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PředMlUVa K 5. Vydání
Vážená čtenářko, vážený čtenáři,

máte v ruce knihu, jejíž osudy v malém kopírují osudy předmětu, kterému se 
věnuje. Přírodní příprava alkoholu, z přírodních zdrojů, byla odedávna opěvo-
vaná, vážená, ale i zatracovaná. alkohol konzumovaný v rozumném množství 
byl vždy potěchou, uvolněním, lékem pro tělo i duši. Lékem v malém množ-
ství, ve velkém jedem – jako všechny léky. Jeho zneužívaní nebo zakazování 
ale vedlo opakovaně k osobním i společenským katastrofám. 

Tato kniha vznikla v době útlaku a zákazů, v čase druhé světové války. 
Napsal ji můj otec, moravský rodák z Borotína, který učil na Vysoké škole 
zemědělské v Praze. Po uzavření vysokých škol ho před nasazením do Říše 
zachránil jeho tchán, Gustav Riedel, který ho zaměstnal na svém statku na 
Malé Hané. Bylo to tehdy výborně prosperující hospodářství v ovocnářském 
ráji a otec se mohl důkladně věnovat uchování bohaté úrody ovoce tím, že 
měnil ovoce v alkohol. Času měl hodně, válka byla dlouhá, a tak se o výrobě 
pálenek hodně naučil, hodně vyzkoušel a vybádal. Dokázal to i prioritně po-
psat, jako učitel velmi přístupnou a srozumitelnou formou v knize „Výroba 
slivovice a jiných pálenek“. Kniha mohla vyjít až těsně před osvobozením 
v roce 1944. Byla rychle rozebrána a v roce 1946 následovalo druhé vydání. 
Také bylo rozebráno. 

otec zůstal kvasným procesům věrný, spoluzakládal Vysokou školu chemic-
ko-technologickou v Praze, kde se stal prvním děkanem a prvním vedoucím 
Katedry kvasné chemie. Doba se ale změnila a ke třetímu vydání knihy mohlo 
dojít až po dalších padesáti letech, v roce 1996. V druhé polovině dvacátého 
století došlo k nebývalému pokroku v rozvoji vědy. I v chemii a fyzikální che-
mii „pálení“. Knihu jsme museli celou důkladně přepracovat a připsat nové 
kapitoly. Výrobou alkoholu pálením se lidstvo zabývá od nepaměti, hýčká si, 
vylepšuje a pečuje o osvědčené postupy a předává si znalosti. V knize jsme 
tedy nechali beze změny všechno, co bylo po faktické stránce stále správné 
a ponechali jsme i původní jazyk. Přepracované, třetí vydání „Výroby slivo-
vice a jiných pálenek“ bylo velmi rychle rozebráno, stejně jako čtvrté, které 
následovalo hned v dalším roce. 

Věřím, že není třeba čekat dalších padesát let. Nastal čas pro páté vydání. 
Kniha má stále nejen vysokou informační, ale i unikátní historickou hodnotu. 
Najdete v ní nejen poučení, ale jistě i inspiraci a potěšení.

Praha,	červenec	2020	 Jan	E.	Dyr
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