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1. Uvod

Zamérem tohoto studijniho materidlu a navazujiciho seminare je seznamit
Ucastniky s problematikou a moznymi pfistupy k regionalni, mistni a tradicni
gastronomii. Moznosti zaclenéni mistnich specifik a krajovych odliSnosti do
produktd cestovniho ruchu.

2. Predstaveni izemi

2.1 Hodoninsko

Region slunce a folkloru, kde jedna slavnost stfidd druhou. Pestra skala lidovych
pisni, kroji, tancl a tradi¢nich Femesel. Jizni cip Moravy, kouzelny svét plny
luznich lesG, ale také vinic. Nejrizné&jsi vina - suchd, sladka, bild, &ervend i
rizova, Fizna i nefiznd jako pohlazeni. Sladké a Stavnaté ovoce zdejsich sadl a
krdsna priroda. Misty doslova romantickou krajinu, sidla $lechtickych rodd, vodni
tok, templaFskou tvrz a lidovou architekturu - to vie svym navétévnikdm nabizi
Hodoninsko. Samoziejmé téZz pohostinnost pfi oslavach masopustu, vitani jara,

2.2 Podluzi

V jihovychodnim cipu Ceské republiky, na rozhrani Moravy, Slovenska a Dolniho
Rakouska, pfi soutoku rek Dyje a Moravy, se nachdzi pestra a pozoruhodna oblast
vymezena katastry Ctrnacti obci lezicich mezi Breclavi a Hodoninem. Ano, je to
Podluzi, oblast pro niz je zcela pfiznacna pohostinnost a pracovitost jeho obyvatel.
MozZna je to tim, Zze u dobrého vina a s moravskou pisni na rtech se pfi formalnich
i neformalnich setkanich nejen nejlépe vytvari pratelské vazby, ale ¢asto se vyresi
i spory a zazehnaji mnoha nepratelstvi. S onou pracovitosti mistnich lidi se
mimochodem zcela jisté setkate pri putovani upravenymi vesnicemi, sklepnimi
ulickami nebo mezi udrzovanymi vinicemi a poli... Vychutnejte si proto harmonii
Podluzi!

2.3 MAS Dolni Morava o.s.

Obcanské sdruzeni Mistni ak¢ni skupina Dolni Morava pracuje na uzemi ¢lenskych
obci Regionu Podluzi, Mikroregionu Hodoninsko a obci Cej¢, Muténice, Karlin a
Terezin. Jednd se o uUzemi celkem 22 clenskych obci, mimo mésta Hodonin.
Sdruzeni ma v soutasné dobé& 45 ¢&lend z fad obci, NNO a podnikatel a jeho
hlavnim cilem je prace na rozvoji venkova, zejména pak v oblasti zemédélstvi,
podnikani, agroturistiky, vinarstvi a folkloru. MAS také podporuje ochranu
zivotniho prostredi a krajinotvorbu. Mezi hlavni cile vSak také patfi prace s détmi a
mladezi a podpora spolecenského zivota v obcich.
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3. Turisticky zajimavé trasy a zajimava mista na Podluzi a Hodoninsku

3.1 Cyklotrasy

Kolo patfi na Podluzi a Hodoninsko snad odjakziva. Potkate tady babku v kroji na
starém predvalecném vehiklu stejné jako tfeba manazera v obleku na horském
kole. Jezdi tu starosta, zastupitelé, radni i poslanci. Jezdi tady stfizlivi i opilci.
Invalidé, nemocni s chripkou k |ékafri. Jezdi se od jara do zimy, v desti i na snéhu
a naledi. Jezdi se do vinohradu a do fabriky, na nakup, na urad, do kostela i do
vinného sklepa. A nikoho nic od jizdy na kole neodradi. Ani pokuty.

Podluzi a Hodoninsko je protkdno mnozstvim cyklistickych stezek, jez jsou
napojeny na rakouské i slovenské prihranici. Dalkové cyklotrasy spojuji Podluzi a
Hodoninsko s rakouskou Vidni, c¢eskou Prahou a polskym Krakovem. Nelze
opomenout Lichtenstejnské stezky nebo sit Moravskych vinafskych stezek, které
vas mezi vinohrady a vinnymi sklipky pfivedou k tekutému pokladu této zemé.

Koncepce budovani cyklostezek v mikroregionu Hodoninsko vychazi z Generelu
cyklostezek vytvoreném v letech 2005 - 2006. Mikroregion Hodoninsko soucasné
pracuje na dokumentaci pro Uzemni fizeni cyklostezek (samostatnych téles,
3 metry Sirokych) v nasledujicich Usecich: Hodonin - Rohatec, Hodonin - Dubnany,
Hodonin - Dolni Bojanovice, Hodonin - Luzice, Prusanky - Josefov, Novy Poddvorov
- Stary Poddvorov. Na Useku Hodonin - Rati$kovice pracuje Mikroregion Novy Dvir
v jehoz zdjmu je protahnout cyklostezku az do Kyjova.

V minulosti jsme zpracovali pasport dopliujiciho znaceni k Moravskym vinarskym
stezkdam a navrh cykloturistickych zastaveni v mikroregionu. Cykloturisticka
zastaveni by méla byt realizovédna v roce 2011. Zastaveni budou mimo jiné
vybavena sedacimi sety se stojany na kola, dale se cyklisté dozvédi vsemozné
zajimavosti o daném Uzemi. Projekt bude pojat vzdélavaci formou, proto se téSime
na jeho ohlasy.

Bylo instalovano celkem 5 ks informaénich paneld s nauénymi tématy. Na rozvoji
cykloturistiky dale spolupracujeme i s Jihomoravskym krajem a Trnavskym
samospravnym krajem. Prostrednictvim navazaného partnerstvi realizujeme dalsi
5 cyklistickych zastaveni v prihrani¢nich oblastech.
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3.2 Hypostezky

Na Hodoninsku pribyva téch, ktefri davaji pred dovolenou v zahraniéi prednost
dovolené v sedle, ale vlastniho kon& nemaji. Stale vzristd pocet majiteld koni,
ktefi se jezdectvi vénuji jen rekreac¢né a plni si svou touhu toulat se krajnou.
Projekt ,Hodoninsko - turistika na koni" FesSi znaceni a navod, jak nejsnadnéji
procestovat krajinu na koriském hrbetu a zaroven navstivit turisticky oblibena
mista. Trasy jsou vedeny odnékud nékam a jsou urceny jak pro zemédélce, tak
pro cestovni ruch. Pro mistni obyvatele setkdni s jezdci mlze znamenat
ekonomicky prinos, ale i ohlédnuti za minulosti, kdy venkov byl plny koni a svét
nebyl tak uspéchany. Turistika na koni prindsi zazitky z cesty prirodou, moznost
navstivit turistické pamatky i dalSi zajimavosti regionu a prihranici.

Oznacili jsme celkem 167 km jezdeckych tras v celkem 6 barevnych okruzich.
Jednd se o zeleny, cerveny, zluty, modry, oranzovy a bily okruh. Trasy jsou
prevazné vedeny po polich, lesnich a zemédélskych cestach - jen zfidka se jezdec
na koni dostane organizované piimo do obce a to zdlvodu bezpe&nosti.
Neznamena to vsak, Ze by jezdec nebyl pfesné navigovan jak se dostat napfriklad
do DUbravského lesa na Podluzi apod.

Navigacni systém znaceni je prfevzaty a v souladu se zavedenym standardem
Klubu Ceskych turistd. Jejich tym spole¢né se samotnymi ,kofidky" na Ceské i
Rakouské strané nas projektem celou dobu realizace provazeli a doporucovali
kudy trasy vést a jakym systémem je znacit. Pravidla, povinnosti a doporuceni
véem uZivateldm jsme shrnuli do turistického prlvodce jezdeckymi stezkami,
ktery bude distribuovan do turistickych center a jezdeckych staji.

A
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3.3 Turisticky zajimava mista

3.3.1 Turisticka rozhledna ,,Na Podluzi“

Projekt spolufinancovan Evropskou unii v ramci projektu Programu preshranic¢ni
spoluprace Slovenské a Ceské republiky.

Byla vybudovédna v roce 2009 na katastru obce Novy Poddvorov na cyklotrase
smérujici ke sklepnimu aredlu Nechory u PruSadnek a oteviena pro verejnost
v dubnu 2010. Specifikou rozhledny je jeji architektura, kterd zamérné pripomina
podobu tézni naftové véZe. Soucasti aredlu je také parkovisté a zazemi pro
cykloturisty.

Vyska rozhledny je 30m, kovova konstrukce je pozinkovana. Celkové naklady byly
cca 6 mil.KE. Rozhledna je verejnosti pristupna zdarma. V budoucnu se pocita
s vybudovanim dalSiho zdzemi u rozhledny pro navstévniky.
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4. Historie stravovani a stolovani na Slovacku

O tom, jak se ponenahlu ménil v prib&hu uplynulych desetileti zplsob Zivota na
PodluZi (i na celém Slovacku) a jak vzristal zejména blahobyt, dokazuje sledovani
zplUsobu stravovani i stravy samotné. Do 80. let 19. stoleti podle dochovanych
vzpominek pamétnikl a zapisd narodopisnych pracovnikd nebyvalo ve stravé ani
priliSného prepychu ani hojnosti, tfebaze jidelni listek byl dosti rozmanity. Teprve
od doby, kdy zacéal i do nadeho regionu pronikat tovarni primysl a vrstvy
domaciho obyvatelstva tak zacdaly nabyvat stadlého vydélku a kdy také doslo
diky vyrazné racionalizaci zpUsobu polniho hospodafstvi a chovu dobytka k uréité
zemédélské nadvyrobé, se jidelnicek vyrazné promeénil a obohatil.

Plvodni strava, v podstaté se neménici po né&kolik stoleti, byla vyrazné pfirodni.
Jesté v poloviné predminulého stoleti prameny vzpominaji, ze stafeckové umirali
s havranimi vlasy, témér nebylo plesi a dlouhymi pevnymi copy se mohly
pochlubit i letité starenky. Také zuby se jim bélely a nejvice navstévniky Podluzi
ohromovali jeho obyvatelé svoji statnou postavou a jasnou zdravou tvari. Jiz brzy
zjara jedli rGzné kofinky zelenin a bylin, které vafivali v polévce, k této laciné
stravé se samoziejmé uchylovali i v dobé valek, nelrody a krupobiti — varily se
kopfivy, mlela se klra stromd a michala na placky s pupeny z javord a bfiz. Pro
dobry stav chrupu i zaZivaciho Ustroji byl dllezity fakt, Ze pro kazdodenni
spotfebu nasi predkové pouzivali vyhradné ¢ernou mouku, velmi nahrubo mletou,
a tak dodavali svému télu dnes tolik zaddanou a ocenovanou vlakninu. Témér
v kazdé chalupé byval kamenny mlynek ,Srotak".

Snidavali varené ¢& syrové mléko s chlebem a rGzné polévky. Zaklad tvofily ty
lusténinové - Cockové, fazulové i hrachové, dale kminové, hribové, ,Zzebracké" (Slo
o ve vodé rozvareny stary chléb) a zelné, coz byla polévka pripravena ze
syrovatky nebo z vody beckového kysaného zeli, doplnéna kminem a cibuli.
Masové polévky byly jen v nedéli a vibec masa se konzumovalo ve velmi
omezené mire (dlleZitou roli vtom hralo i vté dobé& je&té silné nabozenské
presvédéeni a dodrzovani ¢etnych obdobi pustu). Hlavni jidla tvofily zase hlavné
lusténiny (Casto uvarené v polévce), ze kterych se dale varily kase a tady se
hodné uplatnily kroupy a krupky. K vecefri potom muselo ¢asto stacdit jen studené
mléko, kyska Ci varené Svestky.

Na pocatku 20. stoleti jiz ndrodopisni badatelé zaznamendvaji u Podluzakt daleko
sytéjSi a ndarocnéjsi jidelnicek, stale vSak prevlada, co se skladby tyce, pouziti
lusténin a jidel z mouky. NejoblibenéjSim moucénym jidlem byly ,pukance"
(svatecni pecivo: po lzici bilého tésta se klade na plech, rozkroji uprostied, naplni
povidly a upede), jejich pozdé&jsi varianta (Stédrovecerni) byla zhotovovéna ze
zvlastnich neplnénych kolackd, jez se spafily viicim mlékem, pomastily omastkem
a pomakovaly. Dale hospodyné cCasto pripravovaly ,Slize", to se z rezné mouky
zadélané podmaslim udélala velika podkova, upekla se v peci, polila vielou vodou
a poté nechala trochu oschnout. Pred jidlem se polamala, pomastila a posypala
tvarohem nebo makem. Mezi Casta sladka jidla dale patfrily ,lokse" (bramborové
placky na zplsob omelet, posypané makem), ,béledky" (vdolky), ,gugla"
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(bdbovka), ,gulivary" (Svestkové knedliky), ,péry" (povidlové tastitky) a rGzné
polévané kase.

Mirné se zvySil i podil masa v podluzackém jidelnicku, i kdyz porad Slo o
slavnostni, rozhodné ne kazdodenni slozku stravy. Vesmés Slo o maso varené,
dopln&né nejrlizné&j&imi omackami, jen o hodech, zabijatce a vyznamnych
prilezitostech se peklo. ObCasnym zpestrenim stravy byly ryby, oblibené byly i
rozmanité pripravované pokrmy z hub.

Svym charakterem byly obce regionu Podluzi vzdy preduréeny k polnimu
hospodarstvi. Ze zemédélskych rostlin se nejvice péstovaly obilniny, okopavaniny,
luténiny, picniny a zelenina. Z obilnych druhd byl nejvétdi dil orné pddy oset
je¢menem (,jaémerfiem"), vyborné se dafilo i Zitu (,rzi"), zato psenice se plvodné
témér nevysévala (postupné si badatelé vsimali faktu, ze sedlaci i domkari radéji
kupovali v obchodé lacinou mouku z Uher).

Dulezitou slozkou jidelni¢ku na Slovacku se jiz od konce 18. stoleti staly brambory
(,zemaky", ,erteple"). Ty se klasicky délily na skoré (zluté, ranné, svatojanky,
jakubinky) a neskoré (rdzeny, ¢esky, modiéky, &krobaky do &krobdaren a svinské —
pro dobytek). Z dalSich okopanin se na Podluzi dafilo fepé (,repé“), a to jak
krmné, tak i cukrovce, coz vytvorilo predpoklady pro rozvoj cukrovarnického
primyslu na BFeclavsku. Specifikem regionu byla rozsahld pole ,turkyrfiova"
(kukuricnd) - specifické hygienické pouziti.

Z lusténin, tj. ze ,stravy", se sazel ponejvice hrach, cocka (,Soska", ,Cucka"),
fazole (fazula“), bob - obecny neboli konsky, vikev setda, v Hruskach bylo
zaznamenano i péstovani cizrny (,chehrné" lat. cicer — fimsky hrach). Jiz badatelé
ve 20. letech 20. stoleti popisuji postupny Ustup od tradi¢ni lusténinové stravy a
postupného Ubytku péstovani - hospodyné si tu prislusnou porci kupoval radéji na
trhu &i v obchodé, nez by vSechno péstovaly. Ve vsSech vesnicich nesmély chybét
»~zahradky" pred a ,humna"“ za domy, kde Zeny péstovaly pro potrebu i potéchu
domdcnosti zeleninu a bylinky. Ve zdejsi pldé se dafilo a dodnes dafi mrkvi,
petrzeli, cibuli, saldtu, okurkam (oharkam), zeli, kapusté, krenu, porku,
kvétaku, cCesneku. Hospodyné se samy zasobovaly i kofenim jako kminem,
majorankou, koprem a z léCivek suSivaly levanduli, Salvéj, rozmarynu, pelynék,
svlacec, sedmikrasky. Na humnech se vsak sklizel i mak, slunecnice, konopi (to
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mizi pocatkem 20. stoleti) a jako vedlejsi rostlina mezi bramborami a turkyni
dyné (pro chutna, ususena jadra, jedla se ve Skole, v hospodé, pohozené Slupky).
Zelené dyné cCasto vozily hospodyné na méstské trhy na zavarovani, samy z nich
délaly zeli, které se pri vareni polévalo kyselou smetanou a k masu vyborné
chutnalo. Postupné se rozsifovalo pro domaci potfebu i péstovani rajskych jablicek
(paprika obohatila podluzacky jidelnicek az po druhé svét. valce). Velmi rozSirené
bylo na Breclavsku i Hodoninsku péstovani hlavkového salatu, to hlavné zimniho,
ktery se seje na sv. Helenu (18. srpna) na zahon a koncem zafi ¢i pocatkem fijna
se vysazuje. Sel se i letni salat. Badatelé zachytili i péstovani Safranu (,Sefranu®),
kterému se dobte dafilo ve zdejsich piscitohlinitych pGdéch.

Zelenina se vSak na Podluzi péstovala i ve velkém. Z Lanstorfa (Ladné) se napf.
vyvazely celé vagony rozmanité zeleniny, nejvice petrzele a mrkve, které byly
vysety na sto polnich mérach, az do Vidné a Moravské Ostravy, nehledé na bohaté
zasobovani mistniho trhu. Lanzhot byl zase prosluly svym zelim.

Pro prevaznou cast Slovacka bylo charakteristické rozvinuté ovocnarstvi -
nejméné se vsSak péstovalo v rovinatych regionech, tedy pravé na Breclavsku a
Hodoninsku. Zde se jednoznacné pozornost vénovala polnimu a Iuénimu
hospodarstvi (plvodné i ovocnarstvi se péstovalo v daleko vét$im rozsahu -
v mezivale¢ném obdobi pry jsou tu samé ,akacie, topoly, kastany lipy ..."). Druhy:
trnky a blizké prib. - durancie, gulacky, sralky, Spendle; jabloné - ciganky,
hrklace, kozusky, kyselace, misanky, sladkace, vinarky; hrusné - Ccepaky,
jeCmenky, jakubjenky, kozi¢ky, krvavni¢ky, lemonky, maselnice, medovky,
zimnice aj. Broskve v Tynci, spolu s marhulemi (merunkami) ale nejvice toto
ovoce na jizni ¢asti hanackého Slovacka v Kobyli a Velkych Pavlovicich. V Postorné
a Charvatské Nové Vsi se hojné péstovaly maliny — lukrativni pro mistni trhy.

Zpracovani: skladovani ovoce, suseni, vareni povidel - ,lekvaru®, podstatna cast
Sla na kvas a nasledujici paleni.

Vanocni recepty nasich prababicek

Podle nepsaného zvyku mélo byt o Stédrém veceru na stole devét pokrml. Jak
prvni se vétSinou podavaly oplatky s medem, cesnekem nebo ovocem (i
bylinkami. Polévka byla sytd, zasmazena, dochucenda susenymi houbami,
k oblibenym jidlGm dale pat¥il kuba z krupek, pfipravovany bud’s uzenym masem,
nebo hfiby modraky s ¢esnekem. Nesméla chybét ani kase, at uz uvarena z jahel,
prosa, krupice nebo hrachu. Pletené vanocky, jejichz pfiprava pry souvisela
s jednim ze sluneénich mytl, podle néhoZ je tfeba o zimnim slunovratu spoutat
slunce, aby nadobro nezmizelo, jsou tradic¢ni soucasti Stédroveclerni hostiny i
v soucCasnosti. Drahé cukrovi jesté v 19. stoleti ¢asto nahrazovalo varené susené
ovoce. Podavané pokrmy byly nejen syté , ale i vyzivné, zdravé a chutné. Mozn3,
ze nékteré z nich by zprijemnily i dnesni vanocni jidelnicek.

Jahelnik - je jednim z nejstarSich vanocnich obradnich jidel. Jahly se nejdfive
sparily horkou vodou, potom se k nim pridaly suSené vypeckované Svestky, na
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dilky nakrajena jablka a trochu sadla. Jahelnik se solil, ale v nékterych oblastech
davali prednost sladké Gpravé. Smés jahel a ovoce se dlikladné promichala, dala
se do sadlem vymasténého pekacku (nejlépe pry chutnala z litinového nebo
kamenného) a pekla se v troubé nebo v peci. Nékdy, kdyz se Setfilo omastkem, se
jahly v pekacku jen zalily mlékem.

Hubnik - chutnal vyborné teply i za studena. K jeho pfipravé je zapotrebi trocha
peciva (napfiklad 6 rohlikd), asi 6dkg sudenych hub, stejné mnoZstvi trhanych
krupek, Spetka soli a pepre, 2 vejce, Cesnek, cibule, sadlo a asi % litru mléka.
Houby se do mékka uvarily a nakrajely na malé kousky. Mezitim se pecivo, nékdy
i starsi, pokrajelo na kosticky a zalilo mlékem. Rozmocené se rozmichalo na kasi,
do niz se pridaly varené sekané krupky, houby, sll, kofeni, zpénénd cibulka a
vejce, a vSe se opatrné rozmichalo na Fidké tésto. Hmota se omastila sadlem a
vlila na dobre vymastény, horky pekac. Hubnik se pekl tak dlouho, dokud se na
ném neobijevila zlatd, kfupava klrcicka.

Muzika - jedno z tradic¢nich jidel, dnes témér upadnuté v zapomnéni. Pripravovala
se z kouskl sudenych $vestek, jablek, hrudek nebo merunék, které se rozvafily
se skorici, badydnem, hfebi¢kem, vanilkou a kouskem citronové kdry. Provafend
smés se prolisovala pres cednik nebo kousek cistého platynka, pfidala se Izice
Svestkovych povidel, hrozinky, vlasské orechy nebo Iloupané mandle a
nastrouhany pernik. VSe se chvili povarilo na mirném ohni, dochutilo cukrem nebo
medem a nékolika kapickami rumu. Muzika se podavala horka, na predem
ohratych, nejlépe dfevénych miskach.

Medové certle - oblibend détskd vanocni pochoutka. Nékolik Izic medu se
rozvafilo ve smaltovém kastrilku, chvili se nechalo &kvafit a kdyZ med vonél jako
preSkvarené maslo, odstavil se a zamichaly se do néj kousky vlasskych nebo
liskovych ofechl. LZiékou hamoé&enou ve vodé se rychle tuhnouci hmota nabirala a
lila do papirovych kos$i¢k( poskladanych na plechu. Kdyz certle ztuhly, podavaly
v ko&iécich nebo se balily do pestrych papirkd.

PhDr. Alena Kanova

5. Liturgicky rok a jidelnicek na Podluzi a Hodoninsku

Zivot na slovacké vesnici mél svij zakonity rytmus stiidajici dny vSedni a svateéni,
plynul podle pravidelné se opakujicich ro¢nich obdobi a ve shodé s liturgickym
(ndboZenskym) kalendafem. Byl zkradlovan rlznymi zvyky a obfady ¢asto velmi
starého, aZ predkrestanského plivodu, které doprovazely obyvatele od kolébky az
do hrobu. I kdyZ se do dnednich dnd dochoval jen zlomek t&chto lidovych zvykl a
obyc&ejl, v poslednich letech se je diky ¢&innosti mistnich slovackych ,krazkg®,
krojovych chas a narodopisnych soubord dafi udrzet a rozvijet. A co tedy dnes
v regionu ze slovackého zvykoslovi preziva?
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Prvni mésice v roce byvaji ve znameni zdbav, krojovych plesl, zabijacek a toto
obdobi vrcholi rozpustilym fasankem - masopustni obchdzkou taneénikd,
muzikantd a prlvodu masek (medvéd, koza, ki, cigan, turecké motivy). Dosud
miZeme v nékterych obcich vidét i starobyly tanec svobodnych chlapcl ,pod
Sablema", kdy pfi jednotlivych zastavenich hospodyné napichuji na savle (nyni jiz
dfevéné) tanednik( kusy slaniny, koblihy a dal&i pochoutky. Nevazané veseli koné&i
pllno¢nim ,,pochovanim basy".

Posledni zabijacky (polévka ,obarovica® - ovarova s kroupami, pecena jelita,
jitrnice), pecené (jinak se maso vétSinou varilo) z husy, kachny, ale i kralika Ci
zajice. Peklo se tzv. vyrocni cukrovi — kolacky, kdy se neSetfilo masla, vajicek a
zejména bozi milosti a téz trdélniky (z nekvaseného tésta zadélaného smetanou,
aby byly kfehké a mastné. Omotavaly se na zvlastni plechové valecky s rukojetmi,
jimiz se otacelo nad ohném jako pfi roznéni).

Popelecni stfedou zacina v katolické tradici predvelikonoc¢ni postni obdobi trvajici
40 dni. Pfisny plst pfed vyznamnymi nabozenskymi svatky mél znamenat obdobi
ptipravy ¢lovéka na tyto udalosti, v ptipadé tzv. velkého plstu velikonoéniho ma
byt jedinec ptipraven ke spolulcasti na dile Vykoupeni. Proto je tento pust
ocisténim duse i téla, sebereflexi a pokanim, odrikanim a také odpusténim. Velky
plst trva v katolickém kalendafi 40 dni od Popeledni stfedy do BoZiho hodu
velikono&niho (nepoditaji se nedéle) Nejvyraznéji se plst projevoval jako omezeni
v jidle - tento rys predvelikono¢ni postni pfipravy bychom, i kdyz samoziejmé
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v mirnéjsi formé, nasli v nékterych katolickych rodinach na Podluzi i dnes a
znamenal v postaté vylouceni pozivani masa teplokrevnych zvirat (nejedlo se nic
zejména z dobytéi produkce, aby to &kodlivé neplsobilo na bfezi kusy), ale také se
nejedlo nic, co z nich pochazi: maslo, mléko, vejce. I kdyz byla doba tézkych
jarnich praci, tradi¢nim postnim pokrmem byla pucdlka (uprazeny ¢i vodou
nabobtnaly hrach), postni kuba (smés krup a hrachu), kyselo (polévka, resp. voda
z kysaného zeli) apod. Zivociény tuk byl nahrazen bukvicovym & kostkovym
olejem (z jader 3vestek). Teologicky G¢inek pustu tak byl zarover provazan
s UCinkem zdravotnim a etickym.

Postni velikono¢ni obdobi v katolickém kalendafi zahrnuje celkem Sest nedéli.
Prvni postni nedéli se fikéd Cerna nebo Li$&i. Hospodyné v noci tajné pekly precliky,
které rozvésily po stromech a hned rano vyslaly déti, aby je hledaly - pry je tam
nechala kmotra liSka. Druhd nedéle ma nazev Praznd, protoze se jesté misty
pripravuje prazeny pokrm z obili zvany prazmo.

Z daldich zvykl velikonoéniho cyklu se diky narodopisnym soubordim misty
udrzelo vynaseni Smrtky nebo-li Morany ze vsi, a tim i pochovani zimy a pfivolani
Yivotoddrného jara. Ve Svatém tydnu se dodrzuje peceni sladkych jida&l na
Skaredou stfedu a zejména hrkani chlapcl na Zeleny &tvrtek a Velky patek, kdy
ryk a hluk dievénych klapac¢l nahrazuje zvuk mléicich zvond. Skaredd streda,
dnesnim slovnikem by se dalo fici - den osnovani zrady. Podle Pisma ve stfedu po
Kvétné nedéli Jidas udal Krista veleknézim. Ucinil tak prvni krok zrady,
samozrejmeé za smluvenou Uplatu, Casto citovanych tricet stfibrnych. DalSi nazev
tohoto dne je téz Sazometna stfedu, nebot hospodyné vymetaly kominy a pekly
jidasky (n&kde jidase), které byly pokroucené jako Jidastv charakter. Byly to
vlastné bochanky z kynutého tésta, jejichz povrch se pred upecenim propichal
vidlickou nebo nozem a casto tvar stoceného provazku nebo spleteného lana
pripominal opratku, na niz se svédomim tyrany Jidas po zradé Krista obésil. Tyto
jidase pokapané medem se jedly o Zeleném ctvrtku a mély chranit pred ,hadim
usknutim, vosim bodnutim a jakoukoliv jinou otravou". Podle lidovych povér se
také nikdo nesmél ve stfedu Skaredit, jinak mu tento neblahy rys z{stal po cely
rok.
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Vaznost a plst predchozich dnd je stfidana slavnostni pochlizkou chlapcl i
Yenatych muzl - muzak{ na Velikonoé¢ni pondé&li. Krojové chasy obchazi jednotlivé
domy se svobodnymi dévcaty a Slehaji je Zilou spletenou z vrbového prouti s
pestrymi maslemi. Za tuto ,Slahacku" se jim dostava bohatého pohosténi i
tradi¢né zdobenych kraslic. Na Cervené pondéli ¢asné zrdna hospodar zacal
v chalupé vymrskavat hospodyni, aby ji vyhnal zly jazyk, za nim mrskal pacholek
dévecku, bratr sestru, to aby pamatovaly na ocistec a kazdy zadal po malovaném
vajicku. Alespon jedno muselo byt ¢ervené — symbolizovalo tak zivou plodnou silu.
Pravé tento kolektivni obycej nejvice pretrval do dnesni doby, i kdyz o zvyku
uternim, kdy dévcata méla své sélo na ndvsi a zeny v domech, to jiz bohuzel
neplati.

Hody

Nejvyznamnéjsi spoleCenskou udalosti na Slovacku byly a bezesporu jsou hody.
Pdvodné vyznam tohoto slova znamend konkrétni slavnostni ¢as spjaty
s nabozenskou udalosti (napf. Bozi hod velikono¢ni) a postupné termin hody na
Moravé a ve Slezsku se rovnaji terminu posviceni v Cechach. Zjednodusené
receno, hody jsou vétSinou urceny svatkem svétce, jemuz je zasvécen kostel nebo
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mistni kaple. Potom jde o tzv. hody patronatni. Tak je tomu napfr. v Breclavi
(hody po sv. Vaclavovi 28. zari), v Hodoniné (hody svatovavfinecké - po 10.
srpnu), posledni se slavi svatomartinské a katefinské. Dodnes existuji i tzv.
cisarské hody. Ty byly cisarem Josefem II. oficidlné nafizené roku 1786 (jednotné
slaveni treti nedéli v fijnu). V 19. stoleti se vSak vétSina farnosti vratila ke svym
patronim, popf. vyjimeéné& zacdala slavit hody oboje. Smyslem pozdé&jsich,
podzimnich hodd byla ta skuteénost, Ze v této dobé jiz byla vétsinou ukondena
veskera polni prace, za Urodu se strzilo néco penéz, husy dorostly a také mladé
vino bylo jiz jakz takz pripravené.

Hody byly casto spojeny s vyznamnymi vyrocnimi trhy a znamenaly mozZnost
vydélku pro remeslniky a obchodniky a na druhé strané nakup spotiebniho zbozi
pro obyvatele vesnic. V mezivalecném obdobi - zpravidla podle socidlniho
rozvrstveni - se poradaly hody na vice mistech, maj se stavéla tradi¢né u obecni
hospody a dle mistnich zvyklosti jesté u dalSich. Priprava na hody vzdy méla a
dodnes ma svoji sféru rodinnou a verejnou. Patfila k ni Uprava domu a uklid
domdcnosti, pfiprava hodovnich kold&kld a véech ostatnich svateénich jidel, krojové
ustrojeni (popf. pofizovani novych krojovych soucasti) pro svobodné divky a
chlapce. typicky jidelni¢ek: hovézi polévka s ,rezancama" (nudlemi), droby se
sladkou ,,mackou" s Siskami (knedliky), veprova pecené se zelim, pecend husa s
»~Oharkovym" salatem, pecend kurata, objevuji se i smazenda kurata s varenymi
trnkami (vafi se ze susenych). Nakonec misy se sladkostmi.
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Reprezentantem hodU byla chasa se svymi starky, majici na starosti jak hladky
pribéh tradi¢nich zabav, tak naklady s tim spojené, tj. zajisténi maje, uhrazeni
hudby a péci o muzikanty o hodovych dnech. Jesté do pocatku 20. stoleti se misty
drzely prastaré posvicenské zvyky, drive bézné, které se vSak dnesnimu chapani
svéta pFi¢i - vefejné popravy zvifat a pFipravy pokrmu z nich. Jednalo se napf. o
~shazovani kozla nebo berana", ,stinani kohouta" ¢i ,mlaceni kacera".

Hody dosud patfi na celém Slovacku k vrcholiim zvykoslovného roku, sice s vét&im
dlrazem na jejich spoleéenskou neZ? obsahovou stranku, av$ak s trvajici
specifickou atmosférou. Hody jsou navic jednou mala soudobych pravidelnych
prileZitosti k nodeni lidovych kroji a prezentace folkloru.

Vanoce

Podobné jako u nejvétsiho krestanského svatku Velikonoci i svatkim vénoénim
predchazi tzv. pripravné obdobi advent (z lat. adventus pfichod), a to po skonceni
rolnickych praci, po hodovych oslavach, po posledni ,katefinské" zabavé, kdy
nastava doba zimniho klidu. Pfi adventnich liturgiich se nosi fialova mesni roucha
a vynechava se Gloria pfi bohosluzbach na dikaz kajicnosti. V této dobé& plstu se
nekonaly tanecni zabavy ani svatby (pouze na zvlastni povoleni biskupovo mohl
knéz provézt tzv. tichou svatbu bez zvlastni mSe a nasledného svatebniho veseli,
tance, hostiny a hudby). Na vesnicich utichal velerni zpév chasy a chlapci na
Podluzi odkladali kositky (odznaky muzZnosti svobodnych chlapcd zhotovenych
z volavéich per) z kloboukd do truhly. Byla to doba pFastek, drani pefi a jinych
svépomocnych praci, spojenych s vypravénim nejriizné&jdich p¥ib&hd.

4. prosince ma svatek sv. Barbora jedna z nejoblibenéjsich svétic, patronka
hornik(, sedldkd, pokryvall, slévaél a zednikl. Pro svoji kfestanskou viru byla
odsouzena, mucena a vlastnim otcem (bohatym kupcem z turecké Nikomédie)
stata. V predvecer jejiho svatku chodila po vesnicich dévcata v bilych Satech a
v domacnostech napominala malé déti ke zboznosti davajice jim libat krizek,
hodné potom odmériovala cukrovymi srdi¢cky od kfestanské mucednice, zlobivé
vyélehala biezovou metli¢kou (zvyk dolozen jesté v mezivale¢ném obdobi). Rikalo
se, ze tyto ,barborky" spousti z nebe po zlatém provaze nebo zebriku svaty Petr.
Obycejem hojné dodnes dodrzovanym je trhani ovocnych, zejména treSnovych
vétvicek, jez pak o Vanocich rozkvétaji. Divky véri, Ze pokud opravdu rozkvetou,
dostane se jim zenicha.

Snad dosud nejzachovalejsi zvyky predvanocniho, adventniho ¢asu jsou spojeny
se svatkem sv. Mikulase (dobrosrdecného a laskavého biskupa z maloasijské
Myry) 6. prosince. To v predvecer stacilo za soumraku nastavit ucho k zemi, aby
jste zaslechli kopytnicky tanec s chystdnim pytld na neposluéné déti. Najednou se
objevili Certi, chundelati s obracenymi kozuchy a rohatymi rudymi maskami a
zdaleka Ffinceli retézy. Mikulds je vétSinou nechaval za dvefrmi (jen tém
neposluénym nahanéli hrdizu v sini) a sdm rozdaval détem jabli¢ka, sudené trnky,
ofiSky, ale hlavné mnozstvi prazenych dynovych jader. Teprve po prvni svétové
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valce se v nadilce objevuji i sladké cukrarské vyrobky c¢i drobné darecky. Po
obdarovani Mikulds zazvonil zvoneCkem a Sel déale. Déti vSak jesté rano mohly
najit za oknem néjaké dobroty na talifi, misce, puncoSe a boté, ta ale musela byt
radné nalesténa.

Drive hojné udrzovanym zvykem bylo i chozeni ,lucek" v den svatku sv. Lucie
13. prosince, opét kfestanské panny a mucednice z italskych Syrakus, patronky
slepcl, nemocnych déti, kajicich se nevéstek, sklarl, $vadlen, pisafl a notaru.
V tento den bylo zapovézeno predeni Inu a divky obleceny v bilé plachetky chodily
po domech a vrbovymi proutky nebo ,varajkami“ klepaly po prstech neporadné
hospodyné a Spatné pradleny. Tyto podluzacké lucky byvaly strasidelné - ze
zamouceného obliceje trely fepné nebo dynové zuby a jesté jeji vysku
prodluzoval hrotek na hlavé. Nékdy vsSak ukazaly i privétivéjsi tvar, to kdyz déti
podarovaly jablicky a hospodare slivovici.

Na Stédry den se drzel plst, obéd se nevafil, dospéli posnidali jen trochu
cikorkové kavy a déti se téSily, Ze uvidi zlatého ,baranka". Cely den byl ve
znameni pripravy na vecer, ale i na ostatni dny svatecni. Hospodar nachystal
krmeni pro celé svatky, pred stédrovecerni hostinou sam obeSel sva domaci
zvirata a podélil je: konim dal klasky kukurice a stary chléb, kravam mrkev,
slepicim vafenou fazoli a prasatdm rQzné zbytky na ptilepSenou, to aby i zvitata
védéla, Ze jsou Vanoce.

Sté&drovecerni vecefe, kdy s rodinou hospodafe seddvali i dévecky a pacholci,
zacinala s vychodem prvni hvézdy. Po spole¢né modlitbé ndasledovala samotna
hostina. Pod stll jest& predtim rozloZili otep sldmy na pamét toho, Ze se na ni
narodil Kristus a na prostfeném bilém platéném ubruse zase hospodyné
nachystala na oSatky symboly dostatku (chléb, zrno a mouku), zdravi (med,
cesnek, petrzel, cibuli) ¢i plodnosti (jablicka). Tradi¢nim Stédrovecernim pokrmem
byla polévka, nejcastéji ,fazulova“, cockova popf. i Cesnekovd, nasledovala
obilninova kase s maslem a medem, nejvice se nejen déti téSily na nasledujici
~pukance" sypané makem a polévané maslem a medem.
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Dale se na slavnostnim stole objevovaly vafené ,krizalky" (su$ené ovoce),
v hlinéné formé pecené téstové ,babecko", opét posypané makem (misto dnesni
vanocky). Z masa se jen zfidka objevovala ryba, a to peCend v kamnech na
kminé&. Typickd velefe soulasnych svatkl - rybi polévka, bramborovy salat a
smazena ryba se poprvé misty objevuje Stédrovecernim jidelnicku az koncem 30.
letech minulého stoleti a plné zdomacnuje teprve s postupnym upadanim lidovych
zvykd a tradici v letech $edesatych.

Nezapomenutelnym okamZikem bylo po osmé hodiné troubeni obecnich pastyil a
hotafd na roh a praskani ,kocarli". Za celoroéni praci dostavaly vysluzku od
hospodafl v podobé& vénocek, drobného pediva, vina i ,gofalky", od bohatsich
sedlakld potom obdrzeli i néco penéz na o$aceni.

Bozi hod vanocni uplynul klidnéji, nebylo zvykem chodit na navstévy, zato 26.
prosince na sv. Stépana (ohnivého kazatele a prvniho mudéednika za
kfestanskou viru, patrona vsech koni a kocich) zacalo byt zase zivo. Po slavnostni
bohosluzbé& pacholci vystupovali ze sluzby a nastupovali k sedldkdim na nova mista
(odtud réeni — na Stépana neni pana). Ktefi sluZebni totiz odchazeli, dostali na
doslouZzenou veliky pleteny kol&¢, na kterém byly z peciva rlzné ozdoby a ktery
ovazany barevnymi stuzkami, se zavésil na hdl. Dévecky vystupovaly ze sluzby aZ
na Novy rok a dostavaly od hospodyn pékné sSaty a napr. 160 K roc¢niho platu
v roce 1910.

Na sv. Sté&pana veler mival obecni vybor schizi, v niz se volil policajt, hotafi,
ponocny a pastyfi. V hospodé volila také svobodna chasa, a to nového starka pro
hody v nasledujicim roce a poté nasledovala prvni pokatefinska zabava, pfi niz
mél nové zvoleny starek oznaceny opentlenym ,predkem" své soélo.

Svéceni vina se stalo tradici na svatek sv. Jana Evangelisty 27. prosince. Podle
jedné z mnoha legend mu podali otrdvené vino, aby vyzkouseli silu jeho
kfestanské viry, a on je vypil, aniz by se mu cokoliv stalo.

Svatba

Typicky jidelnicek Lanzhoté: Slizova polévka, hovézi maso s krfenem, zeli
s jitrnickami a jelity, drobova omacka, smazena kurata, veprova pecinka, varené
trnky a hrusky, naloZzena cCervena repa, sladkosti - gugla, kolacky, makovnicky.

Obradni pecivo: o ,svici" (tj. louceni se svobodou) upravuji mladenci a druzky
v nevéstiné pokoji ,svatebni strom"™ - ozdobena borovicka pentlemi, retézy
z malovaného papiru a obvési se jesté pozlacenymi orechy, jablicky, cukrovinkami
a drobnym pecivem. Den pred svatbou se chysta obradni kold¢ pro nevéstu
(nevésté jej predava jeji kmotra). Na konec svatebni hostiny dava starsi druzicka
starSimu mladenci vysluzku - opét kola¢ (mensi nez svatebni), na prouténych
obloucich je nazdobeno cukrovi, vrsek je ozdoben masli a odspodu jsou napichany
hofici svicky.
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Pohreb

O pohtebni hostiné se predkladd na stll pecivo, syr a chléb, z ndpojd vino pivo.
Masitych pokrm0 se vétsinou nepouzivalo.

Sestinedéli

Zenu, kterd v drivéjsich dobach pravé porodila, ¢ekalo obdobi Sesti tydnl - nedéli
(odtud jeji nazev Sestinedélka), k némuz se pojila fada magickych praktik
s ochrannou funkci. Podle tradice byla totiz rodicka nejen télesné oslabena, ale ji i
narozené dité ohroZovaly nejriznéjsi zIé sily.

Sestinedélka méla leZet na 1Gzku, oddéleném od prostoru svétnice obfadni, bohaté
vydivanou plat&nou koutni plachtou zvanou ,kutnice*. Dullezity vyznam mély
navstévy nejbliz&ich pribuznych, sousedl a hlavné kmotrd a kmot¥. Samoziejmé
neprichazeli s prazdnou. Nosili jak darky pro matku i dité, tak potraviny majici
posilnit rodicku i nasytit dalsi ¢leny rodiny. Do kouta se nosila nejcastéji varena
slepice s nudlemi, rGzné druhy polévek (kromé& luéténinovych), mléko, smetana a
nejrozmanitéjsSi druhy peciva, charakteristické pro ten Ci onen region. Obvykle
nechybéla ani Iahev vina ¢i koralky, ,aby se Cistila krev".

Obradni nadobou, na Podluzi se misty udrzujici az do 30. let 20. stoleti, byval
koutni hrnec ,kutndk", ve kterém kmotry a sousedky Sestinedélce nosivaly vyse
zminéné vydatné polévky.

PhDr. Alena Kanova
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6. Vino a gastronomie

Jizni Morava je odedavna synonymem pro Urodny a bohaty kraj, kterému ani dnes
v dobé tlaku globdlnich kulturnich trendd nechybi autenticky a uchvacujici folklor
pevné spjaty s rozmanitou paletou kvalitnich moravskych vin a nezameénitelnou
chuti tradi¢ni regionalni gastronomie. Jsou to pravé zemédélské tradice, nespocet
aktivnich vinafd a viniénich trati, jeZ spolu s dostatkem sluneéniho svitu a
rGznorodosti pad vytvaii vhodné podminky pro rdst vinafského potencidlu a také
vinarské turistiky na jizni Moravé.

Vinice, sklepy a sklepni uli¢ky jiz odnepaméti davaji nezaménitelny raz moravské,
¢i chcete-li slovacké krajiné a na svété skutecCné stézi najdete jiny kraj, kde by
bylo tolik rodinnych sklepd a malych, né&kolikafadkovych vini¢ek. Nejinak je tomu
také na Uzemi Dolni Moravy, tedy na Podluzi a Hodoninsku. Vino, zivé vinarské
zvyky a vinarska turistika jsou neoddélitelnou soucasti kazdé obce této nejjiznéjsi
¢asti Moravy. Pozvankou k navstévé nasi nesporné razovité oblasti necht je pravé
nasledujici text o viné a téch, ktefi ho vyrabi a staraji se o néj.

Péstovani vinné révy ma na Gzemi Ceské republiky dlouhou historii. Pfedpoklada
se, 7e révu k ndm prinesli uz ve 3. stol. n. |. Rimané. Velky rozvoj vinic byl na
Podluzi a Hodoninsku zaznamenan v prvni poloviné 13. stoleti, kdy v obcich
vznikaly viniéni organizace, jako jakasi obdoba méstskych cechl. Hlavnim Ukolem
vinarské organizace byla ochrana vinic, zajisténi kontroly vyroby vina a s ni i
poskytovani zaruky kvality produktu. MiZeme fict, e stejné zdsady a pravidla
zUstaly zachovany a jsou dodrzovany i po uplynuti dlouhych sedmi stoleti.

Vzajemna spoluprace a vyména zkusenosti pri péstovani vinné révy, vyrobé vina,
ale téZ pfi jeho nasledném marketingu je u vétdiny malych a stfednich vinafd
zcela nepostradatelna. A pravé diky teto spolupraci je mozno nabidnout bohatou a
pritaZlivou paletu vinafskych produktd, programQ a akci, které tak zpestfuji pobyt
snad kazdého turisty & navstévnika obci PodluZi a Hodoninska. Rozdilnost pdd,
reliéf krajiny, orientace vinic a specifické mikroklima vtiskuji zdej$im vindm
nezaménitelny charakter. Stovky drobnych vinarl, desitky mensich firem, ale
samoziejmeé i velci producenti vin patfi neodmyslitelné k atmosfére vinarskych
obci této oblasti.

Ze slovniku vinare

Pokud neni Feceno jinak, je napoj ,vino“ vyroben z hrozni révy vinné (Vitis
Vinifera). Pokud je pro vyrobu pouzito jiné ovoce, musi se vzdy pouzivat nazev
,ovocné vino". Daldi ¢astou chybou v terminologii je nespravné oznaceni hroznl
jako ,vino“ - je nutno rozliSovat vinné hrozny (ovoce - plody révy vinné) a vino
(ndpoj vyrobeny z hroznd révy vinné)

Postup vyroby vina

Zakladni surovinou pro vyrobu vina jsou Cerstvé vinné hrozny. Sbiraji se na vinici,
v nadich podminkach zhruba v obdobi od konce srpna (velmi rané odrldy) po
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konec listopadu (pozdni odriidy). Vyjimkou je jejich sb&r v zimnich mésicich, za
mrazu, pro vyrobu ledového vina.

Odzrnéni

Co nejrychleji po sklizni se oddéli tfapina od duzniny (bobuli). Tento proces se
nazyva ,odzrnéni® (kvdli starému oznaceni bobuli jako ,zrno"). Takto oddé&lené
bobule (resp. most s narusenymi bobulemi) je oznacovan terminem ,rmut".

Vyroba bilych vin

U bilych vin se rmut v kratké dobé lisuje. Tato doba se muZe pohybovat od
nékolika minut po nékolik hodin. VétSinou se necha rmut macerovat 3-6 hodin, a
to kvUli lep&i extrakci aromatickych latek, které jsou ulozeny ve slupce bobuli.

Vyroba cervenych vin

Vyroba cervenych vin se od bilych lisi tim, Ze se rmut lisuje az poté, co prokvasi
spolu se slupkami. Pravé ve slupkach se totiz nachazi barviva, jez se diky kvaseni
extrahuji do rmutu.

Vyroba réizovych vin
U rdZovych vin se rmut z modrych hroznd nechd nékolik hodin naleZet, aby doslo

k Castecnému uvolnéni Cerveného barviva ze slupek. Pote se vylisuje a dale
zpracovava jako bilé vino.

Lisovani

Lisovanim se oddéli most a vylisované slupky - ,matoliny®. Vylisnost se zpravidla
pohybuje od 60 do 80%. Po vylisovani se most vétSinou odkaluje. Pokud je u
c¢ervenych vin zvySovana cukernatost zvysuje, déje se tak ihned po odzrnéni, aby
pridany cukr kvasil spolu se rmutem.

Kvaseni

U bilych vin kvasi most ihned po vylisovani. U Cervenych vin kvasi rmut (tedy
mo&t spolu se slupkami). K procesu kvaseni mlze dojit bud’ samovolng&, nebo
pomoci specidlnich kmend kvasinek. Kvasici most ze nazyvad ,buréak". U
Cervenych vin se casto po hlavnim kvaseni provadi jesté tzv. jableCno-mlécna
fermentace, tj. pfeména hrubé kyseliny jablecné na hladsi kyselinu mléc¢nou, a to
diky speciadlnim bakteriim.

Skoleni vina

Skolenim vina se rozumi proces manipulace vina od dokvaseni az po pripravu k
lahvovani. Jde zejména o staceni, sireni, Cireni Ci filtraci.
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7. Zaklady sommelierstvi

Podle dostupnych prament je nutné hledat plvod slova sommelier v Sommé ¢&i
Saumier. Saumier, pripadné sommier ¢i v provensalském dialektu saumalier, coz
znamena zodpovédny za zvirata, predevsim volské potahy, které dopravovaly
potraviny i napoje, a tedy také vino.

Sommé, nebo-li povéfeny, byl jednim z mnichl v kldtefe, povéfeny pé&i o
prostirani, chléb, vino a nadobi.

Postupem casu se pak vyznam slova rozsifil na osoby odpovidajici za pripravu a
obsluh u stolu. Sommeliefi byvali velmi silni muzi, jejichz ukolem na francouzském
kralovském dvofe bylo dopravovat vina do zdmeckych sklepld. Odtud pak
zajistovali jejich dodavani na kralovské hostiny. Pozdé&ji toto oznaceni preslo na
majordomy v malych zamcich, kde méli vedle bézné spravy domu na starosti i
vinny sklep. Od spravce vinnych sklepl pak jiz byl jen kri&ek k jejich dnesdni
funkci. Povolani sommeliera, tak jak je znamo dnes ma své pocatky v 19. stoleti,
tedy v dob& vzniku velkych restauraci a pozdé&ji i velkych hotell. V dlsledku
hospodarské krize tato profese utrpéla a dostala se na pokraj zajmu. Jeji
renesance zacala ve druhé poloviné minulého stoleti a od té doby stdle nabyva na
vyznamu. To dokazuje i to, Ze Mezindrodni asociace sommelierl, kterd byla
zalozena v roce 1969, ma své cleny v témér Ctyriceti zemich svéta, pricemz
kazdoro¢né pribyvaji dalSi. V roce 1998 byla do svétového spolecenstvi prijata
také Asociace sommelierd Ceské republiky, kterd byla zaloZzena o rok dfive. Pfijeti
neni samozrejmosti, coz dokazuje i to, Zze ve zmiflovaném roce 1998 byly z péti
kandidujicich ndrodnich organizaci sommeliérQ pfijaty jen tfi. V nagich podminkach
se pritom sommelierstvi zacalo rozvijet az po roce 1990 a skute¢ny rozmach
nastal teprve v poslednich péti letech minulého tisicileti. Dnes Asociace
sommelierd CR sdruzuje dvé sta ¢lend.

V mnoha kulturach byla osoba, ktera podavala vino, primo mystickou postavou.
Odbornik na vino byl totiz schopen rozeznat chuté a viné&, které jini neodligili. Tato
schopnost z néj ucinila osobnost zahadnou az nadpfirozenou. Vyznam sommeliera
se vSak meéni. Drive byl povazovan za odbornika na vino, ktery je schopny ho
perfektnim zplsobem nabidnout a podat. V dnedni dobé& vsak musi mit mnohem
Sirsi a hlubsi znalosti i mnohem vétsi rozsah schopnosti. Servis vina vsSak i nadale
zUstdvd nejobdivovanédjéi ¢&asti jeho prace, pri které plné prokazuje své
profesionalni i lidské vlastnosti.

Sommeliefi vSak nejsou jen specialisté na vino, ale komplexni odborni
gastronomicti pracovnici. Dobry sommelier musi znat nejen cely sortiment vin,
kterd nabizi a prodava, ale i veskeré dalsi napoje, vcetné nealkoholickych a také
mit prehled o tabdkovych vyrobcich, tedy doutnicich. Sommelier musi také
perfektné ovladat sloZeni vSech pokrmd na jidelnim listku, aby mohl hostdm
k jejich  vybranému jidlu doporucit vhodné vino. Schopnost vytvofit co
nejdokonalejsi harmonii vin a pokrmd je nejvétsi pfednosti nejlepsich sommelierd.
To potvrzuje i Martin Pastyrik. Proto sommeliefi porovnavaji své schopnosti na
rlznych soutéZich. Nejvy$&i z nich je mistrovstvi svéta, které se kond kazdé tfi
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roky. Poprvé se uskutecnilo v roce 1969 a nejcastéji v ni dosud dominovali
Francouzi a Italové, ale do zlatého albumu drzZitell nejprestizné&j$iho titulu
~Nejlepsi sommelier svéta" se zapsal jiz také Némec, Japonec, Svéd a Anglic¢an.

7.1 Vino v gastronomii

Kazdé vino absolvuje rlzné& dlouhou cestu, ne? se dostane do Ust kone&ného
spotrebitele.

Pfrestoze si vinohradnik, vinaf i obchodnik s vinem odvedou svoji praci na
vybornou, to znamend, Ze pfipravi vyborné vino, miZe celé jejich Usili zhatit
$patné podani tohoto vina. Vysledny pocit z vina totiz mdZe pokazit zdanliva
malickost, jako jsou nevhodné zvolené sklenice, ¢i Spatna teplota podavaného
vina. Nestacdi tedy vino dobfe nakoupit a uskladnit, ale je nutné ho také spravné
nabidnout kone¢nému zakaznikovi v restauraci, vinotéce ¢i vinném sklepé.

7.2 Prezentace vina

Smyslem prezentace vina je jeho presné a vystizné predstaveni. V restauraci se
vino prezentuje osobé, kterd jej objednava a bude ochutnavat. Lahev se
prezentuje z levé strany ve vysce oci zakaznika, aby mohl pohodIné precist etiketu
a presvédcit se, zda prezentované vino je skutecné to, které objednal. Proto musi
byt l1ahev natocena etiketou smérem k hostu.

PFi ochutnavce vin ve vinotéce nebo vinném sklepé se prezentuje vino vSem
pritomnym, protoze se predpoklada, ze prisli s cilem néco se o téchto vinech
dozvédét, lépe je poznat a pripadné vzajemné porovnat. PFi predstavovani vina je
vhodné uvést spravné nejenom Uudaje z etikety, ale pridat i dalsi dopliujici
informace.

Vzdy by mély byt uvedeny nasledujici idaje, pricemz nezalezi na jejich poradi.

7.2.1. odrida (znacka)

Je potieba uvadét odridy presné celymi ndzvy a nepouzivat slangovych vyrazl
jako je ,vlasak", ,miler" a podobné. Pokud se jedna o cuvée, nebo-li smés vin,
uvede se nejprve nazev vina a poté jeho odridové slozeni.

7.2.2. zarazeni podle druhu a kvality dle vinafského zakona Ceské
republiky

Jednotlivé druhy vin jsou rozdélovany do nékolika skupin. Ceskd republika se pfi
rozd&lovani vin tradi¢né priklani k systému, ktery uptednostfiuje odridu a
vyzralost hroznl stanovenou méfenim obsahu cukru v hroznové &tavé v dobé
sklizné. Posledni zména vinarského zdkona vsSak dala také moznost oznacovat vino

[o] o 7 Ié v Iré V4 7 7
podle puvodu hroznu, ze kterych bylo vino vyrobeno. Rozdéleni vina podléha
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rlznym principdm, které jsou ovlivilovany mnoha faktory. Pfi prvnim setkdvani s
vinem je rozdé&lujeme podle ndm znadmych ukazatell. S postupnym nabyvanim
znalosti a zkuSenosti se pohled na vino méni a s nim i jeho rozdélovani. Z hlediska
jednotnosti a srozumitelnosti je vSsak nadfazeno nazvoslovi a pravidla stanovena
vinarskym zakonem a nafizenimi ES.

7.2.2A) rozdéleni tichych vin podle cukernatosti hroznt

Cukernatost hroznd se mé&i stupnich normovaného mostoméru (déle jen "°NM").
Jeden stuperi NM predstavuje jeden kilogram pFirodniho cukru na 100 litr
hroznového mostu.

Stolni vino - cukernatost hroznd minimalné 10°NM (Morava) nebo 8,4°NM
(Cechy)

Vinarska oblast Cechy je zafazena do jiné zény neZ vinarskd oblast Morava, a
proto se minimalni cukernatost li§i. Stolni vino je vino, které mize pochdzet z
hrozn( vyprodukovanych v kterékoliv zemi EU, a to z odrid mostovych, stolnich a
neregistrovanych. Je to nejnizSi kategorie vin. Nesmi byt oznaleno nazvem
odruidy, oblasti, vinafské obce, viniéni traté nebo jinym zemé&pisnym nazvem.

Zemské vino - cukernatost hroznd minimalné 14 °NM

Zemské vino je stolni vino vyrobené pouze z tuzemskych hroznd sklizenych ve
e . 7 V4 7 . o] 7 7 v
vinici pro jakostni vino dané oblasti nebo z odrud stanovenych vyhlaskou
ministerstva zemé&dé&lstvi. Na rozdil od stolniho vina miZe byt oznadeno ndzvem
oblasti, ro¢nikem a odrldou, ze které bylo vyrobeno.

Jakostni vino - cukernatost hroznd minimalné 15 °NM

Na vyrobu mohou byt pouzity pouze tuzemské hrozny z vinice pro jakostni vino z
jedné vinarské oblasti. Vyroba vina musi probéhnout ve vinarské oblasti, v niz
byly hrozny sklizeny. Vynos nesmi prekrocit 14 t/ha a vino musi byt zatridéno
Statni zemédélskou a potravinarskou inspekci (SZPI), a to jako:

a) Jakostni vino odridové - vino vyrobené z vinnych hrozn{, rmutu nebo z
hroznového mostu nejvyse 3 odrQd, které musi byt na seznamu odrdd pro vyrobu
jakostnich vin.

b) Jakostni vino zndmkové - vino vyrobené ze smési hrozn(, rmutu, hroznového
mo&tu vyrobeného z vinnych hroznl sklizenych ve vinici vhodné pro jakostni vino
stanovené oblasti nebo smisenim jakostnich vin.
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Jakostni vino s privlastkem

Hrozny na vyrobu musi splfiovat vSechny pozadavky na vyrobu vina jakostniho.
Navic hrozny musi pochdzet z jedné vinafské podoblasti a jejich odrida, plvod,
cukernatost a hmotnost musi byt ovérena SZPI. U vin s privlastkem se nesmi
zvydovat cukernatost mostu. Vino miZe byt vyrobeno z vinnych hroznQ, rmutu
nebo hroznového mostu nejvyse 3 odrid. Pokud podil jednotlivych odrid je min.
15 %, lze je uvést na etiketé v sestupném poradi. Vina s privlastkem se déli na
jednotlivé druhy:

a) kabinetni vino - cukernatost hroznd 19 - 21°NM

b) pozdni sbér - cukernatost hroznl 21 - 24°NM

c) vybér z hroznl - cukernatost hroznl 24 - 27°NM

d) vybé&r z bobuli - cukernatost hrozni minimalné& 27 °NM

e) vybér z cibéb - cukernatost hroznl minimalné 32 °NM

Je dovoleno vyrabét pouze z vybranych bobuli napadenych
uslechtilou plisni Sedou Botrytis cinerea nebo z prezralych bobull.

f) ledové vino - cukernatost hrozni minimalné 27°NM

Je dovoleno vyrdbét pouze z hroznd, které byly sklizeny pfi teplotdch minimalné
minus 7°C a v prabé&hu sklizné a zpracovani zlstaly zmrazeny. Ziskany most musi
vykazoval cukernatost nejméné 27 stupfil normalizovaného mo&toméru.

g) slamové vino - cukernatost hrozni minimalné 27°NM

Hrozny se musi po dobu nejméné tii mésicd po sklizni su$it na slamé, rakosu,
nebo zavésSeny v dobfe vétraném prostoru. Ziskany most musi vykazoval
cukernatost nejméné 27 stupfi normalizovaného mo&toméru.

Jakostni vino s privlastkem je mozné vyrabét také jako jakostni vino
s privlastkem znamkové.
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7.2.2B) Rozdéleni podle specifického zplisobu vyroby
a) Sumiva vina

Produkt ziskany prvotnim nebo druhotnym alkoholickym kvasenim cerstvych
vinnych hroznl, hroznového mostu nebo vina. Vino se pfi otevfeni nadoby
vyznacuji unikanim oxidu uhli¢itého pochazejiciho vyhradné z kvasSeni a pretlak

o 7 . s Ve, 7 . v 4 7 v V. . 7 v
zpusobeny oxidem uhliCcitym vykazuje v uzavrene nadobe pri 20 °C nejmene 3
bary.

Sumivé vino dosycené oxidem uhli¢itym

Vyrobeno ze stolniho vina. Oxid uhliCity byl zcela nebo Castecné dodan. Pretlak
o 4 . “ Ve, 7 v 4 7 v V. . . 7 v
zpusobeny oxidem uhliCitym v uzavrené nadobe pri 20 °C je nejméne 3 bary.

Jakostni Ssumivé vino - sekt

K vyrobé kupdze byly pouzity hrozny odpovidajici kvalité jakostniho vina nebo
jakostni vino. Vino splnuje pozadavky Evropskych spolecenstvi a je zatfidéno jako
jakostni.

Jakostni Sumivé vino stanovené oblasti - sekt s.o.

K vyrobé kupaze byly pouzity hrozny sklizené ve stejné vinarské oblasti z vinic
vhodnych pro jakostni vino stanovené oblasti. Vyroba vina probéhla ve vinarské
oblasti, v niz byly hrozny sklizeny, nebyl prekroc¢en nejvyssi hektarovy vynos, vino
spliuje pozadavky Evropskych spolecenstvi a bylo zatfidéno SZPI v této kategorii.

Péstitelsky sekt

Sumivé vino, které bylo zatfidéno Statni zemédélskou a potravinaiskou inspekci v
této kategorii. Splnuje specifické podminky, napfiklad Ze vyroba se uskutecnila u
péstitele révy vinné, jehoz hrozny byly pouzity k vyrobé sektu.

Aromatické jakostni Sumiveé vino

PFi vyrob& bylo pouzito pouze prvotni kvadeni. Kupaz z odrid dle zvlastnich
predpisl a vino splfiuje pozadavky na jakost.

Aromatické jakostni Sumivé vino stanovené oblasti - aromaticky sekt s.o.

K vyrobé kupaze byly pouzity hrozny sklizené ve stejné vinarské oblasti z vinic
vhodnych pro jakostni vino stanovené oblasti, vyroba vina probéhla ve vinarské
oblasti, v niz byly hrozny sklizeny, nebyl prekrocen nejvyssi hektarovy vynos, vino
splfiuje pozadavky na jakost a bylo zatfidéno SZPI v této kategorii. Pfi jeho vyrobé
bylo uzito pouze prvotni kvaseni kupaze z uvedenych odrid.
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b) Perliva vina

Vina musi mit skute¢ny obsah alkoholu nejméné 7 % a je plnéno do nadob o
objemu nejvy$e 60 litrQ. Pretlak v uzaviené nadob& pfi 20 °C zplsobeny
endogennim oxidem uhli¢itym je nejméné 1 bar a nejvyse 2,5 baru.

Perlivé vino dosycené oxidem uhli¢itym

Je vyrobeno ze stolniho vina, jakostniho vina s.o. nebo z produktd vhodnych k
ziskavani stolniho vina ¢i jakostniho vina stanovené oblasti. Oxid uhliCity je zcela
nebo castecné dodan.

Jakostni perlivé vino

Vyrobeno z hroznd sklizenych ve stejné vinafské oblasti z vinic vhodnych pro
jakostni vino stanovené oblasti, vyroba vina probéhla ve vinarské oblasti, v niz
byly hrozny sklizeny. Nebyl prekrocen nejvyssi hektarovy vynos, vino spliuje
pozadavky na jakost a bylo zatfidéno SZPI v této kategorii. Etiketa obsahuje
nazev vinarské oblasti.

c) Likérova vina

Vino ma skutec¢ny obsah alkoholu 15 az 22 %. Alkohol musi byt ziskan z ¢astecné
zkvaseného hroznového mostu a/nebo z vina za pridavku destilatu z vina nebo z
produktd révy vinné a zahusténého hroznového mostu.

d) Vino originalni certifikace

Nova kategorie vin, kterd musi odpovidat minimalné poZadavkim na jakostni vino,
ale nepodléhaji statnimu zatrfidovani, jako jina jakostni vina. Zatfidovani téchto
vin provadi sdruZeni vinatQ, kterym musi byt vinaf, ktery toto vino vyrabi, ¢lenem.
Pradvo udélovat oznageni VOC udé&luje ptisludnému sdruZeni vinaifQ Ministerstvo
zemeédeélstvi za prisnych podminek. Vina originalni certifikace se mohou vyrabét
pouze z nékolika odrlid typickych pro danou oblast. Tato vina by méla mit v dané
oblasti VOC podobny charakter a méla by byt typickd pro danou oblast a odridu.
Do roku 2008 zatim nebylo zadné vino VOC vyrobeno.

e) Ostatni

Vinarsky zakon Ceské republiky definuje jesté dal$i druhy ndpojd vyrobenych z
vina, napriklad vinny napoj, aromatizované vino, aromatizovany vinny napoj,
aromatizovany koktejl a odalkoholizované vino.
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7.2.2C) zarazeni podle obsahu zbytkového cukru

Ticha vina

Sucha do 4 g/| (nebo do 9 g/, pokud rozdil zbytkového cukru a celkového
obsahu kyselin prepocteny na kyselinu vinnou je 2 gramy nebo méné)

Polosucha 4 - 12 g/l (nebo do 18 g/l, pokud rozdil zbytkového cukru a
celkového obsahu kyselin prepoéteny na kyselinu vinnou je 10 graml nebo méné)

Polosladka 12 - 45 g/l

Sladka nad 45 g/I

Sumiva a perliva vina

Brut natur (pfirodné tvrdé) do 3 g/l (tento Udaj Ize uzit pouze na produkty,
kterym po druhotném kvaseni nebyl dodan zadny cukr)

Extra brut (zvlasté tvrdé) do 6 g/I
Brut (tvrdé) do 12 g/I
Extra dry  (zvlasté suché) 12 -17 g/l
Sec (suché) 17 - 32 g/I
Demi sec  (polosuché) 32 - 50 g/l
Doux (sladké) nad 50 g/I

7.2.2D) Rozdéleni podle barvy
bilda - mohou byt vyrobena z bilych, ¢ervenych i modrych (naptiklad klaret) odrdd
riZova - mohou byt vyrobena z bilych a modrych odrid

&ervena - mohou byt vyrobena z modrych odrdd
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7.2.3. rocnik

Rocnikem je mysleno rok sklizné, ne tedy rok, kdy bylo vino naplnéno do lahvi. U
nékterych vin se roénik neuvadi. Napfiklad u neroénikovych $umivych vin, nebot
ta mohou byt vyrobena z vin nékolika ro¢nik(. Déle tento Udaj neni povinny, ale
Ize jej uvést u zemskych a jakostnich vin. U stolnich vin je jeho uvedeni dokonce
zakazano.

7.2.4. vyrobce

V nékterych pripadech se jméno vyrobce shoduje s ndzvem vina. Na etiketé se Ize
setkat s oznacenimi, kterd nahrazuji vyrobce, jako napriklad: plnéno v ..., plnéno
vinohradnikem...

7.2.5. vinarska oblast, podoblast, obec, vini¢ni trat (zemé ptvodu)

Uvedeni vinarské podoblasti je povinné u jakostnich vin s pfivlastkem.

Dalsi informace (ocenéni na sout&Zich, specificky zptsob vyroby...) mohou zaznit
az béhem servisu.

Teplota vina

Teplota podavaného vina by méla zohledriovat jeho strukturu, dobu zrani i
specificky zplsob vyroby. Idedlni teplota pro podavani bilych vin je nizsi nez pro
¢ervend vina. To pomaha ke zdlraznéni jejich svéZesti. Vys&i teplota Eervenych
vin zjemruje chut taninu a napoméhd k uvolnéni aromatickych latek. Casto se
vSak bila vina podavaji pfriliS studena a Cervena naopak prilis tepla, coz v obou
pripadech znacné snizuje moznost je dokonale vychutnat. Teplota podavaného
vina by méla byt vzdy o néco nizsi nez je idealni teplota pro konzumaci. Vino po
naliti do sklenic se totiz velmi rychle zahfiva. Dnes jiz také neplati drive
uplatfiované pravidlo, ze se Cervena vina podavaji pfi pokojové teploté. Bézna
pokojova teplota presahuje 20°C, coz ma u vina za nasledek, Ze se zvyraznuje
alkohol na ukor ovocnych slozek.

podavani  konzumace

5 6 - 9°C sekty a Sumiva vina

7 9 -11°C sucha bild, mladd, rGzova, polosladka a sladka
8 10 - 12°C mlada cervena, lehka a ovocna

8 -10 10 - 12°C velka3, silna bila

10 - 12 12 - 14°C elegantni ¢ervena
12 - 13 14 - 16°C  velka tézka Cervena
15 -17 18 - 19°C  cCervenad s vysokym taninem

10 - 12 13 - 15°C likérova a fortifikovana
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Regulace teploty

Vino by mélo byt chranéno pred tepelnymi Soky, a proto se nedoporucuje jeho
prudké chlazeni v mrazaku &i naopak ohfivani v horké vodé. Je zadouci uvést vino
do spravné teploty pomalu. Nejidealnéjsi jsou klimatizované skriné na vino, které
maji teplotni pasma. To znamena, ze v jedné casti je teplota 5 - 6°C, coz je idealni
pro sekty, v dalSich patrech pak teplota stoupd az k 18°C, coz je idealni pro
Eervend vina s vysokym obsahem tanind.

Pokud ma vino spravnou teplotu, je potreba ji také udrzet, pripadné zpomalit
zvy$ovani teploty. U bilych a rlZovych vin se nejéast&ji pouzivd termoizolaéni
tubus, pFipadné nadoba s ledem, kterad se pouZiva vzdy pti servisu sektd.

7.3 Servis vin

Servis vin je tfeba pfizplsobit danym podminkam, protoZe je rozdil, zda je vino
nabizeno v nejvyssi gastronomii, bézné restauraci, pizzerii, vinotéce nebo vinném
sklepé. Je tfeba zohlednit, kolik ma obsluha na servis vina ¢asu a prostoru. Je
vSak potreba vzdy dodrzet nékolik zasad. Obsluhujici by mél hosty nejprve
pozdravit a privitat, predstavit se a zjistit, kdo bude vino ochutnavat. Lahev se
vzdy otevird u stolu a v pritomnosti hosta, ktery si ji objednal. Pfi servisu je
mozné pouzit servirovaci stolek - takzvany keridon. Vino se prezentuje zleva, ale
naléva z pravé strany. Vino se ma podavat vzdy pred jidlem, ke kterému je uréeno
a nez je vino prezentovano, musi jiz byt zalozeny sklenice na stole hosta.

7.3.1. servis sektu

Inventar
vyvrtka (otvirak)
nadoba na led

Neméla by stat pfimo na stole, nebot se orosi a stékajici voda skonci na stole.
Misto originalniho podstavce nebo podlozky, I|ze pouzit dezertni talifek
s ubrouskem. Do nadoby se nevklada jen Cisty led, ale jeho smés s vodou, aby
chladnd smés pisobila stejnomérné na celou plochu ldhve.

priru¢nik

odpovidajici typ sklenic (flétna)

degustacni sklenice - pro sommeliera, osobu, ktera vino prezentuje
podsalek na odlozeni korku

druhy podsalek na kapsli a grafu
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Prezentace lahve

znacka
vyrobce

typ Sumivého vina (sekt vyrobeny klasickou metodou kvasenim v lahvi, sekt
vyrobeny metodou charmat...)

kategorie podle zbytkového cukru (brut natur, extra brut, brut, extra dry,
sec, demi sec, doux)

dalsi informace je mozné pridat béhem servisu (ro¢nik, slozeni cuvée, délka
druhotného kvaseni, uspéchy na soutézich...)

Servis

31

- lahev prinést ke stolu v nadobé s ledem a vodou
- po prezentaci vratit lahev do nadoby s ledem
- levou rukou uchopit lahev

- pravou rukou ofiznout pomoci noziku na vyvrtce kapsli pod rozsifenou
¢asti hrdla, horni ¢ast kapsle odstranit z Idhve a odlozit na podsalek

- odistit priruc¢nikem zatku a hrdlo pod odstranénou kapsli
- lahev vytahnout z ledu a osusit priruc¢nikem
- drZet ldhev pod Uhlem 45°smérem od hostd
- leva ruka - palec na horni ¢asti zatky, prsty kolem hrdla

- prava ruka uvolni a sunda agrafu - je mozné vyjmout z agrafy korunku a
dat ji na podsalek urceny k prezentaci zatky (néktefi lidé tyto korunky
sbiraji)

- prava ruka obejme dno lahve

- leva ruka uchopi pres prirucnik zatku, které se nesmi obsluha béhem
celého servisu dotknout holou rukou

- to¢enim lahvi jednim smérem uvolnit zatku,
- kontrola zatky zrakem a &ichem a prezentace jeji nezdvadnosti hostim
- lahev zpét do nadoby s ledem

- zacistit hrdlo prirucnikem i zatkou, kterd odstrani pripadné nitky po pouziti
priru¢niku

- zatku podat na podsalku ke kontrole osobé, ktera vino bude ochutnavat
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- pockat na odsouhlaseni kvality zatky zakaznikem

- kontrola vina sommelierem - nalit malé mnozstvi vina do jeho sklenice,
mirné poodtodit od stolu, ochutnat a prezentovat bezvadnost vina hosttm,
aby védéli, proc jejich vino chutnal

- naliti malého mnozstvi vina k posouzeni osobé, kterd byla urcena k
ochutnani

- po odsouhlaseni nalévani dalSim

- poradi se fidi zasadami etikety - duchovni, damy, vyznacni hosté, ostatni
- dolit hostiteli

- lahev zpét do nadoby s ledem

- poprani prijemného vecera, dobré chuti...

- odneseni inventare a podsalku s kapsli a agrafou

7.3.2. servis bilych a rizovych vin

Inventar

vyvrtka (otvirak)

termotubus

prirucnik

odpovidajici typ sklenic

degustacni sklenice - pro sommeliera, osobu, kterd vino prezentuje
podséalek na odlozeni korku

druhy podsalek na kapsli

Prezentace lahve

32

odrida, znac¢ka

vyrobce

zarazeni podle druhu a kvality (stolni, jakostni, jakostni s privliastkem...)
ro¢nik

kategorie podle zbytkového cukru

vinarska oblast, podoblast, obec, vini¢ni trat (zemé pdvodu)

dalsi informace je mozné pridat béhem servisu
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Servis
- lahev prinést v termotubusu a po prezentaci ji tam vratit

- ofiznuti a odstranéni kapsle (ldhev stoji v termotubusu) - pravou rukou
ofiznout pomoci noziku na vyvrtce kapsli pod rozsifenou casti hrdla a horni
¢ast kapsle odstranit z Iahve a odlozit na podsalek

- odistit priru¢nikem zatku a hrdlo pod odstranénou kapsli
- opatrné zavrtat spirdlu vyvrtky do zatky, vyvrtka nesmi zatku provrtat

- povytahnout zatku pomoci vyvrtky do tfi Ctvrtin az Ctyr pétin, zatku
uchopit prsty pres prirucnik a neslysné ji vytahnout z hrdla lihve

- zacistit hrdlo pfiru¢nikem i korkem

- kontrola zatky zrakem a &ichem a prezentace jeji nezavadnosti hostiim
- vySroubovani korku ze spirdly vyvrtky bez doteku holou rukou

- zatku podat na podsalku ke kontrole osobé, ktera vino bude ochutnavat
- pockat na odsouhlaseni kvality zatky zakaznikem

- kontrola vina sommelierem - nalit malé mnozstvi vina do jeho sklenice,
mirné poodtodit od stolu, ochutnat a prezentovat bezvadnost vina hostlim,
aby védéli, proc jejich vino chutnal

- naliti malého mnozstvi vina k posouzeni osobé, kterd byla urcena k
ochutnani

- po odsouhlaseni nalévani dalSim

- poradi se fidi zdsadami etikety - duchovni, ddmy, vyznacni hosté, ostatni
- dolit hostiteli

- ldhev zpét do nadoby termotubusu

- poprani prijemného veclera, dobré chuti...

- odneseni inventare a podsalku s kapsli
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7.3.3. servis cervenych vin - dekantace

Dekantace, nebo-li opatrné preliti vina do karafy, se provadi ze dvou divodd.
Prvnim je odstranéni depotu (usazeniny) ze dna lahve, aby se nedostal do sklenic.
Druhym je provzdusnéni, nebo-li vydychani vina, diky c¢emuz se zjemni
aromaticky projev a vino se takzvané otevre. Nelze pauséalné stanovit, kterd vina
se museji dekatovat a kterd ne. Dekatuji se predevsim starsi cervena vina, u
kterych je vysokad pravdépodobnost usazeniny na dné, stejné tak jako vina, na
jejichz etiketé vyrobce uvede, Ze nejsou filtrovana. Dekatuji se vSak i mladsi
c¢ervena vina, predevsim ta s vySSim obsahem tfislovin a dekatovat Ize i bila vina.
V tomto pfipadé je nutné zvolit jiny tvar karafy, aby ji po naplnéni vinem bylo
mozné umistit do nadoby s ledem a zabranilo se zteplani vina.

Inventar
vyvrtka (otvirak)
karafa
svicen se svickou
zapalky
degustacni sklenice
prirucnik
podsalek na korek
druhy podsalek na kapsli a zapalky
dekantovaci kosSicek

vhodny typ sklenic

Servis

vino prinést ke stolu i prezentovat v dekantovacim kosicku
- odklonénim od stolu zapalit zapalku

- zapalit svicku a odklonénim od stolu zhasnou zapalku - nesfukovat,
zapalku odlozit na podsalek

- ofiznuti a odstranéni kapsle (lahev stoji v termotubusu) - pravou rukou
ofiznout pomoci noziku na vyvrtce kapsli pod rozSifenou ¢asti hrdla a horni
cast kapsle odstranit z Iahve a odlozit na podsalek k zapalce

- odistit priru¢nikem zatku a hrdlo pod odstranénou kapsli

- opatrné zavrtat spiralu vyvrtky do zatky, vyvrtka nesmi zatku provrtat
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povytahnout zatku pomoci vyvrtky do tfi Ctvrtin az ctyr pétin, zatku
uchopit prsty pres prirucnik a neslysné ji vytahnout z hrdla lahve

zacistit hrdlo priru¢nikem i korkem

kontrola zatky zrakem a &ichem a prezentace jeji nezavadnosti hostiim
vysSroubovani korku ze spiraly vyvrtky bez doteku holou rukou

zatku podat na podsalku ke kontrole osobé, ktera vino bude ochutnavat
pocCkat na odsouhlaseni kvality zatky zakaznikem

naliti malého mnozstvi vina do degustacni sklenky

kontrola vina zrakem a ¢ichem

naliti vina ze sklenicky do karafy a zavinéni karafy

naliti vina z karafy zpét do sklenky

kontrola vina sommelierem - mirné poodtocit od stolu, ochutnat a
prezentovat bezvadnost vina hostiim, aby v&déli, pro¢ jejich vino chutnal

pravou rukou uchopit dekantac¢ni kosSi¢ek s lahvi, levou rukou uchopit
karafu (pokud je ko$i¢ek neprihledny, Ize z n&j ldhev vyndat a dekatovat
z ruky, ale pak ji vratit zpét do kosicku)

opatrna plynuld dekantace nad svickou - preliti vina z lahve do karafy

pres zUzenou cast lahve pred hrdlem pozorovat nad plamene svicky
protékajici vino, pokud se do hrdla blizi usazenina, dekantaci ukoncit

zkontrolovat obsah karafy nad plamenem svicky

naliti malého mnozstvi vina k posouzeni osobé, ktera byla urcena k
ochutnani

po odsouhlaseni nalévani dalSim

poradi se ridi zadsadami etikety - duchovni, ddmy, vyznacni hosté, ostatni
dolit hostiteli

zapalkou zhasnout svicku utopenim knotu v rozpusténém vosku

poprani prijemného vecera, dobré chuti...

odneseni inventare a podsalku s kapsli a zapalkami
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8. Regionalni muzeum ,Stary kvartyr"

Staveni ¢.p.116 je plvodnim objektem v obci a dochovalo si ducha 19. stol. Misto
je idealné pristupné, staveni solitérni. Poradané akce nerusi okoli. Od posledniho
vlastnika objekt v r. 2003 koupila obec. Objekt byl uren k demolici, ale nastésti
se tak nestalo. S pomoci grantt od Dobrocinného fondu Phillip Moris/Nadace VIA,
MAS Jizni Morava a s prispénim Obecniho Uradu v LuZicich probéhla generalni
rekonstrukce celého objektu a 8. kvétna 2009 se Stary kvartyr predstavil ve své
nové podobé.

Stary kvartyr je majetkem obce Luzice, spravuje jej mistni Muzejni spolek a
poradaji se zde rlzné vystavy, které navazuji na muzejni sbirky obce, ale také
vytvarnych praci luzickych i pfespolnich umélcl. Dale se zde pofadaji rGzné
spolecCenské akce a besedy v zajmu zachovani slovackych tradic. Vstupné je
dobrovolné.

9. Rodinné vinarstvi ,,U Kosika"

Rodinné vinarstvi v obci Tvrdonice — moderni provoz v ramci soudobé vinarské
turistiky. Nabizi funkcni ucelenou turistickou nabidku v podobé spojeni vyroby a
odbytu regionalnich produktd a sluZeb. Vyroba vina probihd moderni metodou
rizeného kvaseni. Na tyto sluzby navazuje provoz restaurace a penzionu
s kapacitou 22 l0Zek. V aredlu je nabidka pro navétévniky rozsifena o sportovni
plochy pro dospélé a déti a letni posezeni. Aredl nabizi celoroc¢ni sluzby pro
rodinné i kolektivni akce, v&. poFadani seminafi a dalsich akci.
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