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Vinarstvu venovall kus zivota

Zaciatkom augusta sme sa stretli
na besede s troma starymi
pezinskymi vinohradnikmi a
vinarmi. Nasimi hostami boli Michal
Matiagovsky, Karol Cech a Michal
Rajner. Debata sa uskutocnila v
prijemnom prostredi sukromnej
pivnice M. Matiasovského. Na stole
bolo pripravené vynikajuce vino,
rozvoniavali Cerstvé pagace,
nev§ednu atmosféru vytvorila
horiaca svieCka. Idealne miesto na
besedu i unik pred horucimi [G&mi
slnka.

Mnohi z véas isto naSich
spolubesednikov poznate, ale
predsa lenich kratko predstavime:
MICHAL MATIASOVSKY (80) -
pochadza z vinohradnickej rodiny.
Podla rodokmena sa
vinohradnictvom a vinarstvom
zaoberaju uz takmer tristo rokov. Ich
vina poznali aj na kralovskom
dvore. Maju svoj rodinny erb. Bolo
ich péat deti, z nich dve zomreli. Brat
odisiel Studovat do Viedne teoldgiu,
on so sestrou ostali doma
vinohradnicit. Mali jeden a pol
hektara vinic. Dialkovo absolvoval
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vinarsku skolu.

KAROL CECH (80) - pochadza zo
starej vinohradnickej rodiny.
Cechoveci prisli do Pezinka ako ¢eski
exulanti po tridsatro¢nej vojne. Mal
dvoch surodencov, jeden z bratov
zomrel. S druhym pomahali rodi¢om
vo vinohradoch. Vlastnili 1,75 ha
vinic, ked sa ozenili kazdy dostal
kusok vinohradu. Spolu s
manzelkou robili na svojom do roku
1958, ked vstapili do druzstva. Na
druzstve robil ako vinohradnicky
technik - skupinar.

MICHAL RAJNER (75) - taktiez ma
vinohradnicky pdvod. Pochadza z
piatich deti. Mal dvoch bratov a dve
sestry. Bratia odisli Studovat, jeho si
otec nechal doma. Ked vzniklo
druzstvo, stal sa jeho ¢lenom. Na
druzstve mu ponukli moznost
doplnit si vzdelanie na
Vinohradnickej Skole v Modre. ESte
pocas dvojroéného Studia, ako 33-
rony, sa ozZenil. Na pezinskom
druzstve bol vinohradnickym
technikom, ovocinarom a isty ¢as i
zootechnikom.

Ako vyrobit’audrzat’
kvalitné vino?

M. MatiasSovsky: - Predovsetkym
treba udrZiavat v Cistote sudy.
Musia byt vyplachnuté, nesmu
chytit plieseri ani zapach. O par dni
po vyplachnuti sa musia zasirit. Aj v
pivnici musi byt stopercentna
Cistota. Treba davat velky pozor,
aby sa do kontaktu s musStom a
vinom nedostali hlavne cestovinové
vyrobky. Vino potrebuje neustalu
starostlivost. Dnes je zauZivané
sta- Canie vina ihned’ po jeho
vykvaseni, ale kedysi sa vZdy
stacalo az po Vianociach. Vino sa
nechavalo dlhSie na "matke". Aj
dnes ked robim omsSové vino,
nesta¢am ho dva-tri mesiace. Toto
vino ma celkom inu chut. Je pravda,
Ze kedysi po liadkovych postrekoch
to bolo iné, dnes su uz chemikalie
na oS$et- rovanie hrozna ovela
ucinnejsie, cast z nich sa méze
dostat’do vina. DéleZité je aj to, aby
vino bolo ulo- Zené vo vhodnej
pivnici, a aby sud Ci flaa boli vzdy
doliate.
M. Rajner: - ESte je dblezité, aby
vinar aspori kazdych 14 dni vino
ochutnal. Lebo vino je ako dieta,
treba sa mu neustéle venovat, treba
sa snimmaznat.
M. Matiasovsky: - To je pravda,
drevené sudy vino vstrebavajd,
takZe ho treba pravidelne dolievat.
Nuz a pritom ho aj ochutnat.
M. Rajner: - Teraz su i taki vinari, co
vedia urobit’ vino za pomoci chémie
aj v pivnici. Je to vSak cosi
neprirodzené a samozrejme
nezdravé, aj preto potom ¢asto na
druhy dern z takého vina boli hlava.
Kde sarodilo
najkvalitnejSie hrozno?
K. Cech: - Najkvalitnejsie vina boli z
vinic na Starych horach, v Solnom,
Mitterbergoch, Porcifoloch, tam kde
dihsie svieti sinko. Druhotriedne boli
Grefty, Honcnalky, Horare, Sicle,
Narpochy. NajnizSia kvalita bola vo
Vimpergoch. Hovorievalo sa, Ze o

Grefty sa v $enkoch hravali aj karty.
M. Matiasovsky: - V pezinskom
chotari najrozSirenej§imi odrodami
boli Veltlinske ruZzové skoré a
neskoré, Rizling rynsky, Veltlinske
ze- lené, Burgundské, Tramin a
Silvan. Na Starych horach rizling
dosahoval cukornatost aj 24
stupriov.
Kedy sa zacal
prisladzat’ must?

M. MatiaSovsky: - Ked som bol
eSte chlapec chodili po vinaroch
kontroly, vtedy sa vino nesmelo
prisladzat. Komu nas$li prisladené
vino zobrali mu ho a dali do

palenice. Ked' nasli vodnar, vypustili
ho v komore. Za to davali aj vysoké
pokuty. S prisladzanim vin sa zacalo
az vtedy, ked' sa zacalo s flaskova-
nim. Vino, ked’ nema pozadovanu
cukornatost' a neobsahuje potreb-
né mnozstvo alkoholu, chyta birzu a
kazi sa.

M. Rajner: - Ked sa zacalo s
prisladzanim mustov, tak chodil po
vinaroch tzv. financ, ktory dozeral na

dosladzanie. Museli sme nasypat

do kadiCky potrebné mnoZstvo
cukru a on napustil do nej must.
Pamétam si, aké mal z toho méj
otec obavy, snaZil sa rychlo odobrat’
eSte z toho nezaliateho cukru, bal
sa, Ze vino bude sladké a pokazi sa
mu.

M. Matiasovsky: - Ale bol aj rozdiel
v cukornatosti hrozna. V Stekovych
vinohradoch 1 x 0,70 metra boli
vyssie sladkosti hrozna. Ved c¢o
bolo vtedy na desiatich prioch, teraz
Je na jednom. Kvantita je, ale kvalita
nie.

Prace vo vinohrade

M. Rajner: - Na to, aby ste urobili
dobré vino, treba zdravé hrozno.
VyZaduje si to celoroénu
starostlivost o vinohrad. Véas urobit
postreky, obrobit’ zem, vyhnojit. Ak
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si niekto mysli, Ze kvalitné vino
dopestuje v zanedbanom vinohrade
sa velmi myli. Kazdé tri-Styri roky
treba vinohrad vyhnojit. Malokto to
dnes zo sukromnikov robi.
M. MatiaSovsky: - Kedysi sa cez
zimu chodilo do vinohradu
regulovat. Do jarkov sa navéazal
hnoj. Robilo sa kaZdy boZi den, ked’
nebola nejaka metelica.
Vinohradnici nemali volny ¢&as
nikdy. DélezZité su aj postreky. V lete
sme striekali s modrou skalicou a
vapnom, proti mucénatke so
sirkovym kvetom (mleta sira).
Podstatné bolo vzdy véas
postriekat. Ked prila v noci burka a
do troch dni ste nepostriekali, uz
proti skaze ni¢ nepomohlo.
Pamétam si, jedenkrat tri dni pralo.
Otec povedal, ideme strickat. A
urobili sme dobre, vtedy mali Grodu
hrozna v Pezinku len S§iesti
vinohradnici. Kto okamZite
nestriekal, tomu sa hrozno pokazilo.
Dnes st uz postreky ucinnejSie, ale
aj tak je véasny postrek délezity.
Pezinské viechy
M. Matiasovsky: - V Pezinku boli
kedysi viechy na siedmich uliciach,
tam kde byvalo najviac
vinohradnikov. Na kaZdej ulici mohli
byt otvorené dve viechy, tieto sa
kazdé dva tyZdne menili.
Vinohradnicke ulice boli:
Svétojurska (Bratislavska),
Kupeckého, Stefanikova, Zémocka,
Pekarska (Razusova), Hrnéiarska a
Klastorna (Holubyho).
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