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Predmluva,

na roli ceského sladovnictvi novovékého néalezel také
sladek Josef Toma$ Suk, jednak pro ddkladné své
vzdélani a jednak pro rozsahlé a bohaté zkuSenosti své,
jez sobé byl nastfadal dlouholetou praxi v oboru, jemuZz se
byl oddal opravdové a s dusi celou. Pilnym studovanim
literatury pivovarnické, netnavnym stopovanim vsech déjl
a vyjevl, které jsou bud podstatou jednotlivych praci
v sladovné a v pivovafe aneb jez*je provazeji a pozoro-
vateli zfejmymi ¢ini, dovedl se vybaviti z vlivu pohodIné
nevSimavosti i vrtkavé nahody. Na konec pojal myslénku
$tastnou a zasluznou, pokusiti se za spoluplsobeni vsech
Ceskych sladklv vzdélanych a pokrokumilovnych o dd-
kladnou reformu veskerého sladovnictvi ¢eského!

Vzorem v snhaze této Slechetné byl mu vezdy neza-
pomenutelny reformator pivovarnictvi ¢eskomoravského
FrantiSek OndFej Poupé, k jehoZ nejpfednéjsim ctitelim
nalezel. Po pFikladé téhoz byl i Suk ochoten podstoupiti
boj s prekdzkami i s nepfiznivd véci dobré, byl téz
ochoten pfinésti obéti hmotnych i jinych a po pfipadé
spokojiti se tfebas s nevdékem opiraje se o védomi,
Ze platné vedle sil svych poslouzil zajmlm primyslu tak
dllezitého, jakym sladovnictvi v pravdé jest.

Prostfedky, jimiz se chtél dodélati Uspéchu kyzeného,
byly pfedné rozmluvy a poucovéni Ustni, po druhé zfi-
zeni vyskumné stanice pivovarnické, po tfeti reorganisace
prazské Skoly sladovnické, po ¢tvrté podnét k vydatnéjsi



redakce listl spolkovych a po $esté pilna prace v oboru
Ceské literatury sladovnické.

Najmé prostfedkem poslednim platné poslouziti doufal
véci dobré a pustil se proto po pfipravach nékolikaletych
chuté do zpracovani slovnika sladovnického, aby si jim
upravil pGdu pro prace obsaznégjsi; zarovei podstoupil
Gkol druhy, totiZz sepsani rukovéti primyslu pivovarnického
slohem prostondrodnim pro praktické sladky ceské i pro
ony, jeZ se jimi stati chtéji. Z pFi¢in na snadé jsoucich,
volil pro toto obSirnéjsi dilo formu ,katechismu,” jsa
pfesvédCen, Ze timto splsobem pfedpokladajicim mluvu
Gsenou a pokud mozno prlsvitnou a snadné srozumi-
telnou, ,rukovéti“ své nakloni vét$i pocet sladkiv a sla-
dovnikdv Ceskych a Ze je ziskd pokroku a opravam s roz-
vahou podnikanym. Zel v3ak, Ze mu nebylo dopfano
dilo toto dovrsiti a Ze sokola mladého nad$ené do vyse
se nesouciho, pfed c¢asem zasahl kaleny Sip smrti kruté
a do tmavého jej sklatil hrobu!

PFitel zesnuly odkéazal ndm rukopis sotva do tfi pétin
hotovy. My pak jej poopravivse a doplnivSe vedle intenci
spisovatelovych, tuto jej podavame zastupclm sladovnictvi
s pfanim, aby vyhovél pokud mozno Ukolu, jejz mu byl
vytknul plvodce jeho.

Vytisténi katechismu protahlo se ponékud proti vili
nasi za pfi¢inou rlznych pfekazek a obtizi, jez odCiniti
a odkliditi nebylo v moci nasi.

K z&vérku pfipomindme jeSté, Ze prvni z niZe pode-
psanych upravil k tisku svazek prvy, kdezto druhy tutéz
praci vykonal pfi svazku druhém.

V PRAZE, v kvétnu roku 1880.

<NinZonin d3élof>oubek. 3,rantisek ~Chodountky.



FrantiSek Ondrej Poupé.

Sladovnictvi Ceské poziva od davnych dob povésti co
nejchvalnéjsi po celé Evropé, a ceské pivo, slad, i chmel
daleko Siroko byly hledany v ciziné jiz pred Sesti sty
let a dfive jeSté. NejvétSiho rozkvétu dosahl pak tento
predilezity primysl u véku patnactém a $Sestnactém, nateZ
za vlivu neblahych okolnosti, jez na narod ¢esky u véku
sedmnactém prikvacily, poklesavati poc¢inal, az se kone¢né
octl v Gpadku upIném prlbé&hem stoleti osmnactého. Stav
sladovnicky nepozival doby té vaznosti valné, ponévadz
zastupcové jeho po vytce skrovného jen méli vzdélani, a
ponévadZ i védomosti praktické, vyroby Ffadného sladu
a dobrého a stalého piva se tykajici, u mnohych sladkd
véku osmnactého bohuzel zcela nedostateCnymi byly.
Plytvalo se tehdy i dfivim i sladem i chmelem, pracovalo
se dle navod( &asto nedostateénych, pfi praci malo kdo
pfemital o ucelu jeji, a stala-li se chyba, napravovala se
tak zvanymi tajnymi prostfedky, na pfiklad: ,kostmi zlo-
¢inclv, vykaly psimi, na prasek utfenym dievem z rakvi
vykopanych, prsti ze hibitovd, tfiskami z Sibenic, své-
cenym kofenim a m. j.“

Jednim slovem: nedouctvi, obmezenost' dusevni, povéry
a predsudky jako rakovina se byly rozSifily na zdravém
téle starobylého a poctivého Femesla sladovnického.

V této smutné dobé zasdhl mocnou rukou v Ustroji
jeho zbédované muz, pivovarnictvi télem a du$i oddany a
bystrosti duSevni a znalosti véci vSechny odborniky tehdy
Zivsi daleko prevySujici a dlouholetou obétavou praci do-
vedl toho, Ze veSkeré nedostatky uvedené byly vymytény,
Ze sladovnictvi nastoupilo drdhu pokroku a Ze docilena
naprava Uplna! Znamenitym a vysoce zaslouzilym muzem
tim pak je FrantiSek Ondfej Poupé.*)

*) Zevrubné pojednani nalezne &tenaF ve spisu: ,,Zivot a pliso-
beni Irant Ondfeje Poupéte od Ant. Bélohoubka.



Tyz se narodil dne 26. listopadu roku 1753 v Ceském
Sternberku, prostirajicim se na levém bfehu Feky Sazavy.
Otec jeho, byv panskym kovafem, vychoval ho obvyklym
tehdy splsobem a postaral se o to, aby syn jeho nabyl
dostate¢nych védomosti v predmétech elementérnich;
patnactiletého mladika, zdravého na téle i na duchu,
poslal pak k starS§imu synu svému Janovi, ktery tehdy
spravoval pivovar ve Veliké Bytézi na Moravé. Tam se
tehdy na$ FrantiSek Ondfej vyucil sladovnictvi a vydal se
potom na cesty jakoZto tovary$ sladovnicky, chtév ze-
vrubné seznati zfizeni pivovar( jinych i splsob, jak se
v nich pracovalo. Takto procestoval mnoho krajin do-
mécich a cizich, pilné si vSeho vSimaje, coz mohlo roz-
hojniti zkuSenosti jeho. Roku 1778, tehdy asi po Sestiletém
cestovani, pfijal misto podstarS§iho v nékterém pivovare
v jiznich Cechach, nage? osvédgiv se Fadnym odbornikem,
obdrzel misto sladka v S., a pozdéji, okolo r. 1780, misto
v Stékni u Pisku. Ziskav si pFized vrchnosti své (hrab.
Karla z Windischgratzu), byl po nékolika letech dosazen
za sladdka pivovaru v Tachové. Tehdy jiz mél pfesvédceni
0 vadach a nedostatcich vSech odvétvi sladovnictvi, a po
zralé Gvaze ustanovil se na tom, pfivoditi Zadouci zmény
a napravy. | jal se bez odkladu o ucelu kazdého vykonu
pfemitati, konal pokusy, vymyslel nové splisoby, vedle
kterych by se kazda prace dala zjednodusiti a usnadniti,
a neopomenul zavadéti uspory na palivu i na surovinach,
potfebnych k vyrobé piva. Védomosti své rozhojioval vSak
také pilnym ¢tenim spist odbornych a jinych, jichZ si ne-
ustale pofizoval, neSetfiv u véci té ani penéz ani Casu.
Pfesvédgiv se o nedostateném zfizeni pivovard, i tu kde
tfeba bylo, dimysinym zpdsobem zavadél opravy a vy-
nikl i v této véci nad nejlepsi v tehdejSi dobé stavitele.
Po smrti pfiznivce svého, hrabéte Windischgratze, byv ze
sluzby propustén r. 1791, zanaSel se béhem r. 1792 pfe-
stavovanim peci a hvozdl, a zavadénim vlastni manipulace



své pfFi varce a kvaSeni, pfikladné v Hofovicich, v Nal-
Zové, ve Voticich a na jinych mistech.

Ziskav si prizen feditele kniz. Schwarzenberskych
statkd, rady Frant. z Haszlinger(, byl ustanoven sladkem
v Jinonicich pfes veSkery odpor tameéjsiho Ufednictva
hospodafského. Toto pak spolCeno byvsi s podstar§im
Fikerem, dovedlo bidnym splsobem vyte¢ného Poupéte po
uplynuti jednoho roku odtamtud vystrnaditi. Kauci mu
pak zadrzeli za varky, jez mu UmysIné pokazily stviry
podlého podstarsiho.

Pocatkem r. 1794 prestéhoval se Poupé do Prahy a
ubytoval se v domé ,u tfi zlatych kouliu na Perstyné,
kdez neGnavné pracoval o dovrSeni spisu svého: ,Die
Kunst des Bierbrauens”, to jest o uméni vaFeni piva,
jenz téhoz roku v Praze vySel tiskem. Ztraviv tu zbytky
pracné nastfadaného jméni svého, octnul se kone¢né s ro-
dinou svou, jez se skladala z manzelky a péti dcerusek,
u veliké nouzi a bidé.

V nejvétsi tisni nalezl v hrabénce Marianné z Clam-
Martinic velikomyslnou pfiznivkyni, kterd rodinu jeho
$tédie podporovala a na konec mu prop(Gjéila misto sladka
v Slaném. Zahy tu zavedl veSkeré nutné opravy, zvelebil
cely pivovar a zveli¢il vystav mérou prekvapujici; piva
jeho tak znamenitou jakosti se honosila, Ze daleko Siroko
se rozvazela a Ze i v Praze hojného nalézala odbytu.

Povést o Uspésich prekvapujicich i o plvodci jejich
Poupéti vzdy v Sir$i a SirSi vnikala kruhy, a za kréatko
se stal nejpfednéj§im radcem u vécech do sladovnictvi
spadajicich. Y Slaném pUsobil blahodarné po Gtyfi Iéta,
stadle pracuje a badaje o napravach novych. R. 1798, byv
povoléan za sladka pro pivovar v Brné opustil s rodinou,
jez se byla mezitim rozmnoZila synem, Slané, a odebral
se do svého nového plsobisté. Tu pak dovrsil Gkol svij,
zavedl v pivovar mnoho novych oprav a mimo jiné téz
uzivani teploméru a jim vynalezené pivni vahy, pfedchldce
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to cukroméru nebo-li sacckarometru Ballingova, a do-
stoupil posléze vrcholu slavy své. Nejen z Moravy, ze
Slezska a z Cech pfichazeli k nému sladci na poradu,
nybrz i z Vidné a odjinud, hledavSe a naleznuvSe u mistra
Poupéte ochotného pfijeti a zadaného pouceni. Synové
z rodin chudych i bohatych byli Stastnymi, pfijal-li je na
slovo vzaty sladek brnénsky do uceni, radujice se z toho,
ze se mohli u ného vycviciti v sladovnictvi nejen prakticky,
nybrz i theoreticky.

V malo letech prestavél pak Poupé pece i hvozdy ve
vedkerych pivovarech pfi statcich cisafskych na Moravé
i na mnoha jinych mistech; brnénsky pivovar pak znova
zfidil a tak jej zvelebil, Ze posléze pracoval s 24 tovarysi
sladovnickymi, zvySiv vyrobu r. 1804 na 52.000 véder piva
jakosti bezthonné! K tomu slusi pfipomenouti, ze v Brné
napsal téZ katechismus sladovnicky v jazyku Ceském, vydav
tyz dfive po némecku, pokud je§té meSkal v Slaném.

Blahodarny a zasluzny Zzivot sv0j skonéil 1. pro-
since r. 1805; zemfelt na souchotiny, star jsa teprvé

Slava a Cest nehynouci budiz pamatce prostého sladka
Ceského, ktery z nad3ené lasky k vlasti a véci dobré vlastni
silou, ddsledné a netinavné v pfed se ubiraje a Zadnych obéti
se nelekaje, sladovnictvi ¢eské na prosto zménil a opravil
a tim zéaklady polozil k budoucimu rozkvétu jeho!

Sladovnici a sladci Cesti budme? hrdi na muZe vlast-
nosti a zasluh tak vzacnych, jenz ze stfedu naSeho vyel a
jemuzZ nebylo a neni rovného ani co do védomosti obsahlych
ani co do povahy_ryzé ani co do smysleni vlasteneckého
v celém svété sladovnickém! — Nasledujmezve viem Slechet-
ného pfikladu jeho!*)

*) Povazujz to kazdy za c¢estnou povinnost, pFispéti k nadaci
Poupéte, kterouZ na Poéest jeho zalozil spolek pro primysl pivo-
varsky v kralovstvi Ceském; prispévky penézité prFijima kancelar
téhoz spolku v Praze (,u modré Stiky.*)



Hlava prva.

Uvod.

.S Pdnem Bohem!*

i
Vymér a déjiny piva.

Co jest pivo?

Pivo jest napoj podle pravidel sladovnickych z vody,
sladu a chmele pfipraveny a pfidanim kvasnic fadné wvy-
kvaseny.

Jak staré je vareni piva?

Vynalezeni piva pficitd se egyptskym knézim a klade se
toto do Casd pradavnych. V pamatkach pisemnych, sahajicich
az do dohy 2000 let pfed Kr., nachazime jiz u Feckych spiso-
vateld zminku ,0 vinu jeémenovém®, které arci sotva bylo
chmeléné.

" U nas utvrdila se némecka povést, flandersky kral Kam-
bert Ze je tim Stastnym vynalezcem piva, z je€mene a chmele
vareného. Kambert (Gambrinus) neni ale nijak osobou histo-
rickou, ale spiSe osobou vymysSlenou.

V Cechach méame prvni urgitou zpravu historickou o vafeni
piva z r. 1088; neni ale pochybnosti, Ze jiz dfive pivo u nas
napojem obecnym bylo. Jiz jméno ,pivo* samo poukazuje
k tomu, Ze u né&s napoj ten od pravéku obecnym byl, a jest
jen pfirozeno, kdyZz mame za to, Ze vafeni piva u naroda
orbymilovného, jakovym cesky narod byl a jenz mél sidla
stala, zahy se ujalo a zdokonalilo.
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Pivo se tenkrate arci (bezpochyby od Zen) pfipravovalo
jen doméacné, v roding, as jako v Rusku ,kvas“ v kazdé
domécnosti hlavné jen pro ¢leny rodiny posud se stroji.

Kdy vyvinulo se v Cechach pivovarstvi co samostatné
femeslo a kdy hyla zruSena tak zvané propinace?

V 14. a 15. véku strhli pravo vafeni piva na se hlavné
kralovskd meésta a pak Slechta, nedovolujice ve svém obvodu
na jednu mili do kruhu nikomu, by piva zde vafil aneb
prodaval.

Tato vysada, tak zvana propinaéni, byla r. 1869 zrusena,
a miZe u nas kazdy, kdo do zemské pokladny 5000 zl. hotové
sloZi, pivovar si postaviti; r. 1888 i tato povinnost prestane.

Co hyla tak zvana propinace ?

Propinace bylo pravo vyhradného varfeni a prodavani piva
bud v mésté aneb na panstvi; propinaéni hospody byly tak
zvané vazané, které nesmély brat odjinud pivo, nez kam
vazany byly.

R. 1848 tato vazanost hodné povolila, a dnes jiz dle
zdkona tato stard védzanost vSude vykoupena jest, Ze Senkyfi
mohou jeti pro pivo, kam jich vdle.

Jak dlouho se u nas vyhirajiz daf z piva?

Jiz v 13. véku se odvadély rozlicné poplatky od vareni
piva, a to CiSnikovi kralovskému (12 denard z kazdé varky).
Jiny poplatek bylo tak zvané ,posudné*, které rovnéz
plynulo do pokladny kralovy, z kterého kral vybyval svych
dcer. — V Praze se kone€né rovnéz k rukam krale vybiral
tak zvany ,ungelt“, ze sudu piva marcovniho po grosi.
Krél Jan r. 1329 wungelt zrudil, ale jiz r. 1339 jej opét
,Z varek piva“ zavedl.

. Avsak nejen kral sam, i meésta kralovskd i Slechta méla
privileje na vybirani rozlicnych poplatkd z piva.*)

*) Ant. Bélohoubka: Pivovarnictvi.
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Tak pfisel r. 1709, kdy zaveden ,universalni akcizovy
fad“, dle kterého se platilo z varky dle mnoZstvi sladu.

Byla tedy prvni regulovand daf z piva u nas ,dan ze
sladu®, jak ji dnes v Némecku nachazime.

B. 1829 opraven tento Fad akcizovy a vySel fad novy
pod jmenem ,vSeobecné potravni dané“, dle které se
musilo platit 45 kr. stf. z vé&dra piva (42" m.). R. 1833
sleveno 5°/0, tedy zbylo 4234 kr., coZ €iniz kazdého mazu
jeden krejcar stf.

Roku 1855 zaveden do pivovarfiv (fedné saccharometr
(cukromér), a od té doby se plati dan nejen dle mnoZstvi,
ale i dle sily mladiny.*)

Nyni se vyméfuje za jeden hektolitr a jeden stupen
167 kr. dané.

Od které doby pocita se, Se ucinén v pivovarstvi Ceském
rozhodny pokrok k lep§imu?

Takové doby znamendme za sebou dvé.

Prvni pocinéd r. 1794, kdyZz Poupé vydal prvni spis
svlj o sladovnictvi; tu seznamili se Cesti sladci s teplomérem
a pivni véazkou; ve vystéraci kddi zavedeno hospodarné zfizeni
zcezovaci a uznana teplota 60° R. po jalovém za nejpro-
spésngjsl.

Druha doba poloziti se mize do prvnich let &tyfi-
catych (1840).

Véda (chemie) uginila v uplynulém pulstoleti nezmérnych
pokrokd, a prof. Balling na polytechnice prazské prednasel
jiz o ,kvasné chemii“. — Pocaly se stavéti hvozdy bez koufe,
hvozdy dvoupatrové, zavedeny do varny stroje karbovaci, zfizo-
véany kotle na cely var a stoky kovové — a co nejvice obra-
tilo ceské pivovarstvi z vrub na rub, bylo obecné zavadéni
»bavorského spodniho ¢i studeného kvaSeni“.

V té dobé pocina slava ,,plzefiského pival“

*) Nau¢. Slovnik.



14

2.
Ceské spisy pivovarnické.

Kdy vySla prvni Seskd kniha, jednajici o vareni piva ?

K. 1706 preloZil jezovita Jan Barner z latiny ,knihy
hospodarské*, v kterych pater Kristof FiSer popisuje také
vareni piva. — To je nejstarSi zevrubny cesky popis Femesla
pivovarského.

Poupétiv spis ,katechismus“ vySel r. 1801, a ne-
uvefejnéno o vafeni piva v jazyku c&eském nic az r. 1852,
kdy cCesky sladek Jos. Danék, vrativ se ze zkuSené z Bavor,
v malém spisku stru¢né, ale velmi srozumitelné spusob spod-
niho kvaSeni svym krajandm popsal.

3.
Ceské spisy a ¢asopisy sladovnické.

Mame jesté jinych spisG a knih sladovnictvi veno-
vanych ?

Méame; jsout to:

Pivovarstvi od Ad. Prachynského.

Nékolik slov o stavbé a zfizovani pivovar(
od Ant. Bélohoubka.

Pivovarnictvi (dosud neukoncené) od Ant.Bélohoubka.

O vrchnim kvadeni mladinek pivnich od Ant.
Bélohoubka.

Stru¢né pivovarnictvi od A. St. Schmelzera a
Frant. Skvrny a

Materidal ku slovniku technologickému pro
prdmysl pivovarsky od Jos. T. Suka.

Mame také Casopislv pivovarnickych?

Ovsem; vychézeji nyni dva takové Casopisy, totiz:

1. Casopis spolku pro primysl pivovarnicky v krélov-
stvi Ceském a

2. Kvas.
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4.

Statistika a hospodaFsky vyznam pivovamietvi.

Jaky vyznam ma statistika pro sladka?

Statistika nas poucuje o stavu naseho prdmyslu, roéni
seznamy vyrobeného v celé zemi piva, zaplacené dang, se-
znamy o0 vyvozu piva za hranice a o jeho pfivozu, seznamy
0 mnoZstvi svafeného chmele a je€mene atd. Podobné jako
v Case ucinéna inventura (sepsani) naseho jméni nas poucuje,
jestli jsme v obdobi minulém prodélali neb vydélali, tak
1 statistika jest nejvérnéjSim zrcadlem, v némzZ vidime, jestli
pivovarstvi vibec jde ku predu aneb do zadu.

Mnoho-li je pivovard v mocnafstvi rakousko-uherském
a mnoho-li plati dané?

Y celém rakousko-uherském staté je 2352 pivovard,
které z uvafenych 11*a mil. hektol. r. 1878 zaplatily 21 mil.
zlatych dané.

Z toho mnoZstvi vypadne na Cechy pouze 887 pivovard,
které wvyrobily 434 mil. hektol. a zaplatily skoro 9610 mil.
zlatych dané.

Y celém uherském statu je za to jen (Uhersko a Sedmi-
hrady, pak Horvatsko a Slavonsko) 194 pivovarl, které uva-
Fily pouze V2 mil- hektol. a zaplatily dané potravni 1 mil.
zlatych.

Kolik je pivovardl v zemich koruny Ceské, t.j. v Cechéach,
na Moravé a ve Slezsku?

Y Cechach vafilo se r. 1878 v 887 pivovarech; na Mo-
ravé a ve Slezsku je jich 260. Nejvice pivovar( je v Praze
a prazském kraji a uvafi se zde také nejvice piva.

Ke 100 pivovard je v Cechéch jiZ zafizeno strojng, a pocet
tento stile se zmaha. V celku ale u nas pocet pivovarl rok
od roku se mensi; pivovary malé zachazeji. R. 1860 bylo
vsech pivovarl 1040.



16

Pro¢ ubyva v Cechéach po&tu pivovard ?

Od r. 1861— 1878 bylo v Cechach 153 pivovard zavieno;
pFic¢in je nékolik.

Zavieny byly nejvice malé krcalky se Spatnym zfizenim;
které obyCejné bez sklepl a lednic Demohly vice soutéZiti se
zavody opravenymi a na spodni pivo zfizenymi; pak pivovary
lezici v neblahych okrscich, kde se panstvi kofalky valné
utvrdilo (tak na Pacovsku ve kruhu dvou as tfi hodin v né-
kolika letech zavieno Sest pivovard), a konetné pivovary
(akciové) nestastné zalozené, které podlehly v boji s poméry
nepfiznivymi.

Ktera zem je v Rakousku vedle Cech v pivovarnim

Je to Dolni Rakousko, kde ve Vidni a kolem Vidné
nakupeny jsou svétové pivovary: Svechat, Liesing, Brunn,
Sv. Marek, Ottakring, Hutteldorf, Dobling a j., jejichZz vyroba
vesmés presahuje nékolikkratstotisic hektolitrd.

Dohromady vyrobilo Dolni Rakousko 1878 dva mil. hektol.
v 105 pivovarech a zaplatilo skoro 4 mil. zI. dané; podle
dané patrno, Ze se zde vyrabéji hlavné piva tézsi.

5.
Chmel a jeho dégjiny.
Kdy se pocal do piva chmel pFidavati?

Uzivani chmele do piva je u nas rovnéz velmi staré. Jiz
v 11. stol. byly u nas chmelnice; chmeleni piva patrné saha

Poupé se zmifiuje, Ze chmel nejdfive ve Vlasich (?) se
do piva bral, neudava ale dobu, kdy se tak stalo. V Némecku
jako v Cechach jiz v 10. véku byly chmelnice, a chmeleni
piva tedy jiz tenkrat obvyklé, ne tak ale v Anglii; tam bylo
r. 1400 péstovani chmele zakézano, a r. 1530 Jindfich VIII.
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zakézal nejen péstovani chmele, ale i uZivani jeho pfi varce.
Zakaz ten trval plnych 22 let!*)

Mnoho-li chmelnic je v Cechach ?
V Cechach jest pfes 6400 hektard chmelnic; nejvice je

jich v Zatecku, pfes 1600 hektard, Ousték ma 600 liekt., a
tolik asi téZ Duba a Litoméfice.

Na které okresy hlavnéje v Cechach chmelafstvi roz-
Sifeno ?

Je to kraj Zatecky, okres dubsko-ouStécky, krajina kolem
Litoméfic a Roudnice a pak krajina po Ohfi na Falkenovsku.

Na Klatovsku, kde byly vyhlasené druhdy chmelnice,
hospodarské odvétvi toto vyhynulo na dobro, tak i rizné, po
celych Cechach takika rozsypané chmelnice dvorské ¢&i panské;
nebot Poupé za pfikladem jinych jal se hlasati, chmel Ze se
véude dafi, kde jen Zito se rodi, a na radu tu skoro u kazdého
panského dvoru jedna chmelnice zaloZena. Ze nauka tato neni
prava, dokazuje ta okolnost, Ze chmelnice takové ponejvice
opét vyhynuly.**)

Jak vynosné je chmelaFeni?

Kde poméry jsou priznivy a pilné i obezfelé je rolnictvo,
tu poskytne chmel vytézku az prekvapujiciho. Vytézek ten
velmi se kazdym rokem meéni, nicméné nékolikalety prifez
vzdy vypadne pro hospodéafe vyhodné, a pocitd se na léta
hubend 50 zl., na léta tuéna pak az 230 zl. vytézku cCistého
najedno jitro Cili na 57540 metry. Jsou pfiklady, Ze vytéZzek
ten doséhl pres 1000 zI. ano az 2000 zl., ale to jsou jen fidké
vyminky, ku kterym zfeni miti nelze. A pocitaji se pfi malé

*) Ant. Bélohoubka: Pivovarnictvi, dil prvy.

**) KdyZ se chmel v Zatci udaFil, méli jsme my také chmele
dost, ale chmel nic skoro neplatil; a kdyZ se v Zatci neurodil, ne-
dostali jsme mi po horach také nic. Vytézek byl tedy v nasi studené
krajiné velmi pochybny, za to ale prace, a moc préace, ta byla vzdy
jistd; proto jsme chmelnici zas zaorali.“ (Vyrok starého vyhlaSeného
hospodare z Vlasimska.)
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sklizui 2—4 loty (32—64 gr.) na ty¢, tedy na kopu
334—7VS liber (2—4Y10 kilogr.), a na jitro (3600 tycek)
2314—A41, centu Cili na hektar 219—438 Kkilogr.

Y prostiednich letech ziskd se z tyCe 4— 8 lotl
(64— 1286,0 z k°Py 71/2—15 liber (4210— 8410 kilogr.)
a z jitra 9— 18 centl Cili z hektaru 876— 1752 kilogr.

Y Grodnych letech (bohatych letech) je na tyci
U2~ 3J libry (257— 386 gr.), na kopé 30—46 liber (168;10
az 258j0 kilogr.), a na jitru chmelnice 27 ba i 30 ct. chmele
¢ili na hektaru 2629—2939 kilogr.*)

6.

Poznamky o péstovani a spotfebé je¢cmene v Cechach.

Mnoho-li vyrobi Ceské hospodafstvi jemene ?

7— 8 mil. mér&ili 4%4 az 434 mil. hektolitrG. Vyroba
tato znafnd seu né&s" nespotfebuje a vozi se prebytek za.
hranice.

Lépe by arcibylo, kdyby se vozil do ciziny slad a
pivo v té mife, by vyvoz jecmene zcela pfestal. Pfes 10°/o
veskeré orné pldy je zadélano u nas jeEmenem.

Mnoho-li jeémene a chmele svafi se v Cechéachf

Y kulatém poCtu se modZe u nas odhadnouti spotfeba
chmele na 30.000 eentl ¢ili 16.800 metr. centld (1 cent ~
100 kilogr.), a spotfeba je€mene na 4 mil. hektol.

Spotfeba tato vztahuje se k vyrobé z r. 1873, kde se
navafilo v Cechach skoro 9V3 mil. véder piva ¢&ili skoro
53s mil. h.

7.

Vymér uméni, prdmyslu a Femesla.
Co jest ,,umeni?“

Uménim nazyvame tvofeni nevsednich plodd ducha lidského,
pokud vzbuzuji v nas dojem krasy a lahody.

*) Karla Lambla ,,ChmelafFstvi“. 1863.



Uméni neni kazdému dano; jest to spiSe zvlastni dar

pfirody ,nadanim“ zvany. — A tak vidime, Ze jeden ma
nadani k malbé, jiny k hudbg, jiny opét k divadlu a jiny
k sochafstvi. — Pfednéj§i Femesla: hodinafstvi, cukrarstvi,

puskarstvi, pivovarnictvi a j. také se pocCitaji k uméni, at
uménim ve smyslu dfive vyznaeném nejsou.

Co jest prdmysl a co jest Femeslo ?

Primysl se vyvinul z Femesla a jest mezi obéma ten
rozdil, ze prdmysl pracuje s velikym Kkapitadlem, s mnoha
pracovniky, ktefi jsou navedeni na déleni prace a pak se po-
uziva strojl; femeslo pracuje a vyrabi v malém a prodava své
vyrobky na misté vyroby, prdmysl pak je odvazi na trh své-
tovy, Casto aZ do dalekych zamorskych krajin.

Primysl i femesla spraeuji suroviny a vyrabgji z nich vy-
robky nebo-li tovary, v nichz se hromadi cena nejen spraco-
véani suroviny, ale i cena vynaloZené préce,

Které nazyvame primysly hospodarskymi?

Cukrovarstvi, pivovarstvi, vinopalstvi, vinafstvi, olejkéFstvi
a vlibec veskeré primysly, které plodiny polni aneb hospodaiské
viibec spraeuji a zuslechtuji, dodavajice jim vétsi hodnoty a ceny.
Primysly hospodaFské maji pro nase hospodafstvi tu velkou dule-
zitost, Ze odpadky jejich — vytlacky, fizky, mlato, kvét, vypalky,
pokrutiny a j. polim u veliké ¢Césti se zpét vraceji prostfedné
Ci bezprostfedné bud co vytecné krmivo pro na$ dobytek aneb
i co rorvivo.

8.

Dilezitost prdmyslu sladovnického.

Jaké dUlezitosti ma prlmysl pivovarsky v statnim
hospodarstvi?

Kolik délnikd zaméstnava &eské pivovarstvi a mnoho-li
jim vyplaci mzdy ?

Dalezitost tato se da nejjasnéji vyznaliti, kdyz povime,
Ze dafi z piva v Rakousku vynasi pres 21 mil. zlatych. Pouze

2*
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v Cechach pak skoro 8 mil., na Moravé a ve Slezsku okrouhle
2 mil. zlatych.

Jest tedy pivovarstvi mocny <cinitel v stadtnim
hospodafstvi. Pivovarstvi podporuje vydatné
zemeédeélstvi spotfebou vice nez 6 mil. hektol. jeCmene a
50.000 metr. ctd. chmele jakoZ i vyrobou znaného mnoZstvi
odpadkd pivovarskych, které vesmés co vyborné krmivo aneb
mrvivo hospodafi se vraceji!

Primysl pivovarsky podporuje vydatné celou
fadu jinych prdmysld, tak primysl strojnicky, pramysl
bednafsky, primysl sklafsky (velkou spotfebou lahvi) a j. a
zaméstnava na tisice délnikd vseho druhu, od intelli-
gentniho Feditele, aZz po prostého poméhace a néadenika.

Pocitame-li, Ze v kazdém pivovaru primérné deset lidi
(sladek, podstarsi, sladovnici, bednéfi, pomaha¢i a koci) za-
méstnano jest, zaméstnava CGesky prdmysl sladovnicky aspoi
8870 lidi a nepochybime, doplnimeli ¢islici tu na deset
tisic!

A vezmeme-li v Gvahu, Ze se sladuje v pivovafich eskych
po dobu 6 az 7 mésicliv, ¢ini mzda Cili penézitd odména pro
chasu a ostatni délnictvo asi 2,400.000 zl. za rok.

Jak souvisi vyroba sladu a piva s hospodaFstvim ?

mysli hospodaiskych. Vyroba ta spotiebuje nejen vyhradné
vytézky hospodafovy, jeémen a chmel, ona navracuje mu jak
jiz vytknuto bylo, mimo to znamenité krmivo v odpadcich
svych. Splavky, kvét, mlato, kaly, patoky hledany jsou od .
hospodafli co krmiva a ani vyvareny chmel nepfichazi na zmar
a dobfe se hodi do kompostu €ili do hnoje miSeného. Hospo-
dafstvi nema druhého prdmyslu, ktery by je tak
vydatné a tak vSestranné podporoval, jako Zzivnosti
pivova rsk é%

*) Viz: Bélohoubkovo pojednani: ,Jakou dleZitost ma pivovar-
nictvi pro hospodarstvi“ ve Sborniku hospodarském z r. 1872.
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Co jest to za splsob tak zvané ,déleni prace“?

Déleni prace je zavedeno hlavné v tovarnach velkych, kde
kazdy dé&lnik si oblomi ruku jen na jisty druh préce,
€imZz nabyde velké zbéhlosti a nejvétsi dokonalosti u vykona-
vani této préace.

I ve velkych pivovarech je prace rozdélena; méamet zde
chasu sladovni, pivovarni, spile€ni a sklepni, kterd kazdd ma
svou praci vykazanou.

9.

Vymér obchodu. Sladek je téZ obchodnikem.

Co jest to ,,obchod“?

Kdo vyrobky hospodafstvi neb primyslu kupuje, by je
opét na osoby tfeti prodaval, ten vede obchod. Obchod a pri-
mysl souvisi Gzce dohromady; obchodem dostava se primyslu
surovin a veSkerych potfeb provozovacich a obchodem ziskame
primyslu také odbytu na vyrobky.

V ¢em musi kazdy obchodnik obzvlasté bedliv byti?

V zapisovani! Zadny se nesmi a nema spolehati na pamét;
jen co se zaznamena, to se nadm vice neztrati.

K tomu konci zaloZi se zvlastni zapisniky a jest o vedeni
knih zvlastni nauka. Pro velky pivovar musi byt zapisovani
velmi dokonalé a obstarava je zvlastni knihovni (Ucetnf);
v malém pivovafe obstara si potfebné sladek sam. a vystaci
mu k tomu konci obycejné knihy dvé, dennik a hlavni kniha.

Co se piSe do denniku a co do hlavni knihy?

Do denniku se zapisuje kaZzd& udéalost v obchodég,
viibec vée. Co proddme neb koupime, at na Gvér neb za
hotové, vse se zapiSe, a musi z dennika se vysvétliti veSkeré
nejasnosti a vSecka nedorozuméni. — Do denniku se zapisuje
v kazdy den, a pokud mozna hned.

Do hlavni knihy se vypisuje z dennika co jsme komu
dluzni a mnoho-li jsme splatili, jak i mnoho-li jsme komu
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pockali a mnoho-li nd&m na dluh zaplatil. \ hlavni knize ob-
drzi kazdy, s kym takto obchod vedeme, dvé strany proti sobé
polozené; na levou stranu se piSe, mnoho-li ma dati t. j.
mnoho-li je povinen a na druhou, pravou stranu, mnoho-li
dal t. j. mnoho-li uplatil. — Odecteme-li jednu stranu od
druhé vime hned, mnoho-li jsme dluzni aneb mnoho-li méme
dostati. Hlavni kniha i dennik musi se nalezit¢é v bernim
oufadé nechati okolkovati, jinak se plati pokuta.

Co jest to inventafi

Inventaf je sepsani vedkerého néafradi v zavodé upotfebe-
ného; sepsani hlavné sudoviny, kadi a jinych potfeb.

K ¢emu se deld v obchode inventura ?

K zjisténi jak obchod jde; zdali klesd neb 'pokraluje.
Inventura t. j. sepsani veSkerého naSeho jméni, naSich po-
7adavkl a dluh, sepsani veskerych zasob, nafadi, hospodaf-
skych zvifat atd., zhotovi se jednou za rok, a to obycejné,
kdyZz se dosladuje. — Z inventury se dozvime, jak se v ob-
chodé hospodafi, a dobry obchodnik a sladek, at velky at
maly, mé ucCiniti ¢as od Casu zevrubny sepis jméni svého.

Co jest to jistina Cili kapitol zakladni a co kapitol
provozovaci?

Ona Cast naSeho jméni, kterdZ upotfebena byla na zfizeni
neb zakoupeni zavodu, slove jistinou zakladni; kdezto penize
vynaloZzené na zakoupeni surovin a veSkerych potfeb tovarnich,
penize obracené v zasoby vyrobk( hotovych se jmenuji jistinou
provozovaci.

Kapital €i jistina provozovaci vzdy se vraci zpét a znovu
do zavodu vklada, kdezto kapital zakladni jednou vynaloZeny
nevraci se, leda prodejem zéavodu.

Co jest ntivér* ¢i kredit?

Ne vzdy se proda za hotové, také se musi vésti obchod
»ha uvérenou“ ¢i ,na uvér.“ D4a se zboZzi na dluh a ,Veéri
se“, ze dluznik v umluveny c¢as zaplati.
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Chmel se kupuje oby&ejné na Gvér ,na 6 mésicl®, smila
na tfi mésice a t. p. a znamena takovy Uvér, Gvér na
jisty urcity cas.

Uvér podporuje velmi Fadného obchodnika, a dovoluje
mu, by obchod svdj rozsifil a tak vice vyziskal.

10.
Vymér pfirody a véd pFirodnich.

Co jest to pFiroda ?

Soubor v3eho, co kolem sebe spatfujeme: pole, lesy,
potoky, feky, zvifata, obloha, slunce, mésic a hvézdy, vse to
nazyvame spoleénym jmenem ,BoZzi pfiroda!*

Bozi pfiroda se ndm jevi co nejdokonalejsi dilo a musime
se ji obdivovali i v jeji krase i v jeji hrlize!

Jak se rozdéluji veSkeré predméty, jez na naSi zemi
nachazime ?

Rozdéluji se na tfi velké skupiny neboli fiSe, totiz

a) na fisi zivocCisSstva,

b) na Fisi rostlinstva a

c) na fisi horninstva.

Voda a vzduch jsou na povrchu zemském vsade roz-
Siteny; bez vody a vzduchu nebylo by na zemi této Zivota;
¢lenové fiSe ZivoCisné i rostlinné by vymreli a jen FiSe hornin-
stva aneb nerostectva by své panstvi po vesSkeré €asy zachovala.

Které jsou pFirodni védy?

Pfirodni védy maji za UCel nejen popséani pfirody ale
i vyskoumani veskerych v pfirodé se vyskytujicich zjevd.

Pfirodni védy ndm tedy popisuji veSkeré pfedméty pfFirodni
a vysvétluji vSecky zjevy pfirodni, jako boufku, duhu, zemé-
tfeseni a j.

Rozeznavame zvIasté tyto védy prirodni:

1. silozpyt i fysiku

2. prirodopis

3. zeméznalstvi a zemézpyt
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4. hvézdarstvi

5. lu€bu

6. mathematiku.

Cim se zabyva silozpyt?

Silozpyt poucuje n&s o vselikych pfirodnich zakonech
obecnich; jest to nauka o vSeobecnych vlastnostech hmoty
0 pohybu a Kklidu, o zvuku, teple a svétle, a magnetiCnosti a
elektri€nosti.

Jest tedy silozpyt nejen pozorovani a uvazovani ale
1 skoumani pfirody, s G€elem védecky poznati ji. (Naug. Sl.)

Cim se zabyvéa prFirodopis ?

PFirodopis vypisuje vieliké predméty prirodni dle jejich
znak@ a vlastnosti a sefaduje je na tfidy a druhy.

Co jest chemie Cili lugba?

Chemie Cili lucha jest Casti pfirodozpytu, zabyvajici se
popisem hlavné vnitfnich vlastnosti veSkerych téles.

Lucba nés uci, z jakych prvolatek télesa sloZena jsou, a
jak slozenad télesa v jednoducha rozkladati mizeme a naopak
a konecné jakymi se premérovani toto Fidi zédkony a jakové
zmény provazeji ony vyjevy.

Rozezndvame chemii Gstrojnou ¢Cili organickou a
nelstrojnou ¢ili anorganickou, dle toho zabyva-li se
pfedméty z FiSe organické (z rostlinstva a Zivo€iSstva) aneb
s predméty z fiSe horninstva.

Slychavame o alchemii; co to jest za védu ?

Alchemie je jaksi matkou chemie; alchemie stopovala
myslénku, jakby se latky zuSlechtiti daly, jak by s olova ku
pf. se stfibro neb zlato dalo vytvofiti; dale hledala alchemie
Iék pro vSechny nemoce, tak zvany ,kamen moudrosti,” a
tak na mnohou vzacnou pravdu.

Sestaveni téchto pravd a zakonl utvofilo kone&né pevnou
védu, chemii zvanou, kterd od pocatku tohoto véku nepfe-
hlednych ziskala si Gspéchlv!



Co jest chemie analyticka €ili rozborna?

Chemie rozborna ¢i analitickd uci nas télesech sloZenych
latky jednodussi, poznéavati; ona rozebird celek na jedno-
tlivé casté.

Urcujeli chemie rozborna jen jakost & kvalitu latek
skladajicich téleso zkoumané, nazyva se chemii kvalitativni;
urénje-li ale vedle jakosti i mnoZstvi, kvantitu, nazyvé
se pak chemii kvantitativni.

Chemie kvalitativni ur¢i, Ze jsou ku pF. ve vodé obsazeny
vapno, magnesie, Zelezo a sadra; chemie kvantitativni se zabyva
hlavné vahou a stanovenim, mnoho-li je ku p¥. v ur¢itém mnoZstvi
vody vapna, mnoho-li magnesie, Zeleza, sadry atd.

Ze je urGovani nejen dle jakosti ale i dle mnoZstvi
mnohem pracnéjsi rozumi se samo sebou.



Hlava druha.
Oteple ateplomérech.
i
Teplo a zdroje tepla.

Co jest teplot

Teplo slune¢ni, teplo z oline dfevéného neb uhelného,
teplo povstalé tfenim tvrdych pfedmétd, teplo vyvozené hasenim
vapna aneb kvaSenim a hnitim jistych latek — vZdy jest vy-
sledek pohybu. V kazdém pFipadé se nachazeji nejmensi Castice
tél, tak zvané molekuly v pohybu, v neustalém pFerychlém
tfeseni; tfeseni nebo-li chvéni toto se sdéluje étheru vzdus-
nému a tak dochazi az k ¢&ivim naSeho téla, kde vzbudi po-
cit, ktery nazyvadme teplem neb zimou, dle toho, nachézi-li se
astice nervli naSich v pohybu méné neb vice rychlém, molekul
zminéného télesa.

Pro snazsi pochopeni mnohych (kaz(, myslime si ale
teplo co latku velmi lehkou, ktera do tél veSkerych vice méné
vnika, jich stav teply neb studeny, plynny, tekuty neb pevny
podmifujic, z mista na misto putuje, aniz by se mohla tak
jako ani ta nejmensi Céstice hmoty néjaké ze zemé ztratiti.

Ktery jest nejvydatnéjsi pramen teplat

Nejvydatnéjsim pramenem tepla jest slunce!

Bez tepla slune¢niho by bylo pusto na zemi; teplo slu-
necni vzbuzuje a udrZuje veSkery Zivot; teplem slune€nim pod-
mifiuje se Zivot nejmensi bunky rostlinné, vjejimZ luné se usazuje
uhlik a jini prvkové, atom za atomem, az se jich nahromadi
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mnozstvi Gzasné. Y rostlinstvu se teplo slunecni jaksi na-
shromazduje ¢i nastfadava a mzeme je dle potieby k rozlicnym
G¢eldm upotiebiti. Tak dfivi nasich lesti, ano jelikoZ to nade
v3i pochybnost dokazano jest, Ze loZiska ubelnd vzala svij
pdvod v pfedhistorickyeh lesich — tak tedy i uhli vlastné
neni nic jiného neZ nastfadané teplo slune¢ni, které po celd
dlouha tisiceleti ukryto bylo v hlubokém 1Gng& zemé nasi.

Jest-li pak blesk se mlze miti také za pramen tepla'?

Kazdym padem, a to za pramen velmi vydatny. Vidimet,
Ze blesk zapaluje staveni a stromy, — a neni pochybnosti, az
se vymyslu lidskému podafi vyrobit! laciné proud elektricky,
Ze proudy elektrické upoutdme k nasi sluzbé, tak jako nyni
vidime dle naSeho pfani pracovati paru po vSech mofich
i zemich.

Zname jeSté jiné prameny tepla ?

Ano; hofi-li dfivi neb uhli, olej neb plyn vydava nejen
svétlo ale i teplo; tfe-li se hfidel v tvrdém loZi, vyvine se
znatné teplo, lezi-li obili navlhlé ve vysokych hromadach, za-
hreje se; také latky hnijici a kvasici vyvinuji znatné teplo,
a kdozby se konetné nepamatoval na haSeni vapna, kde zplo-
zeni tepla je tak znacné, Ze voda studend na vapno stu-
dené nalitd mocné vfe.

Také tam patrné pozorujeme rozmnoZeni tepla, kde télesa
pfechazeji ze stavu plynného neb vzdudného pak z tekutého,
prva do stavu tekutého aneb pevného a druhd do stavu pev-
ného; tak vedeme-li paru do vody studené, zahfeje se nam
mérem osvéd¢eného ocekavati mobhli.

Hofeni latek v3elikych, tfeni, chemické rozklady a po-
chody, jak i pfeména skupenstvi — to vie miti se mlZe za
ziidlo tepla, jako vlbec kazda pfeména molekularni za na-
sledek ma preménu onoho stavu latek, ktery teplem nazyvame.

KdyZz slad na humné roste, tu zahFiva se hromada;
neni kli¢eni také pramenem ¢i zdrojem tepla?
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Arcize; rosteni na humné, vyvinovani se kofinkd a Sidla
u zrna sladového, je proces Ci pochod okyslicovaci, pfi kterém
se uhlik a vodik za pFistupu vzdu$ného kyslika na kyselinu
uhli¢itou a vodu okysliGuji (oxyduji), a mdzeme obrazné
fici spaluji, jelikoZz se pfi hofeni latek (rovnéz jako pfi
dychani) totéz déje.

Proto je tfeba na humnech dobrého a vydatného vétrani,
by zde bylo vzdy cCerstvého vzduchu, bohatého na kyslik po-
tfebny, jakoz i by se pravidelné zjednalo odpadu a odchodu
klicenim vyvinujici se kyseliné uhli¢ité a pardm vodnim.
V humnech bez tohoto provétrdvaciho zfizeni je proto dusno.

Dle tohoto vysvétleni se kazdy sam domysli, odkud se
na mladém sladu béfe zaroseni, dle kterého sladdk poznava,
Ze je Cas, by Sel do hromadky.

2.
VodiCové tepla; vymér zimy.

Jak pFechazi teplo z jednoho téla do druhého, jak
se SiFi?

Teplo se sdéluje bud bezprostfednim dotykdnim se tél
samych aneb prostfednictvim vzdudného étheru.

Prvni zplsob se nazyva také sdileni tepla vedenim,
druhy pak sdileni tepla sé&lanim ¢&ili salani. Postavime-li
hrnec s vodou na plotnu a voda se zahfeje, tu Ucinkovalo
teplo vedenim; postavili-li jsme ale ke kamnim do vzdale-
nosti jednoho metru pfedmét néjaky k uschnuti, nechame zde
G€inkovati teplo salavé.

PFijimaji vSecka télesa teplo stejnou rychlosti ?

Nikoliv; kovy rychle prijimaji a vodi teplo a jsou tudiz
dobrymi vodi¢i, kdeZzto slama, roh, pefi a latky podobné
SpatnéjsSimi jsou vodiCi tepla.

Také tekutiny a vzduch suchy se pocitaji k Spatnym
vodicdm tepla.
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Kde nam slouzi dobfi a kde Spatni vodi¢ové tepla?

Dobré vodice, kovy, upotfebime tam, kde rychlého
sdéleni tepla si pfejeme; zhotovime kotle a pénve z kowu,
a rovnéz chladici stoky, chladici stroje a plovaky do kadi;
— vystéraci kadé neb jalové, nadrzky na vodu, naduvniky,
pakli jsme je pofidili z plechu Zelezného, opatfime dfevénymi
obklopy (plasti), by v zimé mrdz nemohl proniknouti, vodo-
vody a po pfipadu i pivovody opatfme slamou aneb jinymi
obaly teplo nepropoustéjicimi; naSe lednice pak obzvlasté
opatfme najmé sténami dvojitymi, vyplfiujice prostory prazdné
Spatnymi vodiCi tepla, na pfiklad suchymi drtinami, Fezankou,
mechem, popelem a j. Vyborné je nevypliiovati prostoru mezi
obéma sténami, pak ale musi byt prostora mezi sténami Gplné
uzaviena, by vzduch jeji nemohl se vzduchem ani venkovskym
ani zevngjSim se vyménovat. Tu UGCinkuje vrstva uzavieného
vzduchu zcela jako jiny 3patny vodi¢ tepla Cili isolator.

Co jest to zima?

Nedostatek tepla jest zima, mohli bychom fFici, neZ ne-
bylo by to zcela spravné. Zima je pocit ten, kdy styka se
télo nase s jinymi tély, (s mrazivym vzduchem ku pf.) které
maji nizsi teplotu; tu dle vSeobecného zakona povstane vy-
ménovani, by docilena byla rovnovaha; teplo z naSeho téla
ubihd do vzduchu studeného a my pfi tom méame pocit
zimy, kdeZto naopak, kdyz se nalezame u teplych kamen, tu
vnika teplo z teplejSich kamen do naSeho téla a my citime
teplo.

Zima a teplo jsou tedy pojmy nikoliv urCité. V leté, kdyz
se po desti aneb severnim vétrem vzduch ochladi, Fika se, Ze
je zima a teplomér ukazuje tfeba je$té -j- 8°R. a v zimé
Casto po tuhych mrazech, kdyz pfijdou jizni vétry, byva nam
teplo, a€ teplomér tfeba ukazuje jesté — 2° R.

YUlbec se na teploméru stupné nad nulou nazyvaji stupné
tepla a stupné pod nulou stupné zimy.

Je 10 stupid zimy t. j. 10 stupiid pod nulou.
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3.

Teploméry a zkouSeni jejich.

Co jest teplomér?

Teplomér ¢&i thermometr je nastroj, kterym se teplota
presné stanoviti aneb méfiti mlze.

Jak je teplomér zFizen ?

Teplomér je sklenéna trubka majici vSude stejného pro-
méru, kterd na jednom konci v kulicku aneb véalec vyfouknuta
jest. Z rourky naplnéné do jisté miry rtuti Cistou, vypudi se
vzduch, nafeZ se trubice zatavi; pak se upevni bud na drevé
neb mosazu aneb ve sklenéném valci, kde pak stupnice umi-
sténa jest na zvlaStnim prouzku papirovém.

Kazdy teplomér méa na stupnici vyznaceny obzvlasté bod
mrazu 0° a pak bod varu 80° R. aneb 100° C. dle toho,
je-li vzdalenost obou téchto bodd zéakladnich dle Réaumura
(Cti Romyra) rozdélena na 80 stejnych dild neb stuprili, aneb
dle Celsia na 100°.

Prvéjsi teplomér znac¢i se pismenem R a je u nas a
v Némecku velice rozsifen, druhy pak se zna¢i pismenem C
a uzivd se ho nejvice ve Francouzsku a v posledni dobé
i n nas hlavné ve 3kolach a v knihéach.

Y Anglii maji teploméry dle Fahrenheita, ty nas ale
méné zajimaji.

Jak m0Zeme snadno stupné Réaumurovy prevésti na
stupné Celsiovy a naopak ?

Kdyz 80° R se rovnd 100° C pak je také 8° R rovno
10° C a jeSté krateji 4° R jsou rovny 5° C. Dle tohoto
poméru lehko se dovime, mnoho-li °C je 60° R; nasobme 5
a délme 4: 60 X 5

300 : 4= 75° C
20
a naopak, mnoho-li °R je 30° C, tu opét nasobme 4 a délme 5
30 X 4= 120:5=:24° R.
20
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Jak pozname, Ze teplomér je dobry?

Kdyz teplomér obratime; je-li dobry tu rtutovy sloupec
spadne az do $picky rourky sklenéné a nezdstane zde vzdu-
chova bublinka.

Ve varici vodé ukéze dobry teplomér 80° R, je-li zfizen
ale dle Celsiusa 100° C a v nadobédrobnym ledem a vodou
naplnéné 0°. Dobry teplomér mé& pro nas hlavné pfi muto-
vani a kvadeni velkou dUlezitost, a nelitujraez dati za dobry
nastroj o zlaty vice.

Mame-li voliti z dvou teplomérll, z kterych ma jeden
Siroky, silny sloupec a druhy ouzky, slaby, pak volme vidy
prvéjsi.

Ktery teplomér je nejlepsi?

Ktery ma celou stupnici vrypanou ve skle rtutové tru-
bice; takovy ukéze rychle a presné teplotu tekutiny a vyho-
vuje zcela pravidldm Cistoty; jen Zeje tuze kiehky a proto
na néj pozor! (Obr. 1. hj.

Jsou tak zvané chemické
teploméry vyhodné?
Tak zvané chemické teplo-
méry, které maji skalu (na sto-
€eném papiru) a rtutovou tru-
bici zatavenou v trubce skle-
néné, jsou velmi vyhodné, proto
Zze nad miru Cistotné, kde se
ma vyzkoumat! teplota piva, tak
najmé pro spileéniho do kadi
kvasicich se velmi dobfe hodi;
ma-li se s nimi ale pfesné
teplota vySetfiti, musi se hodné
dlouho Cekati, jelikoZ do teku- 1
tiny vnika jen teplomérna ku-
licka, nikoliv ale i Zilka rtu-
tova, kterd se nachazi uvniti sklenéného valce. (Viz obr. 1. c).

Obr. 1.
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Kromé tohoto méame jeSté teplomér kolénkovity
(obr. 1. a), ktery lze pfikladné uziti s prospéchem
k stanoveni teploty v kvasicich mladinach pokud se
nalézaji v kadich kvasicich; sténa kadé se navrtd a
konec teploméru s kouli vsune se dovnitf, kdezto
trubice se stupnici pfiléhd zevné k duzindm kade.

Jak je zfizen teplomér rmutovy ?

Teplomér tento slouzi k vySetfeni teploty hfecky
v kédi, kterd je dosti hluboké& aneb i vkotli. Musi byt teplo-
mér ten tedy pomérné delsi, by se s nim mohlo sahnouti
hezky hluboko do rmutu a tu pro vétsi jistotu upevnén
je na silngjsi latce, by se rourka tak snadno nezlomila

i a byva hlavné hlavicka rtutovd obzvlasté dobfe dra-
ténou mfizkou chranéna. (Obr. 2.)

Jaké zfizeni maji sklepni teploméry ?

Sklepni teplomér méa udati sebe mensi zménu
v teploté sklepa a tu zapotfebi, bysme rozeznati mohli
na jeho stupnici nejen pllky ano zcela pfesné jesté
Ctvrtiny aneb jeSté Iépe desitiny jednoho stupné.

Teplomérna Skala se tedy tak zfidi, by stupné
jednotlivé vypadly co mozna velké a Ze by pak cely
nastroj pfili§ dlouhy a nezru€ny byl, zkrati se tim
zplsobem, Ze obsahuje stupné jen asi do 30.

4.

Druhy tepla, vymér kalorie.
Kolikeré teplo rozezndvame ?

Teplo rozezndvame dvoji; teplo zjevné a teplo

skryté ¢i utajené.
Yedeme-li paru, jejiz teplota 100° C na teplomera
2 obnasi, do vody, shledame, 7e vodé pribylo (bylo-li pary
1 kilogram) ne pouze 100 kalorii ¢i jednotek tepla, ale celych
640 (dle jinych 650) kalorii; 100 kalorii bylo tady zjevné
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teplo péary, 540 kalorii ale jeji teplo skryté ¢i utajené,
které potfebuje para k tomu, by podrzeti mohla svidj vzdus$ni
stav. Tim, Zze se z pary stala tekutina, uvolnéno i toto
druhé teplo.

Co je to kalorie?

Ono mnozstvi tepla, jez ma zapotfebi jeden kilogram
vody, ahy se oteplil o jeden stupen, se nazyva kalorii ¢i
jednici tepla. Ma-li tudiz voda 100° C, obsahuje kazdy
kilogram vody 100 jednic tepla a 10 kilogram0 vody, jeZ jevi
na teploméru 50° C obsahuje IOkrate 50 t. j. 500 kalorif
tepla.



Hlava treti.

O hutnoté a Imtnoinérech, zvlasté vSak o cukro-
meérech.

O hutnoté.

Co vyrozumivame hutnotou?

Cislice, jez vyjadfuje kolikrate je néjakd hmota pevna
téz3i aneb leh¢i stejného objemu vody pfi urCité (normélné)
teploté, se nazyvd hutnotou té které hmoty pevné.

Tak obnasi hutnota dfeva smrkového 05, dubového 076,
ledu 0-94, smoly 1*1, Skrobu |5, skla sprostého 27, cinu
7-3, Zeleza kujného 7-7, médé 8-8, stfibra 105, olova 11*4,
zlata 19'3, platiny 21°7 atd.

Jak tomu mame rozuméti, ze je prikladné hutnota
Zeleza 7-7?

OdvaZzme sobé krychli (kostku) ze Zeleza cCistého, jejiz
vsechny hrany méfi 10 centimetrl, i shledame, ze vazi 777
kilogramu; odvazme sobé pak kostku vody stejné velikosti
Cili litr vody pfi 4UC. shleddme, Ze hude vaziti jeden Kkilo-
gram. Je proto jeden krychlovy dekametr Zeleza 7‘7krate tézsi
jednoho krychlového dekametru (Cili jednoho litru) vody. Ob-
néasit tudiz hutnota Zeleza 7-7. Podobné Ize objasniti i ostatni
hodnoty ¢iselné, jez vyjadfuji hutnotu hmot pevnych.
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Jak se vyjadfuje hutnota kopanin ?

Pravé tak jako hutnota hmot pevnych. 1 pfi kapaninach
se porovnava vaha urcitého objemu s vadhou rovného ob-
jemu vody pfi téZe teploté. Véha urcitého objemu vody béfe
se i tu za jednici. Hutnota Cistého a bezvodého lihu obnasi
0-793 (pfi 15° C.), petroleje 0-81, dievéného oleje 0-92, hut-
nota vody 1, hutnota dobrého piva vyCepného 1*016, Cisté
kyseliny octové 1'063 (pfi 15° C.), rtuté 13"6 (pfi 0° C.).

Co to znamena, ze je prikladné hutnota bezvodého aneb
prostého lihu 0.7937?

Odvazime-li si pfi 15° C. litr vody, a pak litr lihu
takého, shledame, Ze bude vaziti prvy 999-16 gramu a druhy
792-33 gramu. Délime-li véhou prvou do druhé, nabudeme
hodnoty 0"793.

Jak se vyjadfuje hutnota vzdusin?

Pro plyny neboli vzdusiny se brava vaha urcitého objemu
(pfikladné jednoho litru) vzduchu za jednici a vySetfi se
mnoho-li vazi tyz objem toho kterého plynu pfi téZe teploté.
Hutnota plynd je tudiz Cislici, jez vyjadiuje kolikkrate je né-
jaky plyn leh¢i i téz8i stejného objemu vzduchu pfi urcité
teploté a za urcitého tlaku vzduchu.

Tak obnasi hutnota soucastky vody, totiz vodika 0-0693,
svitiplynu 0-98, kyslika 1-1056, kyseliny uhli¢ité 1-524 atd.

2.

O hutnomérech.

Jak se ur€uje hutnota hmot pevnych ?

Nejprvé se odvazi hmota pevnd ve vzduchu splisobem
zndmym a po té se upevni vlasem aneb pretenkym dratem na
hacku misky vahy hydrostatické, ponofi se do Cisté vody pre-
kapované a zvazi se znovu. Hmota ponofend ve vodé vazi
méné nezli ve vzduchu, totiZz o tolik méné, mnoho-li vazi
voda jim vytla€end €ili rovny objem vody. Timto rozdilem ve

3*
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vaze délime do ¢isla, jez vyjadfuje vahu hmoty ve vzduchu
a nabudeme ¢isla, které se rovnad hutnoté této hmoty.

Kdyby na pfiklad vazila hmota néjaka ve vzduchu 10 gram{
a ve vodé jen 8 graml, obndsi rozdil ve vaze 2 gramy.
Délime tudiz 2 gramy do 10 a nabudeme ¢&isla 5; obnasi
tudiz hutnota oné hmoty 5.

Jak se vySetfuje hutnota kopanin?

Splisobem rlznym; nejcastéji ale bud piknometry
aneb tak zvanymi hutnoméry.

Co jest to piknometr?

Jest to tenkosténna lahvicka tvaru po
vytce koulovitého (Obr. 3. a) u spodu zplo-
§téného, jez se da zahraditi dobfe pFibrousenou
sklenénou zatkou stfedem provrtanou (h).

Jak se vySetfi hutnota néjaké kapaniny
piknometrem f

Pfedné se odvazi piknometr prazdny, po
té se naplni vodou pfekapovanou teploty pfi-
kladné 14° R. a zvazi se; na to se vyprazdni

Obr. 3. Piknometr. a WSUSI a nyni se nalllni onou “paninou,
jejizto hutnota se mé& stanoviti, pfikladné

mladinou pivni teploty 14° R. a zvéazi se opét. Vaha mladiny
délena véhou vody poskytne hutnotu mladiny. Dejme tomu,
Ze by vézil piknometr prazdny 15 graml, piknometr naplnény
vodou 35 gramd a piknometr naplnény mladinou 35'801 grm.;
odeCteme-li taru (15 grm.) od ostatnich dvou Cisel, obdrzime
hodnotu pro vodu v obnosu 20 grami (tolik pojmul pikno-
metr) a pro mladinu 20-801 grm. Délime-li nyni 20'801 : 20,
nabudeme c¢isla 1D404, jez vyjadfuje hutnotu mladiny.

Kapanina, jejiZzto hutnota se ma zkouSeti piknometrem,
musi byti Cistou a je-li zakalenou, musi se pFed zkouskou
zcediti.
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Co jest to hutnomér?

Pfistroje tvaru trubkového u spodu se rozsifujici v kouli
aneb valec, jez plovou v kapaninach a slouzi k stanoveni hut-
noty kapanin, Slovou hutnoméry nebo-li areometry.

Z jaké latky se vyrdbéji hutnoméry ?

Nejcastéji ze skla, ponévadZ se neméni ani na vzduchu
ani v kapaninach, jinak ale i ze slitin kovovych, na pfiklad

zZ mosazu, z argentanu a j

Které hlavni ¢astky nalezdme na hutno-

mérech, jichZz se uziva obyCejné? t
Pfedné Gzkou trubici (Obr. 4. a) zvanou hm

stonek se stupnici nebo-li Skalou, po druhé

kouli dutou b a po treti kulic¢ku ¢ na- \m

dlbku c¢ naplnénou rtuti aneb broky za pfi- 1

¢inou zatiZzeni celého pristroje, aby ploval v ka- 1si

paninach svisle neboli kolmo t. j. tak, jak jest
vyobrazen. i

Jak se urcuji hlavni body na stupnici?

Bod, po ktery se ponofi hutnomér v Cisté
vodé prekapované pri teploté urcité, pfikladné
pfi 15° C.. se ozna€i ¢islici 100; pak se ponofi
do smiSeniny z Cistého lihu a vody hutnoty 0-8
a bod, po ktery se pfistroj ponofi, se oznaci
Cislici 125. Konegné se rozpusti gista stl obecna
v Cisté vodé a do tohoto roztoku hutnoty |25
se ponofi pfistroj; bod, po ktery se potopi, se
ozna¢i Cislici 80.

\VEAES

'Vzdalenost od 100 do 125 se rozdéli na Hutnomér.
25 stejnych Castek a ona od 100 po 80 na
20 stejnych Castek nebo-li stupiid, jez se pak prenesou i pod
stupent 80ty. Tim se dokona déleni stupnice.
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Jak se vypocitd z ponoru hutnota €ili mérna vaha?
Ponofi C€i potopi-li se pristroj vice aneb méné nez po
bod 100, déli se poctem stuprili do 100; Cislice, jiz nabudeme,
zna€i hutnotu. Dejme tomu, Ze by se ponofil hutnomér aZz po
bod ¢i dilec 110, tehdy obnasi hutnota kapaniny
100
— = 07999.
V jiném pfipadé ponofil by se pfistroj po bod 70, tehdy
by ¢cinila hutnota kapaniny
100
— = 1-428.

Nemame jinych hutnomérl kromé uvedeného ?

Ovsem, Ze mame. PFfedné se vyrabéji hutnoméry, které
ponorem svym jiz bezprostfedné, tehdy bez vypoctu udavaji,
jakou hodnotu ta kterd kapanina ma. Proto nalezdme na stup-
nici jejich bod, po ktery se nofi nastroj v Cisté vodé urcité
teploty oznaceny ¢&islici 1; nad nim jsou pak hutnoty Fid€lch
kapanin oznaceny, jako 0'9, 0'8 atd. a pod nim hutnoty
kapanin hutnéjsich vody, jako 1-1, 1-2 atd.

Po druhé se obycejné sestrojuji hutnoméry vyhradné
jen pro kapaniny bud hust$i vody aneb Fid¢i vody. Na prvych
se naléza bod vodni blize svrchniho konce stonku a u druhych
blize plovéku.

Po tfeti se uZivaji hutnoméry, které ponorem svym jiz
oznamuji mnozstvi té ¢i oné latky uZitecné v procentech
bud dle vahy, aneb dle objemu; proto se také nazyvaji
hutnoméry procentnimi.

Které hutnoméry ‘procentni maji zvIastni ddleZitosti
pro prdmysl|?

Prikladné octomér, lihomér, cukromér, mostomér, mléko-
raér a j. v.

Jakého zfizeni ma lihomér?

Lihomér Cili alkoholmetr ma zfizeni podobné jako hutno-
mér svrchu popsany a lisi se od ného toliko tim, Ze koule
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(plovak) ma tvar valce dutého, a Zze stupnice je rozdélena na
100 dild. Bod vodni se nachdzi nad plovdkem a po tento
hod se ponofuje pfistroj ve vodé pFekapované teploty 12° E .;
hod sty je umistén blize svrchniho konce stonku a po tento
bod se ponofuje pfistroj v Cisttm a bezvodém lihu teploty
12° K., jez se povazuje za normélnou.

Co to znamena, ponofi-li se likomér v néjakém lihu
prodejném po hod 85 pFi teploté 12 R.?

To znamena, ze se ve sto litrech onoho lihu naléza 85
litrG Cistého Cili bezvodého lihu a 15 litrd vody.

3.

O eukroméru nebo-li saeeharometrn.

Jaky hutnomér sluje cukromérem ?

Hutnomér, ktery ponorem svym v roztoku ¢istého
cukru v ¢isté vodé udava, mnoho-li cukru onen roztok
v pfocefite ch dle vahy obsahuje, nazyvd se cukro-
mérem nebo-li saccharometrem. VAazi-li tudiz néjaky
roztok cukrnaty 10 stupfii na eukroméru, t. j. ponofi-li se
v tomto roztoku aZ po bod desaty, obsahuje 100 gram( toho
roztoku vodniho 10 graml cukru aneb 100 kilogram{ roztoku
10 kilogramd cukru — vibec 10 procent cukru!

Mlzeme také v mladiné aneb v pivé vysetFiti mnoZstvi
cukru cukromérem?

Nikoli, ponévadZ neobsahuje ani mladina ani pivo pouze
vodu a cukr, nybrz jiné jeSté latky. Tak nachazime v mla-
diné: wvodu, cukr, dextrin, bilkoviny, rGzné soli, volné kyse-
liny, sou€astky z chmele a j. v.; v pivé: vodu, lih, glycerin,
cukr, dextrin, bilkoviny, soli, volné kyseliny, soucastky
z chmele a j. v.

Vézi-li tedy néjakdA mladina na eukroméru 11°5° zna-
mend to, Ze ve 100 kilogramech této mladiny je rozpusténo
I'l 5 kilogramu vy3e jmenovanych latek, aneb Ze mladina ob-
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sahuje 11*5 procent extraktu (vytazku) ze sladu a
z chmele.

Vazi-li néjaké pivo na cukroméru 4-8° znamenato, Ze
obsahuje zdanlivé jeSté 4'8 pro¢. extraktu; hodnota tato je
ve skuteCnosti pfi pivech vzdy vétSi, nezli udava cukromér,
viak 0 tom pojednadme teprvé ve stati o atenuaci.

Jakou teplotu nrnsi miti mladina aneb jina kapanina,
kterou zkouSime cuhromérem?

AMladina aneb jind kapanina musi miti teplotu 14° R.
v okamZiku, kdy jivazime cukroméremjeplota tato se na-
zyvd normalnou teplotou; kdyby byla teplota vy3$si aneb
niz§i 14° R, nevedlo by vazeni k vysledkdm sprav-
nym; kapaniny vyssi teploty jsou totiz Fid¢i a studenéjSi opét
hutnéjsi nezli pfi 14° R. z pfi€in jiZz vytknutych v stati o teple.

Ma-li kapanina teplotu vy$si ¢&i nizsi teploty 14 i?°,
jaké ucinime opatfeni?

Je-li kapanina studenéjsi, postavime nadobu, v niZ se na-
chazi do vlazné vody a ponechdme ji tam, pilné ji tfepajice
a michajice potud, pokud teplota jeji nedosdhla stupné ctrné-
ctého. Je-li v3ak kapanina teplejsi, umistime nadobu, ve které
se naléza, do sfudené vody a zkouSime na hutnotu teprvé
tehdy, kdyz nabyla teploty normalné, ¢ili 14° R.

Chceme-li hutnotu ale bez prodleni ur€iti, zvazime kapa-
ninu (pfikladné mladinu) a opravime pak hutnotu vySe-
tfenou, dle tabulky niZe poloZené.

Oprava hutnoty pro kapaniny studenéj$i 140 R.

Teplota. Oprava.
4° R e 0-40
B% s 0-37
6°
7° .,
8°

9°
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10° L, e 0-17
11° 013
12° ., 0-09
13 004

V tomto pFipadé se musi oprava nebo-li korektura
odecisti od hutnoty nalezené.
Oprava hutnoty pro kapaniny teplejsi 14° R.
Teplota. Oprava.
15° R 0'04

23°% 052
24°

Y tomto pripadé se musi oprava nebo-li korektura pfi-
pocisti k hutnoté nalezené.

Pfiklady. Mladina by méla 8° R. teploty a vézila by
10'6° na cukroméru; skute€né hutnota €ini 106—0.25 rr
10-35.°

Jind mladina by vaZila 11-7° na cukroméru pfi teploté
20° R.; skutec¢nda hutnota ¢ini 11*7 032rr 12 02°.

Jakého zfizeni m& cukromér ?

Cukromér je sloZzen z téchze Castek, jako jiné hutnoméry.
U spodu pozorujeme kuli¢ku naplnénou broky, jez uUzkym
hrdlem zalitym asfaltem aneb voskem pecetnim, souvisi s du-
tym valcem aneb plovakem, ktery opét vybihd v Gzkou
trubici stonek zvanou, v niZ je umisténa stupnice (3kala)
papirovd. Bod vodni, t. j. stupefi, po ktery se ponofuje
cukromér v Cisté vodé prekapované teploty 14° R., se naléza
asi 2 centimetry pod koncem stonku; stupnice byva obycejné
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Obr. 5. Cukroméry.
a jednoduchy cukromér.
b“teplomer, ‘¢ cukromer
sloZeny.
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rozdélena na 20 az 30 stupil a kazdy
stupefi na pétiny aneb 1épe na desitiny.

Kolik druhd cukromérd rozezna-
vame?

Dva druhy, jednoduché a slo-
zené. Prvni, totiz jednoduché, ne-
obsahuji Zadného teploméru a kulicka
jejich je naplnéna broky. Druhé, totiz
slozené cukroméry obsahuji v plo-
vaku teplomér, jenZ je ve spojeni s ku-
lickou naplnénou rtuti.

Ktery cukromérje vyhodnéjsi, slo-
Zeny aneb jednoduchy ?

Slozeny cukromér je vyhodnéjsi
jednoduchého, ponévadz jedinym pono-
fenim vysetfiti mdzeme netoliko hut-
notu, nybrz i teplotu kapaniny.
Uzivame-li  cukroméru jednoduchého,
musime miti pohotové také teplomér,
kterymz se urci teplota kapaniny prvé,
nezli do ni ponofime cukromér. Pfi-
pomenouti ale dluzno, Ze jsou cukro-
méry slozené draz§i jednoduchych.

Na teploméru v cukroméru se umisti
po vytce téZ opravy Ci korektury pro

Jaké vlastnosti ma miti dobry cu-
kromér ?

Aby cukromér nélezité vyhovoval,
ma byti:

1. uroben z materidlubezvadého,
t. j. z bilého skla prostého bublin,
trhlin a rgh a osa jeho hlavni mé byti
pfimou nebo-li rovnou C€érou;
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2. mé byti stonek jeho. v némZ se naléza stupnice, pokud
mozno Uzky, aby byl pristroj citlivym;

3. m& se ve vodé prekapované teploty 14° R ponofiti
az po bod O, v 5 procentovém roztoku €istého cukru v ¢isté
vodé po stupen paty, v 10 procentovém roztoku cukernatém
po stupeil desaty atd.

4. ma se nalézati nad nullovym bodem (vodnim) stupnice
ryha ve stonku vrytd démantem, aby se pouhym pohledem po-
znalo, zdali se stupnice nahodou snad nepoiinula;

5. m& byti na stupnici vytknuto jméno vyrabitele, pak
teplota normalng, ¢islo pfistroje a kone¢né i vaha jeho
v gramech.

Jakych opatrnosti musime Setfiti tehdy, zkouSime-li
kapaninu na hutnotu cukromérem?

PFedné musime byti o tom pFesvédceni, Ze je eukromér,
jejz uzivdme spravnym.

Po druhé musime z kapaniny vypuditi vSechny plyny
aneb vzduSiny, jsou-li pfitomny, pFikladné kyselinu uhli¢itou
z mladin kvasicich, z piv mladych a starych. K tomu Gceli
se naleje pfiméfend céast té Ci oné kapaniny do Cisté a suché
lahve sklenéné, zahradi se a tfepd se pilné a prudce; po
kazdém tfepani se vyhradi ldhev a pozoruje se, zdali plyn
prchd €i vyfukuje. Pak se teprvé muZe kapanina vaziti. Nyni
se vice nezavéSuji (pfilnavosti) bublinky plynu na eukromér
ponofeny, ¢imZ by se stalo, Ze by se ponofil méné nezli by
mél a hutnota by se urCila v&tSi nezli je ve skuteCnosti.

Po tfeti musi byti kapanina Cistou; je-li zkalenou
musi se procediti nejlépe cedidlem flanelovym tfebas dvakrate
i vicekrate po sobé az Cistou vytéka. Kdybychom vazily kapa-
ninu zakalenou, na pfiklad stirku, rmut, neb mladinu kvasici,
aneb mladé pivo, dodélali bychom se vzdy hodnot vétSich,
t. j. vySetfili bychom vzdy hutnotu vét§i — skute€né.

Po ¢tvrté musi byti eukromér Cist, jinak je téz8im a
ponofuje se vice v kapaninach neZli by se ponofovati mél a
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udavd hutnotu mens$i —
hutnot) pravé. Je-li vSak
stonek jeho mastnym,
bud od potu, neb od ma-
sténych vlasd, jez se prsty
nacechrévaji, pak bude vy-
sledek taktéz nesprév-
nym, totiz vétSim sku-
te€ného. Veskeré kapaniny

Obr. 6. vodné, jako mladina, pivo
a povrch kapaniny normalny. a j. Inou k stonku cukro-
5 povrch kapaniny, je-li_stonek méru splsobem tim, Ze tvofi

cukroméru pomastén.
hladinu vydutou, (Obr. 6.

a), shora-li ji pozorujeme; je-li v3ak stonek pomastén. vznikne
hladina vypukla (Obr. 6. b) a odecita se pak stupefi o néco
nize polozeny, ktery udava ale hutnotu vy3Si. Proto je ne-
vyhnutelno, aby pe€livé se omyl, oplékl a osusil cukromér po
kazdé, kdykoli ho bylo uzito; kromé toho je vyhodno ocistiti
jej jesté Cistym starym platnem navlhéenym lihem, jenZ roz-
pousti a odstrafiuje mastnotu.

Po paté se musi vySetfiti teplota kapaniny; je-li nor-
malnou plati hutnota nalezen4, jinak se musi opraviti z dd-
vodd jiz vytknutych.

Po Sesté se musi naliti kapanina pfed zkouSkou do
prostranného (Sirokého) vaélce, urobeného bud ze skla
aneb z plechu Zelezného ¢&i meédéného Fadné pocinovaného.
Vélce sklenén é jsou nejlep$i, ponévadz jedinym pohledem
se da bontrolovati Cistota jejich. Péni-li kapanina, musi se
péna na povrchu kapaniny splyvajici odstraniti dfive nezli
se povlovné do ni ponofi cukromér. Valec (némecky Senk-
gefass) musi stati kolmo ¢i svisle. Pred odectenim stupné
musime se vzdy o tom presvédciti, zdali cukromér uvnitf
volné se vznasi a zdali snad nepfilnul na nékterém misté
ku sténé vdlce; v tomto pfipadu byla by hutnota odettena
chybna.
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Jaké dllezitosti ma eukromér pro sladovnictvi?

1. MGzeme cukromérem spravné vysetfiti hutnotu vsech
kapanin, jez se vyrabgji v pivovaru, totiz rmutl, predkl, vy-
stfelkd, fedin, konventl, sladin, mladin, mladin kvasicich a
piv mladych a starych.

2. Mizeme na zaékladé zkou3ek cukromérem vyrabéti
mladiny hutnot ur€itych, ¢imZz se jiz zpfedu zabezpefuje raz
i jakost jejich.

3. MUzeme vysetfiti i podil extraktu v celém mnoz-
stvi mladiny. Dejme tomu, Ze ,vazi“ néjakd mladina 12-4°,
tak to znamena, Ze ve 100 kilogramech mladiny je obsaZeno
12"4 kilogramu extraktu. Cini-li celé mnoZstvi mladiny 56 me-
trickych centd ¢ili 5600 kilogramdi, je obsazeno v tomto mnozstvi
5600 X 12*4 Cili 694'4 kilogramu extraktu.

100

Obycejné se viak nevypocitdva prostd vaha mladiny, nytrz
vyjadfuje se mnozstvi jeji v hektolitrech, a z téze pficiny se
i podil extraktu v celé mladiné v praxi jinak vypocitava; nasobi
aneb mnoZi se prosté pocet hektolitrd s hutnotou na eukroméru.
Dejme tomu, Ze vyrobil jisty pivovar 50 hektolitrd mladiny, jez
vézila 11'2° na eukroméru a jedné se o to, vytknouti, mnoho-Ili
extraktu ono mnozstvi mladiny obsahuje? N&sobme obé CEislice
50 X 11°2 i obdrzime hodnotu 560 pro extrakt, ¢islo to znaci
procenta hektolitrova a nikoli kilogramy a neni nikdy
UpIné spravnym. Kdyby se jednalo o ¢islo spravné a presné,
museli bychom pfepoditati 50 hektolitrd mladiny uvedené hut-
noty na kilogramy, museli bychom novou tuto hodnotu nasohiti
hutnotou (11-2) a déliti 100. Nové& hodnota pro extrakt byla
by vétsi oné svrchu podané (560) a obnéSela by 585 kilogr.

Za pficinou snadného prevodu hektolitrl na kilogramy
budiz tu uvedena malad tabulka pomocna.

1 hektolitr vody vazi...

” mladiny devitistupfiové . vazi 103-6 kilogr.

. . desitistupfiové . . 1040

N . jedenéactistuplGové , 1045

100 kilogramd,
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1 hektolitr mladiny dvanactistupfiové . vazi 104-9 kilogr.
. . tfinactistupfiové . » 105-3 »
" , ctrnéactistupriové . . 1057 .,
" " patnactistupfové . . 106-1 "
N , Sestnactistuplové . 1066 r

Mnoho-li kilogram( vazi pfikladné 70 hektolitrG mladiny
dvandctistupfiové? Nasobime-li ¢isla 1049 X ~  obdrZzime
hodnotu 7343 kilogram0.

4. M0zeme za pomoci cukroméru vysetfiti, jak se vy-
uzitkuje slad pfi varce a jak veliké ma byti sy-
pani pro urcity druh piva. Y jisttm pivovafe bylo vy-
robeno 60 hektolitri mladiny hutnoty 9 3 stupné na cukro-
méru ze sypani 10'2 metrickych centd sladu. Mnoho-li ex-
traktu bylo vyuzitkovdno po centu sladu? NA&sobme nejprvé
60 X 9'3 a obdrzime 558 hektolitrovych procent extraktu;
toto &islo délme poétem centd sypani, tedy 558: 10-2 i na-
budeme ¢&isla 54*7. To znamena: z metrického centu sladu
bylo vytéZeno zaokrouhlené 55 proc. extraktu! Bylo pracovano
dobfe v tomto pfipadé, povazime-li, Zze skutecny vytéZzek
€ini asi 56 proc. z metrického centu sladu. Yyborné-li se
pracuje, obnadi vSak onen vytézek po centu sladu 60 proc.,
t. j. z centu sladu se rozpusti 60 kilogram( extraktu pf¥i vérce.

Druhy pfiklad. Bylo vyrobeno 45 hektolitrG mladiny,
jez vazila 10-4 stupné; jak veliké bylo sypani, bylo-li po centu
sladu vytéZeno 58 proc. extraktu?

Nasobme pocet hektolitrd hutnotou, tedy 45 X 104 a
délme nasobné, totiz 468 vytézkem na extraktu, tudiz 58
468 : 58 zr 8-07. Sypéani cinilo v tomto pfipadu 807 Kilo-
gramd, &ili 8 metr. centld a 7 kilogram{ sladu.

5. Lze vypoéitati, mnoho-li vody se mavyvafriti
zmladiny, aby nabyla hutnoty Zadouci, Dejme tomu,
Ze bychom méli 64 hektolitrd mladiny |15 stupfiové a prali
bychom sobé mladiny 12stupfiové; mnoho-li vody musime
vyvafiti ?
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Hektolitr mladiny 115 stupriové véazi 104-7 kilogramu, tedy
64 hektolitrd: 64 X 104-7 okrouhle 6701 kilogram. Cislo to
nasobme hutnotou mladiny 11-5 a obdrzime 6701X I | 5 okrouhle
77062; toto Cislo délme hutnotou Zadouci, totiz 12

77062 : 12 = 6422
Odecteme nyni toto €islo od vahy mladiny, tehdy
6701
6422
279

Musime vyvafiti 279 kilogramC vody Cili pfiblizng 24
hektolitru vody, aby méla mladina zbyvajici (64 — 234= CI\4
hektol.) hutnotu 12 stupid na cukroméru.

6. Lze vypocitati, mnoho-li vody musime pficiniti
k mladiné&, abychom nabyli mladinu hutnoty Zadouci
Dejme tomu, Ze bychom méli 40 hektolitru mladiny, jez b\
vazila na cukroméru 108 stupiili; mnoho-li vody musime pfi-
liti, aby méla mladina hutnotu 10° na cukroméiu?

Hektolitr mladiny 10'8 stupfiové véazi 104-4 kilogr., tedy
40 hektolitrd 40 X 104% = 4176 kilo8'- ~isl®° toto nasobme
hutnotou 10-8,-tedy 4176 X 10-8 d& okrouhle 45101. Cislo
takto nabyté délme hutnotou Zadouci, tedy 45101:10 = 4510.
Odecteme-li od tohoto ¢&isla vadhu mladiny, tedy

4510
4176
shleddame, Ze musime 334 kilogr. ¢ili 3,/J hektolitru
pfiliti, aby méla mladina hutnotu 10 stupfid; pfi¢inénim vody
vzroste vSak objem &i mnozstvi mladiny ze 40 hektolitrd na
4318 hektolitru.

7. Lze cukromérem sledovati postup kvaSeni hlav-
niho. Na doklad toho stlljz zde pozorovani na slovo vzatého
sladka p. Brejchy v Doksanech, tykajici se kvaseni ,,samce.t

Dne obnésela:

hutnota mladiny teplota mladiny
prvniho

druhého
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Dne obnasela:
hutnota mladiny teplota mladiny

tFetih o v 15'3 s 3° R
Ctvrtého o o0 o 150 . s 3 ,
patého . .. . 14 -0 s 3-5 s
Sestého C e 132 375
sedmeho B X A 4,
Osmlého e e e 0122 , .45,
der:lt?hO . - e e114- 50 .,
desatého . . 106 - 4-5
jedenéactého............ 10-0 » * a-g
dvanéactého " 45
tFindctého i 90 4, e
¢trnactého " a
patnactého 8'2 L 4
Sestnéactého n

sedmnéctého

Pivo bylo zralé!

Rychle-1li ubyvd hutnota mladiny, za kvadeni hlavniho
déje  sekvaseni bujné, v pfipadé opacném lenivé a
zdlouhavé. Jiz ztohoto priibéhu kvaseni hlavniho lze
souditi na jakost a stalost piva.

8. Lze cukromérem zjistiti konec kvadeni
hlavniho. Shledame-li totiz, ze pribéhem 24 hodin hutnota
kapaniny se zmenSuje jiz jen o 140 neb o 2i0 stupid na
eukroméru, je hlavni kvaSeni skonfeno a dal$i ponechéani
mladého piva v kadich kvasnych bylo by zbyte€no a mnohdy
i Skodlivo. Vé&zenim mladin na sklonku hlavniho kvaseni
mizeme dociliti toho, aby mlada piva pfiblizné stej-
ny ch hutnot se staela z kadi, ¢imz se dodélame opét vy-

9. Lze cukromérem sledovati i kvaseni mirné,
pokud nejsou sudy zahrazeny a da se tim i postup tohoto
kvadeni spravné zjistiti. Klesla-li pak hutnota piva pfilisné
ku pf. pfi IOstupfovych na 2 stupné, dava nam okolnost tato
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srozumitelné pokynuti, abychom se postarali bez pridtahu
o vystav toho piva, nechceme-li se dockati toho, Ze nadm zahy
Vyveétrad a zocti.

10. Zname-li hutnotu mladiny na cukroméru a hutnotu piva
mladého aneb pfipadné starého, mlGzZeme porovnanim obou Cisel
presné vypocitati tak zvanou atenuaci, vykvaseni neb pro-
kvaSeni a mnozstvi lihu v pivu se nalézajiciho; v3ak o téchto
vécech promluvime v stati jiné, nadepsané: ,O atenuaci.”

Kdo sestrojil pFistroj zvany cukromér, jejZ nyni uZi-
vame v pivovarech ?

Bylt to zvécnély prof. Karel Balling, jenz si tim
o zvelebeni netoliko prlimyslu pivovarnického, nybrzZ i ostatnich
odvétvi prdmyslu zymotechnického ziskal zasluh velikych!



Hlava ¢tvrta.

O vodé.

1

Dualezitost, slouéenstvi a pFiznaky dobré vody.

Jakou dllezitost ma voda v pivovare?

Voda ma v pivovafe dolezitost nejvétsi. Na jakosti a
mnohosti vody, kterou pivovar ma, zaloZena na mnoze vyte¢-
nost piva a rozkvét celého pivovaru.

Kde je 3patna voda, tam zajisté putuje Casto varka na
kanal, a kde se dokonce pro nedostatek s vodou musi 3etfiti,
z takového pivovaru nejlépe utéci.

Mnoho-li vody potfebuje pivovar ?

Mnoho, a nema byti proto nikdy nedostatek vody,jelike
se nedostatkem vody zmahav pivovafe nelistota vSeho druhu.
V kterém pivovafe se musi s vodou S3etfit, tam se musi pivo
pepfit; t. j. tam i pivo nebyva nejvalngjsi.

Z kterych prvolatek neb prvkd se sklada voda?

Yoda dé& se rozloziti na vodik a kyslik, a tak jak ji
v pfirodé nachéazime, obsahuje vzdy pohlcené ¢Easti vzduchu,
kyslik a dusik a kyselinu uhli€itou; také amoniak a kyseliny
dusi¢nou i dusikovou v kazdé téméfr vodé dokazati lze, ac
v mife pranepatrné, neni-li jinak znecisténa.

Jaké jsou zevnéjSi znaky dobré vody pivovarské?

Yoda musi byt Cista, bez zdpachu a bez pfichuti. —
Mize se fici, Ze ne kazda voda pivovarskd se hodi k piti,
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pro nedostatek kyseliny uhli¢ité ku pf. — ale naopak, kazda
voda k piti se hodici m0ze se brati i do pivovaru.

Ktera voda jest nejCistsi?

Voda destova a voda snéhova jsou pomérné nejcistsi; jsou
ale vody z destd a snéhu za jistych okolnosti nejsplisobilejsi
k prijimani v3ech necistot, hlavné organickych.

Voda kondensacni, ktera srdZenim opotfebované pary po-
vstava, je rovnéz dosti Cistou, a béfe se proto s vyhodou k na-
pajeni parnich kotlG, at se nehodi na varku.

Jaka voda se hodi Xpivu nejlépe?
Voda co moznd ¢ista, kterA ma nejmensSi mnoz-

stvi pfisad: ,Nebot takova slad nejlépe a nejdokonaleji
vytdhne a vyziskané pivo je proto silnéjsi, Cistsi, trvalejsi
i zdravéjsi. « (Poupé.)
2
Druhy vody.

Jaké vody zname?

Jsou vody tvrdé a mékké; vody studnicné a pramenité
byvaji po vytce tvrdé, kdezto vody z potokd, fek a rybnikl
byvaji opét mékké.

Které vody jsou tvrdé a které jsou mékké?

Voda tvrda obsahuje zna¢né mnoZstvi vdpna a magnesie
(nékdy také Zeleza); ona nerozpousti mydlo a hrach se v ni
neuvafi a jmenuje se proto také tvrdou, kdeZto ve vodé
mékké, jeZ vapno a magnesie v men$im obsahuje mnoZstvi,
se i mydlo rozpousti i hrach uvafi neb zmeékne.

Lu€ebnici povazuji kazdou vodu za tvrdou, ktera v hekto-
litru taji vice nezli 30 gram( rozpusténych latek nelstrojnych
(t. j. vapna, magnesie atd.).

Jak se poznavad' voda mékka?

Naleje se voda na Cistou misu a pfidad se maly kousek

mydla; rozpusti-li se mydlo brzy a péni-li voda pfi michani,
4%
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pak je voda mékkou; kdyZz se ale mydlo jen zdlouhavé
a tézko rozpousti, a kdyz pozorujeme na vodé mastné skvrny
(a v ni klky bélavé), pak je voda tvrdou. (Poupi.)

Jest voda tvrda k sladovani a vafeni zplsobilou f

Je; ano v sladovani se ji z té pfiCiny dava i prednost,
Ze méné ze zrna jeCmenového vytadhne uZzitenych latek vody
mékké. A v pivovare se ji také nemusime béti, ponévadZ velika
Cast vapna i magnesie se vafenim srazi a pak v mlaté zadrZuje;
tvrdé vody sadrovité se vSak chovaji jinak.

3

Néaprava vod tvrdych a zneisténych.

Co soudime o vareni pivovarskych vodi

Ze jest to zbyteéné plytvani palivem; vodu 3patnou tim
nenapravime a voda tvrda, vépenitd — bohatd uhli¢itanem vépe-
natym a horeCnatym, ta i bez toho zmékne, kdyZz do ni vy-
stfeme a rmuty pak vafime. Yydavati vodu dfive vafenou na
Stoky, by se vapno usadilo, je rovnéz zcela zbyteCnd prace
(vyjimaje vody velmi tvrdé), jelikoz se véapno srazené samo
sebou ve mlaté pak vyluCuje.

Je v tom bezdcelném vafeni pivovarskych vod a v tom
napotomnim ochlazovani a usazovani této na stokich — mnoho
staré povéry skryto, a dobfe je, kdyZz si na takové zbytecné
staré manipulace hezky zblizka posvitime.

Kterych znecisténi se ve vodé pivovarské nejvice mame
obéavati?

Cili Gstrojnymi latkami.

Yoda stojatd, bez Zzivého pfitoku, byvé takovou nebez-
pe¢nou vodou; dale vody studni€né, do nichz hnojnice neb ze
zachodd mocka prosakovati mize. Yody takové naprosto
se nehodi ani k sladovani ani k vafeni.
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Mdize se brati i voda kalna k pivovarskym potFebam ?

Voda kalnad hlinou a zemi vidy se usadi a mozno ji pak
beze v3eho upotfebiti.

Ano v pivovafe se vody zakalené, pokud zkaleni toto jen
mechanické jest — naprosto jiZz nemusime béati, jelikoZz nédm
kal veSkery se zadrZzi v mlaté.

Jaké mame prostiedky, bysme voda kalnou ugistili?

K tomu konci slouzi cedidla; kade¢ky, do nichz dame
vice méné mocnou vrstvu hrubého pisku aneb malych oblaskd,
kterymi voda prochdazejic, svych hrubych neistot pozbyva.

Obr. 7. Pldorys nadrzek k cezeni vody.

Pro vétsi zévody zfizuji se prostranné nadrzky vyzdéné
a vycementované (Obr. 7.) stupfiovité nad sebou; nejhofejsi
Cili prvni b se naplIni valouny a §térkem, druhd c hrubym
piskem vypranym a tfeti Cili nejspodnéjsi d jemnym piskem,
v némZ se umisti téZ vrstva dfevéného uhli. Voda zkalend pro-
tece nejprvé valouny, pak hrubym a na konec jemnym piskem
a zbavi se tak postupmo vsech latek kalicich; ¢€istd voda se
jimé pak v nadrice a.

PFicny priifez (Obr. 8.) znazorfiuje vie jesté lépe. Znacit:

b nadrzku naplnénou valouny a Stérkem,

¢ nadrzku naplnénou piskem hrubym,

d vodu vtékajici do nadrzky b,

e vodu v strouze mezi ob&ma néadrZemi; tato protekla
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valouny a Stérkem, dostala se kamennym roStem / a g a

Zzlabem h do strouhy e, odkud otvorem u i vtékd do né&-
drze c.*)

Obr. 8. PFitny prafez nadrzek k cezeni vody.

Napravi nam cedidla tato kazdou S$patnou vodu?

Nikoliv; kterd voda obsahuje organické €i Ustrojné latky
rozpusténé v mife zna¢né, voda, do které vnikd mocka neb

hnojlivka, ta se ani zadnym cedidlem, ani sebe del$im vafenim
napraviti neda.

*) Vyfato z Bolleyovy technologie vody.
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Mame jesté jin4 cedidlaf

Mame jesté cedidla uhlova, kde navrstvujeme misto
pisku a drobnych kaminkd dobfe vyprané drobné uhli bud
dfevéné, bud Zivocisné Cili tak zvané spodium.

Uhli dfevéné zadrzi nam hlavné amoniak a jiné vzdudni
necistoty vodni, kdezto spodium podrzi kromé toho i ty latky,
které nam vodu snad pfibarvuji.

Dobre jest spojiti cedidlo piskové s cedidlem uhlovym,
by voda projdouc prvnim vstupovala do druhého.

4.

Vliv jednotlivych soucastek vody na jakost sladu a piva.

Jest vétsi mnozstvi sadry ve vodé Skodlivo ?

Neni; ano naopak dokazuje se, Ze V&tSi mnoZstvi sadry
jak v sladovani tak ve vafeni ma dobrych nasledkdv; v Anglicku
pry se sadra do vody pivovarské schvalné a to k tém nejvy-
hlagenéjsim pivim pFidava. VSak i toto vic ma své meze.
Ovafuje-li se takova voda, stava se tvrdsi; k napajeni kotld
parnich splsobilou neni.

Jakou ulohu mé& kyselina uhliCitad ve vodéf

Jako pivu tak i vodé dodava kyselina uhlicitd Cerstvosti
a Fiznosti pfi piti; mimo to ale pfitomnost jeji ve vodé zvy-
Suje jeji schopnost pro rozpousténi a pfijimani vapna, magnesie,
Zeleza a j. L — Voda, obsahujici tyto latky, nepfijiméa jinych,
které by jeji jakost zhorSily, aspofi ne v té mife co voda
mékka, bez téchto latek. Kyselina uhli¢itA nam tedy ponékud
chrani vodu pred zkazou.

Kterd voda je tak zvana sanytrovita i

Sanytr aneb ledek se tvofi v3ade, kde zahnivaji orga-
nické latky za pfitomnosti vapna, drasla a podobnych Ziravin.
Kdyz tedy mohou mocky pronikati do studnic, tu vzdy najdeme
ve vodé jejich sanytr — a takové vody co zdravi Skodlivé
nehodi se ani pro domécnost ani pro pivovar.
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Které latky vedle vdpna a magnesie nalezame témér
v kazdé nasi vodé?

V kazdé na$i vodé dokazati se da vedle vapna a mag-
nesie ve spusobé uhli€itanu, Zelezo v podobé kysli¢nika Zelez-
natého neb Zelezitého, sadra (gyps), pak sdl kuchyriska a j. v.
Mimo to ziji ale v kazdé vodé — jmenovité ale v hnijici —
pramali ZivoCichové a rostlinky, z nichz néktefi druhové acin-
kuji co kvasidla za jistych okolnosti; proto se nehodi vody po-
dobné k vypirani kvasnic ponévadz je zneCistuji.



Hlava pata,

O pare, parnich kotlech a parnich strojich,
i.
O péare.

Co jest para vodni?

Para vodni jest voda proménénd v skupenstvi plynné,
nebo-li voda ve spdsobg vzdu$né.

Jakym splisobem se vyvinuje para?

Vyvinovani pary déje se splsobem dvojim.

Bud tim, Ze se pfivadi vodé teplo, anebZe se zmensi
tlak na kladinu vodni. Oboutéchto uvedenych splsobl se
skute€né pouziva.

V oteviené nadobé Ilze vodu vyhfati az na bod varu;pfi
této teploté vyvinuje se péara v znatné mife a ponévadZvy-
stupuje z hladiny vodni do vzduchu, musi v tom pFipadé tlak
pary byti alesponn roven tlaku vzduchu.

Nelze tudiz v oteviené nadobé vyvinovati paru vétsiho
tlaku, nezli jest tlak vzduchu.

Dal$im pfivadénim tepla nezvysi se teplota vody nad bod
varu; €im vice tepla pFivddime, tim veétSi mnozstvi pary se
vyvinuje a prebytecné teplo se tudiZ spotfebuje na vyrobu pary.

Para d& se jako kazda jind vzduSina stlaciti €i sméstnati
do prostoru mendiho a stlatend takto para snazi se nabyti
opét prostoru vétsiho, hledi se rozprostrafovati. Vlastnost tato
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pary sluje rozpinavosti (expanse). Nachazi-li se para v na-
dobé uzavrené, tlaci nésledkem rozpinavosti na stény nadoby
a tohoto tlaku pouZziva se co sily pohybujici.

Obr. 9.
Tlakomer.
a skiin, 5 na-
doba tlako-

méru, ¢ tru-
bice tlako-

méni, d stup-
liice'

Co jest tlak vzduchu?

Na zakladé pokust dokazalo se, ze vzduch
ve vySi hladiny mofské tlaci na kazdy ¢tverecni
centimetr plochy vdhou 1 kilogramu. Tlak
ten nazyvadme tlakem jedné atmosféry.
Cim vy3e nad hladinou mofskou se nalézdme, tim
mensi tlak vzduchu nachdzime. Velikost tlaku
vzduchu méfime pristrojem, ktery sluje tlako-
mér ¢Cili barometr. (Viz obr. 9.)

Jest to Uzka sklenéna as 80 centimetr( vysoka
trubice ¢ nahofe uzavfena, dole zahnuta, vychazejici
v krat$i a SirSi raménko b pfi konci oteviené a nad
rtuti v trubici ¢ je prostor vzduchoprazdny™.

V roufe nachézi se rtut, jak jiz bylo vytknuto.
Dle vy$ky vyzdvizeného sloupce rtutového méri
se tlak vzduchu, nebot sloupec rtutovy mize se zde
patrné jenom tlakem vzduchu v rovnovéaze udrZeti.
Vaha sloupce rtutového nad hladinou v b znaci tudiz
tlak vzduchu.

Jak se méfi tlak pary %

Cim mensiho prostoru jisté mnozstvi pary
zaujima, tim vice hledi se rozprostrafovati a tim
vetsi napnuti ma para. Napnuti pary méfi se
tlakem na jednotku ploSnou ku pf. na jeden
Ctverecny centimetr. Obnasi-li tlak pary na plochu
11 ctm- 1 kilogram, je tlak péry roven tlaku
vzduchu. Zde fikame, Ze para ma tlak 5edné
atmosféry.

Obnasi-li tlak 2, 3, 4 ... atd. kgr.na kazdy
Ctvere¢ni ctm. plochy, ma péara napnuti 2, 3, 4 ...

atd. atmosfér. Tlak pary méfi se pomoci pfistrojl,které sluji

manometry.

Tyto byvaji bud rtutové aneb pefové.
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Kdy se vyvinuje para vétsiho tlaku, nezli jest tlak
vzduchu ?

Mysleme si uzavienou nadobu do jisté miry naplnénou
vodou. PFivadénim tepla vyvinuje se z vody para a ponévadz
nemlZe tato z nadoby unikati, nahromaduje se nad hladinou
vodni. DalS§im vyvinovanim musi se péara stlagiti tim vice,
¢im vétsi mnozstvi se ji nad hladinou vodni nahromadi. Stla-
¢enim nabyvame pary napnuti ustavicné vétSiho. Ponévadz
para napnuti vétSiho téz vétSim tlakem na hladinu vodni
plsobi, musi para, ktera privadénim tepla dale se tvofi, miti
ten samy tlak, jaky ma para v oné nadobé se nachazejici;
nebot kdyby byla tlaku mensiho, nepremohla by tlak na hla-
dinu vodni plsobici a nemohla by tudiz nad hladinu vodni
vystoupiti.

PFi jaké teploté se vaFi voda?

Stupefi tepla, pfi kterém se voda vafi aneb bod varu,
zavisi na tlaku plsobicim na hladinu vodni. Vafi-li se voda
v nadobach otevienych, miva stejnou teplotu, je-li tlak vzduchu
stejny. Ve vysi hladiny morské ¢ili pFi normalnim tlaku
vzduchu vafi se voda pfi 100° dle Celsia aneb pfi 80° dle
Réaumura. Cim vetsi vySka nad hladinou mofskou, tim mensi

Yafime-li vodu v nadobach uzavienych, mize byti, jak
vysvétleno bylo, tlak vyvinuté pary na hladinu vodni vétsi,
nezli jest tlak vzduchu.

Pokusy shledalo se, ze pfibyvanim tlaku na hladinu vodni
téz teplota, pfi niz voda se poCne vafiti, vzrdsta.

Tak pfi tlaku;
1 atmosféryvari se voda prfi 100° C.
2 atmosfér » » 121°
3 " T T T 134°

4, T . 144°
R ..o1s2e

’
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Z toho nasleduje: KdyZz tlak pary v uzaviené nadobé,
v které paru vyvinujeme, nahle zmensime, mé& voda v tom
okamziku vétsi teplotu, neZli pFindlezi nahle zmen3enému
tlaku.

Patrné vynaloZi se tato prebyte€na teplota vody ku vyvi-
novani pary. Parasetudiz také vyvinuje zmenSenim
tlaku pdsobiciho na hladinu vodni.

Jake teplo obsahuje para?

Paia obsahuje mimo teplo,
teplomérem méfiti se da, téz teplo vazané.
str. 32).

O tom presvéd¢ime se nasledovné: Zhustime-li 1 kilogr.
pary teploty 100° C. s 5% kgr. vody teploty 0° C. utvofi
se 6j2 kgr. vody teploty 100° C. Y téchto 6% kgr. vody
teploty 100« C< je x 1f)0 _ 65Q jednotek ‘5m kalorif
tepla obsazeno. Jeden kgr. pary teploty 100° proménil se
v 1 kgr. vody té samé teploty a vyhral jesté 5V* kgr. vody
na 100°; tudiz 1 kgr. pary teploty 100° obsahuje 100 jednie
tepla volného a 550 jednic tepla vazaného, UGhrnem 650
jednic (spravnéji 640).

které na venek UcCinkuje a
(Yiz rozpravu na

Jaky jest pomé&r mezi mnozstvim vyvinuté pary a mnoz-
stvim vody vyparené?

Jeden litr vody dava 1728 litrG pary tlaku jedné atmo-
sféry. Jeden kilogram vody d& vSak opét jen jeden Kilo-
gram pary.

K Cemu slouzi para?
uziva se ji tudiz jakoZto motoru;
profukovanim cCistime parou trubice vodovodné, mladinovody
a pivovody, para slouzi kone€né téz ku zahfivani. V pivo-
varech ku pfikladu pouzivd se pary ku zahfivani vody,
rmutd, mladin atd.

S vyhodou pouzivd se péary téZ ku vytdpéni mistnosti
(3aland), jakoz i ku haSeni pozard vzniklych uvnitf zavodu.

Para Zene nam stroje,
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2.

O parnich kotlech.

Co jest 'parni kotel ?

Parni kotel jest uzaviend nadoba, ve které se vetsi
mnozstvi pary urcitého zadaného tlaku vyvinuje.

Nadoba ta se uvadi ve styk s horkymi plyny vyvozenymi
spalovanim paliva na rostu, které patficnymi kanaly proudice,
teplo své kotli postupuji, pomalu se ochlazuji a kominem do
vzduchu unikaji.

Na ¢em zavisi mnozstvi v urcitém Casu vyvinuté pary !

1. Na mnozstvi a jakosti paliva.

2. Na velikosti plochy topivé.

Co jest plocha topiva?

Plocha topiva parniho kotle jest povrch kotle, ktery pfi
vytapéni prijde ve styk s horkymi plyny z topeni. Jak zkuse-
nosti se dokéazalo, jest pro jednu koriskou silu zapotrebi
I*/a—2D m. plochy topivé &i vytapéci.

Co jest ¢ara ohné?

Cara ohné jest nejvy$si mez plochy topivé, kde jests
horké plyny s povrchem kotle stykati se mohou. Aby se
kotel nepropalil, musi vSechna mista, ktera jsou ve styku
s horkymi plyny, byti ochlazovdna vodou uvnitf kotle se
nachazejici. Neni tudiZz lhostejno, v jaké vysi se nachazi
Cara ohné.

Co jest parni a vodni prostor kotle?

Kotel byva naplnén do jisté miry vodou obycejné do dvou
tfetin celého obsahu. Prostor ten, ve kterém se nachazi v kotli
voda, sluje vodnim prostorem.

Parni prostor jest obsah kotle nad hladinou vodni,
ve kterém se shromazduje para. Jestlize se byl kotel do dvou
tfetin vodou naplnil, zbude pro vyvinujici se paru X3 pro-
storu kotle.



6-2

Co jest u parniho kotle Cara vody?

Mysleme si na povrchu kotle €aru, kterd naznacuje misto,
kam az voda v kotli dosahuje, nazyvame tuto Carou vody. Aby
se kotel nepropdlil, musi €ara vody nachazeti se vy3e, nezli
Cara ohné.

Po zékonu musi se ¢ara vody nachéazeti nejméné o 10 em.
nad carou ohné.

Jak rozezndvadme parni kotle?

Dle polohy byvaji kotle leZaté a stojaté.
Dle tlaku péary, kterad se v kotli vyvinuje, rozeznavame:

1. Kotle tlaku nizkého, v nichz se vyvinuje p:

tlaku nejvice 11j2 atmosféry.
2t Kotle tlaku stfedniho, v nichz se vyvinuje péra

1Va—4 atmosfér.

3. Kotle tlaku vysokého, vyvinuje-li se vnich péara
vétsSiho tlaku nezli 4 atmosfér.

Dle zafizeni topeni rozeznavame:

1. Parni kotle s topenim vnéjsSim, kde rosSt se na-
chdzi mimo kotel. Plamen a horké plyny dotykaji se zevngj-
Siho povrchu kotle.

2. Kotle s topenim vnitfnim, pFi kterych rost je
uvnitf kotle. Plamen a horké plyny prochézeji jednou neb
vice rourami uvnitf Kotle.

Z jakych latek zhotovuji se kotle?

Ku zhotovovani kotld hodi se nejlépe Zelezny, ocelovy a
médény plech, ¢Castecné pouziva setéz litého Zeleza.

Po vytce se zhotovuji kotle z plechuZzelezného a jen
vedlejsi Casti se délaji ze Zeleza litého.

Z jakych casti sestava topeni?

U kazdého topeni nachézime tfi hlavni €&sti:

1. Ohnisté,

2. kanéaly ¢ili tahy a

3. komin.
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Jaké Upravy jest ohnisté?

Ohnisté sklada se z prostoru (z pece), ve kterém se
palivo spaluje, z ro$tu a popelniku.

Rost oddéluje vlastni ohnisté, totiz prostor, v kterém pa-
livo hofi, od popelniku.

Rost sestava obycejné z jednotlivych prutd (ty¢i rostovych)
z litého Zeleza vedle sebe uloZenych tak, Ze nechavaji mezi
sebou mezery, kterymi vzduch ku spaleni potfebny do topeni
vnikd. Mezery ty nesmi byti prili§ velké, aby palivo nepre-
padavalo. V novéjsi dobé uZivd se s vyhodou zvlasté pro
palivo drobné rostd stupfiovych. U téch jsou misto prutl
roStovych lité desky stupfiovité pod sebou uloZeny.

Popelnikem, do néhoZ padaji nespalné Castky paliva, pfFi-
vadi se vzduch pfimo pod rost.

K Cemu slouzi tahy ?

Kanaly ¢ili tahy, vykazuji horkym plyndm cestu, jakou
maji kolem kotle konati, aby jej co mozna nejvice oteplovaly.
Jsou bud zevnitfni, jdou-li kolem kotle, aneb jsou vnit¥nf,
prochézi-li kotlem (kouFové roury, ohflové roury pfi kotlich
rourovych).

Tahy nebo-li koufovody jsou ve spojeni s kominem. Po-
bliz mista, kde Usti do komina, jest zaslivka zvana re-
gistr, kterou moZno svétlost kandlu v onom misté zvétsiti
neb zmensiti a tim priivan sesiliti neb zmirniti. Misto, kde
tah asti do komina, ma byti co mozna nizko, aby horké plyny,
dokud teplotu svou kotli neodevzdaji, v kanalech co mozna
nejdéle se pozdrzely.

Jaky acel ma komin ?

Komin odvadi kouf a podnécuje potiebny prlvan (tah).
Aby komin privan spdsobil a dceli svému vyhovél, musi byti
dosti prostranny a dosti vysoky. Komin méa miti ve
svétlosti velikost tah(, nebot svétlost komina ma mnohem
vEétsi pdsobeni na privan nezli vyska jeho. VySka komina
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ma obnaseti nejméné 15 metrl, aby kouf nikoho neobtéZoval.
Kominy byvaji bud zdéné aneb plechové.

Jaké vlastnosti ma miti topeni parniho kotle?

1. RoSt ma byti dosti prostranny, aby patficné mnoZstvi
paliva se mohlo UpIné spaliti.

2. Nad roStem m& se pfi spalovani dociliti co mozna
nejveétsi teplota.

3. Plyny, které uchéazeji kominem, maji miti teplotu
jenom takovou, jaké jest zapotfebi, aby se udrzel potfebny
privan.

4. VSechny prostory, které se sazemi a popelem zanasivaji,
maji byti prfistupny, aby se mohly pohodIné Cistiti.

5. Pec mé& miti dosti silné stény, aby teplo jimi na
venek neunikalo (nesalalo) a na zmar nepfichazelo.

Ceho se mé& Setfiti p¥i topeni?

1. RoS$t ma byti aplné pokryt palivem. Vyska vrstvy
paliva Fidi se dle druhu paliva a dle velikosti rostovych mezer.

2. Palivo ma se prikladati v malych ¢astkach, za to ale
Castéji.

3. PFi pfikladani shrne se uhli hofici do zadni Casté
roStu; Cerstvé uhli rozhrne se na predni c¢asti. Ma-li se
rychle vét§i mnozstvi péary vyvoditi, provede se to opacné.

4. Palivo ma byti suché.

5. Dvitka k topeni nemaji byti déle oteviena, neZli je
ku pfiloZeni zapotfebi.

6. Mezery mezi roStovymi pruty nemaji se nechat zapéci.

Jaké upravy jest parni kotel valcovy s vnitfni rourou
koufovou?

Kotel vyobrazen jest v jednom podélném (Obr. 10.) a
vjednom pFi¢n ém (Obr. 11.) prifezu a v pidorysu (Obr. 12.);
a znaCi dvirka topeni, kterd uzaviraji otvor b ve zdivu, jimz
se palivo na rost dodav4, d jest rost, / popelnik. Na rostu
vyvinuté plyny vedou se pfes vyvySeni e nazvané sedlo do
kanalu g.
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[Obr. 11. Pficny priifez valcového kotle parniho.
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Sedlem s0Zi se kanal a plyny horké tahnouci pod kotlem
smichaji se a nabudou stejné teploty, coZ je vyhodné zvlasté
v padu, kdyz by silngjsi proud studeného vzduchu do ohnisté
vnikal (ku p¥. neni-li rost Uplné pokryt palivem). Shlizenim a
stzenim tim otepli se stejnomérné plyny a nastane také UplIng;jsi
spalovéni. Kandlem g tahnou plyny k zadni strané kotle; zde
obrati se proud vzhlru do kanalu &ili tahu h, jenz Gsti do
roury i, kterou je protknut kotel. Roura ta nazyvad se roura
koufova; cely jeji povrch nalezi ploSe topivé.
Z roury koufové vedou se plyny do pfiéného kanalu K,
z kteréhoz jedna ¢&ast plynd prechazi do kanalu I, druhd do
kandlu I' a takto ve dva proudy rozdéleny tadhnou plyny po
obou strandch podél kotle a spoji se opét v kanalu n, v némz
je umisténa zéasuvka, registr zvana. Z kanalu n jde proud
bezprostfedné do komina. Hladina vodni v kotli jest ve vysi
m to'. Voda pokryvd tudiz koufovou rouru i ostatni Casté
plochy topivé. Prostor K nad hladinou vodni jest prostor

parni. Kloboukovitou ¢asti r, kterd sluje parni dém ¢i
ban jest parni prostor zvétSen. Na parnim dému jsou obycejné
umistény pojiStovaci zaklopky a parni ventil. Timto

odvadi se para z kotle na misto upotfebeni. Aby v padu po-
tfeby do vyprazdnéného kotle se mohlo vstoupiti a nahléd-
nouti, jest na kotli otvor p zvany prilez. Tento otvor byva
uzavien litinovou deskou pFipevnénou pomoci $roubd a tfmen0 q.
Na pFedni strané (na Cele) kotle byvaji kone€né umistény pfi-
stroje slouzici ku poznani stavu vody a tlaku pary.

Jaké jsou pfFiciny vybuchd parnich kotld ?

Znam jest zajisté kazdému zhoubny G&inek vybuchd
parnich kotld; v novéjsi dobé se proto pilné patrd po jejich
pfic¢inach.

Nejhlavngjsi pfiginy vybuchl jsou nasledujici:

1. Nizky stav vody.

2. Kotelni kamen.

3. Velky tlak pary v kotli.



4. Nedostatky ve zfizeni kotle.

5. Opotiebovani kotle.

6. Nepatficné zachazeni s kotlem, a nedbalost a nepo-
zornost topiCova.

Jak povstane vybuch nedostatkem vody ‘i

Klesne-li stav vody v kotli pod ¢aru ohné, rozpaluje
se plech kotle na tfech mistech, aniz by byl uvnitf ochla-
zovan vodou. Plech se rozzhavi a tim ztraci tolik na pevnosti,
Ze nem0ze ani normalnimu tlaku pary odporovati. V takovém
stavu nesmi se napliiovati Cili napajeti vodou, nebot tim by
se stalo nebezpecenstvi vybuchu téméf neodvratitelné. Jakmile
by totiz voda pfFisla ve styk s rozpalenymi sténami kotle, na-
stalo by rychlé vyvinovani se péary ve mnozstvi znatném a
jisty nésledek byl by vybuch kotle. Proto jest zapotfebi velkou
pozornost vénovati pfistrojim, které ukazuji stav vody v kotli.
V pfipadé podobném musi se nechati kotel povlovné vychlad-
nouti a pak se smi teprvé napojiti az po stav normalny.

Co jest kdmen kotelny ?

Yoda, které se k napajeni kotld uZiva, nebyva daplné
Cista. Obsahuje rozmanité soli a Casto latky zemité; tyto se
usazuji na dné kotle jako bahno a kal, ktery ¢asem stvrdne
a utvofi spolu s vylou¢enymi solemi véapenatymi na sténach
kotle klru tvrdou a pevnou, jeZ se nazyva kotelnym kamenem.

Jaké plsobeni ma kotelny kamen?

Kotelny kdmen nepropousti teplo tak snadno jako kov.
Ma-li se v kotli, ktery obsahuje kotelny kamen, ¢ili v kotli
zavafeném para tvofiti, musi se silné nahfivati.

Jelikoz stény kotle jsou pokryty kotelnym kamenem a
nejsou ochlazovany vodou, rozzhavi se a tim velice tipi.

Silnym rozpéalenim rozpinaji se stény kotle jinak, nezli
kotelny kédmen a lehce se stane, Ze kotelny kamen nasledkem
nestejného rozpinani praskne a od stén se odloupne; v tom

okamziku pfijde voda ve styk s rozzhavenym plechem, na-
5*



68

stane rychlé vyvinovani se pary, cehoZ nésledek jest zhusta
vybuch kotle.

Jakym splisobem lze zameziti usazovani se kotelného
kamene ?

Tvofeni kotelného kamene zamezi se, napajime-li kotel
vodou co mozna €istou a mékkou. Nejlépe hodi se ku
napajeni kotle voda Fi¢na. UZivani vody tvrdé, studnicné je
Skodné, nebot tvrd4 voda obsahuje mnoho cizich latek a jmeno-
vité soli vapenatych. Prostfedky rozmanité proti usazovani se
kotelného kamene se skrovnymi vyminkami neosvédcCily se-
Ucinek jejich jest nedostatecnym. Yyhodno je pFed pocetim
prace kazdého dne bahno a kal z kotle vypustiti a kotel
Castéji Fadné vycistiti, jestlize se kotelny ka&men utvofil.
Alespoi jednou za mésic méa se kotel pravidelné
Cis titi. Prdlezem vstupuje se do kotle a tupym dlatem se
pozorné kotelny kamen odseka.

Jak povstane vybuch pFiliSnym tlakem pary ?

Snadno pochopitelno, ze zvétSenim tlaku pary v kotli
nad dovolenou miru mize nastati vybuch kotle, tfeba stény
kotle by byly Gplné dohry. Jest-li za pfFiliSného napnuti pary
kotel nahle uvolnime, ku pf. rychlym otevienim parniho ven-
tilu, povstane velmi silné otfeseni kotle a nasledek mlze
byti vybuch. Ponévadz ale na kazdém kotli stava pfistroja,
které ukazuji tlak pary v kotli, a ponévadz kromé toho
jsou na kazdém kotli pristroje, davajici vystrazna zna-
meni pfi velikém tlaku pary, nemlze vybuch nasledkem pfi-
liSného tlaku péry tak snadno nastati.

Jak se opotfebi parni kotel?

Kotel trpi velice stfidavym G€inkem tepla. Kazdodenné
se pravidelné rozpaluje a ochlazuje; otvirdnim dvifek pfichazi
rozpaleny kotel ve styk se studenym vzduchem, v nékterych
mistech, kde je nejvétSimu Zaru vystaven, propaluje se, do-
stavd boule, trhliny a konetné se kazi téZ nepozornym
Cisténim a rzi.
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Z toho nésleduje, Ze i dobry kotel béhem Casu néasledkem
opotfebeni ztraci na pevnosti, a Ze toto opotfebeni mlze se
také stati pricinou vybuchu.

Jaké pfistroje slouzi ku -poznani tlaku, pary ?

1. PojiStovaci zaklopky nachazejici se obycejné
na parni bani. Jsou to zéaklopky zatizené bud: zavazim neb
perem, které pFi nejvy3s§im dovoleném tlaku péary v kotli se
otevrou a paru vypoustéji. Tim daji znameni, Ze tlak pary
pfestoupil dovolenou miru.

2. Manometry. Jsou to jak znamo pfistroje, které
ukazuji v kazdém okamziku tlak pary v kotli. Pfi
kotlich uzivd se hlavné manometrd pefovych ¢&ili hodi-
novych. Tlak pary G€inkuje bud na desku pruznou
(Manometr od Sckéffera a Buddenberga v Magdeburku), aneb
na rouru pruznou zahnutou, prdfezu eliptického (Mano-
metr od Bourdona v Pafizi).

Prohnuti desky, aneb v druhém pfipadu roury, prendasi
se pomoci hodinového uGstroji na rafii (ruciCku), kterd
ukazuje na ciferniku patfi¢ny tlak pary bud v librach
na jeden Ctverecny palec neb v kilogramech na jeden Ctve-
re¢ny centimetr.

Jaké pristroje slouzi ku poznani stavu vody ?

1. Ukazovac¢ vodni ¢ili sklo.

Jest to sklenéna trubice, jejiz hofejsi konec jest ve
spojeni s parnim prostorem; spodni konec jest spojen s pro-
storem vodnim. V takové trubici nachazi se voda v té samé
vysi, jako v kotli. Lze tudiz v kazdém okamzZiku timto pfFi-
strojem seznati stav vody v kotli, ponévadZz se v nadobéach
spojitych hladiny kapaniny v téze vysi nalézaji.

2. ZkouSeci kohouty. Jsou bud dva nebo tfi na
kazdém kotli. Jeden nachézi se nad normalni hladinou,
druhy ve vy$i norméalni hladiny, tfeti pod normélni hla-
dinou.
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Témito kohouty moZzno seznati stav vody v kotli v urci-
tych mezich, dle toho jak kohouty jsou postaveny. Otevieme-li
hofejsi kohout, unika jim para, prostfednim (je-li hladina
vody v kotli normélni) vychéazi para i voda, spodnim vychazi
jenom voda.

Vychazi-li spodnim kohoutem para, jest to dlikazem,
Zze v kotli je malo vody a Ze stav kotle je nebezpetny.
Kohouty jsou velmi dobrym pfistrojem jiz proto,
Ze udrzuji topiCe v ustavi€né cinnosti a bedlivosti.

Jak se napéji kotel?

Ku zéasobovani kotld vodou ¢&ili napajeni uziva se obycej-
nych tlakovych pump, které byvaji hnany parnim strojem;
vyborné ku napajeni kotld jsou téZ pumpy parni. Jsou to
obycejné pumpy tlakové ve spojeni s parnim strojem. Stava
dale velké mnozstvi samocinnych Ustroji napajecich. Nej-
vyhodnéj$im a nejjistéjSim pfistrojem napajecim jest obycejna
jednoducha pumpa tlakova.

V roufe, kterou se tlaci voda pumpou do kotle, jest
obycejné pobliz kotle umistén ventil nebo kohout, nazvany
ventil uzaviraci, po pfipadé kohout uzaviraci.

Yentil neb kohout uzaviraci slouzi k tomu, aby se kotel
mohl uzavfiti v pfipadu, kdyZz by pumpa selhala, a mélo se
do pumpy nahlédnouti. Kdyby nebylo mozno v kratkém case
pumpu pfivésti do poradku, musel by se ohefi odstraniti a
uhasiti a vSecky vychody pary z kotle uzavfiti. Dvifka pece
a popelniku se pak otevrou a téZ i registr se pomalu otevie,
aby kotel vychladnul. Podobné dluzno sobé pocinati, klesne-li
voda pod Caru nejnizsi.

Co se musi provésti, nezli kotel pFijde v uzivani?

Zakon pfikazuje, by kazdy kotel, neZli se ho uZije, po-
droben byl zkouSce. Do kotle pumpuje se tak dlouho voda,

az tlak vody v kotli je dvakrate tak veliky onoho tlaku
péry, kterd se v ném ma vyvinovati.
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Odporuje-li  kotel dvojnasobnému tlaku, vydrzi patrné
i jednoduchy tlak. Povoli-li kotel pfi zkouseni vodou, unikne
trhlinou voda, aniZz by néjaké nebezpeci hrozilo.

Kotel pfFi upotfebeni se nachadzi v okolnostech mnohem
nepfiznivéjsich nezli pfi zkou3eni a proto, aby kladenym po-
Zadavkdm vyhovél, zkousi se na dvojnasobny tlak.

3.
O parnich strojich.

Co jsou parni stroje?

Stroje, které silou pary v pohyb se uvadéji, v kterych
motoricka Cili hybna sila pary staly pohyb udrZuje, nazyvame
parnimi stroji.

Jaké druhy parnich stroji, rozeznavame?

a) Parni stroje mozZno rozdéliti na dvé hlavni
skupiny, totiz

1. na parni stroje staciondarni, které na pevnych
a nehybnych podstavcich uloZeny jsou a

2. na parni stroje lokomotivnl, které spoCivaji na
podstavcich pohyblivych a od mista k mistu poSinutelnych,
jako lokomotiva, lokomobila a stroje lodni.

b) Dle konstrukce rozeznavame:

1. parnistroje s vahadi em,

2., , bezvéahadla,
3, ., S pevnym, nehybnym valcem,
4. " » Skolisavym valcem (pfi strojich lodnich).

c) Dle polohy véalce parniho:
1. parni stroje stojaté, je-li parni véalec na stojato
uloZen a
2. parni stroje lezaté, je-li parni valec vodorovné ulozen.
d) Ohledné velikosti napnuté pary mame parni
stroj e:

1 s nizkym tlakem, kde tlak pary obnaSi nejvice

1 ¥* atmosféry,
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2. se stfednim tlakem, kde tlak pary obnadsi 1°7/2—4
atmosféry,

3. s vysokym tlakem, ptsobi-li v nich para vétsiho
napnuti, nezli 4 atmosféry.

e) Dle vypousténi opotfFebované péary:

1. parni stroje s kondensaci, vede-li se opotfebend
para z parniho valce do zvlastnich nadob, ve kterych se
ochladi a zhusti; tim se proméni ve vodu aneb jinak FeCeno
para se kon den suje.

2. parni stroje bez kondensace, z nichZ opotfebend
para pousti se bezprostfedné do vzduchu.

f) Dle naplnéni valce parou:

1. parni stroje s expansi, kdyZ jenom jista cast par-
niho vélce parou se vyplni,

2. parni stroje bez expanse nebo plnotlaké, naplni-li
se cely valec parou.

Jaké plsobeni ma para v parnim valci?
Y obrazci 13. naznacen valec zl parniho stroje, B pist,
C ty¢ pistova, kterd vychazi ucpavkou nachazejici se ve

] A cp g 1
Obr, 18. Vilec parniho stroje a komorou pami (I)

viku Z).—i?zna¢i komoru parni, do niz se rourou F z par-
niho kotle péra pfivadi. Z parni komory vedou do vélce dva
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kanaly m a n, kazdy jde na jednu stranu valce. Témito
kandly mozno péaru do vélce pfivadéti a proto sluji kanaly ty
kanaly pfipous§téci. Mimo to jest parni komora kanalem
0 ve spojeni se vzduchem, aneb s kondensatorem, dle toho,
kam opotfebenou péru odvadime. Kandl o nazyva se kanéalem
odvéadécim nebo vypoustécim. V parni komofe nachazi se
¢ast miskovitd- G, tak zvané Soupéatko, které se zvlastnim
Gstrojim parniho stroje v pravidelném pohybu udrZuje a obcasné
kanaly pfipoustéci m a n otvird neb zavira, aneb je spojuje
s kanalem vypoustécim o.

Predstavme si Soupatko G v postaveni v obr. 13. a pist
v poloze B1 Vidime, Ze kanéal prfipoustéci n jest otevien.
Péara proudi tudiz timto kanalem do valce na pravou stranu
pistu. Péra ve vélci tla¢i na vSechny stény prostoru, v némz
se nachazi, tudiz tla¢i i na pist. Ponévadz valec jest pevné
uloZen, odporuje tomuto tlaku pary, jinak ale pist, ktery jest

i'j
o
TR A orne

o~ s

Obr. 14. Vélec parniho stroje 8 komorou parnf (1I)

pohyblivy ve sméru osy vélce. Tlakem péary Zene se pist
v naznaeném sméru na druhou stranu véalce. Pist jde s po-
lohy krajni Bi do druhé krajni polohy Br Vzdéalenost
ohon krajnich poloh pistu nazyvdme zdvihem. Kdyz pfisel
pist do polohy B,, obdrzi Soupatko zvlaStnim Gstrojim na
parnim stroji polohu v obrazci 14. vyznaenou. V této po-
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loze je pfipouStéci kandl m otevien, kandl n jest spojen
s kanalem o. Para proudi z parni komory kanadlem m na
levou stranu pistu, Zene pist zpét v naznaceném (Sipem) sméru
na pravo; para opotfebend na druhé strané pistu se nacha-
zejici, kterd jiz aginek svij na pist odevzdala, uchazi kanalem
n a o do vzduchu aneb do kondensatoru. Timto splisobem
udrzuje se pist tlakem pary ustavicné v pohybu pfimocarém
vratném.

Co jest expanse u parnich stroji ?

Stava obycCejné takovych uspofadani u parnich strojd, Zze
dfive, nezli pist drahu jednoho zdvihu vykona, nezli pfijde
z jednoho konce valce na druhy konec, Ze Soupatko kanal
pfipoustéci uzavie. Tim naplni se tedy jenom ¢ast parniho
vélce parou. Ponévadz ale péara nasledkem rozpinavosti (ex-
panse) vzdy vétsiho prostoru nabyti hledi, Zene i v tom pfi-
padu, kdyZ jenom ¢&ést prostoru vélce se parou vyplnila, pist

na druhy konec vélce, Zene pist aZ na konec zdvihu.

Stroje takové Upravy, kde jenom ¢&ast parniho valce se
parou vyplni, kde jenom po jistou dobu zdvihu se para do
vélce pripoudti, nazyvdme parni stroje zafizené na
expansi.

Jaké vyhody a nevyhody maji parni stroje s expansi?

Hlavni vyhoda téchto stroji spodiva v tom, Ze sila pary
se vyuZitkuje co moznd nejdokonaleji; stroje ty spo-
tfebuji mnohem méné pary, neZli stroje plnotlaké.

Nevyhodné u téchto stroji jest ale, Zze po dobu expanse
tlak pary na pist se ustavicné méni, ¢imz se stava chod strojd
nestejny.

Tomu se d& odpomoci velkymi a téZkymi setrvac-
niky (koly setrvaénymi).

Co jest kondensace ?

Kondensace jest zhusténi, Cili proménéni péry opotfebené
na vodu kapalnou.
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Pro¢ se zhuStuje para opotfebena na vodu ?

Yychazi-li opotfebena para do vzduchu, musi pfemoci tlak
vzduchu, tedy bude miti uchazejici para alespof napnuti
vzduchu. Timto tlakem pdsobi para opotfebend na pist proti
pohybu (protitlak). Poustime-li na pfiklad do valce paru tlaku
4 atmosfér a vypoustime-li opotfebenou paru do vzduchu, jest
protitlak roven tlaku vzduchu. Uginkujici tlak vysledni, kterym
se pist pohybuje, obnddi 4 — 1= 3 atmosféry. Yedeme-li
ale paru opotfebenou do nadoby uzaviené a proménime-li
tuto néjakym splisobem ve vodu, nastane velmi maly tlak
v této nadobé. PFi dobrém zhusténi docili se tlaku az 7>0
atmosféry.

Nadoba, ve které se péara zhuStuje, nazyva se konden-
sadtorem nebo téZ hustic¢em. Péara vychazejici z vélce do
kondensatoru jest patrné mnohem menSiho tlaku, nezli kdyz
vychazi do vzduchu; protitlak na pist jest t6Z znacné
mendi a pfi stejné spotfebé pary sila stroje tudiz znacné
vEétsi. Vezméme ten samy pad jako dfive: do vélce poustéla
by se péara tlaku 4 atmosfér. V kondensatoru necht jest tlak
0-2 atm. (0-2 kgr. na ID em.) Tytyz tlak ma vystupujici
para a tim tlakem pQsobi téZ proti pohybu pistu.

Vysledni tlak jest tedy 4 — 02 = 3'8 atm. Z toho vy-
svitd, Ze bondensaci sila stroje znacné se zvétsi.

Kondensovanim proméni se, jak zndmo, péara ve vodu.
Vody té, ponévadZ je tepld, pouZije se s vyhodou ku napajeni
kotll. Jelikoz vyhfatd voda dfive se v paru proméni nez
studend, uetfi se paliva.

Jakym splisobem se kondensuje nebo-li zhustuje para ?

Kondensovani pary da se dociliti dvéma splsoby:

bud pfimym stykem pary svodou jemné rozdélenou
ve velké mnozstvi kuliCek, neb stykem pary s povrchem
kovovych trubic, obycejné mosaznych, jez jsou ochlazovany
proudem vody.
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Prvni splisob zove se kondensaci inj ekéni, druhy
spdsob nazyva se kondensaci povrchni.

Z jakych hlavnich €asti sestava parni stroj?

Parni stroj sklada se z nasledujicich hlavnich C¢asti,
totiz za

1. z valce parniho, v némz se pohybuje pist spo-
jeny s tyci pistovou; za

2. z parni komory umisténé na vélci parnim a obsa-
hujici astroji rozdélovaci Cilirozdélovatele (rozvod),
kterym se para patficné do vélce vpousti a z valce vy-
pousti; za

3. z Gstroji, které prevadi pohyb pfimocary
pistu v pohyb tocivy; za

4. z Gstroji, kterym se chod stroje udrZzuje po
celou dobu prace v jisté Zzadané rychlosti; za

5. z Gstroji, kterym se pohybuje rozdélovatel
pary; za

6. pfi strojich zafizenych na kondensaci nachazi
se jeSté kondensator s vyvévou.

Jaké jest ustroji, kterym se pfevadi pohyb pFimocary
pistu v pohyb toCivy ?

Ty€ pistova jest spojena s pfi¢nou hlavou, ktera
se pohybuje ve vedeni pfisné ve sméru osy valce.

Pohyb od pfi¢né hlavy prevadi se na kliku hlavniho
h¥idele pomoci tyCe, kterd sluje téhlice. Délka kliky musi
se rovnati poloviné zdvihu pistu.

Otacenim kliky otaCi se i hlavni hridel.

Pfi kazdé obratce pfijde klika dvakrate do sméru
téhlice; jest to vzdy v okamziku, kdyZz pist je na konci
zdvihu.

V téchto tak nazvanych mrtvych polohéch kliky
nesmi se nikdy stroj nachédzeti, mé&-li se uvésti v po-
hyb. fifa hlavnim hfideli jest ulozeno veliké tézké kolo,
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nazvané setrvacnik, jehoZz ulohou je vyrovnavati béh
stroje po dobu jednoho zdvihu a pFesmeknouti kliku prFes
mrtvé polohy Cili pfes mrtvé body.

Spflsoby, jakymi se vlbec sila parniho stroje dale
pfevadi, jsou velmi rozmanity a zaviseji na Upravé stroje
samého.

Na hlavnim hfideli je bud femenovy kotou¢ neb
ozubené kolo, nebo slouzi setrvaénik zéarovenn za kotouc
femenovy aneb za kotou¢ provazovy. Pfistrojich s vahadlem
pfevadi se sila hud s hfidele neb s vahadla atd.

Na c¢em se zakldda ustroji, kterym se udrZuje chod
stroje po celou dohu prace v jisté zadané rychlosti?

Ustroji to slove regulator nebo Gstroji regu-
lovaci.

Regulator sestava ze stojatého hfidele, na némzZ pomoci
dvou ramének jsou zavéseny dvé hmotné koule.

S hlavniho hfidele stroje prevede se né&jakym splsobem
pohyb na regulator.

OtaCenim reguldtoru méni koule pfi kazdé zméné rych-
losti novou polohu; jde-li stroj rychle, jde i regulator
rychleji a koule se rozbihaji nasledkem sily odstfedivé.
Jde-li stroj pomaleji, je sila odstfedivd men$i a koule
klesaji.

Tohoto pohybu kouli pouzivd se ku zmen3eni neb zvétseni
sily stroje splisobem rozmanitym.

Pohyb kouli prfevadi se pomoci soustavy pak bud na
klapku vyrovnéavaci zvanou dusivka, aneb U(Cinkuje
tento pohyb na Ustroji rozdélovaci.

Klapka vyrovnavaci nachazi se v roufe, kterou se para
do stroje pfivadi. Pohybem klapky vyrovnavaci mize se prdfez
oné roury zvétditi neb zmensiti, €imz se vice nebo méneé
pary do stroje pfipusti a tim sila stroje se zvét3i nebo
zmensi.
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Cim se uvede ustroji rozdélovaci v pohyb ?

Ku pohybovéani Gstroji rozdélovaciho uziva se vy-
stfedni k0 Cili excentrl. Yystfednik takovy sestavd z ko-
touce kruhového, umisténého na hlavnim hfideli vystfedné
(osa hridele nespadd do osy kotouce).

Na kotouCi jest obojek spojeny s tyCi, kterd pfevadi
pohyb na ustroji rozdélovaci.*)

s naukou o strojich

*) Kdoby se zevrubnéji obeznamiti minil
Parni

parnich a o kotlech parnich, tomu budiz doporucen spis:
kotle a stroje od V. Simerky. V Plzni 1880.



Hlava Sesta.

O ledu, lednicich a ledarnach, pak o chladicich
a plovéacich.

1.

Rozprava povsSechna o ledu, jeho vlastnostech a upo-
trebeni.

Co jest ledf

Led jest zmrzlou vodou, t. j. vodou, kterd nasledkem
snizeni teploty pod jisty stupefi ze skupenstvi kapalného
ve skupenstvi pevné predla.

Znamot, Ze mnohé hmoty v pfirodé se nalézajici jeviti
se mohou ve tfech rozdilnych skupenstvich, kterd zavisi na
mnozstvi tepla jaké ta kterd& hmota v sobé taji. MnoZstvi
skupenského tepla je pro rozlicné hmoty rozlicné. Yoda pak
se objevuje co para ve skupenstvi vzdu$Sném, co voda
(destova, pramenit4, studni¢nd, fi¢na atd.) ve skupenstvi
kapalném a co led (snih, kroupy, jinovatka atd.) ve
skupenstvi pevném.

Jak vznika led?

Z vySe FeCeného vysvitd, Ze led vznikd z vody prechodem
ze skupenstvi kapalného do pevného neb jak prosté fikame:
zmrznutim vody. Stavat se toto kdykoliv vodé odebéreme
ono mnozstvi tepla, které potfebuje, aby ve skupenstvi kapalném
se udrzela (teplo skupenské tajené) t. j. pakli vodé na + 0°
schladlé odebéfeme jesté 75 (dle jinych 79) jednic tepla.
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Ochlazovanim az po 4° C. stdva se voda hutnéjsi, dalSim
ochlazovanim vSak opét fidne vzdy vice, totiz stdva se leh¢i.
Tim se stava, Ze voda nejhutngjsi o 4° C. z(stane dole na
dné (feky, rybnika atd.), kdeZto chladnéj$i a leh&i postupné az
k samé hladiné vodni, kterd pfi svém stuhnuti + 0 teploty
ma, se povznasi. Proto také nejprvé vidy svrchni vrstva vody
zmrzne.

Ubyvani hutnoty vody ochlazovadnim pod 4° C. je dosti
znacné. Polozime-li hutnost vody pfi 4° C. rovnou jednici, bude
miti led hutnotu toliko 0.94, t. j. 1 kostkovy decimetr (1 litr)
vody vazi 1 kilogram (1000 gramd), totéz mnoZstvi ledu toliko
940 graml. Y té mife jak hutnoté vody ubyva, pfibyva ji na
objemu, tak Ze kone¢né led zaujima o Vn Vétsi prostoru
nez voda.

Jaké acinky jevi voda kfehnouci ¢i na led se ménici?

Zmrznutim vody majici 0° C. uvolni se 75 jednic tepla.
Zvétseni objemu, které voda dozn& zmrznutim, mé za nésledek,
Ze n&doby uzaviené, v nichZ voda zmrzne, se roztrhaji, nehot
i voda i led jsou nestladitelny.

Led méné hutny nez voda a objemnéjsi neZz tato plove
na vodé.

Které jsou vlastnosti ledu, prospivaji primyslu pivo-
varskému ?

Pravili jsme, Ze voda pfi zmrznuti vyda jisté mnoZstvi
tepla. Naopak zase led méné se ve vodu pohlcuje rovnéz
takové mnozstvi tepla jako voda zprvu byla vypustila, t. j. 75
jednic tepla. Na tomto pohlcovani tepla spociva cela
uziteénost ledu pro prdmysl pivovarsky.

Ona jevi se tim zplsobem, Ze teplo, které led pfi pfe-
chodu ve skupenstvi kapalné, t. j. pfi preméné ve vodu po-
tfebuje, ujimé hmotdm, které do prostfedniho neb bezpro-
stfedniho styku s nim uvadime. Nasledkem toho nastane ochla-
zeni, kterého sladek pouzivad dilem k urychlenému snizeni
teploty vzduchu a tekutin (mladin, piva, vody), dilem ku kon-
servovani hmot a vyrobkd pivovarskych (piva, drozdi, chmele).
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Jakym, zplisobem pouziva se ledu ku chlazeni a kon-
servovani f

ZpGsoby ty jsou hlavné troji. Prvni a nejjednodussi
zplisob je ten, Ze led pfimo vrhame do tekutin, které chladiti
se maji. Tim zplsobem pf¥i prdmyslu pivovarském chladime
jediné vodu a drozdi. Mladiny atd. takto chladiti neni vy-
hodno, jelikoz zarovenn bychom je zfedili a to vodou z ledu,
ktera zfidka kdy Zadouci Cistotu ma. To ostatné je i pficinou,
Zze ku chlazeni vareénych se od nedavné doby pouZiva malych
plovackl a led pfimo do droZdi se vice nehazi tam, kde na-
lezité Cistoty se dba.

Druhy zplsob je ten, Ze ledem neb smiseninou z ledu
a vody ochlazujeme kovové stény nadob, které nofime do
mladiny, piva atd. aneb jimiz mladina, pivo atd. neb naopak
jen ledova voda protéka. Zplsob ten pFipousti rlzné upotfe-
beni a skute¢né se také provozuje v provedeni pferozmanitém,
o &emz veliky pocet rlznotvarych chladicd, plovakd, bednéni
ku prevazeni kvasnic atd. atd. svédci.

Tieti zplsob konecné jest ten, Ze nahromadime veliké
mnozstvi ledu ve spilce neb sklepé samém, aneb v nékteré
k tomu GCelu zvlasté upravené mistnosti, t. j. v lednici, které
poblize sklepu se naléza. Pozvolna tajicim ledem ochlazuje se
celd prostora a stény tuto omezujiei, jakoZ i Cerstvé do ni
pfistupujici vzduch, ¢imz i veSkeré v prostorach téch uloZené
latky v chladném se udrzuji stavu. Také zde je mozno roz-
manitym zplisobem upraviti potfebna zafizeni.

D& se pfedem urciti mnozstvi ledu, které v jednom®
neb druhém prFipadu upotfebiti nutno, aby urcité schlazeni
se docililo ?

Mnozstvi to se da vypocitati, avSak pfi skutecném upo-
tfebeni méni se mnoZstvi to velice, pfesahujic vypocténé mnoz-
stvi mnohdy o zna€nou C¢Cast, coz zavisi od toho, jaky kde
vice neb méné dokonaly pfFistroj pouZivdn jest a mnoho-li
Casu se popfava schlazeni samému. Cimrychleji jsme nuceni
pracovati a ¢im nedokonaleji jsou chladici pfistroje (plo-
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vaky, chladi¢e atd.) sestrojeny, tim méné lze chladici G€in
ledu vyuZzitkovati a tim vice ledu spotfebujeme.

Vypocet spocivd na tom, Ze stanovime, kolik jednic tepla
té které kapaniné odejmouti musime.

P¥iklad. 200 litrG mladiny 10° S. a 40° C. teplé, mélo by se
shhladiti na 6° C. Kolik jednic tepla kapaniné odejmouti musime a
kolik ledu k tomu potFebujeme? Pvesné pocitdme takto: potazna
véha 10° S. mladiny dle Ballingovych tabulek je 1.04, kteréz ¢&islo
zarovenl vyzna€uje prostou vdhu litru neb hektolitru mladiny; tato
vazi 1.04 X 200 = 208 Kgr.

Pomérné teplo mladiny obndas$i 0.95. Mladina se ma schladiti ze
40 na 6° tedy o 36° C. Soucin téch hodnot d& nadm pocet jednic
tepla t. j. 208 X 0.95X 36 = 7113.s jednic tepla. Chladici €inek
ledu bude se rovnati Ghrnu z poltu stupiidl skupenského tepla a
poétu onéch stupfid, na které se musi voda 0° tepla z ledu povstala,
oh¥ati, aby se rovnala onomu stupni, na kteryz mladinu schladit
chceme, v tomto pripadé tedy 75+ 6= 81», které mladiné kazdy
kgr. ledu odebéFe. Na svrchu vypoéténé mnozstvi jednic tepla bude
tedy zapotrebi

7113.6 : 81 =z 87 .k kgr. ledu.

Ve skute€nosti, jak jiZ Feceno, spotFebujeme vice a sice v tomto
pFipadé také proto, ze led pFimo do mladiny hazeti nelze, nybrZ Ze
jej bud v plovéacich neb chladi¢ich upotfebime a tu jej nikdy zuplna
vyuzitkovati nem(zeme, zejmena kdyZ na praci kvapime, t. j. nem0-
Zeme poprati pochodu tomu tolik ¢asu, aby chladivy G¢inek ledu se
dokon& vyuzitkoval.

Jakym zplsobem d& se nejlépe vyuZitkovati led a jakym
se da doba chlazeni nejvice zkratiti?

To da se dociliti spravné ustrojenym chladicem. Nejdoko-
nalejsi jsou ony, které se zakladaji na soustavé protiproudu.
Téz zalezi v tom, Ze ledova voda pFi pfitoku do chladice
nardzi na tu c¢asf trubovodu pro mladinu uréenou, kde tato
schladld z aparatu vytékd; pfFi vtoku teplé mladiny odtéka
pak ohfatd voda. Pomér ten naznaciti se d& nasledujicim
vzorcem.

Pfitok mladiny prfikladné 35° +> ktera schladne postupné
+H na 4° u vytoku

u vytoku 24° *+ ohfivd se postupné <*+0° pFitok vody.
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Kdybychom mladiné a ledové vodé pfi pritoku skrze
chladi¢ dosti ¢asu popréli, tak by se chladici voda takmér
UpIné zahfala na stupen protékajici mladiny. Takové 3Setfeni
ledu mé vSak své meze; ztraceny Cas a Skodu, kterou bychom
na mladiné na stokdch pres pfili§ ponechanou utrpéti mohli,
jsou dilezitgjsi véci, nez nékolik kilogram( ledu. Proto
prohéanime i vodu ledovou i mladinu rychleji skrze chladi¢ a
odebéfeme kazdym kgrm. vody mladiné toliko 24—Orr 24
jednic tepla misto 35—4 =: 31 jednic, které bychom ji ode-
jmouti mohli; na odejmuti pfebytkd 31—24 := 7 jednic tepla
pouZijeme novou Cast vody ledové. Rozumi se samo sebou, Ze
¢im rychleji nechdme protékati studenou vodu aparatem, tim
vice jednic tepla v stejném ¢ase mladiné odebefe a tim vice
se doba chlazeni zkréti.

Jaké poméry nastavaji p¥i chlazeni sklepl a spilek ?

Ochlazovani spilek a sklepl déje se, jak jiz fe€eno, po vytce
nahromadénim vétsi zasoby ledu. Rozumno jest, aby led byl
uloZen ve zvIla3tnich mistnostech, tak zvanych lednicich.
Nahromadéného ledu dotyka se sklepni vzduch teplejsi a pfi-
vadi led k tani, ¢imZ tento vzduchu opét tepla ujima.

Vzduch ve sklepé a spilce stale se otepluje uvolfujicim
se teplem jednak z kvasici mnohdy i ze zahnivajici hmoty a
jednak i teplem pracovnich sil (Zivych, strojnych, osvétlovani
atd.); dale zemnim teplem a kone¢né cerstvym vzduchem, ktery
do mistnosti téch v mife vétsi neb mensi uvadéti musime.

Chladivy G€inek ledu na vzduch, vyplyva z nésledujicich
hodnot. Pomérné teplo vzduchu jest 0.27; prosta vaha jednoho
kostkového metru vzduchu jest asi 1 kg, muselo by se tedy
kgm. vzduchu z prostory 100 kost. metrd veliké a 14° C.
teplého pFi ochlazeni na 4° C. (tedy o 10° C.) odebrati
100 X O27 X 10=: 270 jednic tepla a k tomu by bylo za-
potfebi najednou 270 :75-j-4 ~ 270:79 = 3.4 kg. ledu.

Mnozstvi toto za pfic¢inou stalého uvolfiovani tepla z pra-
mend nejrozmanitgjsich, vyse jmenovanych, v prostofe sklepni
a spilecni a vici té okolnosti, Ze ochlazovani to po vice mésicl

6*
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se diti ma zvétSuje se ve skuteCnosti mnohonésobné.
Pocitame obycejné v dobfe opatfeném sklepé a lednici, Ze tato
zaujima asi 15 prostory sklepni. Na 100 kost. metrl sklepa
tedy 20 kost. metrd ledu.

M4 ochlazovani mladin nezakvaSenych a piva pFi kva-
geni hlavnim a dokvaSovani skute¢né takovou dUleZitost, Ze
obétujeme tak zna¢ného nakladu na né?

Mat ono dtlezitost velikou! Jen ochlazovanim ledem stava
se moznym, ze mizeme po cely rok dobré a stalé pivo vyra-
béti. V letni dobé bez chladi¢d bychom ani nemohli ochladiti
mladinu na onen stupefi, pfi némZz nutno podkvasné pivo za-
kvasiti a dale nalezneme zfidka kde tak vyborné opatfenych
spilek, Ze bychom v ¢as hlavniho kvaSeni nemuseli pouZiti
plovakl (zejmena opét v leté), aby mladina pfes jisty stupefi
se nezahfala, i kdyZz jinak spilka sama zvl&stni lednici opa-
tfena, a tim na teploté dosti nizké udrZovana jest. Totéz
plati také o sklepich lezackych a hostinskych. Bez ledu ne-
bylo by mozno dokvaSovati pfi tak nizké teploté, jak toho
pravé lezacké pivo vyzaduje. Bez ledu by priibéh kvaseni se
udal pfi vyssich teplotach a tim také velmi rychle. Piva
i obchod pivem by nabyly razu zcela jiného, ano v letni dobé
by se ve mnohych pfipadech, vibec bez ledu ani nedal upra-
viti prodejny vyrobek. Led néam tedy slouZzi v prvni
fadé k tomu, abychom schladili mladinu na teplotu
vyhodnouprospodnikvaseniadéale, abychom kva-
sici mladinu a pivo v té nejzplUsobilejsi teploté
udrzeli. Tim prGbéh kvaSeni hlavniho a mirného
regulujeme a Zivotni ¢innost kvasnic mirnime. Na-
podobujeme tu pfirodu, kterda rovnéz obcasné veSkerou Zzivotni
¢innost mirni a Setfi timZe splisobem — totiZz chladem v zimé.

M4& chlazeni jeSté jiny ucel v pivovare ?

Ano! Chladu nepouzivame toliko k prodlouZeni pochodu
kvasného, ale i ke konservovani aneb zachovavani né-
kterych latek vlivem tepla a vzduchu snadno se ménicich. Je
to zejmena drozdi a chmel, které takto ochrafiujeme.
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Drozdi z varky na vérku prosté se v pfislusné vané
(dfezu) zatopi vodou, do niZz ponofime kus ledu neb plovééek
ledem naplnény. TaktéZ ¢ini se mnohdy pfi prevazeni varec-
uych do jiného zavodu za teplého pocasi t. j. pfida se pfimo
do nadoby, v niz kvasnice se nalézaji kusy ledu neb tFist
ledova, ad tento zplsob nijak odporucovati nelze.
Lépe je, kdyz proprané kvasnice zcedime pytlikem z husté
latky, po pripadé i vylisujeme a bud pfimo v tomto pytliku
neb v plechové krabici, ulozime do jiné nadoby (soudku) dosti
veliké, v niz ji obloZime smiSeninou ledu a pisku, aneb
fezanky a ledu; je-li postarano o to, aby vnitfni nadoba
0 sténu zevni byla ze vSech stran dostateCné oprena, tak aby
se pfi prevazeni nemohla hazeti, mdzeme prostoru mezi obéma
vyplniti také jen ledem. Cim del$i transport maji kvasnice vy-
drzeti, tim vétsi musi byti prostora mezi zevnéjsi a vnitfni
nadobou, aby tim vice ledu se mohlo uziti a ten aby delsi
dobu vzdoroval a€inku zevniho teplého vzduchu.

Co se pak ty¢e konservovani chmele za pomoci ledu,
tak musime jenom litovati, Ze tak zfidka se ho jeSté uziva. Jed-
notlivé pokusy chraniti chmel pfed vlivem vzduchu a tepla byly
konany jiz davno. Sam Poupé polepoval Zoky chmele papirem,
aby se stavaly neprody$nymi a uklddal je do beden slamou
vycpanych a dobfe zalepenych. Pozdéji u€inén pokus a vpé-
chovan chmel do sudu, ktery pak postaven k ledu. Jinde
zfizovany byly chmelarny nad samou lednici. AvSak promysiné
v tom ohledu se postupuje teprvé nyni; kdy se lisuje chmel
za velikého tlaku do plechovych krabic, €imz na nejmensi
moznou prostoru se stlauje do nadob Uplné neprody$nych,
které se stavi do mistnosti opatfené ledem neb lednici, jako
dobry skladni sklep.

Chmel takto uchovany udrZzuje se velmi dlouho v hodnoté
nezménéné.

Jaké vlastnosti ma miti led pro ucele svrchu uvedené?

Led m& byti v prvni fadé c¢isty, nebot z ledu pod-
bahnénych usazuje se bahno v lednicich, po némz pak
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zapachaji veskeré mistnosti. PFi stadlém tésném styku ledu a kvasi-
cich tekutin nedd se Casto zabréanit, aby néco ledu nespadlo do
tekutin, jinde zase UmysIné led pfimo pfidava se do kvasnic a
tu zajisté je Zadoucno, aby byl €isty. Led se podbahni, kdyz
se feky neb rybniky popnou ledem za deStivého pocCasi. Led
také neméa miti v sobé hrub$i ¢éasté rostlinné prikladné:
kofeny, kusy rakosi a p. jako se Casto stava pfi ledu z ryb-
nikl ; nebot takové Casté vmrzlé sprostfedkuji pristup vzduchu
do hmoty ledové, ¢imZ tato rychle se stravuje.

Dale ma byti led pevny, celistvy a nikoli péno'ity,
ktery obsahuje mnoho vzduchu a tim rychle taje. Tak i led
pochazejici z napéchl, které se tvofi obygejné pfi pole di
nebo-li tfenici opétnymi mrazy pferuseném, neni tak dobry,
neb je dérovity a houbovity, €imZz rychle se stravuje., Nej-
lep8i je led, ktery za tichého a suchého pocasi
ndhlymi mrazy zna¢né tlouStky (15 a vice ctm.) a
jadrnosti nabyl.

2.
O plovéacich a chladi€ich.

Jak jsou upraveny pfistroje, kterych ku chlazeni v pivo-
vafe pouzivame?

Nejjednodussi pFistroj jest plovéak, kterého obycejné po-
uzivano ku chlazeni kvasici mladiny neb pfechovavanych kvasnic.
Je to nadoba valcovitd neb tvaru homole, $pi¢kou doll obra-
cené neb polokoule. Plovaky maji velikost, ktera se Ffidi dle
velikosti kadé, do které se zasaditi maji, tedy dle mnoZstvi
tekutiny, kterd jimi chlazena byti ma. Jelikoz chladivy Gcinek
plovaku zavisi jednak na mnoZstvi ledové vody (smiSeniny ledu
a vody) které pojme, jednak ale i na velikosti stény plovakové,
kterd sprostredkuje styk mezi kvasici mladinou a ledovou vodou,
snazili se néktefi strojnici plochu stén plovakovych co nejvice
zveétSiti; tim povstaly valcovité plovaky s prohybanymi nebo-li
vrubovanymi sténami. Plovaky homolovité neb polokulovité
délaji se jenom hladké.



Nejnovéji navrzeny také plovaky trubovité, t. j. misto
jednoho Sirokého valce je pfFipevnéno na spolecné mise pét
tenkych valcl, z nichz kazdy ma v priméru asi 15—18 em.
jednotlivé ty vélce jsou mezi sebou prickami stuzeny.

Ku chlazeni vare¢nych pouZivaji se pak plovacky zcela nizké.

Plovéky zhotovujeme obycejné ze Zelezného plechu, ktery se
dobfe pocinuje. Misty jsou také médéné (pocinované) v uzivani,
pro drahotu jich, v8ak jen zfidka je v pivovafich nalézadme.

Jaké vyhody poskytuji rozlicné soustavy plovaki vyse
vyjmenované ?

Yyhoda, kterou nam rozmanitost tvarl téch poskytuje,
spoCivad v tom, Ze pro urcité poméry urCité plovaky vybrati
si miizeme. Ve spilkach velmi chladnych stadi nam plovaky
s mensimi povrchy, které i méné vody a ledu pojmou, tedy
kuzelovité neb polokulaté; ve spilkach teplejSich pouzijeme
vétsich plovakd valcovitych, hladkych neb i ryhovanych.

Hladké snadno se Cisti, vétSi opatrnosti pfi Cisténi vyZa-
duji ryhované.

PouzZiva se ku chlazeni kvasici mladiny jesté jinych
pFistroji kromé plovakd ?

Ano a sice takovych, za pomoci kterych stalymp¥itokem
ledové vody chlazeni se vykonadva. Zafizeni takové sklada se
po vytce ze soustavy trub vodovych po celé spilce rozvedenych,
z nichz do kazdé kvasici kadé odbocuje rameno, jimz studena
voda do chladi¢e v kadi umisténého vtéka, druhym pak rame-
nem zahFatd voda opét odtéka. Pfitok vody se Fidi dle stupné
tepla, na ktery kvasici tekutinu obmeziti chceme.

Chladi¢ sam je bud zavéSen na okraje kazdé kadé a po-
nofen do tekutiny jako u pfistroji soustavy Scheibovy, Neu-
beckerovy atd. aneb je pevné pfidélan ke dnu kade, v jejimz
stfedu co pevny sloup stoji (soustava Gottfriedova); pfitok a
odtok chladici vody stdvd se pak spodem skrze dno kadé.

Pfistroje ty jsou velmi Gcinlivy; odpadd pfi nich tézko-
padna obsluha, jakou plovaky zejmena vétsi, vyZzaduji; nemdze



se také prihoditi, Ze pfi plnéni a vyprazdiiovani plovak( ledem
a vodou, mnohdy znatné zakalenou, utrousime do kvasici teku-
tiny; nemize se i pfihoditi nehoda, Ze cely plovak pfi nepo-
zorné obsluze utopime atd, — avSak pfistroje ty vyZaduji
veliké mnoZstvi studené vody a ktery zdvod této s dlstatek
nemd, tam s vyhodou pouZiti jich takorka nelze.

Jakych pFistroji pouzivame ku ochlazeni mladiny nedo-
chlazené na stokach ?

Ptistroje ty jsou sestrojeny, jak jiz Fe¢eno, velmi roz-
manitym zplsobem a nazyvame je poviechné& chladici. Vyjme-
novati vsecky zpGsoby chladi¢li co do tvarl nelze, roztfidime
je vak do skupin, jichZz rdz nékolika slovy popiseme.

Jedna velikd skupina je sestrojena na tom zakladé,
7e mladina stékajici se stokl, pfichazi do soustavy zvratnych
trub neb pfitokl ponofenych do nadob, jimiZz voda chladici
protéka, aneb které prosté chladici vodou naplnény jsou. Tyto
posledni patfi k nejstarsim chladi¢im zndmym. Starodavna
hadice chladici pretvofena k vdli snadnéjsimu gisténi, tak
ze rovné kusy kratSich trub koleny spojené do c&tyrhranné po-
déIné nadoby se vkladaji; do nadob se naleje voda a vsype
led. Uginek je pravé tak nedokonaly, jako byl u onéch staro-
davnych hadic. PfFistroje ty zdokonaleny v tom sméru, Zze
chladici voda se udrzuje ve stalém proudu a sice ve sméru
opaném, jaky méa trubovodem protékajici mladina. Tim na-
stava protiproud, o némz jiz vySe bylo promluveno.

Stava veliké mnozstvi pfistroji, které vice neb méng
dokonale z&sadu protiproudu uskuteCiuji.

PFi nékterych teCe voda v oteviené nddobé nebo-li v Zlab-
cich proti toku mladiny. V jinych dokonalejsich pfistrojich
viak také voda krytymi prltoky nebo-li trubami protéka,
procez rovnéz jako mladina tlakem pohanéna byti mlze.

Nejdokonalejsi toho druhu stroje jsou namnoze velmi na-
kladné, ale velmi G¢inlivé ku pf. chladi¢e soustavy Prickovy.
Vyhodu, kterou tyto stroje maji, je ta, Ze mladina protékajic
soustavou uzavfienych trub nepfichéazi do zadného styku



se vzduchem az pfi vytoku do kvasné kadé. Hlavni jich
vada je, Ze jsou mnohdy velmi slozité a Cisténi jich se neda
tak snadno kontrolovati. U né&s pouzivad se hlavné, a
mozno fici vyhradné, stroji téchto soustav.

Druhého zpdsobu jsou chladite ustrojeny tak, Ze voda
protéka uzavienymi trubami nebo-li prltoky, pivo pak v pritocich
otevienych. Stavat i starSich aparatd této soustavy, pfi nichz proti-
proud Uplné proveden jest; tak zejmena u kruhového chladice
Lacamberova, kterého se namnoze v Anglii a Belgii uZivalo.
Pozdéji, a hlavné ve Francii, uzivan chladi¢ Baudelotlv, slo-
zeny z Cetnych vodorovnych v kolmou sténu urovnanych trubek.
téka ohrata voda; mladina vpousti se do Zlabku umisténého
nad nejhorejsi trubkou a prsi hustym drobnym destém na tuto,
ste€e po povrchu jejim na trubku druhou, tfeti atd., az z nej-
spodnéjsi trubky opét do zlabku, odkud samovolné odtékad neb
se pumpuje do kadé. Soustava ta pozdéji Lawrencem a
dice, jichz sestrojeni je jednoduché. Chladivy GCinek studené
vody podporuje se valné vypafovanim vody z mladiny, také se
d4 velmi snadno provésti dohlidka na Fadné Cisténi, A4ada,
kterou pfistroje této soustavy maji, je, Ze mladina pfes
prilis pFfichazi do styku se vzduchem, a to v nejvétsi
mife stdva se u téchto posledné popsanych aparatd.

3.

O stohach ledovych, ledarnach a lednicich.

Jak musime ukladati led, abychom jej letni. dobou
v Cas potfeby pouZivati mohli ku chlazeni?

Led ukladdme do stoh@, lednic a ledaren. Musime
ho uloZiti tak, aby byl chranén pred Gcinkem Zaru slunecniho,
vétru, vlihka i pokud mozno pfed zemni teplotou. JelikoZ tato
posledni — vyjma mistni pfipady — nejméné povSimnuta
zlistala, ukladan led obyCejné tak, Ze do zemé se prohloubila
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jama, ktera se vypazila pokud mozno, do ni se naloZzil led a celek
se pfikryl mohutnou vrstvou slamy. V takové nejjednodussi
lednici uchova se led velmi dohfe, pakli je jama vykopana
v misté suchém a v zeming, kterd vodu z tajiciho ledu stravi
t. j. propousti. Kde je mokra a neprosakava pdda, tam musime
zdstati na povrchu zemi a musime led kolkolem ohloziti vrstvou
kyprych latek, které aginku paprsk@ sluneénich, vétru a desti
dosti veliky odpor kladou.

Tim jsou i vysloveny zasady, dle nichz hlavni dva rézy
lednic se zfizuji, t. j. lednice podzemni a nadzemni.
Prosté ustrojené lednice nadzemni, splsohu pravé popsaného,
nazyvame stohy ledovymi, a¢ i tyto v novéjsi dobé& se upra-
vuji velmi uméle.

Jak méa byti dobry stoh ledovy upraven?

JelikoZz do stohu uklddédme led pro bliz§i potfebu urceny,
tak ho budujeme toliko zbézné. Tvar a Gprava fidi se dle mate-
ridlu, ktery ku kryti mame a dle pddy, na jaké ho stavime.
Na nepromokavé plidé udélame dobfe, kdyz podesteleme vrstvu
slamy neb rosti, neb podloZime krajiny, kulaté laté atd. Na
podlahu tu naloZime vrstvu ledu v kusech dohfe sloZenych;
druhou a tfeti vrstvu ledu poloZzime jenom na okraji co dobfe
slozenou sténu, kdezto vnitini prohlubeninu natluéeme ddkladné
tFisti. Tak se pokracuje vzdy vyde. Kladou-li se i do vnitf
celé tabule ledové, tak se musi alespori S§térbiny mezi jedno-
tlivymi tabulemi tfisti dobfe vyplniti. Stroji-li se stoh pfi do-
statecném mrazu, m0zZe se i vodou politi, ¢imZ veskeré mezery
se vyplni.

Zékladny tvar stohu je bud ¢tyrhran, bud kruh; na ném
vyrovna se led do jehlance neb kuzele, aneb do hranolu neb
vélce. Nejvyhodnéjsi je vlastné tento posledni tvar, ktery
zadnych ostrych, lehce tavitelnych hran nemda. PFi tvarech
s kolmymi sténami vSak je nutno, aby kolem stohu se zarazily
do zemé koly, laté neb krajiny, aby pak slama, stlani a p.,
jimiz led obkladame, zlstaly dobfe pohromadé. Kde led takto
opatfiti nemizeme, tam dame stohu tvar kuZelovity a naloZime
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na néj prosté sldmy neb stlani, které pevné po vrstvach usla-
peme a na povrchu dobfe ufeSeme, zejmena na samém vrchu,
aby voda deStova snadné a rychle stékala. Kolem stohu skopame
zem spadem od stohu a obezeneme pfikopem, aby i deStova
i ledovd voda odtékati mohla.

KdyZz pocneme led vybirali, tak uciime toto ze strany
severni a otvor vidy zase dobfe ucpejme.

Mize-liz se zasoba ledu podobné jako je ve stohu ulo-
Zend, poufZiti co skladka pro pivo neb jiné zbozi zkéze
podléhajici ?

Ano. Pak je ale zahodno upraviti stény led objimajici
bytelnéji, opatfiti je pevnymi dvefmi a vyhraditi uvnitf zvIastni
prostoru, kde jmenované zboZi uloZeno byti ma. Povstane tim
zplsobem z primitivniho stohu ledového, vrchni nebo-li ame-
ricka lednice nebo ledarna. Stroji se obycejné tim zplisobem,
ze se podezdivka vyvede tak vysoko, co dosahuje dest od zemi
odstFikujici, tedy as na 46 em. Na tuto podezdivku sestroji se
ze sloupkl 15 az 20 centimetrovych dvojité neb i trojité stolice
v rozmérech, které ledarna miti ma; také stolice stfechova je
dvojitd. Jednotlivé stolice pobijou se krajinami neb prkny
a sice z obou stran; mezisténi vysype se popelem, Fezankou,
politou vépenou vodou, pazdefim neb pilinami rovnéz pfipra-
venymi atd. Stolice stfechova spodni i svrchni se pobije
Sindelem neb topinkami atd. a prostora mezi obéma se vycpe
cuchankou.

Dle toho jest-li kostra nebo-li stolice byla plvodné dvojita
neb trojit4, povstane tfi az pét vrstev stfidavé vzduchovych
a naplnénych ve sténach. Uvnitf lednice se dlazbé d& spad
k jednomu neb dvéma Zzlabkim, jimiz voda ledova odtékati
mlze. Pod dlazbou rozprostieme asi 12 palcd vysokou vrstvu
jilu a rovnéz tolik pisku co isolaci. Led klademe pak pfimo
na dlazbu. Dvéfe do této ledarny jsou dvojité a mezi nimi tolik
prostory, aby vchazejici za sebou mohl pohodIné prvni dvére
zavfiti nez druhé otevfe; nékdy jsou i troje dvéfe. Dvefmi
témi pfichazime do komory, kde méame uloZené pivo, neb jiné
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zboZi, potraviny atd.; tato komora je pak paZenim oddélena
od prostory, v niZz uloZen led. Kde lednice neni uréena k pfe-
chovavani zasob potravin atd., nybrz k prodeji ledu v malém,
tam se pouzivd komora naznatend k odméFovani menSich césti
ledu do prodeje danych.

Jak ukladame zasoby ledu za acelem chlazeni spilek
a sklepd ?

V starSich pivovarskych budovach nenalézame pro zasoby
ledu zvI&Stni mistnosti upravené, nybrz naloZil a naklada se
led pfimo do spilky neb sklepa.

Na nékterém misté se narovnd led prosté od podlahy az
po strop. Pfedni sténa se pravidelné vyzdi z tabuli ledovych
a za ni se natlouka trist, aneb i tam se pravidelné ukladaji
tabule ledové a toliko Stérbiny se tfisti zatloukaji.

Takové uloZeni je nedostatecné; led pres pfili$ je vystaven
acinku vzduchu a rychle se strdvi. PF¥i novéjsich stavbach se
proto pro led upravuji zvIla$tni mistnosti t. j. lednice,
kteréZz priléhaji k samym sklepfim neb spilkém. Prostora jich
zaujima, jak jiz ve€eno, 15 prostory sklepu, a jsou s timto
pfiméfenymi prdchody spojeny, tak Ze vzduch sklepni stale
ledu dotykati a chladiti se mize v mife pfiméfené.

V lednicich téch opatfi se podlaha obycejné rostem
z kulatého neb tesaného dfivi a stény paZenim, aby led nikde
stén samych se nedotykal, nebot i sebe tlustsi zed je po-
mérné dosti prody$nd a travi se pfi ni znacnéji led, nez pfi
drevéném pazeni.

Led se nahazi do lednice a co nejbedlivéji utluce, aby
mezery co nejlépe se zalehly tFisti, kterd pak v jednolitou
hmotu se sleje.

Dfevo md arcit tu nehodu, Ze hnije, pfi ¢emZ také se
vyvinuje teplo ledu Skodné, a zarovefi i hnitim dfeva vzduch
se kazi. Kde tomu odpomoci chceme, tam musime postranni
zdé fadnymi a opétujicimi se isolaénimi vrstvami vzduchovymi
protkati a podlahu t.j. samu dlazbu dostate¢nou vrstvou pisku
a jilu — jako v humné se déje — isolovati; dlazba musi
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dostat! také nékolik ZzlabkG s dobrym spadem na odvadéni
vody ledové. V takto upravené lednici klademe nejprospésnéji
led na samou dlazbu, i az k samé zdi.

Yoda z tajicitho ledu odtékd po Zlabku neb tratolisti
v podlaze umisténém skrze spilku neb sklep do spole¢ného
kanélu, aneb zvlastnim vytokem, ktery musi byti zéklopkou
(nejlépe hydraulickou) uzavren.

Kone¢né budiz podotknuto, Ze lednice musi byti vzdy
znané vy3Si nez je sklep, a Ze nemusi podlaha lednice do-
sahovati az na rovefi podlahy sklepni, nikdy ale nesmi lezeti
nize nez podlaha sklepu. Chladny vzduch je tézky, pada dold,
a led, ktery lezi hloubé&ji nez dlazba sklepu, je naprosto ne-
uzite€ny.

Kde umistime nejprospésnéji lednici p¥i sklepu neb
spilce ?

O tom je s téZi rozhodovati povsechné, nebot tu Casem
je nutno brati zietel k mistnim pomérdm. Dle stavajicich
vzorl stavitelskych nachazime vsak lednice nepravidelné nebo-li
pfilezitostné umisténé, lednice Celni, lednice Ustfedni
a lednice svrchni.

Pro pfvnéjsi nelze stanoviti zadného pravidla.

Druhé t. j. lednice €elni nazyvame ony, které na
jednom konci nebo-li v jednom c¢ele sklepa neb spilky, kterou
si co §iji v tomto pé&du predstaviti musime, umistény jsou.
Toto uspoFfadani lednic jest nejobycejnéjsi.

Tieti zplsob je postaviti lednici jaksi do stiedu a
rozestaviti kolkolem neb alespofi ze tfi stran jednotlivd od-
déleni sklepa a spilky. Tento zplisob ma své konstruktivni
i manipulacni obtize, které spocivaji v tom, Ze kdyZz lednici
pfiméfené rozméry dany byti maji, stdva se stavba velmi roz-
lehlou a pfi nakladani ledu je pak lednice mélo pristupnou.
Proto se i soustavy té jen v obmezené mife upotfebuje.

Ctvrty zplsob je konecng ten, ktery nazyvame lednici
se svrchnim ledem, soustavy Brainardovy. Zpisob ukla-
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dati ve sklepé ledna jalovy stropze dfev urobeného, je davno
znam,avsak Brainard byl tusime prvni, ktery zplisob ten uvedl
v soustavny plan. Lednice tyto jsou velice Uginlivé, ponévadz stu-
deny téz8i vzduch pfirozenou tihou klesd do mistnosti nizsich,
kde sudy a kadé narovnany jsou. Jakousi potiz zplisobuje od-
véadéni vody z tajiciho ledu.

VyZaduje stavba lednic zvlastni opatrnosti nebo-li
zvlastniho Ustroji, aby acelu svému vyhovovala%

Ano! VyZaduje veliké opatrnosti a zralé uvdZeni vsech
mistnich pomérd. Opétné k tomu poukdzeme, Ze lednice vy-
Zaduje suchého mista; kde této podminky nestav4, snad do-
konce prohloubenim prameny odkryjeme, tam musime tim
bedlivéji zafizovati odvodfiovani a dvoji i troji isola€ni vrstvou
stény lednice protkati; Iépe je v takovém pFipadé lednici za-
fiditi nad sklepem (na svrchni led). Rozumi se, Ze i ony
Casté stavby, které nad zem se vypinaji, musi byti prostoupeny
vrstvami vzduchovymi (isolaénimi), aby acinek slunce a vétru
na zdi se zadrzel. Lednice musi dostati svrchu dosti mohutny
nasyp; lépe jeStéje, dame-li ji dvoji neb troji lehky strop,
mezi nimiz pasma vzduchovd, neb dvojitou lehkou Kklenbu
s dosti znacnou mezerou vzduchovou. NejvySe kone¢né stfecha
s lehkym krytem musi se dati, aby jednak se dedt i snih
svadél, jednak slune¢ni paprslek nemél pFistupu. Uc&inime také
dobfe, pak-li holé zdi lednice ze zemé vyc€nivajici obloZime
malym nasypem neb alespoil zastinime bednénim rohoZovym,
Sindelovym a p., jako ku pF. hor§ti obyvatelé své byty proti
severu kryji pfipadné isoluji.

4,

O dobyvani ledu.
Jakym zplisobem dobudeme potiebné zasoby ledu ?
Nejoby&ejnéji déje se to zplsobem tim, Ze ledy pfirodni,
kdyZ na vodéach tekoucich neb stojatych nabyly dosti znatné
tloustky, nasekdme do tabuli, které v naplavce z vody vy-
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tahame, k lednici pfevezeme a zde dle potfeby v pravidelné
stény srovname neb na drobnou tfist dlikladng utluCeme.

PFi veliké vyrobé pouzivda se misto seker k prvotnimu
oddélovani hlavnich platd ledovych zvlastnich pil neb i tak
zvanych pluhiiv ledovych (soustava Alenova).

Zéhodno je, aby naplavka byla upravena na misté, kde
je voda trochu hlub$i a bfeh neni bahnity. Kde se mnoho
ledu spracuje, tam si opatrni ledafi, dfive nez zatnou sekati,
vylozi dle povahy bfehu naplavku (t. j. misto, k némuz led
se pfiplavuje a na bfeh vytahd) nékolikerou vrstvou ledovych
tabuli, a to proto, aby vytahany led zdstal Cistym, nebot ze-
jména pfi nahlé oblevé rozryl by se zmékly bfeh tak, Ze jen
s tézi by se pracovati mohlo a led Cistym udrZeti by se nedal.
Nasekany a vytahany led ma alespoii tak dlouho zdstati na
vzduchu, aby vSecka voda na ném zmrzla. Proto je svéazeni
ledu za mrazu nejuzitecngjsi. Mnohdy arcit nelze na takovou
pohodu cekati. Kde je plocha, z niz led pro své zasoby brati
musime, mald a jednim sek&nim potfebu svou nekryjeme, tam
nutno Cekati, az poznovu zamrzne. Za pfiznivé zimy sekame
tfeba Ctyfi-, pét- i vicekrate led z jedné néadrzky.

Hdfe je arcit za zimy nepfiznivé, kde Skraloupy ledové
takfka z kazdé kaluze musime sebirati a loviti, abychom po-
tfebné mnozstvi ledu nahromadili. V takovych pfipadech si
musime vSelijak pomahati, ano mnohdy i snih upotfebiti. Kdyz
na ten jiz dojde, tak jej musime co nejlépe utlouci a za no¢nich
mrazik( trochem vody na 0° vychladlé politi a znovu stlouci.
Také bylo navrhovéano, ze snéhu smoceného stlouci do forem
cihlicky jako cihly obycejné, které pak po slahém nocnim
mraziku do lednice narovnati lze.

Y takych vymineénych padech s prospéchem se da
upotrfehiti, a¢ v mife obmezené, smiSenin zimotvornych,
z nichZz nejjednodussi je smiSenina snéhu (3 dily) a soli
kuchyiské (1 dil), €imz se docili snizeni teploty o 21°, pro-
stfedek to vsak nakladny.
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Dostavuji-li se pravidelné noéni mraziky, tak si mizeme
pomoci vyrobou polévaného ledu. Polévani t. j. nahazovani
vody Soufem, lopatou neb pumpi¢kou na led, ktery popnul
bud Feku neb rybnik, déje se dosti Casto a sice za tim ucelem,
aby vrstva ledu rychle se sesilila, jindy zase proto, aby néa-
péchy (srazend tfist na bfezich pfi poledi atd.) v celistvou
hmotu zmrzly.

Chceme-li tou cestou vétsi mnozstvi ledu vydobyti, musime
prostoru, na které jej robiti chceme, srovnati, ohradili prkny
neb hrazkou ze zemé a napou$téti na prostoru tu vodu, avsak
tim zplsobem, Ze ji na zcela plochém a velmi dlouhém Zlabu
pomalu, tedy v tenké vrstvé, pritékati nechame. Voda stékajici
se zlabu, nesmi miti vice jako 00— 72° C. a smi jen tou
mérou pritékati, jak voda pFitekla mrzne. S naleZitou opatrnosti
timto zplsobem mozZno i za velmi slabych mrazikd noénich
na otevieném vétrném misté veliké mnozstvi ledu vyrobili
s nakladem nepatrnym.

KdyZz pak led mé& dosti silné tloustky, sekd4 a naklada
se. Bylo ostatné také navrhovano Frant. Chodounskym,
sladkem v Ceské Skalici, aby tim zplisobem se vyrabély stohy
ledové. Jakysi p. Cuvrle pak vyrabi na zasadé té led ve velikém.
Postavi totiz velikou vicepatrovou ledarnu, ktera se dvou stran
je okenicemi opatfena, aby pfi vyrobé otevienim jich dostatecny
priivan povstal, ktery by skupenské teplo uvoliiujici se pfi
zmrznuti vody odvadél. Druhé dvé stény jsou plné a soub&zné
k nim je cela vnitfni prostora podélnou pazbou z dola az na-
horu na dvé oddéleni rozdélena. Vodu prFivadi p. Cuvrle po
Zlabcich pomalym tokem az k pumpé, aby Uaplné schladia,
pumpa vytlaéi vodu skorem jiz ledovou do nejvy$siho patra
a jemné dirkovanou trubou ji Zene v jemném deSti proti
plnym sténam, po nichz fine v tenounké vrstvé dold, mrznouc
na té cesté. Led se tvofi v kolmych vrstvach, které stloustnou,
az konecné z obou protilehlych stran k sobé dosahnou a cela
komora jednim balvanem naplnéna jest. Led takovy, ma-li se
v men$ich ¢éastkach dati do prodeje, vyrezava se pilkou.
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V dobach nepfiznivych ostatné t. j. za mirné zimy, roz-
vézi se led z horskych studenéjSich krajin daleko S3iroko po
zemi i mofi a Cini tisice tin nakladu na lodich a Zelez-
niénych vozech.

Potfeba ledu v rozliénych odborech primyslu i Zivnosti
jest tak ddlezita a pfirozené tvofeni se ledu v nékterych
zejmena krajinach, je tak nespolehlivé, Ze pomysleno juz
ddvno na umélou vyrobu ledu. To v plné mife se po-
dafilo a mdzeme dnes jiz tvrditi, Ze uméla pfiprava ledu tvofi
zvlastni obor primyslovy.

Na Cem se zaklada uméla vyroba ledu a jakymi pro-
stfedky se kona?

Uméla vyroba ledu spocivd na vlastnosti mnohych latek,
které za jistych okolnosti silné se schladi, kterézto schlazeni
prevedeme piihodnym zpdsobem na vodu, &imZ tato zmrzne.

Silného schlazeni hlavné trojim zplsobem dociliti mGzeme.

1. Rozpusténim jistych latek, zejmena nékterych soli,
kterymz pochodem se mnohdy véze zna€né mnozstvi tepla.
Jednu smiSeninu t. j. 1 dil kuchynské soli a 3 dily ledu
nebo snéhu, pfi ¢emz se teplota o 21° C. snizi, jsme jiz
uvedli. Jina se sklada ze 2 dild sehnané kyseliny solné a
3 dild krystallované Glauberovy soli; touto smiSeninou snizime
teplotu 0 37° C. atd. Zimotvorné smiSeniny ty mohou se
toliko v mensich rozmérech upotfebiti, jelikoz by ve velkém
vyroba ledu pfili§ drahou se stala.

2. Rozpinanim se (expansi) plynd tedy i vzduchu.
Jesti davno znadmy pokus fysikalny, ze kdyz vyvévou vyssajeme
z jimadla, pod nimZ se na misce naléza trochu vody, vzduch,
Ze se voda tak rychle odpafuje, az klokota. Tou rychlou pre-
ménou vody v paru, odniméa tato tolik skupenského tepla latkdm
s kterymi se styka, kolik ji vibec potiebuje, odebéfe ji tedy
i oné vodé, kterd se jeSté neodpafila; tim se tato ochladi
a zmrzne.
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Tento Ukaz zavdal podnét ku zfizeni strojd pro vyrobu
ledu ve velikém. Jelikoz v3ak s vyvévou je mnohem obtiz-
néji pracovati, toZz misto vyvév pouzivdme zhusStovadel
(kompresni pumpy), jimiz vzduch znaCnym tlakem se zhu-
Stuje na malé objemy. Yzduch se tim znatné zahfeje, proto
jej ochladime studenou vodou co moznd nejvice a nechdme
pak zhu$tény a ochlazeny vzduch se rozepnouti na plvodni
svlj objem, ¢&imz nastane znaéné ochlazeni. PF¥i dostate¢ném
zhusténi a schlazeni vzduchu lze pFi nasledujici expansi do-
ciliti schlazeni o 40°—60°. Studeny tento vzduch bud’pfimo
vhanime do sklepd a spilek a chladime je takto, aneb jej
vhénime do zvlasté upravené mrazarny, kde se prevadi chlad
ve vodu v kovovych nadrzkach se nalézajici. Ledové desky né-
kolik palcl tlusté se pak vkladaji do hromad aneb po kusech
se upotfebuji.  Stroje podobné nebo-li mrazidla jiz dle né-
kolika soustav se zfizuji; vyZadujit vesmés velikou parni silu.
K vdli posouzeni toliko sd&lime, Ze je asi 6 kofiskych sil za-
potfebi, aby se urobil za 1 hodinu 1 cent ledu.

3. Odpafovanim nékterych tekutin, jako ethe
amoniaku a p. Latky tyto snadno se méni v pary, pfi ¢emz
spotfebuji znacné mnozstvi skupenského tepla, které se ode-
birda néjaké latce sprostfedkujici pak zmrznuti vody. Tato
sprostfedkujici latka je obycejné vodny roztok soli obecné,
ktery se mize na velmi nizky stupefi ochladiti aniz by sam
zmrzl. Déje se to tak, Ze uzavfenou nadobu s etherem atd.
ponofime do roztoku soli a vyvévou ssajeme z nadoby oné
pary etherové. Teplo, které potfebuje ether pfi proméné
v péry, odebird solnému roztoku; ochladly roztok solny od-
tékd k Zeleznym néadrzkdm vodnim a chladi vodu aZ tato
zmrzne a odtéka zase zpét, aby poznovu byl ochlazen.

Na druhé strané etherové pary se zhusti studenou vodou
a tekuty ether teCe zpét do prvni nadoby etherové. Je to
staly kolobéh téchto dvou tekutin, které jen v nepatrné mire
se opotfebi. Kdykoliv v nékteré nadrzce voda zmrzne, vy-
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zvedne se z roztoku solného a led se vyklopi a Cerstvou
vodou naplnéna nadrzka opét se vsadi do roztoku solného.

Tento posledni zplsob vyroby ledu je nejpodafenéjsi.
Strojli, pracujicich dle soustavy té, je velmi mnoho a jsou
rozmanité ustrojeny. Pro naSe poméry stroje ty nemaji tak
veliké dulezitosti, jelikoz u nds mnohem levnéjsi je led samo-
rodny. Y krajinach pasma horkého vsak maji stroje ty ohromnou
dllezitost!



Hlava sedma.

O jeEmenu.

PSenice na kolafe, oves pro koné
a jemen na pivo!
Staré ceské Fikadlo. (Poupég.)

i
Jeémen a jeho odrddy.

Které obili je k vaFeni piva nejzplsobilejsi?

Podle tisicileté zkuSenosti byl, jest a bude povzdy je€men
nejpfednéjsim na vyrobu piva uzivanym obilim.

Dfive uZzivalo se vedle jemena také pSenice, ano zda se,
ze jeden ¢as (v 15. a 16. véku) pivo pSenicné bylo vyhlase-
néjsi piva jecného — a jsou krajiny a mésta hlavné v severnim
Némecku, kde dosud se béfe druh tohoto obili k pivu ;
prece ale jeémen se povazovati musi za prvni a hlavni mate-
rial ku vafeni pravého piva, které se proto zcela s pravem
~je€menovy nektar” neb ,je¢menovina“ zove.

Mohlo by se z kaZzdého obili pivo vafFiti?

Nikoliv; nebot Zito a oves ku pf. obsahuji vedle $krobu
dextrinu a bilkoviny jiné jeSté soucastky, které v pivu Cistotu,
ano i chut v té mife porusuji, ze nédpoje z obili toho pFipra-
vené sice v jistém ohledu pivu podobny jsou, nicméné ale
pfece pivem v pravém toho slova smyslu nejsou, z prak-
tického stanoviska sladovnického.
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Kolikery jecmen znéme?
YSecky druhy je€mene tézko by bylo spocitati a chceme
si véimati jen druhl, kterych se hlavné u néas k sladovani uziva.

0 Je€men dvouradkovy, b JeEmen Ctyifadkovy, ¢ Je€men Sestifadkovy.
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Jest to jeEmen letni, dvoufady velky, jehoZ nejlepsi a
nejcistsi druhy se péstuji na Hané na Moravé a pak je¢men
obecny, maly, ktery je ¢tyfFrddkovy, velmi drodny a
jenz se spokoji téméf s kazdou pldou.

Obr. 15. znézorfiuje jeémen dvoufadkovy (a), €tyf-
fadkovy (b) a Sestifadkovy (c) a obrazec 16. zajimavy
jeEmen pavi.

Obr. 16. JeEmen pavi.

/
Obrazec 17. predstavuje snétivy jecmen dvouradkovy
(a a b), pak vytrusy (c) snéti zvétSené.
Jaky je jeEmen slovacky a uhersky?
Tyto se co do péknosti zrna nikdy nemohou rovnati uasim
velkozrnym a bohatym je¢menlm; jsou drobnozrné a namnoze

hodné Kkliznaté, byvaji ale v té mife lacingjsi, Ze je koupé
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jejich vyhodnou. — Ze pfi bedlivém pozorovani vsech poméri
z nich mozno dociliti sladd dobrych a zcela kyprych, je do-
kazéano.

Hodi se tak zvany
jeruzalemsky Si hima-
lajskyjec¢men také k sla-
dovanif /

"Nehodi; je€men ten
je nahy a bylo by jiz
jeho sladovani obtizné;
— jeSté obtiznéjsi by
ale bylo docileni jasné,
nebo-li Cisté sladiny pfi
vérce a to pro nedostatek
kyprého mlata, které ne-
vyhnutelno jest k zi-
skani Cistych a jiskrnych
predka.

Ktery je€men je le-
todni a ktery lonsky f

Je€men v srpnu
sklizeny a v podzimku
téhoz roku, vzimé aneb

. - Obr. 17. o a b Jemen snétivy, dvou-
na jafe roku pfistiho fadkovy. c vytrusy snéti zvetsené.
sladovany, zoveme jec-
menem letodnim; — kdyZz se ale sladuje az v podzimku
roku pfistiho, tu jej jmenujeme- jeEmenem lofiskym, starym.

(PoupsS.)

2.

Vlastnosti dobrého je€mene; kupovani a posuzovani
jeCmene.

K docileni stejnych t. j. stejné rostlych sladl, co se od-
porucuje pf¥i kupovani je€émena ?
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Dobré jest obzvlasté, nemame-li t¥ididla cili rozdruzo-
vacky, kdyZz je&men nakoupeny dle jakosti na plidé na roz-
licné sypeme hromady, akdyz pak kazdy druh zvIasté
macime.

Tak si udélejme druh je€mene velkozrného a pak
drobnozrného; druh hrubopluchého a druh jemuo-
pluchého; také je dobfe, kdyz rozeznavdme krajina a
sypeme z téze krajiny je€meny dohromady.

Kdo molze koupiti vétsi <&astky jemene z jednoho
hospodarstvi, 1épe je na tom, neZ kdo po malych ¢astkach kupo-
vati aneb zkupovany od obchodnikd je€men brati musi. *

Ktery jemen ma pro sladka nejvétsi cenu?
Ktery je zdravy a na moucku Skrobovou nej-

bohat8i. — Je€men nejtéz3i neni vzdycky nejlepsim; pozo-
rovati musime téz, neni-li tézky je¢men snad klizak, pak
radéji volme jecmen leh¢i, ktery je ale mouénaty. — Daéle

dejme prednost je€menu bilému pFed jeCmenem, ktery je
zahnédly; tento miva vidy tvrdSi pluchy (Ci Slupky) a pak
volme radéji jecmen z letoSni, neZli z lofAské urody. —
U je€mene lofiského az 10 prct. zrn ztratilo jiZ mohutnost
kli€¢ivou a u jecmene dvouletého, jiz prfes tfetinu vSech zrn
.nejde” t. j. nekli¢i.

Jak poznéme je€men dvou- a vicelety ?

To poznéni neni tak snadné; jen dle ometenych, kratkych
zrn ponékud mozno souditi na jeho stafi a pak dle ving;
stary je€men ztraci zépach po Cerstvé slamé a pfijima zapach
pGdovy, t. j. po prachu pddnim. NeZ to vSe neni jisté a po-
michal-li ndm v podvodném Umyslu obchodnik stary je¢men
s novym a mame-li dosti malé podezfeni, pak je€men ten ne-
kupujme, pokud néas zkouska v malém nepresvédCila (na pf.
v kli¢idle Nobbeové), Ze je€men Fadné a stejné KIici.

*) Viz téZ Bélohoubkovo pojednéni: ,,O stanoveni hodnoty
jeCmene." V Praze. V komisi J. Otty 1880.
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Mnoho-li ma vaziti jeden hektolitr je€mene ?

Prdmérna vaha jednoho hektolitru jeCmene je pro
nase poméry doméaci 64—65 K. Je€men leh¢i, slabsi obsahuje
jiz pomérné mnoho slupin a malo Skrobu, kdeZto jeCmen téZsi,
najmé kdyz az 69— 72 K. vazi, méjmez vzdy v podezfeni, Ze
je to malo vdécny klizdk, a presvédéme se o tom, nez jej
koupime, pFeStipnuvde, rozfiznuvie aneb rozkousnuvie veétsi
pocet zrn.

Co rozumi se slovem ,,zdravy" jemen ?

Slovo ,zdravy“ je€men, vztahuje se k jeho kli¢itelnosti;
zdravy jeCmen kdyZ je, tu ,jde“ kazdé zrnko.

Zdravy je€men tedy neni stuchly ani plesnivy; ont také
nesmi byti ,prantovity* (nesmi miti maticku nacernalou aneb
dokonce nahnilou), ani mnoho mlatidlem zurazeuy.

Stary, obzvl&sté trilety jeCmen jiz z polovice neklici
(nejde) — takovy se tedy nesmi vice poéitati mezi je¢meny
zdravé.

Ktery je€men byva hrubopluchy {tvrdoSupinaty) ?

JeCmen, tak zvany horsky, ktery roste v krajinach jiz
studenéjSich, protoze ma mnoho Supin, da mensi vytéZzek a vice
mlata a také se mu musi pfi maceni dati vice vody.

KteryjeCmenje lepsipro vyrobu, drobno- aneb velkozrny?

Rozhodné velkozrny; protoZze byt by i je€men drobno-
zrny pékny a stejny a zcela zdravy byl a kdyby jinak mél
vSecky chvalné vlastnosti, pfece je nade vSi pochybnost, Ze
v jednom hektolitru drohnozrného je€mene mnohem vice pluch
a oplodi (Supin) se nachazi, nez v jednom hektolitru je€mene
hrubozrného. — Pluchy s oplodim jsou pro pivo materidlem
zcela bezcennym! Dat slad z je€mene drobnozrného sice vice
mlata ale zajisté méné extraktu nezli slad z je€mene hrubo-
zrného.
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Jak pozname je€men ,klizak “?
Rozfiznuvse zrno aneb prestipnuvse je pfeStipcem™) (aneb
prekousnuvse je) musi toto byti moucnaté; je-li ale na misté

rozfiznutém lesklé, prosvitavé a barvy Sedohnédé — pak je to
»klizdk* a o ten mnoho nestojme. KIizadk je k prfekousnuti
vzdy tuz8i je€mena moucnatého — a aé vazi po hektolitru

0 2—3 k. vice, prece ale presvéd¢ivse se o jeho kliZnatosti,
volme vzdy radéji druhy.

Jak poznédme je€men na poli zmokly ?

Dle barvy, jelikoZ je€men tim zmoknutim ztrati svou bélost

a dostane pozloutlou barvu. — Tuto Zlutou barvu dostane
jemen casto jiz, kdyz ho pfi jeho dozravani vice trvalych
destl postihlo; nasledkem toho miva také tvrdsi slupku — a

matiCku Casto nahnédlou. Je€men takovy se dobfe sladuje a
musime rozeznavati, neni-li zahnédlost maticky nasledek spa-
feni bud ve stohu neb v stodole, kdy jeémen nema vice svij
Cerstvy zéapach; je€men takovy je stuchly a pak neroste.

KdyZ je€men na poli zmokl, ztrdci mnoho na své do-
brotéj

Nikoliv; protoze ale pékny je¢men bily najde spise milov-
nikd a kupcd, a jemen na poli zmokly dostane barvu tmavou,
je patrno, Ze jeEmen nezmokly je prodejnéjsi. — Poupé,
vyhlaSeny cesky sladek naopak tvrdi, Ze z je€émene na poli
zmoklého snadze se docili slad kypry a kfehky, nezli z jec-
mene, ktery na poli nezmokl.

Rozumi se ale, kdyZz jeémen ¢asto a mnoho zmokl, Ze
se ani radné suchy do stodoly nedostal, Ze mu to k pro-
spéchu neni; nebot i zde plati, Zze ,,vSeho moc Skodi.“

Jak poznédme je€men na poli neb ve stohu vzrostly ?
Toto poznani je velmi dilezité a kdo ma oéi oteviené,
lehko se tu vyzna.

*) PreStipec mé na skladé firma noZifsk4 ,,Mang“ v Praze, v tfidé
Ferdinandoveé.
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Zrno vzrostlé ma Spicku dolejsi, kde kofinky vyrazily
mékkou; Spicka vice nepicha jako u zrna nevzrostlého a pak
kdyZ pozorujeme Sidlo pod Supinkou, vidime, Ze se vyvinulo
a Ze je vice méné popoSoupnuté.

Jestlize kofinky vyrazily az ze zrna ven, pak je jeEmen
vzrostly na dobro, a nehodi se vice le¢ jen pro vepfovy dobytek.

Vzrostly je€men pozname také dle slabé vahy, jelikoz dle
zrna soudime na vahu Ve&tsi.

Mize sejeEmen nu poli ¢astecné vzrostly take sladovati?

Mdaze; musi se ale sladovati jen v zimnich mésicich a
pak se nesmi leda jen z polovice maceti, jako zdravy je€men. —
JeCmen vzrostly kdyZz pfemocime, ten rychle vystfel¢i ano jiz
na humné nez je vyrovnan, hniti pocne. (Poupi.)

Eozumi se ale, kdo nemusi, Ze vzrostly je€men ani nekoupi
a také z n&j sladovati a vafiti nebude. — Ze chyba jen chybu
plodi je i zde zkuSenosti nezvratnou.

Jaky vliv m& navlhlost obili na jeho vadhu a miru?

Obili které navlhlo bude méné sice vaziti, za to ho ale
vyméfime, kdeZto naopak obili mnoho vyschlé na vaze si pfida
1— 172 k., pak ale zas na mife ztratime, t. j. proméfime.

Obchodnici tento pomér dobfe znaji a hledi jej vyuZitkoval,
nebot je to obzvl&sté pFi velkém mnozstvi veliky rozdil, méfi-li
se obili v Case velkého sucha, aneb opét v Case deStivém a
vihkém.

Jak pozname, Ze byl je€men podvodne navlhéen?

Takovy jeEmen ani pfi vysejpani z pytlli ani pfi méfeni
neprasi a vstré¢ime-li do ného ruku, ucitime zvlastni vihké studeno.
— Také vikev v jeémenu navlhéeném, protoZze vlhkost rychle
pfijima, je mékka a nabobtnald; tak i zrnka hrachu navlh¢eni
ihned prozradi. Konetné souditi mizeme o navlhéeni dle
barvy jeCmene, nebot je¢meni vihéeny ztraci bélost a dostava
barvu pfizloutlou.
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Zdali pak navlhcenim, je€menu na vaze pfibude ?

Navlh¢eny jeEmen vazi méné nezli vazil pfed na-
vihéenim, jelikoZ mu vice na objemu nabobtnanim pfibude
nez na vaze.

Obchodnici proto ¢asto je€men navlhéuji, aby ,vyméfili,“
a kdyZ tento podvod pozorujeme, pak poZadejme pfisné nejen
miru ale i do jednoho grammu vyjednanou vahu.

¢im trpi hlavné klicivost je€mene ?

Je¢men ztrati zplsobilost ku kligeni, kdyZz se byl bud ve
stodole (ve stohu) aneb pozdé&ji v hromadé na sypce zapafil,
kdyz stuchl aneb dokonce zplesnivél; takovy je€men poznavame
po zhnédlych aneb dokonce €ernych matickach. Rovnéz dlouho-
letym lezenim ubyva je€menu na kliCivosti, tak Ze z tfiletého
podobné jako je€men nedozraly aneb takovy, jehoZ maticka
bud pfi mléaceni neb pozdéji pfi méaceni poranéna byla

Jaky vliv ma jakost jeCmene na povahu piva?

Jest vSeobecné uznanou pravdou, Ze jen z dobrych surovin
dobry vyrobek se hotovi, a u nadeho piva to plati v mife
plné. Jiz Poupé uvadi co hlavni zakladni pravidlo; ,Cim
krasnéjsi jecmen, tim i dokonalejsi, vytecnéjsi
a uSlechtilejsi bude pivo.“

A této zasadé, jiz se drzeli a dosud drzi Plzefisti, — v prvni
fadé maji co dékovat za svétovou vyhlaSenost svych piv.

Skodi nékteré z negistot jecmene pivu ?

Rozhodné ano; hlavné na Cistoté to pozorujeme, Ze pivu
schazi plny lesk. — Ciz4d zrna — ovsa, Zita, pSenice kdyz
ve Vvétsim mnozstvi pfichazeji, Skodi velmi; tak o ocasce
(méamilka) se dosvédCuje, Ze pivo z ni tfeSti a vika jiz je na
dobro velky nepfitel nejen Cistoty piva ale i jeho chuti do-
davajic mu pFichut trpkou.

Udélejme si odvar koukole, kulicek a vSech ostatnich
obyc€ejnych znecisténin je€mene a okusivie jej, presvédcime se,
jak trpk& a odporna je jeho chut.



109

Nac se mé& pfi kupovani jecmene obzvlasté hledeti?

Zde velkou cenu prikladejme tomu, by bylo zbozi Cisté,’
co moZna bez cizich zrn, bez koukole, kuli¢ek, viky, kolinek
a vlibec beze vsi pFisady. JeCmen ma byt Cisty, jak se dobfe
fika ,jako sklo,“ ma byt dobfe klasnotvary, bez osin (fous()
a dobfe vyfoukany bez slabych a hluchych zrn.

Za takovy dobfe pfipraveny je¢men platme radi
0 15—20 kr. vice a nahradi se nam to, Ze budeme mit
méné prace se shiranim splavkd, a Ze docilime sladu
CistSich a stejnéjsich.

Které druhy je€mene mame k sladovani nejradgji?

K sladovani volime nejradéji

1. jeEmeny moucnaté;

2. které maji tenkou hladkou ,Supinku;*

3. které jsou barvy svétlozluté (,bilé“);

4. které jsou spise buclaté, kratké, nez dlouhé a
mnoho 3picaté, (ovesnaté);

5. které jsou ,jako sklo — jako zlato“ — bez pFisady;
6. které vazi 65—67 k.;
7. které nejsou mnoho dr«hé; — a

8. pfi tom ne pfes rok staré.

Kteryje€men se ma za dolezeny a k sladovani za spii-
sobily ?

Ktery radné suchy sklizen, v z&fi vymlacen a na to nej-
méné 14 dni na suché pddé uschovan byl. (Poupé.)

3

Chemické sloZeni je¢mene.
Které jsou v je¢menu pro sladka nejddlezitéjsi sou-
castky ?
NejdGlezitéjsi latka v jeémenu je Skrob; tento se
rmutovanim prevadi na dextrin a na cukr, z kterého kvaSenim
povstdva z nejvétsi Casti Iih a kyselina uhlicita.
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¢im vice Skrobu ma je€men, ¢im je moucnatéjsi, tim ma
pro nas vetsi cenu.

Neméné dllezité latky jsou bilkoviny; tyto nejen pokud
jsou zménény — prevadéji Skrob na cukr a dextrin, ony také
jsou potravou nové se tvorici kvasnici a pokud v pivu jesté Cast
jicb zbyla podminuji také jeho chlebnost.

Posléze uvedeny budteZ latky mineralné; — jsou to ony
latky, které najdeme v popeli zrna je€émenového, kdyby jsme
ho spalili. Latky ty maji hlavné v kvaSeni nad miru velké

dllezZitosti, poskytujice novym buiikam kvasniénym potiebného
staviva. Kde je nedostatek téchto latek, tam kvasnice brzy
chudnou stavajice se lehkymi a pro tuto nectnost k dalSimu
upotfebeni neschopnymi. — Kyselina fosfore¢na (vazana bud na
draslo, neb na véapno, neb na magnesii aneb na natron —) se
také mezi minerdlné sou€astky pocitda a ma jiz pfi rmutovani
mnoho na préci, nebot za jeji pfitomnosti se velikd ¢ast jinak
nerozpustnych bilkovin ve rmutech rozpousti.

Které jsou méné ddlezité soucastky jeémene ?

Méné dilezitd soucast jest bunicina &i cellulosa, kterd
sklada hlavné pluchu, oplodi a osemeni, viibec $lupinu jecnou
a pak stény bunic bilku i zarodku; buni¢ina je zcela neroz-
pustnou soucastkou je¢mene a sladu a najdeme ji po varce
témér vSechnu v mlaté, v kterém slouzila co latka cediva.
Obili bez pluch jako p3enice a Zito da tézké a husté mlato,
z kterého sladina nesnadné stekd. — Také v kvétu sla-
dovém se €ast buniCiny vyloucila.

Mezi méng dilezité soucastky jeEmene poéitejmez také tak
zvané latky extraktivné, které se nachazeji nejvice v pluse
a v oplodi zrn. Jsouce ve vodé lehko rozpustny — odchézeji
mé&cfenim do vody, a Ze maji chut trpkohofkou nemusime jich
ztraty Zeleti.

Yody z jeémene snadno zahnivaji a nutno proto, je Casto
obnovovati; — zahnivani toto se pfipisuje hlavné na vrub
zminénym latkdm extraktivnym.



111

O tuku, ktery vzdy v zrnu je€ném pfitomen je, uslySime
pozdéji vice..

Obsahuje je€men také jiz cukr?

Dle novych vyskumu vyskytuje se v je€menu za jistych
okolnosti nepatrna c¢astka cukru; v sladu pak nalézdme cukr
u mnozstvi ponékud vétSim, a¢ i toto je dosti skrovnym.

Ktery je€men je lepsi, ten, jenZ je bohat Skrobem aneb
ten, jenZ je bohat bilkovinami?

Rozhodné prvnéjsi, jelikoZ $krob je latkou v jeEmenu nej-
pfednéjsi a nejdllezitéjsi. Jistou Gast bilkovin musi miti arci
kazdy je€men a ma ji také vzdy; spiSe se musime obavati,
bj bilkovin nemél mnoho, jako je€men z tézké, pfilisné hno-
jené pldy, obzvlasté byl-li hnlij ovéi. Takovy jeEmen je sice
hodné vydatny na vahu, ale tak kliznaty, ze se k pivu méné
hodi. Podobny je€émen se musi nechati vidy vice vyhnati, ma-li
se dociliti Zadouciho zkypfeni zrna, avSak vzdor tomu dava
piva, kterd se tézko sazeji.

Mnoho-li 8krobu obsahuje je€men, mnoho-li bilkovin a
mnoho-li obnéSeji Supiny ?

Ye 100 castech je€mene je asi 65 ¢. Skrobu, 5 &. bilkovin,
15 ¢ mlata (pluch a j.) a ostatni (15 ¢.) je vlaha.

V jednom hektolitru, ktery vazi 65 k., mGzeme tedy po-
Citati 42 k. Skrobu

3 k. bilkovin
10 k. mlata a j.
10 k. vlahy.

Na kterou soucastku je€mene jsme zapomnéli, ac pfFi
vypoctech na ni nikdy zapomenouti nesmime ?

Na vldhu; — kazdy jeCmen, byt se nam sebe su3sim
byti zdéal, prece jeSté obsahuje jisté mnozZstvi vldhy (vody),
kterou by ztratil teprvé, kdybychom jej pFi vyssi teploté susili.
Mnozstvi vlahy to obndsi obycejné az 15°/0, nékdy také 17°/0;
v jednom hekt. je¢mene, ktery by vazil 65 k. bylo by tedy
skoro 10 k. vody.
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4.

Anatomie jeCmene.

Které ¢astky lze na je€ném zrnu pozorovati?

Zrno jecné (Obr. 18.) ma zevné Zlutou pluchu (m), pod
touto oplodi a osemeni (k a 2 a uvnitf bilé Skrobové
télo Cili bilek (i) a pak matku nebo-li zarodek (c);
bilek a zarodek jsou od sebe oddéleny Stitkem (Ji). Bez-
prostfedné pod osemennim tenkym jest vrstva ponékud tmavsi,
Skrobového stfedu, kterd je obzvlasté bohata na bilkoviny a
pfi maceni nejdfive promocena jest. Zrno, jak v klasu stélo,
jest na dolejsSim konci tupéjsi, kdeZto konec, kde osina vy-
rostla, je ostfejSi; na strané wvnitfni, k vfetenu klasovému
obracené, je struzka ¢i ryha (0), v niz lezi tak zvana Stétina
(baséIni) (n), kdeZto na strané opacné pri dolejSim tupéjsim
konci pfimo pod Slupinou znamendme nepatrné vyvyseny
hrbolek — je to mati¢ka (a—g) zrna, na jejiz kliCivosti
cely pochod sladovni zaloZen jest.

e 4.1./:¢.r.)a '3 i‘l -

Obr. 18. Podélny prifez jeEmene.

a pochva kofink(, b kofinky, c zaklad zarodku, d e f g pirko, Alititek,
i bilek, k osemenni, i oplodi, m plucha, n §tétina, o ryha.

Profizneme-li obilku je€nou na pfi¢, odfizneme-li si pak
fizek tenky a pozorujeme-li jej drobnohledem, poskytne nam
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obraz znadzornény v obr. 19. PFedné vidime pokozku a,
pod ni plucku bb* oplodi c a osemeni d, naCeZ nasle-
duje vrstva bunic prihlednych nebo-li skelnych e; po té
pozorujeme tfi fady bunic glutinovych/1 bohatych bilko-

pdbg

LS &7 . cd {« :

Lot g L - L pJ

Obr. 19. PFi¢ny pri¥ez obilky jetné

a pokozka pluchy, bb' plucha, c oplodi, d osemeni, e bunice skelné,
| pasmo bunic glutinovych, g h bunice Skrobnaté.

vinami a s nimi sousedi kone¢né bunice g a h bohaté Skrobem,
jez prostupuji celym bilkem.

Stitek délici bilek od maticky je v pFicném prifezu
znazornén v obr. 20. Bunice aa' naleZeji k télesu Skrobovému
Cili bilku a bunice dd
kzarodku; mezi nimijsou
umistény dvé vrstvy tka-
niva bbl a cc', z nichz
jmenovité vrstva bunic
klinovitych cc' napadnou
se byti jevi.

Obr. 20. Podélny prifez S$titku.

aa' bunice bilku, bb' a cc' Stitek, dd
bunice zéarodku.

Y obrazci 21. jsou
zobrazeny bunice gluti-
nové ada" bb'h", pak
pokozka oplodi cc'c" s chloupky kratkymiff aspichy
dd a posléze buriky z pokozky pluchy gg* velice tlusto-
sténné.
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Mdizeme jiz dle mati¢ky na kli¢ivost zrna souditi?

Ne vzdy s plnou ur€itosti; jisté je to, kdyz maticka
zC€ernala aneb dokonce nahnila, kdyZz pozorujem (drobnohledem)
na ni plisefi, aneb kdyZ je poranéna, Ze kli€iti nebude; — nej-

jistéjsi zkouska je ale, a zOstane skute&nym pokusem, tak
zvana zkouska zahradnicka.

Obr. 21.
aa'a”, bh'b" bunice lepové Ci glutinové zjeCmene, cc'c" pokozka
oplodi, dd pichy, ff chlupy, gg' bunice z pokozky pluchy.

Na kaZzdé rostliné rozezndvame kofen, a pen s listy;
mozno na mati¢ce také tyto Castky jiZz rozeznati?

Ano, jiz pouhynTokera a mnohem lépe sklickem zvétSujicim.
Zcela dobfe rozezname (viz obr. 18.) na doleni ¢&asti nastévajici
kofinky (b) (kvét) s pochvou (a) — které kdyZ zrnu poskytnuto
vlhko, vzduch a jisté teplo u tupéjsiho konce se vyprosti a
v brzku statné rozbujni, kdezto druhéa ¢ast maticky (d, e, fa, g)
hotejsi se vyvine na listeCek, ktery co ,Sidlo“, (pirko) pod
pluchou zrna popolizd; nez nesmi se na humné déle nechat
vyvinouti, neZ nejvice do 34 délky zrna, jinak je to spojeno
se ztratou na potfebnych latkach, jmenovité na Skrobu.

Odkud bére kvét (koFinky) a pirko (listecek, Sidlo)
k svému vyvinuti potfebnych latek?

Patrné jen ze zrna samého; vlhkem se vnitfni soucéastky
zrna Céaste¢né rozpustily, a tu za pfitomnosti vzduchu ajistého
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tepla se probudi Zivotni sila, kterou pfiroda do zrna byla po-
loZila.

Kli€ici zrno pfijima kyslik ze vzduchu, ktery za pfispéni
zivotni sily pFitomné Ilatky nejen rozklada ale i nové tvofi.
Vysledek této zivotni €innosti je kli€eni, rosteni; nova bylinka
se vyvinuje — vydychujic pfi tom kyselinu uhli€itou a vodu
(co plyn). Prvnéjsi pozndme v humnech S$patné vétranych
velmi brzy (shasinajici hofici louce a j.), poslednéjsi pak
na rose, ktera utvofi se v hofej§i vrstvé Kkli¢ici hromady
ochlazenim plynu vodniho.

Patrno je z tohoto vyliceni, Ze pFilisdné vyhnéani
sladu je vzdy spojeno s citelnymi ztratami na
latkach uzite¢nych.

5.
O tFidéni jeCmene.

Jakou vyhodu poskytuje rozdruZovacka na jeCmen?

Jiz dobry mlynek (fukar) ma pro sladka velkou cenu,
tim vice praktickd rozdruZzovacka aneb tak zvané t¥ididlo
na jemen. Docilime tim jeCmene nad miru stejnozrnéko a to
obycejné ve tfech druzich; prvni druh je velkozrny, druhy
drobnozrny, ale k pivu jeSté potfebny a tfeti druh je jeCmen
pro dobytek. Rozumi se, Ze prvni a druhy druh kazdy zvIast
budeme naméceti, a zajisté Ze tak docilime z obojiho druhu
dobrého sladu. Nepotfebujeme podotykati, Ze i slad budeme
kazdy zvlasté sypati a pak i kazdy druh pokud mozno pro
sebe vystirati.

Jaké vyhody méme tudiz z rozdruZovani aneb z tfidéni
je€mene?

Hlavni vyhoda je ta, Ze z nestejnozrnych je¢menl docilime
stéjnozrnych a z téchto stejnych slad(; je¢meny stejnozrné
se stejné maceji, stejné KklIi¢i a rostou a rovnéz tak se susi;
stejné slady pak se opét stejné Srotuji, kdezto pfi sladech
nestejnych slaba zrnka projdou mezi valci, aniz by se rozmackala,
¢imz nastane ztrata nemald co do sypani.
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6.
P¥echovavani jecmene.

Jak se da je¢men prechovéavali?

Yedle splsobu riznych, bud na ptdach vhromadach
volnych neb v ¢&tyfhrannych skfinich z prken urobenych,
neb v tak zvanych obilnicich, obilojemech ¢i vézich
obilnich a konetné v jamach klzelovitych fadné vypécho-
vanych hlinou.

Splisob prvni je u nas nejvice v uzivani vak vyzaduje,
aby byly zdé opatfeny prkennym bednénim (Salovanim), by
je€men dotykajici se zdi nevlkl. Y Némecku severnim zfizuji
na pddach ¢i na sypkach Gtyfhranné pfihradky Gi skiiné z prken,
jez tvofi obyCejné dvé fady, mezi nimiz se mdlze pohodlné
jezditi vozikem ru€nim.

Timto splsobem se prostora nejlépe vyuzitkuje, vsak
nesmi se zapomenouti na Fadné podepfeni podlahy a trdmovi,
ponévadZ velice obtizeny jsou.

Kdy se ma jeémen na pGdach pfehazovati?

Pfehazovanim jeémene na sypce se nemuize nikdy chybiti;

obzvlasté ale radno je hromady predélati, kdyZz byl je¢men
koupeny nelplné vyschly a kdyZz byl bran hned z mlatu, a na
hromady sypan, nebot takovy jeCmen se rad zahfeje, ne-li
zapafi, €imZ ztuchne a pak na humné S$patné a nestejné roste.

Jaké m& mimo to vyhody obc¢asné predélavani zasob
je€menovych ?

Jedna z vyhod je také ta, Ze se ndm neobjevi filousi a
Cervi, — neb ti Castym prehazovanim jsou znepokojovani a
nemohou se volné vyvinouti. — Také se ndm je€men, ktery
Casto ve stodole neb ve stohu navlhl, nemlze ku $kodé zahfati
aneb dokonce zapafiti.

Jak zFizeny jsou tak zvané obilni véze Cili obilojemy 1

Jsou to vysoké do Ctyfstranu ze silnych foSen sestavené
véZe, sahajici Casto od pfizemi aZ po stfechu staveni; nahofe se
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do nich obili sype a kdyz véz plna jest, zabedni se i svrchem;
doleni ¢ast sbihd do Spice jehlancovité a jest uzaviena Soupatkem.
— Ma-li se misto pfehazovani obilim hnouti, stane se to tak,
Ze se Soupatko otevie a Cast obili se vypusti, ¢imZ se mocné
pohne veskerym obsahem véze. — Byva zfizen vedle véZe ru-
Zenec, aneb paternik, ktery takto vypuStény jeCmen opét do
vySky zvedne a do jeEmenojemu vysype.
7.
Nepratelé jeCcmena.

Jak se dostanou pilousi na nasi pldu?

KdyZz koupime je€men od hospodéfe nedbalého, na jehoz
pddé 3Spatné vétrané se malo neb dokonce nic nepfehazuje,
aneb kdyZ kupujeme jeEmen od Zidd, ktefi své zboZi maji leZet
dlouhy ¢as v tmavych skladistich po drahach — ¢asto v pytlich,
kterymz spdsobeni se nejen obili kazi, ale i vyvinuti hmyzu
vSelikého jen podporuje.

Budme proto v tomto ohledu opatrni; nebot kde se jednou
takovy hmyz zahnizdi, tézko se ho zbavime.

Yime jeden pfipad, Ze s prazdnymi pytly od obchodnika
na slad zaslanymi se pilousi na pldu dostali a zde mnoho
Skody zplisobili.

Fovstanou pilousi Cifilousi z vihka a z prachu, jak se
na mnoze tvrdi?

Nikoliv; — nebot kazdy sebe men$i hmyz se rozmnoZuje
tim spdsobem, Ze klade vajicka, z kterych se za pfiznivych
pomérli vyvine tvor novy. — To jest ale jisto, ze v prachu

obilnim tato hmyzi vajitka Casto uloZena jsou, a Ze se vyvinou

za vlhka a tepla coz k tomu domnéni vede, jako by z prachu

a vlhka $kldcové naSich sypek — pilousi — se byli zrodili.
Kolikero druhl pilousd zname ?

brouc¢ek tmavohnédy s dlouhym rypackem, kterym navrtava

zrna, do nichz klade pak sva vajitka. Z vajicka vyvine se
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Cerv Ci larva, ktera se do zrna zaZere a zde pak se zakukli;
z ni se vyvine brouk novy.

Objeveni se této nové nasady byva obycejné v z&fi a
pfivadi hospodafe i sladka do rozpakl nemilych. — Objevi
se tu pilousti téch Casto na jednou na tisice, a tézko se jich
zbaviti. Skoda jeZ zpdsobi je velka, nebot ze zrna, z kterého
potravu Cerpal a v kterém se brouk ten vyvinul, nezlistane
nez pouha slupka.

Méné 3Skodlivy je bily pilous; béloZlutd to housenka
malého motylka, ktery po sypce sem tam poletuje a o kterém
arci malo kdo tusi, Ze z jeho nasazenych vajicek se ona
Skodlivd housenka vyvinuje, jez Casto ve velkém mnoZstvi se
objevuje a zrna obilnd vyZzira.

Které prostiedky mame proti piloustm ?

Pfedevsim na sypku, kde se pilous objevi, nesmi se vice
zadného cCerstvého obili sypati. — Rozlozime-li na hromady,
v kterych se pilous zahnizdil, deky aneb kize ov¢i a jiné, na-
lezou do nich pilousi a mohou tak odstranéni byti. — Chmel
po hromadé nasypany rovnéz brouka vypudi, Ze vyliza ven a mlze
uSlapan byti. — Dobfe je takové obili pfehazovati, a na hvozdé
pFi 50° R. a i vySe susiti, ¢imz se brouk i jeho zéarodek mafi.

Dostal-li se pilous sje¢menem do stoku maceciho, precka
zcela dobfe dobu maceni a pfijde tak az na humno, kde pak
ze zrn najednou se vystéhuje, Ze v8e aZz Cerné je. Odporucuje
se zde, stény kolkolem natfiti hustou kolomazi, brouk z hro-
mady vyleze, chce po zdi do vysky a tone zde v kolomazi,
aZ zhyne.

Vypuzeni Gplné tohoto nemilého hosta d& mnoho prace,
jelikoz se objevi vzdyve velkém mnozstvi a Ze je malinky,
lehko mu kazdd sebe mens$i Stérbinka slouzi za jisty dkryt.
— Na Zadny péad nedejme do takovych mistnosti, kde byl
pilous, dfive jiného obili, pokud zuplna nejsme presvédceni,
ze i to posledni vajicko pilousi zmafeno jest.



Hlava osma.
0 pSenici, Zité, ovsu, kukufFici, ryzi a o lusténinach,

i
O pSenici.

VaFi se pivo také z p3enice?

Vafi; a jsou v jednotlivych méstech severniho Némecka
vyhladena piva pSenic¢néa; i v Mnichové ve dvornim pivovare
vafi se vedle hnédého je¢menového piva, pivo bilé, pSenicné.

Vv Cechach se ve stfedovéku rovnéZ z p3enice vafilo a
rozeznaval se i bily (pSeni€ny) slad i bilé (p3eni¢né) pivo
na rozdil od sladu a piva ¢erveného ¢i je¢ného. Obzvlasté
prazské bilé pivo bylo rozhlaSeno!

Nyni se drzime hlavné jen je€mene; pSenice je na pivo
v poméru k je¢menu draha.

Obsahuje pSenice mnoho uZite€nych latek ?

PSenice je na krob bohatsijeEmene; obsahujet 65— 70 kigr.
Cistého Skrobu na jeden cent; — bilkoviny, a latky mineréalné
nelezneme v ni v tomtéz poméru skoro jako v je€menu.

Cim se lisi pSenice od je€mene ?

Pfedné jiz tvarem Kklasu (obr. 22.), jenz je u pSenice
pIngjsi a valcovitéjsi, pak tim, Ze nema osin nebo-li vousl a
kone¢né tvarem a velikosti zrn ¢i obilek. Obilky pSeni¢né
jsou kratSi, po obou koncich otupeiay a nemaji pluch pfirost-
lych k oplodi; jsou to obilky nahé. V tom se srovnava s pSe-
nici pfikladné je€men hymalajsky.



Obr. 22. PSenice.
a Klas pSeni€ny, 5 a c klasy snétivé.

Nestdva jeSté né-
jakého  rozdilu mezi
obilkou pSeni€nou a
je€nou ?

Stava. Pozorujeme-li
totiz tenky Fizek pFicny
obilkv pSeni¢né, posti-
hneme kromé oplodi, ose-
meni a bunié skelnych
jen jednu Fadu bunic
glutinovych, t. j. bunic
naplnénych zrnky glu-
tinu. (Yiz obr. 23.).

Které obtize byly u
vafeni ze pSenice?

Hlavné ty, Ze se
pfedky Spatné z mlata
stahovaly. P3enice nema
Slupku tak silnou jako
jemen a mléato ze sladu
pSeni¢ného snadné se
slehlo a Spatné predek

proto se pozdéji vafilo ze smési obsahujici slad

pSeniény a je€ny.

Zname i Zitn4 piva f

Ano; v Rusku se pfipravuje domacné ze Zitné mouky
ktery se ale nikdy pravem mezi piva
ani po&itati nem(Ze. Zito obsahuje zvlastni sliznaté bilkoviny,
které nedovoluji, by se ze zita docililo €istych sladin, mla-

»kvas*“ nazvany,



121

din a piv;, & Cdistota : a 0
pfece je prvni a nej-
hlavnéjsi podminkou
vSech piv na$i doby!

Cim se li§i hlavné
Zito od jeCmenef

Jednak klasem uz$im
aneb Stihlejsim (Obr.24.), :
jednak krat§imi osinami A ebhe
a jednak i tim, Ze m& Obr. 23. PraFez obilky p3enic¢né,

téZ obilky nahé a k tomu » pokozka, bb'c oplodi, d osemeni, evrstva
w, ... M bnnicskelnych,/vrstva bunic glutinovych,
mnohem uZsi alehci nezli A bunice bohaté Skrobem,

jeCmen. Na pfi¢ném pra-
fezu se podoba obilka Zitna obilce p3enicné. (Obr. 23.).

O ovsu.
Mozno také z ovsa pivo vafFiti?

JelikoZ v ovse také $krob obsazen jest, mlzeme také
z ovsa jako z kazdé Skrobovité latky pivo pfipraviti, ac ale
jest-li takova kalna nabfeskla ovesna bfecka toho jména ,,pivo“
zasluhuje. — Vv Cechach se je$té u véku minulém vedle
svédectvi Poupéte pilné vafilo pivo ovesné.

Cim se lisi oves od je€mene ?

Jiz tim, Ze je€men pfichdzi v klasu, oves ale v laté,
(Obr. 25.) potom velikosti a tvarem obilek a kone¢né pluchami
tlustymi vespolek srostlymi, nikoli ale s obilkou, jez pfi ovsu
nalézdme. Extraktu skyta je€men 65°/0 i vice, oves sotva 45°/0,
za to ale mnoho mléta.

Neuziva sladek Cesky zajistych okolnosti ovsa pFi varce?

Ano, tehdy, kdyZz mlato se slehdva a spekava nepropoustic
pfedek. V pfipadé takovém se vSe znovu rozmisi (zkarbuje)
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a prida se nékolik kilogramd tluce ¢&i $rotu z ovsa. Tim se
mlato zkypfi a pfedek ztéka rychle.

Obr. 24. Zito.
a klas zdravy, b a c klasy snétivé zvané Zito svatojanské.

4.
O kukufici.
Bylo by moZno také z kukuFice pivo vafFiti?
Neni pochybnosti, Ze ano; a dély se svého ¢asu v hospo-

dafské Skolo v Uherském Starohradé pokusy s kukufici s dosti
dobrym vysledkem. Nicméné k vSeobecnému uZivani kukufice
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v uherskych pivovarech to nepfislo, coz budiz dikazem, Zze
pivo je€menové prece jen lepsi je a chutngjsi.

Y Severni Americe se
vafi zhusta pivo ze sladu
jecného s pfisadou kuku-
fice umleté.

Jakych vlastnosti osoh-
livych méa kukufice ?

Kukufice je travou jako
vSechny obiloviny a lisf se
od nich predné vyssi a
mohutnéjsi lodyhou (ston-
kem) uzlovitou, (vysky tfe-
bas 2 metrl), po druhé
SirSimi a vétsimi listy a po
tfeti dvojimi kvéty. Z téch-
to se nalézaji samc¢i na
konci lodyhy v latach a
sami¢i v palicich, vézi-
cich v listu kornoutovité
stoceném, jenZ se nazyva
toulem; palice vyrdQstajf
obyCejné z GZlabi listd a
vznikaji z nich plody rov-
néz palice zvané. Kazda
palice obsahuje osu duz-
natou a na této jsou upev- obr. 25. Oves.
nény v fadach jednotlivé Prvé vyobrazeni znazorfiuje oves
obilky. Tvar, velikost a zdravy, druhé snétivy.
barva téchto obilek jsou velmi rGzny; znamet nékolik set odrid
kukufice, jez se opét déli na ranni a pozdni (Obr. 26.).

Pod drobnohledem shleddme na tenkém pficném prdrezu
obilky kukuFi€né (Obr. 27.) pfedné oplodi a osemeni (abb'),
pak jednu vrstvu bunic glutinovych (c) a po té bunice bohaté
Skrobem (dj.
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O ryizi.
Bére setakéryze kpivu ?
Ze se nahrazenim jedné
Casti sypani ryZi pivo nepo-
kazi, dokazalo se u nas na
mnoze, nebot kdyZ ryze je

men, mizeme ji s vyhodou - - —"_ﬂ. & n
pouziti. Nikde se ale ne-  Obr. 27. PFi¢ny prifez obilky
dokézalo, Ze by ta ryZe pivo vosk b':)f‘kul”d‘fne- ( cb

. A . apokozka, bb' oplodi a osemeni, cbu-
néjak zazratné napravila @  “nice glutinové, d bunice Skrobnaté.
kdyZ proto z hospodéfskych

ohledd toho neinime, pak zdstaiimez pfi vafeni z pouhého
sladu a chmele.

Mozno z pouhé ryze va-
Fiti?

Nikoliv. Zajedno schazi
ryzi v té mife ona bilkovina
(zvand diastas), kterd pfFi
mutovani pfevadi skrob na
cukr a dextrin a pak do- =
sud nevynalezeno cedidlo, =
které by ndm cedivou vrstvu
mlata ze sladu je¢ného na-
hradilo.

Také by patrné bylo pivo
z pouhé ryze pfili§ chldo o A o
na chlebicek a nepomérné odi7y v

rolilel "8

bohato na lih. Zkréatka ne- ‘Ob‘r. 28. R’i; A

b¥lo by to vice naSe pivo a Pluchy, b kvét dokonaly, c¢kvét bez
i plev a pluch, d plod obalény pluchami,
sladové. e plody oloupané.
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Jakych osoblivych vlastnosti mé
ryze f

TatdZz patfi také k travindm a mi-
luje hlavné pldy bahnité. Kvét pFichazi
v latach (viz obr. 28.) a v téze spl-
sobé setrvaji i plody. K ndm se zasyla
ryze hlavné z Itélie a z Vychodni Indie,
pak z Egypta.

Obilky se oloupévaji na zvlastnich
mlynech pfed prodejem a zbavuji se tim
pluch a oplodi.

Pozorujeme-li tenky fizek z pFi¢-
ného prlfezu obilky ryZové drobnohle-
dem (Obr. 29.), postihneme osemeni (a),
~ pak dvé vrstvy bunic glutinovych (b) a
Obr. 29. PFicny pra- Konetné péti az Sestihranné bunice pre-
Fez obilky ryzové. bohaté krobem.

a osemeni, b dvé vrstvy
bunic glutinovych, odbu- V jaké podobé& nalézame ryzi
nice Skrobnaté. .
v obchodé?
RyZze je bud celd (v celych zrnech), bud podrcend, bud

co krupice aneb co moukav obchodé.

Celd ryze je vidy o mnoho drazsia béfe se po vytce
ryzova krupice k pivu, kter4 nejvyhodnéji se drobné na mouku
rozemele, aby dala vétsiho vytézku.

Mouka ryzova se mulze koupiti jen od zcela spolehlivych
obchodnikl; byva &asto jinymi, nékdy i pro pivo $kodlivymi
latkami porusena. *)

Mnoho-li uZitecnych latek obsahuje v sobé ryze ?

RyZe obsahuje 70 aZ 75% S3krobu, zato ale jen nepatrné
mnozstvi latek bilkovitych a mineralnych.

*) Viz pojednani Bélohoubkovo: ,,O porudené mouce zryze*“
v Casopisu ,,Cesky sladek“ z roku 1878.
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Y jednom metrickém centu ryZe jest tedy skoro o 20 kilo-
gramu vice Skrobu jako v je€menu a o 10 kilogr. vice jak
v pSenici.

Jak velkou Cast sypani mozno ryzi nahradili?

Na nejvySe jednu pétinu; jelikoz jiz pFi Ctvrtiné se
objevi Casto nemilé obtiZze na kadi, Ze pfedek nechce stékati,
aneb, Ze stéka kalny; kromé toho nabyvéa pivo vyrobené z vétsi
davky ryze razu jiného a cizého, rozdilného od razu piv z pouhého
sladu jecného.

Mnoho-li ryze jest zapotfebi, by ndm nahradila sypani
jednoho metrického centu sladu?

Za jeden metricky cent sladu dobfe vyvatého pocitejme
80 kilogram0 ryze, aneb za cent ryze 125 kilogrami sladu.
Je ale také v ryzi jako ve viem velky rozdil! Obzvlasté na
prodejnou ryZzovou mouku budme pozorlivi!

Kdy se u nas pfibirani ryze nejvice rozsiFilo 1

Bylo to v Case, kdy plzefiské pivo do médy pfFislo; kazdy
chtél jen bledé pivo a tu sladci pridatkem ryze si po-
maéhali.

Jak se vystira ryze?

Ryzi rozemletou mozno vystfiti i do kadé i k hustému
do kotle, vzdy ale se musi velmi pilné michati.

Odporucuje se také, postaviti si na ryzi blize kotlezvlastni
kadecku mensi, do které se d4& voda as 50° C tepld. Do
této vody se vysype ryze a pilné se micha, naceZ se po-
vstav§i moucné mléko ke rmutu pomalu pfidaya. Dobfe se
to dafi, kdyZz se to déje, nezli rmut na kotli dosahl Sede-
saty stupenl dle Réaum. JeSté jinde rozvéfeji mouku ryZovou
ve zvlastni kade¢ce parou na maz a ten pridavaji po Cast-
kach bud do prvniho rmutu pfi 50° R. aneb do kadé stéraci
po prvnim rmutu.
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6.
O lusténinach.
MUzZe se vafiti pivo také z lu$ténin?
Nikoli a to jednak proto, Ze poskytuji jen 33°/0 extraktu

a jednak za tou pficinou, Ze z nieh pochézeji sladiny zkalené
jako syrovatka.

Semena hrachu, ¢ocky, fazole, bobu, vikve, soji a jinych
rostlin motylokvétnych nazyvame lusténinami i v uzsim slova
smyslu. Jsout vesmés vybornymi potravinami bud pro ¢lovéka
aneb pro dobytek doméci, ponévadZ obsahuji znatné mnoZstvi
bilkovin (jmenovité leguminu), $krobu a fosfore¢nan(i. Skrobu
v nich nalézdme vSak podil mnohem mensi nez-li v jeémenu.
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Obr. 30. PFi¢ny prafez fazole.

al osemeni, c bunice s krystalloidy, d pasmo bunic tenkostennych,
e bunice leguminoyé, fg bunice obsahujici i Skrob i legumin.

Upravime-li sob& na pfiéném prifezu fazole tenky fizek a
pozorujeme-li jej drobnohledem (Obr. 30.), spatfime pFedné
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osemeni (ab), pak vrstvu bunic s krystalloidy (c), dale pasmo
bunic tenkosténnych d, vrstvu bunic e naplnénou leguminem a
po técb nésleduji bunice (fg) jez obsahuji i legumin i Skrob.

Bunice z brachu (k i) a z ¢o¢ky (fc); h bunice prazdna, h’h" bunice
naplnéné malymi zrnky leguminu a velikymi zrny $krobovymi, i i'i"
prdduchy mezibungécné.

V obrazci 31. nalezdme nékolik bunic z hrachu (h, h*h",
i ii") a jednu bunici z ¢ocky (k).

7.

O néhrazkéach sladovych a chmelovych.
Co rozumi se pod jménem nahrazky ¢i surrogatu i
Jiz dle jména soudime, Ze nahrazkou je to, co ndm jisté
latky nahradi. JelikoZz ale chmel v pivu nijakou latkou
uahraditi se ned&, tedy také budiz zndmo, Ze veSkeré za
chmel surrogaty jsou jen podvodné prostfedky,
falsifikaty, které se na dobro odsouditi museji!

Jaké jsou sladové nahrazky ?

Misto sladu se béfe hlavné v Némecku, kde i dan dle
toho se vyméfuje — Skrob, Skrobovy cukr neb syrob, ze Skrobu
uvareny; nemozno ale nahraZek téch schvalovati, jelikoZz upo-
tfebenim jejich obdrzime pivo zcela zvlaStnich u n&s nezndmych
vlastnosti, pivo zavinélé aneb vinu podobné!



Hlava devata.
O soucéastkach obilovin surovych a sladovanych.

i
O Skrobu.

Co jest to Skrob?

Skrob je hlavni sougastkou naseho obili a mnoZstvi
Skrobu podmifiuje hodnotu jeho. Skrob se sklada z uhliku,
vodiku a kysliku a sice obsahuje vodik a kyslik v tom poméru
jak ve vodé se nachazeji; proto se za to mélo, Ze by byl Skrob
slou¢eninou uhliku s vodou a vfadén tedy mezi tak zvané
uhlohydraty.

Skrob je latkou bilou, beztvarnou, bez chuti a ving, jez
ve vodé se nerozpousti ani v lihu, v silicich a olejich. V teplé
vodé ale nabotnava, pfijimaje na se povahu huspeniny; ze Skrobu
stal se maz Skrobovy Cili rosol, ktery pfidanim mnoho vody
zfidne na lepkavou, zakalenou kapaninu aniz by se proménény
Skrob dokonale rozplynul, coZz teprvé se stdva dlouho trvajicim
varem aneb G¢inkem péary napnuté. Jod barvi Skrob i maz
jeho za studend modfe, ¢imZ se i sebe nepatrnéjsi mnoZstvi
Skrobu lehko a uréité poznati mlze. Prazime-li $krob pfi
teploté 120—130° R. sezloutne aneb zhnédne a stane se roz-
pustnym ve vodé; neni to v8ak vice $krob, nybrz nova sloucenina
podobna klovatiné arabské zvana dextrin. PonévadZ se tento
dextrin tvofi za horka, zove se pyro dextrin. Navlh¢ime-li
Skrob *2 procentovou lu€avkou, ususime-li jej a oteplime-li jej
po té na 90° R. proméni se téZ na dextrin barvy Zlutavobilé.



131

YaFime-li $krob se slabou kyselinou sirovou, proméni se
nejprvé na Skrob rozpustny pak na amylodextrin,
na dextrin, namaltosu a kone¢né na cukr zvany glu-
kosa. Podobné doznavad promény také UGc€inkem sliny nasi
aneb sliny bFisni.

Nejpamatnéjsi je vSak pro nas proména Skrobu, jeZ nastava
GEinkuje-li vnéj diastas, latka to ktera vznika pfi kliceni (sla-
dovani) obilovin z latek bilkovitych v nich obsazenych.

Plisobenim této latky méni se $krob za pfitomnosti vody
ajisté teploty na Skrob rozpustny ve vodé, pak na amy-
lodextrin, nadextrin ana zvlastni cukr zvany maltosa.
Y pfipadé nej pfiznivéjsim nalezneme po ukoncené proméng,
Ze toliko z &4 Skrobu vznikla maltosa, z /4 vSak amylodextrin
a dextrin. Tyto dvé latky neproméni se vice na maltosu i kdyby
diastas sebe déle u€inkoval; kdybychom v3ak mohli odstraniti
maltosu, plsobil by diastds poznovu ve zbyvajici dextrin a
amylodextrin a proménil by opét *4 téchto na maltosu.

Véafime-li 8krob se sehnanou (silnou) lu¢avkou, proméni
se na kyselinu 3tavelovou, kterou pfikladné nalczéame ve Stoviku
a ve Staveli. Podobnou proménu utrpnje Skrob také Ziravinami.
Maz Skrobovy vyluCuje se z kapanin roztokem t¥isloviny, coz
se déje i v pivovafich pfi chmeleni sladiny chybné-li se mu-
tovalo.

PF¥i které teploté se méni Skrob na maz? *

Skroby rGizné co do plvodu svého vyZaduji riiznych teplot
pro tuto proménu; tak se méni

Skrob ze sladu je¢ného v maz pfi 48—50° C.

z jeCmene . . 57-62
z kukuf¥ice " » b55—62
zryze " , 58—61
. Zbramborl " , 58—62
. ZpSenice » d 65-67

Patrno, Ze 3Skrob po sladovani je€mene snadnéji se méni
na maz, nezli Skrob z je€mene surového.
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Jakda teplota je nejvyhodnéjsi pro proménu Skrobu ve
slouceniny rozpustné a jmenovité v dextrin a maltosu pfFi
varce ?

Nejvyhodnéjsi pro ten Ucel teplotou ukézala se byti ona
mezi 48 az 60° R. Pfi této teploté se ma vydrZeti kazdy
rmut v Kkotli aby diastds k plnému pfiSel G€inku a na teplotu
60° R. se otepli pfed odpoCinkem i stirka v kéadi stérai.

Jest v kazdém obili pFfitomen 3krob ti/tyzl

Co do slozeni chemického je stejny, ne tak ale co do
vlastnosti fysickych, a jiz pouhym okem se da rozpoznati Skrob
ryzovy od Skrobu bramborového a tyz od pSenicného.

Pozorujeme-li ale $krob drobno-
hledem, shledame, Ze rGzné druhy
Skrobu velice od sebe se lisi.

Kazdy Skrob, tehdy ijecny
se sklada totiz ze zrnek skrovné ve-
likosti, jez se daji postihnouti toliko
pFi znaném zvétSeni.

Zrnka Skrobu je&ného (viz
obr. 32.) jsou druhu dvojiho, veliké
[a, b, ¢, d, e f, hai)a mala
(g), a¢ maji obycejné podobu okrou-
hlou. Uprostied velikych ¢ockovitych
zrn (a) nalézd se mald dutinka a
kolem ni je ve wvrstvach uloZena
Skrobovina. Vrstveni ono Ize nejlépe
pozorovati v zrnkach ze sladu (i).
Podobny tvar maji téz zrnka Skrobu
pSeni¢ného a Zitného.

Zrnka Skrobu kukufi€ného
(Obr. 33.) jsou o 23 mensi a bud
jednoducha (e e e), aneb slozena ¢i
hromadna (a, f, g). Uprostfed kaz-

Obr. 33. Skrob kukuficny. déh° ZInkaje °bycejné dutinka & c)’
vSak vrstveni neni “zretelné.
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cix o
Jesté mensi jsou zrnka Q ;*; : "o"
Skrobu ovesného ary- G
zového. Obéjsou obycejné g ©
sloZena. Obrazec 34. pfed-
stavuje (c, d,f) tFi bunice
ryzové naplnéné velikym
poctem CtyF-aZ Sestihrannych
zrnek Skrobovych, v nichz
také se nalézaji zrnka slo-
zend. (ee); v o vidime tato
drobnda, zrnka Skrobova oddélena a v a tfi vespolek spojena
ponékud vice zvétsena.

V kazdém zrnku je dutinka zfejmd a Casto paprskovité
rozpukand, vrstveni vSak nelze postihnouti.

]
255>

> LN

. ~

Obr. 34. Skrob ryzovy,

Skrob ovesny (obr.
35.) sklada se po vytce také
ze zrn slozenych (i, f), uza-
vienych vbunicich (a), a¢ ani
jednoducha zrnanejsou prili$
vzécna (c, d, e, h). Y zrnach
obycejné nelze vidéti ani du-
tinu, ani vrstveni. Skrobova
zrnka ovesna jsou ponékud
VE&tsi ryZovych, co do tvaru
shoduji sevsak velice s onémi,
jak vysvitd z obr. 35. (g).

Pravymi velikany mezi zrny Skrobovymi lze vSak nazvati
zrna §krobu bramborového. Ona maji tvar nepravidelné
vejcity, (Obr. 36.) a obsahuji v uzsim konci svém dutinku,
kolem které ve vrstvach odstfedivych je uloZena Skrobovina.'
Zrna sloZzend jako dvojcata (f), trojCata atd. jsou vzdy v men-
Siné a prevahu maji zrna jednoducha (a ... e).

Ve vyobrazeni naSem znédzorfuji obrazce a a b mlada a ne-
vyspéla zrna Skrobovd, ostatni obrazce Skrobova zrna ,zrald.”
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Osoblivymtvarem se honosi §kro-
bové zrna z ludténin (Obr. 37.);
jsouftémérvzdyjednoduché (a), ovalna
a taji ve stfedu svém dutinu ostfe
ohrani¢enou a v cetné trhliny vybi-
hajici (b). Vrstveni jejich je vidy
ostré a soustfedné; zrna slozZendjsou
dosti vzacna. Kromé ovalnych i zrna
tvaru okrouhlého (c) a ledvinitého
pfichézeji.

Obr. 36, Skrob bramborovy. Skrob tvoFiuse v rostlinach hlavng
v listech a vilbec v ¢&astich zele-
nych v barvivu zeleném, zvaném chlorofyll.

PFipravuje se pivo také ze Skrobu?

Ano, v Némecku a hlavné v Americe pfibird se k pivu,

jak jiz bylo povédéno, nejen Skrob,

3’@ @5 ale i bramborova mouka, cukr bram-
\'$' borovy, syrob bramborovy a vari se

= = z toho. V Némecku jsou pfisady tyto
Obr. 37. $krob z IuSténin. zékonem jaksi schvaleny, protoze z pFi-

sad téchto je vymérena daf, a v Ame-
rice tam arci je dovoleno v3e!

2.

O amylodextrinu a dextrinu.

Jakou latkou je tak zvany amylodextrini

Vytkli jsme jiz pfFi Skrobu, Ze se tato latka vlivem slabych
kyselin, najmé ale sirové, pak vlivem diastasu, sliny Ustni a
bFfisni méni na slouceniny nové, totiz nejprvé na Skrob roz-
pustny, pak na amylodextrin a na dextrin a tento
konecné dle okolnosti bud na maltosu aneb na glukosu.

Skrob rozpustny se neli$i od $krobu nerozpustného nigim,
le¢ vlastnosti, Ze je beztvarnym a Ze se rozplyva ve vodé.

Zato je amylodextrin slouceninou novou a rozdilnou
od Skrobu. Tyz je praSkem bilym, nevonnym a nechutnym.
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Zkoumame-li jej drobnohledem, shledame, Ze se sklada bud
z drobnych tvarl krystallickych aneb z kotou€klv, v nichz
Ize rozeznati sporé vrstveni mimostfedné. Druhy se rozplyva
juz ve vodé studené, prvy vsak teprvé pfi 60° C. Od-
koufime-li vodny roztok amylodextrinu do sucha, nabudeme
hmoty sklovité a bezbarvé, jez polita vodou poskytuje hustou
a lepkavou kapaninu. V lihu, étheru, olejich, silicich a jinych
rozpustidlech obecnych amylodextrin se nerozpousti. Yodny
roztok amylodextrinu otafi paprslek svétla polarisovaného na
pravo, viak méné nezli roztok S$krobu. Jodem se barvi amylo-
dextrin (i roztoky jeho) bud violové aneb ¢erveno-violové
a dle toho rozeznavame dva splsoby &ili vidy amylodextrinu;
zahfivanim mizi ona zabarveni, vSak po vychladnuti opét se
objevuje prvé &i druhé.

Y Ziravinach se rozpousti Skrob po pFedchazejicim bobtnani,
amylodextrin ale bez bobtnani. Yafime-li amylodextrin se Zira-
vinami, meéni. se na dextrin a z C€&sti i na cukr; podobné v3ak
(gingji plsobi zfedéné kyseliny, zvlasté sirova.

Z roztoku vodného lze vylouiti amylodextrin lihem pro-
stym, nikoli ale tfislovinou, ¢imz se téZz 1idi od Skrobu.

Jakou latkou je tak zvany dextrin?

Ponechame-li 8krob ve styku se slabou kyselinou solnou za
studend potud, pokud se kapalina vlbec barvi tinkturou jodovou
(roztokem jodu v lihu), proméni se 3$krob postupmo na dextrin.
Kapanina se po té zobojetni, tluenou k¥idou, procedi a odkoufi se
na konec, aby za klidu se vyhranil chlorid vapenaty. Zbytek (louh
matecny) se smisi s lihem silnym (93% T.) a srazenina vznikla znovu
rozpusténa ve vodé opét se vylouéi lihem bezvodym.

Srazenina tato — Cisty dextrin — je po usuSeni
zrnitym, bilym praskem, postradajicim i viné i chuti. TyZ se
rozplyvd snadné a dokonale juz ve vodé studené a z roztoku
toho se neneché vylouciti ve tvarech krystallickych ani
chladem, ani lihem, ani prostym odkufovanim roztoku; tim se
1idi od amylodextrinu.

Vodny roztok dextrinu je husty a lepkavy jako na pfiklad
roztok klovatinv arabské. Ont ot&ci paprsek svétla polariso-
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vaného na pravo, vSak méné nezli roztok Skrobu a amylo-
dextrinu. Zajimavo je, Ze se méni i amylodextrin i dextrin
Castecné na cukr, dlouho-li jen vafime vodné roztoky jejich.
Kyselinami slabymi méni se dextrin juz za studend na cukr
(glukosu), za tepla rychleji. Diastasem, slinou dstni i bfisni
podobné dozndvd zmény, s tim toliko rozdilem, Ze vznikd cukr
jing — maltosa. Také plsobenim kvasnic ma se rozpustény
ve vodé dextrin z Gasti méniti na glukosu. Ziravinami sla-
bymi méni se dextrin za varu také na glukosu.

Zname dva spbsoby ¢&i vidy dextrinu; jeden se barvi
v roztoku vodném cervené tinkturou jodovou, kdezto druhy
se nezabarvuje. Prvni dextrin se zove také eryt hro dextrin,
druhy pak achroodextrin. Z roztoku vodniho nelze dextrin
vylou€iti tfislovinou (ku pf. chmelovou).

I amylodextrin i dextrin nachazime ve vSech obilovinach
nesladovanych, jichz se uzivd na vyrobu piva. V sladovanych
ovSsem nalezneme vzdy podily vétsi, ponévadz macenim, slado-
vanim a su$enim sladu nenepatrna ¢&ast $krobu plisobenim
diastdsu se proménila na amylodextrin i dextrin. Za varky
vytvoFi se oviem nejvice amylodextrinu a dextrinu ze S$krobu
v sladé obsazeném. Obé jmenované latky, zvIaSté ale dextrin
slusi povaZovati za podstatné soucastky mladin a piv.

Ze vzniké ze krobu dextrin pouhym zahfivanim (pra-
zenim), bylo pfipomenuto juz v rozpravé o Skrobu. Tento
dextrin — pyrodextrin zvany — nalezneme vidy jmeno-
vité ve sladech barevnych; tyz zapach4 po cerstvé peceném
chleb&. Vv Némecku davaji pfi varce do mladin také dextrin
prodajny, aby tim nabyli piv tézSich a na pohléd chleb-
natéjsich.

3.
O cukrech.

Jakové latky nazyvame cukry ?
Cukry jsou slou¢eninami Ustrojnymi, jeZ obsahujice uhlik,
vodik a kyslik ku skupeniné tak zvanych uhlohydrati naleZeji,
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podobné jako Skrob, amylodextrin a dextrin. VSechny cukry
— kromé jediného, ovocného totiz — se vyhraluji, vsechny
se rozplyvaji ve vodé a vsechny chutnaji sladce, postradajice
zapachu vselikého. Co do barvy jsou bilé aneb bezbarvé. Za
tepla se roztapéji a rozkladajice se za teploty vyssi a skytaji
mimo jinych zplodin vzdy karamel a assamar, o kte-
rychZzto latkach jesté promluvime. VysSSi jeSté teplotou vzniké
ze viech cukrd uhel leskly, ktery na vzduchu nesnadné se
spaluje.

Sehnanymi kyselinami a roztoky Ziravin se rozrusuji; za
G€inku luéavky se méni na kyselinu Stavelovou, ktera jak po-
védomo dodavéa chuti kyselé zndmému Sfaveli a Stoviku.

Jejich vodné roztoky odchyluji paprsek polarisovaného
svétla na pravo; toliko roztok cukru ovocného otaci paprsek
téhoz svétla na levo, jakoZ i roztok cukru invertniho.

Pfi¢inime-li k vodnym roztoktm rdznych cukrl kvasnic,
prikladné pivnich, vznikne bud vyjev zvany kva$eni Cili nic.
Dle toho se déli cukry na dvé skupiny, totiz na kvasitelné
a na nekvasitelné. Cukry kvasitelné rozpusténé ve vodé
se rozkladaji za pritomnosti kvasnic pivnich a za spolu-
plsobeni vzduchu a pfiméfené teploty na lih a na kyselinu
uhli¢itou; kromé téchto dvou hlavnich zplodin kvaSeni
lihového tvofi se jesté jiné zplodiny jako: glycerin, kyse-
lina jantarova, tuk a j. a kone¢né i kvasnice nové.
Cukry spdsobilé kva$eni jsou: tftinovy, hroznovy
(glukosa), sladovy (maltosa), ovocny, mlécny aj. v,
cukry nekvasitelné nemaji pro nas zadného vyznamu.

Pro sladka maji d@lezitosti nejvétsi cukry: sladovy,
hroznovy a tftinovy.

Co vime o cukru sladovém?

Cukr ze sladu nebo-li maltosa byl ponejprv objeven
uencem Dubrunfaut-em roku 1847 aniz by byl nalez tento
dosahl povsimnuti v kruzich odbornikd. Teprvé roku 1874
upozornil O’'Sullivan poznovu na osoblivé vlastnosti tohoto
cukru a odtud mu byla vénovana pozornost Zadouci.
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Cukr sladovy hrani se v bilych, jemnych jehlickaeh
bezbarvych aneb bélavych aneb ve tvarech bradavkovitych
krystallickych a honosi se slabou, p¥i tom vSak pFijemnou
chuti sladkou. Ye vodé se rozplyva, za tepla snadnéji nezli za
studend; téz v lihu se rozpousti jmenovité v 80procentovém.
Yodny roztok jeho odchyluje paprsek svétla polarisovaného na
pravo a to o podil trojndsob vétsi stejné procentového roz-

toku cukru hroznového.

Yarime-li maltosu ¢€ili cukr sladovy s kyselinami slabymi,
prikladné se zfedénou sirovou, méni se na glukosu cili dex-
trosu.

Pdsobi-li vytazek ze sladu ve $krob pfi teploté asi 60 az
63° C. (48 az 49° R.) za pfitomnosti vody, proméni Se Skrob
prodlenim jen kratké doby na amylodextrin, dextrin a cukr
sladovy (maltosu); ze 4 diliv (molekul) $krobu vzniknou v pfi-
padé nejpfiznivéjsim tri dily maltosy a jeden dil dex-
trinu a amylodextrinu. Ze 100 ¢asti Skrobu se vytvofi dle

26°/0 dextrinu a amylodextrinu. Cim je vice diastésu
pfitomno a ¢im méné je seslabena jeho mohut-
nost, tim pfiznivéjsi je vibec vysledek, t j. tim
vice nalezneme maltosy a tim méné dextrinu a amylodex-
trinu v sladiné.

Za teploty vy38i 63° C. vznikd méné maltosy ze Skrobu
a vice ostatnich dvou latek, jez kvasitelny nejsou, kdezto mal-
tosa bezprostiedné lihové kvasi.

Plsobi-li ve $krob diastds za pFitomnosti slabych kyselin,
proméni se Cast vytvofené maltosy na dextrosu t. j. na cuki
rdzu glukosy.

Maly podil maltosy se nalézd jiz v je€menu surovém;
sladovanim pfibyvad maltose, rovnéZz valenim a su$enim sladu.
V8ak nejvydatnéji se tvofi maltosa pfi varce; ve vsech téchto
pfipadech vznikd proménou Skrobu za vlivu diastasu. Kva-
Senim mladin se rozkladd maltosa na zndmé zplodiny, ale
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nikoli zdplna, nebot ji nalézdme, a¢ jen ve mnoZstvi nepatrném,
také v pive.

Co vime o cukru hroznovém i

Cukr hroznovy pfichdzi ve $tavé aneb v mize zralych
hroznd vinnych a odtud jeho jméno; ponévadz ale se naléza
také v medu, slove téZz cukrem medovym a ponévadZ se da
pfipraviti také ze Skrohu a z dextrinu, pfikladné slabou kyse-
linou sirovou, zove se také cukrem Skrobovym aneb dex-
trinovym, pfipadné dextrosou. Francouzové jej nazvali
glukosou. K tomu pfipomindme, Ze zndme nyni veliky
pocet cukrl, jez maji raz podobny a jez se bud v rostlinach
nachazeji aneb jez se tvofi roz8tépovanim sloucenin jinych (na
pf. glukosidd).

Sloucenstvi cukru hroznového, jenZ se taktéz sklada z uhlika,
vodika a kyslika, jest opét toho razu, ze se mlze viaditi mezi
uhlohydraty. Ont se hrani v malych tabulkach kosoctverec¢nych,
bezbarvych aneb bilych a lesku slabé skelného. Chut ma
slabé sladkou, viné postrdda. Ye vodé a v Ifhu prostém
se rozplyvd dokonale; za to neni rozpustnym v étheru,
silicich, olejich mastnych, petroleji a j. v. Hroznovy cukr,
jenz se byl vyhranil z roztoku vodného, obsahuje vzdy vodu
krystallovou, kdezto cukr vyhranény z roztoku lihového, je
prost vody krystallové. Prvy se roztapi teplem 86° C., druhy
teplem 146° C.

Zahfivame-li opatrné cukr hroznovy, pozbude vody kry-
stallové (je-li v ném), roztopi se, rozpadne se pak na glu-
kos an a vodu, pak poskytne karamel a posléze kromé
jinych zplodin assamar; o ostatnich proménach stala se
zminka na misté jiném.

Ziravinami se rozklada cukr hroznovy aneb $krobovy a
rovnéz i kyselinami; kyselinou sirovou ne¢ernéa za teploty
obecné, kdezto cukr titinovy hnédne a c¢erna. Yodny roztok
glukosy otaci paprsek svétla polarisovaného na pravo.

Kvaseni lihového je cukr tento rozpustény ve vodé sposobily
atobezprostfedné, pficinime-li jen kvasnic lihovych
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(pivnich, lisovanych, vinopalnickych, vinnych). Za vlivu kvasnic
mléénych se rozklddd na kyselinu mléénou, za vlivu
kvasnic méaselnych se rozpaddvd na kjselinu maselnou
a jiné slouteniny a za vlivu kvasnie mannitovych posky-
tuje man nit kromé zplodin jinych. Podobnych promén doznéava
za okolnosti totoznych také cukr sladovy ¢ili maltosa.

Cukr Skrobovy ¢&ili glukosa nebyl dosud nalezen v jec-
menu nesladovaném; ont se tvofi a jen v mire nepatrné pfi
varce a snad i pfi sladovani.

Y Némecku, Anglii a Kusku pFi€ifiuji cukr Skrobovy aneb
syrob upraveny ze S$krobu do sladin (t. j. do mladin nechme-
lenych), Setfice na sypéni; Ze se prisadou tou raz piva velice
méni, je na snadé.

Co vime o cukru tftinovém ?

TyZz je v pfirodé velice rozsifen; tak jej nachazime v mize
titiny cukrové, jez se péstuje v krajinach pasma horkého, v mize
cukrovky nebo-li burdku, v mize javoru cukrového, ve S§tavé
mrkvové a melounové a j. v. Proto se nazyva netoliko cukrem
tftinovym, nybrz také burdkovym, javorovym, mrk\ o-
vym a melounovym.

Cisty cukr tFtinovy, jakovy se prodava pfikladné v po-
dobé bilého kandysu, je hmotou vyhranénou, nebot se
skladd z hranold jednoklonnych, bezbarvych, prihlednych,
skelné lesklych a tvrdych. Jinak tvofivd hmotu krystallickou,
barvy bilé, ktera pFichazi v obchodé pfikladné ve splisoh&
rafinddy a melisu. Cukr tftinovy aneb obecny je ne-
vonny, chuté ale velmi sladké a v tomto ohledu prekonava
vSechny ostatni cukry. Jsa ve vodé snadné rozplyvavym, neroz-
pousti se za to ani v lihu prostém, ani v étheru, ani v ostatnich
rozpustidlech obecnych. Teplem 160° C. taje, pozbyvd mohut-
nosti krystallovati a méni se na tak zvany cukr jeénj-
Zahfiva-li se vydatnéji vydava jako veSkery cukry ostatni
zvI&3tni zdpach (karamelovy) a méni se na karamel, assamar
a na zplodiny jiné.
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Cukr tftinovy bezprostfedné nekvasi lihové, nybrz
teprve tehdy, kdyz byl G¢inkem kvasnic se proménil na cukr
invertni, jenZ je smési dvou cukrd, totiz dextrosy a
levulosy.

Z kapaniny Fehlingovy nevylucuje cukr tftinovy za
varu sedlinu barvy cihlové (kysliénik médic¢naty), €imz se lisi
od cukru sladového a hroznového, které maji tuto mohutnost.

Vodny roztok cukru tftinového odchyluje paprslek svétla
polarisovaného téZz na pravo.

Vedle tvrzeni nékterych lugebuikd, maji se v jeEmenu a
v ostatnich obilovinach, jmenovité v kukufici, nalézati skrovné
podily cukru tftinového.

V Rusku uzivaji na rliznych mistech sladci surového
cukru burdkového na vyrobu piva; manipulaci tuto ne-
mizeme ale schvalovati z pFi¢in nékolikrate jiz vytknutych.

Ma pro nas cukr mléény jakési dllezitosti?

Cukr mléény nachazi se v mléku vech ssavcl, z nichZ

nékteré v hospodarstvi chovame. Tento cukr barvy bélavé a
chuté slabé sladké, nema pro sladovnictvi dlleZitosti.

Z cukru tohoto vznikd kvadenim zvlastnim kyselina
mlécna, kterd& ma proto pro nas zajimavosti, ponévadZz se
3 ni v pivovare casto setkdvdme, anat se tvofi i z cukru
sladového. TatdZ kyselina povstdva Castecné jiz v obilce je¢né,
mnoZstvi jeji vzrlstd ve stoku macecim i na humng a u vetsi
jesté mife se vSak tvofi v naSich stirkach, najmé pfi teploté
od25 do 40° C.;proto se musime snaziti, abychom této
teploté pokud mozna, se vyhnuli.

Veliké mnozstvi této kyseliny Skodi jiz z té pFiciny, ze
'Znikd z cukru sladového a pFipadné z dextrinu, amylodex-
llinu a Skrobu a pak proto, Ze kyselina mléna oslabuje
cukrotvorny uGc¢inek diastasu, rozpoustéjic stejnocasné
2 mlata vétsi mnozstvi bilkovin, jez se ani varem, ani chmelem
s dostatek nedaji vylou€iti. Onat je zéaroven pFi¢inou kalnych
mladin a necistych a nestalych piv.



142

Jest tak zvany ,,manit* také druh cukru?

Nikoli, a¢ cukru velice se podobd co do vlastnosti fysi-
ckych i chemickych. Dosud neui dostate€né prozkoumano, jak
povstavd manit v pivovafe; vimet jen tolik, Ze se cukr naSich
mladin obzvlasté v leté, kdy na chladnicich ¢€ili na stokach
chladicich pfi teploté 25—50° C. del§i cas trvaji, zvlastnim
kvaSenim samovolnym rozpadava na manit, latku rovnéz sladkou
a cukru podobnou, kterd ale nema vlastnosti, aby lihové kva-
sila; kromé& manitu vznikd jeSté kyselina mlécnda, zvlastni
klovatina, kyselina uhlicitd a j. latky.

Mladiny takto ,chycené,“ maji chut sladkou; jsou zaka-
leny a pokryty pénou a maji barvu rudou. Obycejné takové mla-
diny berou na dobro za své. Zaliy-li se spozoruje tento vyjev
— obecné letinkou zvany — mU0zZe se sladek je$té vyvaro-
vati Skodé vétsi, kdyZz takovou mladinu bez prodleni se stoku
stdhne, v chladi¢i rychle ochladi, do kéadi kvasnych naspila a
zakvasi. Pivo ovSem ani tehdy neni jakosti uspokojivé, je vsak
alespon pitelno.

4.

O karamelu a assamaru.
Co jest to karamel?

Cukr zahraty na 200° C. a vySe, tedy paleny cukr, jme-
nuje se karamel; je barvy nahnédlé, viné osoblivé, nema
chut' sladkou a nepodléha kvaseni lihovému. Y lihu, ve vodé
a v kapaninach vodnych se rozplyva; roztoky jeho maji barvu
nahnédlou az temné hnédou.

Karamel vznikd vzdy za neopatrného sudeni sladu a pak
za vafeni rmutl, sladin a mladin; je tudiz sougastkou vsech
piv nasich, jmenovité ale barevnych, na pf. ,samce“ a j.

Vétsi podil karamelu taji v sobé slad barevny aneb pra-
Zeny; podstatu tvofi téZz v tak zvanych kouleurech, jimiz
se barvi piva, lihoviny a octy.
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Co jest to assamar?

Je to latka cernohnéda, pfichuté hofké a nepfijemné,
jeZz na vzduchu lakotné pohlcuje plyn vodni a se rozplyva.
Vznikd vydatnym zahfivanim cukru aneb karamelu. V sladu
upraZzeném je vzdy pfitomna.

O buniciné.
Co jest to bunicina?

Veskeré rostliny jsou slozeny z malych méchyik( aneb
sklipkd, jez  se nazyvajibufiky a vétSina rostlin obsahuje
kromé toho  také cévy. Stény téchto bunék a cév tvofi
zvlastni latka vlastnosti osoblivych, kterou nazyvame buni-
¢inou.

Ze pak i obilka je€nd i obilky ostatnich obilovin pro
nas dilezitych z bunék a z cev se skladaji, obsahuji tehdy
také bunicinu. V pluse jecné a v pokozce je bunicina z ¢asti
pfeménéna na dfevovinu.

Cistd buni€ina, jakovou sob& snadné mlizeme pFipraviti
z baviny, je hmotou bilou, nevonnou a nechutnou; ve vodg,
lihu a ostatnich rozpustidlech obecnych se nerozplyva, ano,
ona vzdorujeza chladu i slabym roztokdm kyselina Ziravin.
Zahfiva-li se v nadobachuzavienych, rozklada se, zahfiva-li
se na vzduchu, zapaluje se a hofi plamenem svitivym. Buni-
¢ina se sklada ze tfi prvkd, totiz z uhlika, vodika a kyslika
a patfi jako cukry, Skrob a j. k uhlohydratiim.

Paméatno je, Ze v sladu vidy vice buniciny nachéazime,
nezli v je€émenu surovém, a to proto, ponévadZ za sladovani
vznika buni€ina nova (pirko, kofinky), nepochybné, Ze z cukru
sladového. Yeskerd buniCina ze sladu se octne po varce vidy
ve mlaté, jeZ je znamenitym cedidlem pro pfedek a pro vy-
stfelek; €ast buniciny jemnéjsi usadi se v kalech sladkych.
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6.

O tuku z je€mene a ze sladu.

Obsahuje jeCmen také tuk néjaky ?

Ano, ve mnozstvi asi 2 neb 3% ; najmé zarodek gili
mati¢ka obsahuje tuk ten, o €emZ nabudeme jistoty, kdyZ jej
vyjmeme z obilky a na papife rozmackame; ihned vznikne
mastna skvrna, jez teplem nemizi. Také v bunkach glutinovych
a v ostatnich ¢astkach obilky, je tuk ten p¥itomen.

Tuk z je¢mene je latkou olejovitou, barvy Zluté aneb
cervenozluté (nékdy hnédozluté), neméa chuté, ale zapacha
ponékud kysele. Chladem tuhne, na vodé splyva maje hut-
notu 0-94 a rozpous$ti se z ¢asti v lihu, v étheru ale snadné
a dokonale.

Sladovanim tuku v zrnu ubyva; slad mé az o celé pro-
cento méné tuku nez jeCmen.

Tuk ze sladu je€ného je tmavsi tuku z je€mene a za-
pacha prijemné; suSenim sladu méni se i barva i viné tuku.
Pfi varce zbyva tuk ten v mlaté a jen skrovny podil jeho
vchazi v mladinu a v pivo.

7.

O latkach extraktivnych.

Jakové jsou to latky, tak zvané extraktivné?

Latky tyto méalo dosud zndme, ac se s nimi stale setka-
vame. Obsazeny jsou hlavné v slupce (v pluchach a oplodi)
zrna je¢menového; voda je vytahuje a jmenuji se proto také
vytazeniny &ili extraktivné latky. Spinavé zaZloutla aneb na-
rudld barva a odporné trpkd chut, jsou jejich osoblivé pfi-
znaky; pivu by pfitomnost jejich kazdym padem S$kodila a
budme proto povdécni tomu, Ze macenim a Castym stfidanim
vody se jich po vytce zbaviti mizeme. K latkdm extrak-
tivnym Citdme také zvlastni barvivo, obsazené v pluse a
oplodi je¢mene.
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Latky tyto tedy nikdo snad nehledej v extraktu sla-
dovém neb pivnim, jez maji sloZeni jiného. Ydbec Cifime
vidy patrny rozdil mezi latkami extraktivnymi a ex-
traktnimi!

8.

O bilkovinaeli.

Jaké jsou to latky, které nazyvame bilkovinami?

Bilkoviny jsou latky organické, které vedle kysliku, vodiku
a uhliku obsahuji jeSté dusik a siru. V bylinstvu se na-
chézejici bilkoviny podobny jsou bilku, jakovy prfichdzi ve
ptacim vejci a odtud vzaly své jméno. Jinak se jmenuji také
albuminaty aneb latky proteinové; albumin je pravé bilek a
protein je pry zakladni materie v3ech bilkovin, vedle tvrzeni
chemikd star3ich.

Bilkoviny maji vesmés tu spole¢nou vlastnost, Ze se nad
miru snadno rozkl&daji za pfitomnosti vléhy, tepla, vzduchu a
jistych kvasinek, kterou vlastnosti se stavaji také pivu nebez-
peénymi. Pivo, které mad mnoho bilkovin, snadno béfe poru-
Seni, nicméné ale opét bilkoviny svym dusikem veliké ceny
maji co potrava. — Bilkoviny podmifuji vyZivnou hodnotu
piva. — pivo bez bilkovin by byl napoj zfedéné koralce velice
podobny, ktery by nemél hodnoty potravné a jenZz by neza-
sluhoval néazvu: ,chleba tekutého.“

Bilkoviny jsou se skrovnymi vyminkami hmotami bez-
tvarymi Cili nehranitelnymi a nalézaji se v téle rostlinném
aneb Zivogisném bud rozpustény v mizach, neb ve splisobé
rosoll aneb v Gtvarech pevnych. Posléze uvedené se vysky-
tuji v organismech v podobé zrn neb klk(, vlaken aneb
blan, jez pod drobnohledem zhusta jevi sloh zrnity. Chuté a
zapachu nemaji.

Bilkoviny pfichazeji po wvytce ve dvou videch, totiz
v rozpustném a v nerozpustném; prvni rozplyvaji se
ve vodé za teploty obecné, jak jiz zfejmé wvysvitd z nazvu

jejich, druhé pak jsou nerozpustny ve vodé. Z vidu rozpustného
10
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pfechéazeji ve vid nerozpustny bud bez pfFi¢inéni naSeho (jak
vlabenina), bud pfi¢inénim naSim, pfikladné oteplovanim (bilko-
vina), neb kyselinami (syrovina), neb lihem prostym aneb jinymi
gplisoby. Y étheru, silicich, olejieh mastnych, petroleji a j.
rozpustidlech se nerozplyvaji; za to jsou rozpustny v slabych
Ziravinach a v zfedénych kyselinach (na pf. v solné, fosforecné,
mlécné, octové aj.). Sehnanymi kyselinami aneb silnymi roz-
toky Zziravin na dobro se rusi. Vypaluji-li se bilkoviny na
vzduchu aneb v néadobach uzavienych, rozkladaji se rovnéz,
skytajice na konec uhel dusikaty, ktery za pfistupu vzduchu
shofi. Za tohoto vypalovani vydavaji odporny zapach podobny
onomu, jejz poskytuji roh, pefi, kopyta a j. latky, hofi-li.
Leckdos hude zapach onen znati i z pivovaru; Sifit se vzdy
kdykoli se v podlis¢i (Cili psinku), pfipaluje kvét ze sladu.
Odporné péachnouci zplodiny unikaji také z bilkovin zahniva-
jicich; pamatujme jen na kluzy, kandly a na Zumpy, pak na
zkazené drozdi a mlato.

Bilkoviny rozpustné byv3e pozorné suSeny, podobaji se
klovatiné arabské co do barvy (jsouce bezbarvy neb nazloutly)
a co do lesku. Bilkoviny vyloutené z roztokiv v podobé
nerozpustné jsou bilymi klky, které suSenim nabyvaji
barvy Zluté, hnédé az hnédocerné a vzezfeni rohu.

Neni Ustroje rostlinného, v némZz by nebylo bilkovin,
jmenovité jsou vidy nahromadény v semenech. Ustroji Zivokd
tehdy i télo naSe, pak se skladd v podstaté z bilkovin.

Jaké nalézdme bilkoviny v zrnu obilném?

V zrnech naSich obilovin nalézdme pFedné bilkovinu,
glutinfibrin, glutinkasein, mucedin, gliadin avedle
novych vyzkum@ i legumin (pfikladné v ovsu a v kukufici).
Prvnich pét bilkovin taji v sobé pouze pSenice, v ryZi na-
chazime dokonce jen bilkovinu, v ovsu hlavné jen gliadin a
legumin atd.

JeEmen obsahuje bilkovinu, glutinfibrin, glutinkasein a
mucedin.
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Mnoho-li bilkovin obsahuje dobry je€émen?

Radny jeémen taji v sob& 10 a7 14u0 bilkovin. Obsa-
huje-li vétsi mnozstvi je malo vydatnym, skytaje malo extraktu
a mladiny a piva z ného splsobuji sladkovi vselikych roz-
pakd, jsouce zfidka kdy gisty; obsahuje-li jen nepatrny podil
bilkovin, pfikladné snad jen 7°/0, nema spravného slouéenstvi
a v mladinach vyrobenych z podobnych jeEmend sladovanych,
nenalézaji kvasnice dostatek vyzivnych latek dusikatych.

Od ¢eho to pochézi, Ze néktery jeEmen m& mnoho a
néktery opét malo bilkovin?

Toho pfic¢inu hledati dluzno jednak jiz v plvodnim semenu
a jednak i v plidé a v hnojeni a snad i v povétrnosti. Pod
je€men pfimo se nema nikdy hnojiti a obzvlasté ne hnojem
ov¢im, nebo jinym hnojem ostrym a mastnym, jinak nabudeme
jeCmendv piebohatych bilkovinami; ze semena slabého a z pldy

vypraskané, vzroste opét je€men chudy bilkovinami.

Co jest to bilkovina nebo-li albumin?

Bilkovina ¢ili albumin ndlezi, jak jiz bylo povédéno,
k latkdm hilkovitym. Onat se nalézd ve vsech obilovinach a
tudiz i v je€menu. V obilovinach novych, pravé sklizenych,
je téméf vSechna pfitomna ve splsobé rozpustné; ¢im déle
jeCmen lezi, aneb ¢im je starSi, tim vice bilkoviny pFechazi
u vid nerozpustny.

Bilkovina rozpustnd se rozplyvd ve vodé studené i vlazné
dosti snadné, zahfeje-li se ale roztok ten asi na 60° C. Cili
na 48° R., pocne se C¢ast bilkoviny juz vylucovati v podobé
klkGv pfedrobnych; &m vySe stoupa teplota, tim vice se vy-
lu€uje bilkoviny a tim vétSi jsou klky a za varu se srazi
bilkovina veskera, neobsahuje-li roztok kromé bilkoviny Zadnou
jinou latku. V sladiné mame ale vedle bilkoviny jeSté cukr,
dextrin, amylodextrin, kyselinu mlé¢nou, fosfore¢nany aj. 1 a
tyto zabrafuji bilkoviné i za varu, aby se vyluCovala doko-
nale a proto drzi sladina vafend vzdy jeSté malou Castku
bilkoviny. Chmelenim se srazi opét podil bilkoviny ze sladiny,
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totiz tfislovinou chmelovou, s kterou poskytuje slouceninu ne-
rozpustnou. Podobné se chova i vdgi jingym tfislovinam.

Pamatno jest, Ze se bilkovina vylu€uje z roztok(iv vafenim
tim Gplnéji, ¢im vice ji pfitomno je, kdeZto se srdzi z roz-
tokdv zfedénych mnohem nedokonaleji. Proto také se ,trha“
pfedek vzdy krasnéji nezli vystfelek, vafime-li je a proto se
nema predek nikdy o sobé vafiti, nybrz teprvé sladina
t. j. smés z pfedku a vystfelku. Jen v tomto pFipadé cefi a
Cisti se sladina Fadné a nalezité, ponévadz pak bilkovina se
vylu€ujici ostatni latky kalici zaobaluje a pospolu srazi.

V jeEmenu nalézdme pfiblizné O'6 az 1°/0 bilkoviny.
M4ci-li se je€men, rozpousti se vidy také cast bilkoviny a
pfichdzi na zmar tim vice, ¢im déle trvd méaceni. Za slado-
vani spotfebuje se opét Gast bilkoviny na vytvoreni kofinkl
(kvétu), tehdy opét ztrata. SuSenim preméni se podil bilko-
viny rozpustné na nerozpustnou a to podil tim vétsi, &im
rychleji se slad vyhfivd na liskach a €im vyssi je teplota.
Ye starém sladé (ku pf. v jednoletém) se nachazi také vice bil-
koviny nerozpustné nezli v mladSim (ku pf. v Sestimésic-
ném). Ze se za vérky bilkovina rozpousti a 7e se pak naléza
v zadélu, ve stirce, ve rmutech, v bfecce, v sladiné a mladiné,
je na snadé; varem se vyluCuje z VvEtsi Casti jiz ve rmutech
a usadi se za odpocinku v kalech sladkych. O tom, Ze se
varem srdZi ze sladiny a mladiny, se stala zminka v Fadcich
svrchu poloZzenych. Tato bilkovina vyloucena se usazuje na
stokach chladicich v kalech hofkych. Cast bilkoviny roz-
pustné se vylucuje lihem, vznikajicim za kvaSeni a jen pra-
nepatrny podil u porovnani s mnozstvim plvodnim, setrva
v pivé a pfispivd ku vétsi vyzivné hodnoté tohoto népoje.

Co jest to glutinkasein ?

Glutinkasein ¢ili syrovina z lepu, je za sucha
hmotou beztvarnou, nevonnou a nechutnou, Sedobilou aneb
hnédoZlutou. Ye vodé se nerozplyvd ani za chladu, ani za
varu; je-li v8ak pfitomna kyselina octovd aneb mlécnd, roz-
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pousti se ¢ast velice skrovna. V lihu vodném taktéz se roz-
plyva. Koztoky syroviny z lepu jsou hnédoZluty a zakaluji se
za chladu.

Tato latka je obsazena v je€menu, v pSenici a v Zité.
Sladuji-li se obiloviny jmenované, stane se glutinkasein z Casti
rozpustnym ve vodé; suSenim sladu zmen3uje se tento podil
rozpustny.

Co jest to glutinfibrin?

Glutinfibrin aneb vlidkenina z lepu, jest po usu-
geni hmotou nepriihlednou, béloZlutou a houZevnatou, aneb po
pfipadé hmotou hnédoZlutou, vzezfeni rohoviny. V ¢isté vodé
se nerozplyva, v slabych kyselindch a v lihu zfedéném puchne
a na rosol se méni, v lihu 40procentovém se vSak rozpousti
za varu. Odkufuje-li se tento roztok, popind se mékkym 3Skra-
loupem vyloucené vlédkeniny, jenz se opét a opét nahraZuje.
pilné-li se shird. Y silném lihu (85—90%) jeSté snadnéji
se rozplyvd. Y slabych roztocich kyseliny mlécné, octové,
fosfore€né a j., jakoZz i v zfedénych roztocich Ziravin pre-
snadné se rozpousti juz za studend. Ylakenina zlepu jest
obsazena v je¢menu, v pSenici a v kukufici.

Glutinfibrin rozplyva se ve vodé pfi varce a vylucuje
se ze sladiny tfislovinou chmelovou jen nedokonale; proto jej
postihnouti mdZeme ve mnoZzstvi malém i v pivé.

Co jest to mucedin?

Jest to hmota beztvarna, ZlutavoSeda, vzezfeni zemitého,
lesku mdlého a nemalé tuhosti a houZevnatosti; jinak pfipra-
vena, je prisvitavou latkou kfehkou, barvy hnedoCervené. Ve
vodé studené neni rozpustna, za varu vSak se rozplyva cést
mald a roztok ten po té silné péni, tfepa-li se aneb micha-li
se jim; za chladu zakaluje se roztok mucedinu, ponévadZz se
tyz vyluCuje z Casti vétsi. Cim déle se vibec vafi mucedin
ve vodé, tim vice pozbyvd na rozpustnosti své. V kyselinach
aneb v Ziravinach velice zfedénych se rozplyva snadné a do-
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konale; podobné se chova k lihu vodnému (40°/0) za varu a
k lihu silnému (70%) juz za chladu.

Mucedin jest obsazen v je€menu, v pSenici a v Zité.
Za sladovani doznava znac¢né promény, o ¢emZ promluvime
v stati o diastasu. Mucedin se rozplyva ve vodé pfi varce
najmé za vlivu kyseliny mlécné, pak cukru a fosforecnan(;
chmelenim se vyluCuje tim dokonaleji, ¢im vice tfisloviny drzi
chmel a ¢im méné kyselin volnych (mlééné a j.) obsahuje
sladina.

Co jest to gliadin?

Gliadin jest za cCerstva hmotou beztvarou, béloZlutou
aneb Sedozlutou, lesku témér hedvabného, jez suSenim nabyva
vzezfeni mucedinu a barvy béloZlutavé az hnédé. Ve vodé se
rozplyva juz za chladu, snadnéji ale za tepla, varem vSak se
rozkladd a vylu€uje; z roztoku vodného, jenz silné péni, srazi
jej trislovina. Také v lihu (60— 70%), v slabych kyselinach
a v zfedénych Ziravinach se rozpousti; roztoky jeho maji vibec
barvu Zlutavou.

Gliadin jest obsaZen v pSenici a ovsu; vje¢menu a
v ostatnich obilovindch neni pfitomen.

Co jest to lep?

Lepem nazyvame smés latek bilkovitych, totiz: glutin-
kaseinu, glutinfibrinu, mucedinu a gliadinu. Tyto
bilkoviny jsou pospolu obsazeny pouze v p3enici, v je€menu
pak nikoli; proto také neni ani mistno, ani spravno,
liovofi-li se o lepu z jeCmene.

9.

O diastasu.

Co vime o diastasu ?

Jiz roku 1822 vysetfil francouzsky uéenec Dubrunfaut,
Zze v sladu néjaka latka pfitomna byti musi, kterd za jistych
okolnosti $krob postupmo na cukr proméfuje. Tuto latku
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eukrotvornou pak ponejprv pfipravili ze surového sladu jec-
ného roku 1833 francouzsti badatelové Payen a Persoz a
nazvali ji diastds. Pfes veskeré Usili nepodarfilose vsak
ani nalezcm diastasu ani stoupencdm jejich, vylougiti vy-
tknutou latku ze sladu ve stavu prostocistém, ac se o to
opét a opét pokouSeli v dobé nejnovéjsi lu€ebnici na slovo vzati,
jako: Konig, Hlfner, "Wittig a Zulkowski.

Nyni se pfipravuje diastas splisobem timto: Slad vyvaleny a
koFink( zbaveny se rozetfe co nejdokonaleji a louzi se po nékolik
dui za studend silnym lihem (96%). Po té se zcedi ve a zbytek na
cedidku susi se na vzduchu; suchy tento zbytek se smisi se studenou
vodou prekapovanou a ponech& se po cely den v lahvi zahrazené,
nacez se procedi nejprvé hustym 3Satem vinénym a pak francouzskym
cedidkem papirovym. Procezenina tfepa se v lahvi zahrazené s étherem
(Ys procezeniny a |/& étheru); na povrchu kapaniny zahy se vylouci
éther a s nim hmota bélava, klkovitd. Vrstva této bilé huspeniny
se vpravi pipetou aneb nésoskou do barnky sklenéné a do lahve
znovu se prileje éther, trFepa se, opét se vylouc¢i ona vrstva huspe-
nitd na povrchu atd.

Vsechny vylou€eniny huspenité tfepaji se ted o sobé v barice
zahrazené a po kratkém ustani se sleje z nich éther; na zbytek se
naleje voda prekapovana, v niz se onen bily rosol rozpusti. Roztok
ten se leje ve sporém proudu do silného lihu (96°/0) za pilného
michani; vylou€end sedlina bila se zcedi a ususi se po té pod
zvoncem Vyvevy.

Takto pfipraveny diastds je beztvarnou hmotou bilou,
nevonnou a nechutnou; ve vodé studené bobtnd a rozplyvé
se povlovné, za mirného otepleni rychle. Vodny roztok péni
silné, trepa-li se jim a Cerveni slabé modry papir lakmusovy.
Z tohoto roztoku se vyluCuje diastas ¢astecné varem, dokonale
étherem, lihem, tfislovinou a jinymi pfisadami. Také slabé
kyseliny, jako mlécna, jej vyluCuji CasteCné. Zahfiva-li se
suchy diastas pfi vysSi teploté, pozbyva z Casti své rozpust-
nosti ve vodé a to tim vice, ¢&im rychleji teplota stoupa za
suseni a ¢im znacnéjSi vySe dosahuje. Proto budmeZ opatrni
pFi suSeni sladu!

Diastds, jenz pfitomen jest juz v jeEmenu
tvofi se hlavné sladovanim z bilkovin, jméno-
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vité vdak z glutinfibrinu a mucedinu za vlivu
vlahy, tepla a kyslika ze vzduchu; kdybychom sobé
tuto latku drahocennou dovedli pFipraviti splsobem jinym,
zanechali bychom sladovéni nékladného; sudi-li se slad,
pozbyva diastds ponékud své rozpustnosti i ztréaci
zgroven na cukrotvorné mohutnosti své, za kterouz
pfic¢inou vinopalové uzivaji po vytce sladu nesueného aneb
syrového.

Diastas jest vlbec latkou velice proménlivou a vlast
nost jeho nejpaméatnéjsi oslabuje se povlovné i tehdy, kdyZz slad
dlouho lezi na vzduchu; proto jsou pfili§ staré slady (jedno-
ro¢ni) vzdy méné vyhodné novych (ku pf. tfimésicnych).

Stala se jiz zminka o tom, Zze nejpfednéjsSi a nej-
dllezitéjsi vlastnosti diastasu je ona, vedle které za pfi-
tomnosti vody proméiuje Skrob predevsim na $krob roz-
pustny, pak na amylodextrin a na dextrin a posléze
z vétsi Casti na cukr sladovy (maltosu). Priibéh této pro-
mény jest podminén najmé teplotou. Ackoli diastas ve
Skrob pdsobi juz za teploty obecné, na pfiklad pfi sladovani
(na humné), prfece se vzdy necha U(éinkovati ve 38krob pfFi
teploté vy33i, kdykoli se jedna o GCinek rychly a vydatny.
Y té véci se shledalo, Ze diastds proméfuje Skrob ve
slouceniny vySe jmenované pfi teploté 48° R. aneb 60° C
nejsnadnéji a v Case nejkratsim! Za teploty nizsi je
Gcinek povlovnéjsi a za teploty vys§si sldbne zase jeho
mohutnost cukrotvornd; z poCatku nepatrné az do 60° R.
(75° C.) ale po té slabne rychleji arychleji a béfFe
naprosto za své, jakmile se kapanina octne ve
varu. Proto neni diastds obsazeny ve rmutech ovafenych
vice s to Uéinkovati ve Skrob; varem se na dobro porusil a
Castecné se také vyloucil. V pivovafich se nechd ve stirkach
teplota vystoupiti az na 60° R. (75° C.) jednak proto, aby
se vedkeren Skrob ze sladu proménil v maz, jenz snadnéji
podléhd Uc¢inku diastdsu a jednak i za pFiCinou tou, Ze se
nalézad v sladu dGstatek diastasu (asi 2°/0), jemuz malé
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oslabeni mohutnosti cukrotvorné valné na Ujmu neni. To vy-
svitd nejlépe z okolnosti, Ze jeden dil diastdsu proméniti
dovede dva tisice dild $krobu i vice na znamé slouceniny
rozpustné, tehdy na amylodextrin, dextrin a cukr! Proto uzi-
vaji vinopalové diastdsu obsazeného v malé pomérné davce
sladu ku zcukrnaténi velikého mnoZzstvi $krobu nalézajiciho se
bud v bramborech aneb v obilovinach surovych. Z téze pfi-
¢iny lze také vyrabéti sladiny z ryze, kukufice, Skrobu bram-
borového atd. za pomoci sladu aneb Iépe za pomoci diastasu
ze sladu.

Ucginku diastasu jsou na Gjmu jednak volné kyse-
liny, pfikladné mlécna, jednak vy3Si teplota (zpafi-li se
stirka) a jednak pfitomnost vétSiho mnozstvi solinelstroj-
nych, na pfiklad vapenatych, hore¢natych, draselnatych a sod-
natych; proto neni s vyhodou, uZivati vod pfili§ tvrdych
na varku.

Diastas ma vsak vedle vyzkumi novych je$té jednu
vlastnost ddlezitou, totiz tu, Ze méni za teploty pfi-
hodné pfi sladovani a pfi varce bilkoviny na slouceniny
snadné rozpustné, jeZ se zovou peptony. Tyto slou-
¢eniny, pospolu sdiastasem zménénym, jejz obsahuje
kazda mladina, slouzi pFi kvaseni za potravu kvasnicim.
Z toho vysvitd, jak vdzného vyznamu ma pro sladka
diastas aneb dobry slad, ponévadZ je bohat diastasem!

10.

O mineralnich latkach obilovin naSich.

Nalézaji se v obilovinach také latky neustrojné aneb
mineralnéf

Oviem Ze, a presvéd¢ime se o tom velmi snadné, spa-
lime-li podil kterékoli z obilovin naSich, nebof kazdd z nich
ndm zanechd popel bily, jenz obsahuje ony latky mine-

draselnaty, horetnaty, vapenaty asodnaty, znichz
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se prvni a posledni snadné rozplyvaji ve vodg, ostatni pak za
spolupdsobeni kyselin, pfikladné mlééné a j. Z ostatnich po-
pelnin slusi byti vytknuty je$té: obecné sll, skrovna Castka
siranl, kysli¢nik Zelezity a manganaty a posléze
kysli¢nik kfemicity ve vodé nerozpustny.

Je€men taji v sobé asi 222°/0 latek mineralnych, t. j.
100 kilogrami je¢mene poskytuje asi 2% kilogramu popele.
PFi maceni se rozpousti téchto popelnin tim vice, ¢im déle
trvd maceni, a ¢im je voda mékc¢i a teplejsi. Za slado-
vani se spotfebuje Cast popelnin k zbudovani pirka (nebo-li
Sidélka) a kofink(; v kvétu sladovém se odstrafiuje Cast téchto
latek mineralnych ze zrna plvodniho. P¥i varce se rozpusti
asi polovice popelnin obsazenych ve sladu, druha polovice
zOstane v mlaté. Obsazené v mladiné popelniny, najmé ale
fosfore€nany jsou taktéZz vybornou potravou pro kvas-
nice; k aceli tomu se spotfebuji jen z Casti, zbytek setrva
v pivé a pouZije se v téle clové€im na pfFipravu krve a na
zbudovani kosti.

11.
Strucny prehled soucastek je€mene.
Které soucastky obsahuje tudiz je€men?

Y je¢menu nalézdme tudiZz tyto soucastky:
1. Skrob, amylodextrin, dextrin a maly podil

cukru,
2. bunicinu,
3. tuk,
4., extraktivné latky a barvivo,
5. latky bilkovité,
6. latky mineralné, nebo-li popelniny a
7. vodu.

Yody drzi je€men novy (letosni), naleZité odlezely okolo
15°/0 a jednolety asi 12% vahy své, jak jiz bylo vytknuto
na misté jiném.



Hlava desata.

O chmeli.

LK je€minku vzdy chmele,
pfidat mGzed sméle!"

i
PF¥irodopis chmele.

Co jest to chmel ?

Chmel, jak jej v obchodé nalézame a v pivovare upo-
tfebnjeme, jest nezGrodnély sam i¢i kvét chmelového
kefe; co do zevngjsi podoby jeho, dluzno vytknouti, Ze ma
tvar SiStice ¢i hlavky, jejiz listeny jsou po vytce barvy
Zlutozelené. Y téchto Sisticich jest uschovana v moucce
chmelové — hofka podstata chmele.

Ku které tfidé rostlin nalezi kef chmelovy a jaké je
vibec povahy?

Chmelovy kef Cili kratce chmel nélezi k rostlindm
dvoudéloznym k celedi kopfFivovitych. Z tak zvané
.matky* vyrlstaji kofeny dlouhé, jez hluboko vnikaji ne-
toliko do ornice a spodku jejiho, nybrz az do tak zvané
mrtvé pldy, jeZz ,rigolovanim“ dikladné byti musi zkypfena.
Kok co rok vyhani rostlina z matky lodyhy nové v podobé
drevnatych $lehounl o vse (o tyCe, draty, kfoviny atd.) se
otacejicich, jez dosahuji délky 8 az 10 metrd; na kazdé tyci
po pravidle se ponechéavaji 2 aneb 3 takové popinavé lodyhy,
ostatni se ofezavaji zahy na jafe, aby rostlina hnala vice do
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kvétu. Na téchto lodyhach co malik tlustych, u spodu vyrQstaji
protilehle (po parech) listy troj- az pétilalo¢né, dlanitoZilnaté,
na okrajich pilovité, na lici temné zelené a na rubu sivé.
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Obr. 38. Chmel samici.

a lodyha s listy, h stopka s kvéty nedospélymi, c, d stopka Sistice
“dospélé, e kalich, / hlavni ¢ast SiStdce s Cetnymi listeny.
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Z pazdl listd vynikaji Gponky Cervené aneb zelené,
pak kvéty na poCatku svétle zelenavé neb Zlutozelenavé, jez
jsou druhu dvojiho, bud Zenského aneb muzského. Kvéty
zenské Cili samici (Obr. 38./), jsou uspofadany v Sisti-
¢ich (hlavkach) a obsahuji pouze pestiky o ¢nélce dvou-
dilné; z vajecniku onéch pestik( vznikaji po zGrodnéni plody.
Na vnitini strang listend nachazi se znamd moucka chmelova.

Obr. 39. Chmel sam¢i.

Kvéty muzské ¢ili sam¢&i maji listy temnéji zbarveny a
ponékud mensi; kvéty vyrQstajici v latach (Obr. 39.) z GZlabi
listd, maji kromé kalichu pétilupenou korunu barvy nazloutlé a
obsahuji pouzetycinky, t.j. nitky s prdniky. Proto se nazyvé
kvét sam¢i také kvétem préasnikovym na rozdil od sami-
¢iho, jenZ slove téZ kvétem plodovym, ponévadZ se v ném
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tvofi plody, zGrodni-li jej pyl z prasnikd rostlin samgich, Fo-
névadz jsou kvéty prasnikové a plodové od sebe oddéleny a
ponévadZ se na jednotlivych rostlindch nachazeji bud jen kvéty
samCi aneb jen kvéty sami¢i, nazyvd se chmel téZ rostlinou
dvojdomou.

Y chmelnicich se péstuje vyhradné jen rostlina
samic¢i Cili Zenska, protoze nam jen ona poskytuje dlile-
Zitou surovinu prosté ,chmel“ zvanou. Rostlina muzska Ccili
samc¢i byla by chmelnici jen na Skodu, ponévadZz bychom
dostali mnoho chmele zirodnéného s plody dospélymi nebo-li
s ,pecickami,” tehdy chmel, jenz po pravu obliben neni
u sladkdv. < Chmeli nejpfibuznéjsi rostlinou je konopi.

2.

O péstovani chmele.

Jakou pddu a jaké podnebi vyzaduje chmel ?

Chmel musi miti kyprou a hlubokou pidu, ktera neni ve
spodingé vihkou; nejlépe mu svéd¢i pGda hlinita, ponékud vap-
nita, kterd v tak zvaném mrtvém pasmu ma piskové vrstvy.

Chmelnice pilné se musi hnojiti, okopavati a pleti; také
zavodiovani v pravy ¢as je chmeli velice k prospéchu.

Podnebi vyZaduje mirné, ne tuze vlhké a polohu chranénou
pfed severnimi vétry. Chmel snese bez valné pohromy teplotu
dosti nizkou, nikoli ale ndh1é stfidani se tepla achladu,
v pfipadé posléze uvedeném vznikaji Cetné choroby, dostavuji
se msice a jini nepfatelé a uvadéji sklizen obycejné v nivec.

3.

Statistika chmelaFstvi.

Mnoho-li chmele se péstuje ro¢né v Rakousku?
Uroda na chmel velmi je rozdilna; nékolikalety priifez
obndsi pro



34.000metr. ctd.

6.700 * *

RAKOUSY o 4.500 ,, ,
Hali¢ a ostatni zemé . 2.800 ,, ”
MOTAVU s 1.400 ,, .
dohromady . . . 49.400 metr. ctd.

Jsou ale roky, kde se sklidi chmele az 4krat tolik a
takové, v nichZz se ho sotva tfetina dostane.

Jak daleko se rozprostira péstovani Zateckého chmele?

Obci v Zatecku chmel péstujicich je pres 360, které do-
hromady docili dle desitiletého prifezu skoro 13.500 metr.
centl chmele; jsou ale léta, kde vytéZzek dosdhne az 56.000
metr. ctd.

Veskeré chmelnice v Zatecku zaujimaji prostory as 10.000
nikem, KruSovicemi a Klobuky, odkud se prostiraji severné
pfes Ohfi k Biliné az k Oseku.

Od Rakovnika na zapad nalezneme chmelnice v okoli
Jesenic, Lubence, pak u Doupova, odkud se tdhnou pres Ohfi
az k samym hranicim ceskosaskym. Podbofany a Postoloprty
maji jeSté vyborné okresni chmele; Louny a Most pak zcela
dobré okresni zboZzi.

Které jsou nejdllezitéjsi obce chmelovych okrsk( ousté-
ckého a dubského ?

Jsout to Ousték, Vernefice, Trebi¢, Kamyk, LitoméFice.
Polepy, Lounky, HoStka, Stéti a j.; pak Duba, Mé&Inik, BysSice,
Brandys nad Labem, Mezifi¢i, Bezno, M3eno a j.; konecné
slusi vytknouti i Falkenov u Kréasné Lipy a okoli jeho.

Cervefiaku oustéckého sklidi se roéné v priméru asi
11120 metr. ctl. na 1390 hektarech a zelefdakl dubského
a falknovského ku 11000 metr. ctd. na 1100 hektarech.

Bohuzel, Ze se v okrscich posléze uvedenych velice SiFi
péstovani ,bujiaku“ (Hengsthopfen), odridy to zelefiaku,
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ktery poskytuje evytéZek velmi znatny, av3ak co do jakosti
sotva prostfedni.

Mnoho-li chmele docili celé Némecko ?

Celé Némecko docili ro€né vice jak 4krate tolik chmele
co Kakousko, totiz pfes 224.000 metr. ctl. Z tohoto mnoZstvi
pfipada cela polovice na Bavory, 11.200 metr. ctli. na Badensko,
33.600 metr. ctd. na Yyrtembersko, 44.800 metr. ctl. na Po-
rynsko s Elsasy a Lotarinskem a 33.600 metr. ctu. na Prusko,,
vlastné na Poznansko.

TFi Ctvrtiny vSeho chmele spotfebuje Némecko samo a
jen Ctvrtinu prodava do ciziny.

4.
Anatomie SiStiee chmelové.

Z kterych soucéastek se sklada chmel, rozebereme-lijej
splisobem mechanickym ?

Chmel, t. j. kaZzdou Sistici nebo-li hlavku chmelovou
Ize mechanicky rozebrati na stopku, na osu nebo-li vie-
teno, na listky kalisni, na listeny, na vajecniky
zakrnélé, pfipadné na plody zralé aneb nezralé a konecné
na tak zvanou moufku chmelovou.

Stopky (Obr. 40. A) k nimz se druZi také Glomky
lodyhy, Gponky a listy lodyzné, nemaji pro nas zadné ddlezi-
tosti, jsout pouhym pfivazkem bezcennym.

Osy Cili vietena chmelovéa (Obr. 40. B) jsou hou-
Zevnaty, pokud je chmel Cerstvy a vynikaji zvlastnim dtvarem
svym, nebof jsou mnohokrate kolenovité zprohybany, k tomu
podélné ryhovany a cetnymi Sedymi chloupky porostly. Cim
kratsi a utlejSi jsou, tim je chmel lepsi.

Na takové ose je u spodu upevnéno pét temné zele-
nych, téméf koZovitych malych listkdv kalidnich, nad
kterymi kolkolem osy aZ po konec jeji umistény jsou listeny
chmelové v poctu 40 az 60 i vice. Kazdy listen (Obr. 40. C)
je na spodiné své po jedné strané kornoutovité stoCen a
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v tomto zdhybu se nachdzi pestik. Listeny jsou jemné az
hrubé Zilnaté, tenéi i tlustdi a maji dle odrlidy chmele riiznou
barvu a velikost. Cim jemngj$i a tahlejsi jsou a &im vice se
barva jejich pfiblizuje odstinu Zlutavézelenému, tim je chmel
uslechtilejsi.

V dobrém chmeli nalezneme vidy pestiky zakrnélé
a zvraStélé (vyschlé), barvy Zlutavé; plody z ¢asti do-
spélé a zralé musi byti vzacny, jinak je to chmel podly a

Obr. 40. Castky $istice chmelové.

A stopka, B vieteno, C listen, D prifez plodu, E plod, F zrnko
moucky chmelové.

peckovity. Ve vyobrazeni 40. znazorfiuje obr. E plod chme-
lovy opatfeny oplodim nahnédlym, a obr. D plod chmelovy
obalu prosty v priifezu, s kelem spirdlné stoGenym. Obrazce
tyto predstavuji plod 3krate zvétSeny.

Moucka chmelova se sklada z pramalych, na pohled
kulatych télisek €i zrnecek barvy zelenoZluté, Zluté, svétle
oranZové aZ temné oranzové; v starych chmelech ma barvu
hnédoZlutou az hnédou. Kazdé zrnecko je malou Zlazou rost-
linnou, jeZ je sloZzena z vétSiho poctu bunic, naplnénych libé

il
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pachnoucim balsdmem, chuté hofké. Zlazy ony maji tvar
rGzny, vejéity, koulovity, kuZzelovity a j.; nejastéji se vysky-
tuje tvar znazornény v obr. F, jenz byl kreslen pfi zvétSeni
asi 250ndsobném. Na vyobrazeni rozezndvame zfetelné dvé
castky, svrchni zakulacenou (f) a spodni stGzenou if)\ kazda
zlaza je obalena pokoZzkou z €etnych bunic stlacenych sloZenou.
Tato mouctka chmelovéd je umisténa hlavné na vnitini strané
listend, jmenovité v okoli pestikl zakrnélych.

Ktera z uvedenych mechanickych soucastek je nejddle-

Nejddlezitéjsi je bez odporu moudka chmelova a ten chmel,
ktery ma vice moucky, ten se i vice ceni a vice plati.

Vyborny chmel taji v sobé 13 az 16°/0 moucky, dobry
10 aZz 12%, prostfedni 8 az 10% a podly méné nez
8% moucky vlastni vahy prosté; to znamend, Ze obsahuje
metricky cent vyborného chmele 13 az 16 kilgr. moucky atd.

Pro¢ se pFicitd chmelové moucce takova cena?

Déjet se tak proto, ponévadZ obsahuje moutka chmelova
témér vSechny podstatné soucédstky chmele, tehdy sou-
Castky, pro které chmele vibec uzivame v pivovarnictvi. Jsout
to pryskyfice, latky hofké, silice aalkaloid chme-
lovy zvany lupulin.

Kde m& moucka chmelovd obzvlasté své sidlo v hlavce
chmelové?

Vytknuli jsme jiZz, Ze se nachazi moucka chmelova hlavné
na doleni ku vfetenu obracené c&asti listenu, pak na vajecniku
a na mnoze také na vietené samém.

Kdykoli chmel zkousime a kdykoli vySetfujeme kolikost
a jakost moucky chmelové, uzivejmez pro ten Gcel vidy zvét-
Sovaciho skla nebo-li lupy; postfehneme timto néstrojem
i kdyby jen pétkrate zvétSoval, dobfe jednotlivd zrnka moucky
chmelové a k tomu mnohdy i vseliké vady S$iStic chmelovych
(plisné, hmyz a j. v.).
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Jsou ostatni mechanické soucastky chmele najme listeny
bez ceny pro sladka?

Nikoliv a to z dvou pficin. Pfedné obsahuji veledleZitou
pro sladka tfislovinu.a po druhé proto, Ze na povrchu
jejich se nachazi silice, pryskyfice, latky horké aj. jez vytekly
ze zrneCek (Zl4z), z nichz se skladd moucka chmelova.

5.

Chemické sloZzeni chmele.

Které zname chemické Ci lugebné soutéastky chmele ?

Pfedné obsahuje kazdy chmel i kdyZ byl sebe lépe susen
10—15 °0 vody; dale vice nez 20 °/0 své véhy buni€iny
neboli celulosy, kterd na dobro nerozpustna jsouc ani na
mladinu ani na pivo G€inku nema a cele zbyva ve chmeli
vyvafeném. Nejdidlezitéjsi soucastky jsou vsak: olejicek
chmelovy ¢ili silice chmelova, latky hofké, pry-
skyFfice chmelova a kone¢né tfislovina.

Mimo téchto hlavnich soucéastek nachdzime ve chmeli
jesté klovatiny, cukr, alkaloid, lupulin, barvivo
zelené, cCervené a Zluté, vosk rostlinny, bilkoviny,
volné kyseliny Gstrojné a posléze také soli Ustrojné
a mineralné.

Jakych vlastnosti maji jednotlivé chemické soucastky
chmele ?

Silice chmelova je kapaninou fidkou, barvy zelenavo-
Ziutavé, svétlezluté, temné Zluté, oranzové aneb hnédoZluté, dle
toho z jaké odriidy chmele pochazi a jak byla pfipravena, ving
je pfijemné po chmeli; prodlenim del3i doby houstne a po néko-
lika rocich stuhne, nabyvajic zarovefi barvy temnéjsi a reakce
kyselé. Ve chmeli se déje zména silice rychleji, ponévadz ma
vydatnéjsiho pFistupu kyslik ze vzduchu. PFichui silice chmelové
je slabé hofkou, poZita ne omam uj e, ackoli se uznava na mnoze
za spravny nahled opacny, viak omylem. Hutnota silice ¢ini 0'91

11+
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a je tudiz leh¢i vody. PFi 140° C. po€ind vfiti a méni se
rychle na pary; tékd v3ak juz za teploty obecné. Zapélena
hofi plamenem ¢adivym. Ve vodé se rozplyva v sledech
(1 cast silice v 600 ¢astech vody), v lihu, v étheru, v olejich
mastnych a v petroleji se rozpousti snadné. Silice se sklada
ze dvou soucasti, z nichZ jedna se méni kyslikem na kyselinu
valerovou; proto zapachad stary chmel po syru. Dobry chmel
obsahuje asi 0-8 az °/0 silice.

Pryskyfice chmelova je po vylou€eni z roztoku
lihového hmotou bélavou, jez po kratké dobé sezloutne, majic
jinak barvu tmavohnédou az c¢ernohnédou, neni-li Cistou. Ve
vodé se rozplyvd za vlivu silice chmelové, cukru a j. 1 ve
mnozstvi pozoruhodném za varu; chladem se vyluCuje opét ¢ast
znacénd. Trva-li pryskyfice po del$i dobu na vzduchu, pozbyvé
z valné Casti rozpustnosti své. V lihu, étheru, sirouhliku a
petroleji snadné se rozplyvd. V dobrém chmeli se naléza
alespofi 15°/0 pryskyfice.

Trislovinachmelovase nachazi v Sisticich chmelovych
hlavné v listenech, pak v ose a stopce; v moucce chmelové
pfichazi jen poskrovnu. O vlastnostech jeji nevime témér
ni¢ehoz, ponévadz doposud nebyla u vidu Cistém vyloucena;
chmel taji v sobé primérné 5°/0 této latky ddlezité.

Hofkych latek obsahuje chmel nékolik, a¢ byla dosud
zevrubné probadana jen jedina, jiz pfipravil Lermer. Ona
krystaluje kosoCtvere€né, ma barvu bilou, a nehonosi se velikou
stalosti na vzduchu (zpryskyfnati); hranoly se nechaji snadné
rozetfiti jsouce velice kfehkymi. Ye vodé se nerozplyva, ve
vodném lihu v3ak, pak v lihu bezvodém, v étheru, silicich,
sirouhliku a j. se rozpousti; tyto roztoky jsou chuti hofké a
roztoky lihové cerveni modry papir lakmusovy. Tato latka
hofka vlbec ma raz kysely. V slading se rozplyva za vlivu
silice chmelové, cukru a j. 1

Ostatni soutastky chmele maji pro nas dleZitosti toliko
podfizené.
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O vyznamu chmele pro pivovarstvi.

Jak uc€inkuji v slading, v mladiné a v pivé jednotlivé
vnitfni Ci chemické soudéstky chmele ?

TFislovina chmelova se rozpousti za chmeleni v sla-
dingé, podporuje zcCefeni se varky srazejic bilkoviny, které se
nam v podobé nerozpustného kalu (kaly hofké) na stoku chla-
dicim pak usazuji — ona ndm tedy pivo zbavuje veliké céastky
nebezpeénych onéch sloucenin, které by mohly ohroZovati jakost
a stalost jeho.

Pryskyfice chmelovd — rozpousti se v cukrnatych
roztocich a tedy i v slading, u znatné mife; cast pak se vy-
luduje za chladu na stokach s kaly. Cast v roztoku setrvavsi
plsobi blahodarné v kvaseni umirfiujic je, ¢imz pfispiva k stalosti
tohoto vyrobku. Pfitomnost jeji je také na Gjmu vzniku a
vzrlstu kvasidel cizich. Onaje mimo jiné téz pFicinou tvofeni
se tak zvanych krouzkl ¢i krouzenek na kvasici mlading; kdyz
pivo dozrava plove na ném co hnédd 3pina, kterd se pozorné
pfed stakou shird. Podil pryskyfice vyloucené mezi kvasenim
pad4 ke dnu, utvofic zde S$pinavou vrstvu na matce a oddé-
luje se od ni opatrné lopatkou.

Hofké latky z chmele, jez pfi piti piva pfedkem na
jazyk a pak v zaZivaci Ustroji naSe jak znadmo velmi vyhodné
pdsobi, se rozplyvaji za chmeleni v sladingé a sdili ji a pivu
hofké pFijemné pFichuté. Na stokach se vyluCuje znacny podil
téchto sloucenin hotkych, proto maji kaly na stoku chut silné
hofkou.

Silice chmelova se rozplyva z c¢asti v sladiné za
chmeleni, z ¢asti ale prcha spolu s parami vodnimi; v3ak
i kdybychom vafili sebe déle, nikdy bychom silici dokonale
nevypudili ze sladiny, vzdy by ¢éast tfebas mal& setrvala v roz-
toku. Proto obsahuje silici i mladina i pivo, jimz dodava v(ing
aromatické (kofeuné). O spolupdsobeni silice pfi rozpousténi
pryskyfice a latek hofkych, se stala juz zminka povinna.
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Ze se rozplyvaji pfi chmeleni jiné je$té slougeniny v sla-
diné, jako: klovatina, soli Ustrojné a nedstrojné, barviva, latky
extraktivné je samozfejmo a proto se nebudeme o tom roze-
pisovati.

M& chmel také vliv na larvu pivaf

Rozhodné ano; kdyZz jsme vypocitavali soucastky chmele,
u€inéna tam také zminka o barvivu ¢erveném a Zlutém.
V dobrych chmelech je ale téchto barviv, najmé Cerveného,
malo a proto pfibarvuji méné, kdeZzto ve chmelech chatrnéjsich
vétsi podil nachdzime a proto pFibarvuji sladinu vice.

Stary, obzvlasté dvoulety chmel, se smijiZ jen v malych
davkach pridavati, jelikoz by nam splsobil pfili§ silné za-
barveni, an obsahuje mnoho latek barvicich sladinu na hnédo.
Chmele pochazejici z roénikidv velice suchych, pfibarvuji vesmés
vice nez ony z roéniklv normalnych; také splsob, jak byl
chmel suSen, ma u véci té vlivu znacného.

Pro¢ tedy uZivame chmele p¥i vyrobé piva ?

Predné proto, aby nabyl népoj, jejz vyrdbime, hofkosti
lahodné, po druhé aby se vyloucCily pfed kvaSenim
z vetsi casti bilkoviny, tehdy za pfiCinou Cefeni, po t¥etf,
aby se zmirnilo kva$eni hlavni, po Ctvrté, aby se
prodlouzilo kvaSeni mirné v sudech a po paté, aby-
chom nabyli ndpoje stalejSiho a zdravéjsiho!

7.

Praktické posuzovani jakosti chmele.

Které jsou pfiznaky dobrého chmelef

Dobry chmel ma pékné, zaviené, stejné hlavky, ne velké
a ne tuze malé, tehdy asi 2*/s—3 em. dlouhé; barvy je Zzluto-
zelené a rozevien, ma na listenech, na vaje¢nikdch a na vfe-
tené hojnost moucky svétleZluté zbarvené a silné lesklé. Na
ruce rozetfen musi jeviti povahu lepkavou a pryskyfnatou;
jednotlivé hlavky silné a pfijemné voni chmelovinou, nikoli
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snad ale ostfe po Cesneku. V hrsti stisknut, zlstane dobry
chmel pohromadé slepeny, coz dodava mu u starych sladkd
zvIastni ceny; jest pry mastny, tézky.

Které jsou pFiznaky chmele chatrného ?

Tyz je smiSeninou hlavek rGzné velikosti, zakrnélych, ne-
dospélych i velmi dlouhych (tfebas 5—8 em.), rdzného tvaru
a po pfipadé i rdznych druhG a rGzného stafi. Barvu ma bud
temné zelenou aneb obsahuje i SiStice svétle hnédé, tmavo-
hnédé ¢&i hnédozluté. HIlavky taji v sobé malo moucky tmavo-
Zluté aneb Zlutohnédé namnoze suché jako pisek a zapachaji
ostfe po Cesneku, pronikavé nepfijemné a c¢asto po syru
Svyckém. Sevfe-li se chmel takovy v hrsti, rozpadne se,
pfestane-li tlak. Y hlavkach zhusta se nalézd hmyz a plisné,
najmé Cernd plised chmelovd. Podly chmel obsahuje kromé
toho mnoho vlahy, pisku, hliny, pak UGponkd, listd a lodyh
chmelovych!

Chmel byva Casto zarudly; je takovy také k potFebé?

Zarudlost bud povstala jiz na ty€i aneb az na pUdé;
v prvnim pfipadu chmel neutrpél Gjmy ani na jakosti, ani na
kolikosti moucky své a takovy je zcela dobry. Kdyz ale
zarudlost ma pficinu v tom, Ze se chmel na pGdé zapafil, tu
velmi utrpél a je bud z ¢asti aneb na dobro zkaZen; byvat
Casto az hnédy, ano nékdy zc€ernd na dobro.

Jak to pfFijde, Zze stafim chmel svou pQvodni vini
ztrati?

Pfi¢ina toho je oleji€ek chmelovy, ktery za dlouhy
Cas, kdyz vzduch ma pfistupu, se zkazi; utvofi se pryskyfice
a kyselina valerova, kterd se u starého chmele zépachem po
starém syru ihned prozradi.

Dle Ceho mlizeme souditi, Ze je chmel stary, pakli lupy
po ruce neméame?

Tu odpovime se starym mistrem Poupétem: ,Vezmouce
nékolik hlavek do ruky, otrhdvejme z hlavek jednotlivé listeny;
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kdyz se listeny nechaji snadno trhati aneb dokonce-li samy
odpadavaji, kdyz jsme byli hlavky sméckli, tu nepochybno, Zze
mame v ruce chmel stary. — Nejjistéjsi prostiedek stafi
chmele poznati, je ale na§ nos; barva chmele, lepkavost, ve
se da4 od obchodnik( vice méng, na nezkuSeného nastraziti,
jen ne viiné chmele, a kdo tu jednou dobfe a jisté poznal,
toho neosidi nikdo.*

8.

Rozprava o hodnoté jednotlivych druhl chmele.

Kolikery chmel hlavné rozeznavame?

Rozeznavéme hlavné dva druhy chmele, €erveny a
zeleny.

Cervenak je v kazdém ohledu vytecngjsi, néhot chova
v sobé nejvice moutky. Zatecky chmel, jakoz i lep3i
druh oudtéckého jsou Cervenaky.

Chmel zeleny, Cili zelefidk je sice Urodnéjsi a miva
i vétsi hlavky, viné ale daleko neni tak jemna a aromaticka
a moucky obsahuje také méné Cervendku. Jeden druh ousté-
ckého chmele, dale chmel z okoli Dubé a Falkenova,
pak chmele 3tyrské, rakouské a polské jsou tohoto druhu,
ktery se dokonce tak dobfe neplati jako chmel druhu prvniho.

Které jsou nejhlavnéj$i priznaky Zateckého chmele?

Zatecky chmel je vidy vzorné &esany, bez listll, Gponki
a vétvicek (lodyh) kefovych, je v hlavkach velmi stejny a barvy
krésné Zlutozelené.

Hlavky jsou malé, drobné*), viné jemné a aromatické a
obsahuji hojnost moucky svétle Zluté. Séhneme-li do chmele
Zateckého, spdsobuje pocit, jako hy ruka se dotkla ,aksamitu®.
Vlastnost tato, Ze je na omak jemny a hebky, je pro Zatecky
chmel karakteristickou ¢ili osohlivou, nebot kazdy jiny chmel
jevi se ndm byti oproti zateckému, hrubym a drsnym.

*) MEFi do délky prdmérné 242 em.



169

Ostatné se da popsati velmi nesnadné zkouSeni chmele;
Casté, bedlivé pozorovani a zkoumani tu jediné vychova a vy-
cvi¢i znalce a mistra!

Zasluhuje Zatecky chmel vskutku tak veliké chvaly ?

,Cim blize k Zatci*), tim je chmel jem n&j §i ving, tim
krasnéjsi co do barvy, tim lépe je také Stikan a suden.” Jestit
dlouholetou a obecné uznanou pravdou, Ze chmel péstovany
poblize Zatce je pékngjsi chmele z kraje, jenZ obsahuje kromé
jiného i vice pecitek a hrubsi osy ¢i vietena. Chmel Zatecky
se také vzdy lépe plati a proto je prirozeno, Ze se chmele
vzdalengjsi nekalym splsobem nehazeji o kiestni list Zatecky.

Zatecky chmel je nejen nejvytecn&jsi mezi chmeli deskymi,
nybrz i mezi rakousko-uherskymi, ano po celém svété neni
chmele uslechtilej$iho!

Zatecky chmel je také chloubou naseho hospodéfstvi,
podobné jako pivo plzenské je chloubou naseho sladov-
nictvi.

Ktery chmel &esky se Fadi po zboZi Zateckém f

Vytknuli jsme jiz, Ze misto prvni co do jakosti zaujima
zatecky chmel méstsky, pak néasleduje okresni a na
konec krajsky. Nejlepsi cerveny chmel ou$técky ma asi
takou hodnotu, jakou Zatecké zbozi okresni, mnohdy ale Fadné-li
se uvede, dluZno mu vykézati misto mezi nejlep§im Zateckym
chmelem méstskym a okresnim.

Mista posledniho co do hodnoty, zaujim& v Cechéach
zelendk oustécky a dubsky; jsou to chmele jakosti
dobré a prostfedni.

Jaky je Styrsky, rakousky a moravsky chmeli

Styrsky chmel ma vzezfeni velmi pékné a pFidava se
ho proto mnoho do Zateckého; sdm o sobé je zboZim dobrym,
alespoi lepSim obecného chmele hali¢ského a uherského.

% ,Cimblize u Zatce a ¢&im dale od Ousteku, tim lepsi chmel*;
pravidlo ze Zivota vyrostlé.
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Hornorakousky chmel, ktery je hruby zelendk a ktery
se dle viné snadno i od méné zkuSeného poznati da, je po-
zoruhodny, jmenovité laci svou.

Chmel moravsky je po vytce zbozim hodnoty pro-
stfedni; na Moravé se péstuje i Cervendk i zelefidk. Y dobé
nejnovéjsi pfichazeji na trhy Ceské také velmi dobré chmele
z nékterych velkostatki uherskych a chorvatskych,
jez si zalozily chmelnice po vzoru ceskych a ze sazenic
Zateckych.

Ktery chmel je po Ceském Zateckém nejvyhlasenéjsi?

Chmel bavorsky a obzvlasté onen, ktery se u mésta
Spaltu péstuje. — Spaltsky chmel se po Zateckém nej-
vice hledd a nejdraZe plati; bradva se obzvlasté na lezaky, jimz
pry dodava vzacné stélosti.

Z ostatnich bavorskych chmeld zasluhuji zminky Cestné,
jmenovité ony z krajin: altdorfské, hersbruckské, hoechstaedtské,
bamberské, laubheimské a hollertavské.

Z chmeli vyrtemberskych vytkneme: velmi pékny
rottenbursky a pékné zboZi tettnangské, leonberské a heil-
bronnské.

Z chmeld badenskych vynikd zvlasté 3Svecingsky a
z elsaskych: hagenavsky a weissenbursky. ZvIastni chvaly
zasluhuje chmel poznafisky, jenz se prodava pod jménem
zbozi neutomyS$liského; chmelnice v Poznani byly jak po-
védomo, zaloZzeny po neStastné bitvé bélohorské Ceskymi
exulanty C¢ili vypovézenci.

Jaky je anglicky chmel?

Anglicky chmel je celkem dobry a vyroba jeho znacna,
nebot ¢ini priifezem ku 336.000 metr. ctd. Prdmysl pivovar-
nicky ma ale v Anglii takovych obrovskych rozmérl, Ze toto
ohromné mnozstvi chmele ani nepostauje pivovardm anglickym
a privazi se najmé z Ameriky ro¢né do Anglie na 73.000 metr.
ctd. chmele, ktery se na misté sifi a lisuje, by cestou po-
mofskou na jakosti neutrpél. Také z Bavorska (Norymberka)
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a od nas ze Zatee v urodngjdich letech chmel do Anglie se
dovaZi a to rovnéz sifeny.

NejlepSi chmele anglické jsou ony z krajin Can-
terbury a Fornham, ale pfes to v3e pokulhavaji za zboZim
zateckym; z ostatnich slusi byti uvedeny: kentsky, sussexsky
a goldingsky!

Jaky je americky chmel ?

Soustati americké, predevsim ale okoli New-Yorku a
Bostonu, docili roné na 170.000 metr. ctfl. chmele, z kte-
rého se polovice asi do Evropy, po vytce do Anglie vyvazi.

V pamatném roce 1877, kdy chmel Zatecky stal 350 zl.
po celnim centu, dostalo se az k ndm do Cech také néco
tohoto Amerikdna. HIlavky mél veliké, svétlozluté, byl dosti
bohat na moucku ale i na pecky a vini mél zvlastni, nepfi-
jemnou, kterou u naSich chmell ani nezname. Bylt sifen a
silné lisovan.

9.

O kupovéani chmele.

Od koho se m& chmel kupovali?

Nejlépe sladek pochodi, kdyz koupi ,za hotové* pfimo
od chmelafe — producenta; tu je jist, Ze ma zboZi nepo-
rusené, nemichané a pravé. Kdo ale nucen je brati na avér
od obchodnika, ten musi byti velmi opatrny ve volbé toho,
od koho kupuje, by byl co mozZna nejméné Sizen. Ze vice
neb méné $idi valny pocet chmelafl-obchodnikd, je nade vsi
pochybnost zaruceno, jinak by ,Zatecky“ nemohli prodavati
lacingji onoho, ktery se skuteéné v Zatci kupuje.

Co by bylo vyhodno ve prospéch vétsi jistoty v obchodé
chmelovém ?

Bez odporu to. kdyZ by se vyrobci — chmelafi (produ-

centi) se sladky blize a bezprostfedné seznamili, k ¢emuz by
velmi napomahaly veliké trhy chmelové netoliko v Zatci,
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Oustéku a Dubé, nybrz i v Praze, v pfirozeném to stfedisku
zemé cCeské. Trhy ony by se odbyvati mobly pfikladné kazdych.
14 dni. V Praze by se zfidily veliké sklady na chmel ne-
prodany, v nichz by za malé skladné zbozi to se mohlo
uloziti; drahy by arci vyméfiti musely pro chmel nizkou
sazbu a pokud mozZno na pocatku i jizdné levnéjsi pro ony,
ktefi maji zajem v obchodé chmelem.

10.

O suseni a lisovani chmele.
Jak se susi chmel sklizeny ?

Splisobem dvojim, bud totiz navzduchu a ve stinu,
tedy na pddach, sypkach aneb v jinych prostrannych mistnostech
vzdudnych, v nichZz se rozprostfe v tenké vrstvé a vedle potfeby
opatrné prekladd aneb ve zvlaStnich suSé&rnédch teplym
vzduchem aneb koufem.

Suseni po splsobu prvém, jez trva asi 2 neb 3 nedéle
je u nas a v Némecku nejvice v uzivani, najmé u mensich
péstovatel chmelu; vzduchem zahfatym se su$i v Cechéach jen
v malém poctu pfipadd, jednak na nékterych velkostatcich a
jednak v zavodech nékterych velkoobchodnikd chmelem. Teplota
vzduchu jehoZz se upotfebuje k suSeni nesmi byti vy3si 30 az
35° C,, jinak pozbude chmel nenepatrného mnozstvi silice.

Podobnou susarnu na chmel znéazorfuje obrazec 41.*)

Na podkladu bb rozdéleném na pole obdéInikovita pric-
kami o falcich se umisti dobfe pfiléhajici lisky aaaa, jez se
skladaji z ramQv dievénych a ze dna husté utkaného bud
z tenkych motouz( aneb z jemnych dratl Zeleznych. Do pod-
lis€i se Zene proud otepleného vzduchu vétrakem (exhaustorem)
d, ktery jej Cerpa prostfednictvim trubice e, z pece zfizeni
podobného, jako pfi hvozdech naSich. Otepleny vzduch pro-

*) Vynato z dila Ottova: ,,Die rationelle Praxis der landw. Neben-
gewerbe.”
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stupuje liskami a chmelem na nich nastfenym, nasycuje se
vlahou z chmele a vrchem unikd. Prodlenim 10 hodin se
ususi jedno nastfeni. Podobné su$arny jsou v uZivani v Ba-
vorsku.

V Cechéch susi chmelafi (obchodnici) na nékterych mistech
chmel také na hvozdech v téch kterych pivovarech, jez sobé
k uc€eli tomu na 3 neb 4 nedéle (v srpnu a z&Fi) najimaji;
pfed nastfenim chmele rozprostfe se na liskach hrubé platno
zokové (Zzokovina) a na toto se vysypava chmel.

Obr. 41. Susarna na chmel.
aaaa lisky, b podklad, ¢ trubice na pFivadéni teplého vzduchu z pece

V Anglii a v Americe se sudi chmel v koufi z hoficiho
dfivi vznikajicim a proto maji chmele americké a anglické po
vytce onu zvlastni vini pfisméahlou. Po ukonéeném sudeni se
chmel bud péchuje do Zoku aneb se lisuje.

Co chmeli jiz nazokovanému nejvice $kodi?

Vedle vihka, zajisté Ze vzduch; nebof vzduchem aneb
lépe FeCeno kyslikem trati chmel na své vidni, moucka jeho
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jevi zapach po syru.

Cim opatrnéji byl tedy chmel do Zoku S$lapan, tlacen a
lisovan, tim je lépe; rovnéZ se ma brati jen husta latka na
cichy a dobfe jest, kdyz opatfime cichu je$té jednim dobrym
povlakem, bud z klizeného papiru aneb z voskovaného platna.

Y Bavofich a jinde (ted i v Cechach) poéina se chmel
lisovati do zinkovych valcl, které se na to kladou do dfevénych
beden; zplsob tento sice drahy, ma ale velkych vyhod, které
vylohy s tim spojené hojné nahrazuji. PFed lisovanim musi
se ale chmel co nejpeclivéji snsiti, jinak se zapafi ve
véalcich zinkovych a zkazi se; slabé-li se sifi, prospéje mu
to velice.

PFiliSné lisovani chmele, tak zvanymi lisy hydrauli-
ckymi, je pry na Skodu?

Ano; vylisuje se totiz pfilisSnym tlakem i miza z vietinek
a stopek chmelovych, kterd neni prospésna jakosti piva, zhor-
Sujic jakost a stalost jeho. (Fassbender.)

11.

O nékterych zvyklostech v obchodé chmelem.

Mnoho-livazi obycejné jedna cicha chmele ?

U nés senyni fidi balik chmele, by vazil as 100 kilogr.
tedy dva celni centy nebo jeden tak zvany metricky cent; a
pocitd se na obal (cichu ¢i obal) 2 nejvice 3°/0 tary; po-
névadZ ale cicha ta skute¢né 6—7 kilogr. ano i vice vézi, je
patrno, Ze tu slddek od chmelafe zkracovan jest, a to tim
vice, €im jest chmel draz8i! Ostatné prichdzeji do obchodu
imensi zoky s chmelem, jejichz vaha kolisd mezi 50 az
80 Kilogr.

Jaky je to chmel, tak zvany hallyrovany ¢i povéreny f

To je chmel, ktery byl do trZznice Zatecké pFivezen —
co Zatecké zboZi uznan a k tomu konci se opatfil vysvédcenim
(certifikdtem) a olovénym uzavienim, tak zvanou plombou.
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Ze se ale ne vidy dosti opatrné v trznici jednalo, stalo
se mnoho podvodd, nebof &asto mizernd smet dostala také
znak Zatecky; proto nyni jiz nepfiklada se ani plombé, ani
certifikatu veliké ceny.

12.

O ukladani a opatrovani chmele v pivovare.

Kde se m& chmel ukladati v pivovafel

Ye zvlastni jen pro ten Gcel vyhrazené mistnosti (jizbé,
sifice), jez slove chmelarnou. Tato se zfizuje bud co oddé-
leni pddy na slad aneb na jeémen aneb se upravuje jakozto
samostatnd jizba €i komora. Podlaha chmelarny musi byti
dfevénd a rovnéZz se musi zdé opatfit sténami prkennymi, sice
chmel snadné vlhne. Jinak je nutno postarati se o to, aby
se nechala chmelarna vétrati, jednak tahy zaloZzenymi pfimo
u podlahy a pak ve vysi 3 metrd aneb pfipadné pod stropem;
jedno aneb dvé okénka nemaji také schazeti. V chmelarné
se umisti vaha desetinna; podle ni se rozprostfe Cerné platno
voskované, na které se vysypava chmel prohlizi-li se aneb
ma-li se Cast odvaziti k varce.

Jak se ma chmel ukladati v chmelarné?

Dobré jest, kdyz zfidime na chmel zvIastni as 34 metru
vysoké kozy aneb pédium, na které se pak cichy po délce
kladou. Je-li podlaha prkenna, mlze se chmel také stavéti,
nikdy ale neni dobfe stavéti ho na cihly aneb ku zdi, proto
Ze témito chmel Casto zna¢ného vlhka natdhne ardd plesnivi,
o ¢emZz se ostatné juz stala zminka.

Pro€ se ma chmel spiSe v studeném neZli v teplém
misté uschovavatif

Protoze v mistnosti teplé silice chmelova co latka velmi
tékava, prilis mnoho do vzduchu prcha, ¢ast se méni kyslikem
na pryskyfici a ¢ast na kyselinu valerovou a to v kratsi dobé
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nezli v mistnosti chladnéjsi. Proto slusi zavrhnouti zplsob
uschovavani chmele na sladové pGdé mnohdy az pfimo pod
taSkovou aneb Sindelovou stfechou, kde v leté panuje Casto
vedro 22 az 25° R., at v tom spdsobu pfechovavani chmele
stafi praktikové vidéli vyhodu tu, Ze pry se sladek ne-
musi na sypce, na které se nachazi chmel, nijakého hmyzu
obavati.

Y nejnovéjsi dobé pocinaji se zfizovati zvIastni chmelarny,
opatfené lednicemi vedle navodu Brainardova, coz miZze jen
vyhodné byti.

Kdy se zapafuje chmel v Séku?

KdyZz byl Zokovan navlhly aneb nelplné a ledabyle suseny;
také chmel predcasné cCesany rad se v cie zahfeje. Dobré
proto je pfi Cerstvém chmeli, kdyz do cichy nastrkdme dlou-
hych roubikd dfevénych a Cas od ¢&asu je vytdhnuvse, tak se
presvédCime, zahFiva-li se chmel ¢Cili nic.

Pozorujeme-li — na roubiku — Se se chmel po¢ina
zah¥ivati, co nutno ihned udelati?

Je-li vytazeny roubik teply, tu musime ihned cichu po
celé délce rozparati a jest-li zapotfebi chmel tence po pldé
rozestfiti. Chmel silnéji zapafeny stdva se Casto k vafeni na
dobro nezplsobily; on zapachd pak po stuchling, obsahuje ve
velké mife plisné, soucastky jeho podstatné jsou valné poruseny
a nelze jej pak vice uziti.

Kdy se zahf¥iva chmel jesté kromé podzimku ?

Na jafe. Tu zatne se probouzeti veSkera Zivotni sila
v pfirodé; obili na pldé se rado zahfiva v ten &as a musi se
prehazovati a tak i veSkeré jiné semenstvo jevi pud k Ccilému
Zivotu.

Tak i chmel, (obzvlasté je-li ponékud peckovity) rad se
zahfivd v tutéZz dobu a je dobfe okolo sv. Josefa roubiky
z cichy Casem vytédhnouti, a se presvédciti jest-li se otepluji
¢ili nic.
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13.

O ehmeli sifeném.
Pro¢ se §ifi chmel ?

Chmel se sifi z dvou ohledd: za jedno, aby se konser-
voval a za druhé, aby se chmeli starému aneb $patné barev-
nému dalo vzezieni chmele pékného a nového, tedy ve smyslu
podvodném.

Jak se sifi chmeli

Jsouf k tomu konci zafizeny zvlastni sifirny. Byvaji to
staveni vy$3i po splsobu naSich hvozdd; na pfihodném misté
maji lisky z lati dfevénych sloZené a potazené Zinénym platnem,
aneb jsou to dirkované plechy Zelezné, na které se tfebas na
metr vysoko nastird chmel; hvozd na Sifeni chmele ma bud
jedno aneb dvé patra. V pfizemi se nachazi topirna s peci
stojatou, ve které se rozdéld slaby ohen, aby se chmel zéroven
susil; pak se do postrannych otvorl pece vloZi misky hlinéné
se sirou hofici a uzavrou se opét dvifkami €i Soupadky. Sira
hofi za pFistupu vzduchu a kysliénik tim vznikajici spolu se
vzduchem oteplenym ubird se do vySe, prostupuje lisky a vrstvu
chmele na nich nastfenou a unikd pak dymnikem. Na sklonku
sifeni se uzavird dymnik a ponechd se chmel v prostofe na-
pInéné kyslicnikem sificitym je$té néjakou hodinu; po té se
péchuje do zok( aneb se lisuje do plechovych valcd (bubnd).
K sifeni chmele se musi brati sira Cistd; na metricky cent
chmele se spotiebuje po vytce az 5 kilogramd siry.

Jak se pozna sifeny chmel vibec ?

Siteny chmel, neuplynulo-li vice le¢ Sest nedél od sifeni,
pozname po pronikavé vani, jiz vydava kysliénik sificity (viné
siry hofici) a pak dle toho, Ze sifeny chmel ma listeny i sto-
picky stejné zbarveny, kdezto u chmele neSifeného stopicky
vzdy maji barvu o néco tmavsi.

Stfibrnd mince do chmele sifeného na nékolik hodin po-

loZzen4 zhnédne aneb zCernd. Nejjistéjsi je ale zkouska che-
12
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micka, kterd takto se uspofadad: v barice sklenéné néleZité
upravené se vybavuje vodik z vody prekapované za pomoci
Cistého zinku a Ccisté kyseliny solné a pudi se do nadoby
castecné naplnéné vodnym roztokem olovéného cukru; roztok
musi zachovati svou Cirost a Cistotu. Po té se do bafky plyno-
pudné vpravi nékolik hlavek chmele, ktery je sifenim pode-
zfely ; je-li domnénka pravdiva, vznikne z kysli¢nika sifi¢itého
sirovodik (plyn zapachajici po vejcich shnilych) a tyz spisobi
v roztoku cukru olovéného c¢erné zakaleni, pfipadné cernou
srazeninu simika to olovnatého.

Jak se pozna stary chmel sifeny ?

To nejjistéji pozname dle chmelové moucky, nebot ta je
zahnédla u starého chmele pfed sifenim i po sifeni; osy
Cili vretena jsou kfehka a lamava a hlavky jsou z vétsi Casti
porudeny a podrceny. Moucka chmelovd nema také prFirozené
lepkavosti své, jest sucha a malo vonna.

Je sifeni chmele pivu 3kodlivo?

Nikoliv; ano naopak je cetnymi pokusy nade v3i po-
chybnost zjisténo, Ze sifeni chmele je uZite€no a prospésno,
ponévadz se jim chmel uchrani pfed zhoubnym vlivem kysliku
ze vzduchu a vlhka, ano tim, Ze se sluCuje kysli€nik sificity
s nékterymi bilkovinami na slouceniny nerozpustné a stalé,
dodéva chmeli znaéné trvanlivosti a stalosti. To vSe tykd se
ale vyhradné jen sifeni chmele nového; sifeni chmele
starého nema Zadného jiného Ucele le¢ toho, aby nabyl svét-
lejSi barvy (aby se vybilil) a vzezfeni zboZi novéjsiho a lepSiho
a je tudiz vykonem podvodnym!

14.

O chmeli strojeném a poruSeném a o ndhrazkach chme-
lovych.

Jak se Casto v podvodném smyslu poruSuje chmel?

Jiz Poupé ném vypravuje, Ze chmelafi posypéavali chmel
na drobno utfenou Zlutou hlinou, by se zdalo, Ze je bohaty
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na moucku, Ze jej postfikovali vodou klihovou, by nabyl lep-
kavosti a vzezieni chmele mastného, Ze michali do chmele
jemné rozetfend smola a Ze jej kropili pelyfikovou vodou atd.;
veskeré tyto podvody se ale nechaji snadno poznati, a po-
chybovati mlzeme, Ze by si nyné&jsi chmelafi pokud ne-
poctivosti holduji s tim mnoho prace davali, an pomérné
mnohem vice a snadngji vydélavaji, kdyz sladky tim zplsobem
Sidi, Ze jim Casto vSelijakou polskou aneb jinou smet za Zatecké
zboZi prodavaji.

Chmel se nyni porusuje a stroji splisobem paterym.

Predné se podvodné navlhcuje, aby mu na vaze
pfibylo. Za tim GCelem naméacCeji nekali prodavaci staré Zoky
chmelové ve vodé vafici, vyZzdimaji je a pak jimi pokryvaji
chmel v tenké vrstvé rozprostfeny; para vodni vnika do chmele,
sraZi se tu a zvétSuje prostou vahu jeho tfebas o 20°/0.

Po druhé se vysype do chmele jemny pisek kfe-
menny, ¢imZz se také vaha jeho zveliCuje, pfipadné o 5 az
o 10%.

Po tfeti se misi chmel novy se starym, uslechtily se
sprostym, sifeny s nesifenym.

Po ¢tvrté se kropi chmel stary s roztokem kyseliny
pikrové aneb se pfimo pfivtéluje na prdSek utfend sloucenina
tato, aby pFfibylo chmelina hofkosti a v pfipadé druhém,
abyzdanlivé vzrostlo mnoZzstvi moucky chmelové.
Kyselina pikrova je krystallovand sloucenina astrojnd barvy
citronové; ve vodé se rozpousti, chutnd odporné hofce a ucin-
kuje uvnitf téla jako kruty jed. Proto nechejmez chmel
podeziely vzdy lu€ebné prozkoumati, neZli jej zaplatime.

Po paté se zneCistuje chmel zdmysIné chmelovymi listy
lodyznymi, Gponky a odfizky lodyhy, za pfFi¢inou pfirdstku
na vaze.

Zname néjakych nahrazek za chmelf

Ackoliv v pfirodé mnoho nalézdme hotkych bylin, kofend
a semen, pfece v nijaké jsme posud nenadli vedle hofkych
latek, také ostatni soucastky chmelové, které pro pivo ne

12+
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méng dalezity jsou jako hofkost sama; neméame tedy ni-
jakych posud ,pravych“ nahrazek za chmel a
zavrhujeme proto naprosto veskeré v tom sméru
od nesvédomitych lidi po tajmu vychvalované
surogdaty, at jiz jsou neb nejsou zdravi Skodlivy!

YSak prece méme nahrazku za chmel, totiz tak zvany
extrakt &ili vytazek chmelovy. Zvlastnim spdsobem se
vylou¢i z dobrého a svéziho chmele podstatné soucastky jeho,
jako pryskyfice, hofké latky, tfislovina a silice, pak se ve-
spolek smisi v témZe poméru, v jakovém obsaZeny jsou ve
chmeli dobrém a smés se vpravi do plechovych bubnd, jez
se po té neprody3né uzavrou a zaletuji. Takto lze vy-
tazek Cili extrakt chmelovy pFechovavati i nékolik
rokd, aniz by valné utrpél Gjmy na jakosti své; asi 20 kilo-
gramd extraktu nadm nahradi 100 kilogram( chmele. Extrakt
chmelovy je latkou polotuhou jako nejhustsi syrup aneb témér
tuhou, barvy hnédoCerné az Cerné, hofké chuti a zapachu po-
nékud cizého. UZivd se ho jako chmele a vafi se sladiny
obvyklym splsobem. Nyni vyradbi tento extrakt firma Breit-
haupt v Hagenavé v Elsasku.

15.
O konservovani chmele.

.Tah se Iconseruuje chmel v dobé novéjsi?

Jakost chmele zachovava ¢&i ochrariuje se splisobem nékoli-
kerym. Jiz dokonalej§i suSeni chmele pfed Zokovanim
je jednim splsobem takovym, druhym pak lIze nazvati
suSeni a lisovani a tfetim je pak sifeni a lisovani;
vedle splsobu &tvrtého se uklada chmel v chmelarnach
ledem chlazenych, prostfednictvim stén kovovych pfi teploté
5 az 7° R., aneb ulozi se chmel napéchovany do sudd
nalezité pozahnutych a zahrazenych u ledu. Y dobé nejnovéjsi
se konscrvuje chmel tim splisobem, Ze kropi se lihem ¢istym
a pak lisuje do valch zinkovych, kteryzto splisob se velmi
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velice chvali, nebot se liSil chmel uloZzeny po dobu jed-
noho roku splisobem vylicenym jen mérou nepatrnou od
chmele nového.

16.

O hodnoté a upotfebeni chmele vyvareného.
K jakému uZitku je vyvafeny chmel ?

K velmi malému; kdyz jej dame do hnoje, dlouho ne-
shaije a zlstane-li na povrchu, uschne a vitr ho roznese po
véech koutech. Tak také na pole vyveZeny, pokud zlstane
nezaorany, nezlstane loZeti ale rozlétd se po svété.

Nejlépe je davati chmel z cizu do kompostové
hromady; také jej uZivaji néktefi hospodari jakozto pfisady
do pice najmé pro voly na krmniku, tvrdice, Ze je udrZuje
stale pfi chuti k Zrani.



Hlava jedenécta.
O maceni.

.Lépe nedomotit, neZ pfemocit,”
(Foupéy

1
Ucel maceni jemene.
Proc¢ se je€men maci?
Ma-li se stati z jeémenu slad, musi kli €iti; kliceni je
ale jen tehdy mozné, kdyz se zrnu zdravému jisté mnoZzstvi

vlahy dostane. Tohot docilime, kdyz je€men po jisty ¢as ve
vodé ponechame, nebo-li macime.

2.

O vlivu jakosti vody na méceni.

Jakd ma byti voda k méaceni je€mene?

Mé byti chudd latkami organickymi a ma byti prosta
smrdutyeh latek. Je-li ponékud tvrdou neskodi to; jinak budiz
Cista, a ne teplejsi 8° R. PFilisné studend voda sice zrnu
neublizi, jisto je ale, Ze velmi studenou vodou maceni o den,
ano i dva dni se prodluzuje. V teplej§i vodé jeCmen se
mize snadné octnouti v kysani mlé&ném; rozpusténé bilkoviny
ve vodé podobné rychle upadaji ve hniti.

Yyhodno by bylo, kdyby jsme méli k maceni vody dvé;
k vypréani je¢mene a na prvni polovici maceni vodu mékkou,
a na druhou polovici méa€eni pak vodu tvrdou.
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Jaky vliv m& sadrovitd voda na maceni jeCmene ?

Voda ta nema vlivu Skodlivého na maceni jemene, neni-li
pFili§ tvrdou, v kterémz pfipadé maceni se prodluzuje; néktefi
sladci najmé v ciziné sobé do konce libuji v uzivani vody
sadrovité k méceni.

Jaky vliv ma voda bohatd uhli¢itany na mé&ceni jec-
mene?

Méné uspokojivy nez-li voda séadrovita, ponévadz vzdy
maceni protahuje; ve vodé takové je-li velmi tvrdou se maci
je€men nestejné.

3.
O stokdach macecich nebo-li naduvnikach.

Z cteho se stavi maceci stoky nebo-li ndduvniky ?

Nejstarsi byly kadé drevéné a po té Ctyfstranné stoky
dfevéné; pozdéji staveny u néas nejvice kamenné z velkych
ploten piskovcovych. Nyni jsou bud z cihel a z malty ce-
mentové zbudovany a u vnitf dobfe vyhlazeny ¢istym cementem
aneb jsou zfizeny ze silného Zelezného plechu; prvnéjsi byvaji
Ctyfhranné se zakulacenymi rohy, poslednéj$i .pak valcovité,
okrouhlé aneb ovélové a natfené pokostem. Nejnovéji se hotovi
stoky maceci se dnem konickym.

Z kterého materialu jsou stoky nejlacinéjsi?
onéch, jez se zfizuji z kamene a nikoli z cihel; spéry téchto
se mud ovéem dlkladné vyplniti maltou cementovou.

Stoky Zelezné, také novéji ndduvniky zvané jsou drahé
a nalezneme je proto hlavné v pivovafich, v sladovnach vétsich
aneb v téch, jez v dobé novéjsi se prestavuji.

Které vady seznaly se u stokd z plechu Zelezného?

Ze v nich voda pFili§ chladne, nebyl-li stok postaven
v mistnosti dosti teplé, coz ma za nasledek, Ze se domoceni
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je€mene protahuje. Vada tato se odstrafiuje tak, Ze se, je-li
toho vlibec potiebi, naduvnik opatii bednénim z prken neb
tenkych duzin, ¢imz se pfed zimou dobfe ochréni.

Jakou vadu maji téméF vSechny v nejnovéjsi dobé zfi-
zené stoky?

Ze jsou malé a Ze v nich jeémen lezi ve vrstvé piili§
vysoké. To ma své vady; za jedno je je€men ve spodnich
vrstvdch vzdy vice namocen neZ-li ve vrstvach hofejSich a pak
za druhé se v takém stoku nemGzZe je¢men ani prevrhovati,
ani nalezité vyleh¢ovati, coZ je rovnéz chybou!

Jak veliky méa byti méceci stok?

Pocitame-li Ze méacenim jezmenu az J/3 na objemu pfiroste,
dale Ze se stok nemd zcela naplniti a ze aspofi 15cm. vysoko
ma stati vzdy voda nad je€émenem, tu neni mnoho, pocitdme-li na
1 hekt. namoceného jemene 0*14 krychl. metrG Cili 140 krycbl.
decimetrl prostory stokové.

Stok na 60 hektolitrd jeémene musi miti tedy prostory

60 X °'14 — 8'49 krychl. metr.
Pocitame-li, Ze vrstva je€mena, by se mohl dobfe vylehCovati,
nema byti ve stoku vy38i nezZli *2 metru, a Ze by tedy stok
byl v celku jen jeden metr vysoky, a dejme tomu 3 metry
dlouhy, pak se vypocte jeho S§ifka takto:

Obsah vysce X Sifce X délce

8'4 krychl. metru = 1 X S§ifce X 3 m.

+z 84 :3 = 2-8,
t. j. Sifka Ctyfhranného stoku toho by C¢inila 2°8 m. pfi
vySce 1 m. a délce 3 m.
Které zfizeni m& miti méaéeci stok ?
Méceci stok ma miti:
1. pfitok vody s dosti velikym kohoutem, by voda

prili§ dlouho na je€men netekla, — mozno-li s kropidlem.
2. Kohout vypustny a
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3. cedivy plech, — aneb nahraZuje-li kohout vypustny
dlouhy cep, pak kolem €epu cedivou (sytovou) rouru ze silného
plechu aneb z prouti pleteny kos.

Dno stoku musi miti
vyborny spad ke kohoutu
vypustnému, a nema-li dvirka
v boku nebo ve dné, kte-
rymi se jeémen do humna
pousti, budiz opatfen tak
zvanou spousdti na jec-
men; pak nesmi byti stok
mnoho vysoky, ne pres je-
den metr, jinak by se tim
hazeni je¢mene namoceného
ze stoku velmi stiZilo.

Vyobrazeni 42. nam
znadzorfiuje Cast maci my
ADBC, v niz jsou umi-
stény dva vyzdéné a vyce-
mentované stoky maceci aa‘;
bb jsou dvé spousté, ji- obr 42/ Stoky mazeci.
miz se vyhrnuje je€men
na humno pod macirnou se nachdazejici; cc jsou cedidla, jimiz
se odvadi voda ze stokd prostiednictvim kohoutl dd do stoky
ee, kterou vytékd ze zavodu;  jsou okna.

O umisténi stokd macecich.

Kde byva maéaceci stok postaven?

V starych pivovarech je stok postaven v jednom kouté
humna; a¢ toto zafizeni je vyhodné, v ohledu nejednom a
jmenovité proto, Ze sladdk ma stok takfka stadle na o€ich a
nemlze tak snadno na povinnost svou pozapomenouti, pfec
méa tu velkou vadu, Ze se pfi vysypavani je€mene do stoku
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na humno prési, coz je velmi z&vadné hlavné proto, Ze se
tim otviraji plisnim dvéfe do humna dokoréan.

Jaké vyhody plynou z toho, kdyZ neni stok v humné?

Velika Cisto.ta vzduchu, kterd na humné panuje; neni
tu plisné plodného prachu, ktery nas na humnéch, ve kterych
se nalézd bezprostfedné stok, vSade obtéZzuje. Proto ma byti
macirna, t. j. mistnost, v niZ je postaven stok méaceci, vzdy
oddélena od humen.

Je-li postaven stok mé&ceci nad humnem, k cemu se
musi obzvlasté hledéti?

Tu velikou pozornost méjmez, by stok netrousil, nebot
sebe mensi chyba na stoku mohla by miti neStésti v zapéti;
klenuti humnové by se rozmocilo a nemohouc déle velikou
tizi unésti spadlo by do humna.

Obr. 43, Méacirna a humno.

V obr. 43. je znazornéna macirna CD nad humnem A
a je stok maceci, b je wventil (dvitka, zaklopka) spousti,
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s kovovou rourou i, kterou se vyhrnuje namoceny jemen na
Zoky, jez byly dfive rozprostfeny na dlazbu humna; c¢ je
cedidlo k vypousténi vody, f okno magirny a v prdduch
k vétrani humna.

5.
O Fadu macecim.

Co slusi pfFipomenouti ,,0 FAdu macecim?*

Vedle kazdého stoku ma byti zavéSena tabulka Cernd; na
tuto se ma zaznamenati, kdy zapocalo maceni, v ktery den a
v kolik hodin, pak odkud jeEmen pochazi a kolik hektolitrl
jemene bylo do stoku vpraveno; kromé toho se vytkne den
i hodina, kdy se voda stfidala.

O Cem se ma sladak obzvlasté presvédgiti, nez pocne
poustéti vodu pFi zapoCeti maceni do stokuj

Sladdk se mé& presvédciti predevdim o tom, zdali je dohFe
polozen plech cedivy, zdali je spoust uzaviena a kohout vy-
pustny a zdali je stok Cisty; neSkodi vlibec, kdyz se stok
pfed kazdym méacenim vymyje, obzvlasté tam, kde neni stale
plny a Casto 3 az 4 dni zahali.

Mnoho-li je€émene se m& namaceti?

To Fidi se pfedné dle vyroéni doby; v zimé o tfetinu
se mize vice namaceti nezli na podzim a na jafe; po druhé
dle teploty vody, po tfeti dle jakosti a stari jeCmene
a po ¢tvrté dle teploty a velikosti humna; teplejsi
humno méné snese sladu humna studenéjsiho. V prifezu se
poc¢itd na jeden hektolitr namoceného jeCmena 2*2 Ctver.
metru plochy humnové.

Pro humno, které je 7 metrd Siroké a 30 metrddlouhé
a které matedy plochy 7 X 30 = 210 Q metrl, mdze setedy
namageti 210: 2'5 = 84 hektolitrl jeGmene.

Jak se ma& namaceti?

M& se naméceti vzdy do stoku, ktery ma radéji vice
vody nezli méné; je€men se ma poustéti do vody volné (ne
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hrkotem, najednou) a velmi pilné se ma michati Cili vyleh¢o-
Covati prolomenym hreblem, by se je€émen co moZna dobfe
propral.

Yyhodno je, by se pfedeSlo nebezpecnému a Skodlivému
praseni na humné, nalézaji-li se na ném stoky, vede-li se do
trouby, jiZ se ubird je€men do stoku, silny proud vody, po-
dobné asi jako pfFi prFistrojich vystiracich nebo-li vystéradlech;
tim se zamezi praseni dokonale a propere se je¢men dlkladng.

6.
O prani a vylehcovani jeEmene.
Jakou vyhodu maji tak zvana ,pradla“ na je€men?

Vyhody préadla jeémenového jsou patrné; nejenom Ze za-
mezi se prdSeni na humné, ale odstrani se i prvni a hlavni
podminka plesnivéni sladu mladého, nebot dobfe zfizené pradlo
omyje je€men a odstrani také posledni zarodky plisné na
ném lIpici.

Jest nade v§i pochybnost, Ze Cisty jeCmen da Cisty
slad a ¢im krasnéjsi slad, tim krasnéjsi bude i pivo! Dobry
slad je zdkladem celého pivovarstvi a v8e co k docileni
dobrého sladu sméfuje, dluzno zachovavati.

Jaké jsou vlastnosti dobrého pradla na jeCmen?

Dobré pradlo na jeémen nesmi je€men pouze oplachovati,
ale skute¢né vypirati; tohot se docili vespolnym otirdnim se
zrn o sebe za pfitoku vody. Voda musi prouditi ve sméru
opacném co jeEmen, a musi se odvadéti na dobro, kdezto je¢men
padajici do stoku musi tu nalézati vodu zcela Cistou. Z préadel
na jemen chvali se nejvice ona, jeZ jsou zfizena po splsobu
pfistroji pracich (pratek) na spodium v cukrovarech.

Jak Casto se ma je€men vyleh&ovati?

Zde se nedd urciti pravidlo; jisto je ale, Ze svédomity sladak
¢asto (tfebas kazdé dvé hodiny) ,vylehCuje“ a Ze nikdy ne-
opomene vyleh€iti dfive, nez vodu ze stoku vypousti.
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7.
O vedlej$im Géeli mageni a o sbirani splavkd.

Jaky vedlejsi (druhy) GCel ma méaceni?

Jiay 0cel méceni je ten, Ze se jeCmen od zuny, plevele
a zrn jalovych z veliké Casti vycCisti, nebot tyto primétky
ziistanou jsouce lehéi na vodé a seberou se co ,splavky.*
Yelmi ddlezité je také to, Ze se macenim a Castym obnovo-
vanim nebo-li stfidanim vody zbavime trpkohofkych latek
extraktivnych a barviva, které v pluse a oplodi je€mene obsa-
Zzeny jsou a na chut piva by rozhodné Spatné UGé&inkovati
musely.

Kdy se maji splavky shirati?

Se sbiranim se nema mnoho pospichati, protoZze by
jinak pfislo na zmar mnohé potfebné zrno se splavky, zrno,
které za kratky Cas, kdyZz se dost mélo vody napilo, ke duu
padne a tak k nalezitému upotiebeni se dostane. PGl hodiny
po namoceni se ma proto se shiranim vzdy pockati, nacez
kdyz se splavky bud kostatkem neb prkénkem aneb lopatkou
dobfe a Cisté sebraly, pusti se voda a je€men ve stoku, pokud
nelezi, stejné se srovna.

Co se nema pied sbiranim splavkd nikdy opomenouti?

Mé& se jeCmen ve stoku mocné vylehg€iti, €imZz mnoha
plevel a mnohé hluché zrno, které macenim strzeno bylo, na
povrch vyplyne a pak odstraniti se mbZze.

KdyZz jsme sebrali splavky, ma se ihned voda vy-
pustiti?

Ano; a’e vdimnéme si dfive vody, nevidime-li nic na ni
napadného, snad mastné skvrny aneb jemny praSek z plisni
(hlavné vytrusnd zrna aneb spory jejich), coz bychom musili
plnou IZici pozorné sebrati, protoZe by pfi pousténi vody tyto
necistoty opét do je€mena vnikly.



O stFidani vody pFi maceni.

Kdy se ponejprv obnovi voda na je€menu?

Pokud moznd hned po sehrani splavk(; prvni voda je
vidy nejSpinave jSi a ¢&im dfiv ji odstranime, tim Iépe.
Obzvlasté kdyz voda maceci neni valné studenou, musi se
s ni pospiSiti, protoZe jiz v nékolika hodinach zahniva.

Co je povinnosti sladaka, kdyz prvni voda z je¢mene
shéhla ?

Tu ma lopatkou je€men ve stoku srovnati, by vrchem
tvofil rovinu, nacez napusti teprvé vody. Voda musi je€men
véude kryti, ano ma jesté nad tento 10— 15 centimetrl do
vy$e sahati.

Kdy se dava druha a treti voda na jeCmen?

| zde plati pravidlo: ,€im dFfive tim lépe*, ponévadz
i druha ano je$té tfeti voda pfFijima z jeémene mnoho latek
extraktivnych, kterymi zneCisténa jsouc v brzku poruSeni bére.
Dobré jest, kdyz ve 12 hodinach vidy ony prvni vody obno-
vime a stafi sladci ¢inili velmi moudfe, kdyZ na je¢men Fidili
vodu tak, Ze stale pfitékala a stale odtékala.

Kdyz voda bézi do stoku na je€men, co se ma pfi tom
pozorovati?

Dobré jest, obzvlasté tehdy Zene-li voda prudkym proudem,
by jsme vodu nenechali pfimo na je€men béZeti, ale bud pres
koStatko aneb pFes lopatku, nebot se zjistilo, Ze jemen pfimo
pod kohoutem se nalézajici tim dlouhotrvajicim tlakem i vice
vody pfijim& a nésledkem toho pak c¢asto se pFfemoci.

Dobry splisob je tento: Vezme se pfedni dno ze starého
védra a dlouhym roubikem se do je€mena vpichne pravé na
misté, kam voda pfi vytoku nejvice pere, ¢imz se Skodlivy’
Gcinek jeji svrchu vytknuty odstrani.



191

Co by se stalo, kdyby se voda na je€menu dlouho ne-
obnovila, az by snad pocala zahnivati?

To by na budouci slad mélo S$patné, ano jeSté horsi
nasledky, nezli kdybychom je€men v zcela Spatné nahnilé
vodé maceli. Voda hnijici a kysajici vnikla by do zrna
a zplsobila by tu velmi 8$kodlivé rozklady jednotlivych
drahocennych soucastek obilky je¢né, najmé ale Skrobu a
bilkovin.

Jakou vyhodu ma staly pfFitok a odtok vody pf¥i
méceni ?

Nejen ten, Ze se nam je¢men dlkladné vypere a vycisti,
nybrz ze se i dfive domo¢i. Nebot to jistou a lehko po-
chopitelnou pravdou jest, Ze je¢men tim dfive své domoce-
nosti nabude, ¢im Castéji se voda do jisté miry vylouzenymi
latkami z je€mene nasycena obnovuje vodou Cistou a rozpust-
nosti Vvetsi.

FroC jen v prvni polovici maceni je staly pFitok a
odtok vody vyhodnym?

Proto Ze prvni uUlohou méaceni je, by se jeEmen vypiral a
hlavné by byl zbaven odporné chutnajicich a Spinavé zbarvenych
latek extraktivnych. Druhd& Uloha méceni zalezi v tom, by
voda do zrna vnikla a zde se v té mife nastfadala, v jaké
zarodek k svému vyvinuti ji potfebovati bude.

Je nyni dokazano, Ze v druhé polovici méaceni voda
nejen do zrna vnika, ale Ze i vyluhuje uzite¢né latky z nitra
jeho, ¢&imz zrno utrpuje ztraty nemalé hlavné na ddlezitych
sélech (fosfore¢nanech) a na rozpustnych bilkovinach, jez pre-
chazeji do roztoku a jest nade v&i pochybnost, Ze voda Casto
obnovovana vice téchto latek ze zrna rozpousti, nez-li voda jimi
jiz ponékud nasycena.

Jest proto radno v druhé polovici maceni vodu vidy
stiidati ve IhGtach delsich, tedy aZ po uplynuti 24 hodin.
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9.

O prevrhovani a vylehéovani jecmene mezi macenim.

Pro¢ se zapomin& v nejnovéjsi dobé na pFevrhovani
i vylehCovani?

Proto, Ze se stavi stoky maceci na mnoze malé a UGzké;
v malém stoku téZko prevrkovati, rovnéz jako nemozné je ode
dna vylehcovati ve stoku, ve kterém jeCmen Casto az 112 m.
vysoko lezi, jako v naSich strojnych sladovnach, kde posta-
veny stoky Zelezné a okrouhlé, pFi kterych se na tento vykon
zapomélo, kdyz se vypocitaval obsah jejich.

Dr¥ive se ve stoku je€men po kazdé vodé ,,pFevrhoval
co se tim rozumélo za préaci?

Prevrhovani zélezelo v tom, Ze kdyZz voda stekla, je€men
viechen k jedné strané ve stoku se nahrnul a shazel, nacéz
se ve stoku fadné predélal, a pak se na né&j teprv pustila
voda nova. Oschnul-li jeémen na povrchu, tu pfevrhovanim
se suS§i vrstvy s vIhéimi promichaly, a tim se napravila
chyba tato.

Bylo prfevrhovani toto skute¢né vyhodné?

Rozhodné ano; nejen Ze se jim docililo je€mene stejné
maceného, ale i vzduch ve velké mife mél k jeCmenu pFi-
stupu za prace této a mohl zde nejen u vrchni vrstvé ale
v celé hmoté je¢mene blahodarné ucinkovati, jak se to déje
i v ornici.

Je to pro jeémen Skodlivé, kdyZ zlstane mezi macenim
delSi Cas bez vody?

Skodlivé je to jen proto, Ze &ast jeémene (na povrchu)
oschne a tim pak méné vlhka obsahuje onoho je¢mene z vrstev
spodnich. Jinak vime ale, Ze vzduch maceni v jistém ohledu
podporuje, najmé Ze takovy vétrany jeCmen dfive pukd. Zda
se tedy, Ze obcasné UGCinkovani vzduchu na zrno mezi
macenim, jeho Zivotni silu podnécuje a spiSe probuzuje.
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10.
#
O vypirani jeémene domoceného.

Pro¢ je to vyhodné, propere-li se je€men po posledni
vodg, jesté jednou vodou Cistou 1

Hlavné proto, Ze se tim splachne o$klivy sliz, ktery ¢asto
v znaéném mnozstvi obilky jemene obaluje. Bylo by vibec
velmi prospésno, kdyby se jeémen propiral pfed zapo-
¢etim maceni i po ukonfeném méceni; jakost sladu rozhodné
by tim ziskala.

Odkud ma v namoeném jeémenu sliz, ktery Casto
v znaném mnozstvi jeémen zneéistuje, sv@j pGvod?

Ve vodé? — nikoliv; spiSe v je€menu, z kterého za
del$i Cas magenim rdzné Ustrojniny se rozplyvaji pfipadné vy-
luhuji a z Casti opét na jeEmenu vylucuji Cili usazuji.

11.
O dobg, jiz vyZaduje maceni.

Kolik hodin se musi jeémen maceti?

Tézko tu dati urcité odpovédi, proto ze tolikerych pfi
tom rozhoduje véci. Mdizeme udati ze 36 hodin je nejméné
a 72 h. nejvice, a¢ zname pfipady, Ze se jecmen pét dni macel
a nebyl pFec pfemoceny.

Potfebuje kazdy je€men stejny Cas k domogeni ?

Nikoliv; — jeCmen drobnozrny je dfive domoceny nez
je€men hrubozrny, rovnéz je€men se slupkou tvrdou déle po-
tfebuje nez je¢men jemnopluchy; je€men horsky vice potfebuje
vody je€mene z kraje. Také je€men Cerstvé mlacehy ma brzy
dost vody, je€men pak lofisky a dvoulety déle se méceti musi;
kone¢né potfebuje je¢men moucnaty vody méné k domoceni,
nez-li je€men tvrdy aneb klizaty.

13
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Mnoho-li se da vody je€menu Cerstvé sklizenému a hned
vymlacenému ?

Jen velmi mélo; styka-li se po 48 s vodou, staci to, natez
se jeémen na humno vyhazi a castym predélavanim vysusi.
Vysudena takto hromadka se slozi a kdyZz zacne pukati, teprvé
konvi se tolik pfFikropi, mnoho-li pravé potfebuje. (Poupé.)

Je z toho patrno, Ze to neni obzvlastni radosti takovy
jeSté nevyschly a neodlezely jeCmen sladovati, a nehefme ho
proto do stoku, dokud se Fadné neodlezel.

Pro¢ se nesmi Cerstvyjeémen jako stary odlezely médeti?

Jelikoz takovy je¢men méa mati¢ku jeSté mékkou, kterd
trvalejsim mécenim tak se rozmoci, Ze nésledkem toho Kli-
¢ivosti pozbyva; Fikd se, Ze se ,usmrti neb utopi.“ Proto
jen velmi malo vody a kdyZz matiCka KkliCiti poCne, teprvé
domocovanim obsah zrna v té mife rozpustiti, pokud toho
vyziva mladého zéarodku vyZaduje. (Poupg.)

Ma také Cas roc¢ni na méaceni vlivu?

Ano; nebo na jafe mame i vodu i humno teplejsi nez
o vanocich, rovnéz jako o sv.Vaclavé byvaji aZz doHavla
zcela teplé dni, kdy tedy ¢as maceni hude o mnoho kratdi
nez-li o Hromnicich. Ze, nékterda mistnost sama o sobé je
teplejsi nez jin4, rozumi se, Ze pfi jinak stejnych pomérech
v té teplejsi mistnosti je¢men ,pGjde* dfive z vody nez-li
v mistnosti chladnéjsi.

Které poméry maji mimo jakosti jeCmene vliv na dobu
maceni ?

V prvni fadé musi se jmenovati voda. Ve vodé tvrdé
trva jak zndmo maceni déle, tak i ve vodé studené. LeZi-li
jeémen ve vrstvé pfilis tlusté spiSe se domocCi, nestejné
ale — jestli jsme vylehovanim dost nepomohli; dolejsi vrstvy
pod vétsim tlakem jsouce, takévice vody pfijimaji.

Konetné splisob sladovani sam rozhodne o tom,
kdy ma se jeémen ,hazeti“ a ma-li se mu dati vice neb
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méné vody; mize se Fiei, Ze kazdy sladek zde jinak si
porouci.

Staré pravidlo znélo: ,domo¢it!“ Nyni se arci vice
drzime pravidla nového ,lépe nedomocit nez pfe-
mocit.”

Na¢ mé& sladak na sklonku maceni obzvlasté dbati?

V posledni dobé maceni pfijima jeémen ve stoku nej-
vice vody a pfibyvd mu tedy v té dobé nejvice na
objemu; tu se musi k tomu prihlizeti, by bylo vzdy dost
vody na jeCmenu, jinak by tento z vody ,vyrostl“ t. j.
povrch je€mene vystoupil by z vody, coz by vidy nestejné
namoceni je€mene za nasledek mélo, ponévadz by c¢ast jeCmene
osychala, kdeZto jina cast jeSté ve vodé by trvala; jeCmen
nestejné namoceny klic¢i také nestejné. Z toho plyne,
Ze ma jedna chyba v zéapéti druhou.

Co jest to ,,domocovani“ je€mene ?

Zplsob ten i u nas dosti byl oblibeny; jeémenu se dalo
jen mélo vody a aZ v hromadce na humné se mu ji pfi ,dile*
konvi kropici tolik pfidalo, mnoho-li bylo pravé tfeba.

12.

O stanoveni doby, kdy je jeémen domocen.

Kdy maé jeCmen dost vody ?

To se poznd na mékkosti zrna; — zrno po 3pickach
smacknuté nesmi pichati, a tim, Ze se plucha od vnitfniho
zrna oddéli, je slySeti zvlaStni prasknuti; zrno necha se pres
nehet ohnouti, a nechd se také snadné prefiznonti i pre-
kousnouti. Kdyz je po struzce pozorné nehty roztrhneme,
musi byti znati jemné trhliny v téle Skrobovém. Vnitfek zrna
musi byti nikoliv mazlavy ale kypry a musi se nechati na-
kousnutym zrnem po prkné neb cihle psati.

Prakticky sladek jednoduchym vstréenim ruky do jec-
mene a stisknutim hrsté poznd jiz ma-li jeémen dost aneb

malo vody.
13+
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Vyjmeme-li z jeCmene ve stoku po vypusténi vody asi
hrst a osu$lme-li Gast Cistym Satkem, mlzeme se pak také
snadné o tom presvédciti, zdali je dosti namoceny aneb ne.
Profizne-li se obilka je¢na (Obr.
44. p) na pfi¢ ve sméru ab ostrym

nozem a objevi-li se na Cerstvém
@ fezu (Obr. n) ve Skrobnaté casti

plocha bild a na pohléd suchd o
je jetmen domogen; pramér Casti
suché o musi byti roven 73 celého
priméru ab. Patrno, Ze se musi
prozkoumati vétsi pocet zrn, nezli
se pronese posudek platny a kone€ny. Vyobrazeni m znézorfuje
pfiény prifez jetné obilky suché C&ili nenamocené.

KdyZ se zkoudi je€men, ma-li dost vody, jak&d zrna se
maji na zkouSku brati!

Obr. 44.
Jeémen namodéeny.

VZdy zrna slabdi; jelikoZ se tato spiSe premoci nezli velk&
zrna se domoci.

Posledni vody zje€mene ndpadnépeni, co z toho soudime i

Z toho soudime, Ze vody obsahuji nenepatrny podil roz-
pustnych latek uZzite€nych; jsou to Caste€né bilkoviny, dextrin,
amylodextrin a j. jez podnét zavdavaji ku pénéni.

Musi se po pusténi posledni vody hned ze stoku héazetil

Nikoliv; naopak nechavéa se je¢men nékolik hodin ve
stoku, by veSkerd voda Faddné skapati mohla. Pozor ale, ab}
se snad dlouhym poleZzenim je¢men ve stoku nezahfal, coz b\
$kodlivy mélo vliv na stejnozrostlost sladu a vlbec na hod-
notu sladu.

Nechame-li tedy je€men po posledni vodé ve stoku, nebudiz
to déle nez 2 az 3 hodiny.

KdyZ je vyhazeno, ze stoku, co se musi statik

Musi se stok od zrn v3ade po sténach stoku nasazenych
¢ili na sténach Ipicich ocistiti a pak ostrym karta€em vydr-
hnouti a dobfe vyplachnouti a vymeésti.
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Jaké to méa nésledky, kdyZjecmen pFili§ malo mé&cime ?

Nedostate¢né maceny, tedy mnoho nedomoceny jecmen
na humné jen s tizi Zadouciho zkypfeni a rozlou€eni nabude;
kropeni zde ne vzdy z Uplnd vypomlZze. Slad zlstane tvrdy
a $patné se pak vystird. Pivo zlstane slabé, protoZe takovy
slad je malo vydatny a téZko se sazi. {Poups.)

13.

0 zdanlivém pfirdstku na vaze a objemu je€mene na-
moceného a o ztratach pf¥i maceni.

Mnoho-li vody — co do vahy — pfFijme je€men ma-
¢enim ?

Je¢men, (ktery m& vlhka v sobé pfirozeného 14— 16°/0)
pohlti za méaceni dobfe polovici své vlastni vahy vody.

Véazi-li 1 hektol. je€mene 65 kilogr. pfed méacenim, pak
véazi tento jeCmen namoceny 65 -j- 3222 = 97*2 kilogr. a'je
ho co do mnoZstvi 1*%3 hektol. Jeden hektolitr maceného
jeCmene vazi tedy

97V,:17, = 73

t. j. 73 kilogramy.

Mnoho-li pFibyde macenim je€menu na objemu ?

MUzeme sméle tvrditi, aniz by se pfehanélo, Ze se o tfetinu,
tedy o 30—35°/0 mé&ceného je¢mena vice naméfi, neZ bylo
jeCmene nenamoceného.

Dali-li jsme tedy 60 hektol. do stoku, jde nejméné
60 +—/360 zr 60 -f- 20 = 80 hektol. je¢émene namoceného ze
stoku. LeZel-li tedy na poCatku je€men ve stoku 1 m. vysoko,
tu méacenim vystoupil ve stoku na vySku 1'/3 metru.

Jak veliké je mnozstvi onécli latek, které méacenim
je€men ztraci?

AC zde za téZko uréitym Cislem odpovéditi, pfece mlzeme
fici, Zze ze 100 kilogr. jemene do méaceci vody 1'/2 az 2 kilo-
gramy rozpustnych latek prejde. Ztrata na vaze Cini tudiz
1 az 2°/0, kromé splavkd.
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14.
Jiné zplsoby macdeni.

Jak vidcel Poupé?

Poupé miloval u stoku méceciho tak zvanou Zivou vodu,
on ji vedl na je€men v slabém proudu staraje se, by opét na
druhé strané stale odtékati mohla. Staly, nepfetrZity pfitok
i odtok vody, to bylo Poupéti pro humno zafizenim tim nej-
vyhornéjSim; a v skutku, kde to poméry dovoluji — aspofi
po trvani prvni polovice maceni, mize se zplsob tento jen
chvaliti.

V ¢em se zakladal BallingGv zplsob méageni?

Zvécnély prof. Balling doporugil tento zplisob maceni :
»Jeémen se namoéi za pilného vyleh¢ovani splisobem obvyklym,
po hodingé se seberou splavky, voda prvni se vypusti a na-
hradi se vodou cerstvou, jez se vystfida prodlenim 11 hodin
vodou treti. Po uplynuti dalsich 12 hodin, tehdy celkem
24 hodin po namoceni se vypusti voda a je€men se vyhrne
na humno, kdez se za pilného kropeni kropnicemi tak dlouho
déla, pokud nepohltil dostate€né mnoZzstvi vody; po kazdém
pfedélani se ponechd hromédka v klidu jistou dobu, aby vlaha
dovnitf obilek mohla vnikati. Je-li je€men domocen, sladuje
se splisobem obvyklym.*

Splisoh tento je proto vyhodnym, Zze zamezuje pfilisnou
extrakci (pFiliSné vyluhovéani) jeCmene a Ze popfava kysliku
ze vzduchu dostate€ného pFistupu k zrnu pfijimajicimu vlahu.
Maceni toto vyzaduje v3ak vétsi bedlivost a vice sil pracov-
nich nezli splisoh obecny.

Jaky je anglicky zplsob maceni?

Jemen co nejdokonaleji tfidény se ddkladng wvypere
vodou a maci se pak splsobem podobnym v naduvnicich pro-
strannych jako v Cechéach, vsak jen po dobu 40 a7 48 hodin,
pfi €emz se voda Casto stfidad; po té se vypusti voda po-
sledni a je€men se dopravi z ndduvnika do druhého velmi
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nizkého stoku méaceciho, v némz se srovnd a 20 hodin
bez vody ponechd, ¢imz se domoci. Domoceny je€men
se pak prepravi na humno. Jak vidno, ma i tento spfisob
méaceni jeCmene jistych vyhod; pFfemoceni je naprosto vy-
louceno.

15.

O upotiebeni splavkd a vody od maceni.

Jak se zachazi se splavky sehranymi?

Nechéd se z nich dohfe voda vytéci a kdyz dosti oschlé
jsou, vynesou se na valeCku, kde v nékterém kouté, by ne-
prekazely, pilné se prehazuji, aby nevzrostly a se nezkazily.
KdyZz se jich nashromazdi vétS§i mnozstvi, daji se v pfilezité
chvili po sebrani na hvozd a ususi se.

Splavky se nemaji z pivovaru prodavati, leda co tlu¢
nebo-li Srot, ponévadz je kupuji néktefi zidaCkové k tomu
konci, by je opét do ovsa neb do jeCmena michali.

Kdo jich doma uZije ku krmeni dobytka (na pf. vepfo-
vého), ucini nejmoudreji. Splavky mokré jsou také dobrym
zobem pro drdbez.

Mnoho-liprimérné splavk(je ze 100 hektolitrdje¢mene?

To zévisi vzdy na jakosti je€mene a na bedlivosti pfi
naméceni; z dohfe Cisténého jeCmene byva vzdy jeSté na
100 hektolitrd 1—I1x2 ano i 2 hektolitry splavkd.

Jak se mize voda z jeémene vyhodné upotfebitif

Vody té mize se s vyhodou upotiebiti k povodhovani
luk; Ze voda ta dobrym je hnojivém, plyne z toho, Ze obsa-
huje kromé bilkovin nenepatrné mnoZstvi soli mineralnych,
najmé pak fosfore¢nand.



Hlava dvanacta.

O sladovani.

. Kratké slady" budiz heslo nase |

1

Ukol sladovani; okolnosti, na kterych zavisi zdar
sladovani.

Jaky je ucel sladovani?

Pfednim a hlavnim Gkolem sladovani je vyroba
diastasu t. j. oné latky, jez za jistych okolnosti méni Skrob
na amylodextrin, dextrin a cukr. Kromé& toho stanou se témér
veSkeré soucastky obilky je¢né sladovanim rozpustnéjsi a zméni
se na dobro chemické sloZeni zrna je¢ného, o €emz se ucini
zminka zevrubnéjs$i na misté pfrihodném.

Které jsou podminky, mé-li obilka je€n& kliciti?

Ma-li je€men Kkli¢iti, musi miti jisté mnoZstvi vihka,
které za pFitomnosti urcitého tepla a kyslika ze vzduchu
vzbudi Zivotni silu zarodku.

Zivotnim procesem prevadi se nejen $krob a slougeniny
z ného vzniklé na buniinu v pirku (3idélku) a v kofinkéach,
ale i bilkoviny pferozmanité se pfeménuji. Nejdllezitgjsi pre-
ména je arci ta, Ze Cast téchto bilkovin klicenim pfijima
na se povahu novou — diastatickou!

Ze vzduchu pohlcuje zarodek kli¢ici kyslik, ktery spojuje
se s prebyte€nym uhlikem a vodikem, skytaje vodu a kyselinu
uhli¢itou, které opét unikaji do vzduchu.
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Co mé rozhodny vliv ve zdar sladovani?

Rozhodny vliv v sladovani ma dobfe zfizené humno,
které se da dostate¢né vétrati a ve kterém se da snadné za-
chovati ona Cistota, hez které v pivovafe obstati nelze.

2.

O humné a zfFizeni jeho.
Jak se musi humno zaloziti ?

Humno se musi tak zaloziti, aby zevnéjsi Cili venkovska
teplota, bud mraz neb teplo velké na teplotu v humné valné
nepdsobily. To docili se tim, Ze se polozi humno &astecné aneb
zcela do zemé a pak Ze se bud zfidi zdé dvojndsobné s iso-
laéni vrstvou vzduchovou vnitf aneb jedna zed znacné silna.

Také na to velkd bedlivost se vénovati musi, aby se ne-
polozilo humno do sousedstva nezdravého, by totiz vikol ne-
bylo stok, kluzli a vilbec zemé& prosaklé hnojnici, ponévadz
by mély latky hnijici wvniknuvsi do humna velmi zhoubnych
nasledka!

Nac¢ se pFi zaloZzeni humna je$té musi dbati?

Ddlezito je, by se zjednal z humna dobry odpad vody
a aby nebylo pfili§ svétlé.

Jak vysoké méa byti humno?

Pfiblizné 3 az 3*2 metru; tato vyska postaci pro humno!
Pfi vy$§im klenuti se neudrzi v zimé tak snadno potfebné
teplo na humng, pfFi niz8im pak se mistnosti casto vypary
vodnimi a kyselinou uhli¢itou preplfiuji.

Pro¢ musi byti humno povidy klenuté?

Protoze kli€enim se vyprostujici vihko kazdy jiny strop
za kratko zni€i. — Yodni plyn se srdzi a na dfevé nutné
povstane v brzku houba, kterd napomaha hnilobé a rozkladu
dfeva a zahy béfe za své strop dfevény. Klenuti kamenné
aneb cihlové je tehdy nejen z ohledl prospésnosti ale hlavné
z ohledu C¢istoty v humné nevybnutelno.
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Jak se opatfi v humné zdé na svém spodku ?

Délanim sladu zed dole u podlahy mnoho trpi; Casto se
lopatkou kus malty vydroli, coz zneCistuje slad a je proto
dobfe, kdyZz zdé as na 1/3 metru od podlahy vyloZzime pevnym
kamenem, Zulou neb tvrdym vépencem. KdyZ tohoto materidlu
nemédme, pak alespoii Upati zdé dobfe ohodme cementovou
maltou a do tvrdd vyhladme; také se dohfe hodi pro ucel
ten plotny €i desky cementové.

Jaka md byti podlaha v humné?

Co mozna beze v3ech Stérbin a skulin; ona nema pf¥i-
lisné pohlcovati do sebe vlhko, protoze by hromady k nasi
Skodé osychaly, ale nema také miti vady op&cné. Dale méa
byti hladkou, beze vsech hrbold, ma miti spad k Zumpé na
Spinu aneb lépe ke kandlu. Co do materidlu nema byti
kfehkou ale naopak velmi pevnou a tvrdou a konecné co
mozna lacinou.

Které jsou nejobycejnéjsi dlazby v naSich humnech ?

1. Cementové plotny;

2. cementové politi;

3. plotny sohlenhofenské a

4. dlazdice z palené hliny.

Sohlenhofenské plotny (jursky vépenec z Bavor) jsou
prilis drahy, cementové plotny rady popraskaji; cementové
politi, je-li dobfe provedeno, je podlahou pro humdo vy-
te€nou a ani dobré dlazdice nejsou k zavrhnuti, jen kdyz
jsou z mastné hliny, dobfe vypaleny a pevny.

Mnozi sladci davaji prednost dlazdicim hlinénym proto,
ponévadz pry nejlépe vyhovuji Gc€eli svému, totiZz vzhledem
k regulovéani teploty a vléhy v hromadce.

Jaky méa byti spodek humna?

Neni nikterak Ihostejno na jakovém spodku, ¢i na jakovém

podkladu spo¢ivda humno. Je-li to rum ze staveb starych,
neb popel kamenouhelny aneb jind hmota podobna pohlcuje
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rychle a vydatné vldhu z dlazby a prostfednictvim této z hro-
madky, tato rychle vysycha a zahfiva se, ,humno pali;“ jsou-li
to pisek, Stérk a jiné hmoty téhoz razu osycha hromadka téz
a humno stézuje velice préaci zdarnou.

NejlepSim spodkem pro dlazbu je hlina mastna ¢&i ,,mast-
nice* aneb také jil smiSeny s davkou jemného pisku; pod
tuto vrstvu asi 10—12 em. mocnou se umisti vrstva C€istého
hrubého pisku fi¢ného, v3ak jen v tom pfipadé kdyby pida
na misté byla nepropustnou pro vodu, jinak ji neni potfebi.
Dlazba a spodek jeji maji pfebytek vlahy a tepla pohlcovati
a odvadéti.

Jak veliké ma byti humno ?

Prostrannost humna ¢i 1épe rozséhlost' jeho plochy slado-
vaci (podlahy) fidi se pFfedné velikosti plochy jiz vyZaduje
sesladovani jednoho hektolitru je€mene, po druhé dobou, jiz
vyZaduje sesladovani jednoho politi a po tfeti poctem politi,
jez se ucini na téZze ploSe prodlenim doby ro¢ni, po kterou
se sladuje. Proto tu uvedeme jen nékteré hodnoty, z niehz
mlize sobé kazdy snadné vypodcitati prostrannost humna.

Jeden hektolitr je€mene vyZaduje k sladovani plochu
2 Ctvereénych metrd.

Jedno politi (hromadka), vyZaduje prdmérné 8 az 10 dni
prace na humné.

Do roka lze tutéZz plochu vhumné uZziti 30kréate, t. j.
Ize u€initi 30 politi.

Jak velkd se délaji okna do humna?

Ne velkd, ne mald! — Pfilisné svétlo velmi pry popohéani
klicky, — pFindSic s sebou arci také teplo, a proto se zfizuji
okna jen mensi na pfiklad 173 m. Sirokd a 34 m. vysoka.
Sklenéné tabule se navapni vapnem 3Smolkovanym, ponévadZ
pry modré svétlo GCinkuje pFiznivé na kliceni; pak se zfidi
okna k rychlému otvirani a zavirani jak i tak, by se nemusela
vzdy na celé kolo ale kdyz si toho prejeme jen do jisté Casti
otevfiti.
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Na nékterych mistech se opatfi okna v humné vedle po-
tfeby i okenicemi.

Je v humné ohei nevyhnutelné tfeba ?

Neni, protoZze zrno nepotfebuje svétla ku klieni. Yidime
to v pfirodé, kde naSe obili ukryto jsouc pod prsti kli¢i. —
Je ale svétla zapotfebi k praci nahumné, a proto se okna
do humna pokud jsou moznd, vSadezfizuji.

néjsi jsou drahé, poslednéjsi Ze ale plodi po humné mnoho
¢moudu a koufe, zavadi se do humen svétlo petrolejové
v lampéch pferozmanitych. Plyn svitici pry vzristu klickd
je na $kodu; nicméné prece nalezneme mnoho velkych zavodd,
v nichz se humna jen plynem osvétluji.

Jak teplé ma byti humno?

Pro nade sladovani na kratky klicek, — méla by byti
v humnech stala teplota 10—12° C.; — v zimé nesmi byti
v humné mrazivo, na podzim a na jafe opét nema byti
teplo. Proto se humna nejlépe poloZi do prohloubeného pfi-
zemi, by byla Castecné v zemi a opét Castecné nad zemi.

Pro¢ ma byti v humnech dobré zFizeni vétraci?

Pochodem kli¢eni vyvinuji se pary vodni a velikd ¢éast
kyseliny uhli¢ité, kter4 se musi odvadéti, sice hy humno ,du-
silo;* k svému vyvinuti pfijim4 ale mlada bylinka kyslik ze
vzduchu — ten se ji proto obnovovanim vzduchu musi stale
pFivadéti, nema-li kliceni ve svém postupu byti zdrZzovéano;
proto jest dobrd ventilace v humné prvnim poZadavkem.

Jak se provede ventilace v humné?

Pravé tak, jako ve spilce a ve sklepé. — Pro odtok
teplych vypard vede se vrcholem klenuti kominek vysoko, aZ
nad stfechu, a zdémi pak se vhodnymi prdduchy vzduch Cerstvy
z venku pfivadi do vnitf.
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Rozumi se, Ze oboje — kominky i priduchy — mozno
patficné dle potfeby a prani zavfiti, aneb pootevfiti; v pfi-
padu, prilisného nahromadovani se vyparll na humné muselo by
se odpoméhati vétraky, které by se do kominku umistily.

Obr 45, Humno s miéirnoun.

Ye vyobrazeni 45. vyse polozeném vidime v prifezu pfic-
ném humno o klenuti valeném, na némZ se nachazi macirna
se stoky macecimi. ZnaCit pak aa stoky méaceci, bb spousté
na je¢men namoceny, cc cedidla na vypousténi vody do stoky
ee, jif okna v macirné, h humno podzemni, ii trubice, jimiz
se vyhrnuje jeémen na humno, vv' Usti vétraciho pra-
chodu a v" usti okna.

Které vlastnosti musi tehdy miti dobré humno ?

1. musi byti dosti prostranné, co do plochy i co
vysky.
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2. musi byti zaklenuté, dobfe dlazdéné s nélezitym od-
padem pro vodu;

3. musi miti paty zdi na tvrdo ovrhnuté aneb kamenem
oblozené,

4. musi byti omitnuto a fadné vybileno.

5. nesmi byti ani pfFili§ studené ani tepléa nesmi pod-
Iéhati pFilisné vlivu teploty zevnéjsi,

6. musi miti nalezité vétraci zfizeni,

7. nesmi trpéti pfebytkem svétla,

8. musi miti stdlou vodu a dostatek vody,

9. nesmi sousediti se stokami, kluzj, Zumpami, hnojistémi
a zéachody a

10. nesmi miti mnoho sloupd, rohd a koutd.

Ye vyobrazeni 46. nize poloZzeném (na str. 207.) je po-
dano humno v pddorysu.

Jak se udriuje na humné potfebna Cistota f

Hlavné vodou a mlékem vapennym. Po kazdém
politi se humno pfemete a dobfe splachne a Cas od Casu se
podlaha nabili a kdyz vapno pohltilo kyseliny a zmafilo sliz
a plisng, pfeSousta a vydrhne se dikladné podlaha kostatky,
Cistou vodou se oplédkne a dobfe pFemete.

KdyZz se dosladuje (v kvétnu), tu aby se nedalo plisni
vzniku, podlaha se husté nabili, které nabileni se ponecha az
do z&fi, kdy se znovu se sladovanim zapoCne. Stény a kle-
nuti se pak dobfe ometou a jednou aneb dvakrate obili a
dvéfe a okna se pfemejou. Prace vypsané se vykonaji znovu
pfed zapocetim sladovani a na konec se dlazba, dvéfe a
okna Cistou vodou omyji a spléaknou.

Pro¢ se to chvali, Ze se podlaha humna ¢as od
Casu bili?

Z nékolika pfFicin; vapno hubi nejen plisei, ono véze
i Gstrojné kyseliny, ano sama kyselina uhli¢itd vapnem se
pohlcuje. Yapno ndm tedy Cisti i humno i vzduch nalézajici
se v ném. KdyZz vépno na podlaze ponékud pfischlo, je
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k jeho odstranéni potfebi ponékud sily a ostrého koStéte,
proto se musi odstrafovati prvé nezli vyschne, uZiva-li se ho
v dobé sladovani vyméFené.




208

3.

O délani sladu na humné.

Co se stane s je€menem, kdyZ jsme jej byli ze stoku
vyhazeli?

Zistane bud hodinu neb dvé leZeti, by zl(plna hruba
voda stekla, aneb se hned srovnd do pravidelného Cctverce,
ktery je bud vice neb méné mohutny dle toho, ma-li jecmen
mélo aneb mnoho vody. — Rika se tu po sladovnicku ,hio-
médku vyrovnati.“

KdyZz se hromadka ze stoku vyhazela, co slusi neza-
pomenoutif

Tu poznamenejmeZz na tabulku v humné povéSenou
den, kdy S3el jemen ze stoku, jak velika je hromada a
jméno sladéak a, kterému se k délani a vyrovnani svéfila.
Sladdk pak svédomité necht zaznamenava c¢as, kdy vidy
hromadu predélaval.

Nac¢ se ma pfFi tom jeSté dbati?

Yelikd bedlivost a pozornost se ma na to vynaloZiti, by
se nejen pfi hazeni ze stoku, pfi roztahovani neb roznaSeni
hroméddky — ale i pfi vsi nasledujici praci v humné, na
vale€ce a na hvozdu, co mozna nejméné zrn rozslapalo.

Jaky zly néasledek plyne z toho, kdyZ se mnoho zrn
na humné roz8lapanim a jinak porani?

h toho je nejen 3koda dosti zna¢nd, protoZe zrna ranénd
pro vyrobu jsou téméF ztracena, ale je$té mnohem vétsi Skoda
povstane tim, Ze se neopatrnosti tou plesnivina, jeji vznik a
rozvoj u znatné mife podporuje a tim jakost sladu velice
porusuje.

Ktery zakaz z téch pfi¢in nem& se proto opomijeti?

Zékaz, ze se nemaji v tvrdé obuvi, obzvlasté ale ne ve
vysokych botach nijaké prace v sladovné konati. Plsténé neb
slaméné pletené trepky pro ten uc€el velmi se musi odporuciti.
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Svédomity sladdk jde do sladu bos, ¢imZz dvou vyhod docili;
nejen 7e zrndm neublizi, ale i dobfe pozoruje, v kterych
mistech humno vice, v kterych méné hfeje a moze.dle toho
slad klasti tenceji neb tlustéji, by tak vzrdst jeho rovnal dle
potfeby.

Co rozumi sladak slovem Jiromadkau a co slovem
,~mlady sladu ¢i ,mladik“?

KdyZ se vyhazi jeémen ze stoku, slové tu ,,hromadkou*
a kdyz hroméadka pukati €i prejtovati pocne, jmenujeme ji
,mladym sladem* ¢ ,mladikem.“

Chceme-li dociliti stejného sladu, o¢ se musime starati ?

Ddlezitou véci je, by hromadka byla vysusena, kdyZ zatne
pukati, nebot jest pochopitelno, Ze by téZzko se docililo stej-
ného vzrdstu v hromadé, kdyby jedna &ast jiz vysusena
pukala aneb dokonce kli¢ila, druha ale je$t¢é mokra
jsouc, takto se teprvé domocoval a.

Zcela zavrhnouti se proto musi prace mnohych, ktefi
hromadku tak dlouho ze stoku nehézeji aneb vyhazenou pred
stokem na hromadé leZeti nechaji, az po€ind pukati. To jest
kratce feceno prace nedbald!

Kdyz hroméadka vyschla, zachazi se s touto vSude
stejné?

Nikoli! Pozorujeme hlavné dva zplsoby, vedle kterych
se pokracuje. Bud se hromadka ,slozi“ t. j. polozi Se
hezky ztlusta, naCez se pfi kazdém dile dle teploty a vlahy
»povoli“, aneb se vyschld& hromadka nechd lezeti hodné
tence a kdyZz se objevi dilo, pak teprvé slozi se vice Ci
méng, nafeZ se arci pak opét dle potfeby povoluje.

Kdy za¢ne hromadka pukati?

KdyZz je vysuSena, coz se Fidi dle teploty humna a dle
toho, ma-li jemen mnoho aneb malo vody; obycejné za 36
aZz 42 hodin po hazeni ze stoku pozorujeme na tupgj$im

konci zrna bily puntik; jest to pukajici pochva kofinku, které
14
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hned v malo hodindch na to se b-ud v parku neb po tfech
objevi. Rika se, 7e hroméadka ,puka“ a kdyZ po€ne hnati
kofinky (pirka) nebo-li prejty — Ze ,prejtuje* aneb
lépe, ze kIici.

KdyzZ slad Zene do druhého atfetiho pirka (kofinku);
zde je ,mladik” v nejpruds$im vyvinu a musi si sladdk obzvlasté
dati zalezeti, by slad dobfe polozil, neb jen tak docili
stejného vzrlstu. Pak nesmi sladak zaspati! Hodina pfedrzena
ma cGasto za nasledek, Ze celd hromada sladu se zkazi!

KdyZ hromadka vyschla, jak dlouho se necha lezeti?

AZ okaze ,dilo“; t. j. az se objevi ,rosa“ v nejhorejsi
vrstvé. Jest toto poceni se i roseni zjevnym znamenim, Ze
zapocal novy Zivot v jecném zrné, pfi ¢emZ mimo kyselinu
uhli¢itou se vyvinuje vodni plyn, ktery z hromady unikaje,
v nejhofejSi vrstvé — ktera je nejstudenéj§i — se co rosa
usazuje. Sladak fFekne ,mladik ma dilo“ a s Panem Bohem
vezme lopatku a d& se do prace.

Kdyz mlady slad ma dilo, co se pozoruje mimo rosy
¢i potu zminéného ?

Ystréime-li do takové hromady ruku a jesté lépe teplo-
mér. pozorujeme, ze teplota v hromadé vystoupla.

Jak se m& hroméadka délati?

Hroméadka se déla, rovnéz jako mlady slad, na tfi lopaty
¢i na tfi hody (Stichy). Na prvni lopatu vezme se nej-
hofejsi vrstva, kterd je nejvice oschla a pomérné nejstude-
néjsi a polozi se k nohoum; prostfedni vrstva sejme se
druhou lopatou a hodi se hezky v oblouku za prvni a
tfeti lopata sebere nejdolej$i wvrstvu a poloZi ji jesté
dale nezli druhou.

Jak Casto se ma hromadka délati?

Y té priciné se nedd nijaké pravidlo vysloviti. Kdo
jetmen vice domocuje, ten hromadku tenceji poloZi a pak
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Castéji déla; mnohdy aZ kazdou druhou hodinu, pokud neni
vysusena.

Kdo méné vody dav4, kdo tedy nedomocuje, kdo chce,
by se jeémen v hromadce ,dotdhl“ ¢ domocil, ten slozZi
hroméadku hezky tlusté a déld ji jen kazdych 6 az 12 hodin
az kdyz po vrchu hodné oschla.

Déla se slad vidy tak, jak popsano f

Nikoliv! Je-li humno chladné a nejdolejsi vrstva sladu
0 néco studengjSi nez vrstva prostfedni, tu pak se polozi
druha lopata za prvni a tfeti na prvni, ¢imZ pfichazi
témér do prostfedka.

Kdy se d&la na dvé lopaty Ci na dva hody?

Bavofi délaji vsecko na dva hody; — my ceSi ale
pracujeme na dvé lopaty jen pak, kdyZz lezi hromada zcela
tence, pak kdyz je slad jiz vyrovnan aneb na valecce,
kde budiz dovoleno, tfeba na jednu lopatu délati, jen kdyz
to jde dle predpisu do vétru nebo-li vétrem.

KdyZ se pracuje na dvé lopaty, vezme se svrchni stu-
dend vrstva a polozi se blize k nohoum, kdezto druhd lopata,
kterd sebrala slad ,od podlahy* tehdy teplejsi, dale se hodi,
by tvofila v nové hromadé vrstvu hofejsi.

Pro¢ se nema mlady slad nikdy ku zdi pFikladati?

ProtoZze ¢ast sladu u zdi lezici nutné se ,zastudi“ a pak
pozadu zlstane; jest tedy jisto, Ze tim zplsobem se z tézka
docili sladd stejnych.

Na Cem pFi dé&lani hromadky nejvice zaleZi?

Hlavni véci pfi délani hromady jest, hy sladdk délal
Pravidelné a aby stejné kladl; tu se pak nejen docili
Gplné stejné tlusté ¢ vysoké hromady, ale hromada
hude vzdy stejné ve vSech c¢astech promichana, bude
miti vZzdy na vSech mistech tutéz teplotu a vldhu, na
cemZ velice, mnoho, ano vSecko pro docileni stejné rost-

lého sladu zélezi!
14+
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Ceho dba dobry a svédomity sladak?

By délal vzdy cist¢é ,od nohou“; — po tfeti lopaté
nesmi nechati nic leZeti, ale musi Cistou za sebou miti povzdy
cesticku.

Dobry sladék hromadu jednodu$e, bez dlouhého do hro-
mady pichani a okolo ohazovéni, rychle ,osadi“ hy stejny
,okolek® byl a pak ¢isté kazdé zrnko k hromadé pfimete.
— O sobé lezici zrna v nejvétsim jsou povzdy nebezpeci, Ze
rozSlapanim na zmar pfijdou, aneb Ze tuze oschuouce v Kli-
¢eni zlstanou pozadu.

Co z toho pochazi, kdyz sladdk nedéla ¢isté od nohou
a nechava slad lezeti?

Nasledek této nedbalosti jsou sladovi ,,vrabci®; slad
tu sroste v chomace, které jen rukou se daji rozdélati. Ze
slad ve vrabcich mnoho vyZene, Casto aZz vystfel&i, rozumi
se samo sebou, coZ je Skodou nemalou.

Kdy nesmi sladdk rozumny hromadu do Uplné stej-
nosti klasti?

KdyZz toho nestejnd povaha humna vyZzaduje, kdyz humno
na jednom misté hfeje a na jiném chladi; — tu pak sladak
musi dle potfeby vice aneb méné na pFvnéjSim misté hro-
madce povoliti, na druhém pak hromadku sloZiti (ten-
&eji neb tlustéji poloziti).

Co se ma pFi osazovani hromady zachovéavatil

Ta strana hromady, kterd je u oken neb dvefi, vzdy se
musi dle potfeby vySe osaditi, jelikoz od oken a dvefi vzd)
studeny vzduch fouk4, nasledkem &ehoz v téch mistech zdstava
slad v dile pozadu.

KdyZ je hromada mnoho oschla, Ceho nemé& sladéak
opomenouti ?

Tu se pfed ,délanim“ musi hromada ohoditi, t. *
z okolku se as pll lopatky kolkolem hodi na prostiedek,
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¢imZz se pak docili, Ze oschld tato zrna z okolku pfijdou
v nové hromadé do spodu.

KdyZz mlady slad silné se zahfiva, jakym zplsobem
tomu odpomizeme ?

KdyZ slad nejen vétrné predélame ale spolu hromadé
»povolime“ t. j. kdyZ ji do ten¢i vrstvy polozime. Pracujeme-li
volnou, poslouZzime si rovnéz, protoZze tim teplotu v hromadé
nsrazime®“ ¢&i snizime.

Co souditi musime, kdyz se sice hromada mladého
sladu zahfiva, nijak se ale nepoti?

To poukazuje k velkému suchu v humné; neni-li v humné
povzdy jakési vihké vlazno, tu pak hromada pFili§ osycha, coz
vadi pravidelnému vzrlstu; za klieni vzniklé pary se tu rovnéz
ve vrchnich vrstvdch hromady srdZeji, nicméné rosa tato ihned
sepohlcuje bud zrnem samotnym aneb vzduchem suchym.
Takové ,suché“ dilo, bez potu se na humné mnoho nelibi,
a hledi se tu odpomoci, Ze se pfed délanim hromady tato
vice méné konvi skropi.

Jak se poznd na sladu, ze nebylv Case patFicném
predélan f

To se pozna na kofinkdch prudce, co roubiky rovné vy-
hnanych, pak na vy3si teploté, kterd ani po dile se neztraci.
Takova ,pfedrzend” hromada i kdyZz sedvakrate za sebou
déla, prece jeSté ma v sobé mnoho ,parného“ tepla. — Je
to zvlastni pocit v ruce, kdyZz do takové hromady séhneme,
vedle kterého se snadné vySetfi nedbalost sladadkova vyse
vytknuta.

Ma stoupani teploty v hromadé velkou dleZitost?

Tu nejvétsi, nebot ¢im vice ndm teplota v hromadé stoupa,
tim kvapnéji se prodluzuje v obilce je¢né Sidélko (pirko) a
tim rychleji vyrQstaji kofinky. P¥ilisné vyvinovani se kli¢ku
déje se ale jen na Skodu uZiteCnych latek v zrnu je¢ném
obsaZzenych a proto jest hlavni Ulohou sladéka, bujny vyvin
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klickG nejen zameziti, ale naopak moudrym a opatrnym si
pocindnim kli¢eni rozumné zdrZovati.

Kdy nam hromada jesté silné Zene, mocné se pFi tom
zahFivajic ?

Kdyz sladujeme jeEmeny nezdravé aneb zcela Ccerstvé
sklizené a hned mléacené; kdyz jsme dali jeémenu mnoho
vody aneb kdyZz jsme maceli ve vodé pfFili§ Spatné, obsahujici
snad hnojivku aneb ve vodé velmi teplé; kone¢né kdyz je
humno nepomérné teplé a maélo vétrané.

Jakéa je v naSich domé&cich pomérech nejvyssi teplota,
na kterou nechame v hromadce dostoupiti ?

Pfiblizné 17—20° C. ¢ili 13—16° R. Nema-li teplota
vys§§iho stupné v hromadé dosahnouti, tu arci pokud slad
v plném je Zzivoté, nesmi sladak leniti a hromadu kdyZz toho
teplomér a ,rosa“ ukdZe nutnost, tfeba kazdé CcCtyfi hodiny
predélavali. Sladovéani toto zovem sladovanim ,studenym*
aneb také sladovani na ,kratky klicek.”

Coje moudré, kdyZz obzvlasté na jafe pozorujeme, Zze
se nam humno pfes pFili§ zahFiva?

Tu je po ,vejnosku“ pilné polejvejme studenou (stud-
ni¢nou neb ledovou) vodou, coz ndm humno ochladi a o isti;
bude to pro pfisti hromadu velmi uZite€no.

Daji se uréiti presnéjiz napfed hodiny, v kterych se
mlady slad délati musif

Nikoliv; délani to odvislo je od mnoha okolnosti; tak od
panujici teploty v humné, od dlazby a spodku humna, od
zplsobu jak sladak ,dé&la“, jestli vétrnéji a zdlouhavé aneb
rychle atd. ,,Dilo“ mladého sladu se nejlépe ur¢i bud teplo-
mérem do hromady zastréenym aneb dle toho, jak se ,pot
¢i ,rosa“ objevuje.

Da se délani sladu, zachazeni s lopatkou a kladeni
sladu tak popsati, by popis ten byl v kazdém pfipadu po-
stazitelnym ?
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Nikoliv; to se musi ,skuteEnou® praci na humné
Lnauciti“; a co se ty¢e kladeni, tu musi rozum a rozvaha
sladaka nejvice rozhodnouti, méa-li se slad bez rychlého lopatkou
toceni jen lehce prekladati, ¢i ma-li se vice odhoditi aneb do
konce vétrnou délati.

Jak mé& byti lopata sladakova zFizena ?

Na vhodné lopaté je mnoho zéleZzeno. — Lopata ma
byti Gplné rovna, t j. list musi byti zcela soumérné
k ndsadé postaven; list musi byti Siroky, ne pfili§ ve drevé
silny a dole rovné sefiznuty, by lopatka ,brala“ ¢isté od
nohou. Nemda vSak byti spodek listu ostry, jinak se pfi
praci mnoho zrn porani. Nasada nema byti kratkd, coz se
ostatné Fidi velikosti sladéka.

Y obycejnych pomérech jsou sladové lopaty v listu
25em. Siroké, 32 em. dlouhéa délka nasady bez listu byva
70— 73 em., tehdy ¢ini délka celé lopaty 102— 105 em.

Zruény sladak pFipravi si obycejné lopatu pofizem k svému
pohodli; neni ale ani dobré, ani prospésné, kdyz list pFili$
do ,slaba“ vybere, coZz m& zanasledek, Ze lopatka tak slaba
sebe men$im néarazem se rozdtipne. Slabolisté lopaty neni
radno brati na mokrou praci, t. j. hazeti ze stoku, délati
mokrou hromadku a hazeti mlato, protoZe takova lopatka osy-
chajic, radda se rozpraskava.

Jaké jsou znaky dobré prace na humné?

Hned pfi prvnim dile, a tim vice pozdéji vyvinuje se
obzvlasté pfi délani sladu zvlastni viné; mnozi ji pfirovna-
vaji k vlni ovocné, jini k vini oloupanych okurek &erstvych
atd. Zapach ten je nad miru silny a pfijemny.

KoFinky (kvét) jsou pékné toCené ¢€i kudrnaté (slad
jako karafiat), proplétaji se na vzdjem, nejsou ovadlé ale

svézi a barvy bilé a ne pfes | L2 délky zrna vyhnané.

Sidlo pod pluchou (3upinkou) pak je do 34 zrna vy-
vinuté.
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Jadro zrna je moucnaté, nikoliv snad mazavé a lehko
se necha co kypra mouka mezi prsty rozetfiti. Rikame, Ze
je slad kypry, sypky, aneb rozlouc¢eny, a o takové hromadé,
Ze je ,vyrovnana“; t. j. Ze veSkera zrna dospéla k uplné
sladové dokonalosti.

KdyZ se slad $patné rovna a tvrdy, nerozloudeny z0-
stava, jak se pak pomize ?

V tom pfipadu se musi znovu sloziti a nechd se tak
dlouho lezeti, az se ,dilo* dostavi. Je-li kvét ovadly, musi
se hromada pfikropiti. Poupé radi, by se v pfipadu takovém
slad shodil do housky a v housce az do zahfati na 25° R.
lezeti nechal, naCeZz se teprvé predéld. Pro nads by toto za-
hFati arci tuze vysoké bylo, nicméné toho slozeni do housky
se sméle mlzeme pridrzeti.

Je to pravda, ze kratSi slady daji sladiny, které
tézko se stahuji?

Neni; kdyz jsou kréatké slady jen kypré, vystiraji se
rovnéZz tak dobfe, jako slady na dlouhy kli€ek pfipravené.
Kdo mé& kratké slady a tvrdé, ten arci pak 3Spatné bude
stahovati, tu ale neni chyba v kréatkosti, ale v tvrdosti
sladu a v chybné praci.

Vyroba sladd ,dlouhych® t. j. takovych o kofinkach dlou-
hych, je oviem snadnd, aviak ma v zapéti vzdy djmu na hod-
noté sladu, jez poskytnou pfi varce méné extraktu neZli
slady kréatké; v pripadé, Ze se uzivaji slady dlouhé, musi byti
sypani Vetsi.

Jak kvasi mladiny uvarené ze sladi mnoho vyhnanych ?

Nepravidelné a objevuje se pfi kvaseni svrchnim, tak
zvana ,stavka“, kterd opét nuti sladka, aby bral vare¢né
z jinych pivovard a &asto je stfidal, ponévadZz kvasnice vy-
ziskana pfi ,stdvce® vice nevyhovuje. (Poupé.)

Jak dlouhé se nechaji koFinky povyrlsti p¥i sladovanil

U kliZznatého je€mene vice, umoucnatéhoméneg;
vibec se zde na vlas toto uriti neda a Fidi se to dle do-
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cilené ,kypfosti.* Kazdé zbyte¢né vyhnani KkIickd se musi,
jak jiz vytknuto bylo, povaZovati za ztratu na S$kroboviné a
nema se kvét pres Il/s—I I* délky zrna nechati vyvinouti;
je-li je€men moucnaty, tu postati casto, kdyz ,kvét“ dojde
jen délky zrna.

Jak se ma listek ¢i Cidlo nechati vyvinouti?

| zde plati to samé, jako u koFinkuj pfFilisSné vyvinuti
Skodi. — Je nyni dokazéno, Ze i pfi mendim vyvinuti listku
vytecny a kypry slad se docili; nenechmez tedy sidlo dale se
posinouti nez do 23 az do 34 délky zrna celého.

Jaky je smysl slova ,,strel€iti“?

Kdyz listek ¢i sidlo tak se ve sladu vyvinulo, ze az ze
zrna ven se poSine, tu fikame, Ze slad ,stfel¢i“; je-li po-
Sinuty listek delsi a zahnuty podobné co Savle vojenska, pravi
se, ze slad dostavd husary!

Kdy strel¢i slad?

Kdyz nedbale délan jest, kdyZz zlstava v koutech pfi zdi
aneb ve Stérbinach podlahy leZeti, kdyz hroméadka pfemocena
byla, kdyZz je v humné mnoho tepla bez Zadouci ventilace,
aneb kdyZz na valeGce zlstane slad lezeti, aniz se dost Casto
pfedélavd a prohazuje.

Co byva také pfFicinou, ze slad na humné stfel¢i?

Kdyz je¢men od obchodnika navlhéeny se suchym smichéan
a pak namocen byl; tu onen navlheny je¢men se snadno pfe-
moci a nasledek pfemoceni je pak stfelceni. (Poupi.)

Jaka pochazi $koda ze sladl vystielcenych ?

Nejen, Ze tu velké& je ztrata na Skrobu a ostatnich uhlo-
hydratech, ale timto mocnym vyvinutim listku (pirka pravého),
se i cely obsah zrna je€ného zméni, kterou zménu nejen pfi
Praci v pivovare ale hlavné ve spilce pocitime. Piva z vy-
stfeléenych sladl se nam 3patné sazeji a kvasnice se povlovné
zvrhnou a zkazi.
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Mize byti z kliznatého jeémene také dobie rozlou-
¢eny slad ?

MU0zZe, ale musi se nechati vice vyhnati a v tom pravé
lezi ta $koda, Ze nam timto zplsobem ubyde z jeémene mnoho
drahého extraktu, ktery se spotfebuje na vyvin kvétu Cili
kofinkl dlouhych.

Jak se zachazeli musi sjeCmenem dvou- a tFiletym?

Chceme-li ze starého je¢mene prece ponékud potfebného
sladu dociliti, tu dluzno na nésledujici dbati:

1. Musi se takovy je€men jen v zimé sladovati.

2. Musi se obzvlasté pozorné maceti; protoZze premoceny
je€men stary rad stfelc¢i a hned na humné hnije, nedomoceny
ale a kropeny rychle plesnivi a nikdy zGplna jiz v zrnu se
nezkypfi.

3. Nesmi se tence Kklasti, protoZze mnoho vysycha; také
je zapotfebi pfed kazdym dilem hromadu ohoditi, pravé Zze
byva az do béla oschla. (PoupS.)

K tomu mlizeme pfipomenouti, Zze z dobrych jeémend
jednoroé&nich lze udélati Gasto lepsich sladl, nezli z cha-
trnych je¢ment novych.

4.

O chemickych a fysickych vyjevech pri sladovani.

Jakeé fysické a chemické promény doznava tudiz obilka
sladovanim ?
dovanim jsou:

1. se prodluzuji a vyvinuji pirko Ci §idélko a kofinky,
coZ ndm znézoriuje vyobrazeni 47.;

2. véha prostd i pomérna se zmensuji;

3. tvrdosti a krehkosti ubyvd a bilek nabyva Zadouci
kyprosti;

4. chut se stava prisladlou a viné pfijemnou, ovocnou;

5. uvoliiuje se nenepatrné mnoZstvi tepla.
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Z promén chemickych budteZz vytknuty:

1. vznikd diastéas z nékterych latek bilkovitych, ostatni
pak sestavaji rozpustnéjsi ve vodé;

2. plisobi diastds ve $krob zapfitomnosti vlahy a tepla
a proméni nenepatrnou c¢ast jeho na amylodextrin a dextrin a
maly podil na cukr;

3. se uzije ¢&ast uhlohydratd rozpustnych na zbudovani
novych bunic v zarodku spolu s c¢astkou bilkovin a latek
mineralnych rozpustnych;

4. se vytvofi z tuku je¢ného nové latka zdpachu aroma-
tického ;

'y

i
L

Obr. 47. Podélny pridfez zrna sladového.

° kofFinek vyvinuty, b koFinek pravé vyrastajici, ¢ stfed zarodku, d obal
zarodku, e, f, g, h pirko ¢i Sidélko, i bilek Skrobnaty, X osemeni a
oplodi, | plucha, m §tétina baséalna, n ryha ¢i Zlahek zrna.

5. okysli¢i se pohlcenym ze vzduchu kyslikem podil
uhlohydratl a bilkovin, ¢&imZz vznikne kyselina uhligita
a voda, jez uniknou ve splsobé vzduiné a
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6. se zvét$i mnozZstvi buniciny o &ast, kterou
lezneme ve vyvinutém pirku (3idélku) a v kofinkéeh.

Mnoho-li ubyde sladovanim z hromady vlahy ?

Sto kilogramd jeémene pfijme magenim as 50 kilogramd
vody a d& asi 130 Kkilogr. syrového sladu, obnasi tedy
vypareni hromady 150—130 = 20 kilogram& na 100 Kkilo-
graml je¢mene.

Mnoho-li vihka drzi v sobéjesté slad syrovy?
Pfi nejmensim ve 100 kilogramech 23, ano az 25 Kilo-

gram(, které vlhko se na valeéce a na hvozdé vypudi aZ asi
na 2 neb 4 kilogramy.

Mnoho-li co do miry obdrzime syrového sladu ze 100
hektolitrd, jeGmene ?

Namodime-li 100 hektolitrd jeEmene, tu nabyde magenim,
7e ho ze stoku jde jiz na 135 hektolitrd a klicenim ho do-
konce az na 200 hektolitrG pfiroste. — Z jednoho hektolitru
je€mene méame tedy dva hektolitry sladu syrového, ktery
se nazyvd chybné také sladem ,zelenym.*

Pravilo se, ze Sidélko i koFinky u sladu se vyvinuly na
Ukor a na Skodu extraktu zjecmene; jak velkaje tato ztrata ?

Ztrata tato je dosti znaCnou; ze 100 kilogr. je¢mene do-
staneme sladovanim asi 3 kilogr. suchého kvétu; a mimo to
se mdze za latky, které pfi kliceni unikly v podobé kyseliny
uhlicité a vody, ztrata 8 kilogr. pocitati; jest zde tedy 11 Kilo-
gram{ ztraty pfi 100 kilogr. jemene; pocitame-li jesté 1% kilo-
grami na splavky a 1% kilogr. na latky magenim uslé, mame
v celku 14% ztraty.

5.
O jinych splsobech sladovani.
Jak sladoval Poupé?

Kdyz se je€men Cisté a Fadné domoCil, pusti se voda ze
stoku a nechd se dobfe ztéci. Na humné sloZi se v hromadu
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S—10 palcl tlusté, by snaze vyschla; kdyZ je hromadka sucha,
polozi se do vysoké hromady, v které si poleZi, az se ukaze
»dflo*, t. j. aZ se objevi pot; nyni se predéld, pri cemZz se
o tfetinu niZe slozi a ¢ek& se opét az do ,dila“, po kterém
se znovu povoli a tak se opakuje dilo za dilem aZ slad je

hotovy.“ (Poupé.)

Sladuje se vesmés zplisobem dFive popsanym?

Nikoliv! €esi, Anglicané a hlavng Svédové pracuji, jak
bylo povédéno, tak aby- jecmen k svému dospéni na slad
10—16 dni potfeboval. Ne tak ale Bavofi a po nich jini! Ti
pracuji zcela naopak, velmi teple, nechajice dostoupiti teplotu
v hromadé Gasto az pres 36° C., ¢imz vyvinuti klickd velmi
se urychli na Gjmu jakosti vyrobku. Ano vyvinuti kofinkd
téchto byvéa tak znacné, Ze na vzajem se prostupujice a svazu-
jice, tvofi vespolek hustou spleteninu, kterd se jen pracné da
rozdéliti; zove se takovy slad — slad chuchvalovity,
koudelovity, vrabcovity.

Takovymto zpdsobem docili se za 3—4 dni hotového
sladu. Na dobro se nechd zvrab¢iti slad v Belgii; ku konci
sladovani jsou jednotlivd zrnka tou mérou sejmuta kofinky
svymi, Ze hromadka se podoba jednolittmu koberci, ktery se
musi pfed suSenim pracné roztfasati a roztrkavati.

Jaké vady ma bavorsky zplsob sladovani ?

Nejvétsi vada je arci ta, Ze se mnoho uZiteCnych latek
vyZene do kvétu, coz dél4 znatnou Skodu. Dé&-li 100 Kilogr.
jetmene na Cesky zplisob pracovaného sladu 75—80 kilogr.,
docili se bavorskym zplisobem nejvice 74 kilogr.,, coz pfi
velké vyrobé déld velké sumy. Tvrdi se sice, ze dlouhé
slady (mnoho vyhnané) daji pivo, které se rychle sazi, ktera
vyhoda se neda ale dobfe pracovanému sladu kratkému
také upfi ti, kdeZto naopak je dokadzand véc, Ze teplym sla-
dovanim se vyvine znané mnozstvi kyseliny mlécné, kter& nijak
neni k prospéchu z pficin juz vytknutych.
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6.

O rostidleeh nebo-li sladovadleeh.

MIluvi se také o strojném sladu; jaky toje slad?

To je slad, ktery se na zvlastnich pFistrojich na tak
zvanych sladovadleeh aneb rostidlech bez lopaty
vyrabi.

Jaké zfizeni ma sladovadlo Urfusovo?

Zfizeni to spocivd na myslénce velmi dobré. Urfus na-
vrhl totiz kn kliceni v podobé veliké kostky zfizeny stojan ze
silnych lati zbity, do kterého se co Suplata neb pfihradky za-
strkovati mohly z prouti pletené neb z navrtanych prken uro-
bené vlastni plochy (lisy) pro kli¢ici zrna Takovych lis bylo
6—8 nad sebou. Nastfel se na lisy ty je€men moceny a nechal
kliciti; obCas se arci muselo rukou prohrabavati. Za Sest dni
byl slad vyrovnan a jakost jeho byla uspokojivou.

Jaké zfizeni ma sladovadlo Je€menovo?

Sladek Je¢men myslénku tu lépe jesté usplsobil poza-
davklm praxe, zfidiv az 24 pater, a lisy nahradil k sobé pfi-
léhajicimi deskami a pozdéji Zzlabky, které se v Cepich dobre
otéCeti daji. — VeSkeré Zlabky jednoho patra pohybuji se kli-
kami, jez opét spojeny jsou pakou, kterou kdyZz pfimérené
pohneme, obratime tak jednim razem veSkeré Zlabky jednoho
patra, ¢imZ se obsah jejich dostane na patro dolejsi.

Je¢menovo sladovadlo je celé Zelezné, mélké Zlabky jsou
z plechu dirkovaného aneb z pletiva draténého, by vzduch od
spoda apardtem vedeny, dle potfeby teply neb studeny, vedkerad
patra prostupovati mohl.

Méaceny je€men nastird se na nejhofejSi patro vozikem
nastiracim Cili nastéradlem, jenZz jemen velmi stejnomérné
po celé ploSe patra rozdéli, natez pak obratem kliky se do-
stane na patro druhé a tfeti. Kdyz je ,kli¢idlo* pIné, tu
pak vzdy kazdych Sest hodin z nejdolejSich tFi pater vysejpa
a k hvozdu dopravuje se urcité mnozstvi sladu hotového, vy-
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rovnaného. Sladovadel takovych byl netoliko v Cechach a
na Moravé, nybrz i v ciziné nemaly pocet postaven.

Jaké vyhody a jaké vady znamename pFi Je€menové
sladovadle f

Vyhody tohoto pfistroje zalezeji hlavné v Uspofe na
misté a na pracovnich silach, pak v jednoduchosti prace a
v Uplné pravidelnosti celého vykonu. Sladovadlo takové praco-
valo u Zbofila a spol. v Simerinku ve Vidni, v sladovné
firmy Reitler a Libicky na Smichové (blize nédrazi zapadni
drahy) a jinde; slad se dosti chvalil.

Vady pfistroje toho lze zahrnouti v posudek nésle-
dujici: slad rdd vrab¢i pFes veSkeré usili, prodlenim kampané
plesnivi, Sidélko pod pluchou se nevyvinuje dosti pravi-
delné a zdstavd ,pozadu“ a konetné slad ,nekli¢i a ne-
roste“ stejné!

Jaké zdokonaleni doznalo sladovani strojnymi slado-
vadly mimo Uspory na praci a prostofe zplsobené patry
Urfusovymi a Je€menovymi?

Mimo Uspory na prostofe a praci proti obycejnému sla-
dovani na humné hledéno i k tomu, aby zrno jeCmenové
udrzeno bylo po cely ¢as kliceni nepfetrzité v takych po-
mérech, které postupmo klieni jsou nejpfimérenéjsi, t. j.
ve proudu vzduchu dosti vlhkém a teplém, aby zrno navlh&ené
klicilo stejnomérné, t. j. aby neosychalo, aby pfebytecné
teplo a kyselina uhli€itd klicenim se vyvinuvsi, stdle se od-
vadély a cerstvym vzduchem, kterého zrno ku klieni nutné
potfebuje, zé&sobovano bylo. Na zé&kladé tom sestrojil Heind1
juz roku 1869 humno, v némZ jemen na liskach rozestfen a
pfiméfenym proudem vzduchu provivan byti mél. Pozdg&ji po-
uzil téhoz principu Galiand pfi své sladovné komorové a
pojmenoval ten zplsob sladovanim pneumatickym, pod
kterymZ jmenem tento zpdsob sladovani se stal povsechné
zndmym a jehoZz se pouziva pfi sladovadlech velmi rozmanité
sestrojenych.
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Jakym zplisobem provadi se pneumatické .sladovani
v praxia

Abychdm jasny o tom podali obraz, vyli¢ime praci na
pneumatickém sladovadle novéjsi soustavy Heindl6vy, k jehoz
pohybu parniho stroje zapotfebi je.

Sladovadlo to je velky vélec ze Zelezného plechu, jehoz
¢ela pevnymi dny jsou uzaviena. Uvnitf soubéZzné s podélnou
osou polozen druhy véaleo mensiho objemu z dirkovaného
plechu.

Obr. 48. Heindlovo sladovadlo pneumatické.

Pohled na celo pFistroje.

Do prostory mezi obéma valci nasype se jecmen odmo-
¢eny. Vélec spoCivd na koleCkéach, jimiz hnacim strojem se
uvadi v otdCivy (okolo vodorovné osy) pohyb. Naplnény do
polo je¢émenem vélec otafime a vstfikujeme ustfedni trubou
dirkovanou dovnitf vodu, jez prevalujici se je€men ddkladné
propere a splachne z ného vSechen prach, zarodky plisni atd.
Je€men se tim také domoCi. Ma-li dosti vody, zarazime jeji
pritok, zarazime také stroj, nechdme vodu skapati s jemene
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a nyni ob€as (kazdou hodinu) nech&dme sladovadlo uciniti
1—2 i vice otdCek, z nichZ jedna trvd 10 i vice minut. PFi
tom uvedeme také do pohybu fukar (ventilator), ktery do
vnitfni roury Zene vzduch, osou$i zrno a pfivadi ho do styku
s kyslikem, coz velmi drazdivé pdsobi na zarodek a urychluje
pukani.

fewetrmed e mesen

J '."

P b

<

Obr. 49. Heindlovo sladovadlo pneumatické.
Pohled se strany.

Zagne-li je¢men pukati, musime sledovati bedlivé pribéh
klieni, nebot toto je velmi Usilovné. V tomto stadiu Fidime
praci dle toho, jak je postarano o vzduch pro fukar. Kde
dosti vzduchu (teploty 12° R.) stejné teplého chlazenim neb
pFihfivanim (v zimé) se d& dociliti, tam je nejprospésnéji,
kdyz je fukar stale v praci pFi velmi povlovném otaceni slado-
vadla (1 otoceni za Y2 aZ 1 hodinu). Kde Uprava neni tak
dokonald, tam ponechame Kkli¢ici je€men v bubnu se ponékud
zahtati jako na humné, a jakmile dosahla teplota urcity stupen
(15—16° R.), tak pustime v chod i vélec i fukar a Zeneme

15
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obé tak dlouho, aZ se slad ochladi; tim zplsobem pokradujeme
aZ slad nabyl dostate¢ného zkypreni a rozlusténi. Pak se vy-
sype slad vyrovnany z bubnu a nastfe se na valeCku neb
pfimo na hvozd.

Neosychéa slad p¥ili§ Castym pro/ukovanim?

Aby se tomu predeSlo, prossaje se vzduch skrze nadoby
naplnéné drobnym koksem, na néjz jemnou sprchou se pousti
voda. Vzduch prostupujici dosti mohutnou vrstvu mokrého
koksu sam se ocisti, navlhéi a ochladi na potfebny
stuped. V leté nutno bréati k tomu UGc€elu vodu chlazenou
ledem. Vzduch unikajici z bubnu, odvadi kyselinu uhli¢itou
a teplo klicenim uvolnéné a pfivadi zrnu kyslik, kterého ku
kliceni nutné mé zapotrebi.

Jaké vyhody poskytuje takovy zplsob sladovani?

Vyhody jsou zna¢né. Predné osvobodi se délnik od
namahavé prace hmotné, kterd se prendsi na stroj, délniku
pak zbyde toliko bedlivy miti dozor, a je-li dosti opatrny,
tak Fidi hravé s nevidanou pFesnosti cely pochod kliceni. Po
druhé se jecmenové zmo nijak neporouchd (coZz na humné
i lopatou i Slapnutim zhusta se stava), nebot v bubnu se
vrstva za vrstvou pozvolna presmykuje, ¢imz srdstani (sejmuti,
vrab€eni) UOpIné se zamezi a ani zrnu ani kvétu neuskodi. Po
tfeti lze stupen tepla v kli¢icim je¢menu urcité obmeziti a
tim presné Fiditi postup celé vyroby. Po paté se da zacho-
vati Cistota nejvétsi a vyrobek se docili nejlepsi. Po Sesté
kone¢né uspofime pfi nejmensim dvé tfetiny z plochy humen,
ponévadZz vysku prostory jich také vyuZitkujeme.

Slad vyrobeny sladovadlem Heindlovym je jakosti velmi
uspokojivé.

Jak je zfizeno sladovadlo Hrubého ?

Sladovadlo toto se sklada z vétsiho poctu valci mensich
zdélanych z plechu dirkovaného; kazdym valcem je proviéknut
tenky hridel Zelezny, kolkolem kterého se da otéceti. Valce
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tyto se naplni kazdy o sobé jemenem namocenym *) a sestavi
se tak, aby celek se podobal zndmému vytahovadlu paterni-
kovému, jenz se da vedle potfeby uvésti v pohyb volny; timto
pohybem, pak otacenim se bubnl & valcd jednotlivych se na-
hrazuje ,délani jecmene“ a pocne-li pukati i ,délani sladu.“
O hodnoté tohoto ,sladovadla paternikového“ nelze
do té chvile pronésti posudku zavérecného, ponévadz uZivani
jeho dosud se nachazi v stadiu pokusd.

Které se sladovadel uvedenych poskytuje sladku prakti-
ckému vyhod nejvétsich ?

Ze sladovadel stru¢né popsanych, jez vesmés pochézeji
k jakosti vyrobku — totiz sladu, pfistroj HeindlGv, jenz
opfiaje se z Casti o vynalez Belgi¢ana Valléry-ho, juZz nyni
vyhovuje pozadavkdm dosti pfisnym; nepochybujeme o tom
nikterak, Ze po nékterych jeSté opravach skvéld mu kyne
budoucnost, nebof celé zfizeni i pouzivani jeho spocivd na
zasadach spravnych!

Kromé sladovadel uvedenych, veSla v znamost jesté
sladovadla jina ?

Ano, vSak netfeba se jimi zevrubné zabyvati, ponévadz
nevynikaji nikterak nad pfistroje popsané; toliko o dvou se
tu struéné zminime, ponévadZ zprava o nich vnikla i do nej-
Sirgich kruhG sladovnickych. Jsouf to sladovadla od Belgi¢ana
Valléryho a od Francouze Gallanda.

Pivni zalezi v podstaté z bubnu lezattho a na komory
fozdéleného, jenZ se otdCi kolem vodorovné osy své a druhé
se podobd velice pfistroji Heindlovu a neposkytuje nizad-
nych zvlastnich vyhod u porovnéani s pfistrojem, jejz dfive
vynalezl Cesky inZenyr Heindl.

*) V téchze valcich lze provésti i maceni je¢mene.
Pfipomenuli. Obrazce: 42, 43, 45 a 46 jsou kresleny dle nacrtkd
P- inz. J. V. Novéka v Praze.



Hlaya tFinacta.

O vaéleni, suseni, cisténi a ukladani sladu.

~Domociti, dosu$iti a dovafiti,
méjme stale na paméti!”
i.
O valeni sladu a o valecce.
Co se déje se sladem, kdyzZ je vyrovnan?
Vyrovnany slad se bud! bezprostfedné nastira na hvozd

k suSeni, aneb se vynese na valefku, aby tu pozbyl podilu
vody a aby ovadnul, prosté aby se vyvalel ¢&i vyvaleCkoval.

Jsou valecky vyhodny ?

Rozhodné ano! Pilnym valenim sladu mnoho vody se
vypafi a ¢im méné vlhka slad nastfeny obsahuje, tim snaze,
tim dfive, snadnéji a stejnéji se pak ususi, tim lepsi a kyprejsi
bude slad suSeny a tim méné paliva se spotfebuje k suSeni.
Kromé toho i jinak je$té ziskad jakost sladu na valecce, nebot
slad tu jaksi jeSté dospéje a vedkeré promény blahodarné, jichz
doznal na humné, se tu dovrsi.

Jak se ma zachazeti se sladem na valecce ?

Valeckovy slad poloZi se co moznad tence a déla se dle
moznosti Casto; tfeba tFfikrate aneb Ctyfikrate za den a to
vzdy co mozna ,vétrnou“; — hazi se tedy prudce vzduchem,
by hodné mnoho ovadl.

K Cemu slouZivalo shazovani sladu ,,do housky“ pfed
nastiranim ?
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Nejen, ze se z housky slad do pytld pohodIné narazi,
ale také hlavné z té priCiny, Ze stafi praktikové této posledni
chvile jeSté sladu doprali, nechajice jej po nékolik hodin v tlusté
housce lezeti, by se Ffadné dolezel a tak zdokonalil. (Poupg.)

To mlzeme zachovavati i nyni s vyhradou, ze se zamezi
kazdé Skodlivé zahfati sladu.

Kde byva obycejné valetka?

Valecka byva po vytce nad humny. Jest to prostranna
plGda, kterda ma dostatené privanu a podlahu bud cihlovou
aneb prkenou. Pfimo nad podlahou se nachéazi okenice alesponi
na dvou protilehlych strandch vale¢ky, jimizto vedle potfeby
prochazeti mlze vzduch, ktery nasytiv se tu plynem vodnim
opét rychle mdlze unikati. Pro zimu ale musi byti valetka
opatfena tak, aby syrovy slad na ni nemrzl.

Z valeCky jde nasypka z prken sbitd na hvozd, kterou
se slad véaleny nastird na lisky; aneb je hvozd v téze vysce
co valetka, v kterém pfipadu se pak nastird v pytlich.

2

O Géeli suseni, spolu s povsechnou rozpravou o hvozdech.

Pro¢ se slad susi?

Slad susime, by jsme ho sprostili pfebyte¢ného vlhka,
¢imz dalsi vzrQst klickd na dobro se pferusuje. To jest prvni
Casti prace na hvozdé: suSeni; — druhé Ccast zalezi ve
hvozdéni, jez zélezi v tom, Ze slad zhruba vysuSeny jesté
déle v primérené vSak o néco vyssi teploté neZli na pocatku
udrZzujeme, majice na zfeteli jisté wvnitfni zmény uZitecné,
kterych dociliti chceme.

Susenim docilime hlavné fysikalnych (zevnitfnych vidi-
telnych) zmén ve sladu; hvozdénim ale zmén chemickych
(vnitfnich).

Nesuseny slad nemohli bychom na pldach uschovavati,
le¢ by jsme jej stale pfehazovali, nebot by se zapafoval, ple-
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snivél a kazil; suSenim stavad se teprvé slad pfedmétem spo-
sobilym pro obchod.

Kde se susi slad?
Slad se susi ve zvlastnich suSarnach, jez se zovou hvozdy.
Jaké hvozdy zname?

Znamé nékolik druhG hvozdi-a mGzeme si jerozdéliti:

pfedné na hvozdy s koufem a bez koufe, dle toho
zdali suSime koufem ¢&i vzduchem oteplenym,

po druhé dle zFfizeni jejich na valachy, piliary,
dvojaky a trojaky

a po treti dle toho, jak se na nich kon& préace na
hvozdy o ruéni préaci a na hvozdy strojné ¢ mecha-
nické.

Posléze se susiti mize i ve zvlastnich pfistrojich,
jez nemaji uatvar hvozdl, na pfiklad ve valcich a j.

Jaké jsou hvozdy s koufem ?

Hvozdy s koufem, bud covalachy aneb co piliary,
byly u nas jeSté pred 20 lety skoro vyhradné v &innosti. —
Kouf tu vystupoval od topeni dlouhym prichodem aZ se dostal
pod lisky; kdyz témito proniknul, prostoupil také sladem a
uchazel byv nasycen vodni parou do lapéaku.

Hvozdy tyto byly velmi nehospodéarné; za jedno se
mnoho dfivi spdlilo, nebot jiné palivo bylo vylou¢eno; za
druhé suSeni trvalo dlouho; za tFfeti se spalilo nejen
mnoho ale i paliva drahého, obycejné bFezového, bukového
aneb jiného tvrdého dfivi; za ¢tvrté se dala teplota jen
nesnadné regulovati t j. zvySovati a snizovati a
kone¢né se docililo sladd pFfi¢moudlych, které skytaly
i piva podobna.

Panovala domnénka, Ze slad z koufového hvozdu dava
slady i piva stalejsi; mela tato domnénka podstaty?

Céastecné ano; pretoze prvni hvozdy bez koufe byly
dosti nedokonalé a davaly slady méalo vysuSené; také ne-
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bylo té zkuSenosti a obratnosti v suseni, jako dnes ji méame,
a pak skutetng mize byti néco pravdy v tom, Ze mala Gast
kreosotu, ktera v koufi z hoficiho dfivi prchajic ve sladu se
zachytila, skytala tomuto v jistém smyslu trvanlivosti vétsi.

Jaké jsou hvozdy bez koure ?

Hvozdy bez koufe jsou ony, kde se kouf se vsemi hor-
kymi zplodinami hofeni z pece vede uzavienymi rourami pod
lisky, odkud kone¢né do komina vchazi. Na této pouti k liskam
a pod liskami kouf svého tepla CasteCné se zbavi, které teplo
sdéluje se kolem rour pfitomnému vzduchu a vzduch tento
otepleny a tudiz Fidci a leh¢i chladného vystupuje pod lisky,
prostupuje slad, odjima mu vlhka a susi jej.

Tyto hvozdy se nazyvaji téz hvozdy anglickymi, po-
névadz se z Anglie, kde jich nejprvé uZzivali, teprvé dostaly
k ndm do Cech.

Ktery je hlavni rozdil mezi valachem a piliarem?

Kdezto piliar je su$arnou na slad zcela uzavfenou, v niz
se ve vodorovné ploSe lisky a na téchto slad nachazi — je
valach hvozdem v mistnosti zvla$tni postavenym; jeho lisky
jsou jako stfecha na zidkach polozeny, a jest valach tak
v su$arné postaven, Ze ze vsech stran dobfe pfistupny jest a
tak vysoky, by se pohodIné obraceti mohlo.

Hvozd s valachem byl pro chasu vzdy pohodInéjsi a
zdravéjsi nezli hvozd piliar, a byl v zimé milym atulkem
nejen domacim ale i hlavné prekiehlym kamaradim ¢&i femesltm.
Ve hvozdé se postavily lenochy pro chasu a obycejné také
nékolik sudd pro patoky na ocet.

Z hvozdu se $lo po schldkach dolG do ,,psinku* 3aro-
vati a obyCejné hned vedle hvozdu byvalo humno, nad nim
valeCka a pak je€menové a sladové sypky.

Kolikero druhl jsou hvozdy piliarové?

Ty zndme hlavné jedno- dvou- a trojpatrové, podle toho
jsou-li lisky jen jedny, aneb jsou-li dvoje aneb dokonce troje
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nad sebou. — Hvozdy spdsobu prvého se zovou prosté
piliary, spodsobu druhého dvojaky a tretiho trojéaky.

Zevrubnéji bude pojednano o téchto hvozdech na mistech
pFisludnych této staté.

Jakou vyhodu mayji nékolikapatrové hvozdy u porovnam
s prostymi piliary ?
hvozdech vyborné teplo a Ze se docili znamenitych, kyprych a
bledych sladd.

Teply vzduch z dolenich lisek unikajici vystupuje do vysky
a susi jesté dale na druhé aneb na  tfetilisce(patfe), a
pak teprvé velice ochlazeny odchazi parnikem ven.

Které hvozdy jsou u nas nejrozSifenejsi 1

Hvozdy dvojpatrové s koufovody bud kolmo aneb
kolmo a vodorovné postavenymi; také  svémuicelu Gplné
hovuji poskytujice nam bledy sladpfi rychlé praci a
malé spotfebé uhli.

Pro¢ se stavi hlavni zdé hvozdové dvojité ?

Hlavné k ochrané tepla vnitfniho pfed chladem zevnéj$im;
vrstva vzduchu mezi zdémi zajata, co Spatny vodi¢ tepla z hvozdu
ani tepla valné nepropusti ani mrazu do vnitf vniknouti neda.

3.
O zfizeni hvozdu.
Které jsou nejdllezitgjsi Casté kazdého hvozdu ?
Podstatné ¢asté kazdého hvozdu jsou:
1. Pec hvozdova;

2. rozvod tepla;

3. tahy pro vzduch studeny i teply;
4. komora oteplovaci Cili psinek;
5 lisky;

6. parnik a

7

. komin.
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Jak je zafizena pec hvozdova?

Je to bud obycejnd picka s roStem, kterd je samotkami
preklenutd a bud oteviena na zad (u koufovych hvozdd) aneb
uzaviend a ponechany jsou pak jen otvory, ku kterym se
pfipoji koufové trouby; aneb jsou to dikladna stojatd kamna
litd, uvnitf samotkami vyzdéna, na néZz na horu se postavi
ve splisobé valce tak zvany pfistroj kaloriférovy, ktery dale
fidi rozvod tepla.

M4 se delati v peci hvozdové velky aneb spise maly ohef?

Je rozhodné lépe, méné a Castéji Sarovati nez mnoho
na jednou a pak dlouho nic. KdyZz se mnoho do pece nahazi,
tu se pec rozplameni a rozzhavi, teplota stoupne a pfi na-
sledovném opravovani ohné a novém Sarovani se obyCejné opét
tak ochladi, ze teplomér na hvozdé o 1 az 2° C. klesne.

Mnoho-li paliva se pocCitda na jeden hektolitr sladu
u dobrého hvozdu ?

Za 15 kr. uhli hnédého na jeden hektolitr sladu, to je
pomér dosti obstojny. Neda se tu ale pro riiznostpomért
vysloviti Zadné pravidlo. Nejen slad sam, pak uhli, teplota
vzduchu venkovského, panujici vétry, pilnost, a j. to vie mdze
suSeni urychliti aneb prodlouziti, ¢imz nas pak méné neb
vice stoji.

V Cem zalezi rozvod tepla?

U starych valachi 3el horky kouf dlouhym kanalem az
pod valach do ,,psinku,” a odtud pFfepocetnymi kanalky malymi
(varhankami) vyvadélo se horko pod lisky.

U novych peci vede se horky kouf do ,kanénu,”“ velkého
plechového, aneb Iépe litinového dobfe vyzdéného vélce, a
z toho se rozvadi bud troubami kolmymi aneb vodorovnymi.
Kanén je umistén ve valachu na nové topeni pfeménéném
lezaté, totéZ polozeni ma mnohdy i v pilidrech zfizeni no-
véjsiho, kdeZto ve hvozdech dvojatych byva obycejné kolmo
postaven. Kanén se téZ nazyva ,ohnévodem.“ Z kan6nu

> ~Ibnr*
toot*
f
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unikaji horké zplodiny hofeni do tak zvanych koufovodd
Cili kalorifiér, z nichz na konec vystupuji do komina.

Jak jsou kouFovody postaveny ?

Bud jsou v tom poloZeni co lisky, tedy v poloZeni vodo-
rovném, jako u vSech starSich anglickych hvozdl, aneb jsou
postaveny kolmo, jak je nalézame u vsech novéjsich hvozdl
aneb jsou spojeny obé soustavy; v tomto pfipadé poslednim
prostupuji zplodiny hofeni nejprvé koufovody kolmymi a pak
teprvé vodorovnymi, jez se nachéazeji v prostofe pod liskami

Cili v tak zvaném ,podlisci.

Které topeni je lepSi se stojatymi aneb s lezatymi
kouFovody?

Topeni s koufovody stojatymi je lepSi, aspofi se do-
cili stejnomérnéjsiho rozdéleni tepla po celych liskach, pokud
nema plocha pater rozmérl znagngjsich. Pfi koufovodech po-
lozenych ¢&i lezatych, tam kde roury z kandnu vystupuji,
panuje vzdy straSné horko, Ze roury jsou aZ fefavy a kde do
komina vchazeji, jsou opét skoro studené.

Hvozdy s lezatym valcem ¢ bubnem s koufovody
stojatymi nebo-li kolmymi, rady zase uprostfed paleji.

U lezatych koufovodd obzvlastni bedlivost musi byti véno-
vana kvétu, nema-li se pfipalovati.

Obr. 50. znazoriluje ndm nacrtek pece hvozdové s koufo-
vody stojatymi. ZnaCit kk picku s topenim i, pod nimZ
se nalézaji roSt a popelnik; plyny vznikajici hofenim paliva na
roStu unikaji se vzduchem oteplenym do prvniho kaloriféru a,
jenz ve skutec¢nosti je umistén uprostfed celé pece h a
vynikaje Sifkou a zfizenim svym nad ostatni kaloriféry, sluje
kanénem. Z tohoto kaloriféru sestupuji kolenem spojovacim
vSechny plyny (i pary) do kaloriféru b, z toho do c atd. a
na konec spojkou / do komina ve sméru Sipu. Do pece h
se vede dolem zvlastnimi vzduchovody studeny vzduch, tyz se
stykd pak s vyhfatymi kaloriféry a, b, ¢, d a e Zeleznymi a
otepluje se na Zadouci stupef, stdva se fidSim a stoupad po-
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vlovné do vy3e do prostory pod liskami (do ,psinku“) a odtud
proniknuv liSkami a sladem prchd parnikem. Tot z4sada,
o kterou se opird pouzivani soustavy kanénu a koufo-
vodd Gili kalorifér kolmych (stojatych).

Obr. 50. Nacrtek pece s koufovody stojatymi.
kk pl’cka, i topeni, a kaloriféra pn/ni, b druhd, c treti, d Gtvrta,
e pat, / trubka vedouci do komina, g opory, h prostora na vy-
h¥ivani vzduchu.

Jsou-li koufovody vodorovné poloZeny, co slusi zna-
vienati?

Aby sestrojeny byly v prifizu na hofe ostrém (stfiskovité),
by kvét snadno dold svézti a spadnouti mohl. Dale se Fidi
tak, by u topeni, kdeje nejvétsi horko, byly prdméru mnohem
vétsiho a nize pod liskami zavéSeny, kdezto u vstupu do
komina jsou nejuzsi a plechdm liskovym nejblizsi; tim se docili
spravngjsi a stejnomérnéjsi rozdéleni tepla na liskéach.
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Obr. 51. znazorfiuje nam v pldorysu podlis &i (psinek)
s koufovody lezatymi. U a vstupuji plyny z kanénu aneb
z bubnu do prvni vétve kaloriféru b, odtud postupmo do vétve
druhé, tfeti a ¢tvrté a na konec u ¢ do komina. Vzduch stu-
deny vede se do vnitf pece, krouzi kolem rozpaleného bubnu
aneb kanoénu, ohfivad se a vstoupd jsa fid¢im do vyde az se
dostane do ,,podlis¢i*; tu pak vystupuje, stykad se s Zeleznymi
kouFovody lezatymi bb, vyhfivdA se na Zadouci stupeni a pro-
nik4 pak liskami a sladem prch& do parniku a odtud ven.

Obr. 51. Pddorys psinku s koufovody lezatymi.

a vstup koufe do koufovodu, bb soustava kouFovodd lezatych, c komin
dd tahy studené, e dvifka do psinku.

Z jakych hmot byvaji kouFovody zhotoveny ?

Byvaly pGvodné kachlové, nyni se ale hotovi jen ze
silného Zelezného plechu; lité se malo uZivaji, ponévadz zku-
Senost uci, Ze sc snadné propaluji.

Které hvozdy maji jméno valcovych Ci cylindrovych
hvozdd ?
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Hvozdy takové, jichZz podstatnou ¢astkou je kratky duty
vélec lezaty, zvany buben, jenZ je umistén nad ohnistém;
tyZ se rozpaluje plyny prchajicimi z paliva hoficiho a v ném
se zahfiva vzduch studeny, ktery do nitra jeho vstupuje zvIast-
nimi vzduchovody. Otepleny vzduch vystupuje do podlis¢i
stojatymi trubami Zeleznymi, kolem kterych krouZzi horké plyny
z topeni, aby se vyhfival i na cesté této. Plyny z topeni,
obecné ,koufem* zvané, prchaji pak do komina, kdezto vzduch
teply proudi Cetnymi a dobfe rozestavenymi kolmymi trubkami
(varhadnky) do podlis€i, aplné oddéleného od spodni prostory
vyhfivaci. Usti onéch varhankd, je vzdy opatfeno kuzelovitym
pfiklopem proto, aby kvét sladovy padati nemohl do téchto
trubek.

Z tohoto liceni plyne, Ze je celé zfizeni hvozdd s ,,bubny“
potud rozdilno od hvozdd u nas béznych, pokud trubicemi
neproudi ,kouf“, nybrz vzduch se vyhfivajici.

K ¢emu je tak zvany psinek ?

Prostora pod liskami (dolnimi) zove se psinek, podlis¢i
aneb chybné dle némeckého ,sviné“.— Do ni zasahuji konce
koufovodl kolmych, jichz hotejsi hlava spolegna, tak zvany
»buben*, pokryt jest stfechou obycejné ze Zelezného plechu
urobenou, tvaru ,bud kuZelovitého aneb jehlancovitého; tato
musi byti dostate€ného rozsahu, tak aby kvét ze sladu, ktery
pfi obracovani sladu doll pada, snadné se svezl na dlazbu
kamennou. ,,Buben® koufovodny je v psinku obemknut zidkou,
v niZ se nalézaji otvory, jimiz ohfaty vzduch do podlis¢i volné
mlze prouditi. Je-li hvozd opatfen koufovody lezatymi, jsou
oviem umistény také v psinku vedle splsobu jiz popsaného.
Kone¢né neschazeji v podlis€i tak zvané ,tahy studené“, t. j.
otvory v dlazbé, jimiz se dle potfeby do této prostory pFivadi
studeny vzduch z venci, jenZ se tu smisi se vzduchem teplym
dfive, neZli tento nastoupi pout svou liskami. Na spravném
umisténi aneb rozdéleni ,tahd teplych“, zvlasté ale ,tahl stu-
denych* mnoho zaleZi, neb jinak nelze snadné regulovati (snizo-
vati €. zvySovati dle libosti) teplotu vzduchu na liskach a
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nelze také dociliti, aby na v3ech mistech panovala tatadz
teplota. K tomu jsou pfi dokonalych hvozdech otvory tahd
teplych a studenych ve psinku opatfeny Soupéadky, jimiz se
daji dle potfeby bud pfivfiti, bud otevfiti aneb UplIné uzavfiti.

Pfes to vSe netfeba zatajiti, Ze zaCasté nachazime pfFi
zkoudeni teploty na liskach nemalych rozdild uprostied a pfi
sténach, aneb v rozich.

Co jest nebezpe€no a nemélo by se ve psinku nikdy
trpeti?

SuSeni bednéfského aneb 3Spuntového dfivi, pak sudeni
draek aj. potfeb, proto Ze je pfi tom nebezpeci ohné patrné.

Z ¢eho se hotovi lisky a jak se na hvozdé upeviuji?

Lisky byly pdvodné upleteny z prouti ,liskového*,
pak se uzivaly hlinéné, po té byly vyrabény z prkének vrtanych,
aZz se prfiSlo na lisky kovové. Deélaly se médéné, hud
pletené, aneb z plechd dirkovanych, ty byly ale drahé; pak
se robily lisky upletené ¢i utkané z dratu Zelezného aneb
z plechu Zelezného a vrtané; také byly Zelezné lisky lité a
vrtané v upotfebeni na nékterych mistech.

Nyni opanovaly lisky z pleteniny dratové, jejiz draty json
valcovany do ploch, tak aby se pficné draty nijak nemohly
lopatou poskoditi, ¢imz trvanlivost téchto lisek velmi ziskala.

Lisky poloZi a pfinytuji se na uzké pFicky Ci pruty Zelezné,
jez opét spocivaji na pevnych Zeleznych nosnikach a co mozna
do GpIné rovnosti dréaty se pfitdhnou, by plocha liskova ¢i piliar
byla jako stdl.

Které lisky vice se zahfejou, kovové neb zprouti upletené?

Patrné Zze kovové a zahfati to byvd ke konci suseni dosti
znatné; proto nelze u Spatnych hvozd( ani na liskach raky
vydrzeti a plvneme-li na plech ¢&i drat, slySime syceni.

V tom ohledu mély by lisky pletené z prouti, z rakosu
Spanélského a z jinych surovin podobnych prednost pred kovo-
vymi, nebot méné pali druhych; Zel Ze by ale nebyly tak pevné
a trvanlivé, jako draténé.
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plechu ?

Lisky z dirkovaného plechu nemaji — odhlizeje od
skrovnych vyminek tolik plochy volné ¢ prostupné, tedy
méné dohfe susi a pak se do direk plechli zhusta nastavi
mnoho zrn sladovych, kterd zrnka vadi pak pfi praci a kdyz
se lopatkou prerazi, padnou s kvétem do psinku a jsou na uzitek
ztracena.

Zatajiti ovSem nesmime, Ze plechy dirkované, jakosti vy-
borné, pfipoudtéji zase snadnéjsi praci pfi obracovani,
nezli lisky z dratu utkané.

Jak jsou upraveny patky a kouty na hvozde?

By slad nemohl sparami mezi liskami a zdi propadavati
z druhého patra na prvni ¢&i spodni a s tohoto do psinku,
a aby se lopatou zed neurdZela a nedrtila a maltou slad ne-
zneCistoval, tu poloZi se na hofejSim i dolejSim patfe hvozdu
(dvojaku) kol kolem nad liskami podél stén a do vsech Ghld
a koutd, az 30 em. vysoky pas plechu, ktery se dobfe dle
koutli a GhlG ohne a pak zcela pevné nejeu k liskam pfinytuje
ale i husté dobrymi skobkami ke zdi pFitahne.

Jaka opatfeni jsou na hvozdé vzhledem k okniim a
dvefim uZite€na?

Dvéfe maji dobfe pfiléhati a maji byt dvoje; vnit¥ni
ze silného plechu Zelezného a zevnitini z falcovych prken;
i dvéfe do psinku se opatfi splisobem podobnym. Také okna,
kterd nemusi byti zbyte€né velkd, zfidi se dvojnasobna a obzvlasté
dobfe pfiléhajici.

Je-li hvozd dvojakem, jak se dostane slad se svrchniho
patra na patro spodni?

Malyma dvifkama v ploSe liskové. Jsou obycCejné dvé,
hy se slad dole ponékud na lisce rozdélil; uzavfena jsou dvifka
dohfe vpadajicimi ramci Zeleznymi, které radmce jsou potazeny
8 velkou bedlivosti pletivem liskovym a musi tvofiti, kdyZz se
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uzavrou, plochu UGplIné rovnou a s ostatnimi liskami jednolitou,
by opatfeni to lopatce pfi obratce nevadilo, a aby se pracovalo
bez prekazek.

Jakou vyhodu maji u hvozdd zvlastni otvory pro na-
stirdni a pro shirani?

Vyhoda je dvoji; za jedno hvozdy tak mnoho nevy-
chladnou pfi nastirani a pfi sbirani, protoze se dvére ke kazdému
pytli aneb voziku neotviraji a pak netrpi lisky, které se mnoho
prohybaji, kdyz chasa s bfemenem po nich Slape aneb kdyz
se vjizdi na né tézkymi voziky.

Jak sludi otvory pro shirani a nastirani p¥i hvozdé
opatFiti ?

Z vnitiku se upravi dobré zaslvky ¢i Soupadla, aneb Iépe
dobfe pfiléhajici padaci dvifka ze silného plechu Zelezného,
z venku pak dobra se zavési dvitka dFfevéna.

zafizenim ?

Pro kazdy hvozd jest jedna z prvnich podminek, by mél
uspokojivy tah. — Cerstvy vzduch studeny musi miti dosta-
te€ného pfistupu k peci a vzduch otepleny musi vystupovati
rdazné a Cile, by bez prekdzky odvadél ze sladu vldhu v po-
dobé pary vodni.

Co ma nejvétsiho vlivu na tah u hvozdu?

Nejen vy$ka kominu ajeho svétly prifez, ale hlavne
délka a rozméry koufovod0l a prichodd vzduchovych
plsobi na tah hvozdu.

Jest patrno, Ze pro délsi vedeni koufové musi byti i pr*
mérené vysSi a SirSi komin, a tam kde by nebylo dostate€nych
vzduchovych prlichodl patrné by se tah umenSoval.

Ze mé také vyska vrstvy sladu nastfeného nemal)
vliv na tah je na bile dni.

K ¢emu slouZi puklice ¢i talif pod parnikem a k ¢emu
lodka dole na dutém tdhle upevnéna?
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Na puklici se zachycuji a sbiraji veSkeré kapky srazené
vodni pary v parniku a stékaji dutou holi tdhlem zvanou
do zavésené u spodu néadobky, nékde lodkou zvané.

Puklici, kterd je zavéSena na Fetézich obtizenych a
jdoucich pfes koletka hybna &i kladky v parniku, mbze se
dle potfeby parnik otevfiti neb pfrivfiti aneb zavfiti, dle toho,
jak toho mnoZstvi par na hvozdé kaze.

U starych hvozdd arci nalezneme misto tohoto zfizeni,
jednoduchou plechovou klapku aneb dokonce i Zadnou.

U novych hvozdl ‘prochazi komin parnikem; ma to
néjaké vyhody ?

M4; kouf teply vZelezném kominé vystupujici zahFiva
unikajici vzduch nasyceny parami, ¢imZz se tah v parniku velice
osvézi, coz polepsi spolu také tah celého hvozdu.

Jest to velkd vada, kdyZ hvozd netdhne?

Ta nejvétsi; — pFfedné takovy hvozd zdlouhavé susi
a pary vodni liné odchézeji; za druhé, potfebuje mnoho
paliva a za tfeti i pfi nejvétsi bedlivosti slad nejen rad

pfihnédne ale i snadno zkameni.

Co na hvozdé nemé& schézeti?

Spravny a spolehlivy teplomér a to nejen na dolejsich
ale i na hofejsich liskach. Teplomér visi na dlouhém hiebu
hezky ode zdi aneb je povéSen zcela prosté na dratu na no-
snikach patra vrchniho; — také nema schazeti tabulka s kfidou
a houbou, by se pocet nastirani, pak ¢as obratky a stupné
teplomérné od hvozdy a to pfed kazdou obratkou mohly za-
znamenavati.

Jakovy hvozd znazorfiuje nam obrazec 527?

V obrazci hvozdu dvojaku (na str. 242.) zdélaného dle
nacrtku znamé firmy prazské*) rozeznavame pfedné topi mu
AA'speci a o kanénu aokoufovodechkolmych; BB*
psinek, v némz se nachazi svrSek pece b s kloboukem

*) InZenyr p. Gustav Noback.
16
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askoufovody lezatymi c, jimiz proudi kouf do komina d,
ktery opousti u d4; CC prvni ¢ili spodni patro hvozdu
8 liskami e a DD4druhé Cili svrchni patro hvozdu
s liskami /; h je tahlo puklice, jiz lze uzavfiti spodni Usti
parniku E a F je pFfedsifi topirny se zasobami paliva
potfebného. Otvorem g se vyhrnuje sebrany slad do nddrzky
dfevéné i, z niZ se odvadi spodem do transportéru pa-
ternikového k, kterymzZz se dopravuje na odklic¢o vadlo |
v némz se nélezité vygisti, naCez se pak mize uloziti. Tak
zvané tahy studené, pak pfistroj na uzavirani tahl teplych a
kone¢né otvor k nastirdni sladu syrového na svrchni patro,
jsou téz zfetelné vyznaCeny v tomto vyobrazeni.
Co se od dobrého hvozdu ocekéava?

1. By skytal slad kfehky nikoli tvrdy a kamenny,
chuté Ccisté nikoli pfism&hlé nebo pficmoudlé a barvy
svétlé a ne nahnédlé;

2. by sudil v ¢ase ne pfili§ dlouhém a to zcela
bez vady;

3. by spotfeboval méalo paliva;

4. by nestal velkého nékladu;

5. by byl pfilezity i k nastirani i k sbirani a

6. by byl zcela bezpe¢ny ohledné vypuknuti ohné.

Co se od dobrého hvozdu déle jeSté ocekavaf

By pfistup studeného vzduchu do topeni i do psinku
nechal se s plnou jistotou Fiditi, zrovna tak jako pfitok
vzduchu teplého, ktery aby se mohl dle libosti bud zvétsiti
neb zmensiti aneb zcela zameziti.

Tato regulace provadi se zvlaStnimi klapkami neb z&str¢-
kami, jak jiz bylo vytknuto a jen tak moZzno s bezpecnosti
teplotu na hvozdé na libovolny stuperi vyhnati a na tomto
stupni libovolné dlouho vydrzeti aneb sniziti.

P¥i kterém, hvozdé je tfeba nejveétsi bedlivosti?
Ktery je nejchatrnéji zfizen; dobfe zfizeny hvozd susi

takfka sdm, za to ale u hvozdu, ktery pFi nedostate¢ném tahu
16+
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¢asto na nékterych mistech péli a na jinych pak je chladny,
musi byti hvozda — hvozdou; musit stale pozorovati, dle
potfeby pFehazovati z pfedu na zad a naopak a pak nema-li
smysl pro patficné ,Sarovani“, nedostane ani sladu bledého,
ani kfehkého, ale spiSe tvrdého a kameného,

4.

O préaci na hvozdé.

Kterd pravidla starého Poupéte vzhledem k suseni sladu,
dnes jeSté maji plné platnostif

Jsou to tato tfi:

1. Mélo nastirati; ne pfes 7%2— 10 em. tlusté;

2. ze zacatku volnou Sarovati, a az kdyZz slad zéplna
z pary vySel, kdyZz tedy jiz suchy je, dvéma az tfemi pruds$imi
ohni slad dotédhnouti; a

3. co mozna casto obraceti, obzvlasté ze zaCatku, po
nastfeni.

NeZ se poc¢ne se suSenim, na€ se nesmi zapomenouti?

Nejen veSkeré koufovody a komin ale i vzduchové tahy
a prichody (kanaly) se dobfe vygisti a cely hvozd se pro-
hlédne, okna, dvére, zastréky, okolek liskovy (jestli se nékde
neodtrhl) atd., vSe se propatrd a vyspravi dle potfeby.

Pak se obzvlasté topeni musi prohlédnouti, jestli Samotova
vyzdivka se nemusi opraviti aneb néktery prut roStovy jinym
nahraditi.

Mnoho-li se m& nastirati?

Ne mnoho a ne zas tuze malo; musi se k tomu hledéti,
by slad pfi sbirani nelezel pfes 15 em. tlusté; obycejné se
mize pocitati na 1 Gtver. metr plochy hvozdové pildruhého
pytle sladu.

Ostatné to praxe sama nejlépe ukaze, a mobze se tvrditi,
Ze ¢im lepsi je ustrojeni hvozdu, tim vice moZno beze Skody
nastfiti; na 3patné hvozdy (se Spatnym tahem) maélo a na
dobré vice.
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Jak se susi na valachu?

Syrovy slad se dopravi do suarny a vysype se na hfeben
hvozdu*) od nejzaz§iho konce az po pfedni a na to se peclivé
srovna lopatou; vrstva sladu na liskach nebudiz vys$si 15 az
20 em. fisa to se poéne suenim pfi slabém ohni, tak aby
teplota stupeit 35° C. (28° R.) nepfevySovala, coZ trva potud,
pokud nevyjde slad z pary; pak se povlovné necha stoupati a
v poslednich 3 hodinach necha se dostoupiti stupné nejvyssiho,
totiz asi 63° C. (50° R.), pfi kterém se slad dosusi.

Suseni jednoho nastfeni trva primérné 12 hodin; je-li

Na podatku suseni se obracuje slad kazdou pdl hodiny,
ku konci castgji. PFi tom se nejprvé odhrne slad limpami od
hraze (bortu) smérem k hiebenu a od hiebenu doll pak se
od konce zadniho lopatou ¢ast hodi ku pfedu, a nyni se pocne
pravidelné prekladati a obraceti.

Co se nesmi po sehrani s valachu opomenouti9

Musi se limpami lisky vyklepati; nebot nejen v dirkéach
ale i mezi jednotlivymi platy liskovymi je mnoho zrn skryto,
které vyskacou a také veSkery kvét, pokud v dirkach vézeti
zlistal, spada.

Jak se su$i na piliaru?

Slad se nastfe splsobem obvyklym u vrstvé asi 20 em.
mocné, srovna se a susi se na pocatku opatrné pfi teploté
asi 35° (28° R.) pfi otevieném parniku; vySel-li slad z pary,
pfivie se parnik a nechd se teploté povlovné pfibyvati az
nabude stupné obvyklého pro dosuSeni, jenz se zachova po
dobu alespofi 3 hodin. Su$eni jednoho nastfeni vyZaduje dle
okolnosti dobu 10 az 16 hodin. Pfi obracovani, jeZz se kona
vzdy po uplynuti 15 az 30 minut v prvni polovici suSeni a
po uplynuti 30 az 45 minut v druhé polovici su$eni, odhrne

*) Mame tu na zfeteli valachy s topenim novéjsim, tehdy nikoli
valachy staré, dymové.
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se slad vzdy od zdi a pak se splisobem obvyklym pieklada a
zarovnava. Yrstva sladu musi byti pokud mozno stejné mocna,
spiSe ale uprostfed o néco vyssi nezli v koutech. Stran regu-
lovéani teploty plati i tu v3e co bude povédéno pozdéji o suseni
na hvozdu dvojaku.

Co byva zvykem, pred sbirdnim sladu z pilidru?

Slad asi na dvé lopaty od stén shodi se na prostfedek,
svold se vesSkerd chasa a slad se nechd Slapati. Kvét je velmi
kfehky a lehko od zrna pusti. Kde jsou k tomu konci stroje,
odkli ¢ovatby zvané, tam toho arci neni tfeba.

Jak se nastird, kdyz se na dvojitétm hvozdu se suSenim
vibec pocalo ?

Napfed se nastfe slabé syrovy slad na dolej$i patro a
velmi pozorné se topi a pilné obraci; kdyZz je slad ,z pary,*
nastfe se i na horni patro a suSeni pocne nyni pravidelng.

Nenastira se proto na obé lisky spolec¢né ¢i najednou, by
ze spodnich lisek vypar volné odchéazeti mohl; tento by se
jinak na hotejsich liskach v studeném sladu srazil, ¢imz by
tento pFiliSného vlhka nabyl a pak dlouhého suseni vy-
Zadoval.

Vys$ka vrstvy sladu nastfeného byva v rdznych krajinach
a zemich taktéz rdznd. U nas v Cechach a na Moravé se
nastird na hofejSim patfe ve vrstvé 15 az 25 em. vysoké.
Rozumi se, ze hodnota sladu ziska tim vice, ¢im méné
se nastfe na plochu urcitou.

KdyZ je nastfeno, co ma hvozda na starosti?

Hvozda srovnd slad na liskdch, nahofe i dole, otevie
parnik a pfivie studené tahy do psinku ustici, naCez udéla
mirny ohen.

Co se ma obzvlasté na pocatku suSeni pozorovati?

By ohei ze zatatku jen slaby byl a vibec se nema silngji
Sarovati, pokud neni slad z pary; jinak vznikd slad jakosti
neuspokojivé.
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Jaky to m& nésledek, kdyZ se d& ze zacatku nastfeni
pFilis ostry ohen?

Za jedno slad ztvrdne a zkameni a pfi vystirce
nedd pak vytézku ocekévaného a za druhé zhnédne a pfi-
barvi se ndpadné. Je totiz dokézand véc, Ze prudS$i ohei pod
hvozdem, pokud slad neni zcela vysuSen a pokud neni ziplna
»Z pary“, rychle sladu pfidava barvy; déje se tak proménou
uhlohydratfl, tuku a bilkovin obsaZenych v zrnu sladovém.

Jak Casto se ma ohracovati?

Cim Castéji, tim lépe; ostatné se obraceni sladu fidi za
jedno Sarovanim, za druhé vybornosti hvozdu, za tfeti
barvou sladu, jez se ma dociliti, za ¢tvrté tloustkou vrstvy
sladu nastfeného a za paté i tim, ma-li pivovar z&sob dosta-
te€nych ¢&ili nic.

Pozdéji jak za pGl hodiny by se ale nemélo obraceti,
obzvlasté kdyz se dosuSuje, protoZze posledni ohné lisky
mocné zahfivaji a slad snadno by pfi nedbalé praci $kodu
utrpéti  mohl.

U hvozdl troj- a dvoupatrovych neni tfeba tak &astych
obratek, jako pFi hvozdech jednoduchych ¢&i piliarech.

Slad mnoho syrovy se musi také Cast&ji obraceti, neZli
slad ovadly a dosti vyvéleny.

V Cem zéleZi tak zvané Schlemmerovo obracovadlo ?

By se docililo pravidelného v kazdém ohledu obra-
zovani sladu i co do Gasu i co do zpGsobu, vymyslil Schlemmer
zvIl&dtni stroj, ktery nejen na spodnich ale i na hornich liskach
slad stejnomérné obraci.

Strojd téchto se uziva hlavné na hvozdech dvoupatrovych
a pozdstavaji v podstaté z dlouhych dvou hfidell sahajicich
pfes celou Sitku pater; na hfidelech, které se pohybuji v ty¢i
zubaté, upevnény jsou pravé obracovade sladu v podobé rdiznych
lopatek ¢i peruti; na dolejs$im hvozdu konaji préaci tu zvlastni,
kolem hfidele umisténé a z brk( sestavené karta¢ky. Celek
se uvadi v pohyb soustavou koletek, kotoudl a femenl. PFi-
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stroj ten je dimysIné zfizen a je postarano i o to, ze kdyz
obracovadlo dojde ke konci, samo Ze se opét obraci!

KdyZ pFisel slad jesté vlhky na dolejsi patro, jak se
musi hvozda zachovatif

Tu nesmi hvozda nezZ jen velmi pozvolna Sarovati, Setfe za-
roven oné opatrnosti, jako by jen najednopatrovém hvozdu susil.

Co souditi mlGZeme z toho, kdyZ se na dolejsi lisky
shrnuje slad je3té vlhky ?

Bud Ze bylo mnoho nastfeno aneb Ze hvozda nedbale
obracel, aneb Ze byla teplota pfFili§ nizkou aneb Ze je tah
hvozdu velmi neuspokojivy.

Kdy zavie hvozda parnik a studené tahy dstici do
psinku ?

Tehdy, kdyZz vy3el slad na hofenich liskach jiz z péary
a kdyz chce dole teplotu je$té vySe vyhnati.

Vibec je fizeni tahd dllezitou véci hvozdy a mize
moudry hvozda mnoho paliva rozumnym fizenim a obsluho-
vanim hvozdu pivovaru zahospodafiti; v jeho rukou spo€iva
moznost syrovy slad ndleZité zuSlechtiti aneb jakost jeho na
dobro pokaziti.

Mize se to chvaliti, kdyz se pospicha se susenim
pFilisné ?

Nikoliv; ku v8emu je jistd mira Casu tfeba a tak i k usu-
Seni sladu. Kdyz za 6 az 8 hodin na kazdém patfe dvojaku
jedno nastfeni ususime, mGZeme byti spokojeni. — Hvozd arci
usudi také za 5 ano, i za 4 hodiny, je to ale suSeni mnoho
spésné a Casto se objevi nasledky, nedostate€ného vysuseni G
dotazeni sladu, na pQGdé, kde ku 8kodé na$i znovu pocne
kli¢iti aneb se zapafi, Stuchne a zkysa.

PFi které teploté se m& dosuSovati?

Tu nemozno urgité odpovédit a mlze se Fici, Zze od 50° C.
az 80° C. jsou meze, v kterych dle zplsobu piva dosuovani
sladu se diti ma.
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U néas je teplota 60° C. (48° R.) ta nejobecnéjsi, pfi které
se slad naposled 1ljt az 2 hodiny vydrzi.

Na hofejsich liskach byva ku konci asi 35° C. (28° R.),
coz ostatné odvislo je od mnohych vnitfnich i zevnitfnich
pomérl k hvozdu a obsluze jeho se vztahujicich.

Ceho si obzvlasté mame pF¥i shirani sladu viimati?

Délezito je, by slad na hofejSich liskach byl jiz na polo
suchy, by nebyl vice mékky, kdyz jde na lisky dolni; nebot
ten jest hlavni GCel dvou- Ci tfipatrovych hvozdd, Zze se na
hofejSich liskach slad susi a dole teprv dosusuje a dotahuje.

O mnoho-li klesne teplota hvozdu mezi sbiranim a na-
stirariim ?

Dle povétrnosti, dle ¢asu rocniho, dle toho jak bedlivé si
hvozda pocind — velmi rozlicné; obycejné ale zdostatek, tak
Ze nemusime se obavat, Ze by slad s vrchnich lisek pfFiSel
prilis do tepla.

JelikoZ ohen se necha vyijiti, vychladne doleni patro vzdy
na teplotu hofejSiho patra, totiz asi na 35° C. (28° R.), jen
lisky byvaji teplejsi a tu se pomdZze, kdyZz se pusti do psinku
trochu vzduchu studeného.

V kterych pomérech se slad nejsnéze pfFibarvi?

KdyZz je jeSté vlhky a dostane prudky ohefi, tu nejen
zhnedne, ale i stvrdne, coz juZ bylo vytknuto. Kdyz ale slad
pozorné suSime, vénujice celému vykonu dosti bedlivosti a €asu,
tu pak mizeme pFi dosuSovani i na 75° C. (60° R.) teplotu
vyhnati a slad zlstane zcela bledy.

P¥i jaké teploté se dosuSuje slad v pivovarech viden-
skych a pFi jaké v pivovarech bavorskych?

V zévodech ve Vidni a kolem Vidné se nachazejicich, pak
v alpskych zemich rakouskych se dosuSuje slad obycejné pfi
75—82° C. (60—65° R.), kdezto v Bavorsku a viibec viude,
hde plsobi sladek bavorsky, dosusuji po vytce pfFi teploté
87—90° C. (70— 72° R.), ano nezfidka i pfi vyssi jeSté teploté.
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Ze suSeni sladu pfi teplotd vy$$i 75° C. (60° R.) chvaliti
nelze a Ze tim jakost a hodnota sladu se méni v neprospéch
jeho, bylo juz vyloZzeno na misté jiném.

Podmifuje zplsob suseni také barvu piva ?

Kazdym padem ma hvozdéni na barvu piva rozhodny
vliv; ponévadz se za teploty vys$§i Cast Ustrojnych soucastek
sladu rozstépuje na slouceniny nové, temné zbarvené, jez jsouce
rozpustny ve vodé, vstupuji do sladin, tyto jakoz i mladiny
a piva pfibarvujice.

Mimo barvu piva, v ¢em se jevi hlavni rozdil sladu
bledého a sladu barevného?

Hlavné v kvadeni; mladiny z prvnéjsiho vykvasuji mnohem
vice onéch ze sladu barevného. Kromé toho jsou piva ze sladd
bledych jemngjsi viné a chuté piv ze sladi tmavych, kterézto
posledni vSak opét vynikaji vétsi chlebnatosti nad prvnimi.

Ze pak je mohutnost diastaticka slad barevnych skrovngjsi
oné sladl bledych, bylo také juz sdéleno.

5.
O vyrobé sladu prazeného.

K Cemu slouZi slad praZeny?

Tyz se bravd k vyrobé zcela tmavych piv, tak zvanych
samcd G bokO a j., jez se také na nékterych mistech
v Praze a na venkové co zvlastnost vari.

Slad v kavovém bubnu za pilného michani a mirného
topeni slabymi louckami se upraZi az do tmavohnéda; nesmi
se ale snad spaliti, sice by pivo dostalo chut mizernou po
assamaru

Do varky na 48 hektol. postali dvé velké néasypky ¢i kose
tohoto sladu (as 34 hekt.) a rozumi se, Ze se slad ten pred
vystirkou pusti k rozmackani pres mlynek jako slad bledym
Obycejné se pfidavad u nas teprvé do druhého rmutu.
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Pro¢ se praZi jen Castka sladu a neusu$i se radéji
veSkeré sypani na potfebnou barvu?

To déje se jediné a hlavngé z ddvodl hospodaiskych;
ponévadZ by tak prudkym suSenim celého sladu velikd Casf
jeho uhlohydratl zcela zmafena byla; rovnéz by se aromaticka
chut a viing sladova na dobro ztratila a kone¢né by i diastaticka
sila sladu utrpéla Gjmy. Ze by posléze ztizi kdo pfi 100° C.
a snad jeSté pfi vyssi teploté na hvozdé obraceti chtél, netfeba
nez pfipomenouti.

V Bavorsku jsou v3ak nahledu jiného, tam se, odhli-
Zeje od skrovnych vyminek, vesSkery slad dosuSuje, kéze-li
toho potfeba, tfebas pfi 100° C. (80° R.), coz je zbytetno
a jen ku zkadze zdravi chasy sladovnické.

Jak si Angli¢ané pFipravuji tmavého, barevného sladu,
aniz by jej v bubnu praizili?

Na hvozdé, a to tim zplsobem, Ze slad napfed vysusi
a pak na hvozdu vzdy pfed obratkou konvi vody pokropi, aniz
by v Sarovani a su$eni ustali.

Zplsob tento je mnohem hospodarnéjsi obycejného prazeni
v bubnu, protoZe se jim tolik uZite¢nych latek nezmafi.

6.

O fysickych a chemickych prqménéch, jichZ doznéava slad
suSenim.

Jakych fysickych promén doznéava slad suSenim?

PFedné se stava tvrdSim a kreh¢im, po druhé se
zmenduje jeho vaha prosta i objem jeho, po t¥eti vzrlsta
jeho vaha mérna, po Ctvrté nabyva jiného zapachu osoblivého,
Po paté dostava prichuti prisladlé a po Sesté se stava barva
Jeho za opatrného suSeni o nepatrny odstin tmavsi, barvy
jeCmene.

Jakych chemickych promén doznava slad sudenim ?

PFfedné pozbyva vldhy az na 2 az 5°/n, jez v sladu
setrvaji; po druhé vznikne vlivem diastasu ze Skrobu nene-
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patrny podil amylodextrinu, dextrinu a malic¢ki! ¢ast cukru;
cukru, dextrinu a amylodextrinu tudiz pfibude, Skrobu v3ak
ubude; po tfeti se pfevede nemald cast latek bilkovitych
z vidu rozpustného v nerozpustny; po Ctvrté se zméni tuk
ze sladu, jakoz i libé pachnouci latky sladovanim z ného
vzniklé; po paté se utvori karamel a jiné zplodiny z cukru
a ostatnich uhlohydratd a po $esté se zmensi cukrotvorna
mohutnost diastasu.

7.

O hvozdech mechanickych.
Jaké jsou to strojné Cili mechanické hvozdy 1

Mechanické hvozdy maji stroji nahraditi préaci obraceni
lopatkou a pokud moZno i nastirdani a sbirani sladu. UZivani
hvozdd podobnych bylo by pravym dobrodinim pro chasu,
kterd by nemusela snaSeti mnohdy dosti znacné horko na
hvozdé a nevydavala by v 8anc zdravi své; kromé toho by
byly i dobrodinim pro sladky, ponévadZz by umoznovaly sueni
stdlé a nepfetrzité, kdeZto nade obycejné hvozdy susi v pre-
stdvkach, coZ mé za nasledek, Ze po kazdém sbirdni a nastirani
veliké mnozstvi tepla se ztrati; kone€né byl by slddek neodvisly
od chasy nedbalé, jeZ Casto opomina obracovani sladu, najmé
za doby nocni.

Doposud bylo navrzeno asi 20 rGznych soustav hvozd(
mechanickych, vSak ni jediny neuspokojil z aplna, déle-li se
uzival. Nejlepsi z nich, a¢ nikoli doposud bezvadny je onen,

jejz vynalezl Cesky sladek a upfimny vlastenec Je€men, Zijici
v Soustati Severoamerickém.
Jaké sloZeni maji mechanické hvozdy Je¢menovy ?
Hvozdy ty maji topeni jako obycejné hvozdy; nad kalori-
férem je umisténo 6—10 etdZi Ci pater v malé vzdalenosti

nad sebou. Jednotlivd patra z liskového plechu aneb z pletiva
draténého sloZzena jsou z Uzkych a tahlych desek aneb z mélkych
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vedle sebe bézicich zlabkl; ostatni zfizeni je téméf totoZno
se zfizenim sladovadel JeEmenovych.

Nad nejhorejsim patrem se na-
chazi zvlast zfizeny vozik, tvaru ko-
ryta, jenz se za pomoci kolecek
pohybuje na dvou postrannich Ii-
hach Zeleznych. Tento vozik se
napIni sladem syrovym a pohybuje
se jim pak od pfedu do zadu; pfi
tom vypaddva z ného slad ryhou
otevienou ve dnu jeho a srovna
se ve vrstvu na véech mistech stejné
vysokou. Na to pak se uzavie pfi-
klopem Zeleznym patro nejhorejsi.

Obracuje se po uplynuti 45
aZz 60 minut, dle toho, pfi jaké
teploté se susi, kolik pater hvozd
ma, zdali se vyznamenavd dosta-
te€nym tahem a v jakové mife je
slad vyvélen. Obracovani vykonava
hvozda stojici mimo hvozdu. Prace Jeémenav hvozd
tato zélezi v otoCeni kliky, kterou (Préitez kolmy.)
se uvede v pohyb péka (tahlo)
vodorovng, do které jsou =zasazeny kliky jednotlivych lisek
(platli) jednoho patra; nejprvé se vykonad prace ta na nejspod-
néj§im patru, pfi ¢emz slad usuSeny spadne na dirkovanou
plochu naklonénou, po které se sveze k otvoru, jimz hvozd
opousti. Lisky se srovnaji opét v plochu jedinou a nyni se
pohnou platy patra druhého (od zpodu pocitaje); tim se slad
zaroveli dopravi na nejdolejsi patro a podobnym spidsobem se
pokracuje az po nejsvrchnéjsi patro, na které se nastfe opét
slad vyvéleny.

Obr. 53.

Pravili jsme, Ze se musi nastirati slad vyvéaleny na
hvozd Je¢menlv a je tomu skutecné tak. Nastieme-li slad
syrovy pochazejici pfimo z humna, neuspokoji nas slad nsu3eny,
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nebot bude nestejné suSen a bude obsahovati valnou ¢ast zrn
kamennych. Kdyz se v8ak vyvali slad alespoii prodlenim
24 hodin, uspokoji nas vyrobek; Iépe je ovsem, trva-li valeni
48 hodin.

Jak vidno, je myslénka, jez zavdala Cechovi Je¢menovi
podnét ku zfizeni popsaného pravé hvozdu mechanického dobra,
ponévadz pfipousti mnohem dokonalej§i vyuzitkovani
tepla neZli hvozdy obycejné, ponévadz dovoluje pri stejné
vykonnosti zfizovani hvozdd mnohem mengich a
levnéjsich neZli jsou zndamé dvojaky a ponévadZz pFipousti
Setfeni zdravi chasy zaméstnané susenim.

Hvozdy ty maji vSak doposud jeden nedostatek, totiZ ten,
Ze se nehonosi prlvanem takovym, jakovy by byl zadouci vzdor
tomu, Ze vzduch otepleny neprochazi pouze zdola nahoru jed-
notlivymi liskami, nybrz Ze se kromé toho z psinku vede
zvladstnimi prdchody do mezipatii jednotlivych. Jakmile tato
vada se odgini ziska tim hodnota hvozd( JeEmenovych velmi
velice, coz vazi tim vice, ponévadZz budoucnost roz-
hodné nalezi hvozddm mechanickym!

Je¢mendv hvozd je kromé jinych mist postaven také v méstan-
ském pivovaru v Budéjovicich; vykon jeho se tam chvali.

Jaké jsou to tak zvané parni hvozdy f

Parni hvozdy jsou ony, ve kterych para acinkuje co pro-
stfedek oteplovaci. Parou se otepluje nepfimo vzduch a ten
pak prochazi liskami splsobem znamym. Hvozdy zfizeni na-
znaceného se valngé neosvédGily a v Cechach viibec nikde ani
zfizeny nebyly.

8.

O cisténi sladu suSeného.
Pro¢ se ma kvét od sladu odlucovati a to co mozna
dokonale?

V kvétu je trpkohorkéa latka extraktivnd obsaZena, ktera
pivu dodava chuti nepfijemné a mimo to vétSi mnoZstvi kvétu
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i barvu i jasnost piva ohroZuje a proto se ma kvét co nejdoko-
naleji odstrafovati ze sladu bezprostfedné po sebrani
jeho. Také bylo pozorovano, ze slad ne odkliceny rychle a
vydatné pfitahuje vldhu ze vzduchu na sypce &i pldé, ¢imz
se jakost jeho jen poSkozuje.

Mize se to proto schvalovati, kdyz se slad, Casto i docela
neSlapany na sypku k odlezeni uklada?

Nikoliv, a dobfe je, kdyZ se slad pfes odkliCovacku Zene
dvakréate; totiz hned kdyZz jde z hvozdu na sypku a pak,
kdyZz se béfe na varku opét. Nejen Ze tu odklieni sladu
bude aplInéjsi, ponévadzZ je kvét sladu sebraného kfehky, nybrz
i proto, Ze pfi druhém ¢Cisténi slad zbavime i veSkerého prachu,
ktery se na sypce na hromadé sladové nashromazdil.

Jakého zFizeni maji cistidla na slad?

Kazdé dokonalé Cistidlo na slad se sklada ze t¥i pfFi-
stroji; jednim tak zvanou odkli¢ovackou, se odluduji
od zrn sladu kofinky ¢€ili kvét, druhym tak zvanym fe-
Setem se kvét od zrn Cistych oddéluje a tfetim tak zvanym
vétrakem aneb fukarem se odstrafuje ze sladu prach.

Cistidel mame Fadu téméF nekone€nou a vyhovuji Ukolu
svému vice aneb méné; mnohé se skladaji pouze z pfistroje
na odlucovani kvétu, naCez se smés zrn i kvétu dopravi na
oby€ejny mlynek obilny, kterym se obé od sebe oddéli.

Podobné odklic¢ovadlo se skladd v podstaté z nasypky
a z dlouhého Gzkého vélce hlubokymi ryhami spirdlnymi sGzeného,
v némz se pohybuje hfidel, na némz se nachazi zavitek Sroubovy
z plechu Zelezného. Slad vniknuvsi ndsypkou do onoho valce
pohybuje se za pomoci vnitrniho h¥idele vzezfeni Sroubového
ku konci opanému a na této cesté se udroli a ulame trenim
a vespolnym otiranim o sebe kvét od zrn sladovych; po té
se kvét odstrani ze smési bud ,,vanim“ aneb rychleji mlynkem.

Cistidla druhu jiného se opét skladaji z nasypky, na
jejimz dné se otaci kratky valec, jimZz se vsouva nepfetrzité
slad do lezatého a naklonéného vélce, urobeného z pletiva
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draténého; v tomto valci se otaéi hridel, z néhoz hvézdovité
vybihd 6 peruti téze délky co vélec, jez se téméf dotykaji
jeho stén. Perutémi se pfitiskuje slad k plasti valce a otiraje
se ofi pozbyva kvétu, jenz se udroluje a ulamuje a zaroven
oky vélce draténého co feSetem propadava, kdezto zrna sladu
Cistého vypadévaji na konci vélce.

PFidruzi-li se k pristroji vytknutému jeSté vétrdk, pro-
méni se prvy na Cistidlo dokonalé!

Y dobéch drivéjSich oddéloval se kvét od sladu pouhym
Slapanim teplého sladu sebraného chasou, jez byla obuta do
drevakl, nagez se znamym vanim, kvét (klicky) oddélil od zrn.

9.

O ukladani sladu suSeného.

Jak se uklada slad suseny a Cisteny ?

Tyz se ukladad a pFechovava spdsobem podobnym jako
jemen, totiz na pldach ¢i sypkach vpouhych hromadéach
metr ¢ pdl druhého metru vysokych, aneb ve sk¥inich i
pfihradkach urobenych z prken jednotlivych, jeZz maji vysi
2 metrl i vice, aneb konetné v skfinich vysokych na
splisob vézi zfizenych bud z tramovi a prken aneb z plechu
Zelezného, které se zovou sladojemy.

Je to vyhodné, uloZi-li se suseny a Cistény slad bez
prodleni ve vrstvach (hromadéach) vysokych?

Nikoli, ponévadZ cerstvé suleny slad jsa velmi hygro-
skopicky, na pocatku lakotné pohlcuje vodni plyn ze vzduchu
a pfi tom se zapafuje a pak z té pficiny, Ze pak ani pro-
dlenim doby déIsi nenabyva kyzené krehkosti, jsa stale pfi-
tvrdlym a krupkoviiym; piva ze sladu takového velmi nesnadné
se Cistf.

Proto se m& sebrany a vycCistény slad nejprvé (asi po
8 dni) ponechati na pldé ve vrstvé nizsi asi 30 em. vysoké,
aby se nasytil pfiméfenym mnozstvim vldhy a pak se teprvé
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ma ukladati do. hromad vysokych neb do skfini aneb do
sladojemd.

Jak se dopravuje slad Cistény do prostor, v nich? se
uklada ?

Déje se to splsobem rdznym; bud se pienadsi v pytlich
na misto ustanovené, aneb se dovazi ve vozicich Zeleznych,
aneb z prouti urobenych a Zokovinou vyloZenych (tehdy
v koSich) aneb se konec¢né dopravuje zndmymi ,3neky“ &i
,elevatory paternikovymi® do prostor zasobnich.

Jedné-li se o dopravu z oddéleni nizsiho na vyssi, uZiva
se kromé elevatoru také vytahovadel zfizeni zndmého.

Lze odporuditi vétrani pGd na slad a obgasné 'pre-
hazovani zasob?

U véci té se rozchazeji nahledy odbornikd; my pak do-
poruCujeme vétrani pld sladovych, vsak vzdy jen za pocasi
suchého a pfiznivého a pak za dne a nikoli v noci.

Rovnéz je s vyhodou, pfevrhnou-li se postupmo veskeré
zasoby sladu v mésicich Cervenci a srpnu, vSak jen za pohody
pfiznivé, aby slad snad nezvihl.

17



Hlava ¢trnacta.
O zkouseni sladu a o kvétu ze sladu,

i.
O stanoveni hodnoty sladn suseného.
AN Jak se posuzuje jakost sladu suseného ?

Jakost a hodnota sladu sueného se vySetfuji zpGsobem
dvojim, totiz bud prakticky ¢i lépe fe€eno empiricky
a pak chemicky.

V Cem zalezi empirické vySetfovani hodnoty sladu
sudeného ?

Totot' zélezi v zevrubném stanoveni veskerych jeho vlast-
nosti fysickych.

PFedné se vySetfi Cistota, pFi €emz se patrd po kvétu,
po plodech aneb semenech cizorodych, po kaménkach a jinych
pfimétcich bezcennych; téz nemaji byti pfitomna zrna sladové
podrcend, rozSlapand, plesnivd aneb zrna poSkozena pilousy.

Po druhé se vySetfi barva; ¢imje bled38i a stejnéjsi,
tim je vyrobek lepsi.

Po tieti se vySetfi viné sladu; tato ma byti pfijemnou
a nikoli syrovou aneb pfituchlou.

Po ¢tvrté se vySetfi prichut, jez musi byti pfijemna
a slabé pfrisladla.
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Po paté dluzno vénovati pozornost kfehkosti a lomu
jednotlivych zrn; ¢&im jsou kfFeh¢i a ¢im je lom bélejsi
a kypfej §i, tim je Iépe.

Po Sesté musi byti jednotlivd zrna, pokud mozno plné
a nikoli vraskata, pak velikosti a tvaru pfiblizné stejného, neb
jinak je to slad pfili§ dlouhy (v pfipadé prvém) aneb je smési
rGznych druhd (v pfipadé druhém).

Po sedmé ma miti pirko (Sidélko) pod pluchou délku
priblizné celé obilky a nema délka ta v zrnech rlznych
byti rlznou, nybrz pfiblizné totoZnou; zrna vystfeléena maji
naprosto schazeti a rovnéz i zrna s pirkem nevyvinutym.

Po osmé maji zrna sladu na vodé splyvati a nikoli se
potapéti, jinak je pfFitomen slad nedokonale vysuSeny aneb
je€men syrovy.

V cem zalezi chemicka zkouska sladu su3eného f

Zkousi-li se slad chemicky, vySetfuje se jeho vlaha,
mnozstvi latek uzite€nych ¢€ili extrakt, jeho acidita Ci
kyselost, jeho mohutnost diastaticka (pfipadné slou-
Censtvi mladiny z ného pfipravené), mnoZzstvi bilkovin,
jez v sobé taji a popelniny co do jakosti i co do kolikosti,
jez obsahuje.

Na tomto misté ovéem nemizeme probirati spdsoby, vedle
kterych se vedkeré vySe vytknuté soucastky Ilucebné urcuji
i postaci, zminime-li se tu pouze o tom, jak se vySetfuje
mnozstvi vliahy a extrakt v sladu suSeném.

Jak se stanovi podil vlahy v sladu?

Cast sladu se rozemele v mlynku kavovém, kterého se
uzivd vyhradné jen na zkouSky podobné; po té se odvazi asi
10 gramd tluce ze sladu na misce sklenéné ¢i porcnlanové
a susi se v suSarné pfi 105° C. potud, pokud se vaha jeji
zmensuje. Pfed kazdym véazenim necha se ovSem v tak zvaném
»exsiccatoru® miska se sladem dokonale vychladnouti. Rozdil
mezi vahou pred suSenim a po sudeni vyjadfuje mnoZzstvi
vlahy.

17*
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Priklad: Tlue ze sladu odvaZzeno 10 gramu; po
suseni vazila toliko 9-3 gramu. Tehdy obsahuje 10 gramd
sladu 10—9°8 = 0-7 gramd vlahy, ¢&ili 100 gram@ sladu
7°/0 vlahy.

Jak se stanovi mnozstvi extraktu?

Predevsim sobé odvazime 10 gramu tluCe ze sladu, vpra-
vime je pak beze ztraty bud do sklenéné kadinky aneb do
malého mosazného kotlika, pfi¢inime 70 krychl. centimetid
(& 70 gram@) vody gisté a pokud moZno pFekapované (aneb
alesponi cezené ficné), promisime dobfe teplomérem, jejz pone-
chame v nadobé a po té pofneme zadél zahfivati. Prodlenim
pdl hodiny zvysime teplotu kapaniny (stirky) na 60 C. a po
té vydrZzime asi hodinu pfi teploté od 65— 75° C., nacez teplo-
mér opldkneme a odstranime; stirka se nyni uvede do varu,
povafi se jednu aneb dvé minuty, necha se chvili ustati a pak
se rychle procedi pfipravenym cedidkem flanelovym. Zbytek
v nadobé (mlato) splakne se vafici vodou téZ do cedidka
a na konec se cedidko i s obsahem d0kladné vymyje horkou
vodou. Procezeniny prva i druhd od vymyvani se jimaji do
nddoby (banky) podstavené pod nalevku (trychtyf) s cedid-
kem; je-li vymyvani u konce, postavi se zahrazeni banka
se sladinou (procezeninou) do studené vody, necha se vy-
chladnouti na teplotu obecnou, osusi se a otfe Satem suchym
a zvazi se.

Odecteme-li od vahy této vahu bafiky prazdné, nabudeme
Cisla pro véhu sladiny. Nyni se sladina v bafice pe€livé pro-
tfepe, aby se fadné promisila, odlije se ¢ast do mensi bariky,
ponofi se do této teplomér a nyni se ochladi za pomoci vody
studené, do které se bafka postavi na normdlnou teplotu
17-5° C. (14° R)).

Po té se ur¢i hutnota této sladiny malym a jemnym cukro-
mérem, jenZ Cit4 pouze 5° S, z nichZ je kazdy rozdélen alespofi
na desitiny aneb se vySetfi hutnota pikrometrem a prepocita
se na stupné cukromérné.
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PFiklad. Odvazeno 10 grami tlu¢e ze sladu; Cistd vaha
pripravené sladiny cinila 240 gramu, hutnota této sladiny
obnédela 2,5° na cukroméru. Nyni budeme pocitati takto:

Ve 100 gr. sladiny se nachadzi 2-5 gr. extraktu, tehdy

<l

2*5 240 o
ve 240 gr. sladiny-— - > tUliz 7 gramd.

Téchto 7 graml extraktu pochdzi z 10 grami tluge sla-
dové a proto poskytne 100 gr. sladu 10 X tehdy 70 gr.
Cili 70°/0 extraktu.

Dobry slad ma skytati nejméné 65% extraktu Ci latek
uzitecnych.

Popsanou zkousku mtize provésti kazdy sladek prakticky.

2.

O kvétu ze sladu.

Co nazyvame kvétem sladovym?

Kofinky ¢i klicky ze sladu su$eného se zovou obecné
kvétem ze sladu. TyZ je zplsobu dvojiho, dle toho jakého
je plivodu. Druhu prvniho bledsiho a lepsiho nabudeme pfi
Cisténi sladu na odkliCovadle, kdezto druh druhy se nahro-
madi v podlis¢i Cili v psinku; tento posledni ma barvu temnéjsi
prvého, ponévadZz déle trva v prostofe zahfaté prvniho.

Kvétu nabudeme 3—5% zpracovaného jeCmene, t. j.
3—5 kilogr. ze 100 kilogr. je€mene sesladovaného.

Jakou povinnost ma hvozda vzhledem ku kvétu f

Ma kvét Casto se stfiSky v psinku stfasati; obzvlasté je
to nutno, kdyZ dava ke konci suseni prudSi ohné.

Pfipaluje-li se kvét, zapachd jako hofici roh a protivna
ving tato se zahy rozsifi po celém pivovare; Ze i sladu se
sdéliti mOze zapach ten, vi kazdy praktik a rovnéz je znamo,
Ze se tim jakost sladu zhorsi.
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Jak se vyvrhuje psinek?

Kvét se vyhrabe nejprvé bedlivé ze vsech koutli, smete
se pak se stfiSky topeni, vybere se z veSkerych vzduchovych
$térbin a tahl a nasype a narazi se posléze do pytld, v nichZ
se odnasi na kvétovou puadici; nékdy je v podlaze aneb v bokové
zdi psinku otvor pfichystany k tomu konci, by se nim kvét
vyhrnouti a pak dale dopraviti mohl, nacez se otvor onen opét
zahradi bud Soupadkem aneb dviiky Zeleznymi.

Jakého upotfebeni naléza kvét sladovy?

Tyz je vybornym krmivém pro dobytek vibec, zvlasté ale
pro dobytek dojny a mlady, nebot obsahuje hojnost bilkovin
a fosfore¢nanl. Hodnota jeho picni se rovna pfiblizné péti-
nasobné hodnoté sena, t. j. jeden cent kvétu ze sladu ma
tutéz hodnotu picni jako pé&t centl dobrého sena.

UzZiva-li se kvétu ku krmeni, dluzno Setfiti jistych opa-
trnosti.

PFedné se musi kvét Fadné zpafiti vodou vafi¢i (v kadi
uzaviené), natez se nechd vychladnouti a po té se mize po-
uziti. Kde je pary ddstatek necha se GCinkovati ve kvét
polity vodou horkou péara, oviem Ze v kadi €i v sudu
uzavieném. Timto pafenim se stane kvét snadné za&zivnym
a nezavdd pak podnétu ani k zacpé dobytka ani k nady-
mani jeho.

Po druhé se nesmi dobytek nikdy krmiti vyhradné aneb
prevahou kvétem ze sladu, jinak ochuravi, nybrz kvét ze sladu
se musi prigifiovati k pici jiné méné vydatné k. p. k Fizk(im
z cukrovaru, k vypalkim a j. v.

Po tfeti se musi na poc¢atku krmeni poskytovati dobytku
jen nepatrna davka kvétu zpareného a teprvé postupem
¢asu se smi povlovné zvétSovali, pozoruje-li se, Ze dobytek dobfe
travi a prospiva.

Obchodnici davaji pravem pfednost kvétu bledému, su-
chému, zdravé zapéchajicimu a takovému, jenz obsahuje valnou
Cast podrcenych zrn sladovych.
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Kde se cla kvetu tetke dobt'e upot'rebitif

Na sladové sypce; prikrejeme-li sladové hromadky na
8 10 em. vrstvou kvétu, shleddme po Case sice kvét dosti
navlhly, slad je ale skoro tak suchy, aspofi v spodnich vrstvach
jako pfi vysejpani na pldu. Vykon ten lze odporudit! zvlasté
pn velrkych zéasobach sladu, maji-li se rok i déle neporusené
zachovati.

TéZz je kvét dobrym materidlem k vypliovani mezer pfi
rozesylani piv lahvovych v bednach, pfi dopravé drozdi va-
re€ného atd.
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Hlava patnacta.
O pfFipravach k varce,
i.
Predbézné vykony.

Jakych praci pfipravnych vyZaduje varka?

Drive, nez-li se pfistoupi k varce, musi se pFedné roz-
mélniti  ¢i umliti (semliti) slad, po druhé se musi potfebny
podil tlue (Srotu) Cili sypani odvaziti, po tfeti se musi veSkeré
nacgini, jehoZ se uziva pfi varce, dlikladné ogistiti a vyciditi
a po Ctvrté se musi pfipraviti a naCerpati dostate¢né mnoZstvi

vody (jednak do kadé stéraCi, jednak do kotle, do zahfivadla
a do k&dé vypomocné).")

*) Chceme na tomto misté povéditi, jak upravime k potfebé
nové nadoby, zhotovené ze dfeva neb Zeleza.

Nadoby dfevéné nejprvé dobfe prohlidnéme, zda-li ze zdra-
vého, jadrného (bez blany) a co mozné bezsukového dfeva zrobeny jsou,
a zda-li co moznd hladce sdélany (bez z&dér, skulin sukovych) jsou.
Skuliny atd. musi se po vypafeni vypravit aneb vyplnit roztavenou
sirou, neb mazem z jemné rozetfeného caolinu nebo kfidy a lakem
Mannheimskym. Studena i hork& voda, bfetka, sladina, mladina,
rozpousti pryskyficné a viibec extraktivné latky dfeva, ¢imZz nabyva
vyrobek odpornou pfichut, ,pivo chutnad po dfevé,” kterouz nelze
vice napraviti.

Abychom tomuto zlu se vyhnuli, doporu€ujeme jednoduchy a G¢in-
livy prostfedek: dfevo dlikladné vylouziti parou. Do poklopené
kadé vedeme pani cepovnici a sice po tak dlouho (30 az 40 minut),
dokud ,neprohfeje*“ dfevo. Po vypafeni natfeme kad silnym
louhem (rozpusténé soda s vapnem Cerstvé haSenym) jednou az dvakrat

1*



O mleti a mlynkéach.

Jak se upravuje slad na varku ?

Mletim. Slad kfehky se rozmacka (aneb rozdrti) na
tlu¢; tim se jadro Skrobové ze zrna sladového proméni na

a po uplynuti asi ¢tvrt hodiny dobfe a dikladné horkou vodou ji
yymejem.

Kde parou vyluhovati nemizeme, pouzijme horkou (vafici) vodu,
jiz kadé se naplni (nejméné dvakrate), priklopme je pokryvkou, aby
voda rychle nevychladla a ponechme je naplnéné vzdy 8 aZz 12 hodin.

Po ddkladném osuseni poslouzi dobfe jemny natér laku Mannheim-
ského, ovsem jen hodnoty nejlepsi a nefalSované. Lak musi byti
spravedlivy kopalovy s lihem, bez pfimésy étheru, colophonia atd.
Natiradni déjz se za pomoci svétla jen krytého a ne otevieného (svicky).

Nacinizelezné, obycejné zrezovatélé, dalo by barvé vyrobku
téninu cernavou — jelikoZ tfislovina chmele s kysli€nikem Zelezitym
(s fezem) sloucend, barvy cerné dava. Toto pfibarveni mizi lezenim
(dokvaSovanim) piva, az témér aplIné se vytrati, — prFece vSak radi
se vyhneme pfipadu tomuto na prospésny spdsob, i k vili tomu, aby
dalsi rezovaténi se zamezilo.

Zelezné plechy vydrhnou se pemzou, piskovcem neb cihlou,
az vseho rezu zbaveny jsou a Cista, leskla plocha kovu se objevi.

Cisténi to se urychli pomoci odvaru dub&nek, klry dubové atd.,
neb Cistého taninu, jimZ n&dobu naplnime, €astéji promichdme a po
nékolika hodinach tekutinu ¢ernou jak inkoust spustime a plechy kus
po kuse na sucho vytfem. ¢isté plechy se pak aZz tfikrat natrou
jemné a stejné lakem (Mannheimskym). Nejlépe se to stavé tak, Ze
se natird hned kazda vyleSténd Cast nadoby neb plechu, aniz by se
Cekalo na vylesténi celé nadoby. Dobfe jest, pakli pod prvni nétér
plechy se mohou zahFati.

Sladci obycejné pak jeSté pred vlastni varkou pofizuji si odvar
ze starého chmele, ze smetkd mougky sladové, kvétu — kteryz do
nadob napoustéji.

Dobfe jest pfipomenouti, by i na dale tvofeni se rezu, co $kddci
trvanlivosti plechl a Cistoty, nedalo se nikdy vzniknouti. Mnohé
zelezo, zévadné jakkosti, je velice nachylné rezovaténi. Okyslicena
mista musime hned Fadné vylestiti a pfed u¢inkovanim vzduchu a
vlahy natérem laku chraniti. Rez rozzira hladkou plochu a spisobuje
¢asem nevyhladitelné zadéry.



hrubSi neb jemnéjSi moucku, kdezto obal (slupka, Supina) se
pouze roztrhd a ¢éste¢né podrtl, aby poskytla v podobé kyprého
mlata cedivou vrstvu pro pfedek i vystrelek.

Na jakych pfistrojich se semila ¢i macka slad?

Pfed léty semilal se slad po vytce v obyCejnych mlynech
mezi kameny, jak dosud tu a tam v Némecku. Kameny jsou
jen hrubé kfesany a nesméji se tésné sloziti, aby vznikla ze
sladu tlu¢ a nikoliv moucka. Slady k tomuto semilani musely se
vidy patficné vodou kropit. Dnes obecné mackdme slad na
mlynech valcovych (bez veSkeré pfipravy).

Pro¢ se prikropuje slad p¥i mleti na obycejném mlyne
{mezi kameny) ?

Slad se musi pFikropovati, aby slupka nabyla houZzevna-
tosti a v prach se nedrtila.

PFikropovani (obycejné na zvlaSt k tomu ureném misté
na pldé, valece atd.) musi zruéné provedeno byti. Dle roz-
licné jakkosti sladu (dosuseni) 5 az 10% vody se pfikropuje,
¢imz na objemu sladu ovSem znatné pfibude (o jednu pétinu
az Sestinu €i 16—20%).

Na slad v housku (50—60 em. vysokou) sloZzeny necht
docela stejnomérné se voda rozdéluje kropici konvi; aby pak
stejné navlhcen byl, musi rychle a dobfe nékolikrat predélan
byti, az pozorujeme, Ze je vldha stejnomérné rozdélena. Slusi
pozor dati, aby nebyl pfekropen (mnoho vody), ¢imz pfi mleti
mazlavou tlu¢ (jez lehce se zahfiva) dostaneme; nedokropime-li,
mele se na moucku a prasi.

Poupé radil kropiti v zimé 40, v Iété 24 hodin pFed
mletim.

Pro€ se nepfikropuje slad k mleti na valcovych mlynech ?

Zmacknutim suchého sladu mezi valci nedrti se slupka
naprosto, nybrz rozStépi se na podélné €asté a neposkodi se tak,
aby k Geldm filtratnim se vice nehodila. Proto je kropeni
zhytecné.

Jaké druhy mlynkd zname?

Hlavné dva druhy valcovych mlynkd, totiz:
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1. S hladkymi valci, dobfe soustruhovanymi z tvrdé litiny
z ocele bessemerové

a) bud s dvéma valci stejného praméru, aneb

b) s jednim 3irsim a druhym samohybnym uZ$im valcem.
2. S ryhovanymi valci.




Hladké vélce opanovaly pole a vyhovuji Uplné.

Jaké jest jejich zafizeni?

Dobfe zafizeny mlynek nebo-li Srotovnik poznadme z pfi-
loZzeného vykresu. (Obr. 1.) Znézorfiuje mlynek profiznuty na
pfi¢ podéinych os valcd.

a je nasypka, 6 rozdélovac, t. j. véalec neb hranol podél
ryhovany, ktery okolo podélné osy své se otaci a slad z na-
sypky stejnomérné rozdéluje po celé $ifce Zlabku d. Zlabek d
je ve vykresu uzavfen tak, Ze by zadny slad z ného do spod-
nich valcl nepadal, neboC, jak vidno, pfiléha u c tésné k vrubu
vrchniho ramce mlynku, na némZ umisténa nasypka. Zlabek
v této poloze je udrZovan stavécim Sroubem e. Povolime-li
tento Sroub, sklesne Zlabek d a u c se udéld Skliva, skrze
kterouz slad propadava a sice tim vice, ¢im vice Sroub po-
volime. Zvedanim neb klesanim Zzlabku, t. j. utahovanim neb
povolovanim Sroubu, Fidi se mnoZstvi pfitékajiciho na valce sladu.
Slad smyka se po $ikmé sténé v prostofe f doll a vpada ug
mezi valce hh' proti sobé se toCici.- Zde se rozmackd a vy-
padne spodem u i do nadrzky k. m an jsou noZe na pace
upevnéné a zavazimi oo’ k vélclim pfitlacené. Ugel jich jest
ten, aby seSkrabaly sladova zrnka a moucku, kterd na vélcich
zlistala Inouti. Aby valce vzdy dosti tésné k sobg pfiléhaly
a sladova zrnka pomackaly, pfitlacuji se hybna loziska valce h
k pevnym loZiskdm valce h* protivahou r, ktera je nastréena
na pace p . Vaélce h, h” a b uvadi se v pohyb klikou neb
femenem na kole s, které upevnéno na hrideli t.

3
O tluci a jeji vlastnostech.

Jaka ma byti tluc?

Hrub$i neb jemnéjsi mleti zavisi na mnohych okolnostech,
jako: na upraveni plochy cedici, na sposobu prace, sladovani,
na hodnoté sladu (zda-li je z Cisténych jemend a tedy stejny,
neb nestejny, nerovny), pak na splsobu vareni.



Nejvice toho dbati musime, aby veSkeré zrno alespori
L.ranéno“ bylo. KdyZz ¢&ast tluée mezi dlanémi na mouku
rozetfeme, presvédcime se nejlépe o stupni rozmélnéni. Yeskera
ranénd (rozdrcend) zrna se rozsypou a v tluci tak rozetfené
pak cel& zrna lehce zpozorujem.

Na omak (pfi sevfeni tlu¢e v hrsti) musi tlu¢ podajna
byti — nesmi ,pichati.”

Dobfe jest zlatého stfedu se pfidrzeti; velmi jemna tlu¢
plsobi potize (pfi dosavadnich zfizenich ve varng) pfi stékani
sladiny a vystfelku a ohroZzuje tak stupen vylouzeni i samy
vyrobek. PFili§ hruba tlu¢ mdZe miti za nasledek, Ze pfi oby-
Cejné praci méné extraktu vytéZzime ze stejného sypani. Avsak
podotknouti dluzno, Ze i z velmi hrubého Srotu se da dociliti
nejvyssi extrakce, pakli pfi varce pfiméfené s nim zachazime.
Zpravy, které nam podal p. redaktor Heindl o splsobu prace
p. fedit. Ant. Ceetky v Kyjevé (Rusko) a vzorky $rotu sla-
dového, které na ukazku pfivezl, Gplné tomu nasvédCuji. Za-
fizeni varny a spdsob prace p. ceCetky, jenZ jiz po o let
pracuje dle toho spiisobu, je velmi jednoduchy.

Budiz nam vzdy na paméti, Ze dobfe pfipravena tlu¢
ulehCuje za stejnych okolnosti praci pfi varce.

Mnoho-li pFibude tlu€i na objemu?

25°1Q az 33°/0 (Ci % 13), totiz z jednoho hektolitru
sladu nameleme az 1 hkl. 33 litrd tluce.

Kdy mame na varku slad mliti?

Nejlépe a spravné zrovna pred pocetim varky (2—3 hod.).

Tlu¢ sladova jest nachylnd na vzduchu za jistych okolnosti
ke zméné a to spise Skodlivé nez uZzitecné.

Dobre-li sladovano a fadné-li to jadro pivovarstvf, slad,
zkypFen, je-li zdravy a odleZzeny, tu dalSiho u€inku vzduchu
neni potfeba; i bez ného docilime nejvétSi moznou extrakci.

Y kratkém Case nemdzeme znaéného dobrého Ucinku
oCekavat, za to ale Casto dostaCi doba ta, aby tlu¢ vzala zkazu.



Pouze zimniho Casu netfeba se Ceho obavati a mozno se-
milati 14 az 16 hodin pfed varkou.

Jinak ale tlu¢ sladova svou hygroskopickou vlastnosti
(podporovanou velkym objemem a nékterymi soucéastkami) a na-
kupena jsouc ve vétSim mnozstvi vlastni svou neb nahodilou
vihkosti neb G¢inkem vlhkého vzduchu se snadno zahfeje (,,za-
pafi se).

Zahtatim zméni céastecné své soucastky na Ukor své hod-
noty (,,nakysne®).

I kdyZz podminek zahFati nestadvd (na pf. v zimé, neb za
jinak pfiznivych okolnosti) ztraci tlu¢ lezenim pfi nejmenSim
na vini; tlu¢ pak nema vice toho osobivého pfijemného
aréma sladového.

Pro nas pak platiz pravidlo, Ze pro vSechny naSe prace
sladovnické jest prijemna viné surovin a poloviénych vyrobk
ve vSech odstinech manipulace az k hotovému vyrobku vy-
znamnym odznakem.

Pfi sladovéani poznali jsme onu ovocnou, nebo-li ,,okur-
kovou,“ silnou a pfijemnou vini, jeZ provazi zdarnou préci,
— prFi suSeni (v Cas pafeni) vyznaCuje se dobry slad toutéz
vlni, — pfi hvozdéni (dosuseni) osobivou sladovou po vini
(slad ,zavoni*), kterou i Srot Cerstvy (to jest pokud je bez-
vadny) podrzuje.

Veskera odpornda viing: zpafena, natuchla, stuchla, ple-
sniva, kyseld, po shnilotiné atd. Gpfedkem na chybné suroviny
neb chybnou praci poukazuje.

Ceho dbéti pfi mleti?

Mle¢ (mlynar) musi se ¢astéji zvlast k tomu upravenym
otvorem pod valci pfesvédCiti o jakosti tlu¢e propadavajici.

Pfed mletim a po préaci vycistime vzorné cely pfistroj
mleci a mistnost.

Kam vpoustime tlu¢ z mlynka padajici?

1. Bud do jimadla na tlu¢ dobfe zbedngného na pldg,
nad varnou a nad kadi stéraei se nalézajiciho. Usti takového
jimadla budiz spojeno s kadi a budiz opatfeno Soupatkem.
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2. Aneb kdyZ je mlynek vzdalen od varny, tak pfir
uzavienym Zlabkem do krytych vozikd na tlu¢ (Obr. 2.). Mezi
Soupadlem b a trubou d, co spojkou s kadi stérai, je upevnén

Obr. 2. Vozik na slad umlety.

a vozik, b usti jeho se Soupatkem, cc' koletka, < trubice
sméfujici ku k&di stéraci, e e' kolecka.

pytlik Inény zitvéSovaci, aby se pfi vypousténi tluce (vystérani)
neprasilo. Od mlynka az k trabé& d vede Zelezni¢ni kolej cc',
takZze cely vozik i s nakladem jeden muz lehce utlaci. Voziky
pofizuji se obycejné na 500—800 ko. tluce.

4.

Nejnovéjsi splsob mleti sladu.

Zname, jeste jiny splsob mleti sladu ?

V Anglii jiz r. 1809 navrhnul R. Tschiffeli de Roche,
aby k vafeni piva se opotfebovala sladova moucka (po oddé-
leni od slupek). V novéjSim Case ing. VOlekner a sladek Je-
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ficka pokouseli se tolikéz, avSak ne se zdarem zadoucim, o pro-
vedeni myslenky jinak dobré.

Ingenieur Welz a Rittner rozlustili Stastné moznost spra-
covani mouky sladové k wvyrobé sladiny, sestavivs$e
ovéem pFfiméfenou a ddmyslnou Gpravu varny.

Mackadlo na mougku sestdva ze dvou pard valcd (nad
sebou postavenych).

Jest prospesSnejSi mleti sladu na moutku neZ na tlug?

Neda se upfit, Ze slad na mouc¢ku upraveny pfistupnéjSim
se stavad GCinkOm diastatickym a tudiz i v extrakci zvyseny
vysledek podava.

Racionelnou praci vSak docilime tak uspokojivou extrakci
i ztluée na jednoduchych valcovych mlynech urobenou, Ze vétsi
vytéZzky o slibovanych 10%> jeZz Welz udavéa na prospéch zpra-
covani sladové mouky, plati jen pFi porovnani se 3patnou
a chybnou praci. Skutecné zvySeni extrakce novym splisobem
prace Welz-Rittnera oproti obycejné, avsak rationelné praci,
mlZe dle ndhledu naeho kolisat od 2—4°/0, sotva vsak pred-
stinne vysledky, které dociliti se daji praci dle splsobu pana
Cecetky.



Hlava Sestnacta.

O varce.
1
Ukol varky.

Jaky acel mé prace naSe pFi varce?

Kdyz jsme se dotkli Ukolu sladovani, pravili jsme, Zze
prednim a hlavnim Ukolem sladovani jest vyroba diastasu ve
sladu (ktery za jistych okolnosti méni Skrob v amylodextrin,
dextrin a cukr).

PFi varce pak Fici mizeme, Ze Ukol prace nasi je ten,
abychom oné, sladovanim nabyté latce cukrotvorné (diastasu)
poskytli nejpfihodnéjsi poméry k zdarnému a mohutnému plso-
beni ve 3krob, ktery v zrnu sladovém se nalézd a tento co
nejuplnéji preménili v ony latky (amylodextrin, dextrin, cukr
atd.), které v dobfe sloZené mladiné miti zadame. PFimé-
fenou praci musime sméfovati k tomu, aby surovina co nej-
vice vyuZitkovana byla.

Spdsob prace ve varné silné Gginkuje na to, jakého razu
povSechného a Castecné i jaké barvy koneCny vyrobek bude.
Snaha vésti se musi tam, abychom nabyli mladiny takové,
kterd pro vyzivu a vyvin kvasnic je co nejvice spdsobila.

Yysledek ten spotiva v rukou naSich; promySlenou
praci miZeme ke zdaru dal3ich processdi vyroby valng pFispéti,
nebot' zdravd mladina spravného slozeni, ulehCuje i viecky
potize, které pozdéji snad naskytnonti se mohou, kdezto chybna
mladina jen v chybny vyrobek dospéje i pfi nejvétsim, ale

vZzdy marném namahani pozdéjSim.
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2.
O varné a jejim zfizeni.

Jak ma varna sefizena byti?

Vérna budiz svétla, dobfe parniky (vétraky) opatfend, bud
klenutd (neb se stropem), neb oteviend (sedlovou stfechou)
a dobfe dlazdéna.

Dlazba z Fidkého (porézniho) materidlu (jako obycejné
cihly, néktery piskovec atd.) vpije mnoho ze soucéastek brecky,
mladiny atd., které ndhodou neb pfi splachovani na ni do-
padnou a ty pak nastalym rozkladem hnilobnymi a kyselymi
vypary vzduch kazi.

Cement poskytuje dlazbu nepropustnou, avsak splisob pro-
vedeni byva obyCejné nedostateCny, tak Ze Casem se drti
a otlue, popraskd — a jakmile prvni trhlina v ném nastala,
odlupuje se pofad déale (zejména v zimé v Cas mrazll). Spravka
pak jest obtiznd a ustavicna.

Dobrou dlazbu daji dlazice Zulové neb dlazice z mastné
a pfi vysokém Zaru palené hliny. Dlazice musi byti polozeny
do cementového betonu.

Veskeré dlazby necht maji fadny sklon, coZz plati pro
vSechny mistnosti, kde mytim cistota se udrZzovati musi.

Potrubi ve varné potfebné vedeme nejkrat$i cestou, pfi-
méfené je rozdélujice.*)

KA&d stéraCi ma postavena byti tak, by rmut vzdy sdm bud
na kotel neb naopak na kotel, stékal; kad jalova, aby predek
na kotel se bez Cerpani stahovat mohl.

Jest vyhodnéji varnu opatfiti klenbou (neb stropem),
aneb nechat ji otevienou?

*) Dobfe jest opatfiti potrubi na vodu isolaéni massou (stru-
skovou vinou, plsti atd.), by v zimé nevychladlo a nezamrzlo, zejména
pfi oteviené varné.
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V zimnim Case ov3em kaze opatrnost zvySeny pozor miti na
trubovody, aby nezamrzly.

Prostora nad klenbou neb stropem varny da se s vyhodou
upottebiti na umisténi reservoird vodnich, mlynku, voziki $ro-
tovych atd. atd.

3.
O zafizeni peci.

Jaké ma byti zafFizeni "pece, aby GCelim pivovarskym
vyhovélo ?

Abychom na otazku tu Fadné odpovédéli, musime si byti
védomi vadnych Gginkl, jaké soustava pece na prlibéh prace
miti mdZe. Co se tyfe vyrobku, to mlZe miti zfizeni pece
ten Cinek, Ze

1. pfibarvuje (pfipalovanim rmut( a sladiny) pivo; ohledné
hospodarné strany pak vytknouti slusi:

2. ztrdtu na palive;

3. ztratu na Case zbyteCnym prodlouzenim varky;

4. snadné propaleni kotl( (dna).

Naopak racionelné zfizené topeni pfipousti presné regulo-
vani varky spravnym stupfiovanim teploty dle potfeby, bud
rychlejsi neb povolnéjsi, — pfipousti stejnomérny var, Usporu
paliva (za dokonalého vyuzitkovani jeho) a chrani kotel pred
propalenim.*)

*) S velkou opatrnosti je zdhodno pFi praci nasi topiti, nebot
je brzo zaru k vafeni rmutl zapotiebi, pak zase v Ease nepomérné
kratkém zadame, aby pec byla chladn&. Pfi rychlém stfidani pro-
tivnych téch pozadavk( stane se pfi dosti malé neopatrnosti velika
Skoda propalenim dna.

Nejlépe jest ohefi tak fiditi, by v Cas dovafeni rmutu témér
,vysel,“ aby v €as popousténi druhého rmutu dno neoSlehaval plamen
a neplsobil na né salavy zar vétsiho mnoZstvi rozzhaveného uhli.
Dobré jest i dno (asi na vy$i 2 em.) nechati rmutem pokryté. Na
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Z jakych Césti sestava topeni?

Topeni sestavuje se dle rlznych poZadavki a Ggeld téz
rozlicné; snaha vseobecnd vrcholi ale v tom, aby svrchu vy-
téenych vad bylo prosto.

Jak mnoho paliva je tfeba primérné na vyrobu jednoho
hektolitru mladiny?

Zde velmi za t&zko ur€iti mnoZstvi paliva, jelikoZ splsob
prace a celé zafizeni varny veliky G€inek ma na mnozstvi pa-
liva. PocCitdame ale pfiblizné, Ze na hktl. piva asi 12 az 14 kilo
Cerného uhli spotfebujeme.

Jakych dalSich zfizeni, stroji a nafadi ve varné po-
tfebujeme ?

Ye varné si pofizujeme obyCejné také:

1. Reservoir (jimadlo) na vodu.

2. Kotel rmutovy (obycejné kulaty).

3. Kotel pivni (obycejné ctyrhranny).

4. Zahtivadlo.

5. Kad stéraci. (Tato slouzi i co jalova, pakli je
upravena k cezeni predkd a vystielkl, ve kterémZ pfipadé
opatfena byva i kropidlem.)

6. Kad jalovou.

7. Pumpy.

8. Ciz (cedidlo) chmelovy.

Podotknouti slusi, ze €. 2. a 3. byva také spojeno v jednu
nadobu a rovnéZz tak 5. a (» Pravime pak, Ze mame varnu
se zfizenim jednoduchym neb dvojitym.

Jakého materidlu pouzivame na tato zfizeni?

S vyhodou pouzivd se médé a Zeleza, a¢ na mnoze na-
doby, jichz se ohef nedotyka, se délaji jeSté ze dfeva.

prdzdné dno rozpélené pfipoustéjme jen hork ou vodu, ant
studenou splsobime velmi nahlé a nestejné smrsknuti plechd,
néasledkem €ehoz se utvofi bud trhliny, bud vybouleniny (zborceniny.)
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Dfevo vsak mizi z varny vzdy vice co material, ktery
pfi ustavicné zméné mokra a sucha za horka i chladu pod-
I1éh& hnilobé a je-li jednou nakazen, ohrozuje hodnotu vyrobku.*)

Kéadg, reservoiry, korytka, ciz, pofizujeme si ze Zeleza
a opatfujeme ony, jez nemaji vychladnouti, dfevénym plastém,
chranice je tak proti G¢inklm zimy.

Kotle jsou bud z médé (kterd sice spdsobuje velikou
vylohu prvotni, aviak zase trvanlivosti svou a stalou cenou
materialu vynikd), aneb ze Zeleza. Také se upotfehuji oba
kovy spolecné, t. j. davad se k Zeleznému kotli meédéné dno.

Jakou formu obecng udélujeme kotlim?

Pro- rmuty délaji se obyCejné kotle kulaté k vili snad-
néjSimu ustrojeni to€ivého misidla; pivni kotel déla se pak
obycejné Ctverhrany, a¢ tvar kulaty poskytuje mnohé vyhody,
nebot se roztahovani a smrstovani plechd mdze diti pravidelngji
a tim i borceni a trhani jich se stava fidCeji.

Jaké zFizeni jest na kadich a kotlech ve varné velice
Gcelné?

Jsou to prikrovy a parniky, které paru wvyvadi primo
z varny; odpafovanim totiz trpi zdg strop, stfecha (krovy)
znatné a v zimé zahali se parou cela mistnost a nad to do
otevienych nadob mohou padati plisné, které na stropu neb
krovech se vytvofuji, se srazenymi na nich parami zpét.

V oteviené nadobé se konetné rmuty atd. zejmena zimni
dobou pfili§ ochlazuji.

*) Kadé obycejné jiz béhem 7. roku, €asto i dfive (je-li méné
jadrné, husté, zdravé dfevo), stavaji se nepotfebnymi. Mnohé velké
nehody zavinilo zacasto jediné prohnilé mistecko v duZiné. Proto se
musi, kde kadé jsou dfevéné, prihliZeti castéji k tomu, aby duziny
zdravé vypadaly, stejné vysychaly a neskvrnatély. Kadé drevéné,
hlavné z nedostatec¢né vyschlého dfeva zrobené, pfi nejmensim oschnuti
(bez vody) rozsouseji se a rozstupuji, pak tekou a do Stérbin vnika
rmut atd., ktery rozkladem svym zhoubné& plsobi. Potfebna Gistota
v kadich dfevénych tize se udrzuje nez v Zeleznych.
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Pfikrovy, které opatfeny jsou dosti prostornymi parniky,
vyhneme se nepfijemnostem takovym zlplna.

Jaky tvar ma kad stérali a jalova miti?

Kadé ty nejlépe se zhotovuji v tvaru kulatém. Ctver-
hranné kadé vymizely Gplné pro nepraktické zafizeni jich.

Které pFistroje dopliuji vystéraci kad?

Vystéradlo a misidlo.

Tlug sladova z pytll, ko3& neb jimadel vystirana jsouc
do vody v kadi, silné prasi, ¢imz nejen ztrata na uziteCnych
latkdch povstava, ale i cela mistnost a naradi se zneisti.

Za pomoci vystéradla, jednoduchého to pfistroje, vystirdme
tlu¢ s vodou a predejdeme tim veSkerému praseni.

Vystéradla jsou rlzného zfizeni; bud jsou samoginna,
t. j. pFitok vody vystirku sam promaci, aneb jsou opatfena
misidlem, které se otaCi obycejné silou (v strojnych pivovarech)
pfevedenou od misidla nalézajiciho se v kadi.

Pfi stejném Ucinku slusi dati pfednost onomu vystéradlu,
které vsude je snadno pfistupno k vili dbklad-
nému vycisténi.

Vystéradlo je postaveno pravidlem nad kadi vystéraci a
je spojeno trubou s jimadlem na tluc.

Obr. 3. znazorfiuje vystéradlo misidlem opatfené.

e je zaklopka, jiz se pripousténi tluce fidi; a a' je plasf
vystéradla tvofici duty valec, v kterém se pohybuje jednoduché
misidlo, sloZzené z htidele d d, kterymZz na pfi¢ jsou pro-
stréeny stfidavé ve dvou fadach dvojkoncité roubiky. Hridel
je u cc' umistén v loziskach. Pod loZziskem c' je v cCelni
sténé plasté otvor, jimz stirka vytékd do kadé. Otvorem f
Cisti se vystéradlo. Koletko b prevadi pohyb na misidlo.

Vystéradlo samocinné zde vyobrazené (obr. 4.) sestava
z kuzelovité zamycky D, kterd koleCkem G za pomoci Sroubu
uzavira a otvira suzeny prichod v hrdle B B\ CO. Spodni
¢ast CC' je opatfena dirkami, jimiz pr§i voda z kruhovitého
kanalku, do néjz trubkou J pFitéka. Spustime-li zdmycku D,

2



Obr. 3. Yystéradlo. e zadklopka, aa' plast vystéradla, dd misidlo,
cc' loziska, b kole¢ko prevodné.

Obr. 4. Yystéradlo. A traba spoustéci, BB', CO (suzené hrdlo tvo-
fici kruhovy kanal, doleni sténa (CC) dirkovana, L kuzelovd zamycka
na hfideli F s koleckem G, EH' spodek vystéradla, J pfitok vody.



sype se povstalou Stérbinou tlu¢ pfimo pod sprchu vodni.
Stirka vytéka pod H a H' dostatetné vodou smichana do kadé.

Abychom stirku (tlu¢ s vodou) stejnomérné a dikladné
rozmichali (vykarbovali), pouzivaji se v rucnich pivovarech hrebla,
vesla neb kopisté.

Hreblo Ceské (obr. ™~
5.) sklada se z tyce a
a prkénka b, vnémz dva
kHIlaté otvory sdélany
jsou; kopist je ty€ vybi-
hajici na konci v tzkou
lopatku, v niZ rovnéz
dva otvory vyfezany
jsou, aneb je lopatka
bez otvoru a Sikmo
k tyCi pFipevnéna (obr.
6.). YétSinou vSak mi-
Seni déje se dnes stro-
jem, misidlem (i v ru¢-
nich pivovarech).

Ysecky ty rdzné
konstrukce sméfuji  k
tomu, aby docileno bylo
stejnomérné propraco-
vani stirky.

Obr. 7. znazorfiuje
dfevénou kad stéraCi 1 :
smisidlem zafizenymna % g'“k':_ku" e G’b‘:::‘l:: -
pohyb strojovou silou.

HFidel a (pod kadi) prevadi silu hybnou od stroje parniho

(neb jiného) na konické kole¢ko i, jehoZ ozubi zasahuje do

velikého kola x, které je naklinovano na hlavnim hfideli (c)

misidla. Hridel ¢ prostupuje dutym valcem o, ktery je patkou

zapustén do dna kadé a zde silnymi Srouby upevnén tvorfi

nehybnou operu pro celé misidlo; na ném je naklinéno ozu-
2
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bené kolecko n. Pfes tento véalec o je navleCen a spoliva
na ném vélec p, k némuZ jsou pfipevnéna ramena r g nesouci
poboéni hfidele g h, které jsou koso postavenymi lopatkami s

Obr. 7. K&d stéraci s misidlem.

opatfeny. Na hofenim konci hlavniho hfidele c je upevnéno
kolo d, kterd ozubim svym zasahuje jednak do e, upevnéného
na pobocnim hrideli g, jednak prevodnym koleckem i do f,
upevnéném na h. Otaci-li se hfidel ¢ s kolem d, toZ prechazeji
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také kola e a/ s prisluSnymi hfideli g a h v to€ivy pohyb,
pakli jim rmut v kddi se nalézajici poskytuje dostatecného
odporu. Aby viak tento togivy pohyb poboénych hfidell i tehda
se dél, kdyz vesSkery rmut v kadi se dostane do kolobéhu, tak
je upraven prevod z koletka n, nehybné spojeného s pevnym
sloupcem o, Snekem a hfidelikem m na soukoli | k a tim na
hridel g atd.

Ma-li se misidlo rychleji aneb v opaném sméru otéceti,
tak prerusSime styk koles i x a pFeSinem smykadlem v' v v'
PojGjeni na soukoli tt a t" V" a tim na u x. Priméry téch
dvou koles jsou tak voleny, Zze misidlo rychleji se hude otacet.

M

Obr. 8 Dno cedici v priifezu pricném.

Obr. 9. aa dno cedici v kadi stéraci a zarover jalové,
b kohout stahovaci, ¢ trubka vzduchova.
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V rmutové (kulaté) panvi pouzivame nejcastéji michadla
s fetézi, které jsou zavéSeny na vodorovném ramenu, které je
pFipevnéno ke hfideli v panvi kolm& postavenému. Retézi vle-
kou se po dné a promychuji takto dlkladng rmut ke dnu pa-
dajici, €imz pripaleni jeho zamezujeme.

Jak ma byti zfizena jalova k&d?
Tato ma miti:
1. Cedici dno.

2. Jeden neb vice kohoutll odtékacich.

3. Vystfikovadlo (kropidlo).

4. Kypfidlo na mlato; a vzdy ma byti na blizku (tak
7e je mlzeme pocéitati co soutast jalové kadg):

5. Zahfivadlo na vodu.

K Cemu slouZi cedici dno?

Obr. 10. Dno cedici v kadi stéraci neb jalové.
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Pomoci cediciho dna (dirkované plechy) mizeme sladinu
oddéliti od mlata, t. j. sladinu ,stdhnout.“ Cedici dna za-
drzuji mlato ve vysoké vrstvé, kterd protékajici sladiné slouzi
za vyte€ny filtr.

Jak a z ¢eho se délaji cedici dna?

Z médé aneb Zeleza.

Plechy musi byti pevné, aby se neprohybaly; za tim
GGelem pfinytuji se na spodni strané plechd pfiméfené nozky,
jak na obr. 8. znazornéno.

Veskeré dirky v plechach jsou doll znagné rozsifeny a byva
nez dirky kulaté jsou dirky podélné.

Neopomenme Castéji dirky propichovat, Ccistit; umen3uji
a zanaSeji se usazovanim se ,pivniho kamene,* Casticemi sla-
diny i mlata. Tam, kde se mladina hotova procezuje chme-
lovou vrstvou, tim spiSe se dirky ty zanaSeji fragmenty chmele,
pecickami, semenem.

Obr. 11. Dno cedici v kadi stéraci neb jalové.
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Cediei dna pokladaji se do dna kadé y rdzném sestaveni.
Bud jen n prostfed podél pliméru kadé (obr. 9.), bud na po-
dobny splisob, s rameny vsak Sikmo pfFiléhajicimi (obr. 10.),
bud ve formé kruhové (asi Y2 metru od kraje), bud jednotlivé
plechy (4 aZ 6 kusv po dng soumérné rozdélené), neb 4 kusy
spojené do Ctverce (obr. 11.). Vesmés jsou zapusStény do

i
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dna ka&dé. Prohlubenina ma okraj asi 1 em. Siroky, na némz
spocivaji plechy.

Jak je zafizena jalova kad v strojnim pivovare ?

Obr. 12. znazorfuje takovou kad jalovou nebo-li cedni s ky-
pfidlem na mlato a kropidlem. K&d kulatd stoji na nizkych
sloupcich a pod ni je umistén pfevod hybné sily. Ozubenym
soukolim konickym uvadi se v pohyb kolmy hfidel A, ktery je
prostréen mohutnym dutym stojanem C a nad nim je na hfi-
deli A upevnén nosi¢ B, na némZ opét zavéSeny jsou na vodo-
rovném hfideli E radlice D. Tyto radlice mohou se pfistrojem
GF bud pozvedati neb spoustéti, aby vice neb méné hluboko
zasahovaly do mléta, kdyZ toto pFi cezeni kypfiti se ma. Nad
kypridlem je vidéti Gzka trubka vodorovna s kolmym pfivodem
na prostfedku; jest to kropidlo. Dno ké&dé je z litiny urobeno
a ma hluboké Zlabky pro stékani sladiny.

Kam shiha sladina cedicim dnem protékajici?

Sladina stéka otvorem, ktery ve dné kadé se naléza a
odtud se trubou médénou, na jejimz konci se nalézd kohout,
pfivadi do korytka otevieného neb do uzavieného (v podobé
vélce). Kohoutli a trub je zapotiebi tolik, kolik osamotnéle
lezicich plechdl je v kadi; tam, kde celé dno je v jednom
politi, dosta¢i Uplné i jeden kohout primérené veliky (jak na
obr. 9., 10. a 11. vidét Ize).

e S RTIEEA
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Obr. 13. a 14. znézorfiuje korytko uzaviené (také
Cefidlo zvané), cc jest valec z médé neb ze Zeleza, do néjz
Gsti trubky a—av, slouzici k odvadéni sladiny vrstvou mlata
a cedicim dnem procezenou. Vélec je na kazdém konci uza-
vien $roubovym dynkem c a c'; zavéry ty k vdli Cisténi dle
potfeby se se sejmou. VeSkeré trubky opatfeny jsou kohouty
b—Db', jimiZ cezeni sladiny Fidime, d d jsou truby odtékaci
kohouty opatfené a do panve Ustici, e je trubka vzdusni.

Co nazyvame kropidlem?

Je to pristroj, kterym pFivadime vodu (teplou) na vysla-
zeni mlata.*) Voda mlatem protékajici vypird a odvadi zadrze-
nou v mlaté sladinu.

Aby vyslazeni mlata (slehlého) zdatné provedeno byti
mohlo, zkypfime je bud prekopanim hiebly aneb u strojového
zafizeni varny zvlastnim kypridlem, ¢imZ plsobnost vrstvy fil-
tracni obnovime.

Jaka kropidla obycCejné se upotfebuji?

Nejjednodussi pristroj jest drfevény ,kolac“ dirkovany
s okrajem pozvednutym, ktery po hladiné sladiny plove; na
ten poustime zvolna horkou vodu.

Dobfe poslouzi i nandavak (Soufek), kteryz pod vytokem
vodové trubky a nad hladinou sladiny zru€né drzime, za timtéz
Gcelem, aby volnym vytékanim vody z nandavdku na povrch
sladiny tato se nezermutila.

Dokonalej3i kropidlo je ustrojeno na splisob Segnerova
vodniho kola. Je sloZeno z hlavice, jiz prfitéka voda a z dvou-
ramenné dirkované traby, ktera v hlavici se ota¢i nasledkem
jednostranného tlaku, povstalého vytokem vody. Voda vjemném
desti spadd na mlato neb na hladinu sladiny.

Kropidlo, zn&zornéné na obr. 15., spoCivad na nosici //",
ktery je upevnén na hofenim okraji kédé. Trubou e pFitéka voda

*) Na prekopané a opét srovnané mlato ,rozhazuje“,se nejpri-
mitivngjsim splisobem voda rozhazovagkou (Soufkem).
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do hlavice d, naplni prostora ee, vnikne podélnym otvorem
do vnitfniho otaivého vélce, na jehoZ spodni Casti a ramena
bb' pfipevnéna jsou. Yoda ste¢e do ramen, vytéka dirkami
a Otaci ramena.

Co je zahfivadlo?

Zahfivadlo je kryta nadoba ze Zelezného plechu, v niz se
voda ve varné potfebna zahfiva.

Obr. 15. Rozhazovadlo ¢i kropidlo.
ff nosi¢, e pfitok vody, dcc' hlavice, a hrdlo, bb' ramena.

Zahfivadlo umistuje se tak, aby veSkeré teplo prebyvajici
a prchajici nepouzité jinak do komina svedeno bylo pod né,
aby tu voda dostatecné se vyhfala (na pf. koufem z veSkerych
topeni, pérou vedenou zvl&Stnimi trubami*) skrze zahfivadlo).

*) Potrubi toto necht je dobfe spajené a budiz castéji prohléd-
nuto, aby péara bezprostfedné do vody nevnikala, nebot zpatecni pare
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Jak mé& zahfivadlo usporadano byti?

1. Dno méa miti sklon Ffadny a na nejhlubSim misté vytok,
aby v Cas potfeby se mohlo lehce a dobfe Cistit od sedlin
bahnich, — zejmena tam, kde fi€ni voda, Casto zkalena, upo-
tfebena byva.

2. M4 miti zevné pfipojenou sklenénou trubku, v niz se
da pozorovati, mnoho-li vody je v zahfivadle, po pfipadé i samo-
¢innou zamicku u pritoku vody, aby zahfivadlo se nemohlo
vodou preplnit.

Kde a pro¢ mame umistit teploméry ?

Teploméry dobfe vyzkou$ené, v mosaznych neb dfevénych
pouzdrech (hllkach) zavésime (neb zapustime) do kadé vysté-
raci, do kotle na rmuty a do zahfivadla.

Teploméry slouzi k pozorovani teploty rmutd (pfi stupfio-
vani) a vody k vystfelku (v zahfivadle).

Teploméry slusi po kazdém upotiebeni ddkladné vygistit;
zejména okolo rtutové bariky zanesou se snadno ko$icky ochrané
soucastkami stirky a brecky, které by pfi nebedlivém Cisténi
Skodné mohly dcinkovati. Ochrané koSi€ky jsou pfiSroubovany,
lehce odebrat, vycistit a opét pfipnout se mohou.

Cim prevadime vodu, rmuty, sladinu atd. z jedné na-
doby do druhé?

Drevéné pumpy vymizely skorem Uplné z upotfebeni, nebot
ustrojeni jich bylo tézkopadné a cCistotu v nich udrZeti bylo
Casto takfka nemozZnou véci; lépe neZ tyto pumpy bylo nanda-
vaky (prvotna to zvedadla pro tekutiny) pouzivati.

Jaké zafizeni pump je obecné?

Rozeznavame pumpy
1. pistové,

je pfimiSeno c¢asto mnoho vyparku a mastnoty ze stroje, €imz se
voda tak zneCisti, Ze pro UGcele pivovarnické naprosto nepotfebnou
se stava.
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2. centrifugélni (Sroubové a lopatkové).
Prvuéjsi byvaji bud na hnani ruéni neb parni silou pfFi-
zplsobeny, posledni takifka vyhradné na pohyb silou strojovou,

jelikoz rychlost pohybu, kterou vyzaduji, ruéni silou stézi do-
ciliti se da

Které jsou hlavni Céasti erpadla pistového ?

Na pfiloZzeném vykresu (obr. 16.)
oby€ejné vodni ssaci pumpy jsou Casté ty
znazornény a sice: valec (nebo-li bota) d
a u prostied tésné ku sténam jeho pfiléha-
jici pist, kterd je prolomena a svrchu
klapkou uzavfena. Y hofeni Casti pisté je
pFitrubek /, jimZz voda vytékd. Pist je
pfipevnén na téhlici e a tou se i pist
uvadi v pohyb. Na doleni strané vélce
je upevnéna ssaci triba b, kterd nahore
je uzaviena klapkou c a dole zakonena
koSem a, ktery zasahuje do vodojemu.
Klapky nad ssaci trubou a v pisti ulezené
stfidavé se otviraji a zaviraji dle toho, jak
se pist vytahuje nahoru neb stladuje dol.

Jake vlastnosti ma dobrd pumpa
pivovarska miti?

& byt . kto: Obr. 16.
Ona ma byti sestrojena takto: Cerpadlo  ssaci.
1. aby Sla lehce; d bota s pisti,/vytok,

v P - e téhlice, ¢ klapka,
2. aby dobre brala (,,Cisté” i ,,husté”) g ssaci trubka, aioé_

a dobfe hazela;

3. aby vzdy vesSkery obsah (zbytek) z ni vypuStén a pumpa
tudiz Cisté vymyta byti mohla*);

*) Po kazdém pumpovani slusi podstavené korytko Cisté vymyti
a Cistou (mozna-li teplou) vodou naplniti, pak pumpu Fadné tak
dlouho protdhnouti, pokud ¢ird voda nevytéka.



4, aby Casté, které nejvice se potfebuji, snadno vymér
se daly.
Jak je sestrojena pistova pumpa pivovarska ?
Pumpa pivovarska, ktera pozadavkim vySe poloZzenym vy-
hovuje, mlize byti sestrojena rozlicné.
AL Hlavni tvary, ja-
kych se u nas pouziva,
jsou dvoje. Dle jed-
noho tvaru stoji pumpa
na zvlaStnim podstavci
s vysokou truhou, kte-
ra pfimo sedi na hoté
pumpové, na hore ote-
viené. Téhlice pistova
chodi voIné v trabg,
od niz odboCuji vy-
toky, do panve a kadé
pfes okraje téchto na-
dob, u spodu pumpy
pak pfidélany ssaci
trdby do korytka a
do vysteraci kadg, né-
kdy také do péanve.
Jiny tvar pumpy
je znéazornén na pfi-
loZzeném vykresu €. 17.
Pumpa je vykreslena
tak, jak by se ndm
predstavila, kdyby-
chom prostredek s ho-
ry dolu profizli v po-
4 lovi€ce. Bota pumpy,
: . kterd ma b1* palce
¢. 17. Pumpa pivovarska s kulovymi ve svétlosti, je na fosné
zamyckami. 21 palce tlusté na zdi
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neb na vystéracl kadi pfipevnéna aje na hofenim konci uhn-
étenym vikem uzavrena. Skrze viko prochazi I1*/4 palce tlusta
téhlice, na jejimz spodnim konci je naklinovan pist. Prlichod
pistem je uzavien dutou Kkouli (jejiz prdmér 4 palce obnasi)
a rovnéz tak i spodni otvor (3 palce ve svétlosti) boty. Vyska
boty obnasi 22'/o palce, vySka doleniho pfitrubku 5'/4 palce.
Zveda-li se pist, udéla se pod nim vzduchu prazdnota a vni-
kajici rmut neb pivo zveda spodni kouli; stlatuje se pak pist
dolu, uzavfe spodni koule vlastni véahou a pfitlaena jsouc jesté
vahou tekutiny ve spodnim dile nahromadéné, spodni ssaci
otvor a tekutina zvedajic vrchni kouli protlacuje se do vrchniho
oddéleni boty. Jakmile pist zastavime, uzavfe vrchni kule vlastni
vahou prlichod do spodni komory a zvedame-li pak opét pisf,
tak vytlatujeme tekutinu z hofeni komory (nad vrchni kouli
se nachazejici do vytlatné roury (a dale do kadé neb panve
neb na Stoky), kterd na jedné strané (pfedni, zde odFfiznuté)
umisténa jest.

Na levé strané boty vidime Sroub, jimz utaZeno je viko.
Povolime-li $roub, mdZeme viko odebrati a vnitfek boty Fadné
Cistit a proplaknout Cistou vodou.

Stavajestéjiného spdsobu, kterym se da &erpadlo neboli
pumpa opravili v pivovare ?

é. 18. a kotel, | €erpadlo, c kad, d korytko, e bota ¢erpadla, g} h roura
spojovaci, kl kohouty, i trouba skrze kterou se pivo Zene na Stok.



Ano, a je na obr. 18 zndzornéno takové zafizeni zvlastniho
druhu. Cerpadlo b stoji mezi kadi ¢ a panvi a nad korytkem d.
Bota pumpy je spojena na jednu stranu troubou g s kadi
a jest pramen ten uzavien kohoutem I\ na druhou stranu je
troubou/, kterou uzavird kohout k, spojen s kotlem. Ye vykresu
je znadzornén prdfez skrze jmenované tuto potrubi, kohouty
a botu pumpy a je tim jaksi odfiznuta ssaci triba h (te¢kovana)
s kohoutem, kterd pumpu spojuje s korytkem; zje traba, skrze

Obr. 19. Centrifugalka v pohleda
postrannim.

kterouz se Zene pivo na
Stoky. Kohouty k a | jsou
opatfeny uvnitf zéklop-
kami ; pumpujeme-li, tak
pfiméfenym  postavenim
kohoutdl toho docilime,
Ze jednou prestupuje te-
kutina z kotle do kadé
neb opéacéné z kadé do
kotle. Oba ty kohouty se
uzavrou, ma-li se pum-
povat z korytka.

Jak jsou sestrojeny
pumpy odstfedivé Cili
centrifugalné ?

Sestrojeni to je zna-
zornéno pod €. 19. i 20.
Obr. 19. poskytuje bocni
pohled na centrifugalku.
Obr. 20. pak fez ve
sméru pismen | f h obr.
¢. 19, t.j. stfedem (zde
h¥ideli) pumpy. Ije silna
deska litd, na niz spo-
Civd a Srouby je upev-
néna pumpa, sama deska
ale °Pet pnperaena je
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k mohutné podezdivce zakladové nebo-li k fundamentu, h je
ssaei triba; Ica bje dvoudilné téleso pumpy sepnuté kolkolem
na okraji Srouby, jichz hlavice na 6. 20. vidéti Ize. cje hridel

Obr. 20. Centrifugalka v prdifezu kolmém.

zékladni deska, h ssaci trdba, k a 6 plast, c hridel,
/ podstavec, g kotou€, d odstfednik, m nastavek s ko-
houtkem o, a hnaci trdba.

ulozeny jednak v bocnych sténach télesa k ab, jednak v pod-
stavci/, mimo kteréhoZ je na ném naklinovany vroubeny kotou¢
3
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g, na néjz prijde femen hnaci. Uprostfed télesa k*ab je lopatkovy
odstfednik d, kterymZ tekutina se pohani, m je nastavek na
hnaci trubé, ktery u o ma kohoutkem uzavieny kalisek, jimz
se pumpa naplniti mdZe vodou, kdyby ,nebrala®“; a je triba
tla¢nd nebo-li hnaci.

Jak odlou¢ime chmel od mladiny ?

Cedidlem, cizem, — obycejné CEtverhrannou nadobou
sestavenou z dirkovanych plechd neb pletiva draténého, ze
Zeleza neb médé. — Ciz na chladici stoky postaveny nema
plasté zapotfebi,*) ciz v3ak, z néhoz, mladina se pfivadi k pumpg,
musi stati v nadobé slouzici co naddrzka tekutiné. Jednodussi
je Uprava ta, Ze nadobé libovolné polozime jalové dno a jednu
neb dvé stény z dirkovaného plechu neb pletiva.

Obr. 21. Ciz na chmel.

a ram a stojan cizu, c drzadla, b stény a dno (dvojdilné) z pletiva
draténého, d pletivo draténé v méfitku zvetSeném.

Tento stavi se blizko kotle a da se jeho dnu vzdy fadny

sklon k pumpé.**) Na 1 kilo. upotfebeného chmele pocitdme
asi 31-5 krychlovych decimetrd prostory.

*) Na dfevénych stokéch délaji se pretahovanim cizu s mista
na misto zadéry, v nichZ necistota se snadno zahnizdi.

*¥) Chmel v cizu pozlistaly zadrzuje hojnost mladiny (5 aZ
6nasobné mnozstvi); tu obycejné horkou vodou vypirame neb vyluhu-
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Obr. 21. znazorfuje ciz na chmel; a je ram a stojan,
na jehoz vrchnim okraji jsou dvé drzadla c. b jsou postra-
nice a dno sdélané z tkaniny draténé; predni sténa draténa
neni na vykresu vyznacena. Stény i dno daji se z ramce
vyjmout, coz k wvili snadngj$imu Cisténi se délava. U d je
vyobrazeno ve vetSim méfitku pletivo draténé, z néhoZ stény
a dno jsou zrobeny.

3.
Spdsoby vyroby mladiny.

Které jsou hlavni splsoby vyroby sladiny f

Rozeznavame dva hlavni proudy:

1. rmutovani dekokéni (povarovanim),

2. rmutovani infusni (nalevem).

PFi dekok&nim splsobu pFivadime povafovanim jednotli-
vych dild stirky tuto na Zadouci stuperi tepla; pfi infusnim
se to stdva vSak bez povafovani vystirky a to bud postupné
neb najednou. Vidy se doméahdme stupné, za kterého diastéas
méni Skrob bre¢ky v dextrin a cukr.
splsoby varky a dochazime cile, t. j. vyrdbime mladiny zdravé
v kazdé zemi jinak, ba témér kazdy sladek*) pracuje jinak
dle navyklych obycejl, které vice neb méné od onéch dvou
hlavnich splisobl se odchyluji.

Rozeznavame pak splsoby vafeni asi nasledujici:

jeme, a€ nedostate€né. Lisy na vymackani (vytlaceni) piva dosud
méalo se uzivaji. Dirky ve sténach cizu zanesou se Casticemi chmele,
najmé jeho semenem; proto je tfeba Casto dirky vypichati, aby mla-
dina z cizu dosti rychle odtékati mohla.

*) Na otazku: ,Kolik je rmutovacich splsoblG?* praviJ. T. Suk
(v €as. ,Cesky sladek™ r. 1878): ,Velmi téZko by bylo na otazku tu
odpovédit — a zndmé porekadlo o ,99 blaznech* upominéa na velikou
rozmanitost, jakd panuje pfi praci v pivovarech.”

3%



Ceské, videnské a bavorské, anglické, belgické, $vabské
(jalové), Habicbovo (jalové) rmutbvani na kotli (Jeficka, Heiss,
Griessmayer) atd.

Chceme podrobngji promluvit oanglickéinfusi (nalev),
pak o rmutdvani na kotli s povarenim jednoho
rmutu, spdsob to, ktery tvofi jaksi stfed vici druhé kraj-
nosti, t. j. racionelna dekokce o 2 rmutech (vlastni
to sposob Cesky, dnes povSechné uzivany); i ten spdsob po-
pisem podrobnéji a podame jesté nékteré piehledy rlznych
odchylek.

Vsechny spdsoby miizeme provozovat jak na obycejném
kotli pfimo ohném zahfivaném, tak i pfi topeni parnim,
kteryZzto posledni sposob dosud malo je v uZivani, avSak
0 némz se miZe Fici, Ze to je spbsob, jemuZ budoucnost
jde wvstfic.

Ktery splsob rmutévani jest nejlepsi?

Jest tu za téZko uznat ten neb onen splsob za nejvy-
hodnéjsi, jelikoZ by nebylo vyhovéno kazdym navykim pijakidv
a vlbec oném pomérdm, které Setfiti je sladek Casto nucen.
Necht ale vzdy sladek se drzi toho splisobu prace ve varng,
pfi kterém se domohl vysledki zdarnych a spokojivych.

I. Anglicky splsob nélevu.

Jednoduchou manipulaci, t. j. pozvolnym pFipousténim
horké vody, az stirka stupné zcukrovaténi (60° R.) dosahne,
poskytujeme diastase nejlépe zachovalé moZznost proménu
$krobu v dextrin a cukr plnou svou cukrotvornou silou splsobiti.

BfeCka pfijimé& rozpustné bilkoviny a soli (fosforenany).

Piva infusni jsou chuté vinné, lehké; ujmu, kterou piva
ta utrpi na chlebnatosti (plnosti, chlebicku), vynahradi Angli-
¢ané hutnotou, nebot vafi mladiny 18—25° saccharom. —
Slady dobfe zkyprelé, pfimérené Srotované, — pfi vystirce za
pilného a dikladného miseni*) daji skvélé sladiny.

*) Chuchvalcdim se nesmi nikde vznik dati — jeZz nejen Ze pro-
méné v cukr atd. vzdoruji, ale hlavné i jakkost sladiny poskozuji.
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Yoda k vystiree potfebnd musi byti v zimé 60—75° C.
(48—60°R.), Vv lété 50—60° C. (40—48°R.) tepla. Pfihfevkem
(vafici vody) dostupriuje se stirka na 75° C. (60°R.). (Viz
tabulku €. I.)

Jednodussi manipulace pivovarni ani mysliti se neda a
poznavame v tom prakticky smysl anglickych naich kollegQv.

Il. Vystirka do kotle s povafenim hustého, dle Jeficky*):

,.Predpokladdm var 40 HL. na ruénim pivovare.

Vystfe se do 32° az 33°R. (40—42°C) teplé vody
v mnozstvi 40 HL. bez ohné a pfi volném michani rmut celou
hodinu vydrzi.

Teplota obyCejné klesne na 30—31° R. (37—39° C.). Po
hodiné se docela zvolna pocne topiti, by opét za hodinu rmut
dosahl 40—42° R. (50—525° C) a pdl hodiny se na tomto
stupni pfi vyhrnutém ohni vydrzi. Pak se opét volné Saruje,
by za pll hodiny se docililo 50°R. (62-5° C.) a spusti se
pfes cednik, ktery pred otvor v kotli zasadime, asi 15 HL.
jalového rmutu do jalové kadé, zbytek na kotli, totiz veSkery
rmut, prihfejeme na 60° R. (75° C.), ponechdme jej pfi této
blahodarné ucinkujici teploté pll hodiny bez ohné a spatfime,
jak krasné v 10 minutdch se rmut pocne Cefiti.

Jakmile pll hodiny uplyne, pilné se topi a po vafi
rmut dle potfeby 30 az 45 minut, spusti se do kadé k jalo-
vému, ¢imZz docilime 60—62° R. (75—78° C.) a jelikoZ odpo-
Cinek na kotli je odbyty, dostati 15—20 minut k usazeni
mlata, které zlstane po staZeni sladiny velmi kypré a stéka
sladina vzdy velmi krasné a rychle z mlata.”“**)

I1l. Splisob Griessmayerdv.***)

Slad k vérce ur€eny rozdéli se na dvé Ccasti, z nichz

*) Viz ,,Kvas“ r. 1879.

**) Jak posoudit mdzeme, je to velmi jednoducha a Ucelna
manipulace; nesouhlasime pouze s vystirkou tak nizkou (30—31°R.)
a s tim, aby ponechana byla stirka po celou hodinu pfi této tempe-
ratufe a doporuc€ili bychom vystfiti hned do 40—42°R. teplé vody.

***) Dle ,Zeitschrift f. d. gesammte Brauwesen*.



38

VétsSi (23 az 34 celého sypani) se vystfe asi do poloviny vody
k varce potfebné a na 50° C. zahfraté v kadi stéraci.

Druha polovina vody zavafi se v panvi a pfipusti za
dlkladného miseni tolik do kad&, aZ teplota stirky 70° 0. do-
stoupi. Nyni se prevede celd stirka na panev, zahfeje po-
zvolna do varu a povafi 40—50 minut — nacez se do kadé
zpét pusti (v které mezi tim cedici ple,chy poloZzeny a vodou
vafici pokryty byly) a misi se tak dlouho, az vychladne na
70—67° C.,, nacez do ni vystfeme zbytek (X3 az y4) tlute —
a pak-li nutno, pfihfejem vodou bé&hem 34 hodin na 65° C.
Po odpoCinku 34 a7 1 hodinu trvajicim, scedi se predek do
panve a mléato vysladi se dvéma nalevy vody 80—90° C. teplé.

Zde je pozoruhodné, Ze valna Cast sypani je pfipravena
povarenim tak, aby diastase, kterd je Uplné zachovanad v zhy-
vajicim podilu vystirky, mohutné mohla v ni pdsobiti.

Spravny pomér onoho mnoZzstvi sypani, jeZ povafujeme (dle
véhy), umozZiuje, ze se da dociliti stejnomérny vysledek.

IY. Prlbéh prace (v strojnim pivovaie) varu o dvou
rmutech. (Dekokce.)

Mnozstvi
uas .
ikSDoen+1 p
vody  rmutu Teplota trace
-
c 5 =
5 £ HL HL. E.° k=
§ £ =
Vystfenol) ve . 8 30 3816 - 6°
Na to volnym pfFi-
pousténim z kotle
vafici vodou rmut
pfihfat za . . . — 15 29-26 - 80° — 135
Michano jest¢ . . _ 10 39° 74 —

* Mlize se vystfit s teplou vodou; ze zahfivate prevedeme do
vystéradla teplou vodu aZz 50° c.—55° C., — prihfevek na kotli rmu-
tovém pak odpada. —

") Veskeré rmuty vazeny z kadé pred nastavajicim pumpovanim.
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MnoZstvi
vody ~ rmutu  Teplota 17
a3 I o
B HL. HL. R.° su 2
A S =
Prvni rmut spousti
se do kotle v. . 8 5 — 34 4° 3 —  —
I. rmut ohfat za . — 22 — — 60° 12-4 —
I. rmut vaii v . . 9 45 — — — 13-2 —
Davéno dokadé v . 10 21 — 53° 90
Il. rmut popoustén
do kotle v. . . 10 28 — 30-6 56°4) 122 —
Il. rmut vafi v. . 10 55 — 139
Déavano zpét do
kadé v . . . . 11 40 — — 90
Bfetka v kadi po-
hromad¢ . . . — 8 — — 59° 12-7
I. odpocinek ve vy-
stéraci kadi . . 15 6651 12-9
Pak pfepumpovén
na jalovou Kkad
cely rmut . . . 8 - 69-905 57° -
Podtrhnuto a po-
¢ina se volné pod-
tAPE L s 12 45 __ — 524 12-2
Predky stekly a po-
¢inaji varit. . . 3 45 54-55 80° 12-2 135
MIlato pfekopéano a
vystfiknuto . . — 11 58°
Vystrelek stekl za
nepfetrzit, varu . ! 4 45 - 36-72«) — -
Chmelenov. . . 6 10 84-82 9-9
Mladina dovafena
,»na mékko“v . 7 25 — 7545 — 10-9 360
Celkem tedy . 10 55 — 75-45 80° 10-9 810

3 Vstoupla teplota z 39° na 44°, an z(stalo na dné kotle
1" vody vafici, ¢imz se pfihfal rmut.

4 Vstoupla z 53° na 56° pozistalou vrstvou I. rmutu na dné kotle.

5 Zvétseno mnozstvi vpusténou horkou vodou na cedici plechy,
propldknutim a vypldknutim kadé vystéraci a truhovodu. Toto
mnozstvi je dhrnné i s mlatem.

6 Posledni vystfelek vazil 1-7°s., — celkem bylo vystrelku
vice a sice musi se na svafeni pocitati za hodinu 4-74 HL. vody vice,
totiz obnéaSel vystfelek celkem 41 HL.
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Voda upotfebena byla fi¢ni, mékka, bez zéapachu, teploty
6°R. Yzduch mél prdmérnou teplotu 7°R.

Slad upotfebeny byl kfehky, dobfe vyvinuty, vahy 51-5 kilo.
po 1 HL.; semlet na tlu¢ a odvdzeno k varce 1200 kilgr.
Hladiny rmutu v kadi byly normélného vzezieni, zejmena tvo-
fily pfi odpoCinku bezvadné cernolesklé zrcadlo. Predek byl
celkem velmi jasny, vystfelek stekl rychle a Cife, mlato leZelo
kypre ve vySce 18-5em. (asi 19 HL.).

Uvazime-li priibéh prace, vytkneme, Ze byla tlu¢ sladova
dostatecné k proméné cukrné pFipravovana vystfenim a usta-
viénym michanim po dobu 25 minut. Rmuty vareny prvni 35,
druhy 45 minut coz za vic nez dostateCné povazovati
mozno. PFi druhém rmutu dad se vytknouti vSak pFilis
rychlé (a proto nebezpecné) vstoupani teploty (vafil v 27 mi-
nutdch rmut); spravnéji by bylo, aby wvykon ten vyZadoval
40 az 50 minut — kdyZ teplota mezi 54—60 rychle pfe-
stoupena byla. —

Zajimavé pfi celku jest stoupani saccharometrickych stupiid;
pochod zcukrovaténi velmi rychle se vyvinuje. —

Tabulka I
\ Dekokce Infuse
j Ceska . S
jvystirka do kadé (stard) Bavorska Anglicka 1. Angl. II.
< = <
So w2 Bo £ 4 g:
sZ2 2° d« BA 5= B:.
go U"E B >0-| éxo >0-] B9 §.|2
do vody pfihFaté
na . . . 36 R 17%) . 63 v 45 81 45
16t8 e
75t
ti )

*1 Yystird se do vody studené a vzata tudiz teplota libovolna-

**) Kdyz vystfeno, ponechd se stirka 40 minut na odpocCinku a
co za odpoc€inku vychladlo, pfihfeje se horkou vodou (04°C) na po-
tfebnych 75°C.

***) Tlu¢ se vystird soucasné za pfitoku vody 81° C. teplé a
docili se tak po dokongené vystirce za pilného miSeni zadoucich 75°C.



Vystirka do kadé

Pfihfevkem stirka
temperovanana.
1. odpocinek
I. rmutem (vare-
nym 30 minut) .
IL rmutem (vafe-
nym u cesk. 25
i m., u bavorsk.
45 m) . . . .
. rmutem (vare-
nym 20 m.) .

Jalovy rmut maly
(vafi 15 m.).

: Odpocinek docilen

| a udrZovan

jTrvapréace! T

Dekokce

Ceska
(stard)
Q5
>0-L
46 90
54 65
45
40
75 60
— ]300

Bavorskad Anglicka I.

31

49

60

odpo-

Cinek
75
75

90

90

65

15

25

60 75
1345 || —

Infuse
Angl. 11.
L%
>0-=
40 —
90 75 180
| 175 225

P¥i praci ruéni je zapotfebi u naSich dekok&nich spisobu
na kazdy rmut 15 az 20 minut (,davani“, ,pfepumpovani“)'
tedy na celé rmutdvani dobrou hodinu Casu pfidat.

Tabulka 1. (splisoby infusni).

Vystirka do kotle

Vystieno do vody .
Prihfiva se stirka
Vydrzeni téhoz
stupné . . .
PFihFiva se déle
Odpocinek
PFihfiva se .
Pousti se vse do
kadé jalové
Docileno . . . .

na.

| Dle sladka Dle sladka
Heisse Jeficky

Teplota ¢as jTeplota Cas
C° (minut) | ¢c.°  (minnt)
50 30 40 45
68 60 : 5i 60
68 30 51 30
75 30 63 45
—_— 45 - 45
- - 75 45
75 —_ 75 15
75 j 195 75 315

Poznamenani

P¥i splsobu Je-
IFickové totéz by
bylo k podo-
tknuti, cojiz u
vystirky do kotle
s povazovanim
hustého praveno
bylo.
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Tabulka IIl. (spbsoby dekokéni).

dle Ballinga .
na 3 rmuty na 2 rmuty na 1 rmut
Teplota Cas Teplota Cas Teplota Cas
1 C» (mioil) C» (minut) C.° (minat)

Vystfeno do kadé na . 36 43 ? . 52*) 30
Pfihfevkem docileno . 46 5 56 ? 0 67 15
NeZ vafi, trvd . . . — 45 45 — 45
Vari I rmut . . . . — 30 10 — 45
Davéni s kotle trvd . — 10 10 — 10
Docili se 1. rmutem . 54 — 69 — 75 —
Nez vafi, trvda . . . — 40 — 40 — —
Vafi Il. rmut . . . — 25 - 10 - -
Dévani s kotle . . . — 30 - 10 — —
Docili S € v 68 — 75 — — —

NeZ pocne vafit IlI.

15
Davani.. — 15 — — - -
Docili se bfecka te-
ploty .. 75

Uhrnem 75 215 75 125**) 75 145

Ktery splisob vafeni piva moZno naznaéit co splisob
budoucnosti?

Vyhody, jaké pouZitim pary ve viech odborech lidské
prace tak skvéle se vyznacily, vedou patrné i v pivovarstvi
k pfemysleni.

Po nezdafenych pokusech direktni (pfimo) parou mani-
pulaci pivovarskou provadét, ujmulo se vafeni prostfedkem
pouZiti pary; tak zejmena poukazati dluzno na zafizeni véhlas-
ného sladka a Slechetného mecendde pivovarstvi Jacobsena
v Corlsbergu, které se za dlouholetého trvani svého osvédcilo
v kazdém ohledu.*)

*) Vystird se do teplé vody (63—75°C.)

**) K tomu dluzno pfipo¢ist 30—40 minut trvajici vystirku.

**x) y Mnichové u G. Sedlmayera pouzivaji taktéz jeden kotel
Jacobsenova zafizeni.
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Dosud jsou to jednotlivci (Gassauer, Galland), jiZ nam
ukazuji, v jakém sméru Cas a pokrok kréaceti budou.

Stava jesté nékterého zvlastniho splsobll vareni?

Stava splsobd vice neb méng se uchylujicich od spisob
vytknutych, o kterychZto variantech zmifiovati se zde nebu-
deme. Poukazeme viak na velmi jednoduchy a dimysiny splisob
parniho zafizeni dle Gassauera.*)

Gassauer co zak Ballinglv, navodem znamenitého tohoto

Obr. 22, Gassagerliv apardt.

*) Gassauer Kristian, f r. 1880 co feditel panstvi ve Vosové.
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zymotechnika, sestavil varnu, kterd snad v jiném splsobu
pfijde kdysi zase do upotfebeni.

Obr. 23. Gassauer(v aparat.

Gassauerliv aparat (obr. 22. a 23.) sestdvd z reservoiru
na vodu/ (na vystfelek atd.), ze tfi kadi cde (které slouzi
co kadé stéraci, zaroven ale jsou jalovymi dny [cedicimi] opa-
tfeny), pod nimiZ umisténa je meédénd nadoba b k vylouzeni
cbmele slouzici; kone¢né je tu vlastni kryty kotel na mla-
dinu (a), ktery zaroven slouzi k vyvinovani pary v pocatku
prace. Kotel je opatfen sklem, aby vyska a potfebné mnoZstvi
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mladiny (po pfipadé vody), za pfi¢inou kontroly pfi vyvino-
véani péry, pozorovano byti mohlo.

Zfizeni jest toho spdsobu, Ze nepfetrzitd prace je mozna
a an mimo prvni vystirku pouZivd se pary z pozdéjSich vafi-
cich mladin (a sladin), jetento spOsob prace spojen s ve
likou Usporou na palivu; vystirky aZz do stahnuti mladin
bezprostfedné pérou touto se zahfivaji. Prvni voda pouziva
se k pafeni nadob a umyti nafadi vobec(kadi, stokll chladi-
cich atd.).

Kotel (a) nahrazuje cCerpadlo, nebot tlakem pary, kterd'
v ném samém se vyvine, vytlaCi se obsah jeho na stoky chla-
dici do posledni kapky; G€inkuje jako montejus (monZi).

Préace jest jednoducha, promyslena; napfed se vystfe do
kadé c, pak v pofadi do d a do e a zase v tomtéz poradi
podinaje znova a bez prestdvky se mlZe pracovat dale. Var
zafizen byl obycejné na 20 véder ¢i 10—12 HL.

Vystira se dale splsobem infuse nebo-li nalevu. Libo-
volné ohfivani na libovolny stupeni déjz se pfimym vpousténim
pary do tekutiny.

V pivovarstvi bylo a jest malo tak dimysinych zafizeni,
jako GassauerCv aparat a doufame, Ze ve formé prFiméfené
opravené dle potfeb Casovych se zase s ,Gassauerem,” co
starym zndmym, nékdy v praktickém pivovarstvi setkame.*)

4.
O vodé, rmutecb. a sladiné.

Zalezi na tom, jaké mnozstvi vody k vystirce se bére ?

V praxi poCitame mnoZstvi vody, které k vystirce je za-
potiebi, dle velikosti varu a sice Citame prdmérné asi dvakrat
tolik vody, mnoho-li obnasi var. Z toho pfipadne na odpa-

*) Aparaty yice let byly v uzivani v Libé&jicich (az do r. 1868),
ve Vlasimi, v Hornim Litvinové, v Plané, v Konopisti atd.
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feni a na onu C&ast, kterd zlstane zadrzena v mlaté, asi Vi
az */,.

V Rusku, kde se plati dan dle velikosti vystéraci kadg,
oviem vystiraji co nejhustgji (do malo vody); a nemlzeme
takovou vystirku chvaliti, toz pfece musime konstatovati, ze
se dopracuji sladci i tim spdsobem vytknutého cile.

Na 100 kilo tluce béfe se k vystirce asi

pFi Ceském spdsobu 4—5'5 az i 6 HL. vody,
pfi bavorském splisobu 8 HL. vody,

pfi videnském spdsobu 4—5 HL. vody,

pfi Svabském splisobu 6—7 HL. vody,

pfi Habichové jalovém 4°5 HL. vody,

pfi anglickém spdsobu 6—7 HL. vody.

Na vystfelek potfebnd ¢ast vody kolisa dle toho, jak
daleko (do kterého stupné) se provadi vyslazovani, pak dle
zavareni sladiny na urgitou koncentraci atd. U nas v Cechach
primérné obnasi vystielek tolik, co je pfedk( nebo néco
méalo méné.

Pro¢ jest dilezité ovarovdni rmutl ?

Ovarovanim rmutl (Céasti stirky) upravujeme hlavni sou-
Castky sladu tak, aby k nastdvajici proméné v extrakt spdso-
bilymi se staly. Diastdas za promysleného zahfivani rmutl
z velké ¢asti jiz na kotli UcCinkuje v Skrob. Kone€nym varenim
(jako u IV. splsobu vareni) pak zni¢ime aZ na et veskerého
mnozstvi diastasu; zbyvajici sedmina vSak zUplna dostaci do-
konat process zcukrovaténi brecky.

Ovafovanim rmutu ménime také vydatné (za UCinku fer-
mentu zvaného peptasé) bilkoviny v tak zvané peptony (chleb-
natost, ,chlebicek piva®“), jimiz piva plnymi a zazivnymi se
stavaji.

Vafenim srdzime jiz pfi rmutovani prebytecné bilkoviny
a nadchazime pozdéjSimu vyluéovani jich pfi vafeni sladiny.

Délka Casu, po ktery rmuty ovafujeme, jest rdzna; prQ-
mérné 20 az 35 minut, coZz Uplné vyhovuje.
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Rmuty maji byti co moznd ,husté*; dfive pfihrnovalo
neb pristrkovalo se za tim Gfelem mlato k pumpé.*)

Mé& rmut vafit pod pénou ?

Neéktefi sladci prikladaji tomu velikou ddleZitost, aby
rmuty vafili pod pénou, to jest jakmile rmut bod varu dosa-
huje, vyprysti z pod hutné kiry slupek (mlata) péna, jeZ se
rozvali nad celym povrchem a vstoupi 15 az 20 em. (a vice)
do wy3e, takze Casto nandavaky (Soufky) schlazovana byti musi,
by rmut nepfekypél.

Nezname udati dlivod, pro¢ tento splsob vafeni by mél
byti zvlasté vyhodnym. Pfipomenouti nutno, Ze promény,
které varem v soucéastkach sladu se uskuteCfuji, poznati lze
jiz i Cichem; zdravy slad a spravné mutovani ma za nasledek,
Ze rmuty vynikaji silnym pfijemnym zapachem. Chybny rmut
vydava stuchlou, pfiboudlou, pfipalenou neb nahnilou, t. j. vzdy
odpornou vdni.

Z jakych sauCastek sestava sladina po odpocinku f

Sladina jest roztok dextrinu, cukru (maltosy), bilkovin
(bilku, Klihu, diastase, lepu atd.), je$té néco Skrobu (rozpust-
ného), tak zvané granulosy, kyselin (mlécné, fosforecné, —
sladina reaguje vzdy kysele) a soli nejvice vapenatych a horec-
natych.

Pomér téchto latek zavisi na upotfebené vodé, od spd-
sobu sladovani, suSeni a konetné na provedeni a spdsobu
prace ve varné.

Sladina infusni (nepovafend) mé& vice bilkovin ne-
proménénych a vice cukru.

Dekokci podporujeme extraktifikujici vlastnost diastase,
obmezujeme ale jeji saccharifikujici pdsobivost pozvolngjsim neb
rychlej$im pfihfivanim rmutd.

*) Tak vyteCny rmut resultuje u Jefitkovy vystirky do kotle,
kdyZ jalovou Cast vétSinou stdhneme do kédé (viz pojednani o tom).
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Tuto manipulaci mame dle vlle své v moci a v ni spo-
¢iva hlavni Gginek na utvafeni se pomérl mezi extraktem a
cukrem v mlading, ¢imZ i specificky rdz tomu kterému vy-
robku davame.

Dekokéni mladina je bohatd na proteinové latky, které
plsobenim peptase se méni v peptony, jeZ zvlastni raz de-
kokénich .piv splsobuji, ktery infusnim pivim chybi.

Poskytuje pozorovani hladin rmutl a sladiny ve varng
néjaké vyhody ?

Zajisté Ze ano — a to hlavné v posouzeni pribéhu vy-
roby mladiny.

Dobry slad a spravné rmutovani poznavame v hladinach
rmutll, — v hladinach, jez bud Cirosti, bud pfirozenou Zivou,
S§tavnatou barvou nasvédéuji pochodu dokonalé prace.

Prvni rmut na kéadi (35—42° R. teply pred pfipousténim
druhého) jevi za normélné prace hladinu bledézelenou,
husté pokrytou kelky sladovymi, druhy rmut (52—53° R.)
musi miti zrcadlo ka3tanovéhnédé, — vice méné pri-
hledné, jasné, kdezto bfecka (58—60°R.) v 15 az nejvyse
20 minutach musl ¢ernolesklou, tmavou, havranni hladinou
jiz hlasati o dokonané aneb dokonavajici se proméné pochodu
rmutovani.

Hladiny Sedé (,olovéné“, ,Spinavé®), zrzavé neb
jen hnédé (ku konci) postupné prozrazuji nedokonalé promény
ve sloZeni sladiny splsobené bud chybnym sladem neb chyb-
nou varkou.

Méjme tudiz bedlivého pozoru na ¢irost a tmavou barvu
hladin rmutovych — a pakli se jich nedomlzeme, patrejme
ihned po priCinach, pro které se hladiny takové neutvorily,
aby jsme dalSim nehodam v Cas predejiti mohli.

Jakych vysledk hodlame vafenim sladiny dociliti?

Sladina z kéadé jalové Cife stahnutd a vystfelkem doplnéna,
nevyhovuje jesté pozadavkim, které klademe na mladinu, z niz
pivo vytvofiti se ma.
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Pivo musi pdvod vziti z mladiny urité hutnoty (concen-
trace), pfimérené okorenéné (chmelenim), kterd dalSi pfipravou
(varem) jistych zmén doznala, pfi nichZz hlavné prebytecné
bilkoviny (co kaly) se vylucuji.

Hlavné pomér bilkovin poukazuje na nutnost vafeni t. j.
vylou€eni pfebytku téchto lehce se ménicich sloucenin, jez
na trvanlivost piva Skodné by uCinkovaly. Nevarfena sladina
velmi lehce a v kratkém case zkysne.

Poupé svého Gasu horlil proti radctim nesvafovani sladin,
dokladaje se mezi jinym spisovatelem z 15. stoleti, D. Mathio-
lusem: ,,Sladci davaji ,,cardobenedikt“ do piva — za pficinou
dobré pfichuti a zamezeni kyseliny — ale dfive musi
pivo vyvafeno byti, — neb jinak neplatha a bez uZitku
pfisada ta by byla.“

Poupé sam pozoroval, Ze piva, jejichz sladina malo neb
nic odvafena byla, dala mnoho kvasnic, také slabSimi se
zdala a zaroven byla nachylna ke zkysnuti (nasledkem pfilis
bujného hlavniho kvaseni). Poukazuje k tomu, Ze na trvanli-
vost, Cistotu a zdravi piva vafeni sladiny (a rmutu) velky
Gcinek mé4, pravi: ,Cistotu, jiz pivo Casem i méné vafené do-
sadhne, musime jen co nahodnou zvlaStnost povaZovati a ma
pak zajisté vlastnost, Ze po 8 dnech leZzeni dalSiho [a pres
noc v sklenici*)] sedlinu vylu€uje. Jen ohefi chovd moc a silu
syrové Casté sladu dokonale rozpustit, parou vylouciti a teku-
tinu v Ciry stav uvésti, — neb ma-li pivo Cisté, trvanlivé a
zdravé byti, nemozno nez vareni rmutl a sladiny ne dosti do-
porugiti.”

Jak chmelime sladinu ?

Urcité mnoZstvi chmele vsype se do sladiny vafici a hledi
se k tomu, aby v sladiné brzy se potopil; za tim uelem se

*) Zkouseni trvanlivosti a zdravi piva v skutku osvédCuje se
vytecné, kdyz je ponechdme v sklenici vysazené (cinku vzduchu a
teploty v pokoji. — Piva se rlizné zachovaji, o ¢em viz — hospo-
darstvi sklepni.
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chmel hreblem ponofuje. Délka Casu vyvarovani a mnoZstvi
chmele jsou rlizna a ¥idi se dle mistnich pozadavkd, dle jak-
kosti a stafi chmele a dle hutnoty piva.

Mnohy sladek pfidava chmel hned (alespon €ast) jak ma
,vSe pohromadé" (pfedek s vystfelkem); jiny odpafuje dfive
mladinu ¥2—1—2 hodiny, nez pfidad chmele.

PFidavani samo déje se bud najednou neb v Castech.

Pro naSe Ceska (co dobfe chmelend piva zndma ve svété)
jest obyéejnad doba chmeleni 1 az |1J/0 hodiny.

Co chceme chmelenim sladiny dociliti?

1. Dodavame sladiné chuf pfihorklou, ktera onu intensivné
sladkou (mdlou) chut sladovou kryje.

2. VyluCujeme tfislovinou v chmeli obsazenou ¢ast bil-
kovin obycejnému varu vzdorujicich, ¢&imz zvySime trvan-
livost piva.

3. Obohatime pivo rozpusténymi soucastkami chmele, jejichZ
GCinek, jak zndmo, je ten, Zze Cini pivo pitelngjSim a kvaSeni
pozdrzuji. Kterd to latka v sladiné jest, jez pryskyfici chme-
lovou €ini rozpustnou, neni dosud platné rozhodnuto.

Pryskyfice rozpusténa ¢astecné rozkladem (povstalym kva-
senim), vyluCuje se na povrch v kéadi pfi hlavnim kvaseni,
co Cast pokryvky (ve vétSi neb mensi kusy se shluknuvsi) a
pfi dokvaSovéani cCepickou na sudé — takze Cim star$i pivo,
tim i vice horkost ustupuje.

Siln&jsi piva postupné jiz i z této pFiciny (ona pomérné
vzdy déle lezi nez k vystavu pfijdou), tfeba vice chmeliti, neb
silngjsi sladiuy ,,stravi“ chmele nepomérné vice, nez slabé,
méné hutné.

Dle zdznamu naSeho Poupéte brano na sud 14° sacch. piva
(108 piva = 220 L.) v zimé 400 gr., v lété 440 gr., bylo
tedy pred 100lety branona 1 HL. 14° s.piva 180—200 gr.

tna1HL.14° s, 320—400 gr.
V Cechéch nyniprdmérné.' ., 1HL. 11°s. , 400—500 gr.
[ .1HL. 12° s, 600—800 gr.
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ina 1 HL. oby¢. (10—11°) piva
Ye Vidni  nyni prdmérng/ 220 gr., na 1HL. lezaku (12— 13°)
1270 gr., na 1 HL. kozia 425 gr.

V Bavorsku*), » ina 1 HL. (13—17°) piva 390,
(452, 515 gr. dle Casn a sklepu.

V Anglii na 1 HL. primérné 18—25°s. piva 1000—1035 gr.

Dle Ceho miizeme usoudili, Ze je mladina dovarena
{,,na mekko*)?

Mladina po 2- aZ 3hodinném, nepfetrzitém varu pro-
hlizi v skleni€ce pozorovana jasné, Cife, plovouci Vvétsi kicky
bilkovin srazenych**) probihaji vesele ve sklence a pocCinaji se
hned (po vyndani z panve) ke dnu sklenicky ssazeti.

Cim dfive se klky (kaly) ssazi a &m jiskrngjsi mladina

pravé vykonané.

Urcité méfitko a nad to pIné sprdvné nezndme — zde
rozhoduje praxe.

Co obsahuje mladina svafend a chmelen, t. j. hotova?
Cukr (maltosu), dextrin, gummu (prazenou), néco malo

granulosy, proménéné bilkoviny (peptony atd.), chmelovy ex-
trakt, volnou kyselinu fosfore¢nou a mléénou a anorg. soli.

Jaké hutnoty (cukromérnéj mladin vyrabime?
Nejslabsi piva resultuji z mladin dosahujicich az do 9° sach.

Ball., nejtéz8i 30° sach. Rozeznavame:
slab4 piva do 9° sach.,
obyCejné od 10—11° sach.,
lezak a export od 12—15° sach.,

*) Bavofi berou na 50 kilo sladu 620—750—870—960 gr. chmele
dle toho, jak silné vafi pivo.

**) KdyZz mladina az ke konci v prudkém varu se nalézg, tu vy-
tdhnuta z kotle ma obycejné jemné rozdélené klcky (skoro préasko-
vité) a musime vyckati chvile, by kl¢ky pfi schlazeni se srazily
v hloucky vétsi.

4%



samec (kozel) od 15—16° Sach.,
salvator od 17—18° sach.,
Porter (angl.) od 16—24° sach.,
Ale od 16—30° sach.

Jest filtrace (cezeni) mladiny vyhodna pfed davanim
(Cerpanim) na chladici stoky ?

Oddélovani kald (vyloucenych bilkovin), srazenych z mla-
diny, pfispivd nemalo k Zadouci jich Cirosti, a snahy, aby od-
délovani toto co nejspravnéji provedeno bylo, musime nazvat
velice chvalitebnymi a Gcelnymi.

Galland, Jeficka a jini snazi se mladiny zvlastnimi
kalolisy ¢efiti, avSak pouziti jich m& mnohé vady, zejmena
jsou to sama cedidla z latek vinénych neb bavinénych, které
se zneCistuji v Case kratkém.*) Enzinger ve Wormsu nahradil
bavinu papirem co latkou, jeZ po jednom upotfebeni se od-
strani; tim by byl co se Cistoty dotyCe, ucinén pokrok. Na&-
klad se ale zvétduje.

Jednoducha a vyte¢na filtrace jest ona pres chmel v ja-
lové kadi (jak néktefi Gesti sladci, jako Cerny, Macha¢ a jini
navrhuji). Za tim G€elem mladina na ,,mékko* dovafena, vy-
Cerpa se do jalové kadé (v niz plechy cedici jsou zasazeny)
a po kratkém odpocinku, kdyz se chmel usadil, podtrhne se
jak pfi stahovani predkld a kalngjsi prvni vytok vrati se do
kadé, pozorné pres paku neb nandavak, aby se celek neza-
rmutil a jakmile jiskrna mladina stékati poCina, pousti se
na stoky.

Hlavni vyhody této manipulace souhrné sejevi v tom, Ze
préce, kterou nazyvadme ,davéni pfes pytel,“ totiz cezeni ka-
lové mladiny kalaky, takméf Uplné prestava, Ze ciz chmelovy
se stava zbyteGnym, Ze na stok chladici misto kald mame
mladinu (tedy vice asi o 1% pfi téze mife), Ze odpadava
zvySend ztrata na mlading, kterd se stava tim, Ze kaly s mla-

*) Latky takové pfi nejvétsi Cistoté v kratkém Case prozrazuji
jiz svym zépachem (stuchlym atd.), Ze pouZivati je neni vyhodné.
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dinou zamrznou (,mrznou pod kostétem*) a konecné, co je
nejvice dilezité, Ze na stokach Cirou mladinu bez onoho zne-
Cistovani chovame, které na kotli jsme vyloucili.

Jeficka a Horner doporucuji filtraci pfi vytoku z kotle,
vloZenim ceditka (plechovy ceddk neb svazané metly) do Zlabku
vedouciho k zéklopce. Kdyz dovafeno na ,mékko,“ vyhrabe
se ohen, necha chmel (a kaly) ustat a pozvolna z pocatku
se popousti; kdyz teCe €ira mladina, otevieme zéklopku ,na
celé kolo.”“ Svizel jakousi spfisobuje okolnost ta, Ze posledni
zbytek mladiny volné stékd z kade.

Sladek Roskot pfipomina, Ze filtrace horké mladiny neni
vzdy prospéSna a pozoroval, Ze ,za horka“ filtrované mla-
diny silné (vy$Si hutnoty 12°) neuspokojily; vysvétluje
si Ukaz ten tim, Ze kaly pFi ssdzeni se na stokach G€inkuji
co Cefidlo.

Ze je GCelngjsi a vyhodngjsi filtrace mladiny schlazené>
dosvédcuje vice znalcd.

Méame pouZivati nahrazky sladu p¥i vareni piva ?

Vyslovili jsme se jiz v pojednani o surovinach (o pSenici,
ovsu, kukufici, ryzi), Ze dovolené nahrazky jen tenkrate upo-
tfebiti se maji, kdyZz zvl&Stnich vyhod poskytuji, bud techni-
ckych neb obchodnich. PFfi naSich slabych mladinach v3ak
tim bedlivéji bychom méli vyhledavati jen takové nahrazky,
které vyzivné pomeéry kvaSeni neohrozuji.

Kdyz jiz nahrazek pfidavame — jak tfeba si pFi va-
Feni pocinati?

1. Musi nédhrazky (sem pocitame hlavné ryze, kukufice),
jemné na moucku rozemlety byti.*)

2. Nepresahuj mnoZstvi néhrazky jednu pétinu sypani.

3. Musime pfi vystirce toho dbati, by moucka dlikladné
promiseua byla (nejlépe ve zvlastni kadeCce), aby Zadnych

*) Zacasté pri mleti kukufice neb ryZe tyto se zahfeji a tim
na jakkosti utrpi.
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chuchvale¢kll netvofila a stejnolitou stirku dala s vodou aZ
42° R. teplou. Tuto mlékovitou kaSi dobfe propracovanou pfi-
dame po Castech do Finutu na kotli pfi 45° R. za pilného
miSeni a napotomniho volného stoupani teploty rmutu.

100 kilo ryze nahradi asi 120 kilo sladu co do extrakce.

5.
Nékolik pokyn( pfi praei povsimnuti hodnych.

Ceho se ma a muZe sladek pFi praci ve varné uva-
rovati?

Nejvétsim nepfitelem vyroby mladiny (a piva vlbec) jest
necistota.

Nedba-li sladek vzorné Cdgistoty, zejmena nechava-li na
strojich, nafadi, nadobi, ¢asté stirky (brecky, sladiny, chmele);
poskodi si vysledek prace, jelikoZz ony zbytky G¢inkem vzduchu
za priznivych okolnosti v rozklad (kvadeni mlécné, sliznaté.
hnilobné) prichazeji. Nastfadanim zbytkd tak lehce se kazi-
cich a zkazu pfinasejicich, ohrozujeme trvanlivost piv. Skuliny,
zadéry, rozstupy, vyplnéné hnijicimi latkami, nemohou k zdaru
prace prispéti, najmé kdy bfeCka, sladina, mlato aZ pfili§
lehce podléha Gginkdm zevngjsim!

Hledme tudiz, by vSecky &asté stroj0 a nadob snadno
pfistupny byly, aby mistnosti byly svétlé neb dobfe osvétlené,
aby nelistota a zneCisténi bylo vSude lehce spatfiti a vzorna
Cistota dodala lesku a veselé svétlosti vSem prostoram, v nichz
vyroba se provozuje.

Proto nelenujme bedlivé prohlédnouti veSkeré néaradi a
nadobi, zdali je dobfe vycCiSténo, nez s praci pocneme
a opét bedlivé dejme vycistit, kdyz praci skonéime ato
jak kad, tak panev atd., ano ani sklenku zkuSebnou nenechejme
nepovsimnutou.

NeSetfme vody, ani sily, ani véapna, avdak z vépna
zase dlkladné vse vymejme. JiZz i v tom spolivad vyhoda vap-
néni, Ze kartd¢ ostfe a vSude se pfilozit musi.
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Zkratka neporuSme nikdy a nikde vzornou
Cistotu, tfeba by ndm neb jinym se zdalo, Ze az
do krajné uzkostlivosti dostupuje.

Povrchni prace, povrchnd Cistota svédci o nedbalosti, ktera
v zapéti sama se tresta.

Chopme se kazdé prace upfimng, s chuti a nejlepsi vali,
a promysiné — ne mechanicky, mrtvé, jako stroj, nybrz
vloZme celou duSi svou do prace a musi se zdafiti, vzdyf
hodnota vyrobku zavisi na hodnoté prace. »

Jiz za vystirky m& ndm tanouti na mysli Gcel préce, t. j.
dokonald proména $krobu v cukr a dextrin, vlibec extrakce
zrna sladového, aby mimo prebytecnych bilkovin a slupek
(mlata) pro vyrobu mladiny nic zkaZeno a ztraceno nebylo.

Materidl musi tudiz stejnomérné rozdélen a promocen
byti dlikladnym miSenim, aby nizadnych chuchvalcd z tluge
sladové nezlstalo ve stirce, které by pak piihfevkem mazovi-
tymi se staly a jakkost sladiny a jeji stékani z mlata znacné
zhorsily.

Zahfivaji-li se rmuty pF¥ili§ rychle na kotli do varu,
tu cukrnata latka (diastaz) predCasné se rusi, ¢imz nam Skrob
jen nedokonale semeni na dextrin a cukr;— v pfipadech
takovych se tvofi vice dextrinu a méné cukru (maltosy), nezli
za prace normalné a kromé toho zbyva ve rmutu ne nepatrny
podil amylodextrinu a Skrobu neproménéného.*)

Chybou jest, kdyZz se po vystfeni sladu umletého takto
urobeny ,,zadél“ pfihfeje vodou jen na 28—30° R., ponévadz
stirka po vyCerpani rmutu prvniho na kotel se zlstavi pfi
teploté pfiznivé pro vyvin kvasinek Cili bakterii, jeZ se tu
Casto rozmnozi v mife znatné, najmé pak kvasinky mlécné
podnécujici kysani mlécné.

Neprehfivejme brfecku znacné vice jak 60° R., neb v pfi-
padé silného prehfati pro nedostatetné zcukrnaténi obdrzime

*) Prof. Bélohoubek ,,O0 pivech kalnych.“ ,Casopis spolku pro
prlim. pivovarsky v kr. C.“ r. 1880.
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pfedky i vystfelek kalny. Jedna z nebezpe¢nych soucasti sla-
diny pak jest Skrob (granulosa), ktery cini pivo lehkému zkys-
nuti nachylné.

Pozorujeme-li, Ze se blizime jiz 60° R. v k&di a na péanvi
mame jeSté rmut, opravme chybu sou€asnym pfipusténim
studené vody v takovém poméru, aby teplota v kadi na 60° R.
se udrzela.

PFiliSné prodlouzenym mutovanim a vystfelkem stu-
denym podporujeme vyvin kyseliny mlééné, tohoto nebezpec-
ného $kidce, ktery piva Kali.

Hledme dobrymi slady a dobrou praci dociliti rychlé sté-
kani*) sladiny, pfedku i vystrelku.

,Podrazeni* ptedk( provadgj se dbale; prvni &ast kalnou
dejme zvolna zpét do k&dé a ponechme prvni tfetinu volnéji
stékat, pozd&ji pak rychleji, celkem ale hledme urychlit co
moZna scezovani.

Stane-li se, ze mlato se slehne (a to vétSinou na chyb-
nou préaci ukazuje), ze bud Spatné neb docela pFedek ,za-
tdhne“ (pfestane téci), napoméahame nékolikerym prokopnutim
hfeblem atd.; nékdy nezbyvd nez mlato prekopati celé. Pak
ale je rychlad prace nutnd a naléhava, jinak lehce zabfeskne.
Kde je kad jalova vedle vystéraci, tam je vyhodné pred vcer-
panim brecky na odpocinek, cedici plechy pokryt horkou (nej-
méné 60° R.) vodou, by vcerpanim silngjSim (zejmena pfi
centrifugélce) se dirky cedici fragmenty mlata nezanesly. Kdyz
jsou dobfe zkyprené slady a rozméry jalové kddé a cedicich
plechu jsou spravné, je nejlépe vyslazovat mlato pfipousténim
horké vody na povrch sladiny.

Vystrelek pravidelné stéka rychleji a popoustéjme (po
podrazeni jak u predk@, ale mirngjsim) zhruba, aby o polo-
vinu Casu dfive nez predek stekl.

) Doufejme, Ze technika rychlé stékam umozni co nejdfive.
Otézka to vdécna a zasluzna.
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Ze k vystfelku mame pouZiti vodu nejméné 60° R. teplou,
je zapotfebi zvlasté pripamatovat.

Pak-li je vystfelek kalny (zejmena pak ,o0blackovity,*
oblacky se provaluji ve vystfelku), je to znameni, Ze ,za-
bfesknul“ a je pochybeno bud pfi vystirce, aneb je kad co
do Cistoty zanedbala (kadé musi byti zdravé, t j. ze dfeva
jadrného, nepokazené, ne nahnilé neb dokonce shnilé), aneb
kone¢né je chybny spdsob vystrelku (zejmena za vysokého tlaku
vzduchu). Oblackovity vystfelek i Cichem se prozrazuje — neb
pfi stékani ostfe, ,zabfeskle* zapacha.

Lépe je takovy ,zabfeskly* wvystfelek k pfedku ani ne-
pFipoustéti, neb pfipustiti ho co nejméné a var takovy i ve
spilce a sklepé zvlast drzeti, aby jim jiné, dobré michano ne-
bylo, nebot by toto pohromu vziti mohlo.

Slady chybnéjsi vyZzaduji praci presné promyslenou a velmi
opatrnou.

Slady skelné, ,kamenace,“ i pfi nejlepsi snaze a bedlivé
praci jevi $kodny sv0j Ucinek jiZz pfi stékani kalnych predkiv
a vystielklv; vystfinejme se takovych sladl dokona.

Méme-li nezrostlé (Castetné 15—20°/0) slady,*) dbejme
pFi rmutovani, zejmena stupni 50—60 R., na to, aby pfi rmu-
tech se dlouho vydrzovalo, tak aby zcukrnaténi co mozna jiz
na kotli provedeno bylo (tedy dobrych 20—25 minut); nebot
mame méné diastaze a vice $krobu a proto vareni rmutl musi
byti dikladné a rovnéz tak i vareni sladiny, aby se tato dobre
Hrhala,” t. j. aby se bilkoviny dobfe z ni srazily.

Podtrzeni predkd dé&jZ se tim opatrngji, ¢im chatrngjsi,
pochybnéjsi byla surovina.

Uvazujice, Ze sladina je latka lehce ménitelna, pritapéjme
pod kotlem mezi stékanim, tak aby se teplota mezi 60—70° R.

*) Spatny, spafeny, stuchly jeémen a pak &erstvé mlaceny po-
skytuje podobny slad. V prvnim je zarodek udusen, druhy méa ne-
stejnou vlahu; tento na pGdé teprve se vystejni, t. j. dozraje. Oba
nemame sladovati.



udrZzovala a jakmile je vse pohromadé, ihned do varu pfisla.
Mnozi sladci vafijiz, kdyZz sladina dosahne nad kanal koufovy
a udrzuji pak jiz var pfi dalSim stékani nepfetrzité.

Dokud mladina kanal koufovy neprestoupi, nesmi se pfe-
tapét, ana hy sladina na sténach kotle se prfiSkvafila (cara-
melisovala), €imz by mimo pfibarveni i odporné pfichuté
(assamarem utvofenym) vyrobku se dostalo.

Ku konci pripomindam, Ze vyrobek dostane pfi¢émoudlou
chut, pakli hnd neoCekavanou nahodou stroj michaci v panvi
rmutové by se zastavil,*) neb nedbalym miSenim hfeblem pred
ohfatim nad 60° R., syrovy jeSté rmnt tiZzi svou ke dnu klesa
a se pripaluje.

Pfiboudlé produkty ihned prozradi takovou nedbalost a
neopatrnost svym penetrantnim zapachem, ktery provazi vyrobu
i vyrobek aZz do svafovani s chmelem. (Sladina na jazyku od-
porné pficmoudle chutnd) KdyZz rmut silné se pFipalil (ze-
jména pfi neopatrné praci s nahrazkami neb s ,kamen&ci“
slady neb slady nevzrostlymi, jez tihnou vice ke dnu), podrzi
pfichut i vyrobek koneCny. Mista pfiSkvafena je zapotfebi
ihned z panve dobfe oklepat a vycistit (i mezi rmutovanim,
an se jimi sdéluje zvlastni ona pfichut a zvétSuji pricmouzeni
i dalsim céastkdm stirky na novo; proto jakmile (a to je citit
ihned v prvopocatku) nastava pripalovani, je nejlépe rmut vy-
Cerpat co mozna nejdfive do kadé, dokud ¢moudem se nezasyti.

*) Michadlo lehce do pohybu pfichdzi a snadno pak ru¢né na-
pomoci mlzeme bud za femen zatahujice, aneb budiz vzdy pfi ruce
hfeblo pfipravené.



Hlava sedmnacta.

O chlazeni varky.

Jak upravime dovarenou mladinu k nastavajicimu
kvaseni ?

Vafenou mladinu musime od chmele oddéliti, kyslikem
vzduchu nasytiti a kall (hofkych) sprostiti.

1
O ehladnici a o chladicim stoku.

Kde chladime mladinu ?

Mladinu cerpdme do mélkych nadob velkého rozméru plo-
chového, na tak zvané chladici stoky, jez postaveny json
v mistnosti upravené tak. aby ze vSech (a alespon ze dvou si
protilezicich) stran vzduch volného pfistupu miti mohl.

Stény chladnice této jsou prolomeny velikymi otvory,
které jsou opatfeny hybnymi Zalusiemi, jimiz privan se fi-
diti da.*)

Stfecha sedlova, oteviend, skytd pare volného odchodu.
Podlaha (nejlépe dlazdice na bétonu) musi miti dobry sklon

*) Za velkych mrazd, velkych vétrd a proti paprskim slunce
se na dobro uzaviraji.
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a je-li nad spilkou, musi byti tak sdélana, aby nepropoustéla
mokro.*)

Stok chladici je plochd néadoba c¢tverhranna s nizkym
okrajem (16 aZ 21 em. vysokym), ktera spociva na podkladu,
ktery nejlépe ze Zeleznych nosicl (travers) neb také z klad
dfevénych zroben. Tento podklad (kfiz) spoCivad na vyzdénych
pilitkach dobfe ocementovanych.

Jsou zelezné stoky chladici vyhodné?

Zajisté.

Stok drfevény z foSen borovych neb modfinovych, jest ne-
vyhodny co do vykond i co do ceny.

Chladivy jeho ucinek jest slab$i a snadnéji podléha zkéaze
nasledkem stale se stfidajiciho ucinku tepla, chladu a mokra,
tak Ze v 6—8 a nejdéle v 10 létech se stava nepotfebnym.**)

Pfi tomto dfevéném nafadi musime jen tim vice opakovat
znamou epistolu o porovitosti dreva.

Vsaknutd mladina stfidavym Gcinkem vzduchu a tepla
zahniva a Cim starSi stok, ¢im méné bedlivé Cisténi, tim ne-
»,vydame“. Zarodek choroby, rozkladu pfendsi se ze stoku na
mladinu a zaviGuje divoké kvaSeni hnilobné a slizné (letinku)
z kteréhoZ penetrantné smrdici pivo pak ovSem jest ztracené.

Ddkladné gisténi pfi nejlepsi vili a bedlivé pilnosti stava
se nemoznym, kde je tolik zadér, skulin, sou¢kd a sukd, roz-
stouplin, samych to Gtulkd zkazonosnych zbytk( zahnivajicich.

I nejlepdi foSny a nejvybrangjsi nedostaCuji ani poZadav-
kdm ani Ggeli pivovarskému.

*) Nechvalime zafizeni toto, pak-li parniky kvasirny pod stoky
vybihaji a tim vzduch chladnice kazit mohou rdznymi vytrusy plisni atd.

**) U 12tiletého stoku v P. presvédCili jsme se, Ze jen pivni
kamen udrZoval jaksi stény stoku, neb dfevo z rozebraného stoku
na vzduchu v kratkém cCase takové poruseni vzalo, Zze se téméf ,vy-
$fupat* dalo.

Letinka byla oviem v P. posledni léta uZzivani jeho dennim
hostem pfi varce.
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Za to véak Zelezny stok z dobrych plechli a dovedng
spracovany vyhovuje znamenité.

EovnéZ se hodi i litina k tomu uceli velmi dobfe.

Litinové stoky jsou slozeny z malych plotynek pevné
nez plechové a maji viecky vyhody kovovych stokd.

Stoky médéné neodporuguji se predné k vili vysoké
cené a po druhé pro mozné rozpousténi se médi v mlading;
pocinovanim sice se hledi této nepfistojnosti odpomoci, avSak
pocinovani za kratky €as se otfe a musi se obnovit, coZz jest
s velkym nakladem a mnohou praci spojeno.

Zinkové stoky se neosvédCily (pro rozpustnost a krom
toho malou trvanlivost).

Jak maji stoky poloZeny byti?
Stoky chladici méjteZz dostateCny sklon k jednomu
rohu, v némz umistény jsou otvory pro vytoky.

Obr. 24. Stok chladici se zdklopkami.

A stok, C ventil pro spousténi mladiny, Im klika, i hfidel, k sto-

janek, / zamycka, g'gh holendr, / triba pivovodu, n sito. B vytok

pro kaly a S$pinavou vodu, e rukojet, d ty¢, c cep, V bc holendr,
a traba odpadni.
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Pfi Spatném sklonu je vzdy ztradta na Ciré mladiné a
v zimni dobé nebezpe€i, Ze ndm ¢&ast mladiny zamrzne.

Odtoky jsou dva, které opatfeny json Zeleznymi neb
mosaznymi zaklopkami; jeden slouzi k odtékani mladiny po-
trubim do kvasirny, druhy k odtékani kall a zaroveri pfi myti
pro smytky (Spinu).

PFitok vody teplé i studené budiZz na stoku vzdy po ruce.

Na pfilozeném obraze € 24 jest zndzornén roh Zelez-
ného stoku chladiciho (A) s obéma vytoky pro mladinu a kaly.

Vytok pro mladinu jest uzavien ventilem neboli z&-
klopkou C, ktery klikou I m a hfidelikem i (Sroubem opa-
tfenym) ve stojanku k nahoru neb dolu se vyté&ci, h' bud po-

zvedne, k okraji vytokové traby se pfitlaci a tuto zavre.

k a triba jsou pevné ke stoku pfinytovany.

n je husté sitko z mosazného dratu nastréené na ventil,
ono ma zabrénit, aby plovouci v mlading hrubsi zne€isténi
bylo zadrzeno. K vytokové tribé je tak zvanym holendrem
(spojkou) gg‘ pfitazen sesileny okraj h pivovodu f. Vytok
pro kaly JB prfipojeny holendrem bb* k trubovodu pro 3pinu

a kaly, jest uzavien mosaznym Ce-
% pem c, ktery je upevnén na tyCi d
a v rukojeti c.

v Vykres ¢ 25 znazorfiuje sitko
mosazné, jaké se nastrkuje na za-
klopku, jiZz se spousti mladina. Ucel

Obr. 25. Sitko ze stokd toho, jak jiz feCeno, jest, aby hrubsi
chladicich. znecisténi na stoku zadrzano bylo
a se nesplavilo do pivovodu.

Jakych rozmérd plochovych maji stoky miti, aby vy-
hovély pozadavkim schlazovani?

Mladina mé& na stokéach lezeti 5 az nejvySe 8 em. vysoko.

Dle toho prikladné vypocteme lehce potfebné rozméry.
Je-li ku pf. var 60 HL., zaujme 6 cub. metrd a ma-li mladina

6.000.000 1,200.000

prumernou vysku o em. doséhnouti,

Q

S
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CtvereCnych metrfi, t. j. na 1 hektolitr mladiny jest zapotfebi
2 ¢&tver. metrll plochy (Gili pro kazdy 1 em. vy3ky 10 Ctve-
reénych metrd na 1 HL.)

PFi nutném sklonu stok( lezi mladina nestejné;, u vy-
toku vySe nez na protéjSim kraji. (V tomto pfipadé asi ku
pf. 7 em., kdezto na protéjSi opacné strané 2.5 az 3 em.).

Poupé horlil dimysIng pro nizsi vrstvu mladiny 4"
(10.5 em.) a nejvyse 6" (16 em.), ,aby pivo rychleji vy-
chladnouti mohlo a ,na kalech* dlouho nelezelo,“ — ,,neb
v hoding mnoho pokazit se muze!*

Je vyhodné urychlovat chlazeni na stokach umele za
pomoci ventilator(, vétrakl, neb k¥idel vétrnych, které nad
1stoky zasazeny byti musi?

V starych pivovarech, kde chladirny Casto dosti nevy-
hodné umistény byly a podnes jsou, kde vibec jen bylo dfe-
vénych stok(i pouzivano, bylo zaCasté obtizno, ba nemozno
bez umélého vétrani mladinu v pfiméfenou dobu schladit.

Proto pouzivano dfive dosti poviechné vétrakd rozlicné
sestrojenych.

Na vykresu Cis 26 jest vyobrazen vétrak staré soustavy.
Pfevodem ozubenych kol pohéani se dosti rychle lopatkové kolo

Obr. 26. Stary vétrdk na chlazeni mladiny na stokach.
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v bubnu, z néhoZ odstfedivou silou skrze pfiloZzenou trubu
se proud vzduchu na povrch mladiny prevadi. Kde je chla-
dirna volné postavena, tak Ze vzduch z vice stran ma pfistupu
a para dobfe mdZe unikat a také Zeleznych stokd se pouZiva,
tam neni treba vétraku.

2.

Ukol sehlazovani.

Je ochlazovani mladiny d@lezitym vyhonem?

Mistr Poupé trefné jako vzdy odpovida: ,,Prospésné
vychlazeni piva zu$lechtuje kvaSeni a toto zase pivo jakoz
naopak Spatné vychlazeni“ a v 3. dile ,K. d. B.“ opétné po-
¢ind slovy:

,Spravné schlazeni mladiny jest pfedchddce zdarného
kvadeni a posledni prostfedek pivo trvanlivym a pro jazyk nas
okfivajicim ugciniti.”

jRovna se umelé chlazeni v G&inhu svém pFirozenému?

Kazdy pilny pozorovatel oceni rozdil kvaseni v zimnich
mésicich a kvaSeni pocinajici s umélym schlazovanim mladiny.

Yzdor tomu, Ze mladinu schladime na Zadouci teplotu,
predce pribéh kvaSeni jest patrng S$patngjsi (viz ,kvaseni®).
Zda se ndm, Ze schlazovanim vzduchem ledovym (a Ci-
sténym) bychom lep3ich vysledkd se dopracovali nez ledovou
vodou, pfiblizujice se takto pFirodnimu schlazovani.

Doznava na stohach mladina mimo schlazeni jesté
jiné zmény?

Nahledy, jakym splsobem prdpravny G¢inek vzduchu na
mladinu ve prospéch kvaSeni se stava, nejsou usjednocené, ale
Gcinek jest rozhodujici.

1. Mladina se nasycuje kyslikem ze vzduchu.

Mladina vafici, kterd byla schlazena pfimo s kotle bez
pfistupu vzduchu, d& kalny vyrobek pochybné jakosti,
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obycejné vynika pronikavou, ostrou, velice sladkoodpornou vani
a prichuti.

Galland uzival stok( uzavienych, ale pfivadél do nich
vzduch chlazeny a cistény.

Siemens, Jolley, Caspary atd. konstruovali rlizné pfistroje
k chlazeni horké mladiny, jez vétSinou se zakladaji v zasadé,
aby na plochu co mozna velkou chladivy proud G¢inkovati mohl.

Sladek Jefi€ka vystavil v BubenCi r. 1879 model stroje
schlazovaciho, kde horkou mladinu tolikéz prohani proudem
ledového vzduchu smérem protiproudnym.

Soudime, jak jsme jiZz pravili, Ze chladi¢ vzdudni,
poskytujici jediné spravné schlazovani, nalezi rozhodné budouc-
nosti. Pak by chladici stoky staly se zhbyteCnymi.

2. Pozorujeme zménu i v sloZzeni mladiny dle
promén, jakych hladina jeji prlbéhem tohoto schlazovani do-
Zndva. —

Zpocatku v 10 az 20 minutach objevi sehladina na-
sledkem usazeni se kall &ernolesklou, tmavou, prdzraénou;
dale po jedné az dvou hodindch zméni se v Cerno- neb tmavo-
hnédou, ktera neprohlizi vice tak Cife a poukazuje na Castecné
vyluCovani jistych latek, ona se ,zakaluje“. PFi této toniné
barvy setrvd pak mladina za normélnych okolnosti. Pozorovani
hladiny mladin na stokach je velice dlezité, neb nam chybnou
préci, chybny vyrobek dava poznati.

Poupé ve svém vyte€ném spisu vicekrate poukazuje na
rGiznost hladiny.*)

*) ,Kdyz slad je pfilis§ kropen, zménaSkodlivda soucastek (at

jiz  zahFatim sladu pfi mleti neb tlu¢e samé) zjevi se V zrcadlech na

stokach, kde mladina z toho vyrobend nedosédhne cerné barvy,
jak potfebno a patficno, nybrz odstifiuje vice méné do Cer-
vena; takové pivo zfidka dosdhne Cirosti.”“ (Zajisté ze jiz i hladiny
rmutl, zejmena pfi odpolinku postradaly Zadouci Cirosti-a tmavé
hloubky. Pozn. Chy.)

Dale uvadi Poupé: ,Zlozvyk mnohych sladkiv spo&ivajici ve
falesném domnéni lepSiho vylouceni, shrnout zbyly rmut v kédi (sté-

ti
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3. Odpafenim stava se mladina hutnéjsi.
Na koncentraci pfibude primérné o 2 aZ 4 desetiny stupné
cukromérného.

3.
O sehlazovani vibec.

Jak dlouho madme mladinu na stohach eponechali?

Nejméné dvé a nejdéle 8 az 9 hodin.

Ridme se dle spdsobu sehlazovani kone¢ného.

Kde chladi¢li soustav Baudelota, Lawrence atd. se pouziva,
tam pfistup vzduchu k mladiné je i pfi kone¢ném sehlazovani
tak znacny, Ze miZeme mladinu dobu co nejkrat$i na stokach
ponechati. Kde ale dochlazujeme v obycejnych chladicich,
v nichZz vzduch mladiny nemdZe se dotykati, jest zapotiebi,
aby tato déle polezela na vzduchu t. j. tedy na stokach.

Kdy nedosta¢i vzduch k schlazeni mladiny ?

Jakmile jest vzduch tak teply, Ze neschladi b&hem 7 aZ 8
hodin Zadoucné mladinu. Rozdil teploty mladiny byva dle po-
Casi 0 3 aZ 5° R. vys8i nez vzdusni. Prdmérné od poloviny
bfezna aZ do konce fijna musime mladiny ledem chladiti.

Za pficinou rychlého vyménéni teploty nejlépe ledovou
vodou. Cim vétsi plocha schlazovaci (styk mladiny s Gginkem
ledové vody), tim rychlejsi chlazeni.

raci) k jedné strané, ktery pak daji na kotel k ,vyvafeni“, aniz by
ho s prvnim jiz odvarenym rmutem smichali. Zacasté zabfeskne
rmut ten jiZz na kadi. Proto mladiny tak pfipravené na stokach
cihlovou barvou se osvédCuji na dikaz chybného spracovani.

,1>0upé P0ZOrOTal> Ze pfisadou vystfelku na stok k vydanému
jiz predku zrcadlo dfiv ¢erné — zcEervenalo (zezrzavélo).

Ve Ill. dile spisu svého pravi déale: ,ZkuSenost mne poucila,
ze chybné kultivované pivo, at jiz chlazeno michanim neb v odpo-
¢inku ponechano, pfedce onu cervenou (,,08klivou”) barvu pfijima
a sice tim zftelnéji, ¢im vice chladne, a naopak spravné uva-
fena mladina svou tmavou barvu (Cernou) podrzi az ke konci schla-
zeni, byt i hfebly pfi tom michano bylo.“
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V Sem zalezi vyhoda vareni piva v zimnich mésicich?

1. Jest vzduch mrazy od mnohych neistot vyproStén.

2. Mladina z(stane jen kratky Gas (dvé az Gtyry hodiny)
na stokach.

3. Pasteur s dlrazem poukazuje k tomu, Ze mladina na
stokach vzduchu vysazend pfijima kyslik a sice tim vice, ¢im

4. Jest z téchto pFicin kvaSeni pravidelné a neni tfeba
upottebit daldiho schlazovani v pribéhu jeho (plovaky).

Odtud si vysvétlime opravnénou vyhladenost tak zvanych
Lbreznovych® piv (bfezidkl) a ocenime pFiiny, pro¢ nékteré
pivovary jen v zimnim ¢ase pivo vafi.

Od c¢eho zavisi schlazeni?

1. Od teploty vzduchu.

2. Od stupné vlhkosti vzduchu (€im sussi, tim vétsi od-
pareni a rychlejsi chlazeni).

3. Od velikosti plochy odpafovaci.

4, Od tadného prlvanu, neb pak za dobrého odchodu
pary obnovuje se stale plocha odpafovaci. Poloha chladnice
zde valné rozhoduje.

5. Od materialu, z jakého stok chladici je zdélan.

Dobry vodi¢ tepla (Zelezo, méd) odnima mladiné rychle
teploty. Drevéné stoky jsou proto také neprospésny, Ze je
drevo Spatny vodi¢ tepla.

Mnoho-li ztraci na objemu mladina odpafovanim a
schlazenim na stokach ?

Dle Casu a povétii rozlitng; primérné asi malo vice jak
4°/0 odpafenim, a dale ztratime rovnéz asi tolik zmrsknutim

na objemu nasledkem schlazeni.
Méame-li var ku pf. 60 HL., musime dati tudiZz na stok
varici mladiny asi 65 HL., abychom dosahli po schlazeni 60 HL.
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4.

O kalech.

Co docilime jesté vydanim mladiny na stoky?

Mladina pakli necezena (nefiltrovana), musi od kald co
mozna ocisténa byti.

Dbejme toho, by oddéleni toto — sazeni se kall na dno
stok(l co nejpfesnéji se délo — coz spravnou, nepochybenou
praci dosadhneme.*)

Co jmenujeme kaly (hofkymi) a v jakém mnozstvi se
usazuji ?

Kaly jmenujeme onu vylou€eninu z mladiny na dné stoku
kypFe leZici a sestavajici ze smiSeniny sraZenych bilkovin, vy-
lou€ené pryskyfice, tfislovin v sloueninach Skrobu, strzenych
listeck(l a Casti semena a hlavek chmelovych, strzenych slupek
(pluch, mlata) a Casto vétrem vmetenych ¢&asti prachu a smeti.

Dobfe zkapanych kall hustych (pevnych) poéitime na
100 Ko. sladu 2 az 3 Ko. neb na 1 HL. mladiny 0.4 az 0.5
dekagramd.

Mnozstvi jich ovéem se Fidi dle splsobu vyroby mladiny.

*) Pfi spilani dbejme, by kaly s mladinou strzeny nebyly, an
tyto znecistuji valné jakost jeji. Ke konci obzvlasté pozornost spilani
vénujme. S kaly (hofkymi) zaroven ¢ast mladiny (2 az 4% celého
varu zOstava na stokach po stdhnuti &isté mladiny a smetaji se do
zvI48t pfipravené nadoby, odkudZ davaji se pfes ,pytel“, kaldk zvany.
Prvni nélev stéka husté a rychle a dava se zpét do kaldku, a¢ pocne
,kalové“ aplné cife, jasné se cedit. V8imejme si dobre jiskry ,kalo-
vého“ a hledme ho cediti pouze ve spilce (v studenu). Kolik pytld
(kalak() tfeba, velikost varu rozhoduje.



Hlava osmnacta.

0 kvasSeni a kvasnicich.

1.

Ukol kvaseni.

Jaky jest dalSi dkol snazeni naSeho, kdyZz mame mla-
dinu schlazenou a v kadé naspilanou?

Snaha naSe konec¢né vrcholi mlading této nad miru horké,
préazdné, nepitelné, udéliti vlastnosti ndpoje zdravého.

Cim dosahneme zadouci zmé&ny mladiny ?

Pozvolnym €astecnym rozkladem obsazeného cukru ménime
mladinu v pivo, v napoj obsahujici zplodiny rozkladu.

Rozklad ten jmenujeme dle hlavni zplodiny kvaSenim
lihovym, v pivovarstvi pak zvlasté kvasenim pivnym.

Jak povstava kvadeni v mladiné?

Kvadeni povstava v mladiné bez pfisady (bezprostfedni)
kvasnic, za pfistupu vzduchu, kdy tento vzdy zneCiStén kva-
sidly bez€etnymi, jimiz mladinu v kvaSeni pfivadi. Dobro-
volné ¢i samovolné takové kvaseni pocind nékdy jiz v né-
kolika dnech, ale nejCastéji teprve ve 3 aZz 4 mésicich a trva
pak 8 az 20 mésicl.
kvaseni, vzbuzujeme rozklad pfic¢inénim kvasidla; t j.
kvasnic pivnich.
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Kvasnice pivni (jak se pozdg&ji zevrubné znat naucime)
jsou rostliny jednobunécné, rozmnoZzujici se pupeny, jeZ opét
v nové kvasnice vzrlstaji. Dle teploty mladiny jest pak
vzrlst (rozmnoZovani) kvasnic v Zivném poli mladiny, a s nim
tedy podminény rozklad, bud velmi €ily (pfi teploté
8 az 18° R. a vyse), bud volnéjsi (od 3 az 8° R.).

Y prvnim pfipadé bouflivé vyvinovani kyseliny uhlicité
(co jedné z hlavnich zplodin kvaSeni) vylu€uje (vynasi s sebou)
na povrch mladého piva Kkvasnice povstévajici, kdeZto
u druhého za vyvinu volného klesaj i a usazuji se ke dnu.

Na rozdilu tohoto vylu€ovéani kvasnic vyvinuly se dva
splsoby kvaseni pivniho, a sice:

1. na vrchni a po

2. na spodni kvasnice.

Oba spOsoby se vyznamenavaji zfejmym rozdilem
v pribéhu, a sice v Gast kvaseni kratce trvajici, ale za
Cilého, Zivého rozkladu a vyvinovani se hojnych
kvasnic (od 2 az do 25 dnl), kteryz oddil poznamenavame
co hlavni kvaseni, a po druhé €ast nasledujici, kdy ustava
patrné rozklad Zzivy a pivo pFechdzi ve mirnou préci a sice
vykdzanym smérem vyplyvajicim z pfedbézného
hlavniho kvaSeni (jakoZz i zGmysIné obmezujicimi umé-
lymi prostfedky) a tudiz v cast celkem velice volnou, jiz
pozname co uzravani piva a jmenujeme dokvaSovanim, a lépe
mirnym kvaSenim.

2.
O zafizeni spilky.

Jak ma spilka (Cili kvasirna) zafizena byti?

Jako veSkeré zafizeni pivovarské tak hlavné pak i mist-
nost, kde tak ddlezity vykon hlavniho kvaseni pivo prodglava,
ma vyhovovati veskerym poZadavkdm.

Budiz postarano:

1 By udrZovéni teploty nizké (nejlépe 2 az 4° R.) stejno
mérné cely ¢as mozné bylo.



71

2. By distatek dobfe pofizenych ventilaénich kanall umoz-
nilo ,,provétravani“, a tudiz Cisty vzduch (jedna z hlavnich
podminek zdarné prace) prospésné a potrebné udrzovati se mohl.

3. By zachovani Cistoty kvasirny podporovano bylo za-
fizenim jejim.

Platuo zejmena pfipomenouti prospéSnou radu prof. Bélo-
houbka, by stény spilky maltou cementovou nahozeny a na
povrchu uhlazeny byly. Hladké stény nejen nezadrzuji (nedo-
stupnych skuliu postradajice) negistoty, ale i lehce a dikladné
se umyti daji. Spilka pak ,neplesnivi“, ,nerosolovati“ onémi
ohyzdnymi Skraloupy, ,kozichy* mazovitymi. Znadm jest ne-
jeden pfipad, Ze takové znefadéni kvasirny pficinou bylo sté-
lého zkaleni piva GCinkem pfitomnych bezCetnych a ne-
zmeérné se rozmnozujicich kvasidel (kvasinek, spor atd.).

Sklon podlah bud ddkladny, podlahy nepropustné, trvan-
livé, kanal Spinovy odtékaci budiZz opatfen uzavirkou samo-
¢innou, ,sklapadlem*®, kterd narazem pfitékajicich vod se ode-
vird a je propousti, nafez zatiZzenim vlastnim sama se uzavira.

Ziskdme mimo uzavieni kanélu i hospodarné na ledu, kdy
jinak otevienym kanalem studeno unika zbihdarma.

Ve spilce nepfejeme si svétla slunecniho a davame tmavym
spilkém prednost.

Nejlepsi kantnyfe pod k&dé jsou Zelezné, dobrou barvou
natfené, by nerezovatély. Zdéné sloupce neehf rovnéz cemen-
tovou maltou nahozeny a uhlazeny jsou.

U dfevénych kantnyfi prospiva dobre, potfeme-li je Cerstvé
haSenym vépnem. Zaschly nétér vapenny vzdoruje plesniviné
vydatné. —

Spilka ma byt kone¢né umisténa nize chladnice, a kde
tomu poloha dovoluje, nad sklepy leZackymi.

Ze stokl chladicich ztéka pak pFihodné mladina do kadi
a zkvadené pivo do lezackych sudd za Uspory prace.

Prostornost spilky Fidi se dle velikosti a splisobu vyroby.
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Jaké naradi nalezame ve spilce?

1. K&dé kvasné, tvaru obecné kuzelovitého, z borového
neb lépe z hutnéjSiho modfinového neb dubového dfivi, ob-
sahu 10 az 40 HL.

2. Yany nadrozdi vareéné, ovalné formy, 100—120 em.
podélného, 50 az 60 em. pficného priméru a 25 az 30 em.
hloubky.

6. Dzbery na stazky, k shirani kvasnic, navodu ak
potrebé, formy valcovité, obsahu az 1 HL.

4. Kbeliky na ,vytahovani“ vareCnych, déle jiné na
Spinku krouzkovou, pokryvky shirané pfed sudovanim atd.

5. Kalova kadecka, velikosti 5 az 6 HL., slouzici co
nadrzka pro kaly ze stokl smetené.

6. Kalovy stojan, na néjz se zavéSuji kaldky pfi
cezeni kaldQ.

7. LZice k odméfovani vareénych pFi zakvaSovani, veli-
kosti 1 aZz 2 litr0 ze Zeleza neb m@dé.

8. Lzice ,pénovacka“ z plechu Zelezného, dobfe po-
cinovaného a opatfena dirkami jemnymi (1—3 mm.) ploché formy
ke krajim zvySené. S touto lzZici sbirame peclivé Spinku krouz-
kovou a pokryvku pfed stacenim.

9. Pumpa k Cerpani zralého piva do sklepl, tam kde
poméry neb sfizeni nedovoluje bezprostfedné spoustéti s kadé
do sudl. Jsou rliznych systéml a musime pfihlizet, by se
lehce Cistit daly a pfi mensi sile vykazaly dostateny vykon.

10. Skleni¢ky k posouzeni propadnuti (zralosti) piva.
Nejlepsi forma jest valcovitd. Na sklenicky tyto pofizena po-
licka a na prazdné sklenicky kolmo na ni stojici kolicky co
stojanek k poklopovani, aby Gisté umyté i takové zOstaly.

11. Teploméry dobfe vyzkouSené k pozorovani te-
ploty, pak saccharometry k pozorovani hutnoty a zakva3eni.

12. Yesilko k shirani varecnych.

13. Protahovadlo pfi zakvaSovani k Ffadnému pro-
michani véare€nych s mladinou slouZici, bud to Soufek na

rlizr
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delSim drzaku, bud a to lepsi kulatd deska na tyCce ve vodo-
rovném sméru upevnénd, jelikoz tato pFistupnéjsi k Cistoté
a i acinngjsi.

14. Slouchy a riizné pivo- a vodovody.

15. Plovace a pfistroje chladici (viz I. dil str. 86).

Z jakého materialu jsou kadé kvasné?

Do dnes bohuzel nezndme néhrady vitané na misté
nenavidéného dreva.*)

Zelezné emailované jsou pFilis drahé a zaroven dluZzno
uvazit, ze by emailovy povlak bez kazl, skulin, proveden
byti musel, coz pfi tak velké plode jen s té€Zi se da provést.

Sklenéné co velmi drahé nedoSly dosud SirSiho
uzZivani.

Kaut€ukové a cementované (vyzdéné) nenalezly pratel, ne-
osvédCivse se, médéné (pocinované) opét jsou drahé, a mimo
to jiz za pFicinou netrvanlivého, avSak velenutného
opétného pocinovani vzdy rusici.

BFidlicové (z hlazenych ploten sestavené) s prospé-
chem v severnim Némecku uzivany byti maji.

DFevéné musi vykazovati vzornou praci bednarskou,
hladké vypracovani a vyborny materidl.

Nejlepsi z ohledu nejmensi porovitosti jsou dubové ze

Stipanych desek. Tvar kéadi nejacelnéjsi jest na hofe suzeny,
t. j. kuzelovity.

Jaké vany, dzbery, kbeliky jsou vyhodné?

Y pfiginé udrZovani dlikladné Cistoty nejlépe ze Zelez-
néko plechu ovdem dovedné zdélané (zejmena s hladkymi sténami,
t. j. s nyty dobfe zapuSténymi).

*) Plati zde, co o dfevéném néafadi jiz podotknuto, ostatné viz
odpovéd na otdzku ,Jaké pFipravné prace vyzaduje kvaseni?“
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3.
O p¥ipravné praei v kvasimé.

Jakych pFipravnych praci vyzaduje kvaseni mladiny i

Jako vsude prihlizejme radikalné k vzorné Cistoté po-
vSechné. —

Kadé kvasné s nejvétsi pili a svédomitosti se vy
Cisti (z prvu zevnéjSek a pak vnitfek).*)

Vépnéni zejmena starSich kadi je doporucitelné, tfeba se
poukazovalo v novéjSim c&ase na oslabujici G¢inek véapnénych
kadi na jakost vareénych. Starsi kad, napita soucastkami kvasi-
ciho piva, zatuchne v nékolika dnech bez vapnéni, otravujic
pak prichuti kvasici pivo i puchem vzduch v kvasirné.

Vépno nejlépe ve3 az 4 dnech vidy na novo vy-
myti dGtklivé potfeba.**)

¢ep v kadi nesmi nikdy nizsi nez kad byti, an vtlou-
kanim hlavy ¢&epu vzdor Zeleznému kovani (krouzku) se Casem
roztfepi. Pakli roztfepeny konec Cepu stapi se v pivé neb
vkrouzkach, tu vpité CasteCky mladin pfihodné necistotu
pricinuji.

KdyZ k&dé v plném poradku, pFipravime rourovod a k tomu
nalezejici Slouchy, neopomenouce se presvéd€it o jich vnéjsi

poradkem spileéniho narfadi vibec.

4.
O teploté mladiny a o teploté kvasiciho piva.

Na jaky stupefi teploty spilame mladinu?
PFiméreny stupen teploty mladiny, kterymz se v kvaSeni
uvadi, zafizujeme dle pomérd, mistnosti (prostornosti a teploty

*) Castéjsi dikladn& prohlidka poslouzi k dobru. Skuliny, vy-
padlé suky atd. dobfe (jak jednou jiZz podotknuto), vypluiti roztavenou
sfrou neb mazem z roztlu¢ené kfidy a laku manheimského.

**) U starSich kadi dobfe jest hofejsi vnitfni kraj az do vysky
8—10 em. nad hamy (skobami) po umyti navéapniti a tak jej pone-
chati. Zamezime tim splesnivéni jeho mezi kvadenim.
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jeji), dle velikosti kadi a Casto i dle potfeby Casové. P¥ipo-
miname, Ze i teplota sklepl, kde pivo dokvasovanim zraje,
v Gvahu vzata byti ma.

Obycejné spilame ,na spodni“ na 3—4 az 6° R, na
vrchni 8—10—12° R. (i vy3e).

NiZzsi teplotou nez 3 a 8° dopoustime se jiZz vystfednosti,
nebot kvasnice k zdarnému vyvinuti a vzristu vyZzaduji urité
teploty, jinak zakrnice, zrovna jako vystfedné vy33i teplotou
zvrhnout (zkazit) se mohou. Nasledkem toho vibec jest pak
jak trvanlivost tak i jakost’ vyrobku ohrozena.

Jaky rozdil postupu teploty pozorujeme v kvaseni pfFi
spilani zimniho ¢asu (pFirozené schlazené mladiny) a pfi
spilani umcle schlazované (pfistroji a ledem)?

Napadny rozdil jest, Ze mladina uméle chlazena prestoupi
prlbéhem kvaSeni hranici normalnou, t. j. zimniho &asu vy-
te€né se osvédCujici 11 az 3° R nad teplotu plvodni.

Vzdor schlazeni na tyZ stupeii plivodni (3 neb 4° R.)
vystoupila by teplota v meésicich teplejSich za stejnych
okolnosti o5 7° R. a wse (tak ku pF. .teplota kvasici
mladiny ze 4° R. az ku pf. na 11° R.).

Toto prilisné a pro letni mésice charakteristické vstou-
pani musime na prospéch prace uméle ledem zadrZovati.*)

Jevi ucinek teplota vyvinujici se priibShem kvaseni na
jakost vyrobku?

Jiz i pro vyvin kvasnic samych rozhodny a tim i pro
pivo co produkt (zplodinu) prace jejich.

Cim vySSi teplota, tim hrubSi vyrobek, an naopak pfi
volngjsim (pfimérené studeném) pochodu nabude jemnéjsiho

Vzor prace budiz nam pochod zimniho kva-
Seni a nezabihejme v schlazovani opét az do vystfednosti.

K prehledu vkladame obraz postupu.

*) Porovnej ¢lanek ,Vzpominky z praxe sladovnické* V. v ¢aso-
pisu ,,Chemikl &eskych.*
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Na jaky splsob schlazujeme kvasici pivo ?

V prvnim dile promluveno ob$irné, s jakymi pfistroji
pracovati mame (na str. 86) a zbyvd nam jen podotknouti,
bychom k tomuto schlazovani rozSafné a bedlivé pfihlizeli.

Do plovace led nahdzeti, brzo mnoho, zase malo nebo
GpIné snad pronedbati, jest oviem prace pochybna.

Pomysleme si, Ze tak schlazovanim timto i pFi bedlivosti
pivo v nestejné, kolisajici teploté udrzujeme, a rozdélme tudiz
pfidavani ledu dle potfeby, castéji, nejméné dvakrate denné,
teplotu kvasiciho piva oviem dfive zkousejice.

Nevsazejme plovaCe dfive, nez dostoupi mladina az
7° K. a udrzujme pak béhem hlavniho prlbéhu
na témZ stupni, ne abychom snad pojednou schladili
hned ku pf. pod 6° R.

Kdyz pivo po€ind Cernati, t. j. propadavati, teprve
schladime G€inné na plGvodni teplotu.

Jak si méame pFi vsazeni a pInéni plovacd poCinati?

Plovage uvnitf i zevnitf Cisté vsadime s pozornosti do
piva a zejmena pfi pInéni ledem nedejme vpadnouti kuslim
ledovym (nazvice 3pinavym a proto led dfive vodou ostflkati
slusno) a volné je v plova¢ vpoustéjme, by i voda rovnéz vy-
stfiknutim povstalym pfi neomaleném vhozeni neznecistovala
pivo. — Na 20 HL. mladiny jest spotfeba ledu 17 aZz 34 Ko.
i vice ledu denné.

Musi v letnim gase viude plovagli pouZivano byti?

Nizadny sladovnik nerozehfeje se pro choulostivé a rusivé
uzivani plovagi*) ale pouze malo pivovarl dlikladné zafize-
nych a zaloZenych jest tak Stastno, Ze vyhnouti se mohou této
(letni préaci) valné stézujici okolnosti, kde spilky na 1 az 2° R
teploty udrzovéany byti mohou a kde u nevelkych kadi (nejvyse

*) Vzpomefime si, Ze vsazenim plovace vystoupne mladina dle
velikosti jeho az 8 a vice centimentrd na plochu kadé dfive prazd-
nou (Casto oplesnivélou), — tu tfeba dfive suchym hadrem c¢istym
alespon oftfit.
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na 20 HL., lépe 15 neb 18 HL.) G¢inkem onoho nizkého chladu
stdlého zamezi se Skodnému vstoupani teploty.

5.

O kva$eni pivnim.

Kolik splsobu kvaseni pivniho rozeznavame ?
Jak jsme jiz pravili, rozezndvame dle kvasnic dva spbsoby
kvaSeni a sice:
A) vrchni a B) spodni
a tyto opét dle prlibéhu a pochodu na

I. Spravné a N. Neobycejné (anormalné).
Ni. Chybné.

Jak posuzujeme pribéh kvaseni?

Nazvice dle fysikalnych Ukazl (zevngjsich).

Jsou Ukazy tyto rozhodujici v posouzeni?

Nikoliv. ZkuSenost nas naucila, Ze zaéasté pfi doko-
nalych Ukazech vysledek kvaSeni chybnym byti a naopak
se vydafit miZe, neb Gtvary na povrchu kvasiciho,piva zavisi
namnoze od fysikalnych okolnosti a od jakosti surovin (chmele).

S radosti zaznamendvame krasny zdravy pribéh, kdyZz
i ostatni vysledek vyte¢ny, ale rozhodujici pro vsechny pFipady
nazvati nemlZeme, usvéd@eni jsouce tak ze sta pripadd.

Které kvaSem nazyvame spravnym (normalnym)?

Priibéh zdravého kvaseni mladin slabsich (10 a 11° sacch.
hutnoty) trvda 9 az 15 dnl, mladin lezakovych (12 az 15°
sacch.) 12 aZ 20 dnl za obygejnych okolnosti.

Ukazy naznacujici postup kvaseni pocinaji, kdy hladina
tmavoleskle Cerna poCind se rmutit a bilou pénkou na duhy
kadé (pivo ,ssdzi na dfevo“) nastavajici rozklad manifestovat,
naCeZz jemnym zavojem pocne pokryvati hladinu: pivo za-
prasuje, pivo se ujalo.
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Tenouckad vrstva bilé pény postupem pfibyva, tloustne,
az dosdhne prdmérng 2 az 3 em. vysky, pfi CemZ okraj ke
kadi pfiléhajici lemuje pokryvku stejné rozlozenou asi o 1/2 em.
aZz 1 em. vySe a 3—4 em. v Sifce.

Tot okamzik, kdy pivo po¢ne ,,odstrkovat“ bilou po-
kryvku,*) posunuje ji k jedné strané nazvice excentricky**)
a v zapéti na uvolnéném misté vzrlstaji pékné Utvary z hutné
pény, prvotné snéhobilé, jez krouzky jmenujeme a které, po
uplynuti kratké doby (12 az 24 hodin) pokryvaji povrch mla-
diny plvodni pokryvky prosté***) v malebném souladu, Casto
uprostied ve vrch 15 az 20 em. (i vy3e) dostupujice, na jedné
strané bilé, na druhé poloviné hnédé, zjev velmi pékny a na
bohaté rouro beran¢i pripominajici.

Dalsim vyvinovanim kvaSeni pocinaji krouzkové utvary
(které jsou bud drobné, bud datvard hrubsich) klesat, jejich
podstatnd soucast pryskyfice chmelové shrnuje se v shluky
pevngéjsi, barva, dfive rozdélend na bilou a hnédou, doznava
se ztraci), aZ konecné stejné vysoky povlak pénovy, pokryty
soumérné hnédymi klky pryskyfice chmelové, tu a tam pro-
stouplé bilymi skvrnami, jez kone¢né na dobro ustoupi, lemu-
jice jen shluky pryskyfice roztrouSené svétlozluté, tak ze
povrch na k&di se ndm objevi co pokryvka Zzihana: shluky
vyloucené a sloucené pryskyfice roztrouSeny (tygrovité) na
zhnédlé pldé.

Pokryvka v takovém pfFipadé udrZuje se az do sudovani
v tloudtce 2 az 4 em.

*) Za bouflivého pocasi vmetené smeti, stébla atd. a obsazena
(strzend) lupinka chmelova vyvrhnuty jsou rovnéz nad tuto pokryvku.
**) Mélo kdy zrovna do stfedu (ze v3ech stran odstrkujic).

***) POvodni sestrkovana pokryvka srazi se hutnéji, az se kon-
centruje (soustfeduje) v jednom konci co hnédy, Spinavy, ovalné za-
krouhleny kus, ktery, kdyz asi velikosti ** Q m. obnési, nejlépe péno-
vackdu pilné sebrat se musi.
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Tento zjev jest posledni stadium kvaseni, t.j. hlasa ukon-
¢eni hlavniho kvaseni.

Doba jednotlivych oddild kvaseni.

O
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R° kvasnic hodin hodin hodin hodin hodin hodin dni

4 na HL. 24—36 24—38 24—36 48—60 70 72—96 11—14
300
grama

Kromé svrchu dotéenych Ukaz(i mame pozorovat zejmena
teplotu se vyvinujici (nesmi nad 8° R. vstoupnout), dale barvu
hladiny piva, aby tmavou zdstala (a nejvyse na kratky Cas
zhnédla, ale ne zrezovatéla) a ku konci se co leskla
havranni objevila, pivo nahrané do sklenky musi se zhli-
Zeti ,vesele“, propadle, zrnité, t. j. kl€ky kvasnic musi krupi-
covité rozdéleny v pivé plovati, Ze obrys plamene svicky drzané
za sklenickou jasné prosvifuje.

Rozklad samotny pak zkouSejme saccharometricky, abychom
poznali stupen vykvaSeni (viz stat o attenuaci).

Kdyz ale kvaseni v prdbéhu neobyéejnymi zjevy pro-
vazeno, jak mame takové posouditi?

KvaSeni, pfi kterém se vyskytuji od svrchu popsaného
obycejného pravidelného zjevu rozdilné Ukazy viditelné (fysi-
kalné), tak hlavné v tvofeni krouzkl, avsak propadnuti
piva uspokoji jsouc jiskrné, zrnité a sazeni se bezvadné, a toli-
kéZ zakvaSeni shoduje se s pfanim vytecné prace: nelze spravné
kvaSeni takové vzdor méné pékné (neb nezvykle) vypadajicimu
zevngjsku (vibec nerozhodujicimu na vyrobek) viadit v chyhn é.

Sem nélezi:

1. Casto se zjevujici kvaseni lysinové (s lysinami).
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Do dnes lekaji se sladci takového kvaSeni vzdor tomu,
7e bez nehody a s vybornym vysledkem o bezvadnosti jeho
se presvedcili.

Nedostatecné mnozstvi varecnych k nasazeni mladiny neb
pfilis nizka teplota af mladiny, at nahlé klesnuti teploty spilky
splisobuji pohromu ve vyvinuti krouzk. V pfipadé tomto za-
praSuje a odstrkuje pivo, jak se samo sebou rozumi, pozdéji
nez obycejné (v 36 az 48 hodindch i déle) a pocind si jaksi
nesméle, Casto jiz prvotni pokryvka (jez, jak jsme poznali
jindy, stejné vysokou byva) zde misty k jedné strané (k sklonu)
slabounka, pfi odstrkovani pak objevi se misty skupeni krouzk,
misty zanechava jen Utesy ,, lysiny*, jemnou bilou pénkou jak
hebkym z&vojem zrcadlo mladiny kryjici, ano i pokryvka se
misty natrhne v opacném sméru odstrkovani a hladinu témér
nahou ukazuje.

Postupem kvaseni (kdyz spilka pFili§ studenou neni) krouzky
se zvysi a nejcastdji zvlastni krasné osobivé formy (v pldorysu
5 az 8hranné) témér stejné vysoké a krasné tvorené dosahnou.*)

Klesani povrchu jest volné (an kvadeni studené), az kone¢na
pokryvka nelisi se od nejpéknéjsiho kvaseni, leda vétSimi shluky
pryskyfice vyloucené.

Teplota kvaSeni jest mirné a malo vstoupajici a prace
probihd za €erného zrcadla k zdarnému konci.

2. ,Posouvaci*“ kvaeni.

Po utvoreni nizsich neb stfedné vysokych krouzk( nastane
na bilé Casti jejich zména. Mizi a téméF zmizi, jak by za-
tlacovany byly k hnédému poli, kdy ,,posouvéni“ povrchu hutné
pény naznaceno jest pruhy, ryhami kratSimi a delSimi.

Zjev takovy oko nemile dojima, avSak pfi vyrovnavani
pokryvky stavad se tato tak pravidelnou, Ze by Zadny sladek
kvadeni nepfiznivé neposoudil (jak by jinak v dobé krouzkd
tak ucinil).

*) Nékdv kdyz pficiny studend pfilisSného atd. ustanou, zmizi
4. neb 5. tyden lysiny Gplné. Kdy lysiny mendi — vzristem kva-
Seni vyplni se krouzky na dlkaz nahodilého a podminéného zjevu.

6
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Tot nejlep$i doklad omylnosti pfi posuzo-
vani jen dle zevnéjsich Casto nahodilych ukazQ.

3. Kdy kvaSeni za jinak pravidelného pribéhu ukongi se
beze vsi pokryvky; pivo stoji na kadi holé, avSak Cerné,
lesklé, za propadnuti spravného.

Cenime si udrZeni pokryvky eo plast ochranny a zaroven
co Ukaz pravidelny, avSak nemame odsuzovat kvaSeni na-
prosto, kdyZz hole se ukonli. Zjev to patrné do dnes nezné-
mych pficin, avSak vysledek konecny nerusici.

Tyto nepravidelnosti nejsou pfi¢inou chybného kvaseni,
o ¢em se nejlépe mikroskopickym zjisténim hodnoty kvasnic
presvédéit mizeme. V praxi pivo zajisté pfi vyCepu samém
pIné uspokoji.

4. KvaSeni neobycejné (anormalné) tvofi fidky zjev
kvaseni ,provalujiciho*, kdy pivo v dobé hnédych
krouzk( (nékdy az pfi vyrovnavani pokryvky) na jednom misté
v ploSe 2 az 300 Q em. pokryvku odstréi, a hola hladina
(pravidelné jiz hnéd4 aZ rezava) piva provalujictho se nepfi-
jemné dotykéd se oka sladka; pravime v tom pfipadé, Ze pivo
Lvari®, jakoby ode dna vzhlru vstoupalo a zase klesalo.

| zde bude nahodila okolnost pficinou, kdy zfidka cely
var provaluje, obycejné jen kad.*)

Propadnuti byva stfedni hodnoty, jinak se ssazi pivo dobre
a jiskrné. Vykvaseni normalné.

5. KvasSeni bublinové.

Kdyz hnédé krouzky pocnou klesati, vyskakuji tu a tam
na pokryvce bubliny rlizné velikosti (aZz péstg), jez v kratkém
Case prasknou, uprazdiujice misto nastupctim nelGnavnym.

KdyZz pivo dozrava, prestane zjev ten nepfijemny a ne-
mily a pivo obycejné dosti dobfe propadlé ssazi se a da pivo
Cisté. V zakvaSeni neni podstatného rozdilu.

*) Casto jsem prodélal podobny zjev beze viech ale nésledkd.
Kvasnice, mikroskopicky zkoumany, nejevily rozdilu, jakoZ i vysledek
po kazdé co zcela dobry poznamenan byti musi.
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PFicin dosud ale nedosvédcenych udavaji odbornici co nej-
rdznéjsich : elektricitu, teplotu, mnoZstvi kvasnic, jiston vysku
v kadich, Spatné kadé a podobné, avSak shoduji se, Ze pivo
»propadavd a vyrobek konecny dobry.“

6. Stavka kvaSeni.

Y pribéhu kvaeni (nékdy jiz hned pfi vyvinuti bilych
krouzk(l) nastane pojednou utideni kvaseni, pokryvka se vy-
rovna, jakoby krouzky odumiely, a Casto 14 az 20 dnl zmény
neb daliho postupu kvaSeni marné ocekdvame. Obycejné se
vycka, aZz pivo samo k Zivotu se probudi, a nejcastéji vypo-
mohlo je$té dosud pfepumpovani na jiné kadé.

Sladek J. K. v ,Kvasu“r. 1873 popisuje takovou stavku,
kdy desitistupiiové pivo zkvasilo teprve za 34 dnll na 6° sacch.

PFi¢in stavky nezname. Piva vé&tSinou neuspokoji.

Cim se lisi ale hlavné chybné kvaSeni od zdravého ?

Chybné kvaSeni poznavame, af jiz zevnéjsi (fysikalné)
Ukazy a zjevy krasné Ci neobycCejné jsou, hlavné po vysledku.

Kdyz je hladina pfi ukonceni piva zrzavé barvy, ,hli-
nitd“, kdy pak oviem propadnuti piva nemoZnym se
stava, pivo nemiZe nejen ,propadnout”, ale i v sklenitce
vysazené se nedisti (nessazi se), zOstava smutnym, opalisujicim
(podobné roztoku mydlovému).

Aréma, vlné kvasiciho piva v pfipadech takovych nas
neuspokoji, rovnéz ani viiné kvasnic (na mnoze pak fidce leZicich,
nalezité neussazenych, jako ,polévka“ na dné kadi).

Které kvaSeni chybné, v zakladé z nedbalé prace se vy-
vinujici, jest politovani hodné?

1. Hnilobné kvadeni, jehoZ zplodiny jiz i cichu nad
miru nepfijemnym se stavaji, ,smrdi“. Téch v3ak af nenajdeme
v denniku naSem, an pfi€inu jich hledati sluSno v bezmezné
nedbalosti.

Zanedbané slady, svrchovand nelistota, nedostate¢né za-
fizeni, shnilé nafadi a nadobi, pdsobi a podporuji vydatné
zkazonosnou préaci kvasinek hnilobnych.

6x
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3. MIécné kvadeni vyskytuje se v pivovare hlavné co
»Zzabfesknuti* (zkysnuti) stirky, bfecky, mladiny*), udili pivu
pfichuti ,mlatové” a podminuje kalnost vyrobku. Hledme rati-
onelnou a bedlivou praci vyhnouti se pfipadu tomuto, lehce
se naskytujicimu.

4, Slizné ¢i manitové prichazi obyCejné co plvodce
mlééného a maselného kvaSeni. Y zékladé doznava cukr pro-
mény v manit, kyselinu uhli€itou a ve zvlastni klovatinu (dex-
tran zvanou), udélujici pivu neimornou sladkost. Kvasidlo
slizné jsou malinké kulicky prGméru 0.0012 az 0.0014 mm.,
rlZencovité sefadéné, a pivo nehodou tou postizeno byva na
shnilych stoké&ch (neb i v kédich). Pravime pak, Ze mladinu po-
stihla ,letinba“, an zjev nemily nazvice jen v letnich mésicich
se vyskytuje.

Mladina na stoku se zermuti, zCervend liSkovité a za od-
porné ving (vyvinovani bublin kyseliny uhli¢ité) vezme poruseni
nenapravitelné.

5. Kon¢ime kvasenim, jeZ bohuZel dosti ¢asto zaznamenati
mlzeme, — myslime kvaseni octové.

YeSkeré tekutiny, jichz soucastkou vlastni lih, schopny
jsou octového kvaseni.

Octové kvaSeni jest pro sladka Spatné a nedbale pracu-
jicitho snadno se vyskytnuvsi, a¢ nevitany zjev. Kdyz lihové
kvaSeni se ke konci svému chyli (kdyz pivo dlouho, az nad
moznost dokvasuje, ,pfezraje” za G€inku i Casto jinak nepfi-
znivych okolnosti, tak za stalé vysoké teploty atd.), neb kdyz
hlavni kvadeni samo jiz nespravné, chybné, sprovazeno jsouc
rlznymi kvasidly, pak je$té spiSe, nez by hlavni kvaSeni ke
konci dospélo, v boji o Ziti zvitézi tito doprovéazeci kvasnic
naSich a splsobivée rozklady mlééné a octové (maselné a hni-
lobné), vyrobek na dobro pokazi.

*) Neb i na chladicich stokach zabfeskne mladina (zejmena pfFi
teploté 25 az 38° R.) za pfiznivych okolnosti. Rovnéz jiz nékdy pfi
sladovani mlééna kvasinka pole k ¢innosti naléza, oviem hlavné pfi
nedbalém vedeni.
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V racionelné Fizeném pivovare pivo nezkysne, leda za ne-
predvidané pficiny (neb nezavinéné).

Zkysnuti vlastnimu pfedchazi ,,zvrhnuti“ piva, jehoz pfi-
¢inou jest nastalé vylucovani bilkovin aneb i rozmnoZovani
plisné mycodermy cerevisae *) co neblahych hlasateld plné
zkézy v kratkém case, t. j. Cirost piva ustupuje pozvolnému,
ale kone¢né Uplnému zkaleni.

6.

O zakva3ovani mladiny.

Kdyz Stastné mladinu spravné schlazenou a v kadé na-
spilanou mame, ceho tfeba nejprve dbati?

Nejlépe jest bez prdtahu pfisadou dobrého drozdi mladinu
uvést v kvaseni.

Kvasnice, jez peclivé vybrané k zakvaSeni tomuto urCeny
jsou, jmenujeme ,vareénym i“ (kvasnicemi) neb vérec-
uym drozdim.

Jak zakvaSujeme (to jest na jaky splsob pFidame va-
re¢nych) mladinu?

1. PFfimou davkou varecnych.

Kvasnice odmérené IZici (zndmého a uritého obsahu) neb
odvazené dame do Cisté pripraveného hrodku (dvouu$aku),
v druhém pfipravena mladina (asi tolikéz, nebobyCejné néco
malo vice).

Dva sladovnici po¢nou prelévat obsah z jednoho hrodku
do druhého za pFic¢inou naleZitého promiseni. Kazdy z nich
chopi se jednou rukou ucha hrodku, zvednou v stejném tempu
stejnomérné do vySky a prelévaji obsah z kbelika dokbelika:
»vytahuji“ kvasnice. Cim déle vytahovani trva, tim Gg&inngji

*) Na dlikaz Gzasného rozmnoZovani mycodermy slouZiz po-
zndmka, Ze jedina bunice ve 48 hodin&ch dle pozorovéani Engela na
35378 bunic se rozmnozi.
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jsou vare€né pripraveny nasycenim se Kkysliku vzduchového
k Ukolu svému, obsah hrodk(l roste, zpénén zvedd se, ba
mlZeme i malého zahfati pozorovat, kdy vytahovani déle 40
minut se dodrzi (0 V2 az 1° R.). Tak zpénény zakvas vleje
se do kadé v mladinu a pilné protahne (promicha) hieblem
neb Soufkem.

Roz3afni sladci dfive nepfidaji zakvas, dokud valné nepfi-
bude na obsahu a pficitaji i dle lepsiho neb chudSiho vytaho-
vani se té které hodnoté kvasnic vareCnych.

2. Zakvasem ¢i ,kvasnicemi na ujato.“

Do zvl&st k tomu uUceli pfipravené kadeCky naspila se Cast
(8 az 10°/0 celého varu) mladiny 8 az 12° R. teplé a zakvasi
se drozdim varecnym. Po uplynuti 4 az 6 hodin jest zakvas
v bilych krouzkéch, a an obycejné bud jiz naspilano aneb zrovna
v nejlepSim plnéni kédé se nalézaji, po peclivém promichéani
stejné do kadi se rozdéli a pfida.

K zakvasu mozno pouzit i schlazeny predek (sladinu) co
velmi Gcinlivy.*)

3. Y pripadé nouze neb v dobé nutnosti krouzkovym
pivem z jiného varu (star$iho).

Na 20 HL. mladiny nejlépe *4 (az */5) krouzkového
piva (5 aneb alespont 4 HL).

Mladina necht spilana pak prospésné na 5 az d¥*OR-

Timto spdsobem dosahneme i pfi vérce star$i (z niz jsme
utdhly) tak zvané pfipousSténi, jez vzbudi Zzivéjsi rozklad
a dobré, ba skoro vzdy lep$i propadnuti.**)

Mnoho-li pevnych kvasnic po¢itdme za normalnych okol-
nosti na HL. mladiny ?

Kvasnic na HL. po¢itame 350 az 400 gramd (Gi na 100 HL.
35 az 40 Ko., coz na miru obnasSi asi 40—50 L. s kadé se-
branych a 30—36 L. pevné pod vodou ssazenych.

*) Dnes ozyvaji se hlasy proti splisobu zakvasovani ,na ujato.”
Nemame viak presnych doklad(i o hodnoté tohoto splisobu tim méné
u nés, kdy v Rakousku stavajici kontrollou nedovoleno tak zakvaSovati.

**) Yiz o ,préaci v kvasimé*.
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7.

O dalsi praci v kvasime.

Jaké prace provazi dale kvasici mladinu ?

Za pricinou dlkladného rozdéleni kvasnic v mlading ,,pro-
tahuji“ se kadé zvlastnim hfeblem (mnohdy i jednoduse Souf-
kem) zru€né od spodu k vrchu, pohybem timto rozproudice
Z4doucné obsah kadé.

Mnozi sladci opakuji tuto manipulaci az do €asu zapra-
Sovani co znameni viditelného pocatku rozkladu.

Sestfenou prvotni bilou pokryvku v kout vyvinutych a po-
vrch mladiny kraslicich krouzk(, jevici se co $pinavohnédy
ovalny kus, sebereme peclivé pénovackou (lZice dirkovana ze
zelezného plechu) co Spinku krouzkovou.

Obsahuje vynesené proudénim kyseliny uhli¢ité na povrch
Castky strzenych kald, chmelnych listk(l, fragmentl pfipadné
vmeteného prachu (silni€ného) mimo ¢&ast vyloucené pryskyfice
chmelové.*)

Od té doby pozorujem pilné hladinu piva, zdali nezménéna,
Ci zdali zhnédne, zezrzavi aneb ,zhliniti“, a na jak dlouho,
a posuzujeme hodnotu kvaseni slovy: pivo pracuje ,Cerné®,
neb ,zrzavé“, prvy pfipad co normalny a pIné spravny.

Okamzik, kdy pivo hnédnout po€inid a krouzkové Gtvary
k vyrovnavani klesaji, mizi, znamendme co dobu nejcilej-
§iho rozkladu a tu pilno teplomérem o vstoupani mladiny se
presvédCiti, aby zahtati nepfestoupilo hranici zadouci (v mési-
cich od brfezna az do listopadu).

Pred sudovanim (neb staCenim) kadi sebere se s peclivosti
a zruénosti zbyla konetnd pokryvka nad propadlym ,zralym*
pivem plovouci.

Péna tato, na niZ rozlozi se shluky pryskyfice, obndsi pri
60 HL. mladiny asi 3 az 5 L., jsouc usazena.

*) Po usazeni se obnasi mnoZstvi této $pinky 2 az 3 L. na 60
HL. mladiny.



Cepovnice*) i €apovnice **) kadé pFed nacetim kohoutem
se Cisté umyje.

Veskeré pivo az k Cepovnici vytékd samo; odtud zbytek
»StaZzek* propousti se €apovnici zvednutim ¢epu do dzberu pod-
staveného. Radno jest stazky co nepomérné ,,zelengjsi pivo* plniti
do malych nadob pro vzdy se naskytujici strzeni kvasnic atd.

Prvni a posledni paragraf opét a opét pripominame, udr-
Zujme vzdy vzornou a dlikladnou Cistotu, a nemeskejme hned
po vyprazdnéni kadé bez dlouhého odkladu umyt, a celou
spilku kone€né po kazdé praci (a zneCisténi) v plném po-
fadku udrZovati.

Co soudime o tak zvaném pFipousténi?

PFipousténi v pravy okamzik poslouzi jak jakosti kvasnic,
tak vyte€nému propadnuti a ssdzeni se piva.

(Rozklad jest Zivy, vyvin kvasnic prospésny).

K pfipousténi musime kadé na pll odméfeny miti (na
dvakrate), takze misto ku pf. 3 kadi po 20 HL. obsahu na
varku plnime 6 kadi po 10 HL. Prvni var spilame jak oby-
Cojné, nasadime vareCnymi a druhym varem opét po 10 HL.
doplnime na obsah 20 HL., a sice nejlépe, kdy prvni var
v bilych krouzkéach pracuje (tedy 3. den rano).

8.

O kone¢ném zyevu hlavniho kvaseni.

Co vyrozumivame pod slovem ,pivo jest propadlé®, pivo
jest zralé?

Vyznamem ,propadlé“ neb ,zralé* jmenujeme okamzik
ukonceni hlavniho kva3eni.

*) Dira v €elné duziné kadi, slouzici k nardzeni kohoutu pfi
sta¢eni, zahrazena zatkou dfevénou.

**) Dira ve dné kadi, slouzici pfi propusténi pod Capovnici
zbylého piva, ,stazku“ zvaného, dale pfi sbirani kvasme a konecné
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Pivo na kadi zCerna, ustdva v praci co kvaSeni velice
mirné a pivo do sklenky nabrané prohlizi jasné.

Jsou rdzné stupné propadnuti piva ?
ridlu, dle préace, dle jakosti varenych, dle okamzitych pomérd
mistnich atd.

Kozezndvame za normalného pribéhu kvaseni stupefi.

1 a) ,Propadly*“.

KdyZz klcky zbylych (a nutnych pro dokvaSovani) kvasnic
tak rozdéleny jsou v pivé v sklenku nabraném, Ze obrys
plamene svitky, drzané za skleniCkou, jasné prosvifuje (obraz
plamene zfetelny) a kl¢ky co jemroucka krupice se jevi. —
'Vitdme stupef ten co zdafeny: pivo jest ,propadlé”.

1 b) Zeleny.

Kdyz kI€ky kvasnic tak hojné je$té (husté obsazené), ze
kryjice plamen, nechaji tyz jen prosvifovati, jas plamene svicky
.probleskuje® misty, tak Ze predce znati, ze pivo Ciré
a kvasnice ,krupickovité“. Takové pivo znamendme co
,Zelené propadl é“.

Stupné ,,propadlé* a ,zelené“ nalézaji, jak se samo sebou
rozumi, v praxi odstind dalSich, ,velmi®, malo“, ,prostiedné®.

Potfeba stahovani propadlejSiho ¢i zelengjSiho piva fidi
se dle okolnosti, av3ak sudujeme ,,zelené“ jen vyminecné, kdyZz
ku pr. var predchézejici jakoukoli pfi€inou velmi propadle
stahnut byl, a k vili vyrovnani smichdme se zelené propadlym,
chtice dociliti stupen stfedni ,,propadlého* piva.

Zelené sudované pivo pro Cilejsi, rychlejsi dokvaSovani
obyCejné i volnéji se ssazi.

Kromé téchto pravidelnych propadnuti, kdy pivo v skle-
ni€ce vybrané Cefi se leskem a kvasnice pevné ke dnu skle-
nicky tihnou a se ssadf, naskytaji se v praxi jind, méné pfi-
jemna a spravna a uvadime je v poradi pfibuznosti.

pfi myti pro odtok vod 3pinavych. Zahrazena jest nad kad vycniva-
jicim dfevénym, kGlem, ,Capem*.
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2. ,MSinovité“, ,prasSkovité“, kdy kl€ky kvasnic
tak jemné jsou, Ze vhozenému prachu se podobaji, ,.kali* pivo.
Obrys plamene jest nejasny. PFi propadnuti msinovitém zlistava
hladina piva zralého ¢ernd i Cernoleskla, coz dluzno po-
zorovati, jakoZ i ssazeni se piva v skleni¢ce vysazeného.

Pakli hladina €ernd a ssadzeni uspokojivé, toZ i vy-
robek dokvaSovanim zadouciho lesku nabyde.

3. Propadne-li pivo ,hlinité“, kdy zkalenim nemlZze pro-
hlizet a jest ,smutné“, ,husté“, tu zajisté i hladina zralého
piva na kadi odpornou barvou ,hlinitou” opalisujici (olovénou)
neb rezavou (Cervenou) se vyznamenava, ba i zvlastni nepfi-
jemnou vini se manifestuje. Kvasnice se ssazi v sklenicce
vétSinou nedokonale, to jest i po sténach kolmych a pivo nad
nimi stojici postrada Cistoty, ba i kalnym tvrdosijné zistava.
PFiCinu zde hledati oviem v jakosti Spatné bud mladiny, bud
varecnych kvasnic.

Takto ,propadlé“ pivo slusi rozhodné zvlast stahovat,
s jinym zdravym nemichati a pilné pfi dokvaSovani kon-
trollovati.

Kdy jest pivo zralé & pInéni do sudl (7 stahovani)?

Pivo, jez hlavni kvaSeni ukonCilo, i jak jsme pravili,
»propadlo“, poznati mozno dle néasledujicich ukaz(:

1. Pokryvka stejnd, 1—3 em. vysokd, zUstava nezménéna.

2. P¥i rozfouknuti pény (pokryvky) zhliZi se pivo co ¢erno-
leskla hladina.

3. Nabrané pivo do sklenic¢ky prohlizi vesele, jasné a plo-
vouci kvasnice vhozené krupicce se podobaji.

4. Pivo vybrané v skleni¢ce ssdzi kvasnice v kratkém case
ke dnu, aniZ by po sténdch se zavéSely, prozrazujice tak svou
véhu a zdravi.

5. Pivo nad kvasnicemi ma Ciré, lesklébyti a delSi dobu
v Cistoté se udrZeti (3 az 4dny).*)

*) Stane se, Ze pivo aZz ve 24 hodinach lesku pInéhonabyva
vzdor tomu, Ze kvasnice i v pll hoding pevné ke dnu se ssadily-
Zde oviem rlizné priCiny. Piva takova uspokoji vyborng pri vystavu.
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6. Vykvaseni piva ma normalné byti, t. j. cukromér vno-
reny do piva vykazovat ma primérné 50 az 60°/0 plvodni
hutnoty mladiny, t. j. ku pf. IOtistupfiové zakvasi na 4—5,
Iltistupniové na 44—54, 12tistupfiové na 4 8—6 atd. (Viz
pojednani ,,0 attenuaci®).

Vykvaseni toto ale kolisd zhusta a stava se, bud Ze pivo
zakvasi velice méalo aneb mnoho, t. j. tedy aZ na 70%, i na
2'7%, 3'3 az 3'6° s. aneb pfipadné na 7—74° s. i vySe
stat zlstava.

Velké neb mensi vykvaseni viak pfi jinak norméaluém
pridbéhu kvaseni nema zvlastniho G&inku na vysledek,
oviem ale na trvanlivost.

9.
O kvasnicich.

Jak se shiraji (shrnuji) kvasnice z kadé?

Pozorujme usazovani se kvasnic v kvasné kadi.

Hned po spilani usadi se vrstva skrovna kalll strzenych*)
a po nasazeni klesnou nejprvé ke dnu pryskyficné soucastky,
jimiz drozdi zne€iSténo. Vzmahajicim se kvaSenim a tim spo-
jenym vzrGstem novych kvasnic ukladaji se buriky kvasnigné
na sebe do vrstvy 2 az 4 em. Vrchni ¢ast kvasnic tvofi pak
opét slabsi, volnéji se ssazejici ,,leh&i“ bunice.

Svrchni i spodni vrstva jsou tudiz pro nas nevyhodné a
oddélime tyto znatelné (tmavsi barvou) vrstvy od vlastniho
zdravého, pevné usazeného jadra (barvy svétlejsi) vesilkem
vare¢nym.

Svrchni 3pina shrne se zprvu do kbelika, naceZ jadro

drozdi shird se s opatrnosti od spodni Spiny do Cistého dzberu
»na varecné“.

*) Toto usazeni pozname jiz, kdyZ hladina mladiny v kadi ve 12

bnd Z&dny neb velice skroviiou¢ky podklad usazuji, jakoz i mladiny
spilané ventily na vrchni popousténi (ku pf. Husakovymi).
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Svrchni a spodni Spina pridava se k prodejnym kvasnicim
do lihovaru.*)

Dle Ceho posuzujeme hodnotu varednych kvasnic?

1. Dle prlbéhu kvaseni, &im spravngjsi, pravidelngjsi a ve
svych Ukazech fysikalnych uspokojujici, tim i vétsi dlvéra
v hodnotu kvasnic.

2. Kdyz pivo s kadé stazeno, maji kvasnice na dné kadé
lezeti hrachovité, ,mozeckovité“.*) Cela vrstva prostoupena
stejnomérné prliduchy, jejichZ vrchni Gast svétlejsi barvy, kolem
které svétlé, nejvice kulaté skvrny, Spinka v Zilkdch tmavo-
hnédé barvy lemuje a tak dodava onen zvlastni urCity obraz
hrachovitého neb 1épe mozeckovitého vzezieni.

3. Svrchni $pina (fid$i) ma se lehce dat strhnouti od
vlastniho jadra (pevného).

Kvasnice slab$i, chudsi skoro vyminecné nemaji tmav-
§iho S$pinkovitého povrchu a jest vrchni vrstva stejné barvy
jadra, kteréz pak obycejné hnédé (a tmavsi) barvy a ne jasné
svétlohnédé neb ,Zlutohnédé“, jak zvykli jsme u dobré ja-
kosti pozadovati.

4. Drozdi samé ma pevné leZeti, t. j. tézko se shirati
(s vétsim namahanim) a dobfe od spodni Spiny se oddélovati,
pFi Cem? Zivé vesele praskati, Sustéti ma. Rikéavame pak s uspo-
kojenim: ,drozdi nechce ani dirou propadnout,” kdyZz jest tak
hutné tuhé hodnoty.

Drozdi, jez rovnéz pevné lezi, ale nepraskd pfi shirani
a pfi tom se na vesilko lipa, neni bezvadné jakosti.

5. Drozdi ma jakousi vahu miti. Litr kvasnic Cerstvé se-
branych vazi 7 az 900 graml, vodovanych a pevné usazenych
1 az 12 Ko.

*) Ridkych $pinkovych kvasnic byvad z varu 60 HL. mladiny
oby&ejng 25 az 27 litrd.

**n VSimneme-li si kvasnic, dokud stazek nad kvasnicemi stoji,
jest dobré znamenf, kdyz kvasnice prohliZeji se v plném obrazu, jak
na dné ¢iré tekutiny.
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6. Zdravé kvasnice vyznamenavaji se svou vlastni pfFi-
jemnou voni (osoblivé aréma).

Jakmile potnou &péti, vini ztracejice, prozrazuji zménu
vnitfniho obsahu.

7. Kvasnice sebrané maji hojné bohatymi bublinami kyse-
liny uhli¢ité prostoupeny byti (proto takové Susti a praskaji
pfi shirani).

8. Cim méné 3pinky spodni vykazuji (souvisi jiZ oviem
i s Cistotou mladiny).

9. Pakli kvasnice do vody podtapime, dobfe je rozdélice,
maji se rychle ke dnu sazeti. Slejeme-li z nich po 12 az 16
hodinach vodu, maji podati obraz plvodni ,mozegkovity“.

10. Kvasnice nemaji ani pod vodou vlni ztratiti a pfi-
¢itame oné vani dllezity moment, poznani zachovalosti a zdravi
jejich. —

11. Barva kvasnic ma svétlejsi byti, €im tmavsi, tim vice
zne€istény jsou najmé pryskyfici chmelovou. (Tmavsi kvasnice
oby€ejné mikroskopicky zkoumany vykazuji odumirajicich a od-
umrenych bunék ve valném mnoZstvi).

12. Kvasnice zdravé manifestuji se co takové i pomérnym
rozmnozenim. Snadno si vysvétlime, Ze zdravé bunice plodi
Cerstvé, nové, neZ jiz slabé neschopné, odumirajici.

Neni na prosto stejné, da-li 60 HL. mladiny hutnoty
11° sacch. nasazené stejnym mnozstvim varecnych ku pf. 40
Ko., bud 57 Ko. neb 66 Ko. jadra!

13. Konecné odporucitelné jest pozorovani ssazeni se do
sklenky nabraného piva v dobé krouzk{ bilych. Cim jiskrngji,
¢im hloubgji se ssdzi, tim i hodnota kvasnic lepsi (viz stat
v sklepnim hospodarstvi o krouzkovani piva).

KdyZ pfi takovych vlastnostech kvasnic prace normalna
byla (t. j. kvadeni pravidelné), propadnuti ,zrnité, Kkrupiko-
vité, “ jiskrné prohlizejici, kdyz pivo v skleni¢ce vysazené
béhem nékolika hodin shlizi se co Cisté, jiskrné, jasné a na
dné jsou pevné ssazené kvasnice: mlZzeme soudit na
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uspokojujici, dobrou jakost vyrobku budouciho
a nové povstalych varecnych.

M&Zeme vsak dle téchto posudkl s urditosti tvrditi, Ze
jsme se nemylili? Jest rozhodnou nékterd z téchto vlastnosti
neb nevadi snad v pribéhu dalsim ?

V praxi hemZi se naskytajicich se vysledk( si odporu-
jicich, jakz za sloZitosti pomérl i okolnosti prace pivovarské
jinak byti nemdize.

Tak mohou kvasnice méné pevné lezeti ,jak pefi“ za
vyte€né jakosti své, tak kvasnice dnes Fidké opétné nasazeny
byvie, velmi pevné po druhé lezi a vesele praskaji, hla-
sajice zdar kvaseni!

Tak i piva, méné zrnité neb msinovité propadla, daji
piva fizna a jiskrna.

Jak doplnime si tedy obraz hodnoty kvasnic mimo pilné
pozorovani zevnéjsich vlastnosti?

Chceme-li s V&t3i jistotou pracovati, musime se jeSté pre-
svédCiti o zdravi, formg, o velikosti a o Cistoté kvasnic za
pomoci dUlezitého pfistroje — mikroskopu, a podrobime
drozdi vyskumu drobnohlednému. Poukazujeme na pfislusny
odstavec ,,0 stanoveni hodnoty droZzdi varecného za pomoci
drobnohledného zkoumani.*

10.
O nakladani a uschovani kvasnic.

Jak naklddame s drozdim pf¥i uschovani na kratky €as
do nejbliz§iho spotfebovani?

Do dnes v3eobecné prechovavame kvasnice pod vodou
v dfezich neb vanéch.

Kvasnice peclivé sebrané promichaji se ve dzberu s gistou
studenou (0°) vodou a obycejné sitkem procezuji se na vanu.

Aby v nalezitém chladu se udrZovaly, vhazi se kusy Cisté
umytého ledu do vany, a¢ lépe malych plovackiv uziti, protoZe
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i sebe Cistsi (jen zdanlivé) led pfimiseno ma rlznych negistot
bahennich.

Jest takové prechovavani kvasnic spravné?

Prof. Bélohoubek se zndmou dlkladnosti odpovida:

,Splsob, jak se naklada s drozdim v pivovarech, jest ne-
spravnym.

Juz r. 1869 vytykal jsem vady tohoto pfechovavani kvasnic
pod vodou*) v dfezich a na vanach u pfilezitosti vyklad(v
svych na prazské Skole sladovnické a pozdéji obsirné i v roz-
pravach svych na Ceské polytechnice a doporucoval jsem kvas-
nice vare¢né po precezeni jemnym feSatkem cediti vaky (na
splsob kalak( upravenych) bud plsténymi neb flanelovymi; na
to se mély kvasnice, zbavené prebytku vody a mechanicky pro-
misené, v nadobach, urobenych z plechu Zelezného Fadné po-
cinovaného (tvaru valcovitého aneb tvaru ,krajacé“ u vrchu
stizenych) uloziti, nddoby ony vikem pfiléhajicim uzavfiti a k ledu
postaviti aneb do ledové vody umistiti.”

Pro¢ nazyva Bélohoubek pFechovavani kvasnic pod
vodou nespravné?

Pfredné, protoze kvasnice trvajici pod vodou jednak pozby-
vaji dllezitych soulastek z téla svého (z plasmy),
které blanou bunécnou do vody pronikaji; po druhé, Ze za to
nemaly podil vody pohlcuji (vodnati), potfeti, Ze tim
botnaji neboli objem svdj zveliCuji, pondvadz vzrlstaji
jejich vacuoly a po &tvrté, Ze tvar svij pdvodni méni na
tvar tahly a abnormélny.“

Pro néas sladky jest kazdd i sebe menSi zména jakosti
varetnych veliké ddleZitosti, toZ tak zavazna budiZz nam po-
hnutkou kvasnic pod vodu nedéavali.

Na jaky splsob pfechovavame kvasnice na del3i dobu ?
Prechovavani na del$i dobu jest velice dllezitd otazka
pivovarskd. Doposud znadme malo splisobl alespori stiedné vy-

*) Nad to Casto k tomuto Gceli naprosto se nehodici.
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hovujicich a snazeni, rozfeSiti otdzku prechovavani jednoduse
a platné, zméaha se v kruzich naSich.

Balling doporucoval kvasnice dobfe vykapané mouckou
sladovou a prachem uhelnym (dfevénym neb spodiovym) smi-
chati stejnomérné, nejlépe na plotnach sadrovych mirnou
teplotou vysuSit a na suchém, studeném misté nschovati.

ObycCejné a uZivané pfechovavani kvasnic déje se v pytli-
kéach Inénych, jez zavéSeny jsouce v sudech lezackych konser-
vovany jsou pivom samym.

Sladek Jeficka navrhuje kvasnice konservovat v kyse-
ling uhlicité (vyvinované dokvaSovanim), ano se tak vy-
sledkd dobrych dockal.

Ve Weihenstefanu zkusili provést pozorovani Melsense, ze
kvasnice vydrzi zmrznuti, a za pomoci stroje na led (Kropfova)
nechali husté Cisté vare€né zmrznout a zaloZili do ledu.

Po 4 mésicich se osvédCily kvasnice tyto co Uplné spl-
sobilé k zakvaSeni dalSimu. (Dr. Lintner).

Jak dlouho pouzivdme jednéch a téch samych vare¢nych ?

Dokud vysledek kvaSeni a drozdi samo néas uspokojuje.

Kvasnice z chybnych kvaseni nepouZijeme k dal$imu na-
sazeni. —

Co musime pociti, kdyZz nadm kvasnice neslouZi dle pFani
a potfeby nasi?

Pakli jakost drozdi nespolehliva, ohlédnéme se po Cerst-
vych z racionelné a obeznale Fizenych pivovarl, a nesetfme
vyloh, dokud dobrych se nedodélame.

Takové zakupovani kvasnic z jinych pivovard nazyvame
.zrménou kvasnic,” ,,ménénim drozdi“.

Ze pFi tom obezfetn& si pocinat musime, netfeba pFipo-
menout, bychom castéji jeSté hor§imi nenasazovali. Ne kazdé
kvasnice v kaZzdém pivovare poslouzi dobfe. Znamename-li, Ze
kvasnice naSe ,,slabnou”, ohlednéme se v ¢as a zkusme po
kadi cizé cerstvé, abychom u€inek jich poznali dfive, nez vice
kadi nasadime.
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Mikroskopicky vyzkum zde nejplatnéjsi sluzby kona a Casto
od pohromy veliké vysvobodit mdze.

11.

O vrchnim kvaseni.

Cim se lisi vrchni kvaSeni od spodniho ?

Hlavni zékladni rozdil spoCiva v teploté, v scklazeni mla-
diny k nasazovani kvasnic a tudiz i v prlibéhu se vyvinujici.
Spodni déje se za teploty 3 az 7 a nejvySe 8° R, vrchni od
8 az 18° R, ba az 220 R.

Prace s vrchnim kvaSenim spojend jest obtizna, nesnadna,
vyzaduje velké a pozorné peclivosti, a coz nad jiné, vzacné
zkuSenosti.

Potfebné naradi, velikost mistnosti (spilek, sklepl) za
to oproti pfi spodnim jest v nepomérné Uspofe a jest kva-
Seni spodni slouCeno s nakladem daleko vétsim, co se dotyce
otiz zna€néjSiho kapitdlu zakladniho i provozovaciho. Obrat
jest pozvolnéjsi, an kvaSeni spodni co volné studené, dava
vyrobek, jenz ku zralosti své vyZzaduje delSiho lezeni. Jaka to
spotfeba ledu, jakd nutnost zasob a tudiz i mrtvé leZiciho
kapitalu v pivé i v lezackych sudech (v nadobi)!*)

Které kvageni jest vyhodngjsi, vrchni Ci spodni?

Uvazime-li zrale a rozvazné vyhody toho kterého splsobu,
dozname, Ze misty, ba Casem by rationelné provedené vrchni
kvaSeni nejen vyhodné, ale i lepsi spodniho bylo.

NeZ spodni kvaseni zavadét v pivovare nedostate¢né k tomu
zafizeném, 1épe by slouzilo tak nepracovati, neb vyrobek za
pomérll nepfirozenych kvaseny v teplych spilkach, z mladin
Spatné chlazenych nasledkem nedostatku ledu, v teplejSich

*) Y oddilu o vrchnim kvaseni pouzito Bélohoubkova spisu:
»O vrchnim kvadeni mladinek pivnich.“



sklepich nad 6° K. uloZeny, zfejmé hlasa neprospéch kva-
Seni takového, tfeba pro sladka jednoducha prace pfi spodnim
lakala svlidnym hlasem plného pohodli.

Jak vyte€né Fizny, an velice bohaty na kyselinu uhli¢itou
jest vyrobek rozmyslené provedeného vrchniho kvadeni! Pilnou,
tfeba velmi namahavou praci odméni pak skvéle, hlasaje jasem
Cistoty o dokonalosti piva na svrchni, aniz by rozdilu v hod-
noté presné se urcit dalo, a na doklad proneSeného koncime
slovy zndmého zymotechnika Otty: ,V Cechach*), zejména
v Praze vyrabi se béhem letniho Casu, ovSem Ze za pomoci
ledového schlazovani, vrchni piva, ktera se vyrovnaji
spodnim bavorskym.*

Prof. Bélohoubek dosvéd¢uje o tfech varkach, jeho po-
bidkou r. 1870 slddkem M. v Praze, na vrchni zakvadenych:
»Pivo bylo Cisté, mélo znamenitou jiskru, pfichut lahodnou
a bylo pfebohato kyselinou uhlicitou; onot se stalo zahy
tak oblibeno, Ze prodlenim tfi nedél po vymazani bylo vypito,
ac obecenstvo bylo zvyklo vyhradné poZivati piv spodnich.”

Poupé nas, nezneuznavaje po dikladném presvéddeni se
spodni, ,kdyby se umélo zafidilo, Ze by zaslouzilo
pfedek,“ odpovidd na otdzku, bylo-li by prospésné
kvaSeni na spodni ve viech mistech Ceské zemé zavésti, ,Ze
se mu tak nezda byti,* mimo dnes méné dllezity zajem
bilych kvasnic, s pozoruhodnou vlozkou ad 3, ,,proto Ze pivo,
kteréZ na spodni kvasnice se vafi, zcela jinou a ne tak pfi-
jemnou chut miva jako druhé, na vrchni kvasnice vareng;
mimo to neni moznd predzvédét, zdaliz by lidé s timto
pivem, jako s onym ,na vrchni kvasnice,” spokojeni byli,
uebo ne.”

Bélohoubek pripominé, jak v Cechach obecnym vymyténim
kvaseni na vrchni, ,pozbyly piva rdzu zvlastniho a vlastnosti ¢
vybornych, ,tak Ze (nechtéje pfiznati prednost nadkvasnym
pivim ve vselikych okolnostech) piva vrchni nezasluhovala onu

*) Plati o obdobi 1850—1865.
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nevaznost, v jakou u nds na konec upadla a Ze vyroba
téchto piv nadkvasnycli co do vyhod soutéziti
mohla a miZe s onou piv spodnich.

Vymrelo jiz v Cechach na dohro vrchni kvageni?

Skoro to mlzeme jiz tvrdit; nebot dle vykazli o dani
pivni byly v Cechach r. 1876 jen dva pivovary, které vafily
pivo vrchni a to jeden je§té caste¢né vafil spodni.

R. 1870 bylo u nas jesté 137 pivovarli na vrchni, z nichz
arci 119 pivovard varilo také pivo spodni.

Jsou kvasnice vrchni rlizné od kvasnic spodnich v pod-
staté své?

V podstaté své jsou obé kvasnice bunice pivni houby
kvasni€né (sacharomyces cerevisiae), jeZ dlouholetym péstovanim
na dvé odrlidy se rozlidily na ,vrchni* a ,spodni.*

Mocngjsim Gcinkem kvasivym (podporovanym a vlastné vy-
chovanym okolnostmi zvySenou praci podmifiujicimi) rozkladaji
vrchni kvasnice v témz Case VetSi mnoZstvi cukru, za jakou
pfi¢inou vznikly mohutny vyvin kyseliny uhliité vynasi bunice
kvasniéné na povrch mladinky v kvaseni trvajici, kdezto u spod-
niho pro mirngjsi rozklad vyvinovana kyselina uhlicitd dostaci
pouze k udrZeni kvasnic v mladiné rozptylené plovouci a na-
lézdme tudiz pfi spodnim kvaSeni pfevdzné mnoZstvi kvasnic
na dné ssazenych, pfi vrchnim na povrch mladiny se vy-
luCujicich.

Jaka velikost k&di na vrchni kvaSeni mladin naSich
jest pFimérena?

Kéadé vyhovovaly nejlépe u velikosti 5 az 8 HL. a tedy
primérné 6 HL.

Za pric¢inou mohutného zvySeni pokryvky tfeba volného
prostoru v kadi mnohem vétSiho a jest-li u spodniho jiz se
doporu€uje na tfetinu, tfeba na vrchni o polovinu obsahu zvét-
Siti. PFi 6 HL. pInéni byla by kad 9 HI. velka.

7*
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Na jaky stupefi schlazujeme mladinu ustanovenou k vrch-
nimu kvaseni?

Sehlazovani dle Casu a potfeby pohybuje se mezi 8 az
12° R
Nejlépe spilati neb schladiti na 10° R.

Mnoho-li varegnych a na jaky splisob nasazujeme ochla-
zenou mladinu?

MnoZstvi vérenych zavisi:

1. Od hutnoty piva.

2. Od jakosti varecnych.

Dostacit v normalnich pfipadech pro 1 HL. mladiny 100
grammd,

Y Anglii dle hutnoty piva kolisa davka mezi 250 az 700
gramm{ pro HL.

Poupé doporucoval svého &asu pfi 13° R. 150 grammdl
pro HL. (na sud 20 lotd).

Kvasnice odmérené vytahuji se v stejném mnozstvi mla-
diny. Lépe ,na ujato“, jak pFi spodnich popsano, ovSem Zze
jiz se po 30 minutach ,,ujmou®, zdvihnou, nastane mirné kvaseni
viditelné z husté zdvihlé pénové pokryvky, pravi se: ,Kvasnice
se zdvihaji do bochanku.*

Pfi kvaSeni v sudech zmichaji se pak Cerpy a hfebly
dlkladné v slévaci kadi s celou mladinou.

PFi kvaSeni v kadich odméfi se presné stejné zakvasa
(vare€né v bochanku) pro kazdou zvlast.

Jaky jest prdbéh vrchniho kvaseni v kadich?

Prodlenim 8—10 hodin od pfidani varecnych, pocne mla-
dinka schlazend (at jiz poCasim, at jiz umélym chladi¢em) na
10° R. ,séazet na dfevo“ t. j. na sténach kadé a kolem cepu
vznikne obruba bil4, po té objevi se na hladiné mladiny nej-
prve slaby, pak zfetelngjsi z&praS. Po nékolika hodinach Ize
zfiti bilou, Cetnymi nahnédlymi skvrnami (pryskyfice chme-
lovd) posazenou pokryvku, kterd zahy nabyva barvy Cisté bilé



101

a Vvetsi hustoty; pak se objevi bilé krouzky jednotlivé, az
na konec cela pokryvka poseta bilymi krouzky.

Po uplynuti 30 az 36 hodin zméni pokryvka tvarnost
svou, bubliny drobné spoji se na vétsi (pfechod) a za nedlouho
sezloutne a zhoustne ona péna (zabél), obsahujic jiz patrné
drozdi, vyloucené v klkach drobnych. Nyni pocne vylu€ovani
kvasnic na povrch kapaniny rychleji, pokryvka houstne vic
a vice, nabude razu téstovitého (kvasnice uzraly), kteryZz oka-
mzik nesmi se propast a bez meSkéani pFistoupi se ku shirani
drozdi, shérackou plechovou drobné dirkovanou.

Kvasnice lze ze v3ech kadi (jinak-li pfi¢ina nezada) do
spolecné kadecky, opatfené plovdkem neb hadici schlazujici
pfenésti. (Proudénim studené vody.)

Po pdl hoding neb po hodiné sbiraji se kvasnice po druhé
a po uplynuti dalSich 2 hodin po tfeti. Tim by hlavni kva-
Seni bylo v48 az 60 hodinach ukonceno staenim s kadé do
nadob, (pivo by schopné bylo sudovani).

Bylo spodni kvaseni v Cechach az do zavedeni jeho
Bavoi'y neznamo ?

Nikoliv. Poupé poznamenava o pivech spodnich v Jirkove,
v Petrsburku a Rakovnice a zejména v Zatci, co o0 jiZ zndmém
a provedeném splisobé kvadeni (ve vBku osmnactém). Byl by
tudiz mylny nahled, jakoby kvaSeni na spodni bylo u nas
dfive neznamé bylo.

12.
O theorii kvaseni.

Co jmenujeme kvaSeni vibec?

Kvadenim poznamenavadme rozklad organického télesa za
Gcinkd urcitych, nezbytnych okolnosti a kvasiva (fermentu).

Které jsou to ony ur€ité a nezbytné okolnosti?

1. Vzduch co onen Ccinitel, ktery organické latky uvadi
v stav rozkladu néachylny a privadi u kvaSeni vzdy obsaZenym
kvasivém.
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Pfistup vzduchu jest z pocatku nezbytny pro rozklad
a naopak neustane vice kvaseni ve svém pochodu i kdyZz po-
zdéji pfistup vzduchu zamezime.

2. Teplota nejlépe od O az 30° R. (av3ak téZ aZ pod
80° R.) Teplota G&inkuje nejen co jeden z hlavnich giniteld,
ale i pribéh a zplodiny kvaSeni rlzné jsou i pfi jedné a té
samé zkvasitelné latce, Gcinkem bud nizsi neb vyssi teploty.

3. Zivotni sila organismd jest podminéna vldhou. Voda
jest prostiednici pohyblivosti organisml. Veskeré kvaseni jen
za spolutcinkovani vody povstava. *)

Které kvaseni jest asi plivodnim naseho ?

Dobrovolné ci samovolné kvaseni.

Stava ovocna (cukrnatd a obsahujici bilkoviny) za Ginku
vzduchu a jeho zastupu kvasinek Stavu ,zakvaSujicick” a za
pfiméfené teploty doznava patrné a radikalni zmény.

Za soucasného vyvinovani plynG (kyseliny uhligité) po-
kryva se hladina Spinavou pénou, C¢irost Stavy mizi, Stava se
kali. ,Stava kvasi.*

Vyvinovani plynli ustava, aZ prestane, co viditelné zna-
meni, Ze rozklad kongi.

Povstalym kvaSenim zménény vlastnosti cukernaté Stavy,
sladkost pdvodni nahraZzena vini a chuti lihovou. Ke dnu
nadobky usadi se pak co vedlejsi zplodina kvasnice
povstalé.

V Cem zalezi tudiZ podstata lihového kvaseni?

Podstata lihového kvadeni jest rozklad cukernatych
roztoku za G€inku kvasnic ve hlavni zplodiny lih a ky-
selinu uhliCitou (vedle kvasnic). **)

*) Konservace (uchovani) latek Ustrojnych zéaleZi v naprostém
chybéni jiz jen jednoho z téchto Ciniteld a zvySuje se pfi¢inénim
latek acinek kvasiva zmirfiujicich neb ni€icich (umrtvujicich). Pro
nas primysl znamé jsou co takové kyseliny karbolova a salycilova,
pak alkohol, thymol, tfislovina, v&pno atd.

**) V tomto oddilu pouZito vétSinou doslovné dila prof. Bélo-



103

Kon¢i lihové kvadeni vidy normalné?

Za nepfiznivych okolnosti, valné znecisténého vzduchu,
seslabenych kvasnic a znefisténych kvasinky, za pfihodné tep-
loty, zmohou se k boji schopné, z plné energické Zivotni sily
se téSici kvasinky, pole rozkladu, na ukor préce podkopnikfi
lihového kvaseni.

Poznali jsme jiz druhy kvaSeni pro nés zajimavé, mlécné,
méaselné, slizné (manitové), hnilobné a octové, rozeznavajici
se dle druhu kvasinek a jich zplodin.

Ze vedkeré tyto Ukazy mimoradné vzbuzeny byti mohou,
hlavné i mimo lihové kvaSeni, pozname, Zze ku pfikladu
mlécné kvaSeni jiz v zrnu sladovém, v brecce, ve vystielku
(v mlaté) atd., letinka (maselné, slizné a hnilobné kvaseni)
mladiny na chladicich stokach, octové ve sklepich pfi dokvaSo-
vani zralého piva se objevuji, vzdy vSak co velice nevitany
host a zhruba jen v zanedbané a nevédomé vedenych pivo-
varech, ovéem krutych ztrat a nehod sladkim pFipravujice.

Jaké zplodiny kva3eni lihového jsou nam znamy?

Lih, kyselina uhli¢itd co hlavni, pak kvasnice, dale zplo-
diny vice méné dilezité glycerin, kyselina jantarova a octova,
pak dle okolnosti mlécna, rozlicné alkoholy, aldehyd atd.

Které vyklady theorie kvaseni jsou dnes co nejzavai-
néjsi znamy?

1. Theorie Pasteurova (odkyslicovaci €i redukéni).

2. Theorie Nageliho (molekularno-fysikalna).

Nahled slavného Liebiga, Ze se kvaSeni zakladd na
molekularném pohybu, kteryZ z rozkladu se nachazejici latky
na jiné prenese, podlehl z Uplnd uceni genidlniho Francouze
L. Pasteura, Ze kvaSeni jest Cisté fysiologicky process,
pfi¢inu chovajici ve vyZivé, vzrlstu nizkého fadu hub. Bez
kvasnic neni kvaseni mozné, ale jen Zivouci kvasnice pdsobi

houbka a sice: ,Uvahy o drozdi vinopalnickém* a ,,0 kalnych pivech®
(uvefejnéného v Casopise pro primysl pivovarsky r. 1880.).
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lihové kvaSeni. VeSkeré rostliny potfebuji kysliku
k Zivobyti (vydychujice za to kyselinu uhlicitou). Narozdil
od jinych rostlin, jeZ jen volného kysliku potfebuji, druh
nizkych hub, a¢ ve volném Kkysliku prospivaji,
jevi schopnost a vidli slouGeninam lehce se roz-
kladajicim kyslik jejich odejmouti.

Zplodiny kvaseni lihového jsou tedy vysledkem wyzivy,
vzrlstl, ¢i kratce fysiologicky akt buiky kvasi¢né.

V nejnovéjSim Case uvefejnil K. z Né&geli znamenité po-
jednani a vyklada theorii kvaseni slovy: ,KvaSeni jest
pfeneseni pohybu molekul (atomi a skupin atémd)
rozliénych, Zivouci plasmu skladajicich slou-
¢enin (jez pfi tom chemicky nezménény zdstavaji) na ma-
terial kvasebni, CimZ eporusena jsouc rovnovaha jeho
molekul, k rozkladu ho pfivadi.“

13.

O kvasnicich.

Které kvasnice podmifiuji lihové kvaseni?

V cukrnatém roztoku spdsobi lihové kvaseni kvasnice
lihové. —

M. Rees zahrnul je co samostatny rod Saccharomyces
Celedi hub (rostlin to tajnosnubnych).

Lihové kvasnice skladaji se z jednotlivych bunic
rdzného tvaru a rGzné velikosti, kazda bufika doko-
naly to jedinec (individuum) tvofi téleso po vytce sférické,
jehoz podstatnou ¢&asti je protoplasma prazdna jadra bunétného
(nucleus) a uzaviend v pretenkou blanu (membranu).

Jaky jest tvar bunic pivnich kvasnic?

Bunice pivnich kvasnic jsou po vytce tvaru koulovitého,
tupé vejcitého a tupé ovalného.
VeKkosf spravnych bunék kolisd mezi 0-008 aZ 0-01 mili-
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metr(, ad rlznost velika, a jsou buiiky (oviem jiz abnormalng)
od 0004 az 0'006 a zase od 0'012 az 0'016 mm. a Vetsi.

Bunice obsahuji hmotu stejnorodou, slizkou, rosolovitou

a po vytce beztvarnou, jez se skladad z latek dusikatych na
spdsob bilkoviny, ze souastky povahy uhlohydratli, podobnych
klovatinam, ze sloucenin neustrojnych (na misté prvnim z fos-
fore¢nan(l draselnatého a horec-

natého) a z vody (prdmérné 70

." ’6 © a7 80°0)
P Tuto hmotu nazyvame pro-
‘def toplasmou, posuzujice Ucin-
4 nost kvasnic dle jakosti této. Pod
drobnohledem jevi se byti pro-
toplasma latkou téméF bez-
Obr. 27. Kvasnice pivni. barvou a prﬁhlednou, a na
mnoze, jak jiZ povédino bylo,
stejnorodou a beztvarnou, nékdy jest na pohled péno-
vi tad, obycejné viak je hmotou jemné zrnitou aneb
hrubozrnitou. Hrubozrnitou obsahuji kvasnice slab-

nouci a odumirajici.

Dutiny (na obr. 27. v) v protoplasmé nazyvame vacuoly.
Dutiny tyto naplnény jsou vodnatym roztokem (mizou) sou-
Castek protoplasmy, a jsou bud pfesné od protoplasmy ohra-
niceny aneb poznenahlu s ni splyvaji.

Vacuolarisace bunék zasluhuje povSimnuti a rozeznavame
pravidelnou a nepravidelnou.

Pravili jsme, Ze protoplasma je uzaviena v tenkou, pruz-
nou a prdhlednou blanu, kterd co do slougenstvi zndmé buni-
¢iné (cellulose) rostlinné se rovnad. Tato blana & mem-
brdna neni pfesné oddélena od protoplasmy v buikéach
normalnych (zdravych), nybrz jen v buikdch mrtvych.
Outlou, pfetenkou blanu maji mladé buuice (pupeny),
dospélé tim tlustsi, &im star$i je bunice, kdeZto prdmér stén
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Jak se rozmnoZuji, jak vznikaji a jak Ziji kvasnice?

Kvasnice pivni rozmnozuji se jako vsechny ostatni
lihové kvasnice spflsobem dvojim, totiz pupeny nebo spory.

Octne-li se bunice kvasni¢na v cukrnaté kapaning, v niz
téZ pfiméfené mnoZstvi bilkovin (ur€itého vidu) a latek ne-
Gstrojnych (fosfore¢nanl) pfitomno jest, nastane kvaSeni pivni,
oviem kdyZz i ostatni podminky (ur€itd teplota, pFfitomnost
vzduchu a malé mnozstvi néjaké kyseliny, nejlépe Ustrojné)
jsou vyplnény. Zarovefi s timto vyjevem luCebnim déje se vyjev
jiny, fysiologicky, pfi kterémz bunice k tomu spOsobilé ne-
toliko Ze potravu pfijimaji a tuto zpodobfuji, nybrz se také
rozmnozuji a posléze odumiraji. Pozorujice burku takovou
v kapce kvasiciho piva, spozorujeme, jak na ni po kratké
dobé nepatrnd na pohled vypuklina se vytvori, kterou vni-
kajici do ni protoplasma stale nadyma a zvelicuje, az se pro-
méni na maly nador & pupen (b e obr. 27), ktery stale
vzrostaje a mohltnéje posléze dospéje na bunici sourodou
burfice prvotné ¢i maticné.

Vakuoly v buiikach novych (pupenech) byvaji nepatrny
i co do poCtu i co do velikosti.

Bunice mohou se také pfipadné rozmnozit spory, jez
vznikaji v bunicich bez vlivu jakychsi uUstrojd pohlavnich.

Spory ony se tvofi v bunicich kvasni¢nich jen tehdy,
méa-li vzduch volného pfistupu, abyse jednotlivé
bufiky s dostatek zdsobovati mohly kyslikem.
Prodlenim doby krat§i neb del$i dle druhu a jakosti kvasnic
vzniknou z protoplasmy bunic nabotnanych (nadmutych) oby-
Cejné dvé, tfi aneb C&tyfi bunice malé, tak zvané spory,
jejichz membréna vic a vice tloustne, kdeZto ona mate¢nd bunice
pozvolna mizi (se resorbuje). Kdyz tyto mladé bunice v kapa-
ninu patficnou pFijdou, rozmnoZuji se opét pupeny, jako jejich
pdvodni mateéni burika.

Rozmnozovani spéry oviem pfi kvaSeni pivnim ne-
stdvd a ma pro nés jen védecky vyznam.
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14.
O cizich organismech pf¥i nasi praci se vyskytujicich.

Nalezdme v pivnich kvasnicich naSich pouze hunice
kvasni¢né ?

Mimo bunice kvasniéné (a rlizné Castice z tkaniva zpra-
covanych surovin) nalezame vzdy také vieliké organismy
cizi, jez mnohdy jsou velice na Gjmu pravidelnému wvyvinu
a zadoucimu Gcinku kvasnic.

Které jsou to cizi organismy naSe kvasnice provazejici
a kazici?

Cizi organismy v drozdi se nalézajici rozdélujeme na
dvé hlavni skupeni, totiz na kvasinky (bakterie) a na
plisné. —

Co jsou bakterie ?

Bakterie (kvasinky) jsou organismy v mnohém ohledu po-
dobné houbam, jinak také chaluhdm, v novéjSi dobé pak
zoologové pokouseji se provést dlikaz, Ze bakterie maji se
pripojiti k ZivogichGm Fadl nejnizsich.

Bakterie skladaji se z bunic malych tvaru rizného, bud
koulovitého, pFipadné ty€inkového a tfebas i vlaknitého, jejichz
protoplasma po vytce beztvarna, bezbarva a prdhledna, obe-
jmuta jest Gtlou blanou bunénou. VSechny bakterie roz-
mnozuji se jedinym toliko splisobem, totiz délenim pFicnym.

Co se velikosti dotyCe, jest rlizna, a naleZeji sem orga-
nismy tak malé, Ze se postihnouti daji pouze drobnohledem
schopnym nejvétSiho zvétSovani.

Tak primér koulovitych bakterii Casto naSe drozdi
provazejicich jest nékdy mensi OO0l mm. Kuvasidlo G€inkujici
pfi zahnivani (hnilobné kvaSeni) Ustrojnych latek, patfici
k ty€inkovitym kvasinkdm, tvofici vélcovité bunice upro-
stfed suzené a po obou koncich vyduté, ma délky obycejné
0-002 mm. a S$ifky 0'0005 az 0-001 mm.
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Jiny druh podobny tomuto jest kvasidlo octové (obr.
28 /), tvaru shodujiciho se naprosto s kvasidlem hnilobnym.
Ke skupiné tycinkovitych kvasidel poCitame téZz kvasidlo
mlécné, skladajici se téZ z valcovitych bunic Uzkych, majicich
(0005 az 0008 mm., priméru
O'00I mm). Kvasidlo mlé€né pro-
zrazuje se zvlastnim pohybem.
Teplota 24 az 40° R. jest
nejpfiznivéjsi pro vyvin a zapa-
matujme si teplotu tuto co nebez-
Obr. 28, pecnou a hledme se ji pfi préaci
N-lidgy wlean waszas naSi co moZna vyhnouti. (Viz
/ kvasidlo octové. o kalnych pivech v sklepnim ho-
spodarstvi.)
K bakteriim vlaknitym (nas zajimajicim) nalezi maselné
kvasidlo, dosahnjici délky tfebas i 005 az 0'l mm, jest pak
slozeno z vétsiho poctu &lankd.

Ktera jest z hlavniho druhu plisni pro nas k poznani
dalezita?

Honba Mycoderma cerevisiae.

Tvar bunic Mycodermy jest pferlizny, nejcastéji vsak valco-
vity, ac¢ i ovalné a nékdy vejCité tvary se vyskytuji. Proto-
plasma je beztvarnd a prosta vakuol (dutin), paklize buji
na kapanindch bohatych vyzivnymi latkami; postradaji-li vsak
bunice potravy Zadouci, vzniknou vakuoly mensi i vétsi, v buni-
cich takovych byva pak i protoplasma jemné zrnita.

Jest to nebezpecnd plisefn za pfihodnych okolnosti
ohromnym rozmnozovanim pivo kalici a kalné udrzu-
jici- — Plisefi mycoderma utvofi se vzdy, kdykoli pivo v na-
dobé oteviené zlstavime na vzduchu. Za kratko popne se pivo
pfetenkou mazdrou, kterd prodlenim doby zmohdtni Uzasnym
rozmnoZenim mycodermy. Ze v mazdfe této soudasné nalez-
neme i ostatni druh kvasinek, netfeba podotykat.
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Pliseri zelend a Cernd vyskytuje se zhruba (pfi sladovani
atd.) pfi nasi praci a hledme vzornou gistotou vzrlstu a vzniku
jejimu se vyhnouti.

Plisné tyto Cerné a zelené zahrnuji .vétsi pocet plisni
témito barvami se honosicich.

15.
O stanoveni hodnoty droZdi vare¢ného za pomoci drobno-
hledného zkoumani.
Jaky obraz poskytuji kvasnice pivni zkazené, ,,podlé*“?
Zkazené kvasnice objevi se ndm co dokonaly obraz spousty
pivné houby, kde vedle bunice této, nazvice jiz jen hrubo-
zrnitou protoplasmou vyplnénych a tlustou blanou (membranou)
ohrani¢enych (zfetelné znatelnych), a vedle mrtvych (6 obr. 29.),

Obr. 29. Zkazené kvasnice pivni.

jiz v Gplném rozkladu se nalézajicich nebo bunic zakrnélych,
chorobnych nalezneme roje kvasinek nejriizngjsich vlaknitych (a),
rGZencovité sefadénych kulovitych (c) a ty€inkovitych (€). Mimo
tyto cizi organismy nalezdme v drozdi Gstrojné pfFi-
métky jako Ulomky (fragmenty ¢&i Castice malé) ze surovin
spracovanych, ze tkaniva sladu a chmele, chloupky ze sladu,
Castky pluch, oplodi, osemeni, zarodku a bilku (i zrna mouc¢-
ného), pak zrna Skrobova, vice neb méné proménéna diastazou
a varem, a konecné klky vyloucenych bilkovin €asto nahnédlych.

Z chmele tu nalezdme Glomky listend, chloupky z listend,
a z osy Sistic, nektarie Cili zrnka tak zvané moucky chme-
lové, aneb Zluté kapky balsdmu, jeZ v sobé taji osy nektarie
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a j. v. Za kvaSeni tvofi se téZ vzidy Stavelan vapenaty, ktery
se vyluGuje pak v podobé C&tverednych osmisténd, jeZ se s kvas-
nicemi srazeji.

Z nelstrojnych piimétkdv dostanou se do drozdi
zrna pisku a vibec Glomky rdznych hornin jednak vodou a
jednak i zpracovanymi surovinami, na jejichZz povrchu se na-
chézely ; primésky tyto stanou se mikroskopovi napadnymi oby-
Cejng svou skrovnou prdhlednosti a tvarem svym osohlivym.

Maji kvasnice podlé také uU€inek zkadzonosny na vy-
robek ?

Pivo z mladin takovym drozdim zakvadené, jest zakalené,
kalné, netrvanlivé, vlbec vlastnosti naprosto chybnych co do
vnitfni i zevnitfni hodnoty.

Které latky zavinuji z&kal takovy f

Kvasnice chorobné, mrtvé, zvrhlé a zakrnélé, &i kvasinky
(najmé hnilobné, octové a mlé¢né) plisné (pfedeviim myco-
derma), téz i latky ze surovin zpracovanych (pfikladné bil-
koviny) aneb v3echny vespolek!

Mayji organické pFimétky vliv na prdbéh a vysledek
kvadeni ?

Primétky organické rozkladaji se povlovné juz
v drozdi a po té v mladiné kvasici a stanou se vitanymi
stanovisky pro organismy cizi; v tom hlavné slusi
hledati Skodny jejich vliv na Cistotu piva.

Budme pfi stahovani sladin a vystielkl velmi opatrni
a hledme proménu 3$krobu v cukr dlkladnou praci vzdy do-
konale provésti.

Jaky ucinek jevi drozdi, pakli obsahuje pFimétky cizi
v mife neznacné?

U véci této jsou mozny dva pfipady; bud totiz zvitézi
kvasnice za kvaSeni mladiny nad svymi soupefi (kvasinkami
a plisnémi) v krutém boji o Zivot, jenZ se rozpfede za tohoto
wyjevu, aneb podlednou v boji tomto.



Zde rozhoduje jakost prace, jakost mladiny.*)

A kdy? je pFimétki mnoho?

Jsou-li kvasnice valné znecistény najmé kvasinky a my-
codermou, pak podlehnou kvasnice mensim, ale za to Ci-
lejSim a s Gzasnou rychlosti se rozmnoZujicim ne-
pfateldm svym tim, Ze tito zméni jednak lucebné slozeni
mladiny v neprospéch kvasnic (tak zejmena manitovym a mléc-
nym kvaSenim, letinkou) a jednak tim, Ze spotfebuji vétsi
Cast potfebnych latek potravnych kvasnic pro sebe,
t. j. pro vyvoj vlastni a pro vyvoj novych a no-
vych pokoleni.

Kvasnice pak se rozmnozuji vzdy povlovnéji a povlovngji,
plodi pokoleni chatrnéjsi a chatrnéjsi, jimz stale ubyvd na
energii Zivotni a kvasivosti a na konec nabudeme piv kalnych,
nedokonale vykvasenych, piv znaéné kyselosti a drozdi pra-
bidného, zkaZzeného, podlého.**)

Jaky obraz maji tudiz zdravé, spravné kvasnice vare€né
poskytnouti pFi vyskumu mikroskopickém?

Naucili jsme se hlavni vlastnosti fysické drozdi spravného
znati a pravili jsme, Ze dluzno doplnit posudek o hodnoté
(stanoveni hodnoty) mikroskopickym vyzkumem. Za tim G€elem
se smisi davka drozdi s vétsi ¢astkou €isté vody prekapované
a po té se nékolik kapek této kapaniny prozkouma drobno-
hledem splisobem piihodnym.

Jsou-li jednotlivé bunice velikosti stfedni (prlméru
0-008 aZ 0-01 milimetr(, je-li poCet jednotlivych bunic malych

*) Proto vyskytuji se pripady, kdy takové kvasnice, a¢ neuspo-
kojivé hodnoty, v jiném pivovafe, kde rationeln& prace a kvasnice
pole pfiznivé nalézaji, se zmohou, zlep$i a naopak. Ze pFipady
zlepSeni Fidké jsou, netfeba zvIasté podotykati.

**) Prof. Bélohoubek uvadi pfiklad vystrazny, kdy drozdi zne-
Cisténé primétkem plisné mycodermy cerevissiae nejen v pivovare
jednom 3kody veliké zpUsobilo, ale i vdude ve vikolnich pivovarech,
které vare¢né z onoho vzaly.
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(0004 az 0006 mm. délky) a bunic velmi velikych ((H)12
az 0016 i vice délky) velmi nepatrny, jsou-li tvaru po
wytce koulovitého, tupé vejCitého a tupé ovalného
a nikoli tahlého a vaélcovitého, maji-li blanu bunécénou
tenkou a Utlou a nikoli tlustou o silnych obrysech, ob-
sahuji-li plasmu beztvarnou aneb jemné zrnitou a ni-
koli hrubozrnitou aneb zase pfili§ fidkou, je-li vakuoli-
sace jejich normalnou, neobsahuji-li snad véts$i pocet
vakuol (dutinky) drobnych aneb vakuoly velmi veliké; neni-li
plasma zfetelné odloucena od stén burnky a nepostihne-li le¢
ojedinélé kvasnice mrtvé aneb choré (odumirajici), pak
jsou kvasnice jakosti dobré neb vyborné.

K tomu musi byti jeSté pokud mozno prosty cizich
primétkiv, jez jsme se naucili v $patném drozdi znat co ne-
vitanou a zkazonosnou soucést, a ¢im tudiz méné téchto Ustroj-
nych piimétkiv kvasnice vareEné chovaji, tim jsou lep3i a

do Cistoty piv za okolnosti jinak se shodujicich.

16.

O attenuaci.

Jakych pfiznakl poznali jsme z pozorovani kvaseni
mladin?

Poznali jsme hlavné po prvé pfiznaky fysické v pribéhu
kvaSeni se objevujici, po druhé pfiznaky vnitfni, rozklad cukr-
natého obsahu provazejici, t. j. pfibyvani a ubyvani teploty,
a ubyvani vahy prosté i pomérné (hutnoty) mla-
din. Plvodni vaha potazna se zmirnila, jako by mladina
zfedéna byla

V ¢em zalezi hlavne ubyvani hutnoty ?

V Gbytku kyseliny uhli¢ité, v Ubytku latek potfebnych a
spotfebovanych pro nové kvasnice, jakoZz i v rozdilu v potazné
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vaze (specifické) lihu a cukru. Ponofeny saccharometr klesne
tudiz hloub v pivé a sice tim hloubgji, €im dale kvaSeni po-
kroCilo. (Viz tab. na str. 47 1. dil a 76 Il. dil).

Balling nazval tento rozdil udani saccharometrického
(mezi plvodnim a po hlavnim kvaseni uréeného*) attenuaci
(zfedéni) zd&nlivou a preCetnymi zkouskami a vypocty zaloZil
na zakladé tohoto vykvaseni tak zvanou sacchar ometri-
ekou zkousku.

Pojmenoval plvodni hutnotu mladiny pismenou p, hutnotu
ke konci hlavniho kvaSeni m a znadzornil rovnici zdanlivé atte-
nuace At~p —m.

Méame-li tudiz plvodni hutnotu 11 a zkvasila-li na 5°,
obnési attenuace zdanlivd 11 — 5 ~ 6. V tomto pfipadé znaci
tudiz Cislo 6 zdanlivou attenuaci, t. j. 6 stupiili cukromérnych
podlehlo 11 stupiiim plvodniho rozkladu (kvaseni lihovému),
Gi jingmi slovy 6 dild plvodni koncentrace ¢i hutnoty (vy-
znacené v saccharometrickych stupnich) mladiné ubylo kva-
Senim bez ohledu na latky v kapaniné se nalézajici.

Abychom z tohoto zfedéni dovedli vypocCist stupefi zdan-
livého vykvaseni €i kolikaty dil extraktu vykvasil €i rozlozen
byl — uCinime, kdyZ &islo zdanlivé attenuace (p — m) délime
ptvodni hutnotou (p).

Rovnice Vz — —.
\%

V pfikladé naem jest tudiz vykvaSeni zdanlivé

t. j. 053ty dil extraktu vykvasil &i jinak ze 100 dild ex-
traktu 53 dild.

*) PFi zkous$eni hutnoty piva musime predkem toto od ky-
seliny uhli€ité vytfepati. Bubliny kyseliny uhli¢ité zavéSuji se jinak
na saccharometr a pozvedaji jej — takZe udéani saccharometru v ta-
kovém nevytfepaném pivu pfesnym se nazvat nemuZe.
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Proc¢ je ddlezité védét stupefi vykvaseni?

Po prvé pozndvame dle ného — kdy hlavni kvaSeni
ubyvanim hutnoty (aZz témér ustdvd) — k svému konci se
chyli, po druhé dle norméalneho ¢€i abnormalného stupné nam
mozno souditi na jakost prace kvasnic a po tfeti na jakost
(co se trvani dotyCe) vyrobku. (Yiz str. 48. I. dil.)

Které vykvaseni pocitame za spravné?

KdyZ plvodni hutnota vykvasila na 45—50°/0.

Jsou pfipady, Ze vySe neb nize vykvasi a za plné do-
brého vysledku kone¢ného, avSak onen stupefi musime pozna-

17.
O vypocténi lihu v pivé vykvaSeném.

Dovodil Balling z vypoctd a zkousek jesté jinych prak-
tickych vysledkl?

Zajisté a to velmi ddlezitych, plynoucich z nauky jeho
o0 attenuaci, av3ak presahovalo by jich uvedeni obmezené misto
v naSem dilku a poukazujeme jen na jeden z nich pro prak-
tika lehce k provedeni, t. j. ur€eni lihu ve vykvaSeném pivé.

Vypocitani zdanlivé attenuace a ostatni na zaékladé jejim
dostaci UplIné praktikovi.

VesSkeré vypoc€ty maji na zakladé procenta
100 dilG dle vahy.

Ceho tfeba znati, chceme-li dle Ballinga mnoistvi lihu
nréiti i

Predevsim jest tfeba znati Cislici, kterou Balling pojme-
noval faktorem alkoholovym, a jiz po mnohych a mnohych
zkouskach a vypoctech se dodélal.

Faktor alkoholovy vypocetl pro kazdou hutnotu mladin
od 5 aZ do 30 stupil cukromérnych, a pravil: mnoZstvi lihu
uréime, kdyz zdanlivou attenuaci nasobime onym vypocténym
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urgitym a plvodni hutnoté odpovidajicim faktorem alkoholo-
wm ().
Povstane tudiz nasledujici rovnice:
L—(p—m)a

Kde nalezneme ale onen faktor alkoholovy a ?

Onen faktor alkoholovy nalezneme v néasledujici Ballin-
gové tabelce pro ty které potfebné pripady.

Pdvodnf Faktor Plivodni Faktor
hutnota alkoholovy hutnota alkoholovy
mladiny (p () mladiny (p) («)

5 0-4055 18 0-4309
6 0-4073 19 0-4330
7 0-4091 20 0-4351
I 8 0-4110 21 0-4373
9 04129 22 0-4395
i 10 0-4148 23 0-4417
! 11 0-4167 24 0-4439
12 0-4187 25 0-4462
13 0-4206 26 0-4485
14 0-4226 27 0-4508
15 0-4246 28 | 04532

16 0-4267 29 0-4556 i
17 | 0-4288 30 0-4580

V pfipadé naSem by tudiz nalezel k mladiné 11° alko-
holovy faktor dle tabulky 0-4167 a tudiz
L= (11—5) X 0-4167 =r 6 X 0-4167 = 2-49°/0
8*
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dle vahy obsazeného alkoholu by bylo v mladiné 11° vykva-
sené na 53°/0.

18.

V3Seobecnda Gvaha.

Ceho méame pilné uvazovati, bychom zdarne préace v kva-
sime se dockali?

Rozjimame-li pochod kvaSeni, shledame, Ze proces ten
jen vedlejsim Usilim nasi vile a snahy fidit neb podporovat
mlzeme.

PFfi stejnych okolnostech a za vzorné Cistoty nejplatnéjsi
sluzbu kona spravna mladina, kdy tato co zaklad budou-
ciho piva i ono pole Zivné tvofi, kde kvasnice jen tenkrate
v dobroté a zdravi se udrzi, pokud pole to Fadné pfipraveno
(zkypfeno) bylo.

Spravné, mladiny povstavaji jen ze surovin spravnych, vé-
nujme zaslouzeny zfetel sladovani, abychom ziskali dobfe roz-
ludténych, zkypfenych, zdravych sladd, jak sladek Suk Fikaval,
»libeznych*, patficné usuSenych a hvozdénych (oviem pak:
abychom vafili jen z odlezenych sladd [nejméng 6nedélnich]),
abychom ve varné veskeré pilné snazeni vedli jen k obohaceni
sladiny z takovych zdafilych surovin co se pravého poméru
rozpustnych bilkovin (peptonl) a cukru (maltosy) tyge, pak
k zachovani fosfore¢nand,*) vystfihejme se vieho co nad miru
kyselost (acciditu) mladin zvySuje, kde vétSi mnozstvi kyseliny
mlééné a maéselné zhoubné na kvasnice (a tudiz kvaseni) Gcin-
kuje. — (Skrovné mnoZstvi kyselin podporuje pFiznivé
kvaSeni, o €em svédCi i mikroskopicky obraz kvasnic téch

*) Kde vody na uhli¢itany vapenaté jsou bohaté. Upotfebovam
nahrazek (ryze, Skrobu), rovnéz seslabuje vyZzivnost mladiny pro vyvin
zdarnych kvasnic.
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kterych pékné, jadrné propadlych, kdy v ném spatfime témér
vzdy jednotlivd kvasidla mlécna.)

Vybér kvasnic bud peclivy a Uzkostlivy.

Udrzujme hodnotu dobrych kvasnic pfi zakvaSovani hojnym
nasycenim vzduchu (kysliku), udrZzujme kvadeni v pFfiméfené
teploté a sebrané vareCné prechovavejme rozSafné.



Hlava devatenacta.

1
O ukolu sklepniho hospodéafstvi.

Jaky ukol spoCiva v posledni praci sladovnické?

,HIlidani“, oSetfovani piva jest Ukol préace, kterou koru-
nujeme dilo své.

Pivo za tichého lezeni (mirného kvaSeni) ssazi onu
¢ast kvasnic z hlavniho kvaSeni obsazenych, kterd udrzuje
velmi pozvolny dal$i rozklad, za jehoZ pribéhu kalnosf prvotna
mizi, pivo se Cisti, aZ na vrcholi Zivotni sily své dosahne do-
konalosti, pravého pfiméfeného poméru extraktu, pfijemného
fizu a utéSené Cistoty.

V které mistnosti oSetfujeme pivo aZ do uzréni a kde
ukoncime tudiZ préaci svou ?

V tmavych, studenych klenbach sklepl hlidame s roz-
vahou a vdemoznou obezfetnosti tiché kvaSeni piva tak, aby
pak co napoj hledany, velebeny, co tekuty chleb ¢lovécenstva,
co chlouba uméni pivovarského doméhal se obliby svétové.

2.
O zafFizeni sklepa.
Jak ma sklep zFizen byti?
Hodnota kone€nd (a trvanlivost) za stejnych okolnosti

vyrobeného piva, vstoupad a utvrzuje se, kdyZ mirné kvaSeni
velmi zvolna a za €istého vzduchu se déje.
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Volnost dokvaSovani zavisi na prvém misté od studend.

Sklep na 0° aZz 3°R sehlazovany ddkladnymi a dobie
rozlozenymi lednicemi, opatfeny vyte€nou a Ucelnou ventilaci,
prospiva k zdarnému ukonceni dila naSeho pracného, kdy pfi
této posledni manipulaci vyrobek jiZz jen hlavnim kvaSenim
vykazanym smérem a pribéhem bez veSkerého podstatného
priinéni naSeho se ubird k uzrani.

Zde pozname dulezitost” hlavniho kvaseni: neb zdafilé
mirné kvaSeni jest jen pfirozeny nasledek spravné prace pred-
chazejici.

Pak-li sladek v3emozného Usili a prficinéni dfive pilné
si vSimal, pak-li dle nejlepsiho védomi svého pracoval ne-
Unavné, pak s jasnou a spokojenou mysli odevzda vyrobek
sv0j naru¢i zimy, by dokonala UGspéch Zadouci.

Ve sklepé tudiz s ohledu jiz malomocnosti nasi tim vice
prihlizejme k vzorné Cistoté az pedantické, v néadobach, zdi,
vzduchu, vlibec viude. Vykonejme tu kterou praci jesté po-
tfebnou s tim vétSim povznesenim a zralou rozvahou, uvazivse
mnoho-li prace vyrobek vyzadoval, nez ze zrna
obilného vyplynul grandtovy néapoj jemenny, na
néjz pak s utéSenym poklidem poukazat nam
mozno co ovoce promyS$lené, poctivé a nelnavné
prace

Sklon podlahy (nepropustné) necht jest jako vSude
i zde fadny ba co moznd nejvétSi. Materidl k dlazbé volen
bud peclivé, neb pordsni (cihly) a nepevny (odréZejici se),
jest semenidté neCistoty, a tudiz Skiddce jemnosti a trvanli-
vosti piva.

NejlepSi kantnyfe jsou Zelezné (koleje Zelezni¢né neb
traverse), spoCivajici na zdénych podstavcich, cementem na-
hozenych a uhlazenych.*)

*) PFi upotiebeni Zeleznych kantnyfd dluzno pfipomenouti, by
»podkladky“ (pod sudy) Siroké byly.
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Kandaly pro Spinavé vody necht jsou zafizeny hospo-
darné a prakticky.

Obr. 30. Sklepy a kvasirny s lednicemi dle soustavy
Brainardovy.

A A" sklepy. B B' spilka. C lednice. D plda. aa' kovovy strop.

¢ c' isolované zdé.
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Ventilace (provétravani) budiz zafizena, by vyhovéla
pozadavkim a tak by bud vSechen znegistény vzduch se vy-
ménit mohl zdravym, Cerstvym, bud by vihky a otepleny veden
byti mohl lednici, kdeZz nastalym schlazenim vlhkost srazi a
tak co suchy, studeny vtékati mize opét do mistnosti sklep-
nich k sluzbé urcené.

Dobra ventilace a hospodarstvi se studenym vzduchem
jsou zakladem prace nasi.*)

Lednice necht jsou tak velké a tak ucinné, by teplota
sklepni 4° R nepfestoupila pro ,spodni“ a ne 8° R pro
,vrchni piva.

Dnes chvali se systém lednic nad sklepy polozené; jinak
alespon zakladaji se Celni lednice vySe nez sklep — 1 a7 2
metry nad podlahou sklepni.

Brainardlv sklep poskytuje vyhod Uspory mista, zname-
nité Gcinlivosti za suchého vzduchu, umoznéné vytecnou ven-
tilaci. —

Veskeré kondensaéni vody mozno ponzit co velmi studené
(4° C) k splachovani atd. sklepl samych.

A A' jsou Sije, oddéleni lezackych sklept, nad nimi ugelné
zaloZzena spilka BB'. Lednice G ohrani¢end nahofe i dole
kovovym Zlabkovitym stropem, zvysujicim plochu chlazeni (neb
i kondensatni voda, shromazdujici se v Zlabkach, vyteCnou
svou absorbaci UCinkuje), dovoluje vyuzitkovani provétravani
a chlazeni v pIné mife. Ze veskeré ostatni poZadavky dobrych
sklepl (jako isolatni provedeni zdi [cc'], isolace dlazby ne-
promokvavé a t. d.) i u systému toho zanedbany byti nesmi,
netfeba zvlasf podotykati.

Kde polozeni sklepli nedovoluje vyvalovani sudl dvefmi,
zfizeny byti musi vytahovadla.

*) Veskeré dvéfe zevnitfni atd. necht co mozna malé jsou, co
dostaci préichodu sehnutého ¢lovéka a k provaleni nadoby transportni.
Nejlépe kdy vrata (potfebnd k provalovani velkych lezackych nadob)
se zazdi prozatimné cihlovou zdi, hlinou spojené a v ni dvéfe
dvojité malé. »
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Vytahovadlo takové znazorfuji ndm obrazce 31—35. —
Za pomoci rumpélu h spojeného s kladkou g u d v trdmu

Obr. 32. Vytahovadlo No-
vakovo. — Prlfez.

Obr. 31. Vytahovadlo Novakovo,
e mustek, / provaz, b podlaha vystavniho
prostoru, h rumpal, g kladka.
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pevné zapusténou, vytahuji a spou$tdji se na mistku vytaho-
vadla ¢ soudky a sudy.

Obr. 34, Rumpal k vyta-
Obr. 33. Rumpéal k vytahovadlu hovadlu Novakovo.
Novakovo. h kolo zubaté, n vélec rum-
palu, / provaz, ozsdrzovadlo
ozubeného konce vélce, m
brzda (zarazka).

Ceho dbati pFi zakladani sklepa
u nadobi lezackého?

Zprvu, by néadoba dobrou smo-
lou a spravné pozehnuta byla (po-
vlak smolny v tenké vrstvé a stejno-
mérné drevo kryti md). Zadni dno
potfeme na zevnéj§i strané cerstvé
haSenym vapnem,*) coz jest doporu-
Covany prostfedek proti plisnim a

rosolu.  (V novéjSim Case chvali se fc===BB»===~*¢
nét_ér zelenou_ _sk_al_ici, salicylovouky-  opr. 35 vytahovadlo
selinou, dvojsifiCitanem véapenatym). Novakovo.

*) Rovnéz i podklady.
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Kantnyfe a sklep za dokonalé Cistoty necht pak uvi-
taji nddobu, do niz vloZzime vyrobek naS ke kone€nému ,vy-
brouseni*.

3.
O préci ve sklepé.

Jakou préaci vyZaduje sklepni hospodéarstvi?

Pivo zelené, do sudu naplnéné, opatrné Spitakem aZ do
Spuntovnice ,,dokrapnuté“, béhem 24 az 72 hodin (dle teploty
sklepa, dle jakosti hlavniho kvaseni, dle spdsobu plnéni) shira
se v CepiCku, ve ,kvét“.

Nejprvé zakryva se Spuntovnice od okraje bilou pénkou,
kterdZ postupem prace se zveda, tak az fekneme ,pivo maZe*
silné neb slabé.

Prvnich 10 a7 21 dnl, obyCejné kolaCovité a krouzkam
podobné (svétle a hnédé zbarvenym), pozdé&ji umirnénou praci
v jeden prut (rulik) v prdméru 3puntovnice se srazi v po
dobé S neb nedokonfené osmy. Tato cepicka udrzuje se, do-
kud pivo Zivné, kdyZz prezrava, mizi Cepitka, pivo ,zapadne*
a zOstdva zapadlé, kdyZ i jest zlplna dokrapnuté.

Tento Ukaz pfipominad pocéatek zvrhnuti a zkysnuti piva.

UdrZovani piva ,do plna“ v sudech obfasnym (kazdy 3-
az 6ty den) dokrapovanim dle potfeby, podporuje Ci-
sténi, kdy tvofici se a unikajici kyselina uhli¢itd na své cesté
mnohé zkaleni (kvasnice, pryskyfici, bilkoviny) ssebou na po-
vrch vynasi a na daziné sudové vylucuje.

Dokrapovani (dokrapnuti) déje se nazvice zdravou Eistou
vodou, aneb lépe pivem, hlavni kvaSeni prestalym.

Cepicka pFed kazdym dokrépnutim se sebere za pomoci
dfevéného noze do dlzecky, naCez se Cistou zatkou sud mirné
uzavie, aby kol do kola 3Spuntovnice duhy fadné se omyt
mohly.

Prihlizejme pilné k utirani sud po povrchu suchym
hadrem, kdy toho tfeba i Ic omyvani, zejmena kolem Capov-
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nice v mistech outorl (shihajici tam voda neb pivné Gastky
dalsim ponechanim kysaji a hniji).

CastéjSi navapnéni a dobré vySoustani sklepni podlahy
udrZuje Cistotu vzduchu a nesmime opomenouti po kazdé praci
(po plnéni, stageni, dokrapovéani atd.) to které odd&leni di-
kladné vycistit.

Kazdym rokem po vyprdzdnéni sklepa zdé Kklenuti se
kartdCemi a ostrymi koStaty dobfe vyCisti, aby se mohlo, jak
fikdvame, po zdich v bilych rukavickdch bez zamazani sahat.

Sklepy maji hladkych zdi miti a jsou ony navrhnuté oby-
Cejnou maltou naprosto Skodlivé a pochybené.*)

Necht ndm tane vzdycky na mysli, Ze pivo hltavé pfijima
z necistého vzduchu pfichuté, jest to vnimavost nebezpecna
a pro nas pak nepfijemna.

Co jen stuchlou pachuti (jinak spravna piva) zkaZeno
byval —

4.
O prlbéhu dokvasovani.

Pozorujeme v pribéhu dokvasovani ngjakych znaénych
rozdild ?

Dokvasovani vyznamenava se vibec uvolnénou praci; kdyz
pivo ale nabyvé plné Cistoty, tu poznavame oddil ten jiz dle
Cepicky (kvétu), Ze kvaSeni na nejmensi stupef uvedeno; jest
to pocatek tichého dokvaSovani, jest to znameni zralosti piva.

V tomto oddilu mirného kvaSeni jest pivo zralé k vycepu.

Uzréava pivo vidy v stejném Case — za stejného ,ule-
Zenfu?

Pivo uzrava vjednom a témz sklepé jiz rGzné dle teploty
sklepli, dle stupné propadnuti a dle nizétho neb vyssiho vy-

*) Takové vycisténi sklepl mozno ovdem provést i pfi plnych
sklepich za pomoci pfenosnych leseni.

Ze sudy plné pFitom zatkami zahrazeny byti musi, netfeba zvIasté
podotykati.
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kvaSeni po hlavnim kvaseni a dle velikosti nadob, v nichz
dokvasuije.
V malych nadobéch zgisti se dfive a sndze nez ve vétSich.

5.
O plnéni a staceni piva.

Pro€ plnime pivo, hlavni kvaSeni prestalé, do velkych
lezackych sudd f

1. K voli Gspofe mista.

(Veétsimi sudy v témz sklepé mozno nepomérné vice mista
vyuzitkovati.)

2. K V0l veétsi stejnosti jakosti piv co do chuté a barvy.

(PFi pInéni velkych sud( smichame vicero var( po stej-
nych dilech.)

Jak veliké nadoby pouZivaji se v pivovarstvi?

Velikost lezackych sud( zavisi dle velikosti vystavu. Oby-
Cejné kolisd velikost v priméru od 20 do 100 Hektolitrd
obsahu.

Jest pInéni malych (vystavnich) soudkd vyhodné?

Jak jsme jiz svrchu podotkli, Cisti se (zraje) pivo rychleji
v malych nadobach, a toz v mnohych pfipadech zasluhuje po-
vsimnuti a uzivani.

Pivo takové jmenujeme ,,pivem na kvasnicich®, an obsahuje
kvasnice z hlavniho kvaSeni v pivé ponechané.

Tam kde odbératelé pozaduji staenych piv, t.j. pivo bez
kvasnic, musime VétSi nadoby plniti, neb z nich teprvé pak
stacenym ,,Cistym“ pivem plnime mensi vystavni nadobi.

Jak tomu mame rozumeti, Ze pivo stacené jest bez
kvasnic ?

Pivo stacené v zakladé rovnéZ pochazi z piva na kvasni-
cich. Pfi vycepu piva na kvasnicich jest v sklenici natoCené
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pivo jiz stacené, t j. pivo, ve sklenici jest Cisté, jasné.
(Kvasnice usazené, vyloucené, na dné nadobi leZet zlstanou.)

Pak-li pivo z vétsich sudd stdhneme z kvasnic do men-
§ich, toZz jmenujeme na rozdil prvého stavu co piva ,,na kvas-
nicich®, toto pivo ,stacené“ (t. j. z kvasnic stahnuté).

Piva takova udrzuji Cistotu dle jakosti 1—4 dny a mohou
tudiz dle potfeby prevaleny a preneseny byti, aniz by se za-
rmutily.

Ze pivo stadené bez kvasnic neni, rozumi se samo sebou,
ale mnozstvi jest hlavné pro oko naSe nepatrné, mizici.

Které pivo pro vylep v jakosti zlistdva vyhodngjsi?

Pivo na kvasnicich & ,vyCepné“.

Kvasnice za mirného kvaSeni se ssazejici, udrzuji tiché
kvaSeni, Zivnost piva, t.j. zvySuji fiz pfi dalSim leZeni, kdeZto
staené pivo, zbaveno jsouc matky této Zivici, nachylnéjsi
se stdva na Cistoté, fizku a trvanlivosti ztraty doznati.

Pfirovnejme si kvétinu, dokud v zemi nalézd vieho co
potfebuje a tutéZ ufiznutou. Treba byla v nejlepsim stupni
rozkvétu, uvadne ufiznuta dfive, dfive svou barvu a krasu ztrati
— postradajic Zivotni potfeby.

Proto piva stafend s vyhodou &epuji se k potfebé v krat-
§im Case a nejlépe, kdyz déle 8 az 14 dnli po stodeni le-
Zeti nezdstanou.

6.
O hrazeni a krouzkovani piv.

Kdyz pivo prvni oddil dokvaSovani dosahlo, t.j. se
ucistilo, jaky ukol praci nasi nastava?

Cisté pivo bez potfebného oZivujictho mnoZstvi kyseliny
uhliCité (této vzacné vlastnosti piva co obCerstvujiciho na-
poje), nevyhovélo by poZzadavkim jazyka. Pivo by chutnalo
prazdné, mrtvé a tupé.
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Nasyceni kyselinou uhligitou dodélame se rlznym spi-
sobem.

Piva dokvaSujici ve velmi studenych sklepich (na O az
-(- 2°R schlazenych) udrZuji na zakladé fysikalné vlastnosti
kapanin, plyny tim vét§i mnoZzstvi pohlcovati, ¢im stude-
uhlicité.

V jinakych pfipadech uméle nasytime piva fizkem a stava
se tak:

1. Hrazenim piva cistého.

Piva stahovanid z kadi do malych nadob vyhlidaji se
aZ za postupného gisténi pFechézi v tiché kvaSeni. Cepicka
rullkovita znaCi okamzik, kdy zatkou otvor dobfe dokrapnu-
tého soudku zatlueme.

Dle Zivosti dokvaSovani necha se pivo takové do vycepu
14 az 28 dul ,zahrazené“, ¢imZ nasyti se dalsim dokvaSova-
nim se vyvinujici kyselinou uhli¢itou.

2. KrouZzkovanim piva Cistého.

Splisob této pfipravy piva ,nha kvasnicich“ jest vysoce
vyhodny, umoziiujici vyuzitkovani sklepl a za prace promyslené
vyhovujici poZadavkim i nejpflsngjsim.

Pivo Cisté, 4 az 8 nedél staré,**) stahuje se s peclivosti
z velkych lezackych sudl do mensich (vystavnich) nadob, do
nichz pred stafenim urcitd davka piva mladého v stadiu bilych
krouzek se nachazejiciho, nalita byla. Timto krouzkovym pivem
nabyde ono prazdné pivo Cilého Zivota z mladého piva krouz-
kového preneSeného. Pravime, Ze pivo jsme omladili (okrouz-
kovali).

Omlazené pivo pracuje Cileji prvé 2 az 4 dny, naCez
se ssazet pocne, kdezto pridané a vyvinujici se kvasnice co
podklad dalsiho mirného kvaSeni k nasyceni kyselinou
uhli¢itou ucelné poslouzi.

*) Viz staf ,,0 kyseliné uhli¢ité“ a soucastky piva.
**) Pfi udanich téchto tane ndm na mysli primérna, stfedni
cestou se ubirajici manipulace.
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Piva krouzkovana nejlépe vytaci se po ulezeni ve 14 az
30 dneeh.

3. Zbyva nam zminiti se o nasyceni kyselinou uhli¢itou
piva stafeného, coz jako pfi pivé na kvasnicich stavd se hra-
Zenim

Pivo vyhlidnuté co Ccisté (v 6—10 nedélich), dokrapne
se do plna a zahradi Cistou novou zatkou.

Prlibéhem 10 az 21 dnl nabude pivo pod zatkou za
znacného napnuti (tlaku) Fizku, vyvinujici se kyselinou uhli-
Citou za mirného kvaseni.

Staceni piva takto napnutého vyzaduje pilné a peclivé
prace. —

Jak musime si poCinati pFi sta€eni?

Nez pfikro¢ime k naeti sudu, umejeme dno kolem Eapov-
nice, pfipravime si nadobi a kohout s potfebnym Slouchem.

Tlak, spbsobeny zahrazenim a dalSim vyvinovanim kyse-
liny uhlicité, musime pozvolna vypustit. Zatku hofejsi navrtame
nebozizkem a nechame piskat aZ ,vyhvizda“, pak zru€né skle-
pak s kohoutem otevienym vyrazi Cep (dfive mirné otluceny
a uvolnény) a narazi kohout.

Staceni samé peclivé provadi, aby soudky dobfe doplnil
za mirné, neb pokud mozna bez pény.

Vana nizka, pod soudky podstréenda, jest hospodarné za-
fizeni pfi staCeni, kdy 02 aZ 04°/0 splask(i nashromazdime,
jeZ v malych nadobach zmlazené co doméci pivo vyuZitkovati
mlZeme. PFi vysoce napnutych pivech by se ztratilo i vice
1% piva.

Az do Capovnice stékad pivo samo, odtud musime ,stazek*
pomoci nasosek (bud plechovych pocinovanych, jak obraz 36.
nam znazorfuje, neb i kauCukovych trubic) stadhnouti opatrné
z podsudnich kvasnic, aniz bychom pivo zermutili.

Pripraveny ¢isty dZber podstréime pod Eapovnici a ne-
chame zbytek po vytahnuti kohoutu stéct, na to vstréime otvo-
rem capovnice kratSi rameno nasosky a vzduch vyssajice, jed-

9
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nym razem splsobime vyplnéni pivem prostoru v nasosce, jiz
pak, dokud piva na sudé, vytéka do pfipraveného dzberu.

Stazky tyto tim Cistsi
jsou, ¢im spravnéjsi pivo
(kvasnice a tak dale) jest a
zkrouzkované co pivo na
kvasnicich vyborné se hodi.

Ve velkych zavodech
shromazduji stazky tyto do
sudu jednoho, kdeZ zkrouz-
kovany jsouce, se sazi, a
stahuji po uCisténi v néko-
lika dnech do soudkd.

Mnoho-li krouzkového
epiva poCitdme na 1 hekto-
litr piva?

Mnoho-li krouzek je
omlazovani k prospéchu, neda se pro vseehny pripady a pivo-
vary ur€iti, neb mnozstvi potfebné Fidi se:

1. dle teploty sklepl vy&epnich;

2. dle Zivosti piva a) bud co do stupné vykvaseni, b) bud
co do hodnoty propadnuti plvodniho (v hlavnim kvaseni).

3. Dle hodnoty krouzek co se stafi dotyce a

4. dle Casu dalSiho odlezeni omlazeného piva.

Cim teplejsi sklep vySepni, &m méné vykvasené (tedy

Obr. 36. Né&soska.

tim méné jich nutno davati.

Primérné dostati na piva 5- az 6ti-nedélni, v zimé 3 az
4 av lété 2 az 2-5 litrl krouzk( na hektolitr piva.

Chraniti se musime piva malo vykvasena (nad 4° sacch.)
silngji krouzkovati, neb tu zafasto dodélame se pak nesnazi
a ztrat, kdy piva za bezmérného napnuti se zvedaji, kali a
pénu sice hojnou ale nestalou tvori.



131

V ktery okamzik jest nejlépe krouzek pouziti?

Okamzik shrnuti pokryvky prvotni k jednomu mistu (na
prostor asi 50 Qcm.) na hladingé kvasné kadé jest znameni
k ubirani piva mladého nejvyhodnéjsi. (Cela hladina jest po-
kryta Gtvary krouzkovymi.)

Jest hodnota krouzek vidy stejna?

Nikoli. Hodnota krouzek zavisi jednak od hodnoty mla-
diny, jednak od hodnoty varecnych.

Dobre jest se i presvédCiti, jak se Cisti ve sklenice.

Vybereme do zkuSebni skleni¢ky piva krouzkového a po-
zname, Ze se bud

a) nessadi; kvasnice v pivu obsazené (a se tvorici),
klesnou sice z velké Casti ke dnu sklenicky, ale pivo zlstane
tvrdoSijné kalné (rmutné), neb alespoi nejasné, byt i po Ctyry
dny vysazené stat zlstalo;

b) bud Castec¢né se sdazi; krouzkové pivo se Cisti
prouzek po prouzku; jiz v 10 az 15 minutach 1 mm. (a vice)
aZ prObéhem daldim asi &tvrtina piva Cistou, jasnou (ostatni
dolej$i kalnou) zlstava; po daldich 10—20 hod. (zaasté jiz
v 2—5 hodinach) vSak obycejné se opét zkali;

c) bud se dobfe postupné vic a dale ¢Cisti, az
od 12—24 hodin p&kné Cisté nad sazenymi kvasnicemi (které
oviem i po dolejSich sténach uloZeny jsou) se objevuje a tak
vice dnl stejné zlistava, podobné vysazenému propadlému pivu.

Pfi omlazovani uzZivejme jen krouzky, jez se Cisti
ve sklenicce (alespori Caste¢né ad b.), tim vyhneme se mnohym
nesnazim a pracujeme s VetSi jistotou, kdy krouzky ze zdra-
vého kvadeni a spravnych pomér( pochazejici i k zdaru patfic-
nému poslouzi.

Jest dobfe zkrouZkované pivo ihned Fadné zatlouci a

Chvali se zkrouzkované pivo do plna dokrapnouti a pone-
chati 24—48 hodin ,,vymazati“ a pak teprvé zahraditi.
gx
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Piva tak vyhlidnuta tési se spravnimu pénéni.

VétSinou ale hradime piva zrovna pfi krouzkovani (stéa-
ceni). —

Zname okolnosti, nam naznacujici, kdy a najak dlouho
piva hradit mame ?

Pravon zruénost a pravidla nabudeme v pribéhu praxe,
pozorujice vysledek téch kterych piv, neb pravé rdznost hod-
noty piv a pomérli, za jakych dozravaji, nedovoluje presného
urcent.

Pozorujme pilné formu kvétu na sudech co viditelnou
zndmku mirného kvaseni.

Postupem odlezeni ubyva objem cepicky, forma krouzkova
se ztrdci, barva se déli na konci co hnéd4 u otvoru co bila
Cepika rulikovi té (Sroubovité) pokryva duhu zatkovnice.

Tot také moment nejvySSi hradit, kdy pivo, co granat
Cisté, zralost svou hléasa.

Jak nedostate¢né hrazeni cenu vyrobku zmirfuje, tak
prilisné (tak zvané prepnuti) jen na Skodu jest.*)

Lépe jest tedy méné, neZ pres miru piva hraditi.

Za pri€inou jistoty konstruovany zatky jisty tlak pojistu-
jici, a jakmile se tlak zvysi, unik& dalsi ventilkem, zvIast
v zatce takové upravenym, ¢im nabyvame stejného tlaku.

Lezaky (piva z hutnéjsich mladin 12 aZ 18 stupiid sac-
charometrickych) vyZzaduji oviem delSiho odlezeni a pFi zava-
fovani takovych mame presvédgeni miti, Ze z vyteCnych sklepd
se tésime.

Jsou-li sklepy studené pod 3°, netfeba jak jiz podo-
tknuto, leZéky hraditi, €imZz dosdhneme piva jemnosti a Ci-
rosti vzacné a bezihonné, samy sebou dostateCné fizné s bo-
hatou a trvalou pénou pfi vycepu.

*) Piva prepnutd lehce se ,zvednou“ t. j. zkali mocné se uvol-
fujici kyselinou uhli¢itou (strhne kvasnice ssebou) a velmi $patné
za velké ztraty se staci, péni pfes miru pfi staceni, tim méné pak
z nadob vycepnich, kdy vétsina nashromazdéné kys. uhli¢ité unika.
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7.
O pfezralém pivé.

Jak pozndme, Ze pivo vezdejsi pout dokondvaf

Nejprvéjsl znamkou, Ze mirné zdravé kvaSeni ustavd, jest
seslabend préce.

Vzdor pilnému dokrapovani cepicka (kvét) zapadava, az
Uplné zapadne, misto pénové Cepicky poCind se na ,liladké*
hladiné tvofit pokozka bélava, zprvu jako pavucina — co po-
Catek zvrhnuti piva. Pivna houba saccharomyces cerevisiae
ustupuje jinym fermentflm, které v zapéti poznavame co $klidce
naSeho Usili.

Pivo ztraci lesk, pfi ¢emz bledy, mrtvy odstin barvy
jindy veselé, Zivné *) nas upomind, by pivo to, pokud mozng,
co nejdfiv nejen vystavéno, ale i vyéepovano bylo.

Tento odstin barvy charakteristicky, ,,nemocny“, zvysuje
se prodlenim gasu, plvodni barva se zvrhne, bud pivo UpIné
»Zbledne* neb zezrzavi za zvlastniho opalisujiciho lesku.

MSina stava se Vétsi, vyluCuje se bohaté, az pivo nadobro
zhoustne a co Uplné smutné neb slepé dokumentuje ukonéenou
pout svou co napoj zdravy, a pocatek zhoubné prace pole se
zmocnivsich fermentd mycoderma vini, myc. aceti, bakterif
mlécnych a t. d.

8.
O konservaci piva.

Mdzeme néjakymi prostiedky trvanlivost piva zvysiti?
Dosud nezndme radikalného prostfedku udrzet pivo na
delsi dobu.

*) Proti svétlu pivo takové, ve sklenici pozorované, jest matné,
smutiou¢ké. Dobré zdravé pivo vyznamenava se za svétla bril-
Jantnim jasem. Piva chybnd, ve sklenici teploté vyssi (v pokoji)
vysazend, zermuti se béhem 12—24 hodin. Zdrava sazi se a pocinaji
se kalit od spodu teprvé 2hy az 3ti den.
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Jest snaha ucinit pivo stalejSim seslabenim kvasidla, bud
¢innost' jeho ochromit neb v necinnost uvésti.

V létech Sedesatych zkouseno s dvojsifiCitanem vapena-
tym a co nejchvalnéji doporucovéno, ale &teme-li v stfizlivé
psanych odbornych spisech, Ze vyplakneme-li nadobu roztokem
soli této,*) stadvd se vsaknutim do dfeva nadoba neprodysnou a
Cistou bez bunic a sporli, (coz by oviem proti tomu milliardy
jich naplnénému ovzduSi neocenitelnym prostfedkem bylo), toz
pravé toto tvrzeni absolutné nepodajnosti a Cistoty zvykla
dOvéru, a také neveSel prostfedek v uZivani obecné.

Nedej se tedy nikdo zmésti, Ze by trvanlivost piva zi-
skala za pfisady dvojsificitanu vapenatého.

Posledni ¢as opét o konservacnim GCinku kyseliny
salycilové slySime mnoho vypravéti.

Jest to kyselina Ustrojnd, krystallisujici v snéhobilych
jehlicich, ve vodg rozpustna, bez ving chuti slabé nasladlé,
v urcitych obmezenych davkach bez GCinku na organismus
lidsky. —

Dr. Heyden doporucuje pfisadu kyseliny salycilové nejen
k hotovému vyrobku za pfi€inou zvy3eni trvanlivosti pfi trans-
portu, ale i k sladovani k zamezeni plesnivéni sladu, dale
k vystirce (na cent sladu 6—8 gr.) co prostfedek proti zma-
hani se cizich fermentd.

Co se davky k pivu dotyCe, Fidi se dle stafi a dle teploty,
jakou ma podstoupit, dle asu leZeni, jez ho ocekdva a dopo-
ruuje na hektolitr piva:

5—10 gr. pro nejblizsi prodej (domaci, vikolni);

10—15 gr. pro dovoz Zelezni¢ny;

15—25 gr. na mofskou cestu.

PFi lahvovych pivech radi siln&jSim roztokem (3 grammy
v 1 litru vody) lahve vyplaknout a korky asi 5 minut v témz
mocit. —

*) Dvojsificitan vapenaty jest bezbarva kapanina, zvIastni viing.
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AZ mnohymi odborniky Gsudek velice chvalny pronesen,
ozvaly se hlasy ned(ivéfivé a musime otazku konservace pivni
(pro nas tak veledlezitou) je$té poznamenat co nerozlusténou,
doufajice ale prece ze se Usilim dosahne Zadouciho cile.

Pamatujme si, Ze dojdeme jistoty v praci hlavné raci-
onelnosti v kazdém ohledu.

Tot v tento Cas naSe konservace.
zase 0 splsobu, kdy beze v3i pfisady (a tudiz i vigi obe-
censtvu dlvéry hodném) zachovd neb zlepsi se trvanlivost
piva, o tak zvaném pasteurisovani.

Pasteurisovani, po plvodci svém velikém zymotechniku,
genidlnimu Pasteur-ovi tak zvané, zakladd se na pravdé, Zze
ohréatim kvasici kapaniny na urcity stuperi (zde na 30—40°R)
zni¢ime a umrtvime kvasidlo.

Dnes déje se tak pfi lahvovych pivech, jez v zfizenych
k tomu GCeli nddobach, dobfe zakorkované (a dratem upevnéné)
se vyhfivaji. Ohfatim (a kyselinou uhliCitou nasycené) pivo
zvétsi svilj objem, pficemZ povstalym tlakem kaZzda slab$i ne-
dokonale vyfouknuta lahev praskne. Ztraty tak povstalé jsou
oviem znacné.

9.
O pivech ldhvovych.

Vystavujeme pivo mimo v transportnich soudkach (pod
obruci) jesté na jiny splsob?

Mimo vystavu piva v nadobi od ¢Etvrt aZ dvouhektolitro-
vych naléza rozsifeni vystav piva v lahvich pdl- a litrovych
a to nejen luxuriosnich silnych lezako, exportl, kozI0 a jinych
salonnich piv ale i obycejnych.

Ned4 se upfit, Ze velkd regie potfebna, mnohé ztraty,
zvysené vydani pfi vkusné Gpravé lahvi, obtiznym &ini splisob
takového prodeje, aviak opét obecenstvu tim moznost podéana
Cerstvého, chutného ni€im neporuseného napoje dosahnoulti.
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Piva, jez do lahvi pomoci zvlastnich staCidel se plni, musi
ovéem ze zdravého kvaSeni pochazet a spravnému sloZeni a
plné Cirosti se t&Siti, nema-li sladek pocitit nesnadzi zkaleni
a vibec zkazy vyrobku.

Zatkovani déje se dikladnymi stroji.

10.
O ztraté pri kvaseni.

Mnoho-li piva mlizeme poéitati z mladiny (v kadi za-
kvasené) ?

Poznali jsme jiz pozorovanim hlavniho kvaseni, Ze po-
vstanim novych soucastek i rlzné ztraty vyplyvaji.

Tak opétnym sbiranim pokryvky pény, vylou€enou kyselinou
uhliCitou, povstalymi kvasnicemi, ztratou pfi staCeni, rozlitim
kvaSovanim (zfejma jest zde ztrata, kdy nutnost nam kéze
Ubytek dokrapnouti), dalsim pfi tom vylou€enim (ussazenim se)
kvasnic lezakovych (podsudnich) atd.

Pocitame v praxi ztratu pfFi hlavnim kvaSeni na 3-5°/0
(1'5—2@®0 na kvasnice -j- 1'5 ztraty ostatni), pFi dokvaSovani
6—7 nedél trvajicim 1-95—2'7°/0 (a sice dokrapovanim I|-25
az 1-5, kvasnicemi 05—08°/0, staenim 02 —0-4°/0).

Celkem tudiz vyrobime k vystavu ze 100 hektol. mladiny
asi 94 hekt. piva.

11.
O nehodach v sklepnim hospodarstvi.
Jaké nehody mohou kone€ny vyrobek na$ neblahym
G€inkem poskoditi a zkaziti?
Nem(izeme pfi vyrobku umélém, pfi vyrobku nad miru

choulostivém sobé ani jinak mysleti, kde tolik okolnosti, ba
kdy i souhrn moznych GEink{ Utokem Zenou na slabou kon-
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stituci piva, nez Ze zaCasté jest i bez viny nadi, bez pFicinéni
naseho pivo bud nevalné jakosti, bud se kazici vysledkem prace
nadi, a tu neblahé konce takové na novo nas npominaji, s ja-
kou pozornosti a Ze jen s vénovanim veskeré pile praci svou
provadét mame.

Uvazujme pilné kazdinkou i sebe nepatrnéjsi
mali¢kost, kazdy nepravidelny zjev, tFeba by i sebe
nevinnéjSim zdal se byti.

Ye sklepé viditelnymi a citelnymi stanou se chyby, jez
rozhodnych pfi€in pfi vaFfeni piva vyrobou abnorméalné
slozenych mladin, bud pfi hlavnim kvaSeni, a naprosto si pfi-
pomefime a nikdy nezapomefime, Ze v sladovéni spociva
hlavni Gdél, Zze vsladovani zdarném spociva
zdar konecny.

Slady z pfemogenych a z nezdravych, zkaZzenych jecmen,
prili§ kratké co do kélku, teple vedené (hojné kys. mlécnou
jiZz opatfené z humna), Spatné a nedbale odsusené (tak Ze zé-
soby sladové na plidé zplesnivi a ztuchnou, se zapafi), msti
se na pivech rmutnych (kalnych), néachylnych k zkysnuti a
k zvrhnuti (obyCejné za vyssi teploty zaCasto pfi transportu
jiz ve 24 hodinach totalné zhoustnou), jeZ obyCejnou mecha-
nickou cestou nedovedeme ani dnes ucistit, a jez i mimo to
jesté i prichuti (pachuti) na jakosti valné trati.

Ve varné nedokonald proména v cukr upravi piva pro
obsazenou Skrobovinu a maz netrvanliva; *) nespravna necista
manipulace vibec jak samo sebou se rozumi osudné v pribéh
dal$i zasahnout musi.

Process dokvaSovéani ztizime kone¢né, kdyZ mladinu za-
kvasime varecnymi Spatnymi neb pro ten ktery pivovar nevliod-

*) Ag tfeba na saccharometru dostatek ukazuji, pfedce nemaji
dostatek cukru, nybrz obsahujijinych latek nekvasitelnych, jez k hut-
noté ale ne k jakosti piva pfispivaji.
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nymi, *) privodlcimi priibéh hlavniho kvaseni s méné uspoko-
jivym vysledkem.

Pozndvame tudiz, Ze nehody, jeZ nas ve sklepé potrefi a
potrefiti mohou, zaasto chorobny zaklad piva jiz vstupem
svym ssebou nesou, an jinak spravné zpracovany vyrobek (nor-
malny) jen tenkrat ve sklepé pohromy dojde i pfi nejracionel-
néjsi préaci,

1. k.dyZ teplota sklepl jest nedostateénou,
urychlujici dokvaSovani tou mérou, Ze Zivnost piva predcasné
vycCerpéna.

2. KdyZ pivo zdravé a dokonalé, pro nehody rizné, z0-
stane pres Cas urceny (pfes Cas mozny, jejz by vytrvati mélo)
lezeti — ,,pivo pfestarne®.

3. Kdyz sklepni hospodarstvi v nedbalost a nehospodar-
stvi prechazi a tak dikladny vyrobek v nejnachylngj$im a v nej-
choulostivéj$im stadiu svého vyvinu vysazen byva ucinkdm ne-
Cistoty, jeZ ho dovede i dokona pohrobiti.**)

Dnes jest nejhor8i kalamitou zkalené pivo, ne-
Cistici se vlbec neb jen tézko a nedokonale se sazici.

Zkaleni mize plivod miti bud v $patny ch kvasni-
cich (lehkych, nevyvinutych), bud v jemné rozdélené
pryskyfici chmelové bud v bilkovinéch.

Zkaleni za pfiliSného studend, za sniZeni teploty povsta-
vajici lze pficitati glutinu (v pivu kazdém se nalézajicimu a
potfebnému).

Zkaleni glutinové **) zmizi, kdyZz opét pivo na stupefi
vySSi ohfato, glutin studenem vylouceny v teplejSim pivé se
rozpousti, a¢ jest to vzdy dosti nemilé (stdva se zejmena v zimé

*) Ne kazdé kvasnice hodi se z kazdého a pro kazdy pivovar.

**) Nedbalé vy€isténi sudl lezackych, ztuchly plesnivy vzduch
sklepni zkazi jinak i nejlep$i vyrobek. Pachut ,kvasnicovd“ po $pat-
nych kvasnicich a ztuchla (plesnivd) m0ze ze spilky pdvod vziti za
téchze okolnosti jako ve sklepé.

**x) Pozname zkaleni glutinové, kdyz po pfidani ammoniaku
ihned zkaleni zmizi a pivo po ném Zlutdi se stava.
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pri transportu za tuhych mrazl) an oheii, pdvodni lesk piva
se jen ztézka a pozvolné vréci.

Zkaleni glutinem podminéné, povstalé za vyroby piva, od-
poméha jediné dosud Enzingerdv filtr papirovy, ktery mali-
fiounké kuli€ky glutinu zadrzuje.
nehod. —

Jina nehoda (nepravidelnost) nastava, kdyZ pivo pro riizné
pFiciny stdva se UpIné prazdnym, zvétralym, a to nejCastéji
jinak za aplné Cistoty.

12.
O umélém Cisténi piv.

Zname prostiedk(i, je? pFispivaji, bychom bud Cistotu
zevrubnou, bud alespori stupen prodejny dosahnouti mohli?

KdyZ pivo jinak spravné vyrobeno z dobrého sladu, umélé
Cefeni doznava Uspéchu, a jeden z nejlepsich prostiedkd, a to
UpIné bez prisady, tedy Cisté mechanicky, jest Cefiti zkalené
pivo tfiskami.

TFisky vytecné vyvarené, prosté extraktivnych latek, asiq-
kuji co mrtva bunika dfevna jen svou plochou, tedy na zakladé
pritaZlivosti.

Nejobecnéji se pouziva tfisek z liskového dfeva 3—4 em.
Sirokych a 15—20 em. dlouhych. Tfisky bukové dochézeji
poridku uZivani.

TFisky nacpou se bud Upfedkem do sudu (daji se dvif-
kami, aneb, kdyZ tyto nejsou, zatkovnici) fadné se rozlozi (pak
jest to sud ,backorak*“, sud tfiskovy) aneb pridame zatkovnici
potfebné mnoZstvi do piva jiZ blizko vyCepu svému jsouciho.*)

*) Utdhne se pivo nadsoskou do dZberu a opatrné, aby se vie
za presné Cistoty déalo, cpou se tfisky zatkovnici (na 30 hktl. piva
stai 2—3 3afliky tfisek po 20—25 litrech obsahu). Ve 4—8 dnech
se presentuje co uplné Cgisté.
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TFisky se mohou pfi vzorné Cistoté az 3krate upotfebit.

P¥i uzivani jich platiz pravidlo, jakmile sud tfiskovany
stocen, vyhrabou se tfisky hrabémi ihned a Cisté v nékolika
vodach opldknou a naposled bedlivé kazda tfiska kartaCem
v Cisté vodé otfe, (by v zadérach a nikde zbytk( kvasnic ne-
bylo) a po umyti ihned zase se ,vycpou“.

Neradime je uchovévat, any pfi nejmensi neopatrnosti
ztuchnou — a pozdéji, pivu pridany, zdéluji odpornou pachut
n,tFiskovou®, vlastné ztuchlou.

Kde v sudé dvifek neni, vypafi se neb vyperou pfi Cisténi
sudu samého a nechf tak dlouho se voda méni, dokud Cista
Zpét nevytékd. —

Z jinych mechanickych cefidel zname jako dobfe G€in-
kujici zejmena v pfipadé slabého dokvaSovani (tim
podminéného odpocinku), vy zinu, v obchodu v podobé jem-
ného Zlutobilého kli, z vnitfnich blanek méchyfe ryby, vyzy
neb jesetra (hlavné v Kaspickém a Cerném mofi a v mnohych
fekach se zdrzujiciho).

Vyzina rozfeze se na malé kousky a dobfe propere, vy-
moCi (az veSkery zéapach rybi zmizi), vyhnéte se ve vodé aneb
Vv pivé, aZ se v sliznatou kalnou tekutinu proméni, kterou pro-
cedime a chceme-li ji na dalsi dobu uschovat, s lihem smiSime
(v chladu ji chovajice).

Uginek vyziny (na 100 hektol. piva asi 1 ko.) jest, Ze
pfidana jsouc do piva, vyluCuje se ve vlaknech, jez co jemna
sit se sazejici zkaleni bere ssebou (a zejmena v pivech slu-
Cuje se s tfislovinou chmele a Gcinngji se tedy

Vyzina v teplé vodé serozpoustét nesmi, an G€inkem
této méni se v klih,a tu spoCiva rozdilCefeni s gelatinou,
ktera jiz jen co klih G€inkuje.

Tannin, Cistd tfislovina (podobnd chmelové) taktéz
s Uspéchem se uZivd jako bezSkodny prostfedek, tannin slu-

*) Kdyz pivo silné pracuje, vyzina jen ¢Caste¢né cefi, an se
Spatné sazet moze.
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Cuje se s bilkovinami (s klihem rostlinnym) a pak jak neroz-
pustné klky se vyluCuje a usazuje. Na 1 hl. piva 14 gr. tanninu

Gelatina Cinkuje jen tenkrat, kdyZz v pivé ddstatek
tfisloviny, s niZz se sluCuje, a co nerozpustnd slou€enina v ni-
tich se vylu€ujici, srdzi ssebou necistoty mechanicky.

Cisténi s gelatinou provadi se proto ve spojeni s pFidav-
kem tanninu. Roztok tanninn oviem Upfedkem pFidan byti musi.

Raja clavata, kdze z rejnoka ostnitého v novéjsi dobé
se vyskytnuvsi, upotfebuje se néasledovné:

Klze magi se vicero dnli (4 az vice), jak potieba kaze.
Dostatetné rozmocend, rozpousti se kyselinou vinnou (v roz-
toku 400 gr. kyseliny v 10 litrech vody), roztok procedime a
filtrat co Cefidlo upotfebime. Na 40 hl. staéi 200 gr. kdze.

Podotknouti tfeba, Ze pfi uzivani viech téchto Cefidel
(mimo tfisky) dlkladné smichani jich s pivem nutno, jakoZ
i dokrapnnti sudd do plna. —

Ke konci zminime se o cefivém UGCinku soli kuchyriské
(na 1 hl. piva asi 150 gr. soli).

Nejnovéjsimi vyzkumy Hofmeistra zalezi Cefivost soli ku-
chynské v rozpousténi kalicich latek (kli rostlinného). Dfive
Cisté mechanicky Gcinek jeji se chvalil, an po pfidani bouf-
livym unikanim kyseliny uhliCité tato ztrhne ssebou kalici latky
na povrch zatkovnice. —

Zdrzeli jsme se u vypoCitavani cefidel snad az prili$
dlouho a neprejeme si, by Cesky sladek chtél se na né spo-
lehati, naopak, stlijtez zde jen co pfiklad nepékny a hlavné
uvedeny, by jen tenkrate se ho uzivalo, kdyz nezavinénou
nehodou pivo jinak dobré, jen Cistoty postrada.

13.
O napravé prazdnych piv.
Jak odpomiizeme prazdnosti a zvétralosti piva?

Kdyz pivo, jinak Cisté, zdravé, barvy jasné, zivé — zvétra,
nahradime Fiz potfebny jednoduse davkou krouzkového piva,
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a sice pocitame dvakrate tolik, co jindy za normalnych okol-
nosti davame.

Zmlazeni takové vzbudi opétné potfebné dokvaSovani, jez
pak je pFicinou nasyceni kyselinou uhliitou.

Kdyz v3ak pivo zvétralym se stava nasledkem brzkého neb
blizkého pFechodu v kvaSeni jiné nez lihové, pfifemz pozo-
rujeme pocCatek se kaleni, ,mSina vyskakuje“, tu nejvyssi Cas
na prodej pomyslet a radéji volnéjsim krouzkovanim aspon
stfedné Fiznym ucinit.

PFiliSné zkrouzkovani zrychluje konec, ponévadZ dokva-
Sovani zbylého extraktu zwvysuje.

Dobfe jest pivo takové prepumpovat na jiny sud, primé-
fenou davkou krouzkového piva zmladit,*) po vyhozeni epicky
zahradit a po 10 dnech co st&ené vyprodat a to na rychly
vycep, aby dlouho nelezelo.

*) Na 100 hl. 2 az nejvice 3 hl.



Hlava dvacata.
O pivé.

O vyznamu piva.

Jaky vyznam ma dnes pivo ve svétSf

Pivo néalezi dnes k vezdej$i potfebé ¢&lové-
censtva.

Pivo jest ndpoj vSeobecny. — Pivo jest teku-
tym chlebem.

Pivo dnes vypuzuje na prvnim misté koralku se stolu
pracovnikli a hledd sourodého mista vedle uslechtilé révy na
stole panl, ba i pfi hostinach kralovskych!

Pivo Smahem doméha se panstvi i v krajinach, kde
se zdalo dfive nemoZznym — v Egypté, Indii, Japanu, Cing,
Australii.

Jaky vyznam narodohospodaisky prdmysl pivovarsky obra-
tem ohromnym milliond ko. jeémena, milliond ko. chmele vy-
pliuje, jakou vysoce cennou ddleZitost narodohospodaiskou
vykazuji odpadky prdmyslu naseho, ocenili jsme s distatkem!

Obrat hospodafsky a vyznam jeho pozname z nasledujici
tabulky (dle Bartha):
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Zemé Roéni spotfeba spotfeba
eme vyroba piva  chmele jecmene
hektolitr( centli hektolitr(
Severni Némecko. .  20,043000 150000 —
Bavory.......... 12,153000 122000 —

Rakousko-Uhersko . 12,212000 91000 —
7,866000 65000 —
7,125000 53000 —
3,173000 27000 —
2,863000 25000 —
1,452000 10000 —

1,140000 9000 —
Badensko................ 1,086000 8000 —
Svédsko.......c.......... 930000 7000 —
Eisské zem& ném. . 789000 6000 —
18vycarsko................ 724000 5000 —
Norvézsko 615000 5000 —
j Ostatni staty . . .. 533000 4000 —
Unmem pevnina Evrop. ~ 72,704000 587000 5,680000
Anglie..... 39,250000 600000  1,184500
EvVropa.... 111,954000 1,187000  6,864500
Amerika. .. . 14,261000 200000  4,300000

Celkem tedy obrat svétovy obnasi 1,400.000 ctl. chmele
primérné & 150 zl., Ghrnem 210 million( zlatych a je¢mene
za 11 milliond hektolitrd & 6 zI., Ghrnem 66 mill. zlatych.

O rdznosti piv.
Dle Geho posuzujeme piva f

1. Dle barvy;
2. dle hutnoty;
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3. dle spraeovani (sposob prace);

4. dle surovin upotfebenych;

5. dle lokalnich pomérd a okolnosti (hlavné chuté se ty-
kajicich).

| dnes, kdy prace pivovarni stavd se udélem sil intelli-
gentnich, kdy véda mocnou podporou svou k jednotlivému 2&-
kladu prace sméfuje, a tak snazi se obé za jednim cilem,
za pokrokem, za zdokonalenim zdédéného, pFece rliznost piv na
svété je nadobycejné velika, vyvolana uvedenymi pfi€inami.

Byvaly titérny rozdil dnch Casu smetl z Kkolbité prlimy-
slného — duch Casu a vzdélanost lidska neztrpi okofefiovani
piv. muskatem, enzianem, koriandrem, hefmankem a jinymi
korenidly, jak druhdy na Ukor pivovarstvi se zahnizdilo, Ze
snadno bylo v 14. stoleti Dr. Guntramovi napocisti jen v Né-
mecku 200 druhl piv.*)

Néakaza okorfefiovanim ,své“ pivo vyrabéti, zahnizdila se
i unés v Cechach, a tu jen muz jako Poup& mohl Gginné
zasdhnout v ten nesvar silnou rukou, Zeleznou vili a nejCistsim
a nejjasngjsim vzorem prace dikladné a jeding spravné: zlo-
miti nadobro smér tak pochybeny.

Jaka piva zname dle barvy a z které pFiCiny barvou
tou se vyznamenévaji?

Zname:
1. Bila piva.
[ zeleného l
2. Bleda piva ! Hatého odstinu.
hoédozeleného
3. Hnéda piva.
4. Tmava.
5. Cerné.

Jaka tu rozmanitost v odstinu od hilé, vlastné béloZluté,
do Cerné se vyskytuje!

*) Bélohoubkovo pivovarstvi. |, dil.
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Témeér kazdy pivovar ma svou barvu, a mnoha, Sfastnou
manipulaci vyrobena, dodala pivovaru skvélého jména.

Kde setkame se jeSté s vyCepem bilého piva?

V Némecku, zejména v Berling, Jené, Halle, néco v Ba-
vorsku (asi 2-5% celé vyroby).

Jest celkem dnes vyroba skroviioucka toho béloZlutého
piva navinulé chuti, silné moussirujiciho (divoce), malo chmele-
ného, za to skoro vzdycky hustého a kalného!

Pivo to pfevezme hostinsky nehotové, dokvaSovani pro-
déld u ného, oviem Ze pak za v€asného pfimastku (pfisadou
syropu, kyseliny vinné atd.), takZze casto nad miru zdokona-
lené kredencovano byva.

Bilé pivo vafi se ze vzdusnych valenych sladd.

Zmifujeme se o ném vibec jako o zbytku z uplynulych
Casl, podavajice historické pFipomenuti pred jeho dnes neb
zitra zaniknutim *) na kolbisti svétovém.

Jaka piva vyrozumivame pod nazvem ,bleda“?

Bleda piva jsou bud barvy Cisté zelené, $favnaté, bud do
Zlutd pfechézejici, anebo zelené s nddechem do hnéda.

Vesmés jsou pro krasnou barvu oblibena a vyznamenavaji
se Cistotou, leskem a jasem svym.

VeétSina piv bledych jsou chmelngjsi ostatnich.

O rozsifeni bledych piv pFicinili se ¢esti sladci,**) a dnes,
kdy chceme o bledém pivé se zminiti, jmenujeme ho vlastnim
jménem co ¢eské pivo.

Tento perlici, pfijemné se pijici jeéminek, vyZaduje oviem
v kazdém ohledu préaci bezthonnou.

*) Krélovska ,,Weissbhierbrauerei“ v Mnichové svafila jeSté roku
1869—70 2007 hl. sladu (asi 5000 hl. piva), r. 1874 klesla pojednou
na vyrobu jen 2000 hektl. piva, od které doby pfFestali tento vzacny
néapoj vafit.

**) Zejména napodobuji se v Némecku a v Kakousku Dolnim
i Hornim, v Styrsku, Francii, Americe atd.
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vyteCnych vlastnosti a z dobré suroviny zpracovany.
Mnoho-li asi piva ro¢né vyrabi se v kralovstvi Ceském?

Skorem 5 milliond hektolitrd piva.
Tak v r. 1880 dle naSeho pilného statistika dr. Bernata:

337.340 hl. (ili gg o) « . 9° silného

3,882.274 n (» 78-28%) . . 10° n
486.650 , \ n 9-81%) . . 11°
244.167 , vf 4-92%) . . 12° |

3.177 w (» 006%) . .13° n
4047 , \'n 008%) . .14° g
1197 , (n 0-03%) . .15°
784, (» 002%) . .16°
66 , Vv» 000%) . .17°
48 , ,n 000%) . P
180 _ (. o0-00%) . .19° »

ihrnem 4,959.930 hektolitr( Gili 100°/0 s 10' 14° hutnoty.

Z toho vyvezeno z Cech za celni hranici do ciziny 81.080
hektl. a naopak z ciziny (ndjme z Bavor) pouze 1359 hektl.
do Cech doveZeno.

Ktera pivajsou svou barvou hnédoujako stfed mezi ble-
dymi a tmavymi?

Jsou to videiiska piva odstini Zlutohnédych az do svétlo-
hnédé prechazejicich.

Slady dosu$ené na 56—65°R. daji velmi pitna, chutna piva.
Nesmime zde opomenouti Dreherlv velkolepy zavod Viderisky
ve Schwechaté *) jako hlavniho zastupce v Sirém svété tohoto
druhu piv pojmenovati.

*) Schwechat vyrabi ro¢né primérné 420.000 hl. piva.
Na&s Poupé zasil simé zdaru videiiského pivovarstvi, kdezto 5 zaka
v Brné u naseho mistra hledalo vyueni. (Zivotopis Ondf. Poupéte
od prof. Bélohoubka).
10*
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Piva videriska vyrabi se dekokci jako v Bavofich a u nas.
Hutnota kolisd od 10?/0 az do 16%, tak r. 1881 uvafeno.
na viderskych:

10° 11° 12° 13° 14° 15°

1,546523 124448 42458 564576 74339 51690

Pfevladda tudiz 10%, pak 12 a 13%.

Piva 16° uvareno pouze 600 hl. a to ve Schwechatském
z&vodé.

Celkem r. 1881 vyrobilo 21 videfiskych zavodd 2,393.319
hektolitrd piva.

Kde nalezdme hlavniho representanta tmavych piv ?

V Bavorsku.

Tot hlavni zfidlo némeckého pivovarstvi, zde pivovarnici
houzevnaté udrZuji onu tmavo-hnédou, hnédo-Cervenou, tFes-
fovou barvu piva, myslime Ze z ohledu hlavné lehké vyroby,
a z ohledu, Ze piva ta na Ustroji lidské co do zazivnosti a vy-
Zivnosti nejlépe Gcinkuji.

Dnes dosud srostlé jest pivo hnédoervené s pijakem ba-
vorskym, a sladci co drahé dédictvi nehodlaji holdovati jinému
sposobu, a to viim pravem, kdyZ se jim pfi starém vSestranné
dobre dafi.

Yafi vétSinou velmi silnd piva ze silné dosuSenych sladu
na 75° R. a konené v pfipadé zvIast praZenych sladd *) pfi-
biraji. — Pripominame ale, Ze toto prazeni sladu jen s nej-
veétsi peclivosti provedeno byti ma pak-li ponékud vy-
hovét, vlastné nahradit ma nejen barvu ale i chut jinak sladu
na hvozdech vysoko dosu$eného.

* Prazi ve zvl&Stnich pickach na hnédo az na Cerno (pro piva
cernd).
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Nejvétsi zavod mnichovsky jest Gabriela Sedlmayera, spra-
cujici ro¢né asi 130.000 hl. ¢ili 6,630.000 ko. sladu.

(Zajimavé jest, Ze v Mnichové, centrdle pravych pijakd
pfi podtu 232.000 obyvateld pfipadd na jednoho ku pf. rokn
1879 445 litrQ, tedy denné 125 1 piva)

Za jakym Ucelem vyrébi se n(ernau piva ?

Vyroba Cernych piv jest jen sporadickd, vyroba celkem
nevelkd mimo Anglii.

Nejsme prately téch Gernych odvarl, jeZz pro jazyk vidy
jiz zanechavaji nepfijemné spalené pfichuti.

Piva ta (kozel atd.) jsou vesmés silnd od 14—24°.

Slady zde musi upraZeny byti (totiz cast, jez pivo pfi-
barvit musi) na €erno.

Ze barva ta kryje nejen chut ale i Gistotu (vlastné zka-
leni), netfeba zvladt podotykati.

Jakym pFistrojem mlzeme toninu barvy uréiti?

Zname kolorimetry Stammerovy a Leyserovy, jez dle sladka
Bohuse Svobody*) jen Gastetné v praxi vyhovuji poZzadavkim.

K Stammerovu spdsobu uréeni téniny zapotiebi zvlastniho

Leyser-Ov barvomér sestava ze sklenéné nadoby, kolmou
sténou na dvé polovice rozdélené, do jedné vleje se tekutina
ke zkouSeni urCend, do druhé az k zndmce 100 cub. em. Cisté
vody a nyni se opatrné z buretty kape do vody desitinny
normalny roztok jodovy, az voda stejnou barvu se zkouSenou
tekutinou nabyla. MnoZstvi spotfebovaného roztoku jodového
urCuje stupefi barvitosti.

Roztok jodu obdrzime ze 127 gr. jodu, 18 gr. jodidu
draselnatého; aniz bychom zahféli, rozpusti se ve 200 cb. em.
vody a roztok ten rozfedime az na jeden litr.

Vsak i ten spdsob je obtizny neZ aby rychle se uréit dal,
i vypomohl si Svoboda tim spdsobem, Ze skleni¢ky kulaté

*) Cesky sladek r. 1878. ,Barva piva“.
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z bilého skla asi 8 cb. em. obsahu, naplnil chloridem Zelezi-
tym (nejvice barvé piva se podobajicim) a sice dle Stammera
ur€il toniny jednotlivé a uschoval v bedniéce. Jedna sklenitka
prazdna slouzi pro pivo k zkouSeni urené a tu, porovnanim
s uréenymi toniny, hloubka barvy lehce se uda. Sklarsky prd-
mysl by lehce ony téniny do skla upravil, coz by velmi Gcel-
nym hylo.
0d Ceho zavisi hutnota piva ?

Hutnota piva, kolisajici v plvodni mladiné od 9 aZ do
26 stupiili saccharometriekych, spo€iva hlavné na mnoZstvi
upotfebenych surovin.

Zajimavé jest porovnani nékterych sypani.*)

MnoZstvi: Spotfeba Na hektl.
Zemé piva sladu piva Hutnoty
v hektl. 1v hektl. tedy ko.

100  64—80 32—40 @.aP
Némecko . . . . 100 545 27—28 14°
100  32%3 17 9°
100 86-5-135 44 23°/0
69 35—36°/0

X nés v Cechach priméré potitame
na 10°0 pival6e-5—19  ko. sladu.

I°/0 , 18 —20-6 »
12°/0 , 21 -22-5 )
14°/0 , 24 -26-5

*) S. Wagner: ,,Lehrbuch®,
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Jaky ucinek mé& zpracovani na jakost piva?

Dle splsobu prace vyrdbime piva rdznych zékladnych
vlastnosti.

Cely prlibéh od sladovani aZz do sklepniho hospodafstvi
jevi svlj Gginek v konetném vyrobku.

Rychlejsi préace, teplé sladovéni, nerozmyslené vareni (jen
kdyZ se odbude tak a tak), rychlejsi (teplejsi) kvaSeni hlavni,
da pivu pochybngjsi ceny, takze ma méné jemnych a vice hru-
bych vlastnosti.

Zdarnym, studenym sladovanim, zejmena dikladnym do-
suSenim, racionelnou praci ve varng, tak aby zcukrovaténi v Cas
a Fadné provedeno bylo, zdravym kvaSenim dosadhneme jem-
ného beztihonného vyrobku, kdyZ za nejvétsi Cistoty v kazdém
sméru veSkeré prace provedeme.

Dle jakosti, quality prace, zname pak piva dobra, Spatna,
kysela, zvrhla, prézdna, ztuchld, s kvasnicovou pfichuti, sladka,
chmelend (horkd), vinna, plnohubd (chlebnd) a fizna.

Jako vzory rliznosti spracovanim vyplyvajici zname belgicka
piva: faro, lambik, samovolnym kvadenim bez pfisady kvasnic
vyrabgna. KvaSeni to trvd 8 aZ 20 mésicl, kdy schlazena
mladina v soudkach hektolitrovych (az 2 hktl.) v kvaSeni pfi-
chazi, nékdy jiz v nékolika dnech, nékdy az ve 3 az 4 mési-
cich se teprvé ujima.

Jsou to piva silna a rozumi se samo sebou kysela; husta,
barvy bud Zluté neb hnédé.

Jakych riznosti podmifiuji suroviny ?

Dle surovin jmenujeme piva:
sladova, pouze ze sladu je€ného;
ryzova, s prisadou ryze;
kukuFicova, s pfisadou kukufice;
bramborova, s pfisadou brambor, Skrobu;
pSenicna, s prisadou pSenice;
a pak
chmelend, kofenéna chmelem;
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kofenné, rlznymi pfisadami nevéasnymi a zavrzeni upl-
ného hodnymi.

Na dalSim prestdvame, jsouce rozhodnymi zastanci chmele
a sladu jako surovin pfirodou k vyrobe piva urenych.

SuiTOgaty, ryze. kukufice atd., neméni valné chut piva,
a¢ jeho sloZeni (zejmena mladiny) ne vizdy na prospéch dalsi
prace pfispiva, takové mladiny postradaji vyzivné pole pro
vyvin kvasnic, jakych potfebujeme.

Mimo chmel *) jest pfisada jind, dnes abychom fekli bud
jen vzacnym pfipadem, neb z nerozumného, nerozSafného a
tedy nadmiru Fidkého popudu.

Chmel ¢im dale tim vice se péstuje, zuSlechtuje, takze
ceny dnes nedosahuji tak lehce vyse nepomérné, a neni pfi-
€iny sahnouti k surrogatfim nekalym a poskvrniti jméno své,
kdy beztoho nesvédomitost takova trésce se obycejné Gplnou
pohromou a zk&zou nesvédomitého provinilce samého.

Ze i kone€né jakost surovin na jakost piva veliky vliv
chovd, jinde povédéno s distatek a vzdy jen pFipomind kupo-
vati a spotfebovati suroviny bezvadné a zdravé.

Chceme jen k vili Gplnosti naznait nékolik ,receptd“
onéch lankvar(, o nichZ jsme presvédceni, Ze na Ceské pddé
nasledovnikl nikdy nenaleznou.

,Pivo“, kofenéné Spickami vyhonk( smrék,
jez v Anglii pro marinu (lodniky) vafi se jako prostfedek proti
zimnici.**)

Jalovcové ,pivo“. Francouzsky lékaF, Kerandrén,
chtél napodobiti ,,pryskyficové“ anglické a svafuje lankvar

Y 17. stoleti vafili Némci prava medicinalni piva celou apa-
tykou vonici: proti Zloutenici peluiikové, vodnatelnosti Salvéjové,
(a aby se v dasnich zuby upevnily), visfiové (pro takové, jiz trpi na
kamen), rozmarinové (spdsobuje prdjem a dobré pro trudomysing),
levandulové proti mrtvici a pakostnici, jalovcové co protilék u otra-
veni atd. Bélohoubkovo ,,Pivovarnictvi 1.

**) Stafi Peruané podobny pryskyficovy odvar smrkowvych vy-
honk{ zavafovali, ve vodé rozpoustéli za prisady sladkosti, prijem-
néjSim jej Cinice. (L. Wagner ,Lehrbuch®.)
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z inelassy a vody, ktery kvasnicemi zakvasi a po Cas kvaSeni
Cést roztluceného jalovce v roztok ten vyméci.
' To se mé jmenovat pivem!

Ze v Sasku dosud na ,kofenéné“ pivo trpi, jest smutny
Ukaz byvalych Cas(, a dle Wagnera podavame recept takového
malvazu.

Mimo slad a chmel opotfebuje se na 100 kilo sladu:

1 ko. jalovce;

1—2 ko. sladkého dreva (1)
— 4 ko. sassafrasu (!)

30 gr. sternanisu (!)

30 gr. hrebicku (1)

30 gr. skofice (1)

Chybi zde patrné jen jeSté ,vSehochut, aby dokona-
lym bylo.

Recepty, v nichz ofechové listi, enzian a t, d., nalezly
mista, nejsme volni ani nachylni blize uvadéti, odvracujice se
s osklivosti od podobnych nesvar(, a konime poznamkou, Ze
piva kofenénd, dfive tak rozSifena, zahy zlplna vymizi ku cti
pokrogilého priimyslu naseho.

Jakych G&inkd znamename pisobenim nejriiznéjsich okol-
nosti hlavné ale mistnich?

Mistnim (lokalnim) pomérim pivovaru, jeho poloZeni, pfi-
pisujeme jistou a presné ohranicenou, abychom fekli: chara-
kterni vlastnost, jevici se v pfichuti toho kterého piva.

Neda se upfit, Ze nékterd lokalni pfichut nejen ve veli-
kou oblibenost vedla, ale i nikym népodobnéna byti nemohla
i za stejné provedené prace.

Znamy takto byl za starych dob jemenny napoj mésta
Pelusium, znamenité v 16tém stoleti pivo z Eimberku, u nas
Rakovnické co unicum — (,jako papeZ v Rimé& v&Ze v Cre-
moné — jako pfistav v Jakyné —* opévovano bylo ve ver-
Sich), Domazlické, a dnes Plzeniské ze starého pivovaru atd
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3.
O soucéastkach piva.

Jaké soucastky vykazuje jpivo co napoj hotovy?

1. Extrakt co €ast vyZivnou.

2. Lih.

3. Kyselinu uhli€itou, soucast' to pivu pfijemné a obcer-
stvujici vlastnosti dodavajici.

Veskeré soucastky tyto kolisaji v mnozstvi svém, zejmena
lih (2 az 8%), extrakt 3—6—12°0) dle upotfebeného mnoz-
stvi sladu, dle dokonalej$i prace zcukrovaténi a dle pravidel-
néjsiho kvaseni.

Mnozstvi kyseliny uhliCité oviem, jak jsme jiz pFilezitost
poznamenat méli, kolisA neméné a zavisi na dokvaSovani, na
studenosti a na splsobu nasyceni, celkem mezi 0-1—0-2°/0.%)

(Kazdé pivo normalné reaguje kysele i po vytfepani kys.
uhligité. Reakci tuto spdsobuji kyseliny jantarova, mlécéna,
Casto stopy kys. octové a i propionové.)

Co vyrozumivdme pod jménem ,extrakt“ piva ?

Extraktem vyznacujeme soubor pevnych latek piva, jenz by
po odpafeni lihu a kyseliny uhligité zlstal a jsou to tedy ze-
jmena nerozloZzeny cukr, dextrin, gummi, chmelové soucastky,
dusikaté latky (peptony a bilkoviny), rozliéné soli a kyseliny,
glycerin a vilbec anorganické (neustrojné) soli, jeZz z jeCmene,
chmele a z vody prisly do piva.

Extrakt jest velmi cennd soucast piva — chléb jeho.

Bavorska piva ku pfikladu zejmena velkym extraktem se
vyznamenavaji.

#) Cista voda pohlcuje za obygejného tlaku vzduchu zrovna
tolik kyseliny uhli¢ité, co sama prostor zaujima. Pivo, skladajici se
z rliznych soucasti, ztraci oproti vodé na vlastnosti pohlcovani.
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Fysiologieky uc€inek piva.

Jaky uc€inek fysiologieky jevi poZivani piva?

Mirné uzivano sposobuje (lihem, kyselinou uhlicitou, éthe-
riekym olejickem a pryskyfici chmelovou) ob&erstveni, Zene
na mo¢ a horkosti svou podporuje zazivani.

V nemirném mnozstvi oviem mlZe narkosu a drazdéni
ledvin splisobiti.

Bilkoviny piva pak Citdame v obor vyzivny, lehce ztra-
vitelny.

Celkem pivo zdravé vypliuje blahodarné dkol co usle-
chtild ndhrada za bidnou stravu v kofalce spocivajici, kdez
pivo mirné zahfiva, v naladu veselou a pokojnou pijéka pfFi-
pravi a zaZzivani zdatné podporuje.

5.
O strojenych pivech.

Stavaji se pFipady falsovani piva a Cimf

Falsovani piva jest jedno z nejfidsich pfipadd, ba md-
Zeme fFici, ani dnes se nepfihodi; rozbory vyzkumnych stanic
(jez na sta piv rocné zkonsi) jasné dokazuji poctivou praci
sladka.

K falSovani piva uzivd se misto chmele jinych pfisad,
k nimz pocitdme Enzian, pikrovou kyselinu, Quassiové drevo,
klru vrbovou, aloS, Casteéné jedovaté to latky.

Mimo to zemézlu¢, kaskarilly, kamilly, Sisky smrkové
(mladé), skofici, dfevo sassafrassové, muskatové, ofechy, hre-
biek, Spanélsky pepf, opium, belladonnu a t. d., prestadvame
na téchto nékolika pFikladech, jeZ skoro vesmés spadaji v obor
krimindlni, jak toho plné zasluhuji.
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Mineralné, neustrojné pfisady se ani nestavaji, leda na-
hodné, kdyz z nddob neb naradi v roztok vejdou a to v Cast-
kach velice skrovnych.

Tak nalezl prof. Stolba znatelné astky médi (s kotld atd.).

Na tyZz splsob mize okyslienim a pak rozpusténim ky-
selinami v mladiné se vyskytujicimi i olovo v pivo ndhodné
vejit. *)

Sem patfi pak téZ soda (dvojuhli¢itan sodnaty), pouzivana
k népravé kyselych piv.

*) Pfipominame, Ze olovéné nafadi neb vodovody naprosto jsou
k zavrzeni.
O médi bylo na svém misté potfebné povédéno.



Hlava jedenadvacata.

O odpadcich pivovarnickych.

Jakou ddlezitost zaujimaji odpadky pivovarské?

Reditel Frant. Farsky *) zmifiuje se ve svém vytecném
pojednani o hospodaiském primyslu a jeho odpadcich mezi
jinym takto:

.| poznavame, jak dllezité je studium ob&hu hmoty
v pivovarnictvi, nebot jim nabyli jsme poznani, Ze jen
nepatrna cast sloziva sladu dostavd se do vyrobku, a tim
tedy hospodéafstvi uchazi: ba ze ani tento podil neni
ztracen, byt by jej neziskalo hospodafstvi jednotlivce: on
z0stavd zachovan aspoii hospodafstvi 3irsimu, okresu, kraje,
zemé (pokud se vyrobek nevyvazi).

Takovy zdravy prdmysl, ktery vrati hospodaf-
stvi ze suroviny: dusiénych latek aspori 80°/0, vytazku
bezdusi¢ného 80%, tuku vice 90%) popelnin nejméné 75%
(a to as 50% kysliéniku draselnatého, 70% kyseliny fosfo-
recné, skorem po 80% kysli€niku vapenatého a hore€natého),
ten zajisté zasluhuje, aby se mu dostalo néalezi-
tého uznani a podpory, pfedev§im pak ze strany
hospodafl, k jichz prospéchu nelinavné pracuje.

*) ,Zprava o hospodéafrsko-chemickém dastavu zkuSebnam
V Téabofe.“
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(Doufejme, Ze hospodafi naSi uchopi se dnes s energii
vybidnuti, by péstovali jemeny sladovnické jen quality nej-
lepsi a nejprihodngjsl.)

Jaké odpadky vyplyvaji v pivovarnictvi priibéhem zpra-
covani surovin?

1. Splavky.

2. Maéceci vody. - -
3. Zadina (zadni jeCmen). PTi sladovani.
4, Kvét.

5. Mlato (a kaly). l

6

7

8

. Patoky. » Pri varu
. Vyvareny chmel.

Kvasnice (pfi kvaseni).

Jakou hodnotu maji splavky ?

Splavky maji podfizenéjsi cenu; hodnota jejich se zvy-
Suje, kdyz vedle slabSich zrn je¢nych hluchych jsou i zrna
ovesna a lustinatd, ¢imz pomér stravny priméfenéjsi se stava.

Slouzi co krmivo pro rdizna zvifata (pro drlibez, Srotovany
pak pro dobytek).

Cim lepsi surovinu kupujeme, tim méné toho odpadku.

Mnozstvi kolisa od az 1°/0 dle prostoru.

Hektolitr splavk( vazi 25—28 ko.

Méjme zasadu pfi koupi je€mene jen jadrny kupovati,
nutme rolniky, by jen dobfe Cistény na trh dovazeli, lépe ta-
kovy platice, &mz mnoZstvi splavkli na nejmensi miru prive-
deme. (Viz I. dil na str. 199.)

Md&eme maceci vody v Fadu odpadk{ cennych poditati?

»V hospodarstvi jest vitan kazdy odpadek, majici cenu
k dosazeni ucelli hospodérskych, a proto nemlizeme mi¢enim po-
minouti odpadek sladovnictvi ,vodu maceci“.

Tato voda (z macecich stokd vypou$ténd) ma arci opacné
vlastnosti odpadkd ostatnich, jest ji mnoho, ale za to v ni malo.“
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,»,Kde s vyhodou a okolnostmi vhodnymi se vyuZzitkovat dit
k svlazovani lugin, jsou vody mageci velmi splsobilé pro
obsaZzené dusicné latky, kysliénik draselnaty, kyselinu fosforec-
nou v sloucenstvi velmi snadno rozlozitelném, takze
rostlindm nejen potravu ale i nové prameny vyZivy otviraji.”
(Frant. Farsky.)

Co vyrozumivame pod zadinou?

Zadina jest odpadek pfi tfidéni a Cisténi jeCmene.

Veskerd zrna slabd pro skrovny objem propadnou sitémi
strojli (k tomu Uceli pletenych) a obygejng, na dva druhy roz-
tfidény, vazi:

,horsi“ 1 bktl. 43—46 ko.
Hlepdi“ 1, 52—54

Zadina zdrazuje kupni cenu je¢mene, a ¢&im lépe jsme
koupili, totiz lepSi je¢men, tim méné ,zadniho* a kolisa
primérng 2—2-75°/0 dle objemu.*)

Zadinu vyuzitkujeme co tlu¢ krmnou, jez co omastek ze-
jmena pfi dokrmovéni slouzi. — Obsahuje distatek bilkovin
a Skrobu.

Ceny zadniho je¢mene Fidi se dle trznich obili samého.

Ktery odpadek jest posledni pFi vyrobé sladu ?

Kvét t. j. kofinky vyrostlé ze zrna jecného.

MnoZstvi kvétu ze 100 ko. jeEmene jest rdzna dle spo-
sobu sladovéani (dle spracovani) a dle jakosti suroviny.

Pogitame 3—5°/0 prlimérné.

Kvét vyznamenava se bygroskopiekou vlastnosti t. j. pfi-
tahuje hltavé vlhkost a vodu, uschovavejme jej tudiz jen na
velmi suchych mistech co zbozi velice nachylné k splesnivéni,
stuchnuti a hniti.

,»KVEt co pFedﬁiIeiity odpadek nalezi k nejjadméjsim krmivim.

*) V nepfiznivém roéniku znacné vyse— aZz 10% — coZ ovsem
smutny Ukaz.
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Stravny pomér jeho jest tak Uzky, Ze nemozno krmiti jej
bez rozfedéni, Ze potfebi pfimisiti mu ve vSech pripadech
krmiva lichého (plev, fezanky, Fipy, Fizkl, bramborl atd.) a
postarnti se o nalezitou Upravu jeho, zejmena o zapafeni pred
bezprostfednim krmenim.

Kvét sladovy jest dllezity i pro popelniny, jichZ taji
zna€né procento, které prostfednictvim krmiva dostanou se do
ornice. (Popelnin jest 5% cerstvé hmoty a v tom jest 30%
kysliéniku draselnatého, 24°/0 kyseliny fosforetné, tedy vice
50 °/0 souCastek hnojnych v obchodé nejdréZze placenych.)“
(Frant. Farsky.)

Kvét jest prospésné krmivo nejen pro hovézi dobytek,
ale i pro konsky.

Dle Goppritze nahradi kvét u hfibat oves, a i konim taz-
nym dostaCi pfidavek, vlastné jako nahrada za oves az do 50%.

NejcenngjSi Casf stravna v kvétu jsou bilkoviny, jichz
22—25°10 obsahuje. Viz I. dil, str. 262.)

Ktery odpadek mimo kvét jest pro hospodaFstvi vy-
soce cenny*

Mlato.

Avsak i pro nas zasluhuje tento odpadek pilného po-
vaimnuti.

Cim ,,lepSi* mlato, tim SpatnéjSi byla naSe préce.

Mlato pozistava ze slupek, z bilkovin sraZenych, z neroz-
lou€eného Skrobu a kone€né dluzno i obsazeny zbytek vystrelku
(1 az 1'5% sacchar. hutnoty) jmenovati.

Mnozstvi jednotlivych téchto soucéastek kolisa od spdsobu
vafeni zda dekokce €i infuse, od jakosti prace a materialu.*)

Ze neni stejno jak varime, miZe nam poslouZit priklad,
7e jen nerozlougeného $krobu mize kolisat od 4 aZz do 8%!

Mistr Poupé dlimysIné pozoroval a porovnaval vyuZitko-
vaui sladu dle vahy mlata a povazoval dle ného dobrou extrakci,

*) U nélevu (infuse) méné bilkovin, an vétSinou pfechazi v sla-
dinu, kdezto pfi vafeni rmutd &ast jich srazime (kaly).
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kdyz 1 Zejdlik 5 lotd az 5 1 a 3 kventliky vazil, coz na litr
spocitano obnasi 248—261 gr.

~Kazdy praktik, jenz pivovarstvi spravné provadi, ba
na zlepSeni pomysli, nenalezne kratsi cesty k posudku konec-
nému, €eho bud chybnym sladovanim neb mechanickou praci
ve varné na sile a ostatnich dobrych vlastnostech ztraci, jako
pfi vaZzeni mlata. Dokud toho nefini, nedovede pFirozené
bezvadné pivo vyrobiti, kdyZ jest mlato Zivé.*

Potud slavny sladek Poupé — a nemlzeme neZ slova jeho
pIné potvrditi.

Zadny z nads nezanedbavej posouditi mlato, zda-li jest
lehké jako pefi a jednotné barvy a nezanedbej pocitati ex-
trakci co kontrollu spravné prace. —

Mlato slouzi za vytetné krmivo pro hovézi dobytek.

Kde se vrchni kaly sbiraji, vyte¢né poslouzi k vykrmeni
vepfového dobytka.

Farsky pravi:

»Shrneme-li mlato s kaly vrchnimi, (jak se obycejné
v praxi stava), dojdeme tim vysledku toho, Ze v tomto od-
padku jest obsazeno vice 66°/0 latek dusicnych, 25°/0 vytazku
bezdusiéného, 97°/0 tuku, v3ecka dfevovina (ze slupky sladové),
vice 66 °/o popelnin a z téch opét skorem 40 °/0 kysli¢niku
draselnatého (vapenatého a hore€natého) a kyseliny fosforecné
pak vice 66°/0.

Kdo by neuznal a se zdradhal vypovéditi, ze pivo-
varnictvi jiz pro tento odpadek stava se primy-
slem hospodafskym?*

Mlizeme mlato i na del$i dobu uschovat?

Uschovani mlata jest ddlezité a i stroje zvlastni zdélany
(suSarna Milburnova), navrhovano lisovati a napotom odsusiti,
viak oba tyto navrhy nesetkaly se s Uspéchem obecnym, any
s mnohymi obtiZzemi spojeny jsou.

Kde se mlato neodbude hned, *) tu neodkladné méjmez

*) Jako na panskych pivovarech se Btava s prospéchem.
n
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nadrzky pohotové, jamky nejlépe vyzdéné a vyeementované, do
nichz mlato ukladano budiz.

Y pivovafe po nékolikahodinném jiz lezeni (4—8 hodin),
zkysne, a milliardy bakterii mlécnych a octovych mohou vzduch
varny zne€istiti.

Do jam upéchuje se mlato jako se stdva v cukrovarech
pFi Fizkéch, a hledme tim je spravnéji utlapat pfi pomysleni,
ze mlato jest daleko lepsi krmivo nez Fizky.

Radi se, by i mezi vrstvyy 10—15 em. se vzdy nasypalo
soli, coZz oviem pfipada k lepSimu mlatu.

Jamky ty pFikrejme prkny, jez vrstvou hliny peclivé po-
kryjeme.

Y praxi své poznal jsem, Ze jiz pilné upéchované mlato
v jaméach v pisecné (propustné) pldé déle dvou mésicl vy-
hodné v jakosti se udrzelo.

Y novéjsi dobé doporuuje M. Herter, v pldé k tomu se
hodici (zejmena propustné), vykopati jamy prismatické.

Na dno polozi se slaba vrstva slamy, na to vrstva mlata,
pak vrstva fezanky, nyni se dobfe promichaji a co nejpecli-
véji utlapou (upéchuji) atd.

Na vrch polozi se opét vrstva slamy a na ni 1—1'25 m.
vysoka vrstva zemé (hliny).

Mnoho-li mlata mlizeme o&ekavali ze 100 kilogramm{
sladu ?

Ze 100 ko. sladu mdzeme olekavati 187—210 1, prd-
mérng 198 litrl a pocCitdme-li 1 hktl. sladu 52 ko., pfipadne
téméf na 1 hl. sladu 1 hl. mlata (103 1).

Vypodet tento oviem zavisi hlavné od splisobl provedeni
a vyuzitkovani sladu, od jakosti jeCmene a od Casu, kdy se
odméfuje (je-li voda vice neb méné z mlata zkapana atd.).

R0znost pozname nejlépe, kdyZz véazime mlato (i s kaly),
hned po vyhozeni z kadé, vazi 1 hl. az 70 ko., po 12hodin-
ném odleZeni 54 ko.
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K Cemu mizeme patoky zuZitkovalif

Patoky, posledni tekuty zbytek na kéadi v mlaté prebyva-
jici (pfi vyslazovéani a vypirani mlata), nachytaji se do pfipra-
venych nadob misto co by do kanalu vtékaly, a schlazeny po-
uziji se co vyte€ny napoj pro dobytek.

Obsahuji 1 aZz 1*2°/0 cukru atd., mimo to obyCejné Cést
bilkovin a strzenych kal(i ($krobu atd.).

Je-li vinopalna na blizku, doporucovano patoky pouZit
jako vodu k zéparce.

Y pripadé tomto musi vie rychle se provést, by pa-
toky, an jsou jiz velice nachylny k proméné, nezkysly, nez by
k potfebé doslo.

Drive vyrdbén ocet, od Cehoz dnes upusténo z pficin
na snadé lezicich.

1. Vyslazovani déje se do krajnosti, takZe ocet z nyngj-
Sich patok by velmi ,slabé duse* byl.

2. Vyrobé octa vinného a lihového nemdZe pivny ocet
nijakZ soutézit.

K jaké potrebé jest chmel vyvareny ?

Dosud co hnojivo, a sice teprvé v nékolika létech Ucin-
kujici, neb zahniva jen velmi pozvolna (ve 3 létech).

Tu a tam v pivovafich zuZitkuje se pfidanim do mlata,
tedy nejlépe co krmivo.

V novéjSi dobé prof. Mércker prozkoumal lucebné a po-
ukazal na hodnotu rovnajici se co krmivo jetelovému senu.

Ve 100 dilech jest dle Marckera

vody . L 11-6
tukd . R 11-7
popelniny . . . 9-9
latek dusikatych 14-7
buni¢iny . . . 24-8
extraktivnych 27 3 (bezdusikatych).

Farsky doporucuje vyvareny chmel jen Zirné mu dobytku
il*
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pfidavali do krmiva, a soudi, Ze horké kal¥*) a vyvareny
ehmel jdou vedle ostatnich odpadk( nejpfiméjsi cestou tam,
odkud svij poCatek vzaly ve splsobl hnojiv (kompostd atd.).

VSak ma za to, Ze, ,jest-li se snad zminéné odpadky
pfec jen nehodi ke krmeni dojnic, ponévadz se da jiz predem
predpokladali, ze by jimi trpéla jakost mléka a masla, toz
zajisté neni takového dlivodu proti pFikrmovani jich zvitatim
jinym, zvI&sté dobytku Zirnému, ba vsadili bychom se, Ze
by v mnohém ohledu spiSe prospély.

Tak bychom je vyuZitkovali dvakrate, jednou v Zaludku
zvifecim a po druhé v hnoji.“

Mlizeme ze zkuSenosti slova Farského jen potvrditi, neb
zndme pivovary, jez dokonce michaji vyvafeny chmel do mlata
a jen tak prodavaji obé pohromadé.

Mnoho-li kvasnic pocitdme pFi vyrobé piva ?

PFi hlavnim kvaseni primérné pfi stfedni pCvodni davce

asi 850—1000 gr.
pfi dokvaSovani 250 ,,
dohromady . . 1100—1250 gr.

Cili vice nez jedno kilo kvasnic pfi vyrobé jednoho hekto-
litru piva.

Jakym splisobem zpenézime kvasnice?

Kvasnice prodéavaji se v stavu vyrobndm na lihovary (k za-
kvaseni melassy at. d.) a to dnes za ceny velmi mirné, utla-
Cené. **)

V tom ohledu jest povsimnuti hodno doporu€eni znamého
vyte€ného chemika J. Y. Divise***) vyrabéti lisované kvasnice
za pomoci uhli¢itanu ammonatého a kalolisu.

V8ak nechme DiviSe popisovati pochod, pfejice, by pil-
ného povSimnuti v naSich kruzich doS3el:

*) Ze stok( smetené a pfi filtraci v pytlikach pozlstalé.

**) Hektolitr hustych kvasnic az i zI. 150 prdm. 2—3 zl. r. T.
***) J. V. Divi§e: ,Pokroky prlimysiné a hospodaFské.” 1874.
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,Obycejné drozdi pivné ma hofkou nepfijemnou clmf
i vini, barvu 3pinavé Zlutou a rychle se kazi; proto ne-
hodi se do bilého peCiva a pro velké mnozstvi vody, v ném
obsazené, stava se i transport do lihovaru obtiznym.

Cerstvé drozdi pivné smicha se s 5—8néasobnym mnoz-
stvim Cisté vody (studni¢né), co mozna chladné,*) ve které se
rozpustilo néco uhli¢itanu ammonatého; promicha se dikladné
a necha ustati v kadi nizké znaGného prlméru. Hofej$i voda
obsahujici rozpusténé (pryskyrnaté, barevné) latky znedistujici,
sleje se pozorng, lépe vypousti se zatkami nad sebou umisté-
nymi, nafeZz doleje se nové mnozstvi Cisté vody.

Po opétném promichani pumpuje se ruénim Cerpadlem
(na kalolisu samém pfipevnéném) rozfedéné drozdi dovnit¥
kalolisu, do néhoz zasadily se prvé Cisté plachetky.

Tekuté, zbarvené a pachnouci soucastky odtékaji do zlabku
jezto v plachetkach zbyva vice méné kaSovitd hmota kvasni-
cova, ku které se pridava néco jemné utfeného Skrobu psenic-
ného a moucky sladové.

Hmota vyhnéte se na tvar lisovaného drozdi obilného, od
kterého se nelisi hrubé barvou, trvanlivosti a pudivosti, a¢

mnohem jest lacingjsi.

Co méame s 'pokazenymi kvasnicemi (podsudnimi) délati?

»Nejlépe vratime-li je rovnou cestou do hnoje, co ddle-
Zité Cinitele v rovnovaze pddy, neb nelze jimi opovrhovati,
kdyZ taji (nehledic k jinym) jeSté aspori po desitiné veleuZi-
teCnych latek, drasla, vapna i kyseliny fosforecné.

Surovina pochaziva po vétSiné z blizkého okoli a tudiz
i souCastky jeji vdim pravem sem a nikoli jinam se vratiti
maji. “ (Farsky.)

*) Nejlépe by bylo 0° voda, ledem schlazend. — Nechtéji-li se
sézet, pridame néco kamence d'aselnatého po prvnim nélewu, za to
ale novou vodou jesté jednou propirame.
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Ke 8kodé hospodarstvi vypoustéji se v nedbalych zavo-
dech, pak-li se neprodaly, neb jinak ke zkéaze pfiSiv (a ze-
jmena podsudni kvasnice z lezaekych sklepl) rovnou cestou
do kanalu.

Neopovrhujme ani s nejmenSim a vyuZitkujme, co tfeba
i sebe nepatrnéjSi uzitek poskytuje.

YZzdyt jsme s dostatek se naucili, jakou dilezitost veskeré
pivovarské odpadky maji a jaky obrat penézni u wvyroby za-
ujimaji, zjedné strany podpora rezijni pro pivovarnika, z druhé
strany podpora neocenitelna v hospodarstvi k docileni rovno-
vahy pldy (ornice)!



Hlava dvaadvacata.
O potrebach pivovarnickych.

.
O palivu.

Jaké palivo jest hlavné zavedeno v naem primyslu ?

Nejroz8ifenéjsi jest topeni uhlim a dfivim.

Nejstarsiho plvodu jest uhli kamenné &erné*) (tla-
kem a stafim zuhelnatélé lesy predvéké), pak v postupu Casu
mlad$i uhli hnédé a za naSi dobyse tvorfici uhli jest
raSelina.

Hodnota paliva Fidi se dle vlhkosti (vody)a dle mnoz-
stvi popele (kolisd mezi 8—34 i 60°/0).

Uhli hnédé a raSelina hodi se vyteCné v pivovarstvi, vy-
davajice méné ostrého plamene.

Radelina (Cim sussi, tim lepsi) lisuje se do tvaru cihly**)
a pozistava z mechd, fas, travin atd.

*) Antracit jest nej¢istsi uhel kamenny s nejvétsi vyhrevnosti.
Doluje se zejmena v Anglii.

**) Cihly €ili briquetty lisuji se i z prachu a drobfiou¢kého
uhli ¢erného (praného a specificky tfidéného) tlakem aZ 70 atmosfér
a za pfisady smily asfaltové.

Vv Cechach ve Svatolovicich se vyrabgji. Obsahuji jen 8—9%
popele. —
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(V nasi milé vlasti jsou bohatéa loZiska viech téchto druhd
uhli; cerného velkolepé Kladenské, Bustéhradské, Radnické,
MireSovské, Nyfanské, dale na severozapadu Svatoriovické, Za-
cléfské uhelny, hnédé uhli v pfemocné hojnosti v panvi Duch-
covsko-Teplické a7 k Usti n. L. se tahnouci, hojné ra3elinisté
na jihu Cech, tak zejmena Treboriské, v Hradecku atd.).

RovnéZz u dfivi vlhkost obsazena cenu tohoto rozsifeného
paliva podminuje, an vzdy prebyte€na na Utraty vyhfevnosti
skute¢né dfive odpaFit se musi.

Dnes vétSinou pouziva se dfivi jen k podpalu pfi zato-
peni, a jen v krajinach lesnatych (poSumavskych atd.), kde
jesté nadbytek dfivi jest, podtapi se dfivim.

V krajindch koZelnzstvi péstujici, formuji vyuZzitkovanou
tFislovinu v cihly: 1200 kilo kdry dubové da 1000 kilo
tfisloviny suché, jez se rovnaji 800 ko. dfivi neb 270—300
kilo uhli kamenného ve vyhFevnosti.

Mnoho-li vyhfevnosti dav& 1 ko. obecnych topiv?
Dle Dulonga a Pecleta da:

Paliva lko. te[JJFadrEgatI%I:iO

>Uhli kamenné prostfedni jakosti. . . . 7500

Uhli dFevené.......cooovievnrienrienens 7000

Kooks (s 15°/0 popele). e 6000

RaSelinné u h 11 ..o 5800

Radelina (pfi 60° C vysu$end).......... 4800

Raselina (s 20°/0 vOdY) .cocoorreeneninns 3600

Drevo (pfi 100° C suSené).......... 3600

Drevo (na vzduchu susené do 20°/0 vody) . ~ 2800

UplIng sucha tFislovina........ccccoovevveecrerererenn. j 3300

Pomérna hodnota shlizi se v Cislicich vyhFevnosti.



Jest spotfeba vzduchu k spaleni topiva stejné velika?

ROzné palivo, za pfi¢inou sloZeni Gtvaru, spotfebuje ne-
stejné veliké mnozstvi vzduchu (kysliku) k shofeni.

Mnozstvi
potfebného
vzduchu

kostk. metrd*)

Paliva 1 ko

Uhli kamenné (stfedni jakosti) 9-05
Uhli dFevéné........ccccccevvennee 8-20
Kooks (s 15°/0 popele) 7-50
Radelina (UpIné vyschld) .. 5-64
Raselina (s 20°/o vody) .. 4-51
Drivi (vyschlé)...... 4-50
Dfivi (s 20°/0 vody) . .. 3-60
[ THislovina.....ccoonvinnieine, 3-50

V praxi zvétSi se spotfeba okolnostmi, ztratou na dvakrate
svrchu udané mnoZstvi.

Pfi zakladani topeni musime hledéti pfesné k moznosti
spotfeby mnoZstvi vzduchu toho kterého paliva, an jinak ztraty
vyhrfevnosti a vyuzitkovani paliva dosahuji vySe nepomérné!

Spotfeba vzduchu jest v poméru k vyhfevnosti, ¢im, vétsi
jest tato, tim vice i vzduchu k shofeni potfebuje.

Abychom vyuZitkovali vyhtevnost topiva dikladné a co
mozna za hojné malé ztraty, ¢eho musime dbati?
Pfi topeni hledme nasledujicich pravidel:

1. Uzivejme jen suchého topiva.
2. Ohel necht jest vzdy v poméru k préaci a pozadavkdm.

*) Dle Pecleta.
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3. Pec necht neni nikdy pFeplnéna topivem, (kouf Cerny
co dlkaz nedokonalého spéleni nas jasné usvédéuje z pre-
chmatu a nehospodarnosti).

4. RoSty maji 3 nejvySe aZz 4 palce topivem pokryty byti.

5. RoSty necht vzdy Cisté, nezapeCené a nezaneSené se
udrzuji.

6. Pfi kazdém pfitapéni (pFi Sarovani) postréime zhavy
uhel do zadu a novy pfilozime v predu.

Plyny nové se tvofici spali se nad zhavym uhlem.

Jak uschovéme nejlépe topivo?

VSechno topivo G€inkem vzduchu, slunce, desté trpi na
své jakosti a zejmena hnédé uhli se v nékolika dnech roz-
padava !

Tu jest nejlépe a nejlacingjsi, pohéazime-li hnédé uhli
Cernym drobnym ve wvrstvé 10—15 em.; uchovdme ho tak
proti Gginkim zevngjsim dokonale.

Neskodi, i kdyz uhli vlbec v klilnach se usehovava.

Drivi knpujme jen vyschlé, nejméné rok porazené a vzdy
hledme je rozstipat v tenka polénka a v hranice sestavit, by
dobfe proschlo na vzduchu.

2.

O svitivu.

Jakého svitiva pouzivame?

Druhdy, v dobg, kdyZ jesté bylo dfivi dlstatek, byla obec-
nym svitivém jednoduchd ,,drac¢ka“ a ,louc*®, tfiska dobfe
vysuSend a zru€né nozem (draCékem) naStlpand z mékkého,
smolného polena (borového).

Dnes svitime plynem neb petrolejem.

Plyn vyhodny jest v sladovnach ve varng na chodbéach,
pddach, v strojirng, za hospodarnosti dava jasné svétlo a ne-
pfekéazi nad to nenechavym lidem.
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Ve sklepich z pficin pfiliSného ohfati vzduchu a obcas-
ného smradu po sirovodiku atd. nedoporucuje se.

Petroleje dobfe Cisténého pouzivejme v dobfe konstruova-
nych lampéch.

Lampy zavéSujme na mistech, kde nekape voda atd., nebo
jinak cilindry ke Skodé naSi lionfné praskaji.

Lampy bez cilindrli, tak zvané ,proti vétru“ a t. d. pro-
spésné vynikaji.

Petrolejem neposvécujme si ale pfi myti kadi a sudd,
by utrousenim neb ukrdpnutim odpornou pachuti pivo posti-
Zeno nebylo.

Ligroinu pro lehkou zapalnosi neodporncujeme.

Benzinovy plyn, v nejnovéjsim Case zavadény, musi Uspéch
teprvé dokazati, a budmeZ rovnéz pamétlivi velké a lehké za-
palnosti benzinu.

Svitky poslouzi hlavné p¥i myti nddob a wvibec k pre-
chazeni ve sklepich.

Co Usporné vynikaji tak zvané naturellové svicky (z pa-
rafinu, zemniho vosku a t. d.), sviti 1épe a hofi hospodarné,
knoty, napusténé borovou kyselinou, samy upadavaji.

Lojové jsou drazsi naturellovych a 3patnéjsi co do vy-
sledku.

3.

O strojném mazadlu.

¢im maZeme strojnd a transmissni loZiska?

Nejlépe dobrym dfevénym olejem.

Mimo néj pouziva se rdznych dobfe Cistenych strojnych
olejli s vice méné dobrym avsak i pIné uspokojujicim vysledkem.

Olej dobry (necht drevény Cili strojny) nesmi zanechavati
mazu, nejméné pak zcernat, zuhlovatét; tu nedostacuje
nijakz Uloze své, stroje zahfeji se a mohou i horkem, tfe-
nim povstalym, k zkéaze v lozisku se ,slit“.
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Ugel olejovani jest udrzeti loZiska kovové a hfidelky v nicli
béhajici ,,studené”, totiz tfeni jejich vyrovnati a mimiti ma-
zanim.

4,
Onadobi.

Z jakého dreva robime nadobi vystavni a lezacké?

Do dnes témé&F vyhradné z tvrdého dfeva a to ze Stép-
nych kmen( dubovych.

Kmen co mozna ,hladky“, bez sukd, rozieze se vkusy
potfebné délky, jednotlivé tyto valce pak kfizem v ¢tyry po-
lena se rozdtipnou (razy ucinéné na sekeru Stipacl). Z téchto
polen vystipaji se duziny a dynka (dno) v patficné sile.

Drivi tak upravené jmenujeme ,sudovina“.

Obyéejné ponechavame duziny jiZz na dobro upravené (t. j.
pofizem vybrané [uhlazené] a hoblikem vyrovnané) v nésledu-
jici vymeére:

( délka 68—70 em.

Na hektolitrové nadobi ) Sitka 10—12 em.

| sila 3-5—4-5 em.
| délka 55—58 em.

Na ptlhektolitrové nadobi ) Sitka 9—12 em.

|,5|'Ia 3—4 em.
délka 42 em.
itka 5—8 em.
sila 2-5—3 em.

Bavofi jsou vSak jesté opatrnéjsi (dlkladngjsi) a vsim
pravem musime nadoby jejich velmi silné co do dfeva i ko-
vani (Zeleza) vzornymi nazvat.

Tvar nadobi miluji podéInéjsi, narazu lépe oddolavajici.

Duzinv, surové naStipané, vyberou se pofizem uvnitf, na
vrchu se uhladi, po strandch hoblikem srovnaji a tak upravené
a v hranice sestavené na 4—5 mésici G¢inku vzduchu (K vy-

schnuti) se vysadi.
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Vysudeni mlzeme urychliti vyvafenim sudoviny v pare.

Zpracovani sudoviny v soudky pocne stavénim duZin do
hlavniho obruce, nacez je$té dvéma (stfednim a bFiSnim obru-
Ceni) se jedna strana duZin v celek upevni.

Dolejsi rozevieny konec stahne se pomoci Sroubl sudo-
vych (bednafskych) a tepla®) a opatfi obru€emi i po druhé
strang.

Po wvystydnuti udrzi duhy formu danou, soudek takovy
bez dna a neokovany jmemujeme ,kukla“.

Zbyva nyni upraviti do vyfiznuté ryhy u hlav (outor()
kukle, sestavené dno a soudek, po vrchu hladce prihoblovany.
dobrymi obru¢emi okovati.

Pogitame na hektolitr 10 ko. a na pdlhektolitr 5 ko. Ze-
leza (obruci).

Mimo dubové dfivi uzivd se spofe i bukového, tam
kde neni odbyt bukového dfivi a levné k dostani.

Zkusil jsem pofidit bukové soudky a nemohu ani dnes po
3letém upotfebeni nepfiznivé se vysloviti. Na misté bukovych
den dal jsem upraviti dubova, an se tak lehce nezvrhnou
jako bukové a nadoba i slusnéji dopada.

Kukle jsem dlkladné pfed stazenim nechal vyvafit.

Papirové soudky (z kaSe papirové zformované vysokym
tlakem) neosvédCily se.

Pokusy ze Zeleza nenaSly rozsifeni, jelikoZ nedostatecna
konstrukce a nepomérna cena zabrafuje uzivani.

5.
O smule a poZehovani.
Co nazyvame smllou pivovarskou ?

Smalou pivovarskou nazyvame ¢isténou smdlu smrkovou
beze v3ech jinych pfisad.

*) Bud tfiskami vnitF zapalenymi, neb kdyz celou srovnanou su-
dovanu v pafe povafime (prohfejeme).
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Smila smrkova *) surova zneCisténa jest korou, dievem,
zemi a pod. a chova nadbytek oleje terpentinového, ktery su-
rovou smllu udrzuje aZz i v tekutém stavu (pfi vyprysténi).

Na vzduchu ¢&ast oleje prchd a smdla ztuhne v rizné-
barevnou pryskyfici (bélo-. Sedo-, zelenohn&dou).

Tato prevafovana a cezend vyléva se do kadlubl v hliné
vymodelovanych, ¢ili do beden, prvad zndma jest pod jménem
bochankova smlila (co hrubsi drah, barvy Gervenohngdé), druha
bud od bledoZluté barvy do Zlutohnédé neb ¢erné tmavolesklé
(tak zvané transparentni, t. j. prlihledné, pro svou vlastnost,
Ze Ulomek smlly této jest prlsvitny).

Vlastnosti smily maji vyhovéti, by povlak smolny v soud-
kach tenky pevné se zadrzel a neodrdZzel a aby pivo ne-
vzalo chut smolnou.

Cena smily kolisa za 100 ko. 8—24 zl., tot nejlepsi
doklad rGzné jakosti a vyberme radéji lepsi, tieba drazsi.

Colophonium uZivaji v Americe a zasilad se i k nam.

Smiila z colophonium vyrabi se za pomoci gistého prysky-
fitného oleje, by kiehkost plvodni (colophoniu vlastni) wvy-
rovnana byla. Prfisada tohoto a to jen velmi Cistého oleje,
musi se vSi obratnosti se stati, by patficna davka byla pFidé-
lena, a proto méné se doporuCuje k obecnému uzivani.

Lace Casto krlté se vymsti.

¢im byvéa faldovana smdla pivovarska?

Smilu falduji nesvédomiti obchodnici pFidavkem tézku
(barytu, jemné mletého, tézkého to kamene), by na vaze pfFi-
bylo. Rozpusténim v lihu zdstanou podobné mechanické pfi-
davky nerozpustény.T¥)

VlIhka smila nedostate¢né vyvafena, v plamenu podrZena,
»prska.

*) Pryskyfice rGznych jedli a smrkd.
*¥) Smila takova v kotlikach sraZi na dno téZek a pod. co kasi
a jest i nadto pricinou pripaleni a spaleni dna.
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Rovnéz i nékteré odstiny barev za umélé prisady se do-
cili, na pf. chromany, a tu dbejme barvy svétlé pfi-
rozené hnédé a zivého lesku.

Jak mame pozehovati nadobi ?

PoZehovani nadobi smllou ma za Gcel, dievo opatfiti ne-
propustnym stejnolitym (bez puchyil) poviakem, jenZz zakryva
(pokryva) porositu dfevnou.

Pivo do nadob nesmolenych, nevylakovanych a neSifenych*)
stoCené, prijmulo by dfevnou cbui a lehce by se kazilo.

Musime tudiz pozehovani tak provést, bychom zbytecné
sudlm nepfidélili misto dievnaté snad pfibloudlé, penetrantni
prichuté $patnou praci aneb S$patnou jakosti smlly upotiebené
vyplyvajici.

Racionelné pozehovéni stane se, kdyz

1. kupujeme ze zasady vzdy jen smllu druhu nej-
jemnéjsiho;

2. nepfedrzirné oheil po zapaleni smlly a v ¢as rychle
uhasime (priklopenim dna);

3. hned po tom dno odstranime a kouf dokonale vytratit
nechame; konetné

4. vytkame, aZ smila, v nadobg slita, Uplné piestala
koufFiti a pak teprvé rychle pracibednarskounechame vykonati.

Nedockame se pak chuté odporné, na Skodu jakosti vy-
robku tfeba jinak bezvadného, a povlak smolny, pevné pFi-
lehly, neodrdzi se tak lehce, zejména, kdyz (jak povlak ma
byti) velmi jemné tence néadoba vylita.**)

Spatné pozehovati a chtit se spolehnout, Ze vyplaknutim,
vodovanim a vypafenim odpornou chut pfiboudlou odstranime,
doznali bychom jen hrubého omylu.

*) Tu a tam v Némecku sifi nadobu podobné jako pfi viné se
déje. V dobre vyCisténé a vyparené nadobé spali se prouzky pa-
piru sirou obalené.

**) Mistr Poupé pojednava o poZehovéni s dikladnosti mu pfi-
rozenou a poukazuje na nasledky Spatné a nedbalé prace.
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Dnes jiz zfidka kde jeSté libuji si na ,smolné* pfichuti
a pomalu vzdy jen s nevoli pijak od piva takového se obrati.

Dosavadni poZehovaci stroje, které maji zaGcel rychlou a
Gspornou praci, Gsporu na smile, jsou dnes ve vyvinu a dou-
fame v konecny zdar.

VSechny maji v zakladé myslénku, horkym vzduchem stary
povlak smolny ztaviti, to bez zvlastni prace (zatkovnici), &
pak horkou nadobu vylévat smllou tekuton, v kotliku rozpu-
Sténou.*)

PFi poZehovéni obycejném, ruénim, trpi nesmirné nadoba,
tratic kazdym pozehovanim na cené své (upalovanim Gtor(,
hlavy a t. d.).

Glasury, tak zvané Manheimské (dle prvniho mista vy-
roby) a Knabova glasura smolna, uZivaji se do dnes zfidka.

Natirdni mankeimskym lakem musi za sucha rychle
a tence se diti, a k tomu Gceli nadoba uvnitf musi byti bez
zadér, bez skulin a co mozna hladka, na coz ddraz klademe.

Smlla vyleje ony nesrovnalosti a lakovani ponechava
prileZitost k zneCisténi.

Natirani lakem musi se asi 4krat stati.

LeZacké sudy lze spiSe lakovati nez transportni, kdy Ci-
nez prepozehovani.

Knabova glasura jest roztok smolny, ktery za ustydnuti
dle udani zanechdva pevné pfiléhajici jemny povlak smolny
bez pfrichuti.

6.

O ostatnich drobnostech.

Jest vyhodou dfevéné a Zelezné naradi pokostem (lakem)
natfiti ?

Meéli jsme prilezitost pfipadné zminiti se o natirani po-
kostem panvi, stokdl a kadi co prostfedku chranicim proti zre-

*) Zndmy jsou poZehovaci stroje systému Nobackl, Novakd,
Volcknerdl, Grossmann(l atd. atd.
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zovaténi (pfistup rozezirajiciho vzduchu zamezujice) a jako
prostfedku proti vnikani do pér tekutin (mladiny, piva atd.)
pfi dfevéném néadobi.

PFi Zelezném néaradi, dobfe do ryza vydfeném, potfeni
pokostové dobre kreje a pfi dfevéném nahradi i v sudech po-
vlak smulovy.

Velmi doporuéitelné jest ohrati téch kterych néfadi.

Pokost, nejvice uzivany a nejlepsi, sklada se z kopalu a
lihu, na co hlavni zfetel brati, an jinak zaCasté prichut ne-
kalou pokost falSovany pivu pfidéluje.

Jaka potfeba pivovarskd nema v Zadném pivovare
chybéti ?

Vapno jest prostfedek nevinny a tak ve svém U€inku
UcCelny, Ze vskutku dnes jen nevédomci by uzivani jeho k udr-
Zovani Cistoty neznali.

Vyslovili jsme se na rdznych mistech ,0 vapnéni“.

Pfi tom pfipomindme, Ze humna, hvozd a varna, rocné
vybilen4, jen k celkové Upravé Fizu dodava.

Jaké maji byti zatky drevéné?

Dfevéné zatky (Cepy), jimiz hotovy vyrobek v nadobé
vyCepné hradime, maji byti co mozna z nejhutnéjsiho dreva
soustruhovany.

Pivo napnuté (kyselinou uhli¢itou hojné nasycené) fidSim
drfevem ,maci“, ,poti“ a ztraci tak na hodnoté své. Jest to
mala, ale ddlezitd a povsimnuti hodna potieba pivovarska,
a jsme toho nahledu, pfi vyrob& co nejopatrnéji se chovati.

Nejhutnéj$i jsou z oddenk( stromi (zejména borovych),
Casto ale i plda a tudiz vzrdst voIngjsi neb rychlejsi na hut-
notu Ucinek jevi.

Dnes potirame k vdli pojisténi vnitini stranu (spodni) 2-
vyvafeni ve smile pivovarské.

12
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Zatky z tvrdého dfeva (dubového), pFes léta soustruho-
vané, nedosly obecného upotfebeni, protoze tvrdosti (nepodaj-
nosti) lehce Stipaji duZiny, a pfi upotfebeni jich zatkovnice
musi byti krouzky Zeleznymi opatfena.

Jaké korkové zatky jsou nejlepsi?

Korkové zatky jsou nejlepsi formy valcovité. Radime
sahnouti vzdy ke korklim del$im neZ kratsim a mame za to,
7e 3—3'5 em. primérna délka a Sitka jest nejjistéjsi a nej-
vyhodnéjsi, a¢ dostaCi i mensi druhy.

Nezéatkujme s korky cervotoCivymi, nebot korek takovy
nadm obycejné draho pfijde vyteCenim piva atd., a byt i vyte-
Ceni nepatrné, odbératel nesvédomity uchopi se vidy na pro-
spéch svlj nedostatku sebe mensiho.

(Korkovych zatek pouzivd se do Capovnic velkych leza-
ckych sudl. Za pficinou nutného vrazeni zatek téchto pfi na-
Cinani do piva, spfatelime se s témito, jen kdyZz se udrzaji
bezvadné umyté a tudiz v Cistoté ryzé.)

Pred kratkym Casem (v 60tych létech) zatkovano drevé-
nymi ¢apky (Cipky), avSak nasledkem velkych Skod, vrazenim
téchto povstalych (dna rozstipana), upustilo se vSeobecné od
uZivéni téchto.

Korkova zétka, kdyz nezastdrne v neCistoté (neztuchne,
nezplesnivi), mlize se dobfe vyparena (zejmena za pfidani ky-
seliny solné a pak po opétném vypafeni) upotfebiti vicekrate.

Jest to celkem mensi Uspora (1000 korkd zl. 8—9'50),
a Casto lépe kork stary zahodit, nez hektolitr piva prichuti
ne€istou a ztuchlou nakaziti zatkou takovou.

Déjz se tedy Cisténi jen s nejvétsi svédomitosti.
Z ¢Ceho jsou lopaty zrobeny ?

Z bukového drivi.
Polena vybrand a vystipana z péknych kmenl patfi¢né
Sitky, rozStipou se a upravi ve formu lopat.
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Primysl ten jest zdoméacnély v horach a spatfime tak na
ValaSsku ve vybézcich Beskid celé vsi téméF s vyrobou lopat,
dfevének atd. se zabyvajici.

Lopaty sladovnické maji miti dostatecné délky, t. j. drZa-
dlisté, by pracovnik se nemusil pfili§ pfi praci sbybati, coz
mu tuto jen stéZuje. (Ostatné viz . dil na str. 215.)

Dimysl lidsky dovede v nejblizsim Case, Ze lopata ve své
vlastni potfebé dnesni, v pivovarstvi nabrazena bude praci stroj-
nou — jak s Uspéchem pracovati dnes vidime rdzné sla-
dovny JeCmenovy, Gallandovy, Heindlovy atd.

Jaka kostata jsou u nas v uZivani?

U nés vSeobecné jsou zavedena kostata z bfezového prouti
bud ,kratka* k nasazeni na hil (hlavné k myti a Soustani
podlah), nebo dlouha, bez hole, obycejné kosté obecné, k za-
metani v kadich a kotlich, kde by dlouha hll prekazela.

Mimo tato doporoudi se k zametani na pldy kostata
stalejsi formy v podobé zametdku ,z piassavy“.

Jaké sklenicky k posuzovani mladin jsou nejlepsi?

Sklenicky (prblrky) nejlepsi jsou formy cylindrické
z bilého skla, ponévadz zde barva nejlépe prostupuje za pro-
méru stejného a obraz porovnani tudiz spravngjsi.

Vélcovité sklenicky jsou lehCeji k Cisténi nez téZzko do-
stupné rlzky Ctyfhrannych sklenicek.

Sklenicky necht jsou hladkého povrchu (bez $licich
ryh a ocek brousenych).

Sklenic potfebujeme:

1. ve varné Kk posuzovani predkl, barvy, lesku, Cistoty
mladiny a vystfelku, a k posouzeni stupné dovareni ,,na mékko*
pivné mladiny chmelené.

Sklenicky tyto jsou obyCejné velikosti ¥5— 16 litru, bez
ucha, ale zavéSeny do zvlaStniho drzadla.

2. Ve spilce k posouzeni filtratu kalového a hlavné pak,
jak se samo sebou rozumi, k posouzeni propadnuti piva.

12+
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Skleni¢ky tyto opatfeny jsou ouSkem a velikosti 3 az 4
cub. em. obsahu.

Pfipomindme zde, ne zbyte¢ng, aby vzdy v Cistoté drzany
a zvlastnim k tomu pfihodnym kartdCem myty byly, zejmena
davame pozor na ouSka, neb za nimi byva toho vic, nez
k odpusténi.

Dobie jest sklenky vyprazdnéné a Cisté zavésit nebo po-
klopit na koliky na prkénku upevnéné, kde ,vystavujeme*
zkousky.

3. Ve sklepé k posouzeni pokroku Cistoty piva dok
Sujiciho a kone¢né pFi staceni hotového vyrobku k prodeji
uréeného.

Sklenicky tyto necht jsou ¥,— 2 1 veliké.

Kulaté a hladké ndm nejspravnéji ,ukazuji“.

Které latky vyhodné pouzivame k isolovani?

K isolovani jsou schopny ony latky, jeZ Spatnymi vodici
jmenujeme a tak nejobecnéjsi zde poznamename v poméru iso-
laéni vlastnosti, jez jest velice rozdilna.

Vezmeme-li bavinu za zéklad isolaéni vlastnosti 100, pak
vykazuji ovesné a p3enicné plevy 120, fezanka a Slupinv ry-
Zové 126, slama pSeniénd 140, suché piliny a rozdrobena
raSelina 150, Cerstvé piliny 210, mokra radelina 320.

S Uspéchem uziva se popele uhli kamenného, Iné-
ného pazdefi, rdkosu, bavlny struskové, uzavieného
vzduchu, suchého mechu, listi a jehlici.

Pouzivame téch, které pfi ruce a lacino k potfebé mame
a u nas hlavné k lednicim pozemnim k nschovani ledu po-
uzivame (stohy ledové); dostaci tu vytec¢né popel kamenného uhli,
pazdefi, fezanka, rakos, mech a listi.



Hlava triadvacata.

O financnictvi pivovarnickém.

Neznalost zakond za vy-
konany pFestupek nechrani od
pokuty (trestu).“

i
O Zzivnosti pivovarnické.

Mezi které Zivnosti nalezi pivovarstvi ?

Mezi Zivnosti, které podléhaji potravni dani.

Které mistnosti jsou dle zakona mistnosti Zivnostni ?

1. Mistnosti, kde se Zivnost skutecné provozuje;

2. mistnosti, kde se potfebné k Zivnosti suroviny a po-
tfeby aneb uvarené pivo, patoky, kvasnice, ocet (vyrobky do-
cilené) uschovavaji;

3. mistnosti, kde se vyrobky pivovarské prodavaji; a

4. byt sladka, ale jen pak, kdyz souvisi s dfive udanymi
mistnostmi, kdyZz bytu se spolu k uschovani potfeb a vyrobki
pivovarskych upotiebuje, aneb kdyZ tento k prodeji uZitk{
pivovarskych a piva slouzi.*)

*) 8§ 74. Pfedpis k pInéni celniho Fadu.
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Co musi sladek udat pFed zapoCetim své Zivnosti a co
musi vyhotovit ?

Musi udat do zvlastniho spisu Gili protokolu cely splisob
svého vafeni a nesmi se od tohoto spdsobu bez zvlastniho
ohlaseni odchylit; pak musi ve tfech opisech nejen narys
celého pivovaru, popis mistnosti, popis zfizeni varniho a spi-
le€niho, ale i seznam zaméstnané chasy podati.

Vyslovné se musi udati, kdo zastupuje sladka v jeho ne-
pritomnosti.

OC se musi kazdy sladek uchazet, nez potne varit?
Musi zadat u patficného finanéniho feditelstvi o tak zvané

,dovoleni déchodkového ufadu“ ku provozovéani Ziv-
nosti pivovarské.

Dovoleni toto dostanou jen osoby ,,zachovalé* dle zakona
obCanského (?) a ztraci ho ten, kdo tFikrat rozsudkem pro
pFestupky dochodkové postizen byl.

Ma finangni spréava pravo dohlizeti k provozovani Ziv-
nosti pivavarské?

M4, a sice dle 8 15. z&kona z r. 1852 prévo zcela ne-
obmezené.

Jsou knihy Zivnostni — rejstfiky — podrobeny kolku?
Nikoliv.*)
2.
O potravni dani.

Jakd jest to dan, daf potravni?

Jiz dle jména se to uhodne; je to daf z piva, z lihu,
z vina, z masa; je to dan tak zvanad pfima, kterd se pfimo
na véc uklada.

§. 50. 1854.
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Dan tuto vybird berni Gfad a nad plnénim dotyénych
zékonl bdi Gfad ddchodkovy se svymi finanénimi zfizenci.

Jakym splisobem se v Bakousku vklada na pivo dari
potravni ?

U nés se ukladd dan z uvafeni mladinky a sice i z jeji
sily i z jejiho mnoZstvi. A sice zaplati se za jeden stupen a
jeden hektolitr 16°7 kr., za jeden hektolitr 10ti-stupfiového
piva tedy 167 kr. X 10 — 1 zl- 67 kr- a za eelou varkn
50ti-H. 50X1'67 = 83 zl. 50 kr.

Y hlavnich ¢ili tak zvanych uzavienych méstech se mimo
to plati tak zvand dan ,v brané“ Cili liniova, ktera obnasi
pro Prahu 84 kr. z 1 hektl. piva a mimo to méame skoro po
viech méstech ceskych od obci vybirané ,pivni krejcary®; ano
jsou i obce, které vybiraji z jednoho litru 1%,—2 kr.

Vybira se viade takovymto splisobem dari?

Nikoliv; v Bavofich se plati dle miry, v Némecku dle
vahy svafeného sladu; ve Francii a Belgii dle velikosti kotle
a kadé vystéraci, tak i v Rusku; v Anglii dle mnoZstvi ma-
¢eného jemene a v Americe kone¢né se plati, az se pivo veze
z pivovaru k Senkyfi a to zakoupenymi znamkami, které se
pfilepi na Cep, tak Ze se znamka ta pfFi naceti sudu musi zmafiti.

Kazdy z uvedenych spfisobfi ma své vyhody a opét své
vady, a tézko urcit, ktery ma vad nejméng.

Kdy mé sladek plné prévo Zadat daf zaplacenou za
varku zpetf

1. Kdyz varka pro nahodilé prekazky ani nezacla, aneb
dokon€ena byti nemohla;

2. kdyz vérka aplné se zkazila.

Y pfipadé tom nutné jest ihned (kazdopadné v tyZ den)
ohlésiti pfihodu tu finanénimu oddéleni.*)

KdyZz se vérka zkazila, musi finanéni zfizenec vyslany po
ohlaseni nahodilé okolnosti o nepotfebnosti mladiny, brecky

*) TolikéZ mozno u obecniho GFadu vyZ&dati si potvrzeni.
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se presvédciti, natez pod dozorem jeho jesté varka k lidskému
poziti nepotfebnou se ucini (pfisadou kall, mlata atd.)*)

Rozumi se, Ze zkaZeni varky stat se musi prlbéhem va-
feni a tudiz ne jiz hotového v kvaSeni atd. se nalézajiciho
vyrobku.

Kdy se vrah dan z nepodarené varky ?

Dle zdkona z r. 1829 (1) nevrati se nikdy dan, kdyz
valka jiz ukoncena, t. j. kdyz mladinky jiz se vydaly na Stoki'
(Kv. 74. 202.)

Jak se musi ale o toto vraceni dané pficinit ?

O vraceni dané musi se zazadat financni zemské feditel-
stvi s ptilohami protokold zavedenych.

Jak se vyméfuje také dan u piva, které se do zavre-
nych mest vyvazi?

Dle véhy piva, a sice se béfe 1 hektl. ve vaze 100 ko.
(bez nadoby) a zaplati se tedy za kazdy metricky cent piva
v Prazské brané 84 kr. (Ve Vidni zl. 1-68.)

Ado ale pivo z uzavienych mést vyvaZzi, dostane na-
hrady ?

Ano; a sice v brané prazské z kazdého hekt. 74 kr., na
Care videnské ale 1 zl. 47 kr.

Mnoho-li obndSi pfirdzka pivni v Praze a ve Vidni?

Kdo vafi v prostranstvi mésta Prahy, musi zaplatit vedle
vSeobecné dané 167 kr. z 1 hektl. jeSté 7 kr., tedy z 1 hl.
dohromady 237 kr.

Z 1 hektol. IOti-stupfiového piva plati se tedy v Praze
2 zl. 37 kr.

Ve Vidni ustanoveno, Ze zaplati se za 1 hektolitr piva
uvareného, bez ohledu na jeho silu, 1 zl. 68 kr., mimo zako-
nem ustanovenou daf 16-7 kr. z 1 hektl.

*) Dovoleno pak upotFebit co krmivo pro dobytek aneb k vyrobé lihu.
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Které jsou rozhodujici zakony u vécech pivovarstvi se
hlavné tykajicich?

1. Zé&kon od.r. 1852 (19/12), kterym se zavadi sacchari-
metr a volny pfimérek 5°/0 zruuje;*)

2. zékon od r. 1854 (26/12),**) kterym zakon predeSly
se doplfiuje a vysvétluje.

3. zékon od r. 1869 (28/4) ***) ustanovuje 0 5°/Otovém
beztrestnim privarku, pak o méfeni stokl a kadi.

4. zdkon 1869 (25/9), f. z 1869, cislo 49, ustanovuje
hlavng, Ze ne cely stupen, ale pouze %° jsou u vySetfeni sily
mladinky bez trestu;

5. zékon 1869 (28/12), f. z. 1869, ¢islo 54, kterym se
sladklim odpousti zapisovani piva vykvaseného, kdyZ toto ne-
nachazi se vice ve spilce!

6. zdkon 1863 (11/6), f. z. 1863, ¢&is. 54, ustanovuje,
jak maji sladci do rejstfiku zapisovat, a Ze se se zdpisem na-
kupovanych je¢mend a chmell nemusi vice mofit.

Zakon platny od 1/1 1876, kterym se vymeéfuje dan z piva
dle nové metrické miry!

Zakon 1852 5/2 . z. € 43, jednd o Gvéru sladk( poskyt-
nutém od Gfadl bernich.

Zakon 1855 25/4 R. z. C. 91, dopliiuje a upravuje zakon
0 Uveéru.

Zakon 1868 26/6 F. z. € 73, doplfiuje jeSté zakon o Uvéru,
hlavné opréaviiuje berni Ofady, aby vedlé jistoty Zadaly
jeSté od dluznika sménku!

Zékon 1865 (15/6?) f. z. € 100, vysvétluje se zékon pre-
desly (1868 26/6 f. z. ¢ 73) a ustanovuje se, Ze sménka
se smi zadat, aZ pocCkana Castka 1000 zl. presahuje.

Zakon o restituci dané je od 14/7 1858. f. z. € 14. —

zdkonem od 28/8 1859. F. z. XXXIII. ¢ 163. 8 5. se Fidil

EVZ C. 264.
R. Z. 1855, é. L
) R Z. 1869, & 54.

jv

i
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zdkonem od 30/11 1859. f. z. ¢is. 219 doplfiuje, rovnéz
jako i

zdkonem od 28/4 1869. F. z. € 54, déle

zédkony od 25/4 1869. F. z. €. 49;

od 23/8 1863. f. z. €. 73, aZ pFisel

zédkon od 18/5 1875, kterym v3e na novou miru a vahu
uvedeno jest!

Zékon o Gvéru 5/2 1852. — Kv. 185. I.

Zakon z r.1852 19/12 (saccharimetr). — Kv. 188. |.

Zékon z r.1854 26/12 (upraveni a zavedeni zdkona z roku
1852, coZz vie od 1/2 1855 wplatnost prislo). — Kw.

192. I. — Kv. 7.dl. — Kv. 28. Il. — Osacchar. Kv.
31. 11

Zakon z r.1855 25/4. — Kv. 49. II.

Zakon o restituci za pivo za hranice vyvezené. 14
Kv. 52. Il. — Kv. 65. Il. — 30/11 1859. Kv. 68. Il

— 28/4 1869. Kv. 177. Il
Zékon 11,6 1863. — Kv. 69. Il
Zékon 25/4 1869. — Kv. 158. II.

Kterym zakonem se spravuji prestupky proti dlichodko-
vym predpisiim a nafizenim ?

Zakon( téch je celd dlouha fada a potiebovali bychom
k tomu mnoho ¢asu, kdybychom je v3echny vypocitat chtéli.

Nejdllezit&jsi jsou zr. 1852 a 1854, pak zékony z roku
1869 a 1876.

3.
O cukroméru a teploméru.
Co se slusi, aby sladek ohledné GFednich cukromérd
veédél ?
Ze jest povinen prislusnému c. k. komisafi po dorugeni
Ufedniho cukroméru, podepsati list prfijimaci; dale ma si
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schovati povéfujici vysvédCeni (certifikat), které od cimentov-
niho Ofadu kazdému cukroméru se pfilozi a v kterém rov-
néZ jako na cukroméru samém je udano nejen Cislo jeho ale
i véha.

KdyZ by finangni straz se presvédCila, Ze sladkdv cukro-
mér jinak ukazuje neZ cukroméry jiné rovnéZz U(fedni, tu ma
pravo, kdyz rozdil tento cely stupen obndasi, tento
cukromér sladku odebrati a ku prezkouSeni k zemské direkci
zasiati. —

Sladek si mdZe odejmuti toto nechat pisemné od finanéni
straze zjistit, musi ale ihned o novy nastroj se hlasit.

Jak se dle Gfedniho nafFizeni ma zachazet s cukro-
mérem ?

1. Nadobka (véalec plechovy neb sklenény), v které se
vazi, ma byt i dosti Sirokd i dosti hluboka, by cukromér po-

hodIné plavati mohl. — Eapanina v nddobce musi byt bez
pény a musi ji byt dostatek, by se stupné pohodiné mohly
pozorovat.

2. Cukromér se pfed upotfebenim Cistou vodou méa umyt
a suchym, Ccistym platnem osusit, nateZz se nema vice holou
rukou ohmatavat.

3. Ponofeni musi se stati s velkou pozornosti, by se
cukromér neponofil pod misto, aZz po které v kapaniné zajde,
pfi CemZ se drzi vidy velmi pozorné za hofejsi Cast vreténka.

Ponofovani vreténka hloubgji do kapaniny, neZz samo se
potopi, vzdy ma za nésledek nizSi udani cukromérné, jelikoz
nastroj se stane o Cast kapaniny t€z8i, kterd se na vreténku
zachytila.

4. Pozoruji-li se na cukroméru nékde bublinky, musi se
odstranit, coZ se stane, Ze nastrojem pohnem aneb bublinku
pfimo néjakou tfiskou odstranime; kdyby i to nepomohlo,
vynda se pozorné cukromér a znovu se do kapaniny vnofi.

Kdyz se cukromér v kapaniné ustal, pozorujeme, Ze po-
vrch kapaniny se u vreténka nastroje do vysky jaksi vytahuje;



188

bylo-li vieténko mokré, vystupuje kapanina vy3e. Tato nerov-
nost jest nasledek pfitazlivosti téles.

Z&kon ustanovuje, Ze se ma vzdy nejvyS$S§i misto, ku
kterému kapanina vystoupla, vziti za udani cukromérné a mé
se toto udani ustanoviti az na ijl0 jednoho stupné.

5. KdyZz ustanoveno cukromérné udéani, pak se urci te-
plota kapaniny; zakon ustanovuje, Ze je udani teplomérné pak
spravné, kdyz se béhem celé minuty nepozoruje ani zvyseni
ani snizeni Zilky teplomérné.

6. Kdyz teplota kapaniny je 14° R, pak je udani cukro-
mérné spravné bez vSaké prirazky neb odrazky; je-li ale ka-
panina teplejsi jak 14° R, tu jest udani cukromérné malé a
musi se patficnd cCast pfirazit, a kdyZ jest kapanina stude-
ngjsi jak 14° R, tu jest udani cukromérné opét pFilis velké
a musi se néco od tohoto udani odrazit.

Ze teplota ma vliv na hutnotu téles, vlbec jest znama
véc — a ma-li proto udani cukromérné byti spravné, musi se
diti pfi teploté vidy ur€ité (14° R — teplota normalni).

Pro ty pady, kde toto ale neni mozné, vypoCitaly se na-
pravné tabulky (korrekéni), a sice od 4° R az do 24° R,
z kterych mozZno pFictenim neb ode€tenim spravné cukromérné
udani vypocisti. Korrekéni tyto stupnice najdem na teplomeé-
rech Cervenym inkoustem zanesené.

VéZeni pfi vySSich teplotach jak 24° R a pfi niZsich jak
4° R neni vice spolehlivé.

Musi sladek Gfedni cukromér a teplomér vidy poho-
tové miti?

Ano; af zfizenci finanéni k varce obycejné své néastroje
nosi, prece jest sladek povinen Ufedni tyto nastroje, Gfedni
cestou, prostfednictvim Feditelstvi finan¢niho objednati a vzdy
k potiebé fin. straze pohotové miti,*) jinak mdZe byti trestan
pokutou od 2—100.zl.**)

*) & 18. zék. od r. 1852.
**) 8¢ 4—6. Ukazu fin. min. od 26. pros. 1854. I. z 1855. €. 1.
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MUze miti sladek i jinych mimoufednich teplomérd a
cukromérd t

Samo sebou se rozumi, Ze mdize;*) zGmysIné podvrZeni
(podstréeni) jiného néstroje za nastroj Ufedni, jakoz i poruseni
pravosti Ufedniho cukroméru (zmensenim jeho véhy aj.), trestd
se ale dle vieobecného zékona trestniho pokutou 5—200 zI.**)

Kdy se povaZzuje cukromér dle zakona za nespravny?

Kdyz cukromér ukazuje o *s stupné vice neb méné nez
cukromér osvédceny (cukromér finanéni straze plati vzdy za
spravny), odejme se sladkovi a zaSle k zem. fin. direkci ku
zkouseni. (Z&kon 14/12 1858, ¢imz se 8 8. zakonem 26/12
1858 zrusuje.)

KdyZ se nehodou neb jinak uUFedni cukromér neb teplo-
mér sladkovi zmafi, musi se o novy uchazet?

Ano; postaci ale, kdyz Ustné u pfinaleziciho oddéleni
finanéniho to ohlasi a o novy nastroj Zada.***)

4,
O mladiné.

Ma finanéni strdz pravo vazit rmuty, mladinku neb
vystrelky ?

8 17. zdk. 1858 naprosto to zakazuje, a jest zkouSeni
mladinky fin. zfizencdm az pak dovoleno, kdyZ tato vydala se
na Stoky chladici.

Co jest mladinka dle zakona finan¢niho?

Kazda cukrnatd kapanina, z které lihovym kvaSenim pivo
se dociliti mlize, které ale kvasivo se je$té nepfidalo, jmenuje
se dle zakona f) mladinkou.

*) § 4. — 1854,

**) 8 9. — 1854,

k) 8 4. 74k, 1854,
f) 8 1. zak. 1854, 26/12. F. z. 1855. & 1.
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Jak se stanovi mnoistvi uvafené mladinky ?

Na chladicim $toku podle zarazenych skob &ili hamd,
jakoz i dle skob zarazenych v kvasicich kadich.
Odméfeni stokl i kadi stane se jen dle celych hektol.*)

Kdy smi finanéni straz uciniti, ohledne mnozstvi mla-
dinky na Stoku se nachdzejici, Gfedni pozastavku?

Dle 8 18. zdk. z r. 1854 mlZe se to stati, jen kdyz
mladinka pFiblizené vychladla na 14° R.**)

Az do 6% celé varky se z pfivafku neplati pokuta, ale
pouze jednoduchad dai, kterd se do 8 dnll u berniho Ufadu
zaplatit musi; kdyZ prevarek ale 5°/0 dostoupil, pak nastoupi
trest a musi se platit vedle dané jeSté Ctyrykrat tolik co po-
kuta. ***)

Jak se zjisti sila mladinky ?

Kdyz jest varka na chladicim Stoku, nabéfe si zfizenec
financni na chladici talif, ktery musi sladek opatFiti potfebnym
mnozstvim mladinky; nechd tuto vychladnout a vazi ji pak,
kdyz ji byl nalil do pfipraveného valce, UFednim cukromérem.
Cukroméry jsou hotoveny pro teplotu 14° R, nema-li proto
zkou$end mladinka pravé 14° R, musi se udani cukroméru
dle Skaly opravné Cili korrekeni opravit.

Je-li teplota ku pf. 18° R, musi se néjaka desitina pfi-
dati, je-li ale teplota 10° R, musi opét néjakd desitina od
plivodniho udani cukroméru odpoditat.

Kdyz se vyda mladinka na vicero stokl, jak pak se
urci sila jeji?

Yézi se kazdy Stok zvlasf, a najde se podtem primérna
sila mladinky.

*) §. 10. — 1854,

**) A kdyZ by sladek s 25” R. popoustél, co se pak stane?
Musi straz volky nevolky kontrolovat spilku!

**%) 7akon od 28/4 1869. F. z. C. 54.
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Jeden Stok 24-hl. by mél 11° S, pak jest soucet
stupiGi 24X 11 o o 1 1 = 264°

24
a druhy - hl. jen 9° S. 216°

480°
jest tedy 480: 48 =: 10° S. primérna sila mladinky.

Mize se ale také v takovych padech, kde objem Stok{
stejny jest aneb v poméru jednoduchém, ze se nabira z ka-
Z7dého Stoku dle tohoto poméru pfinaleZlci mnoZstvi a spo-
lené vychladi a zvazi. Kde jest slévaci kad v upotiebeni,
tam se mlZe nechat pivo sliti do kadé a svazi se odtud.*)

KdyZ se hlasi ku pF. 10ti-stupfiové pivo, jaka odchylka
jest zdkonem povolena ?

KdyZ bylo 10 stupiiCi zaplaceno, pak mlZeme nejvice miti
10 stupfid a Sest desetin Cili tfi pétiny; kdyZ jde udani nad
tyto desetiny a kdyz by mladinka méla 10'8° S., musi sladek
zaplatili za cely jeden stupeni dodatecnou dan, pfi 50 hl. tedy
16-7 kr. X50 = 8 zl. 35 kr.

Kdyzby ale mladinka méla plnych 11 stupiid, nepostali
tu pouze dan dodate¢nd, nybrz se jiz musi zaplatit vedle této
dodate€né dané jesté Ctyf- ano az osminasobné tak velka po-
kuta, tedy v naSem péadu 41 zI. 75 kr.,

neb 83 zl. 50 kr.**)

Kdy jest zfizenec finanéni opravnén ucinit pozastaveni,
Se jest mladinka vazena silngjsi?

Jen pak, vychladlo-li pivo na Stoku na teplotu tak zva-
nou normalni, tedy na 14° R.

To samé plati o pozastaveni, Ze by na Stoku bylo vice
mladinky. Straznik musi vyckat, az teplota mladinky dostoupne
na 14° R a pak teprvé mdZe jednat.***)

*) §8. 19., 20, 21. — 1854.
**) § 23. — 1854
***) § 1 zék. od r. 1852. Dafi potravni ur¢i se dle mnoZstvi
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Jak se ur€i pokuta, kdyZ jest pivo o vice jak ce
pen silngjsi, nez hlaseno bylo?

Za prvni stupefi zaplati se jenjednoducha dan; co jest
pfes to ale, plati kazdy zlomek stupné za cely stupen a musi
se zaplatit vedle dané je§té ctyfnasobna pokuta. Dejme tomu,
hlésime 36 hl. 10° piva a mladinka jest 11-4° silnd, tu za-

platime: za 11ty stupen . . 6 zl. 11, kr.
< WO 04° S 6 o %2 >

a pokuty 4 X b'OI 24 , 6
dohromady . . 36 z. 09 kr.

Pokuta tato mdZe se i zdvojnasobnit. 8 23. 1854.

Kdyz se jedn& o prestupek, kterym na dani potravni
stat zkracen, a kdyz se nemlzZe vice zjistit sila dotyéné (de-
fraudované) mladinky, co v tom padu ustanovuje zakon?

V tom padu se ma vziti za zaklad vyméfeni dané neb
trestu mladinka 14ti-stupfiova, ac jest-li se nezjisti, Ze byla

skutecné tézsi.*)

Kdo rozhodne v trestnim Fizeni, ma-li se zjistit pQ-
vodni sila mladinky, z které pivo zabavené vykvasenim do-
cileno bylo?

V téch padech rozhoduji zkuSeni lucebnici, (a sice na
zékladé zkousek podniknutych), ale jen pak, kdyz by bylo
opravnéné podezieni, Ze pivo bylo siln&ji jak 14° navafeno.**)

Jak silné pivo se smi vafiti?

Dle naSich zakond smime nejsilngj$i pivo 20ti-stupiiové
navafriti; kdoby silngjSiho jeSté piva vafiti chtél, musel by
u okresniho fin. Feditelstvi zZadat za povoleni.***)

mladinky na stoku se nachazejici, jakoz i dle udéani Gfedniho cu-
kroméru, kterymz se pf¥i teploté 14° R sila mladinky zvézila. —
Viz také §8. 18. a 21. zék. 1854.

*) Art. VIII. zak. 25/4 1869.

**) § 25. — 1854, Art. VIII. 26/4 1869.

***) § 3. zdkona 1852.
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KdyZ se uvafFilo pivo slabsi, aneb kdyz se ho nedocililo
ohlasené mnozstvi, madme pravo na vraceni dané?

Ne; jak z § 10. zdkona z r. 1852 zcela jest zfejmé.

Které pripady jeSté nemaji vliv na odSkodnéni (ili vra-
ceni dané p¥i varce?

1. Nedostatek suroviny potfebné k varce.

2. Vyroba mensiho mnoZstvi nez ohlaseno.

Jak dovoleno zfedovani mladinky a piva?

Drive zadkonem upravené zfedovani varky nadobro jest
od r. 1869 zapovézeno.*)

Kdoby uvafil pFili$ slabépivo, mdze byti trestem stihan?

Pad ten se asi sotva stane, pfec ale o ném mluvi zakon
z r. 1852 a dovoluje, Ze bez trestniho vySetfovani o jeden
stuped mize sladek leh&i pivo miti, nez-li byl v ohlaseni
varky udal.

5.
O rejstrikach.

Jaké rejstFiky musi sladek pro zfizence jinan¢ni straze
véstii

Rejstfiky spile¢ni; jsou dva, jeden na pFijem a zapisuji
se do ného po spilce uvarené varky, sila mladinky, pocet kadi
a hektolitrd; druhy pak na vydani, kam se opét pfi stacce
k&dé s dotyénym poctem hektol. zapisuji.

Rozdil obou rejstfikd uda, kolik kadi jest v kvaseni.

Rejstfiky tyto ma sladek po tfi roky uschovat.

Co jest sladek ohledné rejstfikd povinen ?

Musi vykazat ve svétlé mistnosti stdl se Suplatkem, kam
by se veSkeré spisy, rejstfiky a bolety uloziti mohly.

*) Viz f. z. 1869. €. 49.
13
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Za moznou ztratu téchto spist vzdy zlstava jen sladek
sdm zodpovédnym, a jest povinen po pét let knihy Zivnostni
(rejstfiky) uschovati.*)

Co se zapisuje do rejstfiku varniho f

1. Cislo bézné;

2. den spilky, Cislo bolety a Cisla kadi plnénych;

3. sila uvarené mladinky;

4. pocet kadi pribylych a

5. mnoZstvi uvafené mladinky.**)

Na konec mésice se se€tou plnéné kadé a uvarené mnoz-
stvi piva, postavi se pod sumu tu pocet kadi apiva stoce-
ného, dle rejstfiku vystavniho a rozdil se zanese pod Cislem
prvnim na novy mésic.***)

Co se zapisuje do rejstFiku vystavniho?

. Cislo bé&zné;

. datum stacky;

. Cislo doty€né bolety a Cislo kads;
. pocCet kadé a

. mnozstvi stoceného piva.

Ku konci mésice se se€tou kadé a hektolitry a pfristi
mésic se zapocne opét Cislem jedna.f)

g s wWwN P

M4& se ztrata, povstala na stokach kaly av kvasime
kvasnicemi, odepisovat?

Dle §8. 44. a 46. z&k. z roku 1852 ano; a sice aZz po
hlavnim kvaSeni se odepiSe pfi stacce 1/2—1 hl. na ztratu
¢ili tak zvany Sckwendung a o tolik pak méné zandsi se, Ze
stoceno bylo.

Dle zdkona z r. 1873 4/11 yf) nemusi se tato ztrata zvIasté

*) § 51, zak. od 26/12 1854. F. z. 1855. C. 1.
*%) § 44. 1854.

*%%) § 47, 1854.

f) § 47. 1854,

ff) R. z. C 154,
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odpisovat tam, kde se pivo po staéce ze spilek pravidelné do
sklepli prevadi.

M& se vésti specielni vystav, kde by se zapisovalo pivo,
jak se doma na Cep bere aneb k Senkyflim dodéava?

Dle 8 46. 1854, jakoz i dle z&k. od 11/6 1863, ano,
a sice ma se zapis (8 2. 1863) stati vzdy dfive nez se pivo
vystavilo.

A stoji tam jeSté ,und geho6rig in Ausgabe zu stel-
len ist.* —.

Kdy se ma varka do rejstfikl zanaset a kdy se maji
staCky odpisovat ?

Zapisovani varky do rejstfiku varniho se ma stéti ten
samy den, kdy spilka se stala.*)

Stacka se ale musi zanést dfive, nez se staci, tedy pfi
narazeni kadé.**)

Kdyz jest kad stocena, ma se datum spilky smazat. ***)

Kdy musi sladek i pivo vykvasené v rejstfikach zapi-
sovati?

Kdyz je necha ve spilce, aneb kdyz spilka neni od ostat-
niho sklepa oddélena.

Y tom péadu jest také pfi stdcce odepisovani ztraty zcela
jeSté v platnosti, kdezto v padu tom, kde pravidelné pivo
z kadi do sklepd prevaluji aneb pumpuji, toto odpisovani
ztraty zcela bezdcelné jest.

Jest sladek povinen odepisovat detailni vystav f

Ne!

Zakon od 28/4 1869 urité pravi:

Sladci, pokud maji spilky od sklepd oddéleny, jsou po-
vinni, jak toho zadkon od 11/6 1863 Z&da, zapisovati do rej-

*) §. 46. 1854.
**) §. 2. 28/4 1869.
**%) § 4. d. 28/4 18609,
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stfikG varnich silu a mnoZstvi uvareného piva, do rejstiik{
vystavnich ale pouze mnoZstvi stoéeného z kadi piva, které
odepisovani stati se musi pred zapoCetim stacky.

V zdkoné 11/6 1863 ale stoji:

Sladci maji zapisovali mnozstvi a silu uvafené mladinky,
jakoZz i vynalozZzeni s pivem (patrné jest-li se na Senkyre
prodalo, aneb doma vytoCilo), k €emuz jim slou€iti budou ti-
§téné rejstiiky, které aerar k tomu konci tiskne a sladkdm
prodava!

Kdo se tady pak ma vyznat?

Co musi sladek ke konci mésice vyhotoviti?

Seznam varek a sice v duplikatu.

Do seznamu dluzno vfaditi: ¢islo bolety, den, kdy varka
pfipadla, mnozstvi a hutnotu vyrobené mladiny.

Seznam ten musi na oddéleni finantni do tfi dnl po
uplynuti toho mésice zaslan byti.

6.

O méreni nadob a naradi.

Co muze finanéni straz od sladka ohledné stok( zadati ?

1. Aby Stoky mély pevnou podezdivku a
2. aby veskeré hamy Cili skoby byly lehko pfistupny.

Jak casto se musi pivovarské Stoky méfit?

Alespon jednou v kazdém roce; jest-li se u vafeni vy-
sadi, nesmi se méfeni Stok( dFive stati, jak Gtyry nedéle pred
varenim.

Stoky se odméfi, jak sladek ud4, na malé neb velké
varky, arci jen na cely pocet hektolitrd; rovngz tak kadé
kvasné.

Chce-li sladek pivo z vicero véarek na kéadich ve spilce
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michati, tu musi o povoleni Zadati a vzdy na kadi zfetelné
datum spilky kfidou napsati.*)

Musi byti veSkeré i vedlejsi nadoby, horni kotle, t. zv.
zahfivadla na vody, kotliky postranni, kadeiky a nadriky
na vodu atd., Gfedné méfeny a znamenany ?

Veskeré tyto v pivovare se nalézajici a potfebné nadoby,
jez v protokolu néleznim jsou zaznamenany a uvedeny, odmé-
fuji se dle prostorného obsahu a musi poznamenéany byti: dre-
véné vypalenim, Zelezné na Cerné plidé bilou olejovou barvou.

Co jest povinen sladek finan¢ni strdzi pFi meéFeni po-
skytnouti ?

Pfi méfeni poskytnouti musi sladek lidi k praci té po-
tfebné.

Pfi dfevénych nadobach (kadich, stokach atd.) pozname-
nani, skoby a hllky hamovni poskytne erar, pfi Zeleznych
musi strana na své Utraty skoby sama zaopatfiti, v smér udany
zanytovati a poznamenani na &erné pldé bilou olejovou bar-
vou vykonati.

Jak tepla ma byti voda, kterou se pivovarské nadoby,
obzvlasté Stoky a kadé méri?

Voda ma asi 14° R. tepld byti, vSak malo kdy dosahne
se stupné toho a méfi se Vvétsinou s vodou vysSi neb niZsi
teploty.

Ma finan€ni straz pravo urcovati pfi méfeni nadob
sklon nédoby f

Nemd, tot véc sladka.

7.
O dohlidce finanénich organa.

Kdy méa strazfin. pravo prohlizeti mistnostipivovarskych f

Finanéni strdz, kdykoliv chce, m& pravo mistnosti Ziv-
nostni prohlizeti a prohledati, jakoZ i Zadati bolety a rejstfiky,

*) 8§ 4. zak. od r. 1869 28/4.
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by je mohla zkoumati; ve sklepich lezackych ale, kde se ne-
nachazi pivo na vycep aneb pivo pro doméci potfebu, ma se
jen tenkrate prohlidka stati, kdyZ jest opravnéné *) podezfenti,
Ze by se byl dichodek zkratil, aneb Ze by se zkraceni takové
zamyslelo. **)

Revise Cili prohlidky stati se mohou ale pravidelné jen
v den vdedni a v ¢ase mezi vychodem a z&padem slunce.

Kdyz by ‘straz jiny ¢as k tomu zvolila, musi mit oprav-
néné podezieni na sladku.

KdyzZ jest varka a trvani jeji od noci do noci, tu arci
odpadne urceny ¢as od slunce vychodu do slunce zéapadu.

Revise stati se musi vzdy beze vieho hluku a tak by sla-
dek nebyl v pracich pivovarskych zdrzovan.***)

Kdy se mlze stati prohlidka i v mistnostech k pivo-
varu nepfinalezejicich ?

1. KdyZ jest opravnéné podezieni, Ze se dlchodek zde
zkrétil, aneb

2. Ze se zkraceni takové pravé stava;

3. kdyz se v takovych mistech véc stihana (pivo nevy-
kvasené, mladinka) naléza, aneb

4. zivnost takova tajné provadi, kterd podléhd dozoru
financni straze.f)

Mohou finanéni organy ‘prohlidku, u hostitiskych vyko-
navali?

Periodicky nemohou, avsak v pfipadé diminky, Ze
nevykvaSené pivo ve sklepé hostinského se prechovava, pro-
hlidka stati se mdze.

Kdo mé& pravo jen revisi v cizim domé nafriditi?

1. Predstaveny okresniho fin. Feditelstvi;

*) Kdy je ale podezieni opravnéné? Kdo to rozhodne ?
**) § 19, zak. 1852.

***) Celniho Ffadu §. 272. a 279.

+) C. f. 8§ 273. 1. 2. 3. 4
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2. vrchni Gfednik dochodkového Ufadu, kde nejméné jeSté
dva Ufednici ustanoveni jsou;

3. onen Ofednik (c. k. fin. komisaF), kterému Fizeni fin.
zalezitosti v dotyCném okresu svéfeno jest.*)

Jak stati se ma dohlidka v cizim domé?

1. Jen mezi slunce vychodem a zapadem a to v pfitom-
nosti Ufednika dozadaného z toho (fadu, ktery bditi ma nad
poradkem v obci, aneb kdyZ by takovy Ufad v misté nebyl,
v pritomnosti jednoho élena obecného vyboru. (C. F. 8 278.)

2. Prohlidka ma se stati s nejvétSi Setrnosti oproti pro-
hleddvanym a to s tou pozornosti, by se zavod ve své praci
nezdrzoval, jakoZ i bez zbyte¢ného hluku a népadného cho-
vani. (C. f. 8 279.)

3. Ku prohlidce ma se zavolati majitel Zivnosti, u kte-
rého se prohlidka stati ma; kdyZz ho ale nelze nalézti, aneb
kdyZz se mimo misto nachazi, tu pozaddd se o spolupfitomnost
pfi prohlidce ona osoba, kterd mé& sladka zastupovati, aneb
kterd vede v dotycnych mistnostech spravu. (C. F. 8§ 280.)

4. KdyZ i tohoto zastupce nelze vypétrati, pak se mist-
nosti k prohledéani ustanovené spolecné zapeceti od fin. strdze
a pritomného svédka Ufedniho a pak pilné strezi. (C. T. 8 281.)

5. Kdyzby z tohoto Gfedniho zapeceténi méla tfeti osoba
Skodu, aneb uzavfeni to nebylo dosti Gplné a spolehlivé, pak
mé pravo fin. strdz v pfFitomnosti zminéného Ufedniho svédka
mistnosti dotytné nechat otevfit a prohlidku i pak provésti,
kdyZz majitel Zivnosti ani jeho zastupce pfitomen neni. (C. F.
§ 282)

Jaké méa pravo straz fin., kdyZz by se ji otevieni mist-
nosti, jiz ma prohledat, odepfelo?

M pfitomnosti pfivolaného Gfedniho svédka bud: mlze
s timto spole€né mistnosti dotycné zapecetit a stfezit, aneb

* C. . § 274.
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mlZe je nechat oteviit a prohlidku, jak predpis urluje, pro-
vést. (C. F. 8§ 285)

Co nema pravo finan¢ni strdz nikdy zadat?

V pripadech dochodkového vyjednavani neni financ, straz
nikdy opravnéna zéadat na sladku, by ji vydal vykazy o svém
jméni, sestavenou bilanci aneb jiné konetné Ucty ze svého
obchodu.

Kdo jest ,ufedni svédek“?

Budto ufednik od Gfadu policejniho k svédectvi od fin.

strdze dozadany, aneb doZzadany k té sluzbé clen obecniho
vyboru.

8.
O zostFené dohlidce.

Kdy mize uvalit finanéni strdz na sladka tak zvany
,Z0stfeny dozor“?

KdyZ se dopustil tézkého prestupku doéchodkového a tre-
stan byl nasledkem toho vézenim; jakoZz i kdyZz pro nedosta-
tek pravnich dlkazl v podobném padu trestni Fizeni zasta-
veno bylo.

Tu ma okresni finan. feditelstvi pravo ,zostfeny dozor“
zavésti v zévodé takovém a sice bud na cas urgity aneb na
dobu zcela neurcitou.

Co jest ale v tom padu fin. Feditelstvi povinno ?

Musi dfive, nez ,,zostfeny dozor* se zavede, dotyc-
nému sladku pisemné podati dorozuméni, co se v tomto zostre-
ném dozoru obzvlasté od ného Zadat bude a Cemu se tedy po-
drobiti musi; dale se musi od fin. sprdvy’ na to upozorniti,
7e ma pravo podat proti témto opatfenim do 14 dnl rekurs
(stiznost), ktery rekurs ale nijak zminénd zostfena opatfeni
nezadrzi *)

§. 20. zdkona 1852.
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V ¢em mohou zéleZeli tato zostfeni v dozoru?

1. M0ze se uloziti sladku, by vedl dopodrobna rejstiiky,
nejen co do kadi ve spilce ale i co do zasob ve sklepich;

2. mlze se sladek nutit, by udal &isla veskerého nadobi,
do kterého varka plnéna bude, jakoz, by Cisla tato ve vystav-
nim i varnim rejstfiku Fadné zapisoval,

3. miZze se sladku uloZit za povinnost, by udal druh a
mnozstvi k varce vzatého sypani, jakoZ i

4. aby toto sypani v pfitomnosti finanéni straze odvazil
a v pfislusném voze do pivovaru k vystirce dovézti nechal.

Neni ale ustanoveno, ano zéleZi to na fin. spravé, jest-li
veSkera tato zostfeni nafidi, aneb jen nékterd v platnost uvede.

KdyZz by byl sladek pod zostfenou dohlidkou, Ze by
v ohlaseni varky musel udati, mnoho-li béfe surovin k vy-
stirce, m0ze mu tu fin. strdz co do mnoZstvi sypani nSjak
pfedpisovat ?

Nikoliv! 8 14. z&k. od r. 1854 naprosto fin. strdZi toto
pravo odnima.

9.

O varce, spilce a sudovani.

K ¢emu slouzi vare¢ni boleta?

Den pred varkou na zékladé zvlastniho ,,ohlé&aseni“
a po zapraveni vypadajici dané vystavi sladkovi berni Urad
boletu. —

Boleta jest tedy dikaz, Ze sladek varku zaplatil.

Bolety se uschovaji ve stolku pro rejstfiky a zanaSi se
na né mimo jiné, 7e po varce pec byla opét radné zapece-
téna, coz musi sladek spolupodepsat.

Do 3. kazdého mésice musi sladek veskeré bolety z pre-
deSlého mésice sebrat, ucinit o nich pfedepsany seznam a ode-
vzdat oboje k pfislusnému oddéleni finanéni straze.*)

*) §. 54. 1854,
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Zminény seznam napiSe se dvojmo a dostane sladek pak
jeden opis od e. k. komisafe podepsany zpét, co dikaz, ze
bolety za ten mésic spravné odvedl.

Ceho neméa sladek, kdyz boletu varni z Gfadu dostane,
zanedhati?

Bedlivé procisti, zda-li Gfad berni udani sladka omylem
nezkomolil.

V pripadé mylky dne, ¢asu, nebo i mista, vyplyva slad-
kovi ta nejvétSi nepfijemnost (tézké provinéni — ,vafeni bez
bolety*).

Oviem, Ze na cesté prava a i milosti trest penézZity az
na malou ¢astku se zmirni, uvazi-li se, Ze sladek pouze opo-
menul boletu prozkouset.

Kdyzhy se jakymkoli splisobem boleta ztratila, co se
musi stati se strany sladka?

Musi u berniho Ufadu v€as o duplikat zazadati.

Duplikét podléhd kolku. (F. m.  vynos ze dne 20. zafi
r. 1850 ¢. 21862).

Kdy se dle zdkona varka zapocala?

Tuto otazku rozlustil spravni nejvyssi soud a sice, Ze
véarka poc€ind s rozdélanim ohné*) zrudiv nélez déchodkového
Ufadu, ktery sladkovi za to pokutu diktoval, kdyz nechtél
uznat, varka Ze zapocala jiz, kdyZ se voda na kotel od pre-
deslé varky, jeSté horky, pustila, Ze se i bez rozdélani ohné
znacného otepleni vody doséahne.

Kdy jest varka dle zakona skontena ?

Skoneni véarky neni presné vyfceno, toliko povazuje
se, kdyz vérka (mladina) na stoku chladicim v odpocinku
a ve schlazeni se naléza, t. j. hladina tichd a teplota z vafi-
ciho bodu wysla.

27933
*) 2/2 1854, c. T566 .
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KdyZ pro nepfedvidané pfekaZzky varky v hla3eny cas
se neskonCi, musi se to jiz napfed Jiti. straZi ohlasit?

Zajisté.

Hned jak pfi¢ina nastala, pro kterou zpozdéni oekavati
Ize, ohlasime prfipad finanénimu oddéleni.

Finangni zfizenec, k tomu ur€eny, protokolarné zjisti pfi-
pad a pfilozi k revisnimu archu.

Dohré jest v pfipadech, kde financni oddéleni vzdalené

zjistit pFi¢inu zfizenci obecniho Gfadu.

Muze se varka ohladena na jiny den odlozZiti?

Nemize.

Ma pravo sladek pivovarského kotle ijinak nez k varce
upotFebiti ?

Nema.

V pfipadu zadani, kdyZ nutné potfeby vody vafici atd.,
zévisi od finanéniho prednosty a tu pak na zadost (v duplikatu
vyhotovenou) vysle zfizence financniho k odpeCeténi a zapece-
téni pece pivovarského kotle.

K Zadosti uvedena byti musi priina, za jakym Gcelem se
kotel chce vyhfiti, a musi Cas pfesné urCen byti.

Kdy se zapeceti varni pec a jaké ruceni ma sladek za
neporusenost peceté f

Po skonceni varky.

Sladek ma za neporuSenost v kazdém ohledu ruciti a po-
vinen jest, v pfipadu poruSeni nezavinéného bez meSkani
ohlasiti, co se stalo.

Kdy 'm0ze sladek UFedni pedet z pece pivovarské od-
straniti f

Pravidlem jest, Ze pecet odnimé financni zfizenec sam

KdyZ ale tyZz v dobu ohl&Sené hodiny v pivovafe neni,
jest sladek opravnén pecet strhnouti a podpal zafiditi. (Dv.
d. 14. ledna 1838. & 29992).
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Maé préavo sladek kotel, kdyZz pivo vydano na Stoky, dle
své vile Cistou vodou vyplaknout a toto vyplaknuti jestd pfi-
¢init k mladince na stoku?

Zajisté, an kazdy hospodarny sladek pocita na toto pro-
plaknuti, kdy v chmeli a v pumpé znatné mnozstvi mladiny
by jinak pro sladka ztraceno bylo.

ZFedéni piva nastava teprvé, kdyz jiz odvéZenou hutnost
mladiny financni strdzi pfilevem vody bychom sFedit chtéli,
t. j. mnoZstvi odhadnuté a za sprdvné uznané zvetsiti.

Zpozdime-li se s varkou pfes ohlaSeny urceny ¢as, ja-
kého provinéni se dopoustime?

Tézkého.

Trest poCitd se pomérné na dobu pFekroCenou a sice 4-
az 8krate-nasobné.

Tak ku pF., ukon€en-li var dvé hodiny pozdéji nez ohla-
Seno a cely var vypocten na 12 hodin, jsou ony dvé hodiny
Ji obnosu dané.

Co dovoluje zakon sladkovi ohledné spilek?

Kdyzby se toho ukazala byti potfeba, Ze by sladek mla-
dinku v mistnostech mimo pivovar kvasiti nechal, bud pro
nedostatek vhodnych mistnosti, aneb pro pficiny jiné, dostane
k tomu od okresniho feditelstvi povoleni, kdyz o né Zzada.
Nesmi ale mistnosti se nachazet mimo obec, Vv niZ se pivovar
nachazi, a musi se o mistnostech téch ucinit popis a hlavnimu
zapisnlkn pfiloZit.*)

Kdy se dle zadkona (1855) povazuje kvaSeni hlavni za
skoncené?

Kdyz pivo prestalo kvasnicemi téhnout, a kdyz nastalo
tiché kvaSeni.**)

Z&konem z r. 1854 (8. 40.) se toto doplfiuje i na spodni

*) §. 41. 1854.

**) Patrné r. 1852 jeSté se malo u nas o spodnim kvaSeni vé-
délo, jelikoz ten 8 se pouze ku kvaseni vrchnimu vztahuje.
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piva, kterd pak hlavni kvaSeni dokonala, kdyz se pivo na po-
vrchu neistilo a k staceni zralé jest.

(Tady jest opét sladek panem!)

Kdy? by nehodou Cast piva z kadé vytekla, co musi
sladek ucinit |

V takovém nemilém pFipadé musi se o tom fin. oddéleni
napsat na pdl archu ohlaseni, a mnoho-li na kadi schazi, ode-
piSe se v rejstfiku vystavnim co ztrata, a sice ten den, kdy
se skutecné stala.*)

Musi sladek, kdyZ by si tohofin. straznik pral. vyndat
plovak f
Musi.

KdyZzby se ku pF. v ohlaSeni varky ku spilce udané kadé
nemohly spilat, co nesmi sladek opomenout ?

V pfipadé tomto nesmi sladek opomenouti ihned ohlasiti
pri¢inu, bud nehody aneb mylky, financni oddéleni v duplikatu
zaslat a udati, které kadé k varce plnény budou.

PFipi§ ten slouzi co pfiloha v revisnim archu.

Jest dovoleno mladinku, aneb mladé pivo, které jesté
nevykvasilo (hlavni kvaSeni neskon€ilo) z pivovamich mist-
nosti odvazeti neb odnéseti?

Nikoliv; rovnéZ jako by trestan byl ten, kdo by mladé
pivo neb mladinku z pivovaru kupoval.

Pfenechani tak zvanych krouzk( z jednoho pivovaru do
jiného, neni tedy rovnéz dovoleno.**)

V kterém, paddu ztraci finan¢ni strdZ pravo sklepy kon-
trolovati?
Kdyz tyto déle jak celou mili od pivovaru vzdaleny jsou.***)

*) Zakon od 4/11 1873.
**) g, 21. a 22. zak. 1852.
***%) 74kon od 28 12 1869. §. 1.
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Mze Hnitifin. straz namitek, kdyz by sudy ve sklepé
nebyly pIné, ale jen do jisté miry plnéné?

Sudy ve sklepé lezackém Castecné naplnéné, mlze fin.
straz pfi prohlidce (revisi) potud pozastaviti, Ze ji volno o ob-
sahu nedoplnénych sudl se presvédgiti, zda-li pivo to hlavni
kvaseni t. j. zkvaSeni pod 6° sacch. prodélalo.

V pfipadé tom nenech si ale Zadny sladek lecjakymi la-
hvickami Spinavymi po Spagatu pivo vytahnouti, nybrz navrtej
do dna jemnym nebozezem dirku a vypust Zadané mnoZzstvi,
naCez kolikem dubovym dirku peclivé zatluc.

KdyZ mém pivo v lezakovych sklepich na velkych; su-
dech zahrazené, mé pravo Zadat fin. straz, bych je od-
hradil a prébu k vazeni jim vytahl ?

PonévadZ prohlidka sklepni vztahuje se k celému mnoZstvi
piva, musi sladek i ze zahrGzeného sudu pivo k posouzeni dodati.
Nejlépe se stane, jak jsme jiz povédéli, navytanim do dna.

V pfipadé, kdyz sladek zkvaSené pivo z jiného pivo-
varu prevaii, jest tfeba zvlastniho ohldSeni o dovoleni pre-
vozu ?

Ode dne 15. kvétna 1869 neni zvlastniho povoleni za-
potiebi, kdyZ pivo zralé v lokalech sklepl lezackych se pie-
chovava, na které rejstfiky vystavni a pfijmy
se nevztahuji.

V pfipadé ale, Ze by prechovavany byly ve spilce atd.,
jest tfeba:

1. ohlésiti k Gfadu i pivovar, jméno, misto, mnoZstvi
piva a Cas, kdy se pfevazka stane.

2. Ohlaseni toto Gfad dochodkovy zaznamena na ,,hluché*
boleté (Freibollete).

3. Tato boleta slouzi pak co privodni list.

4. Mnozstvi piva, odkud (a koho), Cas kdy, musi pak
zase Vv pivovare v rejstfiku pfijimacim (pFijmd) zaneseno byti.
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V rejstiiku vystavnim musi se zaznamenat prodej (vystav),
Cas, kdy, kam a komu a mnozstvi prodaného piva.

Obé s odvolanim na boletu, zvlasté (jak zprvu podotknuto)
k tomu Uceli doZ&dané (u berniho Ufadu).

Musi se zaplatili pivni krejcar i z toho piva, co se
v pivovare vypije?

Ano; dle rozhodnuti nejvyssiho soudniho dvoru v rozepfi
akc. pivovaru plzefiského s obci plzefiskou.

10.
O Gvéru.
Kdy pocka stat pivni dan ?
1. KdyZz sladek o vyhodu tnto Zada, a

2. kdyz statu da dplnou jistotu za celou p@jcenou Eastku.
(8 5. 1852)

Kdo rozhodne, povoli-li se posetkam dané Cili nic?

V téch padech rozhoduje dotycné fin. okresni Feditelstvi,
ku kterému se Fidi Zzadosti.

O rozhodnuti dostane sladek pisemni vyjadfeni. (8 7.
roku 1852.)

Jakou jistotu 7ada stat za pljéenou darn?

Jistota se poskytne:

1 cis. kréal. statnimi papiry podle ceny bursovni, stat-
nimi Upisy dluzni p0jcky malé loterie z roku 1834 a 1839,
které se ale nesmi pocitat vySe, jak jich normalni suma;

2. hypothekou jistou, kterou da sladek; mize ale tuto
hypothekarni jistotu i jiny za néj poskytnout, arcize s ruce-
nim neobmezenym.

V obou padech musi se napsat listina ,,vénovaci“, Ze i ty
papiry i ta hypotheka rugi za spravné zaplaceni pQjcené dang.
(8 6. 1852. . z. & 43)
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Mize také pivovar slouZiti co hypotheka za posecka-
nou dafn?

Pivovar co staveni ano; bez vnitfniho zafizeni ale: stroje,
kotle, k&dé atd., se musi zde vyloucit. (8 6. 1852.)

Kdy mlze zadat GFad za poskytnuty Gvér vedle jistoty
podané jeSté sménku ?

Kdyz Cekand Castka 1000 zl. presahuje.

Sménka se vystavi bez kolku (8. 1. 26/6 1868) a zni
na Castku cekanou.

Sménku vystavi ten ktery berni Gfad a dluznik ji ,,pfi-
jme* (podepise).

Sménky tyto poda dluznik vzdy s dotyénym ohlaSenim
u berniho Gfadu. (88. 2., 3. a 6. F. z. 1868. ¢ 100.)

Jak dlouho Cekd erar sladkovi dan?

U piva spodniho (st&¢eného) dva mésice, u lezéku ale
Ctyry mésice (8. 4. r. 1852) a nezadd stat za tento Cas ni-
jakych urokd.

MUze ale sladek dati vetsi jistoty, neZli pouze na vypo-
¢ténou dan jednoho mésice; ano pfijme se jistota na celou
varni jednu dobu (6 mésicl, ku p¥.od listopadu do dubna),
(f. z & 1. 1855. ¢ 91.), nicméné ale prec eréar déle neceka,
nez pro piva spodni 2 mésice a prolezaky 4 m.*)

Mnoho-li dané pocka se?

Kdyz Castka ta nejméné 100 zI. obn&Si, pockad erar dan
sladkovi za cely mésic; sladek musi ale hned pocatkem mé-
sice veskeré varky, jez uvafiti hodla, napred hlasit, musi arci
vafit vyslovné bud lezék aneb pivo spodni; pro kazdy druh
piva se Cekd zvI&sté.**)

*) Yim se pamatovat z r. 1867, Ze jeden pivovar pozival Uvéru
Gmeési¢ného; to ale zajisté na Zadost specielni mu ministerstvo po-
volilo. —

*%) § 3. 1852.
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Kdo mé pravo na pockam dané z piva ?

Sladci, ktefi vafi spodni pivo neb lezak, kdyZ u jednoho
druhu piva dafi za jeden mésic nejméné 100 zl. obnasi.

Sladci, ktefi vafi na svrchni, nemohou pro tento druh
piva poseckani dané Zadat.*)

Jak musi hlasit sladek, jemuZ poseckani dané poskyt-
nuto ?

PredevS$im musi na ,,ohlaSeni* ur€ité vyznalit, Ze Zada
povoleného poseckani dané.

Dale mdze hlasit veskeré varky pro cely mésic zcela fadné
napred, aneb napiSe prozatimni ohlaSeni, mnoho-li v celku ten
mésic uvari, naez kazdou varku zvlasté hlasi, jakoby pockani
dané nebylo.

Kdyz uvafené mnozstvi piva presahuje mnozstvi hlaSené,
zaplati sladek rozdil dané hned hotové, kdyz by ale hlasené
mnozstvi neuvafil, tu se mu Cast dané pfiméfena odepise. —
(8 8. 1852. & 2. F. z 1855. € 91. 25/4)

KdyZ by ale za cely mésic dafi ani 100 zI. neobn&3ela,
pak musi sladek uvést dilezité a zavazné priciny, pro které
vafiti nemoh], jinak by tato daf, po pfipadé Cast jeji, pro-
padla. —

KdyZ sladek zjednal si uvéfeni dané z piva, musi této
vyhody skute€né uzit?

Nikoliv; ale kdyz zaplati véarku hotové, srazi mu berni
Ufad 4°/0 na rok pocitaje co ,disconto”; obnaSela-li by dan
zl. 14028 a uvér znél by na 4 mésice, obnaSel by discont

14028 : X — 100 : ——

X — 12zl 05 kr.
(8 1 a9 f. z 1868. ¢ 100.)

*) 8 1. F. z. ¢ 43. 1852.
14
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Pak-li pozZiva pivovar Gvéru, co jest Upfedkem mésicné
vykonati?
Musi sladek pro ten ktery mésic udati thrnny pocet varek.

Kdy se musi poseckand dan platit?

Urgité ten den, kdyZ Ih(ta platebni vypriela; je-li pravé
nedéle neb svatek, plati se pFiSti den vSedni.

Kdo v Cas nezaplati, tomu se vice netekd a ihned se
proti nému zabavenim zakroci.

Kdo v roce dvakrat v ¢as nezaplatil, aneb kdo nechal
dojiti na prodej dané hypotheky, tomu se Uvéru vice nepo-
skytne. (8. 9. 1852. f. z. €. 43)

11
O vyvozu piva za hranice.
Ma kazdy sladek pravo vyvazet pivo za hranice?
Samo se rozumi, Ze ano; musi to ale pisemné u svého
okresniho finan¢niho feditelstva hlasit, které mu udéli povo-
leni k vyvozu na dobu jednoho roku. — (14/7 roku 1858.
f.z ¢ 14))

Kdyz se veze pivo za celni ¢aru, mnoho-li dostane vy-
vozce nghrady herni?

Kdyz pivo tfepanim kyseliny uhli€ité zbavené jeSté nej-
méné 2V6° cukru vykaze a kdyZ se ho nejméné jeden hektolitr
k vyveZeni ohlési, tu obdrzi sladek bud bez ohledu, jak silné
pivo navafeno bylo, za kazdy hektolitr 1 zI. 50 kr. berni na-
hrady, aneb kdyZz se ohled béfe na silu piva, jakad sladek
v posledni dobé vafril, tu se povoli sladku nahrada za 1 hkil.
a 1 stuped 16 7 kr. a sice piva nejslabSiho, které v posled-
nim ¢ase v tomto pivovafe vafeno bylo.

Kde se nam vyplati dafi z piva za hranice vyvezeného?
Kde si prejeme; bud u naSeho doméciho Ufadu, aneb
u Ufadu pohrani¢ného, kde pivo Slo pFes hranice.
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Navrati se dan proti nekolkované kvitanci, ku které se
musi pfiloZit potvrzeni, Ze pivo skute¢né pFes hranice dopra-
veno jest.

Kdo do tfi mésicl penéz téchto nevyzvedne, ztrati na né
pravo; €as 6e pocitd ode dne, kdy pivo Slo pFes hranici a toto
stvrzeno bylo.

Chcem-li pivo vyvazet a méme-li jiZ od Feditelstva po-
voleni, co mimo to musi se zachovat?

Kdykoliv zamyslime pivo pfes hranice vyvéazet, musime
vyplnit dvojmo ustanovené tisténé vyjadfeni a to ve viech 12.
rubrikéch, nacez je odevzddme naSemu domécimu finanénimu
oddélent.

V jakych nadobach se smi pivo vyvazeti?

Pivo se smi vyvazet bud v sudech, aneb v lahvich.*)

Soudky musi byti dobré a tak zfizené, by se mohly za-
peCetit; nejmensi velikost jest 25 litr(l,**) al ale ustanovuje

zdkon od 18/5 1875. Ze nejmendi mnozstvi piva, které vyve-
Zeno ma prdvo na vraceni dané, je 1 hl. €ili 100 1

Nezli jde pivo pro vyvoz urfené z pivovaru, jest po-
drobeno kontrole?

Ano; pFijde straz, ku které jsme byli ona ,vyjadfeni“
poslali, vazi pivo, ma-li alesponi 21/6°, zapeceti soudky a po-
tvrdi vSe na zadku obou ,vyjadfeni“ a doruci jedno takto
stvrzené vyjadreni, které nutné musi doprovézeti pivo az na
hranice, sladkovi.

M0Ze-liz se z toho pro vyvoz urCeného piva na cesté
ku hranicim néco dle potfeby sloZiti?

Ano; ale musi se vzdy nechat od fin. strdze doty¢ného
mista na zadni strané ,vyjadreni“ UGbyt zasylky poznamenat.

*) 23/8 1863. F. z. 1873
**) 12/6 1875. §. 2.
14*
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KdyZ dojde pivo na hranice, zkousi se opét? -

Kdyz dojde pivo na hranice, zkou$i straZ peceté, a kdyz
nenalezla nic podezfelého, nezkousi obsah (pak-li ,vyjadfeni*
jest podepsano od dvou Ufednikl, a sice jednoho celniho a
jednoho finan¢niho) dale *) a napiSe na ,vyjadfeni“ naSe po-
tvrzeni, ze pivo $lo pfes hranice, s kterymzto potvrzenym vy-
jadrenim se pak mlZeme u berniho Ufadu hlasit o vraceni daué.

Jak velka jest dan, kterou stat vrati, pak-li pivo vy-
vazime ?

Dle zékona od 18/5 1875:

Kdyz pivo ma& po vytrepani kyseliny uhliité nejméné
2Ve0 S. a kdyZ se vyvazi v mnozstvi aspofi 100 litrli, tu se
vrati, bud bez ohledu na silu mladinky, z jaké pivo povstalo,
z 1 hl. 12z 50 kr., aneb s ohledem na mladinku, jak silnou
sladek v poslednich 6 meésicich vafil,**) v tom padu vrati se

platil.

12.

Souhrn provinéni lehkych a tézkych.

Které provinéni fadi se k lehkym?

1. Nezaopatreni si dovoleni k provozovani Zivnosti (Er-
laubnissschein). (2—50 zl.);

2. opomenuté podani popisu mist a zafizeni (2—50 zl.);

3. opomenuté zevnéjSi poznamenani pivovaru (2—10 zl.);

4. opomenuté ohlaSeni zmény zastupce sladka (2 zI az
10 zl);

5. nespravnost v popisu mistnosti (0—200 zl.);

6. opomenuté ohlaSeni zmény v mistnostech a zafizeni
jich (2—100 zl.);

*) Zak. 23,8 1863. F. z. é. 73.
**) 28/4 1869. f. z. €. 54.

4
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7. kdyz finanénim organim vstupu do Zivnostnich mist-
nosti se opirame a

8. vypomoc pfi Ufadovani (Amtshandlung) odepreme (2
az 100 zl.);

9. nezaopatfeni zastupce sladka (2—100 zl.);

10. upotfebeni necimentovauych nadob (2—100 zl.);

11. kdyz kotel, kadé atd. k jinym Gceldm pouZito bylo,
nez v popisu a protokolu udano (2—100 zl.);

12. kdyz patoky do jinych nez nepozehovanych a jiz za-
kyslych nadob plnime (2—100 zl.);

13. odepreni pouziti Ufedniho saccharometru a teploméru
(2—100 zl.);

14. zfalSovani neb podstréeni saccharometru jiného (ne-
Ufedniho), pak-li vlbec v trestni zakon pfipad nespada (5 aZ
200 zl.);

15. kazdé odbodeni od predpisti dbchodkovych, tykaji-
cich se vyroby a uloZeni, trestd se jako nepravidelnosti
2—100—200 zl.).

Ceho musime dhati p¥i vedeni rejstfike ?

1. Bychom se nespravnosti nedopustili (5—200 zl.);

2. bychom se nepravidelnostem vyhnuli (2—50 zl.);

3. bychom nezapomenuli vést rejstiiky a za

4. pét let uschovany je méli (jinak trest 2—100 zl.).

Které jsou pFitéZujici okolnosti?

1. Opétované ztrestani;

2. shluknuti;

3. vyhrlizka, odpor;

4. zjisténi (kdyZz nékdo drnhy v pfipadé téZkého provi-
néni ¢astku k vyplaceni pfevezme);

5. nabidka neb udéleni daru;

6. uzivani nespravnych, faleSnych a padélanych listin;

7. poruseni peceté Gfadni;

8. cizi majetek (kdyz bez védomi majitele a proti
vili jeho dopusti se téZkého provinéni).
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Kterd 'provinéni jsou tézkymi?

1. Zfedéni — zvétSeni mnozstvi vyrobeného piva;

2. vyroba piva bez placeni dané (neohlaSenad varka);

3. odstranéni, znifeni neb zména predmétli pfi prohlidce
neb Gfedni Cinnosti;

4. jestlize pivo, hlavni kvaSeni jeSté nedokonCivsi, z kva-
sirny odstranime;

5. kdyz se pivo v Zivnostnfch neb jinych mistnostech na-
lezne bez k tomu opraviujici bolety, (kde toho zapotfebi
bylo);

6. kdyZ se nalezne vice piva, neZ rejstfiky vykazuji;

7. kdyZz se nalezne pivo, hlavni kvadeni neprodélavsi,
v mistnostech k tomu dle protokolu nepfinalezejicich;

8. zapoCeti varky bez ohlaSeni (a tedy zaplaceni dané);

9. kdyz wvyrobené mnozstvi dosahuje o 5°0 vice aneb
je o 1 stupen silngjsi;

10. kdyz vérka jinde, aneb pfed udanym Casem zapocata,
aneb pres udany €as trva;

11. kdyz v Cas, kdy varka ukonena byti ma, do panve
(kotle) latky schopné k wvyrobé piva se pficini.

Jest dati z vyroby piva ve viech zemich stejna?

Nikoliv.

Hlavni systémy dané jsou:

1. Dan ze sladu v Némecku (v Badensku pouze dle
velikosti kotle [panve]);

2. dan z obsahu kotle (velikosti jeho) ve Francii a
v Elsasku;

3. dan dle velikosti kadé vystéraci (v Nizozem-
sku, v Rusku);

4. dafi z hotového vyrobku (z piva) pfi vystavu
v Americe.

Ve Svycarsku, Svédsku a v Bavorsku Rynském
neni dané na vyrobu piva.



Hlava Ctyryadvacata.

Vyklad nékterych slov a pojmd, s kterymi se mu-
sime seznamiti, mame-li z kniliy této miti uzitek.*)

Absolutna vaha, prostd ¢i skutetnd. Jeden hektolitr
piva véZi bez nadoby 104 ko.; 104 ko. jest zde prostou va-
hou jednoho hl. piva. Eeknn-li ale vieobecng, véha piva jest
104 t. j. 100 litrd piva vazi tolik, co 104 1 vody, pak vy-
znacuje v tomto druhém péadu 104 védhu piva pomérnou Cili
specifickou, aneb jeho hutnotu, vztahujici se vzdy k vaze rov-
ného mnozstvi vody (arci ale vody Cisté, destilované pfi 4°0).

Pomérna vaha jest tedy Cislo, které nam udava, kolikrat
tézSi neb lehCi jest to které téleso, jako mnozstvi napliujici
stejny prostor. Yaha vody béfe se zde za jednotku, dle niz se
posuzuje vaha tél ostatnich.

Akrolejin jest ona zapéchajici latka, ktera se vytvofi,
zahfivame-li tuky pres 300° C. KdyZ se tedy mastnoty pali,
jest plvodcem smradu, pfi tom nevyhnutelnym, akrolejin.

Acidita, kyselost, mnozstvi kyselosti t. j. souhrn veSke-
rych kyselin v jisté latce se nalézajicich, urCuje se mnoZstvim
k neutralisovani potfebného alkali.

*) V ostatnim poukazujeme na Suklv: ,Material k slovniku
sladovnickému®.
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Aequivalent, rovnomocnina. V lucbé (v pfirodé) vse
sluCovani i rozkladani déje se jen dle zakonitych jistych po-
mérd. Jen jisté mnoZstvi latky jedné sluuje se s latkou jinou
jejiz mnozstvi rovnéz presné jest ur€ito. Tyto poméry vypo-
Cetli a pfesné ustanovili luCebnici, vyznacivie je ur€itymi Cisly,
které nazvali aequivalenty cili rovnomocuiny.

Mechanickd rovnomocnina tepla = 424 k m.
Jest to vykonand prace, kterd vzbudila jednu kalorii tepla, a
mlzeme fici naopak, Ze jedna kalorie tepla vykona praci 424
k. m, t j. Ze zvedne bud 1 k. 424 m., aneb 424 k. 1 m.
vysoko, roznmi se, Ze v jedné sekundg.

Agregéatni stav, skupenstvi. VeSkerd télesa jevi se
nam ve trojim stavu agregatnim Cili ve trojim skupenstvi; bud
jsou pevné: Zelezo, led, dfivi; bud tekuté: voda, pivo, olej;
aneb kone€né vzdudné: péra, kyselina uhlicita, vzduch.

Vodu zname ve veskerych tfech splsobech Cili videch,
a jest to hlavné teplo, které rozlitnd tato skupenstvi tavi.
Teplem led i Zelezo taje, prechazi ze skupenstvi pevného do
skupenstvi tekutého; teplem voda v pary se méni. A naopak,
kdyZz péara se srézi ve vodu, tu prebyte€né teplo v pafe ob-
sazené (utajené), které bylo vlastni pfiCinou, Ze se ndm voda
co péara jevila, unikd a sdéluje se pfedmétdm kol se nacha-
zejicim.

Albumin, bilkovina; jménem albuminaty vyrozumivaly
se vlbec veskeré bilkoviny, byl to tedy pojem spolecny celé
fadé téles. Nyni se specielné tim jménem jmenuje bilkovina
rostlinna, jest to nejrozpustnéjsi ze vSech bilkovin; roz-
pousti se jiZz témér Uplné v studené a ve vlazné vodé, z kte-
rého roztoku se ale jiz pfi 75° C srdzi skoro na dobro.

Alkalie, Ziraviny — draslo, soda, ammoniak, pocitaji
se mezi alkalie.

Alkalické reakce, kdyZ téleso ma povahu louhovitou,
kdyz zbarvi Cerveny lakmus silné na modro.
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Alkalické soli, jichz zésadou jest néktera Ziravina.

Ammoniak, Cpavek; tak jako kvaSenim se vyvozuje
kyselina uhliCita, tak také hnitim povstava Cpavek, a jest Cpa-
vek hlavné plvodem nemilych zépachl, povstavajicich, kdyz
zahnivaj! organické hmoty.

Cpavek jest silnd zasada a spojuje se s kyselinami na
soli ammonaté, které teplem prchaji, vSade silnym zépachem
se prozrazujice.

Ve vodé jest ammoniak velmi nemilym hostem a jest
vzdy znamenim, Ze voda takova obsahuje velké mnozstvi latek
Gstrojnych €ili organickych.

Cpavek jest slougenina vodiku a dusiku a mozno jej vfa-
diti jak mezi téla organicka, tak mezi téla neorganicka.

Amylocellulose, vlaknina 3krobov4, nerozpustna cast
Skrobu; vedle srazené bilkoviny z nejvétSi Casti tak zvany
sladky kal na mlaté skladad se z této vlakniny Skrobové, jiz
Némci také jmenuji Starkemehltegumente.

Cista, sama 0 sobé bez granulosy nedginkuje na jod.

Areometr, hustomér; naS cukromér, obyCejné vazky
pivni, vazka Baumé-ova (Cti Bomé), jsou nejznaméjSimi areo-
metry. —

Aroma, jemna ving, aroma; aroma chmelova.

Aromaticky; co silné voni, hlavné pfijemné zavanéjici
korfeni a oleje.

Aromatisovani, pfipravovani piva aromatickymi pfi-
sadami.

Asparagin, latka obsahujici vedle uhliku, vodiku a kys-
liku jeSté dusik, jest proto pamétnd, Ze se nachdzi v kvétu
sladovém (tak jako i v zarodcich brachu, €ocky, vikvi, Sparglu
Cili chfestu); v zrnu jecném se dosud nedokazal a jest do-
mnénka opravnéna, Zze bilkoviny ve formu asparaginu prevéa-
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dény co asparagin od Utlého zarodku zrna jeémenového assi-
milovany jsou.

Assimilace, prispdsobeni; by rostlinka mohla podanou
ji vyzivu pfijmout, musi ji dfive pfispfisobit, assimilovat,
aby vzala na se podobu rozpustnou v té mife, by vniknouti
mohla v buiky jeji. Obdrzi-li z&rodek zrna je€menového po-
tfebné mnoZstvi vihka a tepla, tu zbudi se k novému Zivotu;
vedle sebe nachazi nahromadéné mnozstvi Skroboviny, toto jest
ale nesposobilé, by slouciti mohlo pfimo za potravu mladému
zérodku, i musi se proto 3krobovina ta a zde hlavné pFiciné-
nim bilkovin (diastase) premeéniti, assimilovati, nez ji pojme
mlada burika rostlinnd, by z ni nové vystavila buiky, v kte-
rych se proces tento vzdy opakuje.

Assimilaéni proeess, proces, pochod assimilagni,
z predchazejiciho lehko si vyznam ten vysvétlis.

Atom, znamena tolik, jako ,vice nedélitelny*; jsou atomy
Castice nejmensi a protoZze jsou jednoduché, nejsou vice dé-
litelné. —

Slovem atom, francouzsky molecules, vyznacuje se v Zi-
voté vlbec néco velmi malého, t j. ta nejnepatrnéjsi Cast
celku, kterd Cast se nedd hrub& ani méfiti, ani véZiti, ba snad
ani smysly naSimi pojmouti.

Attenuace, ubyvani extraktu kvaSenim (zdanliva a sku-
te€nd attenuace).

Attenuovati; ,pivo mnoho neb malo attenuje“, mnoho
neb mélo vykvasi, ma je§té mnoho na cukroméru.

Atmosféra znati v obycejné mluvé ovzdusi, vzduchovy
obor naSi zem obkli€ujici; v mechanickém smyslu vyznaCuje
atmosféra jisty urcity tlak; tak mluvi se: kotel jest zkouSen
na 3 atmosféry t. j. na tlak 3krat 1-033 kilo — 3-099 ko.
na 1[] em

Atmosféricky vzduch zkratka vzduch.

Attrakce, sila pfitahovaci nejmensich molekulu k sobg.



219

Jest zndmo, Ze kaZzdé télo sklédd se z nezmérného mnoz-
stvi nekone¢né malych &astic tak zvauych molekulfl; na tyto
molekuly plsobi dvé sily, jedna je k sobé& pudl a pfitahuje,
ta zove se attrakci, druha pak je od sehe odstrkuje a zove
se repulse, sila odstrkovaci; je-li attrakce vétSi nez repulse,
maji télesa stav pevny; kde obé sily jsou si rovny, tam maji
télesa stav tekuty, a kde konetné repulse attrakci premdize,
tam jsou télesa tvaru vzdu$ného.

Bakterie jsou nejjednodudsi do FiSe rostlin poc€itané
bytosti, které v miliardech naplfiuji vSe kolem nds; jsou tak
malé, Ze jen nejlepsi drobnohledy bliz§ich udéani o jich vyvi-
novani uciniti mohou.

Bakterie se povazuji za plvodce nejen nakaZlivych ne-
moci, ale i Cetnych rozkladl chemickych, tak rlznych druhd
kvaseni, kysani a hniti.

Bouquet (Cti buké), ving, aroma piva, jest vlastng od
vina vyplijceno.

Calorie, jednotka tepla, kalorie jest ono teplo, které
potfebuje 1 ko. vody, by se z 0° na 1° C zahfala.

Calorimetrie, méfeni tepla.

Capieita, jimavost; dobfi vodici tepla maji velkou ji-
mavost tepla.

Caramel, péaleny cukr, latka hofka, kterd ma velkou
barvivou silu (na hnédo- az granato-Cerveng), a slouZi proto
jak v likémictvi, tak i v krajinach, kde se tmavé pivo miluje!

Karamel tvofi se nékdy jiz na hvozdé, jako i kdyz se
pfichyti rmut na kotli.

Cellulosa, vlaknina, mé& slozeni z uhliku, vodiku a
kysliku a sice v tom poméru, jako Skrob a dextrin. Vlake-
nina tvofi pevné stavivo celé rostlinné fise, ve vodé a oby-
Cejnych rozpustidlech se nerozpousti, kyselina sirova ji ale
v priznivych pomérech pfemériuje na Skrobovinu, dextrin a cukr;
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kyselina dusi¢na tvofi z vlakniny latku explodivni tak zvanou
bavinu stfelnou (Pyroxylin).

Concentrovany, sehnany, na vétsi hutnotu odpafova-
nim (vody) pfipraveny.

Concentrace, sila, hutnota. Koncentrace mladinky ob-
nadsi 11° S. t. j. mladinka ma 11°/0 extraktu.

Cohése, prilnavost, jest ona sila, s jakovou dvé télesa
k sobé pfilnou, Ze az pohromadé se drzi.

Colorimetr, pfistroj k uréeni barvy vibec, barvy piva
pak zvlasté.

Condensace, zhusténi; zhusténi pary t. j. jeji zvodna-
téni, pfevedeni ve formu tekutou;

condensacni voda zhuSténim péary povstald;

condensované pivo, zhusténé aZ do Uplné tuhosti
(tvrdosti) svafené pivo; jmenovalo se, jak je Ry¢ na Moravé
v Rudolci vyrabél, obilni kdmen ¢ili zeilithoid. Nyni opét se
utvofila v Anglicku spole€nost na vyrobu kondensovaného piva.

Condensacni teplo jest ono teplo, které se uvolfuje,
kdyZ se para srazi. PFi 1 ko. pary obnasi toto teplo 53G'S
kalorii.

Conservovany, zachovaly, ve své plvodni sile a jak-
kosti drzeny.

Conservacni prostfedek; chmel se konservuje mocnym
lisovanim a dobrym balenim, pivo ledem lépe a jistéji, nez
vjhlaSenou salycilkou, neb tak zvanym dvojsifiCitanem vape-
natym. —

Correkce, naprava, tak ku pf. naSe cukroméry zhoto-
veny jsouce pfi teploté 14° R, neudaji hutnotu tekutiny presné,
pak-li se tato vazi pfi teploté nizs$i neb vyssi, nez-li je 14°R.
Pfi vjs§i teploté ukdZou méne, pfi nizSi opét vice a musi se
proto dle poméru teploty vice neb méné k udané hutnoté bud
pfirazit, aneb odrazit.
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Coul eur (Cti kulér), barva pfipravena prazenim eukru;
viz Caramcl.

Dekagramm = dekagram, kratce také deka.
1 dg.= 10 grammfl
100 dg.= 1ko.
50 dg.= lcelni ti.
56 dg.= lstard ti.
Decilitr = 110 litru; vaha vody jednoho decilitru
(4° C) obnasi %10 ko. = 10 deka = 100 grammd.
Decimal =1 desetinny.
Decimetr = %10 metru = 10 centimetrd.

Dextrosa, cukr paprslek sluneéni na pravo otacejici;
viz glycosa.

Desoxydace, odkysli¢it, kysliku zbavit, sprostit, jest
opéacny proces okysliceni Cili oxydovani.

Velikad Uloha rostlinstva zalezi v tom, Ze desoxyduje ky-
selinu uhligitou, jakoZ i &pavek; pdsobenim hlavné chlorophylu
za pristupu vzduchu a tepla rozkl4dd se kyselina uhlicitd na
kyslik a uhlik, ¢pavek pak na dusik, vodik a kyslik; z prvki
téchto tvofi se nové sloueniny, kdeZto kyslik ponejvice biliny
opét vydychaji.

Direktni, kupf. pfima para, bezprostfedni, kdyz ve-
dena jest para do tekutiny a v této se srazi €ili kondensuje,
¢imz mnozstvi tekutiny zahfivané se rozmnoZuje; tak vafil
Gassauer ve svém apparatu.

Elasticita, pruznost, elasticnost jest jako porovitost
vSeobecnou vlastnosti téles a zalezi v tom, Zze veSkerd télesa,
jsouce tlakem neb jinak pfipravena ze svého rozpoloZeni, vzdy
opét jevi snahu své pdvodni postaveni v prostoru zaujmouti.

Elektri¢nost, elektricky stav téles se vzbudi bud tre-
nim, aneb dotyk&nim. Nas zajimd ponékud vzdusna cCili atmos-
férick4 elektricnost a to proto, Ze panuje domnéni (vlastné
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povéra), ze by varka, vafena jsouc a chlazena za bourky elek-
tricnostl vzduSnou trpéti a zkadzu brati mohla.

Element, prvek, nazyvame ony latky, které se posud
vymyslu lidskému nepodafilo déle rozloZiti.

Yodik, kyslik, dusik, Zelezo, sira, olovo, rtut, méd atd.
jsou prvky; vsech prvkd jest jiz velky podet, Yoda, kyselina
uhligita, Gpavek, sll kuchyiiska, cukr, 3krob, bilkovina a t. d.
nejsou latky jednoduché, ale z dfive jmenovanych prvkl slo-
Zené, jsou to sloueniny. Yzduch neni sloucenina, ale pouhd
smiSenina dusiku a kysliku, v niz jesté kyselina uhlicita a
¢pavek v nepatrném mnozstvi se nalézd. Uhlik, dusik, vodik,
kyslik, sira a fosfor jsou z&kladni prvkové veskerych organi-
ckych latek.

Element ve smyslu starého slova Zivel (ohef, zemé,
voda, vzduch) podle pojm( nové lugby vice nezndme.

Empirie, zkuSenost dlouholeta, praxe (prace dle starého
zvyku, dle zku3enosti).

Empirik jest ten, kdo nepracuje na zékladech védy a
theorie, ale jen dle svého, jak se to byl naucil a jak se pra-
covali uvykl.

Mluviva se Casto o pouhych empiricich, lidech jen prak-
ticky vzdélanych, jakoby vsech smysli neméli a jen tak slepé
dle starého ndvyku pracovali — nez myslim, Ze se témito pou-
hymi praktiky nema tak opovrhovat, nebot jsem se presvédcil,
7e se Casto theorie pouhou praxi nechala pfivést na cestu
pravou. —

Kdo by ale teplotu jesté prstem misto teplomérem urco-
val, to by byl empirik, od jehoZz uméni by se i pFi nejlepsi
vili v nasi dobé nedalo mnoho kloudného ocekavat.

Emulse; tfepdme-li tuk néjaky s vodou, tuk se nam
arci nerozpusti, povstane ale tekutina mlékovita (Cili syrovat-
kovitd), kterd tuk ve velmi drobném rozmélnéni obsahuje a
vlbec emulsi se nazyva.
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Endosmose a exosmose jsou zvlaStni schopnosti
bungk (kvasniénych), jimiz svij obsah za pomérl tomu pFizni-
vych vyméiujice, timto splisobem se nejen Zivi a rozplemeriuji,
ale i cukrovinu mladinky hlavné na lih a kyselinu uhlicitou
rozStépuji.

Cesky se miZe Fici vssévaui, a¢ jsem proto, by se kosmo-
politické ndzvy endosmosa a exosmosa i v CeStiné podrzely.

Endosperm, 3Skrobovité jadro obilniho zrna.

Extrakt, vytazek néjaké véci, docileny bud vodou neb
lihem; v poslednim padu se jmenuje také essenci.

Extrakt sladu jest souhrn viech uZite€nych ¢asti slado-
vych, které se vafenim ze sladu dociliti daji. Slad ma 68°/0
extraktu t. j. z jednoho centu sladu 68 $t. prejde do roztoku
mladinky.

Extrakt piva vyznaCuje Ghrn viech v pivé obsaZenych
pevnych latek; a jevi se ndm na cukroméru v poCtu udanych
stupnid. Pivo ma 10°S. t. j. ve 100 U. piva jest 10 tt. piv-
niho extraktu slozeného z cukru, dextrinu €ili gummi, latek
extraktivnich, hof€i chmelové a mineralnich soli.

Latky extraktivni jsou latky obsazené hlavné co bar-
vivo, bud ve dfevé, aneb v slamé, a které nas nejviee zajimaji,
jsou ty, jez nachdzime v slupce zrna jeCmenového; odstranéni
jich macenim ma pro nas velkou duleZitost, jelikoZ jsou velmi
hofko-trpké a i svou Spinavé Zlutavou barvou by nam ne-
byly milé.

Ethericky olej jest onen tékavy olej, po némZ znamka
mastnd, na papiru povstala, za Cas se ztrati a se vykoufi,
kdezto olej obycejny Cili mastny zanecha skvrnu trvalou.

Ferment, kvas, kvasivo, latka kvasoplodna.
Fermentace, kvaseni.

Filtr, cedidlo.
Filtrovati (cedit, precezovat).
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Fysika Ccili silozpyt jest nauka o pfirodé a silach pfi-
rodnich. — Fysika nas tedy poucuje o vSeobecnych vlastno-
stech téles, o pohybu, o strojich, o zvuku a teple, o svétle,
magnetismu a elektri¢nosti.

Chemie Cili lucba jest ¢ast fysiky, a poucuje nas, kte-
rak télesa vnitfné sloZzena jsou, které sily toto jich slozeni
splsobuje a za jakych podminek soudastky téles, své postaveni
prfeménujice, nova télesa tvori.

Chemie pivni, také chemie kvasna Cili kvasozpyt, jest
nauceni o vnitfnich zménach, které sladovanim v zrnu je¢ném
povstanou, jakoZ i jakym zménam rmut i mladinka v pivovare
a na Stoku, pak pivo ve spilee a konec¢né ve sklepé podro-
beno jest.

Fysikalni vlastnosti jsou ony vlastnosti téles, které
se vztahuji k jejich zevnéjsku, kdezto vlastnosti chemi-
cké vztahuji se vice k vnitfnimu slozZeni téles.

Ze cukr hroznovy otaci polarisovany paprslek na pravo,
Ze jest ve vodé lehko rozpustny a na vzduchu pak hygrosko-
picky, jsou jeho fysikalni vlastnosti; kdezto chemickou vlast-
nosti jest, ze pfi zahfati na 250° C se méni v karamel a as-
samar, latky trpko-hofké a nad miru na hnédo vodu i lih
barvici; jakoz i to, Ze kvasnicemi na lih a kyselinu uhli¢itou
se rozStépuje.

Frikce, tfeni; natfeni v mechanice obzvlasté se musi
dbati; tfenim se ni¢i Cinna sila; tfeni slouzi k prevadéni po-
hybu a sily z jednoho stroje na druhy.

Fundament, zaklad. Vzdalenost zakladni u teploméru
Cili fundamentalni, vzdalenost, kterd se rozdéluje u teploméru
Reauméurova na 80 a u teploméru Celsiova na 100 stejnych
dild, které se stupné &ili grady zovou.

Fysiologie, Cesky pfirodoslovi, jest ona nauka, ktera
nas seznamuje s prirodou téles organickych. Fysiologie zrna
je€ného a bufky kvasnicové, nas zajimaji, protoZe se z nich
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dovime o wvnitinim Zivobyti téchto dlleZitych predmétd pro
pivovarstvi. Dozvime se, jak se vyvinnji nové bunky pfi kli-
Ceni, jaké to ma zmény za nésledek ve vnitfnim slozeni, do-
zvime se jak mozno Kkvasnici nadi polepsit, které latky jeji
hmotny vyvin podporuji a které zdrzuji atd. atd. To vSechno
povi nam fysiologie, kterd ma tedy pro sladka nemalou dd-
leZitost.

Glycerin, tukosladina. V kazdém tuku jest glycerin
co zasada sloucen s tou kterou kyselinou mastnou. Tak v oby-
Cejném tuku Cili loji volském méme glycerin a kyselinu stea-
rovou, v masle opét glycerin a kyselinu maslovou atd.

Glycerin se také tvofi kvaSenim, v mnoZstvi sice nepatr-
ném, nicméné pfec se mu pfipisuje za zasluhu obzvlastni la-
hoda, ekl bych hladkost starych lezakd, a proto se pfilo na
myslénku, by se glycerinem mladsi piva, chuti ,drsnéjsi“,
napravovala. — Jsem rozhodne proti tomuto ,mydlafenl ve
sklepé pivovarském, jsa presvédcen, Ze to jen humbug vypo-
gitany na lehkovérnost sladkd! — Co v pivu samo sebou ne-
vznikne, do piva nepatfi, protoZe jest mu to cizi!

Glykosa jest vSeobecny nazev pro ony cukry, které se
shoduji s vlastnostmi cukru hroznového. Ze paprslek slu-
necni otati je na pravo, jmenuji se cukry tyto také jménem
dextrosa.

Nalezi sem hlavné cukr bramborovy Cili Skrobovy,
cukr drobkovy a cukr mocovy. Cukry tyto za pfitom-
nosti kvasnic kvasi, rozkladajice se znamym splsobem.

Gramm, jest to vaha 1 cub. centim. Cisté vody, 4° C.

teplé, vazené ve vzduchoprazdnotg.
1000 gr. — 1 kilo.
17 gr. = 1 lotu.

500 gr. := 1 celni tt.

560 gr. z= 1 stard it.

10 g-= 1 dekagr.

15
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Grauulosa, rozpustnd ¢ast Skrobu, vlastni Skrobovina,
kterd na jéd Gcinkuje a jejiz mnozstvi podminuje cenu Skrobu.

Hektolitr, kratce u fidu hektor — H.

1 H. — 100 litrd 100 cub. decimetrd = *10 cub.
metru takze 1 krychl. m. r= 10 H.

1 H. vody vézi skoro bez chyby 100 ko.

Hektolitr jest nyni zakonnitd mira pro tekutiny i obi-
loviny.

Hermetické uzavieni, neprldy$né; uzavieni tak
dobré, Ze ani vzduch proniknouti nemdze.

Heterogenni, rozli¢ny, nestejny.

Homogenni, stejnorody, stejného plivodu; téleso jest
zOplna homogenni t j. ve viech ¢astech stejnych vlastnosti,
jest vSade stejné hutné, stejné zbarvené a stejné slozené.

Hutnota. Rozumime hutnotou Zeleza, kterd se rovna cislu
osm ku pf. ono &islo, které nam vyznacuje, kolikrat je téleso
to t8Z8i neb lehCi nez stejné mnoZstvi vody Cisté, jejiz teplota
obnasi 4° C.

JelikoZ vaha 1 cub. em. Cisté vody pfi 4° C. vaZené ve
vzduchoprazdnoté obnasi jeden gramm, pak vime, Ze 1 cub.
em. Zeleza vazi 8 gr. a miZeme tedy fici, Ze ,hutnota je
ono mnozstvi hmoty, které pfFi jisté teploté vy-
pliuje prostoru jednoho cub. centimetru.

Hutnota nejobecnéjsich téles jest tato:

ma hutnotu
Platina 2210
zlato . 19-30
olovo. 11 40
med’ . 8-88
mosaz 8-39
ocel . 7-82

cin 7-30



ma hutnotu

ZINEK v 720
sklo 1T&hVOVEé.....cooviiiicie 2-60
dfevo dubové 117

led 099

FEU E s 13-60
sehnand kys. sirovd . . 1'84
GIYCeriN. i 1'26
Inény olej.. .0-25
lih ... .0-79
BthEr. i 0'71
VZAUCH i
KYSTIK (oo 110
AU STK coeeieeeeeeee 0°97
kyselina UhTiCita.....cooovrirninnnnn 183
VOANT PATA e 0-62
ammoniak. ... 0'60
VO diK o 007

(Thausing.)

Hydréat, hydrat jest slouCenina bud zasady neb kyse-
liny s vodou.

A proto se ujalo pojmenovani ,uhlohydraty” pro cukr,
Skrob, dextrin a gnmmu, jelikoZ télesa tato obsahuji kyslik
a vodik v témZ poméru jako ve vodé se nachazi.

Hydrostatika jest nauka a ¢ast fysiky jednajici o rovno-

vaze téles tekutych.
Hydrostaticka vaha slouzi k ur€ovani hutnoty téles,

pomoci ponofovani téch kterych téles do vody.

Chlorophyll, zelei listova; tvofi malé, zelené, mekké
kulicky Cili zrnicka, které napliiuji burky rostlinné pod vrchni
kdzitkou listend se nachézejici. Zeleni této, kterd se tvofi jen
za prispéni svétla slune¢niho, pripisuje se v pfirodé velika
Uloha ta, Zze od rostliny vdechované kyselinu uhliitou a ¢pa-

15*
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vek cili ammoDiak mocné na plivodni prvky rozklada a nové
tvofi z nich stavivo pro vzrlst celé rostliny.

Impregnace, nasaknuti, nasyceni, napajeni vodou;
(Ponpé nazyval Cesky impregnaci ,,otéhotnéni“).

i~apéjeti, napoustéli, nasytiti; by dfevo nehnilo, nasycuje
se Cili impregnuje latkami konservacnimi, ku pf. skalici zele-
nou. Dfevo se nechd skalici prosdknout Cili natéhnout.

ifrka se také ku pf. u nahnilych kadi, Ze jsou hnilinou
celé proséklé, promocené (impregnovang).

Pivo je také impregnované t. j. nasycené kyselinou uhli-
Citou, a tak vidime, Ze se slova toho rozlicné uziva.

Indirektni péra nepfimo uCinkujici; péara se vede
hadici zapusténou do tekutiny, ktera se vafit ma, aneb mezi
dvé dna (Pequerovy panve), kotle, kdez své horko prostfed-
nictvim stény kotlové dotycné tekutiné sdéluje.

Infundovati, vyluhovat, vodou vytézit, nalevem vytéa-
hnout (infuse).

Ingredience Cili pfisada; mnohé likéry pFipravuji se
pridanim rdznych ingredienci; k pivu se brati ma jen chmel
a slad a musi se zde vSecka prisada Cili ingredience zatratit.

Invertni cukr, pfeménény ve splsob kvasitelny. (Viz
Levulosa.)

lod, jod (,fasik®, jelikoz jej v nékterych fasach, vod-
nich to rostlindch, nachazime).

Jod ve vodé a v lihu rozpustény jmenuje se tinktura
jodova, a co takova kona nam ddlezité sluzby ke kontrolovani
rmutového pochodu.

Rmutovani jest pak skute¢né ukonceno, kdyz veskery
Skrob z breCky rmutované zmizel, a jelikoz jod Skrob, i kdyz
tento v nepatrnych stopach se v tekutiné naléza, ihned inten-
sivnim zmodrenim prozradi, poslouZi ndm takova tinktura velmi
dobfe ku provedeni jodové zkousky.



229

Jod jest prvek z fady chlorové, jehoz chemické znameni
jest J.

I's olator, isolator, kazdy Spatny vodi¢ tepla; (isolo-
vati t. j.cliraniti pfed vlivem zevngjSim, predteplem i zimou).

Isomericky, stejné slozeny. Jsou-li dvé télesa procen-
ticky stejné slozena, nemusi mit daleko jeSté stejnych vlast-
nosti; zovem je télesy Cili latkami isomerickymi; tak Skrob
a dextrin json latky isomerické, majice obé& sloZeni stejné
C6H1004 t. j. v obou jest uhlik C vodik H a kyslik O v po-
méru stejném.

Jalousie (Cti zall), Zalusie, okenice lomené.

Kilo — 1000 gramm( = dv& celni tt., jest to vaha
1 cub. decimetru Cisté vody 4° C. teplé, vazené ve vzducho-
prazdnoté.

50 ko. = 1 celni cent,

56 ko. = 1 stary cent,

100 ko. 1 metricky cent = 2 celni centy.
Kilo jest zkracené slovo kilogramm.
(Jeden litr obyCejné vody vazi bez velké chyby 1 ko.)

Kilogrammometr = jest misto dFivéjsi libro-
stopy zavedena jednotka pro posouzeni vykonané prace. Ku
pfikladu koniskd sila jedna vyznaCi se Cislem 75 to jest
kG v jedné sekundé vykona préaci, ktera se rovna zvednuti
bfemena 75 ko. téZkého na vysku 1 m., aneb 1 ko. téZkého,
ale na vySku 75 m., rovnéz v Casu jedné sekundy.

Za celou minutu vykona tedy kdi praci 75 X 60 - 4500
kilogrammometr(. Parni stroj, ktery pracuje silou 8 kofiskych
sil, mize vykonat praci v jedné sekundé 600 Hjm.

Kyselina; spoji-li se dva prvky v slouceninu, jest tato
bud’ povahy kyselé neb zasadité, aneb obojetné.

Je-li sloucenina ta povahy kyselé (zbarvi modry lakmus
na Cerveno), pak slnje kyselinou. Kyseliny slucuji se se z&sa-
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dami a tvofi soli. Kyselina dusi¢na (sloucenina dusiku s ky-
slikem) sloucena s draslem, tvofi sl zvanou ledek &i sanytr;
kyselina sirova (sloucenina siry s kyslikem), slou€ena s vapnem
tvori sll zvanou sadra Cili gyps atd.

Kyseliny jsou bud neorganické aneb organické; kyselina
octova jest kyselina organicka, kyselina fosforetna jest kyse-
lina anorganicka.

Kyselé soli jsou ty, v kterych pFevlada povaha kyse-
liny; kdyZz jest v soli slab4 zasada a silnd kyselina.

KvaSeni octové Cili kysani; kysani vlastné neni
kvaSenim, ale spravnéji vyznaceno, jest kysani okyslicovani;
nebot tim, Ze lih pFibird si kyslik, okysli€uje se na kyselinu
octovou.

Konsistence, tuhost, hustota; svafit pivo az do konsi-
stence syrobu.

Laktosa, cukr mlécny, jest cukr obsazeny ve mléku
zvifecim a zajimd nas proto, ze se rozStépenim z ného tvofi
kyselina mlééna, kterd ve rmutech nasich velké ma dlleZitosti.

Levulosa, cukr ovocny, nalézd se v ovoci a v medu
a jest rovnéz jako cukr hroznovy kvasitelna.

Z cukru tfiinového tvofi se jednoduchym rozStépenim;
cukr ten se totiz rozStépuje na cukr hroznovy a cukr ovocny,
které rozStépeni ma védecké jméno invertovani a povstalé
tim cukry, cukry invertni.

Invertovani stane se za prispéni zvlastniho kvasiva a ma
pro nas dilezitost tu, Ze se nim pievadi cukry ze sposobu
kvaSeni neschopného, do spdsobu kvaSeni schopného. — Cukr
tftinovy a fepovy bezprostfedné nekvasi.

Cukr tento ,polarisuje“ na lev o a proto jeho jméno je
cukr levy, Levolose ¢ili Linksglycose.

Litr = litr; jest 1 krychl. decimetr, vodou naplnén
vazi skoro bez chyby 1 ko.
100 1L = 1 hektl.
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1 1= 10 decil
11 = 100 centil.
26 1L — X4 hektol.
50 1L = g hektol.

Maltosa, cukr sladovy; G€inkovanim ,diasiaze* netvofi
se jiny ve rmutech tak zvany cukr $krobovy, nybrz cukr zvla-
§tni, cukru tftinovému podobny, ktery rovnéZz jako tento te-
prvé rozstépenim (invertovanim) sposobilosti ku kvaSeui nabyva.

Man nit, manit, jest tak zvany lZicukr, latka cukru po-
dobnd, nicméné ku kvaSeni jest naprosto nespdsobila.

Manit naléza se ve $favé nékterych stroml, tvofi se ale
také, co pro sladka predilezité, tak zvanym slizuym kvasenim
z cukru, jako i kdyZ mladinka dlouhy ¢as v teploté 35—40°C
obzvlasté na Stoku se zdrzuje.

Pivo, touto nehodou postizené, jest nepfijemné sladké a
k piti odporné; ¢asto se manit jiz na Stoku rozklada (za ucin-
kovani shniliny dfevni aneb zabnivajicich ve $térbinach kald),
tvofe mimo jiné kys. méaselnou.

Pivo dostane zrzavou, hnilitou barvu a rozpousti nepfi-
jemny zéapach; sladek fekne tu: ,je zle — mame na Stokach
letinku!*

Méaselnd kyselina patfi mezi kyseliny mastné a jest
obsazena se zndmou tukosladinou Cili glycerinem v masle
nasem.

Kvasenim zvl&Stnim, tak zvanym maselnym, tvofi se z cukru,
kys. mlécné a najdeme ji vedle kyseliny mlééné v zeli nakla-
daném, v kyselych okurkach a j.

Jeji chut i ving jest ostfe kyseld, kde pfitomen spolu
Cpavek, tu pak povstane z&pach nesnesitelné odporny.

Maximum, nejvic, nejvyssi (nejvy3Si napnuti, nejvyssi
teplota).

Minus znamena tolik co méné a znameni minusu jest
leZata Carka — (stupné pod nullou, stupné zimy).
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Minimum = nejméné.

MIlé&na kyselina jest org. kyselina z uhliku, kysliku
a vodiku sloZena.

Za pfispéni zvlastniho kvasiva, bakterii mlécnych, tvori
se z cukru jednoduchym rozstépenim. Z jedné rovnomocniny
cukru povstanou dvé rovnomocniny kyseliny mlééné. Rozsté-
peni tomuto jest obzvlasté pfizniva teplota 20—30° C, a€ ale
jinak dokazéano jest, Ze se kyselina ta ve viech teplotach vice
méngé tvori.

Kyselina mlééna povstava nejen klicenim jiz v zrnu sla-
dovém, ale u velké mife v naSich rmutech a v hotové mla-
dince. Zkysne-li mléko, tu pfeveden cukr mlécny na kyselinu
tuto. Tim, Ze se kyselina mlé¢na v priznivych pomérech dale
rozklada na kyselinu maselnou, kyselinu uhliCitou a vodik,
stdva se VetSi jeji mnoZstvi pro jakost piva velmi nebezpec-
nym, nebot nebezpecnd letina, jak se ndm Casto v leté na
stokach, obzvlasté drevénych, objevi, neni vlastné nic jiného,
nez rozklad kys. mlécné na kys. maselnon, uhli¢itou a vodik,
jak hofeji zminéno.

Bjla vyslovena domnénka, Ze kyselina mlécna, prispénim
obycejného kvasiva pivniho, rovnéz jako cukrovina se rozklada,
tvofic lih a kyselinu uhli€itou, neni ta véc ale posud dokazana.

Molekuly jsou ony nezmérné malé Castice, z nichz
kazdé téleso slozeno jest, o kterych si myslime, Ze vice déli-
telny nejsou (viz Atom).

Narkoticky, tolik co na mozek UCinkujici a to ve
smyslu tom, Ze plsobi t¥esténi a boleni blavy, horkost v hlavé,
Ze zkratka vice méné omamuje. Opium, tabak, konopni semeno
maji acinky narkotické, v slabé mife i chmel.

Narkotikum, latka narkotickd, kterd podmifiuje nar-
koticky Gcinek téch kterych latek narkotickych.

Neutralny, obojetny, neutralni, co neni ani kyselé aui
louhovité.
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Reakce obojetna; ani Cerveny ani modry papir lakmusovy
se nezmeni.

Soli obojetné, v nichz silakyseliny se vyrovna sile pfi-
tomné zasady; soli obojetné nalakmus tedy nedcinkuji.

Optika, nauka o svétle.

Optické nastroje; drobnohledy jsou optické nastroje. —
Jmenuji se také teploméry a saccharometry optickymi nastroji
ale jen k vdli tomu, Ze je zhotovuji také optikové.

Oxyd, oxyd, kysliénik, slouceninakysliku s jinym téle-
sem jednoduchym, pokud nenipovahy kyselé, kde se pak
zove kyselina.

Oxydul, oxydul, rovnéz kyslicnik na kyslik ale chudsi
nez predeSly. Ku pf. kyslicnik Zelezity ma vice kysliku nez
kyslinik Zeleznaty.

Oxydovat, okysliéit; kazdé slouceni s kyslikem jest
okyslicovani Cili oxydace, hofeni i dychani jsou pochody oxy-
dacni, rovnéz jako kysani, kde lih pfibranim kysliku se pre-
méfuje na Kkyselinu octovou.

Peptony, bilkoviny plsobenim S$tavy Zalidkové (hlavné
v ni obsazeného pepsinu) rozpusténé; peptony (peptonisované
bilkoviny ¢ili albuminaty) jsou ve vodé rozpustné, nikoliv ale
v lihu; teplem se nesréZeji, nekoaguluji, aniz se kyselinami vy-
lu€uji.  Slozeni jich nezname, vime jen tolik, Ze maji velkou
schopnost pro vnikdni do membran rostlinnych, Ze se tedy
hodi velmi za pfimou potravu pro zvife i rostlinu.

Ucenci nadli i v zrnu sladovém bilkovinu, kterd rovnéz
jako pepsin Zalidkové Stavy, nerozpustné albuminaty zrna kli-
¢ictho v peptony preméfujic takto jejich assimilaci umoZziuje.

Plus znamena tolik co vice a znameni plusu jest sto-
jaty kfizek -\- (u teploméru znamena to stupné nad nullou).

Porovitost, dirkovitost, jest viem télesim spolecnou
vlastnosti. Hmota nizddného télesa nevypliiuje prostor, by ne-
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bylo mezer, a z toho nésleduje, Ze jest kazdé téleso stlaci-
telné. Houba morska, chléb a syr maji velké, viditelné pory;
sklo, mramor, Zelezo ma neviditelné pory. Kdyby sklo nemélo
por, nemohly hy mouchy po skle béhat atp. }

Praxe, prakse, zkuSenost. Jiti do praxe jest tolik, jako
na uceni. Miti dlouholetou praxi znamena tolik, jako byti jiz
dlouhd leta u femesla.

Prakticky sladek jest ten, ktery pivovarstvi od zaCatku
prace aZz do konce poznal, ktery se radné wyu€il, co chasnik
pracoval, az kone€né podstarSoval a za sladka se dostal. —
Sladek tedy, ktery vSecky prace pivovarské fadné znd sam vy-
konat, ktery dovede moudfe porucit, ktery ma smysl pro po-
fadek a Cistotu a ma hlavu na svém misté a vzdy jasnou.

Praktické zafizeni, které svij Ggel radné kona.

Produkt, zplodina; kyselina uhlicita, lih, kyselina jan-
tarova a glycerin, jsou zplodiny lihového kvaseni.

Produkt se mdZe nazyvat v pivovafe hotové pivo.

Produktivni pivovar, ktery ma zfizeni na Vétsi vyrobu,
ktery vice vyrabi.

Producent (hlavné v chmelafskych okresich), wvyrobec
chmele, chmelar.

Procenta, per cent, tolik co ,ze sta“.

Mladinka ma 12 percent extraktu t. j. tolik, jako Ze na
100 casti jest 12 cCasti extraktu (udani dle procent Cili udani
procentické).

Qualita, jakost (Prima, Secunda), prvni, druha jakost,
uziva se hlavng u chmele a jeCmene téchto vyrazd.

Qualitativné ,co do jakosti“, zboZi nevyhovuje.

Qualitativni analysa, rozbor, udavd pouze jakost
veskerych soucéastek zkousené hmoty, nikoliv ale jich mnoZstvi
Cili quantum. Ve vodé se naléza silné sadry, néco vapna a
magnesie, stopy Zeleza, kyselina kfemicitd a chlorid sodnaty,
to jest urceni vody qualitativni.
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Quan tita, mnoZstvi.

Quantitativni urceni, t. j. podle mnozstvi.

Quantitati vni analysa, kterd udava nejen jakost,
ale mnoZstvi, kolikost té které soucéastky zkoumaného télesa.
Ku pf. V 10.000 ¢astech vody nalézd se 0'5 ¢Casti sadry, O'3
véapna. 0'25 magnesie, 0'2 kysli¢niku Zelezitého, 0-15 kyseliny
kfemicité, 0'2 chloridu hofecnatého, jest rozbor uualitativni.

Reservni latky jsou ony latky, které pfiroda v zrnu
obilnim nashromézdila, aby nové rostlince k vyZivé slouZily,
pokud by sama ze vzduchu a zemé Ziviti se nemohla.

Jest to hlavné latka Skrobovd a latka bilkovita, ktera
prvni jest vyzivou bylince k novému Zivotu vlhkem a teplem
probuzené.

Saccharosa, cukr obecny, titinovy neb Fepovy, také
kolonialni (osadnicky). Cukr ten jest ze viech cukrl nejsladsi,
ve vodé jest velmi rozpustny, a necha se docilit ve formé
nejCistsi.

Na vzduchu jest ze vsech cukrd nejméné hygroskopicky;
paprslek ot&ci na pravo.

Pfimo nekvasi, nybrz teprvé, kdyz byl kvasivém zvlast-
nim rozStépen na cukr ovocny a hroznovy.

Sa cch arimetr, cukromér.

Saccharimetrie, nauka o cukroméru a jeho upotfebeni.

Skala, stupnice Cili Skala.

Stupnice teplomérna jest dle Réaumura (Cti Réomyra)
rozdélena na 80 stupnd, dle Celsia ale na 100 stupfiu.

Stupnice cukromérna dle Ballinga obsahuje az 30°,
dle Kaisera ale celych 40 stupfiu, jinak ale znaci stupen Bal-
lingliv totéZ co stupei Kaiserdv.

Specificky, pomérny, vztahujici se k uréitym pomértim.
Specifické teplo jest ono teplo, které potfebuje 1k.
télesa jistého, by se jeho teplota z 0° na 1° C pifnedla.
U vody obnasi 1 kalorii, u ledu 0-5, u lihu 0 6, u pary vodni
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0-475, u sladu 042, u médi 0-09, u Zeleza 011, u extraktu
sladového 042 a u vzduchu 0-2374. (Thausing.)

Specifickd véaha, pomernd, jest vadha hmoty vyplfiu-
jici jeden cub. em. pfi jisté teploté.

Pomérna véha téles a jich hutnota souvisi Uzce dohro-
mady a Casto se stavi jedno za druhé. PamatujmeZ si, Ze hut-
nota jest jen pomér, kolikrat jest jisté téleso té€z§i neb lehci
nez stejné mnozstvi vody pfi 4°C, aneb u vzdusnych téles nez
stejné mnozstvi vzduchu pfi 0°C a 760 mm. tlaku vzducho-
vého, kdeZto pomérna vaha vyznaCuje pocet grammd, kolik
totiz vazi 1 cub. em. toho kterého télesa.

Spory (vytrusy) jsou mikroskopické pupeny hub a plisni,
jimiz se rozplemefiovani dgje.

Vjtrusy jsou samostatné bunky, které, opustivie kmeno-
vou bunku, kdyZ tato nabyvsi svého Uplného vyvinuti praskla,
v miliardech ¢€asto napliuji vzduch, tvofice tak C€asto skoro
hlavni soucéastku prachu vzduchového. — Kde se tento usadi,
jsou-li k tomu podminky pfiznivé, vihké teplo a zahnivajici
latky, tu vyvinuji se vytrusy s GZasnou rychlosti, tvofice Casto
pfes noc co deku husty kryt plisné na pfedmétech vyvolenych

Substance, podstata néeho (na pf. pivo ma chlebicek,
chlebnaté, plné).

Theorie, theorie. Pracuje dle theorie t. j. dle védy.
jak védecky vyzkum to porouci. Theorie ma praxi podporovat,
doplfiovat, zu$lechtovat, nikdy nema se jedno stavét proti dru-
hému, nybrz kde nesrovnalost vidét, ma se rozmyslem vyrov-
nati. Pravda mlZe byti jen jedna a proto se musi vysetfit,
kde ta pravda jest, zda-li u theorie Cili u praxe a jedno se
musi druhym opravit.

Theoreticky, védecky.

Theoreticky a prakticky, kde oboje v dobré harmonii po-
hromadé, tam jest to pravé, tam se da ocekavat s pravem
vysledek jen dobry.
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Uhlic¢ita kyselina jest sloucenina kysliku a uhliku.
V pfirodé jest nad miru rozsifend, nachazi se ve vzduchu a
ve vodé. Ye vodé podporuje rozpustnost vapna, magnesie a ze-
leza, ¢imz na se voda béfe povahu tvrdou.

Shofi-li dfivi za dostatecného pristupu vzduchu, shofi na
kyselinu uhli€itou; kyselina uhlicita tvofi se také dychanim,
zvifata ji stale vydychuji, kdezto rostlinstvo ji vdychujic, roz-
klada na zékladni prvky.

Kyselina uhli¢itd vyvinuje se kvaSenim u veliké mife; po-
lovic véhy cukroviny kvadenim rozStépené pretvofi se na lih
a polovic na kys. uhlicitou.

Proto jest zapotfebi vyborné ventilace v naSich spilkach
a sklepich, nebot nahromadénim tohoto plynu v zminénych
mistnostech by se stal zde pobyt nemoznym. Ani svétlo by
nehofelo, ani dychat by se v takovych mistnostech nemohlo.

Kyselina uhli¢ita tvofi se u veliké mife také v kliicich
hromadach na humné a musime se starat i zde o jeji pravi-
delné odvadéni, by ndm nebyla obtiZnou.

Kyselina uhliCitd spojend jest se zasadami, hlavné s Zira-
vymi a tvori tak velmi ddlezité latky prdmyslu.

Pota$ a soda jsou takové soli preddlezité; s vapnem a
magnesii spojend, nachézi se v pfirodé, tvofic casto celé hor-
stvo: vapence, mramor, kridu, dolomit atd.

Kyselina uhli¢itd nevydrzuje ohefi; zvifata v ni hynou,
nicméné ve vodé a hlavné v pivé milym jest darem, podmi-
fujic Cerstvost téchto napojdl.

Kyselina uhli¢itd, v pivu vazana, pfi piti se uvolfiuje,
G€inkujic drazdivé na naSe Civy; Fikdme: to pivo ma kfen,
ma Fiz, méli bychom tedy fikat: to pivo ma bohaté kyseliny
uhlicité.

Yacuum, vzduchoprazdnota; uziva se také ve smyslu
vakum, jak je nalezame v cukrovarech k vareni cukru a jak
je svého casu f F. Jiinsky také pro pivovary navrhoval.



Vaha setinna, kde 1 dekagr. na misce zavazkové urci
na mlstku 1 ko. véhy.

Vahy vozové, na nichz cely naklad vozu se mize od-
VaZit, jsou takové véhy setinué.

Centimetr rr: Vioo metru, 10 em. —z 1 deeim.

Vegetace, Zzivot, vzrist v pfiredé; také se slova toho
béfe ve smyslu rostlinstva vibec.

Vegetabilicky, rostlinsky, z rostlinstva pochazejici.

Vegetabilie, rostliny; také pokrmy rostlinné.

Vegetovati, Zivofiti ne€iné Ziti, bez projevovani samo-
statné vdle, Ziti jako ta rostlina.

Vegetaéni cyklus, obdobi vegetatni, Cas, za ktery se
rostlina Uplné vyvine.

Vegetacéni voda, kterou rostlina nevyhnutelné k svému
vzrlstu potiebuje. Bez vegetatni vody rostlina uschne.

Zname predobfe v sladovnictvi Ukaz, ze Cerstvé mlaceny
(po sklizeni) jeémen na humné neroste. Zlstane aZ 20°0 ne-
vzrostlych zrn jinak zdravych.

Prof. Bélohoubek vysvétlil pficinu, kdy pravé jeSté obsa-
Zeny prebytek vegetacni vody klieni zdarnému odporuje. Po
ulezeni (vyschnuti) na pldach v 6 aZz 8 nedglich tyZ jeGmen
postradaje pfi€inu svrchu jmenovanou, roste Gplné bez Ghony.

Rovnéz dlleZito pamatovat z té piciny, Ze jeGmen Gerstvé
mlaceny, v hromadach silnéjsich uschovany, se zapafi a
ztuchne.

Ventilace; sklep ma Spatnou neb dobrou ventilaci t. j.
mé dostatecné neb nedostate¢né zfizeni provétravaci.

Ventilator, ventilator, vétrak.

Ventil, zaklopka, chlopné, ventil.

Yolumetr, objemomér, naSe obyCejné hustoméry Cili
areometry jsou vlastné volumetry. Nejznaméjsi volumetr jest
onen od Gay-Lussaca (Cti Gelysaka).
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Zéasada; spoji-li se dva prvky v slouceninu, jest tato
bud povahy kyselé, neb zé&sadité aneb obojetné &i indiferentni.

Je-li sloucenina ta povahy zésadité (tolik co louhovité),
pak zbarvi Cerveny lakmus na modro a sluje zasada, némecky
Base. Z&sady sluCuji se s kyselinami a tvofi soli. Zasada a
kyselina jsou dvé protivy; kdyZz se na sOl slouci, vyrovnaji se
jejich protivné povahy. Je-li kyselina i z&sada stejné mocna,
pak povstane z toho slouceni sl obojetna, kterd na papir
lakmusovy nijak neGcinkuje. Je-li ale pfi slabé kyseliné silna
zédsada, pak povstane sl zasaditd, kterd jevi reakci jesté
zésaditou, v opaéném pak padu obdrzime sil kyselou.
slicnik sodnaty, ammoniak, tak zvané Ziraviny, dale vapno,
magnesie, tak zvané Ziravé zemé.

Zésady organické slucuji se rovnéz s kyselinami na soli,
jsou ale tak jako kyseliny organické, vzdy slozeni mnohem

Zymotechnie jest prlmysl zalozeny na kvasné luché
(pivovarstvi, vinopalstvi, vinafstvi a vyroba kvasnic).
Zymotechnik, ktery se témito primysly zanasi.



Hlava pétadvacata.

Dodatky.

Obrazec €. 37. doplnu;e onen podany na str. 10. d.
— 3 | o jest vozik Jehlan-
covité suzeny k Usti b,
které opatfeno jest Sou-
patkem, slouzicim k u-
zavieni voziku. Kolecka
ee’ bézi po kolejich cc'
upevnénych na podlaze a
sméfujicich od vahy k tru-
bici d, kterouz tlu¢ sla-
dovou vpoustime k wvy-
stéradlu nad kadi vysté-
raci se nalézajicimu. —
(Opravujeme zde timto i
chybu v obrazci 2., kde
ma stati misto cc' e e’
Obr. 37. Yozik na slad umlety. a naoPak' a ku konci

Priifez z pfedu. misto koleCka koleje.)

Ku str. 14. a 15. (dilu Il.) ,0 zafizeni peci*“.

Obr. ¢ 38. znazoriuje prdfez pece pivovarské. Kotel m
spoCiva na obezdivce | a opird se o sloupce f. Y cele kotle
jest a otvor, v predu Zeleznymi dvifky uzavieny, vedouci
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k vlastni ,peci“ c, Casti to opatfené soustavou rostdl e, na
néz se uhli stejnomérné rozlozi. Otvorem spodnim b a prd-
padem popele d potfebny vzduch k hofeni (a spaleni) pfi-
chazi a otvory ro3td k palivu prochazi, k a k' jest zdivo ko-

Obr. 38. Prdfez pece pivovarské.

mina t, do kteréhoz kouf (plyny pfi shofeni se vyvinujici)
konetné na své cesté s pod kotle (g) koufovym kanalem (pri-
chodem) h ze spodu se svadi.

Obr. 39. Ukonceni téhlice.
16
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Obr. 39. doplfiuje vykres pumpy pivovarské s kulovymi
zamyckami na str. 30. popsané (obr. ¢ 17.).

Obr. 40. predvadi ndm plovéak starSiho (obecného) sy-
stému. (Ku str. 77. II. dil.)

Plovéaku udélu-
jeme vaélcovitého neb ku-
Zelovitého tvaru v casti
spodni a. b a c tvori
hlavu plovaku, v kteréz
zapustény jsou drzadla.

Za pricinou zvétSeni
chladici plochy (a), pFi-
délujeme plovaku na mi-
sté (jak na obrazci po-
dano) hladké, sténu
ryhovanou (zlabko-
vanou).

Rozméry udany jsou
na obrazci samém.*)

K stati Sestna-
cté, vénované rozpravé

Obr. 40. Plovék. 0 varce, budiz pfipo-
jeno jesté nékolik pFipomenuti o pddorysu pece pod kotlem
(viz obr. 41.).

Prostora C jest popelnikem pristupnym dvitky b; nad
popelnikem se umisti rost, na némz hofi to které palivo. Pla-
men i zplodiny hofeni vedou se hrdlem c¢ do podkotli A a
D D", nad kterymZ jest umisténa panev; odtud vnikaji zplo-
diny hofeni do tahli F F, jimiZ se po obou straniach panve
vedou nazpét ku kominu D, jimZ se odvadéji, neni-li tu zvlast-
niho jeSté zahfivadla na vodu. V a jest zfizeno Soupétko,
kterym se spravuje prdvan. G G' predstavuji hlavni Cili ze-
vnéjsi a E F vnitrni zdé pece.

*) Ostatni viz str. 86. dil 1. (o plovéacich a chladicich).
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Obr. 42. znéazorfuje obycejné sestaveni varny a chlad-
nice

Ve varng A spatfime
kotel d, nad nim pred-
hfivaé e, u nichz po blizku
postavena kad'/ vystéraci A
a zéroven jalova), pod niz
korytko (Cefidlo) na pre- F F1l
dek a vystrelek h se na-
léza E E

VSechny tyto souca- s
sti spojeny jsou schody a c S
pavlanky.

Po toCittm schodisti
i pfijdeme k chladnici, v
niz umistény jsou chladici b
stoky k, k, se sklonem k !
vytoku |.

Ve zdi podél stokd L
pofizeny jsou po kazdé
strané tfi velké otvory m,
m, v nichZ se nalézaji ja-
lousie.

Vedle chladnice postavena lednice pro spilku pod stoky
se nachazejici. Na podlaze lednice vidime dfevény rost co
podklad ledu slouzici.

Zdivo lednice jest isolované provedeno (p) t. j. duté vy-
zdéno. (Prostor vzdu$ny slouZi co isolacni prostfedek).

Obr. 41. PGdorys pece pod kotlem
ve VArné.

K stati sedmnacté, pojednavajici o chlazeni varky,
nalezi jesté na str. 245. poloZené vysvétleni zfizeni chladicl
nyni velmi oblibenych, tak zvanych baterii chladicich.
(Viz obr. 43.)

Ony se skladaji z litinového stojanu A A', na némz spo-
Civa vodorovny ram pohyblivy v ¢epich B B’; v tomto rdmu

16*



Obr. 42. Varua a ckladnicc.

.'“
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jest vztyCen urcity pocet Sirokych alespofi 2—3 metry vyso-
kych trub (c c') pfihodné 12 neb 14 (i vice) obycejné v jedné
fadé aneb ve dvou fadach. V kazdé litinové roufe je umistén
Vetsi pocet trubic uzSich, pfikladné dvanact, jimiz se necha
prouditi mladina, kdeZto stejnoCasné kolem nich krouzi voda
ochlazena ve zvlastni nadrzi ledem tlu¢enym. Mladina proudi
pfikladné trubici a do prvni roury, projde 12ti trubkami Uz-

Obr. 43. Chladi¢ slozeny Cili baterie chladici.

kymi dol(i, vnikne do roury druhé, vystoupi opét dvanacti
trubkami nahoru, v tfeti sestoupi zase dold, Gtvrtou nahoru
atd., z posledni pak vytékd prostfednictvim trubic gg’ ven.
Yoda chladici pak konad cestu opacnou, takze vnikd do pfi-
stroje blize mista, u kterého vytéka mladina schlazend a opousti
pristroj blize mista, u kterého mladina do aparatu vnika, ubi-
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rajic ji teplo. Za hodinu neb pdl druhé hodiny Ize pohoding
schladiti 60— 70 hektl. mladinu 35° R na 4°R.

PFistroj popsany Cisti se parou napnutou a proplakuje se
pak vodou po kazdém upotfebeni i pred kazdym uzivanim no-
vym. Jednéa-li se viak o dikladné mechanické vycidéni, po-
oto¢i se baterie do polohy vodorovné, odSroubuji se svrdky i
spodky rour i s koleny spojnymi a po té se protdhnou Uzké
trubi€ky po fadé kartd¢em, naCez se fadné jesté proplaknou.

Podobné baterie chladici se uziva juz po nékolik rokd
s velikym Uspéchem v chvalné zndmém akciovém pivovaru na
Smichove.



Doslov.

Dovrsujice druhy dil spisu ,,Novy Poupé“ a odevzdava-
jice jej wvefejnosti, kterd dil prvni téhoz spisu tak shovivavé
pfijala a posoudila, mdme za svou povinnost omluviti se z pro-
dleni dvouletého, jeZ proslo mezi vydanim obou dild spisu
tohoto. Prltah ten zavinily pfedevsim vyrobni prace celé fady
novych $tockl pro vyobrazeni a po té okolnost, Ze zvéCnély
pfitel nads, Jos. Tom. Suk, pro dil druhy toliko dvé staté
v rukopisu zachoval; ostatni staté sepsati musel FrantiSek Cho-
dounsky.

Aby pak neddstatky této prace — jichZ prazdnou neni
74dna kniha — nebyly snad pfipsany omylem na vrub sou-
druha naSeho, Josefa Tom. Suka, budiz ndm dovoleno vy-
tknouti jednotlivé hlavy a pfipomenouti u kazdé, z kterého
péra pochazi.

Dil prvni:

Predmluva. Sepsali Ant. Bélohoubek a Frant. Chodounsky.

Zivotopis Frant. Ondf. Poupéte. Sepsal Ant. B&lohoubek.

Hlava prvni. Uvod. Sepsali Josef Tom. Suk a Ant. Bélo-
houbek.

Hlava druhd. O teple a teplomérech. Sepsal J. T. Suk.

Hlava tfeti. O hutnoté a hutnomérech, zvlasté vsak
0 cukromérech. Sepsal Ant. Bélohoubek.
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Hlava ¢tvrtd. O vodé. Sepsal Jos. Tom. Suk.

Hlava patd. O pafe, parnich kotlech a parnich stro-
jich. Sepsal Karel Kordina, assistent pfi Ceské vysoké
Skole technické v Praze.

Hlava Sestd. O ledu, lednicich a ledarnach atd. Sepsal
inZenyr Jos. Heindl.

Hlava sedma. O je¢menu. Sepsal Jos. Tom. Suk.

Hlava osma. O p$enici, Zité, ovsu atd. Sepsali J. Tom.
Suk a Ant. Bélohoubek.

Hlava devatd. O soucéastkach obilovin surovych a
sladovanych. Sepsali Jos. T. Suk a Ant. Bélohoubek.

Hlava desatd. O chmeli. Sepsali Jos. Tom. Suk a Antonin
Bélohoubek.

Hlava jedendctd. O maceni. Sepsal Jos. Tom. Suk.

Hlava dvanictd. O sladovani. Sepsal Jos. Tom. Suk.

Hlava tfinactd. O valeni, suSeni, Cisténi a ukladani
sladu. Sepsali Jos. Tom. Suk a Ant. Bélohoubek.

Hlava Ctrnacta. O zkouseni sladu atd. Sepsali Jos. Tom.
Suk a Ant. Bélohoubek.

Dil druhy:

Hlava patnactd. O pfipravach k varce. Sepsal Frant.
Chodounsky.

Hlava Sestnactd. O vérce. Sepsal Frant. Chodounsky.

Hlava sedmnactd. O chlazeni varky. Sepsal Frant. Cho-
dounsky.

Hlava osmnactd. O kvaseni a kvasnicich. Sepsal Frt.
Chodounsky.

Hlava devatenacta. O opatrovani piva ve sklepich.
Sepsal Frant. Chodounsky.
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Hlava dvacata. O pivé. Sepsal Frant. Chodounsky.

Hlava jedenadvacatd. O odpadcich pivovarnickych.
Sepsal Fraut. Chodounsky.

Hlava dvaadvacatd. O potfebach pivovarnickych. Se-
psal Frant. Chodounsky.

Hlava tfiadvacatd. O finanénictvi pivovarnickém.
Sepsal Jos. Tom. Suk.

Hlava ttyryadvacatd. Vyklad nékterych slov a po-
jm@. Sepsal Jos. Tom. Suk.

Hlava pétadvacatd. Dodatky.

Doslov. Sepsali Ant. Bélohoubek a Frant. Chodounsky.

NiZepsani vzdali se honorafe spisovatelského a vlibec
kazdé odmény ve prospéch sirotkd po zvétnélém Josefu
Tom. Sukovi.

11>0j linli Stéstik

V PRAZE, v Cervnu 1882.

Ant. Bélohoubek. Frant. Chodounsky.
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Opravy.

Dii prvni.

str. 63. fadek 19. s hora: misto ,,Koufové roury, ohfiové roury
pfi kotlich rourovych“ ma stati ,Koufové roury, ohfiové roury,
trubky p¥i kotlich rourovych.*

strance 66. fadek 13. a 14. s hora: misto ,v kandlu n* mé stati
Vv kanalu

str. 67. . 7. s hora: misto ,na tfech mistech® ma stati ,® mi-
stech pod touto ¢arou.*

str. 67. . 17. s hora: misto ,pak se smi napojiti az po stav nor-
malny“ ma stati ~Fadn¢ prohlédnouti, zda-li jest v dobrém stavu
a pak se smi teprvé napéajeti az po stav normalny.“

str. 68. fadka posledni: misto ,rzi“ ma stati ,rezi*

str. 76. F. druh& s hora: misto ,povrchni“ mé stati ,povrchova“
(Oberflachen-Condensation.)
Dil druhy.

str. 13. v étvrté fadce zdola: misto ,naopak na kotel* ma stati
,shaopak na kad.“

str. 42. v druhé Fadce zdola: misto v Corlsbergu ma stati v Carls-
bergu.

str. 68. v odstavci ,0 kalech“: misto ,,04 az 05 dekagramm
méa Stati ,,0'4—0'5 kilogramm@,*

str. 87. v 9té Fadce shora: misto Sestfenou méa stati Sestrcenou.

str. 193. v 4té fadce zdola: misto tfi roky mé stati pit let.

str. 208. v 7mé fadce zdola: misto ,pro lezdky 4 m.“ mé stati
.pro lezdky 6 mésica.”

str. 215. v 9té Fadce zdola: misto ,jako mnoZstvi“ ma stati ,,jako
mnozstvi vody.*
Ostatni chyby jako: nessadi, ssdzi, ssadi, opravi si laskavé

as

ctendr sam.
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