VIZOVICKE PECIVO

Vizovické pecivo je snad kromé slivovice nejznaméjsim produktem tohoto moravského meésta
a zaroven vyznamnou ukdzkou valasské lidové umélecké tvorby. Navstévnici z nejriznéjSich zemi
pravem obdivuji jeho provedeni a jemnou krasu. Jedna se o nejedlé pecivo urcené k vyzdobé.

Historie vizovického pocasi

Jak uZ sdm nazev napovida, jedna se o pecivo, které pochazi z malého méstecka Vizovice nedaleko
Zlina. Tam v poloviné minulého stoleti plisobili pekari Lutonsti, ktefi jezdili po jarmarcich prodavat
perniky. Jejich syn, ktery se narodil v roce 1879 a byl rovnéz pekarem, zacal v dobé svého mladi - tedy
nékdy na prelomu - péci figurky z nekynutého tésta, kterému se pozdéji zacalo tikat "vizovické
pecivo". Na poutich ijarmarcich mélo velky uspéch, zviratka i drobné figurky kupovali predevsim
chudsi lidé jako hracky pro déti a pozdéji jako ozdlibky na vanocni stromek.

Nase nynéjsi vyrobky nelze vétSinou povaZovat primo za klasické vizovické pecivo, ale za jeho mladsi
variantu. Zakladni principy zpracovani a pripravy tésta jsou stejné, rozdil je v pouzivané technice
modelovani a ve vzorech.

Aby se figurky, zviratka, vénecky a dalSi pecena umélecka dilka mohly nazyvat pravym
vizovickym pecivem, musi byt vytvoreny podle tradi¢nich pravidel, ktera se datuji uz od
Sestnactého stoleti. Tésto tedy musi byt jednobarevné, bez néjakého pribarvovani. Dale je dané,
Ze v celé kolekci existuje jen 32 druht zviratek, jejich fadu nelze rozsirovat. Byly to vlastné symboly,
které predstavovaly urcité vlastnosti tak, jak si jich na Valassku cenili, pripadné jaké uctivali. Napft.
ryba byla symbolem mlcenlivosti, slunicko darcem Zivota, détatko znamenalo radost, Zaba znakem
Cisté vody, pri darovani jezecka se rikalo, Ze jeZek nemoci z domu vypicha, holubicka zbojnika pred
nastrahou ochrani a kohoutek prinasi Stésti atd.

Pri ptivodnim zpracovani se pouzivalo pét zakladnich technik:
- krajeni

- strihani

- maslickovani

- vpichovani

- obtisk

Tésto se délalo z té nejhorsi mouky, kterd zbyla v pytlich nebo plidé, nebot ta méla nejvice lepku.
Pravé vizovické pecivo se déla z jednoho kilogramu obycejné hladké mouky a c¢tyr decilitrti vody.
Je treba vypracovat velmi tuhé tésto, ze kterého se potom dobre tvaruje. Zpracované tésto dame
do vlhkého hadfiku a nechdme Sest hodin "odpocinout” v chladnu. Je-li tésto hladké a jemné,
je pripraveno pro vasi kreativitu.

Véhlas vizovického peciva se brzy rozsiril daleko za hranice vizovicka. Putovalo nejen do celych
Cech, ale i do Vidng, St}'lrského Hradce, Lvova, Debrecina, Budapesti. Ukazky vizovického peciva byly
poslany dokonce i na svétovou vystavu do Montrealu a jsou rovnéz vystaveny jako ukazka
vyjimecného lidového umeéni v Muzeu clovéka v PariZi. BohuZel jako u jinych uméleckych remesel,
i zajem o tvorbu vizovického peciva v poslednich desitkach let notné poklesl a dnes je jiZ nemnoho
téch, ktef'i profesionalné vytvareji tato mala umeélecka dilka.



