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KdyZ jsem sama zacinala pfist na starém kolovratku, zjistila jsem, zZe neni
jednoduché upfist mékkou jemnou pfizi vhodnou na pleteni nebo naopak
pevnou na pleteni ponozek Ci na osnovu ke tkani. Prace se mi nedafrila a ja
zjistila, Ze jsou dullezité nejen zrucné ruce pradleny, ale také znalost toho,
jaky druh viny pouzit, jak ji spravné pripravit a jaky kolovratek je k danému
typu prize nejvhodnéjsi, a Ze staré vieteno funguijici jiz od pravéku viibec
neupadlo v zapomnéni.

S technikou predeni jsem se poprvé seznamila pred 15 lety pfi mém stu-
diu starych textilnich technik na Backedals Folkhogskole ve Svédsku, kde
tradice zpracovani ov¢i viny a chov plvodnich plemen ovci pretrvava do
dnesnich dnu. Také v nasi zemi zaziva predeni ovci viny na kolovratku, bar-
veni viny, plsténi a tkani v poslednich letech renesanci a stava se hobby
konickem nebo prijemnou relaxacni Ci terapeutickou cinnosti.

Proto jsem se rozhodla vsem zajemclm o predeni a zpracovani ovci
viny své dosavadni zkusenosti shrnout do knizky, kde naleznou rady, jak si
ovecku sami ostfihat, jakym zpUsobem si jeji vinéné rouno vytridit a vyprat,
jaky kolovratek a typ vietena si vybrat. V knize predkladam navod, jak ovci
vinu Cesat, prist a seskavat. Pro snadnéjsi pochopeni doplnuji text, ktery se
neobejde bez technického nazvoslovi a vyrazd, s nazornymi obrazky.

Rada bych podékovala socialné terapeutické dilné Momo v Chrudimi, ktera
mi zapUjcila kolovratky k uzivani a poskytla mi prostor pro foceni.

Dékuji také vsem pradlenkam, které ukazuji rizné techniky zpracovani ovci
viny a predeni na svych blozich (doporucuji na Googlu-vinénky) ¢i na in-
ternetovych strankach Youtube, které mne inspirovaly k dalSimu tvoreni
s vinénymi vlakny. Své mamince dékuji za to, ze z mych ru¢né predenych
prizi dokaze uplést nadherné Cepice Ci Saly.

V neposledni fadé dékuji svému nejmilejsSimu muzi, ktery mi byl pfi
psani knihy velikou oporou a hlavnim konzultantem. Dékuji mu, ze ochotné

nafotil jednotlivé postupy zpracovani a predeni ovci viny a Zze ma stale tu
trpélivost strihat nase ovecky ov¢ackymi ndzkami.
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Shetlandské ovecky maji velice jemnou a mékkou vinu Siroké skaly barev nejjemn%
(autor RNDr. Helena Grocholovd, klub chovatelti plemene shetlandskd ovce, www.shetlandskaovce.webnode.cz)

Si ze vsech anglickych plemen

1. OVCI VLNA

Ovdi vina patfi k nejstarsim pradnym materialiim a diky svym vynikajicim
vlastnostem je stale zddana na svétovém trhu. Ne kazda vIna je vsak vhod-
na k textilnimu zpracovani.

Neni vina jako vina. Ov¢i vina z rliznych plemen mize byt odlisné kvality,
vzhledu, délky, pevnosti. Drobni chovatelé Casto chovaji ovce pouze na
maso, tudiz plemena s vybornou masnou uzitkovosti, ale s vinénym rou-
nem, které se svymi vlastnostmi nehodi k predeni nebo plsténi (zalezi na
konkrétnim plemenu, napf. vina z ovecky suffolk se dobre plsti).

Naproti tomu se tato vina, ktera ma vysokou pruznost a kaderavost, vybor-
né uplatni jako izolacni material nebo vypli. Plemena s kvalitni vinou vhod-
nou k vyrobé textilu jsou oznacovana jako vinarska nebo s kombinovanou
uzitkovosti, jak na maso, tak také na vinu. Nejznaméjsim vinarskym pleme-
nem s jemnou vinou vhodnou k vyrobé obleceni a spodniho a funk¢niho
pradla je ovce merino.



Pastevecky kabat (tzv. guba) utkany z rucne predené prize

Typickymi vinarskymi plemeny, chovanymi také u nas, jsou anglicka dlou-
hovinna plemena Romney a Leicester nebo Shetlandské ovce s jemnou
zkadefenou vinou, ze které se vyrabi tradicni anglické tvidy. Za nase pU-
vodni vinai'ska plemena se povazuje ovecka Sumavska a Valaska.

VInéné rouno se sklada z rliznych typ( vlas(, které se od sebe svou kvalitou
lisi. RozliSuje se podsada, pesik a pak jesté mrtvy vlas. Podsadové vlasy jsou
kratSi a jemnéjsi, Casto velmi zakroucené, pesiky jsou vlasy delsi, hrubsi,
pevnéjsi a malo zakroucené (vinité) az témér rovné. Mrtvé vlasy jsou pak ty
nejhrubsi kratké a rovné vlasy.

ViIna jedné ovce se sklada prevazné z jednoho druhu vlasu nebo je smisena,
kdy ji tvofi jak vyrazna podsada, tak i rizné typy pesik( (v tomto pripadé Ize
podsadu od pesiku dobre tahem oddélit).

Tak napriklad kvalitni jemna vina z merinovych ovci je tvorfena prevazné
podsadou, dlouha a leskla vina zejména anglickych plemen ovci je tvorena
dlouhymi pesiky a nevyraznou podsadou. Nade Valaska a Sumavska ovecka
ma vinu smiSenou. Z jejich rouna se da tedy ziskat jak polojemna podsado-
va vina, tak i dlouhy pevny vlas vhodny k predeni pevné nitky.

7
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1.1. STRIHANI

Ovdi stfiz se provadi jednou, u dlouho-
vinnych plemen dvakrat do roka. Za nej-
vhodnéjsi dobu strize se uvadi duben,
dvojstfizné ovce se stfihaji po druhé
koncem zafi Ci zacatkem fijna.

Doba stfihani musi byt naplanovana
také podle bahnéni, popfipadé kojeni
ovci. Je potreba si uvedomit, ze sestrize-
ni koZichu ovce je citelny zasah do jejiho
hospodareni s télesnym teplem, a proto
je nutné po stfizi ovce dobre krmit, aby
se nenachladily (zvlasté na podzim).

Pokud se chystate ostfihat ovecky sami,
mizete to zkusit nejprve ovcackymi
ntzkami. Neni to nijak obtizné, oproti
praci s elektrickym strojkem je to prace
klidnéjsi, a hlavné pomalejsi. Rucni striz
ovecky muze trvat 0,5-1 hod v zavislos-
ti na vasi zrucnosti, zatimco strojni stfiz
okolo 1 minuty.

ZpUsobu stfize je nékolik, zalezi na tom,
jak se ovecka béhem stfize drzi. U nas
stfihaci pouzivaji australsky zpiisob stfi-
Ze, kdy se ovecka povali na zem a opre
se 0 jeho nohy nebo tzv. némecky typ
strize, kdy se ovecka opira o strihacovu
nohu rozkrocenou na nizké lavici.

Protoze pfi téchto zplsobech stfihac
drzi ovecku a zaroven ji stfiha, jsou tyto
typy stfize vhodné pro zrucné a zkusené
stfihace. Jednoduchym zplUsobem i pro
_ zacatecniky je stfihat ovci ve stoje priva-
Zacdtek strize od pravé zadni koncetiny k hlavé zanou ke kalim nebo ke stfihaci lavici.




V tomto pripadé se strihac naklani pres
ovecku a zacina strihat pravy bok smé-
rem od zadni pravé koncetiny k hlavé-
Pak postupné pokracuje stejnym smé-
rem pres cely pravy bok a niz az k brichu.

Poté stfihac stfiha druhy bok smérem
od hlavy k levé zadni koncetiné. Stfih se
vede vzdy rovnobézné s patefi, aby se
vina strihala tésné u klze. Naposledy se
stfiha bricho, nohy, krk a hlava.

Obecnym pravidlem pfi tomto zpUso-
bu strihani je, Ze se vzdy strfiha rovno-
bézné s pateri od hrbetu dol(, aby vina,
ktera pada, nevadila pfi dalSim striha-
ni. NGzky je potreba drzet a strihat co
nejblize k télu. Druhou rukou se napi-
na klze na jiz ostfihané strané smérem
nahoru ke pateri.

Nikdy nenapinejte jesté neostrihanou
cast, jinak by doSlo k poranéni klze
stfihem. Snazte se ustfihnout vinu na-
poprvé tésné u kliZze a nestrihat tak na
dvakrat. Vznikly by kratké prestrizky.

Na nékterych mistech se samozrejmé
nemusi podarit stfihat hned napoprvé
tésné u kize a prestrizky vzniknou. Je
proto nutné je pak z vinéného rouna vy-
tridit. Kdyby se tyto prestfizky smichaly
s ostatni kvalitné ostfihanou vinou, krat-
ké vlasy by pak z upredené prize odsta-
valy a pichaly.

Nuzky drzime co nejvice k télu, druhou rukou
napindme kdzi




Stfizené rouno z jedné ovce vazi ob-
vykle 3 az 5 kg, berani davaji obvykle
0 30—40 % vice viny nez ovce (napf. az
1-12 kg). Nelze obecné fici kolik se zis-
ka viny z jedné ovecky, vaha viny zale-
Zi nejen na velikosti zvirete, ale také na
hustoté a délce viny, na jeji mastnoté
a vlhkosti.

Na kvalitu viny ma vliv stafi a pohlavi ove-
cek, nejjemnéjsi je vina jehnatek a jed-
norocnich ovecek. Dale kvalitu vinéného
rouna ovliviuje pocasi, druh pastvy, vy-
Ziva, konstituce, a hlavné zdravotni kon-
dice zvirete. Jedno ovcacké pravidlo zni:
.Jaky chov, takovy rdst viny”.

Kvalitu ostfihané viny zjistime pouhym
pohledem, ale také hmatem, cichem
a sluchem. Zkuseny znalec citi vinu vsemi
smysly. Zdrava vina je jasna, husta, pruz-
na a mastna. Naopak vlna fidka, sucha
a silné znecisténa prachem az ke kizi, je
oznacovana jako mrtva a svédci o slabé
vyzivé a nezralé konstituci zvirete.

Kvalita viny se pozna jiz na ovci, rozhr-
nutim chomacl na pleci a na boku az ke
kdzi. Pokud zlstavaji po odhrnuti pésin-
ky otevrené, tak se mluvi o viné mrtvé
a opacné o vIné silné (pruzné) a zdravé.

Pruznost viny se mlze zkouset také napi-
nanim ustfizeného pramenu viny a po-
zorovanim, zdali nabyva zpét plvodni-
ho zvinéného tvaru.

Strih krku

\&’—f;'w



1.2. TRIDENI VLNY

Po ostfihani se vina tridi. Z rouna se rov-
nou odstranuje vina silné zaspinéna tra-
vou, bodlacim nebo vina zakrmena a za-
kalena moci a mrvou. Z rouna se vyrazuje
také vina silné zaplsténa, slepena a vina
prestfizena.

Dale se vinéné rouno tridi podle toho,
z které Casti téla pochazi. Nejkvalitnéjsi
a nejjemnéjsi je vina na lopatkach a na
bocich ovce, vina z hibetu, krku je stred-
ni jakosti, nejméné hodnotna je pak vina
na hlave, nohou a ocasu, kde roste hruba
kryci srst.

Urcitou zkuSenost uz vyzaduje tridéni
viny podle kvality vlakna (viz vyse) a jeho
charakteru ve vztahu k textilnimu vyuziti.

Ta nejjemngjsi vina s kratkou hebkou
podsadou se pouziva k vyrobé pletené-
ho obleceni, k vyrobé plsténého sukna,
vina s nejdelsim vlasem naopak na pev-
nou osnovu a tkani lesklych hladkych la-
tek, vina hrubsiho charakteru pak na po-
kryvky, koberce, podrazky a papuce.

11

Ostfihand ovecka. Moc rddi s muZem pozo-
rujeme, jak se ostfihand ovecka rozebéhne po
pastvine k druhé ovecce, kterd ji ale nepoznava
a trkd ji.
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1.3. PRANI SUROVE VLNY

Cim déle leZi vina po ostfihani nevyprana, tim vice se znehodnocuje jeji kva-
lita. Proto je-li to mozné, vinu co nejdrive po ostfihani vyperte. MiiZete ji pak
uskladnit a pouzit az bude potreba. Pri prvnim prani surové viny v podstate
nejde ani o to, aby byla vina krasné cista, ale aby se odstranila vétsina tuku
a Spiny, ktera casem znehodnoti jeji kvalitu. Z etnografickych materiald a li-
teratury zabyvajici se touto tématikou se dozvidame vyrazné odlisné zpUso-
by prani viny. Nékdy se umyvaly samotné ovce jesté pred strizi. Budto ru¢né
v kadi, nebo se nahnaly do potoka, pak se mluvi o viné plavené. Jindy se vina
prala az po stfizi v teplé vodé nebo ve vodé s pridanim amoniaku (moci) Ci
praciho prostfedku. Na Slovensku soukenici tzv. gubari prali vinu z valasek na-
opak pouze ve studeném potoce. Vinu naskladali do koSt nebo pytl{ a tloukli
ji klacky a motykami tak dlouho, dokud z ni nevychazela cista voda.

A jak tedy spravné vyprat vinu? Zplsob prani zvolte podle toho, jak moc je
vlna znecisténa, kolik obsahuje tuku a k cemu bude urcena (tkani, predeni,
plsténi, barveni). Pokud se chystate prist vinénou pfizi na pleteni, je vyhod-
né nepouzivat zadny praci prostredek, aby si po vyprani vina zachovala
cast své mastnoty. Naopak pokud se chystate vinu barvit, tak pak je nutné
vinu dlkladné vyprat v pracim prostiedku, aby vinéna vlakna barvou dobre
nasakla. Chystate-li se tfeba plstit, pak neni nutné vinu zase tak dikladné
prat s pracim prostredkem, protoze uz samotné plsténi s pomoci mydla
vinu dodatecné vycisti.

Prani bez cCisticiho prostredku

Pfi prani viny bez Cisticiho prostfedku si vina zachova svou pfirozenou mast-
notu a pruznost, diky tomu se pak dobre prede a klze na rukou je po praci
prijemné mastna. V pracim prostredku se vypere az hotova prize i vyrobek.
Vina se mlze prat ve studené, vlazné nebo v teplé vodeé (asi 40 °C) podle
druhu viny, nejlépe v mékké studnicni ¢i destové vodé. Pokud je vina mast-
néjsi, pouzijte vzdy vodu teplou. Vétsina necistot pfi prani v teplé vodé dobre
pusti i bez praciho prasku, stejné tak se odstrani i jeji zaZloutnuti. Aby se vina
dobre vyprala, musi byt ve vétSim mnozstvi vody ve vétsi nadobeé (ccana 1 kg
viny 20 | vody). Pokud perete v teplé vodé, nechejte vinu ponofenou asi 10
min a obcas ji rukou promnéte. Nenechte ji tam ale prilis dlouho, aby voda
nevychladla a teplem rozpustény tuk se nesrazil a neulpél na vlaknech. Po vy-
prani z viny lehce vyzdimejte vodu a pokud je pfilis Spinava, prani zopakuijte.



Prani vlny v détské vanicce za pékného dne v prirodé Voda se miZe ohfivat na ohni, na kterém si mu-
Zete po prdci za odménu opéct treba Spekdacky.

Prani v pracim prostredku

V pfipadé, Ze budete vinu barvit nebo v pfipadé, Ze chcete odstranit vétsinu
tuku, je nutné pouzit do praci lazné praci prostredek a zajistit dostatecny pri-
sun vody. Je potreba nékolikrat vinu namacet v teplé vodé (asi 40 °C) s prida-
nim praciho prostfedku na vinu nebo 25% amoniaku. Zase zde plati, ze nejlé-
pe pousti Spina v mékké destové nebo studni¢ni vodé. Vinu jemné machejte
(opravdu jemné, aby nedoslo k nechténému zplsténi) a nékolikrat za sebou
vyménujte vodu, dokud neni Cista. DllezZité je pouzivat podobné teplou i
vlaznou vodu, aby nedoslo k teplotnimu Soku a vldkna se nezplstila do sebe.

Pokud mate moznost prat vinu venku, podobné jak to délavaly nase babic-
ky, je to nejidealnéjsi. Udélejte si ohynek, nejlépe u néjakého rybnika, potoku
nebo u jiného zdroje vody. Ohfejte si na ném vodu v hrncich a postupné vinu
v lavoru ¢i vanicce propirejte. Je to prijemna prace v pfirodé, pfi vétsSim mnoz-
stvi viny vSak pocitejte skoro na cely den.

Prani v pracce

Vinu Ize prat také v pracce, pokud mate nastaveni ru¢ni prani. Doporucuiji vinu
vloZit do pytle usitého ze zaclony, jinak bude pracka plna chlupt. Pri prani
v pracce je vsak nutné prat Casto nékolikrat a v mensich davkach, aby se vina
dobre zbavila Spiny. K prani viny se hodi pracky typu Romo, kam se vleze i vice
viny nez do klasickych modernich pracek v doméacnostech, a neni potreba po-
uZzit pytel, pokud je to pracka uréena pouze k tomuto Ucelu.

Priimyslové se vina pere v pracim roztoku a nékdy také karbonizuje (béli) sil-
nym roztokem kyseliny sirové, ktera navic rozpusti zbytky rostlin a trav. Pranim
a karbonizovanim je sice vina krasné bila (vina ru¢né prana je spise nazloutla),
ale je zbavena veskerého svého tuku. Proto se vina po prani kropi zpatky tu-
kem, aby nabyla znovu své vlacnosti a dala se dobre vycesat.
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1.4. SUSENT VYPRANE
VINY

Vlna se susi a vzdy susivala podle toho,
ktery zpUsob byl v té chvili nejidealnéj-
§i. Za slune¢ného dne venku na sitech,
plachtach nebo na zacloné polozené na
susaku na pradlo. Vétsinou se doporu-
Cuje vlnu susit ve stinu, ne na pfimém
slunci, ale ani to nebyvalo v nékterych
krajich vzdycky pravidlem. V zimné se
susila nad kamny nebo v peci, dnes nad
¢i pod radiatory (na novinach, rucni-
cich). BEhem suseni je dobré vinu obcas
Suseni vyprané ov¢i viny na susdku na prddlo Obrétit, aby rovnomerné usychala.

1.5. USKLADNENI VLNY

Nejvhodnéjsi je vinu uskladnit v papirovych pytlech nebo zocich na suchém,
vzdusném misté (nejidealnéji zavéSenou na plidé). Vinu Ize také ulozit do
specialnich plastovych pytl{, ze kterych se da vysat vzduch ¢i do uzaviratel-
nych plastovych boxd. Pokud je to mozné, uskladnujte vinu vypranou.

Kromé tuku, ktery m(ze ve viné Zluknout, mize vinu velice znehodnotit
Satni mol. Je to obavany nepfitel vSech, ktefi pracuji s vinou, a dfive nebo
pozdéji se mohou objevit jak v surové ving, tak mezi vinénymi pfizemi a vy-
robky. Kdysi nase babicky prikladaly k viné tabak nebo levanduli. M{zete
vyzkousSet nakapat na vatu a pfidat k viné levandulovy étericky olej a na
misto uskladnéni viny rozvésit kupované lapace.

Nedoporucuji vkladat do pytle s vinou chemické pfipravky proti moliim
a pytel uzavrit. VIna v tomto uzavieném prostoru silné nasakne insekticid
a pfi jejim pouziti pak drazdi ¢ich nebo muze vyvolat bolest hlavy a dychaci
potize.



2. PRIPRAVA VLNY PRED
PREDENIM

Aby se vina mohla preménit v predenou nitku, je potreba vinéna vlakna
pred samotnym predenim nejprve rozvolnit, nacechrat, promichat, uspo-
radat a zbavit necistot, které se neodstranily pranim. Vinu mdzeme pfi-
pravit k predeni nékolika moznymi zplisoby a za pouziti riznych nastroju.
Techniky jsou rlizné, zalezi na mistnich tradi¢nich zvyklostech nebo také na
tom, jaky se zpracovava druh vinénych vlaken.

2.1. ROZVOLNOVANI

Jednim z nejjednodussich zplsobu pfipravy viny je rucni rozvoliovani, pfi
kterém se vina cupuje mezi prsty. VInéna vlakna se od sebe rozdéluji a na-
Cechravaji, zbavuji se pripadné travy a semen. Je to prace vyzaduijici spous-
ty Casu a trpélivosti. Ale ¢im dukladnéji se vina rozvoliuje, tim se pak Iépe
prede, a hlavné neni potfeba Zadného jiného nastroje.




Slehdni ostfihané ovci viny liskovymi pruty Na podloZce jsou vidét prach a necistoty uvolnéné z rouna

Dalsim jednoduchym prastarym zpUsobem je Slehani viny, které je dolo-
Zeno v Evropé jiz v obdobi stfedovéku. Ovci ne Dalsim jednoduchym pra-
starym zplsobem je Slehani viny, které je doloZeno v Evropé jiz v obdobi
stredoveéku. Ov¢i nevyprané rouno se poloZilo na plachtu nebo na jinou
podlozku, a rytmickym Slehanim liskovymi pruty, nebo motouzy, se promi-
chavalo, rozvoliovalo, nacechravalo a Cistilo tak od prachu a necistot, které
zGstaly leZet na zemi.

Takto upravenou vinu je mozné rovnou pfist nebo plstit. VétsSinou se ale
pristupuje k dalSimu dlkladnéjsimu zpracovani, a to je k ¢esani viny na hre-
benech nebo pomoci kartact (krampli).

2.2. CESANI

Vlna se CeSe na hrebenech (vina Cesana) nebo na kartacich zvanych kram-
ple (vina mykand). Obé metody se od sebe vyrazné lisi. Kazda je vhodna
pro jiny druh viny, jiny druh prize a tkaniny. Pro obé metody ale plati, ze
pokud se CeSe nevyprana vina, nebo jemné vyprana vina bez praciho pro-
stredku, bude se Cesat snadnéji v teple.

Pokud je to mozné, Cesejte vinu v teple u kamen tak jako to délavaly nase
babicky nebo si mlzete i vinu nahrat u radiatoru ¢i u kamen. Rozc¢esavani
pak pljde snadnéji, protoze tuk, ktery je ve viné obsazen nebude ztuhly
(lanolin se roztapi pri teploté okolo 35-40 °C).



2.21. CESANf
NA HREBENECH

Cesani na hrebenech se pouziva pro
zpracovani viny s dlouhymi vlakny (s pe-
siky). Timto zpUsobem cesani se vlakna
srovnaji vedle sebe rovnomérné a vy-
sledkem je pak hladka pevna prize.

Aby se docililo opravdu hladké nitky,
odstranuji se pfi Cesani vsechna kratka !
podsadové vldkna. Viny na cesacim hrebenu

f

Pokud mate mensi mnozstvi viny, mze-
te Cesat i obyCejnym hrebenem na vlasy
s ridkymi zuby. Uchopte pramen viny do
jedné ruky zhruba uprostred a polozte
ho do klina tak, Ze konce pramentd smé-
ruji od vas a horni stfizena cast k vam.

Hrebenem cesejte nejprve konce pra-
menU smérujici od vas Poté Cesejte dru-
hou polovinu vinéného pramene tj. stfi-
hanou cast tak, aby se vlakna uvolnila
od sebe a rozcesala.

Pokud se vyskytuji kratka podsadova
vlakna, tak je opatrné vycesejte pryc.
Takto upraveny Cesanec jiz miizete pou-
Zit k predeni.

Vldkna se né}ovndvaji a prodluzuji
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Rozcesana vlnend vlakna

! A o
Dlouhy pramen vhodny k predeni pevné prize

Pri vétsim mnozstvi viny je vyhodné si
opatrit ¢esaci hrebeny nebo si nechat
vinu strojové nacesat. Cesaci hfebeny,
tradicni zejména v zapadni Evropé, pri-
pominaji vochle na Cesani Inu, ale s tim
rozdilem, ze maji uzsi a delsi hroty, a to
pouze v jedné radé vedle sebe podobné
jako hrabe.

Cesaci hieben se pouziva tak, Ze si jej
polozite na kolena hroty smeérujicimi
nahoru a naplnite zhruba do poloviny
vinou. DUlezité je, abyste vinu naskladali
ve stejném smeru, stfihanou cast na jed-
nu stranu a konce vlasl na druhou.

Druhym hrebenem opatrné rozcCesavej-
te vlasy. Pri ¢esani ulpi kratsi podsadoveé
vlasy na druhém hrebeni.

Potom hreben s procesanymi vlasy po-
lozte pred sebe tfeba na stll, vyCesané
vlasy chytte do dlané a vytahujte rukou
dlouhy pramen, nebo mdzete vytahovat
postupné z jedné strany a pokraCovat
na druhou stranu bez toho, aby se pra-
men prerusil.

Vysledkem je dlouhy pramen viny (cesa-
nec), ktery se mlze smotat do klubicka,
aby se vlakna do sebe nezacuchala.



2.2.2. CVESAN/I/VNA
KARTACICH

DalSim zplsobem zpracovani ovci viny,
v nasSich zemich nejobvyklejsim, je ce-
sani viny na kartacich zvanych krample.
Kramplovanim se vinéna vlakna rozce-
Sou, rozvolni se zakrut (kaderavost) vla-
sQ, vlas se natahne a vedle sebe urovna.
V neposledni fadé se vycisti od pripad-
nych necistot (Casto je to zaprana trava,
bodlaci). Svym charakterem odpovida
ru¢né kramplovana vina strojové myka-
né viné.

Krample jsou dvé prkénka s rukojeti vy-
padajici jako kartace s husté posazeny-
mi a Sikmo zahnutymi kovovymi hacky.
Krample mizou byt mensi rucni, které
postaci k obcasnému cesani mensiho
mnozstvi viny, k hobby predeni Ci plsténi.

U nés se v oblastech, kde se hojné zpra-
covavala vina at’ na predeni nebo vyro-
bu sukna, pouzivaly velké kartace zvané
konik, karda nebo derchovka. Na koniku
byl jeden karta¢ pripevnény k bedynce
pfibité na jednom konci lavice a druhy
slouzil k Cesani.

Zpusobd, jak Cesat na kramplich, je né-
kolik — liSi se od kraje ke kraji. Nelze fici,
ktery zplsob je nejlepsi, ja uvadim pro
inspiraci dva zpUsoby, které se mi osvéd-
Cily a které také rlzné stfidam podle
dané situace.

& A y

Kartdce na Cesdni vilny zvané krample




N

Vldkna se postupné vytahuji a rozCesdvaji

il

Premisténi viny z jedné na druhou krampli— 1 . zpdisob

et N N

1. Kramplujte nejlépe v sedé s jednou
krampli polozenou na kliné. Jedna se
o spodni krampli, na kterou budete
skladat vinu. Rukojet’ této spodni kram-
ple drzte levou rukou (pokud jste leva-
ci tak pravou rukou), a to tak, ze hrbet
ruky lezi na kolenou.

Vezméte do rukou chomac viny a pri-
chytte jej (mUzete pridrzovat druhou ru-
kou) na hacky zhruba ve spodni poloviné
krample a tahnéte k télu (jde to trochu
ztuha, hacky kladou odpor). Tim se uchy-
ti ¢ast vlaken z chomace na krampli.

Chomac viny takto protahnéte po celé
spodni délce krample. V prfipadé, ze ne-
vystaci vina na celou spodni polovinu
krample, vezméte si novy chomac viny
a pokracuijte.

Timto zpUsobem pokladejte vinu po
celé délce spodni a nakonec vrchni ¢asti
krample. VIna je tak na krampli vrstvena
ve dvou radach nad sebou, tak jako jsou
umistény tasky na strese.

Pokud to udélate timto zplsobem, neni
potrfeba ani vinu pred kramplovanim
moc cupovat, vinéna vladkna se krasné
vytahnou do délky a rozprostrou se rov-
nomeérné po celé krampli.

Mnozstvi viny by mélo byt tak akorat, ani
malo ani moc — je to potreba vyzkouset.
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