂEJ 10 W"ém
dalSimu kvasSeni, které by mohlo prejit
v octové kvaSeni a vSechen lih v kvasu — I malgﬂ] —
tak zménit v ocet.

oy levee | |

Okolo véanoc byl vétSinou vSechen kvas
jiz vykvaeny. Cekalo se pouze na jeho
»odlezeni, které doporucovali stafi
hospodafi. S vlastnim pélenim se pak zacalo aZ po vanocich Takové
»hacasovani* péleni vSak bylo moZné pouze tam, kde méli kotel na péleni
pfimo v hospodafstvi. Pokud takovym nedisponovali, museli se majitelé kvasu
v pribéhu podzimu prihlasit v palirné, kde chtéli palit. K tomuto tcelu slouZily
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listky, jimiZ se jednak doty¢ni k paleni prihlasovali, jednak uvadéli mnozstvi
kvasu, podle n¢hoZ bylo mozné stanovit pausalni dobu paleni v palirné a
druhotné dari z vypaleného lihu. K jejimu zaplaceni bylo zapotiebi nasetfit
dostatek hotovych penéz

Stavalo se vSak, Ze nebylo moZné vcas kvas do palirny pfivézt nebo doty¢ny
nem¢él penize na daii, popripadé bylo ovoce tolik, Ze nebylo finan¢né mozné
vypélit ho naréz jesté v zimé. Pak bylo nutné kvas zakonzervovat. Kromé jiz
zminéného pfeneseni do chladného sklepa bylo mozné zasypat kvas otrubami
a zakapat olejem, ktery zabranil pfistupu vzduchu a dalSimu kvaseni. Takovy
kvas bylo mozZné pélit tfeba az naptesrok.

Technologie paleni doméci slivovice

Prosinec, v pfipadé dobré tirody uz konec listopadu, byl ¢asem, kdy se zacaly
otvirat drobné i vétsi palirny. Pfichazeli finanéni ufednici a odpecefovali
destila¢ni pfistroje podle toho, jak jejich majitelé nahlasili zacatek paleni. Lze
predpokladat, Ze odpeceténi probéhlo vZdy hromadné ve vice palirnach
zaroven, podle jejich poctu ve vesnici a okoli. ProtoZe ufednik musel vzdy
projit kazdou nahlasenou palirnu, mohl majitel v pripadé, Ze se urednik
nedostavil ihned v Sest hodin rano (od této hodiny se za¢ind méfit denni vykon
kotle) zah4jit paleni. Predpokladalo se, Ze se ufednik béhem dne zastavi.
V opaéném pfipadé nesmél majitel palit déle neZ do Sesté hodiny ranni
nasledujiciho dne.

Musime mit neustle na zfeteli, Ze neexistovala pocitadla zaznamenavajici
mnozstvi zdailovaného lihu a vychazelo se z pausalniho zdanéni. Majitel
palirny nesl celou odpovédnost za odvedeni dané z lihu, které se tikalo akciz,
sam. Jeji vyse byla pevné stanovena a majitel palirny musel vzdy dobie pocitat,
kolik kdo ma zaplatit, aby nakonec nemusel sim rovnat nedoplatky dané.
Mohlo se totiZ snadno stét, Ze kvas nedal tolik lihu, potazmo palenky, kolik
stanovil pausél a bylo na palirnikovi schodek vyrovnat. Casto bylo také otézkou
davéry, kdy majitel kvasu zaplati dafi, na niZ penize ziskaval prodejem péalenky.
Daii, o niZ hovofime, byla od roku 1901 stanovena na 90 hal. z 1 litru 100%
lihu, roku 1914 doslo ke zvySeni na 1 K 40 hal za 1 litr 100% lihu.

Samotnému paleni doméci palenky predchdzelo jiZ zminéné odpeceténi
destila¢niho aparatu. Nasledovalo vymyti dostupnych ¢asti, do kotle se nalila
voda a zatopilo se pod nim. Voda z kotle se predestilovala a vycistila tak
vnitini Casti aparatu. Nakolik se Cistilo i vnitfni vybaveni palirny nevime, ale
nadoby, jeZ se dostavaly do kontaktu s palenkou, se vymyvaly zcela urcité. Po

vycisténi trubek se kotel naplnil do 4/5 svého objemu kvasem. Takové opatieni
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bylo nutné z divodu kypéni a pénéni kvasu pfi prvnim péleni, hrozilo
nebezpeci vbéhnuti kvasu do trubek a znecisténi palenky.

Podle dostupnych informaci se ve vét§in€ vesnickych paliren kvas pfed nalitim
do kotle nijak neupravoval. Pouze se odstranil kola¢, Casto jiZ plesnivy, aby
vysledna pédlenka neméla nezaddouci pachy. Pecky, pokud nebyly odstranény
,»zasyrova“, zustavaly a pélily se spolu s kvasem. Odbornici doporucovali pecky
z kvasu pfed palenim odstranit s odivodnénim, Ze zbytecné zaujimaji misto
pro dalsi kvas. Dal§im divod pro odstranéni pecek, bylo pfipalovani kvasu.
Predevsim u kotli bez michadla se vrstva pecek u dna, mohla snadno pfi
pomalém topeni pfipalit. Divody vcelku padné, v praxi vSak vétSinou
neakceptované.

Po naplnéni kotle kvasem se zacalo pfikladat hojnéji, aby se kvas pfivedl k varu.
Doporucovalo se topit dfevem, uhli se pokladalo za pfili§ vyhfevné a hrozilo
nebezpeci propaleni kotle. Tato varovani se vSak zfejmé vztahuji na starsi
typy kotlli, protoZe na modernéjsich aparatech se uhlim topilo zcela béZné.

Prvni paleni se provadélo nékolika zptsoby. Starsi zptisob, jakym se palilo
v malych kotlich, nepouZival michaci zafizeni, proto se kvas uvedl do varu
s odklopenym kloboukem a palirnik ho musel michat tak, aby se nepfipalil.
Teprve po uvedeni do varu se klobouk pfiklopi a spojeni s kotlem se utésni
téstem nebo moukou s vodou, aby se zabranilo unikani lihovych par.
Destilovani pak probiha bez michéani, protoZe vafena tekutina se sama bublanim
micha. Nakolik vSak bylo takové paleni kvalitni, netfeba rozepisovat.

Modernéjsi zpisob paleni vyuZival jiZ nainstalovaného michadla, kterym se
v pribéhu paleni muselo tocit. Pohyb byl ozubenymi pastorky pievadén na
,Jopatku‘ misidla, ¢asto dole opatfenou fetézem, ktery se smykal po dné (u
kotli s vypouklym dnem) a zabratioval pripaleni kvasu. To¢eni klikou misidla
obstaraval sam majitel kvasu a tato ¢innost se stala na dlouhou dobu
synonymem pro jeho praci pfi paleni. Jesté dnes, kdy je michadlo pohdanéno
elektromotorem, ddva majitel pozor na vypadek elektfiny. Tehdy by se musel
chopit kliky a tocit michadlem ru¢né, aby se opét kvas nepripalil. Nékteré
palirny maji pro tento pfipad upravenu kliku tak, Ze se v ni pohybuje valecek,
ktery pri kazdém otoceni klepne a signalizuje tak chod michadla.

Dale jiz paleni probiha stejné ve vSech pripadech. Poté, co se kvas privede do
varu a pary zac¢nou proudit trubkami do chladice, ¢eka se, aZ zacne vytékat
prvni destilat. Oheni pod kotlem se zmirni a po celou dalsi dobu paleni se
udrzuje velice mirny. Alkoholové pary se timto zpusobem odpaiuji diive a
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hojné&ji nez pary vodni s vys$§im stupném varu. Rychlost péleni a sila ohné se
fidi predevsim zkuSenosti palirnika a zptisobem, jakym méla byt slivovice
ziskana.

Na tomto misté je nutné zminit, Ze star§i doba znala n€kolik druhii vyroby
slivovice, které se od sebe lisily jak chuti, tak obsahem lihu. Prvni z dnes jiz
zapomenutych zplsobli vyroby spociva v odd€lovani jednotlivych frakci
palenky jiZ pfi prvnim péleni. Bylo zapotiebi velké zkusenosti palirnika, aby
velice pozvolna topil a oddélil nékolik prvnich litrd destilatu (vétSinou se

uvadéji tfi), tzv. vyskocky. Ty, jinde oznacované také jako predek nebo zajic,
obsahuji té€kavé latky zvané aldehydy, nepfiznivé ovliviiujici chut palenky,
jeZ se pak stava velice ostrou aZ drasavou. Pfi oddélovani se jesté nepouZivalo
lihoméra, jejichZ rozsifeni souvisi aZ se zavadénim pocitadla mnozZstvi
vypéaleného lihu. Oddélovani tedy probihalo pfedevs§im na zakladé zkuSenosti
a urcitych znaku této Casti destilatu, jednak jiZz zminéné chuti a predevsim
mlééné zakalené barvy tekutiny. Vlastni jadro slivovice, jeZ nasledovalo, se
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jimalo beze zbytku. Oddé¢loval se od néj tzv. dobézek, zadek, dokap nebo
kyselka, kterd obsahovala velice malo lihu a méla také zna¢né kyselou chut
(odtud nazev). Obé oddélené frakce, totiz vyskocky a dobézek, se pridavaly
do dalsiho paleni.

Palenka takto ziskana méla niZsi stupiiovitost a obsahovala mensi mnozZstvi
alkoholu.Bylo ji vSak vét§si mnozZstvi, coZ mélo také svlij vyznam. Lidové se
nazyvala ,,$4m‘ a konzumovala se zcela béZné bud pfimo v palirn€ nebo také
v hostinci. Jeji obliba vychédzela znizsi ceny a mensiho obsahu alkoholu,
ktery nepuisobil na organismus pijéka tak rychle jako prepalovana vicestupriova
pélenka.

Pro usnadnéni zjistovani stuptiovitosti palenky a v€asného oddéleni vyskock
a zadku si palirnici vypomahali riznymi praktikami. Napfiklad konec paleni
se ur¢i takto ...vezme se troSka destilatu, naceZ se naleje na horky kovovy
klobouk (soucast destilacni aparatury) a blizko pod nim pridrZi se sirka.
Chytne-li destildt a hoti-li plamenem modrym, toZ chova v sobé jesté dostatek
lihu, jenZ stoji za to, aby se v pdleni pokracovalo. Hori-li vSak plamenem
ZIutym nebo nechytne-li viibec, poda tim diikaz, Ze ve vybihajicim vyrobku
budto naléza se lihu velmi malo nebo Ze v ném vice neni.*. JinA moZnost
zaklada na ,,... naliti palenky do sklenicky vody. KdyZ po ustaleni hladiny
palenka plove na vodé a je zietelné oddélena, je v ni jesté dosti lihu, kdyZ se
vSak do vody potapi a neoddéluje se, obsahuje jiZ velice madlo lihu k paleni.

Jiny zptisob paleni spociva v paleni tzv. surové slivovice, z niZ se oddé€luji tzv.
vyskocky. Ty se jiZ neprepaluji, ale pridavaji se do hotové palenky. Tento, pro
nas jiZ veelku zv1aStni pocin, je ovlivnén znalosti chemické reakce, diky niz
se aldehydy dlouhodobym leZenim rozkladaji na jednodussi estery. Jejich chut
je na rozdil od draslavych a ostrych vyskocku velice piijemna a sladka s vini
po horkych mandlich, ktera je u slivovice velice Zadana. Jini autofi, jako
Magerstain vSak radi vyskocky neoddé€lovat aZ pfi druhém péleni (pfepalovani).
Opét se zde tedy setkdvame predevSim s uplatnénim vlastnich zkuSenosti

vvvvvv

nez obecna tradice.

Takto ziskana palenka ma malou stupiiovitost - mezi 30-40% etanolu - a nazyva
se lutr, lajtr, hruby lajtr, vodka, flegma, rakije, brant atd. Jakmile nashromazdi
palirnik dostatek lutru, naplni jim kotel. Druhé péleni pak probiha jiz za
oddélovani jednotlivych frakci palenky. Z toho diivodu se topi pouze pozvolna,
aby se vydestilovalo co mozna nejvic lihu a vysledna palenka byla vyrovnané
chuti a viiné. Pélenka teCe z chladi¢e pozvolna a pouze ,,clirkem®. Opét se
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oddéluje predek, jadro slivovice a zadek, jak jsme popsali vySe. Ziskana
slivovice, misty nazyvana ,,rozmarynkova®, ma jiz vyS$$i stupiiovitost okolo
60% etanolu a je ji nutné fedit destilovanou vodou. Podle pf4ni a chuti majitele
ma nejcastéji okolo 50% etanolu.

Z vyrobenych frakci se déle pouZivaji pouze tzv. vyskocky, obsahujici okolo
80% etanolu. Jejich uZiti se vztahuje pfedevSim do oblasti doméci mediciny a
Iékafstvi. Nakladaji se do nich rizné byliny, napf. Cerny kofen, pouZivany
k mazani kloubi a ,,revma‘. Dalsi moZnost vyuziti vyskockt a zadku je nalit
je do dalsiho kvasu a

znovu vypalit. [

Samotna slivovice se po V 'E l . g 1,
vypéleni a nafedéni y 1 a a a!
nejCastéji staci do skle-

nénych demizéni. Kde Okreard hoapoddfaki Jednota

se volnym pfistupem we Val. MezlFIEI, alne on svém
vzduchu  nechavi kotlw koneem mésigefijoa
odvétrat, aby zmizela phlith slivowiel.

jeji bezprostiedni ostra Zveme avé Sleny, by sooejdéle do
chut. Pokud chtél 14 fijna LW1H v jednatets feopnlda
né&kdo ,,odvétrani* na- Christa v Rolnlcké 28loint pimemod
pomoci, nalil palenku el Nistné prinldeili. Prblagky o

finanéni strafe nutoo dedéle dn

15. Fina pudall. Foplatek 7a pdlend

slivovice majl Elennvé aniEen} oa
rnlovyic.

Zaroven pabizime P 7. rolnictve

poked zdanha atecl, modres skalici

oo el obill profl zpdsi.

do hrnce a dal ji na
kamna, kde ji zahtal.
Takova pak chutnala
jako odvétrana a
odlezena. Po odvétrani
se naddoby uzavtou a tak
se zabrani dalSimu
uniku etanolu. Dalsi
uskladnéni probiha bud
v demiZonech a nebo se pédlenka, uréena pro okamZitou spotfebu doma nebo
k podarovani, staci do sklenénych lahvi. Termin sodov¢dk slivovice vypovida
mnoho o typu lahve i jejim ptivodu v domécnosti.

J='_-_ i oy

Uskladfiovani slivovice ve sklenénych nddobach je vysledek formovani doméci
tradice paleni, které si pfizptisobovalo importované vzory na vlastni moznosti.
Pavodné vsak bylo doporucovano uskladnéni v dubovych nebo akatovych
sudech. Takové uskladnéni je u nis znamo spiSe v souvislosti s transportem a
distribuci palenky z panskych paliren v star§ich obdobich. Avsak uskladiiovani
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slivovice za i¢elem dlouhodobého zrani v sudech, kterym ziskava zlatozlutou
barvu a vyraznou hofkomandlovou chuf, nebylo u nas pfili§ praktikovano.
Pouze vyjimecné se dozvidame, Ze nékdo se pokousi takové uskladnéni
praktikovat a pta se na rady a zkusSenosti s nim. A na tom také ztistalo, uloZeni
v sudech se stalo zaleZitosti vyjime¢nou, souvisejici se snahou vyrobit zvlastni
a soucasné modé odpovidajici palenku. V doméci tradici vSak nenasla

vyrazné&j$i misto a ani zlatozluta barva slivovice se nestala méfitkem kvality
napoje.

Jina vsak byla situace u Zivnostenskych paliren dodavajicich palenku na trh.
Zde byl zajem predevs§im o médni, vyhleddvanou a také napodobovanou
slivovici z Balkanu, napf. Sriemskou nebo Slavonskou. Vyrobci se tedy snaZzili
dosdhnout vSech znaki této palenky, jednim z nich byla pravé barva a chut,
kterou bylo mozné dosdhnout pouze uskladnénim v sudech. Takovy je i pfipad
A. Orséaga z Nového Hrozenkova. V protokolu predani jeho palirny narodni
spravé se hovofi o mnozstvi dubovych lezackych sudt pouZivanych
k uskladnéni slivovice.

Podobné také rizni vyrobci druhého fadu, ktefi se snazili vydélat na oblibé
znamych palenek, produkovali napodobeniny balkanské slivovice. Recepti
bylo vice. Jednim z nich bylo vlozZit do palenky trochu $vestkové nebo olsové
kury a nechat ji louhovat. Palenka tak ziska barvu, ale také trochu trpké chuti
tiislovin. Jind moZnost byla pribarvit slivovici palenym cukrem. Cukr (nejlépe
mouckovy) se zkaramelizuje v kameninové nebo porcelanové nadobé, aZ zacne
rudnout a pénit, pida se ne¢kolik kapek vody a teprve pak slivovice. Pfimym
pridanim slivovice by se horky karamel rozstfikl na v§echny strany. Ziskanym
roztokem miZeme slivovici obarvit do poZadovaného odstinu. 1 kg cukru staci
na 12 hektolitri destilatu.

(Zkraceno. Uplné znéni: Simsa, M.: Vyroba doméci slivovice na Valagsku.
Acta musealia 2001, ¢. 2, s. 91 - 108.)

o = I
VePbe o



i-". Fotoarchiv VMP RoZnov p. R.



KRAJOVE ODRUDY OVOCNYCH
DREVIN

Radoslav Vik

Ovocné plodiny, jak prokazuji riizné archeologické nalezy, doprovézely a stéle
doprovazi ¢lovéka od pocatku jeho existence. Zprvu je ¢lovék jen sbiral
prilezitostné v prirod€. Teprve Casem se naudil je péstovat a postupem casu i
jakymsi empirickym vybérem i Slechtit. Ovocné plodiny vSak neslouZily jen
jako zdroj vyZivy, ale staly se pro ¢lovéka zdrojem radosti, krasy a prostfedkem
k ozdravovani Zivotniho prostiedi. Z pohledu historie mély dieviny pfinasejici
jedlé plody v Ceskych zemich velkou tradici a plnily riznorodé funkce.

Velky pocet krajovych odrid, které se péstovaly na zacatku tohoto stoleti, se
vyskytuji dosud v nékterych lokalitich. Vznik téchto odrid byl procesem
samovolnym, ktery plynul pfedevsim z vysoké plo$né hustoty ovocnych rostlin
a tradic péstovani. U téchto odrid nezname vétSinou plivod, vyvinuly se
nahodné a vzhledem ke svym kvalitim se dale Sifily.

Lokalni — mistni odrtida, jak uvadi TETERA (1994), vznikla v urcitém misté
arozsifila se do nékolika lokalit. ZtotoZiiuje tedy vyraz mistni a lokalni. Naproti
tomu odrtidou krajovou oznacuje takovou, ktera se rozsifila ve vétsi oblasti,
v n€kolika okresech. V pfipadé€, Ze odrida neni mistni (tedy domaci)
provenience a je v kraji oblibena a hojné péstovana, nazyva se lokalné
roz$ifenou odridou.

S ohledem na stanoviStni podminky se v riznych oblastech pocita s vyuZitim
sortimentu druhti a regionélnich starych odriid ovocnych dievin v extenzivnich
systémech péstovani s vyuzitim generativnich podnozi, kmennych tvart stromi
a s minimalizaci péstitelskych zasaht, a to predevs§im chemické ochrany.

Jedna se zejména o obnovu krajinné zelené ve formé aleji, stromoradi,
vétrolamil, remizku, solitér, doprovodné zelené venkovskych obydli nebo
jinych stavebnich objektii, obnovu selskych zahrad a extenzivnich sadi
v intravildnech obci nebo na pozemcich malo vhodnych pro intenzivni
zemédélskou vyrobu.

Ovocny strom miZeme chapat jako vyznamny krajinotvorny prvek pramenici
z historického vyznamu pro dfivéjsi systém hospodafeni na pudé. Vedle
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uplatnéni kmennych tvarQ a extenzivnich systéma péstovani ovocnych stromu,
predpokladdme névrat k Sirokému pouZzivani ovocného stromu pfi obnové a
udrzbé zelené i v ostatnich oblastech nasi krajiny.

Mimoprodukéni vyznam starych odrid ovocnych dfevin

Ovocné dfeviny hraji vyznamnou tlohu v krajinné i v méstské zeleni. Rostou
vétsinou v rozptylené zeleni.

Rozptylena zelen plni nékolik zédkladnich funkci:

- biologickou: vytvareni ptirozenych refugii, posileni a stabilizace ekologickych
vazeb v krajinném segmentu, tvorba biotopt pivodnim rostlindm a Zivoc-
ichim (napf. trnka, rize Sipkova).

- melioraéni: zlepSovani mikroklimatickych pomért, osazovani skladek,
vétrolamu, malo plodné puidy a protieroznich mezi (napf. jefab obecny, liska
obecna).

- izolaéni: ochrana pted vyfukovymi plyny, pachy, hlukem, prachem, opticka
bariéra (napf. ofesak kralovsky).

- kulturni: uchovani a zvyraznéni kulturniho charakteru krajiny v identickych
prvcich, u historickych staveb, u tivozovych cest, u sakralnich staveb, chranéné
solitarni stromy atd. (napf. né¢které regiondlni odridy)

- nau¢nou: vychova k estetice, kultuie a ochrané krajiny i Zivota.

- rekreacni: zachovani rekreac¢niho potencialu tzemi .

Pfipocitame-li k vySe uvedenému mimoprodukénimu vyznamu ovocnych
dfevin jesté jejich hlavni poslani, to jest obohacovani naseho jidelni¢ku o zdravé
a chutné plody a o ekonomicky pfinos pro péstitele, pak myslenka
zinventarizovat, zachovat a dle mozZnosti zpét do krajiny navratit nase stavajici
a naSimi predky vytvorené a zachované bohatstvi riznych ovocnych druhi a
kultivart (vetné netradi¢nich) je neoddiskutovatelna.

O vyznamu starych krajovych odrtid ovocnych
dfevin, miZeme hovofit a psat neustile.
Pokazdé dospéjeme ke stejnym zavérim a
vysledkim. Proto mi dovolte, abych se zde
zminil o programu organizace Ceského svazu
ochranci prirody, ktera jiz nékolik let
podporuje zachranu starych krajovych odrad
ovocnych dievin v ramci celé Ceské republiky.
Program patfi k tém mlads$im mezi odbornymi
programy CSOP. Navazal na aktivity nékterych
zakladnich organizaci CSOP v oblasti Bilych
Karpat, které se touto problematikou zabyvaji

*i.‘“@ %
9 @944

Typicky pohled na neudrzovany ovocny sad
starych krajovych odriid ovocnych dfevin,
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jiz od pocatku 90. let.

Cilem programu je zmapovani
krajovych odriad v jednotlivych
regionech republiky a zaneseni
informaci do centrdlni databaze,
uchovani genofondu starych a
krajovych odrid ovocnych dievin v
genofondovych sedech, udrZba
vyznamnych starych sadu, stromotadi
a jedinctl a popularizace vysazovani,
péstovani, oSetfovani a praktického
vyuzivani starych odrid ovoce.

V soucasné dobé uz nenalézdme ovocné dieviny, pochazejici z pocatki zrodu
ovocnictvi v naSich krajich. Na strané druhé i dnes nalézdme v krajiné staré
ovocné stromy (200 — 250 let), které byly a jsou dokladem dlouholeté lidové
i odborné §lechtitelské prace a patii ke stopam nasi kulturni historie. Z tohoto
plyne, Ze staré ovocné dfeviny (staré krajové odridy) chapeme jako soucdast
kulturniho dédictvi a proto si zasluhuji ochranu, kterou chapeme jako:

1. konzervaci, kdy se jednd o oSetfeni dieviny a jeji ochranu v uzsim slova
smyslu nebo

2. rozvijeni hodnoty, t.j. pifemnoZeni materidlu a vysadby mladych rostlin
do krajiny.

Z pohledu krajinafského a ochrany krajiny akceptujeme oba uhly pohledu,
kdy je nutna konzervace starych ditevin, jejich oSetfeni a mapovani, ale souc¢asné
je dulezité pfiprava mladého Skolkafského materidlu pro zachovani starych a
regiondlnich odriid ovocnych dievin pro budoucnost. Pfedpokladem této
ochrany dfevin je mapovani a jejich celkova inventarizace a uréeni cennych
stroml - mozného genetického materialu. Pro mapovani a terénni prizkum
pouzivame standardni metody inventarizace dfevin v krajiné.

Staré krajové odridy ovocnych dfevin patfily a snad opét budou patfit do
Ceské vesnice ¢i moravské dédiny, kde velky pocet strom@i poskytoval stin,
filtroval prach, sniZoval hlu¢nost, nabizel Zivo¢ichim potravu, odpocinek a
misto k hnizdéni a hlavné dotvarel celkovy kulturni rdz a charakter vesnice,
dédiny nebo mista ve volné krajing.

UdrZovany extenzivni jablonovy sad
starych odrid zaloZeny pted rokem
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MOZNOSTI SKOLKARSKE VYROBY
STARYCH KRAJOVYCH ODRUD
OVOCNYCH DREVIN

Radoslav Vik

Ovocna Skolka je vybrany pozemek urceny pro rozmnoZovani ovocnych
podnoZi a péstovani ovocné sadby. Ovocné Skolky délime podle doby trvani a
podle tucelu.

A. Dle doby trvani

- trvalé — jsou na pozemku vice let a kde po dopéstovani sadbového materialu
vysazujeme dal$i, napf. podnoZze

- doCasné — na pozemku zistavaji jen po dobu vypéstovani ovocnych stromki
a ket

B. Dle iicelu (poslédni)

- podnoZové — ureny pro rozmnoZovani podnoZi pro ostatni typy Skolek

- produk¢ni - nejcastéjsi, rozmnozuji sortiment v poZzadovaném mnozstvi a
sortimentu

- demonstracni — jedna se o Skolni Skolky zahradnickych nebo jinych $kol

- vyzkumné Skolky — jsou uréeny pro vyzkum novych Skolkai'skych metod

- specializované — rozmnozuji jen nékteré ovocné druhy

- ticelové Skolky — ureny pro rozmnozZovani sadbového materialu, s pfesnym
uréenim odbytu.

Podminky pro zaloZeni ovocné $kolky

Pred zalozenim ovocné Skolky nejprve zjistime, zda podminky pro zaloZeni
Skolky jsou pfiznivé. Posuzujeme pfirodni (zahrnuji ptidni a klimatické poméry,
velikost a Clenitost pozemku, zemépisné , biotické a antropogenni vlivy) a
hospodarské (dostatek pracovnich sil, jejich odbornou kvalifikaci a vybaveni
pracovisté) podminky.

Znalost pfirodnich Cinitel napomaha celkové dspésnosti noveé zaloZené ovocné
Skolky. pfi vybéru pozemku je nutno posoudit hlavné polohu, podminky ptdni,
svazitost pozemku a provozni poméry. Pfi mirném sklonu jsou podminky pro

vvvvvv
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sussi. Je zde vétsi eroze a obdélavani je t€Zsi a narocnéjsi
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Kde nejlépe ovocnou Skolku zaloZit:

- nejlépe roviny, polohy vzdu$né ne prudké nirazové vétry

- nevhodné jsou uzaviené, vétrné plochy a mrazové kotliny

- vy$8i polohy maji za nasledek zkriceni vegetani doby a sniZuji stupeii
vyzravani

- ddlezity je obsah humusu -3 -5 %

- pidy hlinitopiscité nebo piscitohlinité s pddnim profilem 0,6 — 0,8 m.

- hladina podzemni vody nesmi byt vyssi nez 1,0 m

- v oblastech s vyskytem karanténnich $ktidct a viréznich onemocnéni se
ovocné Skolky nezakladaji

Jak spravné zvolit rozlohu ovocné $kolky
Rozloha zaloZené ovocné Skolky musi byt 3 — 5x vétsi neZ je planované ro¢ni
Skolkovéani podnoZi.

Pfiprava pudy

Pfed vlastnim zaloZenim ovocné Skolky je nutné abychom pozemek uréeny
pro zaloZeni zaradili do tzv. osevniho postupu, ¢imZ zabranime tinavé pidy a
dosahneme tak vétsi vytéZnosti ovocné Skolky. Nejlepsi tzv. predplodinou pro
ovocnou Skolku jsou okopaniny (brambory), luskovinoobilné smésky, které
vynaseji z ptdnich vrstev zejména vapnik a kyselinu fosforecnou. V teplejsich
oblastech se pouziva vojtéska v chladnéjsich a vlhcich jetel lu¢ni.. Nesmi se
jednat o pidu zaplevelenou. Na pozemku uréeném pro zaloZeni ovocné skolky
provedeme hlubokou orbu, prokypiime podorni¢ni vrstvu (do hloubky 0,5 —
0,6 m) vysevem luskovinoobilné smésky nebo péstovanim okopanin. Pred
vysadbou vénujeme pozornost zdsobnimu hnojeni fosforem, draslikem,
hot¢ikem a potiebé vapnéni v zavislosti na pH pudy. Velmi pfiznivy t¢inek na
vyuZiti Zivin ma spole¢né zapraveni primyslovych hnojiv se statkovymi (kromé
hnojiv vapenatych).Takto pfipraveny pozemek oplotime. Jednotlivé sloupky
by mély byt vzdaleny od sebe 4,0 m, vyska plotu se pohybuje v rozmezi

1,5 - 2,0 m. V pfipadé pouZiti pletiva k oploceni se doporucuje spodni okraj
prihackovat k ptdé, jako preventivni opatfeni zamezujici pfistupu zajicim a

dalsi Skodlivé zvéfi.

Metody vyroby $kolkafského materidlu

- klasickou tfiletou metodou, kdy se na jafe vyskolkuji podnoZe, které se
v 1été téhoZz roku ockuji (T systém nebo chipp budding). Na jafe nasledujiciho
roku se pfistupuje k fezu naostro (vyjimecné na ¢ipek). Behem tohoto roku se
dopéstuje kminek, ktery se na jare tfettho roku (pfipadné pozdéji, péstuji-1i se
vy$$i kmenné tvary), upravi fezem na korunku. Na podzim tietiho roku se
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pristupuje k dobyvani a expedici.

- dvouleta metoda s vyuzitim zimniho roubovani. Béhem zimniho obdobi se
roubuji podnoZe v ruce (nejcastéji kopulaci), takto ptipravené roubovance se
na jate vySkolkuji. Jesté v prvnim roce se vypéstuje kminek, ktery se ve druhém
roce upravi fezem na korunku. Na podzim se dobyvaji a expeduji hotové
vypéstky. Dvoulety cyklus je vhodny pro ptudni a klimatické podminky, kde
je zaruka vytvofeni pozadované vysky roubovancii.

- jiné metody, pro vysadbu vieten ¢i palmet se pouziva jednotlivych
St€povanct, které se dopéstuji tradi¢nimi zptisoby za dva roky nebo za jeden
rok po jarnim vyskolkovani roubovancd. Dalsi moZnosti je dopéstovani
dvouletého Spic¢dku s kratkym obrostem.

Pfiprava podnoZi a vlastni §kolkovani

Vypéstované, vytfidéné podnoZe se podle metody vyroby Skolkarského
materidlu pripravuji pro dalsi Skolkovani (klasicka tfiletd metoda) nebo je
uskladnime pro pozdéjsi pouZiti (dvouleta metoda).

V piipadé vyuziti klasické trileté metody, Skolkujeme na podzim nebo na jate.
Nejbéznéjsi je jarni Skolkovani. Na jafe pozemek pro $kolkovani urovname a
Skolkujeme hned jak to pocasi dovoli. Podzimni Skolkovani je vyhodnéjsi,
protoZe podnoZe do jara zakofeni a brzy na jafe rasi. Podminkou je, bezpe¢né

oploceny pozemek.

Vlastni $kolkovani provadime ru¢né (ve velkovyrobé i S8kolkovéni strojem)
za pomoci motycky nebo ryce. Vzdélenost jednotlivych fad je 100 — 120 cm,
v fadach podnoZe nebo roubovance Skolkujeme na vzdalenost 30 — 40 cm.

Zpusoby pé&stovani kmene

Staré a krajové odridy ovocnych dievin uréené pro vysadbu aleji, sadl nebo
soliter pfipravujeme (péstujeme) v kmenném tvaru — vysokokmene
s poZadovanou vyskou kminku 170 — 190 cm.

PoZadovany kmenny tvar miZeme péstovat z vrcholového pupenu podnoZe,
kterou nezakracujeme a $tépujeme ji aZ ve vysce koruny, nebo z vrcholového
pupenu naockovaného ocka ¢i roubovance. Takovy vyhon béhem vegetace
pokracuje v rustu, a azZ dosdhne Zadané vysky, zacneme péstovat korunu.

Obrost na kmeni ponechdvame a béhem vegetace jej zkracujeme. Tyto vyhony
neodstrafiujeme, nybrz je pouze zakracujeme. vyhony zkracujeme tehdy, kdyz
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dosahnou délky 200 — 250 mm, asi koncem kvétna JestliZe obrost prilis zesili,
odstranime jej a ponechame jen slabsi obrost. Péstovani obrostu ma velky vliv
na sileni kmenu.

Mezi dalsi zptisoby péstovani kmene patii:
- péstovani kmene stifidavym fezem
- péstovani kmene meziStépovanim

Pé&stovani korunky — fez na korunku

Pfi fezu na korunku sefizneme $pi¢ak v urCité vysce. postupujeme tak, Ze
odméfime vysku, kterou m4 mit kmen u vypéstovaného stromku (napf. u
vysokokmenu 1,80 m). K takto odméfené vysce pfipocteme Sest pupent a
nad poslednim pupenem $pi¢dk odfizneme. tak dostaneme délku, ktera se
sklada z délky (vysky) kmene a Sesti pupent. Ze Sesti ponechanych pupent
vyroste jeden terminalni vyhon (prodlouZeni kmene) a pét bo¢nich vyhont,
které tvoii korunku.

Ostatni prace ve $kolce b&éhem roku

Béhem roku se musi pida ve skolce obdéldvat. Obdélavani musi splnit tyto
zékladni tkoly:

a) Ovocna Skolka nesmi byt zaplevelena. plevel totiZ odebird ovocnym
rostlindm vodu, a tak zpomaluje rdst stromki a kefdi. Vyvin ovocnych stromku
a ket ve Skolce pfimo zavisi na obsahu Zivin a vlahy v pidé. Plevele jsou
také hostiteli nékterych chorob a $kudc.

b) Vyvoj ovocnych stromkil a keti podminiuje dobra ¢innost kofenti. Kofeny
potiebuji pro sviij vyvoj dostatek vzduchu, ktery se dostava do pudy kypienim.

¢) V ovocnych $kolkach rostliny vyuZivaji jen vlahu, ktera se dostane do pidy
srazkami. NemuzZeme pouZit zavlahu (napf. postfikem), jako napf. u jinych
kultur. Proto je ,zadrZovani vldhy kypfenim piidy pro uspésny rozvoj ovocnych
rostlin velmi dileZité.

d) Kyprenim se téZ omezuje rozmnoZovani chorob a sktidct. Ve skolkarské
praxi pouziviame zejména tyto zpusoby kultivace: kypfeni kypficem
(kultivatorem), rotacnim kypfi¢em (rotavatorem).
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ZAKLADANI EXTENZIVNICH
OVOCNYCH SADU

Radoslav VIk

Vybér pozemku

Vybér vhodného pozemku pro jednotlivé ovocné druhy je hlavnim ukazatelem
k dosaZeni pozadovaného rtistu a sklizné. Kazdy ovocny druh ma své specifické
pozadavky na prostiedi, které se v jednotlivych Zivotnich obdobich ovocného
stromu méni. Jedna se pfedevsim o soubor ekologickych faktort. Zpravidla je
délime na

- podnebi (klimatické — vzduch a jeho pohyb, voda, teplo, svétlo, vlhkost a
srazky)

- zemépisné (nadmori'ska vyska, svazitost terénu, expozice k svétovym stranim)
- pudni (sloZeni pady, vlastnosti pudy, ptdni druh, pidni typ)

- biotické (vliv rostlin a Zivocichi)

- antropogenni (vliv ¢lovéka a civilizace na rostliny)

Pfi vybéru pozemku se musi posoudit jeho poloha, ptidni podminky, svazitost
pozemku. Ve vyssich polohich se vyuZivaji pro vysadbu ovocnych druht
prevazné jen svahy. Severni svahy jsou nejstudenéjsi, vlh¢i a opozduji vegetaci.
Vhodnost takovych pozemkil je zavisla na kvalité pady. Jsou vhodné zejména
pro péstovani tfes$ni, visni a ranych odrid jabloni. Vychodni svahy jsou
chladnéjsi neZ svahy jizni a zmény teplot jsou zde vyssi, coZ zvySuje nebezpeci
poskozeni vysokymi teplotami. Zapadni svahy jsou vhodné pro péstovani vSech
ovocnych druhti. Jizni svahy jsou nejteplejsi v 1ét€, jsou dobie osvétlené.
Dochazi zde k poskozovani kvétd nizkou teplotou a také na ovocnych stromech
vznikaji mrazové desky. Jsou vhodné pro péstovani vSech ovocnych druhi.

Cilem pfipravy pudy pfed vysadbou je doplnéni obsahu organické hmoty,
mineralnich Zivin a celkové provzdusnéni a zlepSeni struktury pidy. DuleZité
je, aby priprava vybraného pozemku zacala vcas, nejméné dva az tfi roky
pred vlastni vysadbou. Pfiprava pidy rovnéz pocitd s odplevelenim a zbaveni
se viceletych pleveld. Hloubka pripravy pudy souvisi s fyzikalnimi vlastnostmi
pudy. Na hlubsich, stfedné téZkych az t€zkych pidach lze doporucit zpracovani
hlubokou orbou do 0,5 m, naopak na leh¢ich ptidach postaci orba do hloubky
0,3 m. Nejvhodnéjsimi pfedplodinami pro péstovani ovocnych stromil jsou
jeteloviny, luskovino obilné smésky nebo okopaniny. Pfiznivy tcinek na vyuziti
Zivin ma spoleéné pouziti primyslovych a statkovych hnojiv (kromé
vapenatych).
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Pred vysadbou se pozemek urovna, vyznaci se hlavni cesty, fady ¢i jednotlivé
parcely. U svazitéjSich pozemkl respektujeme zasadu sméru fad po
vrstevnicich, abychom zamezili nebezpeci pidni eroze. Spony u ovocnych
rostlin urcuji plochu pfidélenou jednotlivym rostlindm v budouci vysadbé
(vyjadfuji hustotu a zpusob uspotradani). Vysoky pocet vysazenych jedinct
na jednotku plochy 1ze dosdhnou u ¢tvercového sponu, naopak obdélnikovy
spon pocet vysdzenych jedinct sniZuje ¢im veétsi je rozdil mezi vzdalenosti
stromt v fad¢ a Sitkou meziradi.

Doba vysadby

Jsou dva terminy vysadby — podzimni a jarni. Podzimni termin trva prakticky
od opadu listi az do pfichodu silnéjSich mrazt. Jarni termin za¢ina co nejdrive
po rozmrznuti pidy, jakmile to vlhkost pidy dovoli. V naSich podminkach

vétsinu ovocnych druhti vysazujeme na podzim.

Vlastni vysadba

Na zdkladé vysadbového planu pfistoupime k rozméreni pozemku. Uréime
smér fad a orientaci ke svétovym stranam (upfednostiiujeme smér fad sever —
jih). Pfi vysadbé dodrzujeme hloubku sidzeni a rozmisténi kofentl v jameé.
Stromky sazime tak hluboko, jak byli zasazeny ve Skolce. Vysokokmeny a
polokmeny vysazujeme ke kiltim, které zatlu¢eme pfed vlastni vysadbou do
jamy. Jamky hloubime na velikost danou kofenovym systémem vysazovanych
stromkti. Kofeny musi byt vZdy volné rozmistény a nesmi byt vlivem malych
rozmért jamky zmacknuty nebo zkrouceny. Ve vétsiné piipadt postaci Sitka
jamky 0,4 — 05 m a hloubka 0,4 m. Jamky hloubime vZdy tésné pred
vysazovanim, nejlépe pfimo v pribéhu vlastni vysadby. Piprava pfedem vede
ke zbyte¢nému vysusovani zeminy.

Pfed vysadbou zakracujeme nadmérné dlouhé kofeny a odstranime veSkeré
poskozené ¢asti. Dbame na spravnou hloubku vysadby tak, aby misto St€povani
zustalo alespont 50 mm nad povrchem puidy. Pfi sazeni postupujeme takto: do
dna jamy zatlu¢eme kil, potom jamu do poloviny zaplnime zeminou, kterou
mirné prislapneme. Teprve potom umistime stromek a mirné jej zasypeme
sypkou zeminou. Béhem zasypavani stromkem nékolikrit potfeseme, aby se
zemina dostala mezi kofeny. Stromek vyzdvihneme do Zadané vysky (hloubky)
a zem okolo ného mirné uslapeme. Pfi podzimni vysadbé nahrneme zeminu
ke kminku az do vySky 0,3 — 0,5 m. Vysazené stromky se vyvazuji aZ po
sesednuti pudy. Pfi jarni vysadbé upravujeme fezem korunku, u podzimni
nejlépe na jare nasledujiciho roku té€sné pred rasenim.
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ROZMNOZOVACI MATERIAL
OVOCNYCH ROSTLIN
PRO EXTENZIVNI SADY

Eva Jetmarovd

30.srpna 2003 vstoupil v G¢innost novy zdkon ¢. 219/2003 Sb. o uvadéni do
ob¢hu osiva a sadby péstovanych rostlin a o zméné nékterych predpist, ktery
se zkracen€ nazyva Zakon o ob&hu osiva a sadby.

Upravuje uvadéni do obéhu osiva a sadby péstovanych rostlin, registraci odrid
vyjmenovanych druht rostlin. V neposledni fadé upravuje i dozor nad
dodrZovanim povinnosti stanovenych timto zdkonem pro pravnické a fyzické
osoby a sankce za jejich poruSeni. Nahrazuje zdkon 92/1996 Sb. Je
harmonizovéan se smérnicemi EU.

K novému zdkonu se pfipravuji ¢tyfi provadéci vyhlaSky ministerstva
zemédélstvi. Dvé se tykaji problematiky osiv, jedna registrace odrid a ve Ctvrté
jsou specifikovdny pozadavky na rozmnoZovaci materidl , tj.mnoZitelské
porosty a sazenice nebo vypéstky chmele, révy, ovocnych a okrasnych rostlin.
Zminénymi vyhlaSkami bude nahrazena stavajici provadéci vyhlaska ¢. 191/
1996 Sb.

Pfiloha zdkona ¢. 1 ,,Druhovy seznam® vymezuje ovocné druhy, jejichz
rozmnoZovaci material je uvadén do obéhu jako uznany nebo konformni. Radi
se sem: liska, kdouloi, jahodnik velkoplody, ofe§dk vlaSsky, mandlon,
merutika, tfeSeti, viSen, slivon, broskvon, hruSen, rybiz, angrest, malinik,
ostruzinik a né€které druhy ovoce ze subtropického pasma. Ostatni ovocné
druhy se budou pfi uvadéni do obéhu rozmnozovaciho materidlu posuzovat
jako okrasné rostliny.

Novy pravni pfedpis pfinasi mnoho zmén. Vsichni dodavatelé rozmnoZovaciho
materidlu ovocnych i okrasnych rostlin musi byt registrovani u Ustfedniho
kontrolniho a zkuSebniho ustavu zemédélského. Nestaci registrace podle
zdkona 147/ 1996 Sb. ve znéni pozdéjSich predpisd, pro Statni
rostlinolékatskou spravu. U SRS jsou registrovany firmy, které uvadéji do
obéhu druhy rostlin u kterych se vyskytuji vyjmenované a karanténni Skodlivé
organismy a rostliny pfi pohybu musi mit vystaven rostlinolékarsky pas.
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Registracnim mistem pro Ustiedni kontrolni a zkuSebni tstav zemé&délsky je
Odbor osiv a sadby UKZUZ , Za Opravnou 4, 150 06 Praha 5 Motol.
Registracni poplatek ¢ini 100,- K¢. Osoby dosud neregistrované se registruji
nejpozdéji do 6 mésicti ode dne nabyti G¢innosti tohoto zakona. Vyjimku
z registrace maji neprofesionalni dodavatele rozmnoZovaciho materidlu
ovocnych rostlin, ktefi vyrabé&ji nepatrnou produkci a prodavaji ji kone¢nym
spotiebitelim.

Dodavatel, ktery vyrabi rozmnoZovaci material musi byt odborné zpisobily a
zpusobilost prokazuje predloZzenim vyuéniho listu, maturitniho vysvédceni
nebo diplomu z odborné zahradnické nebo zemédélské $koly, nebo
prohlasenim o zastupujici osobé, ktera splituje podminky vyse uvedeného
vzdé€lani. Pokud dodavatel nemiiZe splnit vySe uvedené podminky, musi sloZit
zkousky pfed komisi jmenovanou tistavem.

U vyjmenovanych rodi ovocnych dfevin mohou dodavatelé uvadét do obéhu
materidl v kategorii uznany , kam patfi material pfedzakladni, zakladni a
certifikovany, nebo material v kategorii konformni (CAC).

Pfi uvadéni do obéhu uznaného materidlu je tfeba si prostudovat piilohy
pripravované vyhlasky , které vysvétluji :

- pozadavky na mnoZitelské porosty, osivo a sadbu ovocnych dfevin,

- pocet a terminy piehlidek,

- pozadavky na minimalni vzdalenosti mate¢nic a mnoZitelskych porostu,

- vzory tiskopist (Zadost o uznani mnoZitelskych porostti a rozmnoZovaciho
materidlu, uznavaci list),

- nazvy skupin porostd,

- uvadi vycet specifickych skodlivych organismi snizujicich jakost,

- poZadavky na baleni a oznacovani,

- vzory navések,

- prehled ploch mnozitelskych porost,

- seznam $kodlivych organismil a chorob sniZujicich jakost

Nové zakon rozliSuje u rozmnoZovaciho materialu chmele, révy, ovocnych,
eventuelné okrasnych rostlin jednotlivé zdravotni tfidy — materidl na viry
testovany (vt) a bezvir6ézni (vf). Vedle téchto tfid je mozné uvadét do obéhu i
materidl netestovany. Seznam virt a viraim podobnych onemocnéni rostlin na
které je nutné testovat, pfipadné ozdravovat budouci material vt a vf je uveden
v piiloze vyhlasky &. 7. Slechtitel testuje materidl predzékladni, ktery je
péstovan v technickych izolatech, eventuelné zakladni, ktery musi byt vysazen
v technickém nebo prostorovém izolaté. Material certifikovany testuje
namatkové u mnozitele kontrolni tfad (UKZUZ). Technické izolaty pro ovocné
rostliny byly postaveny v Holovousich a na ZF MZLU v Lednici na Moravé.
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Prostorové izolaty vybudovaly v CR mnohé $kolkatské firmy vétSinou za
finan¢niho piispéni statu. V CR je nedostatek firem, které testuji a ozdravuji
rozmnoZzovaci materidl za dplatu.

Podle zdkona Statni rostlinolékarské spravy ¢.. 147/ 1996 Sb., o
rostlinolékarské péci a zménach nékterych souvisejicich predpist (zdkon ¢.
409/2000 Sb. a zakon ¢. 314/2001 Sb.) nelze uvadét do obéhu material
napadeny karanténnimi organismy a chorobami. Takové rostliny nedostanou
rostlinolékaisky pas. Vycet karanténnich $ktidcti a chorob pro jednotlivé
botanické rody a druhy je uveden ve vyhlasce k rostlinolékarskému zdkonu €.
89/2002 Sb., o ochrané proti zavlékani $kodlivych organismu pti dovozu,
privozu a vyvozu rostlin, rostlinnych produkti a jinych pfedméta a proti jejich
rozsifovéni na tizemi CR a o soustavné rostlinolékaiské kontrole.

Novy zékon o ob&hu osiva a sadby nové zavadi na izemi CR moZznost uvadét
do ob&hu rozmnoZovaci materidl ovocnych rostlin a nékterych odrad révy
v kategorii konformni (CAC) material. Material této kategorie se péstuje a
prodava v zemich EU. Jeho procentické zastoupeni oproti materialu uznanému
se v jednotlivych statech siln€ odlisuje. Dovoz tohoto materialu ze zemi EU je
moZny a7 po piistoupeni CR do EU. Dovoz CAC materidlu ze tetich zemi do
CR zdkon neumoZiiuje. Treti zem{ bude po pfistoupeni CR k EU napt. Srbsko,
Ukrajina, Izrael, USA atd.

Dodavatel této kategorie se zaregistruje u tstavu. Pfi registraci se prihlasi k
rodim a druhtim ovocnych rostlin, které bude uvadét do ob&hu. Povede
jejich evidenci.

CAC rozmnoZovaci material 1ze vyrabét u odrid pravné chranénych,
registrovanych nebo popsanych u dodavatele.

S majitelem prav pravné chranéné odrtidy podle zakona ¢. 408/2000 Sb. , o
ochrané prav k odridam ve znéni pozdéjsich predpist, musi kazdy mnoZitel
materidlu uzavfit smlouvu o moZném rozsahu mnoZeni a zaplatit poplatky.
Pravni ochrana odrid bude mit ptisobnost narodni, nebo v nékolika statech
EU, ¢i mimo EU, nebo celoplosnou po EU.

Odrady registrované jsou zapsané v Odridové knize. Registr odrud Ize zjistit
na: www. ukzuz.cz.

Odridy popsané u dodavatele jsou vedeny na zékladé znakd uvedenych v
pfiloze 2 navrhované vyhlaSky Odboru trvalych kultur k zdkonu o ob&hu osiv
a sadby. Kromé popisu odridy musi dodavatel uvadét nazev odriidy a znama
synonyma, odlisné znaky od podobnych odrid a informace o pivodu a
udrzovani odriidy a o pouZivaném systému mnoZeni. Pfi udrZovani odridy se
provadi negativni selekce. Lze provadét i pozitivni selekci a vybirat nové klony.
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Jednotlivé pozadavky na mnoZitelské porosty i rozmnoZovaci materidl jsou
podrobné uvedeny ve zminéné piiloze €. 2 vyhlasky k zdkonu ¢. 219/2003
Sb.

Konformni material se oznacuje navéskami Zluté barvy jak je uvadi piiloha ¢.
3 uvedeného navrhu vyhlasky. Navéska musi obsahovat: zemi ptvodu,
oznaceni CAC, jakost EHS, druh, odridu, podnoz, mnozstvi, dodavatele véetné
jeho registraéniho Cisla, pokud existuje i rostlinolékai'sky pas.

Statni inspektor kazdoro¢né navstévuje dodavatele konformniho materialu a
kontroluje kontrolni body, které dodavatel vede. Mezi né se fadi:

- puvod a vlastnosti materidlu

- hmotnost nebo pocet kusi materialu pouZzitého k vyrobé

- technologické postupy péstovani

- stav mnoZitelského porostu z néhoZ bude vyrabén rozmnoZovaci materiél

- zptsob chemického oSetieni rostlin

- vyZiva rostlin

- zdravotni stav rostlin dle rostlinolékarského zdkona

- sklizeni

- hmotnost nebo pocet kusti vyrobeného rozmnozZovaciho. materialu

- ndkup, vyroba a prodej konformnihpo materialu

- zaznamy o provadénych kontrolach

Zaznamy jsou uchovavany po dobu 5 let. Za vlastnosti materidlu odpovida
dodavatel.

Konformni materidl nebyva ve zdravotni tfidé na viry testovany, nebo
bezvirdézni i kdyZ se to nevylucuje. Ale nesmi byt zamofen karanténnimi
Skodlivymi organismy.

RozmnoZovaci materil nékterych rodti ovocnych rostlin se bude uvadét do
obéhu jako okrasné druhy. Patfi sem napf. jefab, bez Cerny , bortivka atd.
Dodavatelé rozmnoZovaciho materidlu okrasnych rostlin jsou po letech, ve
shodé se smérnicemi EU, zahrnuti do zdkona o ob&hu osiva a sadby. Dodavatel
rozmnozovaciho materidlu okrasnych rostlin musi byt registrovan u ustavu .
Pti registraci uvede vycet rodii a druhd, ktera bude uvadét do obéhu. Povinné
se registruje i obchodnik s rozmnoZovacim materidlem okrasnych rostlin.
Uvadeéni do obéhu tohoto materidlu upravuje § 25 zdkona o obéhu osiv a
sadby a pfiloha navrhu vyhlasky 1.5. Odridy okrasnych rostlin byvaji pravné
chranéné, vyjimec¢né registrované, nejcastéji jsou popsané u dodavatele.
Material vétSinou nema zdravotni tfidu. Vyjimkou jsou opét karanténni Skodlivé
organismy a na né navazujici rostlinolékarské pasy.

Dodavatel tohoto materialu musi ve svych dokladech vést ndzvy odrtd a jejich
synonyma, tdaje o zachovani odriidy a pouzivané systémy mnoZeni, popisy
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odrad a specielné popisy rozliSovacich znakt odrid.

Statni inspektor namétkové kontroluje kritickd mista vedena dodavatelem a
uchovavand u dodavatele 5 let. Mezi kritickd mista patfi:

- pivod a vlastnosti materialu

- technologické postupy péstovani

- zplsoby chemického oSetfeni rostlin

- vyZiva rostlin

- zdravotni stav rostlin

RozmnoZovaci material musi byt pii uvedeni do ob&hu oznacen navéskou,
Stitkem ¢i jinym dokumentem, ktery musi obsahovat tyto tdaje:

- jakost ES

- zemé& puvodu

- nazev dodavatele a jeho registracni ¢islo

- oznaceni kontrolniho organu nebo jeho rozliSovaci kod

- botanicky nazev

- pripadné nazev odridy, v pripadé€ St€povanych sazenic nazev roubu i podnoZe
- prfipadné nazev skupiny rostlin

- individuélni, sériové, tydenni ¢islo nebo ¢islo partie

- mnozstvi

- v ptfipadé€ dovozu ze tfetich zemi jméno zemé& produkce

- oznaceni Geneticky modifikovana odrida, je-li odrida geneticky
modifikovana

Je-1i materil vybaven rostlinolékaiskym pasem a ma-li pas tyto naleZitosti,
miZe pas nahrazovat navésku

Pro zachovani odridy provadi dodavatel u vychoziho materidlu odridy
negativni selekci.

V souvislosti se zminkou o geneticky modifikovanych odriidach je tfeba
pripomenout, Ze Cesky zakon oSetfujici geneticky modifikované organismy
ma ¢. 153/2000 Sb. a v soucasné dobé se pracuje na jeho novele. Lze
predpokladat, Ze GM odrudy se v nejblizsi dobé nebudou v extenzivnich sadech
vysazovat.

Opakem mohou byt sady provozované ekologickymi zemédélci. Zakon o
ekologickém zemédé€lstvi mé ¢. 242/2000 Sb., a jeho provadéci vyhlaska
MZe nese ¢. 53/2001 Sb.

Dodavatel rozmnozZovaci materidlu ovocnych rostlin pro ekologického
ovocnéfe se musi fidit zdkonem o obéhu osiva a sadby a navic dodrZovat
podminky stanovené zdkonem o ekologickém zemé&délstvi a jeho provadéci
vyhlaskou.
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Novy zdkon o ob&hu osiva a sadby neni u ovocnych a okrasnych rostlin
v rozporu ani se zakonem ¢. 148 /2003 Sb. o konzervaci a vyuZivani
genetickych zdroju rostlin a mikroorganismti vyznamnych pro vyZivu a
zemédélstvi. Zavedenim kategorii CAC u ovocnych rostlin arévy a neuznavané
kategorie rozmnoZovaciho materidlu u okrasnych rostlin se miiZe podstatné

roz§ifit soubor péstovanych odrid. Navic zdkon 219/2003 Sb. zavadi pojem
klon a moZnost evidence klonil perenidlnich rostlin u dstavu.

Zakon o ob&hu osiva a sadby oSetiuje druhy rostlin péstované na zemédelské
pudé. Reprodukénim materidlem lesnich dievin lesnicky vyznamnych druht
a umélych kfiZencti uréenych k obnové lesa a zalesfiovani a obchodem
s reproduk¢nim materidlem lesnich dievin se zabyvé zakon 149/2003 Sb.

Snahou pomérné obséhlého prispévku bylo predstavit soucasnou legislativu
osetfujici uvadéni do obéhu rozmnoZovaciho materialu ovocnych rostlin pro
extenzivni sady, které nejsou na rozdil od intenzivnich sadii na dzemi CR
registrovany, ale jsou nedilnou soucasti ¢eské a moravské krajiny. Ponévadz i
Horizontélni plan rozvoje venkova pro roky 2004 — 2006 se zmifiuje 0 moZnosti
finanéniho pfispéni na udrZeni stavajicich extenzivnich sadu, véfim, Ze se
jesté néjaké staré, krajové, nebo jinak cenné a zajimavé odridy ovocnych
druht budou do krajiny vysazovat a Ze predkladany pfispévek pomiiZe
extenzivnim ovocnafim zorientovat se pfi pfipravé vysadbového materilu.
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SUSENI OVOCE

Zdengk Seveik

Bohaté tradice

umoZiiujicich uchovéni ovoce pies zimu a dosahlo v Cechéch a na Moravé
zna¢ného rozsiteni [2]. Pokud bychom v Ceské republice hledali oblasti, kde
ma suseni ovoce nejsilngjsi kofeny, vyznamné mist mezi nimi by zaujimala
vychodni Morava. Slovacko a Valassko pfedstavovalo z historického hlediska
regiony, kde bylo suseni ovoce u nés nejrozsirené;jsi a spolu Podkrkono$im a
okoli Litoméfic o nich miZeme hovofit jako o ,,susarenskych komorach®.
Nejstarsim dokladem o susarn¢ ovoce na Moravé je zapis z Krevni knihy
mésteCka Bojkovic o suSarné v Komni zr.1651. SuSeni ovoce na Moravé
dospélo k nejvétsimu rozkvetu v 2. poloviné 19. stoleti, pficemz si uchovalo
domacky charakter. Jen ve vizovickém okrese bylo na pocatku 20. stoleti 900
selskych suSaren ovoce. Susené ovoce, zejména ,.trnky* byly rozSifenym
obchodnim artiklem, které méststi kupci odvazeli do okolnich moravskych
mést, ale téZ do PreSpurka, Vidné ¢i Polska [3].

Pfi¢inou zéniku suSeni ovoce bylo ovladnuti trhu bosenskou $vestkou, ke
kterému doslo na konci 19. stoleti. Pfesto se na vychodni Morave ovoce vydatné
susilo az do 50.-60. let 20. stoleti, kdy téméf definitivni zanik doméacich susaren
zpusobila kolektivizace.

Efektivni zpusob konzervace

O vyhodéach suseni ovoce hovoii néasledujici prednosti:

- technologicky jednoduchy zptisob konzervace, ktery byl v minulosti velmi
rozsifen;

- nendro¢ny na skladovani, které nevyzaduje dodate¢nou energii na chlazeni;
- vyhodny pro prepravu (zkoncentrovani Zivin v mensi hmoté a objemu),
zaroven u takto zpracovaného ovoce vysoka pfidana hodnota;

- Setrny zpusob konzervace (zejména pfi suSeni za niZSich teplot), ktery
uchovava v ovoci vitaminy a enzymy.

Proces suSeni ovoce

Susenim ovoce se sniZuje obsah vody tak, Ze se ovoce stdvd nevhodnym
prostfedim pro rozvoj mikroorganismt.Pfi suseni je tfeba odpafit vodu a
odvadét ji z okoli suseného ovoce. Zbytkovy obsah vody v suseném ovoci by
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se mél pohybovat v rozmezi 15 — 20 %.

Na rozdil od zemi s teplym klimatem, kde se dd ovoce bé&hem dlouhych
suchych a teplych obdobi vyuZit sluneéni energie, se je v nasich podminkach
nezbytné dodavat teplo z jinych zdroja.

NejrozsitenéjSim typem je konvekéni zptisob suseni, kde se susici vzduch
ohfiva topnymi registry ¢i elektrickymi topnymi télesy a jeho cirkulaci zajistu;ji
ventilatory. Pro efektivni vyuZiti tepla je vyhodné vyuzit rekuperace tepla, pfi
které prochédzi vlhky vzduch tepelnym cerpadlem, kde voda kondenzuje a
zpét do systému se vraci suchy, teply vzduch zbaveny kondenzatu.

Spotieba tepla se u jednotlivych typd susiren pohybuje od 2,5 do 6,0 MJ/kg
odpatené vody (0,7 — 1,7 kWh/kg) .

Z rozsifenych typt susich zafizeni patii jednoduché skiinové susarny, kde se
ovoce susi na liskach ¢i rostech. Ukladani ovoce na lisky a manipulace s nimi
je pomérné pracné. Jako priklad skfifiové susarny ovoce mensi velikosti 1ze
uvést susarnu, kterda ma 21 sit o celkové velikosti 10,5 m?, kterd pojme 35-40
kg syrového ovoce. Susarna ma elektricky pfikon 1,2 kW pro pohon tepelného
Cerpadla, ventilatori a ohfev vzduchu a zhruba 2 kW registr vytapény vodou
z teplovodniho kotle. Pfi suSeni na konstantni teplotu 50°C lze ziskat 7-8 kg
suSeného ovoce za den.

Podstatné vykonngjsi jsou susarny s plynulym provozem, z nichZ nejznamé;si
jsou suSarny tunelové a pasové.[1]

Ovoce vhodné pro suSeni

Pro suSeni se da vyuZit fady ovocnych druhd. Historicky u nés bylo
nejrozsifenéjsi suseni Svestek, ale vhodné jsou i ostatni peckoviny (meruriky,
broskve, tfesné, visné). Rozsifené bylo pak suseni jddrového ovoce (jablka,
hrusky). Z bobulovin jsou to vedle tradi¢ni révy vinné i rybiz, bortivky, angrest,
Sipky ¢i bezinky.

Na suseni si vybirdme ovoce Cerstvé a vyzralé. Z ovocnych druhti, které se
urodi v mych sadech, 1ze vytipovat odridy, které jsou pro suseni nejvhodné;jsi.

Jablka - ze starSich odrid jsou vhodné Smitické, Kasselska reneta, Parména
zlata ¢i Baumannova reneta, ze soucasnych pak Rubin, Bohemia nebo Melodie.
VEétsino jde o odridy s vyvaZenym pomérem cukrii a kyselin, které davaji
suSenému ovoci osvézujici chut. Pro prodlouZeni sezény je dulezité mit
rovnomé&rné zastoupené odridy s riznymi dobami konzumni zralosti — suSeni
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tak Ize protdhnout azZ do zimnich mésicu.

Hru$ky se susi az v konzumni zralosti, pfipadné aZ ,,zahnili¢i*. Tradi¢né
nejcastéji se susi odridy Vinohradska, Avranzska, Zelinka, ale téz i
Williamsova.

Svestky — plati zasada, Ze by se méli d4t loupat: nejvyhledavang;jsi pro suseni
je Svestka domaci, ale téz i Catanska lepotica a Cacanska najbolja. Pii suseni
durancii, které se loupat nedaji, musime pocitat s vyssi spotiebou tepla, ale i
omezenou kontrolou cervivosti.

Tie¥né, vi¥né — ususené slouzily za valky jako ndhrada rozinek. Pfed suSenim
je nutné ovoce blansirovat a vypeckovat. VSeobecné plati, Ze pro suSeni jsou
vhodné odridy s vétSim podilem duZiny (napf. chrupky)

VlaSské ofechy se susi nejprve celé i se skofdpkou, po vyloupani se dosusuji
jadra.

Pfiprava ovoce

Postup upravy ovocnych plodu pred susenim se 1isi podle druhii ovoce a
koneéného produktu. Nejcasté&jsi a zakladni pravou ovoce je déleni na mensi
casti, jejichZ velikost je zavisla na koneéném produktu a téZ i reZimu suSeni.
Jablka se mohou krajet na klinky azZ o tloustce 1 cm, ale susi se i jablecné
kostky (cca pllcentimetrové) ¢i jableéné platky, které po ususeni vypadaji
jako tenké lupinky. Pfed susenim se vykrajuje jadfinec. Kromé jednoduchych
ruénich pomucek (kraject) je pro vétsi provozy mozné poridit strojni krajece.
Hrusky se dfive suSivaly celé a pouzivaly se rozemleté naptiklad pfi peceni
valasskych frgald. Pfi jejich krajeni musime poditat s tim, Ze zhnédnou-zoxiduji,
protoZe obsahuji malo kyselin. Pokud chceme ziskat kvalitni suSené Svestky,
je tfeba je pred susenim vyloupat. Nejpracnéjsi je pfiprava tfesni a visni: prvnim
krokem je pfebirka plodd, kdy je potfeba vybrat skute¢né kvalitni plody. Ty je
potieba vypeckovat a téZ blansirovat — spafit je po dobu 3 az 10 minut.

Mimo téchto zakladnich a Setrnych tprav ovoce 1ze pouZit i maceni ovoce
v v 2% roztoku kyseliny citronové, které omezuje hnédnuti ovocnych tkani
nasledkem biologickych a oxidoreduk¢nich procesii. Rovnéz je mozné ovoce
sifit, at uz v roztoku kyseliny sificité ¢i spalovanim sirnych platkd, avsak je
Setrnéjsi zakaznika presvédcit o prednostech nesifeného ovoce (sifeni je navic
v rozporu se zdsadami zpracovani ovoce v reZzimu ekologického zemédélstvi).
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Zimy pii suSeni

ovoce (dle [1])

Teplotni re:

38

ReZim suSeni

Postupy susiciho procesu jsou zavislé na konstrukci susiciho zafizeni a druhu,
odridé a upravé ovoce. Horky a zpocdatku suchy vzduch ma byt veden tak,
aby pronikal liskami nebo rosty, na kterych je rozprostieno ovoce, zcela
rovnomérné a aby byl vcas, jesté pfed maximalnim nasycenim vlhkosti,

odveden mimo susici prostor.

Nejméné pracny, i kdyz ne prili§ ekonomicky a Setrny vici ovoci je ten zpiisob
suseni, pfi kterém se napliuji vSechny lisky najednou Cerstvym ovocem a
rovnéZ najednou se zasunou do susicich komor. Naopak, G¢innéjsi a Setrnéjsi
je tzv. protiproudé suseni, kdy se syrové ovoce, rozprostrené na liskach, vklada
na nejvyssi misto v susici komore a postupné jak probiha suseni, se pfesouva
niZe k mistu, odkud je pfivddén suchy s horky vzduch. Vyhodou tohoto zptsobu

suseni je, Ze ovoce prichazi pozvolna do styku se sus$§im a teplejSim vzduchem
s susici proces je timto zptisobem pozvolny a rovnomérny.

Pro regulaci teploty je nutné dodrZet maximalni teplotu pfi suseni, kterd by

ovoce pocatecni stiedni zavéreéna | doba suseni
teplota (vC) v hodinach
jablka 55-60 80 65 5-8
hrusky 55-60 75 -82 65 6-10
Svestky 40 - 50 80 60 - 65 14
treSné a visSné 40 - 50 60 -70 50 10

neméla prekrocit 80°C. Jinak dochézi k pripalovani, hotknuti a zménam
chufovych vlastnosti ovoce. V pribéhu suseni se v pocatecni fazi nastavuje
niZsi teplota, ktera se postupné zvySuje a ke konci suseni se opét snizi. Pfi
pocatecnim ohfevu je nutné rychly vzestup teploty pies interval 36-38°C, ktery
je optimem pro rozvoj nezadoucich plisni.

Jako alternativni zptisob suseni 1ze uvést suseni pfi konstantni teploté 50°C,
které ptiznivé ovliviiuje zachovani chuté viiné suseného ovoce. Doba suseni
ovoce (nakrajeného na kousky o tloustce do 1 cm) je prirozené delsi: jablka,
hrusky a blansirované tfesné se ususi za 24 hodin, suSeni ptilenych Svestek
trva zhruba 48 hodin.
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Skladovani ovoce

Ovoce, které je suSenim zbaveno
prevazné casti vody, ma stilou
snahu pfijimat z prostfedi
vzdu$nou vlhkost. Proto jej
skladuje v suchych prostorach
v uzavienych obalech, které
dostate¢né chrani vonavé ovoce
pfed Zivo¢isnymi Skddci.
Osvédcilo se uchovat ovoce
v papirovém pytli s vnitfnim
mikroténovym obalem, avSak
dikladné uzavienym. Néapor
hmyzich $ktdci (zaviject) je
vhodné regulovat feromonovymi
lepicimi pasky ¢i aplikaci kapsli
s nasadou vosicek, které parazituji
na vajickach zavijecu.

Odbyt
Zejména diky dobré skladovatelnosti a piiznivém poméru hmotnosti a relativné
vy$$i prodejni ceny nabizi prodej suSeného ovoce fadu odbytovych moznosti.
Vedle tradi¢niho prodeje ze dvora nebo dodavky do maloobchodni sité je mozné
susené ovoce rozesilat i poStou. Béhem roku odbyt vykazuje do urcité miry
sezonnost: vrcholnym obdobim pro prodej suSeného ovoce je doba
predvanocni. Naopak niZsi zdjem zakaznikli zaznamenate v 16té.

Pro uspésny odbyt suseného ovoce pfimym prodejem zédkaznikovi je dilezité
se zaméfit na kvalitu
zboZi. Vyznamnou mar-
ketingovou podporu pak
pfi prodeji znamena
znacka BIO - Produkt
ekologického zemé-
délstvi, kterou mohou byt
oznaceny vyrobky
vyrobené v souladu se
zakonem o ekologickém
zemédélstvi. Zejména
ovocnarstvi v extenziv-

Sugen4 jablka, hrusky a $vestky, foto: Z.Sevéik
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nich vysokokmennych selskych sadech v podhorskych oblastech (na Valassku
tak Castych) se k pfechodu na kontrolované ekologické zemédélstvi pfimo
nabizi. Zaruka ovoce vypéstovaného bez pouZiti primyslovych hnojiv a
chemickych postiiki si snaze najde svého vérného za-kaznika.

Literatura:

[1] Kott, Vladimir: Pé&stitelské zpracovani ovoce. Statni zemédélské
nakladatelstvi, Praha. 1988. 240 p.

2] Maiias, Jan: Su$eni ovoce v Cechéach a na Moravé. In: Kuttelvaser, Z. -
Trejbal, J. — Matias, J: Vyvoj zpracovéani zemé&délskych produkti. Ustav
védeckotechnickych informaci pro zemédélstvi. Praha, 1989. pp. 240-252.
[3]  Trejbal, Jifi: SuSarny ovoce v Ceskych zemich. In: Kuttelvaser, Z. -
Trejbal, J. — Matias, J: Vyvoj zpracovéani zemé&délskych produkti. Ustav
védeckotechnickych informaci pro zemédélstvi. Praha, 1989. pp. 87-239.
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JABLECNE MOSTY
Z BILYCH KARPAT

Radim Machd

Abstrakt

Od roku 2000 dodava moStarna v Hostétiné v Bilych Karpatech na ¢esky trh
pfirodni jable¢nou Stdvu —jable¢ny most. Témét 80% produkcee je certifikovano
jako produkt ekologického zemédélstvi. Znacka BIO garantuje spotiebiteli
kvalitu vyrobku a je tak dilezitym marketingovym nastrojem.

Historie

Na pocatku 90. let se ¢lenové zdkladni organizace Ceského svazu ochranci
prirody Bilé Karpaty ve Veseli nad Moravou zacali v§imat extenzivnich sada
a zahrad na Horiacku, které oplyvaji mnozstvim starych ovocnych odrid.
Vysledkem jejich mapovani ovocnych odridd v této oblasti na jihu Bilych
Karpat, zaloZeného predevsim na spolupraci s mistnimi zkuSenymi ovocnafi,
bylo vytvoreni genofondového sadu ve Velké nad Velickou. Postupem ¢asu se
mapovani rozsifilo i na zbylou ¢ast Bilych Karpat a v sou¢asnosti je mapovani
a zachrana krajovych odriid ovocnych dfevin celostatnim programem Ceského

svazu ochranct pfirody.

V Bilych Karpatech se organizace a jednotlivci zaméfené na ochranu pfirody
spojili v Obc¢anské sdruzeni Tradice Bilych Karpat, které vzniklo v roce 1998
s poslanim vyuZivat veskerého dédictvi tohoto regionu k trvale udrZitelnému
rozvoji. V pocatcich své Cinnosti se naSe obCanské sdruZeni zaméfilo na
ovocnafstvi. Vedle mapovani a zachrany krajovych odriid ovoce jsme hledali
projekt, ktery by predstavoval ekonomické zhodnoceni mistni ovocnarské
produkce a motivoval drobné ovocnére v Bilych Karpatech k péstovani a péci
o staré krajové odrudy. Hlavnim projektem se tak stala vyroba jable¢ného
mostu.

Mostérna

Domaci zpracovani jablek na pfirodni jable¢nou §tavu je v Bilych Karpatech
rozsifenym zpusobem vyuZiti urody z sadii, zahrad ¢i zdhumek. Mimo to
existuji mostarny, které provozuji nej¢ast&ji mistni organizace Ceského
zahradkarského svazu. Prvotnim zamérem a cilem projektu bylo investovat
finanéni prostfedky poskytnuté formou grantu lucemburskym Ministerstvem
Zivotniho prostfedi do n€kterého z existujicich zahradkarskych provozi a
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vylepsit technologické podminky tak, aby bylo moZné vyrabét a dodéavat
jable¢ny most na domaci trh. Nakonec vSak byla vybudovéna novd mostarna
v rekonstruované hospodarské budové v Hostéting.

Technologie

instalovand v hostétinské mostarné odpovida svou velikosti malé rodinné firmé.
Repasovand technologie dovezend z Némecka mé vykon cca 1.000 lahvi za
hodinu - na rozdil od nasi republiky jsou v Némecku moStarny mensich

Meve

velikostnich kategorii Castéjsi. Repasované zarizeni umoznilo spustit vyrobu

cvvs

mostu za podstatné nizSich investi¢nich néklada.

Vybaveni moStarny

sestava z kompletniho sestavy zafizeni pro vyrobu jable¢ného mostu, které je
odpovidajici celkovému vykonu mostarny. Jablka se lisuji na hydraulickém
dvoupolohovém plachetkovém lisu s pfedfazenym drticem. Po vylisovani se
Stava precerpava do sedimentacnich zasobnich nadrzi, kde usazuji nejhrubsi
Casti jablecné dfené. Po tomto Setrném odkaleni se $tava pasterizuje v deskovém
pasteru na teplotu 80°C a horkd se staci do vymytych, teplych vratnych
sklenénych lahvi. Po naplnéni je lahev opatfena korunkovym uzévérem a
oznacena etiketou. Linka neni plné¢ mechanizovand: manipulaci s obaly a
naplnénymi lahvemi zabezpecuje obsluha mostarny, kterd pii plném provozu
¢ita 9 osob.
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Lisovani na dvoupolohovém hydraulickém

plachetkovém lisu, foto: R.Macht

Vyrobky
Vyrobnim sortimentem
mostarny jsou pfirodni

jable¢né s$tavy. Na etiketé
jable¢ného mostu si zdkaznik
precte celou fadu zapord, které
mu oznamuji, Ze jde o
»jable¢nou $tavu netfedénou,
nefiltrovanou, nepfislazenou®.
Stava je konzervovina
pasteraci bez chemického
oSetfeni. Pfiznacny je rovnéz
sediment na dné lahve, ktery je

znakem prirodniho charakteru napoje. Jde tedy o napoj, ktery si v co nejveétsi
mife uchovava vlastnosti Cerstvé vylisované jablecné $tavy. Na rozdil od
naprosté vétSiny jableénych a jinych ovocnych §tdv na nasem trhu neni tedy
tento jablecny most vyroben obnovenim §tavy z jable¢ného ¢i ovocného

koncentratu.

Dalsi vlastnosti, které odli$uji jablecny most od ostatnich jableénych $tav, je
regionalni pivod suroviny, pouZité na jeho vyrobu. Zpracovana jablka
pochdzeji v maximalni moZné mife z tizemi Bilych Karpat — spotiebiteli to
ukazuje ochranna zndmka ,, Tradice Bilych Karpat®, ktera garantuje regionalni

puvod vyrobku.

Treti odliSnosti je kvalita napoje —
téméf 80% jablecného mostu je
vyrobeno v kvalité ,,Produkt
ekologického  zemédélstvi®.
Znamena to, Ze jak zpracovana
jablka, tak cely vyrobni postup
vyhovuji poZzadavkim zakona o
ekologickém zemédélstvi a na
etiketé jablecné mostu se smi objevit
znacka BIO — Produkt ekologického
zemédélstvi.

V loniském roce mostarna béhem
podzimni sez6ny zpracovala 172 tun
jablek, z nichZ 78% pochazelo
z certifikovaného ekologického
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zemédélstvi. Vzhledem k predchozimu roku 2001 se prodej mostu v 1dhvich
zvysil 0 47%: na vzristu prodeje se podilel jak prodej BIO, tak konven¢niho
mostu.
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Srovnéni prodeje jablecného mostu v letech 2001

a 2002 (v poctu lahvi)

V porovnani s velkovyrobnim zpracovanim jablek jsou na mostarné
zpracovavany objemy, které jsou v fadu nékolika procent kapacity
velkovyrobniho zavodu (napf. LINEA Nivnice je schopnd zpracovat denné
tolik co nasi mostarnou projde za cely podzim).

Hlavni rozdily mezi velkovyrobnim zpracovanim jablek a provozem malé
mostarny ve vybaveni a vyrobnim postupu jsou:

mala mostarna velkovyrobni zpracovani
lisovani hydraulicky plachetkovy lis | hydraulické horizontalni
nebo pasové pily
filtrace hruba filtrace sitem cisténi a odkalovani (filtrace,
odkaleni (sedimentace) ¢Cisténi,odstredivky)
zahust'ovani vyroba jable¢ného koncentratu

na vyparkach

St'ava pro staceni odkalena vylisovana jable¢na stava ziskana
jable¢na Stava nafedénimjablecného

koncentratu pitnou vodou
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Situace na trhu biopotravin

V roce 2002 bylo v systému ekologického zemédélstvi zafazeno 5,50%
z celkové obhospodarované zemédélské pudy. Ve srovnani s rokem 2001 se
vyméra ekologicky obhospodafované zemédélské pldy zvysila o 7,81%.

Ve struktute zeméd€lské pudy vyrazné pievazuji trvalé travni porosty (vice
nez 90% ploch) nad ornou piidou (8,3%) ¢i sady a vinicemi (0,38%) [1]. To se
pak projevuje ve struktufe biopotravin: obchodnici a zdkaznici volaji po
atraktivnich trznich plodinach a potravinich. Nejvétsi zajem je o zeleninu,
ovoce, mléko a mlécné vyrobky, vepfové maso, vejce a dribez [2].

Zatim vsak je mnozZstvi bioproduktii zpracovanych do koneéné podoby
biopotraviny, kterd se dostane az k zakaznikovi, velmi malé. Podle odhadd
tvofi biopotraviny na pultech prodejen jen 0,06% domécich trzeb za potraviny

[2].

Struktura prodejnich mist potravin se v Ceské republice v poslednich letech
vyrazné méni. Vyrazny ubytek trzeb v malych prodejnich a samoobsluhdch
je zpusoben expanzi obchodnich fetézcil. Zatimco v roce 1998 se 60% potravin
prodalo mimo velkoplo$né prodejny, letos v kvétnu to bylo jen 23% [3].
Obdobnym vyvojem prochézi i trh s biopotravinami. Podil fetézct dosahuje
v soucasnosti 55 %, tedy o 22 procentnich bod méné nez u potravin celkové.
Zbyla, necela polovina, obratu se uskutecniuje predev§im v prodejnach
biopotravin a zdravé vyzivy, které v uplynulém desetileti nastartovaly trh
s biopotravinami. Ostatni formy prodeje, které jsou zaloZeny na pfimém
marketingu mezi producentem a spotiebitelem, tvofi thrnem 10% trZzeb (pfimy
prodej, prodej ze dvora, skupiny domacich spotiebiteld — bio-klubka) [2].
Distribuce biopotravin tedy zhruba odpovida situaci a trendu na trhu
s potravinami obecné: pfiznivéjsi je vyssi podil ostatnich, pfimych forem
prodeje.

BIO pro budoucnost?

Pravé BIO kvalita je pro odbyt jable¢ného mostu dtlezita. V tvrdé konkurenci
ostatnich nealkoholickych napoju, které si hledaji zdkaznika predevsim niZsi
cenou, se jable¢ny most prosazuje diky kvalité garantované znamkou BIO.
Téméer 80% produkcee jsou mosty v BIO kvalité. Zhruba polovina vyrobeného
mnozZstvi se proda ve velkoobchodnich fetézcich, zbyla ¢ast putuje na pulty
prodejen zdravé vyZivy a biopotravin. Pfimy prodej na moStarné tvofi asi 5%
obratu.

Pro dals$i rozvoj mostarny je dulezité rozsitit sortiment vyrobkd: letos na jafe
jsme uvedli na trh zkuSebni $arZi jableéného mostu s ¢ervenou fepou, ktery je
100% biopotravinou a odezva od zédkaznikd je slibna.
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Jako priklad rozsiteni a inovace vyrabénych $tav miZze slouzit vyrobni program
némeckého vyrobce Beutelsbacher, ktery vyrabi v BIO kvalité. Z domécich
druhti ovoce ¢i zeleniny se vyrabi §tavy z hrusek, rybizu, cerného bezu, visni,
mrkve, hroznd, broskvi, merunék, kdouli, borGvek a brusinek. Ze zeleninovych
§tav je to netradicni zeleninovy koktejl z Cervené fepy, mrkve, celeru a fedkve,
rajcatova $tava Ci dokonce Stava z kyselého zeli. Hojné se rovnéz vyuziva
tropického a subtropického ovoce (citrusy, mango) [4].

DalSim inova¢nim smérem jsou Cerstvé nekonzervované §tavy s omezenou,
zpravidla tfidenni dobou trvanlivosti. Timto zpisobem na Slovensku nékolik
zpracovatelli vyrabi jablecnou ¢i mrkvovou $tavu, kterd se distribuuje
v chladirenskych vozech ke spotfebiteli.

Literatura:

[1] KEZ o.p.s.: Vyro¢ni zprava 2002. http://www.kez.cz/

[2]  Green Marketing: Trh s biopotravinami v CR.

[3] INCOMA Research + GfK Praha:Supermarket 2003. http://
www.incoma.cz/news/reader.asp?lang=CZ&ctr=203&msg=261

[4] http://www.beutelsbacher.de
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POSTUPY VE VYROBE OVOCNYCH
MOSTU A OVOCNYCH VIN

Pavel Pavlousek

Velké mnozstvi ovocnych druhil je mozné pouZzit k vyrobé ovocnych vin.
Nejbéznéjsi pro vyrobu ovocnych vin jsou jablka a cerveny rybiz. Vino lze
vSak vyrabét i z ostatnich ovocnych ploda jako jsou hrusky, visn€, maliny ,
ostruZiny, dokonce i moruse. Zajimava vina lze vyrabét i ze zralych §ipka.
Pfi vyrobé ovocnych vin se miiZzeme setkat se stejnymi a nékdy i vétSimi
problémy neZ-li pti vyrobé révovych vin. Na Zahradnické fakulté jsme se
pokouseli vyrabét vina z vice ovocnych druhil. Nejvétsi problémy se vyskytly
u vina z morusi, kde vylisovana $tava tésné po zakvaseni trpéla octovaténim,
coz bylo velmi nepfiznivé.

Cely proces vyroby ovocnych vin lze provadét podobnym zptsobem jako u
vin révovych.

Od samého pocitku vyroby je dileZita predevsim Cistota veSkerého zafizeni
ve sklepé, to znamend: drtie ovoce, lisu na ovoce, sklenénych demizZoni a
veskerych hadin na stdceni mostl a vin, pfipadné cerpadel pfi vetsi vyrobé.
Velky diraz je tfeba klast na zdravotni stav sklizenych plodd. Vice neZ u mostd
z hrozni je u ovoce nebezpecny vznik octovaténi a enzymatického hnédnuti
mosti pred kvasenim.

Pouzijeme-li jako modelovy pfipad jablka, tak pokud budeme chtit vyrobit
kvalitni jable¢né vino, méli by byt pokud mozno nenabodané véelami a vosami,
protozZe pravé odtud mize pochédzet zéklad pro budouci octovaténi mosti a
vin.

V celém procesu vyroby vin miiZzeme pouZivat veskeré piipravky, které jsou
urceny i pro vyrobu révovych vin.

Po sklizni ovoce (jablek) musime nejdiive pfikrocit k rozdrceni, aby mohlo
dojitk lep§imu lisovani. V této fazi miZeme aplikovat ,,pektolytické enzymy*,
které uleh¢i lisovani rozdrcené hmoty, ziskdme lisovanim vétsi podil mostu,
dochézi k rychlej$imu prokvaseni a lehc¢i filtrovatelnosti hotového vina.

Po pridavku pektolytického enzymu ponechdme rozdrcenou hmotu asi 2 hodiny
stat a po 2 hodinach lisujeme. Pro davkovani se fidime ndvodem na zakoupeném
pripravku, s tim, Ze u jablek s tuz§i slupkou a duzZninou mizeme zvysit davku
tohoto enzymu, naopak u jablek, které jsou vice §tavnaté a drcenim se skoro
rozpadnou nemusime enzym piipadné viibec aplikovat.
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Po rozdrceni hmoty a aplikaci enzymu prikroc¢ime k lisovani, v malovyrobé
vétsinou na mechanickych lisech s dievénym koSem, které jsou dostatecné
pro dobré vylisovani.

Sifeni mostt
V této fazi vyroby je tieba se zminit o pouZiti siry, jako konzervaéniho
prostifedku pfi vyrob€ ovocnych vin.

V malovyrobé provadime sirnymi platky a nebo disifi¢itanem draselnym.
Spalenim jednoho sirného platku vznikne 5 —8 g oxidu sifi¢itého. Most pohlti
pouze polovi¢ni mnoZstvi, protoZe zbytek unika z nadoby pfi jejim plnéni.
Zdravé mosty sifime niZ§imi ddvkami, naopak mosty z nahnilych hroznt
davkami siln&jSimi, viz. Tabulka.

davka na 100 | mostu
stupen zasifeni dusicitan draselny (9) sirny platek (ks)
velmi slabé 8 0,3
slabé 6 0,5
stfedni 10 1,0
silné 15 1,5
velmi silné 20 2,0

Vnékterych literarnich zdrojich k vyrobé ovocnych vin se doporucuje sifeni
mosti pfed kvasenim podle pH hodnoty mostu. To znamena, Ze silné zasifime
mosty s vysokym pH = 3,8 — 3,5, naopak dévkou slabou sifime moSty s pH =
3,3-3,0.

Pokud tedy byla vychozi surovina zdrava pouZijeme pouze slabé zasifeni,
podle tabulky, pokud vsak byly jablka néjakym zpiisobem siln&ji poSkozeny
pouZijeme silnou aZ velmi silnou davku zasiteni.

Odkaleni mostu
K dobré kvalité vysledného produktu je vhodné odkaleni mostt pred zapocetim
vlastni faze kvaseni.

Odkaleni mosti spociva v odstranéni hrubych kali z vylisovaného mostu.
Pravé v té€chto hrubych kalech se miZe nachéazet velké mnozstvi skodlivych
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Cinitelt, které potom mohou ovlivnit kvalitu vina a timto zpiisobem je
odstranime.

DemizZony s moStem ponechdme po zasifeni, nejlépe pres noc, v chladnych
podminkéch, kdy dojde k sednuti kalu na dno nadoby. Dalsi den potom sto¢ime
most s malym podilem kalovych ¢astic a prikro¢ime k tipravé cukernatosti a
kvaSeni.

Pokud byly mosty ziskany z kvalitativné horsi suroviny miiZeme pouZit napf.
aktivni uhli, ke staZzeni neZadoucich latek.

Uprava cukernatosti mostu
Cukernatost bude nejlepsi mefit refraktometrem, piipadné mostomérem, které
méfi v % cukru.

Optimélni hodnota alkoholu pro ovocné vina je kolem 11 objemovych %
alkoholu, coZ odpovida cukernatosti pfiblizné 18 — 19% cukru.

Po zméfeni cukernatosti mostu je proto tfeba upravit koncentraci cukru v mostu
na poZadovanou troven 18-19% cukru.

Pokud budeme pouZivat moStomér pro
méfeni révovych mostl, které méfi ve
°NM, upravujeme cukernatost na tiroven
20°NM. Mnozstvi cukru, ktery je tfeba
dodat vypocitime nésledovné: Zvyseni
obsahu cukru o 1°NM se dosahne
pfidanim asi 1,1 kg cukru (pfesné 1,053
kg) na 100 1 moStu. Podle tohoto
pravidla lehce dopocitime potiebu
dodaného cukru.

miodt

l I Piiprava zidkvasu

Do takto oSetfeného mostu je potom
vhodné aplikovat ¢istou kulturu vinnych
kvasinek (Saccharomyces cerevisiae).
Dnes jsou i béZné v obchodni siti aktivni

suché kvasinky i v malém baleni pro malospotiebitele,

takZe jste uSetfeni vydavani vysokych nakladd na L e

kvasinky. Na kazdém bali¢ku je potom podrobny, ale -{,\ |

velmi jednoduchy navod k pouZiti. --r

Jak aktivovat kvasinky? Davkovani kvasinek je obvykle ﬁ
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5 — 15 g/hl. Pripravime si smés mostu a vody v poméru 1:1, kterou ohfejeme
na 35 —-40°C. Potom pfidame aktivni suché kvasinky a zamichame. Po nékolika
minutich se ndm zacne v nddobé objevovat pé€na, kterd znali, Ze dochazi
k aktivaci kvasinek. Takto pripravené se potom aplikuji do mostu.

Prubéh kvaSeni
kvaSeni. Vysoké teploty v priibéhu kvaseni jsou nebezpecné z pohledu vzniku
nezadoucich latek ve vznikajicim viné, které vétSinou ovliviiuji kvalitu vina
velmi negativné.

Pri kvaseni teplota velmi rychle stoupa a mtze dosahnout az 30°C. Teplotu
pfi kvaseni je vSak vhodné udrZovat v rozmezi 15 — 25°C.

V malovyrobé je nejvhodnéjsi chlazeni nddob vodou, pfipadné suchym ledem.
Nékdy Ize vyrobit velmi jednoduché spiralové chladici zafizeni, kterym
muZeme kvasici most velmi dobfe ochladit.

DemiZzony miZeme uzavfit kvasnou zatkou, pomoci ¢ehoZ velmi rychle
zjistime, Ze most je uz dokvaseny.

Osetfovdni mladého vina po dokvaSeni

Ve fazi ukonceni kvaseni pfikro¢ime co nejrychleji ke sto¢eni mladého vina
z kvasnic. Del§im ponechanim mladého ovocného vina na kvasnicich mtze
velmi rychle dojit ke hnédnuti vina a znehodnoceni.

Vino proto musime stocit do pfipravené, dobfe vymyté nadoby, pfedem zasifené
na stfedni Uroven sifeni. Pokud se ndm zd4, Ze by mladé vino mélo sklon
k hnédnuti a oxidaci zvolime potom vyssi davku zasiteni.

Takto oSetfené mladé vino potom udrZujeme ve vZdy plnych nddobach,
nejcastéji sklenénych demizonech.

U drobného péstitele potom uZ miiZeme ponechat samovolné ¢istit mladé vino
a v prib&hu vzniku kalu na dné sklenéné nadoby musime potom vino stocit.
V pripadé, Ze dochazi k horSimu ¢isténi vina mtizeme aplikovat do vina bentonit
(mnozstvi 150-200 g /hl) a tim zabezpecit lepsi vycifeni mladého vina.

Pokud nam to dovoli technické zafizeni miZzeme hotové vino filtrovat pies
deskové filtry a potom pfipadné lahvovat.
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Tolik alespon kratky popis vyroby ovocnych vin na piikladu jable¢ného vina.
V piipadé vyroby rybizovych vin se postup ¢aste¢né modifikuje av§ak podstata
vyrobniho procesu zdstava stejna. U rybizovych vin ndm odpada ¢ast pfidavani
pektolytickych enzymi, protoZe u téchto plodi dochazi k velmi dobrému
lisovani.

V pribéhu celého procesu vyroby je nezbytna disledna senzoricka kontrola
vyrabéného vina.

Nejbéznéjsi a bohuZel také nejhorsi negativni vadou vin je octovaténi. Jedna
se o vadu, kterd je bohuZel neodstranitelnd a vyrobené vino je uplné
znehodnoceno. Vino se vétSinou nehodi ani k destilaci, protoZe by mohlo pfejit
k vyskytu téchto nezaddoucich pachuti i do destilatu.

Tuto vadu miiZeme velmi dobfe identifikovat silnou pachuti po octu, ktera je
pozorovatelna jak ve vlini, tak i chuti.

Ovocna vina mohou slouzit ke konzumu jako samotna a nebo i jako vychozi
surovina pro vyrobu ovocnych destilatu, kdy ziskavdme destilaty velmi dobré
a zajimavé kvality.
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VYUZITI REGIONALNICH ODRUD
OVOCE PRO VYROBU OVOCNYCH
DESTILATU

Jitt Konarik

Zpracovani ovoce pro vyrobu ovocnych destilati ma v nasich zemich bohatou
tradici. Chtél bych piipomenout, Ze jenom koncem 19.stoleti bylo v Cechach
a na Moravé 243 palenic, z nichzZ asi polovina zpracovavala peckovité ovoce
(Svestky, tfesné, visné) a druhd polovina vino, vinné kaly a matoliny. Podle
statistiky prvni poloviny 20.stoleti vyroba pélenek od r.1904 zna¢né kolisa.
Nejvice palenky se vyrobilo v roce 1909-10 (90347 hl) a v r. 1917-18 (90856
hl). Pfed rokem 1918 mohl kazdy obyvatel Moravy vypalit z vlastni suroviny
az 56 litrd 50% slivovice bez dané. V roce 1923 bylo toto mnoZstvi sniZeno
na 30 litrG a pozdéji bylo toto privilegium zruseno uplné.

Vlivem pifihodnych podminek pro péstovani ovocnych stromud se vyroba
ovocnych palenek pomérné rozsifila jiz v 19.stoleti. Typickou ukazkou
koncentrace vyroby je hlavn€ Vizovicko, kde se mimotadné dafilo ovocnym
stromiim a predevs§im $vestkam (trnkam). Predstavme si, Ze z celkového
mnozstvi 77000 ovocnych stromt, jimiZ bylo jesté na zacatku 20. stoleti poseto
okoli Vizovic, bylo plnych 68 000 Svestek. Na tomto piikladu jasné vidime
jaky druh ovoce na zacatku 20.stoleti prevladal. Neni to jablko, jak by se
podle dnesni situace mohlo zdat, ale hlavné §vestky. Ohromné mnoZstvi ovoce,
které stromy rodily, bylo pro zdejsi obyvatele duleZitym zdrojem piijma.

Pokud se chceme vénovat vyrobé ovocnych pélenek je samoziejmé nutné zacit
u ovoce. Jak dokazuje toto setkéni, je vidét, Ze se pozornost v ovocnafstvi
v soucasné dobé obraci dvéma sméry, které se mohou navzijem dopliiovat.
V prvni fadé je to vySlechténi novych odrid ovoce s vysokym vynosem,
vysokou kvalitou a samoziejmé co nejvyssi odolnosti proti Skudciim a
chorobam, a na druhé strané se nejen ovocnari, obraceji k ptivodnim, vétSinou
regiondlnim odridam ovoce, které béhem 20. stoleti upadly v zapomnéni a
zustaly zachovany jen ve volné krajin€ a ve starych zahradach. Je otazkou,
zda tyto odridy at uz $vestek, jabloni nebo hrusek mohou poskytnout néco ze
svych vlastnosti pro $lechténi novych odrad?
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Kvalita ovoce pro zpracovani ani tak nezaleZi na tom, zda jde o odridu
svétového nebo regionalniho vyznamu, ale na tom jaké ma dané ovoce
vlastnosti. Za¢nu $vestkou, protoZe je mi nejbliZ$i, a protoZe historicky byla a
doufam, Ze do budoucna zase bude nejpouZivané€jsi ovoce pro vyrobu palenky.
Svestka neboli trnka je nejvhodné&jsi ovoce na vyrobu ovocné palenky, i kdyZ
vim, Ze se najdou lidé, ktefi se mnou budou polemizovat, ale Ti urcité nebudou
pochézet z Moravy, takZe... Svestka bohuzel b&hem 20.stoleti dostala n&kolik
ran, které maji za nasledek to, Ze je jeji mnoZstvi v dnesni dobé vyrazné niZsi
nez na zacatku 20.stoleti. Prvni rana, ktera Svestku postihla byla krutd zima
v 30.tych letech, ve které mnoho zdravych
stromil zahynulo a druhd, mnohem horsi byla
v 50.tych letech, kdy se k ndm dostala virova
choroba Sarka, kterd napadala a napada pravé
puvodni odrudy pravé Svestky, vétSinou
nazyvané kadlatka, ale majici také spoustu
dalSich regionalnich nazvid. Veskera snaha
ovocnaiti od téch let je sméfovana k tomu,
aby byla vyslechténa odriida, ktera je stejna
nebo co nejvice podobna pravé Svestce, ale
odolnd vaci Sarce. Svestka se pro piipravu
kvasu hodi z nékolika divod:

- pozdni odridy dosahuji vysokého obsahu
cukru aZ 24% a maji vyrazné aroma, které
prechazi do destilatu z nich vyrobeného,

- pfi pfipravé kvasu jsou velice odolné
k nesprdvnému zachdzeni a mélokdy se
stane, Ze by doSlo, pokud je pfiprava takova jakd mé byt, k zoctovaténi kvasu,
- $vestka je ovocny strom, ktery je mozné péstovat prakticky ve vSech
podminkéch,

a kromé toho vseho je $vestka nejvSestrannéjsi ovocny strom vibec. Nevérite?
Takze, miZe se konzumovat jako Cerstvé ovoce, je vhodna pro suseni, na
Valassku se z ni dél4 jidlo ,,trnéend méacka®, coZ je uzené maso s bramborovym
knedlikem polité trn¢enou mackou, délaji se z ni povidla, urcité znate Svestkové
knedliky, samoziejmé a mélo to byt na prvnim misté, se z nich déla slivovice,
kromé toho také trnkové vino, no a po vypaleni se vypalky daji zkrmit jesté
teplé dobytku a peckami se dodnes da topit. V podstaté nezbude nic, co by se
nezuzitkovalo. A doufam, Ze mi to nebude mit pan Pavlistik feditel Muzea
Jihovychodni Moravy za zIé, Ze pouZiji jeho myslenku, Ze totiZ Svestka je
vlastné valasska oliva.
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Svestka domaéci -
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Zachovaly udrZovany sad, foto: V.Bajer

Jak uz jsem zminil vySe pro vyrobu ovocné palenky se pouZivaji také dalsi
druhy ovoce, v posledni dob¢, vzhledem k nedostatku $vestek, také jablka a
hrusky. Jak z jablek tak z hrusek se da vyrobit velice kvalitni palenka.
Samoziejmé je nutné podotknou, Ze praveé u hrusek a jablek plati, vice nezZ u
jiného ovoce, Ze jsou odrady vhodnéjsi pro vyrobu ovocného destilatu a méné
vhodné. U jablek se musim zastavit u regionalni odriidy, kterou asi kazdy zna
anemuZe ji pfehlédnout Moravska jadrnicka, krasné malé, Zluté, nékdy mirné
nacervenalé jablicko, které ma vybornou chut. A pravé Moravska jadrnicka je
z regionalnich odrud, tedy z téch, které jsme zkouseli nejvhodnéjsi. Ma vhodny
pomér cukru a kyselin, vyrazné aroma, které prechazi do destilatu, a kdyz
zarodi neni problém naplnit par becek z jednoho stromu. Co se tyka hrusek,
v soucasné dobé€ nase firma zpracovava hlavné odridu, kterd se nefadi mezi
regiondlni odrtdy, ale je to odrtida svétového vyznamu, ktera je velice vhodna
pro zpracovani na ovocny destilat a to je Williams. Z regiondlnich odrtd je
nutné jesté proveéfit, zda a kterd by byla vhodna. Myslim si, Ze spousta
zahradkait ma urcité bohaté zkusenosti o které se radi podéli.

Kromé feknéme téchto
hlavnich druhu ovoce,
nase firma v soucasné
dobé zpracovavi také
tfe$né, visné, z drobného
ovoce maliny, jahody,
ostruZiny, arénii, éerveny
jetab, kdoule, bortuvky,
¢erny rybiz, a také
oskerusi. Oskeruse je
strom, ktery dava plody,
z kterych se vyrabi
opravdu kvalitni destilat a
lidé na ValaSsku a Slovéacku tento strom znaji a v posledni dobé se dostava
znovu do podvédomi pravé zasluhou zajmu o staré druhy ovoce.

Myslim si, Ze je kone¢né na Case dostat se aspofi k zdkladnim pravidlim
musi byt plné zralé, zdravé a vytfidéné. Ovoce plesnivé a shnilé do kvasu
opravdu nepatfi. Nazor, Ze se da vypalit vS§echno co ma néjaky cukr, je opravdu
scestny, pokud chceme mit z vysledné palenky pozitek a nechceme mit néjaké
zdravotni nasledky. Kromé toho, Ze nas poskozené ovoce ochuzuje o alkoholové
vytéZky, probihaji v ném biochemické zmény, které vyrazné snizuji kvalitu
ovocného destilatu. Nékteré druhy ovoce napf. jablka a hrusky miZeme pred
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pripravou kvasu nechat tzv. dojit, specialné hrusky je dobré zpracovavat a7 ve
stadiu nahnili¢eni, tedy posledni faze zralosti.

Surovinu pfed naplnénim do kvasné nadoby pomeleme nebo aspoi ru¢né
podrtime. U peckového ovoce davame pozor na podrceni pecek, nemélo by
k nému dochazet, i kdyZ ve starSich knihach se doporucuje podrtit ¢ast pecek
z divodu dosaZeni hofkomandlové prichuti pifedev§im u Svestek. Timto
procesem se do destilatu dostavaji také nevhodné latky a mirné horkomandlové
prichuti se dosdhne i kdyZ pecky nebudou podrceny. Jind otdzka je pfiprava
kvasu u jabloni tady bych doporucil vyrobu jable¢ného mostu, poté vina a
zpracovat na palenku jable¢né vino. Da to vice namahy, ale odménou je
jemnéjsi a kvalitnéjsi destilat. Pro podrceni se pouZivaji rizné mlynky na ovoce,
které pracuji na principu dvou valcd nebo struhadel.

Kvasné nadoby byly diive pouze ze dfeva, ale v dneSni dobé se pouZivaji i
umélohmotné becky u vétSiny péstitelt a ve vétsich provozech nerezové tanky
popfipadé smaltové ocelové tanky. Kvasné nadoby je nutné pied naplnénim
breckou potradné vycistit a vydezinfikovat, je to nutné udélat hlavné pfi
pouZzivani dfevénych nadob, aby nedoslo k infikovani kvasu nevhodnymi
mikroorganismy. U umélohmotnych becek to vétSinou nebyva problém. Otazka
¢istého kvaSeni za nepfistupu vzduchu pfichézi v ivahu pouze u vyroby vina
pro palenku, protoZe tento zptisob je u vétsiny becek a sudl problematicky a
neni nezbytné nutny. Kvasna nadoba by se méla naplnit najednou a ne postupné
béhem vice dnd.

Pro umisténi kvasu se hodi 1épe chladnéj$i prostory, aby dochézelo
k postupnému prokvaseni béhem delsiho obdobi a omezila se mozZnost zvraceni
kvasu napf. octovym kvasenim. Pfi doméci pfipravé kvasu vétSinou vyuzivime
spontanni pfirozené kvaseni. V dnesni dobé€ je jiZ moZné i doméci kvasy
zakvéset specielnimi kmeny kvasinek vyslechténych pfimo pro ovocné
destilaty. Kromé zakvaSeni 1ze provadét i dalsi tpravy kvasu napf. Gprava
kyselosti, pfidanim Zivin pro kvasinky pfipadné pfiddnim enzymt pro zvySeni
vytéZnosti.

Dle zpracovavaného ovoce a dle umisténi kvasnych nadob (okolni teplota) se
odviji délka kvaSeni. Obecné lze fict, Ze ¢im je kvas umistén v teplejsi mistnosti
tim rychleji prob&hne kvaseni a tim vétsi je riziko octového kvaseni v kone¢né
stadiu kvaseni. Nékteré druhy letniho ovoce jsou na ného zvlast choulostivé
napf. tfeSné a meruriky. Vykvasenou biecku pozname podle unikajiciho resp.
neunikajiciho CO , podle obsahu zbytkového cukru a samoziejmé podle obsahu
alkoholu, pokud mame moZnost dat kvas nékde na rozbor.
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Samotné paleni uz je na umu a zkusSenostech toho kterého palenicare, a proto
uz se jim v tomto piispévku nebudu zabyvat. Na zavér bych chtél pfipomenout,
7e tento pfispévek neni kompletni kuchatkou pro pfipravu kvasu na péleni

kvasu pro vyrobou ovocnych destilatd, at uz ve Velke firmé nebo doma, dokaze
k této problematice pfidat spoustu dalSich informaci, ale protoZe tento pfispévek
mél za tikol hlavné pfipomenout jedno z moZnych vyuziti regiondlnich odrtid
ovoce, nemiZe zabirat misto dalSim piispévkim. Pokud nékdo z Vas docetl
tento prispévek az nakonec, doufam, Ze Vam dal aspoii trochu pouceni a novych
informaci a Ze ve Vés probudil zdjem o ovocné palenky.
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