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Jak vypaliti lepsi slivovici

Rozhovor s prednim odbornikem na konzervaci potravin Jaroslavem Balastikem
z Ostrozskeé Nové Vsi a autorem knihy ,Jak vypalit lep$i slivovici®.

REDAKTOR: Pane Balastiku, paleni slivovice je cinnosti, ve které hraje
vyznamnou roli tradice, a tak jsou nové poznatky

prijimany pomalu a se zna¢nou nedlGvérou. Jak mam postupovat pfi pfipravé
Svestkoveho kvasu do dvou set litrového sudu, abych napalil ,lepsi slivovici“?

BALASTIK: V prvé Fadé musi byt Svestky zralé, odstopkované, Cisté nebo nejlépe
dobfe oprané. Den pfed prvnim sypanim do sudu si pfipravite zakvas,
nejjednodussi a osvedCeny je zakvas z pekarského drozdi. Pfipravuje se z jedné
kostky (__ g), ktera se rozdrobi do ___ g cukru, promicha a vlije asi do tfi
kilogram(i alesporl ve troji vodé opranych nejlepSich Svestek. Smés ruéné
pomackejte, kbelik zakryjte a dejte do tepla rozkvasit do pfistiho dne. Prvni sbér
nasypte do kbeliku, Svestky posekejte sekackem, pomackejte dievé&nou palici
apod. a vysypte do Cistého sudu. Potom vlijte zakvas a kvas rozmichejte. Kvas
zacne

okamzité kvasit a ostatni mikroflora je témér vylougena z ¢ginnosti. Dalsi stejné
rozmelnene svestky vZdy fadné vmichejte do kvasu. Poté vidy kvas zaviete
vikem, nebo pevné ovazte PE folii.

PInéni sudu muZe probihat po celou dobu sklizné a sud po ukondeni sbéru
nemusi byt plny, volny prostor bude dostateéné

konzervovany kvasenim vzniklym oxidem uhligitym, ktery nesmi ze sudu uniknout.
Po skoncCeni sbéru sud uzaviete vikem s kvasnou zatkou naplnénou vodou. Viko i
zatka musi byt vzduchot&snd, jinak miZze ¢asem po vykvadeni do sudu vnikat
vzduch, ktery zpusobi zkaZeni povrchu a pak celého kvasu, tj. octovaténi,
plesnivéni aj.

Nema-li sud viko nebo neni-li hermetické, ovazte sud PE félii a pevné&ji obepnéte
gumovym lankem s ocelovymi hacky.

Po vykvaseni pridejte druhé lanko s hacky naproti. Takto pfipraveny a oSetfeny
kvas je jakostni a trvanlivy a bude z ného dobra slivovice.

REDAKTOR: To jsou ale skute¢né novoty bézné nepouzivané — zakvas a sud
s kvasnou zatkou?

BALASTIK: Ale ptal jste se mé&, jak napalit ,lepsi slivovici, neZ jakou jste pali
dosud. Tak to je recept.

Vydavatel: Spole€nost pratel slivovice CR ve spolupraci se Slovackym muzeem



Desatero pro péstitelské paleni — R. Jelinek
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- NejduleZitej$i podminkou kvalitniho destilatu je kvalitni zdravé pIné vyzralé i prezralé
ovoce.Nezralé, shnilé, potlu¢ené nebo jinak pogkozené ovoce do kvasu nepatfi. Ze
$patného ovoce dobrého nenatede.

- Pro aromaticky destilat piné chuti je dobré vybirat odrGdy vhodné na vyrobu destilat( (ze
Svestek odrldy pravé, z hrudek Wiliamsova, z jablek Jadernicka, z tfe$ni pozdni tmavé
odriidy, z merunék Velkopavlovicka). Pokud iz mate ovoce na zahradé a odridy nelze jinak
ovlivnit, je dlleZité dodrzet podminky dle bodu &.1 .Zpracovatelné je kazdé zdravé a zralé
ovoce.

- Pri pfipravé kvasu je nutné ovoce roztfidit, odstopkovat a odstranit v8echny zelené a shnilé
Casti a pak ovoce dobfe rozmélnit na mlynku nebo aspon ru¢né. Rozmélnéné ovoce lépe a
hloubé&ji prokvasi.

- U peckového ovoce je vhodné meruriky tplng a Svestky aspori ¢astecné odpeckovat, aby
vynikla pfirozena chut a viiné ovoce. Pecka dodava témto destilatim hofkomandlovou
prichut, ktera je do uréité miry Zadouci, ale nesmi piekryvat chut' plivodniho ovoce.

V zadném pfipadé nedrtte pecky a nepridavejte jadra do kvasu, obsahuji nevhodné latky pro
destilat.

- Nebat se pouZit pfi kvaseni novych véci jako kvasinky, enzymy, Ziviny nebo kyselinu. Ve
jmenované ma své opodstatnéni a zvysuje kvalitu i vyteéZnost. Pfi aplikaci postupuijte dle
navodl na zakoupenych preparatech, nebo rad profesionald.

- Pro umisténi nadob ve kterych probiha kvageni je nejlepsi chladnéjsi dobfe vétrana
mistnost, tak aby cely proces kvaseni probihal pomalu a aby do$lo k co nejhlubsimu
prokvaseni ovocného kvasu a k vytvofeni harmonického pIné vyzralého kvasu. Teplota
kva$eni by neméla prekrogit 18 °C, aby nedoSlo ke ztaté aromatickych latek. Hotovy kvas lze
poznat podle zbytkového cukru, obsahu alkoholu a zkuengjsi i podle chuti.

- Destilovat pomaleji a za asistence profesionala, aby doslo k spravnému oddé&leni Gkapt a
dokapl od jadra. Nezkracovat oddélovani tkapt (hrozi nebezpeti vétsiho podilu metanolu) a
nepretahovat dokapy (hrozi, Ze misto lahodného destilatu budeme mit kyselou vodu — a t&ch
par litrh navic za to pfece nestoji(.

- Hotovy destilat fedit pouze vhodnou, dostatedng mékkou vodou, aby nedoslo k vysrazeni
nevhodnych latek z tvrdé vody. Lihovitost zavisi na zvyklostech kazdého péstitele, ale pokud
majl byt zachované charakteristické aromatické a chutové viastnosti ptvodniho ovoce

v destilatu, je lepSi dodrzet max. silu destilatu 50 % obj. alkoholu.

- Hotovy destilat si zaslouzi minimalng 2 mésice klidu, aby doslo k alespori zakladnimu
ustaleni jeho aroma a chuti. Ihned po destilaci je dobré nechat destilat den as dva dny
odvétrat a teprve poté uzavfit do demizont nebo lahvi.

- Destilat konzumovat pfi teploté kolem 15 °C ze spravnych sklenigek tak, aby vyniklo jeho
aroma a po napiti i chut. Podchlazeny destilat ztraci aroma a &astedné i chuf a to je Skoda.
Na zavér nezbyva nez pfipomenout:* Pijeme proto, abychom povznesli svého ducha, a ne
abychom upadli“.



Doporuceni pfi zpracovani ovoce na destilat — R Jelinek

Svestky:

Pro zpracovani na kvas jsou vhodné odriidy pravych Svestek regionalné rizné nazyvané
napf. Kadlatka, Bystricka ... Z dal$ich odriid jsou to napf. Caganska rodna, Hamanova,
Valjevka, Hanita, Gabrovska a spousta dalSich odrid, které Ize najit v odborné literature.
VZzdy je nutno provéiit, jak je dana odrida odolna proti viru Sarky. Pfed zaloZzenim kvasu
$vestky nechame dozrat az piezrat (jak se fika aby mély ,pokréené prdylky“), odstopkujeme,
pomeleme (nedrtime pecky — je lepSi ¢ast pecek i odstranit) a plnime do vy¢isténych nadob.

| kdyZ Svestky maji oby&ejné dostatek kvasinkové mikroflory na povrchu ovoce, je lépe pouzit
specialni kvasinky. Kvas je Iépe kvasit za nepfistupu vzduchu pod vodni zatkou na
chladné&j$im misté, nikdy na pfimém slunci.

Hrusky:

Nejvhodnéjsi odridou pro vyrobu destilatu je Wiliamsova ¢aslavka, s Uspéchem se daji
pouzit i dal$i bézné péstované odridy. Je nutné hrusku nechat dozrat az do stadia hniliceni.
Hrusky je nutno dobfe podrtit a vyplati se tomuto kvasu vénovat vice pozornosti nez u
ostatniho ovoce. V prvni fadé Uprava pH okyselenim, v druhé fadé pouZiti kvasinek a

v posledni fadé pouziti enzymi. Kvas opét umistit na chladné misto, nechat v klidu prokvasit,
ale hlidat konec kvaseni tak, aby se ihned po prokvaseni dal kvas zpracovat — hruka je

v

obecné choulostivejsi na zvrhnuti (octovaténi ...) kvasu nez Svestka.

Jablka:

Obecné se v pfipadé nedrody Svestek zpracovavaji veskera jablka — co zahrada da. Pokud
bychom méli doporudit nékteré odrlidy, jsou to napf. Graf$tynské, Jonathan, Boskoopské
&ervené, a hlavné v nasich podminkach Valasska jaderni¢ka, ze znaméjSich odrid napf.
Jonagold nebo Golden Delicious. Pro pfipravu kvasu plati podobna pravidla jako pro hrusky
— to znamena dobfe podrtit, okyselit, pouzit kvasinky a enzymy. Navic u jablek pfipada

v Gvahu i jiny postup — to je vylisovat je, zakvasit 8tavu, vyrobit jable¢né vino a destilovat
hotové vino. Takto vyrobeny destilat je potom o poznani jemng&jsi. Casto se také oba
zpUsoby kombinuji — ¢ast se vylisuje a ¢ast se nechava podrcena a pfidava se do stavy.
Cpét je pro vedeni Kvasu vnoangjSi chladn&jsi misto a je iepSi kvasit pod vodni zatkou.
pokud kvasime jable€nou stavu, je to nezbytnost.

Drobné ovoce:

Maliny, ostruziny, jahody, rybiz, borlivky apod. — u drobného ovoce je obecné niz8i vytéZnost
neZ u ovoce, o kterém pideme vyse, proto je nutné pfipravé kvasu vénovat obzvlastni
pozornost. PouZit pouze ovoce zralé, zdravé, bez listi nebo stopek. Pokud u jinych druh
ovoce pouze doporuc¢ujeme délat s kvasem dalsi Gpravy, zde je to opravdu nezbytné — takze
Gprava pH, pouZiti kvasinek a Zivin pro kvasinky. Po prokvaseni ihned destilovat, protoze
kromé pfipadného octovaténi je drobné ovoce nachylné na ztratu aroma, které je vétsinou
velmi jemné. Opét kvasit v chiadngjsi mistnosti a sledovat, abychom ziskali opravdu kvalitni
vyjime€ny destilat.

informace na: +420 577 6386 180, 577 686 116, 577 686 165.
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1. Z poradného kvasu slivovicu palit budes!
2. Nevezmes k palent chl'apa absydenta, kery ti leda na Skodu sedi!

3. Kostovat mosi§ poradno, slaninu dones, chléb aj sal. Sak sme z
jedného kraja. Kto sa bratrem citi, mosi s nama piti!

4. Tepl't slivovicu pij pomal’y, studena es¢e pomalej! Tretiroéni duj
jak letni doSek!

5. Kde je dobra slivovica, pozadas bratra svého aj manzelku jeho o
zejdlik. Dostanes-li, ptaj eS¢e. Daju-li, bl'ahotec, nedaji-li, prekliaj az
do tretiho az Stvrtého pokolena!

6. Najdes-li opitého spolibratra, pI'aho¢ sa s nim, az ho dodas do
pribytku jeho. Dostanes-1i misto n¢ho, chval Hospodina hl'asem
velikym! Nebot takto pravi Pismo: Svédectvi vydas v pravdé ¢asem
svym a sl'unko t'a neraz najde na cesté k krive;j!

7. Reci poml'avacu nepocivaj, na stolici posmévacu nesedaj, ale v
palenici je misto tvoje a tam sl'uZbu konaj dnem aj noct. Jez a pij!

8. Za sl'ovo v slivovici obsazené k stidu brata nehoii. Ma Cagan konce
dva a sud harest jeden. Stava sa, Ze bratré nesvorni na jednej l'avici
mzdu svoju obdrza!

9. Po kazdém hltu modli sa: napoj nas vezdejsi daj nam kazdy deni.
Enom sl'ovo Amen zapomen a vyZen z mysle své;j.

10. Rob k palerit neptipiscaj! Ve chvili zl'ej Clovek hl'apost’ zrobi!
Ved sam praotec Adam iste Evu pojal’ za trapeni své ve chvilce
opil’ej!



