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Predslov

nou z jej najkontroverznejsich sucasti. Jeho nejednoznacény
a casto protikladny vplyv na osud jednotlivca aj celych
civilizacii sa casto pripodobnuje k protichodnym povaham dok-
tora Jekylla a pan Hydea. Pocas celej histérie podrobujeme jeho
miesto v naom Zivote vagnivym diskusiam. Niektoré spolo¢nosti
ho povazovali za svity napoj, ktorého konzumacia by mala byt
obmedzena len na sldavnostné prilezitosti, iné ho zaradili do svoj-
ho zivota ako sucast stravy a akceptovali jeho sprievodné ucinky
na dusevné pochody a zopar spolo¢nosti sa ho dokonca snazilo
kompletne vylucit zo svojho zivota. Takéto rozdielne uhly pohladu
si ¢asto navzajom konkuruju, ¢im este viac posiliuju mystérium
obklopujuce alkohol.
Chemicka dusa vsetkych alkoholickych napojov, substancia,
ktora je v centre tejto kontroverzie, je pritom mald a sama osebe
nezaujimava zlicenina — alkohol; bezfarebna prchava tekutina,

/////

g lkohol je zakladnou su¢astou nasej kultary. Je zaroven jed-

plamenom. Chemicky patri medzi alkoholy a alkoholy zase patria
medzi organické zluceniny obsahujtce jednu alebo viac OH skupin.
Existuje ich pomerne velké mnozstvo. Patri sem napriklad glycerol,
ktory sa pouziva vo farmadcii, etylénglykol pouZzivany v nemrznucich
zmesiach, ¢i alkoholy s va¢sim poctom uhlikov, ktoré dodavaja
dobrym vinam ich plnost a dlhti dochut. No a ten, o ktorom sa
hovori, ked sa hovori o alkohole ako takom, je z nich vsetkych
druhym najjednoduchsim. Jeho molekula sa sklada z dvoch atémov
uhlika, $iestich atdémov vodika a z jedného atému kyslika. Chemici
ho poznaji pod nazvom etylalkohol alebo etanol.

BB



Histdria alkoholu a jeho pitia je fiziou antropologie, chémie, socio-
légie, histérie, ekonomie, politiky a vedy. Alkohol ovplyvnil prak-
ticky kazdu kulturu, kazdu civilizaciu. Vyroba, obchod s nim, jeho
konzumadcia a regulacia pomahali utvarat kultirne, spolocenské,
politické a ekonomické zakonitosti v spolo¢nostiach na celom svete.
Pociatky jeho konzumécie spadaju do obdobia, kedy nasi predkovia,
v tom case este lovci a zberaci, objavili prirodzent fermentaciu
cukrov nachddzajucich sa v ovoci a zrnach. Ked sa usadili a zacali
vytvarat polnohospodarske spolo¢nosti, jeden z prvych produktov,
ktoré vyrabali a obchodovali s nim, bol alkohol. Alkohol sa stal
stredobodom najdolezitejsich spoloc¢enskych a kultirnych cere-
monii a obradov - od narodenia cez svadby az po pohreby. Bol
a je tiez neoddelitelnou sucastou slavnosti, magickych obradov
a bohosluzieb. Alkohol sluzil ludom v mnohych kultarach ako za-
kladna potravina a tiez ako hygienicky bezpe¢ny napoj v ¢asoch, ked
bola voda silne nehygienicka. Bol sucastou tradi¢nych lekarskych
receptov a vlastne v tom pokracuje aj v 21. storo¢i. Alkohol a jeho
konzumdcia mali vplyv na vytvaranie rodovych rozdielov, triedneho
rozvrstvenia, socidlnej hierarchie ¢i etnickej identity. Vlady vyuzivali
popularitu alkoholu, regulovali jeho vyrobu, predaj a konzumaciu
a ziskavali z neho moc a peniaze. A ekonomiky z obchodu s nim
prekvitali. Aj preto je alkohol, ako forma stelesnenej materialnej
kultuary, ¢asto povazovany za najdolezitejsiu formu takejto kultury
v histérii ludstva.

Co je viak najdolezitejsie, alkohol by v Ziadnom pripade nebol
jednym z hybatelov neolitickej revolucie, nebol by pri zakladoch
velkych civilizdcii, nebol by stredobodom ceremoénii a obradov,
zékladnou potravinou, napojom a vsetkym tym ostatnym, ¢o sme
vymenovali v predchadzajicom odstavci, keby jeho konzumacia
nesposobovala taky jednoznacny pocit poteSenia a pozitku. Pote-
$enie, CiZe pocit radosti a $tastia je tou najcastejsou skusenostou,
ktort zazivame pocas konzumacie alkoholu. A to bez ohladu na to,
¢i sme konzumenti obcasni, spoloc¢enski alebo dokonca problémovi.

Aby sme si to dokazali lepsie predstavit, staci, ked si slovo alko-
hol - slovo vyvolavajuce skor zaporné ako kladné pocity - vymenime
za niektory z napojov, ktory ho obsahuje. V tom momente negati-
visticky pohlad zmizne a vac$ine z nas sa vybavia prijemné pred-



stavy a pozitivne emocie s nimi spojené. Spomenieme si na vsetky
oslavy, svadby, stretnutia s kamaratmi a iné prilezitosti, v ktorych
alkohol, respektive alkoholické napoje, hral svoju nezastupitelnu
ulohu. Nezastupitelne pozitivnu tlohu.

A o tomto je tato kniha.

BRBE

Je rozdelend na tivod a pit ¢asti. Uvod nazvany Zivd voda je akymsi
potrebnym zhrnutim zékladnych informacii o alkohole. Je v nom
trochu histdrie, trochu chémie a biochémie, zopar viet o tom, ako
jednotlivé alkoholické napoje vznikaju aj o ich vplyve na nds or-
ganizmus. Informacie uvedené v ivodnej kapitole nemaja vplyv
na plnohodnotné pochopenie obsahu dalsich kapitol, no bolo by
skoda vynechat ju, pretoze by ste sa napriklad nedozvedeli, ¢o nazval
skotsky pivovar Keith Brewery ,,Hadim jedom™

Pribeh alkoholu sa zacal pisat davno predtym, ako sa na zemi ob-
javil clovek. Prva cast je jednoduchym historickym exkurzom. Ma-
puje vztah nasich zivocisnych predkov k alkoholu. Ten bol a je
vacsinou veelku pozitivny. Dokonca existuje vazna hypotéza, ze
vztah k alkoholu sme zdedili prave od nich. Tu sa zase citatel do-
zvie aj to, ¢o maju spolo¢né samcekovia vinnej musky so samcami
Homo Sapiens. Prva cast potom pokracuje vztahom alkoholu k ne-
olitickej revolucii, dalej vplyvom alkoholu, hlavne piva, na vyvoj
velkych civilizacii Egypta a Mezopotamie, popisom ciest, ktory-
mi sa alkoholické napoje dostali do celej Eurépy a kon¢i vztahom
dvoch hlavnych néboZzenstiev k alkoholu. Citatel sa okrem iného
dozvie, ¢o bolo skor, ¢i pivo alebo chlieb, ktoré tri veci potrebuje
muz, aby sa zmenil z divocha na civilizovaného ¢loveka, ktorym
dvom vyhynutym narodom vdac¢ime za rozsirenie alkoholu, kolko
minula rodina Martina Luthera za nakup piva a ¢o sposobila jedna
jahnacia kost.

Druha cast sa venuje destilovanym alkoholickym napojom a po-
stupne prebera ich vplyv - nie vzdy uplne pozitivny - na histériu na-
rodov a civilizacii. Popisuje, aké dolezité je vclenenie alkoholickych
napojov, brandy, whiskey ¢i whisky, ginu, vodky a rumu do kultury
jednotlivych narodov, a ako to nie je vzdy tplne jednoduché. Tu sa
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Citatel tiez dozvie, kolko whisky vypil obyvatel Skétska v polovici
19. storocia, ¢im sa lidili povodni obyvatelia Severnej Ameriky od
zvysku sveta, ako vyzerala ginova ulicka podla Wiliama Hogartha,
ako zomrel Viliam Vasilijevi¢ Pochlobkin, aky $tyl piva vznikol
vdaka carovnej Katarine Velkej, kolko galénov rumu stél jeden
otrok alebo aky bol rozdiel medzi ruskou a americkou prohibiciou.

Tretia cast je o réznych rolach, ktoré sme napojom obsahu-
jucim alkohol postupne ur¢ili. Je o alkohole ako o zdravom jedle
a ndpoji, o jeho vyhodach pre zdravie cloveka (alkoholu ako takého
a piva a vina zvl4st), aj ako o zdroji mystickych zazitkov. Citatel
sa dozvie, ktoré pivo bolo v Irsku a Anglicku stcastou lie¢ebnych
procedur, ¢o to je J-krivka, a aky ma jej tvar vplyv na nase zdravie,
¢o je to francuzsky paradox, ¢i ako trestali v staroperzskom pekle
neverné zeny.

Posledna cast sa venuje genderovym rozdielom vo vyrobe a pri
konzumacii alkoholickych napojov, alkoholickym napojom ako
sucasti kultiry narodov, ako stcasti mnozstva ritualov, ktoré nas
sprevadzaju zivotom, a na zaver sa pokusa odpovedat na krucidlnu
otazku: preco vlastne pijeme napoje obsahujtice alkohol. Citatel sa
dozvie, preco sa v Rusku v 19. storo¢i nazyvalo §ampanské ,, Kliko-
tovskoje®, preco nechali florentski mestania svojho kohuta niekolko
dni zavretého o hlade, preco sa v $kandinavskych krajinach pripija
slovickom skdl, nuz a preco vlastne pijeme alkoholické napoje.

BHB
Autor si na zaver dovoluje prehlasit, Ze:
% nie je psycholog, psychiater, epidemioldg, socioldg, historik,
ani antropoldg,

& 7zivot ho v8ak naudil vazit si tieto odbornosti a rad sa nimi
nechat motivovat, ovplyvnit a poucit.
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Ziva voda

lkohol vdaci za svoj nazov arabcine, dostal ho vsak pomerne

velkou oklukou. Vznikol spojenim slova kohl a urcitého

Clena al- , takze al-kohl. Al-kohl bol vsak pévodne nazov

pre tmavu o¢nu maskaru, ktora sa ziskavala sublimaciou, ¢ize od-
parenim a naslednou kondenzaciou, anorganického mineralu sul-
fidu antimonitého. Neskor sa vyznam tohto slova rozsiril na vsetky
zliceniny, ktoré sa ziskali odparenim a naslednou kondenzaciou,
aby sa nasledne zuzil na jednu jedind zlic¢eninu - na etylalkohol.
To, Ze nazov alkohol pochadza z arab¢iny, nie je nahoda - prvé
pisomné zmienky o alkohole ako produkte destilacie vina sa na-
chadzaja v dielach troch arabskych vedcov, Al-Kindiho, Al-Fara-
biho a Al-Zahrawiho, ktori Zili postupne v 9., 10. a 11. storo¢i. Do
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Eurdpy sa princip vzniku alkoholu destilaciou dostal v 12. storoci
cez najvyznamnej$iu lekdrsku instittuciu toho obdobia — Schola
Medica Salernitana.

V 13. storoci sa destilacie ujali alchymisti v snahe ziskat nou
~piaty element, ,quintesenciu“ alebo ,éter®, o ktorom snivali uz
staroveki filozofovia. Ten mal byt, na rozdiel od $tyroch dovtedy
znamych prvkov - vody, zeme, ohna a vzduchu - tym, z ktorého
sa skladaju vSetky bozské bytosti; akysi duch, ¢ize spirit ¢i spiritus.
A hoci $piritus, ktory destildciou vina ziskali, nebol tou pravou
quintesenciou, zakratko sa stal veliekom, prostriedkom, ktory lieci
kazdu nemoc. Aspon tak o iom pisal Arnald z Villanovy v 13. storo-
¢i. Bol to lekar, nabozensky reformator, astrolég a alchymista, ktory
pocas svojho zivota liecil troch kralov a troch papezov. Nielenze
ako prvy lekar pouzil alkohol ako antiseptikum, ale vo svojej knihe
Liber de Vinis, Kniha o vine, ho ospevoval ako liek, ktory je vhodny
»kedykolvek, pre kazdy vek a v kazdej oblasti“. Arnald dokonca
veril, Ze periodicka opitost nie je len zabavnou, ale tiez uzito¢nou
skusenostou, kedZe pomdha organizmu zbavit sa jedovatych teku-
tin. Nemala by sa vSak opakovat castejsie ako dvakrat do mesiaca.
V rovnakom duchu pisal aj jeho suputnik, frantiskansky mnich,
misiondr a tiez alchymista, Ramon Lull. Podla neho sa destildciou
dosiahne ,,pre ¢loveka novo objaveny element, v staroveku este
ukryty, kedZe Iudska rasa bola este prili§ mladd, aby potrebovala
tento napoj, ktory ozivuje zoslabnuté energie® Jeho entuziazmus
zdedili aj dalsi alchymisti. Jeden z nich, Taddeo Alderotti z Flo-
rencie, dal v polovici 13. storo¢ia nazvom svojho pojednania ,, De
Virtute aquae vitae, quae etiam dicitur aqua ardens” (O sile vody
zivota, ktora sa tiez vola ohniva voda) novému napoju nazov, pod
ktorym sa stal znamym po celej Eurdpe. V skandinavskej palenke
akvavit a v polskej vodke okowita sa zachoval dodnes.

Neboli to len filozofické a medicinske dovody, ktoré robili z al-
koholu takmer zdzra¢nu kvapalinu. Stredoveki alchymisti a lekari
(Casto v jednej osobe) v nom nasli izasné rozpustadlo, ktoré do-
kazalo rozpustit tuky a Zivice, ktoré boli dovtedy jedinou zndmou
kvapalinou - vodou - nerozpustitelné. Zvierata a rastliny ponorené
do alkoholu sa nerozkladali, ¢o tieZ podporovalo nazor na alkohol
ako na nieco nadprirodzené.
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Prvou krajinou v Eurdpe, kde destilacia prestala byt zalezitostou
len alchymistov, ale zacala prekvitat uz na komercnej baze, bolo
terajSie Nemecko, v 15. storoci este rozdelené medzi mnozstvo
teritorii roznej velkosti a rézneho vyznamu. Lekarnici na celom
uzemi zacali predavat alkohol ako liec¢ivé tonikum. Predavali ho
pod nazvom brandy, ktory vznikol z vyrazu gebrannt wein alebo
brantewin (palené vino). Na uzemi Nemecka vznikli aj prvé tlacené
diela, ktoré sa podrobne venovali destilacii. Boli nimi ilustrované
knihy Hieronyma Brunschwiga zo Strasburgu. Prva, ktora vy$la
v roku 1500, sa volala Liber de arte distillandi de simplicibus (Jed-
noducha kniha o umeni destilacie) a neskor bola zndma ako Mald
kniha o destilacii. Druhd vysla o 12 rokov neskor, volala sa Liber
de arte distillandi de compositis (Zlozita kniha o umeni destilacie)
a stala sa znamou ako Velkd kniha o destildcii. Je urcite zaujimavé
vymenovat, na ¢o vSetko Hieronymus navrhoval brandy vyuzit. Malo
zmiernit choroby pochadzajuce z chladu, utisit srdce, liecit staré aj
nové vredy na hlave, dodat cloveku zdravu farbu, utisit bolest zubov
a priniest mu sladky dych, liecit zaduch, vyvolavat dobré travenie
a zlepSovat apetit, odstranit grganie, pomoct pri zltacke, vodnatosti,
dne a bolesti v prsiach a liecit choroby mocového mechura. Brandy
malo tiez liecit psie uhryznutie a v neposlednom rade malo dodat
odvahu mladému ¢loveku a zlep$it mu pamat.

V tom case sa vSak zacinali objavovat aj prvé varovania upo-
zornujuce na nebezpecenstvo spojené s konzumaciou ,,zivej vody*.
Zachovalo sa napriklad upozornenie jedného lekara z Norimber-
gu z roku 1493 v nasledovnom znent: ,,Z pohladu skutoc¢nosti, ze
v sucasnosti kazdy prepadol zvyku pit aqua vitae, je potrebné si
uvedomit mnozstvo, ktoré si osoba pre seba moze dovolit vypit
a naucit sa pit podla osobnych schopnosti; ak si osoba praje spravat
sa ako dzentlmen.“

Po Nemcoch prebrali Zezlo vyroby, transportu a predaja alkoholu
Holandania. Ti sa od konca 16. storocia stali hlavhou namornou
velmocou obchodujticou so vSetkym moznym vratane vina a alko-
holu. Rychlo objavili vyhody destilatu oproti vinu - zaberal menej
priestoru a na dlhych cestach sa nekazil. No a to uz klopala na dvere
industrializacia a s nou spojena velkovyroba vsetkého mozného,
samozrejme, aj alkoholu.
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BEBE

Je takmer nemozné predstavit si svet bez alkoholu ako zlozky mno-
hych napojov. Je pozoruhodné, Ze je takou samozrejmou sticastou
zivota vacsiny z nds a nas Casto ani nenapadne zamysliet sa nad
tym, ako vlastne vznika, ¢omu mozeme vdacit za to, Ze ho mame.
A pritom by ziaden alkoholicky napoj neexistoval bez jednobun-
kovych organizmov, bez kvasiniek druhu Saccharomyces cerevisiae.
Nebolo by ani pivo, ani vino, ani rum ¢i sladova whisky. Vznik
alkoholu v prirode je spontanna reakcia, na ktoru su potrebné len
tri zlozky - skvasitelné cukry, voda a prave spominané kvasinky. Tie
sa na Zemi objavili priblizne pred 120 miliénmi rokov, len o nieco
neskor, ako vznikli prvé krytosemenné rastliny s plodmi obsahuju-
cimi cukor. No a cukor vyuzivaju kvasinky pre svoj Zivot. Za tie dlhé
miliény rokov sa kvasinky rozsirili po celom svete, nachadzaju sa
v$ade okolo nas a nepotrebuju Ziadne Specialne pozvanie, aby zacali
spotrebovavat glukdzu alebo iny cukor za vzniku alkoholu. Tento
proces sa odborne vola alkoholové kvasenie, alebo aj alkoholova
fermentdcia, a vznikaju nim z jednej molekuly cukru - hroznové-
ho cukru glukézy alebo ovocného cukru fruktdzy — dve molekuly
alkoholu a dve molekuly oxidu uhli¢itého. Pouzitim chemickych
vzorcov vyzera cela reakcia nasledovne:

C.H,,0, » 2C,H,OH + 2CO,
glukoéza > etanol + oxid uhlicity
fruktoza

Rovnaky proces prebieha nielen pri kvaseni alkoholickych napojov,
ale aj pri kvaseni chleba pomocou kvasnic. V prvom pripade sa
vyuziva alkohol, kym nepotrebny oxid uhlicity sa uvolni do vzdu-
chu, v druhom pripade sa vyuzije plynny produkt (vdaka ktoré-
mu chlieb pekne ,,nakysne®) a nepotrebny alkohol sa zase odpari
pecenim. Alkoholova fermentacia nie je jediny sposob kvasenia,
ktory pozname a aktivne vyuzivame. Vdaka inym mame napriklad
syry, jogurty, kvasené uhorky a kapustu, a mnohé iné potraviny.
Hoci cela reakcia alkoholového kvasenia vyzera pomerne jed-
noducho, z biochemického hladiska je to dost komplikovana zale-
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zitost, ktorej sa zcastnuje az trinast enzymov. Vsetko to prebieha
v drobnych mikroorganizmoch, ktoré maju vacsinou ovalny tvar
a velkost priblizne niekolko mikrometrov. Daju sa pozorovat po-
mocou mikroskopov so styristonasobnym zvac¢senim. Dokazu sa
rozmnozovat nepohlavne aj pohlavne. Pri nepohlavnom spdsobe,
takzvanom pucani, sa novd bunka jednoducho oddeli od bunky
rodicovskej. Takyto sposob prebieha v prostredi bohatom na Zivi-
ny a my ho pozname pod nazvom kvasenie. Z kazdej rodi¢ovske;j
bunky v réznych Stadidch kvasenia vznika niekolko desiatok novych
buniek. Alkoholové kvasenie je vlastne proces, ktorym kvasinky zis-
kavaju energiu pre svoj Zivot a rozmnozovanie. Ak by sme ich chceli
antropomorfizovat, mohli by sme povedat, Ze jedia cukor a vylucuju
alkohol. Ak st vsak kvasinky v strese, preferuju pohlavné delenie,
v priebehu ktorého vznikaju spdry. Tie st schopné prekonat velké
vzdialenosti a st vlastne zodpovedné za vsadepritomnost kvasiniek.

Kvasinky po prvykrat pozoroval vo svojom primitivnom mi-
kroskope Antonie van Leeuwenhoek v druhej polovici 17. storocia.
Ich tlohu v celom procese kvasenia popisal Louis Pasteur v roku
1857. Etanol pritom nie je jedinym produktom alkoholového kva-
senia. Popri nom vznikaju aj vyssie alkoholy a dalsie koncové pro-
dukty, vratane mnohych aromatickych latok. Tie sice prispievaju
ku kvalite vysledného produktu, st vsak len sekundarnymi tucast-
nikmi celého procesu. Pocas fermenta¢ného procesu sa priblizne
95 % cukru meni na alkohol a oxid uhli¢ity, z jedného percenta sa
vytvori bunkovy material a zo zvysnych $tyroch percent vzniknu
dalsie produkty, napriklad glycerol.

Z uvedeného vyplyva, ze kvasenie je principialnym krokom
k vyrobe alkoholickych napojov, tak vina, ako aj piva. Rozdiel me-
dzi ich vyrobou je v tom, aky zdroj cukru sa kvasinkdm ponukne.
V pripade vina je to pomerne jednoduché, kedZe ovocie uz priamo
obsahuje jednoduché, ¢ize skvasitelné, cukry. Navyse, na povrchu
vacsiny druhov ovocia sa uz priamo nachadzaju potrebné kvasinky.
Takze staci, aby ovocie dozrelo (malo dostatok cukru) a nejakym
spdsobom sa porusila jeho Supka. V prirode sa to deje, napriklad
popraskanim, padom na zem alebo tiez narusenim hmyzom alebo
vtakmi. Kvasny proces je tak prakticky samovolny a moze zacat bez
prispenia ¢loveka. Prave spontannost premeny cukru na alkohol
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bola dlho povazovana za hlavna vlastnost kvasenia. Alkohol mal
vznikat spontanne, bez prispenia akéhokolvek iného zasahu. Ludia
v minulosti vSak zistili, Ze vSetko sa dalo urychlit a lepsie kontro-
lovat, ked sa ovocie popucilo, ¢i pomlelo. Ked sa supky este pred
kvasenim oddelili a nechal sa kvasit len vzniknuty must, vysledkom
bolo vino.

V pripade piva je to trochu komplikovanejsie. Pivo sa vyraba
z obilia, najcastejsie z ja¢mena, ktory neobsahuje ani skvasitelné
cukry, ani kvasinky. Obilné zrno obsahuje $krob a ten je zmesou
dvoch polysacharidov skladajuicich sa z velkého poctu navzajom
spojenych molekul cukru glukdzy. Tieto polysacharidy kvasinky
vyuzit nedokdzu. Zrno vsak obsahuje aj enzymy, ktoré si schopné
polyméry rozlozit a molekuly glukézy uvolnit. Sta¢i potom zrno
namocit do vody, enzymy sa aktivuji a glukdza sa zo skrobu uvolni.
Ked sa potom k zmesi pridaju kvasinky (alebo tam ,,doletia“ zo
vzduchu), vznika pivo.

Prirodzenym spdsobom - kvasenim - vznikaju alkoholické na-
poje s pomerne nizkym obsahom alkoholu. U piva je to najcastejsie
okolo 5 %, u vina 10 - 15 %. Vyssi obsah ako 15 % je prakticky
nemozné dosiahnut, kedZze kvasinky uz pri takychto koncentraciach
nie su schopné rozmnozovat sa a hyna.

Ak teda chceme ziskat alkoholické napoje s vy$sim obsahom
alkoholu - a Iudia velmi ¢asto chct -, je potrebné alkohol ur¢itym
sposobom skoncentrovat. Na to sa daja vyuzit dva fyzikalne postupy
vyuzivajuce rozdielne fyzikalne vlastnosti vody a alkoholu. Jeden,
ktory sa pouziva menej, ale rozhodne nie je nezaujimavy, sa nazyva
vymrazovanie. Tym druhym, castejsim, je destilcia.

Pri vymrazovani sa vyuZziva rozdielna teplota tuhnutia vody
a alkoholu. Voda tuhne (mrzne) pri teplote 0 °C, alkohol pri teplote
podstatne nizsej, pri -114,1 °C. Ak sa zmes vody a alkoholu - ¢o je
v podstate kazdy kvaseny napoj — zmrazi, voda zmrzne, kym alkohol
zostane v tekutom stave. Staci potom vzniknuty Iad oddelit a do-
staneme zmes sice s mensim objemom, ale s vy$Sou koncentraciou
alkoholu. Prakticky sa tento postup vyuziva pri vyrobe niektorych
$pecialnych piv $tylu eisbock. Prvy eisbock vznikol pritom cistou
nahodou. Na jesen roku 1890 zabudol niektory z pivovarnikov pi-
vovaru Reichelbriu na severe Bavorska odkotulat dva sudy piva do
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pivnice. Tie tak zostali celti zimu vonku, zahrabané pod snehom
a ladom. Ked ich na jar nasli, v zamrznutom pive objavili tekuty
koncentrovany elixir. Eisbock je teda koncentrovany napoj s pomerne
vysokym obsahom alkoholu - az medzi 10 - 15 %. To v$ak rozhod-
ne nie je maximum, ktoré sa da vymrazovanim dosiahnut. Ked sa
totiz vymrazovanie viackrat zopakuje, koncentracia alkoholu moze
dosiahnut celkom pozoruhodné hodnoty. Zatial rekordnu koncen-
traciu - az 67,5 % (!) alkoholu - dosiahlo pivo z malého $kotskeho
pivovaru Keith Brewery. Autori nazvali svoj vytvor priznacne — Hadi
jed (Snake Venom) a na flasi s tymto napojom je napis Najsilnejsie
pivo. Len jedna flasa na objedndvku. Nevie sa, kolkokrat museli
pivo opétovne zmrazit a filtrovat, aby dosiahli takato koncentraciu.
Ich konkurenti z pivovaru Schorschbrau v Nemecku potrebovali
na dosiahnutie ,,iba“ 43 % alkoholu patnastnasobné opakovanie
vymrazovacieho procesu. Zacali s tisicimi litrami piva, aby dostali
pétdesiat litrov vysledného produktu.

Druhym, beznej$im spdsobom, ako ziskat alkoholické napoje
s vy$$im obsahom alkoholu, je destilacia. Je to fyzikalna metdda
vyuzivajuca fakt, Ze r6zne kvapaliny maju rozdielnu teplotu (bod)
varu. Pri zohrievani kvapalnej zmesi sa ako prvé odparuju latky
s najniz$im bodom varu a postupne sa so zvysujucou teplotou odpa-
ruju tie s vy$$im a vys$im. Teplota varu alkoholu je pri normalnom
tlaku 78,4 °C. Je teda podstatne prchavejsi ako voda, ktora vrie pri
100 °C. Pri opatrnom zahrievani zmesi vody, alkoholu a inych menej
prchavych latok sa najskor odparuje alkohol. Ked pary alkoholu
zachytime a schladime, zmenia sa spdtne na kvapalinu, ¢ize skon-
denzuji. A mame koncentrovany alkohol. Pristroj na destilaciu, cize
destila¢na aparatura, je preto velmi jednoduché zariadenie. Sklada
sa z varnej nadoby, chladica a zbernej nadoby. UZ sme spomenuli,
ze ako prvi popisali destilaciu arabski ucenci na konci prvého tisic-
roc¢ia. Vyhodou destilacie je, Ze ju mozno zastavit v ktoromkolvek
okamziku a pripravit alkoholicky napoj s r6znou koncentraciou
alkoholu. Mozno tiez pripravit takmer ¢isty alkohol a ten potom
s vodou riedit na potrebnu koncentraciu. Prvym spdsobom sa zis-
kavaji ovocné palenky, whiskey a rum, druhym spdsobom vodka,
gin a vietky mozné ochutené népoje s roznou koncentraciou alko-
holu. Komer¢ne predavanym alkoholickym ndpojom s najvys$sim

18



obsahom alkoholu je absint, zeleny alkoholicky napoj s pomerne
komplikovanou minulostou. Ma obsah alkoholu az 74 %.

BPBR

Homo sapiens nie je jediny tvor, ktory objavil spontannu premenu
cukru v ovoci na alkohol. Prijemné pocity po konzumacii takéhoto
ovocia sti znadme aj zvieratdm. Ulohe alkoholu v Zivote nasich Zivo-
¢i$nych predkov - od vinnych musiek aZ po priméty — sa budeme
venovat v jednej z dalsich kapitol.

Podobne nahodne ako zivocichy sa k i¢inkom alkoholu do-
stali aj nasi predkovia. Alkohol rozhodne nepatri k tym objavom,
ktoré by vznikli v jednom c¢ase na jednom mieste. Jeho ucinky
zrejme objavili nezavisle na sebe ¢lenovia mnohych prehistoric-
kych kocovnych kmenov. Niektori ho objavili v hnijucom ovoci,
ini v zatuchnutom mede, dal$i v kaktusoch ¢i palmovej stave. Ked
si predstavime tazky a castokrat bezute$ny zivot nasich predkov,
tak euforicky uc¢inok alkoholu musel byt pre nich skuto¢ne velmi
vitanym objavom. A kedZe ucinky alkoholu boli skuto¢ne velmi
prijemné, naucili sa ho ludia pripravovat cielene.

Hoci to vinari neradi pocuju, prvym alkoholickym napojom,
ktory Iudia zacali cielene vyrabat, je pivo. Teda skor akési ,,prapivo”
alebo skvasend kasa z obilnych zfn. Najstarsi archeologicky nalez
vyroby piva je z dnesného severného Izraela. Nalezisko sa nachddza
v jaskyni Ragefet v pohori Carmel nedaleko Haify. Na dne jaskyne,
ktoru v tej dobe obyvali kmene takzvanej Natufianskej kultury,
objavili archeolégovia vyhlbené kamenné maziare. Analyzu or-
ganickych rezidui z tychto maziarov urobili vedci zo Stanfordovej
univerzity a na svoje prekvapenie v nich objavili zvysky po vare-
ni piva. Ked sa na datovanie tychto organickych zvyskov pouzila
radiouhlikova metoda, zistilo sa, Ze pochadzaji z obdobia spred
priblizne 13 000 rokov. Zd4 sa, Ze jaskyna sluzila, okrem iného, aj
ako akysi predhistoricky pivovar. Tolko pivo.

A Co vino?

Najstarsi archeologicky nélez svedciaci o vyrobe vina je z dnesné-
ho Gruzinska. Nalezisko sa nachddza na vi$ku s ndzvom Gadachrili
Gora asi 20 km juzne od Tbilisi. Pocas archeologickych nalezov
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objavili ¢repy hlinenych dzbanov s dekoraciami hroznovych strap-
cov. Analyzu organickych zvyskov z tychto crepov urobili v tomto
pripade vedci z Pensylvanskej univerzity a ta potvrdila, Ze nadoby
obsahovali vino. Hrozno nepestovali priamo na mieste, ale na oko-
litych viskoch a Gadchrili Gora slazila len ako miesto, kde vino
kvasilo. Aj v tomto pripade pouzili na datovanie organickych zvyskov
radiouhlikovi metédu. Vysledok: nélez je z obdobia spred 8 000
rokov. Takze v sutazi, o bolo skor, ¢i pivo alebo vino, momentalne
vitazi pivo. A to dost vyrazne.

Na predchadzajucom porovnani je dolezity fakt, ze historické
datovanie najstarsej vyroby vina spada do obdobia mladej kamennej
doby. Bolo to historické obdobie, pocas ktorého sa koc¢ovné kmene
postupne usadzali a namiesto lovu a ndhodného zberacstva sa zacali
zivit cielenym pestovanim polnohospodarskych plodin. A jednou
z takychto plodin mohla byt a zrejme aj bola predchodkyna dnesnej
vinnej révy. Pestovanie vinnej révy za ucelom vyroby vina v histo-
rickom kontexte sedi celkom dobre.

Datovanie najstarsieho piva je vSak prekvapivé v tom, ze ho
vyrabali, aspon na uzemi dne$ného Izraela, este ko¢ovné kmene.
Varili ho predtym, ako sa vd¢sina z nich usadila, zmenila na polno-
hospodarov a zacala cielene pestovat obilie a iné plodiny. Vyroba
piva teda dejinnu postupnost trochu predbieha. Tejto historickej
téme sa budeme venovat v jednej z dal$ich kapitol.

Podla niektorych autorov to v§ak nebolo ani pivo, ani vino, ale
vobec prvym alkoholickym napojom, ktory nasi predkovia ochut-
nali, by mala byt medovina, ¢ize skvaseny napoj z medu. Vyso-
ka koncentracia cukru v mede ho chrani pred utokom kvasiniek
a baktérii, staci véak med zriedit vodou a kvasinky zo vzduchu
za¢nu pracovat. Najstar$im eurdpskym naleziskom dokumentu-
jucim moznu vyrobu medoviny je farma Ashgrove vo Fifeskom
vojvodstve na juhovychode Skétska. V jednom z objavenych hrobov
archeoldgovia nasli keramické nadoby s organickymi zvyskami,
ktoré naznacovali, Ze by ich obsahom mohla byt medovina. Nalez
je stary priblizne 4 000 rokov, takze medovina by podla toho bola
v poradi az tretim cielene vyrabanym alkoholickym napojom.

BBE
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