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Predmluva.

\ malokterém odvétvi prdmyslu panuje tolik tajn(st-
kaFstvi, povéry a pfedsudkd, jako v onéch odvétvich,
jez zakladaji se na kvasné lucbé. PFfic¢ina toho spociva
v doménce, Ze provozovani tohoto vSeobecné rozSite-
ného primyslu na pouhé praktické zrunosti a zku-
Senosti zaloZzeno jest a védeckého vzdélani nevyzaduje.

Zvlasté ve vyrobé kvasnic déje se se zapeCeténymi
spisy a recepty o umélém vyrabéni drozdi podvodny
obchod, a vzdor vefejnému odhaleni tohoto Svindlu
najde se vzdy jesté nékolik slabochl, ktefi se v 3itich,
nesvédomitymi dryaéniky rozprostfenych, ku vlastni
Skodé zapletou.

Ackoliv ten, kdo pravou a pfirozenou povahu kvas-
nic zna, novinarskymi vyhlaskami sotva se da oklamati,
je prec jeSté dosti osob, které ve strojeném (umélém)
drozdi néco zcela neobycejného spatfuji a jednoduchy
postup celé manipulace, pro jeho jednoduchost, nepo-
chopuji.

Tak doporucuji nékteré predpisy pfisadu bobové
neb pSenicné mouky a podobnych latek, ktera prece
ku tvofeni kvasnic prani¢im nepfFispiva, nybrz jen hmotu
zvétSuje, aniz by kvasnou silu drozdi rozmnozila.
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Drozdi v3ak jest vysledek kvaseni a moZné& ho
pouze z rozpuSténych proteinovych a cukrnatych latek
dobyvati.

Téz jsou v obéhu navody, dle kterych ma vyroba
kvasnic tvofiti zvlastni samostatné odvétvi, od pivo- neb
lihovarstvi UpIné neodvislé, a dle nichzto kazdé kilo
moucné latky 1 kilo lisovaného drozdi poskytuje.

Z nésledujiciho sezndme, co o podobnych vyhlaskach
muizeme souditi; politovanihodnaje viak okolnost, Ze vie-
obecny pokrok a zmahajici se osvéta nezamezily posud
Svindl a dryac¢nictvi, ve vyrobé kvasnic provozované.

Ackoliv jsem si pfal, podany spis pokud Ize pro-
stonarodné sepsati, nemohl jsem se pfece s povrchnim
pojednanim o tomto pfedmétu spokojiti, nybrz byl jsem
nucen, o naskytujicich se zjevech a postupech pfednésti
vée, co by k dOkladnému porozuméni a védeckému
odGvodnéni celého spisu poslouzilo.

Bohu Zel, nedd se véda mluvou kazdému sroz-
umitelnou pfednésti, proto je potiebi, aby si nadi prl-
myslnici aspofi tolik a takovych védomosti osvojili,
které k dikladnému porozuméni primyslovych spisl
jich oboru zvIasté a k rozkvétu a povzneseni veSkerého
prdmyslu viibec sméfuji.

V Praze, v dubnu 1876.

Spisovatel.



Jakmile Zivot Gstrojné bytosti shasne, nastane
rozklad. Prvky, Zivotnisilou Ustrojného télesa sloucené,
sefadi se k novym, pevnéjsim a trvanlivéjSim slouce-
nindm dle vzajemné pfFitaznosti, CehoZ néasledek jest
zména pdvodniho zevngjsiho i luebniho tvaru.

Uhlik spoji se obycejné s kyslikem v uhelku;
fidceji tvofi spojen s vodikem uhlovodik.

Vodik tvofi s kyslikem vodu.

Dusik, sira, kostik spojuji se taktéZz s vodikem
a tvofi: Cpavek, siro- a fosforovodik.

Kromé téchto krajnych vyvodi utvofi se téz né-
které meziplody, které jsou dle rozmanitosti rozklada-
jiciho se dustrojného télesa rozlicného druhu, jako:
cukr, mlé¢na kyselina, lih, kvasnice, pfiboudly olej atd.

Takové samovolné vnitini hnuti a promény ustroj -
krajnych vyvod( a meziplodd, které pfitom povstavaji,
rozeznavame nékolikero druhl kvaseni, a sice:

Kvaseni cukrové, kvaseni lihové,

” mlécné, ” huilé a t. d.

Ma-li kyslik ve vzduchu obsazeny dllezity po-
dil ve tvofeni se novych plodl, jmenujeme pak takovy
béh setlenim neb spFéachnivénim.

Takovym jest proména lihu v octovou kyselinu.



Vyrabitele kvasnic zajimd vSak nejvice kvaSeni
lihové, proto jen o tomto obSirnéji pojedname; o kva-
Seni cukrnatém a mlééném jen potud se zminime, pokud
kvaSeni lihové pfedchéazi a doprovazi.

Onen rozklad cukrnatych tekutin, jehoZz plodem
je lih a uhelka, nazyvdme lihovym kvaSenim.

PFi tomto rozkladu, ktery je spojen s jistou fy-
sikalni zménou kvasici tekutiny, povstdva téz, mimo
jiné méné patrné plody, zvlastni dusiCnata dstrojna
latka, jménem: kvasidlo, droZdi neb kvasnice.

Bezprostfedné podléhd kvaSeni pouze hroznovy
cukr; obycejny cukr pfisadou kvasnic nejprvé v hroznovy
cukr se proméni. Prostfedné podléhaji vSak lihovému
kvaSeni téz takové latky, které se v hroznovy cukr daji
promeénit, jako: Skrob, buni¢ina, mléény cukr a klovatina.

Proména téchto latek v hroznovy cukr musi bud
kvaSeni pfedchéazeti, neb s timto v stejné mife postu-
povati. Jak jiz podotknuto, je lihové kvaSeni nejenom
a povstanim lihu, nybrz i kvasnic spojeno ; oba pochody
jsou tak Uzce spojené a souvislé, Zze se jeden bez dru-
hého neda ani mysleti.

Mnozstvi kvasenim utvofeného lihu stoji v rovném
poméru k povstalému drozdi, jehoZz mnoZstvi, v bezvod-
ném stavu mysleno, vzdy O-Il dil utvofeného lihu ¢ini.

Uzivani cukroméru (saccharometer) pfi vyrobé kvas-
nic je pravé tak uziteCné, jako ve vinopalstvi; neb Casté
pozorovani zdanlivé attenuace, urceni pfibyvajiciho a
kone¢ného obsahu lihu poucuje nas téZ o mnoZzstvi nové
povstalych kvasnic a o pfi¢inach, kdyz pfFi GpInéjsim vykva-
Senivice a pfi méné Gplném téZ méné kvasnic docilime.



Kvasnice.

Kvasnice jsou dle mikroskopického a lu¢ebniho
proskouméani Gstrojnym télesem, rostlinou nejniz8iho
stupné dastrojnosti, rostlinou buni¢nou nebo bezcevnou.

Jest tedy pochopitelno, Ze nelze kvasnice uméle
vyrdbéti, nybrz Ze se daji jen rozmnoziti, vyplni-li se
ony podminky, kterych k Ziti a vyvinovani se kvasnic
nevyhnutelné potfebi jest. Z toho nésleduje, Ze nelze
jinak kvasnice rozmnoziti, le¢ nechame-li je rdsti, totiz
lih a uhelku ploditi, a Ze bez lihového kvaseni kvasnic
dociliti nelze.

Dle Muldera skladaji se kvasnice z jednotlivych
bunék, na nejvys 001 millimetru velkych, naplnénych
sliznatou Stavou (protoplasma zvanou).

Buni¢na bldna neb membrana je ve svém slozeni
totoznd sezndmoubunicinou rostlinnou, jev studené a
vafici vodénerozpustna, za to vSak vstudeném  se-
hnaném louhu draslovém snadno se rozpousti. S kyse-
linou dusi€nou blana buni€nad xyloidin netvofi.

Protoplasma v buné obsazené jest ve vaficim lihu
nerozpustné, za to vSak v kyseliné octové snadno se
rozpousti.

Z tohoto roztoku, uhli¢itanem draselnatym neb
sodnatym srazeno, objevuje s latkami proteinovymi stejné
sloZeni a sestava z nasledujicich prvkd:

objeveno prvkl
uhliku 54.35 40
VOdiKUu . 7.04 .. 31
dusiku.. 5
KYSTTKU oo 22,580 12

100.00
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100 dild suchého drozdi zanecha 7.51 aZ 7,66 popelu,
jenz néasledujici latky obsahuje:

spodni drozdi svrchni drozdi
kyseliny fosforecné . . 39.50
kysliéniku draselnatého  28.30 ...
fosfore€nanu hore€natého22.60 . .
” vapenatého....9.7 0 ..o 2.3
100.00

Uvedené soli tvofi potfebné soucéastky drozdi, po-
chazejice z pouzitych latek, jako: obili, sladu, chmele
a vody. Drozdi sestava tedy:

1. z blany buni¢né ci membrany,

2. z proteinové latky v buni obsazené (tak zvané
protoplasma) a

3. z mineralnich latek, jmenovité fosforecnanu.

Obsahuje-li kvasici cukrnatd tekutina veSkeré sou-
Gastky drozdi, m0ze toto rdsti a se mnoZiti. Bez této
podminky jest povstani a vyvinovani se nového drozdi
Gplné nemoZzno. Rozeznavame svrchni a spodni drozdi,
které druhy vsak co do lu¢ebniho slouceni od sebe se
neliSi. Rozmnozovani bunék déje se pfi svrchnim drozdi
tim, Ze na zralé buiice nové malé buiky povstanou,
které dorostouce opé&t nové vytvoii. Na plvodni buifice
vytvofi se zaredek buifiky nové, kterd tak dlouho roste,
az dosahne velikosti mate¢ni buniky. Na obou utvofi se
opét zarodky bunék novych, které dozravSe opét nové
buiky vyvozuji. Toto opakuje se dale, tak Ze béhem
Sesti generaci z jedné bufiky 30 bunék bylo se vy-
tvofilo. Rozmnozovani déje se tak dlouho, pokud kvas-
nicova bylitika ve kvasici tekutiné dostatecné potravy
naléza.

Bunky spodniho drozdi rozmnozuji sé dle skoumani
professora Weisse v Praze tim spfisobem, Zze se kazda
burfika na dvé samostatnych bunék rozdéli, kteryZzto
pochod tak dlouho se opakuje, pokud pfi dostatecné
potravé vsecken cukr se nerozlougil. Plvodni buiiky



u prostred vzdy vice se ouZzi, az kone¢né na dvé samo-
statnych bunék Be rozdéli. Takto povstalé nové bunky
déli se opét na dvé, tak Ze pFi druhém déleni jiz
4 samostatné buiky se utvofily. PFi tfeti generaci
utvofi se jiz 16, pfi ¢tvrté 32 bunék a t. d.

Dle jinych skoumatell rozmnoZuji se buiiky spod-
niho drozdi pomoci zrn vytrusnych (sp6r), které v na-
dmutych burkéach, tak zvanych asci, vynikaji.

Svrchni drozdi plsobi v rozfedénych cukrnatych
tekutinach rychlé a boufivé kvaSeni; vyvinujici se
uhelka vynasi kvasni¢né bunky do vysky, které, co husta
péna na povrchu tekutiny se vznaSeji. Spodni drozdi
plsobi zdlouhavéjsi, za to vsak trvanlivéjsi kvaseni.

ZkuSenost o regeneraci kvasnic ve kvasicich teku-
tinach objasfiuje rozdil v dobé& kvaSeni pfFi uzivani
véts§iho neb mensiho mnozstvi kvasnic a vétsi neb mensi
teploty.

Vezme-li se ku kvaSeni jisté cukrnaté tekutiny
vE&tSi mnoZstvi holovice (drozdi mate€ného), nachéazi se
pojednou vétsi pocet kvasni€nych bunék v regeneraci,
¢imz se ujiméa kvasici tekutiné vétsi mnozstvi soucastek
drozdi tvoficich, tak Ze se v stejné dobé vice cukru
rozlou¢i a kvaSeni urychli.

Uziva-li se v8ak, pfi menSim mnoZzstvi holovice,
vétSiho tepla, nasleduji pak jednotlivé generace kvasnic
rychleji za sebou, ¢imZz se opét kvaSeni urychluje.

Obycejné ma se za to, zZe svrchni drozdi jen svrchni
a spodni drozdi opét jen spodni kvaseni plsobi; ale
neni tomu tak.

Bunka drozdi spodniho je rostlinou téhoz druhu
jako burika drozdi svrchniho, jen Ze pfi nizké teploté
spodniho  kva3eni, rostlinstvu nepfiznivé, ponékud
zakrnéla. Nakvasi-li se vSak cukrnatd tekutina znacné
velkym mnozstvim spodniho drozdi pfi vétsi teploté,
vytvofi se v tekutiné rychlé a boufivé svrchni kva3eni,
kdezto na opak tatdz cukrnaté tekutina, uziva-li sejen
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nepatrného mnozstviholovice a nizké teploty, pouze spod-
niho kvaSeni poskytuje.

KvaSenim cukru podléha téz drozdi jakési zméné
a ztraci vlastnost, budoucné kvaseni splsobiti.

TéZ se mélo za to, Ze dusi¢nata latka drozdi kva-
Senim ve Cpavek se proméni; ale Pasteur dokazal, Ze
kvasenim nejen Epavek se netvofi, nybrz i onen zmizi,
ktery v podobé amonnaté soli v tekutiné obsazen byl.

Pasteur pfidal totiz k roztoku ¢istého cukru jisté
mnozstvi vinanu amonnatého, pak mineralni soucastky
drozdi, kone¢né pouze nepatrné a nezvazitelné mnozstvi
cerstvych kvasnic.

Za néjakou dobu vyvinovaly a rozmnoZovaly se
buiky kvasniéné tou mérou, jako z tekutiny vinan
amonnaty, a minerdlni soucastky mizely, kdezto cukr
kvasenim v lih a uhelku se ménil.

Z toho pokusu soudi Pasteur, Ze pfidané ustrojné
buiky kvasni¢né proméni €pavek v latku proteinovou,
kdezto poskytuji fosfore¢nany nevyhnutelné soucastky
mineralni povstavajicim bufikdm, které potfebny uhlik
cukru ubiraji.

Vynechaly-li se v této tekutiné bud' vinan amonnaty,
neb minerdlni latky, nebo obé, tedy se kvasnice ne-
mnozi a tekutina nekvasi.

Podotknouti slusi, Ze nepochazi lihové kvaseni bez-
prostfedné od dusi€natych soucéastek cukrnaté tekutiny,
nybrz Ze tyto slouzi pouze za potravu vyvinujicim se
kvasnicim, které neznamym posud spdsobem rozklad
cukru v Iih a uhelku plsobi.

Néktefi badatelé jsou toho minéni, Ze v oboru
kvaseni, totiz v luGebnim rozkladu cukru, nepdsobi
rostouci arozmnozujici se bufika kvasni¢na, nybrz buika
GpIné vyvinutd, skoro jiz umirajici. Nékolik zavaznych
divodl nasvédCuje viak tomu, Ze rozklad cukru sku-
te¢né s vyvinujici se Zivou bufikou spojen jest a Ze
chorobné neb odumftelé kvasnice pouze velmi nedoko-
nalé lihové kvaseni spdsobiti mohou.
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Nyni naskytuje se jeSté otdzka, odkud podnét ku
tvofeni se buniky kvasni¢né pochazi?

Jezto dle pokuslv Gay-Lussaeovych nade rtuti
rozmackany hrozen nekvasi a teprva pfistupem malé
bublinky vzduchové rozkladati se po€ina, pfipisovan vliv
na povstani a tvofeni se kvasnic kysliku. Ackoliv pl-
sobi kyslik hmotnou zménu rozliénych latek, neni prece
pravdé podobno, Ze by byl pfi¢inou povstani Gstrojnych
hmot, za kterou se vzdy bunka kvasni€na povazo-
vati musi.

Pozdéji pak dokazéno, Ze vzduch naznaCené vlast-
nosti, kvaseni pUsobiti, pozbyva, vede-li se rozzhavenou
rourkou, sehnanou kyselinou sirkovou neb chuméacem
baviny.

Takto je odlvodnéna doménka, Ze zarodky k buiice
kvasni€né ve vzduchu jsou obsazeny a Ze vzduch po-
zbyvé vlastnosti, pocinati kvaseni, z té pficiny, Zze se
tyto astrojné zarodky bud ohném neb kyselinou zrusi
neb bavinou zadrzi.

Pro naznatenou doménku svéd¢i téz okolnost, Ze
ku poceti kvaSeni jedina nepatrna bublinka vzduchu
UpIné posta€i a Ze pak pokraCovani a ukon€eni kvaseni
dalSiho pfistupu vzduchu nevyZaduje, nebot jediny za-
rodek postaduje k utvofeni se miliond bunék, jsou-li
jen podminky vyplnény, které vyvinovani se téchto Ustroj-
nych léles nevyhnutelné vyZzaduji.

Kdyby se kysliku podnét ku tvofeni se bunék
Gstrojnych pfFipisoval, nedalo by se vysvétliti, jal; by
nepatrnd bublinka kysliku na ohromné mnoZstvi vin-
niho mestu uCinkovati mohla; nebot by celkovy G€inek
vzdy jen na mnozstvi kysliku zavisel, PFi kvaSeni hro-
znového mestu postaCi pak jediny zarodek UplIné a
GCinkuje na sebe vétSi mnozstvi pravé tak, jako na
mnoZstvi malé.

Ony ve vzduchu plynouci zarodky, které samo-
volné kvaSeni pocinaji, nejsou nic jiného, neZ vytrusna
zrna (spory) rozliénych druhd plisné.
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Tato zrna rozSifuji Be pro svou nepatrnou neb
praSkovitou povahu v nesmirném mnozstvi a poctu ve
vzduchu, ve kterémz plynouce dlouhou dobu se udrzi
a horkem ani zimou se nezmafi.

Nezbyva nyni le¢ podati dikazl, Ze spory plisné
skute¢né lihové kvaseni splsobuji.

Nechame-li tuhou ovocnou zavafeninu (zaparu) na
vzduchu klidné stati, utvofi se na povrchu plisefi, jez
ustaviéné se S§ifi a zaparu kazi, aniz by kvadeni spb6-
sobila.

Zamicha-li se v3Sak nékolikrate denné zminénou
zavareninou, povstane za h6 az 48 hodin lihové kvaseni,
aniz by se jakds plisei na povrchu utvofila. Avsak
pocneme-li michanim teprva, kdyz povrch ponékud
zplesnivél, zmizi obycejné nejen plised a touto spdso-
beny ztuchly zéapach, nybrz povstane taktéz kvaseni
lihové.

Touto skuteénosti podan dlkaz, Ze vytrusna zrna
plisné dva rozlicné vyjevy poskytuji, plodice jednou
vytvary téhoz druhu, podruhé pak bufku kvasni¢nou.

Zéapara ovocna plesnivi jen tehda, kdyz je tak
husta, Ze vytrusnd semena nemohou se do ni ponofiti.

V hroznovém mestu vSak potdpéji se na povrch
tekutiny ze vzduchu roztruSené spory a nemohou pak
jiz plisen, nybrz musi kvasni¢né bunky tvofiti.

Naopak muize téz vyvinutd bufika kvasni¢na co
spora ucinkovati, zjednéa-li se vzduchu volny pfistup.

Ye viech odvétvich primyslu, zakladajicich se na
kvasné lucbé, lze pjzorovati, jak zhusta drozdi vy-
vinovani se plisné zavifuje a podporuje. Také pfi vy-
robé cerveného vina, kde vytlacky spolu kvasi, nasky-
tuje se tato nemild udalost.

Pokud je kvaSeniboufivé, nelze oviem jakési plisné
pozorovati, protoZze vrstva vyvinujici se uhelky volnému
pfistupu vzduchu zabrafuje. Jakmile v3ak kvaSeni
ochabne, povstava na povrchu kvasici tekutiny plisen,
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nezafidi-li se to tak, Ze jsou vytlatky pomoci dirko-
vaného dna vzdy v tekutiné ponofeny.

Dle toho, na jaké pQGdé kvasnice byly vznikly,
rozeznavame:

1. kvasnice vinni aneb vinni kaly,

2. * pivni,

3. »2€ zapar a mladinek obilnich, takzvané
kvasnice obilni, Vinni kvasnice nemaji prozemi naSi
mnoho ddlezitosti; pro zajimavost dokladame pouze,
ze by mohla Evropa dle vypodtu pfiblizné 180 milion(
kilo vinniho drozdi vyrabéti.

Nejlepsi, nejacinlivéjsi a nejtrvanlivéjsi jest drozdi
obilni, které co lisované zboZi koluje v obchodu, pro-
¢ez na pfednim misté o ném obSirnéji promluvime.

Lisované drozdi.

Vyroba lisovaného drozdi nélezi k nejmlad$im
z prdmyslovych odvétvi, zakladajicich se na zymotechnii
(nauce o kva$eni); povstalat teprva na sklonku prvni
polovice nynéjsiho stoleti.

Nouze o svrchni (sladké) drozdi, ktera pfed 35 lety
zavadénim spodniho kvaSem ve videfiskych pivovarech
vznikla, pfiméla roku 1845 spolefenstvo viderniskych
pekafl k tomu, Ze vypsalo cenu na vynalez kvasidla,
jez by svrchni pivni drozdi dplné nahradilo.

Hynek Mautner, majetnik pivovaru a lihovaru
Svato-Mareckého (St. Marx) ve Vidni, byl prvni, jemuz
vyrabéni lisovaného drozdi Uplné se zdafilo, tak ze
roku 1850 vyrobek jeho vypsanou cenou poctén byl.

Mautnerovo drozdi nalezi doposud mezi nejlepsi
vyrobky tohoto druhu a vyrdbi se ho ro¢né okolo
1,600.000 kilogr. Téz v Cechéach, na Moravé i v jinych
zemich povstaly zavedenim spodniho kvaseni vice tovaren
na lisované drozdi. V kralovstvi ¢eském je nyni 12 ta-
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kovych zavodd, jeZz rotné as 600000 kilogr. lisovaného
drozdi vyrabéji.

Professor Antonin Bélohoubek zabyvaje se po delsi
dobu mikroskopickym a chemickym skouménim liso-
vaného drozdi, dospél ve své dikladné a vytecné praci
k nasledujici Uvaze, jiZz pro jeji zajimavost a dilezitost
takofka doslovné zde podavame.

lysledky zkoumani lisovaného drozdf
drobnohledem.

Ackoli se nam zda byti lisované drozdi hmotou
stejnorodou, pozorujeme-li je sebe bedlivéji pouhym
okem, prece neni tomu tak, a jediny pohled drobno-
hledem pouci nads o pravé povaze tohoto nad miru
zajimavého kvasidla. Onot jest ve skuteCnosti smési
riznorodych Gastic plivodu po vytce Gstrojného, jeZ se
honosi tvary rozmanitymi u vétsiné Urojovymi (orga-
nisovanymi) a v nékterych jen pfipadech tvary naho-
dilymi. Z organism@ na prvnim misté jmenovati slusi
bunky kvasnic lihovych, které pfitomny jsou ve vy-
borném drozdi lisovaném ve mnozstvi pfevazném; mimo
to budteZ tu jeSté uvedeny bakterie, jez k nejnepatr-
néjsim nalezeji organismim, pak vytrusna zrna a ¢astky
mycelii rdznych plisni, z nichZz jmenovité vytknouti
musime druhy: Mucor, Penicillium a Aspergillus, zvIasté
ale Oidium a Mycoderma. K témto organismdm, jeZ
vznikly v zapale za kvasSeni aneb jeZ se dostaly do ni
z holovice neb ze vzduchu, druzi se jesté jiné soucastky
drozdi lisovaného, které pochazeji ze surovin, z nichz
wuu tivaaidlu prpiaveuny WiTH * WWY Jal ™o HuoHmA
shluky bunék z oplodi, osemeni a z bilku bud prazdné
aneb Castecné naplnéné zrnky lepu neb 3krobu. Bufiky
tyto maji jen v fidkych pfipadech plvodni tvar, jsouce
obycejné rozpukany, skrouceny a jinak zménény.

Plvod zrnek $krobovych vysetfiti Ize v celku dosti
snadné z jejich velikosti tvaru a vrstveni; jediné roz-
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lidovani Skrobovych zrnek pSeni¢nych, Zitnych a jecnych
vyzaduje bedlivosti svrchované a zru€nosti takové, jakou
sché OBvojiti 1ze toliko nékolikaletou zkuSenosti.

Obycejné vyskytuji se v drozdi lisovaném i bez-
tvarné klky srazené bilkoviny, pravidelné osmistény
Ztovanu vapennatého a jiné méné dllezité pFimétky;
je-li v8ak lisované drozdi zkazeno aneb vibec jakosti
podlé, chova v sobé téz Zivoky nepatrné z tfidy na-
levnikd, ktefi hlavné poZirajijednotlivé buiiky kvasnicné.

Nebude snad od mista, pojedname-li nyni ponékud
zevrubnéji o jednotlivych soucastkach drozdi lisovaného.
Podstatu drozdi lisovaného tvofi kvasnice lihové. Ony
se skladaji z jednotlivych bunék bezbarvych, prlsvita-
vych tvaru po vytce vejcitého a rozmérlv tak skrov-
nych, Ze je lze nazvati v§im pravem organismy drobno-
hlednymi.

Kazda jednotliva bunka jest zaroven dokonalou
rostlinou a sklada se z C&sti dvou, totiz z tekutiny
buniéné a z blany zev3ad ji obklopujici. Jadro bunicné
(Nucleus) schazi naprosto.

Tekutina buni¢nd ¢Cili protoplasma jest latkou
polotekutou a sliznatou, kterd v sobé chovéa soucéastku
dusi¢natou podobnou latkdm bilkovitym, jisty uhlohydrat
a posléze latky neustrojné, zejmena fosforeCnany.

Protoplasma toto jest hlavni soucasti onéch bunék.
Blana buni¢nd nebo li membrana, v niZ se odiva proto ¢
plasma, honosi se dokonalou prihlednosti a pruZnosti,
jsouc téhoz sloucenstvi se znamou buni€inou rostlinnou.
Veskeré bunky kvasni¢né rozmnozuji se bud pomoci
pupenllv aneb pomoci zrn vytrusnych (spér), z nichz
posléze jmenovanad vznikaji v bufikdch nadmutych, jez
se nazyvaji asci. Ony ascospory netvofi se pak nikdy
pfi kvaSeni, nybrz za okolnosti jinych, jsou-li bufiky
kvasni¢né dostate¢né zasobovany kyslikem.

VsSechny druhy kvasnic lihovych tvofi zvIastni sa-
mostatny rod— Saccharomices — jenz nalezido ¢tvrtého
fadu (Ascomycetes) rozsahlé tfidy hub (Fungi). V drozdi
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lisovaném setkavame se s dvéma druhy kvasnic lihovych,
totiz s druhem Saccharomyces cerevisiae a 8
druhem Saccharomyces exiguus.

Druh Saccharomycea cerevisae musime
povazovati za hlavni a G€innou soucéastku drozdi liso-
vaného a pivniho. Ac¢koli jsou bunky tohoto druhu
kvasnic po vytce tvaru vejcitého, pfece nelze nepozo-
rovati, Ze jsou bud podlouhlé aneb Ze se podobaji kouli,
jevici Casto po jedné strané dosti ostré zakonceni. Po-
mér osy vedlejSi (kratsi) k ose hlavni (delsi) kolisa
dosti znaéné mezi krajnimi ¢iBly 1:1 a? 1:1.66; av3ak
v priméru jej oznaiti lIze &isly 1:1.26.

Ale i co do velikesti nalezneme rozdily podstatné,
nebot buiiky pfitomné v drozdi lisovaném rlznou maji
délku i Sifku, z nichz zvlaSté rozmér prvni zasluhuje
byti vytknut. Délka bunék €ini obycejné 0.0067 az 0.0145
millimetru a €islo druhé jest zaroven hodnotou nej-
krajnéjsi, ponévadz delSich bunék nebylo nam posud
Ize vypétrati, kdeZto dosti Casto bufiky nalezeny byly,
jichz délka byla skrovnéjsi 0.0067 mm. Normalné vy-
vinuté buiiky méfi prdmérné 0.0096 az 0.0106 milli-
metru do délky a 0.0077 az 0.0096 millimetru do $irky.

V buikach dokonale vyvinutych a neporusenych
nejsme s to, abychom rozeznali blanu buni¢nou od
protoplasmatu a obé zdaji se splyvati v celek jediny.

Protoplasma bunék je vidy jemné zrnitd, jediné
v bufikdch mladych beztvarnou se byti jevi a chova
v sobé dutiny (vakuoiy) naplnéné Fidkou, vodnatou ka-
palinou. Ony vakuoiy jsou vzdy velmi veliké a maji
po vytce tvar kulaty neb vejCity, jsouce ostfe ohra-
niceny. Pod drobnohledem jsou vzdy cervenavé, a tim
lisi se od protoplasmatu je obklopujiciho, jez zdanlivé
zbarveno jest modravé.

Nejcastéji chovaji v sobé bufiky ony jen jedna
vakuolu, a¢ nejsou fFidké pfipady, Zze i dvé az Ctyry
vakuoiy protoplasma obsahuje.
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V téchto véakuolach plove nékdy CcastiCka proto-
plasmatu, jiz pak casto pfekvapime v pohybu vi-
fivém.

Jako kazdy organismus maji téz kvasnice jen urcitou
dobu Zivotni vymérenu, a i ony stanou se rejdiStém ru-
ivych pochodlv, jakmile byly pFestoupily vrchol svého
vyvoje. Nastal-li takovy okamzik, ochabuji ve svych vy-
konech Zivotnich (v pfijiméani a zpodobfiovani potravy,
ve tvofeni pupendv a p.) a pozbyvaji sily chemické,
kteraz se byla dotud jevila v rozkladu cukru na lih,
kyselinu uhli€itou, kyselinu jantarovou, tukosladinu a
a jiné zplodiny — zkratka, kvasni¢né buiky odumiraji.

Jest na biledni, Ze zahy objeviti se musi pod
drobnohledem pocéatek této vnitfni promény kvasnic¢nych
soucastek zejmena v protaplasmatu; €emuz v skutku
tak jest. Protoplasma stane se fidéim a tmavéjsim,
vakuoiy v ném obsazené znenéahla po¢nou se roz$ifovati,
ale presné jejich ohrani¢eni mizi povlovné a vakuoiy
splyvaji na Cetnych mistech s protoplasmatem.

Pokrocil-li rozklad znacnéji, objevi se co urcitd a
ostra €ara vnitfni kontura blany buni€né, odniz proto-
plasma stale vic a vice se odlucuje, az posléze srazi se na
jeden neb na nékolik shlukv, jez pak volné plovou upro-
stfed bunky. Zbytky protoplasmatu v onéch shlukach
obsazené rozkladaji se stadle na jednodu$si ajednodussi
zplodiny plynné, kapalné aneb tuhé, které v roztoku
vodnatém z bunky vystupuji blanou do jisté miry rovnéz
proménnou.

Na konec vytrati se protoplasma uplné z bunky,
tato pocne pozbyvati svého tvaru plvodniho, splaskuje
a zvraSfiuje se, obrysy jeji stavaji se pofad slabSimi a
nezfetelnéjSimi, az posléze na dobro zmizi. — Vidno
z toho zéroven, s jakou houZevnatosti odolavéa rozkladu
blana buni¢na, latka to prostad dusiku.

V stati pfede$lé bylo podotknuto, Ze v kapalinach
cukrnatych bunky kvasni¢éné rozmnoZuji se pupeny,
Vyroba lisovaného «lrodi. 2
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které z bunék matecnych vznikaji a s uimi bud ve
odlucuji, kdyz byly dosahly jisté velikosti. Posledni
pfipad nastdva obycejné teprva po skonceném kvaseni
hlavnim. V droZzdi lisovaném nalézame hlavné jen
jednotlivé bunky isolované druhu Saccharomyces
cerevisiae, kdezto se v ném vyskytuji buiky s pu-
peny jen v mensim poctu.

Nezfidka vSak vypatrame v drozdi lisovaném i bunky
druhu vySe vytknutého, jejichz protoplasma velikym
poctem malych vakuol prostoupeno jest. Takové nepra-
videlnou (abnoremni) vakuolisaci stizené buniky maji vzdy
protoplasma tmavsi normalnich a rychle odumiraji,
proc¢ez je lze povazovati pravem za buniky chorobné.
Tato choroba vzdy se objevuje, kdyz kvasni¢né buiky
rychle pozbudou aneb nabudou vody vegetacni, jak o
tom (na pf. plsobenim lihu nabuiiky pod drobnohledem)
pfesvédiiti se mlzeme pokusy jednoduchymi.

Vedle bunék Saccharomyces cerevisiae
chova v sobé drozdi lisované také je$té bunky druhu
Saccharomyces exiguus, které se od prvych
1isi jednak svym tvarem podobnym zkomolenému kuzZelu,
jednak svou velikosti nepatrnou. Délka jejich méFi
nanejvyie 0.005 a S$ifka 0.002 az 0.0025 millimetru

PonévadZ se objevuji v drozdi lisovaném v poctu
nepatrném, bude i vliv jejich na kvaSeni (a kynuti
tésta) povzdy jen velmi skrovny.

Vysledky ehemickélto skoumani drozdi
lisovaného.

Pfedevsim vysetfila se reakce (€inéni chemickeé)
a byla shledana patrné kyselou; po té skoumaly se
kvasnice na jeduotlivé sougastky blizsi splsobem ne-
toliko makrochemickym, nybrz v nékterych pfipadech
i mikrochemickym, jenZ jak znamo poskytuje mnohych
vyhod pfi skouméani latek Ustrojnych.
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V drozdi lisovaném byly objeveny tyto sloueniny
Gstrojné; buni€ina, Skrob rozpustny a nerozpustny,
deitrin, sledy cukru, bilkovina, soucastky lepu, lih;
kyseliny: octova a mlécna, jisty kapalny tuk, extraktivni
latky a dusi¢natd soucastka protoplasmatu. Ze sloucenin
nelstrojnych byly nalezeny: voda, kyseliny: uhligita,
fosfore¢nd, sirkova a kfemicita, kyslicniky: draselnaty,
sodnaty, horeCnaty, vapenaty, manganaty a Zelezity,
stopy ¢pavku, malé mnozstvi chléru a posléze nenepa-
trné mnozstvi prejemného pisku kfemenitého.

Rozborem dle kolikosti byly kvantity nejd@lezi-
téjSich soucéstek na jisto postaveny, totiz mnoZstvi:
vody, slou€enin dusi¢natych, tuku, buniciny, latek ex-
traktivnich, Ustrojnych kyselin volnych a latek nespa-
litelnych, jez pak zevrubné byly proskouméany.

Ve 100 céastech cerstvého drozdi lisovaného na-

lézdme : iona
Bélohoubka Petersa a Pelleta

VOdY s 68.0232 7150  75.000

latek bilkovitych . . 13.1036 1544 12031

tU K U e 0.8958 0.80 0.864

buniciny.. . 17482 <429

Skrobu atd.......ccoevnennee 14.1036 4.87 \ 10.080

Gstr. kyselin volnych . 0.3384 — 1

nedstrojnych slouéenin 1.7711 (

pisku . . oe . .. 00163 ( 310 2025

1040000 100.00 100.000

Porovnavajice  podanépravé rozbory, shledame,

Ze lisované drozdiz rdznych zavoddv téZz rlznym
honosi se sloucenstvim, coz podminéno jest jakosti
dich nvio uzito, Jakostl

holovice, splisobem vyrobya mérou pfisady  $krobu
k drozdi pfed lisovanim; ostatné dluzno miti jeSté na
zieteli stafi drozdi. Uvazime-li nalezité veSkeré tyto
okolnosti, nabudeme presvédcéeni, ze nelze dociliti liso-
vaného drozdi jakosti stale stejné a nizddnym zménam
podrobené ani v takovém zavodé, ktery ma Qfesné za-

4
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vedenou manipulaci, od které odchylky se ned&ji. Ze
soucastek, jejichzto mnozstvi nejvétsim podléha pro-
meénam, vytkneme tu toliko vodu; z praci dosud pro-
vedenych jde na jevo, Ze kolisd jeji mnoZstvi mezi
56 aZz 75%; v droZzdi jednoho zavodu nalezli jsme
v rlznych dobach 68 az 74% vody. MnoZstvi latek
dusi¢natych na zakladé dosavadnich u véci té zkuSenosti
oznaciti lze hodnotami krajnimi 21.9 az 57.9% v drozdi
bezvodném.

Dfive podané doklady ¢&iselné rozbor( tfi druh(
drozdi lisovaného prepocitany jsouce na latku bez-
vodnou, k témto vedou vysledkdm:

Ye 100 castech bezvodného drozdi lisovaného

nalezeno * Championa
dle Bélohoubka Petersa a Pelleta

latek bilkovitych . . 40.9782 54.17  48.125

tu K U s 28010 2,81 3.457

buniciny

Skrobu a j. 1

kyselin ustrojnych
slou€enin nedstrojnych
PISKU i,

ﬂmD 100.00 100.000

P¥i porovnani vysledkdv vyse polozenych naskytne
se pfirozenym splsobem otazka, ktery ze skoumanych
druh@ drozdi lisovaného za nejlepsi povazovati se ma?

Kdyby jakost lisovaného drozdi zakladala se na mnoz-
stvi latek bilkovitych (zejmena protoplasmatu), pak by
se musel prohlasiti za nejlepsi vyrobek skoumany
Petersem, a to tim spiSe, jeZzto v sobé& chovd nejmensi
mnozstvi pfisad (Skrobu) a latek nete€nych (indiffe-
rentnich) za kvaseni lihového; avSak s tohoto hledisté
nelze ocenovati hodnotu kvasidla tohoto, ponévadz tato
zavisla jest jediné na jeho aCinnosti kvasivé.

Mé-Ili stanoviti se pfiblizné kvasiva sila lisovaného
drozdi, necha se toto nejvyhodnéji plsobiti na cukr ve
vodé rozpus$tény; po ukonceném hlavnim kvaseni, jez
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pfi teploté 20° C. trva nékolik dni, uré¢i se bud mnozstvi
hlavnich zplodin (bud lihu, neb kyseliny uhliCité), jez
z cukru vznikly, aneb vySetfi se attenuace zdanliva €i
skute¢na dle methody Ballingovy. Kyselina uhliCitad se
vypocita ze ztraty celého pfistroje (porovnanim prosté
vahy po pokusu s onou, jakou jevil pfed pokusem) a
mnozstvi lihu snadné stanoviti se da destilaci, k ¢emuz
uzije se bafiky, v niz kvaSeni se dalo.

Patrno, Ze hodnota toho kterého drozdi bude tim
uspokojivéjsi, ¢im vice cukru (jisté mnoZstvi tohoto
kvasidla) rozrusi na lih, kyselinu uhli¢itou a j. zpl. a
mim méné neporudeného cukru v tekuting zlstavi; proto
Ize Gginek kvasivy vySetriti i také tim splsobem, Ze se
uréi methodou Trommerovou mnoZzstvi cukru v roztoku
se nalézajici po kvaseni.

Ma-li se vSak rychlé dodati dobrozdani o jistém
drozdi lisovaném, nelze vykonati ani rozbor chemicky
ani kvaSeni na zkouSku, zato v3ak a prospéchem da
uziti se drobnohledu. Jest na biledni, Ze v dobrém
drozdi po vytce nalezneme normalné vyvinuté a zdravé
buiky druhu Saccharomyces cerevisiae vedle
nepatrného mnozstvi jinych organism@G a pfimisenin,
kdezto v drozdi podlém u znatném poctu kvasicné
buiky choré a mrtvé ve spoleCnosti nenepatrného
mnozstvi bakterii, zrnek Skrobovych a jinych soucastek
nete¢nych aneb S$kodlivych postihneme.

Stejné zajimavé vysledky, jako z povSechného roz-
boru, plynou i z rozboru nedstrojnych sloucenin, jez
v sobé chova drozdi lisované.

Ve 100 castech neustrojnych latek z drozdi liso-

vaného nalezeno bylo : Championa
Dle Bélohoubka a Pelleta

Kyseliny fosfore¢né (P205) 50.2815 . . . 46.9
” sirové (S03) . . 0.5579 . . . sledy
uhlicité (CO*) . 04143 . . . —

” kfemicité (SiO*) . 15779 . . . 1.8

chléru (C 1) i, 0.0264 . . . sledy
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kysliéniku draselnatého (K~0) 38.0712 . . 223
Vv sodnatého (Na,, 0) 1.7892 . . 159
hore€natého (Mg 0) 4.0912 . . 5.0
n vapenatého (Ca 0) 1.9597 . .13
n manganatého (Mn 0) sledy . . sledy
i* Zelezitého (Fe~ Oa) 0.0632 . o)
uhlu dusi¢natého . . . . 0.2333 . .} 24
piskU  ireeveeeiieen, *o. 0.9103 . o
vody (H20) chem. véazané . — . 44
99.9761 100.0

Ackoli objevuji se znacné rozdily u porovnani obou
rozborllv, pfece vychazi na jevo faktum, Ze kyselina
fosfore¢na v prdméru asi polovici popelnych latek tvofi,
v emZ nejlépe znaéi se velika jeji ddlezitost netoliko
pro konstituci protoplasmatu bunék kvasi¢énych, nybrz
i pro jejich vyZivu.

Neméné dilezity jsou také: kysliéniky draselnaty
a hore¢naty a do jisté miry ivapenaty a sodnaty, ostatni
soudastky jsou méné dllezity a nékteré pouze nahodilé.

Yymitime-li posledné jmenované, totiz Kkyselinu
uhli€itou, uhel a pisek a kromé nich i vodu chemicky
vazanou z rozborl podanych, zméni podané piehledy
ponékud tvarnost svou.

Ve 100 castech popelu prostého (Reinasche) na-

lezeno bylo: Chaiapiona
Dle Bélohoubka aPelleta

kyseliny fosforecné . 51.0890 . . 49.0585
» sirové . . 0.5669 . . sledy

” kfemicité 1.6033 . . 1.8828
ChIOTU o 0.0269 . . sledy

kyslicuiku draselnatého 38.6831 . . 23.3263
sodnatého 1.8180 . . 16.6318

» hore¢natého 4.1570 . . 5.2302

” vapenatého 1.9912 . . 1.359&

” Zelezitého sledy sledy

manganatého 0.0640 kysl. Zelez.
aj. 125106

100.0000 -  100.0000
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Z téchto soucastek mineralnich rozpusti se ve vodé
96.133V

Pomérnad vadha lisovaného drozdi usu$eného nad
kyselinou sirovou v exsiccatoru méla 1.2155 pfi te-
ploté 20° C. a chovalo v sobé jeSté 4.181% vody.

Ku skoumani uzito bylo ¢erstvého Svato-Mareckého
drozdi lisovaného, jakéz lze v Praze vlbec koupiti,
ihned jakmile bylo doSlo z Vidné.*)

Theorie lihového kvasem.

Prvni nahled o rozkladu cukru kvasenim pochéazi
od Gay-Lussaca, ktery pozoroval, Ze ovocné Stavy ve
vzduchoprazdné prostofe nekvasi a teprva pfistupem
bublinky vzduchové rozkladati se pocinaji. Proto mél
Gay-Lussac za to, Ze je lihové kvaSeni postupem oky-
sli€ujicim, jenZ od kysliku, ve vzduchu obsazeném, pochazi.

v. Od té doby postup lihového kvaSeni pilné se stu-
doval, vzniklo o ném nékolik theorii neb nahledd, z nichz
nejdllezitgjsi zde uvadime:

1 Prede v8im povazovano lihové kvaseni zajedno-
duchy lucebni postup, sposobeny vlivem blizSich sou-
Castek kvasnic na soucastky cukru, kteryZzto postup, co
rozklad jednoduché pfibuznosti, dle nasledujiciho obrazce
mozno znézorniti: cukr -j- drozdi = vino -j- uhelka.

(Tromsdorff, Meissner, Schmidt.)

2. Povazovano lihové kvaSeni za postup galvanic-
kého rozkladu, dvojstvim (dualismus) rozcilitelné latky
(drozdi) a tvoficiho se plodu, pomoci tekutého vodice
spésobenym.

Cukru a lihu pfipisovana elektfina kladna, drozdi
a uhelce pak eletfina zaporna.

(Scbweigger, Colin, Kémtz, Kolle.)

*) Professor Antonin B&lohonbek : Uvahy o lisovaném droZdi.
V Praze 1876.
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3. PovaZzovano kvaSeni za postup katalyticky, dle
néhoz télesa pouze svoji pFitomnostineb dotykadnim a¢in-
kuji, aniz by v novych plodech brali podil.

(Berzelius.)

4. Liebig uvefejnil tak zvanou nékazni theorii, dle
které lucebni pohyb a hmotnd proména jistych téles
(kvasidel) i na jind s nimi ve spojeni a styku stojici
télesa pfenesena byti mlze. Ble toho nahledu bylo by
svrchni drozdi hnijicim, spodnidrozdi pak prachnivéjicim
lepem, ktery pfistupu vzduchu nevyhnutelné potfebuje.

(Leuchs, Lowig, Liebig.)

5. Kone¢né povazuje se lihové kvaseni za vysledek
vegetatniho postupu drozdi, ktery se v cukrnatych
tekutindch za jistych okolnosti objevuje a z ¢&ehoz po-
vstani a dalSi vyvinovani se nového drozdi (regenerace)
nasleduje. Dle toho néhledu je drozdi hlavnim, lih a
uhelka pak vedlejSim plodem naznaceného regeneracniho
postupu.

Posledni theorie jest pravdé nejpodobnéjsi a pfFi-
znavaji se k ni: Balling, Dumas, Erxleben, Kutzing,
Mitscherlich, Mulder, Pasteur, Quevenne, Schlossberger,
Sckwann, Wagner a j. v.

Tolik je nade vSi pochybnost zjisténo, Ze lihové
kvaSeni bez tvofeni se nového droZdi neni mozno a Ze
Gstrojné zarodky, které nejen lihové kvaseni, nybrz
i hniti spfisobuji, ze vzduchu pochéazeji, v némz v my-
riddach polétuji a na povrchu lepkavych teles se usazuji.

Mimo tz dokazal H. Hofmann ve svych mykolo-
gickvch studiich, Ze zarodky kvasni€né bunky co jemny
polet zndmych hub: Oidium, Monila a Torula
07 pOURRT poeVie el £ ekt BROVERM munud HO
vinniho méstu pfichazeji.

Pfidame-li totiz k mestu, pochazejicimu z hrozn{
ve rtuti vymackanychjen nepatrné mnozstvi jmenovanych
hub, které jsme s povrchu ovoce seskrabali, povstane
kvaseni mestu v kratké dobé a zaroven vyvinovani se
pravidelnych bunék kvasni¢nych.
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Za volného pfistupu vzduchu vyhanéji bunicky
jmenovanych hub nitky, tvofici obyCejnou plisefi; kdezto
v tekutiné ponofené podavaji podnét ku tvofeni se
kvasniénych bunék a k lihovému kvaSeni

Témto vytrusnym semenlm rozliénych mikrosko-
pickych hub svéfena jest veledllezitd Uloha v domaéc-
nosti pfirody; nebot’ jsou pFicinou rozkladu odumfelych
soucasti dusi¢natych téles v ony plyny, z nichZz povstaly
a které vécnému obéhu navraceny, ku povstani a vyvi-
novani se novych Ustrojnych téles prispivaji.

Bez téchto spér zdstala by Ustrojna hmota ne-
zménéna a zmizela by z kapitdlu ustavicné obnovujici
se pfirody.

rodminky kvaseni.

Povstani, postup a vysledek kvaseni zavisi na jistych
podminkéch, bez kterych rozklad cukru kvaSenim je
bud nedplny neb zhola nemozny. Tyto podminky jsou
nasledujici:

1. Rozpusténi cukru v jistém mnozstvi vody. —
Ma-li cukr Gplné vykvasiti, miZe se to stati pouze v te-
kutiné na jistou miru sehnané neb zhusténé. Tekutina
obsahujici 20% cukru jeSté Uplné vykvasi; pfi 30%
cukru je vSak vykvaseni jiz nelplné; proto, ma-li se
vSechen cukr tekutiny proméniti v lih a uhelku, je
nutno, aby v tekutiné ne vice nez 10 az 20% cukru
bylo obsaZeno.

2. Jista stfedni teplota nejenom kvasici tekutiny
wjuiZi OIYETYORY: VU BNTERY AVERGY f8 AR £ BRR
mezi 4 az 25° R.

Cim mensi teplota, tim zvolnéji déje se kvaSeni a
zanikd zmrznutim tekutiny aplné. Vyssi teplota pl-
sobi kvaseni rychlé a boufivé; mimolih a uhelku tvofi
se v3ak i jiné vedlejsi plody, z nichZz zvlaSté octovou
kyselinu jmenovati slusi.
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Rychlost kvaSeni stoji s panujici teplotou v stejném
poméru.

3. PFitomnost kvasidla neb drozdi a jeho uplné
rozdéleni v tekutiné.

Sladké Stavy rostlinné a ovocné obsahuji vSechny
soucastky, kterych ke kvaSeni nevyhnutelné je potfebi
a pocate¢ni pfistup vzduchu sta¢i, aby samovolné kva-
Seni nastalo.

Roztok obycejného cukru vyZzaduje pfisadu drozdi,
protoze sam postrdda onéch latek, jichz k vyvinuti se
kvasni€né bunky nevyhnutelné potfebi jest.

Cim Gplngji drozdi v cukrnaté tekutingé je roz-
pusténo, tim rychleji cukr se rozklada; proto je pro-
spésno, nejen drozdi v tekutiné nalezité rozmichati,
nybrz i kvasici tekutinou Castéji hybati.

4. Znatné mnozstvi kvasici tekutiny. — Jezto kazdé
zevnitini ochlazeni a vlbec kazda zména v teploté,
kvadeni je na ujmu, jest na biledni, Ze kva3eni vétsiho
mnoZstvi tekutiny rychleji a pravidelnéji postupuje, nez
kvaSeni v mnozstvi malém.

5. Aby uhli¢ita kyselina, ktera kvasenim v ohromném
mnoZstvi se vyvinuje, volné odchazela, nesmi byti na-
doba, v niz se kvasi, uzavfena. Tak zvané uzavfené
kvaSeni déje se sice v uzavienych nadobach; proto se
vS8ak prece nachazi v hofejsi poklicce (pfiklopce) ohnuta
roura, pouze vodou uzaviend, kterou tedy vyvinujici se
uhelka volné odchazeti mdze, aniz by zevnéjsi vzduch
ku kvasici tekutiné néjaky pFistup mél.

6. Méa-li roztok obycejného cukru kvaSenim v lih
a uhelku se promeéniti, tfeba jisté mnozstvi cerstvého
drozdi pfidati, které se kvaSenim zaroven s cukrem
rozklada. Mnozstvi rozlou€enych kvasnic stoji s mnoz-
stvim rozlou€eného cukru v stejném poméru.

Zbytek rozlou¢eného drozdi nehodi sejiz ku kvaSeni
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Zjevy lihového kvaSeni a ménéni se
kvasicich tekutin.

Mezi kvaSenim cukrnatych tekutin pozorovati lze
jisté zjevy a promény, z kterych rozeznavaji se promény
a zjevy zevnéjsi, fysikalni a chemické.
Prvni jsou viditelné, druhé lze pozorovati skouménim
pomoci pfistroji, posledni pak vztahuji se na chemické
promény kvasici tekutiny a na nové vyplodky.

I. Zjevy zevnéjsi.
a) Zkaleni se tekutiny.

Prvni zménou kvasenim splisobeuou jest zkaleni
se jasné a prihledné tekutiny, nebo Gplna neprdhlednost
této, byla-li jiz z prvku kalna.

Toto zkaleni pochéazi od poéinajiciho rlstu kvas-
niénych bunék, spbsobeného tim, Ze vzduch se sladkou
ovocnou Stavou do styku pfFiSel nebo pfidanim drozdi
k tekutiné, pochazel-li roztok z €istého obycejného cukru.

b) Vyvinovani se vxclusnyeii bublinek.

Ve kvasici tekutiné nastane pohyb, jsa splsoben
regeneraci kvasnic a vyvinujici se uhelkou.

Prvni mnoZzstvi vyvinuté uhelky pohlcuje kvasici
tekutina, ostatni pak vystupuje na povrch tekutiny
v podob& malych vzduSnych bublinek, kdeZz se néjakou
dobu udrzuji, natez pukaji a mizi.

Stoupajicim kvaSenim vzmaha se i mnozstvi téchto
bublinek, jichz rychlé vyvinovani se a pukani zvlastnim
Sumeénim jest provéazeno.

c) Tvoreni se pény.

Postupujici vyvinovani se vzdu$nych bublinek, se-
stavajicich z uhli¢ité kyseliny, plsobi na povrchu kvasici
tekutiny pénu
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Pé&na tato sestdvad ze sliznatych a leh€ich pevnych
soucastek tekutiny, jako: slupin obilnich, vlakna rost-
linného a odumfelych i Zivych bunék kvasni¢nych.

d) Povstani pokryiky.

Jezto jmenované pevné latky, obalené bublinkami
uhelky, po delsi dobu na povrchu tekutiny se udrzuji,
povstane nahromadénim se téchto latek na kvasici
tekutiné pokryvka, kterd uchézeni uhelky, ochlazeni
tekutiny a plsobeni vzduchu obmezuje.

e) Stoupani a padani pénové pokryvky.

Povstalda takto pokryvka vystupuje ustavicné a do-
stoupivsi jisté vysky, padd zase zpét. Cim teplota
kvasici tekutiny jest vy$si, ¢im vice holovice ku kvaseni
uzito, tim boufivéjsi je kvaSeni a tim vySe stoupa
zminéué pokryvka. K okolnosti této tfeba pfFi kvaSeni
pfihlizeti a nadoba, v niz kvasiti se ma, miZe pouze
do jisté vysky byt tekutinou naplnéna.

Stoupani a klesani kvasni¢né pény, jakoz i jeji
zevnéjsi vzhled jest empirikim znamenim, ve kterém
stadiu postup kvaSeni pravé se naléza; ono stoupéani
umoziuje zaroven svrchni kvaSeni piva v sudech, po-
névadz drozdi utvofené hofejSim ¢epovym otvorem sudu
samo odtéka.

f) Kvasici tekutina nabude v(né a chuti
lihu.

g) Vyvinovani se bublinek a pény pocina
ochabovat.

Je-li kvasenim nejvétsi C€ast cukru rozloZena, neb
acitikuje-li néjaky nepfiznivy vliv na tvofeni se kvasnic,
tedy vyvinovani se bublinek znaéné ochabuje, aZz posléze
vSecky bublinky s povrchu tekutiny Gplné zmizi. Tim
nastava téZz klesani pény a v pokryvce tvofi se rozli€né
mensi neb vétsi otvory.
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h) Pukani pokryvky a ustani vnitrniho
pohytm.

Jakmile vzdusné bublinky, které pevné ¢astky na
povrchu tekutiny udrzovaly, zmizi, po¢nou tyto se zhy-
nulymi bufikami kvasni¢nymi padati ke dnu, naZeZ
vnitfni pohyb tekutiny prestava.

i) Vyjasnéni a dokvanenf tekutiny.

Usazenim se sliznatych a pevnych soucastek tekutiny
na dné nadoby vyjasni se tekutina opétné, ¢imz hlavni
kvaseni je ukonéeno.

Nachazi-li se vSak v tekutiné posud Déjaké mnoZzstvi
nerozloZeného cukru, pokraCuje kvaseni velmi zvolna,
kterézto stadium dokvaSenim tekutiny nazyvame.

11- Fysikalni zmény kvasici tekutiny.

0) Postupem lihového kvaseni stoupa teplota kvasici
tekutiny o nékolik stupiid plvodni své teploty a teploty
mistnosti, v niz kvaseni se déje. Cim vétSi mnozZstvi
tekutin se kvasi, tim znacnéjsi jest toto zvySeni teploty;
v nepatrném mnozstvi tekutin nelze ovSem néjaké zmény
v teploté ani pozorovati, jeZto nepatrné veliiny snadné
zevnéjSimu ochlazeni podléhaji.

b) Dostoupi-li teplota kvasici tekutiny jistého stupné,
pocind opét klesati a sice v témZe poméru, ve kterém
kvaSeni ochabuje a tekutina napovrchu svém se ochlazuje.

c) Hlavnim kvaSenim se objem vykvasene teku-
tiny ponékud zmensi.

d) Prosté vahy kvasici tekutiné ustaviéné ubyva,
kterdz okolnostjen uchazejici uhelce pfipisovali se mlze.

e) V tom poméru, vjakém lihovym kvaSenim cukr
rozklada se a lih tvofi, ubyva kvasici tekutiny i po-
mérné vahy, kterézto stoupajici ubyvani hutnosti,
zfedlosti neb attenuaci se nazyva.
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Hutnost plvodni tekutiny stoji k hutnosti kvasici
a vykvasené tekutiny v jistém nezménitelném poméru;
totéZz plati o mnoZstvi rozlou€eného cukru a mnoZstvi
povstalého lihu. Dokonald znamost téchto pomérd tvofi
hlavni zaklad kvasné luchy, totiz nauku o attenuaci.

XXX. Chemicky rozklad a nové plody.

Kvasenim podléhaji cukr a nékteré vedlejSi sou*
gastky tekutiny také lucebnim zménam neb rozkladdm,
z nichZ tvofeni se novych plodd pochazi.

Tyto nové plody jsou nésledujici:

A, Z cukru.
a) Lih, ktery s vétsi Casti ve vykvasené tekutiné
z0stava;
i) kyselina uhlic¢ita, kterd az na nepatrnou

¢ast z tekutiny prcha a ustavicnym Suménim se pro-
zrazuje;

c) kyselina mlécéné, tvofici se nejvice kva-
Senim obycejného cukru s pfisadou drozdi.

Z téchto plodl povstavaji kvasenim jesté jiné plody,
jako: jantarova kyselina, glycerin a t. d., které vSak
vyrabitele kvasnic méné zajimaji.

B Z vedlejSich soucastek.

Drozdi. Vedle cukru obsahuji pfirozené Stavy
ovocné, podobné jako nékteré uméle vyrobené cukruaté
tekutiny jisté dusicnaté latky a rozlicné soli (fosfo-
re€nany), jez kvaSenim zvlastni zméné podléhaji, tvoFice
znamé kvasnice neb drozdi, které se co nerozpustny
plod z tekutiny vylu€uji. Toto vyluCovani déje se bud
na povrchu tekutiny v podobé pfizloutlé lepkavé pény,
neb na dné nadoby co Zlutohnédé usedliny. V prvnim
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pfipadé nazyvéame tuto vylou€eninu svrchnim, v dru-
hém pak spodnim drozdim.

Dle druhu tekutiny, z které se drozdi vyluCuje
rozeznavame:

a) kvasnice vinné,

b) » pivni a

c) - obilni.

C. Z kvadcieh plodu.

Lihovym kvaSenim cukrnatych tekutin povstane, co
vedlej§i plod, téz jisté, bud vétsi neb mens$i mnozstvi
kyseliny octové, kterd z lihu se tvofi a ve v3ech
vykvasenych tekutindch, tak jako v pfekapaninach
téchto tekutin se naléza.

Mezi hlavnim kvaSenim vyvinuje se uhelka ve
zna€ném mnozZstvi a zamezuje tim pfistup vzduchu a
tvofeni se kyseliny octové. Zato v3akje druhé stadium
kvaseni, tak zvané dokvaSeui (Nacbgdhrung) povstani
této kyseliny mnohem pfiznivéjsi a to v mife tim vétsi,
¢im vétsi teplota ve kvasirnach panuje.

Kvaseni Cistého cukru s pFisadou kvasnic.

Kvaseni Cistého cukru s pfisadou drozdi neroze-
znava se od samovolného rozkladu neb kvaSeni ovocnych
$tav ni¢im, jeZto soulet Ustrojnych zjevd v obou pfi-
padech je totozny. Pfidame-li drozdi k roztoku oby-
¢ejného cukru, rozpusti se v tekutiné proteinova latka
kvasni€né bunky, at se to jiz stane endosmosou neb
puknutim buni¢né blany a rozlitim se buni¢ného obsahu.

Rozpusténim protoplasmatu drozdi nabyvéa cukrnata
tekutina veskerych soucastek drozdi a rovnd se v tom
vzhledu vsem ostatnim tekutinam, které jiz plvodné
tyto latky obsahuji.
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Jest tedy pochopitelno, Ze v prvnim pfipadé stejné
jako v poslednim tekutina nejen kvasi, nybrz i nové
drozdi plodi.

Dfive rozsifené domnéni, dle néhoZ plsobné drozdi
z vykvasené tekutiny dosazené za prebytek plvodné
uzitého kvasidla se povazovalo, neosvédCilo se; nebot
kvasnice v cukrnaté tekutiné, az na blanu bunicnou,
Uuplné se rozpousti, a jest to tedy nové povstalé drozdi,
které po skonceném kvaSeni ve vykvasené tekutiné
se naléza.

PFida-li se k cukrnaté tekutiné jen nedostatecné
mnozstvi drozdi, rozpousti se nové utvofené kvasnice
opétné, pokud se jesté nerozlou€eny cukr v kvasici
tekutiné naléza. Jezto vSak tekutina vzdy néjakou cast
proteinovych latek zadrzuje, nastupuje konec¢né nedo-
statek volnych souCastek kvasniénych, €ehoZ néasledkem
tekutina jen neldplné vykvasi a nové drozdi se netvofi

Prostfedky, jeZz kvaSeni podporuiji.

K prostiedkm kvaseni podporujicim naleZeji
nasledujici:

1. ZvySeni teploty kvasici tekutiny.

Jest znamo, Ze teplo veskeré luéebni postupy, tedy
i postup vegetacni podporuje a urychluje; proto jevi
se pfi zvySené teploté kvasici tekutiny rychlejsi a do-
konalejsi postup kvaseni.
'V praxi ma vSak zvyseni teploty cukrnaté tekutiny
jisté meze a uesmi Obycéjn¥ 20" it. pYesafovau.

PFi¢ina naznaceného obmezeni jest ta, Zze by zvy-
Senou teplotou zna€néd Cast utvofeného lihu z tekutiny
prchala a zaroven by se povstani vétSsiho mnozstvi
octové kyseliny na djmu lihového vytézku a jakosti
vyrobku podporovalo.
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2. Vétsi mnozstvi mateéného drozdi.
Cim vice holovice ku pogeti kvaseni se uZije, tim
rychleji tekutina vykvasi, tim vice cukru se rozlozi a
tim vétsi mnozstvi lihu se docili.

Za nynéjsi berni¢né soustavy musi se hlavné k tomu
pfihlizeti, aby cukrnaté tekutiny co nejrychleji a co nej-
dokonaleji vykvasily.

3. Jistd sehnanost (koncentrace) kvasici tekutiny,
lezici mezi 10 a 20 stupni cukromeru (saccharometru).

Cim méné sehnané cukrnaté jsou tekutiny, tim
rychleji a dokonaleji vykvasi, avSak tim vice utvofi se
za stejnych okolnosti octové kyseliny.

Ostatné jsou ijiné vzhledy, které pFiliSné rozfedéni
cukrnatych tekutin nepfipoustéji.

4. Volna kyselina uhli¢ita v tekutiné je vyvinovénise
drozdi pfizniv4, coZz z Ustrojné povahy kvasnic snadno
vysvétliti se da. Téz slabé kyseliny rostlinné, jako:
kyselina vinnd, citronovd, mlécna a podobné, bud volné
neb se Ziravinami spojené, lihové kvaseni podporuji.
Rovnéz pfiznivé acinkuji soli amonnaté, zvlasté pak
uhli¢itan amonnaty na dokvaSeni cukrnatych tekutin.

5. Aby kvaSenim pfiznivého vysledku se doséhlo,
jest Uplného sblizeni se drozdi s kvasici tekutinou ne-
vyhnutelné potfebi; proto jest prospésno, usadi-li se na
dvé nadoby kvasnice, tekutinou ¢astéji zainichati.

6. Pfisada latek drozdi tvoficich. JeZto
kvaSeni zaroveii s povstanim a vyvinovanim se novych
kvasnic pokracuje, jest nabiledni, Ze veSkeré soucastky
kvasni¢né latky obsahujici k vyvinovani s drozdi pfi-
spivaji a lihové kvaSeni, t. j. rozklad cukru v lih a
ufaelku podporuji.

7. UZziti GpIné zralych kvasnic, totiz takovych, které
se z dokonale vykvasené tekutiny co nové neb rege-
nerované drozdi vyloucily,

Tyrola litovaného drozdi. 3
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Kvasnou silu drozdi rusi a kvasSeni za-
mezuje :

1. Uplné vysuSeni drozdi. PFivysokém teple
suSené drozdi postradd vlastnosti, kvasSeni vyvolavati
bud Gplné, nebo nabyva této vlastnosti zase az po delsi
dobé. a sice pouze v nepatrné mife a potud, pokud
jeSté nékteré neporuSené zarodky kvasnic obsahuje,
které se pak znenahla vyvinuji a rozmnoZzuji.

2. Politi drozdi silnym neb bezvodnym
lihem. Ackoliv je lih, podobné jako drozdi, plodem
kvaseni, G¢inkuje pfece nepfiznivé na vyvinovani se
kvasni¢nych rostlin, a to, jak se zda, z té pficiny, Ze
jim vodu k Ziti potfebnou odejima. Utvofi-h se ve
kvasici tekutiné nadbytek lihu, obmezuje se tim kva-
Seni a Cast cukru zbyva, aniz by se rozlozila. Z té
pficiny zdstanou takova vina, kterd maji pfes 24°/0
cukru, vzdy sladka a sice i tenkrate, obsahuji-li vétsi
mnozstvi kvasnic, nez k Uplnému rozkladu vSeho cukru
nevyhnutelné potfebi jest.

PFida-li se naproti tomu kvasici tekutiné jen ne-
patrné mnoZzBtvi lihu, zda se, Ze tato pfisada kvaSeni
podporuje ; aspon pFidavaji jak sladci tak i pekafi néco
kofalky ku kvasnicim v doménce, Zze tim vrelejSiho
kvaseni docili.

3. Rozstrouhani drozdi na struhadle,
neb rozetfeni na kamenu, ¢imz se Gstrojny
sloh drozdi ru$i. Trvaly pohyb tekutiny je téz
kvaseni na Ujmu, jezto se nim volné vyvinovani se
kvasni¢né buiky obmezuje.

Jista Cast cukrnaté tekutiny, s niz se ve velké
lahvi trvale hybalo, kvasila jen slabé; kdeZto jina Cast
téze tekutiny, ktera klidné stala, rychle a dokonale
vykvasila.

4. Varfeni drozdi a to tim vice, ¢im déle
se varilo. Varici voda totiz rozklada, umrtvuje drozdi
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a odejima mu vlastnost kvaseni plsobiti Ze pfilisné
horko drozdi je na Gjmu, je zndmo jak sladkim, tak
i vinopalim, proCez se kvasnice dfive nepfidaji, dokud
tekutina na 20 aZz 30° R. nevychladne. Ostatné se
drozdi ani vafenim Uplné neumrtvi; taktéz vafenim ani
Bamovolné kvaSeni vinného mestu se nezamezi, zvlasté
estlize vafenim utvofend sraZenina se neodstranila.

5. Latky, které protoplasma (proteino-
vou latku) drozdi rozpou$§téji. Silné louhy
rozkladaji kvasnice a zamezuji tvofeni se nového drozdi;
naproti tomu poji se rozfedény louh s drozdim v my-
dlovou slouceninu, a je, v pfebytku, kvaseni taktéz na
Ujmu, jezto kvasni¢né rostliné uhelku odejima. Obsa-
huje-li v8ak kvasici tekutina tolik volné kyseliny, aby
se ni alkalie nasytily, kvasi pak tekutina bez pfekéazky.

6. Pfisada takovych latek, jimiz se
drozdi soudrznéjSim stavéa, neb které méni
po ahu latek proteinovych. K takovym hmotdm
nalezeji: mineralni kyseliny, soli kovd, uZiva-li se jich
ve vétSim mnozZstvi; tfislovina, oleje tékavé, sirnaté,
vapno-chlorové, kyselina dusikova, kyselina sificita,
kvét sirkovy a t. d.

Skalice zelend a bila zni¢i drozdi Uplné. Modra
skalice a vinny kdmen davici (k daveni) Skodny uGcinek
ra kvaSeni naproti tomu nejevi. PFidianim subliroatu
v nepatrném mnozstvi (V4000 kvasici tekutiny) znici se
kvaSeni Gplné. Malé mnozstvi kyseliny sirové, solné,
pak kostiku, rtuti, kafru, oleje terpentinového a t. d.
nejsou kvaseni na Gjmu.

Prostfedky, jimiz se kvaSeni zmirni.

1. Kvadeni se d& zmirniti vSemi prostfedky, které
kvaSeni zamezuji, uziva-li se jich totiz vnepatmé mife.
K témto prostiedkim nélezeji pfede v3im: tékavé oleje

menec, kuchyriska sll a t. d.
3*
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2.D4& se kvaSeni zmirnit, odstrani-li se drozdi z kvasici
tekutiny, bud procezenim (filtraci) neb odlitim (dekantacf).

Cim dokonaleji se toto oddéleni drozdi od kvasici
tekutiny pFedsevezme, tim znacnéji zmirni se kvaSenf;
ale za néjakou dobu pokracuje kvaSeni opét, nebot k
Uplnému vylouceni drozdi Zadny mechanicky prostfedek
nedostacuje.

3. Cim nizsi je teplota kvasici tekutiny a ¢im vice
tato zevnéjSim chladnym vzduchem neb studenou vodou,
snéhem neb ledem se ochlazuje, tim volnéji postupuje
kvasenti.

Ze zmrznutim tekutiny UGstrnjny Zivot a tedy i
kvadeni Gplné pfestane, o tom zminili jsme se jiZ ve
pfedeSlém oddéleni. Ostatné je dokadzano, Ze kv”sni¢na
bunka mrazem Uplné se neumrtvi, nebot nechame li
zmrzlé lisované neb pivni drozdi zvolna roztati, muze
se ho zase na novo ku kvadeni uZziti.

4. Kone€né se d& kvaSem zmimiti, uziva-li se jen
nepatrného mnozstvi mateéného drozdi, v tom pfipadé
stdva se v8ak snadno, Ze cukrnatd tekutina pouze ne-
dokonale vykvasi.

Prakticka Cast vyroby kvasnic.

Kvasnice jsou, jak jiz povédomo, plodem lihového
kvaSeni, jemuz cukrnaté tekutiny za jistych okolnosti
podléhaji a které dle druhu kvasici tekutiny, z niz
se vylucuji, téz na nékolik druhd (na kvasnice vinni,
pivni a obilni) se rozpadaji.

Kvasenim vinniho méstu povstanou vinni kvasnice
neb kaly, vylu€ujici se co hmota vice neb méné zbar-
vend na dné nadoby, v niz kvaSeni se konalo.

Ve vinnich krajinach susi se vinni kaly za mirného
tepla; jsou vsak obyCejné necisté a kyselé.
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Braconnot objevil ve 100 dilech suSenych kvasnic,
pochéazejicich z francouzského ¢erveného vina, nasledujici

soucéstky:
VINNThO Kam €N e s 60.70
dusiCuatych latek (Kvasnic) ..., 20.70

zelené mastné TatKy .o
bilé voskovité m astnoty
fosfore€anu vAapenatého ...

vinanu » 5.25
wy MagnNesSiteho s 0.40

siranu a fosforeCanu draselnatého ... 2.80

kyseliny kfemikové 200

KTOVALINY o

Cerveného bar.iva. .

TFISIA »

99.95

Ackoliv by v Evropé nejméng 176 milion0 kilo
viuniho drozdi ro€né mohlo se vyrabéti, neni pfece pro
nase krajiny ddlezité, procez o racionalni vyrobé tohoto
drozdi pomléime

Jinak mé& se to u nés s drozdim pivnim, jehoz vy-
roba paci se v Rakousku nejméné& na 10 miliond Kilo,
v celé Evropé pak vice nez na 75 milionG Kilo-
gram@ rocné.

Nejlepsi, nejacinlivéjsi a nejtrvanlivéjsi jest vSak
drozdi obilni, pochézejici ze zapafek neb z mladinek
vinopalnickych a octéarnickych, v nichz bilkovina neni
vafenim sraZzena, jako pFfi pivnim a které neni zne-
¢isténo chmelovymi ¢astkami, jez jsou na Gjmu kvasivé
sile drozdi pivniho.

X Vyroba lisovanych, kvasnic v pivo-
varstvi.

KvaSenim pivnich mladinek povstdvd ohromné
mnozstvi pivniho droZzdi, které se bud na povrchu
kvasici tekutiny neb na dné nadoby, v niz se kvasi,
vylucuje.
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Svrchni kvasnice jsou hilé a méné horké, jezto
péna chmele (chmelovka) onu hofkost obsahujici, jez
v druhém stupni kvaSeni, tedy pfed vyhazovanim
kvasnic, vystoupila a pfi obvyklém u nds vrchnim
kvaSeni v sudech, pouhym zrnfintnim dfezu, od kvasnic
pozdéji vytékajicich snadno mdlZe byti oddélena. PfFi-
rozend bélost a nepatrnd hofkost svrchniho drozdi
byla pfi€inou, Ze se tohoto kvaSiva v dfivéjSich dobach
vieobecné s prospéchem uZivalo. Ale zcela jinak vy-
pada to pfi spodnim kvaSeni, které je nyni témér
vSeobecné zavedeno. Zde se usazuji hofké castecky
chmele zérovefi s drozdim na dno nadoby, €imz hofké
a Cerné kvasnice povstavaji. PFic¢ina Cernosti spodniho
drozdi spo€iva ve spodnim kvaseni samém a neni posud
védecky proskouména, nebof povstanou nékdy cernéjsi,
jindy opét bélejsi kvasnice a sice bez védomi neb pfi-
¢inéni slddkova, za okolnosti zdanlivé stejnych a pfi
témze materialu.

Jezto se spodni drozdi pro svou Cernost a hofkost
ku potiebé pekafl a kuchafl nehodi, pfemysleno Casto
0 tom, jak by se tento odpadek sladkd s prospéchem
dal zuzitkovati. VeSkeré navody, v tomto sméru podané,
shoduji se v tom: aby se kvasnice nejprve studenou
vodou fadné promichaly, a kdyz se drozdi néasledkem
své tize opét ke dnu usadilo, voda opatrné vypustila
neb slila, aniz by se tim kvasnice zkarbovaly. Na-
znacené prani kvasnic ma se dotud opakovati, pokud
kvasnice nenabudou bélosti a hofké CasteCky chmelové
vodou se neodstrani.

Touto manipulaci se ovSem kvasnice vybéli a s vétsi
¢asti jich hotkosti zbavi; zéaroven vymoci se vSak po-
nékud i kvasnicova buika a pozbyva sily kvasivé. Dle
professora dra. Artusa lze hofkost pivniho drozdi od-
straniti takto:

Na 1 kilo drozdi vezmou se 3 dekagramy sody,
ve 2 kilo horké vody rozpusténé, a jakmile tento roztok
na 15 az 20° R. vychladne, naleje se na drozdi a
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smiSenina se pak cagtéji promicha. Za kratkou dobu
usadi se kvasnice ke dnu, naCez se pfiZloutld tekutina
opatrné sleje a barvy jakoz i hofkosti zbavené drozdi
nékolikrate v cCisté studené vodé vypere.

Civilni inzinyr L. Kramer v Mnichové dal si pa-
tentovati zvlastni spdsob k vyrabéni lisovaného drozdi
zo spodnich pivnich kvasnic, kteryz vypisuje takto:

Novy splsob, dle kterého se z hofkého spodniho
drozdi silné a trvanlivé lisované kvasnice vyrabéji, spo-
Civad v podstaté v nasledujicich postupech:

1. v dbkladném mechanickém vycisténi pivnich
kvasnic, které v letni dobé& u ledu se uschovavaji.

2. V odstranéni hofkych Castek chmelovych, pfi-
sadou lu€ebniny s chmelovou pryskyfici (lupulinem) ve
vodé rozpustnou slouceninu tvofici.

3. Regeneraci odbarvenych kvasnic obnovenym a
vydatnym kvaSenim; konec¢né pak lisovanim regenero-
vaného drozdi.

ad 1. Pivnimi kvasnicemi naplni se pytlik, z nej-

ustavicného mackani tak dlouho pohybuje, dokud
kvasni¢né bufiky latkou Supkovou neprosly, kdezto
veskera necistota v pytliku zlstava.

ad 2. Takto vycCiSténé drozdi poleje se Cistou stu-
denou vodou as v trojnasobném mnozZstvi objemu kvasnic.
Na to se rozpusti uhli¢itan amonnaty (sal alcali) ve
vodé a sice na kazdy litr drozdi as 1 neb 2 dekagr.,
dle vétsiho neb mensiho znecisténi lupulinem, nacez
se tento roztok s kvasnicemi dobfe promicha.

V kratké dobé usadi se bilé, horkosti zbavené
kvasnice ke dnu nadoby, nacez se ponékud zbarvena
WnilQ Ao RMIQT NSyt STUEN  owrovoX st vy ol
odleje neb vypusti.

ad 3. Nyni pfikro¢i se It regeneraci kvasnic.
K tomu konci poleje se Srotovany slad studenou vodou
a smiseniua zahfivd se pak znendhla na 52 az 55° R,
nacez se v pfikryté nddobé as na 2 hodiny na teplém
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misté tiSe stati nechd Tekutina se pak od mlata pro-
cedi a na 20° R. prochladld s kvasnicemi promicha
V kratké dobé povstane velmi silné kvaSeni, pfi ¢emz
nejen pfidané pivni kvasnice k nové zvysené sile do-
spéji, nybrz i v tekutiné obsazené proteinové Ilatky
v drozdi se preméni.

Mladinky, obsahujici as 20% cukru, uziva se
as dvojnasobného mnozstvi pivnich kvasnic, dle néhoz
mpak mnoZstvi sladu a vody se vypodita.

Na 50 litrl mladinky pfidaji se as 1 neb 2 gramy
vinni kyseliny.

Regenerované kvasnice vylucuji se jak na povrchu
tekutiny, tak i na dné nadoby; s vrchu seberou se
kvasnice cednikem do zvlastni, vodou naplnéné nadoby
a smichaji se po vykvaseni tekutiny s ostatnimi, které se
na dné nadoby usadily.

Takto povstalé a vodou vyprané drozdi muize se
lisovat), vykvasené tekutiny lze pak k paleni koralky
neb na ocet potfebovati.

Dle Josefa Schwarze uZiva se s prospéchem k pro-
kvaseni vypraného pivniho drozdi mladinky se sladu a
pSeni¢né mouky vytazené. Ku pfipraveni této mladinky
(Wirze) ul/ije se polovice $rotovanéno sladu a polovice
pSenitné mouky Obé vsype se do Ctyr- az paterona-
sobného mnozZstvi vlazné vody (na 1Kkilo Srotu a mouky
5 az 6 litrG vody) a znenahla pfi ustaviéném michani
na 55 az 58 stupfill teploméru Réaumurova se zahfeje,
na¢ez nadoba od ohué se odstavi a na teplém misté
1 az 2 hodiny pfikryta stati necha. V malém mize se
celd manipulace diti v oby¢ejném hrnci a na sporéaku.
Sladka tekutina (mladinka) pak se procedi a vymacka.
Na 5 kilo drozdi mozno vziti ]1£ az 3 litry mladinky.
JeSté lepSiho vysledku dociliti lze, doda-li se pfi vsy
pani Srotu a mouky na kazdé kilo téchto as 15 gramd
kyseliuy fosforecué (P05). V mladince nalezlo vymyté
drozdi opét Castky, kterych k svému sesileni potfebuje
a kterych bylo dlouhym mocenim a pranim ve vodé
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pozbylo. Piektadeni jest za kratky Cas (oby&ejné za pll
hodiny) ukonceno, jezto velké mnozstvi drozdi malou
¢ast mladinky rychle rozlouci.

Takovymto splisobem prekv&sené drozdi jest pro-
dajné zbozi, pékné tuhé, zaZloutlé, majic podobu ssed-
Iého nesbiraného mléka a vani Cerstvych jablek.

Maji-li se takové kvasnice del3i Cas udrZeti aneb
maji-li se zasiati, je nutno, lisovali je. Jednoduchy pocet
ukazuje, Ze cenou i jakosti svou vylohy za mladinku
hojné se nahrazuji.

X1. Vyroba kvasnic, spojena, s liho-
varstvim.

Podivnou ironii osudu nevédélo Zivnostenstvo vino-
palnické dlouho, Ze jich zé&pary chovaji mnoZstvi nej-
lepSich kvasnic a teprva nouze o kvasnice, zavadénim
spodniho kvaseni v pivovarech splsobenou, povstala
vyroba obilniho lisovaného drozdi. Ano, lihovary, vy-
jimajic ony, jez melasu spracovavaji, jsou v prvni fadé
k vyrobé droZzdi povolany, mohouce vypraviti na trh
evropsky rocné vice nez 250 milionG kilo nejlepsich
kvasnic, coz, po€itame-li kilo kvasnic jen po 50 kr. r. €.,
sumu 125 milionl zlatych pfedstavuje.

Tak jako kvaSenim mladinek nové drozdi se tvofi
a vyluCuje, pravé tak déje se to i kvasenim obilnich
zapafek, jen Ze u poslednich, pro mnoZstvi mlata v te-
kuting, vyvinovani a vylu€ovani se novych kvasnic tak
snadno pozorovati nelze.

V jisté dobé objevi se na povrchu kvasicizapafky
sliznatd nazloutld hmota, jeZz ponejvice z povstalych
kvasnic se sklaiid. Sebefeme-li v této periodé nazna-
¢enou kvasniéni pénu shérackou a procedime-li ji jem-
nym sitem, projdou kvasni¢né bufiky, kdezto obilnislu-
piny mlata a ostatni pevné hmoty v sité zlstanou.

Procezend, bélavé-zakalend tekutina rozfedi se stu-
denou vodou a necha se v studenu ustati. V kratké
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dobé usadi se drozdi ke dnu, voda se pozorné odleje
a kvasnice se vylisuji.

Dle toho rozpadé& se vyroba obilnich kvasnicv na-
sledujici operace:

a) vystirani neb karbovani,

b) chlazeni a pfidani matky,

c) shirani kvasnic,

d) cisténi a

e) lisovani jich.

a) Vystirdni.

K vyrobé obilniho drozdi uziva se nejvice Zita a
je€ného sladu Jak Zito tak i slai musi byti jemné
Srotovany nebo semlety;mouka vyZadujepozornéjsiho
vystirani, pojic se snadno vchuméace, za to vSak po-
skytuje vétsi vyrobu kvasnic.

Ackoliv pfi dokonalém vystirdni 1 ¢ast sladu na
18 c¢asti obili postali, uzivd se pfec mnohem vétsiho
mnozstvi sladu. Co se tyce tepla, které je vystirani,
vlastné proméné Skrobu v cukr pFiznivé, slusi kone¢nou
teplotu 60° K. za Gplné postacujici povazovati. O né-
kolik stupil nizsi teplota je vSak také dostate¢na a ma
se za to, Zze pak z&pafky tim dplInéji vykvasi.

Jezto rozpousténi-se Skrobu v zrnech pfi 50° R.
vy$si, nebot posledné jmenovany stupen pFesahujici te-
plota obmezuje vliv diastase a muciinu.

Obycejné vystira se pfi teploté 52 az 54° R., jak-
koliv v Castych pfipadech téZz konetna teplota 50° R.
Uplné postacila. Aby se postacitelné vystiraci teploty
docililo, uziva co vieobecné Bplsobu nalevu, coZ se déje
nasledovné:

1. Zpafenim v teplé vodé moceného Srotu va-
fici vodou

2. Vsypanim obilniho a sladového Srotu do vfelejsi
vody, pfi ¢emZ se, vyrovnanim teploty mezi Srotem a
vodou, vystiraci teploty docili.
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3. Proudénim pary do Srotu v stulené neb teplé
vodé namodeném. (Vystirani parni.) Posledni splsob,
dr. Galiem zavedeny, je nejvyhodnéjsi. Parni kotel
slouzici k pfekapovani parou poskytuje téZ paru k vy-
stirani.

Para vnika do vystiraci kadé bud jednim neb né-
kolika otvory a 15 az 16 kilogram pary nahrazuje 100
kilogram( vafici vody. Michanina $rotu vsype se oby-
¢ejné do studené vody, naCez se proudici parou na na-
lezity stupen zahfeje; nebo se vsype Srot do vody az
na 50° R. zahfaté a dohfeje se pak parou na vysti-
raci teplotu.

PFi vystirdni musi se zaparou ustavi€né michati,
aby se parou spdsobené teplo stejnomérné a rychle
rozdélilo. Vystiraci kad prikreje se pak na 2 neb 4
hodiny, aby 8krob v cukr se proménil.

K vystirani uzivd se 4-az 6tindsobného mnozZstvi
vody pouzitého sladu a obili.

b) Chlazeni a pridani drozdi.

Ukoncena-li proména Skrobu v cukr, pFikroCi se
k ochlazeni zapary a ku pfidani kvasnic k ochlazené
zapafe. Zimni doby Ize snéhu a ledu, je-li ho pravé
po ruce, pouziti k ochlazeni zapar. ObycCejné uziva se
véak k tomu UGcelu chladicich $tokl a jinych chladicd.
Chladici $toky jsou ploché, 30 az 40 centimetr( vysoké
nadoby dostate¢ného objemu. Vyska zapary na chladicim
Stoku neméa miti vice nez 8 centimetrl, jeZto by pak
ochlazeni nebylo dosti rychlé.

Mimo to se zaparou vystiracim hrablem ustavicné
pohybuje, ¢imz odpafujici povrch se zvysi a ochlazeni
tim urychli. Nékde se uziva také ventilaénich pfistroja,
jimiz se Zene proud studeného a suchého vzduchu na
povrch tekutiny, jejiz rychlejsi ochlazeni podporuje.
V zimni dobé pokracuje ochlazeni z&pary na chladicim
Stoku dosti rychle a vyZaduje jen hodinu neb dvé beze
vSech ostatnich pomicek; v leté vsak je vyssi teplota



44

vzduchu velmi na Gjmu rychlému ochlazeni, procez se
toto chladicimi pfistroji viemozné podporovati musi.

Chladi¢ dra. Wagemanna sestavaz médéného plechu,
jenz v zaparu ponofen do kola se otaci a v némz stu-
dend studni¢na voda ustavicné obiha.

Neschladi-li se zapara dosti rychle, tvofi se vétsi
mnoZzstvi mlécné Kkyseliny, kterd pak kvaSeni 3kodi.
Nejvolnéji ochlazuje se zdpara z 35 az na 20° R., kte-
rdzto doba tvofeni se mécné kyseliny zvIasté jest
pfizniva.

Castgji pridava se téf k zapafe chladnych a vy-
jasnénych vypalkd, jak pro ochlazeni, tak i proto, aby
nabyla tekutina vétsi potazné vahy a tim snadnéjsi vy-
stupovani nové utvoreného drozdi se podporovalo. Ostatné
podporuje téZ pfisada vypalk( kvaseni samo a je pro vétsi
vyrobu kvasnic dosti ddlezitd. Vypalky z obilnich za-
paf obsahuji totiz jisté mnoZstvi nevykvaSeného vytazku,
jenz pFitomnosti G€inkujici diastasi a pfiméfené teploty
jesté mulze vykvasit.

Vypalky obsahuji pak dale vafené kvasnice a v nich
soucéstky drozdi, které mohou ku tvofeni a vyvinovani se
novych kvasnic pfispivati. Né&kde pfidava se do zéapar
téz jisté mnozstvi kvasnic coz také jen schvalovati
se muze.

Bez odporu obsahuji kvasnice veSkeré soucastky,
kterych ku povstani nového drozdi jest potfebi a které
v zapafe rozpusténé k rozmnoZeni novych kvasnic a ku
dokonalejSimu vykvaseni pFispivaji.

Pfi vystirani pfidiné kvasnice nelze v zapafe po-
zorovati a lze miti za to, Ze rozpustné Castky kvasnic
v tekutiné skute€né se rozpustily Pfisada kvasnic
k zapafe neni tvofeni se cukru nikterak na Gjmu, a
podivna jest jen ta okohnst, Ze nespdsobi kvaseni,
aCkoliv se teplota zdpary jen as na 55° R. zvysila.

Kone€né dluzno jeSté dvou pfisad pFipomenout!,
kterych castéji k zapardm se uziva, totiz sebraného
mléka a rozfedéné kyseliny fosforecné.
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Pfisada mléka slouzi za ferment ku poceti mléc-
ného kvadeni a ku povstani jistého mnoZ3tvi mlégué
kyseliny, a uzivad se ho as *H50 prosté vahy Srotu. Ac-
koliv mlécna kyselina rozpusténi lepu podporuje, je
pfece — aspofi ve vétSim muozstvi  nemilym hostem
v zéparach, a to z té pficiny, Zze povstdva z cukru a
tedy vyrobu lihu zmenSuje. Uvazi-li se dale, ze mlécna
kyselina vzdy co vedlej$i plod proménou Skrobu v klo-
vatinu a cukr povstava, z'aji se byti pfisada mléka a
podporovani tvofeni se vétsiho mnozstvi mlééné kyseliny
nejen zbyte€nymi, nybrz i Skodlivymi.

Co pak se tyka professorem Ballingem doporucené
pfisady fosfore¢né kyseliny, ma tato v malém mnozstvi
pfiznivy vliv na postup vystiraci i kvasici a neni ni-
kterak tfeba, aby se pfed pocetim kvaSeni zobojetnila.

Je-li zapara na 18 az 22° R. ochlazena, pfenese
se do kvasici kadé, prfidad se k ni matecného drozdi neb
holovice a necha se v teple 18 az 20° R. kvasiti.

Aby se docililo vydatného kvaseni zapary, musi se
pfidati pfiméfené mnozZstvi pivniho, lisovaného neb ko-
ne¢né i umélého drozdi, o kterém poslednim pozdéji
obsirnéji promluvime.

Ma-li pivni neb lisované drozdi kvasSeni zapary
vydatné splsobiti a podporovali, musi se prede v3im
ke kvaSeni pfipraviti. K tomu konci nechd se dfive
s malou ¢asti ochlazené zapary kvasiti a pfida se ku
hlavni, téz schlazené zapafe asi po 2 neb 3 hodinach,
az se totiz vpravém stadiu kvaSeni, tak zvaném kvaseni
na kvasnice naléza. K tomuto stupni vSak dospéji kvas-
nice tehda, kdyz vice neZz polovice cukru kvasenim roz-
lou€ena, o ¢emzZ nas nejlépe skoumani tekutiny cukro-
merem pouci.

Co se tyCe mnozstvi mate¢ného drozdi neb holovice,
je praktickym prfesvéd€enim nade vSi pochybnost zji-
§téno, Ze ¢im vétsiho mnoZstvi holovice se uZije, tim

vytézku drozdi mozno doeiliti. Teplota holovice ma
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byti stejnd s teplotou zapary, jezto se v opacném
pfipadé vzdy kvaSeni ponékud opozdi

Aby hned s poCéatku kvasniénym bunké&m dostalo
se potravy i aby tyto se vyhnaly do vysky a v hofejsich
vrstvach tekutiny se dotykaly, schvaluje se vyvinovani
uhelky v zapafe. To se stane pfidanim uhli¢itann sod-
natého a kyseliny sirkové, nebo, je-li zapara dosti
kyseld, pouze uhli¢itanem soduatym. Obycejné uZiva
se vSak této pfisady jen tenkrat, kdyz je kvaSeni jiz
v Oplném proudu a kde se jednd pouze o vyhnani
kvasnic do vySky. Na 100 kilo Srotu béfe se pak £ kilo
sod} a 21 dekagrami kyseliny sirkové.

Také se schvaluje pfisada uh ¢itanu draselnatého
a chloridu ammonnatého, a sice na 100 kilo Srotu
17 dekagraml uhlkitanu draseloatého a 35 gramd
chloridu amonnatého. Tyto soli tvofi pfibuznosti uhli-
¢itan amonnaty, o kterézto slouceniné znamo jest, Ze
kvaseni cukrnatych tekntin a tvofeni se nového drozdi
podporuje.

¢) Sbirani kvasnic.

PFi kvaSeni obilnich zdpar musi se hlavni kvadeni
od tak zvaného dokva3eni rozeznati; hlavni kvaSeni pak
se rozpada v néasledujici kvasné stupné neb stadia:

1. Pocatek kvaSent,

2. kvaSeni pénivé FSchaumgahrung);

3- kvaSeni na kvasnice (Hefengahruug) a

4. dokonceni hlavniho kvaseni.

Druhy a tfeti stupen nazyvé se v praxi téZ stou-
pajicim, ¢tvrty pak klesajicim kvaSenim.

Dokvaseni si lihovérnici obycejné nevsimaji, dilem
proto, Ze vyzaduje dlouhou dobu, ve které by zéapara
zkysala, dilem pak i proto, Ze je méalo vydatné, nebot
jiz hlavnim kvaSenim a sice v dobé nejkratSi co mozna
nejdokonalejSiho vykvaseni musi se dociliti.

Dospélo-li vSak kvaSeni az ku tfetimu stupni, ve
kterém se uhelka boufivé vyvinuje, po€ind téz vystu-
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povani kvasnic na povrch tekutiny, ze které nyni shi-
ranim musi se odstranit. Toto sbirdni opétuje se i pfFi
Ctvrtém stupni, totiZz pfi dokonceni hlavniho kvaseni.

Ze se sbhirani kvasnic zarovei se slupinami sla-
dového a obilniho Srotu, které takté? na povrchu plovou
a sice dirkovanou sbérackou neb cednikem az na zrcadlo
tekutiny musi pfedsevziti, neni tfeba dokladati.

d) Cisténi kvasnic.

Aby se kvasnice od slupin s sebou sebranych od-
loucily, rozfedi se nalezitym mnozZstvim studené vody
a procedi jemnym sitem neb platénym pytlikem. Drozdi
s nejjemnéjdimi ttgumenty projde, mlato pak zlstane
v site neb i pytliku.

Posledni se opét vodou rozfedi a procedi, aby se
jeSté obsazené v ném drozdi mohlo vylouciti.

MIlécEnata tekutina pak, ktera sitem probéhla, smisi
se jeSté se studenou vodou a necha se ve zvlastni na-
dobég, vétsim mnozstvim nad sebou umisténych pip opa-
tfené, néjakou dobu na chladném misté klidné ustati.

Jakmile se drozdi na dné usadilo, vypusti se po-
zorné voda, ktera néco lihu obsahuje, jehoZ destilovanim
dobyti Ize. Na kvasnice naleje se pak opét Cerstva
studena voda, 8 kterou se dokouale zkarbuji. Po né-
jaké dobé vypusti se voda opét a nahradi se Cerstvou,
coz dotud se opakuje, pokud se ni modry lakmusovy
papir do &ervena jiz nezbarvi, coz jest dikazem, Ze je
vSecka kyselina Uplné odstranéna.

¢im dbkladnéji rozpustné latky a volna Kkyse-
lina pranim se odstrani, tim trvanlivéjsi jsou pak kvas-
nice; naproti tomu vlak ¢astym pranim i bufika kvas-
nicova ponékud se vymoci a drozdi seslabne.

e) Lisovani kvasnic.

Vyprané drozdi tvofi na dné nadoby tuzsi neb
Fid¢i hmotu, ku které jistd cast pSeni€ného neb bram-
borového 3krobu se pfida a je-li b timto co nejuplInéji
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smiSena, da se pak do hustych, platénych as 25 centi-
metrd Sirokych a 40 centimetrl dlouhych pytlikd, na-
¢ez se pocne lisovat.

K tomu konci uziva se bud pakového, Sroubového
neb konec¢né i hydraulického lisu. o kterych se zde
§ifiti nebudeme, protoZe kazdému dostate€né znamy jsou.

Malo lisované kvasnice tvofi kasi, ktera nikterak
formovati se nedd, mnoho lisované drozdi tvofi masa
velmi drobivou; proto tfeba kvasnice tak vylisovati,
aby tvofily plastickou masu, ktera pohodiné formo-
vati se da.

100 kilo sladového a obilniho S$rotu d& 6 az 10
kilo lisovaného drozdi.

Cerstvé lisované kvasnice jsou bilé¢, ponékud p¥i—
zloutlé barvy, lamou se kratce a nemaji zavauéti ky-
selinou, nybrz maji pfijemnou ovocnou vini vydavati.
Na vzduchu barvi se lisované kvasnice na povrchu po-
nékud do hnédd a vytrvaji v chladném misté uschované
nékolik nedél bez poruseni.

Pfisada Skrobu k lisovanému drozdi je sice ne-
Skodna, zmirfuje vSak pFi stejné vaze vydatnostkvasme;
ale nedd se popirali, ze tato pfisada trvanlivost zboZzi
valné podporuje. MnoZstvi $krobu v rozliénych druhd
lisovaného drozdi kolisa obycejné mezi 10 a 40 procenty.

111. Vyroba lisovaného drozdi z mladinek:
dle professora Ballinga.

V pfedeSlém probrali jsme vyrobu kvasnic z hustych
zapar, z kterych musi drozdi i s mlatem sebrdno a na
sitech od mlata vyciSténo byti, coz ma za nésledek
mensi vyrobu lihu, zvySeui prace a Casu, potfebu vét-
Sich mistnosti a pFisluSného nacini. Mimo to jest takto
dobyté droZzoi drobnymi, skrze sito proSlymi ¢asteckami
slupin z obili a sladu znecisténo. Vady tyto odpadavaji,
upusti-li tovarnik od hustych a mlatem smiSenych zapar
a pridrzi-li se zdokonalené methody anglické, kterou u
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nas zvécnély professor Balling zavedl. Pochod prace
podoba se k vystirani sladkd, s tim toliko rozdilem, Ze
ku pfipravovani mladinky mimo slad jeSté nesladovaného
obili se uzije a zvlasté k tomu pfihlizi, aby cukro-
tvornd latka (diastase) co nejméné byla alterovéana.
Dale pak lisi se pfipravovani mladinky obilni od pivni
tim, ze prvnéjsi se nechmeli a nevafi. Vystiraci kad
jest tatdz jako v pivovarech a manipuluje se nasledovné:
PFi 53° R. vsype se do vystiraci kadé rozmackany slad
i Srotované obili (vyjma kukufici), nacez se celd massa
na 51 az 55° R. vyhfeje a nékolik hodin sama sobé
zOstavi, ve kteréz dobé nékolikrate fadné se ni pro-
michd. Na to stahne se prvni mladinka 17 az 18 stupil
na cukroméru ukaznjici. Této néasleduje druhy nalev a
po fadném promichani i as hodinu trvajicim odestani
stdhne se mladinka druhd. Treti a Ctvrtd mladinka
uschovaji se misto vody k zapafce nasledujici. Schla-
zené prvni mladinky, které na sacharometru ukazuji
13— 14 stupnd hutnoty, daji se do kvasicich kadi.

Slusi jeSté podotknouti, Ze jest velmi prospésno,
pfida-li se pfed vystiranim do vody cast kyseliny fos-
fore¢né, kterou sobé nasledovné pfipraviti lze: 8 ¢asti
do béla spalenych kosti polije se v kamenném hrnci
aneb Cisté dfevéne nadobé& 7 castmi kyseliny sirkové
(SOt), kterazto dfive trojndsobnym mnoZstvim vody
byla se zfedila. P¥i rozfedovani kyseliny sirkové musi
se liti kyselina do vody a ne opacné, ponévadZ by
v poslednim pfipadé kyselina z nddoby vystfikovala a
okolostojici popélila. Tato hmota necha se nékolik dni
stati, ve kterémZ Case nékolikrat Fadné se ni zamicha.

Napotom doda se vody, aby povstald sadra se
usaaiia. Tekutina nad sadrou se nachézejici jest pak
zfedéna kyselina fosfore¢nd. V Anglicku uziva se ku
pfipravovani mladinek mimo slad nejvice pSenice, Castéji
téZ jeCmene a ovsa; Zito se vSak k tomu dobfe nehodi,
tvofic vzdy mladinku sliznatou, kterd se jen s tézi od
mléata oddéliti da. Zbyva ndm zminiti se jeSté nékolika
Vjrofca lisovaného drozcti. 4
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slovy © kukufici, kterd k vyrobé kvasnic vytecné se
hodi. Kukufice rozemele se k tomu Gcelu na hrubou
mouku, kterd se sama o sobé s vodou tak vysoko za-
hfeje (70—72° R.), az Uplné zmékne. Takto povstald
hustd kasSe kukuficova schladi se tolik, aby pfidany
slad nepozbyl své cukrotvorné sily, coZz ae stava dle
velikosti zavodu pfi 51 aZz 53° R.

Nejracionéalnéji déje se vSak zapafovani parou.
Stahnuti mladinky kond se pak timze splsobem, jak
vySe uvedeno. Aby mladinka dobfe stékala, uziva se
siadu na valcich mackaného, jezto slupiny sladové, ne-
byvse na mlyné rozemlety, odtok mladinky velmi usnad-
fuji. K tomu GC€elu dodava se téZ néco mackaného
ovsa a namnoze i svafené Fezanky.

Tento spdsob zapafovani vzal svidj pogatek v Anglii
a vyhody, jakych methoda tato poskytuje, jsou na biledni.
Pfede v§im docili se pfi mladinkach lepsiho vykvaseni,
nez pfi zaparkadch. Mimo to ziskaji se sladkd mlata,
kterd co krmivo maji cenu mnohem vétsi nez vypalky.

Kvaseni uvedenych mladinek déje se obycejné pfFi
zvySeném teple 12—18° R. pfisadou postacitelného
mnozstvi svrchniho drozdi. Drozdi se prve, jak jiz
v pfede$lém dotéeno, s jistou ¢asti schlazené mladinky
pfipravi a v tfetim stadiu kvaseni, tak zvaném kvaSeni
na kvasnice, k nakvaseni ochlazené mladinky uZije.
KvaSeni mladinky pocne, pFi vyssi teploté a ve&tSim
mnozstvi holovice, dosti rychle a jakmile tfetiho stupné
(kvadeni na kvasnice) dosdhne a nové vyvinuté drozdi
na povrch tekutiny pocne stoupati, shira se toto dir-
kovanou shérackou neb cednikem do nadoby vodou
napInéné, splsobem z pFedeslého jiz znamym. Cast&jsi
skoumani kvasici tekutiny cukromérem a ur€ovani
zdéanlivé attenuace ma tu vyhodu, Ze se o postupu li-
hového kvaseni, totiz nejenom o mnoZzstvi tvoficiho se
lihu, nybrZ i o mnoZstvi nové povstalého drozdi, do-
konale pfesvéd¢ime a zarovefi mozno pfihlizeti, aby se
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véemoznym zdokonalenim manipulace, jak vyroba lihu,
tak i kvasnic zvysila.

PFi Bvrchnim kvaSeni najdeme téz jisté mnoZstvi
drozdi na dné nadoby, v niz kvaseni se déje, vyloucené.
M4 se za to, Ze je toto spodni drozdi slabsi svrchniho,
proto vsak je pfec Uplné ku potfebé.

Prani a lisovani tohoto drozdi kona se splsobem
jiz povédomym.

Kone€né slusi dolozitl, Ze k vyrobé& kvasnic také
pouze sladu a sice bud zeleného neb na vzduchu nebo
hvozdu suSeného uZziti lze.

IVV. Vyroba kvasnic, spojenad s octar-
nictvim.

Obycejné vyrabi se ocet z lihu, jenz dostatecnym
mnozstvim vody rozfedén, dle anglického rychlého spo-
sobu (v kysacich kadich) v octovou kyselinu se méni.
Jest na biledni, Ze neni potfebi, pfekapovanim vylougiti
lih z vykvaSenych tekutin, nybrz Ze téchto bezprostfedné
k vyrobé octa uziti lze.

Prospé3nost vyrabéni obilniho octa vysvita jiZ z toho,
Ze zaparkové mladinky, které se v ocet méni, zadné
dani nepodléhaji, tak Ze tovéarnik ve svych pracecb ma
GpIné volnou ruku, sprostén jsa vsi kontroly finanéni.
Tato okolnost pada tim vice na vahu, jezto octarnikovi,
ktery ocet z lihu vyrabi, potravni dan zlihu se nevraci.

Dle Ballinga resultuje ze 100 kilo suchého sladu
aneb ze stejné Casti nesladovaného obili aneb stejného
equivalentu bramborového $krobu 265 litrd octa, obsa-
hujiciho 4 pel. kyseliny octové a9 kilo nejvybornéjsiho
drozdi. Jezto vyroba kvasnic, spojend s fabrikaci octa,
potravni dani nepodléha, neni pfipravovani priii§ se-
hnanych mladinek nikterak tfeba analezi hlavné k tomu
pfihiizeti, aby byly dosti jasné. Nejlepsi koncentrace
spojenych mladinek jest 9 az 10 stupfii sacharometru,
nebot takové nejen dokonale vykvasi, nybrZ i dosti silny
ocet poskytuje. JeZto octova kyselina pouze z utvore-

4
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ného lihu povstdvd, musi se k tomu pfihlizet!, aby
mladinky co mozna nejdokonaleji vykvasily, ¢&imz za-
roven téz vysledek drozdi se zvySuje.

Kvaseni mGze se diti bud v sudech aneb kadich.
V prvnim padu podlozi se pod sudy zvlaStni dfezv,
aby kvasnice ze sudu vytékajici ve dfezu se shromaz-
dily ; v druhém padu musi se kvasnice, kdyz na povrch
byly vystoupily, sbérackou sebrati a do studené vody
uloziti. Jako pFi pivé, tak uzivd se i zde k posouzeni
vykvaseni sacharomeiru. Jakmile sacharometr Z&adné
patrné zmény neukazuje, jest hlavni kvaseni ukon&eno.

Byt i pfi hlavnim kvaSeni mladinka octovd sebe
lIépe byla vykvasila, radime pfec, aby se takova vy-
kvasend mladinka jeSté delsi €as na sudech nechala,
aby dokvasenim vSecky kvasnice co mozné se vyloucily.

Kterak vykvasené mladinky s prospéchem na ocet
se spracuji, o tom podava dlkladny navod p. Josef
Schwarz ve svém vyte€ném obrazkovém mésicniku:
LPramyslovy véstnik,“ roénik I. (r. 1874) v &isle2.a 3.,
kterého jsme téz pfi sepsani tohoto spisu Caste€né uZzili.

Nékteré spisy octarnické radi k vafeni mladinky
pfed kvaSenim, ponévadz se tim jasnéjSiho a trvanli-
véjsiho octa docili. Ackoliv se toto udani zakladd na
pravdé, nesmi se pfec zapomenouti na to, Ze vafené
mladinky nevykvasi tak dokonale, jako mladinky pouze
na vystirajici teplotu (nanejvy$ 55° R.) zahfaté, a Zze
v prvnim pFipadé také mnozstvi a jakost drozdiznacné
se obmezuje.

Ostatné mame vice prostiedkd, jimiz zkaleny ocet
vyjasniti se mlzZe, tak jako se snadno mdiZe pfisadou
lihu sesiliti a trvanlivéjsim ufiniti.

"\/ TJschovam lisovanych a tekutych
kvasnic a skoumani jakosti drozdi.

Kvasnice podrzi vlastnost, rozkladati cukrnaté te-
kutiny kvaSenim, jen potud, pokud jsou cerstvé a ne-
zkazené.
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Jezto kvasnice za pFi€inou obsahu dusi¢natych latek
snadno se rozkladaji, navrzeno nékolik prostfedkl, ji-
miz delS$i dobu neporuSené mohou se zachovati. Tyto
prostfedky jsou nésledujici:

1. Nejjednodussi prostfedek k udrzeni kvasnic je
uschovani jich v pfikryté neb ucpané nadobé na stu-
deném misté. Takto uschované drozdi udrzi se 4 az 5
mdni neporusené.

2. Zamezenim pfistupu vzduchu vrstvou vody. K
tomu konci smisi se kvasnice se studenou vodou a na-
doba postavi se pak na chladné misto.

Kazdodenné sleje se pozorné voda a vymeéni se za
Cerstvou. Takto uschované drozdi vydrzi v letni dobé 8,
v zimé pak 14 dni i déle bez zmény.

3. Dle dra. Artusa pfidd se k lisovanému drozdi
stejné mnozstvi tlu¢eného cukru, z €ehoz povstane hmota
jako syrob hustd, kterd se po nékolik rokl nezmég-
néna udrzi.

PFisada cukru neni pfi uziti kvasnic nikterak na
Gjmu, jezto v lih a uhelku se proméni. Ostatné muize
téz vypranim kvasnic vodou z téchto se odstraniti.

4. Kvasnice poleji se glycerinem a nadoba, v niz
se tak stalo, postavi se na chladné misto. PFi uZiti kvas-
nic odleje se glycerin, jehoZz opét k naznafenému cili
uziti lze.

5. Tekuté kvasnice nechaji se 24 hodin klidné stati,
nacez tekutina pozorné se odleje. Usazené drozdi roz-
prostfe se pak v nizké vrstvé na misce a nechéa se pfi
mirné teploté suSiti. Suché drozdi pak se rozstrouhd a
v dobfe ucpané lahvi uschova.

6. Lisované drozdi na malé kousky se rozdrobi,
na vlazném misté usu$i a pak do sudu neb jiné na-
Goby upéchuje.

7. Platény pytlik naplni se drozdim a vlozi se dobfe
zavazan na tak dlouho do popela, dokud tento veSkerou
vihkost drozdi neodejme.
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Na to polovysuSené drozdi bud na slunci neb teplém
misté se dosusi a do papirovych pytlikG naplini, které
na vzdusném a suchém misté se povési.

8. Pommereux odporuéuje nasledujici splsob: Ve
svétnici, jejiz velkost stoji v poméru k mnoZzstvi drozdi*
které denné usuditi se ma, zafidi se kolem stén nad
sebou umisténé a ponékud ku pfedu naklonéné pfFi-
hradky, které se vrstvou s&dry pokryji. Ma-li se 25 kilo
Cerstvého drozdi denné ususiti, musi pak veskeré pfi-
hradky dohromady plochu 250 metrl zaujimati.

U prostfed svétnice stoji kamna dostatecné vel-
kosti, jimiz se ma udrZeti teplo 34 az 36° C. Tataz
svétnice opatfena jest ventilatorem a rozli€nymi po-
tfebami, jako: lisem, sitem, mlynkem a t. d., aby usu-
Sené drozdi v préSek rozemleti se mohlo.

Je-li drozdi véemozné vylisovano, rozdrobi a roz-
prostfe se v pokrytych sadrou pfihradkach tak, aby
kazdé kilo asi lo meter plochy zaujimalo.

Sadra odejme kvasnicim ¢ast vlihkosti, ostatni voda
odstrani se pak suSenim, ¢emuz zminény ventilator valné
napomaha. Drozdi Castéji se pfehazuje, a kdyz se jiz
mezi prsty rozdrobiti ned4, vysadi se ventilator, chladné
priduchy se uzavrou a teplota 34 az 36° C. udrZuje se
jesté po néjakou dobu.

Za 36 hodin usu$i se drozdi tak dalece, Ze se
snadno da rozemleti, nadez se do sudd, papirem vylo-
zenych, uschova. (Descript. des Brevets 42. dil.)

9. Splsob suseni kvasnic, ktery jest udan v Paye-
nové ,Journal des brasseurs“ €. 35.r. 1863, je takofka
s predeSlym totozny, jen Ze se v ném udava, aby roze-
mleté drozdi je$té na kratkou dobu na sadrové desky
se rozprostrelo.

10. Jiny splsob suseni drozdi zalezi v tom, Ze se
toto smisi s latkami vodu odejimacimi, jako: suchym
Skrobem neb obilni moukou, uhlim z kosti, klovatinou a t. d.

Z toho utvofi se tuhé tésto, které v 1 centimetr
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tlusté placky se vyvali, tyto pak na slunci neb v mirné
teplé suSarné se ususi.

Posledné vypsany konservaéni splisob je v Americe
oby€ejnym a napodobuje se pro svou prospésnost téz
v Anglicku, Francii, Svédsku, Bavorach a t. d.

Ve Styrsku necha se j&helni neb p3enicnd mouka
s vinnymi kaly kvasili, naCeZ tuhé tésto — je-li v nej-
véts§im kvaSeni — v tenké placky se vyvali a pfi ca-
stéjSim obraceni na vzduchu usu$i. Tyto placky vydrzi
nékolik rokl bez zmény a ma-li se jich uZziti, rozpusti
se napfed ve vlazné vodé neb mléku, k ¢emuz se kousek
cukru prida.

Co se tyce skoumanijakosti drozdi, objevuji Cerstvé
a neporusené kvasnice nasledujici znamky:

1. Ma-li drozdi zakyslou, avSak pFijemnou ovocnou
vflni, mdZe se miti za to, Ze je posud neporuseno.

2. Ponofi-li se nddoba s drozdim do teplé vody,
musi drozdi v kratké dobé vstoupali; nevystupuje-li, je
zkazeno.

3. Pusti-li se nékolik kapek drozdi do vafici vody,
ma se v ni sraziti a zOstati napovrchu tekutiny; pad-
ne-li v8ak drozdi ke dnu, neni jiZ k potfebé.

V1. Strojené (umélé) kvasnice pro vino-
paly k nakvasSeni zapar bramborovych,
obilnicli a melasovych.

Nedostatek pivnich a lisovanych kvasnic v liho-
varstvi splsobil tak zvané strojené neb umélé kvasnice,
které se vSude, v kazdé dobé a kazdém mnozstvi duji
pfipraviti, a které maji pfed pivnim a lisovanym drozdim
tu pfednost, Ze jsou nejen vydatnéjsi, nybrz i lacingjsi.
Nejjednodussi prostfedek k vykvaseni zapar bez piv-
niho peb lisovaného drozdi jest nésledujici:

Cast' kvasici zéapary, nachazejici se pravé v tfetim
stadiu kvadeni, tak zvaném kvaSeni na kvasnice, sebere
se svrchu a smicha s €asti na 15° R. schladlé zapary,
v niz zména Skrobu v cukr jiz ukon€ena. SmiSenina



56

poéne v kratké dobé kvasiti a mdze se za nékolik hodin
ku kvaSeni vychladlé hlavni zapary uziti.

Nejvice zalezi na pravé dobé, ve které kvasnice
s povrchu kvasici zapary se sbiraji a pak na sebraném
mnoZstvi, jezto s vétsiho dilu na téchto podminkach
vet§i neb mensi GEinek umélych kvasnic zavisi.

Zapara shird se s vrchu z té pficiny, ze v tFeti
dobé kvaSeni nejvétSi mnoZstvi nové utvofeného drozdi
na povrch tekutiny vystupuje.

Chceme-li mlato z odebrané zapary odstraniti, pro-
cedi se tato skrze sito a mlato da se do kvasici kade
k zapafe nazpét. Z toho patrno, Ze tak zvané umélé
kvasnice nejsou nic jiného, nez kvasici zapara, pfimé-
fené pfipravend a v pravé dobé ku kvaseni hlavni za-
pary uzita.

Ku pFipravé umélych kvasnic pro obilnia melasové
zapary uziva se smiSeniny sladu a nesladovaného obili;
avSak k zadpardm bramborovym tatdZz smiSenina s pfi-
sadou bramborové zapary, nebo i bez ni.

Jmenované latky vsypaji se do kadé na kvasnice
a vystiraji se dle zndmych pravidel, nacez se kad na
3 aZ 4 hodiny pfikreje, aby se jistd €ast mlécné ky-
seliny utvofila, kteraz kyselina k rozpousténi lepu z obili
valné napoméha, K tomu konci uZivd se téZ pfisada
malé Casti sbiraného mléka co fermentu a sice as Vso
vahy sladového a obilniho Srotu.

Po vychladnuti této zapary pfida se jisté mnoZstvi
drozdi, a jakmile kvasici hmota tfetiho stupné kvaseni
dostoupi, uZije se ji pak co umélych kvasnic k vykva-
seni hlavni zapary.

Ackoliv je, jak jiz dotéeno, jisté mnozstvi mlécné
kyseliny v zapafe na kvasnice velmi uZite¢né, nesmi
tato kyselina prece jisté meze presahovati, jezto by
pak kvaSeni Skodila Tvofeni se vét§iho mnozstvi kyseliny
mlééné mozno pfiméfenou teplotou zapary a rychlym
chlazenim vydatné zamezit. Utvofilo-li se vSak nahodou
pfece vétsi mnozstvi mlécné kyseliny, dé& se nadbytek
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pfisadou sody zobojetnit (neutralisovat). P¥i vyrobé
umeélych kvasnic dluzno pak hlavné k tomu pfihliZeti,
aby se tvofeni octové kyseliny vSemozné zamezilo, aby
tato co octovy ferment Skodné neplsobila. V3emozna
Cistota vSech nadob a pfisada chmele k zéapafe jsou
osvédcené prostfedky proti povstani octové kyseliny.

Ku pfipravovani umélych kvasnic uzivd se bud
jenom je¢ného sladu, nebo zéaroveri téz Zitného sladu,
pak nesladovaného obili, jako: Zita, pSenice, ovsa at. d.
Na 100 kilo obili uziva se ku pFipravé umélych kvasnic
4 a7 8 kilo a na 100 kilo zemakd 1 az 2 kilo $rotu.

Slad i obili ma se jemné Srotovati a mnoZstvi
prvniho necht' Cini polovici celé smiSeniny, nebot na
mnoZstvi sladu zavisi nejen proména 3krobu v cukr,
nybrz i dokonalé vykvaseni.

V Rakousku nesmi obsah kadé na kvasnice Vio
obsahu kadé, v niz se kvaSeni hlavni zapary kon4,
pfesahovati.

Pivniho neb lisovaného drozdi uziva se pouze k na-
sazeni prvnich umélych kvasnic ; pak se rozsifuji pouze
ze sebe jednoduSe tim, Ze se z nich, neZli se pfi-
daji k zapafe, vidy jistd €ast (6. az 3. dil) co matka
neb holovice odejme a na chladném misté ve zvlastni
nadobé uschova. —

V nasledujicim uvedeme nékolik pfedpist ku pfi-
pravovani umélych kvasnic, dokladajice, ze vy-
sledek kvaSeni nezavisi tak na druhu uZitého materialu,
jako spise na jeho mnoZstvi a na splsobu, dle kterého
kvasnice se pfipravuji.

A. Strojené kvasnice dle Nubrta.

Subrt vychvaluje ku ptipravé kvasnic nejvice ze-
leny slad, a to ve mnozstvi 36 kilo na 500 kilo sladu
a obili. PFiprava tohoto drozdi déje se takto:

Dva dni pfed nakvaSenim hlavni zéapary, tedy
29. z&Fi — ma-li se 1. fijna s kvaSenim pociti — d&
ee odpoledne v 6 hodin do kadé na kvasnice ¢. 1.30 litrd
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vody 60 az 65° R. horké a as dek&gram chmele, ktery
byl pfed *¢ hodinou vafici vodou se spafil; do této
vody vsype se pak znenahla 36 kilo zeleného, dobfe
rozmackaného sladu, ktery se s vodou rychle promicha,
aby smiSenina pfili§ nevychladla.

Po michani, pét minut trvav§im, klesne teplota as
na 40° R ; proto se pfida k zapafe jesté 22 litrd vody
72 az 75°R horké, aby se docililo teploty 51a752° R .
natez se kad na hodiDu pfikreje. Po uplynuté dobé
odkreje se opét kad a po promichani nechéd se zapara,
majici nyni hofko-sladkou chuf, az do 7 hodin pfFistiho
rdna (30. z&fi) klidné stati, ve kteréto dobé sladko-
nakysla pfichut povstane.

Nyni se musi zapara rychle schladit, aby do 12
hodin v poledne nanejvy$ 17° R méla, ¢eho se usta-
vicnym michanim a pomoci plechového chladice do-
ciliti musi.

Pfivedena-li teplota aZz k nazna¢enému stupni, pfi-
kreje se kad opét, aby hmota v této teploté vSemozné
se udrZela Chceme-li kvasnic 1. fijna v 10 hodin réno
upotfebit!, museji se tyto 16 hodin pfed tim, totiz
30. z&fi v 6 hodin vecer s 6 litry dobrych pivnich neb
| ¥2 kilo lisovanych kvasnic promichati, naCez se na-
doba tak pfikreje, aby maly otvor zlstal nepfikryt.

Prvniho fijna a to v dobé, ve které se chlazenim
hlavni zéapary poc€iti ma, odebere se z hotovych nyni
kvasnic jista ¢ast a sice 22 litrl co mate¢né drozdi
neb holovice a uschova se ve zvlastni, nejvice médéné
nadobé na chladném misté, aby utvofeny v ném lih
v octovou kyselinu se nezménil. V letné dobé postavi
se nadoba s mateénym drozdim do studené vody:
v zimé pak musi se k tomu pfihlizeti, aby teplota ho-
lovice pod 8® R. neklesla, jezto by ucinlivost matec-
ného drozdi pfiliSnym ochlazenim ponékud se oslabila.
Ubirani holovice déje se nasledovné: V pokryvce kvasnic,
sestavajici ze slupin sladu, utvofi se otvor, jimZ as
15 litrG tekutiny do zbeliku na mate¢né drozdi se ubere,
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pak vie dobfe se promicha a z promichaniny jesté 7 litrd
k bolovici pfibere.

Ku kvasnicim pfid4a se nyni tolik sladké, na 23 aZ
24° R, v zimni dobé pak jen as na 27° R. schladlé
zapary, mnoho-li se mate€ného drozdi odfalo, nateZ se
vS§im dobfe promichd a kad pfikfeje.

Za dvé hodiny mé se téchto kvasnic upotfebitii
kdvby v3ak chlazeni hlavni zdpary na chladicim Stoku
déle trvati mélo, musi se pak odebrani matky a pfi-
dani sladké zapary ku kvasnicim o néco pozdéji pred-
sevziti, neb zapara o nékolik stupiill vice schladiti.

Ne tfeba dokl&dati, Ze se 30. zafi v 6 hodin vec ‘r
v kadi na kvasnice & 2. vystira, zapara pak 1. fijna
rdno chladi a na vecer téhoz dne s bolovici pochazejici
z k&dé ¢ 1, nikoliv pak s pivnim drozdim, postavi a
2. Fijna rano mate¢né drozdi odejme a sladkou zaparou
nahradi.

Prvuiho Fijna veCer po€ne vystirani v kadi ¢. 3. a
2. Fijna na veCer opét v kadi ¢. 1. a t. d.

Stavi-li se vice kadi denné, musi se pak poCet néa-
dob na kvasnice a holovice rozmnozit. Na kazdou kad
pfijdou tfi nadoby na kvasnice a jedna na bolovici.
Umélé kvasnice, »které ze zeleného sladu dle naznace-
ného splsobu se pfipravuji, nemaji hned v prvnich dnech
svou Uplnou Gcinlivost, nybrz nabudou této, pfFihlizi ii
se k jich pripravé se zvlastni bedlivosti, aZz v 8 neb
10 dnech.

Holovice mé& pokryvku, festavajiii se slupin sladu,
az do konce udrzet; prohloubi-li sp, neb spadne-li tato
n prosifed, je to znamenim, Ze nésledkem vyssi teploty
veétsi mnozstvi octové kyseliny se utvofilo a ze matecné
drozdi neni k potfebé

Chut’ holovice ma byti pfijemné nakysla a pfFi-
hotkla ; je-li pfilis kyseld, pfidd se pak néco vody ve
vode rozpu$téné a néco pivnich kvasnic.
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B fttrojené kvasnice &ac sladu a neslado-
vauclio zita.

Tyto kvasnice, urtené pro zaparu z 500 kilogram{
obili a sladu, pfipravuji se takto:

Dva dni, vlastné 40 az 42 hodin, pfed upotrebenim
kvasnic, na priklad ve 4 hodiny odpoledne, napusti se
do kadé na kvasnice & 1. 36 litrl vody 60° R. a pfi-
daji se 1 neb 2 dekagramy chmelu, vafici vodou spa-
feného.

Pak se vsype do kadé 20 kilogrami 3rotovaného
sladu a 4 kilogramy Srotovaného Zzita, a to znenéhla
pfi ustaviéném michani, aby voda vSecek Srot co nej-
Uplnéji pronikla a chumace nepovstaly.

Na to se zapara 20 litry vody 72° az 75° R. na
51° az 52° R. zahfeje a kdd as na hodinu pfikreje.
Po tom se opét odkreje a hmota dokonale se promicha,
coz se v néasledujicich 12 hodinach, totiz do 5 hodin
z réna pfistiho dne, nékolikrate opakuje.

Od 5 hodin z rdna do 7 hodin vecer nechd se z&-
para schladnouti a zakysnouti bez michani; dluzno vSak
k tomu pfFihlizeti, aby v urcity Cas, totiz za 27 hodin
po vvstirani®r na 18° R. vychladla. Je li teplota zapary
vy$8i, musi se CastéjSim promichanim na 18° R. ochladit.

Pak se prida 6 litrG dobrého pivniho neb 1V2 ki-
logramu lisovaného drozdi a po dokonalém promichani
ponechd se zapara v prikryté kadi ve kvaseni. Tretiho
dne z réna jsou kvasnice zralé. Na 2 hodiny pfed uZitim
kvasnic odebere se z nich 22 az 25 litri mate¢ného
drozdi do zvlastni nadoby a nahradi se tymz mnoz-
stvim sladké zapary, nachazejici se na chladicim Stoku,
kterd se prve studenou vodou na 24 az 22° R. schla-
dila. Kvaseni pocne dosti rychle a chlazena-li hlavni
z4para dostate€né, mohou se pak k této do kvasici
k&dé pridati.

Tirnze splisobem nasadi se umélé kvasnice téz
v kadi ¢ 2. a ¢ 3., s tim v3ak rozdilem, Ze se
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k nakvasSeni nebere pivnich neb lisovanych kvasnic,
nybrz z pfede$lé kadé na kvasnice odebrana holovice.

Kvaseni téchto kvasnic déje se dvojim splisobem;
bud se utvofi ze slupin obili a sladu pevna pfikryvka,
neb kvasi hmota pomalu a tiSe bez pfikryvky. V obou
pfipadech jsou kvasnice dobré, v poslednim vSak pfi-
padu utvofi se snadno vice kyseliny.

Jemny S$rot poskytuje obycejné kvaSeni bez pfi-
kryvky, hrubsi pak kvaseni s pfikryvkou.

Umélé kvasnice pfFipravuji se ve zvlastni mistnosti,
majici stejnou teplotu 10 az 12° R. Prvni podminkou
k dosazeni dobrého vysledku je nejvétsi Cistota, jak
mistnosti, tak i vSech kadi a nadob, které byvaji Casto
uvnitf tenkym meédénym plechem opatfeny, aby se
snadnéji a dokonaleji daly vycistit. Cidéni nadob déje
se pomoci kartacl, horké vody a dfevéného popela.
Nejsou-li kadé opatfeny plechem, natiraji se vapennym
mlékem, kteryZzto néatér pozdéji vodou dokladné opét
odstranit se musi.

Zeleny slad ma se kratce pfed vystirdnim co nej-
jemnéji rozmackati.

Suchy slad a nesladované obili nesmi se pfilis
jemné Srotovati, protoZe by se, jak jiz povédomo, ne-
utvofila pfikryvka a snadno by mohlo povstati vétsi
mnozstvi kyseliny. Ku kvaSeni drozdi posta¢i 10 az 14
hodin; nelze-li ho vSak v nepfedvidanych pfipadech po
uplynuti naznacené doby uZiti, musi se pfec holovice
v ur¢ity ¢as odejmouti.

Holovice ma se jen ve médénych nadobach v chladné
mistnosti uschovat.

\jm I;I%iwjriir L——n neikKii
melasy.

Az dosud prevlada jeSté velmi Casto nahled, Zze
pfisada kyseliny sirkové podporuje a usnadiuje kvaSeni
melasy Fepové, a proto pfimichava se obycCejné jisté
mnozstvi kyseliny sirkové (pGl prct. i vice), aniz by se
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bralo pfi tom jakého zretele na reakci melasy a na
vlastnosti uZitého kvasiva.

Avsak jest zrejmé dokazano, ze vSechny kyseliny
nerostni kvaseni velice na Gjmu jsou, ponévadZ kvasnice
srazeji a plvodni jich slouteni velice méni. Tim da se
sice ospravedlnili pfimések néjaké kyseliny nerostni
pfi melasach Zziravinnych (alkélnich), a jeSté i zde pouze
tehdaz, uziva-li se ji tolik, kolik jest potfebi k neutra-
lisovani volnych Ziravin, jezto Ziraviny, rozlucujice latky
proteinové, jsou kvadeni téz velice na Gjmu.

V mnohych lihovarech dava se vSak pfece pfisada
kyseliny sirkové i neutralnim melasam, v ddmince, Ze se
tim proméni cukr obyc€ejny v kvasitelny cukr hroznovy.

Proti obvyklé dimince této musim rozhodné vy-
stoupiti a vysloviti se, nebot proména ta musela by se
diti téz i pFi vyrdbéni cukru burdkového nakyselenim
§idvy Fepové, coz ale, jak zndmo a dok&zano, se nedégje.
Ostatné poskytne o tom, ¢ehoz se nakyselenim neutralni
melasy kyselinou sirkovou docili, Fadna zkouska lepsiho
pouceni a presvédceni, nez vSeliké theoretické nahledy.
Jezto se za kvasidlo uzivd bud kvasnic strojenych neb
pivnich, neb i obou pospolu, podnikl jsem troji zkousku;
a sice prvni, bych vyskoumal a presvéd¢il se o vlivu
a plsobeni kyseliny sirkové pfi pouziti kvasnic umélych,
pak pfi pouziti kvasnic pivnich, a konec¢né pFi pouziti
obou pospolu. PFi uziti za kvasidlo kvasnic u nélych
nebylo zadného zna€néjSiho rozdilu pFi vykysani ne-
utralnich a nakyslych melas pozorovati, pfi uziti kvasnic
pivnich, pak kvasnic umélych s pivnimi zaroveni shledan
vS8ak znaény rozdil ve prospéch melasy neutrdlni. Ku
zkouSkam tém vzal jsem stejné €astky neutrdlni melasy
0 20 stupnich Cukromcru® & pfimisil jSrm jim 10 prct.
kvasnic pivnich. K jedné &asti pfidal jsem dFive pdl
prct. kyseliny sirkové, k druhé pak ne. Po 36 hodinach
vykazovala neutrdlni melasa 6.8 stupfii cukroméru, na-
kyselena vsak 9.9 stuprid. TymzZ zpdsobem nakvasil jsem
stejné Castky melasy o 20 stupnich cukroméru 15 prct.
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kvasnic umélych a 3 prct. kvasnic pivnich. Neutralni
melasa vykazovala po 36 hodinach 6 4 stupiiG, pGl nro-
centem kyseliny sirkové nakyselena ale 7.4 stupiiCi cu-
kroméru.

Spolehlivymi zkouSkami témito jest dokéazéano, Zze
neni radno neutrdlnim melasdm kyselinu sirkovou pri-
mfchavati, jezto pfi vyhradném uzivani kvasnic umélych
za kvasivo neposkytuje prazadnych vyhod; ale pfi
kvasnicich pivnich, bud o sobé neb s umélymi zéaroven
uzitych, jest vykysani Gplné a znaéné na Gjmu.

Ku pFipravé umélych kvasnic ku kvaieni fepové
melasy uzivad se bud jen zeleného neb suSeného sladu,
neb smiSeniny sladu s obilim.

V lihovaru pana J. .Roberta v Zidlochovicich na
Moravé uzivalo se na 2000 kilogr. sehnané melasy 40°
Beaumé-a, umélych kvasnic z 350 kilogram( sladu a
obili a mimo to je$té 25 kilogramd pivnich lisovanych
kvasnic, a sice dle nasledujiciho pfedpisu:

70 kilogramd $rotovaného Zita,

70 ” Srotované zadni pSenice,

30 " prachu.

50 . Srotovaného je€mena a

130 rozmackaného zeleného sladu;

konecné 25 ki'liogr. pivnich lisovanych kvasnic.
K neutralnim melasdm sirkové kyseliny se nepfidalo.

"WVIl. O povstani mlécné kyseliny v za-
parach..

Dfive panovalo minéni, Ze jsou dusi¢naié latky za-
par pficinou mlé€ného kvaseni, nyni je vSak Hallierem
& Pligttilirom oela Mg ponkytuuel SUmRE L, ne OINULE
kvaSeni vyviuovanim se zvI&stni bezcevné mikroskopické
rostliny (mléénych kvasnic) povstdva a Ze neni zapary,
ve které by se mikroskopickym proskoumanim veétsi
neb menS§i nnozstvi této buni¢né rostliny neobjevilo.
Buui¢naté latky zéapar slouZi pak oné rostliné pouze za
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potravu a nemaji tudiz bezprostfedné na tvofeni se
mlécné kyseliny ani nejmensiho vlivu.

Vyvinuté mlééné drozdi tvofi tahlé, cCtyrhrané,
svétlé, na nékterych mistech ponékud stazené hilky
zvlastniho jemného lesku, majici v priméru as006 milli-
metru. Mladé mlééné drozdi objevuje se pak pod drob-
nohledem v podobé malych stale pohybujicich se bodd.

Zarodky, k tomuto drozdi pochazeji ze vzduchu a
pravé tak, jako jsme pFi kvaSeni lihovém seznali, tak
i zde mlécné kvadeni nepovstane, zamezi-li se pFistup
vzduchu k z&pafe neb pfivadi-li se vzduch rozhzavencu
rourkou, sehnanou kyselinou sirkovou, neb chuméacem
baviny. Cim vétSi pfistup vzduchu k zapafe, tim snad-
néji a rychleji povstavd mlécné kvaseni; z té pficiny
utvofi se vzdy vétsi mnozstvi mlécné kyseliny, nedéje-li
se chlazeni zapary na chladicim Stoku dosti rychle,
neb vétsi plocha tekutiny a dalSi doba chlazeni zavdava
podnét, Zze vétsi mozstvi zarodku ze vzduchu do zapary
se vytrousi.

VSak i z jiné strany pfichazeji zarodky mlécného
drozdi do zapar lihovarnickych; Ipéji totiz ve vétSim
neb mensSim mnozstvi na slupinach sladu a obili co
prach, ktery bez pochyby taktéZz ze vzduchu pochézi a
pranim odstraniti se mdze.

Taktéz je znamo, Zze zbytky zapar, povstavie ne-
dokonalym cidénim nadob, zakysnuti Cerstvych sladkych
zapar zavinuji; tak jako, Ze zakysnuti sladké zapary
pfisadou, ponékud vice zakyslou, holovici povstava.
Zbytky zapar a kyseld holovice obsahuji totiz myriady
bunék mlécného drozdi, a proto je nejvétsi Cistota viech
nadob a pfiméfenad zakyslost holovice nejprvnéjsi pod-
minkou v lihovarstvi.

Jezto protoplasma mlééného drozdi z dusi¢natych
latek z&pary povstava, nalezeji proteinové slouceniny
k nejpfednéjSim podminkdm mlé¢ného kvaseni. Sladové
zapary nezakysnou tak snadno, jako zapary ze sladu
a nesladovaného Zita pfipravené ; ¢im vice Zita po-
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mérné b sladu uzivame, tim spiSe a rychleji mléénému
zakysnuti podléhaji.

Tento zjev vysvétluje se tim, Ze je mnozstvi pro-
teinovych sloucenin Zita pomérné vétsi nez sladu a tedy
povstaui a vyvinovani se mlé€ného drozdi pfiznivéjsi.
MIécné kvaSeni nezavisi v3ak jen na absolutnim mnoz-
stvi proteinovych latek zapar, nybrz spiSe na jistém
poméru téchto latek k cukru, neb dusiku k uhlovodikd.

Pfidame-li k zapafe, nejvice ze Zita pfipravené a
tedy k mléénému kvaSeni nachylné, vétsi ¢ast cukru a
vody, povstane jen slabé zakysnuti.

PFida-li se vSak k obilni zapafe jisté mnozstvi pro-
teinovych latek, nepovstane ani lihové ani mlécné kva-
Seni, nybrz hniti .zapary.

Tuto udalost pozoroval Haliier nejprvé na mléku,
jez proteinové latky a mléény cukr v poméru 1:1 ob-
sahuje. Dovolena-li doménka, Ze jsou v mléku podminky
mléénému kvaSeni nejpfiznivéjsi, nasleduje pak z toho,
Ze j'e tomuto kvaSeni ono sloncenstvi nejvhodnéjsi, které
dusiénaté latky a cukr v poméru 1: 1 obsahuje.

Obygejné zapary obilni, nejvice ze 2 az 3 dild Zita
a 1 dilu sladu-pFipravené, neposkytuji tedy mléEnému
kvageni pfili§ pfiznivé pGdy, neb obsahuji mnohokrat
méné proteinovych latek nez cukru.

Zajimavé jest pozorovani, kterak zapara vétsi pfi-
sadou zita stdvd se mlé€nému kvaSeni pfristupnéjsi,
neb zapara, ze 2 dill zita a 5 dild sladu pfipravena,
nepodléhd tak snadno zakysnuti jako ona, v niZ se su-
roviny v poméru 5 :5 nalézaji.

Co pak se tyce vlivu teploty a koncentrace zapary
na mlééné kvadeni, dokadzana podniknutymi zkouskami
nepodstatnost doménky, Ze by prodlouZeni doby | ¥* azZ
2% hodin, v niZ se Skrob méni v cukr, na tvofeni
vétsiho mnozstvi mlééné kyseliny plsobila, Ovsem ne-
ma teplota zapary v této dobé pod 48° R. klesnouti.
Zvolnym chladnutim zépary z 48° na 40° R povstava
znenéhla nepatrné mnozstvi mlé¢ného drozdi, jez teprv
\Wroba fianraEgho droidi* g
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postupujicim ochlazenim ze 40° na 20° R. ve vétsi mire
tvofiti se po€ind. MIéEnému kvaSeni nejpFihodnéjsi te-
plota lezi mezi 28 a 35° R. Z té pficiny ma se chla-
zeni zapary na chladicim Stoku vSemozné urychlit, z téze
pri€iny povstava letniho ¢asu vétSi mnozstvi mlécné
kyseliny.

Déale pak dokéazano nade vSi pochybnost, Zesehna-
néjsi zapary mlé&nému kvadeni tak snadno nepodléhaji.

Nyni se je$té zminime o vlivu volné mlécné ky-
seliny a neutralisovani této kyseliny na mlécné kvaseni.
Pfiddme-li k mléku ¢€ast mlééného cukru, proméni se
na teplém misté jisty dil cukru v mlé€nou kyselinu.

Jakmile vSak jist¢ mnozstvi mlécné Kkyseliny se
utvorilo, pfestane mlé¢éné kvaseni, a veskery cukr mozno
ien tenkrat Gplné v mlé€nou kyselinu proménit, ne-
utralisuje-li se tato Cas od €asu sodou (Butron a Fremyj.
Luboldt zjistil svym pozorovanim kvaseni mlé€ného cukru,
ze se pouze 22.85 procent v kyselinu proméni, kdeZto
se neutralisovanim tekutiny kfidou 44.25 procent cukru
v kyselinu promeénilo.

Smisime-li mlééné drozdi sroztokem cukru ve vode,
zkysne tekutina znenahla vic a vic, vSak zdlouhave,
jezto volnad kyselina mlé¢na delsi proménu cukru ob-
mezuje.

PFida-li se vSak k tekutiné kfidy, povstane zkysnuti
velmi rychle (Pasteur). Totéz plati o tvofeni se mlécné
kyseliny v obilnich zéaparach, neb pokusy dokézano,
ze volna kyselina mlécnad dalsi rozklad cukru obmezuje,
kdeZto jej neutralisovani kyseliny podporuje.

Doménka lihovarnik{, Ze by se zobojetnénim utvo-
fené mlécné kyseliny, uhli¢itany (uhlic¢itanem drasel-
natym, sodnatym, amonnatym neb vapenuatym) tvofeni
mlécné kyseliny zmirnilo neb dokonce zamezilo, ne-
zaklada se tedy na pravdé, nybrZ je zcela nepodstatna,
neb pfisadou naznacenych soli docili se vzdy opak toho,
¢eho dociliti se mélo.
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Koneéné promluvime je$té o samovolném kvasSeni
neb kynuti kvasné zapary v dobé mlécéného kysani.

Zapary k vyrobé strojeného drozdi poskytuji ¢astéji
Ukazy podobné lihovému kvaseni, a sice v dobé, v niz
se tvofi mendi neb vé&tSi mnoZstvi mlécné kyseliny, a
to v nadobach, které byly co nejdokonaleji vycidény.

Tyto GOkazy samovolného kynuti kvasné zapary vy-
stupuji bud' slabé, silné neb boufivé.

Slabé vystupuji tenkrate, pokreje-li se povrch za-
pary zde a onde pénou; silné pak tehdaz, utvofi-li ne-
rozpustné soucastky zapary na povrchu pevnou po-
kryvku, proudici pénou misty roztrhauou; boufivé ko-
ne¢né vystupuji naznacené Ukazy tenkrate, nachazeji-li
se vSecky soucasti zapary v ustavicném pohybu.

Skouma-li se kvasna zapara, nachazejici se vsamo-
volném kvaseni, drobnohledem, shleddme v ui mensi
neb vétSi mnozstvi mlééného drozdi, dle toho, je-li sa-
movolné kynuti slabé, silné neb boufivé.

Avsak mlééné drozdi objevuje se i v takovych za-
parach, které vyjevu samovolného kvaSeni neposkytuji;
proto zda se zahadné, méa-li se samovolné kynuti za-
pary mléénému kvaSeni pfipisovati Cili nic.

Pfesné mikroskopické a acidimetrické porovnani
postavila nade vsi pochybnost, Ze ma samovolné kynuti
skute€né mlécné kvaSeni za pfic¢inu, a Ze toto kynuti
pranic jiného neni, nez kvaSeni mlécné, které obycejné
a normalni meze pfekrogilo.

Porovnavame-li dvé v stejné dobé a stejné pfipra-
vené kvasné zapary, z nichz jedna samovolné kyne,
druhad pak ne, pod drobnohledem, shledame v prvni za-
pafe mnohem vétSi mnozstvi mlé€ného drozdi nez vdruhé
zapare, kterad somovolnému kynuti nepodléha. Urci-li
ee pak v obou pfipadech mnozstvi mlééné kyseliny, ob-
jevi se v prvnim pfipadu vice kyseliny nez ve pfipadu
druhém.

MIléénym kvaSenim vyvinuje se vodik a uhelka
(Pasteur).

S*
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Unikani téchto plynd plsobi samovolné kynuti za-
pary a sice dle mnoZstvi a rychlosti, s kterou se vyvinuji,
bud' mirné, silné neb boufivé kvaseni.

tohybuje-li se mlééné kvasSeni v obyCejnych nor-
malnich mezich, nelze vyvinovani se plynu pozorovati,
neb jisté mnozstvi plynu pohlti zapara, a dokud tato
Uplné nenf nasycena, nemUze ovSem ze zapary unikati

Jedna se tedy pouze o pFic¢inu, ktera prekroceni
téchto obycCejnych mezi vyvolava. V nejvice pFipadech,
v kterych samovolné kvaSeni se objevilo, uzivano sta-
rého, prachovitého sladu k zapafe, a jezto znamo, Zze
prachovity slad neb obili mnoho zarodku mlé€néh>
drozdi obsahuje, dluzno tuto okolnost za nejblizsi pfi-
€inu samovolného kynuti povazovati. A skute€né do-
kézéno pokusem, Ze je tomu tak; neb odstranén-li prach
odprasujicim strojem (Entstaubungsmaschine, fofrem)
ze sladu, zamezila se tim nemild udalost samovolného
kvaSeni na dobro.

Viak mlZze v letni dob& samovolné kynuti i z jiné
pFiCiny povstati.

Protahuje-li se totiz ochlazeni zapary pfiliS do délky,
povstava vétsi mnozstvi mlééného drozdi, jehoZ rychlé
vyvinovéani a rozmnozZovani se samovolné kvaSeni snadno
mlze splsobit. V takovém pfipadu je uZziti chladiciho
pfistroje jedinym prostfedkem, aby mlééné kvaSeni oby-
cejné meze neprekro€ilo. Konecné jsou zapary mlécnému
kvaseni tehddz nachylna, rozmnozi-li se v nich dusic-
naté latky, neb jinymi slovy, zrudi-li se obyCejny po-
mér téchto k cukru v mife prvnim pfiznivéjsi. Dejme
tomu, Ze zménime obycéejny pomér 30 kilogram Zitného
Srotu a 70 kilogram0 sladového $rotu nasledovné:
50 kilogram( Zita a 50 kilogramu sladu , tedy je po-
chopitelno, Ze v poslednim poméru pfipravena zapara
samovolnému kvaseni spiSe podlehne neZ prvni, poné-
vadz je k ni pomérné k cukru vice dusi¢natych latek
obsaZeno.
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Konetné mizZe zapara, kterd je z obili a sladu
v obycejném poméru pfipravena, mlé&né kvasSeni spa-
sobiti, plsobi-li slad na proménu $krobu v cukr nedo-
konale, neb pfipravuje-li se zapara pfi teploté poné-
kud nizké.

V obcu pfipadech utvofi se pak pomérné mensi
mnoZstvi cukru k dusi¢natym latkam, z ¢ehoZ snadno
mlécné kvadeni mlZe povstati.

"VIll. O pfFipravé strojeného kvasu
k bilému peéivu co ndhrady pivnich neb
lisovanych kvasnic, dle prof'. Ballinga.

Neni pochybnosti, Ze se d& kynuti tésta umélym
kvasem pravé tak splisobit, jako kvaseni zapar stroje-
nym drozdim a Ze lze tento kvas odejmutim malé Easti
kvasu a uschovanim na chladném misté libovolné
rozmnoziti.

O zvlastni fabrikaci tohoto kvasiva nemlze vsak
byti Feci; musel by si je kazdy pekaf sam pfipravit,
coz neni také nic nového ani nesnadného, neb ve Francii,
kde je obliben pSeni€ny chleb, uzivd se jiz po delSi
dobu tohoto spisobu.

Jest tedy na biledni, Ze by se strojeného kvasu i
v Cechéch s prospéchem uziti dalo; jeZto vSak kvasna
sila zminéného kvasu prece Castéji ochabuje, jedna se
pfedevSim o to, aby se podobné ochabnuti zamezilo a
kvaseni sesililo.

Obycejné mélo se posud zato, Ze kynuti tésta pouze
od jistétho mnozstvi dobrého a silného drozdi pochazi,
aniZz by se na to pomyslelo, Ze sebe lep$i drozdi o sobé
k dokonalému kynuti tésta vzdycky nepostaci.

Kazdé lihové kvaseni, ku kterému téz kynuti mouc-
ného tésta nalezi, zavisi totiz na dvou podminkach, a
sice na kvasnicich a na cukru. Mouka, jiz k zadélavani
tésta uzivame, obsahujejistou ¢ast cukru, jenz kvasenim
v lih a ubelku rozloZen, kynuti tésta pdsobi. Tésta
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z Cisté Skrobové mouky, jak pSenicné, tak i bramborové,
pfisadou drozdi nekyne; pFiddme-li vSak k tomu néco
cukru, pocne tésto kynouti.

Tak se daji chutné dorty z bramborového Skrobu
pfipraviti, pfida-li se k téstu zloudek a cukr; Zloudek
pak nahrazuje lep, v pSeni¢né mouce obsazeny.

Taktéz je naSim hospodynim znamo, Ze pfidanim
cukru do mouky neb do kvasnic kynuti tésta se pod-
poruje a pekafi pfidavaji cukr k jemnému pe€ivu ne-
jen proto, aby bylo chutnéjsi, nybrz i kypfejsi.

V kazdém mouc¢ném téstu je vSak obsah hotového
a utvofeného cukru jaksi nahodily a nepatrny, a jak-
koliv k prvnimu neb jedinému vykynuti UplIné postaci,
nevysta¢i pfece k ustavicnému rozsifovani kvasu.

Pfisada cukru k zadélanému téstu prodluZuje a se-
siluje kynuti, které pak tak dlouho pokracuje, dokud
vSechen cukr neni rozlozen. Z té pfiCiny jest pfisada
cukru ku kvasu, kterymz se ma kynuti rozSifovati,
takofka nevyhnutelnd, a jedna se pouze oto, ktery druh
cukru a v kterém mnozstvi k tomu nejlépe se hodi?

Cisty cukr, bud fepovy neb hroznovy, podporuje
sice pfi dostatecném mnozstvi drozdi kynuti tésta;
nepostaci vSak ku pfFipravé kvasu, kterym se ma kynuti
bez dalsi pfisady kvasnic po del$i dobu rozSifovati.

Z predeslého je totiz povédomo, Ze obycejny cukr,
jsa prost dusiénatych latek a ke zrdstu kvasnic nevy-
hnutelné potfebnych soli, nové drozdi neplodi.

Ze ale kynuti pouze drozdim splsobeno byti mize,
neposlouzila by v té pfFi¢iné pfisada obycejného cukru
ku kvasu pranic ; jezto by se tim kvaseni pdsobici
latky nerozmnozily.

Z té priciny hodi se ku pFipravé strojeného kvasu
pouze takové druhy cukru, které obsahuji zaroveri pro-
teinové latky a fosfaty, jichz je ku povstani a vyvino-
vani se nového drozdi nevyhnutelné potfebi. K témto
druhGm nalezi pfede v8im cukr, jenZ obsaZen jest ve
mladinkach ze sladu neb sladu a nesladovaného obili
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pfipravenych, a pak v syrobech a vytazkach, které se
z téchto mladinek zhotovuji. KvaSenim mouc€ného tésta
tvofi se téz nové drozdi, ale jen pouze ve mnozstvi
nepatrném, rozlozenému cukru pomérném.

Toto nepatrné, samovolnym kvasenim (Selbstgahrung)
tésta povstalé mnozstvi drozdi postaci vSak prece ku
poceti kvaseni mladinky, do které jsme tato tésta pF¥idali.

Vezme-li se vSak ku pfFipravé kvasu misto vody
neb mléka obyc€ejnd mladinka neb mladinka a mléko,
a necha-li se povstalé tésto pfisadou drozdi zkynonti:
povstane v ném pomérné vétsi mnozstvi nového drozdi,
nez v obycejném téstu, a pfida-li se Cast' tohoto kvasu
k oby€ejnému moucnému téstu, kyne toto pravé tak,
jako kdybysme k nému drozdi byli pfidali.

K docileni strojeného kvasu dluzno tedy nasledujici
podminky vyplniti.

1. Tésto na kvas zadélava se mladinkou, aby se
v ném k vykynuti moucného tésta potfebné mnozstvi
drozdi utvofilo.

2. Misto kvasnic pfida se k zadélanému téstu jista
¢ast tohoto kvasu.

3. Zbytek kvasu zadélad se opét nalezitym mnoz-
stvim mouky a mladinky, aby se slabé kynuti kvasu
spOsobilo, ¢imZ se rozfifovani kvasu podporuje.

4. Ackoliv jest jen k zadélani prvniho kvasu drozdi
potfebi, pfece jest za néjaky Cas pfFisada malé Ccasti
lisovanych kvasnic velmi uZite¢na, snad i nutna.

Z toho patrno, Ze je pfiprava strojeného kvasu
pouze pekafi uZzitena, Ze se vSak co zvlastni primy-
slové odvétvi provozovali neda.

Jedna se tedy prede vSim o to, kterak si pekaf
takovy kvas prospésné sam pfipraviti mGze?

Nevafenou a nechmelenou mladinku, jak pravé
z vystiraci kadé odtéka, Ize sobé z pivovaru opatfit;
bohuzel vSak nelze ji vSude a v kazdé dobé dostati a
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nezbyva jiného, nez aby bi mladinku pekaF pfipravil
sam, a sice vzdy v takovém mnozstvi, jakéhoz pravé
denné potfebuje.

Ku pfipravé mladinky dalo by se kromé sladu téz
bramborového Skrobu, pak Srotu z nesladované pSenice
a jeCmene, nebo i p3enicné a jené mouky uziti. Celé
zafizeni nevyzadovalo by mnoho nadob a vyroba mla-
dinky byla by dosti snadnd a jednoducha.

Kdyby vSak pekafi pfipravou mladinky nechtéli se
za byvat, dal by se ve vétdich méstech zvlastni primysl
zafidit, kde by se mladinka vyrabéla dle jeji sehnauosti
(koncentrace), kterd by se cukromérem vySetfila, vzdy
Cerstvd a jeSté tepla prodavala.

Téz by se dala mladinka svafiti na syrob neb
kone¢né i na tuhy vytazek (extrakt) a takto pFivésti
do obchodu, jako se to dé&je v Anglicku k ugelim pivo-
varstvi.

Takovy syrob snadno vodou se rozfedi; tuhy vy-
tazek mozno zas snadnéji zasylati, a proto by bylo
7adoucno, aby téz v Cechéach podobné tovarna k G&elim
pekafstvi se zfidila.

Doloziti slusi, Ze se pfipravuje syrob a extrakt
del$im vafenim mladinky, coZ ovSem kvasnou silu vy-
robku ponékud oslabuje; nikoliv vSak v té mife, aby
se nemohl s prospéchem Hzivat,

Co se ty¢e mnozstvi extraktu, jehoz by bylo
ku pripravé kvasu potfebi, podavanam obsah cukru
pSeni¢né mouky b tomu pokynuti.

Dle lu€ebniho rozboru obsahuje pSeniénd mouka
3 az 4 procenta cukru. Ve strojeném kvasu muselo
by se vSakmnozstvi cukru zna€né zvétSiti, tak ze by
na pf. na 100 kilo p3eni¢né mouky8 aZ 10 kilo tuhého
vytazku, neb pomérné mnozstvi mladinky, bylo potfebi.

Na 100 kilo zadélané mouky sta€ilo by pak 10az
20 kilo kvasu, z c¢ehoznésleduje, Z7e by vydani za
extrakt nebylo zna€né, neb cinilo by na 100 kilo mouky
pouze néaklad za 1 aZz 2 kilo vytazku.
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100 kilo suché pSeni¢né mouky vyzaduje k za-
délani as 75 kilo vody.

Ku pripravé kvasu hodila by se tedy mladiuka,
obsahujici 12 procent extraktu.

100 kilo p3eni¢né mouky poskytuje 110 (malych
chlebl neb Zemlicek) az 130 kilo (vétSich chlebd 3—4
kilo tize) peteného chleba, v priméru 120 kilo. a
k tomu by v kvasu mnoZstvi 1—2 kilo extraktu po-
stailo, kterézto mnoZstvi penézitému nakladu 30 az
60 kr. r. ¢. odpovida.

Z toho necht’ kazdy pekaf penézity ndklad strojeného
kvasu proti lisovanému drozdi posoudi.

Zdali nebude ku pfipravé moucného tésfa pfi uzi-
vani strojeného kvasu téz jista nepatrnd prisada mla-
dinky neb vytazku uZite€nd neb nutna, to se nejlépe
.zkouSkami ve velkém objevi.

Ze vsak neni této piisady nevyhnutelng potfebi,
doké&zéno nade vSi pochybnost podniknutymi zkouSkami
v malém, které velmi uspokojivé dopadly. Taktéz je
dokazano, ze strojenym kvasem nijakd nepfijemné pfi-
chut’ pe€iva nevznika a Ze se nim zamezi hofkost, kterou
ma kazdé pivni drozdi v zapéti.

Mohlo by se oviem mysleti, Ze je vyli€end pro-
cedura pfipravy kvasu zbytecna a ze by Uplné postacilo,
kdyby se mladinka, jiz se k zadélani kvasu uZiva, sama
0 sobé vykvasila a povstalé drozdi pak bezprostfedné
ku kynuti tésta upotfebilo. Tomu vSak neni tak, neb se:

a) ucinek kvasu mnohem silnéj$i a vydatnéjsi, nez
G¢inek pomérného mnozstvi drozdi, samo o sobé (bez
mouky) uzivaného;

b) zbyla by zviastnim kvaSenim mladinky, po ode-
brani drozdi, vykvalend mladinka, které by pekaf
zuzitkovati nemohl a kterda by se pouze k vyrobé lihu
neb octa hodila;

¢) rozmnozuje nerozlozena Cast extraktu mladinky
vahu chleba, ¢imz se tato ¢ast v chlebé zaplati.
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Dle téchto vyvinutych nahled( podniknut nasledujici
prakticky pokus:

Prvni den. — 1 kilo pSenicné mouky zadélano
s 34 kilo mladinky, majici 15° R. teploty a 12 procent
extraktu, které se 4 dekagramy lisovaného drozdi pridalo.

Jezto bylo povstalé tésto dosti tuhé, pfidalo se
jeSté */4 kilo tetéz mladinky v doménce, Ze Fid¢i tésto
lépe kyne a tvofeni se nového drozdi neprekazi.

Druhy den. — Kvas byl fadné vykynut a velmi
dirkovity, tvofeni se nového droZdi pocalo, kvadeni tr-
valo neustéle. As kilogram tohoto kvasu roziedén Js
kilem mléka a vody, nacez zadélan kilem pSeni¢né
mouky a postaven v nadobé un vlazné misto, aby tésto
vykynulo.

Na to pfidano ku zbyvajicimu kvasu *2 kilo mla-
dinky, obsahujici 12 procent extraktu a V2 kilo p3e-
nicné mouky, nacez se tésto fadné zadélalo a pak ve
14° R. teplé mistnosti kynuti ponechalo.

Po 1t/2 hodiné bylo k peCeni urfené tésto doko-
nale vybynuto; utvofeno tedy z ného dva bochnigky,
které za T, hodiny opét vykynuly a jsouce na plechu
v troubé upeceny, dobré a kypré pecivo poskytovaly.

Treti den. — Kvas byl opét dobfe vykynut; as £
kila kvasu rozfedéno tedy s 34 kilo mléka a vody,
pak zadélano 1 kilo pSeni€né mouky a povstalé tésto
postaveno na vlazné misto, aby zkvnulo.

Zbyvajici kvas zadélan 34 kilem mladinky, obsa-
hujici 12 procent extraktu a 74 kilem pSeni¢né mouky,
naCez na chladném misté volnému kynuti ponechén.

Z prvniho tésta utvofeny byly po vykynuti 4 boch-
nicky, které opét, zkynulé a pak upecené v troubé,
chutné a kypré pecivo poskytovaly.

Ctvrty den. — Kvas opét dobfe zkynul a splisobem
v predeSlém vyliCenym docilen tyz vysledek.
Paty den. — Kvas byl téZ dostatecné vykynut a

stejnym splsobem docilen téZ stejny, GpIné uspokojujici
vysledek.,
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Sesty den. — Vysledek byl s pfede$lymi totozny.

Sedmy den. — K zadélani tésta mouc¢ného k peceni
nzito misto vody mladinky, obsahujici 2 procenta ex-
traktu. Vysledek od predeSlych se nelisic.

Osmy den. — Zadélani tésta a rozSifovani kvasu
délo se znamym splsobem a docilen tyZz vysledek.

Devaty den. — Timto duem podniknuté zkousky
se ukonCily.

Malad ¢ast kvasiciho kvasu rozdélana teplym, va-
fenym mlékem, které se okamzité srazilo.

Ku zbyvajicimu kvasu pfidano tolik pSeni¢né mouky,
mnoho-li k docileni tuhého tésta bylo potfebi; pak
udélany z tésta 4 bochnicky, které dobfe zkynuly a
jsouce upeceny, kypré pecivo poskytovaly, které chutnalo
vSak ponékud drozdim, ponévadz se k vlli ukonéeni
zkouSek pomérné vétSiho mnoZstvi kvasu uzilo.

Z vysledku téchto v malém podniknutych zkou$ek
vysvita néasledujici:

1. ze se da kvas vylienym splisobem skute&né
rozSifovati;

2. Ze Ctvrtina kvasu (ve velkém jisté méné) uplné
postaci, aby tésto dokonale zkynulo;

3. Ze pfisady mladinky k téstu k lepSimu zkynuti
neni potfebi;

4. Ze se k téstu pridané mléko kynutim srazi,
tvofic syr a syrovatku;

5. Ze osoleni tésta kynuti nepfekazi.

6. Podniknuté zkousky osmym dnem se ukoncily;
kvas byl vSak poslednim dnem posud takové povahy,
Ze dalSirozSifovani kvasu Zadné pochybnosti nepodléhalo.

Dlouho-li mlze se rozsifovati kvas bez pfisady
drozdi, neni zkou$kami zjisténo; av3ak vyli¢eny zplsob
byl by zajisté jiz tenkrate prospéSny, kdyby se vzdy
jen osmy den cerstvé drozdi muselo pfidati

7. Ackoliv kvas v dobé osmi dnd nezkysal, maje
aromatickou vlni. da se konetné zkysani kvasu prece
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pfedvidali, v kterémzto pfipadu pak novy kvas Cerstvym
drozdim pfFipraviti se musi.

Kvas uschovava se v pfikryté nadobé na mistu
majicim nejvice 14° R. teploty, kteréto okolnost mimo
pfisadu mladinky 12procentové kzadé&lani kvasu nejvice
zkynuti zamezuje.

IX.. O pfripraveé strojeného kvasu, jenz
co do dobroty vyhlasenému debrecin-
skému kvasu uUplné se vyrovna.

Ackoliv dobry a zdravy chléb znacné k lidskému
blahobytu pfispiva, déje se pfece pfiprava chleba misty
lehkovazné, a uzivdno k tomu c¢astéji kvasu v octovém
kvaSeni se nachazejiciho, z kterého oviem chutny a
zdravy chléb pfipraviti nelze.

Cerstvy kvas, ktery posud v lihovém, nikoliv vak
jiz v octovém neb dokonce v hnilém kva3eni se naléza
jest nejpfednéjsi podminkou k docileni dobrého a zdra“
vého peciva.

K nejlepsim splsoblm, ku pfipravé kvasu navr-
Zenym, nalezi pfede v§im splsob, dle kterého se kvas
v Debreciné pfipravuje, nebot poskytuje vzdy stejnych
a vyteénych vysledkd.

Nelze v8ak upfiti, Ze je debrecinsky splsob délani
kvasu nonékud obsirny a zdlouhavy, a proto navrhl jisty
vidensky pekaf snadnéji a rychlejsi splsob, kterym
Ize dociliti kvaSiva, které se vyhlasenému debrecinskému
kvasu Uplné vyrovna. Pfiprava tohoto kvasu déje se takto:

3.5 dekagramu chmele uvafise v 5.5 litru vody a
dvé tfetiny tohoto vaficiho odvaru procedi se sitem
neb plenou ua dostatené mnozstvi pSenicénych otrub,
jez vafeckou s chmelovou vodou dobfe se promisi.

Posledni, taktéZ procezena tfetina preléva Be pak
zjedné nadoby do druhé, aby prochladla, nacez se vlazna
znenéhla vleje na 2 kilo Cerstvého a neslaného kvasu,
ktery co nejdokonaleji s chmelovym odvarem se pro-
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micha. Jakmile ohmelnou vodou polité otruby pro-
chladly, tak Ze v nich rukou vydrZeti lze, prida se
k nim kvas chmelovym odvarem smiSeny, natez se
vSe dokonale promicha.

Celd hmota postavi se pak na vlazné misto, aby
pocala kvasiti. Za 12 az 15 hodin (24 hodin bylo by
jiz dlouho) nachézi se hmota v pIném lihovém kvaSeni
a vyvinuje pfijemnou lihovou vani.

Nyni se z toho utvofi koule dle debrecinského
splsobu a usudi se na vzduchu, nikterak v$ak na slunci.
Chceme-li tohoto kvasu ku pfipravé chleba uZiti, roz-
pustise 6 az 8 kouli ve 2 az 3 litrech teplé, nikterak
vSak varici vody, naceZ se roztok plenou procedi a zbytek
dobfe vymacka. Na zbytek naleie se jesté liter vody a
vymacka se opét. Nyni se zadéla tekutina takovym
mnoZstvim mouky, aby nepovstalo pFili§ tuhé tésto,
které se ted v Uzké nadobé (ktera teplo l1épe udrzuje)
na vlazném misté kvaSeni ponecha.

Dle teploty vzduchu zkyne za 6 az 8 hodin tésto
v té mife, Zze se nyni d& rozmnoZiti. K tomu konci
uzije se 7 az 8 litrd vlazné vody a dostate¢ného mnoz-
stvi mouky, naceZ se povstalé tésto s vykynutym testém
dokonale promicha.

Za 2 az 3 hodiny vykona se druhé kvadeni, a lze
k miseni tésta pfikrogili. 7 az 8 litrG vlazné vody osoli
se 25 az 30 dekagramy kuchyriské soli, nacez vleje se
do kvasici hmoty, s kterou dokonale se promicha. Nyni
se Fidké tésto s nalezitym mnoZstvim mouky vymisi a
z povstalého tésta ihned bochnicky se utvofi, aby hmota
opét nepocala kynouti, coz by dobré chuti pe€iva bylo
na tjmu. — (DinglerGv polytechnicky Journal, svazek 36.,
str. 114.))

X. O pfipravé strojeného kvasu vytecné
jakosti dle dra. Fownesa.

Casto je 7adouci, splisobit lihové kvaseni bez drozdi,
cozZ neni tak snadno, jak by se na prvni pohled podobalo.
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/.€koliv rozmnozZovéani drozdi nizddnym téZzkostem ne-
podléhd, je pFec utvofeni plvodniho kvasiva dosti ob-
tizné a zdafi se dle dra. Heury-ho nejlépe pak, po-
necbdme-li ne pfili§ rozfedénou a uhelkou nasycenou
mladinku na pfihodném misté samovolnému kvaseni.

V nékolika dnech usadi se na dnu nadoby malé
mnozstvi drozdi, kterézto se pak libovolné da roz-
mnozit.

V nasledujicim vylicime zmény, kterym mladinka
v teploté 17 az 21° R. podléha a dokazeme, Ze je pfi-
sada uhelky ku poceti kvaSeni UpIné zbytecna.

Je povédomo, Ze ma diastase zvlastni vlastnost,
v jistém stadiu Skrob v klovatinu a hroznovy cukr pro-
méniti, v jiném stadiu opét zméniti cukr v mlé¢nou
kyselinu, a jiném stadiu kone¢né lihové, pak octové
kvaseni a t. d. splsobiti.

Jezto se prficina tohoto Ukazu nedala vysvétlit,
pfi¢itano to tak zvané katalysi, jiz Berzelius objevil a
kterda se pouhou pFitomnosti (dotykanim) rozliSnych
latek jevi, jenZ pfFi povstavajicich rozkladech neberon
podilu.

Berzelidv vynalez pfisel muohému pfirodozpytci
vhod, jenz pfiginy rozliénych pfirodnich UkazCl nedovedl
vj patrati a v3e, co bylo posud zdhadné, vysvétlovalo se
,katalysou®, totiz né¢im, Ceho pfFi¢ina az posud neni
V)svétlena.

Co se tyce kvaSeni, vyliCili jsme v tomto spisu
pravou pfi¢inu tohoto zajimavého Ukazu a neni po-
chybnosti, Ze jak mlécné, tak i lihové, octové a vibec
kazdé kvaSeni s tak zvanou katalisi pranic nema
spole¢ného.

Vliv diastase na tvofeni a rozmnoZovani drozdi vy-
svétluje se pak jednodu$e tim, Ze tato dusi¢natd a na
fosfaty bohatd hmota vyvinujici se kvasniéné bum co
Grodna pdda slouzi a Ze zarodky k prvnim bunim ze
vzduchu pochazeji, které dle rozmanitosti pldy (cukrnaté
tekutiny) a rozmanitosti panujicich okolnosti bud pliseA”
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lihové neb mlécné kvaseni a t. d. splsobi; Drozdi po-
vstava a vyvinuje se totiz jako kazda jina rostlina vzdy
tam, kde nachazi dostate¢nou potravu, cukr, proteinové
latky a fosfaty.

Zadélame-li na pf. pSeni¢nou mouku s vodou, po-
skytuje pak povstalé tésto na vlazném misté slabé pfi-
kryté a samovolnému rozkladu ponechané, fadu Ukaz{,
které jsou velmi zajimavé.

As tfetiho dne pocne se néco plynu nepfijemné,
kyselé (zkyslému mléku podobné) viné vyvinovati;
za kratky Cas pak zmizi tato v(iné GpIné, neb nabude
jiné povahy; vyvinovéni se plynu se rozmnozi a as Sesty
neb sedmy den objevi se pFijemna lihova viné a v tomto
stadiu nachazejici se tésto mize pak v cukrnatych
tekutinach lihové kvaseni spUsobiti.

Nyni se rozdéla tésto chmelenou a na 26 az 30
stupil’ R scblazenou mladinkou a smisenina postavi
se na teplé misto.

Za nékolik hodin poc€ne ¢ilé kva3eni, uhelka se
v zna¢né mife vyvinuje a po ukonceni celého postupu
najdeme na dnu nadooy mnozstvi drozdi, které se ku
vSem potfebam dobfe hodi

Postavime-li nevafenou mladinku prostfedni hu-
tnosti nékolik dnl na teplé misto, zkali se a zkyse
v kratké dobe; uhelka pocne se vyvinovati a po ukon-
¢e ém rozkladu najdeme na dnu nadoby tuhou, neroz-
pustnou, bélavou hmotu, kterd v rozfedéné cukrnaté
tekutine rychlé kvaseni splisobi; nad vyli¢enou hmotou
stojici tekutina obsahuje lih, octovou a mlé¢nou kyselinu.

Ponechadme-li vSak vafenou a chmelenou mladinku
samovolnému rozkladu zdaji se pak nastalé zmény na
koncentraci mladinky zaviseti.

Je li mladinka daba, nelze p> 3 az 4 dni ni¢ehoz
pozorovali; pak se utvofi na povrchu tekutiny péna a
hnédd hmota pada v chuméackach ke dnu, jenz v cukrna-
tych tekutinach kvaseui neplisobi, kdeZto tekutina nad zmi-
nénou hmotou zvlastni, jalovy, nepfijemny zapach vydava.
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Silnd mladinka vSak objevujejiné promény; tekutina
se vyluCovanim pfizloutlé lepkavé hmoty zkali, cukr
rozpaddvd v lih a uhelku a usedlina na dné nadoby
tvofi ac€inné kvasivo, jez v cukrnatych tekutindch lihové
kvaSeni spdsobuje.

Tekutina nad usedlinou je jen nepatrné kysela a
zapach tekutiny je ponékud nepFijemny.

Dle nynéjSich védomosti snadno lze tyto rozli¢né
Ukazy vysvétliti, nebot spocivaji na nezvratnych za-
kladech, které jsme v tomto spisu co moznd obS$irné
vylicili

XX. O pFipravé rozlienyoh ve XTranoif a
Anglicku zavedenych strojenych kvasu.

V Anglicku uzivad se ku kvaSeni pSeniéného tésta
misto droZzdi strojeného kvasu, jenZ nasledujicim sp0-
sobem se pfipravuje:

Moucnaté brambory uvafi se parou, pak se oloupaji
a prisadou vody na fidkou kaSi rozmackaji. Bramborova
kase procedi se pfiméfenym sitem a na 500 graml ze-
makl pfida se 60 graml surového cukru neb melasy
a lzice pivniho drozdi.

SmiSenina ponechd se navlazném misté kvaseni a
poskytuje 2 litry kvasu.

Ve Francii uzivd se téZ vSeobecné kvasu misto
drozdi a nékolik pafizskych pekafd, jizto bydlicim tam
Angli¢andm chleba dodavaji, pfipravuji kvas podobnym
splisobem, jako se to déje v Anglicku, s tim vsak roz-
dilem, ze ku kvasu misto cukru mouky pfidavaji. Jista
pekarna, kterd denné pétkrate pece, pfipravuje kvas
takto: 16 kilogram0® mou&natych brambor uvafi se a
neeloupané ihned v stoupdch nebo mezi kovovymi valci
jemné se rozmackaji. Pak se pfidad takové mnozstvi 16
az 20 stupnd R teplé vody, aby tekutd kaSe povstala,
kterd se nyni sitem procedi, aby se slupiny a neroz-
mackané Casti oddélily.
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Procezend kaSe smisi se nyni s 1| kilo dobrych
pivnich kvasnic, které se vodou rozfedily a sitem pro-
cedily, a kone€né se pfida jeSté tolik teplé vody, aby
smisenina 133 kilogramd obnasela. Na to vsype se do
toho 15 kilogram@ p$enicné mouky, nacez se celek do-
konale promicha a na tfi stejné c¢asti rozdéli. Kazda
¢ast prfijde do dfevéného soudku pFiméfené velikosti
a ma do dvou tfetin vy3ky soudku dosahovati, jezto je
posledni tfetina k stoupani smiSeniny ponechéana.

Toto zafizeni ma za Gcel, aby se obsah jednoho
soudku mohl uziti, aniz by se celou smiSeninou muselo
michati. KvaSeni postupuje jen znenéhla, jezto v bram-
borach obsaZzeny Skrob teprv postupem kvaseni v cukr
se proméni.

V kratké dobé vSak zméni se prihotkla chut ve
sladkou a smiSenina pocne Cile kvasiti. Stoji-li nadoby
¢ili soudky klidné na teplém misté, vyzaduje pak kva-
Seni pouze 3 az 4 hodin.

Na kazdé peceni uZije se 33 litr0 této kvasici
smiSeniny s 3 litry teplé vody rozdélané, kterd se
pfenda do necek moukou posypanych a sice na jeden
konec, natez se vrstvou mouky as 5 centiipetrl zvysi
posype. Jakmile pohybujicim kvasenim hmota mouku
GpIné pohltila, mOze se k zadélani tésta pfikrogiti.
K tomu cili pfidd se 6 litrG slané vlazné vody a tolik
mouky, aby v celku tuhé tésto povstalo. Celd proce-
dura vyZaduje v celku as 12 hodin, mdZe se vsak téz
rychleji a sice as ve 4 az 5 hodinach provésti, uzije-li
se ku pfipravé kvasu o nékolik kilogrami vice brambor
a teplejsi vody.

RIVUDTOG B VT UG Binvid e Wdiinpe mnnneny
plati vseobecné nasledujici poméry: Na 100 litrd vody
uzije se 12 kilogrami brambord. 1 kilogram a 144 gram(
lisovaného drozdi a 12 kilogramC mouky. Kvasici hmota
smisi se s vodou a sice vzdy v Vu svého objemu a
posype se moukou; pfi zadélani tésta uZije se dvoj-
nasobny objem vody; z té pfiCiny spociva as hofejsi

Vyroba Tfonvaného drozdi.



navod, dle kterého se na 33 litrG smiseniny pfi zadélani
tésta pouze 6 litrl vody pfid4, na tiskové chybé a ma
bez pochyby 66 litrd vody znamenati.

Ostatné jsou Francouzi vSeobecné proti uzivani
zemakl ku pfipravé strojeného kvasu v doménce, Ze se
tim chleb zhor$i. Z té pficiny navrZen jiny Bpisob
kvasu, ktery se pfi pokusech, v pafiZzské Spitalni pekarné
podniknutych, také osvédcil.

Uréeno-li k pecivu 100 litrd vody, uZije se 80 litrQ
nasledovné: V nadobé obsahujici 55 litrl svafi se 22
litrG vody. Zarovei se rozdéla 11 kilogramd mouky
v 11 litrech studené vody.

SmiSenina vleje se pak ponenéhlu pfi ustavicném
michani do jmenovanych prvné 22 litrd vafici vody,
naez se povstald kaSe smisi se zbytkem studené vody,
z kterého zbytku vody se 1 litr do zvl&stni nadoby
uschoval a k tomu jest uréen, aby se nim 250 gramu
lisovanych kvasnic rozmichalo. Schladla-li smiSenina
na 20° R., posype se 11 kilogramy mouky, roz-
dlané kvasnice se pridaji a celek se dokonale pro-
micha. As za hodinu poc¢ne kynuti a za 4 aZz 5 hodin
dostane hmota pfisladlou chut a mize se k zadélani
tésta upotiebit. Kde nelze drozdi dostati, tam se mUze
dvacateronasobného mnozstvi tésta uZziti, které se 24
hodin kvaseni ponechalo. (,Bulletin de la Industrie.”)

Soudny ¢tenaf seznav ponékud zakony kvasné lucby
zajisté nam pfisvéd¢éi, Ze z uvedenych navodl ku pfi-
pravé strojeného kvasu prvné udany predpis, pochéa-
zejici od professora Balinga, nejvétsi pozornosti zasluhuje.

Ostatni navody, které jsou méné prospésny, uvedli
jsme dilem k vali obsirnosti spisu, dilem z té pfiginy,
abychom tim nékteré mylné nahledy naznaCili, které
posud o kvasné luché panuji.
<i Co se pak zvlasté prisady bramborl tyce, ktera
se nesCislnékrate nejen ku pFipravé kvasu, nybrz i liso-
vaného drozdi co nejvieleji schvalovala, nemé& tato
zvIastni cenu a nelze ji jiz z té pficiny schvalovat,
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jezto brambcry jen nepatrné mnozstvi (as 2 procenta)
proteinovych neb dusi¢natych latek obsahuji, které za
potravu povstavajici a vyvinujici se buné mohou slou-
Ziti. Ze se ostatné vafenim brambor rostlinny bilek
srazi a pak vyZzivé drozdi méné jest pfizniv, netfeba
dokazovati.

XXL O pripravé castéji uzivaného ame-
rického prasku k peceni.

Dr. E. Reichard skoumal americky praSek k peceni
a shledal, ze sestdva ze smiSeniny vinanu draselnatého
(Cremor tartari) a uhliCanu véapennatého (kfidy). DfFive
uZivalo se k témuz Gcelu uhlic¢itanu draselnatého neb
amonnatého. Tento préaSek, jenZ ve skute€nosti dobfe
se osvédcil, pfidava se nejvice jen ku pfipravé jemného
peciva neb cukrovin, kdeZz se drozdi neuzivd a které
se tedy bez vSeho kvaseni v dobé pomérné kratké
zhotovi.

Uziva-li se uhli¢itanu draselnatého neb amonnatého,
musi pak tésto néjakou volnou kyselinu obsahovati,
kterd by uhelku vypudila a tim tésto zkypfila.

PFisada uhli¢itanu draselnatétho neb amonnatého
jest pouze nepatrna, tak Ze se za to miti mdze, Ze
vzdy tolik volné kyseliny jest pfitomno, aby se ni uhelka
vypudila. Neékdy se vSak prfece stava, Ze nasledkem
pfili§ nepatrného mnozZstvi volné kyseliny téZ jen ne-
patrnd ¢ast uhelky se vypudi a Ze pak pefivo neni
dosti kypré. Lépe jest tedy vzdy, uzije-li se uhli¢itanu
amonnatého, ponévadz tato slou€enina v horku prché
a zadnou volnou Ziravinu v téstu nezanecha.

Americky prasek k pe€eni obsahuje, jak v pfedeSlém
podotknuto, neSkodnou volnou kyselinu, jiz je k vypu-
zeni uhelky a ku zkypfFeni pe€iva potfebi.

Dle stechiometrického vypoctu musel by takovy
praSek najednu cast kfidy 3.76 Casti vinanu draselnatého
obsahovati, aby ve styku s vodou Uplné v Deutralni
vinany drasla a vapna se rozsadil. Z toho nasleduje,

6
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Ze americky prasek k peleni povaZovat! se mlZe za
mniSeninu 1 C&sti kfidy a 3 Casti vinanu draselnatého
(Cremor tartan),

XI1l. O kvaSeni zapalek a mladinek
bez kvasnic.

J. C. Leuchs v Norimberku prodavd za znaénou
sumu zvlastni navod, dle néhoZ se bramborové a obilni
zépatky a mladinky bez pfisady kvasnic mohou vy-
kvasiti.

Celé tajemstvi spocCiva v uziti hoblovacek, o kterém
z ,Portofolio“ (Niirnberg 1860, str. 59) néasledujici
uvadime: Drfevo slouzi rostlindm nejen zaleSeni, nybrz
téZ za SpiZzirnu, v niz na podzim a v zimé, tak jako
v kofenu, ¢asti potravin se ukladaji, jez pak na jarfe,
pocetim vegetace, ku tvofeni se poupat, listl, kvétu a
ovoce slouZi. Jezto v té dobé rosolovatd a Skrobnata,
¢ast kofenu a ly¢i v sladkou Zfavu neb mizu semeni,
museji byti ve dfevé latky, které tuto zménu spdsobi.

TéZz objeveno v dfevé vydatné kvasidlo. Drtiny a
hoblovacky jak dubové, tak i bukové, lipové a t. d.
splsobi totiz, tak jako ly¢i rozliénych druhd diev, ve
cukrnatych tekutinach, zvlasté pak takovych, kterym
pfiddno néco vinné kyseliny, lihové kvaseni. Toto kva-
Seni nastane i pak, vyluhuji-li neb vyvafi-li se drtiny
neb hoblovacky pfed pokusem vodou co nejdokonaleji.

Podobné a€inkuji bavlna, len, konopi, slama a
vSecka ostatni vlakna rostlinna, jen Ze u téchto latek,
nepfida li se néco vinné kyseliny, téz €astéji vyvinovani
se dusikové kyseliny (Salpetrige S&ure) néasleduje

Naviazené drtiny pfitanujou ze vzduchu Kkyslik,
tvofice uhelku a vodu a zprachnivéji. Zamezi-li se pfi-
stup vzduchu c¢aste¢né neb Gplné, postupuje pak roz-
klad volnéji a zbude napotom vice uhelnatych ¢asti,
vice prsti. — Naskytuje se ted otdzka, kterd Cast dfeva
lihové kvadeni, tak jako tvofeni cukru v rostlinstvu
ni jafe plsobi.
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Rozpustné ¢asti to nejsou, neb odvar dfeva kvaseni
nepdsobi; naopak, sliznaté ¢asti a vytaZeniny kvaseni
zdrzuji a rozklad cukru povstane teprva tenkrate, az
se tyto Casti odstranily. Dubové hoblovadky splsobi
v cukrnatych tekutindch plisen a teprva pak, az se
sliznaté Casti rozloucily, nastane lihové kvaSeni.

Vyvafi-li se hoblovacky vodou, nastane kvaseni
zvolnéji; pokusy vSak dokazéno, Ze se osmerym vyva-
fenim hoblovacek kvasivy aCinek nezrusil.

Do roztoku hroznového cukru ponofeny:

1. hoblovacky, | hodiny ve vodé vafené;

2. nevafené hoblovacky, jez navlazené vodou nFakou
dobu na vzduchu lezely;

3. varené hoblovacky, které se prvé C&tyry hodiny na
vzduchu ponechaly.

Cislo 2. splisobilo jiz po nékolika hodinach kvasent;
Cislo 1. pocalo az za 24 hodin zvolna kvasiti, kdezto
Za 48 hodin v8ak 1. a 3. ¢islem spdsobené kvaSeni dcsti
Cile pokracovalo.

J. C. Leuchs navrhuje tedy uZivani hoblovacek
misto drozdi a sice ku kvaSeni bramborovych, obilnich
a melasovych zapar, zvlasté pak mladinek a cukrnatych
tekutin na strojend vina.

Novy teuto spisob uZivani hoblovaéek co kvasidla
spoCiva v nasledujicim:

Evasici kad naplni se as do § tenkymi, vice neb
méné zatoCenymi hoblovackami z bukového neb i jiného
dfeva a nad nimi upevni se dirkované dno, aby na po-
vrch nevyplavaly, nybrz vzdy v tekuting ponofeny zUstaly.

Schlazena-li mladinka na 15 aZz 20° R., rozpusti
se v ni ku poceti rychlejSiho a jistéjSiho lihového
kvaseni jistd €ast pivniho neb lisovaného drozdi, nacez
se na hoblovacky vleje do kadé. V kratké dobé pocne
mladinka kvasiti a za 10 aZz 15 hodin je rozklad cukru
v tekutiné ukoncen. Nyni se vykvasenatekutina stdhne
a nahradi se co mozna rychle jinou, nélezité zchladlou
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mladinkou, ku které vSak pivniho neb lisovaného drozdi
jiZz se nepfida. Tato druhd mladinka po¢ne na hoblo-
vaCkach téz rychle kvasiti a rozklad cukru v kratké
dobé se ukonci.

Je-li vykvasend druhd mladinka opét stazena, na-
hradi se tfeti mladinkou, a tak to nasleduje neustale
déale, aniz by bylo jaké pfisady drozdi vice potfebi. —

Tento novy splsob kvadeni je zajisté velmi zaji-
mavy, tak ze se u ného pozdrzime a vylicené néhledy
0 pri¢inach tohoto Ukazu kriticky objasnime.

Pfede vSim musime se pfiznati, ze je kvaSeni mla-
dinek na hoblovackéach, bez pfisady drozdi, nejen mozné,
nybrz i pravdivé; rozhoiné vSak musime vystoupit,
proti pronesené doménce, Ze by pfi tomto splsobu bylo
pfi¢inou kvaseni dfevo neb rostliuné vlakno, a Ze by se
cukr snad bez tvofeni a vyvinovani se kvasni¢nych
buni rozklddal. V podaném spisu vylicili jsme dosta-
te¢né pochod a priciny lihového kvaSeni a dokéazali
jsme nade v3i pochybnost, Ze je rozklad cukru v lih
a uhelku bez povstani a vyvinovani se lihového drozdi
zhola nemozny. Je sice vice latek znamo, jez zdanlivé
v cukrnatych tekutinach lihové kvaseni splsobuji, ale
mikroskopickym skoumé&nim najdeme vzdy kvasni¢né
buné v téchto tekutindch aneni ani jediny pfipad zném,
kde by rozklad cukru v lih a uhelku s povstdnim a
zrdstem drozdi nerozluéné nebyl spojen.

Ze mladinky na hoblovakach kvasi a to nejen
rychle, nybrz i dokonale, zakladd se ovSem na sku-
te¢nosti ; kdo by vSak z toho Ukazu hoblovacky za pfi-
¢inu lihového kvaseni povazoval, doznal by zfejmé, Ze
0 zékladech kvasné lu¢by nemé ponéti. Jak povédomo,
m0Zeme mladinky samovolné i bez hoblovadek vyavas.ti;
vzdyt pak obsahujou veSkeré latky, které jsou k vy-
vinovani se nového drozdi nevyhnutelné, a neni nic
jiného tfeba, nez semena (zarodk( kvasniéné bung),
aby se na Grodnou tuto pddu rozselo a povstanim z ného
nového drozdi lihové kvaseni spdsobilo.
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TéZ je povédomo, Ze tyto zarodky v myriadach ve
vzduchu poletuji, na povrchu lepkavych, pak drsnatych
neb dirkovatych téles se usazuji a samovolné kvaseni
vSech cukrnatych tekutin zavadéji.

UzZiva-li se k nakvaSeni zapar a mladinek vzdy
jistého mnozstvi drozdi, déje se to z té pficiny, aby
se kvaSeni dal jakys smér, a pak aby se tim lihové
kvaseni urychlilo a povstani jinych mikroskopickych
rostlin, které by mlécné kvaSeni, plised a jiné nemilé
zmény v tekutiné spdsobilo, vSemozné zamezilo.

Kone¢né je téz znémo, Ze hoblovacky svou ohrom-
nou dirkovanou (porosni) plochou ve kvasicich tekuti-
nach kvasné buné pfitahuji, a Ze se pravé na této vlast-
nosti jich uzivani k vyjasnéni vykvaSenych tekutin za-
klada. Neni tedy divu, Ze spftsobuji v mladinkach rych-
lejSi kvaSeni, nez jakého by se bez jich pFitomnosti
docililo, neb pfivedeno tim do cukrnaté tekutiny znacné
mnozstvi zarodk( k buné kvasni¢né, které se na
ohromné drsnaté ploSe hoblovacek byly usadily. Na-
lejeme li vSak na hoblovacky mladinku, ku kteréj jsme
jisté mnozstvi drozdi pFidali, zalezi prvni G¢inek ho-
blovacek v tom, Ze se na jich nesmirném povrchu kvasné
buné usadi a timto rozsahlym a velmi vydatnym roz-
délenim v celé tekutiné téz rychlejSiho a dokonalejSiho
kvaSeni docili. Stahne-li se nyni vykvasena tekutina,
zlstane znaéna ¢ast drozdi na ohromném povrchu
hoblovacek a neni tedy opét divu, Ze nasledujici na-
levy mladinek na hoblovacky téz rychle a dokonale,
beze v§i daldi pfisady kvasnic vykvasi.

Dle toho zalezela by ucinnost hoblovatek nejvice
v tom, Ze se zndmou vlastnosti, na svém povrchu kva-
sivé Castky pfitahovati, drozdi v celé tekutiné co nej-
dokonaleji rozdéli, a tim spise vydatné musi pUlsobit,
jeZzto se cukr pouze dotykanim se vyvinujiciho se drozdi
rozloziti mize, z kteréto pficiny viemozné rozdéleni
drozdi ve kvasici tekutiné (afi jiz michanim neb jinym
splisobem) k oném, na zaGatkn tohoto spisu uvedenym,
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prostiedklm nélezi, jimiz se kvaSeni vydatné podpo-
ruje. Z té pficiny zasluhuje uzivani hoblovacek ku kva-
Seni mladinek skute¢né povSimnuti; ku kvaseni fepové
melasy nedaji se vSak bez pfisady kvasnic rozhodné
upotfebiti. Kvaseni melasy vyZaduje vSak pravé nej-
vétsi mnozstvi drozdi, ma-li se co mozna nejvice cukru
v pomérué kratké dobé rozloziti; neb je nejen prosta
latek, jez by ku tvofeni nového drozdi mohly slouziti,
nybrz obsahuje mimo to znané mnozstvi soli, které
jsou lihovému kvaseni rozhodné na djmu.

Proto doporuuju vdem lihovarnikdm svidj nej-
novéjsSi vynalez, spocivajici ve zvlastnim
strojné mdrozdi ku kvaseni melas, jenz
s e beze vieho sladu a obili pripravuje a nejen velkou
laci, nybrZ i vyte¢nou Gc€innosti vynika.

Ackoliv je pfFiprava strojeného drozdi bez sladu
a obili v lihovarstvi posud neslychdna, neni proto pfece
nemozna. Jak z predeSlého dostatecné znamo, potfebuje
drozdi ku svému vyvinovani: cukru, protejnovych latek
a fosfatu.

Nejlevnéjsi cukr, jehoz rozklad je GcCelem kvaSeni
méame vSak v melase, a phdame-li tedy k jisté Casti
rozfedéné a nepatrnym mnoZzstvim pivnich neb
strojenych kvasnic nakvaSené melasy jisté mnozstvi pro-
teinovych latek a fosfatu, které si lu¢ebnik mnohem
levnéji nez ze sladu a obili mdZe opathiti, mame tim
strojené drozdi ku kvaSeni melas hotové.

ZkouSky s timto drozdim v malém podniknuté
osvédCily se mimo vSe nadani; bohuzel nemél jsem po-
sud pfilezitost, abych jich G€innost v nékterém lihovaru
ve velkém proskoumal.

Proto si nechavam bliz§i zpravu o tomto vynélezu
na pfisti dobu a vracim se opét k hoblovackam : J. C.
Leuchs udava totiz, Ze splsobily hoblovacky v roztoku
hroznového cukru lihové kvaseni, a sice nejrychlejsi a
nejvydatnéjSi nevyvalené ajisty €as navlazené na vzduchu
ponechané; pak nasledovaly vyvarené hoblovacky, které
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se vSak pfed pokusem 4 hodiny na vzduchu ponechaly;
kone¢né vyvafené a hned k pokusu uzité hoblovacky.

Protoze nechci o pravdivosti podaného wudani po-
chybovati, Ize se vS§i urCitosti pfedpokladati, ze nebyl
bud hroznovy cukr Gplné ¢isty (jako obycejné) a
tedy prost proteinovych latek a fosfatu aneb, Ze jista
¢ast téchto v hoblovatkach byla obsazena. Opakoval
jsem naznaceny pokus s lucebné s Cistym cukrem a
hoblovackami, z nichz se dfive dusi¢naté latky a soli
GpIné odstranily. Snadno pochopiti, Ze ve vyliceném
pfipadu ani v dels$i dobé lihové kvaseni nepovstalo.
Co se ty¢e pokusu s navlazenymi, pak hned po vyva-
feni uzitymi, konecné vyvafenymi a 4 hodiny na vzduchu
ponechanymi hoblovackami, svéd¢i vysledek pro nas a
proti Leuchsové theorii. V prrnim pfipadn bylo kvaseni
nejrychlejsi a nejvydatnéjsi, protoZze na povrchu navla-
zenych hoblovaek mnozstvi ze vzduchu pochazejicich
kvasniénych zarodkd Ipélo, a pak ve dievé obsaZzena
bilkovina nebyla srazena.

V druhém pFipadu srazena bilkovina vafenim, ¢imz
se bez pochyby i zarodky kvasnic ne-li znicily, tedy
aspon oslabily; proto kvasila tato tekutina nejpozdéji
a nejnedokonaleji.

V poslednim pfipadu kone€né rychlejSimu kvaseni
nové neporuSené zarodky kvasnic valné napoméhaly.

Co se ty€e kone€né kvaSeni melasy na hoblovackach,
vykvasil prvni néalev s pfisadou drozdi pfi podniknutém
pokusu dosti dobfe; ale druhy néalev, ku kterému se
jiz nepfidalo drozdi, kvasil zdlouhavé a nedokonale;
tfeti nalev pak jeS§té zdlouhavéji a nedokonaleji, z ¢ehoz
vysvitd, Zze ku kvaSeni melas tohoto nového a dosti za-
jimavého splsobu bez pfisady drozdi nelze uziti.

XI1V. O culiroméru (saccharometru) a
jelio uzivani.

V prededSlych c¢astech zminili jsme se Castéji o uzZi-

te€ném i nutném uZzivani cukromeru v zymotechnii, a
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nezbyva nam jiného, nez abychom ku konci svého spisu
0 tomto ddlezitém pfistroji ob3irngji promluvili.

Potaznou vahou jisté tekutiny vySetfime sice, zda-li
je potazné téz8i neb lehCi nez voda, zda-li vice neb
méné uziteCnych latek v roztoku neb smiSeniné obsa-
huje, avSak skute¢ného mnozstvi téchto latek v jisté
Casti tekutiny timto vySetfenim se nedopétrame.

Jezto je Castéji zadoucno, seznati obsah uzitenych
latek zpracovanych neb vyrobenych tekutin v procen-
tech, sestavena pokusy pfilozena tabulka L, v niz uve-
den obsah uZzite€né latky ve 100 véaznych ¢&astech te-
kutiny, jez vySetfené potazné vaze odpovida. Jest vSak
mnc'iem jednodu$Si a snadnéjsi, uZije-Ji se k vySetfeni
obsanu uziteénych latek v tekutindch hned takovych
pfistroji, které ponofenim do tekutiny bezprostiedné
percentudlni mnozstvi uzite¢nych latek udavaji.

K takovym pfistrojdm (procentomérlim) néalezi téz
cukromer (saccharooneter), jenZz vazné mnoZstvi v te-
kutiné obsaZeného cukru v procentech udava.

Nei€istsi cukr je tak zvany kandis neb nejjemnéjsi
bild rafinada. V obchodu neni vSak cukr Gplné suchy,
nybrz obsahuje vidy vice neb méné vody a proto je
ku zhotoveni neb skoumani cukroméru potfebi, kou-
peny cukr pfede v§im vysusiti.

K tomu konci rozprostfe se na jemny praSek roz-
tlu€eny cukr v slabé vrstvé na nékolik hodin v mist-
nosti pfi 30 az 40° R. teploty.

Kozpusti-li se pak 1 gram tohoto cukru v 99 gra-
mech destilované vody, obdrzime 100 gram@ tekutiny,
v niz je obsazen 1 gram, tedy */ioo vazné Casti neb
1 procento cukru.

Podobné obdrzime rozlu§ténim
gram gramech gram(
5 cukru v 95 vody 100 cukrnaté tekutiny, obsahujici 5°/0cukru

0, y»9%0 , 100 S
5 n ,8 , 100
20 * n«0 » 100 u

.75 . 100 I
n7 , 100 q 30%
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Tjto roztoky slouzi k ur€eni jistych pevnych
bodd cukroméru.

Stupnice cukroméru zhotovuje se pak dvojim spl-
sobem :

1. empiricky, ponofenim pfFistroje do naznacenych,
vzdy o pét procent cukru vice obsahujicich roztokl a
poznamenani bodu, ku kterému se pravé cukromér
v tekutinach téchto ponofi;

2. rozdélenim prostory mezi dvéma dfive pFisné
uréenymi koneénymi body na stejné dily.

Prvniho splisobu lze u vsech stupnic uZziti, at jiz
je trubka pfistroje Gplné valcovita cili nic;
vyZaduje vSak velké prFesnosti a je proto pracny a
zdlouhavy.

Druhého splisobu moZno uziti jen pfi trubicich
Uplné véalcovitych, a pak postai pfesné urceni
toliko dvou koneénych bodl ponofenim pfistroje do Cisté
voly a pak do nejsehnanéj$iho roztoku cukru, k jehoz
uréeni cukromeér slonziti ma. Posledni splisob je jedno-
dussi a presnéjsi, neboi tolika chybam, pozorovanim
povstalym, nepodléha.

K docileni pravych udani a shodovani se vSech
pfistrojd je tfeba, aby mély cukrnaté tekutiny vzdy
stejnou teplotu 14° R., aje dobfe, ma-li tutéz teplotu
i mistnost, v niz se cukroméry zhotovuji neb roztoky
cukru skoumaji. Tato pravidelna (normalni) teplota musi
byti ve vSech cukromérech naznaCena, protoZe pouze
pfi této teploté pravych udani poskytuji. PfFistroj po-
nofi se do tekutin, Uplné osu$en, znenahla a sice pouze
dotud, dokud svoji vlastni tizi kles&; nasilné ponofeni
neni dovoleno, nebot by na ¢asti trubky vice ponofené
néco tekutiny zdstalo Ipéti, &imZz by tize pfistroje se
zvysila a k chybnému udani podnét zavdavala.

Jaky vliv méa teplota tekutiny na udéani cukroméru,
vysvitd z nésledujiciho :



92

Vafena a chmelend mladinka ukazovala

pfi teploté 60° R, 11.0 procent cukroméru
» 36 ) 14.6 .
. 26 15.8 " .
\ u 17 . 16.8
r n m 17.0

Z té priciny maji nékteré teploméry opravnou
stupnici (Korrekturskala), dle uiz teplomérem nazna-
¢ena teplota na 14° R. (norméalnou teplotu) mize se
uvésti.

Obnasi-li teplota tekutiny méné 14° R., museji se
opravné, Cislice (desetinny procent) od udané teploty
odc¢isti, v opaéném pfipadu pak pficisti. Tyto opravné
Cislice jsou néasledujici:

R. 0.1% R.
» v 90 . - 0.2
[ it 64° 0.3 n
n n 40, .04 ”
a 1 . . 0.18-f
a * 1%° p 0.2
r t 190 . . . .03
* m 201° . .- 0.4 ”
n n 224° ,, . . .05 "
n 24 0 .. .06

Cukromer udava obsah cukru v tekutinach v pro-
centech dle vahy.
Cukru je vice druhd, a sice:

obecny krystalovany cukr,

hroznovy cukr, pak

sliznaty cukr a t. d.

Pro obecny krystalovany cukr sestavena srovna-
vaci tabulka 1. ku porovnani potazné vahy roztoku
cukru v Cisté vodé s percentualnim obsahem cnkru dle
vahy pfi 14° R .; pak tabulka Il ku porovnani potaznych
vah cukrnatych tekutin rozlicného obsahu cukru dle
vypo€tu a zkuSenosti.
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Pomoci téchto tabulek Ize nejenom pro roztoky
Gistého cukra slouzici procentoméry jinym splsobem,
totiz bez uziti cukrnatych tekutin zhotoviti, nybrz i na
pravé rozdéleni stupnice skonmati.

V nékterych zymotechuickych spisech udana jest
sehnanost jistych cukrnatych tekutin dle hustoméru
Beaumé-ova; proto pfipojena tabulka III., slouzici ku
porovnani stnpld Beaumé-ovych se stupni cukroméru.

Pomoci cukroméru lze tedy:

1. kazdou cukrnatou tekutinu na obsah cukru ve
procentech dle vahy skoumati;

2. urciti absolutni mnozstvi v tekutiné obsazeného
cukru;

3. kazdy cukrnaty roztok k urcitému obsahu cukru
svariti neb rozfediti.

4. PFihodi se pfipady smiSeni jistych mnozstvi
cukrnatych tekutin rozlicné hutnosti, kdez se naskytuje
otazka:

a) mnoho-li kazdé tekutiny uZiti se ma, aby se do-
sahla smiSenina jistého prostfedniho obsahu cukru, aneb

i) jaky obsah cukru budou miti smiSené tekutiny.

5. Lze pozorovati postup kvaSeni cukrnatych te-
kutin a kazdy okamzik urciti, jak dalece kvaseni
dospélo;

6. ur€iti mnozstvi kvaSenim rozloZzeného cukru a
utvofeného lihu;

7. konec€né urciti Ize percentualni obsah kvaSenim
nerozlozeného cukru (extraktu) a percentudlniho obsahu
lihu vic neb méné vykvaSené tekutiny dle vahy.

Kterak se vSak v8e naznaené a na nauce o atte-
nuaci spocivajici ureni a vypocCténi déje, to oviem
lUzké meze tohoto spisu pfesahuje.



Tabulka I.

ku porovnani potazné vahy roztoku cukruv Cisté vodé
s percentualnim obsahem cukru dle vdhy pFi 14° R

0 1.0000 1 40 1.1794
1 1.0040 41 1.1846
2 1.0080 42 1.1898
3 1.0120  jj 43 1.1951
4 1.0160 44 1.2004
5 1.0200 45 1.2057
6 1.0240 46 1.2111
7 1.0281 47 1.2165
8 1.0322 48 1.2219
9 1.0363 49 1.2274
10 1.0404 50 1.2329
Itt 1.0446 51 1.2386
12 1.0488 52 1.2441
13 1.0530 53 1.2497
14 1.0572 i 1.2553
15 1.0614 28 12610
16 1.0657 56 1.2667
17 1.0700 57 1.2725
18 1.0744 58 1.2783
19 1.0788 59 1.2841
20 1.0832 60 1.2900
21 1.0877 61 1.2959
22 10922 j 62 1.3019
23 1.0967 63 1.3079
24 1.1013 64 1.3139
25 1.1059 65 1.3190
26 1.1106 66 1.3260
27 1.1153 67 1.3321
28 1.1200 68 1.3383
29 1.1247 69 1.3445
1.1295 70 1.3507
g 1.1343 il » Qain
32 111391 72 1.3633
33 1.1440 72 1.3696
34 1.1490 74 1.3760
35 1.1540 75 1.3824
36 1.1590 75.35 13847
37 1.1641
38 1.1692

39 1.1743



Tabulka I1.

ku porovnani potaznych vah cukrnatych tekutin roe~
licného obsahu cukru dle vypoctu a zku$enosti.

Obsah s sz
cukruve Potazna vaha roztoku dle

vaznych

¢astech  Niemanna  Steinheila Ballinga vypoctu

roztoku pfi 4®R. pfi 12° R pfi 14° R pF 14° R

0 1.0000 1.00000 1.0000 1.0000
0035 00388 0040 0037
5 0179 01975 0200 0192
10 0367 04044 0404 0392
15 0600 06182 0614 0600
20 0830 1.08355 0832 0816
25 1056 1059 1042
30 1293 1295 1277
35 1533 1540 1522
40 1781 1794 1778
45 2043 2057 2046
50 2322 2329 2326
55 2602 2610 2620
60 2882 2900 2928
65 3160 3199 3251
70 3430 3507 3591
75 13690 1.3824 1.3949
80
*5
90
95

100 1.6065



Tatmlka I11.

ku porovnanistupit Beaumé ova hustoméru se stupni
cukroméru pfFi teploté 14° M.

g& jim primérené g& jim pfimérené

-1 SN |- S V
7 né upng a/né

& % cukror?néru &ﬁ povéhy wﬁtr%Fr)rr\e‘*eru
0 1.0000 0.00
1 10069 1.72 21 1.1707 38.29
2 1.0140 3.50 22 1.1803 40.17
3 1.0212 5.30 23 1.1900 42.03
4 1.0285 7.09 24 1.2000 43 92
5 1.0359 8.90 25 1.2100 45.79
6 1.0434 10.71 26 1.2203 47.70
7 1.0510 12.52 27 1.2307 49.60
8 1.0588 14.38 28 12413 51.50
9 1.0666 16.20 29 1.2521 53.42

10 1.0746 18.04 30 12631 55.36
11 1.0827 19.88 31 12743 57.31
12 1.0909 21.71 32 1.2857 59.27
13 1.0992 23.54 33 12973 61 23
14 1.1075 25.34 34 1.3090 63.18
15 1.1165 27.25 35 1.3211 65.19
16 1.1250 29 06 36 1.3333 67.19
17 1.1338 30.89 37 1.3457 69.19
18 1.1428 32.75 38 1.3584 71.22
19 1.1520 34.60 39 13714 73.28
20 1.1612 36.43 40  1.3846 75.35



Strana
Pfedmluva..

Uvod

Kvasnice

Lisované drozdi .

Vysledky skoumani lisovaného drozdi drobnohledem . .14

Vysledky chemického skoumani drozdi lisovaného . . 18
Theorie lihového kvaseni:

Podminky kvaSeni s 25

Zjevy lihového kvaSeni a ménéni se kvasicich tekutin . .27
Zjevy 2@V N JST i, .
H Fysikalni zmény kvasici tekutiny ...
I11. Chemicky rozklad a nové plody e
AL Z CUK T U e —
B. Z vedlejsich soucastek P —

C. Z KVaSICICh P 10 A U .oovverreceececseesse i 31
Kvaseni Cistého cukru s pFisadou kvasnic . . . . —
Prostredky, jez kvaseni podporuji . . 32
Co kvasnou silu drozdi rusi a kvaSeni zamezu;e L .34
Prostfedky, jimiz se kvaSeni zmirni . A 35

Praktickacéast vyroby kvasnic:

1. Vyroba lisovanych kvasnic v pivovarstvi . Lo .37
IL Vyroba kvasnic spojena s pivovarstvim . . . . 41

a) Vystirani. 42

b) Chlazeni a pFidani
c) Shiranik vasnic.
d) Cisténi kvasme
e) Lisovani kvasnic
Vyroba lisovaného drozdi z mladinek dle prof Ballinga 48
IV Vyroba kvasnic spojena s octarnietvim 61
V. Uschovani lisovanych a tekutych kvasnic a skoumani
Jakostl drozdi , .52
. Strojené (umélé) kvasnlce pro vmopaly knakvasenl zapar
bramborovych, obilnich a melasovych
\WiTota liioTaného drozdi. 7



A. Strojené kvasnice dle SUD Fta ... 57
B. Strojene kvasnice ze sladu a strojeného zita . . 60
O Strojené kvasnice ku kvaSeni Fepkové melasy . . .61
VIl 0 povstani mlécne kyseliny v zaparach . . 63
VIIIl. 0 prFipravé strojeného kvasu kbilému pecivu co nahrady
pivnich neb lisovanych kvasnic, dle prof. Ballinga . 69
IX. Opnprave strojeného kvasu, jenZz co do dobroty vyhlase—
nému debrecinskému kvasu Uplné se vyrovna . 76

X. 0 prlprave strOJeneho kvasu vytec¢né jakosti dle dra. Fownesa 77
XI. 0 pFipravé rozli¢cnych ve Francii a Anglicku zavedenych

strojenych KV @SN IC e e 80
XII- 0 pFipravé ¢astéji uzivaného amerického prasku k pecem 83
Xin. 0 kvaseni zaparek a mladinek bez kvasnic . 84
XIV. 0 cukroméru (saccharometru) a jeho uzivani . .98

Tabulka I. ku porovnani potazné vahy roztoku cukru v €isté
vodé s percentudlnim obsahem cukru dle vahy pfi 14* R.

Tabulka Il. ku porovnani vah cukmatych tekutin rozlicného
obsahu cukru dle vypottu a zkusenosti.

Tabulka Ill. ku porovnani stupil Beaumé-ova hustoméru se
stupni cukroméru pfi teploté 14* R.



BBATRI NOBACK & PBITZE
v PHAZE.

Tovéarnanastroje pivovarni a technicka kancelafi,
specialita
v planech, zakladani a zafFizovéani

pro veskeré
sladovnictvi a pivovarstvi.

Za pficinou své 18-leté praxe a ustavicného styku
s nejlepSimi praktickymi sladky a védeckymi autoritami
v pivovarstvi, jakoZ i rozSifenim své technické kancelare
a své strojirny, jsme s to, abychom vSecky zéakazky
praktickému pokroku pfiméfené, fadué a pfesné vy-
konaly.

Co se tykd obzvlasté zafizeni hvozdit, pfipo-
menuto budiZ, Ze jsme dvojité hvozdy, livozdy
trojlisové (se Schlemmerskym obracovatem a bez
ngho) u velikém podtu, asi 180 kusl (mezi jinymi
vM éstanském pivovafe v iPlzni5livozdd)
zafidili a pan Jan Jecmen vyrdbéni mechanic-
kého hvozdu spolu s veskefimi patentnimi pravy
(P. a ¢ 10224. — 1607. — 15039. — 17028. —
1589 IIl. sv. — 1257 atd. atd.) vyhradné a pouze
xxa nés dle kontraktu pFenesl, pro¢ez pfed zasahanim
v tento patent varujeme. Tento, podstatné jeSté od nés
zlepSeny mechanicky patentni hvozd naléza
se v Cinosti asi ve 30 pivovarech, pracuje velmi pra-
videlné a vyrabi vyborny slad.



Vyrabime nésledujici stroje a nacini:

Patentni transportéry na
je€men a slad.

Patentni stroje na ros-
druzovani jemene.

Patentni stroje cidicina
slad.

Stoky.

Z&klopky
stokm.

Zdvihaky ku pracovani
rukou i strojem.

Dvojité zdvihaky ku pra-
covani strojem.

Patentni hvozdy dvojité
(téZ hvozdy trojlisové).

Mechanické hvozdy roz-
licnych soustav.

Mechanické pFistroje ku
kliceni.

Patentované mechanické
hvozdové obracovace,
soustava A. v. Schlem-
mer-a.

Patentnisladohnéty(m&t'
kadla na slad).

Soucastky k vytapéni
panve.

Varetni panve, médéné
a zelezné.

Dymniky k panvim va-
re¢nim.

PFistroje vystiraci.

Misidlo na rmut.

Patentni stroje vystiraci

(ventily) ku

(ku pracovani rukou i
strojem).

Dosdrobovaci stroje na
mléto.

Transmisse (hnaci stroje,
prenasky).

LeZata a stojata cerpadla
na vodu.

Ohfivate a nadriky na
vodu.

Odstfedivad cerpadla na
rmut a mladinku (ku
pracovani strojem).

latentni cCerpadla na
rmut a mladinku (ku
pracovani rukou).

Kropidla samoc¢inna.

Cedidla na chmel.

Z&aklopky k panvim.

Pivni kéadé.

Chladici stoky.

Cerpadla na pivo do
spilky.

Pfistroje chladici (chla-
dice).

Dyhované plovaky.

Verkle na pivo.

PFeklopni voziky ku pfe-
vazenije¢mene asladu.

Zdvihaky sklepni ku pra-
covani rukou i strojem.

Parni stroje.

Parnikotle sarmaturou a
soucastkamik vytapéni.

P&Dale veskeré jiné pfedméty k zaFizovani pivovar(i a sladoven,
jako; médéné roury vodici, kohoutky a zéklopky, kovové
eidici dna zeleznd neh médéna atd. atd.



Novy patentovany

mechanicky hvozd

bratfi Noback & FriCze

V PRAZE.

Neda se upfiti, Ze nastava sladovnictvu v pive-
varstvi vSeobecny veliky a dllezity pFevrat proto, Ze
mechanika po€ind nad lopatou, kterd pFed sto, ba i
pfed tisici lety préaci obraceni sladi velmi primitivné
vykonavala — velmi platné ’ iti**iti.

Ze viech mechanickych hvozal, které az po-
sud ku praktickému malému a velikému provozovani
nejlépe se f3védCily a roziifovati se pocaly, stoji sou-
stava pi.rentovanych (c. It. vyhradné privi-
legovanych), v novéjsi dobé uodstadné zlep*
Senyeh

mechanickych hvozd(

v prvni fadé, i doporucujeme :e ku zhotoveni téchto
hvozdd.



Témito patentovanymi hvozdy pracuje se ustavi€né k nejvetsi
spokojenosti v nasledujicich pivovarech a sladovnéach:

V Berliné (Postupim) Pivovar pand c. A. Muller . asi 3x37,

Ve Vidni (Himberg) Sladovna p. J. Vogla syna . , , 3x3+*/,
Ve Vratislavi (PF. Slezsko) Pivovar p. A.H. Sinder-

MaANNSE oo v 3X3Y,
Vv JaroméFi (v Cechach) Méstansky pivovar . . . , 8x2%/,
V Borasn (ve Svédsku) Pivovar p. A. Sandwaélla .  2x27,
V Budégjovicich (v Cechach) M&stansky pivovar . .  3X37,
\ Tainé (u Vidné) Pivovar pp. bratfiDeutschG . .  3x37,

Ve Vel. Ullersdorfu (na Moravé) Pivovar knizete
Karla z Liechtensteinu 1 2x27,
V Plavnici (v Cechach) Pivovar knizete Adolfa ze
Scbwarzenbergu . . . 1 2x27,
V Mor. Krumlové Pivovar knizete Karla z Liech-

tensteinu ... n 3X27,
Ve Vlachové Btezi (v Cechach) Pivovar hrabéte

I-lerbersteina . . . . ro2X27,
Ve Vycebrodé (v Cechach) Pivovar klasterni . . . = 2x27,
* Krumlové (v Cechach) M&tansky pivovar . . . * 2x27,
V Bilém Krusci (u HorSovova Tyna) Pivovarbarona

KOCe i, no2X2
V Bezdékové (v Cechach) Pivovar barona Korba z

Weidenheimu . . . . ro 2X2
V Radnicich (v Cechéach) Pivovar hrabéte ze Stern-

berka . ro2X2
V Zinkové (v Cechach) Pivovar barona ze Stauftén-

Nergu ..o o 2X2
V Tuchoiicich (v Cechach) Pivovar barona Zessnera 7 2X2
V ChotémiFi (u Stankov) Pivovar p. Jarouska . . r 2x2

V MileSové (u Teplic) Pivovar hrabéte Ledeboura asi 17,X17,
Ve Voseku (v Cechéach) Pivovar dra. Daubka. . asi 17»X17,



