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Seriál Lidé odvedle

Číslo týdne

1550
Více než 1550moravských vesnic
aměst ve svátek slovanských vě-
rozvěstů sv. Cyrila aMetoděje vy-
věsila vlajkuMoravy. Mezi nimi i
většina obcí Zlínského kraje.

Valašsko je kraj slivovice,
ale také sušeného ovoce
Valašsko – Ovocná pálenka, slivovice, je symbolem,
který k představě Valašska patří asi stejně jako bača
s ovcemi. Kdo si všakmyslí, že plucaňa s trnkovicú
patří k Valachovi odedávna, mýlí se.
Ovocné stromy se zde sice pěstovaly, kam až lidská
paměť sahá, ale ovoce pomáhalo přežít po staletí
tuhé zimy všude tam, kde se moc nedařilo obilí.

SUŠÍRNY NA OVOCE A LEKVÁRNĚ
A tak stranou každého většího gruntu stávaly malé
zcela typické stavby – sušírně ovoce. Podzim co
podzim v nich sušáři zakládali ohně, které pomno-
ho týdnů nevyhasly, a sousedé se scházeli se svou
čerstvou úrodou, aby ji proměnili v komoditu tr-
vanlivou. Kde se pěstovalo víc švestek, tam bývala
součástí sušírny i lekvárňa, samostatná pícka s mě-
děným kotlem, ve kterém se smažila povidla. Pře-
bytky se daly výhodně zpeněžit, a přinášely tak do
místní ekonomiky založené na naturální směně
tolik potřebné peníze. Až se sklonkem 19. století
přišly se sušeným ovocem starosti, protože trhy
ovládly sušené švestky z Bosny, kterým velikostí ani
chutí ty valašské nemohly konkurovat.

VÝROBA KVALITNÍ PÁLENKY
Valachovi tak pod stromy obtěžkanými bohatou
úrodou vyvstala nutkavá otázka: Kam s ní?
Venkovanům se s problémem náhle přebývající
úrody snažily pomáhat nově vznikající hospodářské
spolky, které rozjely kampaň k propagaci výroby
domácí pálenky.
To neznamená, že dříve byl na Valašsku alkohol ta-
bu. Ten tu byl věčným společníkem hladu a bídy a
jak vzpomínají pamětníci, „pilo sa v každéj chalu-
pě“. Po celém Valašsku se výroba kvalitní pálenky
z ovoce rozšířila z Horního Vsacka až počátkem
dvacátého století, jak dokládají rady takzvaných
polních kazatelů, kteří o propagaci výroby kvalit-
ních ovocných destilátů usilovali.
Snažili se zkrátka přeučit místní pijáky, navyklé na
kořalku či mnohde jen líh svařený s vodou, na kon-
zumaci alkoholu kvalitnějšího. A Valach se po po-
čátečním ostychu přeučil rád. Jen společné podzim-
ní večery trávené se sousedy přebíráním sušícího se
ovoce v sušírni vyměnil za rozjímání nad přípravou
a hlídáním ovocného kvasu.Nyní však začíná suše-
né ovoce na Valašsku znovu zažívat renezanci.

Ivana Spitzer Ostřanská,
historička Muzea regionu Valašsko

Hudebník Bohumil Zábranský hraje na varhany již osmdesát let
Region – Bohumil Zábranský
zasvětil celý svůj život hudbě.
Na varhany hraje osmdesát let.
Narodil se v Komárně, okres
Kroměříž. Vloni
v srpnu oslavil dvaadevadesá-
té narozeniny.
Bohumilu Zábranskému

učarovala hudba už v dětství.
„Nejdříve jsem zpíval a na
varhany hraju od svých tři-
nácti let. Hudbu jsem studoval
na Ústavu hudby a zpěvu v
Ostravě a později na lidové
konzervatoři,“ vzpomíná Zá-
branský.
Při studiu na varhany už

denně hrával za byt a stravu.
„Bylo to v salesiánském ústavu

Don Bosko v Ostravě. Dlouhé
roky jsem denně oslavoval
Boha písněmi a žalmy při kaž-
dodenní mši svaté,“ počítá či-
perný varhaník, který to ale
jako učitel a hráč neměl jed-
noduché.
V jednapadesátém roce na-

stoupil po vojně jako varhaník
do Kelče. „Ale tehdejší úřady
neuznávaly takové zaměstná-
ní za hlavní, musel jsem pra-
covat jako dělník. Nejdříve
jsem šil matrace v Kelči. Pak
provozovnu zavřeli a jezdil
jsem jedenáct roků do nábyt-
kářského družstva do Valme-
zu. Tam jsem dělal i topiče.
Vždycky jen odpolední a noční

směny, abychmohl ráno hrá-
vat v kostele namších, na
svatbách i při pohřbech,“
vzpomíná na nelehkou dobu
Bohumil Zábranský.

UČITELEMHUDBY
Od roku 1969mohl učit. „Přišel
jsem na okres a řekl, že všichni
moji spolužáci učí. Takmi teda
řekli, že budu učit harmoniky.
Došel jsem domů a oznámil
jsem: babičko, už nejsu kotel-
ník, ale učitel hudby,“ říká se
smíchem bývalý topič a hlavně
hudebník. Jeho rukama prošlo
úctyhodných sto čtyřicet žáků
a šest varhaníků, které za svůj
život vychoval.

Bohumil Zábranský učil hru
na akordeon, klavír, varhany,
dechové nástroje i kytary. „Své
žáky pořád potkávám amoc
mě těší, že se ke mně znají. Jen
mě trápí, že i když mám tři
děti a jedenáct vnuků, nikdo
nejde v mých stopách,“ po-
steskl si učitel, vychovatel a
rodič, který se po tragickém
úmrtí své první ženy znovu
oženil do Opavy.
Bohumil Zábranský je čle-

nem Unie českých pěveckých
sborů. S chrámovým sborem v
Kelči nacvičil celkem patnáct
mší s orchestrem. „Cvičili jsme
také skladbymého učitele a
předchůdce Jaroslava Očenáš-

ka. S dětským souborem jsme
vystupovali na všech kultur-
ních akcích v okolí Kelče i na
okresních a krajských konfe-
rencí požárníků ve Vsetíně a
Ostravě. Také jsem nacvičil a
doprovázel zpěvy k osmi diva-
delním hrám,“ popisuje boha-
tou kariéru varhaník, ale také
skladatel.
Stále vitální hudebník pro-

zradil, že muzika ho drží nad
vodou. „Tolik roků varhanické
činnosti se odrazilo namém
zdraví. Ale nejvíc jsem spoko-
jený, když celý kostel zpívá,
podle hesla Kdo zbožně zpívá,
dvojnásob se modlí,“ uzavírá
Bohumil Zábranský. (mm)

BOHUMIL ZÁBRANSKÝ,
dvaadevadesátiletý varhaník
Foto: Deník/Martin Mrlina

Cenu ředitelky vsetínské nemocnice
převzalymaturantky Iveta a Eliška
MICHAL BURDA

Vsetín – Cenu ředitelky
Vsetínské nemocnice pro le-
tošní rok získaly úspěšné
maturantky Iveta Horká a
EliškaMatušková.

Ocenění, které vedení ne-
mocnice už pátým rokem
uděluje absolventkám
vsetínské střední zdravot-
nické školy, zohledňuje jejich
působení na odděleních
Vsetínské nemocnice při od-
borné praxi, jejich odborné
dovednosti i vztah k pacien-
tům. Na cenu studentky no-
minují vrchní sestry a jejich
pracovní týmy.
„Obě se aktivně zapojily do

pomoci nemocnici v době

pandemie,“ připomenula
přínosmaturantek Ivety
Horké a EliškyMatuškové

ředitelka nemocnice Věra
Prousková. Studentky po-
máhaly v doběmimořád-

ných opatření na chirurgické
jednotce intenzivní péče a na
takzvané žluté stanici, která
pečovala o pacienty s pode-
zřením na COVID-19. „Moc
děkuji za pomoc a spolupráci
také zdravotnické škole jako
celku, jsme za ni velmi vděč-
ní. Odborné učitelky nám
velmi pomohly v letošní ne-
lehké situaci,“ dodala ředi-
telka.

DEVĚTMEDIKŮADEVĚT
STŘEDOŠKOLAČEK
Zvládnout náročnou epide-
miologickou situaci pomá-
halo Vsetínské nemocnici
celkem devětmediků a devět
studentek zdravotnických
oborů na středních, vyšších
odborných či vysokých ško-
lách. Velkou pomocí na
vstupním kontrolním pra-
covišti při takzvané triáži
(třídění) pacientů bylo také
jedenáct odborných učitelek
partnerské Střední zdravot-
nické školy Vsetín, která je
součástí Masarykova gym-
názia ve Vsetíně.

„Obě se aktivně
zapojily do pomoci
nemocnici v době
pandemie,“
Věra Prousková, ředitelka nemocnice

ZA POMOC. Ředitelka vsetínské nemocnice Věra Prousková
s oceněnýmimaturantkami EliškouMatuškovou (černé šaty) a
Ivetou Horkou a ředitelemMasarykova gymnázia, Střední zdra-
votnické školy a Vyšší odborné školy zdravotnické ve Vsetíně Mar-
tinemMetelkou. Foto: Vsetínská nemocnice, a. s.

Uchovejte správně letní úrodu ze zahrady
Nakládané okurky, ovocná marmeláda nebo sušená rajčata. 
Existuje řada způsobů, jak letní úrodu ze zahrady či tržnice 
uchovat i do pozdějších měsíců, kdy už budeme mít 
k dispozici čerstvé ovoce a zeleninu pouze z dovozu.

ZAVAŘOVÁNÍ
Zavařování, tedy uchování 
potravin pomocí tepla — 
sterilací, vzniklo přibližně 
před 200 lety ve Francii. 
Zavaření chrání obsah 
před mikroorganismy 
a zkažením. Ze sklenice se 
při vysoké teplotě vytlačí 
přebytečný vzduch. Po 
zchladnutí se vzduch uvnitř 
smrští a vznikne podtlak, 
který drží víčko.

NAKLÁDÁNÍ
Nakládání ovoce, zeleniny, 
bylinek, ale i ryb nebo sýra, 
do octa nebo oleje patří 
k nejstarším metodám kon-
zervace potravin. V kyselém 
prostředí octa či v oleji, 
který potraviny vzduchotěs-
ně uzavře, nemají hnilobné 
bakterie šanci.

SUŠENÍ
Sušení je levná, rychlá a jedno-
duchá metoda konzervace bez 
chemie a cukru. Je vhodné pro 
zpracování téměř všech druhů 
ovoce, hub, bylin i zeleniny. 
Při sušení se postupně snižuje 
obsah vody, čímž se zamezuje 
vývoji mikroorganismů. Správ-
ně usušené potraviny mají 
obsahovat nejvýše 5 % vody.

FERMENTACE
Fermentace v podstatě 
znamená mléčné kvašení. 
Jde o ten samý proces, jakým 
se připravuje kysané zelí či 
oblíbené okurky „kvašáky“. 
Podobně můžete naložit i jinou 
zeleninu. Díky mléčnému kva-
šení dlouho vydrží, podporuje 
imunitu, je snadno stravitelná 
a obsahuje řadu vitaminů, 
enzymů i minerálů.

Renata Zezulková patří mezi
nejlepší výrobce marmelád na světě
Region – Více než dvacet let
pracovala Renata Zezulková v
kanceláři. Pochází z vesnice
Štítná nad Vláří, kde rodiče
mají velkou zahradu a zpra-
covávají veškerou úrodu. Před
dovršením padesáti let kan-
celář opustila, aby si
splnila svůj sen. A teď
vaří v Otrokovicích
marmelády oceňo-
vané doma i v za-
hraničí.
„Musím říct, že

hodněmne vmém
rozhodování podpořil
manžel a děti. Bez nich bych
ten zásadní krok asi neudělala
a jsem jim za to vděčná,“ říká
Renata Zezulková.
Se svojí značkouMar-

melLady se druhým rokem
zařadila mezi nejlepší výrobce
marmelád na světě. V konku-
renci více než 3 tisíc přihláše-

ných ze čtyřiceti zemí světa
na 15. ročníku světové soutěže
Original Marmalade Awards v
anglické Cumbrii získala v
březnu rovnou dvěmedaile.
Navázala tak na loňský
úspěch, kdy získala svoji

první bronzovoume-
daili za pomerančo-
voumarmeládu s
kávou.
„Není to tak že

bych seděla a pře-
mýšlela, co s čím
dohromady. Někdy

hraje roli i to, co je
zrovna kmání. Snažím se

respektovat přírodu. Kombi-
nuji ovoce, které zraje ve
stejnou dobu,“ podotýká s
tím, že inspiraci sbírá i na
cestách, ráda vaří a zkouší
nové chutě. Vše zpracovává
ručně a vaří v malých dáv-
kách. (jk) Foto: archiv R. Zezulkové

10 7. července 2020Deník
www.denik.cz


