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Dostdvd se vam do rukou soubor rad, receptii, ale i prozitkii, které souvisi

s alkoholem, s uménim uzivat jeho euforickych schopnosti. Pit se dd kdeco.
Pijeme, abychom zahnali Zizen, zapijime jidlo nebo svétabol, nékteri z nds
ziskavaji pitim sebevédomi, jini ztrdceji soudnost. UZ v samotném zpiiso-
bu piti miizeme odhadnout miru ndsledkii, kterym se vice ¢i méné nevy-
hneme. Receptii na ,kalnd rana“ najedete v této knize tolik, Ze kdybyste je
chtéli vsechny vyzkouset, upili byste se pravdépodobné k smrti. Informace
o vydavatelskych ptipravich této knihy ve sdélovacich prosttedcich moti-
vovaly stovky z vds k napsdani vlastnich zkusenosti s alkoholem, proZitki,
v nichz alkohol sehrdval néjakou roli. V- mnohém se vase sousedské rady
a poznatky opakovaly, v knize tedy nejsou vsechny, ale jen jakdsi alegorie
nazoriinékolika skupin. Prekvapivym zjisténim pro mé bylo, Ze psaly prede-
vsim Zeny. Zpocdtku jsem se neubranil myslence, Ze se snad v ramci eman-
cipace pokouseji prevzit prvenstvi i tam, kde jim to nebude dvakrat sluset.
Pak mé ovsem napadlo, Ze pisi vice pravdépodobné proto, ze maji zkuse-
nosti s poopicnimi stavy svych protéjskii. Tim ovsem nechci tici, Ze viastni
jim chybi, to ne, jsou prosté sdilnéjsi, protoZe téch zkusenosti maji za dva.
Obzory pozndni vam rozsiti i vypovédi zndmych osobnosti ceské-
ho ndroda. Kupodivu mému, a predpokliddm i vasemu, si nenasazu-
ji masky mravokdrcii, hovori o alkoholu vlidné, bez despektu, ale i bez
respektu. Pit se dd skutecné predevsim pro potéseni, které nesouvisi ani
s zizni, ani s procentem alkoholu. Pokud si tohle uvédomujete, mis-
to pro nalepeni vasi fotografie do ,Galerie notorickych alkoholikii
kterou najdete v zdvéru knihy, zistane navidy prdzdné. Nevylucluji
ovsem, Ze vasi fotografii nalepi mezi notoriky ruka nékoho z vasich bliz-
kych. Pak vam nezbyvd, neZ se utéSovat, Ze se jednalo o nevinny Zert.
Miroslav Sehnal



OSOBNOSTI

JAN ZEBEDEUS KRTITEL - apotol Je-
ziSe Krista: ,,Itetiho dne byla svatba v Kané
Galilejské. Byla tam Jezi$ova matka; na svat-
bu byl pozvan také Jezi§ a jeho ucednici.
Kdyz se nedostavalo vina, fekla JeziSovi jeho
matka: UZ nemaji vino. Jezis§ ji fekl: Co to
ode mne zadas?! Jesté neprisla ma hodina.
Matka fekla sluzebnikiim: Udélejte, cokoli
vam naridi...

Bylo tam Sest kamennych nadob, urce-
nych k zidovskému ocistovani, kazda na
dvé az tri védra. Jezis fekl sluzebniktim: Na-
plite ty nadoby vodou! I naplnili je az po
okraj. Pak jim pfikdzal: Ted z nich naberte
a doneste spravci hostiny! U¢inili tak. Jakmile spravce hostiny ochutnal
vodu proménénou ve vino - nevédél odkud je, ale sluzebnici, ktefi vodu
nabirali, to védéli — zavolal si Zenicha a fekl mu: Kazdy ¢clovék podava
nejprve dobré vino, a teprve kdyz se hosté napiji, vino horsi. Ty jsi vsak
uchoval dobré vino az pro tuto chvili.

Tak ucinil Jezi§ v Kané Galilejské pocatek svych znamenti a zjevil svou
slavu. A jeho ucednici v ného uvérili.

(Datum sepsani tohoto svédectvi Janem Zebedeusem kladou badatelé
véts§inou na konec prvniho stoleti. Jako misto sepsani se uvadi jiz od
starovéku Mala Asie, kde podle tradice zil v Efezu apostol Jan Zebedeus,
dnes mnozi biblisté predpokladaji, Ze toto Janovo evangelium vzniklo v
Syrii).




VINO

V Pariizi, pii vecefi na pocest vévody Windsorského, bylo servirovano
burgunské, prirozené nejlepsi ro¢nik. Vévoda uchopil sklenku s vinem a
nesl ji k ustlim. Francouzsky ministr, sedici po jeho boku, mu zadrzel ruku.
»Prominte, prosim,” fekl, ,,takhle se takové vino nepije. Nejdfive se na né
podivame proti svétlu. Nepfipomind vam brouSeny rubin? Obdivujeme
barvu, jiskru a zvolna otacime sklenici asi tak, jako si zena pohrava s na-
hrdelnikem. Pak vychutname c¢ichem jeho viini. Vdechujeme aréma, vino
voni jako kvétina. Nacez vezmeme dousek na jazyk, vino nechame zahrat
teplem ust, aby rozkvetla kytka jeho viiné a nosohltanem nam jesté jednou
zavoni. Dousek prevalujeme na jazyku, aby jazyk, ten posledni soudce, mél
diivod k soudu, pak ddme vinu sklouznout do hrdla k zjisténi, jak vino
hrdlem prochazi a pak...

»Pak pijeme,” doplnil vévoda.

»Nikoliv®, opravil ho ministr, ,,pak o vinu mluvime.“

Lidé, ktefi se profesionalné zabyvaji smyslovou analyzou vina, musi ab-
solvovat senzorické zkousky. A co se vlastné u vina posuzuje? Vzhled a
barva, viiné a chut. Je to cela véda. Pro nas, ktefi se nehodlame stat profe-
sionalnimi degustatory, trochu prili§ slozitd. Fyziologicka poucka fika, ze
zakladnim chutovym receptorem na jazyku jsou chutové poharky, malé, ale
viditelné jamky, do kterych vy¢nivaji tenounké vybézky smyslovych bunék,
opredené vlakny nalezicimi k hlavovym nerviim. Nejvice téchto chutovych
receptortl je na jazyku. Starnutim jich postupné, ale nestejnomérné ubyva.

Pres velkou rozmanitost chutovych dojmi existuji pouze ¢tyfi zakladni
chuté: Sladky, slany, kysely a horky. Ostatni chuté jsou smisené.

Ctytem zdkladnim chutovym kvalitdim odpovidaji i ¢tyti funkéné roz-
dilné chutové receptory. Pro sladkost a slanost je nejcitlivéjsi $picka jazy-
ka a jeho horni obvod s papillarae circumvallatae na kofeni jazyka. Prah
vnimatelnosti pro rizné chuté je na riznych mistech jazyka rozdilny. Pro
komplexni chutovy posudek o vinu musime tedy vyuzit celé plochy jazyka,
respektive celé ustni dutiny. Ponofime-li jen jeho $picku do vina, nemtize-
me podat o vinu zadny posudek.




VINO

Nerozezname, zda je vino bézné jakosti nebo vysoce jakostni. Pfi chut-
nani zaplavujeme tedy vinem celou ustni dutinu. Skute¢né ho valime po
jazyku, jak spravné radi Jan Neruda usty Karla IV, aby co nejvétsi pocet
chutovych receptort rozsetych po réiznych mistech jazyka a jinych mistech
ustni dutiny o ném vydal posudek. Citliva sliznice nosohltanu podrobuje
vonné latky, uvolnujici se teplem ustni dutiny, posledni kontrole. Ve vinu
se jednotlivé chutové a vonné latky neoddéluji. Zazivaji se spolecné a davaji
»Cichovou chut® Mistnost, ur¢ena pro profesionalni degustaci a hodno-
ceni vin, mé byt jednoducha, cistd, s dennim svétlem, fadné provétrana,
vzdalena pouli¢nimu hluku, ktery by mohl posuzujici rozptylovat. Ma byt
vybavena teplomérem a vlhkomérem, teplota v mistnosti by méla byt 18°C.
S klesajici teplotou klesaji i ¢ichové a chutové schopnosti.

Hodnotitel vin ma mit k dispozici bily chléb, pitnou vodu, svétlo na stol-
ku k prosviceni barvy ¢ervenych vin a k zjisténi ¢istoty vin. Pro posuzovani
vybirdme tenkosténné, bezbarvé, nebrousené, peclivé vymyté sklenky bez
stop po osusce. Zejména u hodnoceni sumivych vin musi byt dbano na na-
prostou cistotu sklenic. U sektii se posuzuje i forma, bohatost a trvani per-
leni a neni-li sklenice dokonale ¢istd, ma perleni kratké trvani a je chudé.

Na kazdé posuzovani pouzivame jinou sklenku. Neni-li to mozné, vy-
plachneme pouzitou sklenku vodou a vinem, které ma byt posuzovano.
Vino je zivé, posuzujeme je, jen kdyz je v dobré kondici, nerozbité, odpoca-
té, zdravé. Sudova vina hodnotime nejméné po ¢trnactidennim odpocinku
po prepravé, lahvova vina nehodnotime kratce po stoceni do lahvi, kdy
jsou jesté rozrusena.

Bila vina posuzujeme pred rtizovymi a cervenymi. Vina suchd pred na-
sladlymi a sladkymi. Vina bézna pred jakostnimi, méné extraktivni pred
extraktivnimi, méné buketni pfed buketnimi. Po vinech ptirodnich hod-
notime vina $umiva a po nich vina dezertni sussi, potom dezertni sladka
a nakonec kofenénd. Cim méné vzorkil posuzujeme, tim méné jsou nase
smyslové organy unaveny. Obvykle byva po deseti vzorcich prestavka pro
zregenerovani smysld.




VINO

Absolutni

Vino, odpovidajici svym zplisobem, odrtidou, ro¢nikem a obsahem
dokonalosti své tridy, ze obstoji pti kazdé zkousce a rozboru.

Alkoholické

Vino prilis silné, stoupa rychle do hlavy pro svij vysoky obsah alkoho-
lu. Neni v ném nalezity soulad mezi alkoholem a ostatnimi slozkami.

Aromaticka

vina (muskat, tramin, ryzlink apod.) jsou vina, jejichZ odrtidova kvas-
na viné nebo lezacké bukety obzvlas-
té vynikaji. Existuji vina malo, silné a
vysoce aromaticka.

Bezcharakterni

Vino nevyrazné, bez predpoklada-
ného urcitého razu.

Bezduché

Vino malé, prazdné, chudé alkoho-
lem a extraktem, s tupou kyselinou,
pusobici na smysly hluse, nezivé, bez
ducha.

Bez téla

Vino chudé extraktem a alkoholem,
bez zadouci plnosti, Stavnatosti, kore-
ne.

Bledé

Vino svétle zbarvené, rtizak, rysak, také vSak vino bez zivota, krve a
ohné, o némz fikame, Ze ma blednicku.

Bohaté v téle

Vino, jehoz chutové slozky, extrakt, alkohol, cukr jsou nadprimeérné,
sladéné a jehoz zemitost pfipomind nevtiravé misto jeho zrodu.

Brut

Anglické oznaceni pro zcela suché sumivé vino.
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VINO

Buclaté

Jde o vino plné v chuti, tudiz bohaté extraktem, alkoholem a nezkva-
Senym zbytkem cukru, vino, kterého sice mohou byt plna usta, nemusi
ho vsak byt plny nos.

Buketni

Vino vyzralé, jehoz kytka, smés jednotlivych viini, prchavych latek, se
prezentuje vytfibenému ¢ichu v bohaté a vonné symfonii. Buket (kytka)
se tvofi jen v hotovém viné, kdyz prv-
ky vonnych latek se spojily ve slozitéjsi
vane.

Cizi

Vino neodpovidajici slozenim své-
mu oznaceni.

Cesnekovou,

pfipadné cibulovou pfichut miva-
ji vina z vinic, v nichz byl vysazen z
hospodarskych divodi mezi radky
cesnek nebo cibule.

Cichavé

Vino, jehoz kvétiny, jde-li o vino
mladé, nebo kytky u vina vyzralého,
se nemuze nos dost nacichat.

Degorzované

je kazdé Sumivé vino, které zkvasilo
davku cukru v chladu sklepa, pozvol-
na a bezezbytku vyloucilo odumfelé kvasinky, bilkoviny a jiné kaly (de-
pot) na brichu lahve.

Demi sec

Francouzské oznaceni pro polosuché sumivé vino.

Dlouhé

Vino nemocné slizovitosti, tahnouci se olejovité a lepkave tekouci.

9



SOUSEDSKA RADA

Ucinny recept na poopicni stav vidim v télesné aktivité. Nejlepsi je drdt-
kovdni parket. Vyhod vidim hned nékolik. Prekondni vlastni lenosti a
nutnd aktivace mozku, vypocent se, coz odbourdva nezddouci ldtky v téle
prirozenymi vyvody, Zaludek se hybe presné v rytmu pohybu téla dopredu
a dozadu a ne, jak a kdy se zachce jemu. A pokud je postizeny kocovinou
soucasné zZenatym muZem, manzelka oceni, Ze je na alkoholu prece jen
néco kladného. Poznd, Ze je skutecné metlou lidstva, presnéji levnym drdt-
kovacem parket. Mozna pak sama tyden pred vyznamnymi svitky pod-
stréi manzelovi nendpadné lahev rumu. UZ jste videéli, aby vam za stovku
vydratkovali byt? A tieba i jednou za ctvrtleti?

Mgr. D. Val¢uhova - Havifov

Rozkrdjime dva oloupané brambory na malé kousky a dame je vatit do
osolené vody dokud nezméknou. Utfeme v soli strouzky cesneku a priddme
je do vody k povarenym brambordam. Polévku omastime mdslem a bram-
bory v ni rozmackdme. Nakonec do polévky ptidame rozslehany Zloutek.

Alena Honova - Ostrava

Bezvadnym a zarucenym receptem na tézké rano po flimu je ndpoj,
ktery ptipravime uvarenim 1/4 litru mléka, do néhoz vmichdme Zloutek
ze syrového vajicka. Ndpoj pijte teply a pomalu.

Miroslav Martinik - Velka Polom

Pottebujete 15 az 20 citronii — podle velikosti a stavnatosti. Ostrouhané
citrony uplné vytlacite a ziskdte tak ptiblizné litr stavy. Rozmichejte v ni
trochu cukru, pridejte led a béhem dne popijejte. Zarucené se vam ulevi.

Maria Spilakova — Ostrava

Doporucuji silnou zrnkovou kdvu a k ni vypit syrové vejce, které pred
tim tadné opeptime. Ucinek na sebe nedd dlouho cekat!
Ing. Vladimir Hudecek - Teplice
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VINO

Dry

Anglické oznaceni pro suché Sumivé
vino.

Elegantni

Vino jemné, ptivabné, z ro¢niku, kde se
mezi kyselinou a sladkosti vytvoril uhla-
zeny soulad.

FalSované

Padélané, strojené vino, kterému byly pridany s podvodnym umyslem
latky vyslovné zakazané, vino vyrobené nedovolenym zptisobem.

Hladké

Vino, které se ptijemné pije, je chutné, s péknym télem a krytou kyse-
linou bez trpkosti a tvrdosti.

Hravé

Vino, jehoz latky, které udavaji raz, vytvareji charakter a dusi, jsou v
pékné souhfe, takze plisobi prijemné na ¢ichové a chutové bunky.

Hrubé

Vino nedbale nebo neodborné skolené, kterému pro jeho prebytek
tvrdé kyseliny a hrubé tfisloviny nebyla vénovana zadouci péce a jez
nebylo mozné scelit s druhem, ktery by jeho hrubost odstranil, snizil
nebo alespon vyrovnal.

Hubené

Vino chudé extraktem a alkoholem, tenké, prazdné, ze $patnych let,
z vyCerpanych vinic, podfadnych odrtd, jejichz révam ani pfiroda ne-
prala.

Chudé

Vino hubené, tenké v téle, nevydatné viiné, skromné obsahem.

Impregnované

Vino nasycené kysli¢nikem uhli¢itym pro osvézeni chuti. Déje se tak
u star$ich mdlych vin, kde pro zralost uz neni nebezpeci zakalu, nebo u
mladych vin, chudych kyselinou, urcenych k rychlé spotrebé.
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VINO

Jadrna

Vina s vyraznou, ale pfijemnou kyselinou, dostatecné silna, s odrtdo-
vou chuti a jadrnym kofenem. Jejich pfijemné vlastnosti jsou v dobre
vyvazenych proporcich.

Jalové

Vino chudé obsahem, jalové, prazdné chuti, vino plané, bez viiné a
ducha, vino bez jadra a ohné, vino z nedobrych let, ze zmirajicich vinic
a nekvalitnich odrad.

Jemné

Vino s velejemnou ky-
selinou, kterda mu vsak
brani zméknout, neptilis
alkoholické a extraktivni,
vonici hroznem, v pase
spi$ slabsi nez télnaté. Ma
vzlet a vSe je v ném dobie
sladéno.

Jezernimi

nazyvame vina z vinic
na bfezich Blatenského,
Bodamského, Kalternské-
ho a Neziderského jezera.

Jubilejni

Vyznamné vino, zvlastnich, velmi dobrych vlastnosti. Byva to vyzraly
vybér, kterym se chce producent pochlubit u prfilezitosti vyznamného
dne nebo udalosti.

Kabinetni

Vina zvlastnich vlastnosti z proslulych poloh a vyznamnych ro¢ni-
ki Svétové prosluld byla kabinetni vina z Johannisbergu, Steinbergu a
Schloss Volradsu.
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OSOBNOSTI

Rudolf Kiestan - publicista: ,M{j recept je
jednoduchy. Vyspat se na kule¢nikovém stole!
Pravda, namitnete zfejmé, Ze k poopicni 1écbé
nebyva kule¢nikovy sttl vzdycky po ruce. Dal-
$1 namitkou (zvlasté ze strany ortodoxnich ku-
le¢nikaitl) miaze byt vytka, ze takové spani je
zneucténim posvatného stolu. Na svou omluvu
uvadim, ze uvedenou metodu jsem pouzil jenom
jednou v zivoté - a pravé na doporuceni kulec¢ni-
kare, ktery mél tento stil na své chaté. Lehni si a
rano se probudis jako rybicka, fekl mi a odestlal
mi vikslajvantovy kryt kule¢niku. Vzapéti mé zminénym krytem pfi-
kryl, z ¢eho je zjevné, Ze §lo o skutecné pozorného hostitele.

A ted’k zazra¢nému ptisobeni onoho tvrdého spani bez matrace a s dé-
rami pod sebou. Jak je obecné znamo, primeér kule¢nikovych otvort je
pomérné maly, tudiZ ani trpaslikovi nehrozi, ze by jimi propadl do ttrob
stolu. Nicméné kazda ze stolnich dér o sobé dava po celou noc védét.
Pasobi masaznim zptsobem a jejich hrdlo pomaha likvidovat zplodiny
alkoholické, proteklé hrdlem nasim. Taky nesmim zapomenout, Ze hos-
titel nechal na stole i jednu z kouli - mozna omylem, ale spise to bylo
umyslné. Koule pfi mém no¢nim vrténi drandila po stole. Tu mé ude-
fila do ramen, tu do zatylku, coz mélo v preru§ovaném spanku kladny
vliv na postupné vzpamatovani mého organismu. Své udélaly i ukrutné
tvrdé a nesmlouvavé mantinely stolu, které jsou v klasické posteli ¢imsi
neznamym (ovSem kromé pripadd, kdy spolunoclezite s nékym kost-
natym). Abych stru¢né uzavtel svou tehdejsi zkusenost: Rdno jsem se
probudil v dobré fyzické i psychické kondici a hlavu jsem mél cistou,
pominu-li dvé tfi boule od no¢ni koule. Podtrzeno, se¢teno: Hrozi-li
vam vecirek s naslednym alkoholickym oblouznénim, dostavte se na néj
s kule¢nikovym stolem v podpazi!®
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SOUSEDSKA RADA

Pri pohledu na alkohol si pokazdé vzpomenu na prihodu, kterd se vize
k roku 1954. Méli jsme malé hospodarstvi, o vstupu do druZstva nechtél
manzel ani slyset. Pti kazdém ndboru kficel: ,Vstoupim, aZ ptijede Kaca
z Rakos!” Jenze mé po case zlomili vyhroZovanim pres déti, jen jsem ne-
védéla, jak to doma teknu. V této atmosfére jsme $li do vedlejsi vesnice na
zdbavu. Jak to byva u nds zvykem, muZsky Sel k Senku a ja jsem si sedla
mezi Zenské. ManZzel se dostal do bujaré ndlady, najednou jsem zaslechla
jeho hlasity projev: ,Ja svou Zenu do druzstva neddm!“ Hospoda ztichla a
on v mife neztencené toto jesté dvakrdt opakoval. Nebylo vyhnuti, zvedla
jsem se ze Zidle a Spitla: ,MI¢, ja uz podepsala.” Okamzité jsme byli na
cesté domii. Manzel sestoupil do potoka, dodnes nevim, jestli si chladem
od nohou lécil opicku nebo vztek. Nejspis ale oboji. Ten potok tece az k na-
Semu domu a on se jim celou cestu brodil. Mél opravdu tézkou kocovinu,
jesté dalsi dva dny se mnou viibec nepromluvil.
Marie Susilova - Nemotice

Kdyz se obcas dostavi poopicni stav, tak nevim, co bych snédla nebo vy-
pila. Abych neméla Zaludek jako na vodé, udélam si hrnicek caje s dvéma
kostkami cukru, navrch jesté IZicku medu a $tavu z celého citronu. Cim vic
medu a citronu, tim lépe. Radka Poustecka - Chrudim

Jestli vds nepostavi na nohy moje jastérska specialita, tak uz nic. Zdakla-
dem je kilogram bilého masa (kriita, kralik, kufte). Maso nakrdjejte na
nudlicky a dejte dusit s troskou oleje, pak ptidejte 4 kavové IZicky kecupu
a stejné mnoZstvi plnotucné horcice, 1 az 2 feferonky, trochu pepre nebo
zdzvoru, pridejte kyselou okurku, sladkou papriku, osolte, miiZete ptidat i
spetku bazalky, na spicku noZe saturejky a dobromyslu. Duste do mékka,
stavu pak zahustéte tvrdym rozdrolenym grahamovym rohlikem.

Anezka Kohoutkova - Dobri$
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VINO

Hroznové vino je alkoholicky napoj, vyrobeny ze zkvasené stavy, zis-
kané z hroznii vinné révy. Vinné hrozny se rozmélni v drticich mlyncich
nebo odzrnovacich, aby se z nich $tava co nejvice uvolnila. Tim vznika
kagovita hmota, zvand rmut, z niz se pak ve vykonnych lisech oddélu-
je od pevnych casti hroznt sladka $tava, které fikame most. Vylisova-
ny most se pretaci do kvasnych sudu, kde za¢nou svou praci kvasinky.
Zprvu pozvolna, pozdéji bouftlivé nastava proces lihového kvaseni, pri
kterém kvasinky pfeménuji ovocny cukr na lih a kysli¢nik uhlicity, ktery
unikd do vzduchu. Ve vétsiné vinorodych oblasti se dostava do prodeje,
¢asto jako mistni atrakce, bur-
¢ak. Je lahodny a oblibeny napoj
- rozkvadeny vinny most. Je ve-
smés znacné sladky, malo alko-
holicky. Je k dostani jen po krat-
kou dobu, po kterou se jej podari
udrzet ve stavu prokvasovani.
Po dobrém a uplném prokvaseni |
ziskdme mladé vino, které musi
nyni podstoupit tu nejdilezitéjsi |
¢ast celkového procesu. Zpravi-
dla jiz koncem roku, ve kterém bylo sklizeno z vinic, se znovu pretaci
(8koli) a rtiznym zptisobem zuslechtuje.

Vino je napoj velmi choulostivy a nachylny k riznym nemocim a plis-
nim, mtze byt napadeno bakteriemi ¢i nezddoucimi kvasinkami. Proto
se béhem ,,skoleni® sifi, Cefi a filtruje. Nakonec se témér hotové vino
misi se vzdjemné zadoucimi typy a odridami (zceluje) a pfi stalém sle-
dovani jakosti i chuti se nechava lezet ve vinnych sudech o obsahu i
nékolik desitek hektolitrt. Teprve zralé vino se plni do lahvi, etiketuje a
podle potieby dale skladuje. Leh¢i vina zraji 2 az 4 roky, téz$i vina sedm
i vice let.
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VINO

Ovsem vlastni stafi vina je samostatnou a mnohdy diskutovanou otaz-
kou. Zdaleka neni pravdivé rceni, Ze ¢im je vino starsi, tim je kvalitné;jsi.
Jen vino nejkvalitnéjsich ro¢nikt (sussi roky plné slunce), dokonale v
sudech vyzralé, dobfe odetfené a vyskolené a pak v dobrych podmin-
kach skladované, mize ¢asem ziskat na jakosti. Zpravidla vSak kazdé
vino ma svij ¢as a po jeho prekroceni rychle ztraci na kvalité. Bylo mno-
ho zklamanych u oteviené, dlouho uschované lahve.

Pevné casti rozdrcenych hroznt, zbylé po vylisovani, nazyvame ma-
toliny. Ty mohou byt po pridani cukru a vody zakladem pro druhotné
kvaseni, pfi kterém vznikd druhdk. Je to také alkoholicky ndpoj, ktery
nesmi byt zaménovan ani oznacovan jako vino hroznové. Mize slouzit
jen k soukromé spotiebé a slouzival i jako surovina k vyrobé destilatu
- matolinovice.

Druhy hroznového vina tuzemského i zahrani¢niho piivodu, s vyjim-
kou vina dodavaného v originalnich lahvich plnénych v zahranici, se
zatazuji do Ctyf skupin jakosti: Ia, Ib, II a stolni (konzumni). Zarazeni,
které provadi zvlastni komise odbornikd, je zavislé na tfidé jakosti vin-
nych hrozni, z kterych bylo vino vyrobeno.
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OSOBNOSTI

Jifi Suchy - herec, zpévak, dra-
matik: ,Ja pozivam povést absti-
nenta, coZ neni tak docela pravda.
Musim vas z toho vyvést, abstinent
nejsem. Mam pouze takovy Zivotni
dar, kdyz vypiji tfeba dvé deci vina
nebo sklenicku whisky, uz mi dal
nechutna. Prosté klapka, nemdm
potfebu. Nékdy ani ty dvé deci ne-
dopiji. Snad jednou nebo dvakrat v
zivoté jsem si dal jesté dalsi dve
deci. To bylo nejvétsi mnozstvi vina, které jsem kdy na posezeni vypil.
Pouze jedinkrat jsem se opravdu zpumprlikoval. Byl jsem o vanocich
u Honzy Ttisky a on do mé z radosti, Ze jsem mu pfijel povinsovat, vlil
¢tyfi panaky whisky. Mélo to na mé velice neblahé ucinky. Ackoliv byl
Stédry den, pod stromeckem jsem se nachdzel jen jaksi symbolicky, ani
jsem nevecerel, v jednom kuse jsem béhal vyndavat zase ten nesvar ze
sebe ven. Hrozna situace. Nic podobného se mi za cely Zivot nestalo a
uz se asi nestane, jsem clovék pomérné vnimavy a poucitelny. Tohle si
budu nepochybné pamatovat i pti tézké skleréze. Ale abstinent nejsem.
Rika se to o mné mozna proto, Ze se zpravidla netcastnim vecirkd, kde
se pije — ty dvé deci si dam radéji doma, kdyz jsem saim. A mam radsi
bilé, i kdyz asi ve tficeti jsem déval prednost cervenému. Ani nevim ¢im
se stalo, Ze jsem se pak preorientoval. Za abstinenta jsem povazovan
snad i proto, Ze mé tfeba dva mésice nenapadne, abych se napil, a pak
i dvakrat nebo tfikrat v jednom tydnu vypiji tu svou dvoudecku. Jsem
vlastné takovy svatecni vinaf - konzument.

Ponévadz se rika, ze se daleko 1épe uvolnuji myslenky, kdyz jsou tro-
chu pod vlivem alkoholu, tak jsem si fekl, Ze schvalné zkusim, jestli je to
pravda. V mém pripadé to pravda neni.
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OSOBNOSTI

Necitil jsem zadnou zménu, byl jsem mozna o néco ospalejsi. A mu-
sim Fict, Ze straSné nerad oslavuji. Abych ovsem nemél povést morou-
se, tak obcas usporadam néjakou oslavu néceho. Ja jsem tam vzdycky
kratkou dobu a pak se pod néjakou zaminkou vytratim. Jsem v podstaté
samotat, v soukromi jsem nejstastnéjsi a vazim si téch okamzikd, pro-
toZe jinak si samoty uziji velmi malo. Vétsinou se predvadim na jevisti.
Oslavy bytostné nenavidim, ale ponévadz jsem sludné vychovan, tak se
jich tcastnim a snazim se tvarit prijemné. Rozhodné vsak nejsem asketa
a nevedu uzkostlivou Zivotospravu. Jedna véc je, ¢emu davam prednost,
a druhd, jakou Zivotospravu skute¢né vedu. Mam jednoho kamarada,
ktery se stravuje makrobioticky a ma takové heslo, ze ¢lovék nezije pro-
to, aby jedl, nybrz ji proto, aby zil. Tim chce Fict, ze jidlo je véc podruz-
nd. Nesnasi veliké hostiny, protoZe je to podle néj proti ptirodé. Clovék
ma snist jen tolik, aby byl Ziv. Ov§em co on s tim jidlem nadéla... On ji
primo védecky, coz malinko popira jeho heslo. Po¢ita si i dousky mine-
ralky, kdyz uhasi Zizen, nesmi si uz doprat ani lok. Upije a premysli, coz
mi pripada trosicku teatralni. Pokud ho ov§em tento zptsob stravovani
vnitiné uspokojuje, tak budiz mu prano. Ja bych ovsem takto uzkostlivy
nikdy byt nechtél. Mam slabost pro lidské slabosti. K vepro-knedlo-zelu
¢i moravskému vrabci si nedat pivo, to je zvrhlost. To uzna i abstinent.”

18



VINO

Kamenac

Vino z kamenitych poloh s tvrdsi kyselinou a s dobrym kofenem, v
némz se pudni ton (kfida, opuka, kfemicita pida) znatelné projevuje.
Plni se obycejné do keramickych lahvi.

Kometové

Vino tak vzacné kvality, jak vzacné se objevuje na obzoru kometa. Toto
jakostni oznac¢eni méla vina z let 1783 a 1811.

Kdyz ]. W. Goethe roku 1814 navstivil ptitele Brentana a ten mu nabidl
kometové vino 1811 Winkeler Jesuitengarten ze svého vinicniho statku,
byl jim velky bdsnik tak nadsen, Ze o vinu napsal odu.

Koncentrovany most

Zahustény most, zbaveny ¢asti vody odpafenim nebo vymrznutim.

Konzumni

Vino pro béznou spottebu. Ma byt dobré jakosti, vyrovnané chuti a za
primérenou cenu.

Kostnaté

Vino tvrdé, hranaté v chuti, hubeného téla.

Kratké

Vino, jehoz chutové a vonné slozky jsou chudé a nepatrné zjevné a
mizi hned po spolknuti dousku.

Kraslené

Vino &isténé bilkem, vizinou, Zelatinou.

Kulaté

nebo také okrouhlé, boubelaté ¢i buclaté vino je plné a zaoblené chuti,
jehoz podstatné slozky (alkohol, extrakt a kyselina) jsou v harmonickém
souladu. V tstech se to¢i pékné dokola diky své ohebnosti.

Lehké

Svétlé mladé vino, slabé télem i duchem, ale jinak dobfe sladéné v chu-
ti.
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VINO

Lechtivé

Vino s pikantni kyselinou, kterd je sice drazdiva, ale i presto laska hr-
dlo.

Libezné

Vino velkych kvalit, pfijemné, roztomilé, s ptivabnou sladkosti.

Madeirizované

Vino se zvlastni pfijemnou stafinou, pfipominajici chlebovou kiirku.

Matné

Vino unavené cestou, po filtraci, po stoceni do lahve, tyrané ¢astym
pretacenim, zbavené Cerstvosti. Vino slabé extraktem a skleslého téla.

Mrazné chuti

Neprijemné, pfipominajici studené Zelezo, tézce pada na jazyk a ulpiva
na ném. Takovou chut maji vina, jejichZ nedozralé hrozny silné namrzly.
Cim nezralejsi hrozny, tim neptijemnéjsi dojem.

Mrtvé

Nezivé, staré vino, jehoz substance dozily a rozkladaji se. Byva nevalné
az odporné chuti, bez viiné a ma nehezkou barvu. Za mrtvd oznacujeme
i stara Sumiva vina, ktera uz neperli.
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VINO

Typy a odriidy hroznt urcuji druh vina.

Vybéry jsou vina vyrobend z
odriid nebo odriidovych smési se
zvladt vyraznou charakteristikou. § 3
Pati{ mezi né vétSina nejjakost- P é
néjsich odridovych vin skupiny e
Ia (Rynsky ryzlink, Tramin). '

Odridova vina se vyrabi z jed-
né odrudy révy, nebo s primési
nejvyse 25% jiné jakostni odra-
dy. Odriidovymi viny jsou nejen
vybérova vina, ale také jakostni
vina skupiny Ib (Furmint, Veltlinské, Frankovka, Portugalské ¢ervené).

Typové vina se vyznacuji charakteristickymi vlastnostmi uddvany-
mi polohou vinorodé oblasti a udrzované trvale ve standardni jakosti
(Prazsky vybér).

Znamkova vina jsou nejkvalitnéjsi. K jejich vyrobé byva pouzito odri-
dovych vin. Jsou vybrané jakosti a byvaji opatfena znamkou vyrobniho
podniku (Ludmila, Bzenecka lipka, Slovacky rubin).

Smési nékolika odriid byvaji deklarovany dvojici druhi, které ve smési
prevladaji (Veltlinské zelené, Vlassky ryzlink). Patfi mezi né také vina
sméSovana v pomérech tak, jak to vyplyva z potfeby vyuzit produkce
jednotlivych vinafskych oblasti se snahou, aby pfi tom bylo docileno vin
sladénych v barvé, vini i chuti. Tak je ziskavana fada druhd stolnich a
konzumnich vin (Jihomoravské bilé, Slovenské cervené).

Hlavnim charakteristickym znakem vina je barva, podle niz rozlisuje-
me vino bilé a cervené. Barva je ovliviiovana jiz pfi kvaseni mostu. Pfi
lisovani bilého vina se most co nejrychleji oddéluje od ostatnich ¢asti
hrozni. Timto zptisobem lze ziskat bilé nebo jen lehce nartizovélé vino
i z mnohych odrtd cervenych ¢i modrych hrozni.
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