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Hostinec U Bilého beranka — tradice stara tri stoleti

Obliba Senkoven, nleven a kréem je stara
jako lidstvo samo. V &eskych zemich do-
kladaji existenci hosptidek uz stfedoveké
texty z 9. stoleti, v nichZ se hovofi o fun-
govéani zijezdnich hostincii.

Uni¢ov mél pravo véaretné prakticky od
svého vzniku, takZe $enkovnich domil by-
chom zde nasli celou fadu. Johann Kux
ve své praci Uni¢ov — mésto krélovské
uvadi, Ze zde po tficetileté valce bylo 115
Senkovnich domi, z toho 65 s prdvem
rozlévat pivo a vino a 50 s pravem rozlé-
vat pouze pivo. Tim se prakticky vytvofi-
ly svého druhu pivnice a vinarny.

V prvni tfetin€ 18. stoleti vznikly ze t¥{
$enkovnich domi viibec prvni uniGovské
hostince: dva na namésti (U Zlutého Iva
a U Konitka) a jeden na pfedmésti u Sum-
valdské brany — pozdé&ji znamy jako hosti-
nec a kavarna U Bil¢ho beranka.

Neslo o hostince v dne$nim slova smyslu,
ale o hostince zajezdni, tedy spiSe o pfed-
chiidce hoteld. Jejich tkolem byla starost
o cestujici, o povozy, kolary a konég. Tepr-
ve pozdéji se zacalo t&chto zafizeni vyuZzi-
vat ke spole¢enskym schiizkdm. Hostinec
U Zlutého Iva slouzil naptiklad jako spol-
kovy d@im a ve dvacatych letech minulé-
ho stoleti se zde schézeli &lenové hudebni
spole&nosti ¢i spolku ostrostielcil.
Koncem osmdesatych let 19. stoleti uz
byly v Unidov& podle Kuxe evidovény
,HiFi hostince s cizineckym ruchem a vi-
narnou, Sest paliren a devatenéct hostin-
cl, kde se rozlévalo vino, pivo a kotalka“.
Bez nadsazky lze tedy ¥ici, Ze byla hos-
poda na kazdém rohu. Uniovsky flamen-
dr tak mohl na ndmesti zajit do hostince
U Labuti, U Zeleného vé&nce, U Krile

piva, k Cemému orlu, do mé&stského ho-
telu, do hosptidky ke Klossovi &i Volkme-
rovi, v Panské ulici navstivit lokal Anny
Heidenreichové, Franze Scholze ¢i Mi-
chalkév hostinec U Hasi&e, v Sumperské
(dnes Dr. Benese) tfeba hostinec U Ko-
runy nebo novou Stfelnici v méstském
parku. Pokud by oviem byl na$ flamendr
nejen ctitelem lihovin, ale i ctitelem tradi-
ce, musel by své putovani nutn& zakondit
v uz zminéném zajezdnim hostinci U Bi-
1ého berianka.

Historie tohoto pohostinského zatizeni se
zac¢ala pséat v roce 1741, kdy mésto koupi-
lo od Marie Suchomelové spolu s dal¥im
majetkem i $enkovni diim pted Sumvald-
skou branou. V roce 1745 zde vytvofilo
z4jezdni hostinec, ktery na patnact let
propachtoval libinsky rodék Tobia§ Breu-
er. V dubnu roku 1760 hospodu zakou-
pil feznicky mistr Anton Christ, jenZ se
jej rozhodl vzhledem k blizkosti ov&ina
nazvat U Bilého beranka. Podle kupni
smlouvy uzaviené s méstem musel Christ
v lokéle to¢it a rozlévat pivo, vino i kofal-
ku vyhradné z uni€ovské produkce (jinak
mohl byt postiZzen pokutou az deset ryn-
skych tolaril) a v pfipadé potfeby umoz-
nit ubytovan{ cisafskému vojsku. Roku
1780 nechal Anton Christ za 800 zlatych
hostinec svému synovi Johannovi, jenZ
jej v tnoru 1794 prodal za 2900 zlatych
fezniku Franzovi a ten roku 1802 za 4250
zlatych Johannu Turkovi. Od roku 1830
hostinec patfil roding Ignaze Federleho.
Josef Federle vybudoval v osmdeséatych
letech zahradni restauraci a Bily berdnek
se tak stal mistem vyletnikli z UniCova
i okoli.

V roce 1898 koupil hospodu za 24 500
zlatych méstsky soukromy fond mésta
Uni&ova a pronajal jej Julii Hiemerové
a po ni v roce 1915 Leonhardu Knappko-
vi. Na pfilehlych pozemcich za¢al némec-
ky spolek Deutsches Volkshaus s vystav-
bou narodniho domu. Zchétraly hostinec
U Bilého beranka pozbyl své obliby a byl
po druhé svétové vélce strZzen. nh

Hostinec U Bilého berdnka (Gasthaus
zum weissen Lamm) se nachdzel pred
Sumvaldskou brénou, tedy na dnesnim
ndmésti Osvobozeni. Za monarchie byl
nejveéstsim ve mésté, nabizel cerstvé pivo,
dobré vino, vynikajici jidlo a vsluznou
obsluhu



MORITZ -
lezak z olomouckého
minipivovaru

U Bilého berdnka se to¢i kromé& hanu-
govického Seraku také lezdk z rodinného
pivovaru Moritz. Ten sidli v Olomouci za
Terezskou branou a nabizi zajemctm pro-
hlidku spojenou se stru¢nym vykladem o
vyrobé piva. Cena exkurze ¢ini 10 korun
za osobu a blizsi informace lze ziskat na
telefonnim &isle 585 205 560 nebo info@
hostinec-moritz.com.

Ostatni, kterym se nechce cestovat do
krajského mésta, se mohou s vyrobou piva
Moritz seznamit alespoii prostfednictvim
textu. Jak se tedy pivo narodi?

,»Klasickou technologii,”* uvadi se na
internetovych strankéach restaurace. ,,Po-
srotovany slad smichany s vodou je po-
stupné zahiivéan, pfiemz se provede dvoji
rmutovani. Tim dojde k pfeme&né& gkrobt
na zkvasitelné cukry a uvoln&ni mnoha
dalgich, chut'ové i vyZivové vyznamnych
latek do roztoku. Nasleduje scezovéani, pfi
kterém se oddéli zbytky sladu (tzv. mlato)
od sladiny. Sladina je nasledn& svafena
s chmelem, pFidavanym ve tfech krocich.
Hanacky slad a Zatecky chmel (polorany
gerveiidk) davaji zdklad typické, vyrazné
chuti a vini piva Moritz.

Po chmelovaru vznikla mladina je
zchlazena na 8°C, naderpana do oteviené
spilky a zakva%ena pivovarskymi kvasni-
cemi. Zde se pfi intenzivnim kvaSeni pre-
vede vétSina cukril na alkohol a oxid uh-
ligity, pfi¥emZ kvasnice se v zavéru usadi
na dné spilky.

Dokvéseni a zrani probiha v leZackych
tancich pfi teplot& 3°C po dobu &ty aZ Ses-
ti tydnti. Samovolné& se syti oxidem uhli¢i-
tym, spojuji sejednotlivé chut&a zaokrouh-
luji do vysledného vjemu zralého piva.
Pivo dostava fiz a samovolné se vyd&efi.

Hotové pivo je &epovano piimo z leZéc-
kych tank@i. Pivo Moritz je nepasterova-
né a nefiltrované, je Zivé. Diky tomu se
vyznatuje svou typickou plnosti v chuti
a viini i obsahem mnoha nutriéné€ cennych
latek, které jsou u tepeln& oSetfovanych
a filtrovanych piv z &asti odstranény.“

U Bilého beranka najdete

pivo znadky ,,Moritz* a ,,Holba*
vino z Habanskych sklept

studenou kuchyni od firmy ,,Vyroba lahtidek Jan Hejny“

kavu a horkou ¢okoladu znacky ,,illy*
¢aj znacky ,,Ronnenfeldt™
nealkoholické napoje firmy
pochutiny

vyuzijte knihovnicku &i ,, wifi
prectéte si denni tisk

zahrajte si nékterou ze spolecenskych her

dobijte si mobil

Illy je italska, chut’'ové vyvazena kava
s malym obsahem kofeinu

Illy je zna&ka kdvy vyrab&né od roku 1933
v italském Terstu. Je to smés deviti kvalit-
nich odrd druhu kévy arabica, kterd mé
narozdil od robusty tfetinovy obsah kofei-
nu. Vyroba kavy m4 $est fazi: sklizei, lou-
pani, selekci, praZzeni, chlazeni a baleni.
Boby mohou byt sklizeny strojové &i rug-
né&. Illy upfednostiiuje ruéni préci, nebot’
jsou tak zpracovavény pouze zralé plody.
Loupanti je proces, pfi némz dojde k oddé-
leni dvou kévovych zrn z kazdého bobu;
existuje suché loupani (sklizené boby,
které jsou jiZ zbavené ostatnich neéistot,
se rozprostfou po platech a nechaji se
na slunci, kde po n€kolika dnech slupky
prasknou, poté se davaji do specidlniho
stroje, kde se boby zbavuji popraskanych
slupek) a mokré loupani (kdvové boby
se vloZi do stroje, ktery mezi rotujicimi
kotoudi slupky rozbije). Po vyloupani
kavovych zrn je tfeba zkontrolovat, zda
je kazdé zrnko v potadku a zda vyhovu-
je poZadovanym parametrim. Proto se
ve specialnim pFistroji jedno po druhém
elektronicky tfidi. Poté se zrna praZi, coz
dava kave jejf unikatni aroma, chut’ a bar-
vu a je rozhodujicim procesem vyroby.

Probihd v obrovskych valcich a teplota
praZeni nesmi pfesahnout 230 °C. Nésle-
duje chlazeni, nebot’ kdyZ je kava upraze-
na, nastava problém samovolného vznice-
ni zrn. K ochlazeni kdvy je mozZné pouzit
dv€ metody — chlazeni vodou a chlazeni
vzduchem. Chlazeni vodou je sice mno-
hem rychlejsi, ale je nutné si uvédomit, Ze
kéva je hydroskopickd, tzn. Ze absorbuje
velké mnoZstvi vody a vihne. Illy proto
ochlazuje svou kdvu vzduchem, ktery za-
chova jeji hmotnost i aroma.
Posledni fazf je baleni. Obal musi garan-
tovat ochranu kévy pfed kyslikem a vih-
kosti, jeZ by mohla zavinit p¥ipadny vznik
plisn&. Illy se zam&fuje na zplisob zvany
»presurizace®, ktery pouzivd kovové na-
doby s bezpe¢nostnim uzavérem. Pfi ba-
lenf je do plechovky pfidavan stladeny
plyn, inertni ve vztahu ke kavové smési.
Kava si tak uchovavd bohatost aroma
a chuti po mnoho mésici. Diky speciél-
nim metoddm chlazeni a balenf produkuje
illy kavu s vihkosti niZ3i nez 1% (coZ je
pétkrat méné nez u jinych druhi).
Dopfejte si salek...

(pouZito informaci od vyrobce)

Misto vhodné k Vasi umélecké tvorbé
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