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PREDMLUVA K 5. VYDANI

Vazena Ctenarko, vazeny Ctenafi,

méte v ruce knihu, jejiz osudy v malém kopiruji osudy predmétu, kterému se
vénuje. Prirodni pfiprava alkoholu, z pfirodnich zdroji, byla odeddvna opévo-
vand, vazena, ale i zatracovand. Alkohol konzumovany v rozumném mnoZstvi
byl vzdy potéchou, uvolnénim, lékem pro télo i dusi. Lékem v malém mnoz-
stvi, ve velkém jedem — jako vSechny léky. Jeho zneuZivani nebo zakazovani
ale vedlo opakované k osobnim i spole¢enskym katastrofam.

Tato kniha vznikla v dobé utlaku a zakazi, v Case druhé svétové valky.
Napsal ji mij otec, moravsky roddk z Borotina, ktery ucil na Vysoké skole
zemé&d&lské v Praze. Po uzavieni vysokych $kol ho pted nasazenim do Rise
zachranil jeho tchan, Gustav Riedel, ktery ho zaméstnal na svém statku na
Malé Hané. Bylo to tehdy vyborné prosperujici hospodafstvi v ovocnarském
raji a otec se mohl dikladné vénovat uchovani bohaté urody ovoce tim, Ze
ménil ovoce v alkohol. Casu mél hodné, vélka byla dlouh4, a tak se o vyrobg
palenek hodné naucil, hodné vyzkousel a vybadal. Dokézal to i prioritné po-
psat, jako ucitel velmi pfistupnou a srozumitelnou formou v knize ,,Vyroba
slivovice a jinych pélenek®. Kniha mohla vyjit az tésné pfed osvobozenim
v roce 1944. Byla rychle rozebrana a v roce 1946 nasledovalo druhé vydani.
Také bylo rozebrano.

Otec zlistal kvasnym procestim vérny, spoluzakladal Vysokou skolu chemic-
ko-technologickou v Praze, kde se stal prvnim dékanem a prvnim vedoucim
Katedry kvasné chemie. Doba se ale zménila a ke tfetimu vydani knihy mohlo
dojit aZ po dalSich padesiti letech, v roce 1996. V druhé poloviné dvacatého
stoleti doslo k nebyvalému pokroku v rozvoji védy. I v chemii a fyzikdlni che-
mii ,,paleni*. Knihu jsme museli celou dikladné piepracovat a pfipsat nové
kapitoly. Vyrobou alkoholu palenim se lidstvo zabyva od nepaméti, hycka si,
vylepSuje a pecuje o osvédcené postupy a preddvé si znalosti. V knize jsme
tedy nechali beze zmény vSechno, co bylo po faktické strance stile spravné
a ponechali jsme i pivodni jazyk. Pfepracované, tfeti vydani ,,Vyroby slivo-
vice a jinych pélenek* bylo velmi rychle rozebrano, stejné jako Ctvrté, které
nasledovalo hned v dal§im roce.

VErim, Ze neni tfeba Cekat dalSich padesat let. Nastal ¢as pro paté vydani.
Kniha ma stale nejen vysokou informacni, ale i unikatni historickou hodnotu.
Najdete v ni nejen pouceni, ale jisté i inspiraci a potéseni.

Praha, cervenec 2020 Jan E. Dyr



PREDMLUVA

Knih, které by se zabyvaly vyrobou lihovin nebylo v nasi ceské a ceskosloven-
ské odborné literatuie vyddno mnoho. Od roku 1974, kdy vyslo druhé prepraco-
vané vydani autori Vratislava Grégra a Jitfitho Uhra ,,Vyroba lihovin“ nevysla
jiZ Z4dnd vétsi odbornd publikace s timto zdmérem. V obdobi od roku 1948 do
roku1989 nebylo Zddouci a snadné psét o vyrobé alkoholickych ndpojt, a proto i
ndklad vyslych publikaci byl maly. Pravé dnes, kdy se otevielo soukromé pod-
nikdn{ i v tomto odvétvi, postradd nejen nase odborna, ale i laickd vefejnost ta-
kovou literaturu, kde by mohla ziskat znalosti od téch zékladnich aZ po ty nejno-
véjsi, sledujici hlavni vyvojové trendy ve vyrobg, spotiebé a hodnoceni kvality
lihovin.

Autorsky kolektiv se proto rozhodl vydat tfeti vydani knihy pana profesora
Ing. Dr. Josefa Dyra, DrSc. ,,Vyroba slivovice a jinych pdlenek®. Prvni vydani
vyslo v roce 1944 v nakladatelstvi Vesmir a druhé ve stejném nakladatelstvi o dva
roky pozdg&ji. Po vice nezZ padesati letech se tedy opét miZeme vratit k této kni-
ze, abychom ji po piepracovani a doplnéni piedloZili nasi vefejnost jako prvni
dil zatim bliZe nespecifikované fady o vyrobé a hodnoceni lihovin. Chceme si
touto knihou téZ pfipomenout zdsluzné prace vyznacného povale¢ného kvasné-
ho technologa pana prof. Ing. Dr. Josefa Dyra, DrSc., ktery by se v letoSnim
roce dozil svych devadesdtych druhych narozenin. Styl psani ponechdvame pii-
vodni, opravy a dopliky se tykaji z vétsi ¢dsti zdkladnich teoretickych znalosti,
zkouSeni hotovych vyrobki a vyrobky nékterych jinych lihovin (J. E. Dyr). Tech-
nologické sestavy, popisy a schémata aparatd jsme ponechali vétSinou v piivod-
ni podobé, protoZe se s nimi stdle jesté setkavame. Novéjsi poznatky
o technologiich, kontrole a hodnoceni vyroby lihovin budou zpracovany v dal-
§ich ptipravovanych dilech.

Lihoviny se vyrdbé&ji nejen ve velkych zdvodech, ale i v ovocnych lihova-
rech a kromé toho se kvasy destiluji na zakdzku v péstitelskych palenicich. Po-
Cet menSich vyroben v posledni dobé dosti vzrostl a pfitom pro zacinajici podni-
katele neni viibec snadné ve znac¢né konkurenci (Casto i ne pfili§ seriézni) ob-
stdt. Vyroba lihovin neni jednoduchd zdlezitost. Je to i femeslo, i uméni, i véda, a
to v8e spojené s cilem pro kone¢nou a stdlou kvalitu produktu. DileZité misto
néleZi i vyvoji novych druhti lihovin, které by obménily stdvajici trh. Pfi hodno-
ceni kvality lihovin, objevujicich se na dne$nim trhu, nelze zapomenout na nasi
dobrou tradici, kterou mnoho nasSich vyrobct stdle udrzuje a prosazuje i za hra-
nice stdtu. Autofi méli na mysli kromé odborného hlediska i vychovny, pedago-
gicky cil — ziskat pro toto odvétvi zdjem nové generace technologi, ktefi by
v zapocaté praci zdarn€ pokraCovali.



Vyroba slivovice a jinych pdlenek

Analytické metody, pfedev§im ve spojeni s modernimi analytickymi pfistro-
ji, doznaly od posledniho vyddni této knihy prudky vzestup. Neni moZné zachy-
tit veskeré zmény a zpiistupnit nové metody v této knize, a proto metody zde
uvadéné zistdvaji na drovni moZnosti laboratoff malych a stfednich vyroben.
K vyvoji a vybéru metod kontroly jakosti pfispél i vyvoj poznatki o vlivu jed-
notlivych slozek potravin a ndpojti na lidsky organismus. Jde napf. o plisobeni
biogennich amind, methanolu, furaldehydu, ethylkarbamdtu a jinych latek vcet-
né ldtek pfichdzejicich z obalil (napf. dibutylftaldt). P¥ipustné hodnoty pro tyto
ldtky v lihovindch jsou definovany. Metody jejich stanoveni vSak nejsou zcela
standardizovany, nebyly obsaZeny ani v CSN, &i oborovych norméch. Celd pro-
blematika hodnoceni lihovin, spolu s moZnosti vyskytu sledovanych litek, bude
piedmé&tem nebo jen soucdsti jedné ze zamyslenych publikaci.

Byli bychom rddi, kdyby se ¢tendf postupné naucil rozpozndvat kvalitni
anekvalitni vyrobky. K tomu je tfeba uréitych znalost{ o druhu lihoviny a jejich
vlastnostech a prakticky si tyto znalosti provéfovat v praxi. Budeme zdiirazio-
vat neustdle kvalitu produktu z pohledu vSech stupiid vyroby a jakosti surovin.

Spotieba alkoholickych ndpoji by méla byt vZdy spojena s potfebnou a stéle
dosti chybéjici kulturou jejich konzumace. Alkohol je jiZ dlouho piedmétem
mnoha vyzkumii malych i velkych tymt odbornikd fady profesi, 1ékait, bioche-
mikd, fyziologd, sociologti, psychiatrii a dalSich. Nechceme ani s jednim nézo-
rem polemizovat. NaSe stanoviska shrnuje a vyjadiuje kapitola pana Ing. J. E.
Dyra, DrSc. ,,Pisobeni alkoholu v lidském organismu*, o kterou tuto knihu roz-
Sifujeme.

Kazdého, kdo se chce v&novat podnikatelské ¢innosti v této oblasti, bychom
rddi uvedli do soucasnych pravnich predpisti, které se budou postupné podfizo-
vat piedpisim Evropské Unie (kapitola pana Ing. K. Melzocha, CSc.). Jejich
dodrzovéni je nutné a uchrdni vyrobce pfed mnoha ¢asto nepfijemnymi situace-
mi. Pfitom nejde o ukoncenou zdleZitost a je tfeba sledovat piipravu nové pravni
normy.

Vyroba slivovice neni ve svété piili§ rozsifena. Velkou tradici m4 jeji vyro-
ba v balkdnskych zemich a ve stfedni Evropé (zvlasté u nds). U nds se podle
z4pist z vizovického archivu jiz v 15. stoleti na ValaSsku odvadély poplatky
z péleni $vestek. Byli bychom proto radi, kdyby si tato kniha ziskala tak jako
diive velky okruh svych &tendft, a splnila tak svij cil, zvySit drovefi znalost{
0 jednom z velmi starych a tradi¢nich odvétvi potravindiského primyslu.

Autofi radi piivitaji ndméty a doporuceni Ctendil k pfipraveé dalSich dild.

Mojmir Rychtera
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MISTO UVODU

P4lenf kotalek z ovoce bylo jednim z prvnich zptisobi lihovarské vyroby. Pi-
vodné se asi zpracovdvalo jen vino (odkud ptivodni ndzev lihovaru ,,vinopalna®),
ale v krajinach, kde byl vina nedostatek, se brzy sahlo po jiném ovoci. Z n€ho
u nds prvé misto zaujaly §vestky (slivy) jak pro svou cukernatost, tak pro osobi-
tou chuf pdlenky.

Vyroba slivovice se pak stala jakymsi domackym primyslem, jeZto nevyZa-
byl jeden z mdla zptisobt, jak $vestky v dobdch nadprodukce dobfe zpenéZit.

Toho si byl védom i lihovy zdkon a dovoloval hospodafi, aby si z vlastni skliz-
né pro svou a své domécnosti potfebu mohl ur¢ité mnozstvi palenky napdliti bez
dané.

Domaci vyroba (zv14sté€ byla-li tajnd) byla velmi primitivni a spojena s veli-
kymi ztrdtami na vyrobé& i jakosti vyrobku. Oviem modernimu hospoddfi nemi-
Ze tento zpisob vyroby vyhovovati. At jiZz pdli doma nebo v druzstevnich Ci
ustiednich pdlenicich, chce ze svého ovoce vytéZiti co nejvice jakostniho vyrob-
ku. A tu se ohliZi po odborné literatuie v niZ by se poucil, jak toho dosdhnouti.
BohuZel v tom ohledu je naSe literatura dosti chudd. Kromé ¢lankti v odbornych
&asopisech nebo v knihdch (i kuchaiskych) vysly jen tfi samostatné publikace
z tohoto oboru. Jsou to: Vincenc Magerstein: Vyroba slivovice (1909), Viclav
Vilikovsky: Vyroba slivovice a jinych ovocnych palenek (1924) a Otakar Von-
dricek: Vyroba lihu a uslechtilych palenek z ovoce; vyroba octa (v Chem. tech-
nologii 1930). Pfi tom nepfihliZim ke kniZkdm spiSe vSeobecné povahy: H. Pe-
fina: Zuzitkovani $vestek (1913), Ferd. Melichar: Svestka (1913), Amalie Bl4-
hovi: Ceské $vestky (1917) a C. B. Neuzil: Doméc{ vyroba ovocnych vin, pdle-
nek a jinych ovocnych népoja (1923).

V3echny tyto spisy a spisky jsou rozebrdny nebo téZce pifstupny a tudiZ se
ukézala potfeba ddti zajemcim do ruky pifrucku novou, kterd by jasn€ a srozu-
mitelng, ale piesto na zdkladé védeckém je o vyrobé slivovice poucila.

Jaro, 1944 Viclav Vilikovsky
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1 Z HISTORIE VYROBY
" PALENEK

Znalost vyroby alkoholickych ndpojti je jiZ velmi starého data a sahd hluboko
do starov€ku. Pfiprava byla zpocatku velmi primitivni: sladké plody se pone-
chaly samovolnému kvaSenf{ a po zkvaseni se §tdva pila bez dal3f tipravy.

Kdy byl poprvé pfipraven koncentrovanéjsi lth pomoci destilace neni bez-
pecné zndmo. Lippmann uvddi, Ze to byly pravdépodobné italské kldstery, kde
se poprvé destilovalo. Jini historikové uvadéji, Ze princip destilace znali jiZ Egyp-
tané.

Prvnf, kdo popisuje zptisob vyroby koncentrovanéjsiho alkoholu, je Raymun-
dus Lullus. V 10. a 11. stoleti destilovali lih arabsti 1€kafi pro pfipravu rostlin-
nych vytazki. Z arabskych zem{ pronikala znalost vyroby do Evropy a z Vlach
a Francie byla pfenesena do Némecka a ¢eskych zemi.

Z 13. stoleti se jiz datuje pfesny popis vyroby a destilacniho zafizeni. Ziskany
prvni destildt byval znovu né€kolikrdt destilovdn (aZ desetkrdt) a pak pojmeno-
véan ,,perfectissima®.

Rektifikovany lih byl ve stfedovéku doporuCovan jako vyborny lék proti vel-
mi etnym nemocem. ,,Aqua vitae je matkou, pani, krdlovnou vSech Iékii, znici
kaZdy jed, brdni hnilobé, pomdhd proti kazdému vnéjsimu i vnitinimu svizeli,
zvldsté proti chladem vzniklému utrpent, udrZuje teplotu téla a tim mlddi a Zivot.
Nutno vSak pouZivati tohoto prostiedku vzhledem k jeho veliké sile opatrné
a nezredén miiZe byt v malém mnoZstvi poddn jen starciim, trpicim studenym Za-
ludkem.

Ve 14. a 15. stolet{ se v latinskych rukopisech vyskytuji pro lih riznd ozna-
Ceni: spiritus vini (duch vina), aqua vitae (voda Zivota), Ceresis et Bacchi apod.

Cisty alkohol nazyvali alchymisté ,,argentum vivum vegetabile* nebo ,,mercu-
rium vegetabile“ a poklddali jej za prvni stupeii k dosazeni kamene mudrci (la-
pis philosophorum).

Pozdéji se misto ndzvu spiritus vini ujal i ndzev alcool. Vznikl pry, podle jed-
néch, z arabského adkhol, coZ znamend v arabstiné latku jemnou, podle jinych
vini, hoflavou vodu.

Z Cech pochdzeji prvni zprdvy o pouZivani destildtu z doby Jana Lucembur-
ského. Vyroba se vSak rozsifila hlavné za Karla IV., kdy se v zemi péstovalo
hojné vinné révy, kvasilo vino a z n€ho se destiloval alkohol. Prvn{ véts{ vino-
palna byla zaloZena Véclavem IV. v Kutné Hofe a destildt slouZil pfedev§im
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horniktim. V 15. stoleti se v Cechéch ustanovilo nové femeslo a jeho proevozo-
vatelé se jmenovali pali¢i vina ¢ili vinopalové. Pélenky ziskdvali destilaci zka-
Zeného vina, $patného i dobrého piva, vinnych a pivnich kvasnic. O rozsifeni
znalosti pfi vyrob& destildtu se zaslouZil Jan Cerny Jevitsky v Zahtebé spisy
,.Liber de arte destillandi‘.

V 16. stoleti se pélilo jiZ nejen z vina a piva, ale i z jinych surovin, jako pla-
nych trnek, hrusek, jablek, sliv, jahod, jalovce, miSpuli a obili. Ze 17. stoleti jsou
zpravy o péleni bezinek a $ipku, za pifsady riznych bylin a kofeni, ovocnych
§tav, kvétl a mouky. V té dobé se znacné rozsitilo paleni i na Moravé a ve Slez-
sku, odkud pronikalo do Polska a Ruska.

Obliba destilatt ve vSech vrstvach obyvatelstva stéle stoupala a vinopalny se
velmi rychle roz§ifovaly. Podle vrchnosti asi pfili§ rychle a jiZr. 1584 policejn{
f4dd zapovidé poddvani alkoholovych ndpoji v nedéli a r. 1596 se moravsti sta-
vové usnesli na zdkazu piti koralky jako ndpoje ddbelského a nedovolovali jeho
vyrobu z obili. R. 1600 zakdzal i Cesky sném pdleni z obili v disledku veliké
nedrody. OvSem v r. 1750 mél uZ tfeba Tovacov 1 pivovar a 7 vinopalen
a méstané pribyslavsti a polensti palili na 31 kotlich.

Pivodni vyroba pdlenky byla velmi primitivni. Ovoce, ¢asto i nahnilé, se
ponechalo samovolné zkvasit a vykvaSenym kvasem se naplnil asi ze tf{ Ctvrtin
veliky hrnec. Do hrnce (do kvasu) se ponofila tfinoZka a na ni poloZila miska.
Varn{ hrnec se pfikryl velikou misou (umyvadlem), naplnénou studenou vodou.
Zahtivanim kvasu vznikajici alkoholové pary se kondenzovaly na vnéjsi strané
misy a kapaly do podstavené misky. Destil4dt byl pochopiteln€ podiadny
a zlepSoval se opétovnou destilaci. ’

Koncem minulého stoleti bylo v Cechdch a na Moravé asi 243 pélenic, z nich?
asi polovina zpracovdvala peckovité ovoce (§vestky, tfe$né, vi§n€) a druhd polo-
vina vino, vinné kaly a matoliny. Podle statistiky prvni poloviny tohoto stolet{
vyroba palenek od r. 1904 znacné kolisd. Nejvice pdlenky se vyrobilo v roce
1909-10 (90. 347 hl) a v r. 1917-18 (90. 856 hl). Pfed r. 1918 mohl kazdy obyva-
tel Moravy vypdlit z vlastn{ suroviny az 56 litrG padesétiprocentni slivovice bez
dané. V r. 1923 bylo toto mnoZstvi sniZeno na 30 litrd a jes$té pozdéji bylo toto
privilegium zrugeno viibec. Pfed druhou svétovou vélkou bylo v ¢eskych zemich

e 2

na deset velkych pivovari a pélenic a 23 drobné&jSich vyroben.

13



2 JEDNO’I:LIVE DRUHY OVOCE
A DALSI SUROVINY

K VYROBE PALENKY

v o zw

Narozdil od lihovarti hospodaiskych a primyslovych, jejichZ i¢elem je vyrobit
z dané suroviny maximdlni mnozstvi alkoholu, a u kterych se proto hodnoti su-
roviny jen podle obsahu cukru, pfistupuje u lihovarti ovocnéiskych jesté poZa-
davek kvality destildtu. Destildtem ovocnarského lihovaru ¢ili palenkou rozu-
méji se vS§eobecné alkoholické vyrobky, obsahujici mimo ethanol fadu tékavych
vedlejsich produktl se zcela riznou chuti a vini. Uslechtilymi palenkami jsou
pak takové, které vznikly kvasenim a destilaci suroviny bez ptidani cizich chu-
tovych aromatickych ldtek. K vyrobé uslechtilych pdlenek 1ze proto pouZit jen
takové suroviny, které mimo vysoky obsah cukru obsahuji v dostate¢né mite
i vonné latky kvaSenim a destilac{ se neménici, nebo jejichZ sloZeni se nepozme-
fluje vyrobnim procesem na tkor kvality. Naopak zase nesmi surovina obsaho-
vat latky nepfiznive ovliviiujici jakost palenky.

Zpravidla suroviny s intenzivni viini ddvaji i palenky silné aromatické a nao-
pak. Suroviny s mdlo vyraznou vini se pro vyrobu palenky nehodi. U ziskaného
destildtu prevlada lihové aroma, které se sice del$im uloZenim ztraci, avsak ty-
pické aroma suroviny nevystoupi. Také suroviny s jemnym a citlivym aroma se
mohou na palenku zpracovat jen za velmi peclivé piipravy kvasu, vedeni kvasu
a destilace.

Vdécnou a pomérné nendrocnou surovinou na peclivost pfi zpracovdni je
vétSina peckovic a pak suroviny s vysokym obsahem silic. Silice jsou etherické
oleje, olejovité tekutiny, které intenzivné voni. Pfedstavuji pestrou smés latek,
v niZ prevlddaji terpenické uhlovodiky. U peckovic 1ze u méné kvalitniho ovo-
ce vystupiiovat aroma rozdrcenim 1/3 aZ 1/2 pecek, ¢imZ se u destildtu docili
horkomandlové ptichuti.

Nékdy se k ziskdni palenky upotiebi i suroviny zkaZené, napt. siln€ nahnilé
plody, oddenky nebo plody napadené plisnémi. Pak ovSem destildtem nebude
slivovice, tfeSniovice, jefabinka apod., nybrZ jen podfadny, nizkostupiiovy destil4t.

VSechny druhy ovoce se nehodi stejné dobie k vyrobé uslechtilé palenky.
Vhodné druhy musi mit ur¢ity minimdln{ obsah cukru, ma-li byt vyroba rentabilni.
Ovoce musi byt ddle dostatecné aromatické a chutné a tyto jeho vlastnosti se
maji, i kdyZ v pozménéné formé, prendset do destilatu.
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Jednotlivé druhy ovoce a dalsi suroviny k vyrobé pdlenky

2.1 Peckové ovoce

2.1.1 Svestky a polosSvestky

Svestky domdci (Prunus domestica L.)

Svestek je velkd fada odrid, liicich se navzajem velikosti plodii, barvou, tvarem,
chuti, obsahem cukru a dobou zralosti. Svestka je stary stfedoevropsky strom,
péstovany poveétsiné v selskych zahraddch a nékdy (diive) i zplanujici na mezich,
v plotech apod. Barva Svestek je velmi pestrd. Jsou odridy modrocervené, fialo-
vé Cervené, zluté i zelené, kterézto vSak byvaji zpravidla kiiZenci se slivou.

Nasi spotiebu nekryje vlastni produkce a plody (hlavné susen€) se k ndm do-
vézeji, diive pfedevsim z byvalé Jugosldvie, Bulharska, Ameriky a JiZni Afri-
Kky. Pro dcely lihovarské se hodi kazdd odrtida, pokud obsah cukru v tiplné zralosti
neni mens$i neZ 8—10 %. Odridy, které tohoto minima nedosahuji, nemaji se vy-
sazovat. Po strdnce chufové vyhovuji téméf v§echny odridy, tedy i odridy vel-
koplodé a rané. Ze Svestek se pdli zndmd vybornd pdlenka — slivovice.

Vyroba slivovice je rozsifena hlavné ve slovanskych zemich a v nékterych
krajich ma i velky hospodaisky vyznam. Tam, kde se vyroba slivovice stala
dilezitym hospodaiskym Cinitelem, nen{ jiZ otdzka kvality suroviny bezpfedmét-
nou. Konkurovat miiZe destildt jen vysoce kvalitni, ktery lze ziskat zase jen
z ovoce jakostniho. Pouze plody dokonale vyvinuté a vyzrdlé mohou poskytnout
slivovici konkuren¢nich vlastnosti. Pfesto, Ze aroma slivovice neni zv14st citlivé,
nesnasi vétsi mnozstvi priboudliny, ktera prichazi do slivovice z kvasu, priprave-
ného z plodt nahnilych, plesnivych, nedozralych apod. Viiné po hoikych man-
dlich i po $vestkdch je pak priboudlinou zastfend a uplatiiuje se viné i chuf riz-
nych litek, vzniklych rozkladnou &innosti cizi mikrofléry. Césteéng se podaii
tuto nepiijemnou piichut odstranit odborn€ vedenou destilaci za pouZziti defleg-
mdtoru, ale odstrani se tak Casto i Zddouci prednosti palenky.

Svestky uréené k vyrobé slivovice se ponechaji na stromech a7 do tiplné zra-
losti, kdy se jiZ po¢inaji u stopek svrasfovat. V tplné vyzralych plodech je dale-
ko vy$8§i obsah cukru; mnoZstvi kyselin klesd a plody jsou také aromatic¢téjsi. Na
jednotku cukru pfipadd méné vedlejsich latek i vody, vytézky jsou v disledku
toho vyssi a vyroba se zlevni.

PIng vyzralé plody se Cesaji nebo setidsaji na podlozené plachty, z nichZ se
potom sbiraji. Soucasné se sbérem provadi se i tfidéni. Zv1ast se ddvaji plody
zdravé a zv14st poSkozené, tj. pfedevsim nahnilé a plesnivé. VSechny spadlé plody
spolecné zpracovat, tj. ddvat do spole¢nych nddob, nelze v Zddném piipade do-
porucit. Tak se dostdvd do kvasu i listi, ilomky vétévek, spolu s plody méné-
cennymi a kvaSeni probihd velmi necisté. Maly podil pdlenky, pfipadajici na
ovoce poskozené, znehodnoti veskery destildt. Pfi vétSim mnoZstvi poskozené-
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Vyroba slivovice a jinych pdlenek

ho ovoce doporucuje se zpracovat je oddélené, tj. zvlast ponechat kvasit, zv14st
destilovat i rektifikovat. Jen tehdy, nastanou-li podzimni desté a je nebezpeci,
Ze plody budou na stromech praskat a kazit se, doporucuje se rychle je sklidit,
rozmélnit a zakvasit. Prasklé plody podléhaji velmi rychle zkdze, vznik4 ztrita

P4

na cukru a do kvasu se jimi zands{ $kodlivd mikrofléra.

Polosvestky

Sem patii pfedev§im Zimmerova, Wagenheimova, Buhlskd a podobné odrtdy.
Hodi se vesmés dobfe na vyrobu pélenek. Aroma i chut polosvestek se nelis{
mnoho od $vestky domdci. Plody jsou veliké a snadno se v biecce rozpaddvaji.

2.1.2 Sliva a p¥ibuzné formy

Durancie (modroplodd sliva),
v Cechdch nazyvand téZ sliva sedmihradskd

Durancie maji pro d€ely primyslové, jako vychozi surovina na vyrobu povidel,
pélenek apod., nesporné fadu pfednosti. Strom klade nepatrné poZadavky na sta-
novisté, spokoji se s chudou plidou a lze jej vysazovat vSude tam, kde nejsou
vhodné podminky pro ndro¢néjsi §vestku nebo jinou peckovici. Lze ji rozmno-
Zovat odkopky.

V ovocnéiském lihovarstvi byva nékdy ddvana pfednost §vestce pred duran-
cii. Durancii se pfedev§im vytykd mald aromati¢nost a nedostatek latek chuto-
vych, typicky $vestkovych. Tyto vytky jsou opodstatnény jen z¢dsti. Durancie
maji velmi jemné a citlivé aroma, které byvd méné peclivym pracovnim postu-
pem znacné€ poruseno, a v destildté se pak nemiiZe uplatnit. Obsah cukru pievy-
S$uje zpravidla obsah ve $vestkach, a proto jsou alkoholové vytézky z durancii
veétsi neZ ze Svestek. Pdlenka ze samotnych durancif je pfi peclivém oSetfovani
kvasu a odborné destilaci velmi jemnd a lahodnd. OvSem tam, kde se vyZaduje
intenzivni §vestkovd pfichuf a viin€, musi se durancie zpracovat spole¢né se
$vestkami v poméru asi 1:1.

Durancie mohou dét uspokojivy vysledek jen tehdy, jsou-li esdny v tiplné
zralosti a oddéluji-1i se plody po$kozené (nahnilé apod.) od zdravych. Kvas mus{
byt veden Cisté, nejlépe pri nizkych teplotdch a v uzavienych nddobach. Duran-
cie byvaji velmi drodné a plody ¢asto ve shlucich. PonévadZ podléhaji snadno
moniliové ndkaze, byvaji celé shluky nakaZeny a pak je nutno je zcela odstranit.

Renglotky a mirabelky

Zpracovdvaji se na pdlenku pomérné mdlo. Mirabelky dédvaji dobrou pdlenku,
jemné chuti a viiné. Piiprava kvasu vyZaduje zvlastni péce a kvaseni mus{ pro-
bihat ¢isté. Plody musi byti bezpodminecné zdravé a dplné zralé. Do kvasnych
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kadi se plni rozmélnéné, nejlépe pfedem oprané a kvas je vhodné zakvasit vét-
$im mnoZstvim zdkvasu.

Slivky drobnoplodé (kulatky, zelinky apod.)

Pro vyrobu pdlenek nejsou zvlast vhodné, ponévadz postradaji vyrazné aroma
a kofenitou pfichut. JelikoZ jsou sladké (a Casto jich byvd velikd droda), dopo-
rucuje se zpracovat je se Svestkami. KdyZ to neni mozné, je vhodné z nich vyp4-
lit pouze lutr a ten pozdéji prepalovat spolecné s lutrem ze Svestek.

2.1.3 TiesSné (Prunus avium L.)

Jsou stromy nebo kefe, které se déli na fadu sekci. Pro ucely lihovarské maji
vyznam jen ty, které jsou bohaté plodné, s plody aromatickymi a cukernatymi.
V tomto sméru maji pfednost divoce rostouci tfe$né plané, tzv. pta¢nice neboli
ptacky s ¢ervenymi i Cernymi plody. Ve vys§ich polohdch nad 500 m nad mofem
se misty vyskytuji drobnoplodé kulturnf tfe$né, s plody zpravidla ¢ernymi, vy-
nikajici kofenité chuti.

Z odrid kulturnich se pro vyrobu tfeSiiovice hodi pfedev§im srdcovky. Chrup-
ky jsou méné vonné, jejich chut je bezvyraznd, a proto ani pdlenka z nich vyro-
bend nebyvd valné jakosti.

Tte$né jsou zvlast choulostivou surovinou lihovarskou a vyZzaduji velmi pec-
livého pracovniho postupu. Predné 1ze zpracovat pouze plody zdravé. Jemné
aroma tfesni, resp. destildtu je tak citlivé, Ze kazda cizi prichut, zvlasté pochdze-
jici z ovoce nahnilého, zastfe typickou ptichuf tfestiovice. Proto se také destila-
ty z tfe$ni neuklddaji v sudech, jejichZ dfevo md na chut pdlenky znacny vliv,
nybrZ se uskladiiuji v nddobdch kameninovych nebo sklenénych. Aby snéze pro-
béhl dozravaci proces, uzaviraji se sklenéné nadoby zdtkou s vloZenou trubic-
kou (kvasnou rourkou), kterd je vyplnéna vatou nebo uzaviraci kapalinou.

U nds nenasla tfeStiovice doposud vétsiho ocenéni. Vyrdbi se v§ak hojné ve
Francii, §V}70arsku, Madarsku, Dalmadcii a v nékterych ¢astech Némecka.

Plody tfes$ni snadno se kazi a praskaji, ptijdou-li do doby jejich dozravani tr-
vajici desté. V tomto piipadé je nutno zavcas je ocesat, zbavit stopek a rozemle-
té zakvasit. TfeSnovy kvas podléhd mnohem snadnéji zkdze (cizimu kvaseni),
nez kupf. kvas Svestkovy, a proto musi byt peclivé oSetfen. Vyhodné je pouZit
zdkvas specidlné pfipraveny z Cisté kultury kvasinek. V letni dobé&, kdy se tfesné
zpracovavaji, plisobi piiznive na rozvoj cizi mikrofléry (zvlasté octovych bakterif)

P2

i vyS§i teploty, a proto se md vést kvaseni jen pod vodni uzdvérkou.

2.14 Visné (Prunus Cerasus L.)

Je vybornou surovinou k pfipravé palenky zv. vi$iiovice. U nds se teplou cestou
vyrédbi vzdcné, ponévadz je nedostatek suroviny. Vi§né typu Morely pozdni se
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péstuje odeddvna na dalmatském pobieZi pod ndzvem ,,marasca“ a vyrdbi se z ni
znamad vybornd palenka maraschino.

Pro lihovarstvi jsou pfedevsim cenné vi$n€ tmavé, v plné zralosti temné rudé,
jejichZ §tdva intenzivné barvi. PouZivaji se také k pifiprave likéru zv. griotka.
Polovisné a polotie$né jsou méné hodnotnou surovinou, jelikoZ nemaji typické
aroma. ViSiiovice se vyrabi bud pifmo z kvasu visiového nebo z viSiiového vina.
Jinak plati pro vi$n& téméf stejné podminky pii zpracovdni jako pro tieSné.

2.1.5 Meruriky a broskve
(Prunus armeniaca L. a Prunus persica)

Kulturni plody pochdzeji pravdépodobné od staro¢inského Prunus Daridiana F.
Jejich pouZiti pro pdlenku je omezeno jejich pomérné vysokou cenou, jakoZto
ovoce prevazné tabulového. Obsahuji kolem 7 % cukru, ale Casto pouze 4-5 %.
U nés se pouZivaji k vyrobé pdlenky (merutikovice) pfevdzné plody poskozené,
nevhodné k pfimému konzumu. Takové plody nutno pokud moZno rychle zpra-
covati, tj. rozemleti nebo rozmackati a zakvasiti vétSim mnoZstvim cistého za-
kvasu. Pfi pe¢livé préci ziskdvdme z nich velmi jemnou a cennou palenku. Hoj-
né se zpracovavaji ve Francii, v Itdlii a v Madarsku. Podobné jako tfeStiovice
maji se uskladiiovat ve skle, aby ldtky ze dfeva neovlivnily jejich chut.

2.1.6 Trnky (Prunus spinosa L.)

Kef rostouci na mezich a svétlych krajich lesi. Plody byvaji rizné velikosti a také
jejich chemické sloZeni dosti kolisd. Byvaji dosti zfidka na palenku zpracovdva-
ny, a¢ je tato velmi kvalitni. Mnohem Castéji se z nich pfipravuje vino, nebo slouzi
jako piisada pfi ptipravé jinych ovocnych vin. Obsahuji 8-10 % cukrua a7 1,8 %
tifslovin. Maji se na kefich ponechat az pies prvni podzimni mraziky a potom
teprve zpracovat. V ,pfezrdlych” plodech se ¢dst pfitomnych tifslovin méni
v nerozpustné slouCeniny, které v této formé neovliviiuji pribéh kvaseni. Nedo-
zrélé plody lenivé kvasi a pfitomny cukr nebyvd zpravidla vSecek prokvaSen.
Bie¢ku nutno zakvasit vZdy vét§im mnoZstvim dobrého zdkvasu a pfiZivit amon-
nymi solemi.

2.2 Jadrové ovoce
2.2.1 Jablka

jsou nepravé plody (malvice) jabloné (Malus). Je nekone¢né mnoho odrtid a na
vyrobu pdlenky se hodi vSechny, pokud obsahuji dostate¢né mnoZstvi cukru.
Obvykle se zpracuji pouze plody podfadné, $patné vyvinuté nebo mechanicky
poskozené, Cervivé, moniliové apod. VZdy vSak maji byt zcela vyzrdlé a ne na-
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hnilé. Mista nahnild nebo mumifikovand monilif se pfed mletim odstrani vykro-
jenim. Pokud to zdravotni stav ovoce dovoluje, skladuje se 2—4 tydny, ¢imZ i pro
technologické ucely velmi ziskd na jakosti. Z jablek podfadnych, ale dobfe vyzra-
lych, ziskd se ze 100 kg az 16 1 dobré palenky, primérné vSak jen 6-8 1.
Pdlenka z rozemletého, celého ovoce neni zdaleka tak jakostni, jako pdlenka
z vylisované §tavy. Je proto vyhodnéjsi rozemletd jablka vylisovat a ponechat
zvl4ast kvasit §tavu a jable¢nou drf. Ze §tavy ziskdme velmi kvalitni, jemny de-
stildt, kdeZto pdlenka z drt€ mlZe po opétované destilaci slouZit k fezani pale-

nek vysoce aromatickych.

222 Hrusky

jsou nepravé plody hrusné (Pirus). Jako surovina pro vyrobu pdlenek nejsou zv1ast
cenény, ponévadz jejich citlivé aroma se béhem vyrobniho procesu snadno po-
Skozuje a ziskd se destildt jen stfedni jakosti. Pouze pfi zcela Cistém kvaSeni
a opatrné destilaci 1ze docilit typicky hruSkové palenky. Obsahuji zpravidla po-
nékud méné cukru neZ jablka a daleko méné kyselin. Zpracujf se teprve dplné
zralé, nejlépe ve stadiu pocatecniho hnilieni. Je vyhodné, tak jako u jablek,
zpracovat zvlast vylisovanou §tavu a zv14st drt. Nékteré odriidy hrusek obsahuji
veétsi mnoZstvi tfislovin, které pfi zpracovdni zcela vyzrdlych plodi nemaji uz

v s

stilaty maji vyraznéjsi chut.
2.3 Bobulové ovoce

23.1 Angrest (Ribes grossularia L.)

je jednak divoky, rostouci v plotech, na lesnich mytinach apod., jednak kulturni,
kterého je dnes pies 500 odrid. K vyrobé pélenek se ho pouZivd jen velmi zfid-
ka, daleko vice k vyrobé vin. Obsahuje kolem 8 % cukru a asi 1,5 % volnych
kyselin, hlavné citronové, vinné a jable¢né. Pdlenka z angreStu postradd jakéko-
liv typické vlastnosti.

2.3.2 Rybiz (Ribes rubrum L.)

mad celou fadu kulturnich odrid. Pro vyrobu pélenky se osvédcil rybiz Cerny (Ribes
nigrum L.), ktery ddvd v kulturdch velmi dobré vynosy. Vyznacuje se zvlastni
viini a obsahuje daleko vice cukru neZ rybiz erveny (Ribes rubrum). Pdlenky
z &erného rybizu, ale byvaji nékdy piilis aromatické a pili§ vyrazné chuti. Cds-

%3

tecné se nechaji zjemnit jiZ pti destilaci za pouZiti deflegmacniho zafizeni.

19



Vyroba slivovice a jinych pdlenek

2.3.3 Boruvky (Vaccinium myrtillus)

poskytuji velmi jemnou uSlechtilou pdlenku. Ze 100 kg Cerstvych plodi 1ze ziskat
asi 12-14 1. Obsahuji pomérné dosti taninu a mélo l4tek dusikatych. Musi se
rovnéz zpracovat pokud mozno brzy po sbéru, ponévadz velmi snadno plesnivéji.

24 Ostatni suroviny
24.1 Vytlacky

z jablek a jiného ovoce (pevné zbytky, které zdstdvaji po vylisovani rozemletého
ovoce) jsou pouze podfadnou surovinou a ddvaji palenky druhofadé. Podle zpi-
sobu lisovan{ obsahuji jesté 2-6 % cukru a veliké mnoZstvi latek nerozpustnych.
Velmi snadno podléhaji zkdze, plesnivéji a musi byt proto zpracovany pokud
mozZno co nejdiive. Ponékud lepsi destildt 1ze ziskat z matolin (vinnych vytlack).

24.2 Bezinky

jsou plody bezu ¢erného, Sambucus nigra L. Hodi se velmi dobfe na vyrobu
palenky. Obsahuji pies 7 % cukru a velké mnoZstvi aromatickych latek, které
propujcuji palence zcela typické vlastnosti. Maji se zpracovat rovnéz uplné vy-
zralé, aby se Castecné odstranil vliv tfisloviny, které bezinky obsahuji asi 0,25 %.
Pfed zpracovanim se musi zbavit vSech stopek.

243 Jerabiny

jsou zndmé Cervené plody v chocholi¢natych latdch jetdbu (Sorbus). Pro vyrobu
palenky se zvlast dobfe hodi plody jefdbu moravského (Sorbus aucuparia var.
dulcis, f. moravica), které obsahuji pfes 10 % cukru a vzhledem k ostatnim jefa-
bindm daleko méné tiisloviny a kyselin. Rovnéz jefdb rusky sladkoplody (Sor-
bus aucuparia, var. dulcis, f. russica) ma vysoce sladké plody a obsah cukru je
Casto jeSté vyS$i neZ u jefabin jefdbu moravského. Daleko méné cukru a vice
tifslovin a kyselin maji plody oskeruSe (Sorbus domestica L.) &ili jetdbu divoké-
ho. Hodf se v§ak rovnéZ velmi dobfe pro vyrobu pélenek, i kdyZ neposkytuji tak
veliké mnozstvi alkoholu. Plody bieku (Sorbus forminalis Crantz) a muku obec-
ného (Sorbus aria Crantz) se samy o sob&€ nezpracovavaji, ale lze jich pouZit
jako zdkladn{ suroviny; propijéuji palenkdm vyznac¢né chutové a ¢ichové vlast-
nosti. ProtoZe jefabiny, hlavné divoké, obsahuji pomérné mnoho tfislovin a ky-
selin ponechdvaji se na stromech pokud mozZno velmi dlouho, nejlépe pies prvni
mraziky (tak jako trnky). Trhaji se i celé laty a teprve na misté zpracovéani se
zbavuji stopek. Jetdb je strom velmi mdlo ndro¢ny na stanoviSté a sndsi i veliké
teplotni rozdily. Lze jej vysazovat ve vysSich polohdch podél silnic, na pokraje
lesti a viude tam, kde by se jiZ ovocnému stromu nedafilo.
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244 Sipky

jsou plody povétsing rize $ipkové (Rosa canina) nebo rize sivé (Rosa glauca),
fidCeji rize vinné (Rosa rubiginosa) a rizZe francouzské (Rosa Gallica). K pfi-
pravé pdlenek pouziva se §ipki jen ziidka. Daleko 1épe se hodi k vyrobé vina.
Pdlenku vsak poskytuji velmi jemnou, pifjemné chuti a lze ji ziskat ze 100 kg
celého ovoce 8-20 1. Obsah cukru je znaéné zavisly na dobé sbéru. V pozdnim
podzimku maji plody jiZ velmi mélo vody a tak procento cukru pomérné€ znacné
stoupd. Sbiraji se béhem celého podzimu, i v dobé mrazi. PonévadZz dobfe odo-
ldvaji hnilobg, plisnim apod., 1ze je po dlouhou dobu skladovat a schrafiovat
postupné a teprve po skonceném sbéru zpracovat.

245 Maliny

jsou plody maliniku (Rubus idaeus L.), vyznacné piijemnym, vysokym aroma.
Jsou dobrou surovinou pro vyrobu pélenek, av§ak velmi ndrocné na zptsob
zpracovani. Musi byt po sbéru rychle zpracovany, ponévadZ jsou snadno napa-
dény nejrizné&jsimi plisnémi (Aspergillus, Penicillium apod.). Odridy lesn{ pred¢i
svou vini odridy kulturni, pro jakost palenky nemad vsak tento rozdil valného
vyznamu.

2.4.6 Ostruziny

jsou plody ostruziniku (Rubus), ztidka péstovaného, av§ak velmi hojné rostou-
ciho na mezich, lesnich mytindch apod. Nejobvykleji se vyskytuje ostruzinik
polni (Rubus caesius), rostouci na mezich, v kfovistich, plotech, ostruZinik haj-
ni (Rubus nemorosus), hojny pfedeviim na pokrajich lest a ostruzinik fasnaty
(Rubus plicatus) na lesnich pasekach. Plody dozravaji hlavné béhem pozdniho
1éta a po sbéru je nutno je co nejdiive zpracovat. Palenku skytajf stfedni jakosti
s typickou pfichuti. Ze 100 kg vyzralych plodti I1ze ziskat aZ 15 1 pdlenky. Ostru-
Ziny obsahuji pomérné vysoké procento volnych kyselin (u zcela vyzralych plo-
di az 2,7 %), proto nelze doporudit sbirdni a zakvaSovani plodi nedozralych,
obsahujicich velmi mnoho kyselin.

2.4.7 Jalov¢inky

jsou nepravé plody (oplozené, zduZnatélé $istice) jalovce (Juniperus). Jsou vel-
mi oblibenou surovinou k vyrobé uslechtilé palenky zv. borovicka nebo jalov-
covd a vychozi surovinou pro vyrobu ginu (dZinu), oblibeného pfedevsim v Ame-
rice. U nds rostou dva druhy: jalovec obecny (Juniperus communis), ket nebo
kuZelovité rostouci strom, jehoZ né€kolik forem se péstuje v sadech pro okrasu,
a jalovec nizky (Juniperus nana), piizemni kef, Casto plazivy, tvorici kleCové
formace ve vysokohorskych oblastech.
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Jalov¢inky k tplnému vyzrani potfebuji dvou let: v prvém roce jsou zelené
a teprve béhem druhého roku modrajf, tj. dozrdvaji a nabyvaji konecné barvy
modro&erné. Uplng vyzrilé, pfed opadanim, obsahuji maximalné 50 % vody
a vzhledem k tomu pies 20 % cukru. Maji vysoky obsah silic, pfipominajicich
vini silici terpentynovou, jsou chuti palcivé a hotké. Silice obsahuje hlavné pi-
nen, kamfen, kadinen a terpineol. Destilaci 1ze z plodt ziskat aZ 2 % silice. Del-
§im uloZenim a susenim plodu silice oxiduje, pryskyinati a nabyva kyselejsi re-
akce.

Sbér se provadi teprve aZ v tom stupni zralosti, kdyZ se plody od stopky snad-
no oddéluji. Pod kefe se rozprostiou plachty a plody se na né setfdsaji mirnym
poklepdvanim na jednotlivé vétévky. Zpracuji se bud cestou teplou, tj. zkvaSuji
a destiluji, anebo se pouze extrahuji.

2.4.8 Horec (Gentiana)

Znam4 bylina rostouci hlavné ve vy$sich polohdch. U nds roste nejméné 23 dru-
ht, z nichz pro vyrobu palenky se hod{ pouze nékteré druhy vytrvalé. Jako suro-
viny se pouziva jeho oddenku, ktery dosahuje velmi zna¢nych rozmérd. Obsa-
huje asi 70 % vody, 5-15 % cukru (gentianosu), glykosidickou hoi¢ gentiopik-
rin (asi 1-1,5 %), gentiin, tanin, pektosu a asi 6 % oleje. Pro tyto vyznacné latky
je velmi oblibenou a hledanou lihovarskou surovinou. Vyznam pro piipravu
kvasu maji pouze Gentiana lutea, G. punctata a G. purpurea, ptipadné jesté G.
crutiata a G. pannonica. Oddenky se ze zemé dobyvaji teprve pozdé na pod-
zim, kdy zastavily svij rist a nahromadilo se v nich mnoho sacharidd jako re-
zervnich latek.

249 Topinambury (Helianthus tuberosus)

Topinambur (slune¢nice hliznatd) je vytrvald bylina, kterd pod zem{ vytvaii hli-
zy Cervené az fialové zbarvené, uvniti bilé, podobné bramborim. Hlizy se vybi-
raji na podzim (ale mozno je vybirat i zjara). Z 1 ha se sklidi snadno ptes 100
metrickych centd, pfi zimérném péstovani daleko vice. Hlizy obsahuji 32 % su-
Siny, extraktivnich ldtek asi 18 %, buniciny 5,5 % a 4,7 % popela. Extraktivni
latky jsou tvofeny polysacharidem — inulinem. V ovocnéiskych lihovarech se
zpracuji jen ziidka a zpracovdni vyZaduje zvlaStniho pracovniho postupu.

2.4.10  Pyr (Agropyrum repens, Triticium repens L.)

je zndmy obtiZzny plevel na naSich polich. Oddenky obsahuji glykosid triticin,
ktery hydrolyzou dadva zkvasitelnou fruktosu. Jako surovina pro ovocnaiské li-
hovary pfichdz{ v divahu jen zfidka. Destildt se vyznacCuje zv14Stni pfichuti, pii-
pominajici ¢dste¢né whisky. Zpracovani je dosti obtiZzné a pracovni postup slo-
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zity. Nejdfive je nutno pyr zbavit viech necistot, tedy pfedevsim hliny. Potom
se pyr mélni (na kladivkovém mlynku apod.), naceZ se triticin podrobi v pafdku
hydrolyze.

2.4.11 Kvasnicové kaly

Pfi staZen{ vina z kvasnych sudd zlistdv4 pfi dn& husty zbytek, obsahujici v pod-
stat& vino a kvasnice. Tento zbytek se ve vinafskych krajich asto pfepaluje a zis-
k4vd se kvasnicovd pdlenka. Je méné cennd neZ matolinovd, obsahuje vice t€ka-
vych kyselin a md drsnou pfichut. Obvykle se dvakrat pfepaluje za piidani sody
jako neutraliza¢niho prostfedku.
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