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Kouzlo udoli v po-
vodi Mosely obje-
vili jif stafi Rima-
né. Dnes ldka
milovniky pfiro-
dy, pamadtek

i dobrého vina.
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UDOLI MOSELY

La Moselle — D'Musel — Die Mosel, jak se tato feka ve Francii, Lucem-

bursku a Némecku nazyva, prameni v pohoti Vogézy v Alsasku a po

trase dlouhé 550 km se v Koblenzi vlévd do Ryna. Pfiznivé klimatické

podminky pro péstovani révy vinné, které povodi Mosely poskytuje,

objevili jiz Rimané. Hlavnim méstem severozapadni ¢ésti fimské fise

byla osada nazyvana Augusta Treverorum — dnesni Trevir (Trier).

Trevir je v soucasnosti zafazen na sez-
nam svétovych pamatek UNESCO.
Kromé #imskych lazni, baziliky, kated-
raly a impozantni masivni méstské bra-
ny Porta Nigra se v obcich pobliz Tre-
viru nachézeji ¢etné archeologické
nélezy, jakou jsou napft. ¥fmska vila

v obci Longuich ¢&i vykopavky pobliz
zrekonstruovaného starého lisu v Erde-
nu, jez sv&d¢i o pokrocilém vinohrad-
nictvi v této oblasti jiZ za dob starych
Rimani.

Na hornim toku Mosely lezi vinai'ska
oblast Cote de Toul, kterd se vyznacuje
produkci rdZovych vin, jimZ se ¥ika vins
gris de Toul (Seda vina z Toulu) a vyrébé-
ji se z odrd Gamay a Pinot noir (Ru-

landské modré), Pinot blanc (Rulandské
bilé) a Auxerrois (pozor na zdménu se
stejnojmennou, avéak modrou odréidou
z oblasti Cahors v jihozédpadni Franciil).
V této oblasti viak nelze prehlédnout
ani ¢etné ovocné sady. Prevladajf tu
mirabelky, jejichZ kvéty zjara nasyti
vzduch pronikavym aroma, na podzim
pak jejich Zluté plody tvoii soucast lot-
rinskych pokrmf, at jiZ zapecenych ma-
sitych nebo sladkych marmelad a kola-
&G. Zapomenout samoziejmé nelze ani
na slavné pélenky neboli eaux-de-vie, ze-
jména Eaux de Vie de la Mirabelle. Vy-
nikajici jsou i flambované mirabelky:
Méslo a cukr nechte lehce zkaramelizo-
vat a poté pfidejte mirabelky. Az bude

ovoce mékké a horké, ptelijte je mira-
belkovou palenkou a flambuite.

Lucemburska vina / Mnoho znalci
vina moZné ani netusi, Ze se podél
horniho toku Mosely rozklada témér

1 400 ha vinic, jeZ tvoi{ spojnici mezi
znamé&;j§imi vinafskymi oblastmi Francie
a Némecka. Nejvyznamnéjsi odriidou
pro bil4 vina je Rivaner, vznikly kiiZe-
nim Ryzlinku rynského a Sylvanského
zeleného, jenZ v soucasnosti tvoii zhru-
ba polovinu celkové produkce. Dals{
¢ast, ctvrtinu produkce, predstavuje
Elbling, odrtida skytajici most s nizkym
obsahem alkoholu. Tato odrtida je rov-
néz zakladem mistni speciality — $umi-
vého vina Crémant de Luxembourg. Na
mensich plochach se péstuje také Ryz-
link rynsky a jiz zminény Auxerrois.

Z modrych odrtd se tu vzhledem ke
klimatickym podminkdm pé&stuje pouze
Pinot noir, ktery je vak Lucemburcany
vysoce cenén a vyhleddvan. Viechna
vina podléhaji ptisné kontrole, jejiz
zaklady byly poloZeny v roce 1935.
Jedna se o Marque Nationale — Appellation
Controlée. D¥ive, nez jsou vina schvalena
k prodeji, prochézeji pfisnymi organo-
leptickymi zkouskami a degustacemi.
Podle dosazenych vysledki jsou pak
fazena do péti kategorif, poc¢inaje
neklasifikovanymi viny neboli non-admis
az po Grand Premier Cru. Jak lze oceka-
vat, lucemburské vina jsou hodné
podobna vintim z blizké némecké
oblasti Mosel-Saar-Ruwer. Jsou such4,
lehka, ovocitého charakteru a p¥ijemné
pitelna. Pfevazné vétsina vyprodukova-
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ného vina se vypije ptimo v Lucembur-
sku, zbytek se vyvazi predeviim do
sousedni Belgie, a na dalsi trhy se tak
dostane jen velmi limitované mnoZstvi
zdejsich vin.

Die Deutsche WeinstraBBe / V oblas-
ti Mosel-Saar-Ruwer se vinu vénuje

6 000 rodinnych vinaftstvi. Nejvysazo-
vanéj§i zdejsi odriidou je Ryzlink ryn-
sky, avsak najdeme tu i malé procento
odriid Miiller-Thurgau, Elbling a Pinot
noir. Nejlepsi polohy se nachazeji na
bridli¢natém podlozi strmych svahl,
které davaji delikdtni ryzlinky mineral-
niho charakteru. Jména vinatskych obci
Piesport, Trittenheim, Bernkastel, Weh-
len, Zeltingen, Erden, Zell, Wiltingen
nebo napiiklad Schartzhofen jsou své-
toznama a vinice jako Bernkasteller
Doktor, Brauneberger Juffer, Zeltinger
nebo Wehlener Sonnenuhr se staly
pojmy. Povodi feky Mosely a jejich
pfitokd Saaru a Ruweru si diky svym
piikrym strdnim, na nichZ se péstuje
réva vinna, vydobilo ve svété ptizvisko
coteaux raides (strmé svahy). Nejprudsi
vini¢ni trati v celé Evropé je bezesporu
Bremmer Calmont (pivodné latinsky
Calidus Mons). Dnes se na téchto sva-
zich zase vysazuji vinohrady, které
byly béhem minulych desetileti kvili
pracnosti a nizké rentabilité opustény.
Subvence EU viak umoZfiuji vinaitm,
jako jsou Uli Franzen, Karl Schauf,
Heinz Berg a dalsi, instalovat na str-
mych svazich v této oblasti tzv. mono-
rail (Monorack-Bahn), tedy jednokolej-
nou trat s vozikem diky niZ je mozné

vyvézt nahoru do vinohradu néaradi

a dolf zase sklizené hrozny. Na dolnim
toku Mosely stoji za zminku jesté
mé&sto Cochem a jeho majestatny hrad
— slavnd vina tu ale nenajdeme, o kou-
sek dal se jiz Mosela v Koblenzi vléva
do Ryna.

Mimochodem: Némecka vina si velmi
dobte vedou v zahraniéi. Nejvice se jich
vyvazi do Velké Britanie (850 000 hl),
dale do USA, kam se ro¢né vyveze
170 000 hl vina za primérnou cenu
3,59 eura za litr, Japonska a Nizozem-
ska. Na 5. misté je Francie, ovéem jen
diky tomu, Ze se zde prodéva témér
véechno némecké vino Brittim, ktef{
jezdi za ndkupy do piistavi, jako jsou
Calais, Boulogne a Cherbourg, aby
nemuseli doma platit vysoké dané uva-
lené na vino britskou vladou. ..

Gastronomie z Gdoli Mosely / Jiz
staif Rimané si libovali v moselskych
vinech a mistni gastronomii. Jejich
menu mohlo vypadat naptiklad takto:
jako aperitiv Mulsum (vino s medem

a bylinkami), poté Fabaciae virides (zele-
né fazolky s pérkem a sardelkami

v dresinku z vinného octa), Lepus medidus
(zajedi kyta s datlemi a rozinkami),
Patina de piris (hrusky s medem a smeta-
nou varené ve vodni lazni). Ani soucas-
ny moselsky jidelni¢ek se od fimského
moc nelisi: M@Zete si napt. dat sladsi
moselské vino jako aperitiv, herinky

s bramborem jako predkrm, jehné&ci
kotletky, jak je ptipravuji v tdolf feky
Ruwer (na ryzlinku, $peku a fazolkich),
a jogurtovou pénu s jahodovym salé-

tem. Alternativné bramborovou polév-
ku, moselskou $tiku, candata, pstruha
¢i thote nebo Mosellindischer Sauerbraten
(hovézi svickovou) s bramborovymi
knedliky a ryzlinkovym Zelé a vinnou
polévku se skofici, citronem a rozinka-
mi jako dezert. ..

Helena Baker / foto: archiv autorky

Monorail umoi-
fuje vyvést do
vinohradu naradi
a dolu pak sklize-
né hrozny.

OPILY KOHOUT NA MOSELSKEM

VINE (PRO 4 0SOBY)

1 kohout nebo selské kure, 75 g masla, 25 g Salotky,
1 dl vinovice, 3 dl bilého vina (nejlépe Ryzlinku rynské-
ho), 150 g Zampiond, 2 dl husté smetany nebo Slehacky,
15 g hladké mouky, hrst tymidnu a estragonu, 3 bobkové

listy, sal a pepi

Kohouta naporcujeme, na panvi rozpustime maslo a porce
zprudka kratce osmahneme. Osolime, opepiime, pfidéme by-
linky a kofeni, nadrobno nakrajenou salotku a nechame zpé-
nit. Prelijeme vinovici a flambujeme. Podlijeme vinem, pfida-
me Zampiony a dusime asi 30-40 minut. Poté porce kohouta
vyjmeme, omdcku zredukujeme na tretinu objemu a zahusti-
me moukou. Pfiddme smetanu a pro zdiraznéni chuti jesté
zakdpneme stejnym vinem, na némz jsme pokrm pfipravili. Jed-
notlivé porce prelijeme omackou (zbytek servirujeme v omac-
niku) a podavéame s téstovinami nebo domacimi spatzlemi.




