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h Uvod k vystavé O slivovici a jeji dusi

Alkohol provazi lidstvo jiz témeér od nepameti. Staci ho trochu a clovek se zacne otevirat a odhalovat
svou skrytou dusi. Stejnou dusi, ne-li hlubsi, ma vsak i VALASSKA SLIVOVICE. Vaze se k ni nejen
bohata a zajimava historie, ale i mnoho poveésti, mytii, lidskych osudt a zajimavych zivotnich pribehu.
A zejména prostrednictvim této ,duse” Vam tento narodni napoj Valachii predstavuje i nase vystava.

Slivovice je svého druhu reprezentativnim ndpojem. V nékterych ¢dstech Ceské republiky se dokonce
stala symbolem zeme, podobne jako je jim konak ve Francii Ci whisky ve Skotsku... Slouzi k osobni
reprezentaci majitele, je to cosi, ¢im se miize pochlubit, kus jeho samého, co ho charakterizuje. Byva
pouzivana jako dar sam o sobé, zdaroven vsak Casto reprezentuje urcity region nebo zemi a jeji kulturu.
Slivovice se stala ,ritualnim napojem", doprovazejicim vyznamné okamziky a mezniky v zivote lidi.
U jednéch pro svoji samozrejmou vsudypritomnost, u druhych prave pro onu regionalni reprezenta-
tivnost.
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Alcohol has been with mankind since almost the dawn of time. Only a little alcohol is needed before
people really open up and reveal the depths of the human soul. SLIVOVICE, the plum brandy from
the Wallachia region, also has its own unique soul. The history of this drink is rich, fascinating, and
bound up with many myths, legends, personal fates, and life stories. And it is this ‘soul’ that is
presented here, at this exhibition of the Wallachian national drink.

Introduction to the Exhibition ‘Slivovice and Its Soul’

Slivovice is in a sense a ceremonial drink. In some parts of the Czech Republic it has even become
a symbol of the country, just like French cognac and Scotch whisky... A good slivovice mirrors its
owner's personal qualities and is an integral part of him or her, something to be proud of. Slivovice
is given as a gift for its own sake, but it is also seen as representing the culture of the region or
the country as a whole. It has become a ‘ritual drink’ which helps to mark important milestones
in the lives of individuals, and is valued by some people for its typical regional character and by others
as a natural, everyday pleasure.

l . L'introduction consacrée a I'exposition De I'eau-de-vie de prune et de son ame

L'alcool accompagne déja 'humanité presque de temps immeémorial. 1l suffit de le boire en petite
quantité et 'homme commence a s'ouvrir et a révéler son ame cachée. Cependant, L'EAU-DE-VIE DE
PRUNE DE VALACHIE MORAVE a également une ame identique, voire méme plus profonde. Celle-ci est
non seulement liée a une histoire riche et intéressante, mais aussi a un grand nombre de légendes, de
mythes, de destins humains et des histoires de vie intéressantes. Et notre exposition vous présente aussi
ladite boisson nationale des Valagues moraves surtout par l'intermédiaire de cette « ame ».

L'eau-de-vie de prune est, en quelque sorte, une boisson représentative. Dans certaines regions de la
République tcheque, elle est méme devenue le symbole du pays tel que le cognac en France ou le whisky
en Ecosse... Elle sert a une présentation personnelle du propriétaire, elle est quelque chose, dont il
peut se vanter, une partie de lui-méme, qui le caractérise. Elle est utilisée comme un cadeau en soi, mais
en méme temps elle représente souvent une certaine région ou un pays et sa culture. L'eau-de-vie de
prune est devenue une « boisson rituelle » accompagnant des événements et des tournants importants
dans la vie des gens. Pour les uns, grace a son omniprésence évidente, pour les autres, grace a cette
représentativité régionale.
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THE BIRTH OF SLIVOVICE AND HOME DISTILLATION
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kll—y‘ The plum
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has always been a blessing for Wallachia and is one of the
region's main riches. Originally, plums were not planted in
orchards, neither were they grafted — cultivation was based
on cuttings or saplings. Plum trees were usually found marking
the boundaries between fields, and on the region's steep
slopes these trees were natural retainers of water. As long
as frosts or disease did not strike, plum trees would give
good harvests. The plum is truly a staple crop in the region,
sometimes referred to as the Wallachian olive, and the
regional cooking has always made as much use of plums
and other fruit as it has of potatoes and cabbage. Plums
were eaten fresh, dried as prunes, or made into povidla,
a type of smooth plum jam. And, of course, they were also
made into a spirit that not only tasted excellent but also
proved to have valuable medicinal properties. Truly, in the
Wallachian region, the old Czech proverb about potatoes
and cabbage being the ‘staff of life’ can be extended to
include the fruit of the plum tree.
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h Trnka — svestka domaci

byla bohatstvim i pozehnanim Valas-
ska. Nesadila se do souvislych vysadeb,
neroubovala se. Mnozila se ponejvice
z odkopktl nebo odrostku. Jejim dtile-
zitym stanovistem byly meze mezi
polnostmi. V prudce svazitém terénu
byly trnky rostouci v polnich mezich
prirozenymi zadrzovatelkami vlahy.
Pokud je nestihaly pohromy v podobé
krutych mrazu ci chorob, davaly boha-
tou urodu. Je to vpravde valassky
strom Zivitel — valasska oliva, protoze
v lidové strave na Valassku hrala svest-
ka spolu s ostatnim ovocem stejné
dilezitou roli jako brambory a zeli.
Konzumovala se hojné ve stavu cCer-
stvém, suseném a jako povidla. V ne-
posledni radé pak jako destilat vynika-
jici chuti a lécivych ucinka. A tak
muzeme staré uslovi zemaky, zelé —
zivobyti celé, rozsirit: zemaky, trnky,
zelé — na Valachoch zivobyti celé.
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. l Le prunellier

— le prunier maison

Il a été la richesse et la bénédiction de
la Valachie morave. 1l n'a pas été planté
en cordon, il n'a pas été greffe. 1l a eté
reproduit pour la plupart par des de-
blaiements ou par des arbres de haute
futaie. Les limites entre les champs ont
été un lieu important de son apparition.
Les pruneliers croissant dans les champs
ont naturellement retenu I'humidité
dans un terrain tres accidenté. S'ils
n'étaient pas ravages par des cata-
strophes se manifestant sous forme de
fortes gelées et de graves maladies, ils
ont offert une récolte abondante. C'est
vraiment un arbre nourricier de la Vala-
chie morave — un olivier de la Valachie
morave, puisque la prune avec d'autres
fruits a joué dans la nourriture du
peuple en Valachie morave un role aussi
important que les pommes de terre
et le chou. Elle a été abondamment
consommee en état frais, sec et comme
la prunelée. Non en dernier lieu aussi
comme un distillat ayant un gotit exce-
llent et des effets curatifs. Une ancienne
tournure, mentionnant que les pommes
de terre et le chou représentent l'unique
nourriture, peut étre donc remplacée
par la tournure: les pommes de terre,
les prunelles, le chou sont l'unique
nourriture en Valachie morave.

LA NAISSANCE DE L'EAU-DE-VIE DE PRUNE ET SA PRODUCTION MAISON
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h Ovocnarstvi
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se od poloviny 18. stoleti stalo nejvétsim zdrojem prijmu vizovickych rolniku. Vsechny strané a meze
byly osazeny trnkami a temer kazdy hospodar mél svou susirnu. Jesteé na prelomu 19. a 20. stoleti jich
tu bylo na 300. Z jednoho stromu se sklizelo sto az dvé sté kilogramu svestek. V urodném roce se
sklidilo ve Vizovicich 150 az 200 vagdénii. Susené ovoce, zejména trnky, se vyvazelo do rady
zemi rakousko-uherského mocnarstvi a prostrednictvim paroplavebnich spolecnosti v Terstu také do
celého Stredomoti. Co se neposusilo a neuvarilo na povidla, vypalilo se na slivovici...
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became the most important source of income
for the farmers of the Vizovice area in the mid-18th
century. Most slopes and plot boundaries were
planted with plum trees, and almost every farm
had its own drying room for producing prunes
— even at the turn of the 20th century, there
were still over 300 drying rooms in the area.
One tree would yield 100-200 kg of plums, and
in a good year the Vizovice area would produce
between 150 and 200 wagons of the fruit. Dried
fruits, especially prunes, were exported to many
other parts of the Austro-Hungarian Empire as
well as by steamship from the Austrian port of
Trieste to countries throughout the Mediterra-
nean. The plums that were not dried or used in
jam-making were then distilled to make slivovice.

Fruit growing

l . L'arboriculture fruitiere

Depuis la moitié du 18¢me siecle, elle est devenue
la source principale des revenus des paysans de
Vizovice. Toutes les pentes et limites des champs
ont eté plantées par des prunelliers et presque
chaque exploitant avait son étuve pour dessécher
les fruits. Encore entre le 19¢me et le 20¢me siecle,
il y en avait 300. Un arbre a permis une récolte de
cent jusqu'a deux cents kilogrammes de prunes.
Durant une annee fertile, on a recolté 150 a 200
wagons a Vizovice. Les fruits secs, surtout les
prunelles, ont été exportés dans plusieurs pays
de la monarchie austro-hongroise et par l'inter-
médiaire des compagnies de navigation a Trieste,
dans toute la Meéditerranée. Tout ce qui n'a pas
été séché et cuit comme la prunelée a éte distille
pour obtenir de I'eau-de-vie de prune...
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dbaji na to, aby svestky byly vyzralé a obrané od stopek, listi a jinych necistot. V to obdobi odkladaji
chronické problémy s klouby, pateri i srdcem kdesi doma a vydavaji se neohrozené do korun stromu,
tresou jimi a pak se plazi po kolenou v trave, aby zddna trnecka neprisla vnivec. Potom kontroluji
kvas, aby neprodlené zjistili, kdy se kolac na povrchu zacne propadat (pokud by se propadl, nebo se
nedbalo na cistotu, pak by slivovice mohla smrdét, palenicari rikaji, ze napalili ,ritovicu*). Tehdy je
ovoce pripravené na svoji posledni cestu. Do palenice.
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make sure that the plums are ripe and
free of stalks, leaves and other material.
At harvest time the growers ignore
their aching joints, back pain and heart
problems to climb bravely up to the
tops of the trees and shake the fruit
down, then they search carefully, on
their hands and knees, through the
grass to make sure not the tiniest
plum goes to waste. Then they check
the fermenting mixture (known as
the ‘mash’) regularly to ensure that
the ‘cake’ on the top does not begin to
fall into the liquid underneath — if it
did, or if the growers failed to ensure
adequate hygiene, the slivovice would
have an unpleasant smell. (The distillers
say they've produced ‘slops’). When
the mash is fully fermented, it is ready
for its final journey, to the still.

Careful growers
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l l Les exploitants soigneux

lls veillent a ce que les prunes soient miires et dépourvues de queues, de feuilles et d'autres saletés. Dans
cette periode, ils laissent a la maison leurs problemes chroniques des articulations, de I'épine dorsale et du
coeur et grimpent intrépidement sur les couronnes des arbres, ils les secouent et puis ils trainent a genoux
dans I'herbe afin qu'aucune petite prunelle ne rentre dans le néant. Ensuite, ils controlent le jus de
maniere a déetecter immédiatement quand le gateau sur la surface commence a tomber a travers (s'il
tombe a travers ou on néglige la propreté, I'eau-de-vie de prune pourra puer, les distillateurs disent avoir
distillé une «bouillie>»). En ce moment, les fruits sont préts a leur dernier voyage. Dans la distillerie.
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ZROZENI{ SLIVOVICE A JEJI DOMACi VYROBA

THE BIRTH OF SLIVOVICE AND HOME DISTILLATION

LA NAISSANCE DE L'EAU-DE-VIE DE PRUNE ET SA PRODUCTION MAISON
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byl vétSinou vSechen kvas jiz vykvaseny. Cekalo se pouze na jeho ,odleZeni“. S vlastnim palenim se
zacalo az po Vanocich a palilo se do konce ledna... Kazdy si hlida svoje paleni a potkava se s dalsimi
lidmi, se kterymi si zavdava cCerstvé napalené slivovice. Pratelstvi totiz nastava hned, kdyz prvni kapky
slivovice cvrnknou o dno zatim prazdného hrnce, pisnicka se ozve za chvili. Paleni je svatkem a oby-
Cejem, ma svoje ritualy a mystiku, protoze se pouziva ohnée k proméne hmoty v teplo, paru a tekutinu,
ktera ma kouzelné vlastnosti — nékdy v téch Cistych sklenénych demizonech neni ani vidét, jak je pru-
zracna. Specialisté na tuto alchymii prohlasuji, ze pdleni je pro né vic nez more, berou si dovolenou
na to, aby vypalili a dobre u toho pojedli, ale hlavné aby si povypraveli, zazpivali, poznali nove lidi
a pribéhy, a stali se tak basniky proti své vili, takze tato ¢innost ma ucinek veskrze hojivy.

N L
| 1S
most of the plums are already ferment-
ed and the mash is left to ‘settle’. The
distilling process itself begins after
Christmas and lasts until the end of
January. The growers watch carefully
when their own mash is distilled, and
when the process is over, some of the
new slivovice is shared with other
people at the still. Friendships are
struck up as soon as the first drops of
slivovice hit the bottom of the empty
vessel, and merry singing will soon
follow. Distilling is a special event,
a custom with its own rituals and
mystique — the process uses fire to turn e
matter into heat, steam and a liquid -5 =

At Christmas time
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with magic properties, a liquid so crystal-clear it can sometimes hardly be seen in its transparent
glass flasks. For experts at this form of alchemy, distilling means more than any other holiday — they
take time off work to make their slivovice, to eat well, to sing, to tell and hear stories, and to meet
new people, and so they become poets against their will, parties to a truly healing experience.

l . Vers Noél

Pour la plupart, tout le jus a été déja fermenté. On attendait seulement son «vieillissement . La distillation
proprement dite n'a commenceé qu'apres Noél et on a distillé jusqu’'a la fin du janvier... Chacun surveille
sa distillation et se rencontre avec d'autres personnes, avec lesquelles il gotite de I'eau-de-vie de prune
fraichement distillée. L'amitié se noue immédiatement, des que les premieres gouttes d'eau-de-vie de
prune touchent le fond du pot pour l'instant vide, la chanson retentira aussitot. La distillation est une féte
et une coutume, elle a ses rites et sa mystique, parce qu'on utilise le feu pour changer la masse en chaleur,
en vapeur et en liquide, qui a des propriétés magiques — parfois, on ne le voit presque pas dans ces
dame-jeannes en verre propres, il est tellement transparent. Les spécialistes de cette alchimie déclarent
que la distillation est pour eux plus que la mer, ils prennent leur congé pour pouvoir distiller et pour bien
manger pendant ce travail, mais surtout pour parler, chanter, connaitre de nouvelles personnes
et histoires et devenir poetes contre leur volonté, cette activité a donc un effet tout a fait curatif.
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h Zacatky domaciho paleni na Valassku

Vyroba palenych alkoholickych napoju byla po cela staleti vysadou vrchnosti, ktera zakladala prvni
palirny. V nich se zpracovavaly predevsim odpady z vyroby piva a vina, prilezitostne se palilo téz
ovoce. Na Moravé nastala zména roku 1835, kdy byl vydan cisarsky patent povolujici rolnikiim palit
dané prostou koralku do objemu 1 védra (56 litrii). Predevsim hospodarské spolky a inteligence
nabadaly zemedélce k vyuziti této moznosti: , Vyrobou slivovice vyplati se rozhodné lépe zuzitkovani
svestek, nez s varenim jich na povidla. Lépe, nez prodati je za babku sadariim, paliti z nich slivovici.*“
Na Valassku souviselo rozsireni domacich paliren s cinnosti Hospodarskeho spolku v Hovezi, sdruzu-
jictho na konci 19. stoleti deset obci, v nichz existovalo pres dve desitky domacich paliren.

ZROZENI SLIVOVICE A JEJI DOMACI VYROBA

|

- . ™ )
b e o I il Bl w
ARCHIV VALASSKEHO MUZEA V PRIRODE ARCHIV VALASSKEHO MUZEA V PRIRODE

ARCHIV VALASSKEHO MUZEA V PRIRODE

als The beginnings of home distillation in Wallachia

For many centuries the production of spirits was restricted by the authorities, who were responsible
for setting up the first distilleries. Originally these facilities used the by-products of beer and wine
production, although sometimes fruit was distilled, too. The situation in Moravia changed in 1835,
when the Emperor issued a patent permitting farmers to distil up to one pail (56 litres) of their own
spirits tax-free. Agricultural associations and community leaders encouraged farmers to take advantage
of this opportunity: "Making slivovice is certainly a better way to use plums than making jam. It is
better to distil slivovice than to sell the fruit to orchard growers for just a few pennies." In the Wallachia
region, the rise of home distillation was closely linked with the activities of the agricultural association
in Hovezi, which in the late 19th century brought together ten villages and over twenty home stills.

THE BIRTH OF SLIVOVICE AND HOME DISTILLATION

l . Les débuts de la distillation maison en Valachie morave

Pendant les siecles entiers, la production des boissons
alcooliques distillées a été une prérogative de l'entreprise
seigneuriale, grace a laquelle les premieres distilleries
ont éte creées. On y a surtout traité des déechets issus
de la production de la biere et du vin et on y a occa-
sionnellement distillé aussi des fruits. En Moravie, le
changement est survenu en 1835, lorsqu'une patente
impériale autorisant aux paysans de distiller chaque
jour de I'eau-de-vie jusqu'au volume de 1 seau (56 1).
Notamment les associations économiques et l'intelli-
gence ont incité les agriculteurs a I'exploitation de cette
possibilité: « L utilisation des prunes pour la production
de lI'eau-de-vie de prune est certainement plus avant-
ageuse que leur cuisson pour la prunelée. Il vaut
mieux d’en distiller de I'eau-de-vie de prune que de
les vendre a vil prix aux pomiculteurs.>» En Valachie
morave, |'élargissement des distilleries maison a été liée
a l'activité de I'Association
économique a Hovezi, qui
rassemblait vers la fin du
19¢éme siecle dix communes,
dans lesquelles il existait
plus de deux dizaines de
distilleries maison.
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h Zdanovani lihu

Z diivodu zdanovani lihu byly technické parametry kotlu registrovany. Rakousko-uhersky model zda-
néni byl postaven na trech variantdch, pricemz jedna z nich pocitala s moznosti pausalniho zdaneéni.
To se odvijelo od mnozstvi kvasu prihlaseného k paleni, jez se podle koeficientu prepocetlo na mnoz-
stvi lihu, které je z neho mozné ziskat. Destilacni zarizeni se pak odpecetilo pouze na takovou dobu,
jaka byla nutna k vypdleni prihlaseného mnozstvi kvasu. Zakon ¢. 95 z roku 1888 rika: Nema-lIi pristroj
jinych casti nezli jediny kotel, ktery se ohném topi, michadlo, klobouk, lahve chladici, hadice chladici
neb rovné roury chladici a spojovaci roury mezi kloboukem a chladicem a miize-li mimo to naplnéno
byti toliko sejmutim klobouku, da trikrat tolik, co litrii obsahuje naplnovaci prostora kotle. Za naplnovaci
prostoru kotle pokladaji se ctyri péetiny (4/5) celého jeho obsahu prostorového.
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For the purposes of taxation, the technical specifications of stills
were officially registered. The Austro-Hungarian taxation system
was based around three possible models, of which one was
a flat-rate tax. The rate depended on the quantity of the fruit
mash registered for distilling; a coefficient was applied to this
quantity in order to calculate the quantity of spirits which could
be extracted from the mash. The still was left unsealed only
for the length of time necessary to distil the registered quantity
of the mash. According to Act no. 95 of 1888, If the still consists
of only one kettle heated by fire, a mixer, a lid, condensing
bottles, coiled or straight condensing pipes and pipes connecting the lid and the condenser, and if the
kettle can only be filled by removing the lid, it will yield three times the number of litres held by the fill-
ing chamber of the kettle. The filling chamber is defined as four fifths (4/5) of the total kettle volume.

Liquor taxation

ARCHIV MUZEA REGIONU VALASSKO

l . La taxation de l'alcool

En raison de la taxation de I'alcool, les parametres techniques des chaudieres ont éte enregistrés. Le modele
austro-hongrois de la taxation reposait sur trois variantes, étant entendu qu'une d'elles comptait avec la
possibilite de la taxation forfaitaire. Celle-ci découlait de la quantité de jus déclare a la distillation, qu'on
a calculé selon le coefficient a la quantité d'alcool, qui peut en étre obtenu. Le dispositif de distillation n'a
été ensuite décachete que pendant la période nécessaire pour la distillation de la quantite de jus déclaré.

La loi n° 95 de I'année 1888 mentionne: Si I'appareil n'a pas d'autres parties qu'une seule chaudiere
chauffee par le feu, un agitateur, un chapeau, des bouteilles de refroidissement, des tubes de refroi-
dissement ou des tuyaux plats de refroidissement et des tuyaux de raccordement entre le chapeau et le
refroidisseur et qu'il puisse en plus étre rempli seulement par I'enlevement du chapeau, son rendement
sera trois fois supérieur qu'est le contenu en litres de l'espace de remplissage de la chaudiere. Est
considéré comme un espace de remplissage de la chaudiere celui représentant quatre cinquiemes (4/5)
de toute sa capacité.
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