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Uvod.

Pivovarnictvi Ceské utrpélo v tficetileti pravé uplynulém pfevrat
vyznamu tak vazného, Ze nds mimovolné nabada k premitani o vlivu
jeho na budouci utvafeni se této nejpfednéjsi vétve primyslu cymo-
technického. Pokusime-li se o to, prozpytovati nejddlezitéjsi opravy a
zmény, jakové doznala vyroba piva v dobé sotva minulé, tu se setkdme
v prvni fadé hned s vyjevem pFekvapujicim, jejZz oznaéiti mizeme vétou
kratkou znéni: ,Vrchni kvaSeni mladinek pivnich pominulo u né&s, na-
hrazeno byvsi kvasenim spodnim!" —

Pocatky reformy této se objevily v Cechach po roku 1830 a na-
byvaly pldy pevnéjsi a rozsahlejsi jmenovité od onoho okamziku, kdy
kvaSeni spodni prFi¢inénim zvécnélého Drehera *) zdoméacnélo ve vétSich
pivovafich videnskych; pfece v3ak upijnulo jeSté asi dvacet let, nez
CeSti zastanci vyroby piva na svrchni drozdi houzevnaté a vytrvale se
branici podlehli odpdrcim svym, bojujicim za obecné zavedeni spodniho
kvaSeni mladinek pivnich.

K ukongeni onoho boje a k vitézstvi tak zvanych ,novotardv“
aneboli ,,Bavorliv" pfispéla mérou zdvaznou také okolnost ta, Ze Ceské
obecenstvo naleznouc zalibu v piti piv podkvasnych, vyrobu téchto ne-
toliko Zadalo, nybrz nepfimo sladky Ceské k zavedeni onoho splsobu
kvaseni témér prinutilo.

Po roku 1850jiZ s Gzasnou rychlosti se pfeménovaly pivovary holdujici
obvyklému splisobu kvaseni na onen pomoci drozdi spodniho. Do Cech
se povolavali sladci bavorsti jediné za tim ucelem, aby tu zavedli novou
onu manipulaci a témto silam jinak malo uspokojivym co do vzdélani
odborného i co do praktické znalosti vyroby sladu museli pfeasto
ustupovati vytecni namnoze sladci cesti, jiz neméli dostate¢nych zkuSe-
nosti u vyrobé piv podkvasnych. S vdécnosti nelicenou bylo proto pfi-
jato odborniky v sladovnictvi stru¢né ovsem, avSak velmi z&sluzné po-
jednéani o kvaSeni spodnim mladinek pivnich, jez tiskem vydal chvalné

*) Majitel svétozndmého a rozséhlého zavodu pivovarnického v Malém Svechaté
u Vidné.



znamy sladek Cesky Josef Danék *), kdyZz se byl dfive diikladné s véci
samou obezn&dmil v Bavorsku.

Roku 1860 bylo jiz rozhodnuto, Ze kvaSeni pivnich mladinek za
pomoci drozdi vrchniho &i svrchniho prodlenim jen mélo let na prosto
pomine v zemich ¢eskych a skute¢né mame jiz dnes pravo pronésti
vyrok umistény v Gvodni €asti tohoto pojednani.

Na doklad nahlého onoho pfevratu u vyrobé piva vzhledem ku
kvadeni, kterymZ vzniklo, budiz ndm dovoleno, podati tu nékterad data
statisticka, jichz jsme vynali ze zprav vydavanych statistickou kancelafi
pro kralovstvi Ceské.

Pocet pivovard,

se nalézalo Z téch bylo vénovano vyrobé piv v nichZ se vy-
y Cechéch )
Roku pivovard nadkvasnych _ pivo nadkvasné
viibec nadkvasnych i podkvasnych procentech
podkvasnych
1860 1040 313 629 98 90-57
1865 1028 111 491 426 58-56
1870 968 18 119 831 1415
1876 927 1 1 925 0-22

Pivovar, v némz se robilo r. 1875—76 vyhradné pivo nadkvasné,
se nalézal v Zatecku, onen pak, v némZ se robily oba druhy piva
v Ji€insku. Vzhledem k C¢islicim vySe uvedenym je zajisté otazka na
misté, zdali se onen obrat vykonal vSude s naleZitou rozvahou aneb
zdali nebyl na mnoha mistech proveden snad pfenahlené a bez potfeby
naléhavé ?

Otazkou tou jsme se zabyvali jiz pFfed nékolika léty a dospéli
jsme po zralé Gvaze k posudku, Ze zména v kvasem mladinek pivnich
v nenepatrném po&tu pivovard se stala po rozhodnuti nahlém a nedosti
promysleném.

Spodni kvaSeni mladinek pivnich liSi se jak obecné zndmo, od
kvaseni vrchniho hlavné tim, Ze se déje za teploty nizsi (3 80R) a
povlovnéji vyzadujic k ukonceni svému nepomérné del§i doby, kdezto
kvaSeni vrchni se kona za teploty vys§i (10—16 az 18 °R.) a rychleji.
Kvasidlo, ,tak zvané droZdi pivni* je v obou pfipadech totozné co do
prvotného plvodu svého, obsahujic v podstaté bunice pivni houby kvas-

') Popis pivovarstvi na spodni kvasnice. Od Josefa Darika. V Praze. Tiskem
Jaro$i. PospiSila 1852.
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niéné (Saccharomyces cerevisiae), jez dislednym péstovanim dlouholetym
na dvé odrldy se rozlidila, totiz na pivni kvasnice vrchni a na pivni
kvasnice spodni.

Kvasivy u€inek organismu prvého je energictéjsi & mocnéjsi druhého
t. j. v urCité dobé rozlou¢i totéZ mnozstvi kvasnic vrchnich mnohem
vétsi ¢astku rozpuSténého v mladince pivni cukru na lih, kyselinu uhli-
Citou, kyselinu jantarovou, tukosladinu, tuk a jiné latky, nezli kvasnice
spodni. Za tou pfic¢inou vznikne v pfipadé prvém v témze case vétsi
mnozstvi kyseliny uhli¢ité, kterd v tfeti dobé kvasem bunice kvasi¢né
vynese na povrch mladinky v kvaSeni trvajici, kdezto pfi kvasem 8PO("" 1™
mnozstvi vznikajici kyseliny uhli¢ité toliko postauje na udrzeni vétsi
¢asti  bnnic kvasniénych v stavu rozptyleném ¢&i v plovam nikoli na
povrchu, nybrz uvnitf v kapaniné. Na sklonku hlavniho kvasem vrch-
niho nalezneme tudiz kvasnice ve mnoZstvi pfevdzném na povrchu ka-
paniny, a pfi spodnim kvaSeni na dné nadoby, v niz se nachéazi ta
ta ktera kapanina dokvaSujici. f f

Kvaseni vrchni délo se u nas po vytce v sudech), kvasem spodni
se za to dalo a déje obecné v kadich.

K rychlému vitézstvi kvaSeni pomoci drozdi spodniho pFispély
mimo uvedenych okolnosti také vétsi stalost piv podkvasnych a snadné
provadéni kvaSeni spodniho. Manipulace pfi vrchnim kvaSeni mladinek
pivnich v sudech vyZadovala totiz dlkladnéjsich védomosti, naleZité
zkuSenosti, vétsi peclivosti u pozorovani celého pochodu a neochablé
svédomitosti u vykonavani jednotlivych praci, mél-li se dociliti vyrobek
bezGhonny. Upozorfiujeme tu pouze na Ffadné vySetfovani a regulovani
teploty a na dolivku v urcité mife a v uritém Case, coZ v3e odpadéava
pfi kvaSeni spodnim v kvasirné ndlezité zfizené. Byla tudiz vyroba vy-
te€ného piva nadkvasného mnohem obtiznéjsi a nesnadnéjsi oné piv pod
kvasnych! Za to vSak je zapotfebi k vyrobé piv podkvasnych vétsiho
mnozstvi a nakladngjsiho nadobi, rozsahlejdich kvasiren a sklepd,

i provozovaciho. 2j PFiprava piv spodnich je tudiz néakladnéjsi pFipravy
piv nadkvasnych! To vSe se neuvazilo zrale a nepfedpojaté v mnohych
pivovarech, jez zavedly kvaSeni spodni, aCkoli nemély mistnosti do-
state€né prostrannych a pfiméfené zfizenych a a€ nebyly s to zasoby
ledu pracné nastfadané v zimé déle zachovati nez do Cervence! Vytka
ta dosud je v platnosti a v nemalém poétu pivovard Geskomoravskych
déje se v mésicich srpnu a z&Ffi kvaSem spodni v kvasirnach, jichz te-
plota obndsi 12—16°R!

") Jen vyuiine¢né se tu a tam u nads dalo v malych kadich.

2) Odblizejic od nehod, jez vznikaji z nedostate€ného vystavu pfi velikych za-
sobéch, jakovych nikdy'nebylo pfi pivech nadkvasnych.



Neni pochybnosti, Zze by v podobnych zavodech bylo byvalo vy-
hodnéjsi setrvati pfi kvaSeni vrchnim, nikoli vSak v sudech, nybrz
v mendich kadich; vyrobek by byl nyni zajisté jakosti uspokojivéjsi
nezli v skutku je. Ze pak i podet téch pivovarli stale se mensil,
v nichZ se robilo v zimé& pivo podkvasné a v leté nadkvasné, k tomu se
pfic¢inila mimo jiné také okolnost, ze bylo v poslednich letech jiz velmi
nesnadné opatfiti sobé fadného a spolehlivého drozdi varecnéhol) v pfi-
méfeny Cas. Litovati musime obecného vymyténi kvasSeni vrchniho také
proto, ponévadz tim Cechy pozbyly piva Fasu zvlastniho a vlastnosti vy-
bornych (pfedpokladajic fadny vyrobek). Vimef pfedobfe, Zejsouunéas
oblibend piva co moznd dokonale vykvaSend, slabd a pfi tom bohatd
kyselinou uhli€itou, tudiz péniva a nikoli piva silna, pfipravena z mla-
dinek hutnych (12—16° Sacch.) — tak zvané lezdky. Mame za to,
ze pozadavku svrchu vytknutému piva nadkvasna Ffadné vyrobend na-
prosto vyhovovala a to u vétsi jeSté mife, nezli piva podkvasna, po-
chéazejici z mladinek téze hutnoty. Poslednéjsi perli, péni a nabyvaji
Zadouci fiznosti po vytce teprvé tenkrate, omlazuji-li2) se mladinkou
trvajici v stadiu tak zvanych krouzenek bilych, ¢ehoZz pfi pivech nad-
kvasnych zapotfebi nebylo. Tim nikterak neminime pfiznavati pfednost
pivim nadkvasnym v okolnostech vsakych, nybrz tim se vynasnazn-
jerae toliko dovoditi, Ze piva prva nezasluhovala onu nevéaznost, v ja-
kovou u né&s na konec upadla a Ze vyroba téchto piv nadkvasnycb co
do vyhod soutéziti mohla a miZe s onou piv spodnich.

Jesté pak ndm budiZz dovoleno dotknouti se jedné véci. Béziny
U nas nazor o kvaSeni spodnim je ten, Ze bylo v Cechach vibec ne-
znamo, ze je vynalezem némeckym, a Ze se teprvé z Bavorska k nam
pristéhovalo; tomu vSak neni tak, ponévadZz se v zemich &eskych pod-
kvasna piva vZdy vyrabéla, ackoli jen v nepatrném poétu pivovard.

Tak byl v 15. stoleti prosluly svou znamenitou jakosti ,,samecu
zateckyd) pivem podkvasnym a dle vSeho také vyborné staré pivo
prazské, jeZ se nazyvalo ,,popen&$nimu. Ze pak kvaSeni spodni u nas
neupadlo v zapomenuti prodlenim ¢asu, otom nejlepSi podava svédectvi
rozprava obsaZend v prvnim pivovarnickém spisu ¢eském tiskem vydaném
vyte€nym odbornikem Poupétem*). Na strdnce 192 a 193 nalézéme
zpravu, vedle které se na sklonku vélcu predeSlého (tudiz osmnéactého)
varilo (?) pivo podkvasné na nékterych mistech v Cechach, pFikladné:

D) Nyni se Fika chybné sernenniho, dle némeckého : ,Sanieuhefe.“

s) Vykon ten u nas chybné se nazyva ,krouzenkovanim* Eili ,krouzkovanim“, dle
némeckého: ,das Aufkrauseu des Bieres."

3 ,Samec znacil tolik co nyni zna¢i ,Bockbier” (kozlovec).

<) Pocatkové zakladného nauceni o vafeni piva pro ucediniky, tovary3e, sladky,
a pro kazdého hospodare, kteryz té véci dokonale vyucen byti zad4, atd. Od
Frant, Ondfeje Paupéte. V Holom(ci 1801.
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v Jirkovi (GOrkau), v Petersburku (u Podbofan), v Rakovnice aj.; vy-
hlaSené bylo tehdy jmenovité pivo jirkovské. To prozatim postati na
vyvraceni liché domnénky, jakoby kvaSeni spodni v Cechéach bylo by-
valo vykonem naprosto neznamym.

V fadkéach dalSich pokusime se o to, podati zevrubného obrazu
o vrchnim kva$eni mladinek pivnich, jak se dalo v Cechach asi pfed
patnacti léty a o vrchnim kvaSeni v kadich, jakové by se unas dosud
mohlo provozovati.

Vrchni kvadeni v sudech.

Jakkoli by nebylo nikterak nezajimavo, probrati splsobem Kri-
tickym staroCesky splsob, vedle kterého se vyrabély aneb vafily mla-
dinky, nelze ndm pFece v té mife vybocCiti z drahy, kterou jsme sobé
vytkli a protoz nam budiz dovoleno, poukéazati u véci té k spistim
obou reformatorlv pivovarnictvi Geského, totiz k oném, jichz nam
zanechali Poupé a Balling. Kazdému odborniku jsou téz vady znamy,
jakové byly spojeny s uzivanim malych kotlG pfi varce, z nichz velmi
nemilou byla jmenovité ta, Ze se musel pfedek vafiti alespofi na dva-
krat a po té teprvé vystielek; pro kazdou z ovafenych ¢asti bylo pak
potfebi po jednom stoku chladicim, na nichZ se tudiz nalézaly kapaniny
rlizné co do hutnoty, teploty, barvy a p.

Teprvé v druhé polovici tohoto stoleti pocaly se obecné uzivati
kotle na cely var, coz mélo na manipulaci samu, na jeji zjednoduseni,
opraveni a zdokonaleni nemalého vlivu. Tento posledni pfipad budiz
zékladem pro dalSi popis nés.

O chlazeni mladinky. Po ukonéené varce se vydala,*) mladinka
na stoky chladici a michalo se ni volné hfeblem, aby vychladla v dobé
krat$i; michani to dalo se tak dlouho, aZ vySla mladinka z pary, coz
v |été vyzadovalo dobu asi 2 hodin a v zimé asi hodinu aneb 45 minut.
Teplota kapaniny obnaSela pak od 30 do 35° R. Dalsi samovolné
ochlazovani mladinky za doby letni pokracovalo velmi zdlouhavé z pficin
rznych, také proto, ponévadZz se mladinka nachazela na stokach
ve vrstvé velmi mocné; v pivovafich Fadné fizenych pfes to se na
stokach déle neponechavala le¢ po 10 hodin, nacez se svadéla do chla-
digiiv ¢i chladidel, aneb se chladila pomoci plovakdv v kadi slévaci.
V pFipadé prvém se popoustéla znenahle do chladidel opatfenych vodou
a ledem tlu€enym, z nichZ se pak odvadéla do slévaci kadé, ve které
tehdy se smisila mladinka tfeba z dvou aneb i z tFi stokllv; v pfipadé
druhém vsak se spilala a slévala mladinka ze stokd bezprostfedné do
kadé slévaci, ve kteréz se jiz nalézaly plovaky naplnéné ledem drob-

*) Byly-li stoky umistény vyse kotle aneb na rovni s nim, ,,davala sea mladinka na
Stoky chladici, pomoci Cerpd (Sonfll) a zI&bkd, jinak se na né ,p<mitéla“,
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nym. V zimé aneb za povétrnosti studené odpadlo toto chlazeni umélé,
jelikoz mladinka na stokn jiz vychladla na Zzadouci stupen teploty.

OdhliZejic naprosto od zavodlv chybné fizenych uvedeme tu pouze
Cislice platné co do teploty mladinky v kadi slévaci v pivovafich fadné
spravovanych. Po vytce se pfihlizelo k tomu, aby méla mladinka
v slévaci kadi teplotu 12° R., al néktefi sladci za tuhych mrazl slévali
také na 14 ano i na 16° R., ochlazujice za to mladinku za veder letnich az
dinky a drozdi véare¢ného, rozlohou mistnosti, velikosti varu, teplotou
spilky a jinymi je$té okolnostmi.

O nasazovani drozdi. Varecné kvasnice se podcedily pfi pocatku
slivky, odvazilo se jich potfebné mnoZzstvi, a vpravily se do vétsiho
hrodku (Standliku), v némz se smisily s uréitou ¢astkou mladinky z kadé
slévaci*). Na 100 véder (60 hektolitrl) se bravalo po vytce 10—14
liber (5'6—7 8k.) kvasnic; v lété a pfi vyte€né jakosti drozdi staila davka
mensi, jinak se opét zvétSovala pfi slivce studenéjsi aneb tehdy byly-li kvas
nice méné uspokojivé co do jakosti. Kvasnice se nechaly pfed upo-
tfebenim vzdy zakvasiti a proto se k nim, jak jiz bylo praveno, pfi-
Cinilo mladinky oby&ejné tolik mazl, kolik bylo odvazeno liber; aby
pak se kvasnice néalezité rozptylily ¢&i rozdélily v mladince, prelévala
se smés z hrodku do hrodku aZz do Fadného zapénéni, t. j. kvasnice se
protahovaly aneb se prosekaly co nejdikladn&ji Icosfatkem vare¢nym
(splsob star$i) **). K sesileni kvasnic uzivalo se pfisady moutky ze
sladu aneb nékdy také utlu¢eného cnkru.***) Smés se nechala nyni
asi 30 minut klidné stati v nadobé castecné pokryté, aby se kvasnice
ujaly a zdvihly (zvedly); za kratko nastalo mirné kvaseni a na povrchu
vznikla vypoukld pokryvka zhusté pény, pravilo se ,kvasnice se zdvihly
do bochanku.u Nyni se prikro€ilo k nasazovani mladinky v slévaci kadi
drozdim takto pfipravenym. Hrodek s kvasnicemi se postavil na obruba
(okraj) kadé slévaci, dolil se dvéma ¢€i tfema Cerpy (Soufy) mladinky
a po té se kvasnice vytdhly ubirdnim IZici a opétnym vylévanim smési
do hrodku. Ten pak, kdoZz kvasil, je nyni plachétkou rozhodil po celé
kadi neopomena nadobu (3tandlik) dikladné vyplachnonti; k zavérku
se mladinka jak néalezi promisila ¢ promichala hfeblya Cerpy, aby
kvasnice co nejlépe se rozdélily v celé kapaning.

O spilce. Mladinka nasazena drozdim plnila €i spilala se ted! do
sudlv; ve vétsich pivovafich aneb v takovych, v nichZz var &inil vice

*) Na jinych mistech se odméFovalo potfebné mnoZstvi kvasnic; kvasnice nabiraly
a odebiraly se IZici dFevénou.

**) Obycejné u spodu useknuté a Fadné opafené chvosté.
***) K sesileni kvasnic ur€enych k zakvaSeni 100 véder mladinky (60hektol.) se
bfavalo, moucky sladové primérné holba (0*7 litru) a cukru asi lot (17*5 gramu)f



nez 50 véder (30 hektol.), uzZivalo se k tomu nadob dvou- neb &tyfF-
védernieh (1'2—2-4 hektol.) v pfipadech opéaénych se pak spilalo do
nadob o jednom védfe aneb dvou (0*6-- 12 hektol.). Aby spilam pfilis
dlouho netrvalo, davala aneb poustéla se nasazena mladinka pomoci zlab-
ku na takzvanou ,basiCku¥; bvit to Zlahek Sir§i po obou koncich uza-
vieny {mel Cela zabita), v némz se ve dvou fadach po délce nalézalo
4 az 8 otvorl, z nichZ vyénivaly kratké trubky dievéué. Na téchto trub-
kach byly upevnény platéné Slehouny (trubice, pytliky), jez hluboko
zasahovaly spuntovnicemi do sudl, aby mladinka pfi spilce pfili§ ne-
pénila. Otvory ony vbasic¢ce hradily seshora Stihlymi ¢epy, lak zvanymi
epanenkami. Sudy prazdné pfikulovaly se po lihach k basi¢ce (po obou
stranach) a byly-li naspilané, zahradily a odkulovaly se téZz na lihach do
spilky (kvasirny), kdez se na kantnyfich Fadné osasovaly. Spilalo li se ve
spilce, t. j. byla-li vtéto umisténa basi¢ka, délo se osazovani sudd rychle,
jinak vyZadovalo vice ¢asu, kdyZ bylo potfebi sudy naplnéné z jedné
mistnosti prekulovati (tfebas pFes dv{r) do druhé.

Vznikajici pfi spilani (Ci plnéni) mladinky péna se chytala bud do
zvlastniho korytka aneb na dfezy; po spilce se vycistilo a oplachlo ve-
Skeré nacini a nadobi peclivé studenou vodou. Na jinych mistech se kad
slévaci prosté ,nacepovalall a nasazend mladinka bezprostfedné sesta-
hovala do sudd.

Prvni sudy naspilané se uloZily ve spilce na zad (zadek), jelikoz
obsahovaly mladinku ponékud teplejsi sudd ku konci naplnénych, které
se osazovaly na kantnyfich po blize kamen; rozdil co do teploty mla-
dinky v sudech téch Cinil v zimé dosti ¢asto az 2Uli. Sudy narovnaly
se nyni Spuntovnicemi nahoru, vzdy dva a dva ponékud se nahnuly k
sobé, podstavil se pod né Cisty dfez a pak se odhradily a mladinkou
(neb vodou) do plna dolily ¢i dokraply. Bylo-li toho tfeba, zatopilo se
v kamnech umisténych bud uprostfed spilky aneb blize stfedu stény
deldi, tvofila li spilka tdhly obdéInik; nejvyhodnéjsi teplota vzduchu ve
spilce vzhledem ku kvasSeni obnadSela 12u R. a muselo se toho dbati,
aby se ani nezvySila, ani nesnizila. V zimé ukoncily se prace vypsané
o jedné aneb o druhé hodiné s pllnoci, v leté za pfic¢inou umélého
chlazeni mladinky casto teprvé o tfeti aneb o Ctvrté hodiué ranni.

O kvaSeni. V pfipadech noruialnych bylo lze pozorovati po uply-
nuti 6 az 8 hodin po spilce, Ze tato se ujala, ponévadz se objevila
v $puntovnici sudl obrubka z bilé pény, které stale pfibyvalo; po 12 aZ
po 14 hodinach pocitajic od ukonCeni spilky pocala ona péna bila pFe-
tékati ze Spuntovnice, fikalo se, Ze se spousti a prodlenim jen nepatrné
Ihity v toku nepfetrzitém stékala & ,tahlau po naklonénych sudech
do dfezu podstaveného, v némz se rozplyvala na chmelnici. Po pravidle
tdhla chmelnice prdmérné 12 az 14 hodin, jinak ale také 16 aZ 20 ho-
din; po té bylo lze pozorovati, Ze mladinka kvasici v préaci ochabuje
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a 7e nastava prechod ku kvaseni kvasni¢nému. Ted se pfistoupilo
k prvni odlivce, to jest chmelnice usazena v dfezich se odlévala (nékdy
pomoci cipku) do zvlastni kadé, jez se nazyvala kadi proni & chmelni-
covou; na povrchu chmelnice splyvajici spinka (latky kalici) se ovsem
dfive odstranila bud ko3fatkem aneb draékou. Za doby letni se po-
stavil do k&dé na chmelnici maly plovak (nékdy jen konvice médéna)
naplnény ledem, aby se chmelnice neprovalila (nezavalila) t.j. nezkysala
a nezakalila *). Prazdné pak dfezy na novo se umistily pod sudy,
z nichz tdhla nyni povlovné chmelnice nazloutlad, pomiSena drozdim hustsi
prvé, tak zvany zabél, coz se délo po dobu asi 2 neb 3 hodin, nacez
nastal odpoc€inek. Chmelnice tato (z&bél) se nyni odlila do kadeéky druhé
Cili zabélové (odlivka druhd) a diezy se ted co nejdlkladngji vymyly
a oplakly ¢istou vodou studni¢nou; rovnéz se oplakly sudy a ogistily se
Spuntovnice **).

Za hodinu aneb za dvé pocala poznovu ze Spuntovnice tahnouti
péna na pocatku povlovng, pozdé&ji rychleji a nepfFetrzité stékajic do
podstavenych diez( Cistych; pé&na tato nebyla bila a fidka, nybrz méla
barvu slabé nahnédlou a byla hustSi a okatéjsi prvé — byly to kvasnice
pomiSené s Castkou mladinky kvasici. Po uplynuti jisté doby stavalo
se ,tadbnuti“ slab8i a slab$i aZ na konec nadobro ustalo, kvasnice po-
Caly zapadavat a nastal odpocinek druhy. Kvaseni kvasni¢né trvalo oby-
Cejné asi 16—24 hodin. KdyZ kvasnice v Spuutovnici ponékud zapadly
a zhoustly ¢i dozraly, nastal pFihodny okamzik pro dolivku; okamzik
ten se nesmél propasti, jinak by byly kvasnice zapadly na dobro.
O sudé, jejz osud tyz potkal, pravilo se, Ze ,,troubi%; pivo ze sudu tako-
vého nikdy Fadné se nevymazalo. Nejprvé se dolévalo zéabélem a po-
tom teprvé chmelnici (chmelinkou, chmelni¢kou); prvého poskytl sud
primérng 2 mazy (2‘8 litru), chmelnice pak asi 10 az 14 mazl( (14
az 196 litru)***). — Dolivka se déla takto: do Spuntovnice kazdé
se zasadila dlouhohrdla nalevka (trychtyf) plechovd, jez zasahovala
témér az po bficho sudu a do toho se vléval hubatkou f) pFi dolivce prvni
z4bél; v dolévani ¢ivydolévani sudu se ustalo, jakmile na misté kvasnic
vytékati pocCala péna bila (,pivo®), natez se podobnym zpisobem vydolil
sud druhy, tfeti atd. Chmelnice se nikdy nesméla vydoliti na jednou,
nybrz vzdy na dvakrat aneb lépe na tfikrat, coz se délo pravé tak,
jako pfi dolivce prvni, az byly po fadé vydolity (Ci vystfidany) vSechny

*) Mohlo uastati dle okolnosti bud kvaseni mlé¢né aneb kvaSeni mannitové.
**) Zvlastni péfe u véci té se vénovala suddm, jez mély poskytnouti kvasnice
na varku.
***) Kvasila-li mladinka za teploty vyssi, obdrzelo se vétsi mnoZstvi chmelnice
i z&bélu.
f) Hubatka byla plechova konvice o tak zvaué ,hubiccell; dle velikosti sudd,
v nichz se kvasilo, pojala 6—10 mazd (7-2—10 litrQ).
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sudy, pllsudy a védra; dolévati se muselo vidypovlovné a nikdy spésné
a na rychlo, jinak vyteklo s kvasnicemi mnoho piva a sladek obdr-
zel mnoho podcezu. Pfi dolivce se muselo také toho pfisné dbati, aby
kazdému sudu tolik zabélu a chmelnice se dostalo, mnoho-li byl sku-
te€né poskytl, ani vice, ani méné, jinak mélo pivo v sudech takych
jiného razu co do chuti, barvy, hutnoty a p. Sudy naposled naspilané
aneb ony, jez byly osazeny (usazeny) u vétsi vzdalenosti od kamen
aneb jez se nalézaly poblize oken, obycejné davaly méné chmelnice, na
kterou okolnost se nesmélo zapomenouti, méla-li se dolivka vykonavati
spravedlivé. Po prvni dolivce € po prvni hubatce musely se objeviti
(,,vyraziti*) kvasnice, nebylo-li tomu tak, smisila se Cast chmelnice
s pfiméfenym mnozstvim moucky sladové a touto smési se po té vydo
lévalo, nacez ihned kvasnice se jaly vytékati, jelikoz se kvasSeni pro-
stfedkem tim osvézilo. Po ukoncené dolivce ,tahly" kvasnice znovu,
znovu ochably asi po hodiné, coZz bylo znamenim a pobidkou k opét-
nému dolévani a dopliiovani, jez se vykonavalo spravné pivem ve sklepé
pfechovadvanym; pivo k tomu ustanovené se nazyvalo raolivkou* ¢i
babou. Musime v$ak podotkuouti, Ze jen zFfidka se dolévalo babou, nybrz
u vétSiné a dle potfeby ¢Cistou vodou studni¢nou.*) Po této posledni
dolivce obycejné se zahradily apfevalily aneb pFekulily na kantnyfick
a pak se opét usadily a odhradily; pohybem tim se mély kvasnice
dokonaleji vylouciti z piva. Po dolivce se také na mnoze mosaznou
picni vazkou vysetfila hutnota vyrobku, jez se po pfipadé za doby té
také vodou zfedil ¢i stenCil.

Prvnikvasnice, t.j. ony, jichz nabyl sladek pfed dolivkou, odlévaly
se po vytce do zvlastni kadecky, vyjma onéch, jez byly ur€eny na varku
nejblize pfisti; prazdné drezy postavily se ovsem opét na sva mista, totiz
pod sudy. Kvasnice druhé, které tahly po dolivce, jevily ponékud jiného
vzezfeni prvnich, podobajice se srazeniné v hrubych klkach vyloucené,
jsouce pomiSeny pivem a majice pfichut hofkou. Kvasnic nabyl sladek
vice, neb méné, dle toho jak kvasil; uzival-li k nasazovani mladinky
vétsi davky drozdi, neckal-li kvasiti za teploty vysSi a nepocinal-li sobé
pfi dolivce tak, jak bylo wvyli¢eno, nastfadalo se v dfezich zna&néjsi
muozstvi kvasnic. Piva pak z kvaSeni podobného nikdy nebyla uspo-
kojiv4, ani co do jakosti ani co do stalosti, byvSe prazdna co do chuti
a chuda na kyselinu uhliCitou a postradala takmér vzdy zadouci Cistoty
a jiskry.*'*) PYi praci promysiné poskytl sud (Etyfvéderni) prdmérné
8—10 mazlv (11—14 litrl) kvasnic. V38ak vratme se opét k véci.

*) Aby se k dolivce posledni nemuselo uZziti vét§iho mnozstvi vody, pfidavala se
tato v nékterych zavodech z €asti jiz k z&bélu, t. j. zabél se prolil vodou pred
dolivkou prvni.

**) Kvadeni takové na nékterych mistech zimysIné se provozovalo, plynul-li sladkovi
aneb podstar§imu v tom €i onom zévodé zvl&stni prospéch z prodeje droZdi.



Po dolivce posledni pocaly se znovu v malych pFestavkach vylu-
Covati kvasnice ze 3puntovnic, pivo mazalo a vymazalo se prdb&hem asi
24 hodin; po té se fadné umyly S3Spuntovnice a sudy, zahradily se a
pfevalily se do spilky druhé, jez se nazyvala na rozdil od prvni (spilka
mlada ¢i tepla) téZ spilkou starou ¢i studenou.

O dokvaSovani a opatrovanipiv. V staré spilce se postavily sudy $pun-
tovnici vzhlru, odhradily se a ted dle potieby se pFikraply ¢i dokraply,
za krétko opét pocaly vyhanét kvasnice v podobé bilych CepiCek, které
se shiraly pomoci dracky do hrodku neboli dizky. Toto rychlé vyhanéni
Cepicek trvalo 2 az 4 hodiny dle toho, zdali bylo pivo zdhy jiz aneb
pozdéji vykuleno ze spilky mladé do staré; pozdéji vznikaly (vymaza-
valy) Cepice povlovnéji a byly hustsi prvnich.

V leté se ponechaly sudy ve spilce mladé pouze24 az36 hodin,
pak se pfikraply, zahradily se a spustily se do sklepa; Ze pak se
dfive Spuntovnice fadné vycistily, netfeba opétné podotykati. Za doby
zimni ponechadvalo se v nékterych zavodech mladé pivo ve spilce stu-
dené a zni se také vystavovalo; odtud nazyvala sc studena spilka aneb
zvI&stni oddéleni jeji téz vystavem.

Ve sklepé se uloZily sudy na po¢atku vzdy na misté co nejvice vzda-
leném od lednice, aby se kvaSeni nezarazilo nahlym pfechodem k teploté
nizsi, coz by bylo byvalo na Gjmu také vylpéovani kvasnic a jinych latek
kalicich. Odhrazené sudy dokrapovaly se nyui kazdého dne a pfi-
hlizelo se téZz k tomu, aby S3puntovnice se nalézala vzdyv nejvétsi
gistoté, ponévad? se v ni stale jedté tvoFily nepatrné cepicky. Réadné
vymazené pivo se zahradilo a sud se prekulil k lednici, kde se vyhradil,
dokrapnul a objevilali se ve Spuntovnici slaba péna bélostna
(kvét), pfFikryla se Spuntovnice omyta cistym Spuntem. Lezelo-li
pivo po delsi dobu ve sklepé, muselo se Casto k nému dohlizet a ne-
smélo se zanedbavati dokrapuvani, aby se obmezil co nejvice pfistup
vzduchu. Piva sc hradila bud pfi vystavu aneb asi osm dni pfed vy-
Cepovanim\ vystavovani se dalo, byla-li piva alesponi 14 dni stara, nej-
lepdi ale byla asi po 4 az 6 nedélich pocitajic od okamzZiku, kdy se
povazovala za vymazana.

Prace a pochody vypsané od slévani mladinky az po prekuleni
sudd do spilky studené vyzadovaly za doby letni 4 aZz 6 dni a za doby
zimni 6—8 dni.

O kvasnicich vare¢nych. Zvlastni pozornost vénoval kazdy sladek
svédomity drozdi, jez se mélo pouziti ku varce nejblize pfisti, jelikoz
od jakosti jeho zavisel prib&h kvaseni a predpokladajic Fadné vyro-
benou mladinku ze surovin dobrych také jakost piva. Jiz mezi kva-
Senim pozoroval manipulant co nejbedlivéjsi jednodlivé sudy a vyhlidl
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sobé na konec ony dva*), v nichz mladinka kvasila ve vSech dobach
nejpravidelnéji a z nichz také drozdi co do barvy, hustoty a stejno-
rodosti nejvice uspokojovalo. Dfez, v némz ono drozdi se nalézalo,
ponechal se klidu, aby se pivo, jez drozdi v sobé drzelo, fadné vy-
louCilo na dné nadoby, kdezto kvasnice na ném splyvaly; nyni se vytahl
Cipek po strané dfezu asi 2—2i/s centimetru nad dnem se nachazejici
a stahlo se ono pivo zkalené, jez se nazyvalo podcezem**). Podce-
zené kvasnice se promichaly ddkladné rukou a prelily se dosuchého de-
véného Saflika (dvojusak, Standlik), jenZ vikem pokryty ulednice ve sklepé
se umistil. PFfed nasazenim se podcedily kvasnice opétné; néktefi sladci
odstranovali éi stahovali podcez kazdodenné, pokud se kvasnice na-
chazely u ledu. **) Prebytecné kvasnice se prodavaly.

Vrchni kvaSeni v kadich.

V fadcich predchazejicich vyliCili jsme s dostatek vykony jedno-
tlivé pfi vrchnim kvaSeni v sudech a neopomenuli jsme poukazati
k mnohym obtizim této manipulace, jakovych potfebi prekonati, aby
vyrobek se honosil jakosti uspokojivou; nyni pak ndm budiZ dovoleno
pojednati o druhém splsobu, vedle kterého se d&je vrchni kvaseni
mladinek pivnich, nikoli v sudech, nybrz v kadich.

Methoda tato nékterymi vyhodami vynikd nad methodu prvou,
jednak totiz okolnosti, Ze pfipousti snadné stopovani & pozorovani pri-
béhu kvaseni a tehdy i Fizeni €i regulovani téhoz v jistych mezich,
jednak tim, Ze Cini zbyte€nou hlavni dolivku a konecné tim, Ze praci
v sudech. Pro pFednosti vytknuté pokusily se jiz asi pfed tFiceti lety
néktefi CeSti sladci, byvali to Zaci zvécnélého prof. Ballinga a po pfi-
kladé téch i jini odbornici o to, nahraditi vrchni kvaeni v sudech kva-
Senim v kéadich. AC pak pokusy ony namnoze s pfiznivym se byly
potkaly Uspéchem, nepodafilo se pfes to manipulaci nové zdomacuéti

asi pred dvanacti lety, kdy vyroba piv spodnich jiz jiz vrchu naby-
vala, avSak i tentokrate se zmafilo veSkeré Usili za pFicinou tou, Ze
kvaSeni spodni mensi vyzadovalo dbalosti a snadnéjSi praci kvaseni
vrchniho v kadich. Ze nezdar ten nikterak se neda pFipsati na vrub
neuspokojivé jakosti takto urobenych piv, mlZeme z vlastni potvrditi
zkuSenosti. Roku 1870 podnikl k pobidce pisatele téchto Fadkd jeden

*) Délo-li se kvaSeni v sudech a pfilsudech, braly se kvasnice od dvou suda,
délo-li se vdak v ptilsudech a védrach, braly se kvasnice od dvou palsudd.
**)Nékdy se podcezu Cistého také uzivalo pfi dolivce.
**) V nékterych pivovarech vytfela se nddoba (dzber, $aflik), v niz se mély pfechova-
vati kvasnice vare¢né hrsti (prehousli) chmele; povrch kvasnic pak se potrousil
chmelem, jemuZ se pripisoval G¢inek konservujici.



14

ze z4k( jeho p. M. tfi varky po 56 hektolitrech (100 védrech), jez
nechal pak kvasiti v menSich kadich za teploty pfiméfené pomoci drozdi
svrchniho. Pivo hylo Cisté, mélo znamenitou jiskru, pfichut lahodnou
a bylo pfebohato kyselinou uhli€itou; onof se stalo z&hy tak oblibeno,
Ze prodlenim tfi nedél po vymazani bylo vypito, aé obecenstvo bylo
zvyklo vyhradné poZivati piv spodnich.

Opirajice se Caste€né o pozorovani provedend pfi oné zkousce,
podame na sklonku této prace navrh, jak by se mohlo pFipadné i nyni
praktikovati vrchni kvaSeni mladinek pivnich v kadich, majice za to,
Ze nebude nezajimavo, dfive ponékud se obeznamiti se splsobem, jak
se kvasi v Anglii, kde jak povédomo kva3eni na drozdi spodni témér ani
zndmo neni.

Spdsob anglicky.*) Ve velikolepych pivovarnickych zavodech an-
glickych se vyrabi pfi varce (napafovanim ¢ili infusi) pFedek a dva
vystfelky (oba vodou horkou); kazda z téchto kapanin se ovafuje pro
sebe chmelem, naceZ se ochlazuje a kvasi. Pfed kvaSenim se ony tFi
vyrobky varky bud v ur€itych pomérech vespolek misi aneb se kvasi
kazdy zvlast, poskytujice takto tfi druhy rdznych piv. Obycejné se
vSak misi vétsi ¢ast chmeleného predku s men$i ¢asti chmeleného vy-
stfelku prvého, pak se misi obé kapaniny v poméru opafném a vy-
stfelek druhy (slabsi prvého) se upotfebi pfi nové vystirce na misté
vody aneb se chmeli a zvlasté kvasi; takym-li se pracuje splsobemj
nabude sladek anglicky piva silného, pak piva slabsiho a pfipadné
piva velmi slabého (z druhého vystfelku) — tak zvanych patok. Podob-
nym silnym pivem barevnym je na pf. ,stoutu, onéco slabsi ,porteru,
kdezto obycejny druh bledého piva, zvaného ,ale* po vytce se robi
ze smési, skladajici se z celého mnozstvi pfedku a vystfelku prvého.**)

KvaSeni mladinek pivnich se dé&je v prostrannych ¢&tyfhrannych
nadrzich (squares) asi 180 em. hlubokych, jeZ jsou opatfeny vysokymi
poklopy dfevénymi, jichZ sténa pFedni slozena jsouc z prken vodorovné
zasunutych do dvou ryh (falcl) po obou koncich, pohodiné se necha
rozebirati. V kazdé nadrzi se nachadzi kovova hadice, kterouz vedle
potfeby protékd studend voda, aby mezi kvaSenim teplota kapaniny
nalezité se umirnila. U spodu blize dna je umistén veliky kohout,
jimz se mladé pivo stahuje na sklonku kvaseni hlavniho, do néadob ji-
nych, ve kterych se dokonCuje kvaSeni hlavni a zahajuje kvaSeni mirné

*) Uzili jsme pfi lideni anglického splsobu kvaseni prace: ,Eaglische Brauver-
fahren von Isidor Bedlich, Braumeister* (Bayerischer Bierbrauer, ro¢nik XI.)
Dobré pojednani naleznou ct. ¢tendfové také v Muspratové technologii a j.
Miry, vahy, hutnoty a teploty uvedené pFepocitali jsme na hodnoty v Cechach
znaméjsi.

**) Netfeba pfipominati tu, ze v kazdém pivovafe anglickém v jinych se misi
pomérech pfedek a vystrelky.



(Nachgahrung) a v nichz se také kvasnice dokonaleji vyluCuji jednak
na dné nadob, jednak na povrchu kapaliny. Vét§i nadoby druhu vy-
tknutého tvaru nadrzi Ctyfbokych se zovou ,backsl, mensi razu kadi
se nazyvaji ,,pontoonsu. Oboje nadoby ucisfovaci jsou dokonale uza-
vieny a maji ve viku bezprostfedné u okraje ¢&tyfhranny otvor, jehoz
tfi strany jsou obraZzeny nizkymi plitky, kdeZto Ctvrta strana (pfednf)
opatfena je malym splavem (naklonénou plochou), po kterém vylou€ené
z piva drozdi stale dold stéka do prostranného koryta; ono koryto je
vzdy spole€né dvéma Ffadam nadrzi aneb kadi. Kazda néadrz aneb kad
je opatfena chladiéem a kohoutem spilacim. Z nadob pravé jmenova-
nych spild se pivo po vytce do vétsich sudd lezackych, z kterych se
staéi po urgité dobé do soudkl za pficinou vystavu; Casto se staci bez-
prostfedné z nddob ucisfovacich do onéch nadob mensich, neni-li zasob
starSich. —

Ted popiSeme jednotlivé vykony pfi kvasSeni v pofadu, jak po
sobé nésleduji. Do prazdné nadrze kvasici se da odvazené mnozstvi
hustého drozdi nijakz pfipraveného a pak se teprvé pocne spilkou
pfedku ochlazeného; pozdéji nasleduje spilka vystfelku a pak se teprvé
drozdi fadné vytdhne a s mladinkou smisi. Na hektolitr mladinky se
béfe dle hutnoty 250 az 700 gramd drozdi aneb na 100 kilogrami
extraktu ze sladu 3 az 5 kilogram0 drozdi.*)

Teplota mladinky ¢ini pfi nasazeni kvasnic 13 aZz 14°R., vSak
pribéhem kvadeni vystoupi vzdor véemu chlazeni vodou studni¢nou na
19 az 22 °R. Kvaseni v nadrzich kvasicich (squares) trva pfi mla-
dinkach hutnoty 14—16US. 40—80 hodin, dle toho, jak velika byla
davka chmele a jak vydatné se délo chlazeni mezi kvaSenim. Kdyz
se chyli hlavni kvaSeni jiz ku konci, coz se poznad jednak z nepa-
trného jiz ubyvani hutnoty, jednak z okolnosti, Ze pokryvka bila (krou-
Zzenky bilé) nahrazena je pokryvkou kvasniéni, stdhne $e pivo mladé
do nadob ucistovacich. Zahy poCnou tahnout kvasnice s pivem otvo-
rem dfive vytknutym na pokraji vika a nahromaduji se v koryté, z néhoz
se stahuje ob Cas pivo do zvlastni kadecky, kdezto v Zlabu zbyde
drozdi, jez se Ffadné promisi a po pfipadé pouZije.

V kéadich ucisfovacich se ponechad pivo zapilného dolévani 15—20
hodin; kvasilo-li totiz dlouho v nadrzich prvnich (squares), postacuje
kratS§i doba na dokvaSovani v nadrzich ucisfovacich (backs, pontoons)
a naopak.

Pokryvka (kozich) dosdhne v nadrzich vySe 100 em., ano vyrni-
neéné trebas 120 az 170 em. dle jakosti mladinky kvasici a dle prd-
béhu kvaleni. V sudech, do nichZ se posléze pivo spild, vyZene jesté

*) Vymineéné vice; jakost drozdi ma na velikost davky ovSem také vlivu ne-
malého.
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ve Spuntovnicich nékolik Cepic, nejprvé nahnédlych a pozdéji bilych; po
té se sud, je-li mensi, doléva a zahrazuje.

Piva anglickd takto pfipravena jsou zkalena a ponévadz ,,se sazejia
velmi nesnadné, musi se Cistit & Cefit vyzinou.

mladinek pro ¢tyfi druby piva anglického.

Stout Ale Porter Patoky

Mnozstvi mladinky . . . 28-8 hektol. 89 hektol. 115 hektol. 70-6 hektol.
Hutnota mladinky . . . 190°S. 15.63° S. 14° S. 4-34° S,
Teplota mladinky . . . 13-33° R. 13-33° R. 14-22° R. 13 33° R.
Mnozstvi kvasnic . . . 62 kil 27-24 Kil. 33-35 Kkil. 17-65 Kil.
Hlavni kvaseni vnéadrzich . . .

(squares) trvalo . . . 73Y2 hodin 79 hodin 399j hodin 38%, hodin
Maximalna vyse pokryvky 150 em. 112-5 em. 70 em. 7-5 em.
Pfed spilanim do né&dob

ucistovacich obnésela:
hutnota kapaniny . . . 6-03°S. 5-28° S. 4-5° S, 1-34° S.
teplota kapaniny . . . 21-77° R. 18-22° R. 20 88° R. ?
Dokvadovani v nadobéch

{’j{f,j:f"jgg,gb“k& PO e hodin 50 hodin 49 hodin 3 hodin
Mladé pivo mélo hutnotu 5-74° S. 5-12° S. 3-34" s, ?
teP 10 tU oo 13 11° R. 10-44° R. 14" R. ?
Vykvaseni ginilo tudiz | 0-697 0-676 0-761 ?

V nékterych pivovafich anglickych prodéla mladinka celé kvaseni
v nadrzich (squares), jez pak jsou opatfeny v jednom ze é&ty¥ rohl na-
levkou (parachute) dle vySe pokryvky za tim Gc€elem, aby drozdi na
povrchu vyloucené volné mohlo odtékati do prostranného koryta.

Splsob, vedle kterého by se mohlo provosovati v Cechach vrchni
kvaseni v kadich. Navrh manipulace, jakovy predkladame odbor-
nikdm promysinym v Fadkach nize poloZenych, ustanoven je pro
pivovary mensi, v nichZz se nevyrobi b&hem jednoho roku le¢ 3000 az
8000 hektolitrd piva z mladinek hutnoty 9 a 10° na cukroméru.

Mladinka pivni ochladila by se na stokach chladicich ¢i pomoci
chladidel (chladi¢liv) na 10° R.; kadé slévaci nebylo by potfebi, po-
névadz by se mohla mladinka vedle potfeby popoustéti tfebas z dvou
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aneb tfi stokdv chladicich najednou. Spilalo by se bezprostiedné do
kadi kvasicich, jez by pojmuly 5 aZ 8 hektolitrd. PonévadZ v3ak mezi
kvaSenim pokryvka mohutnéjsi vznikd nezli za kvaSeni spodniho, mu-
sely by kadé byti o polovinu prostrannéjsi tak sice, Ze by pfikladné kad
na 6 hektolitrd mladinky méla obsah 9 hektolitrd; prostora vybyva-
jicich t¥i hektolitrG byla by prostorou volnou (Steigfaum).

Pfi zapoceti spilky pfistoupilo by se bez odkladu k pfipravé za-
kvasu aneb prosté kvasu, jelikoz by se kvasnice davaly na ujato a
k tomu cili by v kadeCce pFiruéni 10% mladinky z celého varu*) se
nasadilo vrchnim drozdim nalezité protazenym a smés by se ponechala
potud v klidu, pokud by nevykvasila ,,do bochankull Po té by se kvas
fadné promisil a do vSech kadi spravedlivé rozdélil. Postailo by
uzivati v priméru 100 gram( dobrého drozdi valeéného k nasazeni
jednoho hektolitru mladinky; kdyby &inil var pfikladné 25 hektolitrd,
odvazilo by se celkem 25 kilogramu néalezité podcezeného drozdi va-
re¢ného. Prodlenim asi 8—10 hodin pocala by mladinka ,,sazet na dfevou,
t.j. na sténach a kolem €epu by vznikla obruba bila, a po té by se objevil
na hladiné mladinky uejprvé slaby a pak zfetelnéjsi zapraS. Po néko-
lika hodinach bylo by lze zfiti bilou, cetnymi nahuédlymi skvrnami
(pryskyfice chmelova) posazenou pokryvku, kterd by zahy nabyla barvy
Cisté bilé a vétsi hustoty; pak by se objevily jednotlivé krouzenky a
na konec byla by pokryvka poseta krouzenkami bilymi. Po uplynuti
30—3(5 hodin zménila by pokryvka tvéafnost svou, bubliny drobné spo-
jily by se na vétsi (pfechod) a za nedlouho seZloutla a zhoustla by
ona péua (zabél), obsahujic uyui patrné drozdi, vyloucené v drobnych
klkach. VyluCovani kvasnic na povrchu kapaniny pokracovalo by ted
rychleji, pokryvka houstla by vic a vice, 4Z by nabyla razu téstovitého
(kvasnice uzraly), nafez by se muselo bez meskani prFistoupiti ku sbi-
rani drozdi. Toto by se délo jemné dirkovanymi shérackami z bilého
plechu co nejpozornéji, aby se nenabiralo mnoho piva (mnoho podcezu!);
kvasnice by se shiraly do hrodku a vylévaly by se ze vSech kadi do
spole€né kadé kvasni¢né, opatfené bud plovakem aneb hadici, jiz by
proudila voda studena.)** Po pUl hodiné aneb po hodiné shiraly by se
kvasnice po druhé a po uplynuti daldi asi dvouhodinné IhGty po tieti.
Tim bylo by kva$eni hlavni, jeZ by trvalo primérné 48—60 hodin,
ukonceno, a mladé pivo stahlo by se kohoutkem bud do nadob vétsich
aneb do mendich o jednom hektolitru; v posléze jmenovanych by
se nechalo fadné ,vymazat za pilného dokrapovani“, natez by se
mohlo vystavovat (pivo vycepné €i na kvasnicich). Kdyby se v8ak na-

*) Kdyby var obnasel ku p¥. 30 hektolitrd, obnaselo by mnoZstvi kvasu (za-
kvasu) 3 hektolitry a p.

**) PFi¢ina je na snadé.



spilalo pivo do nadob vétSich o5az o 8 hektolitrech, nabyl by sladek
po Ffadném vymazani a ncisténi piva dokonalejSiho, kteréZz by se po
nalezitém odlezeni staéelo do nadob o pGl aneb o celém hektolitrn,
v nichz by zahrazeno byvSi, v 8as se vystavovalo. Toto pivo bylo by
jakymsi druhem piva std€eného a perlilo a pénilo by ve sklenici a mélo
by Fiznou pfichut beze vseho omlazovéani.

Jesté si dovolime poukazati k tomu, Ze by se pfed spilanim mla-
dého piva do sudd Fadné vytahnouti muselo usazené nadné drozdipod-
pivni a to proto, aby mirné kvaSeni v sudech po trvani prvni doby se
délo Ccile, coz ma opét vliv na rychlejsi o€istovani se piv. (

Kdozby povazoval sbirdni drozdi za obtizné (aé je nejvyhodnéjsi
vzhledem k jakosti vyrobku), mohl by sobé v kadich kvasicich nmistiti
posouvaci (dle vySe pokryvky) nalevku z bilého plechu, kterouz by se
otvorem postrannim kvasnice na povrchu vylouené odvadély do na-
doby podstavené; v tom pfipadé bylo by pak nepochybné nevyhnu-
telno Cistiti pivo mladé tfiskami.

Teplota spilky ¢i kvasirny byla by nejpfiznivéjsi, kdyby obna3ela
10° R.; teplota kvasiciho dila nesméla by vgak dosahuouti 18° R. ano,
bylo by nejvyhodnéjsi, kdyby nepfestoupila nikdy 16° R. Za tou pfi-
¢inou bylo by nutno v leté, kdyby se toho jevila potfeba, teplotu uroir-
fiovati hadicemi umisténymi v kadich, jimiz by proudila voda studni¢na
ze zvlastni kadé (Ci nadrzky) pro dosaZzeni nutného spadu, postavené
nad kadémi kvasicimi.

Vzhledem k opatrovani piv a drozdi platily by zédsady vylozené jiz
v pojednani o vrchnim kvaSeni mladinek pivnich v sudech.
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