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Bylo by ale zcela pochybeno, kdybychom méli zato, Ze ma
vlivu pfi tom 0(hrnné mnozstvi dusikatych latek v zrné, nebo dia-
statickd sila sladu nezavisi na celkovém mnoZstvi dusiku jeCmene.

Je€men chud$i na dusikaté latky mdze poskytnouti slad s velkou
mohutnosti cukrotvornou a naopak bohaty osvédCiti se jako chudy
na amylasu.

Rozpustnych dusikatych latek dle Hilgera a van der Becka
priibéhem kligeni pFibyva pFikladné nasledovné:

v jeCmenu jest (pocCitano na celkovy dusik) 6*74% rozpust, dusik, latek
vV NamocCeném JeCmM €N U .cocoverereienieresieeennns 3-75% » » v
v syrovém sladu 21*96% » ” ”

Jako Skrob doznavd zmény cukrotvornym enzymem amylasou,
tak ipodobné dusikaté reservni latky prFetvofuji sev zplodiny
prostupu (diffuse) schopné ¢i nabudou formy assimilacni, vzdyt za
dobu lltidenniho kli¢eni 40% veSkerych dusikatych latek zrna pro-
chézi Stitkem k rostouci rostlince. Zménu vysvétlujeme si rovnéz,
Ze déje se enzymem bilkoviny rozpoustéjicim, podobné jak déje se
v FiSi ZivociSné (pankreaticky enzym analogicky bilkoviny v rozpustné
§tépi). O Ciniteli jak i o zméné&ch samych zndme jen velice poskrovnu,
a jen, ze dusikaté soucastky jeEmene (proteidy: bilkovina, edestin,
hordein, proteosa) Stépice se v jednodus$si (albumosy, peptonv, amidy,
kyseliny aminové) hlubokych zmén doznavaji G¢inkem enzymu proteo-
hydrolytického (peptasy) a pfitomné vody.

Pfebytek v zménu pfechazejicich latek, Skrobu i dusikatych,
hromadi se v zrné sladovém — nebot spotfeba jich nepostupuje
v stejné mife, v jaké se tvofi. — —

Tuku rovnéz pfi kliceni ubyva na 20 az 30% a meéni se i ve
svém slozeni. Ztratu na tuku si vysvétlujeme, ze pravdépodobné
¢ast jeho poslouzi pfi tvoreni rostlinného tkaniva, €ast vydychana
jako kysliénik uhlicity a voda, a konecné cast Gcinkem zvlastniho
enzymu dospivd v pfeménu v glycerin a kyseliny mastné.

O podilu, jaky berou gumité latky (pentosany) pfi kli¢eni, ne-
dostdvd se nam podnes vykladu, jakkoliv pFedpokladati mlZzeme
jich Gcast v celkovych zménach.

Kyselost stoupd; kyseliny ustrojné se tvofi a jevi se jako
hlavni jich zastupce kyselina mlécna, povstavajici cinnosti bakterii
mlécnych. Neutrdlni fosfaty G€inkem kyseliny mlécéné prevadéji se
v kyselé.

Popelnin (minerdlnich soucastek) ubyva; C¢ast spotfebovana
jest k vyvinu rostlinky, kofinky (kvét) taji popelnin vE&tSi mnoZstvi
nez slad. (Je€men s 2*95% popelu poskytl slad s 2*61%).
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Ztraty 1 soucastkach zrna je€ného, povstavajici dychanim a vy-
vinem klickd a kofinkd, kolisaji dle okolnosti kligeni prova-
zejicich, ba jiz ztrata dychanim samotnym norméalné 5—8% obné-
Sejici dostupuje za pfehnané préce i vic jak 10% jeCmenné hmoty.

Ztraty kliceni ¢i ztraty sladovni dé&ji se na dtratu reservnich
latek bilku (na prvém misté Skrobu) a vime, Ze vyssi teploty pod-
minuji rychlejsi vzrGst. Bujnéjsi vyvin kofinkl a klick( v souvislosti
Uzké jest se zvySenou spotfebou a nad jiné lépe znazorfiuje ndm jiz
vysledek prace za pomérd kligeni v pneumatickém sladovadle a
v sladovné, zajinak stejné vedeného srovnavaciho prdbéhu. Schwack-
héfer uvadi, Ze dychanim stanovil ztratu jednoho a téhoz jeCmene
v pneumatickém sladovadle 9*77% (na plvodni hmotu pfipada
14*40%) a v sladovné obycdejné 10*41% (na plv. hm. 15*20%). ZvIasté
ale jasné o tom ukazuji vysledky, jaké John shledal, Ze

za vedeni kliceni: urychleného (teplého) pozvolného (studeného)
o

% /e
dychanim ztrata jest . . 8*36 638
docililo se suSiny sladové 83*09 8588
klickG vzrostlo................. 3*56 309
KOFINKO oo, 4*99 4:65
100 100

Susiny sladové jest tedy ze 100 jeCmene (dle vahy) v prvnim
pfipadé jen 86*65%, za pozvolného kliceni 88*97%*

Jiz z ohledu ztraty, vedle zdvazné Gvahy vysledni hodnoty sladu,
vyplyva ponauceni, jak mame F¥iditi vedeni prubéhu kligeni.

Tanouti ndm musi na mysli, Ze za undhleného a pfehnaného
vedeni processu hromadime rozpustnych soucastek v zrné sladovém,
hotovych cukrl, dusikatych latek, mnoZstvi rozpustnych fosfatl, vse
u zvySenéjsi mife nez potfeba naSe ndm uklada, a vyrobime slad
pfehnany t. j. pochybnéjsi aZz pochybné hodnoty — jak v kapitole
0 hodnoté sladu blize pozname. Ztraty sladovni zbytecné wvyssi
nez ony vyplyvajici za spravné vedeného sladovani jevi se nepfi-
znivé na ucet vyrobni.

O prani, maceni a vétrani jeCmene

JeCmen nalezité vycCistény, rozdruzeny a patficné odlezeny pfi-
pravime ku zdarnému Kkliceni (k nejpodstatnéjsi Casti prace sladov-
nické), kdyz na pohled nepatrnému maceni jeCmene, t. j. opa-
tfeni potfebné vldhy vegetacni (vody) pilny zfetel vénujeme
a stejnym podilem pilné snahy pfihlizime, jako ku kazdému jinému,
i ku processu tomuto zdanlivé nepatrnému, v zakladé svém jiz
fysiologickému.

Ulohou maceni jest dale, aby jecmen pokud mozno byl zbaven
prachu, zne€isténin lehCich nez dobré je€né zrno (spléavek: lehou-
¢kych zadinovych zrn, zuny, lusek atd.). které namnoze i v CiSténém
jeCmeni pfichazeji. Postupem maceni nastava vylouzeni najmé ex-
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traktivnich latek, barviva pluchy, rozpustnych latek dusikatych (téz
enzymd) cukru, gumy. Z mineralnich latek jeCmene pfechéazeji ¢astecné
y roztok chloridy a sirany (draselnaté. sodnaté a horec¢naté) a zejména
fosforeCnany.

Dr. Fr. Ullik sledoval postup a zajakych pfFi¢in naznacené ztraty
povstavaji a shledal, Ze vedle vitaného jak nutného odstranéni soucastek
zrna jeCmene (latek extraktivnich drsné a nepfijemné chuti, barviva
pluchy) spojena jest s mafenim =ztrata uzite€nych soucastek mine-
ralnich. Ullik shrnul sva pozorovani v néasledujicim:

1. mékké vody nevyluhuji minerdlnich latek vice nez tvrdé,
t. j. Ze rdzné sloudenstvi vod nejevi valného neb podstatného roz-
dilu v G€inku vylouZeni neustrojnych latek;

2. mékké vody vyluhuji znac¢né vice Uastrojnych sou-
Castek je€mene nez tvrdé;

3. voda vyluhuje soucCastky je€mene velmi rychle. Nepomérné
k dobé& (trvdni maceni) nabyl Ullik velmi nepatrné rozdily, zejména
u uhlohydréatl, pak u drasla. Doba méacdeni jevi celkem Uginky
na ucet soucastek jeCmene, a sice GCinek trvani jest vétsi nez ucinek
rizného sloucenstvi vod;

4. pribéhem maceni pocinaji processy fysiologické. Vyvinuje se
kysliénik uhlic¢ity a tvofi se amidy a nastava proména Skrobu;

5. u jeCmene ze starSich roénik( se v stejné dobé vice
vyluhuje neZz z ¢erstvych, zejména kyseliny forfore€né alstrojnych
latek (uhlohydratu a dusiku);

6. CastéjSi ménéni vody maceci (ovSem za Uhrnného stejného
mnozstvi) nejevi rozdilného Gcinku.

Ze ztrata vyluhovanim méni se i dle chemického slozeni je¢mene,
vysvitd nejlépe z prikladu, macime-li je€men vzrostly, tajici zvySené
mnozstvi rozpustnych soucastek, povstalych nésledkem ¢astecného
pribéhu kliceni. —

Ztrata vyluhovanim obnési 0*6 az 0%°/o v suSiné jecné.

Mageni jeEmene déje se v Stoku macecim (nadivniku), jenz
jest bud vyzdén a opatfen cementovym povlakem, bud sestaven
z kamennych ploten (Zulovych, piskovcovych atd.) aneb Zeleza, jak dnes
takfka vSeobecné se zavadi. Tvar Stoku byva c&tverhranny, valcovity,
aneb kuZzelovity.

Kazdy maceci Stok opatfen jest pfitokem a odtokem vody, a tam,
kde Stok lezi vySe nez humno, také spousti ¢i zamycCkou vypouStéci
pro je¢men. Dno méjz sklon odtoku vody. aby vZzdy voda Stokova
mohla se rychle stahnouti a odtéci.

Pfitok vody nejlépe kdyZz ze spodu, t. j. ve dné Stoku byva
zafizen.

Hluboké Stoky zhorSily obecné maceni, kdezto v mélkych jeCmen
vydatné vesly vyleh€ovan byti mohl, zejména pfed kazdym meénénim
vody Cerstvé, s prospéchem, Ze stejnéjSi maceni celého obsahu
Stoku se stalo, a ne jak v dneSnich, vrstvy hofejSi od spodnich se
v stupni domoceni lisi.

10~
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Dnesni zku$enosti objasfiuji zajem, naSich predchidcd o mélké
stoky méaceci. Je€men maceny byval hfeblem po kazdém vymeénovani
vody nadleh¢ovan, t.j. pfevracen, a vysledek této manipulace, zvlasté
provadéla-li se jak Poupé doporuCoval, aby vSude, kde je dostatek
vody, za nepfetrzitého odtoku a pfitoku vody se macelo, umoZnoval
pfistup vzduchu, ¢imz povzbuzovan zérodek k uspiSeni zivotni Cin-
nosti. PFi pfevraceni pak otirala se zrna o sebe a tak Castecné uvol-
fiovan byl prach a sliz organického a anorganického pQvodu, &imz
je€men byl i propiran.

Stoky maceci vétSinou byvaly umistény v humnach, v novéjSim
Case nejen k vdli Gspofe prace, ale ik udrZeni &istoty vzduchu jsou
ve zvlastnich mistnostech (mé&cirndch) postaveny, a kde nejsou nad
humnem, alespofi na sloupcich neb traversach ve vysce jsou zavéseny,
aby ze Stoku vypustnym ventilem (spousti) jeémen na humno neb
do vozikd mohl se vypoustéti.

Kohoutem vodnim napustime dostatek vody a po€neme
spoustéti s pldy je€men v pramenu mirném, abychom o prvni Gcel
namadceni k ddkladnému odstranéni prachu, lehéich travnych semen,
plev, osin, zuny, splavek se pfFi€inili, za kterouz pfiCinou i v Stoku
samém za trvani namdceni sladovnik pilné hfeblem misi.

Po uplynuti 15 aZ 20 minut sebereme peclivé plovouci vrstvu
zneciSténin lopatkou (lzici) dirkovanou (dfevénou neb ze Zelezného
plechu) do pfipraveného koSe z prouti nebo do putny opatfené dir-
kami, by voda dobfe mohla skapati.

PF¥i vétSich, najmé Ctverhrannych Stocich zatdhnou se splavky
lati do jednoho kouta, aby dobfe a rychle sebrati se daly. U dne$nich
Zeleznych Stokd splavuji se (pfitokem vody ze spoda) do zvlastni
k sebrani splavk( pofizené nadoby s jalovym dnem.

Poznani vyhody vétrani a prani jemene uvedlo v praxi celou
fadu pracek a vétrakl, jakoZto soucast macecich stok(.

Nejjednodussi a vyborné se osvédCujici soustava jest ona, kde
pouzito vzduchu. Prvni (pracku a vétracku) toho druhu sestrojil Cesky
sladek J. Hervert. Stlateny vzduch uvadi se do Stoku dirkovanym
potrubim pFfiméfené na dné rozvétvenym. Proudici vzduch zveda
vrstvu jeEmennou (vafi), zrna se otiraji a odluCujici se neCistoty za
pfitoku vody odplavuji, pfi ¢emz pfichdzi vétradni zaroven k platnosti.

Vsechny pracky u suchého je€mene nemohou poskytnouti Zza-
doucich vysledkd, nebot nedistoty (prach, hlina, mikroorganismy) jsou
v zaschlém stavu, pfilinaji houZzevnaté k pluSe a teprve prani jiz
odmocenych je€menl déje se s vy$Sim prospéchem.

Z rdznych soustav pracek na suchy je¢menjmenujeme pfikladné
znamou Wohlgemuthovu, vyhovujici zejména tam, kde Stok méaceci
v humné postaven. PFi maceni dbejme, aby prach povstavajici byl
ucinén neSkodnym.

V dnedni dobé u hlubokych S$tokl, nazvice formy valcovité
s kuzelovitym ukon€enim, znemoZnéna byla vyhoda vétrani (nebylo
mozno pro hloubku pfevracet a povrch jeCmene jest zUZzen na malou
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plochu) a pfichazime k poznani o vyhodé umélého vétrani a prani
je€mene.

Ménéni vody pfi maceni Fidi se hlavné dle teploty jeji.
TeplejSi voda vyluhuje rychleji a vydatnéji a také rychleji prechazi
v hnilobu (jiz v 10 aZ 12 hodinach spatfime vyvijeni se plyni na
povrchu prvni neb druhé vody jako znameni rozkladu), a budeme
teplejdi vody (12—15° R.) dfive vypoustéti neZ studené (2—8° R.).
Rovnéz vody tvrdé pomérné déle vydrzi nezménény, nebot vime, ze
vyluhuji i méné ustrojnych latek z je€mene. Nejlépe jest méniti prvni
vodu hned, druhou v 6—14 hodinéch, tfeti vodu ve 14—24 hodinach,
¢tvrtou vodu ve 24 hodinéach.*)

At jiz pfitoku vody se shora neb ze zdola pouzijeme, vzdy
budiz Cerstvou vodou je€men pfFi kazdém ménéni proplachnut, a ne-
chame tuto rovnéz stéci dlkladné, k Gemuz vidbec i pfi kazdé
vodé ze Stoku vypousténé bedlivé pfihlizejme.

Po vymoceni vyCisti se spravné Stok maceci (obCasné za pomoci
desinfekénich prostfedkd).

Trvani maceni jeémene jest rdzné (33—72 hodin, ano 4 neb
5 dni) a Fidi se hlavné dle teploty vody, dle teploty macirny a dle
jakosti jeEmene. Bilé (nezmoklé a zcela bez deSté sklizené) jeCmeny
vyZaduji delSiho méaceni nez zmoklé (zluté a nahnédlé). Vzrostlé pak
jeCmeny nejhltavéji vody pfijimaji a lehce pfemoCeny byvaji.

Praktické zndmky domoceni, t. j. zndmky mékkosti jsou:

Kdyz jeCmenné zrno mezi prsty smackneme, nesmi konce
pichati; pfi tom slySime prasknuti (plucha se oddéli od vnitfniho
zrna).

Pfes nehet se d& zrno ohnouti (aniz se zlomi).

Pfefiznuté zrno na prkné neb cihle atd. zanechava stopy. Pra-
vime, Ze moZno namocenym zrnem psati, t. j. bilek jest kypry (je-li
mazlavy, tu jest jiz pfemoceno).

Prakticky sladek prefiznutim aneb pFekousnutim zrna, ba i pou-
hym stisknutim v hrsti pozna (dle odporu), zdali zrno jest dosta-
te€né domocdené. Zvyknéme si vSak dlkladné o stupni domodeni se
pfesvédciti u vice zrn (az 25—30) a ustafime v namaceni, kdyz vét-
§ina domocena (pfi zboZi, jez nestejné vlahy pfijima).

Vyhodné a bezpecné stanovime stupefi domoceni dle Dr. Schif-
ferera, pouzijeme-li vahy a k tomu UcCelu pofizené nadobky. JeEmen
suchy v nadobce z dirkovaného plechu zhotovené se odvazi a po-
nofi souCasné do maceciho Stoku. KdyZ stupen domoceni dle prak-
tickych poznatk(l blizi se ku své ,zralosti", vytahneme nadobku,
vodu pfebyte¢nou ponechame skapati a po otfeni zvazime. VypocCet
pribylé vlahy zjednoduSime, pofidime-li si nddobku na 50 graml
(stai v obrazci uvedené rozméry) aneb dokonce na 100 gramd.
JeCmeny dostatené mocené prokazuji 45—48% vlahy. Timto stano-
venim dle vadhy ovSem dospivame k stejnomérnéjSimu vysledku.

*) Mé&c&irnu udrzZovati v teploté 4—8°H. jest vyhodné, a proto, kde jinak moZno
neni, vytapéjme mistnosti, aby neklesla teplota dokonce snad aZ i pod 0°.
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IQH Ku kontrole stupn¢ domoceni pouZiva Dr. Schifferer nadobky

2 pocinovaného a dirkovaného médéného plechu, 70 mm vysoké

T ) a 50 mm prdméru. Dynko vrchni lIze zvednouti. Naplnénd na-

eeccee o dobka do poloviny jeEmenem svazi se po predchézejicim stauo-

VIV T veni tary nadobky, dirkovanou pokryvkou uzavie a vlozi ve

M Stoku macecim do jeEmenné vrstvy. PFi vazeni namoceného

FE O Ke o x? je€mene dFive dob¥e vodu vytFeseme a nadobku filtratnim pa-
R B R | pirem osu$ime.

Vypocet % vlahy prFijaté stane se nasledovné: *

Véha celkova ... 128%65 ¢ Véaha celkova po namoceni 150*54 g
Tara nadobky ... 84%65 g Tara naddobky 84*65 g
Namoceno . .. 4400 ¢ Namoceny je€men vazi . . 65*89¢g
Dle rovnice 44 :(65*89 — 44) = 100:x x = 49'75% vlahy.
pFirostek
JeCmeny s nedostate€nou vldhou poskytuji obtize jiz pfi slado-
vani, nebo ,dilo“ dostavuje se za tézko, liné, — kofinky postradaji

zdravého vzhledu, zahy pocinaji vadnouti a rozlou€eni byva nedo-
konalym. Slad takto vyrobeny stéZzuje ostatni naSi praci: ve varné
postradame vnéjsich, uspokojujicich (kazd, hladiny rmutl a jich
viné nejsou normalné, zcukernaténi namnoze pozvolné, stékani ob-
tiznéjsi, predek bez jiskry, ba az i opalisujici, neuspokojujici lom do-
vafené mladiny, ztrata na extrakci, nevhodna zména v slozeni mla-
diny, jevici se v neuspokojivém prlbéhu a vysledku kvaseni.

Stanoveni stupné domoceni od Stoku ke Stoku pFesné budiz
kontrolovano, vzdyt shledame, Ze spravné domoceny jeCmen, jemuz
jsme vlahy v potfebné mife dodali, i pfirozeny, zdravy a Cily vyvin
vzristu projevi; bohatd rosa dila provazi pozorovani nase, a vyzna-
Cuje obdobi zvySené cinnosti rostlinky k Zivotu probuzené, jevici se
zvySenim teploty, znamky to, dle které pfirozenou cestou vedeme
sladovani (pfedélavani sladu), kdezto u nedostatecné moceného jec-
mene nastavaji poméry donu covaci, ¢imz pribéh sam svou ne-
dostatecnost doklada.

Jak znamenité jiZz na§ Poupé vystihl dlleZitost a vliv processu
méaceni, poznavadme zvlastnich jeho slov, které do dneSni doby v nej-
pInéjsi mife naSe védomosti potvrzuji:

,Kdyz je€men jest nedostatecné nebo malo domocen, jest vy-
sledni rozlouceni sladu nedokonalé, a nelze ze sladu takového vy-
robiti pivo jasné a zdravé, alébrz kalné, tudiz nezdravé a ke viem
ostatnim vadam néachylné.

Dokonalé rozlou€eni doznévé slad pfi néleZitém zrovna potfeb-
ném domoceni, neb pak lze z jeémene tak upraveného vyrobiti slad,
z néhoZz pivo se pfirozené ucCisti, ku sypani jest pfiméfené silné a la-
hodné, pfi tom pak i zdravé (t.j. se nekazici). Treti stupef roz-
louceni ,pFiliSny" vyrozumivam jeCmen vic maceny, poskytujici slad
prebytecné vzrostly, kdy vedle kofink( prorazi zrno klicky (husary)
a slad takovy poskytuje pivo nechutné a brzkému zkysani nachylné."

Stanoveni stupné domoceni nalezi k povinnostem sladka; ve-
Skeré Udaje o trvani doby maji jen podruZnou cenu, neb na process
maceni pdsobi cela fada okolnosti mistnich (kde se naléza 3tok), a jaka
teplota vody, pak zpdsob naméaceni, jakost suroviny (zdali Cerstvy,



151

stary, odlezely, suchy neb méné suchy, podélnéjsSiho neb kroupovi-
tého tvaru) dle pocasi panujiciho — to vSe méni vSechny hromadné
uvedené navody a rozhoduje tudiz pfimo vyzkouSeni u kazdého
Stoku zvlaste.

Mistrovstvi sladovnické spo€iva jiz v posouzeni, kdy jeEmen
dostatecné vladhy nabyl t. j. domo€en jest. UrCovani vlahy ma sladek
sam si vyhraditi. Nedostatek vlahy jak pfebytek jsou stejné pochyb-
nymi vykony, byt prvni, nedostatek vlahy dal se napraviti, kdyZz za
vcas se pfikropi klic¢ici (aneb lépe jiz ,,hromadku") zbozi. Ucinek
nedostateéné vlahy jevi se znatelné na pochodu liném celého pri-
béhu a na zavadnuti pfedéasném (Zloutnuti kofink(). VIahu zrovna
potfebnou dodati jest podstatnym c¢lankem bezvadného sladovani —
neb ostatni, jako pfistup vzduchu a vySku teploty dle potfeby Fiditi
mizZeme a dovedeme. — Veskeré pfikropovani spojeno jest jiz s okol-
nostmi vice méné stejnost vylu€ujicimi, a kdyZz pozdé zavedeno, stane
se nelGcelnym. V pneumatické sladovné prfivadi se vzduch vlahou
pokud mozno nasyceny, a udrzuje plvodni vldha dodana. Tot pod-
minkou zdarného processu.

Zplsob Poupéthv spotival v uzivani Zivé vody, t. j. za
ustavicného pfitoku cerstvé vody (pfebytek na druhé strané Stoku
odtékal).

Ze své zkuSenosti dosvédcuji, Ze je€men takto maceny i v te-
plejSich mésicich nepodléhal tak lehce zplesnivéni.

Zplsob anglicky. JeCmen maci se ve Stoku za castého
stfidani vody 40—48 hodin. KdyZz voda posledni se dobfe stahla,
dopravi se jeEmen do druhého, velmi nizkého Stoku maceciho,
v némzZ se srovnd, avSak bez vody ponechd 20 az 26 hodin k dal-
§imu domoceni.

Zplisob doméaceni na humné. JeCmen se namoéi za pil-
ného vylehdovani zplsobem obvyklym, po hodiné seberou se splavky,
voda prvni se vypusti a nahradi se Cerstvou vodou, jeZ se vystfida
za 11 hodin vodou tfeti. Po uplynuti dalSich 12 hodin, tedy celkem
24 hodin po namoceni vypusti se voda a je€men se vyhrne na
humno, kdez se za pilného kropeni (kropnicemi) tak dlouho déla,
pokud nepohltil dostatec¢né mnozstvi vody; po kazdém predélani
ponechd se hromadka v klidu jistou dobu, aby vldha dovnitf obilek
vnikla.

Doméaceni na humné vyZaduje zru¢nou praci.

V norméalném roc€niku pocitam na Jil jecmene k domoceni po-
tfebného mnoZstvi vody 5 aZz 9 litrd, jeZ se rozdéli po hroméadce
stejné, vzdy pfed predélavanim, pfi ¢emZ nejlépe vySku hromad 15
nejvySe 20 em nutno zachovati. Domoceni pozname dle obvyklého
zplsobu.

Domaceni takové postrada sice moznost zcela spolehlivého roz-
déleni vlahy, avSak poslouZzi UspéSné v pfFipadech anormalnych, kdy
nepfiznivy rocénik poskytne ndm je¢meny na poli vzrostlé, anebo
zaCneme-li zahy t. j. pfed€asné (snad z pricin neodkladnych) slado-
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vati, anebo dozravéa-li tvrdosijné néktery rocnik pfili§ pozvolna a tedy
s pocatku sladovéani s mensi KliCivou energii se vyznacuje.

Méaceni sobCasnym vétranim a pranim je€mene prakti-
kovalo se u nas jiz v létech 70tych. V posledni dobé ujal se tohoto
zplisobu Windisch a zavedl stfidavé maceni a vétrani, zakladajici se na
poznani, Ze jeémeny macené, zlstavaji-li obCasné leZeti bez vody, Ze
jednak voda vsakne se do zrna, coZz podminuje zkraceni doby ma-
Ceni, jednak pFistup vzduchu podporuje probuzeni Zivota zarodku.
Kligiva mohutnost uplatiuje se dfive nez za obycejného zplsobu
notnému vysledku.

Windisch navrhuje, trva-li pfikladné maceni 76 hodin, aby byl
pribéh rozdélen nasledovné:

I. 36 hodin z(lstane je¢men pod vodou —.. . o

(za obvyklé vymény cerstvé vody) . . Jhodiny trvajici

; vétrani déje se v ob-

Il. 12 hodin bez vody ., dobich 10 - minuto-

. 12 hodin opét pod vodouU ... woh. takie celkem
IV. 16 hodin DEZ V 0 0 Y woovreevvveeeeeeeeeeeennnnnn kit & veird

Uhrn . .76 hodin.

Uvadi je$té rGzné pozmény, z nichz nasledujici neobycejné
dlouhé veétrani jevi se napadnym:
Trvani macéeni 92 hodin, z nichZ jeémen zdstane

78 hodin pod vodou — ztéchto pak 20 hodin se vétra
zbyvajicich 14 hodin bez vody — z téchto poslednich 5 h. se vétra.

K. Kruis shledal u sladu lihovarnického, Ze za pfiliSného vét-
rani jakost surového sladu nevyhovuje.

| zde stfedni cesta nejlepSi a sladek prFesvédC€i se zkouSkou
vedle vyhod takového maceni v prdbéhu daldiho zpracovani o ko-
necném vysledku a zavede si vétrani dle potfeby.

C. Bleisch a Windisch poukazuji, Ze vedle zmirnéni ztraty sla-
dovni (0 09 az 2*4°/0) dosahuje se zvySeni extraktnosti sladu (o 1%
aZz 3%) a tu jiz i prdmérné vysledky na8i pozornost zaujmou. Po-
vzbuzend a zvySend energie KkliCiva vétranim zabezpecuje jednotny
stejnomérny vyvin sladu.

Uprava vody maceci za anormalnych okolnosti.

Jakkoli trvdme v zasadé jen zdravé jeCmeny nakupovati, jsme
¢asto rliznymi okolnostmi nuceni, sladovati je€meny i slabé zatuchlé.
Frant. Cerny poukazal na pfiznivy vysledek, upravi-li se voda k ma-
¢eni zatuchlych jeémen( pfisadou chlorového vapna (Cerny udava na
50 hl méceci vody 10 kg chlorového vapna, kteréZz se rozpusti v 1hl
vody) jehoZ antisepticky ucinek a ocisténi pluchy od sliz(i zaschlych
vyznacuji se v zlepSeni kliivosti a ving, a jeCmeny pak vzdoruji
v pfekvapujici mife zplesnivéni.
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Cerny uvadi nasledujici dva pfiklady z praxe, Ze kli¢ilo zrn
1. den 2. den 3. den 4. den

I. ztuchlého jeEmene maceného bez pfisady . . 3*447*3 606 65*2%
maceného s pfisadou chlorového vapna . . 3*475% 86*8 88*4%
IL ztuchlého je€mene bez pfisady chlor.vdpna . 8*054*0 68*4 72*0%
s pfisadou chlorového vapna.............. 12*8 81/0 96*4 97*0%
Cislice jasné nam svéd¢i o G¢inku chlorovéhovapna a dokonce
u je€mene IL shledavdme v kliceni dosaZeni normalného postupu.
Obdobny GcCinek jevi i haSené vapno. Kcelu tomuto pofidime

si kadeCku pfiméfené tak postavenou, aby snadno pfitok vapenné
vody do maceciho Stoku byl umoznén. Vapna se pfidava v nadbytku,
kteryz usadi se ke dnu a Cistd nasycena vapenna voda stdhne se od-
tokem upravenym od 30—50 em nade dnem.

PFfipousténi vépenné vody déje se nejvyhodnéji pfi tfeti neb
Ctvrté vyméné maceci vody a mnoZstvi jeji fidi se dle jakosti mo-
¢eného jeCmene obycejné na 25 az 50% vody k maceni potfebné,
a ponechava se po dobu 4 az 8 hodin na je€meni.

Velikost Stokll macecich a spotfeba vody.

P¥i Opravé maceciho Stoku budiz pamatovano na zvétSeni ob-
jemu namoceného je€mene a sice o 40%, takze na 1hl je€mene po-
Citame 1*4 hl prostoru, k ¢emuz jeSté 5% na prebytek vody pfFipada
a celkem 1*45 hl plati jako normalni prostor.

Spotfeba vody obnasi pfi namaceni 1hl suchého jeCmene
1251 a pfi vyméné vody 70?2 z cehoz lze vypocCisti i dle vahy,
mnoho-li na 1q je€mene zapotfebi. Na pf. vazi-li 1hl je€mene 68 kg,
staCi na 1q 180 | vody k naméceni a 103 | vody na vyménu.

Na 100 hl je€mene potfeba k namaceni 125 hl a ku kazdé vy-
méné 70 hl vody.

Na 100 g jeémene potfeba k namaceni 180 hl a ku kazdé vy-
meéné 103 hl vody.

Stokv budteZ tak umistény, aby namaceni i vymaceni bylo
snadné.

Splavky.

Mnozstvi splavek zavisi na hodnoté suroviny.

Z dobfe ¢isténych jec¢menl byva 0*3% dle objemu (0*18% dle
vahy), u neCiSténych prevySuje 2% dle objemu (1*4% dle vahy),
u vzrostlych pak dostupuje vic jak 4% dle stupné vzrostlosti jeCmene
a dle zpusobu namaceni.

Vzrostlé jeCmeny budtez naméceny v proudu slabounkém za
stalého miSeni a obCasného sebrani splavek. VEasnym sbiranim spla-
vek sice zvySime jich mnozstvi, ale u je€mene vzrostlého odstranime
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z valné miry i zrna vzrostla, ktera rychle se maci a tedy pravidelné
se pfemoci, a jsou tak na Ukor hodnoty sladu.

Splavky, obfas odsu$ime a vlbec hledime k tomu, aby nedo-
patfenim nezatuchly a nesplesnivély. HL splavek vazi 25 az 35 kg.
Poslouzi jako zob pro dribeZz, anebo vyuZitkuji se jako S$rot pro
dobytek.

Sladovani.

PocCatek prace pivovarské — sladovani jest vpravdé za-
vysledku na$i snahy. Kdo mistrem je v sladovnictvi, jmenovan byti
mUzZe teprve sladkem.

Obsahla proména ve slozeni zrna, ziskana sladovanim, upra-
vena naleZité, vykazuje sprdvny smér dalsi vyrobé.'

Nejplatnéjsi podporou zdarného vykonu jest zdravé, pf¥i-
hodna surovina, GcCelnézafizeni sladovny (humen a hvozdu),
dovednost Fizeni, promyslnost a hodnota préace.

O ddlezitosti vhodné suroviny jsme jiz potfebné uvedli, o zafi-
zeni sladovny bude jinde pojednano.

Jsme povinni k zdkladnimu a rozhodujicimu processu upraviti
a zariditi sladovnu i hvozd tak, aby i nejpFisnéjsim pozadavkdm vy-
hovovaly. Zde uspornost jakakoliv méni se v Skodu, zde kazda chyba
v zafizeni budiz proto také bezodkladné napravena nebo odstranéna.

Chceme-li na Upravu pivovaru Ceho vénovati, budiz vzdy na
prvém misté obracen zfetel k potfebdm sladovny.

Pravé ,desaterou vlastnosti dobfe zafizeného humna v sou-
hrnu prehledném uvedeny jsou v katechismu sladovnickém ,Novy
Poupéu slovy:

1. jest prostranné co do plochy i co do vysky;

2. jest zaklenuté, dobfe dlazdéné s nalezitym odpadem pro vodu;

3. ma paty zdi na tvrdo ovrhnuté aneb kamenem oblozeng;

4. jest omitnuto a fadné vybileno;

5. neni ani pfili§ studené ani teplé, a nesmi podléhati pFilisné
vlivu teploty zevnéjsi;

6. ma nalezité vétraci zfizen;

7. netrpi prebytkem svétla;

8. méa stadlou vodu a dostatek vody;

9. nesousedi se stokami, kluzy, Zumpami, hnojisti a zachody, a

10. nema mnoho sloupl, koutl a rohd.

Z uvedenych vlastnosti humna seznd sladek vady sladovny.
ZaCasto to byva nedostatecné vétrani, nevyhovujici dlazba, a neni-li
mozno vycistiti humno po kazdém vyrovnani sladu, t. j. pfed nej-
blizsi hromadou, nelze mluviti o vyrobé €istého sladu. UvaZzme jen,
Ze po kazdé hromadé sladu zlstane dostatek slizu z je¢mene, odpa-
dajicich (odrolujicich se) kofinkl, &asteéek pluch a zbytkl roz§lapanych
zrn, €emuZ pFi nejvétSi opatrnosti a pozornosti nezabranime, vse to
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jest dostateény a vitany material pfitomnym mikroorganismdm ku
Zivotni Cinnosti, jevici se ndm v plesnivéni a hniti. K Cisténi pravi-
delné pouzivame haSeného, ve vodé rozfedéného vépna, kterym po-
dlahu na nékolik hodin polejeme, nacez dlazbu ostrymi koStaty vy-
drhneme a vodou véapno a necistoty splachneme.

Namitnete, Ze vaSe humno bohuZel jest opatfeno tak Spatnou
dlazbou, Ze méate 2 pfipadné i 3 hromady vedle sebe a spad vede
pfimo do nich, tudiz ku myti jen v urcitych obdobich Ze pFikrociti
miZete.

Pfiklad takovy jest velice zdvazny, avSak i zde lze v nejcCastéjSich
pfipadech velmi jednoduSe vadu tu odstraniti. DlaZba ta rozdéli se
dle sp&du liStnami upravenymi zbetonu, a splaSky svadi se do spo-
lecného odvodu zalozeného po jedné strané sladovny, kteryz zéarovef
jako cesta k pfivazeni jeCmene a odvazeni sladu poslouzi. Mala
ztrata na sladovni ploSe vyvazi moznost udrzovani pravidelné Cistoty,
bez jakéZz spravny postup nelze si mysliti.

V kazdé dobé necht panuje v sladovné vzduch ¢isty, charakte-
risticky pribéhu jednotlivého stadia kliceni, ale vzdy bez odstind
provézejicich necistotu, plisedi, ztuchlost, hnilobu.

Rizeni prGb&hu kligeni vyZaduje mnoholetou zku$enost, k niZ
dnes pfistupuje znalost nastavajicich promén (chemickych a fysiolo-
gickych) a vyplyvajicich z nich ddsledkd.

»Sladovani,u pravi Poupé, ,ma-li byti dle uméni provedeno,
jest vétsi a nesnadna prace (spo€ivajici na mnohych pozorovanich,
kteradz za panujici doby ro€ni na dostateCném védéni se opirati musi),
nez mnohy slddek neb dokonce fuSér v uméni pivovarském si pred-
stavujes

I dnes neni na Skodu pfipominame-li, Ze osvojeni si vSestran-
nych zkuSenosti nalezi ku nejzavaznéjSi Casti praxe pivovarské.

Hledme jiZz pfi udeni se primyslu nasemu, abychom vyrobu

dosdhnouti v jediném obdobi sladovani.

Ve sméru tom zhusta ke vlastni pozd&jsi Skodé& poznali bychom
nedostatek vzdélani.

Prdce samého sladovnika vyZaduje nejen zrucnost (jiz
nabude jen delSim cvi€enim se), ale hlavné svédomitost, nebot
cely pribéh kligeni po dosavadnim zplsobu sladovani spociva v rukou
pracovnika, nebo provedeni odevzdavame ted sile dovedného a po-
ctivého sladovnika, jenz pravem a s hrdosti pohlizi na osvojenou
zruénost, jedinym a to jednoduchym néstrojem: dfevénou lopatou
slad ,délats — a také kazdy Ffadny sladak nalezi k nejplatnéjSim
silam zavodu.

Na pribéh i na vysledek prace nemalo pdsobi vedle zkuSeného
fizeni processu, tato zavislost na hodnoté lidské prace, jakoZz i ne-
méné jiné podminky zdaru, jejichZ udrZovéani v stejnomérnosti jest
velmi nesnadné.

Pneumatickd (mechanickd) sladovadla vzhledem stejnosti vykonu
poskytuji nepopiratelné vyhody.
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Prace na humné.

Kdyz jeEmen v macfecim Stoku po vypusténi posledni vody
dobfe skapal (obyCejné za hodinu az Ctyry) — rozvazi se na plochu
sladovni ve vozicich o dvou kolech — (jejichZ koS na ose je zavé3en,
aby obsah vhodnym obratem snadné vyklopiti se dal) a vysypany
vyrovna se (upravi) v hromadku pékné rovné a v stejné vysce.
Tloustka vrstvy této ,mokréu hromadky kolisa dle stupné a zpl-
sobu domocovani, dle zplsobu prace daldi, dle teploty a jakosti
humna od 15 az do 60 em. Cim studenéjSi humno, ¢im vysychavé;si
a ¢im méné jeCmen domofen — tim vySe vyrovname mokrou hro-
madku.

Jiz od pocatku prace musi sladak pfihlizeti, by co mozna nej-
méné zrn bylo rozjeto nebo roz8lapano (vSechna poranénda zrna stanou
se semeni$tém plisné i hniloby). VSechna ranénad zrna (pakli se tak
stalo) nejlépe odmétati stranou a pfFidati do splavek jako odpadek.
Dbejme pfi vymaceni, aby napliovani vozikd délo se s mirou a aby
se nepfesypavalo, kazdy utrus zrn ihned odmetejme, pFi predélavani
rozhozend zrna kolem hromad zavCas pfimetejme, zejmena chodi-li
se vedle hromady pfedélavané, neb jezdi s voziky. Rozhozena zrna
nejsndze berou poruSeni rozSlapadnim a rozjezdénim. K omezeni roz-
Slapani doporuCuji se stfevice ,,ochranné” a vyteCné poslouzi meékké
kauGukové (k obuti na botu, vétsi to prezlivky) aneb sandaly
s kaucukovymi podeSvemi.

Pfedélavani mokré hromadky déje se v 5—6 az 8 hodinach a
sice proto, aby vlaha stejnéji se zachovavala ve vSech vrstvach a
pFistup vzduchu k zrnlm rovnéz byl stejnomérné aginnym.

(V pneumatickém sladovadle za stalého pohybu je€mene a za
pfistupu vldhou nasyceného vzduchu kli¢ivA mohutnost jest razem
a stejné probuzena a dosazené zdarné vysledky nads o ddleZitosti
predélavani poucuji.)

O stupni domoceni pravidelné se pFfi mokré hromadce (ba
i usuché) pfesvédCime a provaddime tim uZite€nou kontrolu. Pozo-
rujeme-li nedostatek vlahy, zakroGime s pFikropkem (domocenim)
zavCas hned v pocatku kliceni.

Bez takové kontroly zav€asné — prFichdzime k poznani zavady
jinak pfFili§ pozdé; domaéaceti vyrovnany slad, obyCejné vice ne-
prospiva.

Prace predélavani neda se patficné vypsati a sladadk jen delSim
cvicenim osvoji si vzornou zruénost.

Jeden z (koll predélavky spociva v stiidani vrstev hromadky,
spodni mé& byti svrchni a svrchni spodni vrstvou.

Obycejné se pracuje vysSi hromadka na 3, nizS§i na 2 ,lopaty“
¢i hody; na prvni lopatu sebere se vrchni vrstva a obratem volngj-
§im rozhodi v oblouku na dlazbu, stfedni pfijde ostfejSim hodem
ponékud dale a spodni tak, aby kryla vrstvu nejkrajnési. Praci touto
povstava ,ulicka“ mezi novou tvofici se hromadkou, a starou, jiz
pfedélavame. Ulice tato musi vzdy ,Cistou” byti, t. j. misto to ma
byti prdzdnym zrn; na ni pfi obratu sladdkové pokladd se opét
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svrchni vrstva nejblize k noham, stfedni ,o0 lopatu* dale, a spodni
nejzaze atd.

Obraty tyto zachova sladak po celou praci a pouze jest rozdil
ten, Ze musi nékdy bud vétrné t. j. ve v&tSim oblouku a mr3tnéji
zrna rozhoditi, jindy zas tiSe ,prelozit“, jak to nahodilé Casto okol-
nosti zrovna vyzZaduji.

V kratké dobé (ve 20 az 48 hodinach) hromadka osycha (nej-
vetsi Cast zevnéjSiho vlhka vsala se do zrna, €ast se odpafila). Jest
zvyklosti, Ze jakmile hroméadka ,oschla* ponechava se klidu az po-
krokem Casu za vylou€eni bohaté rosy znatelné na vrchni vrstvé —
podind kligiti — ,,puka*, — pochva kofinkd protlatend (po prora-
Zeni osemeni a oplodi) mezi pluchy objevi se jako bily bod na tupéj-
§im konci zrna.

StejnomérnéjsSi postup docilime, kdyz i suchou hroméadku
predélavame do doby, kdy pukani se objevuje, a pak teprve dila dle
postupu a tyz provéazejicich znak( zafizujeme. Pukavka ma byti
vzorné vystejnéld; zde rozhoduje se o dalSim vyvinu a stejnomér-
ném postupu.

Od okamZiku toho pozorovati jest pokrok vegetativni sily zrna,
a Cas predélavani urcCuje vlastné sadm zivot v hromadce: ,vyka-
zuje dilo*. Dychanim rostlinky povstavaji zplodiny (okysli¢eni), vodni
para a kysliénik uhliCity, z nichZz prvni unikd vrstvou hromadky
k povrchu, kdez na chladnéjSich zrnech se srazi ve svrchu jiz zmi-
nénou rosu € pot. — Prodlenim c¢asu dostoupi vrstva porosena
hloubky 3 a? 4 em (odhrneme rukou kolmo postavenou vrstvu
je€mene): tu pravime, hromadka ma ,dilo*, a dotvrdime si roz-
sudek, pohrouzice ruku ke spodu hromady, kde pocitujeme patrny
rozdil teploty wvy$8i, jeZz vzrlstem se vyvinuje. Teplomér zatknuty
v hromadu je€mene zvySeni teploty citelnéji a urCité vykazuje. Doba
tato obycejné (dle vySky hromad a ostatnich okolnosti) v 4 aZ 8 ho-
dinach nastava.

Postupné pfi kazdé praci se o néco malo pukajici hromadka
»roztahuje*, nize klade a zejména kdy ,dila* zvySeného pfibyva, neb
jiZz v 24 hodinach (tedy jiz asi pfi tfetim predélavani) prechazi pu-
kajici hromadka v mlady slad ¢i v mladika.

Vidy mné tane na mysli pfi pohledu na ,pukavku* a mladika
vytecné razem dosazeného v pneumatickém sladovadlu, Ze obecnéa
manipulace na humné, tykajici se predélavani hromady mokré a
suché, nema se obmezené urCovati, jak se déje, ale v tom ohledu
pfizplsobiti pomérdm pneumatickym.

Jsem presvédCen, Zze by Casté prfedélavani pFispélo ku
vvstej.néni potfeb a tedy poc€ atku jednotného kliceni.

Obecné na humné po vyhozeni jest hromadka mokra slozena
vysoko (nejvy3e z celého prubéhu) a pak postupné se rozvadi do
niz8i a nizsi vrstvy.

Hromadky predélavaji se mokrd 2krdt nejvySe 3krat, sucha
rizné, mnohdy, jak dosdhne suchosti, zlstane v klidu leZet az
do prvni bohaté rosy. Jiz tim jest v zadkladé nestejny
pocatek kliceni zpecetén — a jen proto uchazi pozornosti, ze
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jsme upokojeni, Ze, zbézné prohlédnuto, zdanlivé vSechna zrna a to
stejné pukaji. Stupen pukéni jest ovSem jiny neZ zdarné pukéni (po-
zvolné Fizené za pf¥istupu vzduchu a vystejnéni vSech pomérl, mozno
fici kazdému zrnu k dobru pfichazejici) v pneumatice. Tak pak
i kdyz prordzeji kofinky pochvu a 3 az 5 i vice stejnomérné
nepfedbihajice se (a co tu byva i pfi opatrné praci na humné Sidlo-
vité vybeéhlych) jest dlslednym vysledkem vedeni za podminek a
okolnosti vystejnéni vzrlstu podmifujicich.

Slozeni hromad, méné predélavek, vyssSi teplota,
jsou cCinitelé zasahujici hluboce v kazdém ohledu na
pribéh kliceni.

Doporucuji, aby vénovala se pozornost nalezitému rozlozeni
hromad a dopfalo se jim sdostatek predélavek (a pro€ by neméla
mokra hromadka casto, aspon kazdou 4tou hodinu na rozloZeni do
10—12 em vySky pracovédna byti) — aZz do doby, kdy objevi se nam
pukani, pak teprve pocCne Fizeni dle studené rosy a tedy bez vét-
Siho zahrati (teplomér kontrolni nechybi dnes v hromadach sladu
v racionalnim pivovaru).

Dodame-li tolik vody, jak zdarné kliCeni jeCmene potfebuje,
nemusime se obavat, Ze bychom zavadnuti se dockali n&sledkem
nedostatku vlahy, jinak kdyby se pFece pozoroval potfebny ubytek,
mame po ruce vhodnych prostfedkl, abychom zavéas upravili,
¢eho tfeba.

Opakujeme, Ze dostatek vldhy ku sladovani za podobnych
okolnosti jest podminkou, jako jsme jiz podotkli, Ze vlbec jest
¢initelem pfirozeného pribéhu kliceni, které se zdrZovat musi ve
svém pokroku, kdeZto nedostatek vldhy uvadi sladdka k tomu, Ze
hromadu slozenim a klidem pFfinucuje, aby ,dilo*“ se do-
stavilo. To neni ani spravné ani uZiteCné a na vnitfni poméry
dokonce Skodlivé.

Nejen pukavku ale i mladika udrzujeme ve vzrlstu pozvolném,
¢imZ stejnost postupu se docili pfi opatrné praci, Ze lepSiho vyvinu
stejnomérnéjSiho nelze si pfat. PovaZzuji praci takovou za zakladnou
pro hodnotu i pro vysledek ztraty umirnéngjsi.

Na kazdém zrnku vzrlstaji z ofka pukajiciho zrna 3 aZ 4 ko-
finky rdzné se zakrucujici. Kde pouze jeden neb nejvyse dva, tu
oviem bylo dilo pukajici hromady pfFedrzeno, t. j. za vétSiho dila
vysSi teploty, kofinky wvyjeli jako ,Sidlau ten€i a namnoze rovnym
smérem (bez zkudrnaténi, na néz casu nezbylo).

Fr. Cerny o sladovéani pfipomina pravem : ,Zajimavo jest po-
zorovati, jak mnozstvi zrn pravidelné rostlych, kterych bylo v mla-
diku, nazvice postupné klesad v dalSich stadiich; zrna opoZdéna
sice dordstaji, ale u vétsi mife zrna dorostla pferd-
stajile

Smér prace naSi v sladovné zalozen byti musi z ohledu jakosti
a hodnoty sladu vibec na prvém misté, dale pak z ohledu Uspornosti,
na volném postupu za niz8ich teplot prdvodnych, &i.
jak v praxi se vyjadfuje, ,na studenou rosu".
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Zvysenou silou vegetativni ov3em jevi se i uCinek na stoupéni
teploty pfi dile, a pozorujeme s nejvétSi bedlivosti ,zahrati“ mla-
dika obmezujice stupen ten na 12—14° R. Tot zaklad vedeni
volného a za studena.

Uvedli jsme jiz v Uvodu vyznam ztraty sladovni a podstatné
rozdily vedeni teplejSiho a studenéjSiho sladovani a poukazujeme
jeSté k tomu dalSimu pfikladu, jak jej Bleisch shledal, Ze ztrata na
suSinu pocitaje pfi jednom a témz jeCmeni obn&Sela 13-02% za
vedeni kliceni pfi 13° R — kdeZzto pfi teplejSim 18° R dostoupila
na 14-16% ¢i vice jako 1%. —

V dobé vyvoje mladika nastava vyrobé sladu nejdilezitéjsi
dobé hlasd potfebu predélavani, jiz i z ohledu toho, aby povstava-
jici zvySeni teploty nemohlo pfekroCiti meze normalni.

Pfedélavani potfebno zaCasto i ve 4, 5, a nejCastéji v 6 az 7
hodindch pfi vysce hromadky nejvice primérné 5 az 12 em.
Charakteristicka v(ng, ,okurkové" nejvice podobna, provazi kazdou
predélavku.

Po uplynuti prvych 36 aZz 48 hodin ,mladictvi" shleddme, jak
bohaté, , masité" kofinky sladu (v poCtu 4,5 az 6) se staceji, krouzi
(nejvice i pod zrno) a v délce své se vyrovnavaji, pravime: mladik
jest ,vyrovnany, vystejnély": kliéek pod pluchou porlsta jiz do
poloviny zrna a déle.

Sedmy — osmy den vyrovnava se slad jiz za dila mnohem
mirnéjSiho, skrovnéjsi rosa svéd¢i o uvolnélém pochodé, chylicim se
k ukonceni; slad nechavéd sladdk také déle leZzeti 10 az 12 hodin.

S ubyvanim dila mizi i ona intensivni ving, jeZ pFedélavani
mladika provazela; zraly syrovy slad zdobi ¢istd viné osobliva, hojné,
(4—5) silné ,masité", bohaté kudrnaté kofinky (zakrouzené) a Kkli-
¢ek nejvice do % zrna pod pluchou povyrostly a stejné vyvinuti
koFinkd a klicku téméf u vsech zrm.

Slad pochybné jakosti postrada ¢isté v0iné a zapacha bud za-
tuchle neb plesnivé, kofinky nejvice slabsi a rovné vyjeté (jako
Sidla) v skrovnéjsim poctu (1 az 3) a zaCasto u mnohych zrn i za-
vadlé, souhlasi i s nedokonalym t. j. nestejnym vyvojem KkliCku.
Mnohy Kklicek prorazi jiz osinovy konec zrna: ,stfeléi, vystfelCi".
mnohy téméf ani v pll délky zrna nedoroste — obé ku S$kodé ja-
kosti sladu.

VySka hromad (dle okolnosti) udrzuje se obecné:
pfi mokré hromadce . . 20aZz 50 em

. suché ” .15, 35 ,
»  pukajici . .10 , 18 ,
, mladiku ” .. 5, 15
, Vvyrovnaném sladu . . 5, 10 ,

Trvani vzrdstu (i dobu madeni v to podéitajic) byva pfi teploté
humna 10—12° R : 9'/2 az 11 dni (z toho na maceni 2 az 2Y2 dne),
pfi teplot¢ humna 6—10° R: 13 aZ 15 dnd(z toho na maceni
3—4 dni).



Tabulka pribéhu sladovani volné vedeného (dle inz. Karla Volcknera).

(Viz grafickd znazornéni.)

—
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4. den  4krat 1 hod. odp. 5'/2 874 79 17
9 hod. vecer 97a 81 17 8
o
1 hod. réno 102 78 18 2
7 hod. rano ioy2 90 17 =
5 den 6krat L2 hod. v poledne . 11 110 12 ag
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12 hod. v noci n 162 1072 N g
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6. den 4krat 5 hod. odp. 634 173 10 | §
Il hod. v noci n 176 10 =
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5 hod. réno 7 n 178 10 0
7. den okFat 12 hod. v poledne 7 n 1. 179 10 &
8 hod. vecer 67* 12 179 10 ’63
4 hod. réano 6*/2 117a 179 11 3l
8. den Bkrat 12 hod. v poledne  6'A 1172 180 1 Q
7 hod. vecer 67< 11 178 iiv* EB
4 hod. rano 634 11 179 3
9. den Bkrat 11 hod. dop. 7 117, 184 H7a £
8 hod. vecer 7 -1 185 |
. ©
4 hod. rano 1034 189 11 o
10. den 3krat 12 hod. v poledne 7 11 187 UVa
8 hod, veder 11 186 H7a 9
R §
4 hod. réano 182 12 g
i 11. den 3krat 2 hod. odp. 7 11 184 117a £
11 hod. v noci 1 184 12
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Z tohoto peclivé sestaveného prehledu prdbéhu prace a nasta-
Iych pomérl poznavame vzor pro sladovani ,na studeny pot". (Macen
byl je€men 4 dni ve vodé o 4° R.) Vidime, Ze mokrd hromadka ve
vySce 16 em zaujimala plochu 69 m2 mladik (v 5. den sladovani) snizen
na 10 em a zaujal 130—140 m2 plochy, vyrovnany slad (9. den) pfFi
vySce 11V2 em plochu 185 m2 kteréZz postupné pribyvani objemu
pficitati musime pfibyvani vyvoje ve vzrustu sladu.

Pfi teploté humna (pozorovani bylo v mésici Unoru) 6\2 aZ
7° R. vystoupla teplota za pilného predélavani (38krat za cely priibéh)
5. den na 11 a udrzena (mimo 7. a 8. den 11V2 az 12° R.) az ke
konci.

Sladovani s domacéenim na humné.

Veskery pribéh prace pfi tomto zplsobu zlstdva stejnym jako
pFi obecném.

JeCmen Castecné maceny (viz stat o maceni jeCmene), zba-
veny extraktivnych latek, v stavu jeSté ,tvrdém" rozvezeme na
humno a slozime v hromadku mokrou az 35 em vysokou. Vysku
tuto snizujeme pFi kazdé predélavce, takze jiz prvni den ustalime ji
na 15 az 20 em, kterdzto nizSi vrstva da se stejnéji prikropovati
a poskytuje vétsi pFistup vzduchu. Kropeni déje se obyCejnou za-
hradni konvi a nejlépe jest, po€neme-li pfi druhé pFedélavce.

Kdyz tfeba vice vody, pfikropuje se pfi kazdém predélavani,
kdyZz meéné (dle jakosti je€mene, dle teploty vody a humna a tim
spojené vétsi vnimavosti atd.), vzdy pfi kazdém druhém predélavani.

Mokrd hromédka predélava se kaZzdych 5 aZ 6 hodin — a tak
za Castého styku se vzduchem probudi se Zivot zrna odenavice
drive, nez pfi jecmeni domoceném ve Stoku, a sice jiz obycejné
v 48 hodinach po vyvezeni na humno. V dobé té i vlaha kropici
konvi dodana vssaje se po vétSiné do zrna a hromadka ,,0sychau.

Okamzik domoceni zrna posuzujeme jako pfi oby&ejném zplsobu
a pripominame jen, aby 3picky zrna pfi zkouSce na mékkost ani
v nejmenSim ,,nepichaly” a plucha snadné a po celé délce
obilky praskla. Stava se, Ze hroméadka po€ne pukati dfive nez
mohla pfijmouti potfebné vlahy, tu tfeba i jiz pukajici hromédce
jesté potfebné vody dodati, aby pribéh nebyl ochromen nedostatkem
podstatného Cinitele zdarného vzrlstu.

Trvani vzristu samého zkrati se o 2 az 3 dni proti obygejnému
starému zpUlsobu.

VySka hromad na humné zachovava se:

pfi mokré hroméadce po vymoceni 20—35 em
v v n v 1/\ »
.» Ppukajici ” » ” 15—20 ,,
oo mladiku...ee, . . 5—15
» vyrovnaném slad @ ... 5—9 ,
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Trvani vzristu (dobu maceni v to poditajic) byva

pfi tepl. humna 10—12° R: dnli 8% —9y 2{z toho na maceni 24—30hod.)
w o ” 6-100R: , 9«/2—12 , , ., 30-45

Rozdéleni vladhy v stejné mife jest pfi domaceni na humné
véru jiz téz8im Ukolem ku provedeni, avSak znamenité poslouzi
v pfipadech, kdy jemen jest vzrostly, jednak se nepfemoci zrna
k tomu nachylnd (na poli jiz vzrostld pohlcuji hltavé vody), jednak
zvySenym cCastéjSim predélavanim vystejni se alespon ponékud nesrov-
nalost postupu kli€eni. Pukajici hromé&dka poskytuje beztak obraz
nezvykly, nebot puké jen ¢&ast zrn (ku pf. na 40%), al také jiz
v mladik dospély (3—6%) — ostatek na 50% jest jeSté bez znamky
vegetaéni cCinnosti. (V stadium mladika lze postihnouti na 23%
»mrtvych”, 50% pukajicich a 27% mladika, o 24 hodin pozdéji jesté
7% nevzrostlych, 12% pukajicich a 81% mladika!)

Tot ovSsem pribéh neustejnély a vykadzan jiz stupném Zivota
zrna na poli deStém vzbuzenym, tak Ze shledame pak u zralého
sladu syrového jeSté skrovnou c¢ast mladika vedle jiz stfel€enych
zrn (3—9% i vice), t. j. u nichz kli¢ek prorazil pluchou a pfes zrno
se vyvinul, — zrna ta, kterd jiz pfed mécenim v stavu pocinajiciho
vzristu se nalézala.

Shledavame, Ze vzrostlé jeCmeny, maji-li jen ponékud vyhovéti,
vyZaduji zvI&asté opatrné zpracovani, a sice jak v maceni, tak i ve
vedeni kliceni.

Poupé radi domaceni na humné v pfipadech, Ze sladek jest
nucen Cerstvé sklizené jeCmeny (neodlezelé) sladovati.

Je€men nedomoceny vyda se na humno, kdez ztraci vlahu povrchu
(stdvd se suchou hromadkou), pfi €emz dobfe se provétra, nacez se
sloZi a az prokaze probuzeni vzrlstu, pak teprve doda se stejno-
mérné k nalezitému rozlou€eni jeSté potfebna vldha. Pfi tom
jeEmen casto budiz pfedélavan a k dosaZzeni malého potu v hromadku
slozen, nacez pak zase tence se rozloZi.

Poupé ze zkuSenosti dobfe védél, ze ,mlady" je€men domocen-li
byl pojednou ve Stoku macecim — vSechen neroste, jelikoZ ,,maticka
zrna nedosahla jeSté oné zadouci tvrdosti" aneb nebyla ,usazena"
a tak se nadbytkem vody snadno umrtvi Ci utopi. Poupé&, jak shle-
davame zde opét prokazuje nevsedni proziravost a ddmysl.

Pneumatické sladovani.

Celé vedeni processu kliceni v pneumatickych sladovadlech
budiz Fizeno dle naSich zkuSenosti v sladovnach vyziskanych.

Pravé moznost takové sourodosti prace podava vysledek rov-
najici se onomu na humné vyplyvajicimu, ba pfi rozSafném a intel-
ligentnim Fizeni provézeno jest dalSimi vyhodami.

Vyhody spoCivaji v neodvislosti od wvykonl lidské prace,
v mozném Fizeni celého pribéhu dle okolnosti ndm jako nejvhod-
néjSich znamych, ve vyziskani sladu plisné prostého, spravné roz-
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lou€eného za mensi ztraty sladovni (a tedy vyroby financné prospés-
ngjsi), a kone€né, kde nedostatek neb drahota stavebniho mista,
v Uspofe na potfebné ploSe.

Dobry sladak po seznani strojniho zafizeni a jeho UGcelu a vy-
konu, bez vSech dalSich obtiZzi osvoji si spravné vedeni sladu.

Jiz roku 1830 Anglican Jan Ham projevuje své podiveni, ,Ze
v dnesni dob& vynalezl, process sladovani neupravi se za pomoci
stroji v zlepSeném zplsobé na misté rucniho vykonu" a navrhuje
primitivné sestrojeny buben z draténého pletiva jako strojni slado-
vadlo. Belgi¢an Valléry jiz tento prvotni navrh v 40tych letech zdo-
konalil, avSak toto bubnové jako liskové sladovadlo Jos. Urfuse postréa-
dalo zékladnich potfeb, prostupu svlazeného vzduchu, ba i znamenité
v praxi uvedené strojni sladovadlo Zlabkové Jos. Je€mene v r. 1873
hlavni zretel k Cisté strojnické Casti mélo v zakladeg.

VSak jiz r. 1868 sestrojil nadany odbornik Josef Heindl liskové
humno s G€inlivou ventilaci umélou (Heindl pravil: ,Kli¢icim sladem,
v nizké vrstvé rozestfenym, budiZz prohdnén staly, stejné teply, vihky
proud vzduchu"), jez plati za zaklad k dneSnimu vzduSnému slado-
vani a jemu nalezi zasluha nélezitého pfizplGsobeni pneumatického
sladovani pro praxi.

Francouz Mikuld$ Galland vSak teprve v létech 70tych a 80tych
provedl myslenku pneumatického sladovadla tak, aby v praxi se
uplatnilo. Voditkem mu bylo pfesvédéeni, ,Ze nynéjsi obecny zplsob
sladovani podléha atmosférickym vlivim, Ze je ovladan Zivly, jejichz
ménlivosti jest tfeba se podfiditi, Ze sladovnik nema byti otrokem,
nybrz panem téch Zzivll, a rovnéz jako sladek si nahromadi zimu ve
svych sklepich, tak sladovnik si ma v humné stale udrzeti klimatické
poméry bfeznové, nejpfimérenéjsi ke kliceni."

Vedle Gallanda nejvétSiho rozSifeni nalezly sladovny soustavy
Saladina — vedle obou vsSak je$té pFfipomindme jména pracovniki
K. Voélcknera, D. Grubera, Golay-e, Quiriho.

Saladin prohloubil plvodni navrh Gallandlv a zafidil v komo-
rové soustavé pohyb sladu nekone¢nym Sroubem. Namoleny je€men
ve vrstvé 60—80 em nad jalovym dnem rozlozeny prostupuje navla-
Zeny a temperovany vzduch (odssdvan bud ze spoda neb horem) a
jest tudiZ soustava tato nejbliz8i praci na humné. Ve Vdlcknerové
jimkové sladovné predélava se slad z jedné komory do druhé kazdych
12 hodin rucné (lopatou), a jelikoZz komor jest na 20 pofizeno —
vysvitd, Ze slad desaty den do posledni pfehozeny jest jiz jako vy-
rovnany slad zraly k odsuSeni.

Nejroz3ifenéjsi zplsob pneumatického sladovani jest bubnovy
Gallandlv.

Sladovadlo Gallandovo sestavd z bubnu, zhotoveného ze zelez-
ného plechu, kteryz Sroubem na transmissi zavedenym jest uvadén
v pohyb. (Ozubend obru¢ v Cele bubnu zasahuje do Sroubu.) Buben
(velikosti na 50 az pfes 100 g je€mene) opatfen jest centralnim od-
ssavatem (z dirkovaného plechu potrubi ndlezitych rozmérd), kteryz
jest spojen s u€innym exhaustorem. V Cele dynkem oddélena, vzdusna
komora jest ve spojeni s pfivodnim kanalem navlazeného a tempe-

11-



164

rovaného vzduchu a z ni vybihaji po celém objemu plasté bubnu 6,
9 a vice polocylindrickych pfFivodnich potrubi (kanald vzdusnych).
Pfi velkych bubnech jest rozdéleni pfivodu a odvodu vzduchu dle
potfeby zvlast Gcelné zafizeno, aby se dél prostup vzduchu kliicim
sladem vSude stejnomérné.

DUlezitd Cast pneumatickych sladoven jest navlaZzovaci véz.
Drive k acelu tomu pofizovany byly véZze, do nichz na roSty zaloZena
byla vrstva koksu a nad nim potrubi dirkované, jimz ve formé
hrubého deSté voda koks zmécela. Vzduch atmosféricky veden byl
vrstvou tak upravenou, aby na své cesté nabyl dostate¢né vlahy.
Dnesni zafizeni jest daleko Gcelngjsi a jednodus$si tim, Ze vybirani
a zalozeni koksu vyzadovalo nemalou a ob€asnou préaci, Ze jednoduse
stfiky mlzidlové rozpraSuji vodu v jemnou mlhu ve 2 az 3 vézich
a vzduch probihajici nasycuje se vyborné vodou. V posledni véZi za-
lozena jest skrovna vrstva koksu (60 em vysokd) na roS$tu, aby pfipadna
neCistota hrubSi se zde zachytila.

Do potrubi vhani vodu ddmysIné sestrojené &erpadlo.

Shleddvéame, Ze strojni Cast u pneumatickych sladovadel zaujimé
dilezity vyznam.

Jakéakoliv zavada, neb viibec sebe méné dokonaly vykon, atf po-
hybu, at exhaustoru, at Cerpadla, neb mlzidel se dotykajici, zasahuje
nepfiznivé v pribéh kliceni. Sladovniku pFinalezi zde bedliva kontrola,
aby v8e bez vyjimky bezvadné Gcinkovalo, nebo snadno si pFedsta-
vime UGhonu, kdyz by nahodou neb bez nélezitého dozoru buben
zlstal stat nepovsimnut. Kli¢ici jeémen ve vysoké vrstvé v kratké
dobé vzroste vjediny drn, nebo, Ze by Cerpadlo nepracovalo se stfiky
spravné a mlzeni bylo naprosto nedokonalé, pak pfi G¢inlivém pro-
stupu suSsiho vzduchu (nedostate€né svlazeného) slad zavadne az
zaschne, a co by nejhorSi bylo, kdyby exhaustor vypovédél sluzby
své, pak nastane zahfati aZz do teploty nad 30° R, kdy pfFestavé
vSechen dalsi vzrist.

A kdy a jak mohou se takové dalekosdhlé nehody pfihoditi?

Namnoze jen nasledkem nedostateného dohledu; exhaustor
nebo hybny Sroub, kdyZz by postrddaly dostate€ného a vyhovujiciho
maziva, nasledkem zahfati, =zaliti, zarazil by se pohyb exhaustoru,
u Sroubu hybného pak usoustruhovani do té miry, Ze zavity by az
docela se ubrousily. PFi vedeni sladovani zevrubny dennik na ho-
diny rozdéleny budiZz pfesné veden, sladovnik musi byti pfi Cilosti
udrzovan (zejména v nocni dobé) tim spiSe, Ze povinnosti jeho pravé
neni télesna prace, ale peclivad starost o neruSeny pochod jak strojl
tak kliceni.

Vedeni pribéhu jest obdobné onomu na obydejném humné.
Jevime pozornost, aby 1. jeémen byl néleZité domocen.*) Pravda
jest, Zze v sladovadle pneumatickém lIze pFikropek (doméaceni) Gucelnéji

*) Uvadime pravidla Setfeni u sladovadla Gallandova, jeZ jsou z&vaznymi i pro
ostatni soustavy pneumatické.
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provésti po ruce jsoucimi rosidly (pfikropujeme pfi uzavfené ventilaci,
nebo pfikropek déje se za otevienych dvifek prileznych v dostate¢ném
poCtu na plasti bubnu zafizenych), leC i zde plati osvédcené prislovi
domo€ (dosu$, dovar!), t. j. dodej vlahy potfebné hned v méacecim
Stoku.

2. Vétrani hromady déje se dle uznané potieby, vyplyvajici
z pribéhu postupu kligeni. Rizeni pfistupu a odvodu vzduchu jest
vyborné mozné zafizenymi zavory v potrubi.

ObycCejné vétrame hromadku v mife skrovné a zvySujeme prostup
vzduchu jak intensivnéj§i zivot se hlasi. Sladadk vycituje potfebu
a s rozmyslem vyuzitkuje Fizeni stoupajici teploty, maje vzduch s du-
statek navlazeny a teply k disposici.

KdyZz nastdva pukavka, vétrame ucinnéji a za nizsi teploty, takZe
vzduch ze sladovadla vystupujici prokazuje 10—11° R. (Teploméry
jsou umistény ve vstupném iv odvodném potrubi. Hygrometr u vstup-
ného potrubi slouzi ku kontrole vlahy.)

My

Udrzovanim nizSich teplot za pfistupu vzduchu dosdhneme stej-
nost v pukani a bohaty vyvin kofinkd — vzdyt Géast téchto zdatnych
podminek Kkliceni berou veSkerd zrna bez rozdilu polohy, za po-
zvolného pohybu (pfedélavani). Buben otdCi se v 48—52 minutach
jednou kolem své osy, a jelikoz jest do urcitého prostoru je€menem
naplnén, po pfirozené sklonité ploSe (povrchu hromady) obréci se
v jemném pfesouvani (pfesypavanim).

3. Nezbytnd, a pfi G€inném vétrani jak v sladovadle se déje,
vysoce dllezitd podminka zdarné prace jest udrzovani vlahy. Kontrola
navlazovaci stanice bud Uzkostlivé dodrzovana, aby cerpadlo vzdy
spravné a dobfe pracovalo, jakoz aby stfiky rosidel ve vézich svlazo-
vacich nebyly zaneseny neCistotou z vody a potrubi, t. j. by plnou
silou vodu v jemnou mlhu rozpraSovaly. Udaje hygrometru uvstupu
do sladovadel znamendny byti musi, ale nelze spoléhati na C&islice
prokazané, kdy uspokojeni a vira dotvrzena budiz zaroveri i Setfenim
o funkci rosidel a cerpadla, ze v bezvadném chodu Gc¢innosti se
nalézaji.

4. O nalezitém postupu pouéi nas stav kli¢iciho je¢mene. Cistota
a sila charakteristické viing, bélost a Zivost kofink(l, stejnomérny vyvin
dopliuji obraz zadouci kontroly.

5. Temperovani vzduchu v zimé za vétSich mrazd, neb kdyz
jsme odkazani na tekouci vodu (velmi studenou), déje se bud pomoci
pary, Ze se tato injecteurem umisténym u cerpadla do vytlacného
potrubi pFipousti, anebo v ru€nich pivovarech, ze vytlatna voda vede
se pickou a zde pfimym ohném na potfebnou teplotu vyhfiva.

Mame-li sladovati po cely rok, tu vyborné poslouzi studni¢na
voda dobfe a jen v teplejSi dobé ledem tfeba ji schlazovati.

Pfi temperovani vzduchu parou zname pfipady z praxe, Ze na-
vlazovan byl vzduch jen parou (injecteurem) — coZ by se sice osvédcilo
jako vydatné, avSak vodni pary strhovany byly az do bubnu a srazely
se na plasti.
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Takové zvlheni nadbyte€né pfivodilo, Ze slady aZz do 60—80
procent stfelCily. Uvadime tento pfiklad, Ze jest tfeba udrzovati ve
vSsem miru i opatrnost.

6. Pohyb ¢&i predélavani kliiciho jeCmene dokonale ovladame
a vezme-li se vySka sladové vrstvy v Uvahu, lze vyuzitkovati zkuSe-
nosti z obyCejnych sladoven.

Za velmi mirného vétrani udrzujeme pfi mokré i suché hro-
madce staly pohyb, pfi pukavce zvySime pomérné prostup vzduchu,
a od mladika po€inaje pohyb zardZime, pozdéji p¥i vzrostlejSim sladu
zmirdujeme dle potfeby i vétrani.

Zaraziti mGZeme pohyb na 1aZ 4 i 5 hodin, z toho pak vétrani
dle znalosti spravného prlbéhu na del$i neb krat$i dobu.

Zastaviti mGZeme pohyb kaZdou druhou hodinu neb tfeti a étvrtou,
pfi tom stupen i dobu vétrani, zrovna tak dle vySetfeni a vyciténi,
co by prospélo kli¢icimu jeCmeni ku nejzdarnéjSimu vyvinu.

7. Kdyz by se stala nehoda, Ze pohyb strojni by nahodile
byl zaraZzen, rozvaha (dle rozsahu nehody povstalé) ndm kaze, aby-
chom vénovali na prvém misté pukavce a mladiku naSi pozornost.
Vime-li, ze pFestavka trvati bude déle Sesti hodin, jest nezbytné po-
tfeba, aby tyto slady z bubnu byly vyprdzdnény a v pfihodné k tomu
mistnosti rozlozeny. Vime-li vSak pfedem, Zze stroj hybny jest tfeba
na 5 aZz 6 hodin zastaviti, pak usilovnéjSim vétranim snizime teplotu
hromad, aby dobu naznaCenou snéze a i bez Ghony snesly.

Vime, Ze vétrani nedostateCné svlazenym vzduchem v dobé nej-
kratSi vysouSi slad a tu suchym (atmosférickym) vzduchem poslouzime
si, chceme-li slad pfed odsuSenim znamenité ,vyvaleti“. Buben jest
k tomu Ggelu zafizen, Ze pfivod svlazeného vzduchu se mlZe uzavfiti
a suchy za plného otevieni prdduchu odstupného s prekvapujicim
vysledkem slad vyvaleti. Sladovadlo jest pak idealni valeckou.

Slad ve vysoké wvrstvé leZici bez pohybu a hlavné bez vétrani
intensivné se zahfiva, ba za jistou dobu zahfeje se nad 30° R., ztrati
nadobro svou dalsi kli¢ivost, a slady starSi vzrostou v jednotna
drnovisté, coz pfi vyprazdiovani bubnu velké obtize plsobi.

Cely pribéh prace i vyvinu sladu budiz pfesné od hodiny
k hodiné zaznamenavan na tabulce k tomu pofizené, i v dennik sla-
dovny. U kazdého bubnu zaznamenéava se pohyb, zastavka, zadraz vé-
trani, teplota vzduchu vstupujiciho i vystupujiciho, relativni vlaha,
stadium sladu, jeho vzhled, jakost a pfipadné pfihody neb nehody.

Kontrola takova udrZzuje sladaka v potfebné Cilosti, jez zvlasté
v nocni dobé jest potfebno. Uvazime-li, jak snadno jakakoliv i nepatrna
nesrovnalost pribéhu a jej provazejicich okolnosti mdZe znehodniti
slad v celé sladovné a poSkoditi strojni zafizeni, uzndme téz, s jakou
jistotou urcity smér vyroby dovedeme ziskati, kdyz racionelnost v fi-
zeni pevné panuje.

V pneumatickém sladovani lze vyrobiti slady nalezitych stejno-
litych typ(.



167

Kontrolni tabulka.

Teplota
B vzduchu Kliceni
¢ p o €
P c
o B it o 5P g
s | P £ g
R o p, p P S
%@ :25% 43 c
H > [ 3
1 rano 92 12 mladik
2 93 12
3 93 12 §
S
4 95 12 8
-
E 96 8*5 3
o
6 96 8
n 96
8 9% 13 2
>
‘D
9 96 13 S
10 95 13 £
u 95 127, g
L 12 94 UVa S
[}
(35t4) T~ 94 =
2 94 £
>
94 o
<
94 1372 =
95 137. =
95 13 §
95 13
>
% g
<
96 3
1100 96 %
>
n 9% 137.
12 96 137,

*) Na tabulce a v denniku jsou hlavy sloupcl a hodiny pevné uvedeny.
Ostatni jsou zaznamy.

K vdli pFehledu znamena se zarazeni pohybu jednoduchym ramcem |~| a za-
razeni vétrani dvojitym |Q !
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9. Podavam obraz teploty sladu jak jej Bleisch uvadi (kdeZ je
zaroven udano mnozstvi kysliCniku uhli¢itého obsazeného ve vzduchu)*
Postup soubé&zné zkouSky v humné a v Gallandové sladovadle umoz-
fiuje pfipadné srovnani dosazenych vysledkd.

Lo o L, Kysli¢niku
o Relativni Pramérna teplota I
Teplota °R. vlaha hromady °R uhl|c|tehq %
prostornych
Doba 2
8 >
< + )
> .38 E oz ¢ L
@ S 5 > 2 B o B o
£ SEe8 < 2 X3 3 X3 2
2 Y32 & > g > o >
1. den 12 11*5 86 100 11*6 10 4 —
2. den 12 10*8 90 99 14 10*8 5*5 0*3
3 den 12 11*2 91 100 15-5 11-7 4%2 0*8
4. den 12*5 11*6 72 98 15-7 11*9 5T 0*95
5. den 12*5 11-2 67 99 16*5 13-6 32 1*7
6. den 12 10*8 87 99 14*4 13*6 — 1*8
7. den 11-7 10*9 68 99 13*6 13*5 23 1*2
8. den — 10 — 100 — 13-3 — —

Z vlastni zku3enosti udavam prdmérné Cislice teploty vzduchu
vystupujiciho, kdyz vzduch pfi vstupu do bubnu byl 8—9° R. teply:

hromadka pukavka mladik vyrovnany slad
8 —9*5° 9—11*5° 11*5—13*%° 12—14° R.
Trvani kliéeni 9—11 dn.

Syrovy slad.

Dle vnéjSich vlastnosti syrového sladu jest nam mozZno
posouditi v mnohém sméru jak bylo sladovéno.

Slad, s bohaté zkrouZenymi a silnymi kofinky, pé&kné kudrnaty
(Fika se i téz jak ,karafiatky”) vyznamenavajicimi se Zzivosti, jasnou
barvou, kteréz zdobi zrno v hojném poCtu (4 aZ 5) za vystejnélé
délky, slad, jehoZ viné jest Cerstva, osobliva, aviak bezvadné CGista,
prokazuje normalni kliceni. Slad takovy kdyZz v rukou nékolikrat nad-
hodime (vétrame), vydava jesté vini slabé ,okurkovouu na znameni
spravného pribéhu. Kofinky nemaji byti vzrostlej$i nez 112 nej-
vySe 2 délky zrna, klicek nebudiz vystfel€eny (o vyvinu jeho po-
jedname pfi posuzovani hodnoty suchého sladu). Obsah normalniho
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sladového zrna mezi palcem a ukazovakem lze rozetfiti jako jemny
Skrob neb jemnoucky popel, pravime, Ze slad jest vyrovnany, kypry,
dobfe rozlouceny.

Pneumaticky slad namnoze nejevi zkudrnaténi a jen slabych
zakrutl nasledkem pomérl vyrobnich a jest tedy pro sladka, zvyklého
na spravny slad humnovy, celkem cizejsiho vzhledu, kdeZto v(ng
Cistd, zdrava, vyborné Zachovala, jest jeho velkou pfFednosti. Slady
pneumatické jsou, mozno tak fici v praktickém smyslu, plisné prosté. —
Zavadlé kofinky Zlutavé ba az zahnédlé barvy, slaboucké (tenké),
necistd viné lezenim zatuchla, plesniva, prozrazuji dilo nucené. Je-li
endosperm v kyprosti své nevystejnély, ba tvrdy, nebo vzdoruje ¢a-
steCné rozetfeni a vali se mezi prsty (postradd rozlouceni), prozrazuje
syrovy slad nedokonaly a pochybny prdbéh. (S vyznamem viné se-
tkdme se jeSté ve hvozdé zejména na vrchnich liSkach.)

Velkou zavadou jest zplesnivéni sladu (sladovnici pravi: slad
chyta plisent, ,chlupati"), provazené pravidlem jesté zatuchlou vdni.
Vedle nedbalé prace za pfiznivéjSich okolnosti vy3si vlahy a vyssi
teploty, pochybna jakost suroviny zpisobi plesnivéni v (zasné mife,
takZe prub&hem 24 aZ 48 hodin slad az ,zCernd". Plisné bujici jsou
bud obecna plisen zelena (Stétcovita, penicillium glaucum) neb ¢erna
(aspergillus niger), k nimz se pfidruzuji i rdzné druhy mucor(.
Vzrlst plisni pozorujeme ovsem teprve, kdyZ nastava tvofeni se spor,
jez ty které zbarveni pfivadi.

Zplesnivéni sladu i za peélivého vedeni nastati m0Ze, kdyZ sla-
dujeme v dobé jiz nevhodného t. j. teplejSiho pocasi. V pFipadech
takovych vyhodné poslouzi Gprava maceci vody s chlorovym neb
obyCejnym haSenym véapnem.

Slad zplesnivély pronasleduje nas touto GUhonou po celou dobu
ostatni préce.

Poznali jsme pribéhy promén a zmén v zrné jeném povsta-
vajici za klieni, poznali jsme, Ze jest tfeba urCity vyvin kofinkl a
kligk(, aby dosaZen byl Ukol nadm pfikazany sladovanim, a tu pficha-
zime zkuSenosti k poznatku, Ze jest dobfe kdyZz volime stfedni cestu
a zejmena dale pfi tom uvazime, Ze rlzné jakosti jecmene podmi-
Auji i rGzné vedeni kliceni.

Jsou jeCmeny, kteréz nabyvaji rozlouceni zahy aza kratsiho ve-
deni organl zrna, — jiné, jeZ vyZzaduji del$i doby a del$iho vedeni,
nez o vyrovnaném sladu pronésti mizeme s uspokojenim. Varovati
se viak budeme slad(l nadbyte¢né vyhnanych, ¢etné stfeléenych, nejen
vzhledem ku zvySenym ztratam sladovnim, avSak hlavné, Ze bychom
vyrobili slad Spatnych, pochybnych vlastnosti. Kazdy zbytecny
vzrist kofinkd a klickG znamena ztratu aniz by se pfipadné lepsi
hodnota sladu vyziskala.

Valeni sladu syrového.

Poupé napsal: ,Slad zraly vynese se na valeCku, aby zde za-
vadi, a kdyz z dila na humné nebyl dostateCné ,vyrazen", zde se tak
stalo. Vali se tak dlouho (neni mozno jistou dobu ur€iti t. j. ve
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24 hodinach CtyfFikrat nebo dle okolnosti méné neb vicekrat se pre-
délava), az moucny obsah zrn tak kyprym se prokaze, ze rozetfen po
prkné neb cihle zanechava stopu (fadku). (Slad piSe.) Takové fadky
umozfuje jen slad od poatku do konce spravné vedeny."

Pfipominaje, Ze jednak nesmi snad slad syrovy na valeCce vy-
stfelCit neb dokonce zplesnivéti, pravi déle:

»,Konetné valeni sladu jevi veliky vliv na hodnotu, silu a.Ci-
stotu piva, jelikoZ prebytecné vodnaté soucastky se odpafi a moucna
Cast tak krehkou se stane, ze pfi mleti v moucku rozpadavd, kdezto
nedostatecné valeny, aneb dokonce nevaleny slad poskytuje kroupo-
vity Srot a slad takovy poskytuje a) malo vyZzivné, b) zfidka Cisté
pivo, které obecné nadto v sklenicich ssazi."

Vmyslime-li se v poméry za doby Poupéte panujici, pochopime
vyznam valeCky zajisté Ze v pIném dosahu, neb hvozd tehdejSi (vy-
konnost jeho a postup suSeni) pfimo vyZadoval Gpravu syrového sladu
takovou, aby pokud moZno s menSi vladhou byl nastiran.

Poupé také pozadoval pravem, ze valeCka dostateCnych roz-
mérd nemda v zZadném pivovaru chybéti. (Viz planek Poupétova pivo-
varu v Ovodu tohoto spisku vlozeného.)

ValeCka fadné zafizena v mnohém pfipadé i dnes ném
poslouzi, jednak k prospéchu sladu syrového, jednak i Ze na vlaze
ztracime a tim ku pfimé&fené JUdspornosti v spotfeb& paliva pfi-
spivame.

Nejucinnéjsi valecku predstavuje nam Gallandlv buben (viz
str. 166.). Ucinek jiz v nékolika hodinach na vadnoucich kofinkach
postfehneme.

Na valeckach slad nenaléza se v odpo€inku, nybrZ jesté vzrlst
(a tim dal$i zmény) byt seslabeny, se zcela nezastavi. RUznosti néa-
hledu o uzitku a prospéchu valecek lze pfipocisti na prvém misté
jakosti a vyvinu syrového sladu, pak i okolnostem valeCky samé jak
i manipulacni strance, jak pfi valeni tak i pfi hvozdéni. Vskutku vy-
borny slad na dneSnich hvozdech uhv"ozdi se bezzdvadné a dokonce
sladim pfehnanym valenim jesté dale pfileZitosti se zase je$té po-
skytuje, aby postupem dalSich zmén souCastek zrna, jiz tak nad
miru vyvinutych, ztracely na své hodnoté. Slady nedostate€né vzrostlé,
t. . pozadujici jeSté vyvinu dalSiho (kdyz slad z humna musi byti
dfive nez by dozral vynesen byti), na valeCce dochazeji svého zdo-
konaleni.

Frant. Cerny pozoroval, 7e valenim sladu docililo se pFi nej-
menSi ztraté hmoty v nejkratSi dobé takového rozlouceni a chemi-
ckého slozeni, jako bez valeni nejdelsi praci pfi znacné ztraté hmoty
(extrakt véleného sladu stoupl).

V r. 1891 pfi sladovani v Gallandovych bubnech v pivovare
dra Urbana pozoroval jsem néapadny uc€inek valeni, kdyz jsme byli
nuceni okolnostmi slad jeSté ne zcela rozlouceny prevézti k hvozdu,
mimo pivovar lezicimu, a kde z(stal na valece po dobu 20 aZ
36 hodin, ze dosahl kyprosti dokonalé.



175

G. Bleisch, dotykaje se ucinku valeni, shledava, ze za skrov-
nouc¢kého ubytku na extraktnich soucastkdch, ale za patrného ucinku
valeni na endosperm, jevi se zdokonaleni stupné rozlou€eni za dal-
Siho posunuti klicku.

Vedle Okazu zlep3eni jakosti sladu i Obytek vIdhy k dobru na-
stavajiciho hvozdéni zasahujici vybizi nas, abychom valeni vénovali
pozornost a pilné vyzkouseli vysledky.

Hvozdéni.

Ukol sladovani jest vyrobiti syrovy slad nalezitych vlastnosti.

Ukol hvozdéni spotiva ve vyplnéni tfech pozadavk(:

a) odsuSenim zbaviti syrovy slad pfebytecné vlahy, aby se stal
ulozeni schopnym,

b) hvozdénim pfizplsobiti vlastnosti sladu dle poZadavk( vy-
roby piva urcitého razu,

c) zachovati zadkladné vlastnosti vzkliceného sladu, t. j. nevhod-
nou manipulaci jeho jakost neznehodnotiti. | ten nejlepsi syrovy slad
mU0Ze pfi odsuseni a hvozdéni doznati Ghony aZ i do GplIné nevhod-
nosti pro Gcely pivovarske.

Hvozdéni jest pro celou daldi vyrobu rozhodujicim prlibé&hem;
hvozdéni urCuje raz, barvu a chut piva, usnadiuje neb ztéZuje a po-
Skozuje vysledek pfi vareni piva, hvozdénim doplfiuji a upravuji se
sladovanim ziskané promény v slozeni obsahu zrna a tim zasadné
slozeni mladiny jako podkladu posledniho processu kvaseni.

Hvozdéni rozhoduje nejen o rdzu, ale i podstatné jakosti bu-
douciho piva, ¢imZ vyjadfujeme zévazny vyznam této naSi préce.

TFi hlavni sméry vyroby piva Ceského, videnského a bavorského
zaloZeny jsou pravé na zplsobé a provedeni v suSeni a hvozdéni sladu.

Jiz Poupé poukazal: .Hvozdéni jest bez odporu jedna z nej-
dilezitéjSich praci pivovarskych, a pfece v dne$ni dobé tak rlizné se
provadi, jakoby k hodnoté a zdokonaleni piva nifim nepfispivala.

Barva a chut piv vyrobenych z rlizné hvozdénych sladi jsou
velmi rozmanité a odliSné. V Némecku postihneme piva zelenava,
bledd, zlatovézlutd, treSiov4, hnéda a zaCasto tak Cernd, Ze v skle-
nici se inkoustu podobaji. Nikdo nepopfe, Ze s barvou uUzce slouCena
jest i chut piva, Ze ale tyto rlzné barvy ryzimu UGkolu pravého piva
neodpovidaji — bylo by zbyte€no zvIast objasfiovati. Zavrhuji vSechny
odstiny barev mimo barvu zlatoZlutou a tfeSfiovou, kteréZz dvé volim
k vyrobé piva.u

Vzhledem k uvedenému jest na snadé i ddleZitost, aby sladek
znal nejen zafizeni hvozdu, téhoZ vliv na prdbéh, dale moZnost ¥i-
zeni, ale i vSechny C¢Cinitele v processu suSeni a hvozdéni, jakoz
i zmény v prlb&hu nastavsi.

Jedna z prvnich povinnosti sladka pfi nastoupeni své Cinnosti
jest, aby nadobro seznal vhodnost hvozdu pro ten ktery raz piva.
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O zafizeni hvozdu.

Drive byval hvozdén slad pfimo zplodinami hofeni, kteréz
z peci rozvadély se pod lisky, na nichz slad syrovy ,nastfen". Kouf
teply prochazel vrstvami sladovymi a nasycen parami vodnimi unikal
»lapdkem" (kominem) do vzduchu.

Zfizeni hvozdu takového bylo jednoduché a sestdvalo z peci
jako zdroje tepla, odkud kouf veden pod lisky, jez bud stfechovité
(pak se hvozd jmenoval ,valach™) aneb i vodorovné (,piliar") roz-
lozeny byly. V klenuti nad hvozdem umistén lapak na kouf.

Bylo to v kazdém ohledu nehospodarné zfizeni s vyrobou pfi-
cmoudlych sladd.

DneSni naSe hvozdy bez koufe rozeznavaji se tim, Ze zplo-
diny hofeni vyuzitkuji se dle nejlepSi moznosti k ohfati vzduchu
(atmosferického) a nepfFiSedSe do styku se sladem odvadéji se do
komina, kdezto jimi otepleny ¢isty vzduch vrstvy sladové
prostupuje a susi.

Hvozdy tyto sestavaji v podstaté:

1 Z peci chamotkami vyzdéné, v niz na roStech palivo se
spaluje a tudiz teplo potfebné se vzbuzuje.

2. Zrozvodu tepla. Tato dllezita ¢ast hvozdu rdzné se pro-
vadi a vrchol snazeni se jevi vtom, by teplo zplodin hofeni co nej-
Iépe a ucelné se vyuzitkovalo. Rozvod tepla sestdva nejvice z kolmého
»,kanonu" z litého neb plechového Zeleza (a obyCejné chamotkami
vyzdéného), do néhoz z peci zplodiny hofeni vstupuji, jezto kandn
pfimo s topenim souvisi. Kolem tohoto ,,ohnévodu" rozestaveny jsou
trouby Zelezné (koufovody), jichZz hlavy s (StyFhrannym v prdmeéru)
véncem dole i nahofe jsou spojeny a kteryZz vénec na dolejsim konci
spoleény, nahote jSim rozdélen trouby , koufovodu" na dvé Casti pdli.

Zplodiny hofeni vnikaji z hlavy kanénu — ,bubnu" — spojo-
vaci troubou do vénce hotejSiho na dvé Casti rozdéleného a zde jed-
notlivymi troubami, na této plli zapusténymi, musi opét doll smérem
kolmym, kdez opét sejdou se ve vénci spoleCném dolejSim a tam
tahem nuceny vbihaji na opacnou stranu do trub nalézajicich se ve
druhé polovici koufovodu a témito kolmo vzhidru dospéji do pdle
vénce vrchniho, odkudZz po dokonané vykazané cesté pfimo pak ve-
deny jsou do komina.

Cely tento rozvod tepla obehnan jest zdi, v niZ umistény jsou
na dolejSim konci otvory pro pfistup vzduchu, opatfené dvifky neb
Soupatky Zeleznymi, aby mohutnost pfistupu jimi dle potfeby mohla
byti regulovéna.

Otvory jsou dvojiho zplsobu, a sice jedny, jez jdou pfimo ke
koufovodu a ohnévodu, prolomeny jsou ve zdi ve sméru vodorovném,
a jsou to tak zvané teplé tahy (nebo vzduch pFistupujici pFijima
teplo proudénim kolem soustavy rozvodu tepla). Druhé (studené) pak
vyzdény jsou ve zdi samé v kolmém sméru ku hlavé a vénci rozvodu
tepla, aniz vzduch jimi proudici s kaloriferem mlze ve styk pfijiti.
Pec s ohnévody a koufovody jest obyCejné umisténa pod zemi. Ve
vySce asi 1 m od hlaAry kaloriferl sklenut jest prostor mezi hlavni
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a kaloriferovou zdi tak, ze dlazba nad klenutim mistnosti nové v pfFi-
zemi se naléza i nazvén jest prostor pod liskami:

8. podlis ¢i Ci psinek. Jméno podlis¢i samo sveédc¢i, Ze jednéa
se o prostor mezi liskami a kaloriferern, a sice o prostor, v némz
vzduch otepleny se studenym se styk& a kde oba urenou pout spo-
le¢né nastupuji.

Kolem hlavy a Aénce vycCnivajiciho pofizuje se zed, v niz na
spodni ¢&asti (nad dlazbou) koné&i prdduchy studeného vzduchu. Nad
témito studenymi tahy ponechany otvory pro teply vzduch a jsou
vyzdény vySe jen sloupky na stfiSku ochrannou jehlancovité neb ku-
Zelovité formy ze Zelezného plechu, aby propadavajici suché kofinky
sladové (rkvét“) nemohly na horké trouby a kanén vpadati a zplo-
dinami spalenim povstalymi slad se suSici zneSvafiti. Kvét spadd na
dlazbu v podlis¢i, odkud ¢asem se shird a na pldy odndsi.

V podlis¢i veden jest spojny kanal (pro kouf) z druhé polovice
hofejSiho vénce koufovodu do komina ve zdi hlavni zaloZeného.

Kde jsou kalorifery v leZzatém sméru nebo kde oba systémy
spojeny jsou, nalézaji se v podlis¢i.

Potrubi kaloriferu neni pak kulatého prlrezu, nybrz formy troj-
hranu ostrého a vlibec s hranou vrchni stfechovitou. Aby kvét ne-
mohl na horkych troubach koufovodu se zachytiti (a hofeti).

Studeny vzduch a pfipadné, kde kolmy Kkalolifer, i teply pfi-
vadi se v podlis¢i kolmymi trubkami — ,,varhankami“ — k dalSimu
ohrati. Kolmé tyto trubky opatfeny jsou rovnéz stfiSkami na zamezeni
vpadani kvétu.

Pocatek kaloriferu (koufovod jest pak zavéSen bud na nosnikach
lisek nebo podepfen Zeleznymi tyCemi ve dlazbé zapevnénymi), jeZto
nejteplejSi zplodiny hofeni pfijima, musi nejdale od liskové plochy
vzdalen byti a postupné se zvySuje v zatoCkach je veden tak, Ze po-
sledni Cast vbihajici do komina nejblize liskdm zavéSena jest. Rovnéz
k vlli stejnomérnému rozdéleni tepla jsou trouby koufovodu pfi po-
¢atku nejvétsiho priméru a ouZi se poznenahlu postupem ke konci
vedoucimu kouf do komina.

Koufovod lezaty v podlisCi zafizeny dnes obecné se zavadi,
nebot zde mimo otepleny vzduch i pfimo séalajici teplo kalori-
feru vydatné 0cinkuje.

4, Lisky nalézaji se ve vySi prvniho poschodi — a jest to
vlastni prostor, kam slad syrovy, k hvozdéni uréeny se ,nastirdG
Lisky tudiz musi na pevném podkladé spocivati a jsou proto pfiny-
tovany na tyCich Zeleznych, lezicich na nosnikdch ze Zeleza ve zdi
hlavni zapuSténych.

Lisky samy musi hlavné mimo rovny a pevny podklad na slad
(aby obraceni sladu ruéni neb strojnou silou dobfe vykonati se mohlo)
poskytnouti i plochy volné &i prostupné (40—46°/0), t. j. dlstatek
otvorl nutnych, by susici Cinitel, otepleny vzduch, vydatné vrstvou
sladovou pak prochéazeti mohl. Material, z néhoz lisky se vyrabéji,
jest dnes vyhradné Zelezo, a sice bud jsou to plechy dirkované (bud
kulatymi 0 2—8 mm prlméru nebo podélnymi otvory), aneb i z pficin
nejznacnéjsi plochy prost upné, lisky upletené z dratu Zzelez-
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ného (pfi kterémz pletivu valcovanim nabude se stejnéjsi plochy
rovné). Mimo tyto druhy jsou lisky z kulatého dratu rovnobézné
zatd€eného na kulateé tyCe, aneb lepSi, kde draty formy noZe (nahofe
ploché, dold ostfe vybihajici) rovnobézné se pokladaji a na tyce
pfinytuji. Spojeni lisek jedné ke druhé musi byti pfesné (musi pfesné
pfiléhati beze spard) a kolem do kola po sténach hvozdu kongiti
plechovou obrubou, aby zed se nemohla pFi praci otlouci (obra-
covani, shirani atd.). Ma-li hvozd jen jedno patro lisek, tak zvany
»pilidru, jest prostor nad liskami sklenut. U prostfed klenuti pone-
chan otvor, nad nimz postaven parnik, jehoZz stfedem Zelezny konec
kominu spoletné probihd. Znacné jeSté teply kouf unikajici kominem
ohfatim parniku a vzduchu prostupujiciho zvysi a ulehCuje vydatné
pritah.

Pod Gstim parniku jest zavéSena na kladkéach puklice slouzici
jakozto shératel srazenych par. Puklice vybihd v trubici (v tdhlo) do-
state¢né dol( vedenou, i moZno zde nashromazdéné srazky (stava se
tak jen ve vzéacnych pfipadech) vypustiti. Obycejné kapka osaméla
na teplé a velké plo3e puklice se opét v pary méni a na novo par-
nikem unikd. Puklici touto napom&héme regulovani tahu, pfitahnutim
neb plnym otevienim asti parniku.

Dvojak 1isi se od jednoduchého piliaru tim, Ze nad prvnim
patrem jest jeSté jedno, tak zvané ,svrchni liskyu.

Trojak nevyhovuje ocekdvanym vysledklim.

PFi hvozdu musi vSechny otvory (nad svrchnimi liskami otvor
.K nastirédniu syrového sladu a na spodnich otvor ku ,sbiréaniu
suchého sladu), okna a dvéfe fk podlis¢i, k spodnimu patru a svrch-
nimu) dobfe pfiléhati apofizuji se dvojité, vnitfni ze Zeleza — a zev-
néjsi ze dreva.
dobry tah.

Musime tudiz pamatovati, aby hojnost Cerstvého vzduchu k peci
pfistupu méla a k ziskani cilého prostupu spravné a pomérné roz-
méry vysky kominu, svétlého prdfezu jeho — jakoZ i rozméry koufo-
vodu a prichodd vzduchovych a hvozdu samotného.

Rozdil plsobnosti a G&innosti hvozdu spodiva v rliznosti jed-
notlivych rozmérl soucasti a tudiz i hvozdy stejnych soustav mohou
ve sméru tom pfi stejné vedeném hvozdéni prokazati nejen rozdily
ve spotfebé paliva, ale i v hodnoté sladu samého.

Lisky, vytopna plocha (kalorifer a potrubi), vySky jednotlivych
oddild (podliséi a jednotlivych pater, vySka kaloriferu, parniku), ro-
Stova plocha, rozméry pfivodnych kanall studeného vzduchu jakoZz
i rozméry parniku a prostupnd plocha lisek, pfi posuzovéni vykon-
nosti v Uvahu budteZ vzaty. Zejména pomér lisek ku vytopné ploSe,
rozméry rostd ku obéma jmenovanym (tyto poméry jevi podstatného
vlivu u vyuZitkovani paliva), vyska jednotlivych oddili a parniku ku
liskové plose, rozméry pfivodnych vzdusnych kanall k vytopné plose
a oné lisek, a kone¢né volného prostoru lisek kjich rozloze.
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Posuzovani konstrukce hvozdu pfindlezi ov8em v (fadé s po-
volanym odbornikem, nez i sladek Upfedkem o mnohé zavadé jedno-
duchym zplsobem se mdZe presvédditi.

O G&inlivosti tahl pfesvédéime se, prakticky pozorovanim jak
rychle prosychd slad za ur¢itého postupu. O stejnosti prostupu te-
plého vzduchu a jeho vystejnélosti v teploté snaze a dobfe vyzkou-
§ime, kdyz na vice (aZz deviti) mistech postavime teploméry (jichz
Udaje byly zkontrolovany) tak, aby kuliCka rtutova dotykala se lisek.
Po celou dobu suSeni zaznamenavame kazdou hodinu rozdily teploty
(na obou liskdch) a mame za dovolenou differenci 5 aZ 6° R. Shle-
dame-li snad vyssi rozdily (a shledany 15 az 20° R.), jest toto pFi€inou
bud Spatné sestavené potrubi vyhfevné, anebo pochybeny pfivod stu-
deného vzduchu.

K Gvaze dalsi pfislusi snadnost regulace stoupani a zdali stupné
dohvozdéni rovnéz pravidelné a bez obtizi se nejen dosahnou, ale
i udrZeti daji.

P¥i zkouSce té ovSsem nezapomeneme, abychom pfihlédli k ho-
spodérské casti, t. j. jakd spotfeba paliva vyplyva na 1 q sladu.

Vyuzitkovani teploty plynd koufovych pfinalezi podstatny podil
effektu vyhfevného a dbame, aby kouf nez do komina se odvadi, pfi-
vésti mohl k platnosti do t¢ miry svou teplotu, dokud tah v peci a tim
spojené hofeni Skody neutrpélo. Velikost plochy vytopné (kaloliferu,
potrubi) ma byti pomérna ku plose lisek a rosth. (Viz str. 74)

Méfeni teploty unikajicich plynt koufovych, poskytuje nam moz-
nost kontroly prlib&hu hofeni a tim pokyn( vaznych, aby nedostatky
se vyskytujici byly od¢inény, kdyZ jsme se byli pfesvédcili o zrovna do-
state€ném spravném pfistupu vzduchu do pece, a pfipominame, Ze pfFili§
horké plyny poukazuji pravdépodobné k tomu, Ze vytopna plocha neni
dostatecné velka, jakkoliv zase nizka jich teplota nemusi byti dd-
kazem vyborného zuZitkovani, kdy naopak toho pfiGinou byti mdzZe
nadbyteény pfistup vzduchu (i tehda, kdyz potrubi vytopné neni dobre
utésnéno). Teplota plynl unikajicich do komina kolisa od 80 az 160nR.
kolenovy zapusti se do komina na spodnich liskach.)

Veskera prace bud tak vedena, aby jednak vyhovéla pozadavkim,
jednak konstrukci hvozdu.

Jiz nastirdni tfeba vésti rozSafngé, lze vySku fFiditi od 10 do
30 em a samo sebou se rozumi, Ze vySkou vrstvy rozprostfeného
sladu na liskach nadlehCujeme nebo tlumime prostup vzduchu,
tedy i pribéh vysouSeni — t. j. zdali nastirame v niz8i neb wvyssi
vrstvé.  Ku svétlému sladu, anebo pfi hvozdech s nedostate¢néjsim
pratahem — poslouzi nizsi nastfeni. Na prltah jevi vedle konstrukce
(prifez kanall vzdusnych, poméry vysky hvozdu a rozméry parniku)
a nastirani — jeSté vliv teploty vzdu$né, Cim tato vysSi, tim slabsi
pritah (coZ jest zndmo kazdému sladku, ktery se suenim do teplejsi
doby prejde), sila a smér vétrd, stav barometricky (tlak vzduchu)
a konec¢né vlaha vzduchu.

Fysikalni process na hvozdé jevi se v odpafovani vody ze zrna
sladového. Cim vyssi teplota, ¢im niz8i tlak a ¢im susSi jest vzduch,

12«
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tim rychleji vypafuje se voda s povrchu (k némuz pfistupuje po-
stupné difiusi dalSi obsazena vladha) a vedle naznacenych podpo-
rovateld podstatné zavazného vlivu jest Gginnym rychlé odvadéni
par vzbuzenym prlvanem (regulaci pfivodu vzduchu) a velky povrch
sladu samého (niz8im nastfenim).

V prostordch hvozdu s poCatku suSeni zvysi se relativni vldha
vzduchu a tlak par — postupem souCasné obé klesaji v poméru
vysychani sladu.

Hvozdéni normalné vyvinutych sladl trva nejméné dobu 24 ho-
din (2 X 12) a suSi se i déle 36—48 hodin (v Anglii zvIasté jesSté
pozvolngji). Slady vSak rpfehnané kdyz pf¥ili§ pozvolna se hvozdi,
jeSté dale utrpi na své hodnoté.

Nejvyssi stupeil postupu teploty udrZuje se ke konci processu
nejméné po 3—5 hodin. Ucinek vydrZovani a vysky teploty rlzni se
dle podstaty sladu, tak pamatujme, Ze silné vzrostly slad s dlouze
vyvinutym klickem snaze se zbarvi. Zname dale ro€niky surovin,
které za stejnych okolnosti poskytuji bledSi neb tmavsi barvu vysled-
nou. Na barvu a charakter nejvétsi vliv jevi vSak zplsob provedeni
celého postupu.

Prdmérné znamename na spodnich liskach:

ve vzduchu v sladu
pfi Ceském zplsobe.. 50—65° R. 55—70° R.
pfi videfiském zplsobe . 60—70° R. 73—78° R.
pfi bavorském zplsobé . . -65—75°R. 75—80° R.

Dfive za hvozdd s jednémi liskami (piliary a valachy) cely pri-
béh za okolnosti stejné postupujicich se ukonCil, jiné poméry panuji
véak u dvojakl; jiz i za okolnosti povétii se tykajicich, wvysychani
na vrchnich liskdch vykazuji diiference i vice nez 10% ve vlaze
zbylé, kdyz s vrchnich na spodni spoustime, avSak zvlasté zajima-
vymi a uvazeni hodnymi jsou postupy teploty ve sladu a ve
vzduchu vibec.

Syrovy slad s vldhou (40—45%) nastfeny na vrchnich liskéach
pfi sklesnuti teploty vzdus$né na spodnich na 30° R. zahfiva se po-
zvolné v pocatku (zejmena v zimni dobé) a jest daleko pod vzduSnou
(pfikladné 12 aZz 20° R.), av8akpostupemvysychani za stoupajici
teploty na spodnich liskach A*ykazuje na vrchni lisce slad vysSich teplot
nez vzduch a jsou diiference velice znacné (25 az 30° R.); vzdyt ke
konci hvozdéni jest teplota vrstvy sladové na vrchnich liskach blizka
panujici teploté odsuSovaci ve vzduchu na spodnich.

Z toho jest nam jasny ucinek poSkozujici, zrychlime-li stoupani
teploty na spodnich liskach, tu u€inek vyssi teploty za obsaZené jesté
vysSi vldhy privodi ztvrdnuti sladu.

Na dvojaku slad v podstaté jiz vlahy zbaveny spousti se na
spodni lisky, prodélavd s poCéatku dalsi hvozdéni za niZ3ich teplot
nez byl jiz vlastné na vrchnich liskach prodélal (pfikl. kdyZz se od-
susi na 60° R, tedy blizko této teploty). Nesmime vSak pfi nastfeni
Cerstvého sladu na vrchnich liskdch odsu3ovati rdzem s vyssi teplotou.
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jelikoz bychom za obsazené vlahy doznali ndm jiz znédmych 3$kod-
livych zmén zrna sladového.

Hvozdy s oddélenymi liskami ve sméru tom dovoluji samo-
statny t. j. dalSi vzestup teploty, tak jak na jednoduchém (s jedinou
liSkou), nebo na valachu hvozdéni se délo, a vyznamenavaji se ovsem
snazSi a urcitéjSi Fiditelnosti processu hvozdéni.

Z naznateného jest jasno, jak dileZito jest, aby pozornost sla-
dovnika pIné vénovéna byla vrchnim liskdm.

Malokdy nalezneme tam vSak hygrometr a teplomér, kde vlastné
prodélava aroma, barva a kvprost endospermu hlavni zmény. Pfiprava
processu rosténi déje se na vrchni lisce v sladu za jeSté vysSi vldhy
a udrzovanim teploty 35—40° R. (jak bavorsky zplsob se provadi za
nastfeni ve vyssi vrstvé, slab$iho prltahu a zahfivani blizko 40° R. po
deldi dobu). Nesmime vSak zapomenouti, Ze stoupani teploty pfi
hvozdéni po bavorsku déje se viibec pozvolng, dale Ze i vyvin sladu lisi
se tim, Ze nastiraji se slady delsi t. j. s dlouze vyvinutym kli¢kem.

Kazdy odbornik se presvédci, Ze vyrobiti slad typu bavorského
(neb videnského) nelze prostym zvySenim teploty odsuSovaci (ko-
necné), ba doznd naopak nemilého pfekvapeni, Zze na misté vyznac-
ného lahodného aroma dosdhne zahotklé, pfipalené pfFichuti i ving,
k Cemuz jeSté pfFistupuje nemirné snizeni mohutnosti cukrotvorné
sladu, a Spatné, obtizné stékani pfedk( a i jakost mladiny nevyho-
vujici ve svém sloZeni.

Pfedélavani (obraceni) sladu jest nutné jiz z ohledu, Ze jsou
rozdily v teploté ve vrstvé sladu (zejména na dullezitych vrchnich
liskach) a docilujeme tudiZz obcasnou prFedélavkou stejnéjsich okol-
nosti podmifujici vysouSeni a sprovazejici zmény hvozdéni.

Cetné obracovace strojni (i na ru¢ni silu) usnadnuji tuto obtiz-
néjsi préci.

Pfiklad postupu teploty pfi hvozdéni.

Cesky Vidensky Bavorsky zplsob
Doba trvani: 2X12 2X 12 2 X 74 hodia
Nastfeno v 6 hod. rdno —0 R......ccovene. —O0R. Nastfeno v 7h. —OR.
7 . 28° 38° do 10 ,, 36°
, , 3 * 30° s 36°,, , . 2 ,,40° |
, e 9 L 32% N 38°3 ) » 8 ,45°
10 . 35° 41° 12 ,, 50° ,,
.11 .. 38° 43°pfistup i 54°
12 42° i pristup 400 | vzduchu se ' ' 2 60°
2 1t o LR VESMEM R BT POSlA A o0 B
2 . . . b0° zavirat 55° ,, ,,0d3—6h.r. 80°
3 . 55° (na IL) . . 00° (do 34) Na vrchnich liskach obraci
4 bO° \' fpnlinta bb° 1 i se kazdqu hodinu, na spod-.
F ‘ M TePl0la «> 4 v s}ba(lu mch kazdé 2 hod. Od oti
(0] 60 s V sladu ob ,/ -0 p hodin vecer se tahy stude-
b . . 60° 77J 64° R. 66° né pfizaviraji a ve 3 hodi-

ny rano zuplna.

O zménach vlastnosti syrového sladu povstalych
hvozdénim,
Zmeény hvozdénim syrového sladu povstavajici jevi se nam jiz
i ve vnéjsich vlastnostech: v zmen3eni objemovém, v suchosti sladu,
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v pozméné jeho viiné a chuti. Kofinky se snadno odroluji, klicek
stava se patrnéjSim. Rez endospermu jest u slad( ,na bledo4 odsu-
Senych skvéle bily. u sladu pro barevnéjsi piva uréeného mnohy
s odstinem Zlutavym az zahnédlym.

Dulezité rdzné zmény v sloZeni chemickém &inkem vzduchu,
vlahy a teploty, dle sloZeni syrového sladu, nejsou nadm jasné znamy,
a jevi se pouze v dosazeném vysledku ; vime, Ze mnohé a které
soucastky ubyvaji, jaké pfibyvaji a jaké se podstatné meni.

Mnohé zmény a okolnosti je provazejici nazna€uji nam i moznost,
souditi o hodnoté prdbéhu sladovani.

Jiz viné na hvozdé od doby nastfeni syrového sladu az do od-
suSeni se jevici poslouzi ndm platné k doplnéni Gvahy o hodnoté
vyrobku, beztak velmi slozZité a obtizné, jen castecné doloZzené nad
to platnymi vyzkumy. Za normalného pribéhu shleddme od doby na-
stfeni pocinaje (a nejvyznacnéji v dobé prvniho odpafovani) vini na
vrchnich liskach zdravou, Cistou, razovitou sladu syrového, pfi zvlasté
cerstvych jeSté sladech a onéch z pneumatickych sladovadel az slabé
okurkovou (rdzu za dila G€inného na humneg), pfi ,,nucené4 vedeném
pribéhu zaradzi nas viné neclistd, vice méné zatuchla, a pakli plisen
se pfi kliceni objevi — i viné plesniva. Posledni viné provazi slad
ususeny az do rmutd — neb i tyto znamou, jadrnou a charakteri-
stickou ,,sladovou4 pfi vafeni rmutl v celém okoli pivovaru se roz-
prostirajici v@ni, rusivymi, ne€istymi, ztuchlymi a plesnivymi odstiny
provazi. Chut Gzce jest spojena s razem v{né sladu.

Kromé teploty na zmény vnitfniho sloZzeni mé vliv obsaZené
mnozstvi vlahy v mife nejpodstatnéjsi.

Za nastfeni taji syrovy slad nad 40% vlahy (obycejné 42—44%),
slad hvozdény 1\V2 aZz 5%, kteryZto Gbytek prdb&éhem doby odsuseni
se dociluje, a jak pozname, zplsob jakym se tak stane, podmifiuje
zdvazné rozdily. Ztraci-li za vyhodnych k tomu okolnosti slad vldhu
(z nejvétsi cCasti za niZSich teplot), jest vysledkem slad, z néhoZ vy-
robime piva svétlé barvy, slabounkého nadechu aromatického. Za
zvySené teploty a velmi pozvolnym odsouSenim, dokud jest obsazeno
v sladu jeSté vétSi mnozstvi vldhy, ziskame slad aromaticky po-
skytujici piva tmavsi i tmava. Vime, Ze slad dosahl-li jednou nizkou
vlahu (nizsi nez pfikladné suchy je€men obsahuje tedy pod 10%)
neposkytuje vice moznost i za nejvy$Siho zahfati (pf. i nad 75° R.),
abychom docilili sladu aromatického, aniz pravé a Ccisté chuti sla-
dové, nybrz pozménou v soucastkdch chuti pfipalené, zahorklé —
a tu ovSem dosazené zbarveni doznava jiného podkladu.

K docileni aromatickych a barevngjsich sladl (videiskych, ze-
jména ale bavorskych) pfispiva vedeni kliceni, nebot jak hlavné i Fr.
Cerny poukdazal, slady vedené na dlouhy vyvin klicku osvédCuji se
jako pfihodnéjSimi; nezndme ale bezpetné, které to souléstky jsou
souéinnymi u tvoreni se viné sladové.

Soudime, Ze jsou to cukry (tftinovy a invertni) podléhajici
rosteni (prazeni) za teploty a vldhy — a jak jsme uvedli jest
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napadnou souvislost vyvinu klicku s tvofenim se aromu, neb v ném
vice vlahy a vliv enzym{ obsaZenych nejmohutnéjsi. (Uvadi se, Ze
spoluplisobi i pribéh oxydaéni razu enzymatického.) V Uzkém spo-
jeni s vini sladu jest jeho zbarveni opét za vys$si vldhy a stou-
pajici teploty nejacinnéji nastavajici, a prdbé&h samotny nazyvame
karamelisaci, tak dle zplodiny prazeni karamelu z cukru povstava-
jiciho. (Viz ,,Barevné slady“.) Mnozi pfipisuji ¢astecné zbarveni sladu
i obsazenym bilkovindm, které pry za vyssi teploty ,,zhnédnouu.
ZvySenim teploty obsazené enzymy se oslabuji ba pfipadné
i ni¢i a za normalného postupu pfikladné mohutnost cukrotvorna
syrového sladu odsuSenim na polovinu aZ jednu S$estinu se sniZuje.

Zmény dusikatych latek shledavame v Ubytku rozpustnych bil-
kovin a sice v stoupajicim sméru pfi odhvozdéni za vysokych teplot,
a zejmena kdyZ za vy3Si vldhy sladu stoupani teploty bez miry by se
vedlo. Rozpustné bilkoviny sladu stavaji se Caste€né nerozpustnymi.
Pravdépodobné soudice z ucinku hvozdéného sladu spocCivaji zmény
(dnes skrovné jen jeSté objasnéné) v pIné chuti a vétSi trvanlivosti
piva, Ze Stépi se bilkoviny za nizSich jeSté teplot pfi vlaze obsaze-
nymi enzymy ve sméru pfi kliCeni se jevicim dale, a to v mife, jak
pozvolna odsuSovani se provadi. Pepton(, amid( a kyselin amidovych
taji suchy ve vétsi mife neZ syrovy slad. Pfehanime-li takovy prlbéh
pfi zvlasté jiz sladovanim pfehnaného sladu — t. j. suSime-li ta-
kovy velice pozvolna za niZSich teplot, pfibyva dusikatych latek hlu-
boko odStépenych pfes potfebnou miru, ba ve vysledku jako Skodlivé
se osvedcujicich.

S Ubytkem rozpustnych dusikatych latek ztraci slad na mohut-
nosti ucinku obsaZzenych enzym( a vime, Ze jsou zvlasté za vlahy pfi
stupniovani teploty vysoce citlivymi.

Stejné vzrostly slad dle zplsobu hvozdéni, pakli odsu$en za
nizsich ¢i vys$sich teplot byl, pfi rmutovani rlzné se jevi; tim citel-
néjsi rozdil poskytne slad nedostatecné vzrostly, byl-li za vlahy jesté
znacngjsi a za vysSich teplot hvozdén. V poslednim pFipadé ovsem
vedle valného poruseni enzyml zmazovati $krob (tvofi se kamenac),
¢imz pfibyva nova ztrata znatelna v Ubytku extrakce, nehledé k ob-
tizim pfi dal3im zpracovani.

Podotykame, Ze tuk( dale ubyvéa, kyselost stoupd a popelniny
ztrdci na rozpustnosti.

Organismy ve sladu jsou dle vySky teploty a doby hvozdéni
vice méné ve své Cinnosti Zivotni poSkozeny.

O vlivu vedeni sladovani.

Kazdy odbornik zna vysledky, jakych se docka, zméni-li zplsob
osvédceného vedeni, a jeSté vice, pochybi-li bud v processu kliceni,
bud v pribéhu hvozdéni, a tu véru jest vitanym dokladem o podstat-
nosti vlivu nasledujici obraz C. Bleischem provedenych zkouSek:
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Shledavame, jak anormalné kliceni a hvozdéni jevi vliv na sni-
Zeni krehkosti sladu, na zvySeni barvy, na snizeni cukrotvorné mo-
hutnosti, na stékani a Cistotu sladiny.

Vydrzeni vysoké teploty 95—98° R., byt aZ pfi odsuSeni po dobu
dvou hodin, zménilo fez bilku, témé&F vSechen zhnédl a fermentativni
mohutnost (cukrotvornd) sklesla v mife nejvyssi.

* *
*

Pfiklad z praxe. Porovnani analyse sladu z CiSténého jec-
mene (l.) pochybnéjsi prace se sladem Fadné vyrobenym ze zadiny
jecéneé (IL).

I 1. Vyvin klicku:
AVAE: U - D . 6*20 3-00
Extrakt 7190  71-90 0 0 2
. v susiné . . 76-70 74-10 do /2 zrna . 15
Zcukernaténi . . . 20 25 - 1P - . . . 46 36
Stékani sladiny . . . rychlé  rychlé g % 7 . 13 35
o gira jiskrna 7 71 = 2 11
Vuné rmutu normalni normalni  pferostlych 0 1
Barva v em. yio n J 0-18 0-255
Barva dle staré Skaly 0-26 0-51 Kyprost:
Véha hektol.......... 565 459  Mouenyeh bilych . . .. 84 96
Véha 1000 zrn bezvod 350 217 - zahnédlych 0 o
(e Ui o ' ponékud pFitvrdlych 6 2
Zrn prerdzenych . . 078°/0 20% Eglr%t:;?é%h ’ g i
Plevele . . o o5 Kamenactl.....
Zrn plesnivych . . 03 0-9
CAastota...oovvrernnnen. 98-8 94-6

Tento pfiklad ukazuje nazorné:

1. vysoka vlaha, zvlasté spoji-li se jeSté se Spatnou kfehkosti,
zna€né sniZzuje extraktivnost sladu, tfeba byl vyroben i z pék-
ného a velkozrnného je€mene;

2. ze zadniho jeCmene vyrobeny slad, je-li dobfe rozlou€en a dobfe
odsuSen, da& dosti dobrou extraktivnost;

3. slady ze zadiny vyrobené mivaji sice obyCejné ponékud delSi
dobu zcukernaténi, vy3S8i barvu, avSak davaji jiskr-
néj §i sladiny.

Porovnani sladovani na humné a v pneumatickém sla-
dovadle (soustavy Gallandove).

Uvadime zajimavé Cislice z prdbéhu sladovniho a podotykame,
7e Udaje prof. Schwackhofera vztahuji se k bubnlim 50 g naplné a
G. Bleische 100 q naplné nejnovéjsi konstrukce.
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Prof. Schwackhéfer shledal pfi zpracovani jednoho a téhoZ jec-
mene za udanych okolnosti nésledujici vysledky:

Pneumatické sladovadlo systém Galland(v Humno
. . - Prvotni . o .

Prvotni hmoty kg vlahy % susiny kg hmoty kg vlahy °/# sudiny kg
Suroviny . . . . 5341 12*78 4659 12088*4 12*78 10543*5
Splavkd . . .. 15*5 43*56 8*8 36 41*10 24*8
Namoéeno . . . 5325*5 — 4650*2 12052*4 — 10518*7
Vymoceno . . . 7931 42-25%)  4580*4 18663*4 44*47 10369*3
Ztrata macenim . — — 69*8 149*4
Syrového sladu . 7288*3 43*40 4125*2 16651*7 44*32 9271*7
Ztrata dychanim  — — 455*2 — — 1097*6
Suchého sladu . 4133 4*62 3942 9119*4 3*82 8771
Ztrata  cisténim
kvétu, prachu . — — 183*2 — — 500*7

V slozeni chemickém:

Pneumaticky Humnovy Pneumaticky Humnovy
viaghy . . . .o 3 3-2 3-3 2-9
extraktu . -7¢ 775 76-7 75-6 74-8
Vv suSiné . . e0p 79%9 79%2 78-2 77-0

Shledavame, Ze ztrata u pneumatického sladovani jest mensi,
v ¢emZz ma GCast mirngjsi dychani rostlinky a vyvin kofinkd.

Rovnéz dalSi prospéch vyznacen jest ve vy3Sim extraktu sladu
pneumatického.

Na 100 lig namocéeného jemene pfipadad na zpdsob sladovani

pneumatického humnového
pdv. hmoty  su$iny plv. hmoty susiny
r splavky . . . . 0-27 0-18 0-36 0-24
. Cx . 2-19 1-50 2-08 1-42
Ra EFatU | BRAGATM oo 14-40 9-77 15-20 10-41
1 ¢isténim . . 577 3-94 6-92 4-74
Tedy celkova ztrata . . . 22-63 15-39 24-56 16-81
Cili ze 100 lig je€mene vyrobeno
sladu g v . 7738 8461 75-44 8319

*) Je€men mél byti ponékud lépe domocen, nejméné jako na humné (44-47%).
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C. Bleisch z pocetnych rozborlli a pozorovani do3el k posudku
povSechnému, Ze rozlou€eni v bubnech bylo pomérné vzdy pokroci-
lejSi a lep3i neZz pfi sladu na humné z jednoho a téhoZ jeCmene.
Kofinky rovnéz silnéji vyvinuté a viné byla c&erstvéjs$i. Z mecha-
nického a chemického rozboru nebylo rozdild podstatnych. Extrakce
byla pfi pneumatickém o néco vétsi (77%64 proti 77-08% v susiné
sladové), hektolitr sladu vazil 53 lig (proti sladu z humna 52), zcuker-
naténi 20" proti 30", vaha 1000 zrn stejna (33-55—33*56 ). —
V nésledujicim sestavil G. Bleisch prGbéh kliceni na humné a v bub-
nech s naplni 105 g jeCmene. Velké tyto bubny vyhovuji vyborné
a v konstrukci zménéno potud, Zze postranni vzduchové pfivodné
kanaly umistény jsou v bubnu blize obvodu. (Viz str. 168.)

V nésledujicim sestaveni nalezdme obraz srovnavaciho postupu
vzristu sladu, Gdaje vlahy a mohutnosti cukrotvorné.

Vymoceny jeEmen na humno tajil vlahy 46-21%. Teplota humna
byla 12° a vlhkost 89%. Klieni trvalo 7% dnd.

Vymoceny jeEmen do sladovadla mél vlahy 49*3%, teplota
vzduchu 8°R., kli¢eni trvalo 8% dnd.

Humno Gallandovo sladovadlo

Vyvin kli¢ku Vlalia I\/}ohutnost Vyvin kli€ku VlIdha Mohutnost
o §Rsgmni AT o S Fsgreni i

20 14w =1 * * I KB J: Q«EN %
T Z 10BD 4 Z 4B 126
3.2104046 3— - 4B 5% 1204828 33— — 46 3R
. 2284816 4- 4371 A 358X 5—- - HIUI7 7B
5— 4304814 4- B8 BHB® 615264 8 1—.448 720
6.6 22884216 6—- 4314 TTH 28126014 4 - BB &DH
7.— 364623 3—- L2247 &3 - 6186114 1 - 4B &3
8.— ————~- - - - 2— 20486 4 - M43 720

Effront uvadéje analysy 4 sladd (za stejnych podminek slado-
vanych pfi teploté 12—17° G.), jez rlizné vysledky prokazuji, pfipo-
mina, Ze mohutnost fermentativni postupné s pribéhem Kkliceni pfi-
byva, nékdy zlstdva na svém nejvyS$im stupni stat, jindy zase ubyva.
Snizeni nastalo, jak Effront pozoroval v pfipadech, kdyz slad v dobé
jiz zralejsi byl silné vétran, byt uznaval, Ze snad jeSté i jiné
okolnosti bez vlivu nebyly. V uvedenych dvou pfikladech Bleische
rovnéz Ubytek fermentativni mohutnosti znamename (v posledni den
kliceni).

O barevnych sladech.

K docileni Gplné tmavych piv jest potfeba sladl vynikajicich
mohutnou barvitosti.

Slady barevné nelze na hvozdé vyrobiti, jelikoZ process prazeni
vyzaduje vysokych teplot (170—200° G.), jakych ve zvlaStnich pFistrojich
(v bubnech podobnych na prazeni kavvj, pfimym ohném lze dosici.
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Vlivem vldhy a vySSich teplot méni se Skrob a ostatni ulilo-
hydraty endospermu sladu v hnédé, ve vodé lehce rozpustné latky
(karamel, assamar, huminové latky atd.). Zplodiny povstavajici pra-
Zzenim nejsou dosud v chemickém sloZeni blize objasnény.

Chybnym prazenim ztraci slad na své chuti a barvivé mohut-
nosti, nebot zuhelnaténim hodnota barevného sladu se valné méni
a nutno tudiz pfi prazeni sladu teplotu bedlivé kontrolovati.

Slady s hnédocernym ba jiz i s tmavé hnédym endospermem
vynikaji barvivou mohutnosti vedle pfijemnéjsi viiné a chuti, a vetsi
extraktivnosti.

Prazeni sladu vyzaduje urCité zkuSenosti a Upravy. Dobfe po-
slouzi slad, z néhoZ nebyla vSechna vl&dha odsu3ena t. j. dokud ne-
nabyl ,,suché kfehkosti“, Ci dokud kofinky se na zrnu udrZuji, ba lze
dobfe i syrového sladu pouziti, kdyZz s poCatku prazeni postupujeme
za nizkych teplot.

Obycejné svlazuje se suchy slad podobné jak druhdy, kdyz se
semilal k varce mezi Zernovy. Na hromadu ve vy3Si housku sloZenou
pfidame per 1kg sladu 1 az \ 2 litru vody ve tfech Castech vzdy
po pfedélavce hromady.

Navlazeny slad rozdéla se do vysky vrstvy 20—25 em a predélava
se po dobu 6 aZz 8 hodin vidy v pll hoding, pozd&ji kazdou hodinu.
Prazeni, jez néasleduje, vede se obezfetné a pfihlizi se k tomu, aby
plucha byla cernohnéda, endosperm tmavohnédy az hnédocerny,
snadno roztiratelny a poskytujici, svafime-li jej ve vodé (l1¥* gramu
sladu na 1 litr vody), jiskrny tmavohnédy filtrat, skoro bez chuti.

Prazeny, namoceny jecmen poskytuje rovnéz vyrobek az na
vnéjSek zachovavajici raz suroviny (plucha zlstava jemné vrasCitd)
se stejnou mohutnosti barvivou a aniz lze v chuti filtratu postihnouti
rozdilu.

Prazeny jefmen byl by nepomérné levnéjSim ,barvivém4
piva, jelikoz odpadaji ztraty kli€enim. ZkuSenosti o pouZziti praze-
ného je€mene nam vSak schazi.

V poslednich létech byl uveden slad tak zv. patentni ¢i kara-
melovy, zndmy v Anglii pod jménem ,cristallized malttt, ktery
v mnohém pfipadé jest obliben.

Patentni slad nejevi barvivou mohutnost jako prazeny a ma
chut po zhnédlém cukru.

Suchy slad svlazime do 50°/0 vldhy, naCez zahfejeme pdarou na
60° C. a teplotu tu po dobu 3 hodin udrZzujeme, bychom dosahli
zcukernaténi.

Po odsuSeni 1la hvozdé prazi se slad pozorlivé v bubnu. K vyrobé
patentniho sladu lze téz pouziti syrového sladu (taji 40 az 44°/0
vldhy).

K vyrobé tmavych piv budiZ pouZito barevnych sladli — rlzné
barevné extrakty vzdy odmitnéme, jiz z ohledu, Ze nelze kontrolovati
z jakého materialu byly vyrobeny.
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Analysy barevnych sladd (Jan Satava).

v pdvod- . bavvivost

Slad voda nim ~ ¢ sladina (dle kongressni

extraktu methody I11.)
Patentni svétly . . 6*05 70*05 74*55 ruda, zahnédla . . . . . 6*07
v,, tmavy . .3*95 71*95 74*90 ¢ista, temné rubinova . .14*98
Karamelovy . . .. 6*0 70*15 74*95 ruda, silné zahnédla . . . 7%23
Prazeny hnédy . . 1*10 71*50 72%30 CET N A oo 47*30
Prazeny cerny .. 1*40 50*55 51*39 CETrN A& e . 4548

Barvitost sladl téchto jest v nasledujicim poméru:
15:32:17:91:100,

Mechanicky rozbor.
Slad jevi fez:

uplné Zluto- hnédy ¢ernohnédy Vaha 1000 zrn
sklovity hnédy y az cerny bezvodycli
Patentni svétly . . > P - 20% 80% 31*3 gram@
” tmavy . . n v - 7% 93% 311,
Karamelovy . . . W n — 18% 82% 32-1
Prazeny hnédy . . 22% 62% 16% 27-8
1 cerny . . — — — 100% 27-9

O Ccisténi a ukladani sladu.

Nasledujicich pravidel musime peclivé Setfiti,
abychom dne3nim zkuSenostem vyhovéli v fA&dném uchovéni za
kladného materialu pivovarského.

Kvét a prach dokonale odloucili od sladu. Jako
je€men jen vycistény (a rozdruzeny) jsme uvykli na pddy ukladati,
tak i tim vice veSkerou pili nadi vyrobeny slad jen vycistény a kvétu
zbaveny na pldy zakladame.

Dfive se odSlapaval kvét od sladu ddkladné chasou obutou dfe-
vaky na hvozdé samém, avanim pak, neb na obycejném fukaru pokud
mozno se oddéloval. Dnes nedostacuje zplsob ten jednoduchy tim
méné, kdy mame celou Fadu Cistidel s vykony Uplné uspokoji-
vymi. Kazdé Fadné Cistidlo sestava z tfi pfistroji, a sice:

Z odkli¢ovadla, v némz kofinky od sladu se odroluji, odla-
muji, aniz by zrno v nejmendim poruSeno bylo, emu slouzi na po-
hyblivé ose uzavieného bubnu (véalce) upevnénd soustava ramen,
kfidel neb noZd, nebo p¥istroj kvét odrolujici sestdva z kartaovych
ploch a t. d. Tfenim a vespolnym otiranim a pohybem ramen neb
kartacl udroli, uldme se kvét tim lépe od zrna sladového, ¢im sussi
jest t. j. nejlépe hned po shirani, dokud jest teply neb vlazny.

Z pfistroj ekvét pfopoustéjiciho(odsladu oddélujiciho)
ve formé bud pohyblivého sita (Zejbrovky) aneb nejvic ve formé si-
tového valce neb hranolu kolem své osy se otacejiciho. Odklicovadlem
odroleny kvét propadava pletivem sita a zrno sladové posouva se
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po naklonéné ploSe k vytoku, kdez fukar ¢&i vétrdk jadrné ostatni
prach odstrafiuje, dokud nepropadl s kvétem na situ.

Valec neb hranol FeSetovy uzavien se shora stfiSkou ze Zelez-
ného plechu, na spodku jest po tfech stranach pevné zabednén, po
pfedni pak jsou ponechany stény pohyblivé, abv nahromadény pro-
padly kvét snadno vybrati se dal. Vibec maji Cistidla postavena byti
mimo pldu, aby tvofici se prach (i pfi ddkladném obednéni se tak
stavd) neznecistoval zboZi na pddach ulozené. V novéjsim Case pfi-
pojuji k Ccistidlu jeSté stroj k polirovani sladu, jimz se docili ob-
zvIasté Ghledny zevnéjsek.

K uchovani sladu musi byti po ruce dostate¢na a co mozna
sucha pdda. PGdy nesmi sousediti s misty, kde vlhkost neb pary
se vyvijeji.

Slad suchy ukladdame na obydejnych ,otevienych4 pldach
,V housky4} podlouhlé to hromady. Abychom dosahli vzdy vétsiho
mnoZstvi zbozi vystejnélého, vysejpava se vycistény slad vidy po vy-
tknuté délce té které housky. Podobné zaloZzend hromada sladu po-
skytuje pfi brani sypani na varku ,po Sifce jeji4 tu nemalou
vyhodu, Ze se musime dotknouti veSkerych castecnych vysejpavani
sladll, v prifezu housky se nalézajicich, &i Ze ziskame na vétsi pocet
varu stejného materialu. Vyska housky a vlbec rozméry jeji koli-
saji dle nosnosti pld, a jest nam pravidlem: ¢&im $irsi, &im vyssi,
tim mensi plochu vydavame G€inku vzduchu. Obyc€ejné rozméry by-
vaji pfi Sifce 2 aZ 4 m, vySka 2 aZ 3 m a délka dle velikosti pdd.

Pfechod k sladojemOm (silos na slad) dfevénym neb Zelez-
nym a shodujicim se s obilnymi véZemi (obilnicemi), tvofi pldy roz-
délené v komory 1 aZz 3 m vysoké, prkny (foSnami) dobfe sdélané.

Sladojemy chvali se vSeobecné a tfeba jen slad pFfed plnénim
sladojem0 rozestfiti na suché pddé do vrstev az 30 em vysokych
a tak po 10 aZ 14 dn0 ponechati G€inku vzduchu k dosaZeni ucelu
Z&douciho.

Veskera spojeni na strojnich pivovarech od hvozdu k istidldm
a od téchto na pldy udrZuji elevatory paternikové, Snekové a vzdu-
chové transportéry.

Pfehazovani z&sob sladovych ani za pocasi suchého
chvéliti nemohu, aniz je doporu€uji. Na¢ michati vlhkou vrstvu do
suché? PFi brani sypani na varky pfFipadne vIh¢i vrstva v stejném
a nepatrném podilu.

Na pddach nedostateénych, chybnych, u sladi $patng, nedbale
odsuSenych zhorsi se uchovani sladu prehazovanim.

Méjmez pilny zfetel k dostate¢nym a patficnym z4so-
bam sladu, abychom ani z neodlezenych (Cerstvych) ani z pfestarlych
(déle 1 roku starych) vafiti nemusili.

Zlata jest i zde ona stfedni cesta. KdyZz poznavame, Ze pres
rozpocet spravny pfipadné zvySenym vystavem neocekavanym mladych,
Gerstvych sladl nuceni budeme zpracovati, tu jiz pfedkem pamato-
vati musime toho, abychom nadlehCili odleZeni t. j. abychom poca-
te€nému potfebnému a blahodarnému Gc¢inku vzduchu poskytli vetsi
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plochu ¢&innosti uloZenim nové vyrobenych sladi do nizkych (20
az 40 em) vrstev.

NejzpUsobilejsi slad (na pddach otevienych uchovany) jest slad
odleZzeny po 2 aZ 8 mésicl. Starost sladkova vrcholiti musi v tom,
aby vystacil tudiz se zasobou do druhé polovice mésice listopadu,
nebo lépe az do pocatku prosince, nebot pocitame-li ukonceni kam-
pané sladovani prlibéhem mésice kvétna, jest v dobé oné nej starsi
slad 6-aZ8mimeésicéni a je-li pocatek nové kampané sladovni
v druhé polovici zafi neb v prvni Fijna, jest novy slad v dobé
upotfebeni (koncem listopadu Ci zacdtkem v prosinci) 6- aZz 8mi-
nedélni.

Sladovny, jez k prodeji slad vyrdbéji, maji zejména pamétlivy
byti toho, aby zasoby nejdéle do roka udrzovaly, nebot jak snadno
pak odbératel neuspokojivou obsluhou pfestarlym sladem divéru
v hodnotu ztraci!

Kvét.

Kofinky (kvét) — odpadek pfi Cisténi sladd vybyvajici —
jest vybornym a hledanym krmivém v hospodafstvi.

Odpadek tento nevynikd svou mnohosti, ale nalezi k nejjadr-
ngj §im krmivdm — jak nas o tom presvédéi pohled na procen-
tické sloZeni jeho. Strdvny pomeér jeho je tak uzky, Ze nemoZno jej
krmiti bez rozfedéni, Ze potfebi pFimisiti mu ve vSech pfipadech
(byt bylo jiz dokadzano, Zze latky dusikaté v rozboru uvedené nejsou
vsecky bilkoviny) krmiva lichého (plev, fezanky, fipy, bramborl atd.)
a postarati se o nalezitou Upravu jeho, zejména o zapafeni pred
bezprostfednim krmenim.

Kvét sladovy neni vsak dllezit pouze pro své potravné g&astky,
nybrz i pro popelniny, jichz taji znacné procento. Tyto dostanou
se prostfednictvim krmiva do ornice, mnohdy vsak, kdy se kvét byl
pokazil, volné zapafil, zapafeny zkysal, anebo kvét tmavy, snad aZz
spéleny, jaky se Casto v psinku na hvozdu nashromazduje, vraceji
se sem pFiméjSi cestou, zajist¢é Ze nikoli na Skodu hospodafovu.
Mnozstvi jejich &ini 5% plvodni hmoty a v tom jest 30% kysli¢niku
draselnatého a 24% kyseliny fosfore¢né, tedy vice 50% soucéastek
hnojnych, v obchodé nejdraZze placenych. Takovy odpadek stoji jiz
zajisté za odporuceni.

Hodnota picni jeho rovna se pfiblizné paterondsobné hodnoté
sena.

Uhlednégjsiho kvétu poskytuje podlis¢i tam, kde se kvét zavcas
se stfiSek smetd aneb vlbec ani prfipaliti se nemdze.

Jest suchy a celistvy s Cetnymi Ulomky endospermu a pluch sla-
dovych a téméF bez prachu (hl vazi asi 21—22 kg); kvét z Cistidla vy-
brany je drobny, rovnéz s tlomky sladovymi (z rozSlapanych zrn atd.)
a s pluhami smiSeny. V tomto vSak i velk& ¢ast prachu (a plisné)
podil kvétu tvofi (hl vazi asi 30—32 kg). Barva a vzhled kvétu
z Cistidla nabyvaji tim Spinavého odstinu. Uchovani kvétu déj se
pro velkou hygroskopi¢nostjen na suchém misté, jinak v opacném
pfipadé lehce zkaze (zplesnivéni, hniti) podléha.
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Analyse kvétu sladového.

Ve 100 & kvétu pramérné
vlahy . ¢ 10-09%
dusikatych latek . . . 24-18 ,,
tuku e .. 210 r
dusiku prostych latek L4211 r
buniciny . . . 14-33
popelu . 8-19

O ztraté sladovni a prostorné zmeéné sladu.

O ztraté sladovni promluvil jsem v stati sladovani tykajici se
zmény chemické a fysikalné sladu oproti suroviné.

Jul. E. Thausing velmi pfehledné podavd zmény a vypolty vy-
sledkl, jez zde chci uvésti:

Ze 100 dill je€mene (86 d. susiny a 14 d. vlahy) obdrzime
macenim 84-7 dill su8iny (ztrata vyluhovanim a splavkami 1*5%) a
56*4 , vody (pfibranim 40% vody)

141*1 dild domodeného jeEmene.
Klicenim prcha z 84-7% suSiny ve formé plynné 6%, tudiz zbyva
84*7—5 = 79-7 dilG suSiny, jeZ obsahuji téméf 40% vody (=53*1)
53-1 ,, vody
132*8 dild syrového sladu.
Po odsuseni zbyva 79-7 dild sudiny sladové, a jeZto dobfe
hvozdény slad méa 1*5% vlahy, bylo by tudiz 80-9 d. suchého

sladu (Cerstvého), z &ehoz odstranénim kofinkd (3 dily) vyplyva
konecné

77-9 d. suchého vycCiSténého sladu s 1'5% vlahy.

Odlezenim pohlcuje slad pfipadné i 5 az 8% vlahy, tak Ze pak
méame 82-9—85*9 odlezeného, starého sladu s vldhou 5 aZz 8%.

Co do prostornosti dava 100 objem( jec¢mene

133 objem domodeného jeEmene

1,  splavki
200 ” syrového sladu
100 ” Cistého sladu suchého

Da-li tudiz 100 d. jecmene 78 az 79% cCerstvého su-
chého sladu (nebo 100 objem( zase 100 obj. sladu), jest
vysledek takovy uspokojivym.

InZenyr K. Volckner sméstnal zevrubnd data z praxe v ndsle-
dujici pfehledné tabulky:
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Zmény dle véahy.

Jecmene \IDYegmenk! ' Uady ! Kvétu
Kil.o gr amd@d

5900 8930 8310 4486 300
100 15135 140-84 75-93 508
6697 100 93-05 50.01 3-36
70-99 107-46 100 53-91 3-68
131-60 199-33 185-50 100 6-69

1966-66 2976-66 2770 1495-33 100

Ve velkém kolisa ztrata sladovni od 20 do 23-75%. pocitano
na slad z hvozdu po vycisténi vazeny.

Pfirdstek na vaze, povstavajici pohlcenou vlahou ze vzduchu,
shledal jsem v prdméru po 7-letém pozorovani u slad( (do 48—53°R.
dosu$enych) a v hromadach na pGdé uloZenych 2*57% za Cas odle-
Zeni do 4 nedél do 8 mésicd. PFirlistek zavisi na zplsobu uloZeni,
na suchosti pld, na pocasi, na jakosti sladu a odsuseni jeho, pak
zavazné na rozdilu trvani odlezeni samého.

O pfirlistku na- vaze podavam tyto vysledky pozorovani z mé
praxe: Slad stejné pracovany uchovan na suché pddé v hromadach
3—4 ni Sirokych, 2 m vysokych, obsahujicich 25 az 30.000 sladu.

Kampaii 1877 pim 1879 p. 1876 p. 1880 p. 1882 p. 1878 p. 1881 p.
sladovani 1878 jaro 1880 j. 1877 j. 1881 j. 1883 j. 1879 j. 1882 ,j.

S'?rdv"aﬁ"' 5 meés.' 7mésicd gvarnrSs. 8Y; més. 9 més. 8l/2més. 9l/2més.

Slad lezel na

pldé do spra- 6-8 més.
covani

2Va az 4 nedéle 5 nedél 4 nedéle 4 nedéle 4 nedéle
7mésicl aZz9més. az5més. az7 més. az5més. az5 més.

Pdrl'e”i'/;theyk 4-38%  2%949% 2-78%  2*75°0 2*74%  1.3506 1-12%

Thausing uvadi pfirGstek sladu za odlezeni 0-9 aZ 3% na vaze
(dle objemu 0*7 az 2%).

Vykazovala by tudiz Cislice 79—82 casti sladu dle vahy
ze spracovanych 100 ¢asti jeCmene vyrobu prdmérnou
i zavisi vytéZzek nazplsobé a provedeni sladovani zalasté
vykazanych dle zkuSenosti a vysledku tomu ¢i onomu pivovaru nej-
Iépe svédcicich.

Celkem musime pamétlivi byti, Ze do jistych mezi Setfiti mu-
sime vyvinuti kIi¢kd i kofinkd, dale vSak vzdy vyhnouti se teplému
vedeni pribéhu kliceni a v8emu, co ztratu bez prospéchu prace
nasi podmifuje.



Jsou i suroviny, tak na pf. ze vSech nejpfihodngjsi, jez dosahnou
Gplného rozloucdeni za vyvinuti kratkych kofinkd a klicku sotva
do pdl zrna, vSak jsou zase jiné, jez del$iho vyvinuti obou vyZaduji.
Rozlouceni zrna toho i onoho jeCmene rozhoduje o men$i neb vétsi
ztraté, coz s lacingjSi (ponévadZz Uspornéjsi) neb drazsi vyrobou Uzce
souvisi.

Se vzhledem k prostorné zméné nalézdame zvétSeni ob-
jemu zrna, neb musime vzpomenouti Gbytk( sladovanim povstalych,
tak splavek, ztraty na vnitfnich soucastkdch ve formé se vyvinujicich
plynd, dale ztraty vzristem kofinkl podminéné, znacné mensi vlahy
sladu (aZz vice 10% rozdilu), a pfece je$té mozno primérné Citati
za normalnych pomérl ze 100 objemid je¢mene 97 az 99 objeml
hvozdéného (Cerstvého) a 99 az 101 objem odlezelého (starého)
sladu.

Dle zkuSenosti nabytych shledal jsem, Ze ztrata sladovni, vyvoj
klicku a kofinkd prostd vaha jeémene v Zadném poméru k pfirlistku
neb GObytku nejsou, ale Ze (a¢ nemoZno za pravidlo prohlasiti, kdy
tolik okolnosti spolulG€inkuje) na pomér zmény ovSem zda se miti
nejvétsiho vlivu jakost je¢mene a spravnost pridbéhu sladovani
(ovSem i hvozdéni). Celkem nalézame pFi sladech dobfe a vytecné
rozlou€enych (t. j. ,,zkypfenych”) se vzhledem k prostorné zméné
prirdstek vétdi, u sladi nedokonale vyvinutych (a hlavng, kde mnoho
zrn nevzkli¢enych zlstalo) zase obycejné pomérny Ubytek.

Sladovani je¢menl na poli vzrostlych za nepohody v Case zni
vykazuje ovSem ztrdtu na vaze i dle objemu velikou a sice dle pro-
centa vzrostlosti stoupajici. JeEmeny do 6% vzrostlé pFi ztraté sla-
dovni 26*76 az 27*43% dle vahy, poskytly dle objemu UGbytek 10 aZ
10*64% (ze 100 obj. jeCmene 80 aZ jen 79*36 obj. sladu). Z toho
pficitejmez 4% na splavky.

Zmény dle objemu (K. Volckner).

! Domoc&eného  Syrového Suchého

Jetmene jeCmene sladu sladu Kvétd
Litrd
9218 11481 20775 8960 1500
100 124 55 226 97 1630
80-28 100 181-20 78-04 13-06
44-36 55-21 100 43-12 7-22
102-88 128-13 231-86 100 16-74
614-53 765-4 1385 597-33 100

Dobou uloZeni povstavaji rovnéZz chemické pozmény.

Barva sladiny odlezeleho jest tmav$i nez kdyz vyrobena byla
z Cerstvé odsuSeného sladu. Cistota sladiny byva z odlezelych jiskr-
néjsi; jsou rolniky, pakli Cerstvé odsuleny slad byl zpracovan, jeZ po-
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skytuji az opalisujici sladiny (pfedek i vystfelek). Pribéhem odlezeni
4—6 nedél ztraci se tento Ukaz. Vyvin kysliéniku uhligitého pribéhem
lezeni sladu poukazuje ku vlivu kysliku, podobné jako jsme pfi ulo-
Zeni je€mene jiz byli poznali. ObycCejné ubyva extraktivnosti, mo-
hutnosti cukrotvorné a lze za to miti, Ze i dusikaté latky bez pozmén
nezlstavaji, nebot ubyva (ovSem v skrovnéj$i mife) rozpustnych.
Znadmy jest dale vysledek z praxe, Zze kdyz slad byl ukladén
s vysokou vlahou aneb uloZzen za okolnosti, Ze takova nastava, slad
ztraci na své prijemné vini a chut méni se v odpornou, jakoby za-
Zlouklou. — Zmeény podstatné jevi se zfetelné i v stupni prokvaseni.
Mladina vyrobend z mladych neodleZzelych sladi méné prokvasuje.

Vypocty o vykonnosti sladovny.

Zakladem k vypocCtu slouzi pozmény objemové. Pocitdme-li
vahu jednoho hektolitru 68 kg, Ze poskytuje 2*26 hektolitrd syrového
sladu = 0-22 m3 a prlmérnou vysku vrstvy vyrovnaného sladu 10 em,

zaujme tento plochu 22 = 222ml nebo slad z V2 hektolitru (34 kg)

jeCmene vyrobeny blizko 1 m2
Zplsob vedeni (doba kli¢eni), panujici teploty, méni vypocet
takovy a za okolnosti méné priznivych vyZzaduje syrovy slad z 1hl
¢i y4 metr. centu na 1 m2 pfipada.
Thausing udava nasledujici vypocty vykonnosti sladovny:
Na 1m2a za mésic (3krat poloZzend plocha sladovni)
metr. centd
je€mene sladu
0-90 —1- 1= 0*70—0-78 —1
™2 —8—9%6= 5% — 6*25—38.
Za sladovani 8 mésicd.
K sesladovani 100 q jeCmene jest zapotfebi plochy:
10%4 — 12*5 - 13*8 m\
K vyrobé 100 g sladu jest zapotfebi plochy:
12*5 — 16 — 178 m2

Podobné vypocitdme vykonnost hvozdu.
Vykonnost zavisi od vySky nastfeni, na pfiklad:
Pfi nastfeni syrového sladu do vySky vrstvy

15 em 1%— = 1*4 m2 liskové plochy,
10 em = 22 m ,
a su$ime-li dvakrat prdbéhem 24 hodin — jevi se vykonnost
v prvém pfipadé, Ze na 14 mliskové ploSe usuSim

vaze pfikl. & 53 kg = 1°06 kg Cili per 1 m- 0°T6 q sladu, v druhém pak
0-48 q.
13-



Posuzovani hodnoty sladu.

Jako je€men tak slad posuzujeme dle vnéjSich vlastnosti a dle
slozeni soucastek éndospermu.

Oko naSe opét na prvém misté posoudi barvu, lesk, ¢i-
stotu, velikost, ¢ich rozhoduje o vini a kone¢né pfistupuje po-
souzeni kfehkosti sladu prosté zubem, pfi ¢emz i chut dojde

svého uplatnéni. Krehkost ¢i moucnatost sladu urcitéji zjistime Fezem.

Pluchy sladu vyznamenavaji se pozménou barvy v poméru
k jeCmeni; latky extraktivné (barviva) jecmenné pluchy vyluhuji se ve
vodach madecich, jez dle svého slozeni jevi i rdzny a patrny vlivnéa
stupen barvy sladu.

Tvrdé vody zachovavaji lesk a barvy ton hlubsi, kdezto
mékké ubiraji obé, a jevi se slad v mékkych vodach maceny Se-
divé barvy bezlesklé, obdobné jako jsou jeCmeny silné vyprselé a jec-
meny vzrostlé.

Vréscitost pluchy jeEmene nastalou a zUplnou proménou slado-
vanim vzbuzenou se zménila; jemné vrasky k zrnu pfiléhajici mizi
u sladi dobfe rozlouenych a povstavaji vysoké a Siroké rvraskové“
zvySeniny pluchy; nevzkli¢ena zrna proto snadno spozorujeme a po
atvaru pluchy vybrat! mlzZeme, kdy podrZely vrasitost jeCmendm
prislusici.

Hledime k tomu, abychom vyrobili slad barvy Zivé s leskem
pfirozenym, s pluchou jemné vrascitosti prostou.
jak jiz vime podstatnym poZadavkem manipulanim.

KFehkost endospermu stanovime Fezem na farinatomu az
u 200 zrn a vyjadfime nalez v procentech.

Snéhobily, sypky fez jest bezvadnym; pak postihnouti mdZeme
takovy s okraji neb misty zkornatélymi (zkliznatélymi), dale fez do
Sediva se zhlizejici, a konecné tvrdy, sklovity a rohovity (u Spatné
hvozdénych a nevzkli€enych zrn).

Dle zplsobu hvozdéni snéhobily obraz fezu nabyvéa slaby svit
Zlutavy az zbarvenéjSi. (Rez hnédocerveny za hvozdéni dle ceského
zplsobu postihneme u zrn pfemodenych a prerostlych.)

Kfehkost vycitime vyborné i mezi zuby. Slad polokfehky jiz vy-
Zaduje rozkousavani, t. j. vymaha rozmélfovani, tvrdy vzdoruje stisku
zubl. Slad odleZzely nabyva vlaénosti dle nasaklé vlahy prlibéhem
uloZeni.

Chut sladu méa byti zcela bezzavadné Cistou, zasladdlou (a za
Géinku sliny se stupiiujici) a dle zplsobu hvozdéni charakteristickou.

Chut nesmi byti ani cizi ani plesniva; ne€ista, zatuchla, snad
i dokgnce zakysla dotyka se jiz v slabych odstinech nepfijemné naSich
organd.

Chut jest vedle krehkosti vyteénou a dilezitou pomdckou roz-
poznavaci o vedeni (jak i eventuelné o hodnoté suroviny) prace.

Hofce chutnaji slady nespravné prehvozdéné, pfiboudle, pakli
mezi hvozdénim kvét chytil a vlbec prostupuji-li vrstvy sladové in-
tensivné zapéachajici produkty spaleni.
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Viné (aréma) sladu jest ovSem v Uzkém spojeni s chuti, obé
vlastnosti tyto vzajemné se dopliuji. 0 tvofeni se aromatickych sou-
Casti sladu pfi hvozdéni jsme jiz méli pfilezitost se vysloviti.

PoZzadujeme i u naSich sladl pro &esky raz piva, aby nepostra-
daly aroma ,sladového” byt jemné, pfece znatelné vystupujiciho. Slady
v barvitosti nélezité pro na$ typ spravné hvozdéné chutnaji a voni
(byt slabé) aromaticky; témto tfeba aby pfednost dana byla prfed ta-
kovymi, jeZz bezvyznamnou (a slovem ,surovou“ vyznacenou) vini
se honosi.

OdleZzenim za okolnosti nepfiznivych, jmenovité kdy slady po-
hlcovati mohou piebyteéné vlahu, ztraci na gistoté v0iné ) chuti
(stdvd se nahofkle nepfijemnou), ¢imZz zmény vnitfni k neprospéchu
hodnoty jsou patrnymi.

Vyvin kli¢ku obycCejné souvisi se stupném rozloueni. Roz-
poznavame délku jeho, zdali a mnoho-li do 34, 23 Y2 délky zrna
jest wvzrostly, zdali a mnoho-li pferostl ¢i stfelCil a zase nekliCil.
Normalni vyvin kolisd dle hodnoty jeCmene jako pivovarského
zbozi. Celkem pfilis dlouze vedeny klicek, do a pfes 34 délky zrna
(na 75 az 80%) nelze miti ani za potfebny, uzitecny a dokonce ne
vyhodny. Pfehnané slady ve vyvinu odméni se nevalné u konecném
vysledku. Vyvin kli€ku neposkytuje snad poznatek rozhodujici, avSak
v mnohém pfipadé poukazuje na zdravou surovinu, promysiné, nebo
zase prehnané vedené kliceni. Stejnost vyvinu klicku jest vitanou
a spravnou vlastnosti sladu:

ne- pad do do do do celé strel-
vzrostlych J72 o, *» A délky
normalni vyvin 2 4 12 66 16 - -
dlouze vedeny vyvin 1 2 7 29 49 12 -
pfehnané vedeny . .2 h 2 17 40 30 6

Na potfebny vyvin klicku podstatny vliv jevi jakost jeCmene.
PfesvédCime se, Ze buci néktery roCnik dospiva snéze rozlouceni (pra-
vime jiz o mladiku, Ze jest skoro zralym k nastirani) nez jiny, jakoz
hlavné, Ze pravé pivovarské jecmeny nepotfebuji dlouhého neb del-
Siho vyvinu klicku a pfece dochazeji vyteCného rozlouceni.

Velmi dobré hodnoty jeémenl moravskych, slovackych i ¢eskych
jsou vzhledem k tomu proslulymi.

Vahu absolutni avahu jednoho hektolitru sladu mozno
v Uvaze s porovnanim vahy a hodnoty jeCmene, z néhoZ vyroben byl,
k posouzeni vyuzitkovat]'. Spatné rozlouceny a spravné z téhoz jec-
mene, rlzni se ve vaze, 7e onen vice nez tento vazi, jakoZz pfe-
hnany slad dale ve vaze klesa. Vlaha sladu rovnéz vliv na vahu jevi.

P¥i odleZeni pfibyva na vldze (na 2 aZz 3%) a zajimavymi jsou
vysledky C. Bleische, jaké vyziskal pfi pozorovani zmény odleZzenim
nastalé," Ze krfehky dobfe rozlouCeny slad jevil za pFibytku vlahy
i pfibyvani na vaze, kdeZto u tvrdého (Spatné rozloudeného) zdstala
vaha téméf beze zmény.
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Tvrdy slad:
vlaha sladu 5*08 6-54 7 7*57 10*05%
vaha 1h | 54*6 54*4  54*6 548  54*7 kg
Krehky slad :
vldha sladu ..ccoeennennnee. 4*22 7*46 8*37 8 80 11*80
vaha 1 U ..o, 49*8 504  50*6 506 506

Dle vahy jednoho hektolitru posuzujeme slad jako lehky, pakli
vazi pod 50 kg, jako stfedni 52—53 kg, jako tézky 55—56 kg.

PF¥i posuzovani vahy hektolitru nutno by bylo, aby.zndma byla
véaha je€mene, z kteréhoz slad vyroben byl, pak teprve posudek sprav-
néjsSiho podkladu nabyva.

Z leh¢iho jeCmene téZky slad a z jeCmene téZkého lehky slad
nam jiz jasné nesrovnalost hodnotnou naznacuje.

1000 zrn sladu kolisa obycejné ve vaze od 28 do 36 gramu.

Cistota sladu ma byti vzornou. Slad budiZ prost cizorodych
semen a kvétu (kofink(), plisné, a pokud moZno prachu.

Skodu trpi slad, kdyZ plidni mol se v mife A S rozsifil a larvy
z vajicek vylihlé vyziraji zrnka a prazdné pluchy patrnymi se stavaji.

ZkouSka potdpéci vzhledem &k posuzovéani hodnoty
sladu.

Poupé pfi stanoveni vdhy objemové sladu a srovnani s vahou
je€mene (pozadoval pfi méFici, kdyZz jeCmen 70 liber vazil, aby slad
byl o 20 liber lehCi, byt védél, Ze tim neni pronesena jistota o hod-
noté sladu) — doporucuje, aby o vaze specifické zaroven se nabylo
presvédceni.

Poupé odpocital 100 zrn, vpustil do sklenice vody a napo ital-li
Ze z nich nejvySe dvé ke dnu klesla (a to jeSté v kolmé neb Sikmé
poloze, aniz by vodorovné lezela), posuzoval jako o hodnoté pravé.

Meacham neZ uvedl starou zkou$ku potapéci jako pomicku
fysikéalniho vyzkouSeni hodnoty sladu, vySetfil, Ze mnoha zrna plovouci
by pro svou pochybnou hodnotu méla vlastné ke dnu klesnouti, tak
slad s tvrdymi Spickami kolmo plovouci udrZuje rovnovédhu mezi
moucnym obsahem (rozlouenym) a sklovitym koneCkem, a pfFe-
hnana zrna, v nichz spotfeboval klicek reservni Skrob po délce hfbetu,
pfi hvozdéni se cvrknou a zanechavaji vzdudné prostory pod plu-
chami, ¢im opét udrzi se na povrchu plovouci.

Pfisada 5% methylového alkoholu (unci na pintu vody) zmirni
specifickou vahu vody, a pfivede zrna jakosti uvedené k potopeni.
Skoro v kazdém sladu nalezneme d&le zrna mouc€nd ke dnu skles-
nuv$i z rlznych pFicin ku prospéchu zkousky, kterou nazval misto
potdpéci jako rozdruZovaci.

Do kadinky s vodou naplnéné vhodi se 300 zrn a pll minuty
misi, naCez zrna potopend rozlozi se 1la pijavy papir k osuSeni a jedno
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po druhém vyzkouSi noZzem na jakost endospermu. Vysledek zazna-
mend se v tabulku:

Zrna potopena.

> Vypocet roz-
3 druzeni
¢ s B g
A 2 1 (100 2ti%
B 1 9 (10) 13
C 1 9 2 — 38
D 1 7 — 9

Uvazime, Ze jednotlivé hodnoty rozdruzeni jsou rGzného stupné
a tedy prosty soucet znaCek by niCeho nedotvrzoval, u A i B jest
10, av8ak cenime-li jednotlivé rozdruZzeni dle rGzného stupné hod-
noty i rdiznymi odpovidajicimi faktory, tu takovy soucet nam poskytuje
teprve moznost posuzovani.

Tak mrtvd mékka naznaCuji ponejvice zrna v rozkladu se na-
chazejici (zmlé¢natéld), pak kamenné kone€ky, hrbet zatvrdly, pakli
klicek jinak byl vyvinuty, znai, Ze zlstal vyvin jeho bez vlivu na
zkypfeni; bud byl je€men nevhodny, aneb sladovani bylo vedeno
rychleji, aneb kone€né normalni syrovy slad na hvozdé doznal Ghony.

ZkouSka Meachamova jest zajisté platnym prostfedkem pfedbézné
zkouSky sladu, dopliikem dotvrzujicim shodnost vzorku, dle néhoz
dodané zbozi souhlasit mé& (pfi koupi sladu) a kone€né kontrolni
zkouskou pribéhu sladovani a i jakosti suroviny.

Aby rozdruzeni vyjadfit se mohlo nazornym posudkem, urcil
faktory dle zavaznych vlastnosti potopeného zrna a sice mrtva
mékka 5 (jsou to jez i Albert Reichard oznaCuje I. a uvadi jako
ona, jez v dobrych sladech pfichdzeti nemaji), tvrda mrtva (ne-
vzrostld) 4, sklovitda 3, tvrdé hfbety 3, tvrdé konecky 2
tvrdé Spicky 1.

Meacham z uvedenych ¢&tyf sladd (A, B, C, D) nechvali ani D,
protoZe vykazuje velké procento tvrdych (nerozlouenych) 3picek
a uvadi slad G jako S$patny.

*) PFikladné u sladu A pocitame 2 zrna tvrdd mrtva a 4 (=8), 1 sklovité,
vrdym h¥betem 4 3 (=9), 4 kone¢kv & 2 (=8) a 1 zrno s tvrdou 3pickou

2 st
41(=1), tedy 8+ 9+ 8+ 1= 26.
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Podobné Albert Reichard pfispél vysoce platnou mérou k roz-
poznani hodnoty sladu svymi navrhy praktickymi, jak uziteCnymi.

Hlavni cena vysledku prace téchto pracovnik(l spodiva v tom,
7e opfeny jsou o velkou praxi vibec, a Ze na zékladé znalosti prd-
béhu vyroby nepostradaji realniho podkladu.

Dle Reicharda vlozime 100 zrn (a opakuje se zkouSka nékoli-
krat) do Siroké kadinky (800 em obsahu), na néz silny proud vody
za stejnych okolnosti vpoustime. Zaznamend se doba a pocit, kdy
pfijdou zrna do klidu, naCez se stanovi pocCet plovakd kolmo sto-
jicich a potopenych zrn na dné polovicné a cele spocivajicich. Po
uplynuti 20 minut soucet se opakuje.

Kazdy druh potopenych zvl&st na papir filtraCni se vybere
k osuSeni, aby dalSi zkouSce podroben byti mohl.

ZkouSkou potapéci doSel k poznani, Ze pfi hodnoté sladu

l. IL 1l V.
jest ztopenych 13 19 23 38
z toho vodorovné { ¥ prumeru.
uloZenych 0*5 2-0 5 13 1

s

Prlimér ztopenych zrn a k tomu pfi¢itanych plovoucich v po-
loze kolmé u dobrych sladd nepfestupuje &islo 35 a postupnym
pfibyvanim tohoto Ccisla jevi se postupnym sniZzenim hodnoty. Potéa-
péci zkouSka slouzi jako ¢ast rozboru mechanického a musi byti
podstatné dale rozvedena a doplnéna.

PFi posuzovani hodnoty sladu dle rozboru chemického poslouzi
tato udani:

1. VIdha. Slad cerstvé a dobfe odsuSeny taji 1%2az 4% vody;
pfi odlezeni stoupd o 3 i vice procent. JelikoZ mnozstvi obsazené
vody sniZuje vytéZzek na extraktu, jest pfi koupi sladu stanoveni do-
volenych hranic dalezité z financniho, ale niz§i vlaha i ze stano-
viska zachovani hodnoty pfi dalSim odlezeni.

2. Viné rmutu ma byti vidy pfijemnou. Aromati¢nost
stoupa dle typu sladu. U bledych sladl pfehnané zboZi jevi oso-
blivé, cizi aroma rmutu. U tvrd$ich a nespravné odsu$enych viné
»chlebovatt.

3. Mohutnost zcukernaténi jest vyrazem, v jaké dobé
Skrob v cukr se Stépf, a rdzni se jednak dle hodnoty sladu dobfe
¢i nedokonale vzrostlého, zdali za nizké neb vysoké teploty odsuSen
byl, zdali provedeni pribéhu hvozdéni bylo urychlené neb nalezZité.
OdleZeni sladu jevi vliv, Ze se doba zcukernaténi zvysuje.

Cesky  slad vyZaduje normalné dobu ..., 15 az 25 minut
vidensky * i ” ” 25 ”
bavorsky ,, " ” ” 35 ”

4. Pfi cezeni zcukernatélého rmutu uvaZuje se rychlost
stékadni a stupen Cistoty filtratu, =zdali jest jiskrny, Cisty neb
vice neb méné opalisujici az kalny.
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5. Barva se uruje v em3 normalniho Vfjoo roztoku jodového
(t. j. roztoku urcitého zbarveni). Pfi vyrobé piva poZadujeme urcitou
barvitost sladu, aby stejnost barvy piva udrZzena byla a tedy pfi
koupi sladu stanoveni barvy jest ze stanoviska tohoto ddleZito.
Pfesvédéme se zavéas v pribéhu sladovani, zejména v zacatku
0 barvé sladu, aby pfipadné proces hvozdéni upraven byl dle potfeby.

6. Extrakt za stejnych vlastnosti ostatnich rozhoduje o hod-
noté sladu a pohybuje se mezi 70—80% v suSiné sladu.

Vysoce extraktivni jsou slady, vykazuji-li 78 i vice %, extraktivni
76—77%, stfedni 74—75%, chudé 70—73%.

P¥i koupi sladu vyhradime si hranice extraktu a vldhy. Rovnéz
stanovime, aby analysa byla provedena z hrubého S3rotu, nebot roz-
dily, pakli stanoven byl extrakt v jemné moucce sladu, mohou dosa-
hnouti az i 4%. Velké rozdily ve sméru tom prokazuji pravé slady
nedplné rozlouené a vytéZek ve varné ze hrubého S3rotu takového
sladu zOstava za o¢ekavanim. (Spravné rozlouéené vykazuji 0-3—1*25%,
pochybné 2-75—4*25% rozdilu v extraktu.) JelikoZ vlaha Z&douci jest
vzhledem zachovéni hodnoty sladu pfi odleZzeni, vyminime si z&roven
hranice vlahy (nejvySe 6%). — Extraktu v plvodnim sladu taji
extraktivni 73—75%, stfedni 72—73%.

UrCovalo se druhdy je$té mnozstvi cukrd zhruba a uvadél
se pomér cukrl k necukrim.

V3e co podporuje rozlou€eni sladu, zvySuje, a co toto posko-
zuje, zmirfiuje mnoZstvi cukrll (a dobu zcukernaténi). Obecné tudiz
za stejné provedeného hvozdéni tim vice cukrd slad obsahuje, &im
na del$i vyvin veden byl. Primérné dobry slad

Cesky prokazuje . . .68—70% |
vidensky ... 64—66% \ cukrd v extraktu.
bavorsky . . 60—64% |

K posudku o hodnoté sladu vSak zpdsob stanoveni takové
nijakZ nepfispélo.

UrCovani dusikatych Ilatek rozpustnych a se srazejicich
nalézd se v prvopocCatcich a plati totéz co jiz pfi je€meni jsme
uvedli. 1 zde bude ovSem Uulohou podstatnou, aby néalezy theoretické
ovéreny a kontrolovany byly velkou praxi.

Kyselost sladu kolisd v Gzkych hranicich a obnasi primérné
0*18% v suSiné (vyjadfeno jako kyselina mlécna). Vime vSak, Zze
kysely slad, t. j. s vyS8Si kyselosti ma i jiné chybné vlastnosti a zase
Ze vskutku Spatny slad nemusi byti kyselym. Ur€ovani kyselosti
vzhledem k uvedenému rovnéz dnes se nedgje.

* *
*

O hodnoté sladu nem(zZeme bezpeéné souditi z vlastnosti che-
mickych, Gdaje uZzite€né vrcholi v poznani bohatosti na extrakt, doby
zcukernaténi, barvy, vlahy. Vnéj§i vlastnosti: ndlezita kyprost, chut
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a viné sladu, Cistota a stejnost zrna, vyvin klicku jsou dalSimi cen-
nymi poznatky.

NejjistéjSi postup seznani hodnoty sladu vyziskdme varkou
a daldim pozorovanim vysledk( vyrobnich.

Shledavame, Ze prohloubeni studia vlastnosti sladu jest nutnou
a naléhavou potfebou.

Anglicti badatelé vénuji otazce této Sirsi peclivost a uvazuji di-
lezitost pozorovani diastatické mohutnosti sladu a za obyCejné vede-
ného zcukernaténi, jaké zplodiny Stépeni Skrobu povstavaji, nebo
shledalo se, Ze stejné mnozstvi amylasy v dobfe a Spatné vedeném
sladu dava zcela riizné vysledky promény S$krobu.

Vedle téchto rdznosti lze postihnouti pak v dotéenych sladech
i rlzné mnoZstvi jiz pfFi sladovani povstalych cukrd.

Oby¢ejné taji v praxi vyhovujici slady 12—14% hotovych cukri*
avSak nalezeno az i 20 a 24%? v kterémz pfipadé zmirfiuje se obsah
Skrobu pfiblizné o 12%- Jsou to slady vyplyvajici z pfehnané vede-
ného sladovéni, obycejné i za vyssi vldhy a teploty, zejmena pFi do-
zravani syrového sladu.

Slady takové zpracuji se Spatné, s vysledkem pochybnym, na
kteryZz vysledek nejsou zajisté bez vlivu i znamé nam zmény ostatni
(dusikatych latek) stejné priibéh dalSi vyroby stézZujici.

Slady s obsahem 16% hotovych cukrd jiZz v praxi neuspokojujf,
jako rovnéZ ddsledek nedostateného vzrlstu a kliceni, mensi mnoz-
stvi 10% (a pod.) s neprospéchem se osvédcuje.

Studie Moritz a Morrise zasluhuji pilnou naSi pozornost.

O koupi sladu.

Dllezitost hodnoty sladu, vibec ddleZitost pak nékterych vlast-
nosti sladu, jeZ jsme seznali, jiz samy poukazuji, aby uzavérka koupi
sladu déla se na zdkladé nejen predlozeného vzorku, ale i na za-
kladé jistych urcitych podminek.

Obraz slozeni sladu (str. 205.) jiz na veliké rozdily a z nich vy-
plyvajici ddsledky poukazuje, i vycitujeme vyhodu jak potfebu, aby
koupé bez doloZenych vysledk(l analyse se neuzavirala.

Potfeba jest znéati barvu sladu, aby vyhovovala stupni barvy
piva, dobu zcukernaténi (dle které uréime postup a zptsob rmuto-
vani), vyvin klicku a jakost endospermu, ¢€istotu zrna, shodnost hekto-
litrové vahy a pak z finanéniho stanoviska vldhu a extrakci.

PF¥i uzavérce sladu jest povinnosti prodavajiciho, dodati zboZi
dle smluvenych podminek, a v zajmu kupujiciho jest, pfesvédciti se,
zdali podminkdm smluvenym bylo skuteéné vyhovéno. Kontrola tato
jest mozna jen na zakladé chemického rozboru sladu. Na pf. doda-
vatel nabizi slad, ktery ma maximalné 5% vladhy a zaruCuje 78-5%
extraktivnosti v suSiné t. j. 100 kg suSiny sladu obsahuje 78*5 kg
extraktu. Zakoupeno a doddno 500 g a sice v 500 pytlich. Abychom
vzali z dodaného sladu vzorek pokud mozno spravny, jest tfeba vy-
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brati nejméné 5°/0 pytld z rlznych mist (v naSem pfipadé tedy
25 pytld).

Eckhardtlv vybéradk vyhovuje velmi dobfe ku vzeti
spravného vzorku je€mene nebo sladu. Vybérdk ponofi
se do hromady zbozi nebo do naplnéného pytle, otoce-
nim oteviou se pfihrddky po celé délce se nalézajici
a po naplnéni se zpétnym otoCenim uzavrou. Drzime-li
vybérak pfi vyprazdnéni v kolmém sméru, lze prdmér-
nou hodnotu vyziskati (ze vSech poloh hromady nebo
pytle) — vyprazdnujeme-li tyz v poloze vodorovné, jest
nam mozno se presvédCiti o hodnoté jednotlivych poloh
zbozi hromady neb v pytli. (PFistroj tento vyrabi Fichtner
a Kollmann v Mnichové, Hofstatt 3.)

Vzorek nejlépe jest zaslati v lahvi se zabrouSenou
neb i dobrou korkovou zatkou.

Vybranych 25 pytld vazi brutto . . .. 2537 kg
Vaha 25 pytll..icceiene, L 25 kg
Vaha slad U .o 2512 kg

v 25 pytlich, tudiz v 500 pytlich bude 50.240 kg sladu,
t. j. 0 240 kg vice.

Slad, ktery jsme zaslali k rozboru, vykazoval 7*25%
vladhy oproti 5% dle dmluvy. Bylo tudiz dodano ve

Dle podminky, kteraz nam udava jakost sladu, bylo
vyhovéno, t. j. slad méa 78*5% extraktu v suSiné.

Koupeny slad mél miti 5% vody, t.j. 100 kg sladu
mé& miti 5 kg vody a 95 kg suSiny. Mélo tudiz obsaho-

vaff o@@@@kﬁ stadu 20000 X 95 - 4600 kg susiny.
JelikoZz 100 kg této suSiny méa obsahovati 78*5  extraktu,
tudiz 47.500kg suSiny N ~= 37.287-5kg extraktu.

PFi cené 28 K za 100 kg sladu zaplatili bychom
tedy za 50.000 ka sladu, ¢Cili za 37.287*5 kg extraktu .
50 000 V 98 . . j Rekhardrgv
—L "~ — = 14.000 K, na kteryzto obnos (cet znél. vybérak.

Chemicky rozbor vSak udava, ze slad ma 7*25°/o vody, t.j. 100kg
sladu obsahuje 7-25 kg vody a pouze 92*75 kg suSiny, ma tedy do-

dany slad 50.240 kg toliko — 46.597*6 kg susiny, 100 kg
suSiny obsahuje 78*5 kg extraktu, bude miti tedy 46.597*%6 kg suSiny
pouze 46%59-|qg® 8 —36.579-1kg extraktu. M&me-li platit za 37.287*5 kg

. . 36.579*1 X 14.000
extraktu 14.000 K, zaplatime za 36.579*1 kg toliko— !—Oi coig T =

= 12>734K, t. 0 226 K méné neZz vykazuje Ucet.
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Z pfipadu tohotodalo by se souditi, Ze sladovna byla skute¢né
0 jakosti svého sladu presvédcena, Ze vSak pfi dodavce opomenula
presvédciti se, zdali slad béhem uchovéni se. nezménil. Pro pivovar
znamenalo by v8ak pfijmuti sladu bez chemického rozboru finanéni
ztratu 266 K, a€ sladovna neméla v Gmyslu kupujici stranu po-
Skoditi. Ztrata pro kupujiciho byla by vSak mnohem vétsi, kdyby do-
dany slad nevyhovél podmince druhé, t. j. jakosti sladu. Vezméme
za pfiklad, Ze dodany slad vykazoval by pfi 7*25% vlahy pouze 76*8 kg
vV susine. Dodany slad AO/l'gO 240 Kg bude m|t|-rov5n0e224%)>é 92-75 _

= 46.597-6 kg suSiny, avSak 100 kg této suSiny méa 76-8 extraktu,
tedy 46.597-6 kg sudiny mé toliko M-"9776"X 76 8 __ gg”gg.g  ex_

traktu. Dle L’Jmluvy stoji  50.000 kg sladu t. j. 37.287*5 kg extraktu

= 13.436 K. Vpnpade tomto mél by kupujici (kdybynedal slad zkou-
Seti) zdratu 564 K, nehledé k tomu, Ze mohl by Ciniti ndroky ohledné
SpatnéjSi kvality dodaného sladu, pfipadné dati prodavajicimu slad
k disposici.

Nasledujici pFipad li¢i, jak vede se sladovng, kterd obchoduje
bez fadné chemické kontroly svych vyrobkd. Sladovna na zakladé
zku8enosti v I. pfipadé uvedeném, Ze sladu pfibylo vlahy, poda na-
bidku sladu téze kvality, ktery vSak uchovéan v jiné mistnosti a v do-
mneéni, ze téz pfibral vlahy, nabizi slad s podminkou pfi 7*5% vlahy
78-5% extraktu v suSiné a za 27 K 10 h pro 100 kg proda 500 q
sladu. Vystavi Gcet na 500 q 4 27 K 10 h = 13.550 K

Dle chemického rozboru vykazoval by slad pouze 5%5% vlahy,
t. j. 100 kg sladu obsahuje 5-5 kg vody a 94*5 kg suSiny a 100 kg této

susiny mall '<9’l§7kg exiraﬂ'}u. oﬁ%l?g sila@lj mall 50'00?&}94*5

= 47.250 kg suSiny a tato obsahuje NN = 37.091%2 kg ex-

traktu. PonévadZ dostala sladovna v I. pfipadé za slad téZe jakosti,
ktery obsahoval 37.287*5 kg extraktu 14.000 K, mohla dostati za slad,

ktery choval 37.091-2 kg extraktu .3 <(@] i2 X. I61-000 = 13926 K. Utr-
0 i

péla tudiz sladovna finanéni ztratu 376 K.

Pfikladné tyto vypocCty, vyfaté z clanku V. BareSe: ,,0 koupi
sladu“ nejsou hrani¢né, vzdyt na pf. svétly slad kolisa ve vlaze
od 4% do 10% a jeSté wvySe. Uvedené pfipady vyznacuji obchod
500 g sladu. UvéaZzime-li v3ak, Ze jsou sladovny, které produkuji
sta a sta vagond sladu ro¢né, a rovnéZz pivovary, které tak velké
mnozstvi sladu potfebuji, vynikne tim vice, jak dlleZito jest ku-
povati a prodavati slad na zéakladé chemického rozboru, nehledé
k tomu, Ze rozborem presvédéime se o stékani sladiny, jeji viné
a Cistoté, dobé zcukernaténi vedle rozboru mechanického a fysikal-
nych vlastnostech (kfehkosti, vyvinu klicku Ccistoté).
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Slady cCeského typu IL, IV., videfiského I., Ill. jevi v chemickém
sloZeni normélni vlastnosti, Cistotu celkovou, kfehkost velmi dobrou,
vyvin Kklicku pFiméfené vystejnély.

Slady V. (vidensky), VI. (Cesky) vyznacuji se vysokou vldhou —
a mUZeme porovnati rozdil v mnoZstvi extraktu v plvodnim za téméf
stejné extraktivnosti v suSiné se slady I. az IV. PFi sypani rozhoduje
extrakt v plvodnim.

Slady VII. az IX. (z nichz VIII. jest typu bavorského) jsou slady
jednak nevystejnélého vyvinu klicku za nedokonalého rozlouceni endo-
spermu, jevici se v skrovngjsi extrakci. Cislo IX. jest slad znacnéji
zplesnivély s vladhou vysokou.

=&
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