


V sladu obsazeny jsou rozpustné a nerozpustné soucastky;
z prvych cukry (tftinovy, invertni, sladovy), bilkoviny a jich zplodiny
(aloumosy, peptony, amidy), rlzné enzymy (amylasy, cytasa, peptasa,
oxydasa), gummy a pektinové latky (pentosany), popeininy a extrak-
tivné latky z pluchy.

VétSina soucastek jest v nerozpustném stavu a tu pfipadd nam
za Ukol, abychom vedle rozpustnych soucastek pfevedli pomoci en-
zym{ nerozpustné latky (Skrob a bilkoviny) prib&éhem varky v stav
rozpustny t. j. v extrakt mladiny a tyZz doplnili pribéhem chmeleni
soucastkami chmele, druhé to naSi hlavni suroviny.

Porovname-li prlimérné sloZzeni sladu a mladiny, jevi se nam
pfeména ta v jasnéjSim obraze.

Vime, Ze cukri jest v sladé na 12—14%, v extraktu mladiny
sladového cukru 50—60%, tftinového a invertniho na 7—9%, dex-
trin 15-25%.

Slozeni mladiny a jeji Uprava ku kvaSeni jsou podminény ho-
dnotou surovin. — NaSe dneSni védomosti neobjasiuji ndm v mife
uspokojujici pribéh vafeni piva, le¢ v nejednom sméru pouduji nas
0 spravnosti starych obvyklych zplisobl rmutovani v praxi osvédce-
nych, vysvétluji pochybeni v praci a pouCuji nés, jak Ize zmirniti
nékteré vady abnormélnich sladd.

Nejddlezitéjsi podminkou spravného vedeni rmutovani jest znati
jakost sladu.

Angli¢ti badatelé Moritz a Morris poukazali jiz k pozadavk(m,
jaké slady k jednotlivym druhdm piv anglickych vyhovuji.

Ackoliv u nés jest jeSté mnoho v tomto sméru co vykonati,
shledavame, Ze reformator zplsobu vareni piva bylo vidycky s do-
statek; literatura v tom ohledu poskytuje nam celou Ffadu pouceni,
jakoZ i zase dokladd, Ze pravé theorie dnesni doby poukazuje jednak
na nedostatek poznani sloZitych processl prdb&hem vafeni piva se
vyskytujicich, jednak k tomu, Ze hodnota sladu dle jakosti jeEmene
a zplsobu kliGeni a hvozdéni vlastné rozhoduje o vysledku. Z toho
jiz vysvita, jaké nebezpedi povstati mize, pakli zplsob vyroby mla-
diny dél by se jenom na zékladé hypotetické Gvahy.

Nejisté tapani, jakym zplsobem vafeni piva, &i rmutovani ma
byti provedeno, pfinasi v zapéti svém namnoze zklamani a nejistotu
vysledku a tu dekokéni zplsob o tfech rmutech pravem dnes jesté
obecné uzivany osvédduje se jako nejpfihodnéjsi pro rlizné hodnoty
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sladu i rtzné okolnosti préaci naSi provazejici. ZpUsob tento lze Fi-
diti dle hodnoty sladu, aby pozménou teplot rmutl vyrovnany byly
pfipadné nedostatky neb nadbytky v nékterych zasadnych vlastnostech
sladu a dosazeno bylo slozeni sladiny odpovidajici lépe naSim po-
tfebam.

Dfive, nez prfikro¢ime k vypsani varniho pribéhu, jest nutno
pojednati o vyznamu jednotlivych soucéstek surovin a o pfeménach,
jakych doznévaji.

Chemické slouceniny, skladajici suSinu sladu, jsou, jak vime,
organické, bud ve svém slozZeni dusik obsahujici, bud dusiku prosté
a kone€né mineralni latky.

Dusiku prosté soucastky sladu jsou uhlohydraty (a tuk
rostlinny). Uhlohydraty skladaji, se ze tfi prvkd: z uhliku, vodiku
a kysliku, z nichZ vodik a kyslik obsaZzen v atomovém pomeéru, jak
ve vodé se nachdzeji (2:1).

Pentosy, bunic¢ina, Skrob, dextriny, cukry: hroznovy (glukosa),
ovocny (fruktosa), sladovy (maltosa), tftinovy (saccharosa), néleZeji
do skupiny pro nas tak zajimavych uhlohvdratd.

Uhlohydraty, obsahujici ¢tyry atomy uhliku (4C) jmenujeme
takové vztahem k Cislici Ctyf tetrosy (C4H804j, 5C pentosy
rC5H 1005, 6C hexosy (C6H,206) a tak 7G heptosy, 8C octosy, 9C
nonosy.

Pentosy povstavaji z rostlinnych pentosand latek pektinovych,
gummitym latkdm podobnych, jako araban. xylan (dfevné gummi),
které hydrolysou (t. j. pfijmutim soucastek vody) ve své sloZeni (coZ
zahfivanim zfedénymi kyselinami se téz docili) méni se v pentosy,
tak araban v arabinosu, xylan v xylosu. Xylosu postihujeme v mlaté,
v kvétu. Xylanu velmi podobna latka jest jecné gummi &i galakto-
xylan, kterémuz C. Lintner pfipisuje podil na trvanlivosti pény piva
a tyz v mladiné i v pivé se nachazi.

Bunicina jest nejslozitéj§i uhlohydrat a v pivovarnictvi ma
vyznam jako filtraéni material pfi stahovani sladiny.

Skrob a jeho zplodiny jsou beztvarné. Skrob sklada se ze
zrnek vice neb méné zakulacenych, prokazujicich vrstevnatou struk-
turu. Vrstvy uloZeny jsou kolem jadra. Skrob jest ve vodé a alko-
holu nerozpustny. Zrnka Skrobova jsou velmi hygroskopicka. t.j. po-
hlcuji dychtivé vlahu vzduchu.

Zahtivame-li 8krob s vodou, botnaji zrnka, vrstvy se uvolfuji
a pakli se dosahne urcita teplota za pfiméfené hutnoty, prasknou
a obsah vyléva se, tvore jednolitou, lepkavou hmotu, maz S§kro-
bovy. U rGznych druhl Skrobu (bramborového, je¢ného, kukufico-
vého, ryZového atd.) jest teplota zmazovaténi rGzného stupné. Na
sladu za zménénych pomérl klienim, nepovstdva maz $krobovy oka-
mzité za urcité teploty, jako na pf. u bramborového S3Skrobu, ale
velice pozvolna a nelze Ukaz postihnouti, jelikoz vedle Skrobu v sladu
pfitomné enzymy zarovei $krob ztekutuji a rozpoustéji. Ucinek enzym{
sladu podobné shledame, pakli bychom ku mazu Skrobovému pfi
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70° C. (56° R.) pridali nélev sladovy, tu v nékolika okamZicich méni
se maz v fidkou tekutinu. Maz Skrobovy neni zadny roztok, avsak
zahfivame-li po delsi dobu Skrob s vodou za tlaku a tudiZ pfi te-
ploté nad bodem varu vody (na pf. pfi 120—140° C.), pfechazi v stav,
jejz nazyvame rozpustnym Skrobem.*) Skrob, maz Skrobovy a roz-
pustny Skrob zbarvi se jodovym roztokem temné modfe. Jodovy
roztok (1 g jodu. 2 g jodidu draselnatého ve 250 ccm vody) poslouzi
nam pfi varce, jak dale shledame, jako kontrolni prostfedek v pri-
béhu zcukernaténi.

Maz vyschly, zmrzly, nenabotnd vice. Zahfivame-li Skrob nad
210—280° C., tvofi se prazené gummi a v dalSim postupu teploty
zuhelnati.

Nas§ zajem vrcholi ve vlivu enzym( na $krob, neb ve varnim
pribéhu jest proména (Stépeni) Skrobu v dextriny a cukr nejhlav-
néjsim ukolem.

Stépeni 3krobu pfi rmutovani ocekava do dnes vlastniho ob-
jasnéni: dosud vyklad neni jednotny, neb dle Browna a Morrise po-
vstavaji ze Skrobu cukr sladovy a celd fada zplodin mezi dextrinem
a cukrem sladovym, jez nazvany maltodextriny ¢&i amyloiny.
dextrin jest nezkvasitelny a zbarvi se jodem cervenohnédé, malto-
dextriny ale zkvasi, a tim snadnéji, ¢im bliz§i jsou v slozeni svém
maltose. Maltodextriny tvofi s jodem bezbarvé slouceniny. Maltosa
zkvasi pfi hlavnim kvaSeni a tu pro mirné kvaSeni jsou jako jeho
udrzitelé maltodextriny vysoce dlleZitou soucastkou mladiny.

Theorie Dull-Lintnerova vyklada zase Stépeni Skrobu Gcinkem
cukrotvornych enzymd, Ze mezi $krobem a maltosou postihli Fadu
dextrin( a isomaltosu; z dextrinl jodem se jeden (amylodextrin)
zbarvuje modfe, tfi Cervené, erythrodextrinv (erythros = Cerveny)
a dva se nezbarvuji. achroodextriny (achroos =: bezbarvy) jedno-
dussiho sloZzeni a maltose se pfibliZzujici. Isomaltosa a achroodextriny.
jako t&Zko zkvasitelné dle téchto badateld tvofi materidl mirného
kvaseni.**)

*) Skrob takovy pFi vystydnuti netvoFi razovity elasticky stav mazu, nybrz
vyluduje 8krob v zrnech krystalkim podobnych v &iré tekuting.

**) Dextriny jsou zplodiny Stépeni v processu zcukrovaténi mezi Skrobem
a maltosou asice od velice slozitého Skrobu povstavaji vzdy jednodussi skupiny —
kon¢ici maltosou C12H220u . Maltosu si predstavujeme tedy, Ze povstala z hypo-
tetické skupiny CI2H2~O10 pfibranim vody — a tedy, Ze Skrob by byl sloZzen
z XCCuH”Cho) a byly* by formulky dextrini x' (CRH2DOI0)R20, x" (CI2H200I0)R 20,
x"" (CI2H2001QH20 atd. a jest x™' < x"< x'< x (x"* jednodussiho slozeni nez x"
atd.). PFeména ze S$krobu v prdbéhu varnim déje se velice rychle za okolnosti
prebytku amylasy a vhodné teploty, a lze postup jodovou tinkturou jak z uvede-
ného vysvita pozorovati a pronasledovati dle reakce (zbarveni), jakd se nam jevi.
Opakujeme, Ze dextriny mensich molekul, neZ rozpustny Skrob, davaji s jédovym
roztokem zbarveni Cervenavé a jmenuji se dextriny tyto erythrodextriny —
a v dalS§im postupu povstavaji jesté s mensi molekulou, nedavajice s jédem Zadnou
reakci (tvofice slou¢eninu s jédem bezbarvou) achroodextriny. S dobou uby-
toku nez achroodextrinl, zplodin maltose blizkych, a maltosy. Tot stupen S$tépeni,
jaky ve velké praxi pfichazi. Dextrin jest podstatnou soucastkou extraktu pivniho.
Lintner a Diill uvadéji nésledujici zplodiny postupu Stépeni Skrobu G¢inkem amylasy:
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V .sladech nasich jest enzymu amylasy nadbytek a neni naSim
GCelem, aby se stalo pfi rmutovani zcukernaténi dokonalé, naopak
vésti musime snahu naSi, abychom vyziskali také ony tézko zkvasitelné
a kvasnicim vzdorujici achroodextriny €i isomaltosu ¢i maltodextriny,
které pfi hlavnim kvaseni netknuty zlstavaji a teprve v prdbéhu
mirného kvaSeni platnosti dochazeji.

Vime dale, Ze sladci dociluji zmirnéni mohutnosti diastatické
zplisobem hvozdéni, tak i pfi varce zplsobem stupfiovani a vedeni
rmutovani omezuje se dle potfeby a poZadavku hodnoty sladu.

J. G. Lintner, zkoumaje vliv hvozdéni, shledal, Ze za stejnych
okolnosti vyrobena sladina vykazovala pomér obsaZzenych dextrin ku
maltose u tmavého (vysoko dosuSeného) sladu jako 1:2, u stfedné
barevného jako 1:2*8, u bledého jako 1:3*2

Brown a Morris uvadéji vliv zplsobu hvozdéni na mnoZstvi a
typ maltodextrind (jimZ pFipisuji i u¢inek na prokvaseni, chut a trvan-
livost piva) a sice, Ze nalezeno bylo v sladech oduSenych za stoupa-
jicich teplot

1. 1. ID. IV
mohutnosti cukrotvorné . .47 45 34 17 (tudiz ubyvalo)
maltodextrinli ve 100 ¢. extraktu 4*25 79 14*9 22*4 (pfibyvalo)

Petit opét poukazuje k vysledkdm, jakych dosel pfi rlznych
teplotdch rmutovacich, Ze

N i * - utvofilo se | tedy pomér

pfi teploté cukrotvorné maltosy dextrind  maltosy k dextrinim
60—61° G. (48-0-48-8°R.) 72% 30% 1:0-4
65-66° C. (52-0-52-80R.) 71-4% 31-8% 1:044
68—69° C. (54-4—55-2°R.) 44-7% 57% 1:1*27
72—78°C. (57-6-58-4°R.) 24-T% 76-3% 1:3

Vedle méniciho se poméru maltosy k dextrindm tvofi se roz-
dilné dextriny, jak prlbéh kvaSeni prokazoval. —
Skupina cukru jest zakladnou ¢asti mladiny.

Amylodextrin (G12H2010 54 jest hlavni soucastkou rozpustného 3Skrobu,
v studené vodé rozpousti se tézko, v teplé snadno. Amylodextrin nepovstava
hydrataci; za to vSechny nésledujici zplodiny $tépeni:

Erythrodextrin |I. (C12H20010)18. H2
” 1 Ni)» h 20
Achroodextrin 1. (G12H200#)6H20
3 h. (G"ELjo 0 I#)3H20

Y Il (CRH20102H20 (dle Priora)
Isomaltosa ) r w n
Maltosa /

Vsechny tyto zplodiny (mimo erythrodextrin Il.a) jsou ve vodé lehce roz-
ustny.
P yDextriny nekrystaluji a nelze je v naprosto c¢istém stavu vylouciti, kdy ma-
teéni louh jejich ¢istotu porusuje.

VysSi dextriny jsou bez chuti, achroodextriny chutnaji nasladle. Amylo-
dextrin u (rozpustnému Skrobu) a ery throdextrinu Il.a pFipisuje se pfipad
mazového zkaleni piva. kdyz rmutovani nedokonaly pribéh mélo.
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Jako panujici cukr postihujeme cukr sladovy (maltosu), vedle
ného prechazeji ze suroviny a zaprocessu kliceni a hvozdéni se tvofici
cukry: saccharosa (tftinovy), glykosa €i dextrosa (hroznovy), fruktosa
¢i levulosa (ovocny).

Posledni dva jsou nejjednodussiho sloZzeni a nazyvame je mono-
saccharidy, kdezto mame za to, Ze ostatni z dvou molekul mono-
saccharidd (za vystoupeni vody ze slouenstvi) povstavaji a zoveme
tyto cukry dvojnasobného slozeni monosaccharidi disaccharidy.*)

Skrob, buni¢ina jsou velice slozité uhlohydraty a jako konden-
saéni zplodiny monosaccharidll nazyvame je polysaccharidy, z kte-
rychz, jak jiz uvedeno bylo pfi naSi praci ve varng, hydrolysou jedno-
dussi zplodiny se odStépuji (maltosa, dextriny).

Glykosa (glukosa, Skrobovy c., hroznovy c.)J jez vyrabi se v pri-
myslu ze Skrobu G€inkem zfedénych kyselin (sirové) hydrolysou, jest
ve vodé lehce rozpustnd. Glykosa jest kvasnicemi pfimo zkvasitelna.
(Viz néhraZzky sladu.)

Fruktosa (levulosa, ovocny cukr) jest vévodé lehce rozpustny
cukr a zkvasi pfimo kvasnicemi, byt ponékud volné&ji neZz glykosa.

Saccharosa (tftinovy, Ffepovy cukr) jest ve vodé lehce roz-
pustny a pfimo kvaSeni neschopny a Stépi se U€inkem enzymu v kvas-
nicich obsaZeného invertasou v glykosu a fruktosu. (Viz nahrazky
sladu.)

Maltosa (sladovy cukr) rozpousti se ve vodé snadno, kvaSeni
podléhd po pfeméné enzymem kvasnic (maltasou ve glykosu).

Mezi dusikatymi organickymi sloueninami sladu
zajimaji nds enzymy (viz str. 143) latky zvlaStniho druhu blizké
bilkovinam, jejichZz ¢innost jevi se v urCitych a kazdému z nich zvlast-
nich chemickych pfevratech. VSude tam, kde rdzné ucinky k po-
stizeni jsou, mlZeme za to miti, Ze jsou vyslednici i vice enzymd.

Uvedli jsme jiz, Ze chemicka G¢innost enzymd je nejlépe stu-
dovana.

Ucinnost prvnich poznanych enzym( jevi se v od$tépeni téles,
t. j. téleso vysSiho sloZeni Stépi se GCinkem enzymu ve své sloZzky
(componenty) a sice v ony jiz ve sve molekule se nachaze-
jici skupiny atomové. Ucinnost tato rozdilnou jest od GcCinku
enzym0 jinych, kterouz nové, v plvodnim materidlu se nenalézajici

*) Uvadime slozeni cukri:
saccharosy } = chsacchandy,

levuiosy ¢ I1tA } = monosaccharidy.
Disaccharidy vstoupenim vody v sloZeni $tépi se ve dva monosaccharidy
cuh3pn,, + H*0 = ¢,h,209+ cchuO,
trtinovy cukr voda glykosa levulosa
invertni cukr.
Z dvou molekul monosaccharidl pak vystoupenim vody se tvofi jeden di-

saccharid :
2 CHIDg= CEHZONn + H20
2 monosaccharidy disaccharid voda.
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slouceniny povstavaji ku pf. jak u lihového kvaSeni vlivem enzymu
(zymasy), z cukru: lih, kyslicnik uhlic¢ity a ostatni zplodiny.

Zname tfi rlzna $tépeni a sice poly saccharidl, bilkovin
a glykosidl. Nejjednodussi Stépeni jest ono disaccharidl a sice jest
zpusobu hydrolitického, t. j. stane se vstoupenim vody v sloudenstvi.

Zajimavé jest, 7e kolik disaccharidl zname i tolik k nim naleZe-
jicich enzymd poéitdme, z nichZ invertasa (sucrasa, enzym dfive invertin
jmenovany) Stépi disaccharid cukr tftinovy = saccharosu v 1 mole-
kulu dextrosy a v 1 molekulu levulosy (v mono saccharidy), maltosu
(rovnéz disaccharid) Stépi enzym maltasa (glykasa) ve dvé molekuly
dextrosy (glukosy), enzym lacasa disaccharid mlé€ny cukr v 1 mole-
kulu dextrosy a v 1 mol. galaktosy, atd.

SloZitéjsi cukry trisaccharidy (raffinosa, gentianosa) $tépi se
Upfedkem v monosaccharid (hexosu) a v disaccharid, kteryz posledni
dale se ve dva monosaccharidy odStépuje. Bourquelot vysvétluje, Ze
pfi tomto Stépeni maji podilu dva enzymy pfesné po sobé pracujici.

Stépeni polysaccharidl (nejsloZitéjsich uhlohydratl) nedéje
se jednym a tymZ enzymem aZ do konce; jsou asi pfitomny
rizné amylasy (diastasy). Enzym cytasu (Stépici bunicinu) Ize
rovnéz k témto enzymim pricisti.

Amylasy vyznamenavaji se vlastnosti ztekutujici maz Skro-
bovy, a cukrotvornou, Stépici Skrob v maltosu a dextriny.

Moritz a Morris uvadéji, Ze vlastnosti tyto prinalezeji pravdé-
podobné dvéma rlznym enzymlm, jelikoZz zcukernaténi a ztekuténi
zavisi od pomér chemickych a fysikalnych prostfedi a probihaji za
velice rliznych teplot.

Nepodafilo se dosud, aby oba enzymy byly isolovany, a vime, Ze
vzdy, kdyz zcukernaténi (pfi 50—60° G. = 40—48° R.), tu vzdy lze
byt slabé, ztekuténi postihnouti, a naopak, kdyZz hledime ztekutovaci
Gcinek zvysiti (70° C. = 56°R.), tvofi se néco malo cukru.

Slad je¢ny taji obé formy odvislé od teploty; zcukernatujici sila
dostupuje maxima 50—55° C. (40—44° R.) a ruSi se pfFi 80° C. (64° R.),
ztekutujici nejvySe acinliva jest pfi 70°G. (56°R.) a ani pfi 93°C.
(76*4° R.) neni jeSté cele poruSena.

Ztekutujici silu sladu Ize postihnouti nejlépe, kdyZz ku zapare
suroviny priddme néco moucky sladové, jak i za teploty, kdyZ hranice
zcukernaténi prestoupeny jsou, Skrobové moucéce ubrani, aby se
ssadila. —

Mnozstvi amylasy v zacatku Cinku jest pomérné k mnoZstvi
se tvoficiho cukru — avSak v pribéhu pomémost prestdva — totéz
i v G€inku doby Ize pozorovati.

Zavazné zasahuje v GCinnost amylasy teplota, za jaké zcukerna-
téni mazu Skrobového se dgje.

DleKjeldahla vzrista az ku 54° G. — za 54—63° G. (43—50*4 R.)
z(stava konstantnym a nad 63°C. (50*4°R.) ve sméru stoupajicim
ubyvd, aZz pfi 80—84° C. (64—67*2°R.) pfestdvd docela. (Lintner sta-
novi hranice nejvyssi GCinnosti na 50—55° G. Rozdily tyto lze vylo-
Ziti, Ze Kjeldahl pouZil ku zkouSskdm maz Skrobovy, Lintner rozpustny
Skrob.)
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Doba trvani na (Cinek amylasy zavisi od mnoZstvi pouZzité a od
teploty.

S mnozZstvim dostateCnym enzymu a pfi teploté pod 55° G. jest
nejvyssi Uc€innost dosazena rychle a tim dfive, ¢im vySe teplota do-
stupuje tuto hranici. S malo enzymem a za teploty nad 55° G. reakce
vzdy pozvolngji probiha.

Koncentrace nejevi v Sirokych hranicich vlivu na diastatickou
silu — v8ak pfitomnost cizich latek jest nemalého Gc¢inku.

Uginek teploty stoupa do 60°C. (48°R.), aby pak se mirnil do
70° C. (56° R.), pfi kteréz jiz zcukernatujici mohutnost jest velice
slaba, za to ztekutujici nejpfFiznivéjsi.

Amylasa, ur€ity €as zahfata néjakou dobu nad 60° C., v Ucinku
svém pak podstatné se rlzni, jak nejlépe z nasledujiciho vysvita:

Nalev sladu, zahfaty na 10 minut, pfFi

maltosy  dextrind
63° C. (50*4° R.) pfidan k mazu pfi 50° C., poskytl .63% 67%

. (B4*0R.) . w , 50°C., .350/0 65%

T®G. (56» R.) » w» . 500C., |, . 17-40/0. 82-6«

Na (Cinek amylasy vyznacného vlivu jevi poméry prostfedi a
celd fada latek chemickych citelné zasahuje na vlastnosti enzymu.

PFitomnost kyselin v slabém mnoZstvi podporuje zcukernatujici
mohutnost, jez v3ak pfi postupném jeho zvySeni se mirni, aZz zcela
zarazi, avSak vliv tento méni se podstatné jakosti prostfedi, t. j. pa-
nujicich okolnosti. PFi 0*10% prisady kyselin Kjeldahl shledal
skoro Uplné zarazeni GCinku diastatického, Effront pak ve svych
zkouskéach skoro totéz mnozstvi bez uc€inku, a vyklada rozdil ten, Zze
Cuje se se zdsadami nalevu, vylu€ujic organické kyseliny, které nemaji
té energie oproti amylase. Z organickych zajimati pak musi zejmena
acinek kyseliny mlééné a tu dodel Effront k posudku, Ze UCinek
jisté davky kyseliny rdzni se dle doby trvani a dle teploty panujici,
jakoZ i rGzné Cinnou se jevi ku mohutnosti cukrotvorné a mohutnosti
ztekutujici.  Vliv kyselin prokazuje zmohutnéni c¢innosti cukrotvorné
na Utraty ztekutujici.

Ziraviny taji vliv nepfiznivy na amylasu, jakoZ i mnohé soli,
alkohol a nejvétSi Cast antiseptickych latek. — —

Effront dotvrdil, Ze amylasa, vykonavajic praci neztraci na své
GCinlivosti za ur€itych podminek ani v nejmenSim, ba Ze jest schop-
nou, pouZzita poznovu, plné vykonnosti, jako by teprve v €innost uve-
dena byla.

V pivovarnictvi dle zplsobu rmutovani oslabujeme a ni¢ime
(jiz pfi 84° G. = 64° R.) diastatickou mohutnost a v ohledu tom jsou
zajimava pozorovani J. C. Lintnera, ktery shledal pfi povafovani
rmutl (dekokci) ubyvani mohutnosti cukrotvorné, Ze vzata-li pfi 28° R.
(pfi vystirce) za 100, klesne pfi stupfiovani s prvnim rmutem v kadi
(42°R.) na 61'1, pfi druhém (4948° R.) na 26'8 a pfi stahovani predkd
na 73 (60° R.).



214

Zmazovaténi t. j. nedostatecné zcukernaténi pfi Spatnych sladech
aneb nezfizené praci varni nalézd zde svého vysvétleni.

Amylasa ucinkuje na Skrobovéa zrnka za kratkou dobu a za nizkych
teplot velice slab&; poskytnuto-li dostatek Casu, rozruuji se a meéni
v roztok cukernaty. Ucinek se zvySi, kdyZz bychom pouzili
na misté Skrobovych zrnek mazu S8krobového, zejmena

pakli i teplota se zvys$i. Upravu tuto vyuZitkujeme pfi rmutovani.

Skrob a¢inkem amylasy pfeménuje se hydrataci v cukr sladovy,
ale vime, Ze pribéhem zcukernaténi vidy s dextriny se setkdvame
(jako pfestupné zplodiny Stépenti).

Tato hydratace a Stépeni jevi se nepfFetrZité a sice Ze Skrob
slozity Stépi se hydrataci v maltosu a prvni dextrin soustavy slozité,
tento pak nasleduje v Stépeni, davaje opét maltosu a novy dextrin
mensi vadhy molekularni nez byl prvni a tak dale Ze postupuje pfe-
meéna Skrobu.*)

Vyklad tento v zasadé, pokud pochodu se dotyce, jest spolecny
badatelim, aniz by, jak jsme jiz byli uvedli, souhlasnymi byli ve sméru
tvofeni se prechodnych zplodin a jejich vaze molekularni.

Jsoucnost rlznych dextrind jest nade v$i pochybnost prokazana
a jest oporou theorie vykladu zcukernaténi jako processu hydratacniho
s nasledujicim rozStépenim. —

Kone¢né uvadime jeSté dva enzymy, oxydasu a peptasu, kteréz
dle nékterych badateld pfi rmutovani Géinnymi jsou.

Obtiznéjsi porozuméni poskytuji enzymy proteolytické proteasy,
bilkoviny Stépici, jelikoz zde mame co €initi s materidlem Castecné
teprve poznavanym.

Peptasa vyznamenava se vlastnosti, Ze v kyselém prostiedi
Stépi bilkoviny nejacinnéji za teploty 45—50° C. V fiSi ZivoCisné jest
velice rozSifena, v FiSi rostlinné dle mnohych lze ji rovnéz posti-
hnouti.

V sladu obsazené bilkoviny doznavaji zmén vlivem enzymu
peptasy (podporovanym kyselinou mlécnou) a sice povstavaji sra-
Zeni neschopné bilkovité latky: albumosy, peptony aamidy.

Peptasa jevi za nizsi teploty 40 aZz 50° G. zvySenou cinnost v Sté-
peni bilkovitych latek nez za vy$Sich 50—60° C., za nichZz povstava
méné peptonl a amidl (t. j. daleko odstépenych zplodin), ale vice
albumos vlivem vy3si teplotou seslabeného enzymu. (Druhdy pfipiso-

valo se tvofeni peptond z bilkovin acinku varu.)

Zcela jinou skupinu tvofi enzymy oxydasy (lacasa, tyrosinasa),
jichz GCinek v tom se jevi, Ze Stépi molekularny kyslik a tim jej
aktivnym ¢ini. Obecné ucCinek oxydas jest znam zjevem, Ze mnohé
rostlinné Stavy se charakteristicky zbarvi, pakli vlivu vzduchu vysa-
zeny jsou.

*) Duclaux vysvétluje postup U€inku amylasy na maz Skrobovy: nejdFive
nastava jeho ztekuténi, pak poc¢ina ihned zcukernaténi jeho ¢asti malé vzdorovitosti
schopné a napred v dextrin pak v maltosu se ménici, nacez attakovana jest po-
dobné dalsi ¢ast mazu. Kdyz jodova reakce vymizi, jest Skrob mazu pFeménén, jak-
koli zOstavaji dextriny vysoce trvanlivé (houZevnaté), které mizi teprve Casem za
dostate¢né trvajiciho Gcinku.



215

Oxydasu vyluCuji zivouci bunky a prfi¢ita se tomuto enzymu
okysliceni nékterych latek. Pfedpoklada se, Ze jest G€innou pfi rmu-
tovani. C. Lintner uvadi, Ze enzym zbarvuje sladinu a jest snad pfi-
¢inou tvoreni se aromatickych latek.

* *
*

Uginek amylasy na $krob, r(izné kligicich a rGzné hvozdénych
sladd za té které teploty, dosud studovan nebyl v souboru, av$ak
nelze pochybovat, Ze raz $tépeni $krobu souvisi Gzce se zplsobem
sladovacim (kliceni i hvozdéni) — ¢im rozhoduje tento o slozeni
extraktu. Teplota rmutovaci zasahuje na pomér soucéstek extraktu:
kdyZ jeden a tyZz slad rmutujeme za nizSich teplot (pod 50°R.), vy-
plyvaji sladiny bohat$i na maltosu a nizsi typy maltodextrind. P¥i

vysSich teplotach (nad 50 az 60° R.) jsou sladiny bohats$i na vySsi
maltodextriny a dextriny.

Rmutovanim pfi vySSich teplotach (nad 50° R.) docileno bylo
vSak pfipadd i hlubSiho prokvaSeni oprotitheoretickym vykladdm,
tedy neoCekadvané, a povstalo asi v mladiné vice lehce zkvasitelnych
zplodin Stépeni Skrobu. PfFiCiny v pfipadech takovych nejsou objas-
nény. Podobné budiz vzpomenuto vysledk( z velké praxe v r. 1898
a 1904, neb prokvaSovaly mladiny hluboko vzdor vSelikym pozménam
ve rmutovani.

Rmutovanim doznéavaji bilkoviny zmén, o kterychZz v podstaté
malo positivniho vime a jeZz jsou zajisté od jakosti sladu (a i jec-
mene) zavislé.

Nezfizenym postupem teplot dosdhneme vysledk pochybnych,
jak v zplodinach Stépeni Skrobu, tak v zplodinach bilkovin — jakoz
pfili§ dlouhym a pozvolnym zahfivanim. V prvnim pfipadé dozname
ztrat ve vytézku a nésledkem povstavajicich zplodin kvaSeni ne-
schopnych Spatné dokvasujici, zvétrani nachylnd a netrvanlivd piva
s pénou fidkou a nestdlou, jakoz zase v druhém pfipadé v nedo-
state€né chlebnatosti a nestalosti pény zhlizi se nésledky pfemrsténé
prace (zejmena u pfehnanych sladd).

Studie a poznani G¢ink( jednotlivych soudéastek extraktu tudiz
jeSté vyZaduje podstatného badani, neb v ohledu tom dosud malo
zndme. Mimo uvedené, jiz i ndhledy o pfi¢inach pénivosti piva roz-
chéazeji se; v jednom ale se shodujeme, Ze normalné prace pfispiva
ku dosazeni trvalé pény a Ze tato zdobi pivo, které i v ostatnich
svych vlastnostech v kazdém ohledu se zamlouva. — Vlivu na hou-
Zevnatost pény pricitame latkdm, jez jsou vazke, sliznaté, a k takovym
fadime maltodextriny a dextriny, albumosy a peptony (snad i pento-
sany [galaktoxylan]) a sou€éastky chmele (pryskyfice). Vliv hodnoty vody
rovnéz Cekd na objasnéni a uvedli jsme ve sméru tom jiz pfi kapi-
tole o vodé nadi domnénku.

Kyselost mladiny spoCiva v obsazené kyseliné mlé¢né, prechaze-
jici jak vime jiZz se sladem do varny, a zde dale se zvySuje za nizkych
teplot, kdy pfitomné bakterie mlécné nalézaji prilezitost, byt obmeze-
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nou, k ¢innosti své. Vedle kyseliny mlé¢né jsou to kyselé fosfaty
podmifujici kyselost a kyseliny z chmele v mladinu uvedené. Kyse-
lost mladiny zaujim& vyznam pfi sterilisaci a pfi kvaSeni.

*

k

Vlastnimu pribéhu rmutovani pfedchazi pfiprava sladu: mleti
¢i Srotovani, jelikoZz rozmélnéné zrno ve formé tluce (Srotu) posky-
tuje moznost vylouZeni a vyvoj processd.

Mleti sladu.

Slad semildme na mlynech valcovych podrtice zrna na tluc
(Srot) jemnéjsi ¢i hrubSi dle hodnoty a jakosti sladu a dle zafizeni
pfistroji cedicich. Cim jemnéji obsah zrna rozmélnén, tim snadnégji
se mize vvuZitkovati, avsak hledice k Gpravam varny Setfiti musime
pluchu sladovou do jisté miry jakozto vzacny a pfirozeny material
cedici.

Mlynky véalcové sestavaji obyCejné z dvojice dobfe soustruho-
vanych valcd z tvrdé litiny neb z ocele bessemerové, bud hladkych
(a ty jsou vieobecné oblibeny) neb ryhovanych, bud stejného pri-
méru neb jeden SirSi a druhy uzsi.

Dle kfehkosti, stejnosti a vibec hodnoty sladu zafidime sbliZeni
valcl mlynku k sobé, by Zadouciho stupné podrceni zrna se docililo.

Uprava sladu vede snahu na$i k tomu, bychom dostoupili nej-
vy$§iho mozného stupné vytézku, t. j. bychom se pfiblizili k Cislicim
theoretického vypoctu.

Tlu€ sladovd nesmi vykazati ani zrna celistvého, ani nesmi opét
pluchy tak poruSeny miti, aby ukol jim vyméfeny (poslouZiti jakoZto
pfirozeny filtr pfi vafeni piva) nemoznym se stal. (Vyjimku ¢ini za-
Zizeni na zpracovani moucky sladové.)

Kypré slady, t. j. dobfe rozlou€ené a spravné hvozdéné melou
se vyhodné, lehce, poskytujice tlu¢ zdravé viné sladové, v hmatu
podajnou (nepichajici), ustejnélou a patficné podrcenou.

Tlu¢ na vzduchu ztraci Casem své piijemné viné, a tak jiz
z ohledu toho nenechdme semilati dfive, nez bezprostfedné pFed po-
Cetim varky.

Slady zatuchlé, plesnivé poskytuji tluée s vidni nepfijemnou,
nefistou, ,nemocnou* a svéd¢i to o nedbalosti v sladovani. Slady
nedostatecné rozloucené, tvrdé, vyZzadovaly by drobnéjsiho t. j. jemngj-
§iho semleti, neméa-li nastati ztrata vytézku: avSak nejen Ze pak staho-
véani jest stizeno, znemoZnéno, ale slad nedokonaly poskytuje i zka-
lenou sladinu a vystfelek.

Tlu€¢ z navlhlého sladu nebo kdyZz sama nahodile vydana jest
vlhku (jsouc nachylnd soucéastkami svymi k hygroskopicnosti), pfijima
hltavé vladhu a zahfiva se samovolné v neprospéch hodnoty své, ¢imz
ohroZena celd dalSi prace, ponévadZ tu nastala zména 3kodlivd v ma-
teridlu zakladném ni¢im jiZ nedd se opraviti.
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Tlu¢ vpoustime z mlynku bud do zvlastniho jimadla z foSen
dobfe zbednéného nebo pfimo do zvlastnich vozikl, — které slouzi
za spojeni s varnou. Kryty vozik na slad umlety obycejné prisma-
tickeé formy pofizuje se zpravidla na sypéani 500—800 Kkg.

Prostornou zménu pfi mleti tfeba zde si zapamatovati. Ze z jed-
noho hektolitru sladu povstava 1 hl 33 | tlu€e. 1 g tluce zaujima
prostoru 0*8 hl, 1 hl tlude vazi primérné 35 kg.

Netfeba zvIasté podotykati, ze Cistotu i v mistnosti mlynku po-
vinni jsme v kazdé dobé& vzornou udrZzovati — neb plny jas ddkladné,
ne jen povrehné cCistoty musi na8i celou préaci, pfi vSem. ve viem
a vSude provazeti jakozto nejvérnéjSi a nejvdécnéjsi pfitel.

Vykonnost mlynku spodiva na velikosti povrchu valcl a rych-
losti, s jakou se otaCeji. Dluzno vziti v Gvahu, Ze pfi velké rychlosti
valcl slad vice se matka narazem neZ tlakem, ¢&imZ tlu€ stava se

vy

prachovitéj$i, a narazy na zachovalost valcd jevi nepfiznivy vliv.

Jedna z nejdlezitéjsich soudasti mlynku jest pfivadéé a roz-
délova¢ nasypky mezi vélce; vhodna stejnost a stejnomérnost vpu-
$téného sladu naléza vyrazu ve vyhodach qualitativnich i quantita-
tivnich.

Vélce bezvadné centricky soustruhované maji byti tak sefizeny,
Ze jest moznost, aby udrZzovany byly soub&zné a pfesné v stavu jak
potfebno.

Slad stejnomérné vpoustény Gcelnym rozdélovatem nad valci
Srotuje se pak v tlu€, vyhovujici znamenité praci varni k prospéchu
extrakce.

Aby vpadajici hrub8i zneCiSténiny, pfipadné v sladu se nachéa-
zejici, nepoSkodily véalce neb i ostatni soucasti mlynku, opatfen jest
volny valec bud protivahou neb Iépe pérovymi vlozkami, jeZz plsobi
k tomu, aby uvolnénim prostoru hrub8i véc propadla. U protivdhy
jest naraz jednotny a tedy nahly a znacny, u pérovych vyrovnava se
soumerngji.

K vymyténi cizich znecisténin vSak pofizena jsou Zejbrovadla, k od-
louceni zeleznych pFiméskd (hfebikd atd.) slouzi magnety.

Dale hledme, aby praSeni se omezilo, ¢imz ztraty, byt nepatrné,
se omezuji za pravidelného a nutného zachovani povSechné C istoty.
K Cistoté néalezi i opatfeni mazani lozisek. — Vytékajici mazadlo
s prachem sladovym zneciStuje mlynek i Srot. a tu velmi prospésné
poslouzi maznice systému Tovote-ova.

Sestrojeni mlynku dospiva, aby viem témto poZadavk(m bylo
pIné vyhovéno, i dale, aby nebezpeCi explose Casem se pfihodici
(pakli kfemenna zrnka jiskry tvofi, od nichz lehce zapalny prach
sladovy za explose se vzniti) bylo umirnéno a nebezpe€i pozaru za-
mezeno bylo.

Pravidelna kontrola o jakosti tlu¢e budiZz dlohou sladka, neb
nasledky pochybného vykonu jevi se ve varné obtizemi pFi stahovani,
vzdy se ztratou vytézku spojeného.

Snaha vyziskati cely extrakt v sladu obsazeny vede ku zdoko-
nalovani mlynkd, tak ku rozdélovani tlu¢e na pluchy a krupici, kteraz
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posledni pak ve formu moucky se uvadi, — dale, Ze pomysli se
semilati slad vibec na moucku.

Prvotni nabéhy se neudrzely (Welz-Rittnerovy kadé jalové ku
zpracovani moucky, zvIasté upravené centrifugy Zimmerovy a j. Vv.).
V posledni dobé zaujimaji pozornost mlatolisy (konstrukce kalolisl
cukrovarskych).

Vyroba sladiny (rmutovani).

Vareni piva provadime ve varné. — ObycCejné sousedi s jedné
strany se sladovnou, s druhé s chladirnou (s chladnicemi), pod niz
opét spilka ¢i kvasirna zaloZena, tak jak pribéh prace nasi pokraduje,
totiz: napfed vyroba sladu, déale vyroba mladiny, schlazeni a konecné
kvaSeni mladiny.

Dfive nez prikro€ime ke stru¢nému popisu soustav varny, tfeba
v hlavnich rysech nazna€iti obraz obycéejného pribéhu dekokéniho pfi
vafeni piva.

Rozmélnény (umlety) slad vysypava se (vystira se) do vody na-
pudténé ve vystéraci k&d za ac€inlivého miSeni pfistroji (hfebly, ko-
pistémi neb misidly), ¢imz dlkladné smiseniny vody s tlu¢i sladovou,
jednolitého bez chuchvalcl zadélu se dopracujeme. Tento zadél pfi-
hieje se zvolna do urcitého stupné za nepfetrzittho miSeni s vafici
se vodou (s pfihfevkem) z kotle v kad pfipousténou. Ca&st (polovina
slabd neb Va) tak povstalé stirky spusti se do kotle prazdného a pfFi-
hfiva se jakozto prvni rmut husty do varu, nafez varicim se timto
rmutem opét zvySime teplotu druhé Casti stirky v k&di (po Cas ohfi-
vani a vareni rmutu v klidu) pozdstalou, a toto Casteéné povafovani
dle pochodu stupfiovani od pfFihfevku 27° R. aZz do 60° R. jakoZto
ukonéeni processu rmutovani provadi se rdzné s povafovanim jed-
noho, dvou, tfi rmutl atd., a¢ dosaZeni cukrotvorného stupné 56°
aZ 60° R., i také beze vSeho povafovani rmutd po zplsobu jiném
pojednou se pofizuje.

BfeCka tak pfipravend ponecha se na kadi v klidu, odpocinku,
nacez povstala sladkd kapalina, predek, stahuje se (cedi) vrstvou
mlata usazenou nad plechy cedicimi, jalovym dnem, do kotle. Mlato
v kadi zbylé zadrZzuje v sobé velké procento predku a vyslazuje se
(vypird, vystfikuje) po zkypfeni vrstvy mlatové (pfekopanim htebly
neb strojem kypfidlem) s horkou vodou ze zahfivadla. Vystrelek tak
ziskany stahuje se ku predku na kotel, kdez slouceny tvofi sladinu.
Sladina vafi se a napotom kofeni se chmelem (chmeleni), nateZ po
oddéleni chmele na cizu chmelovém pumpuje, vydava ¢i popousti se
mladina (dovafena a chmelend sladina) na stoky chladici v chladirné
umisténé, aby se kaly usadily a mladina vychladla.

K této praci (jiz promysiné fiditi mdzeme dle vile, védomosti
a zkuSenosti naSich) potfebné zafizeni a pFistroje maji na tolik vyho-
véti, aby pokud mozno nadleh¢ovaly jednak pohyb hmot wvyrobnich
z jedné nadoby do druhé za Setfeni sily i Casu, jak ku prospéchu
vykonl potfeba kaze, a aby napomahaly k lepdimu vylouZeni (vyuZzit-
kovani) materialu bez poSkozeni vyrobku a tak po druhé Gspor hle-
danych domohly v sypéni a palivu.
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Véarna ma byti svétld (svétlost jest vzdy pfitel Cistoty, Cistota
zase sladdka), vyhodné dldZzdéna za patficného svodu ke kanalu 3pin-
kovému.

Dlazba ve varné osvédCuje se nejlépe z vytecné palenych cihel
a ze zulovych ploten, obecné zaloZenych na beton a se sparami dobfe
cementem vyplnénymi.

Rovnéz cementové politi neb vydlazdéni cementovymi dlazicemi
dobfe se osvédcuje.

VnéjSek varny ziskd na vzhledu, kdyZz emailovou barvou jest
natfena a nadto od podlahy do jisté vySe vyloZzena hladkymi dla-
Zicemi, —

Dobra ventilace pfispiva nejen k udrzeni cistého vzduchu, ale
i k udrzeni zachovalosti zdi a po pfipadé stropu neb krovu, kdezto
veskeré hojné se vyvinujici pary postupem ¢&asu zhoubné by pUlso-
bily. Odvod par déje se pofizenim krytych kotll a kadi, z kterychz
pFiklopl zvlastni parniky odvadéji pary.

VeSkeré pristroje a nafadi ve varné pofizujeme z kovu.

Drevo jest nespolehlivy a v pfemnohém ohledu drahy material.

Dfevo v 8- az IOletém upotfebeni stava se pivovarstvi jiz ne-
vhodnym, zejména kdyZz nebrdno ohledu pF¥i sdélani nadob na dfivi
jadrné, neb pak mista ,blanovita* berou poruSeni zahnivajice zacasté
jesté drive nez za 8 rokd.

Vime dale, Ze skuliny, zadéry ve dfevé, jsou nebezpe€né a Cisténi
nedostupné Gtulky Ginitell nepfatelskych spravné vyroby.

DUstatek dobré zdravé vody vzdy pohotové miti, jest v pivovafe
prvnim pozadavkem; jsou pak umistény nadrzky (jimadla) na studenou
vodu na nejvySSim misté, aby vSude se rozvésti mohla a tedy i do-
statecny tlak méla.

Tvar néadrzek byva Ctverhranny neb vélcovity, a jsou-li ze Zelez-
ného plechu, jest u€elno dfevénym plastém neb jeSté i isolacni Gcin-
i pro veSkera potrubi.

Potrubi vede se ve varné ke kadim i ke kotldm, jakoZ i vsude
po varné, kde potfeba Cistoty (myti a splachovani) toho kaZze. Vedme
trouby nejkrat$i cestou a s nalezitym spadem, aby zimniho Casu voda
doCista vypustiti se mohla.

Setfeni s vodou v pivovafe jde jenom na vrub Cistoty.

Pfi vystirani tluce sladové jednoduchym vysypavanim do pfFi-
praveného mnozstvi vody v kadi vystéraci zplisobuje se oviem veliké
praSeni, ¢imz nejen ztrata na moucce, ale i zbyte€né zaprdSeni (zne-
Cisténi) celé varny nastava.*)

Vystéraci pfistroje — jednoducha vystéradla — rdznych soustav
odpomohou nedostatkdm p¥imého vystirani — sypéani (odvazené tluce
sladové na varku), jsouce v zdkladé vSechny zafizeny tak, Ze Zeleznou
troubou spoustéci zjimadla nebo voziku na tlu¢, sype se tlu¢ v uza-
vienou nadobu, v niz proud vody rozdéleny Eetnymi otvory v hojné
paprsky prostfikava sloupec tluce se posouvajici, ze v otvoru spodnim

*) Kde ve varné chladici stoky jsou umistény, tyto prachem sladovym se
valné zneCistuji. Prach sladovy taji bezpocet organismd, coz vzdy uvaziti mame.
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nad ka&di se nalézajicim jiz co z&dél (smés vody s tlu€i) ve vystéraci
kad spadava. — Volime takovou soustavu, ktera vedle GCelnosti po-
skytuje mozZnost snadného a dlkladného vygisténi.

Z&dél v kadi vystéraci propracujeme vydatné misidly : hrebly,
vesly, kopistémi aneb pak dnes i v pivovarech na rucni silu zdomac-
nélymi stroji: misidly ac€inné konstrukce. Spravné rozmiSeni jest
Z&douci Upravou zadélu. aby kazdinka castecka vydana byla pak stejno-
meérné GCinku vody a teploty.

Kadi vystéraci davame tvar kuzelovity nebo valcovity, obsahu
asi méné nez dvojnasobna velikost celého varu obnasi.

Zelezné kadé se opatfuji isolaci. aby obsah kadé v zimnim case
nevychladl pfes pfiliS na atraty paliva.

Material ke kotlim byvala vyhradné méd, dnes pfevazné nahra-
zena Zelezem.

Zafizeni peci pivovarskych podmifiuje Usporu na palivu pfi
zadouci Ucinlivosti a vime. Ze topeni vyZaduje mnoho opatrnosti
vzhledem k tomu, Ze nékolikrate se pferuSuje ze Zaru az opét témer
k uhaSeni ohné : nadto kotel pFfi popousténi vody nebo rmutu prazdny
vydan rozZzhavenému zdivu pece. Tu tfeba k uSetfeni kotle si zapama-
tovati, bychom na dné jeho ponechali vzdy vody nebo rmutu nejméné
ve vrstvé 2 em. aby se rozZzhaviti a pfi nahlejSim ochlazeni (pfikladné
vnikajicim vzduchem otevienou peci) tudiz zvrhnouti a trhnouti
nemohlo, a kdykoliv vyzaduje nutnost, aby veSkeren rmut se vypustil
(tak pfi vydani posledniho rmutu na kad). musime po ruce miti
dostatek horké vody. jez v zapéti do kotle se pousti. Studenou vodou
nahlym a nestejnym schlazenim zpdsobili bychom zmrsknuti a koneéné
i roztrzeni plech.

Uspora na palivu jest nemalym ¢initelem finanénim a z ohledd
téch vSech musime pFi stavbé peci doZzadati rady a névrhu jen své-
domitych. fadnych a osvédCenych sil technickych. Topeni samo pak
svéfeno byti ma ne ledajaké sile nadenické, alebrz vycvicené, spolehlivé
sile obratného topiCe, jenz Fadného pouceni nejen dostal, ale si i pIné
osvojil.

Kotle a kadé (které jsou obycCejné vySe [nad kotel] postaveny)
jsou spojeny médénymi pocinovanymi troubami rozmérd vétSich
(8—15 em), aby husté rmuty volné probihali mohly. Kohouty mosazné
nebo zamycky rliznych konstrukci uzaviraji vytoky potrubi. Kdyz kad
nad kotlem stoji, stékaji rmuty samy do péanve ; s kotle pak vydavame
vafii vodu a rmuty pumpami:

a) bud pistovymi (zejména na rucni silu).

V) bud odstfedivymi, lopatkovymi neb Sroubovymi (takika vy-
hradné na pohyb silou strojnou).

V dneSni dobé pistové pumpy pofizuji se obecné k cCerpani
rmutl. jelikoZ jsou Uspé$néjsi v moznosti Fizeni vytoku.

Po kazdém pouziti Cerpadla protdhneme s dostatek vodou a po-
drobime Castéji i rozebranim pumpy prohlidce o vnitfni Cistoté.

Tam. kde ve varné jen jedna k&d ajen jeden kotel (jednoduché
zafizeni varny), musi kad vystéraci zarovef ke stahovani pfedku i vy-
stfelku slouziti jako kad jalovd* Mlato, jez pfi rmutovani v dobé. kdy
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ponechéana bFeCka zcukrovaténi (v dobé odpocinku), klesa ke dnu do
vrstvy (obycéejné do vysky 35—40 centimetr(), slouzi co pfirozené
cedivo pro pfedek i vystielek. V3echny zneliSténiny, jemné rozdrcené
piuchy, srazené bilkoviny zadrZuje v sobé, avSak samo v podstaté
své jsouc lehké a podrcené. bylo by strzeno ihned s sebou do otvord
a do potrubi, jimiz sladinu na kotel s k&dé stahujeme.*)

JeSté za Casu Poupéte znali k zadrzeni mlata jen primitivni po-
fizeni scezovaci — ,Stikuu — pozdstavajici z prkenného, namnoze
provrtaného koryta, které obracené ma dno ka&dé vystéraci postaveno
— podobné cinkovalo, jako dno jalové slaménymi vichy (az 20 kusy,
zejména v celém Némecku tenkrat v uZivani) obloZzené. DUmysiny
naS Poupé nahradil tvto nedostate€né pfistroje scezovacim apardtem
zprvu ze zelezného, pozdéji z médéného dirkovaného plechu a nazval
jej .poupé% ajest to zakladny princip dnesnich cedicich plechd, jez
vloZeny jsou nad dno k&dé.

Plechy cedici jsou dirkované, bud Zelezné nebo mé&déné nebo
bronzové plotny rdznych tvarG (kulaté, segmentové, lavkovité atd.).
Dirky carkové neb okrouhlé jsou jemné a dospod rozsifeny klinovité
neb kuzelovité. Aby cedici plech tizi mlata a sladiny nad nim spoci-
vajicich se neprohnul, opatfen jest na spodku svém nozickami. Vyska
prostoru mezi dnem k&dé a dna jalového zejména tam. kde slouzi
kad jako vystéraci i jalova, jest ddlezita, aby nepfesahovala 5—6 mm,
jinak hromadi se pod plechy moucka sladova. Plocha cedicich plechl
¢i cediciho dna jest rozloZena bud po celém dné kadé, bud jen ¢&-
ste€né. a tu dostaci, kde jsou plechy spojeny mezi sebou, jedna
trouba a kohout stahovaci. — aneb kde plechy vedle sebe oddélené
poloZzeny, tolik otvord, trub a kohoutl tfeba, kolik plechll zasazeno,
jichz usti zasahuje v korytko oteviené neb uzaviené, odkudZz pfimo
do kotle stékajici pfedek a vystfelek se svadi.

Kad jalova z pfiCiny, aby stahovani sladiny stati se mohlo bez
pumpovéani, umistuje se obycejné vySe nad kotel. Cerpani jest vZdy spo-
jeno s nepfijemnostmi a vyZzaduje rucni neb strojné sily po cely Cas
stahovéni.

Prvni Céast pfi stahovani “podtrzena# stékd husté, rmutné (pro-
§lymi a strzenymi CGastkami bfecky dirkami cedicich plechd) do ko-
rytka, za pomoci potrubi ve dné kadé v potfebném poctu upravenych,
a vraci se proto do jalové kadé zpét. coz nejvice malou pfFirucni
pumpicCkou se stdva. Kohouty vypousStéci pofizuji se dnes ucelné,
aby i pfi pozvolném vytékani sladiny vzduch do nich vniknouti ne-
mohl, coZ mna ukor Cistoty a stahovani vibec pfi obygejnych zafizenich
se pfihodi.

*) Z 1 g sladu zbyva asi 0*2 m3 mlata a tu mozno nam dle tohoto z&znamu
vypocisti, jak velké dno jalové kadé byti ma za normalné vysky vrstvy mlata.

Plocha kadé = .Mlata Pros™ Polomér = [/J ™
vyskou vrstvy \ r
Kdyz jest sypani 16 mtr. ctd, tu vyplyva 16 X 0*2= 3*2 m2 mlata.

P = 2 . 91 m1 plochy dna ka&dé pfi vysSce vrstvy mlatové 35 em.
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Kad jalova opatfena jest dnes vSude pfistrojem k vypirani mlata
— ,kropidlem ¢i rozhazovadlém4 — jez pfivadi horkou vodu v stejno-
mérném a volném pfitoku a nahrazuje primitivni rozstfikovani vody
Soufky neb spousténim proudu vody na pfedek pomoci plovouciho
dirkovaného dfevéného dna ,kolaCed

Kropidlo samocinné zaklada se na principu Segnerova kola.
Jednostranny tlak vody, vytékajici vzdy jen po jedné strané (ramene
dirkovaného), otaci pristrojem a voda horkd spada v jemném desti
na prekopané mlato. Voda ze zahfivadla pfFitéka trubici do hlavice
kropidla a vnika podélnym otvorem do vnitfniho otacivého valce, na
jehoZz spodni Casti ramena pfipevnéna jsou; proudici do ramen vy-
téka dirkami po jedné strané upravenymi (na jednom rameni po levé,
na druhém po pravé polovici) a zpusobi tak otaceni, ponévadZ tlak
vody na strané, kde vytéka, prestdva, avSak na protéjSi (pIné) strané
dale ucinkuje, tak Ze pak ramena otacena jsou ve stranu tuto do
kola — pokud voda ze zahFivadla vtéka.

Horkou vodu k vyslazeni mlata (a k myti nadob) opatfime si
v zazdéné a uzaviené nadobé ze Zelezného plechu, v zahfivadle, po-
staveném ovsem vySe vSech kadi a kotld. Koufovody peci pivovar-
skych svadéji se pode dno, i hledéno byti musi k tomu, aby co
mozna prchajici teplo koufe platnése vyuzitkovalo. Ve strojnich
pivovarech pfivadi se zpateCni para z parniho vélce stroje v hadici
meédéné, dobfe spdjené, kterd nade dnem zahfivadla vodou prochazi.
RovnéZz se opatfuje i zvlaStnim topenim (peci). Abychom mohli kon-
trolovati pohodlné teplotu vody, zapusti se kolinkovity neb rovny
teplomér do zahfivadla.

Kazdé zahfivadlo ma miti sklon k vytoku ve dné zvlast pofi-
zenému k vypous$téni Gplnému, aby v Cas potfeby fadné se vycistiti
mohlo. Aby se zahfivadlo vodou pfeplniti nemohlo t. j. nepreteklo
a nezatopilo vlkolni zdivo, opatfeno jest bud samocinnou zaklopkou
na pfitok vody studené nebo vypomUzZe se pod krajem zapu$ténou
rourou vyrovnavaci Cili odtékaci — coZ jest p¥i kazdém reservoiru
prostfedek jednoduchy a ucelny.

V pivovafe, kde varka stihd varku, pofizuje se vedle vystéraci
kadé zvlast druha — jalova, v niz jest cedici dno, kropidlo a v stroj-
nich pivovarech také kypfidlo rliznych sestrojeni. (Takovy stroj na
pfevrhnuti, zkypfeni mlatové vrstvy nahrazuje pfekopavani mlata
obyCejnym hfeblem.)

Snaha, zpracovati moucku sladovou (jak jsme jiz p¥i mleti po-
dotkli) vede nutné k naléhavym zménam sestaveni jalové kadé, aby
prospéch vétsiho vyuZzitkovani sladu nebyl opét stizen Spatnym, ba
nemoznym stahovanim pfedku a vystfelku, ponévadz rozemlety slad
neposkytuje onu vrstvu mlata pf¥i obyejném zplsobu kypie lezici
a nadto na povrchu svém silnéjsi vrstvou svrchnich kall (srazenych
bilkovin, néproménéného Skrobu atd.) vazké hodnoty pokrytou, jez
stéZuje stahovani jiz pfi skrovnéjSim vyskytnuti za obycejného mleti,
tim ruSivéji tedy ovSem pfi zvySeném zmélnéni a tedy za mlata
drobnéjsiho, ,rozbitého4t Zasedivéla vrstva kall svrchnich jak stéZuje
stahovani, velmi dobfe pfi svafeni mladych (neodlezenych) sladd
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neb nedokonale vzrostlych pozorovati mozno; v obou pfipadech rovnéz
vrstva kalova jest vétsi nez pfi normalném pribéhu.

K ulehCeni stahovani upraveny jsou vypomocné cezdky A. Stein-
eckra z Freisingu v Bavofich.

Steinecker obral sobé za Ulohu, pfFivésti pfedek nad vrstvou
mlata a vrchnich kald leZici pfimo do kypré vrstvy mlatové, aniz by
hustou kasovitou (vazkou) vrstvou kall prodirati se musila.

Gezakdm udélil rdzné tvary a nejobycejngjsi v podobé mélkého
vélcoveého korytka (Zlabu). Celistvy plech 1 metr dlouhy zklenut nade
dnem opacné (Zlabovité) prohnutym a dirkovanym, jakozto ochranny
plast mlata Cisttho — neb na vrchnim tomto plechu se usazuji kaly.
Predek pfivadi se do vnitf cezdku dvéma kominky, z nékolika dild
sestavajicimi, a sice z dvou na sebe pfiléhajicich valeckd; uzsi (vnitini)
jest dirkovan (propoustéci plocha), zevni celistvy, jakou jest i nej-
hofejSi Cast pfiklopu kominku.

Jakmile bfeCka na kadi jalové urcena k odpocinku, vlozi se cezak.
Pfed stahovanim, sejmutim pfiklopu a €asti celistvych kominku jedné
po druhé, odkryva se propustnd plocha kominku, vedouci sladinu
pfimo v mlatovou vrstvu. — —

Veskeré zplsoby (a jich veleetné variace) rmutovani domahaji
se stejného cile; dosazeni zcukrovaténi soucastek sladovych, kteryz
shleddvame ve zahfivani smési tluce sladové s vodou vyte€né pro-
miSené (zadéle) do stupiili, v nichZ diastaticka sila G¢inné proménu
vzbuzuje: do 56 az 60° R. Toto stupriovani teploty v stirce od teploty
vody k vystfeni pouzité az do 60° R. provadéji sladci na nejrdznéjsi
zplsob a v podstaté rozdilné dosadhnou Zadouci teploty I. bez ova-
Ffovani ¢asti stirky (rmutl) po zplsobé anglickém, infusi & néa-
levem, jednoduchym pfFipousténim dostatecné teplé vody za pilného
miSeni stirky, aneb Il. stupfiovité ovafovanim rmutd, jimiz pak
v odstavcich (nestejné dlouho trvajicich) v kéadi vystéraci stirku vy-
hfejeme aZ do 60° R., kteryzto zplsob nazyvame dekokci. Nezname
dnes zadného specificky ¢eského, videfiského nebo bavorského dekok-
¢niho zplsobu, kdy rmutovani za tak hojnych mistnich a pfijatych
zmeén se provadi, Ze rozdily splynuly v pfechodech téch nejrozmani-
téjSich,

. Cesky sladek Adolf G. Jeficka ozivil a upravil vystirku do kotle
(jiz prvni pfipomind na&S Poupé ve svém slavném spise) co nej-
jednodus§si dekokci. Jeficka nasledovni priklad uvadi:

»,Predpokladam var 40 hl na ru¢nim pivovafre.

Sypéni vystfe se do 32—33° R. teplé vody v mnoZstvi 40 hl
bez ohné a pfi volném michani stirky celou hodinu, po které teplota
klesne obyc€ejné na 30—31° R. Po hodiné se docela zvolna pocne
topiti, aby opét za hodinu stirka dosahla 40—42° R. a pll hodiny
se na tomto stupni pfi vyhrnutém ohni vydrzi. Pak se opét volné
topi, by za pll hodiny se docililo 50° R. a spusti se pfes cednik,
ktery pfed otvor v kotli zasadime (dirkovany plech) asi 15 hl jalového
rmutu (Fidkd Cast stirky) do kadé (jalové) a zbytek na kotli pfihfe-
jeme na 60° R., ponechame jej pfFi této cukrotvorné Gcinkujici teploté
pll hodiny bez ohné a spatfime, jak krdsné v 10 minutach se rmut

15
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pocne Cefiti. Jakmile pdl hodiny uplyne, pilné se topi a povafi se
vyte€ny tento rmut dle potfeby 30—45 minut, spusti se do kadé
k jalovému a dosadhneme za pilného miSeni 60—62° R. a dostaci 15
a 20 minut ke kone¢nému odpoCinku (a usazeni mlata). Pfedek
i vystfelek stéka krasné a rychle/

Dekokéni zplsob u nas nejobvyklejdi jest onen bud na dva
husté rmuty a jeden ,jalovy* rmut, t. j. stupné zcukrovaténi dosa-
hujeme postupné po 3krate se opakujicim povafovani casti stirky
aneb onen na dva rmuty husté, kteryZto popiSeme zevrubné, znazor-
nice tak cely pochod prace nasi.

V Case mleti sladu pofidi vafi¢ zevrubnou Cistotu vSeho naradi
a nadob (vzdor tomu, Ze vidy jiz prdb&hem varky pfedchazejici hned
»Za tepla* co nejlépe vSe vydrhnuto a vycisténo bylo), nelenuje pfi-
loZiti upfimné ruku vSude za pomoci dostatku teplé i studené vody.

Do kotle napusti potfebné mnoZstvi vody k pfihfevku a podtopi
(udéla ,,podpal*) v peci pivovarské, a jakmile po€ne voda ,bzuCeti*
(70° R.). poCne se vystirati.

Na dno kadé vystéraci (v niz, kdyZz i co jalovéa slouZi, plechy
cedici fadné zalozeny) napusti 3—4 em vody, spusti misidlo a poote-
vienim Soupéatka v spojovaci roufe jimadia neb voziku na tlu¢, v nichz
sypani odvazeno, zplsobi stejnomérné vpadani tluée sladové do vy-
stéradla, kdez paprskovité proudy vody jej promoci, takZze co zadél
beze vSeho praSeni splyvd v kad vystéraci.

Dlikladné promien! zadélu, aby tlu¢ sladova vodou stejnomérné
(bez chuchvalcll) rozdélana byla, jest ovSsem na$i prvni snahou a Zada
nejvétsi pozornosti. Aby voda sypani dobfe promocila, jiz stafi sladci
vystirali nékolik hodin dfive, nez s varkou pocali.

Bavofi dosud uUpravu takovou pouZivaji a kter&Z zajisté, zejmena
u sladu nedostate€né kFehkosti, neni bez podstaty. —

Po dokonané vystirce pfikro€ime ke rmutovani, t. j. ku pfFihfi-
véani z&délu vodou vielou z kotle (pfihfevkem), vidy za pilného a ne-
ustalého miSeni zadélu, ¢imz ziskdme fidSi, dobfe propracovanou a
teplou stirku, jak sladci na rozdil prostého zadélu obsah v kadi tak
ziskany nazyvaji. Stupei teploty stirky zachovava se r(zné, v nasem
pfipadé 36—40° R.

Urlitou &ast stirky, prvni husty rmut, pustime na vyprazdnény
kotel (pouze na dné zustdva ochranna vrstva vody), v némz michadlo
v pohyb uvedeno bylo, a mirny pozistaly ohefi rozhrneme po rostech
a v€as a dle potfeby okamzité néco Cerstvého paliva v prfedni Cast
peci (ku dvifkam) sloZime.

Mnozi sladci libuji si prdvem ve rmutech jak moZno nejhust-
Sich, a za acCelem tim pfistrkuji hfeblem k vytoku neb k Gsti ssaci
roury Cerpadla ke dnu kadé tihnouci hustsi ¢ast. U Jefickova rmuto-
vani ziska se takovy pravy husty rmut.

PFi CasteCném topeni musime hledéli ohen vzdy tak zafFiditi,
abychom ke kazdému Gcelu vzdy zrovna asi vysta€ili, a hledime tudiz
k tomu, aby vzdy jaksi ,vySel*; tak ku pf. kdyZz vime, Ze voda Vfiti
pocne, nepfiloZzime snad jeSté Cerstvého paliva zbytecné.
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Kde k&d vystéraci zaroven jakozto jalova sluzby konati musi, pfi
kazdém popousténi podtrhne se ke konci jalovy rmut, t. j. aby usa-
zenina jemnych soucastek rmutu v prostofe pod plechy cedicimi od
prvopocatku nezlstala v pribéhu rmutovani nedotknuta a nezvétSovala
se. Kohoutem vvpoustécim zrucné vypoustime fidSi jalovy rmut na
kotel trhavym proudem (rychlym a za sebou nékolikrat néasledujicim
zavienim a otevienim [podtrzenim éi podrazenim]).

V kadi vystéraci druha cast stirky ponechad se v klidu. Misidla
(aneb hrebla) Cisté se oplaknou, jakoZ i celd kad, aby nikde po
sténach soudastek stirky Ipéti nezlstalo. Vystéradlo se peclivé vygisti
v dobé mezi pousténim prvniho rmutu na Kkotel.

Zahtivani rmutu na kotli za nepfetrzittho michani fidime s po-
zorlivosti. Ohefi zbyly od zavafreni vody postréime na roSty a tfeba-li
(kdyz pf¥ili8 malo Zhavych ohark( zdstalo), jej pfizivime. Stupfiovani
pokracuje asi takto:

I. rmut, na kotel vpustén, pfihfeje se zbytkemvody vrouci na 40—44° R.
Za 6—10 minut pFihfeje se volnym(duSenym) ohném na 47—49°R.
» D—8 mMinut doStUPUJE oo 56° R.
» D—10—15 minut dOoStUPUJE .cooverieiierciee e e 56—60° R.

Vydrzovani cukrotvorné sile pfihodné teploty 48 aZ 60°R. a
zplsob postupu zavisi na hodnoté sladu a jest to podstatna a dule-
Zita Cast rmutovani, nebot mame timto delSim neb kratSim vydrzova-
nim rmutu v mezich teploty cukrotvorné v rukou prostfedek, pomér
cukru v extraktu dle potfeby zafiditi.

Jakmile jsme stupné 60. dosahli, topime pravidelné, abychom
v pomérné brzkem Case vafeni rmutu docilili, a obyCejné za 15 azZ
25 minut se také skutecné zavarfi. Cista viné sladova (nastalou pro-
ménou Skrobu v maltosu a dextrin vzbuzend) vystupuje ze rmutu vic
a vice k znatelnosti (pfi chybném sladu neb rmutovani chlebova nebo
pfipadné i plesniva, ztuchla neb zatuchla, slovem ne€ista, nezdrava)
i miZeme pozorovati pFi dostupovani 70° R., Ze vyZene rmut veSkeré
mlato (pluchy) jako souvisly koZich nad Fidkou Cast; koZich tento po-
¢ind pukati a trhati se, pfi Cemz trhlinami bila péna Ffidkd vydere se
nad néj, pokryvd povrch a stoupa vySe, az cely rmut klokotem vfe.

Barva vaficiho se rmutu pfijima z plvodni Zlutavé-bilé odstin
hnédy, podstatné od nevafeného se liSici.

Pfi nekrytych kotlech pozna se vcelém pivovafe, Zermut se
vari.Vané intensivni a osobiva rmutd pronikd vzduchem i dale a
mbZeme i v okoli pivovaru konstatovati moment vafeni, kdy pary
unikajici stfechou neb parniky a srdZzeny vétrem roznaSeji sladové
aroma vzbuzené vafenim.

Doba vafeni rmutu jest tak rliznd, jako stupefi teploty pfi vy-
stirani. Nékde jen zavafi a ihned vydavaji do kadeé, jinde vafi 10,
15, pak 20, 30 minut, ba i celou hodinu. Vafenim rmutu pfizptso-
bujeme zbylé soucastky neproménéné k vydatnéjSimu aleh€imu Gcinku
amylasy (neporudené ve stirce v kadi) a vydrzime tudiz pradvem (stfedni
cesty se drzice) 15—25 minut.

15*
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Dfive nez vafi¢ v pohyb uvede misidlo v kadi vystéraci (pfed
véerpanim variciho se rmutu), pozoruje hladinu ¢asti rmutu v klidu
ponechaného.

Pfi normalném pribéhu shledd hladinu jasnou, zelenavého od-
stinu a pokrytou témér po celé ploSe bohaté klicky (Sidélky) sladovymi
a z casti i pluchami dosti celistvymi, kde z nich bylo jadro jako vy-
loupnuto.

Hladina Sediva, bélava, témér hola (bez pokryvky KIi€kl) znadi
bud mlady, neodlezely slad, bud chybny, bud nedokonale vyvinuty.
TémeéFr pravidlem mlzeme ocCekavati, Ze Ukazy ostatni rovnéZ nepra-
videlné se vyskytnou a i Ze vysledek pak valné neuspokoji. Neobycejné
zevnéjSi Ukazy pre€asto souviseji s vnitfni proménou a i hodnotou
vyrobkd a ovSem ponoukaji ke zvy$ené bedlivosti a k napraveni a
k hledani chyb a pokleskd.

Na to spusti misidlo, uspokojiv se normdalnym obrazem sprav-
nym, a kdyZ stirka stejnomérné rozpracovana, vydava neb pumpuje
vrouci rmut v pramenu mirném, aby zahfivani stirky pozvolna se délo.

Mnozstvi |. rmutu vrouciho vypocteno takové, aby stirka v kadi
(za pilného miseni) jim prohfata byla do teploty 50 az 52° R.

Popousténi Il. rmutu na kotel a zahfivani do varu provadi se
stejnym zplsobem.

Il. rmut na kotel vpustén (pfihfeje se zbytkem rmutu

LT S S A 1 S 54°R.

PFi duSeném ohni dostoupi za 10 aZz 15 minut . . . 60—61°R.

Na to se pilné topi, tak Ze rmut dosahne varu v 15—20 mi-
nutach.

Hladina stirky na kadi v klidu ponechané shlizi (v dobé pfed
opétnym vycerpanim vrouciho rmutu druhého) sytéji. Shledavame, Ze
process zcukrovaténi i ve stirce za pfihodné teploty pokrocil, barva
hladiny jest Zlutohnéda az hnéda, prlhledna (Zivd) s leskem.

Klicky a pluchy zmizely s povrchu a jen velmi nepatrna cast
splyva na holé hlading stirky. V0né stirky ztrdci surovost a nabyva
urcitéjSiho odstinu sladového (lépe bychom Fekli, po soucastkach
novych utvofenych, po maltose a dextrinu).

V nespravném pfipadé nenalezneme ani sytou hnédou barvu,
ani prdhlednost (hloubku) hladiny. Zakalenou kapalinu posuzovati
mlzZeme pak oby&ejné z nezdravého, Sedivého, olovéného odstinu (3pi-
navého), barvy Zlutavé aZz Zlutohnédé.

Vydanim rmutu vrouciho ku stirce na kadi pozlstalé dosdhneme
cile rmutovani, stupné 57 az 60° R.

Cely pochod rmutovani trva pfi vafeni na dva rmuty prlimérné
3 aZ 4 hodiny i fidi se trvani hlavné dobou vafeni rmutd a jakosti
sladu, ponévadz, jak jsme podotkli, nestejné vzrostlé neb Castecné
nevzrostlé pozaduji volného stoupani teploty od 48 do 60°R. rmutu
na kotli, a tim proces rmutovani prodlouZi.

Zpfedu podotkl jsem veledetné variace dekokéniho zpisobu a
hlavné poétem rmutl je pojmenujeme co jedno-, dvou- a tfirmutové
(rovnéZz dekokce se dvéma rmuty hustymi a sjednim jalovym [Fidkym,
bez pluch]).
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Chceme-li jalovy rmut spustiti na kotel, zarazime miSeni a po
chvilce stahneme Fidkou c¢ast bez pluch. Kde jalovd kad (totiz cedici
plechy zaloZeny), propoustime jalovy rmut i prostfednictvim jejim (a
korytkem), kteryzto jalovy zvlasté jménu svému odpovida.

Dle této tfirmutové pracuji ve Vidni, v Bavorsku a u nés.

Stupfiovani jest pak dle poftu rmutll rozdéleno takto:

pri jednormutové dvourmutové tFirmutové dekokci

Zadél s vodou 48 az 55°R. teplou studeny

N A e 40—42° R. (dle teploty vody) studeny
S pfihfevkem z kotle .51—52° R. 36—40° R. 28—30° R.

L rmutem ....cccoevennnnn, 57—60° R. 50—52° R. 44—45°R.

IL e — 57-60° R. 51—52° R.
Il. »  athustym neb

jalovym...oiiiiennnn, — — 57—60° R.

Kdyz dosazeni teploty 57—60° R. dokonano, zarazime miSeni,
opladkneme teplou vodou vnitini stény k&dé a pfipadné vycnivajici
soucasti misidla a ponechame bfeCku klidu (odpocinku). Kde zvlastni
jalovd kad, pfecCerpdme bfeCku do ni, dfiv ji nalezité upravivse.

V dobé odpoclinku vycisti se kotel a (mame-li zvIastni jalovou
kad) kad vystéraci, jakoz i celé okoli zevnéjsi (pavlanky, nafadi a p.),
tak aby oko poskvrny neshledalo.

Kde neni zahfivadla, vyuZitkujeme dobu odpocinku k ohrati po-
tfebné vody k vystrelku. Kotel se vycisti, voda napusti a u€inné pod-
topi. Vrouci voda vyda se pfed stahovanim pfedku do reservni kadecky
blize k&dé jalové a dobfe pFiléhajicim vikem pfFiklopi se, aby do €asu
vystfikovani mlata v nalezité teploté zachovana zlstala.

Odpocinek brecky trva dle zplsobu rmutovani a pribéhu doko-
nalosti prace a materidlu 20—30 minut. MIato usazuje se ke dnu
(nad cedici plechy) ve kypfe lezici vrstvu cedivou. Aby mlato vrstvou
stejnomérné vysokou se rozloZilo, osadi ho vafi¢ zru€nym pohybem
hfebla a rozhrnuje (pfimo po zarazeni miSeni neb po vyCerpani breCky
do jalové kadé) po celé kadi nékolika obraty.

Bohatd, husta, Spinavé bila, pénova pokryvka ponechava najednom
neb vice mistech pruhled ke hladingé. Zahnédla, pfijemné a osobivé
(nikoli jiz syrov&) vonici bfeCka ihned se pociné trhati, Zilkovatéti,
hnédsi prouzky rozryvaji povrch, zvétsuji se do Sitky i hloubky, zkaleni
mizi (kaly séazeji se vic a vice), ¢imZ hladina temnéji hnédne, az v 8,
10 neb 15 minutach stkvéle cernad (havrani) s leskem Zzivym, znacic
vysledek spravné prace a dobrého materidlu.

V anormalnych pfipadech Ukaz tento ocekavati nemlZzeme, a
s jistotou tvrdime, Ze kone¢nd hladina Sedivéhnéda (Spinavéhnéda)
neb dokonce zrzavd, ,liSkovitd“, nas pravem zaraziti musi s presvéd-
cenim, Ze v pfedchéazejicich pracich nékde pochybeno byti musilo, a
nejvice také v sladech hledati musime pfiCinu nepékného zjevu.

V pfipadech takovych shleddme zajisté i dale, Ze pfedky aneb
vystielky, neb obé postradaji Cistoty, lesku a Zivosti i nalezité ving.
Slady neodlezelé skytaji zpravidla téniny neCisté, Spinavé (zakalené),
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chybi hloubka, lesk i Zivost (sytost) barvy a v Case odpocinku také
nejvySe v hnédou nebo tmavohnédou hladinu dospivaji.

Rmutovani obecného dekokéniho zplsobu vyZzaduje doby 372
41, az 5 hodin, dle zplGsobu zahfivani rmutl, jak jich podtu.

Vystirka do kotle jiz spofi na case (i palivé), u zvySené mire
v8ak Windischlvzplsob urychleného rmutovani, trvajiciho 1V2
az 2\V2 hodiny. Windisch navrhuje hustou vystirku (pfedek 20° s.),
pfihfevkem na teplotu 50° R. vyhfatou. Hned za vystirani spusti se
rmut na kotel a uvede pokud mozno rychle do varu (trvani varu
2—5 minut) a sice, Ze kdyz vafici rmut do kadé vracime, vystirka
(na 50° R.) pravé dokoncena byla. MnoZstvi rmutu stanovime tak, aby
pfihfalo stirku v kadi zbylou na 56—57° R., za kteréZz teploty vydrZu-
jeme celek do zcukernaténi (Y2 az 1hodinu), natez vydame na kotel
druhy rmut a opét urychlené pfivedeme do varu 5—10 minut trva-
jiciho. Druhym rmutem dostoupi teplota rmutovani 60°R. — —

Rmutovani Windischovo dékovalo vznik svidj v napravé slad
pfehnanych (pfilis dlouze ve klicku vedenych), kterymz pak stala
se z valné Céasti ZadoucnéjSi naprava ve slozeni sladiny (stupefi pro-
kvaseni se zmirnil). Sladim normalné jakosti vyhovuje viak bezpeéné
i UCelné dekokce obecné v pivovarech zavedena.

Stahovani pfedku a vystfelku.

Dokonale cernd, havrani hladina bfecky na odpocinku jest
i zndmkou momentu, Ze mozno pfikroCiti k stahovani pFedku.

Prvé Casti, napusSténé do korytka neb cefidla, pod a vedle jalové
k&ddé se nalézajiciho, jsou kalné strzenymi (pod plechy se usadivsimi)
soucastkami bfeCky (Skrobu neproménéného, pak pluch a bilkovin
srazenych) a tu ,,podtrhneme"”, rychle a nékolikrate za sebou kohout
otevrouce a zavrouce, €imZ urychlime jeji splaknuti a stahnuti.

Jakmile pocina se vytok jasniti (pozorovan zkuSebnou sklenic¢kou),
pfivrou se kohouty, a jakmile Cisté stékati poCne, zarazi se docela.
Hustd a zkalena ¢ast pfedku podtrzeného vyda se zpét do kadeé jalové
pomoci bud u8akd aneb malou pumpickou, zvlasté k tomu Gcelu ke
korytku umisténou. Korytko se vyplakne (pfipadné pumpicka teplou
vodou protahne) a pocne se stahovani pfedkem kohouty na Ctvrt ote-
vienymi; pozdéji po zkuSeném rozpoznani vzdy vic a vice propoustime.

NeZz prvni korytko nate€e, vypustime vodu (8—10 em) na kotli
obsazenou, pod niZ zbyly ohef z posledniho rmutu pec vyhFiva, aby-
chom schladnuti vtékajiciho pfedku do kotle predesli.

Topeni pod pfedkem na kotel stékajicim udrZzuje se v mife, aby
teplota pfedku mezi 60—70° R. se udrzovala.

Pfedek musi byti jasny, plného lesku, barvy Zivé, zelené az
zelenozluté. Chut predku jest velmi sladka, cisté sladov4, mdlého od-
stinu, viné aromaticka, pfFijemna.

Viné predku jest citlivou znackou Cistoty a jakosti prace, nebot
zatuchlost, pliseii a kyselost sladli podmifiuje pfedek i ve vini ne-
pfijemnych odstinl, jez zahrnujeme posudkem nelistd (nezdrava).

Neodlezelé (mladé) slady poskytuji zacasté smutné pfedky (opa-
lisujici), jez teprve pribé&hem stahovani se lepsi a i v Cisté pfechazeji.
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(Velmi jemné Castecky neproménéného Skrobu a pluch a beze vsi po-
chyby i sraZzenych bilkovin podmifiuji zakaleni.) Pfedek mé& rychle
(lehce) a zuplna z mlata stéci, €im lépe, tim i lepSiho vytéZku lze
oCekavati, neb mlato samo jiz méné pfedkem naséaklé zlstava. Vitame
tvofeni se bohaté pény v korytku i v kotli pfi stékani, jako normalny
a slibny Ukaz, Zze v mladiné jsou obsazeny soucastky, ku trvanlivosti
pény pfispivajici.

Vyte€né k urychleni a stahovéani poslouzi cezéky Steineckrovy,
zejména pfi zpracovani neodlezZelych sladd.

V kadi zOstane kypfe lezici mlato, na jehoZ povrchu usazena
jest vrstva asi V4 az Y2 em silnd, kaSovitych kall sladkych, barvy
Sedivé. Kaly obsahuji 82—88% mladiny a jsou bohaty na dusikaté
latky (6—7%) vedle zbylého Skrobu nezménéného a pocitdme jich na
2 az 2726 ze sypani. MoucCka pod plechy se hromadici ve vé&tSim
neb nepatrném mnozstvi ndalezi na Gcet ztraty vytézku. Dle Priora
taji 64*81% vlahy vedle 35*19% suSiny, kterdz pfidanou amylasou
poskytla 34*58 extraktu (z toho 24*33 maltosy). Prior vypocital v jed-
nom pfipadé, Zze 1 litr tésta (moucky) obsahoval 393*36 g extraktu
= 2*18 litrG piva. MIato jest od stén kadé odtrzeno a ¢ini plochy
bochnik, zaCasté misty trhly (trhliny).

Kaly shirali jindy sladci, zuzitkujice jich jakozto vyte¢ného
krmiva; dnes témér vSeobecné z ohledl hospodafskych (jezto pro-
sakly jsou predkem aZ do 80%) ponechévaji se k vyslazeni, a celou
vrstvu (mléatovou i kalovou) zkypfime k tomu GCelu pfekopdnim (buci
hfeblem, kolmo pfimé prkénko postavice jako kopaé, neb kypFidlem)
a ihned horkou (60° R.) vodou prekopanou vrstvu zatdpime (roz-
hazovaCkami z jimadla vedle kadé se nalézajicimi aneb kropidlem ze
zahfivadla). Jakmile jest mlato pod vodou, otevieme zvolna kohouty
nad korytkem a stahujeme vystfelek k pfedku na kotli se nalézajicimu.
Teplota vody uréené k vyslazeni mlata budiz vzdy kontrolovana.
Vyssi teploty jak 60° R. zejména ony nad 70° R. pfi nasem zplsobu
prace ve varné privadéji z mlata v ném vzdy jeSté obsazeny Skrob
ve form& mazu do mladiny, coZ pfipadné aZz k zakalu mazovemu
(viz o vadach a chorobach piva) pfiiniti maze.

Mnozi sladci rozdéluji vystfikovani na dvakrat — pFi CemzZ
i dvakrate mlato kypfi.

Vystielek musi byti velmi jasny a jiskrny, zdravé viné. Kalny,
oblackovity (zkaleni se provaluje jak obla€ky a dokonce i zabfeskly
(v chuti i vani zakysly) nas upomina na vadu jakoZto nasledek ne-
spravnosti.

Jakmile mame pohromadé predek i vystfelek, t. j. sladinu, vy-
hodno a potfebno jest, aby pfiSla do varu. Trvani varu sladiny pfed
chmelenim praktikuje se velmi rdizné: pll hodiny az hodinu a i vice.

V kadi jalové po stazeni pfedku a vystielku pozlstalou vrstvu
pevnych soucastek breCky, znadmy a hledany odpadek, mlato, vyhr-
neme z kddé hned, jak mame sladinu pohromadé, bud pfimo do
vozikd aneb do zvlastni mistnosti k tomu urené.

Kad jalovou pak Cisté vymyjeme.
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Pomér vody k rmutovani a vyslazeni neni lhostejnym. KdyZ
prilis malo vody k rmutovani béfeme, ztézujeme dokonalé promiSen!
a vytézek klesa, jako zase kdyZz vezmeme pfili§ mnoho vody, pfedek
jest méné hutny a v mlaté zbyva vice extraktu nasledkem nedosta-
teCného vyslazeni. | zde jest stfedni cesta nejlepSi a to tim vice,
uvazime-li vlastnosti vystfelku jevici vliv na hodnotu piva.

Vyzkumna stanice v Mnichové shledala, Ze kdyZ v plvodni sla-
diné ve 100 g extraktu bylo asi 65 g maltosy, 5 g protenoidd a 30 g
dextrinG a gummi podobnych latek, popelu atd., ve rmutu z mlata
zbylého (a dale pod tlakem upraveného a pfiddnim sladu zcukerna-
télého) jen 14% maltosy, ale 16% protenoidl (dusikatych) a asi 62%
gummi podobnych latek.

S vysledkd vysvitd, Ze vyluhovanim mlata stoupd obsah dusi-
katych latek, coz neni bez vlivu na prokvaSeni a chut piva. Vedle
toho vyluhuje se vice popelnin; 1*33% popelnin, kterych tajil pfedek,
vstouply ve vystfelku na 3*83%. — SouCastky popelu jsou nadto
rizné (ku pf. kdyZ predek obsahoval 0*2% kyseliny kiemicité, tajil
vystielek 0*84%, 0*34% kyseliny fosfore¢né vzrostlo na 083%).

NaSe pri¢inéni sméfujz k tomu, aby vytéZen byl extrakt sladu
v mife, Ze vysledek laboratorni blizko dosazen jest, k €emuz vSak
nejzavaznéji prispiva slad dokonaly, poskytujici moznost svymi vlast-
nostmi jemnéjSiho mleti ne na Gkor sprdvného stahovani. Za stejnych
okolnosti spo€ivaji ztraty v ponechani jiz hotového vyrobku bud
v mlaté (nedokonalym stdhnutim a nevyhovujicim vyslazenim) nebo
ve vyvareném chrnéli neb v kalech. K vétSimu vytézku pfispivaji spravné
rozméry nafadi (kadi a kotl(l), spravné sestrojeni misidla, jalového
dna, kypfidla, dosazeni zadouci teploty vody k vystfelku. Pokud se
dotyCe vyslazeni, tu uvéZime, Ze mame-li vice pfedku neZ vystfelku,
zbyva méné extraktu v mlaté k vyslazeni, naopak je-li malo pfedku,
zbyvd mnoho extraktu v mlaté, i vzpomenme, jak dodnes nestejné
dovedeme vyslazovati.

Thausing rozdéluje potfebnou vodu na 1 lil mladiny a sice
1’4 hl ku vystirce, 035—0*55 hl k pfFihfevku, 0*15—025 hl ¢&i ku
rmutovani 0*5—0*8 hl a zbyva tedy ku vyslazeni mlata 06—09 hl
vody. PFi poméru udaném jest pfedek 1*2- az I'ekrat hutnéjSi vyro-
bené mladiny (pfi 10%, tedy 12 aZ 17° sacch.) ajest mnozstvi pfedku
35 az 50%.

PfesvédCili jsme se vicekrate v praxi, Ze pfi rozmyslném zvyseni
mnoZstvi vody k rmutovani (kdyZz pomér pfedku z vystfelku pfFikl.
byl 1/32/3) t\Xl Zadny neb jen zcela nepatrny rozdil ve vytézku byl
dosazen, a kazdého sladka postupna zkouSka prFesvéd€i o vysledku
nejen vytézkovém ale i hodnotném. Pomér az 50% proto s vyhodou
Ize odporuciti.

Mnozstvi extraktu v mlaté pozistalého lze pfiblizné zjistiti,
pakli na nékolika mistech z vrchni i spodni vrstvy mlata vybereme
Casti, je vylisujeme a zvlasté zvazime.

Shleddme, Ze dle provedeného vyslazovani bud jsou rozdily
u jednotlivych vybranych zkouSek zna&né, bud prokazuji, Ze vyslazeni
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bylo spravné. Vrchni vrstvy jsou vzdy dokonaleji vyslazeny nez spodni
a sice az do 2—3% i vice rozdilu.

Presvédiime se, Ze nalezy primérné pfi kontrole zbylého ex-
traktu v mlaté samém jsou menSimi, nez nélez posledniho vystrelku
z korytka. Vypocet zbylého extraktu objasnime si pfikladem. Na
100 hl 10% mladiny sypéno bylo 1650 kg sladu, vystfelek posledni
by wvazil 1*1° s, mlatovy vytlatek ve vrchnich vrstvach 0*5, ve
spodnich 1*3° s, tedy prdmérné 0*9°s. Ze 1650 kg sladu, pocitame-li,
Ze 100 kg d& 125 kg cerstvého mlata, vyziskdme uUhrnné 2060 kg
mlata s 80% vody, Ci mlato tajilo 1648 kg vody 0*9°s. hutnoty, Ciii
14*8 kg extraktu. V mlaté tudiZz nevyslazeny extrakt na UcCet ztraty
vytézku obnasi 0*9% sypani.

Theoreticky provod ku dekokci o tfech rmutech.

Dr. K. Lintner nazorné objasfiuje osvédcenou dekokci jako
zplsob k vyrobé chlebnatych a trvanlivych piv se v kazdém ohledu
hodici. —

Pojednavaje o postupu prace podotyka, Ze vystirka na 27—28° R.
(30—32° R.) upravuje tlu¢ sladovou, Zze Skrob promocenim s vodou
stdva se pFistupnéjsSi nastavajicim zméndm a pfi této teploté dale
prechazi v roztok amylasa. Stafi sladci vystirali s porozuménim né-
kolik hodin dfive do vody studené (i 8 az 10 hodin) a manipulace
tato zvIasté u méné rozloucenych sladl osvédCuje se s polepsenim
prace rmutovaci.

P¥i teplotach vystirky po pfihfevku, tedy vlastné neznamename
Gcinku fermentativni mohutnosti.

Asi jedna tfetina stirky pousti se na kotel jako prvni rmut.

Cim hust§i rmut vydame, tim méné amylasy vafenim znicime,
za to s dostatek Skrobu tluCe sladové upravujeme k dc€inku enzymu
zbylého proménou v maz Skrobovy a pfevadime v roztok latky, v fadu
gumm prinalezejici a ku chlebnatosti bez v§i pochybnosti pfispivajici.

Teplota 64° R. v3ak neni ihned rdzem dosaZena a tak v rmutu
se tajici amylasa GCinkuje do té doby na Skrob a jiz stupném 44° R.
znatelné se Cinnost jeji jevi, od 50—52° R. intensivné a jeSté od
56° R. Stépi Skrob v zplodiny mezi dextrin a maltosu pfinale-
Zejici. Jakmile teplota dosahuje stupen 64° R., G€inek amylasy se nici.

Vafenim rmutd upravuje se vyhodné nezménény Skrob v maz
podléhajici snadno G¢inku amylasy, guinmi a jiné extraktivni latky
se rozpoustéji, bilkoviny se vylucuji (rmut se ,lame") a uhlohydraty
(levulosa, isomaltosa), lehko se ménici, se karamelisuji.

Kdyz I. dovafeny rmut po pripusténi ke stirce zvysi jeji teplotu
na 40—42° R., Stépi v nepovafené stirce neseslabld amylasa Skrob
upraveny a dextriny povafenym rmutem pfivedené, a i v nezménény
Skrob stirky pfi zvySené teploté zasahuje.

Pfedstavime si, Ze pfi druhych rmutech prdbéh jak vypsan se
podobné opakuje a kdyz dosdhneme na k&di ve stirce 50—52° R,
tu by teplota tato vlastné dostacila k proméné Skrobu enzymem dia-
statickym. ZkuSenost néds v3ak uci. Ze jsou tu i v nejlepSich sladech
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zrnka Skrobovd, klicenim a hvozdénim nepfiznivé pozménéna, kteraz
vyzaduji docileni vyssich teplot 57—60° R., coz tfetim rmutem at hu-
stym neb jalovym se doséhne.

PF¥i rmutovani probihaji nejen diastatické processy, ale G€inkuji
i jiné enzymy, tak glykasa c¢ast Skrobu v dextrosu Stépi, oxydasa
podmifiuje hlub8i zbarveni a snad tvofeni se aromatickych latek.
Ze by enzymy peptonisaci zplsobujici v sladech pfFitomny byly, se
v dneSni dobé nazvice popira a tedy Stépeni bilkovin G¢inkem
peptasy pfi rmutovani (dle Lintnera) nestava.

Dusikaté latky v sladu jsou jak vime ¢aste€né nerozpustny,
CasteCné téZce a zase CasteCné lehce rozpustny. Snadno rozpustné
jsou cholin a albuminy, kteréz posledni vSak pfi teploté 70° G
(56° R.) se zase vyluCuji. K téZce rozpustnym dusikatym Iatkdm
pocitdime nékteré amidy (latky xantinové), jez teprve za stoupajici
teploty vice v roztok pfechézeji. Rozpustnost a srdZeni se dusikatych
latek podmiriuje sloZzeni mladiny v tom sméru, a méni se vySkou
teplot a neni zavislou na G€inku enzymd.

Pribéh prace pfi vafeni a chmeleni sladiny.

Jakmile predek a vystfelek jsou pohromadé, pfispiSime si celek
(,sladinu") do varu pFivésti hospodarné Fizenym topenim a urcity
¢as povariti, za kteréZz doby i chmeleni sladinyse provede.

Primérné vafi se sladina po dvé hodiny,z nichZz hodina pfi-
pada na var bez chmele, natez davka chmele vsype se do sladiny
(a potopi tfeba-li hfeblem) a povafi jeSté dalSi hodinu.

Mnozstvi chmele i doba vafeni dle potfeby a zkuSenosti poza-
davkd konsumentl rGzné se uréuje a vime jen, Ze chtiti kratkym
povafenim zadost uciniti, jakoz i povafeni dlouhé bez miry (tak jiz
po 3 hodiny trvajici fidkym pfipadem) spiSe ke Skodé nez k uZitku
hodnoty mladiny pfispivd, tak pfedné na stalosti a Cistoté, za druhé
na chuti a barvé neprospéSnou zménu prodélava (nehledé ani k vétsi
spotfebé paliva).

V nékterych pivovarech trvd chmeleni méné 40 minut, jinde az
IV2 hodiny, nebo se i dava chmel ve 2 neb3 davkach,posledni
kratce (10—15 minut) pfed ,davanim" na stoky chladici. Chmel do
cizu dati a jen vafici se mladinu pfepoustéti (chmel ,zpafiti") po-
vazuji za nemistné mrhani, a chceme-li vlni silice mladiné a pivu
zachovati, u€inime lépe, kdyZz chmel pfimo do kadé pfi kvaSeni nebo
do lezackého sudu pivu pfidame.

PFi Ceskych pivech pocitame:
na 1hl 10° sach. mladiny 0*30—0*40 Tig chmele

” 11° ” " 0*40-0-50 ,
” 120 ” " 0*60-0-80 ,,
pfi videnskych :
na 1hl 10° 0-15—0*25 -
13° 0-35—0-45 ,,

14-15° 0-55—0-60 .
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pfi bavorskych (politdno ma hOkg sladu a tudiz pfFiblizné na
2—2'0Jil mladiny 14—12° sacch.):

pro zimni zasobu per hl asi 0*31 kg chmele
, letni ” w o+ . 0*37—043—050 .
pfi anglickych az 20 i vice stupiili sacch. 1 aZz 3 kg chmele.

Sypani chmele udava Thausing:

pro Ceska piva pro videnska piva pro bavorska piva
10° 0-30—0-35—0*40kg  0-20-0-22—0*26 kg —
11° 0-35—0-40—0-43 9-25-0-28—0-30 , —
12°  0-42—0-46—0-50 . 0*30—0-33—0*36 ,, \ ft.9« n.onz

130  0'45—0*48—0*55 | 032-040-0-42 1 | 02°-° 28* °30*9

Mnozstvi chmele, jaké manie sypati na hl piva, zavisi na prvém
misté na pozadavku konsumentl, pak od hodnoty chmele, od trvani
chmeleni a zplsobu jak se provadi. Vedle hodnoty chmele jevi vliv
na vysledek dosaZzeny i hodnota sladu a jakost vody.

Cim hutnéjsi mladiny, tim vice travi chmele, a to nepomérné
ke stupiim saccharometrickym jednoho hektolitru. Poznavame, Ze
piva Ceskd jsou daleko chmelenégjsi jinych.

Snaha po Uspornosti uvedla pfistroje trhacky chmelnych hlavek
(jedna z prvnich po navrhu ceského sladka Felixe) a v dnesni
dobé i rozdruzovacky ddmysIné sestavené (oddéluje a tFidi listeny,
vieténka, stopky a lupulin) v pfedpokladu mozZnosti snazsiho vylou-
Zeni. VeSkeré navrhy, aby chmel jednou vyvareny pouZzit byl pFi nej-
bliz§i varce k dalsi extrakci (chmel neni jedinym vyvarovanim vy-
¢erpan), nenabyly rozSifeni, jevice neprospésné vysledky.

V americkych pivovarech za to naléza upotfebeni vyluhovéani
chmele ve zvlaStnich pfistrojich. — Po odlou€eni prchavych soucastek
(silic, olejickl) a jimani jich, pouZije se vylouZzeny chmel jako sypani.
Destillat zvlasté se pfidava do vychlazené mladiny.

Posudky o tomto zpdsobu chmeleni se rdzni a zejména uva-
dime, Ze poukazuje se na nepfiznivy vliv tykajici se houzevnatosti
pény piva.

Zrcadlo sladiny, neZ dostoupi teploty 65—70° R. na kotli, zlistane
tmavé, Cernolesklé hlubokého tonu; jakmile vSak vyluCovani bilkovin
dina nabrand v sklenicku zhlizi se smutné co opalisujici kapalina.
KlIcky bilkovin jsou jako velice jemny prasek rozdéleny. Prlbéhem
varu slucuji se jemné vylouceninv vic a vice u vétsi klicky — za
hladiny hnédé az Cernohnédé — jak jest sladina vice neb méné
»leskla*, ,zCefend*. Stava se, Ze, kdyZz mezi vafenim sladiny ustane
var, kl€ky shluknou se za zmirnéného pohybu kapaliny do velikosti
az vlasského ofechu. Mnohy sladek se zbyte¢né zalekne nezvyklym
zjevem fysikalnim, na némz ma podilu nedbaly vafic.

Kdyz jsme vafili sladinu bez chmele a pak s chmelem urity
Cas (tak dlouho, jak poméry a potfeby toho kterého pivovaru toho
vyZaduji), dosahneme patficné koncentrace odpafenim vody a néle-
Ziteho zcCefeni mladiny. Mladina nabrana jsouc ve sklenku mezi kicky
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bilkovin bohaté vyloucenymi prohlizi plnym leskem; v 2—4 minutach
usadi se kleky a zaroven povstalym schlazenim mladiny opét pocne
ztraceti lesk, zkali se (vyluCuji se Castecné hofké latky a pryskyfice
z chmele vylouZené a pak bilkoviny za chladu nerozpustné).

Neshleddme vSak c¢asto v pfiznivych a spravnych mladinach
obraz podobny: mladinu nabranou zastifuji hojné vyloucené kicky
bilkovin, jakoby ,zCefenP nedokonalé bylo. Uskrovnime-li v3ak var,
tu pfi ztiSeni nabudou jemnéjsi kicky casu se slouciti v hrubSi a po-
zndme ihned, Ze zCefeni jest pékné (neb lesk mladiny byl jen zdan-
livé kryt jemnéjSimi kicky). Jsou i pFipady, Ze mladiny ani pak lesku
nevykazuji, a pfece piva (a tudy v kvaSeni) dokonalymi se osveédci.
Pozname také, Ze zplsob vafeni plsobi na obraz srazeni se bilkovin,
kdy mladiny ku pf. dle zplsobu dvourmutového na kotli za varu
.nepékné“ se Cefi (na pohled), po zplsobé jednormutovém neb vy-
stirkou na kotli neb zejména infusniho z tychZze sladl vyteéné zce-
feny se zhlizeji, jiz i za dobu kratkého povafeni (v V2hoding) trvajice
tak aZ ke konci. Vafenim rmutl sraZzime Gpfedkem ¢&ast bilkovin jiz
tedy pfi rmutovani, pfi obmezeném poCtu pf. jednoho rmutu neb
zplsobu infusniho zlstavaji uSetfeny k hromadnému vylouceni.
Rovnéz mladina z mladych (neodlezenych) sladl tézko se Cefi. Za to
mladiny z tvrdych vod jmenovité sadru obsahujicich vyteéné se Cefi.
Jinak, kdyZ vada nezlefeni spociva v pochybném sloZzeni mladiny.

Drive, nez dovarenou mladinu na chladnice ku vychlazeni cer-
pame, oddéliti musime z ni obsazeny chmel.

Vpousténim na ciz, nddobu to zpravidla c¢tverhrannou, kteryz,
je-li pfimo na chladnici postaven, z dirkovaného plechu neb pletiva
draténého, zelezného neb meédéného sestdvd a spocCivd na nozkach
10—12 em vysokych. Chmel vyvafeny z(stava v cizu a mladina pro-
tékd na stoky chladici (chladnice).

Vpousténim na ciz pfed pumpou a pod kotlem se nalézajici.
V tomto pfipadé ciz t. j. vlastni plocha propoustéci naléza se v néa-
dobé z celistvého plechu pofizené. Dirkované plechy zvIast vsunuty
jsou obycejné kolmo uvnitf po Sifce nadoby zevnéjsi a dno tolikéz
dirkované zaloZzeno k nim tak, Ze ciz tento slozeny propousti mladinu
cezenou, pod nim se shihajici, pfimo k ssaci roufe cCerpadla.

Vpousténim dovafené mladiny do jalové kadé.

Vyhoda jest tu ta (mimo usporu pofizeni cizu zvlastniho), Ze
kaly hofké z nejvétsi &asti ve chrnéli pozlstanon a tak jen ¢&ird mla-
dina na chladnici se vydava.

Mladina dovafena Cerpd se do upravené jalové kadé (plechy
cedici jsou zalozeny), — chmel se osadi hfeblem, aby stejné lezel,
a ponecha se kratkému odpocinku. Rychlejsi sazeni se kall napo-
méahéa zchlazeni, a tu bud kropidlem skrovhym mnozstvim (na 40 hl
asi 10 T) studené vody nebo, kde k&d s plastém dvojitym, pFipousténim
v duty prostor studené vody se vypomaha.

Ssazend mladina podtrhne se volné a prvni kalné casti vrati
se zvolna do kadé: na to popousti se obvyklym zplisobem a vyda se
na chladnici co cezend mladina. — —
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Jelikoz vyslazovani chmele teplou (neb dokonce studenou) vodou
po dnesnim zplsobe prace velmi nedostateéné jest, vitame kazdy
dobry navrh ve sméru tomto.

Cizy spojené lisem (Braundv zplsob) neosvédCily se, za to vzbu-
zuji zdjem v noveéjSim cCase cizy v Upravé montejus (uzavienych
kotlikd), v nichz chmel vysladiti se m(Ze dokonaleji a vyslaz parou
zlplna vytlaCiti. 1 kg chmele v cizu obsahuje na 6*61 mladiny, tudiz
pfi varce 100 hl, kterdZ byla chmelena 30 kg chmele, zadrZuje 198 |
¢i 1*98% vyroby.

Chmel vyvafeny a pfipadné hotké kaly (v chrnéli nebo na sto-
kach chladicich se usazujici) jsou podfizené ceny jako odpadek pivo-
varsky. Potravni hodnota rovnad se obycejnému luénimu senu.

Misty michd se chmel vyvafeny do mlata a tak zuZitkuje se
ovSem nepomérné v cené, avSak Farsky soudi, Ze by chmel jen Zir-
nému dobytku do krmiva pfimichan byti mél.

Jednoduchy zplsob zuZitkovani jest v pfimé cesté jakoZto hno-
jivo. Chmel ovSem se rozpadava velmi pozvolna a zahnivd teprve
pribéhem 4 a7z 6 let. — —

Varenim a chmelenim mladiny docilime a) Zadouci koncentraci
mladiny, b) Gplnou sterilisaci mladiny (znieni vsech organism{),
c) rozlouceni nékterych dUlezZitych soucastek chmele, d) vylouceni
bilkovin, €) a jak se samo sebou rozumi zni€eni zbylé amylasy.

Vedle GCinku tfisloviny chmele, chmelné pryskyfice, eventuelné
Gcinku olejicku chmeln6ho obraci Moritz a Morris naSi pozornost,
Ze jest v chrnéli souCastka nejméné indirektné antisepticky uCinkujici
a sice kyselina jable¢nd. Morris naléza kyselost v chmelené mladiné
dvojnasob vétsi (mladina z kadé 0*0724% jako mlécna pocitaje do-
sahla po chmeleni 0*1317%) a pfic¢itd ji vysoce dllezity moment
sterilisacni, pfedpokladaje a€inlivy vliv kyseliné v chrnéli pfichazejici.
Morris poukazuje k tomu, Ze kyselina v mife skrovné sice nemé vlivu
na kvaSeni lihové, ale Celi vyvinu bakterii.

Sterilisace povafenim s chmelem nastava brzo a jiz v 15 mi-
nutdch zkous$ené mladiny prokazaly dokonaly stupen. VeSkeré zbylé
organismy po rmutovani se ni¢i. Déle vime, Ze jest chmelend sladina
(mladina) Upornéjsi Zivinou pro organismy, z nichZz mnohé v ni se
ani vyvinouti a Zziti nemohou. Vylouc€eni bilkovin koagulujicich déje
se varem; vylouCeni bilkovin srdZeni se neschopnych neni v praxi
Uplné a vliv tfisloviny chmelové co takové dosvédcuje se jako ne-
patrny, avSak okysli€end tfislovina vchazi z bilkoviny v nerozpustné
slou€eniny. Pfipominame, Ze dusikaté slouceniny z chmele pfechazeji
v roztok, ¢im zase po jisté strance latek dusikatych pfibyva, ovsem,
Ze slou€enstvi jiného jaké se vylucuji. Vylouceni bilkovin jest pro
trvanlivost a Cefeni piva vysoce dlleZitou okolnosti. Rozpoustéjici
se soucastky chmelné pfispivaji k trvanlivosti, ku zvlastni pFijemné
hofké chuti a nejsou bez vlivu na houZevnatost pény piva.

Fysikalné zmény povarené mladiny nalézaji tedy vyrazu v po-
zméné hutnoty, chuti, barvy (stdva se temnéjsi) a Cistoty. VysSi
zbarveni pfFicitame pFistupu kysliku, vzduchu a pravdépodobné Gcinku
enzymu oxydasy flakasy) — dale se zkaramelisuji nékteré soucastky
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extraktu za teploty varu (fruktosa [levulosa], saccharosa, maltodextriny
[isomaltosa]).

Za chmeleni zvySuji barvu dale zejmena nékteré soucastky vody
(zejmena znatelny 0Cinek jevi uhlicitany horecnaté a uhlici-
tany Zziravin [uhli¢itan sodfiaty]).

Zajimavé jest, ze pakli voda taji siran vapenaty, ziskdme za
stejnych pomérd bledsi pivo.

Uhrnem docilime vafenim a chmelenim sladiny vylouceni bil-
kovin vyjadfené slovem <¢&efeni mladiny a obohaceni soucastky
z chmele vrcholici v G€inku na chut (hof€ chmelnd a pryskyfice
mékké a a (3, vini (pozlstalym olejickem chmelovym) a antisep-
tickou vlastnost u€inkem chmelné pryskyfice (a kyselin).

Vafeni parou.

Pfi vypisovani vafeni parou vzpomeneme si, Ze u nas jiz v létech
40tych na podnét Ballinga prisSla k platnosti snaha pouziti péary ku
varnimu pribéhu — ba, Ze se udrZzel zplsob Gassauerlv po dlouha
l[éta (do r. 1869) vzdor tomu, Ze pfi tomto para pfimo pouZivana byla.

Za dnedSni doby otdzka vafeni za pomoci pary jest rozfeSena
k prospéchu této a vysledky dosazené, jak vyhody s tim spojené,
pojistuji mu vSeobecné rozSiteni.

Zafizeni parni varny vyZaduje sice vyhovujici kotelnou vytopnou
plochu vétsi, avSak samo jest mensSiho prostoru. Prace jestjednoducha,
umozfuje uspory sily pracovni, soustfeduje vytapéni s Gspornosti na
jedno misto, dovoluje regulaci a vedeni teplot s bezpecnosti a jistotou.

Para pouziva se indirektné (neb pfimou parou snadno se Casti
rmutd pfehfejou), a sice za malého tlaku v uzavienych kotlech aneb
jak nejobecnéji (bez tlaku) v otevienych epanvich rliznych soustav.

Zavedeni vafeni piva parou nabyva vidy vétSiho rozSifeni, byt
se nebylo s pocatku utkalo obecné s pfizni pivovarnika.

Jako hlavni namitkou uvadélo se proti vafeni parou, Ze né-
sledkem nizSich teplot pivo docilené vyznamenava se zménénou chuti,
chudsi chlebnatosti a trvanlivosti. Schwackhdéfer dokazal vsak, Ze u pfFi-
mého ohné nedostupuje teplota stupné tak vysokého, jak se pfedpokla-
dalo a sice od 119 do 130° (95—104° R.) pfimo nad roStem, kdezto
na ostatnich c¢astech dna prumérné pouze 115° (92° R.) vykazovala.

Para s tlakem 2Y¥2 atm., pak stejnomérna v celém plasti pfi-
hfiva s teplotou az 125° G. (100° R.).

Na 1 hl varu pocitame 05 m2 plochy vytopné, tedy pro var
100 hl zapotfebi 50 m2 kotelni vytopné plochy.

Vyhody vafeni parou jsou vedle jistoty fizeni teplot a soustfe-
déni topeni a tudiz Uspory paliva, také Uspory spravek u obycejnych
kotld tak castych.

Infusni zplsob vafeni piva.

Jako dekokéni zplsob doznava nejriiznéjSich pozmén, tak i in-
fusni ne zcela stejné se provadi. V zasadé rlznost spoéiva v tom,
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ze bud se vystird slad do teplé vody a miSenim snizi se teplota,
ktera pak bud pfihfevkem teplé vody neb indirektné (nepfimo) parou
na 60° R. zvySi, bud vystird se do studené aZ vlazné vody a stirka
pfihfevkem dostupuje na Zadouci stupen odpocinkovy.

V Anglii pouziva se k rmutovani kadé vystéraci a jalové zaroven,
v niz vystfeni a rmutovani se déje, neb za pomoci zvlastniho wvv-
stérdku, v némZ do vody 63° R teplé se vystird. Po vystfeni a nale-
Zitém promiSen! klesne teplota stirky na 50—54° R. a pfevede se
tato teprve do vystéraci kadé, aby zde za miSeni a pFipousténi vody
(nazvice ze spodu kadé) 60—65° R. teplé, dosazen byl stupen
56—58° R. (Sestupnd infuse.)

OpatrnéjSi sladci obavajice se pFehfati Casti stirky za pouzivani
vody 63° R. teplé, vystiraji slad do vody pouze 50—54° R.. &imz
dociluji teplotu po vystfeni 40° R. Stupeii 58—60° R. dostoupi pfi-
hfevkem parou. (Vzestupné infuse.)

Odpocinek trva pfi infusi v Anglii obvykle 2—3 hodiny. Moritz
a Morris poukazuji, Ze sloZeni (rdz) sladiny rozhodnut ve 20 minutach
a ze procentické slozeni sladiny (pomér maltosy k dextrinlm) ne-
zAvisi na trvani odpocinku, ale, Ze ma vliv na vytéZek.

Angli¢ti badatelé upozoriuji pfi infusnim zplsobu na podstatny
vliv teploty odrmutovaci a shledavaji, Ze teplota, za jaké zcukernaténi
probiha, jest dllezitym G&initelem k vyrobé sladin rdzného typu.
Kone&na teplota pfi infusi zavisi od mnoZstvi a teploty vody k vystieni
uréené, od teploty a jakosti sladu, zplsobu postupu rmutovani, za-
fizeni k&dé (opatfena-li isolaci proti ztratam tepelnym).

O pouziti surovin (kukufice, ryze) pfi varce.

Rmutovani za pfisady surovin (a v Americe dostupuje mnoZzstvi
ku sypani do 43%) provadi se s ohledem na to, Ze Skrobova zrnka
surovin jsou v buniciné uloZena a bez Upravy vzdoruji tak GaplInéjSimu
jak snazSimu vyuzitkovani, jednak, Ze suroviny jemné se semilaji,
jednak, Ze Skrob v maz neb rozpustny 3krob ve zvlastnim k tomu zafi-
zeném pafadku za vysokého tlaku parou se upravuje.

(Za pribrani surovin v menSim mnozstvi ku sypani sladovému,
z&dél jemné rozemletych surovin ve vodé s malym mnoZstvim tluce
sladové pfFipousti se bud do vody k pfihfevku urcené, aneb obycCejné
pripousti se za pilného miSeni ku prvnimu a druhému rmutu na kotel.)

Schwackhdfer popisuje varku za pouZziti velkého mnozstvi surovin
(nad 40%) jak v Americe se provadi.

V pafdk (ve formé valce s misidlem) dasti 15 parnich trubek,
s domu odvétvuje roura ke kondensatoru a k vyvévé. Otvor (s uza-
virkou) na hofejSi strané pafaku slouzi ku pFipousténi sypani a na
dolejSim konci jest vypustny ventil. V ostatnim naléza se vyfuk pary,
manometr, vacuummetr, zkuSebny kohoutek atd.

l. Posledni vystfelek 60° R. teply, z varu pravé ukonceného,
vpusti se do pafaku a doplni jeSté potfebnym mnozstvim vody, ¢imz
Ghrnné teplota na 48° R. klesne, nacez surovina (upravena kukufice)
se vystfe. Po 30—40 minut trvajicim miSeni pFfipouSti se para a do-
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stoupi teplota (za pretlaku 3 atmosfér) na 115° R. (143° C.), kterdz
po dobu 40—45 minut se udrZzuje. Po vypuSténi pretlaku klesne
teplota na 57° R. (tlak na 0*12 atm.), pfida se Srot sladovy (na 5300 lib.
suroviny 2000 lib. sladu) ku ztekuténi mazu, k ¢emuz doba 25 minut
jest zapotfebi.

Il. Do kadé vystéraci pak zvIasté vystfe se ostatni Cast syp:

sladu (5000 lib.) s vodou 30° R. teplou a do této vystirky vpusti se
rmut suroviny (l.) za pilného miSeni. Teplota v kadi vstoupne na
56—57° R. Aby dostoupena byla teplota 597%2° R., pfipouSti se spodem
(dnem jalovym) voda 70° R. tepld. Po 20 minut trvajicim odpoc€inku
pfikro¢i se k stahovéni predku.

(1) Rmutuje-li se bez pfetlaku, vystfe se Srot sladovy (800 lib.)
do vody 20° R. teplé, vystirka v 15 minutach na 40° R. se zahfeje
a pak surovina (2300 lib.) pFida, teplota dale na 53° R. se zvysi, za
kteréz 15 minut se udrZuje, naCeZ za dalSich 20 minut dostoupi se
60° R. a zfedi se s vytazkem sladovym z kéadé vystéraci (jalovym
rmutem) a povafi po dobu 1 hodiny.

(I1.) Srot sladovy (3500 lib.) vystfe se do kadé do 30° R. teplé
vody a misi po dobu 40 minut, nafeZz upraveny (,rozlou€eny") suro-
vinovy rmut (l.) se pfipusti (v 15 minutach), ¢imz teplota celé stirky
54—55° R. dostupuje a pfi kteréz 30 dalSich minut se udrzuje.
Rovnéz pfi tomto zplsobu rmutovani dostoupi teplota 5872° P- pfi-
pusténim horké vody ze spoda (jalovym dnem).

Extrakt mladiny.

Sladina obsahuje plvodné rozpustné a nerozpustné pribé&hem
rmutovani v rozpustné se ménici soucastky sladu (pfipadné surovin).
Uhrn téchto soucastek jmenujeme extraktem. Mladina vafrenim a chme-
lenim sladiny povstala prokazuje zmény, Ze hlavné nékteré soucastky
(bilkoviny) se vylouCily a jiné (soucastky ze chmele) v extrakt pFesly
— vedle zhutnéni celkového (odpafenim vody).

V pivovarnictvi stanovime extrakt mladiny saccharometrem,
udavajicim procentualni mnozZstvi extraktu dle vahy.

Nase obycejna piva prokazuji prdmérné 105 stupfil saccharo-
metrickych, lezdky 12—14*5°s., v Anglii 16—30° s. atd.

V extraktu mladiny postihneme cukry (sladovy,*) tftinovy a
invertni, glykosu [glukosu] a levulosu [fruktosu]), dextriny (z nichz
amylodextriny a erythrodextriny jen pfipadné za zpracovani pochyb-
nych nerozlouenych sladd neb nedbalého vedeni rmutovani), zplodiny
cukru sladovému blizsi, tak zvané maltodextriny neb isomaltosu,
dusikaté latky (bilkoviny, albumosy, peptony, amidy), gummi a pek-
tinové latky, z chmele pak zejména tfislovinu, hofké latky (prysky-
fice a hofké chmelové kyseliny), éthericky olejicek, kyseliny a mine-
ralni latky (popel), jakoZz konecné rosténim utvofené sladové zplodiny.

*) Cukru sladového zhruba byva v extraktu:
u Ceského piva...
u videriského piva
u bavorského piva

68—70—73%
64—66—68%
60—62—64%
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Cukry podléhaji Stépeni pfi hlavnim kvaSeni, — maltodextriny
(neb isomaltosa) pfichadzeji ku platnosti v mirném kva3eni jako snaze
neb tizeji zkvasitelné, je€nému gummi a pektinovym latkam pfipisuje se
chlebnatost piva a vliv na trvanlivost pény, dusikaté latky slouzi jako
Zivina pro kvasnice a ku houZevnatosti pény (albumosy). O vlivu kyselin,
0 U€inku a vyznamu extrahovanych latek ze chmele bylo jiz pojednano.

Z mineralnich latek zasluhuji pozornosti fosforeCnany draselnaté
k vyZzivé kvasnic.

Stanoveni extraktu provedeme hutnomérem (piknometrem urcime
hutnotu a nalezneme z tabulek pfisluSejici procenta extraktu) neb
pfimo odpafenim mladiny a zvdZenim extraktu, v pivovarnictvi vSak
vySetfime mnoZzstvi extraktu saccharometrem, pFistrojem rovnéz
mezi hutnoméry naleZejicim.

Saccharometr (cukromér) udavd nam
svym ponorem v roztoku Cistého cukru v Cisté
vodé, mnoho-li cukru onen roztok v procen-
tech dle vahy obsahuje. Vazi-li na pf. roztok
cukernaty 10 stupiiti (dle skaly na hutnoméru),
obsahuje 100 g tohoto roztoku 10g cukru.

Jelikoz vSak v mladiné (a pivé; neni
pouze cukr obsazen, nybrz jak vime i jiné
latky, tu ponofi-li se saccharometr k bodu
10. stupné, znamené to, Ze ve 100g (neb kilo-
gramech) je rozpuSténo 10g (neb 10 kilo-
gram() cukru a ostatnich extrakt mladiny neb
piva skladajicich latek — ¢i jinymi slovy, Ze
obsahuje 10% extraktu ze sladu a chmele.

Odcitani bodu dé;i se s pozorlivosti a Stanovém’ stupid

~ . S . o pAu na
oBrazqc vloZeny znazorfiuje nam zpusob sta- saccharometru.
noveni.

Saccharometr pofizen jest pfi tak zv. normalni teploté 14°R. —
a ku zkouSeni ur€ena tekutina rovnéz miti musi tuto teplotu, nebot
kdyby byla vy$si aneb nizsi 14°R., nevedlo by vazeni k vysledkim
spravnym; tekutiny teplejSi jsou FidSi a studenéjSi zase hutngéjsi
nezli pfi 14°R.

Chceme-li hutnotu kapalin urCiti bez ohledu na jejich teplotu,
opravime udani vySetfené dle néasledujici tabulky opravné.

Je-li kapalina studenéjsi, odecit4 se oprava (korrektura) od
hutnoty nalezené, a sice:

™

|

Pfi teploté 4° R. jest oprava . . . — 0*40° s.
, ; 50 R. . . .. —0-37° s
; 6° R. ., ; .. — 033 s
. u R . . — 0%29° s.
. . 8 R. . n . — 0%25° s,
. | 9° R. ..- o 0*21° s
A ; 10° R, . .. — 0%17° s
. * 11° R. . 0-13° s.
. , 12° R. . . — 0%09° s.
\ 13° R, = . — 0*04° s.

16
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Korrektura pfislusna u teplejSich kapalin nez 14°R se k vySe-
tféné hutnoté pricita.

PFi teploté 15° R. jest oprava . . . -f 0*04° s
» X 16° R n n . .+ 0-09° s.
0 . 17° R. . . .+ 0-140 s.
« ; 18° R. . .+ 0-20° s.
p n 19° R. X . 4- 0-26° s.
X X 20° R. . . -j- 0-320 s.
. < 2P R. | « . 4- 0-38° s.
. . 220 r . . 4- 0-45° s.
. . 28° R. . . 4- 0-52° s,
. . 24° R. « . 4- 0-60° s.

Na slozeném saccharometru (obsahujicim v plovaku teplomér)
nalézdme opravy pro teplotu vySSi i niz8§i vyznaCené a tak jedinym
vysetfenim hutnotu i teplotu zarovei stanoviti mGzeme.

PFi vySetfovani hutnoty saccharometrem dbejme:

1. aby byl spravnym.

2. VySetfujeme-li kapaliny obsahujici plyny (pfFikl. pivo, v némz
pfitomny jest kysliénik uhlic¢ity jako plyn), vypudime tyto pilnym
tfepanim v uzavfiené lahvi prostrannéjSi a pozorujeme dokud pfi
odhrazeni plyn prcha (vyfukuje). Kdyz se tak pFesvédCime, Ze jest
veskery plyn vypuzen, pfikroéime ku vazeni. Bublinky plyni obsa-
Zenych zavéSuji se (pfilnavosti) na cukromér ponofeny a zvedaji jej,
¢imZz by hutnota urcena byla vétsi, ne?li jest ve skute€nosti.

3. VySSi hutnotu udava saccharometr, pakli se vySetfuje ve
zkalenych kapalinach, a proto museji byti Cisté.

4. Necisty saecharomelr jest tézsi, Gdaje by byly mensi, a pakli
neéistota vdééi plvod svlj v mastnoté (pf. od potu), od&itdme rovnéz
vysledek nespravny, totiz vétsi skutec¢ného.

Mladina, pivo Inou ke stonku saccharometru tim zplsobem, Ze
tvofi hladinu vydutou (viz obr.); je-li vSak stonek mastny, vznikne
hladina vypuklad (opatna prvé), takZze odcitame mylné stupefn nize
poloZzeny. Saccharometr vycistime cistym platynkem napusténym
lihem, splakneme a osuSime (do sucha utfeme).

Vélec k naplnéni kapaliny budiZz prostranny, Siroky, rovnéz
vzdy Cisty a na vodorovném misté postaveny. Saccharometr vznaSi
se pak volné v kapaliné.

Saccharometr dodnes v pivovarnictvi uzivany, a bez kteréhoz
pfistroje v prdmyslu nasem se obejiti nemGzeme, vdécime prof. Karlu
Ballingovi, zasluznému a slavnému pracovniku v zymotechnickém
pramyslu (viz v kapitole Kvaseni ,O attenuaci*).

Vypoéty ku varnimu prdbéhu.

MnozZstvi sladu potfebného k vyrobé urcitého mnoZzstvi mladiny
jmenujeme sypanim. Sypéani jest tim menSi, ¢im lepSi slad, a kdyZ
raciondlnim Fizenim varky vyuZitkujeme co nejdokonaleji soucastky
extraktu sladu.
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Vytézek ve velkém mulzZeme tak pfiblizit! ku dosaZzenému vy-
sledku laboratornimu jen do 1 az 3 procent rozdilu, ba dosahnouti
az i uplného.

Ve velkém jsou ztraty, s nimiz se pfi rozboru chemickém ne-
setkdvdme (ve varné i na stokach) vedle mleti nejjemnéjSiho, ¢&imz
se rozdily vytéZzkové daji vysvétliti.

Snahy vedouci k zvySeni vytéZzku nesméji byti na Ukor hodnoty
piva; ztraty financni by pak opacné rozdily zjevily — Uspora na sy-
pani by byla oproti ztraté v hodnoté piva daleko nedostate¢nou.

Zejména raz Ceského piva ve sméru tomto kaze, aby bez dd-
kladného presvédCeni o konetném vysledku t. j. o hotovém pivé
jsme nedosli trpkého zklaméni.

V nasledujicim uvadim rlzné vypoCty vytdZku, sypani, hutnoty
a mnozstvi mladiny se tykajici.

Vypocet vytézku:*)

Pfiklad. Var 50 hl mladiny 10*4° sacch. hutné vyroben byl
z 900 kg sladu. Jaky jest vytézek t. j. mnoho-li Casti dle vahy ex-
traktu ze 100 C&sti dle vahy sladu vyziskano bylo.

100 litrd mladiny, 10-4°s. silné jest hutnoty 1-0421 (viz Ballin-
govy tabulky), tedy vahy 104*21kg ¢i 50 hl = 521*05 kg.

Ve 100 kg mladiny obsaZzeno 10*4 kg extraktu, tedy jest ve 521*05 kg

100:10*4 = 521*05: x
a 521:05 X 104 -a- E%il@&lg extraktu.

Kdyz poskytuje 900 kg sladu 541*89 kg extraktu, tu z vypoctu
rovnéz jednoduchého dojdeme vytézku ze 100 kg

900: 541-89= 100: x

541-89 X 100 _ 6{8(;2 kg = vytézku extrakthimu v 02

Pfi vypocitavani vytézku, pakli byla nahrazka sladu k vy
rob& pouZita, jest zapotfebi, aby se vytéZzek sladovy pfedem znal.

Tak pfikladné by byl 68%, a kdyby sypani pak obnaSelo 750 kg
sladu a 150 kg ryze, jaky vytézek poskytuje ryze, kdyby 50 hl 11-4° s
mladiny vyrobeno bylo.

5000 X 1’0464 = 5232 kg véazi 50 hl mladiny, v niZ jest

11-4 X 5__23'.2.-_ 596-4 kg extraktu.

*) K rychlému vypoctu poslouzi velmi dobfe Dr. 6. Holznera , Tabellen xur
Berechnuug der Ausbeute aus dem Malze und zur sactharometrischen Bieranalyse,*
Muncheu u. Leipzig 1894.

Jednoducha formulka vypoctu jest nasledujici:

s Poctu litru mladiny X hutnotou X extraktem v ¢/* dle Ballinga
Vytézek =

e 5000 X 10121 X 104
HoFejsi priklad by byl v= —* " 7 7

16*
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KdyZz pak slad poskytuje 68% vytéZzku, tu jest ve 750 kg sladu
n = M0 ty extraktu a zbyva na ryzi 596-4 —510 = 96*4 kg

extraktu Ci pfipadd vytéZzku z ryze 64*2%. (150 Z# vydalo 96*4 kg
extraktu, tudiz 100 kg ryze 64*2 kg.)

Kdyz mnozstvi mladiny by se mélo urCit v kotli, v stavu
horkém, musime uvéaziti ztraty odpafovaci a objemové, a vziti ohled
na dalsi Gbytek chmelem podminény a v usazenych kalech se jevici*

Lintner uvadi nasledujici priklad, v némz odcitdva pro prvé
ztraty Voo mnozstvi v kotli ur€ené mladiny a 2is sypani na ztratu
chmelem a spodnimi kaly. (Srovnej na str. 249.)

Z 1110 kg sladu vyrobeno 6440 litrd mladiny v kotli (horké)
a 12° s. B. hutné.

6440 litrG horké po vychladnuti na 14° R. da 6440————%4%118 litrQl

1110 kg sladu pak 1110 X 2is= 148 ,
Zbyva 5970 litrd
1 litr mladiny = — 0’126 kg extraktu obsahuje.
5970 litrl pak = 5970 X 0*126 = 752*220 kg extraktu
_ 752-220 _
1 kg sladu = —l0 0*678 extraktu

100 kg sladu = 100 X 0*678 = 67*8% vytéZku.

Chcemeli vypocisti sypani potfebné (S), musime znéati extrakt
(E) v sladu obsaZeny a dle dfivéjSich vyslednich zku3enosti vysledek
t. j. o co méné vylouZeno byva (X).

Na pf.: Mnoho-li sladu obsahujiciho dle rozboru 72% extraktu
potfebujeme ku vyrob& 1 hl 10*5° sacch., kdyZz dle zku3enosti pri-
mérné o 2% extraktu méné vytézime (70° 0).

Mladina 10*5° dle Ballingovych tabulek (viz tyto) jest hutnoty
1*0426 a vazi tudiz 1 hl 104*26 kg. Ve 100 kg mladiny 10*5° s. ob-
saZzeno jest 10*5 kg extraktu, vypocitdme, tudiZ obsaZzeny extrakt ve
104*26 kg mladiny

100:10%5 = 104*26: x
* x H *
10426 X 105 10858 = 108§ exthaktu.

1 kg sladu vzatého k véarce vydad nam 0*70 kg extraktu, tudiz by
pfipadlo na 10*934 kg extraktu = 18(}% = 156 kg sladu sypani.

Jednoduché& formulka poslouzi ndm k vypoctu:

Sypani = == 1= mnozZstvi litr mladiny

e = extrakt mladiny v % Ballingovych,

h = hutnota dle Ballinga,

E = extrakt sladu dle rozboru,

X = procenta o mnoholi pfi vdrce méné
se vytézi.
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Mnozstvi mladiny ur€ité hutnoty z urCitého sypani nésle-
dovné vypoclteme:

Mnoholi mladiny 10*5° s. vyrobime z 1050 sladu, kdyZ tento
prokazuje 72% extraktu a ve varné o 2% méné vytéZzime (70%).
1050 kg sladu poskytuje (jelikoz 100 kg 72— 2% — 70 kg) 735 kg

| 1050 X j extraktu.

V 11d mladiny 10-5° s., ktery vazi 104"26 kg (dle hutnoty 1-0426)
jest obsaZeno

100:10-5 = 104*26: x
10-5 X 104-26
100

a jelikoz nam 1050 kg sladu da 735 kg extraktu, vyrobime z tohoto

10-93 kg extraktu

. . 135 o 1 o .
sypani u-y8 — 67'3 lil 10'5° s. mladiny,
K vypoétu mnozstvi mladiny mGzeme pouZziti vzorec:
L S(E—X
eh

(Pismeny znali tytéZz pfedméty jako v prfedeSlém vzorci.)

Konecné lze vypocisti pfiblizné koncentraci mladiny vyro-
bené ze znamého sladu.

Pakli davame sypani 15*6 kg sladu prokazujiciho dle rozboru
72% a poskytujiciho v praxi 70% vytézku, — tu vime, zZe 15-6 kg

sladu vyda 701576 _ 10-92 kg extraktu, kteryz obsazen v 1 hi

mladiny.

V 1hl mladiny = 100.000 em3 jest 10.920 gram{ extraktu, tedy
ve 100 em2 10-92 g.

1 em3 mladiny, kterd ve 100 em3 10*92 g extraktu obsahuje, vazi
dle Ballingovych vypo&tl (viz tabulky) 1*0442 (specificka vaha).

Pfipadajici udaj saccharometricky nyni vypocitame dle vzorce

$= S(E ) #iihRE s8R, = ™00 #1.0442" = 10-45°

MI14té.

Jeden z nejcennéjsich odpadkl pivovarnickych jest mlato a znaci
vyhodné zuzitkovani jeho prospéch nemaly a na vyrobni vylohy citelné
zasahujici.

SloZzenim svym jest vitanym krmivém pro hovézi dobytek a
usuSeny i jako Castecna nahrada ovsa pro koné.

SuSina mlatova sestavd podstatné z buniciny tajici dle dokona-
losti prace a hodnoty sladu 3krob nezménény, vidy néco cukru, dex-
trinu, pak pentosany (dfevné gummi), dusikaté latky, tuk, popelniny
a kyseliny. Na 100 castek mlata na pf. 77*65 vody, 4*62 dusikatych
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latek, 1*53 tuku, 10*28 dusiku prostych extraktnich latek, 4*77 buni-
¢iny, 1*15 popelnin.

Thausing klade nasledujici vypolty mnoZstvi mlata z jednoho
metr. centu sypani se tykajici.

Vladha sladu by byla 5%, vytézek extrakce obnaSel by 67%. Ve
100 kg sladu jest 95% suSiny a jelikoz 67% tvofi extrakt mladiny,
zbyvd 95—67 = 28 lig suSiny mlatové.

Mlato Cerstvé taji obycCejné 75—80% vody a tudiz ve 100 kg
mlata o 75—80% vody vybyva suSiny 20—25% a v pfipadé hofejSim
by pfipadlo na 28 kg suSiny 84—112 kg vody, €i ze 100 kg sladu
84 -]-28= 112 a7 112+ 28 = 140 kg Cerstvého mlata a v praxi velké
poditime 125—130 kg primérné. Obecné v drobném prodava se mlato
cerstvé dle objemu (na hektolitry), avSak pfihlédneme-li k nésledu-
jicimu, jevi se potfeba, aby jen dle vahy prodavano bylo.

Véha 1 hcktrolitru kolisa znacné, tak po stazeni vystfelku vzatého
z kddé 75—85 A# (s vldhou 80—81%), vyhozeného z kadé 64—68 A#
(s vlahou 79*6%), kdyZz toto odlezelo jeSté 5 hodin a bylo pfedélano
53 kg (s vlahou 79*2%).

Vldha vzdor differencim vahy zlstala stejnou a tedy mlatové
hmoty nestejné v 1 hl dle Cerstvosti atd. obsahuje.

Prodej a koupé mlata budteZ na vahu provadény. Dle pomér(
mistnich kolisa prodejni cena a jest mlato vyborné prodané, pakli
se docili za 100 kg 2*50 K i vice, dobfe 2 K, a pod cenou, pakli
nepfesahuje 1 K. Uchovéani Cerstvého mléata na kratsi dobu déje se
ovSem Ze vzdy se ztradtou vyzivnych soucastek, kdyz do jimek mlato
pevné upéchujeme, — na delSi dobu poslouZzime si odsuSenim. Od-
suSené mlato lze s prospéchem uloZiti. Zplsob odsuseni jevi vliv
na hodnotu krmnou neb pfikladné nahlym vyhfivanim (pfimym to-
penim) doznavaji bilkoviny (nejcennéjsi soucast) zmén nepfiznivych
(stanou se neztravitelnymi).

SloZeni suchého mlata pfikl. jest nasledujici:

Proteinovych (dusikatych latek). . . . 21*28%
TUKU ot 6*38%
Dusiku prostych latekextraktnich . . . 35*86%
Popelu s e 14*60%
BUNICINY coiiiiiie 3*12%
V OAY oo 18*76%

Obycejné odsuSi se mlato az do 6% vody, avSak za ulozeni
pfijima snadno vldhy prdmérné do 12y0, a poCitame z 1 metr. ct.
sladu 30 kg odsuSeného mlata. SuSaren na mlato jest vice soustav,
a sice bud s pfimym, bud s parnim topenim.

Chlazeni mladiny.

Schlazujice hotovou mladinu z vysoké teploty varu pfizplsobu-
jeme ji pozadavkdm kvasnic, aby rozklad jimi v mladiné zpulsobeny
byl kone¢nému vysledku na prospéch.
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Schlazoyimi déje se rdznym zplsobem, ale pfi kazdém budiz
vyhovéna, aby jednak varem vyloucené a v pribéhu schlazeni se vy-
luCujici soucastky pokud mozno ssazenim neb filtraci (chmelem)
z mladinky odstranény byly, jednak, aby mladina jak v horkém tak
vychladlém stavu G¢inku vzduchu (t. j. obsazeného kysliku) v mife
vyhovujici vyvinu a pribéhu kvaseni GCastna se stala. OkysliGenim
vyluCuji se dalSi soucastky (pryskyfice chmelova, bilkovité latky)
stdvajice se nerozpustnymi a vylouCeni tomu pfipisujeme vliv na
Cistotu a chut piva. Vysledky z velké praxe dosvédCuji, Ze nedosta-
tecné vétrané a tudiz skrovné kyslikem nasycené mladiny poskytuji
zkalené neb téZzce se Cistici piva nevalné az zcela pochybné chuti.
Jako kazdé prehnani i pfiliSné vétrani za horka rovnéZz anormalné
(na chut, stupen prokvaseni) plsobi.

Nelze popfiti, ze Gukolu danému velmi dobfe vyhovuje staré zfi-
zeni stoky chladici (chladnice), nadoby to rozmér( poskytujicich veliké
plochy odpafovaci i schlazovaci. VylouCené soucéstky ssazi se ke dnu,
vzduch ma volny pFistup v tenké vrstvé na chladnici vydané mladiny.

K pfistupu vzduchu a ke vzbuzeni G&inného prlvanu slouZi
veliké jalousie, jez zapuStény jsou bud po vSech Ctyfech (nejméné
po dvou) strandch chladirny.

Na dlazbé trvanlivé a nepropustné (s dobrym sklonem ke ka-
nalku Spinkovému), Cetné vyzdéné sloupky slouzi za podklad traver-
sam Zeleznym (neb kolejim Zelezni¢nym), na nichZ spocivaji chladnice
nejlépe ze Zelezného plechu zrobené. Mé&déné stoky jsou pfilis drahé.
Pocinovani médénych ploten pribghem doby se sedfe a nové jen
s velkym nakladem a praci spojeno jest.

Misto chladirné vykazané ma byti peclivé vybrano, aby, pokud
mozno, nebylo sousedstvim kaZeno a vlbec celé okoli zachovavati se
mohlo v Cistoté nejvyssi; nebot pravé mladina vychlazujici jest velmi
nachylna kazdému Gc¢inku znecisténého vzduchu.

Obycejné pofidi se chladirna nad spilkou, aby mladina vlastnim
spadem mohla se spilati do kadi kvasnych, beze vSeho dalSiho cCer-
pani.

Chladnice méjte dostatecny sklon k jednomu rohu svému, v némz
pofizeny jsou vytoky na popousténi schlazené mladiny.

Otvory pro odtok, opatfené zaklopkami, jsou na kazdé chladnici
dvoje (dle rozmér( vétsich &asto i vice), jeden slouzi k odtékani
mladiny potrubim do kvasirny, druhy pak k smetani kall hofkych
(a vody splasné, upotfebené k myti chladnic).

Chladnice ze dfeva zrobené dnes jsou jiZ jen vzéacné v uZzivani.
Zde tento nepfihodny material se nejméné osvédCil; obtizné zdélani
(a Poupé nads i ve sméru tomto ddmysiné opravil stény stok(), pdro-
vitost dfeva, netrvanlivost zvy3ena obCasnym zvlaZzovanim, byly pfi-
¢inou, Ze nékaza bujicich v ném organismid pFenasela se zhusta; le-
tinka, infekéni nemoc piva, v teplejSich dobach byla v pivovarech
hostem nevitanym ale samozvanym. Opravy vyhnivajicich neb netés-
nych mist zhruba se provadély, Ze pfibila se hfebiky z&plata plechova
na misto poSkozené. NemoZnost vy€iSténi vnikajici mladiny, posky-
tujici vitanou Zivinu organismdm ze vzduchu se usazujicim, p¥imo
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pak bylo pfi¢inou nadkazy (nemoci) piva, jez od varu ku varu se pre-
nasela.

Z pficin, Ze pocitati musime s pfitomnosti organisml (a to
i druh@ hodnotu piva poSkozujicich) ve vzduchu atmosférickém, Ze
vysazujeme mladinu na velké ploSe témuz vzduchu za Gcelem schla-
zeni, doznavadme nepomérnych vyhod pouzitim chladnic Zeleznych
a uginnych pfistroji chladicich (chladi¢d). Plechy Zelezné zhoto-
veny byti musi z bezvadného materialu, nebot plech, ktery po kratsi
neb delsi dobé ,zCoCkovati* (odlupuje se), poskytuje nadobu k udr-
Zovani cistoty neschopnou a i nepomérné netrvanlivou.

Novy chladici stok natfe se po vnéjsi strané olejovou barvou,
vnitfni zprvu dobfe do ryza se vyCisti a pak Zeleznym lakem opatfi
vrstvou ochrannou proti okysli¢ujicimu vlivu vzduchu (okysliceni
= zrezovaténi). Lak Zelezny budiz vzdy bezvadné jakosti volen,
neb stava se, Ze pochybny pfidéluje mladiné (recte pivu) vysoce od-
pornou pfichut. Na novy stok poslouzi dobfe, pakli nai (pfed vlast-
nim upotfebenim) vydame odvar chmelovy, aby moZnému, byt jen
doCasnému zbarveni mladiny pfi prvnich varech jsme se vyhnuli.

Prdbéh chlazeni.

Z mladiny vydané z kotle pocCnou se ihned za nastalého klidu
ssazeti vylougené bilkoviny ke dnu. Za normdlného prlbéhu lze vidéti
ssazené kaly Cirou prlsvitnou mladinou v nejjasnéj$im obraze a za
hlubokého havranniho lesklého zrcadla (sametového) jiz prodlenim
5—10 minut.

Nastalym schlazenim (35—40° R.) zhnédne hladina opétné no-
vym vylou€enim soucastek, jinak pf¥i vy33i teploté rozpustnych, vznika
kal velice jemny a prdsvitnost mladiny do jisté miry rusici (barva
c¢ernda v hnédy odstin pFechazi).

LiSkovité, zrzavé odstiny (cihlové) hladiny, kdy se tmavoleskla
vlbec ani nedostavi, jsou pfipady vystrazné a jest tu jiz co délati
s vyrobkem pochybné jakosti.

Mladina vychladne volnéji neb rychle dle rozdilu teploty vzduchu,
dle suchosti jeho, dle Cilosti prlvanu (coz zavisi na postaveni a se
fizeni chladirny), dle vysky vrstvy mladiny, dle materidlu, z jakého
chladnice zrobeny.

V zimnich mésicich za krutych mraz musime i jalousie pe¢-
livé privfiti a bditi, ,hlidati* pilné spilku, aby mladina nepfechladla
a tak lehce nezamrzla.

Piva, jez velmi kratky ¢as na chladnicich ,polezela* a nedo-
statecné kyslikem se nasytila (a jez i pfi chlazeni v uzavieném po-
trubi chladi¢l ve styk se vzduchem nepfichazeji), pfi kvaseni nedo-
statenym a nespravnym prlbéhem na ddlezitost Fadného schlazeni
citeIné poukézou. Piva propadnou mSinovité, ssdzeji se s mathym
leskem a i pfi vystavu co kalny vyrobek mnohych strasti zplsobi.

Hutnota na stoky vydané mladiny se zvySuje, vyloucené varem
souCastky se ssazi, na ploché nadobé v nizké vrstvé lezici mladina
za pfistupu vzduchu podléhd GCinku kysliku, jenz jest pohlcovan



247

Zivé zejména dokud mladina jest horkou. Okyslicenim stavaji se nékteré
soucastky rozpustnymi, jiné se vylucuji. Vime, Ze chmelova pryskyfice
a rozpustné bilkoviny se vylu€uji, ¢imZz dalsi Cefeni mladiny se déje.

Vedle chemicky vazaného kysliku pohlcuje mladina pfi schla-
zeni mechanicky kyslik, pfichadzejici pak k platnosti pfi hlavnim kva-
Seni. (Pivo kva3ené netaji Zddného kysliku vice.)

Mame dale za to, Ze jeSté vydana mladina na tak velky povrch
skytajici nadoby jako jsou stoky chladici, ztraci na prchavych sou-
¢astkach, s nimiz dluzno pocitati. Poznani toto vyplyvd z praxe z vy-
sledkl, jakych se do$lo s pfistroji nahrazujicimi stoky chladici.

Za pfihodného pocasi vychladne mladina ve 4—6 hodinach na
5—8° R. a budme toho pamétlivi, Ze, chceme-li na pf. na 5° R,,
nutno v C€ase normalném, zimnim, vidy o 1—3° dfive popoustéti,
nebot teplomér u vytoku zalozeny ukazuje teplotu nejtlustsi vrstvy
a tudiz i teplejsi, neb dle sklonu chladnic vrstva mladiny tenci
3—I11/2 em jest studengj$i a nadto prlbéhem spilani samého mladina
dale vychlazuje.

V meésicich teplejSich nedockali bychom se schlazeni Zadouciho
vzdor nad miru prodlouzené dobé a pfikro¢ime ku snizeni teploty
mladiny za pomoci chladi¢d, p¥istroj0 to dnes Gcelné a Gcinné za-
fizenych.

Spotfeba chladu stoupa s teplotou, sjakou mladinu popousStime
(pfipadné 13° neb 18, 21 a7 40° R.), a tu ovSem plné vyuZitkovani
chladivého G€inku naléhavou potfebou se stalo a dosazeno soustavou
protiproudnich chladigd.

Obycejné chladiCe staré soustavy sefizeny byly (na zéakladé
staré, uplné nevyhovujici ,hadice" chladivé) z trub zvratnych ve 4
az i vice poradich nad sebou lezicich a mezi sebou spojenych a ulo-
zenych v podélné ctyfhranné nadobé, v niz voda ledova se udrzo-
vala. Soustava tato dnes nadobro se opousti, neb vyuZitkovani ledu
jest zde velice nehospodérné, jsou to jednim slovem (pfes menSi
vylohu kupnou) drahé chladi€e. Valného ba dokonalého zlep3eni se
do€kaly soustavou protiproudni, t. j. chladici voda udrzovana ve
stdlém proudu, a sice ve sméru opacném, jaky ma trubovodem pro-
tékajici mladina.

Chladi¢em protiproudnim uzavienym proudi mladina troubou
do prvni roury, protékd v ni na pf. 12 trubkami Gzkymi dold, vnikne
do roury druhé a postupuje opét 12 trubkami nahoru, v tfeti roufe
opét doll atd., aZ z posledni vytékd trubici schlazend do potrubf
spilkového. Voda chladici kond ov3em v rourach kolem téchto trubek
opatnou cestu, totiz od vytoku mladiny jiz schlazené, zde ovSem co
nejstudengjSi 0° R. a opouSti misto u vtoku mladiny teplé z chlad-
nice a vytéka co oteplend vydavsi na své cesté veSkeru svoji mocnost
chladici. (U chladi¢l obycejnych vypousti se voda i 0° R. studend
do kanalu a jest spotfeba ledu nepomérnd.)

Soustava protiproudni otevfena t. j. sprchova, kde voda uvnitf
chladi¢li (uzavienym potrubim) protékda a mladina po povrchu, pfi
¢emZ GCinek chladivy podporovan moZznym odpafovanim vody z mla-
diny, jest nejlepsi, a bliZzi se i valné pfirozenému vychlazeni. UdrZo-
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vani Cistoty umoZzfiuje tento zplsob nejlépe, neb celd plocha chladici
pfistupna oku i rukam, coz jest neocenitelnou vyhodou, kdezto u za-
vienych i pfi nejvétsi bedlivosti zhfeSiti mozno proti pravidlu Cistoty.

Na zakladé vyzkumi fysiologli, zejmena Dr. E. Ghr. Hansena,
pfihlizime promysiné ku Fizeni pribéhu schlazovani mladiny.

Jak v (vodu jiz podotknuto bylo, jiz polohu a umisténi skric(
chladicich stanovime iak, aby nebyly ohroZzovany vikolim, podporu-
jicim vyvin a nashromazdovani mikroorganisml a znecisténi vibec.

Chlazeni vedeme pak tim zplsobem, Ze ponechavame mladinu
jen po dobu k nasyceni kyslikem a ku ssazeni se kalll potfebnou,
a vyhneme se udrZzovanim mladiny uéinklm vzduchu za teplot k vy-
vinu a ujmuti mikroorganism@ zvlast pfihodnych (pod 40° R.).

Dokud mladina jest horkou, nenastava infekce. Pf¥irozené byl
obracen zfetel ku pFesnym poZzadavkdm fysiologie, jako ddsledek do-
pliujici velkou vymoZzenost zavedeni Cistych kvasnic, aby mladina
opoustéjici varni kotel, stav svlj sterilni t. j. prosty organismi za-
chovala i pfi schlazeni (ba dnes i pfi kva3eni).

Snahy soustfedily se v tom, Ze vyslovena z&sada, aby nezbytny
vzduch pfi procesu schlazovani byl v stavu sterilnim ¢&i prostoCistym
mikroorganismd.

Zkousely se chladici stoky kryté za pfivodu sterilniho vzduchu,
sprchové chladice rovnéz plastém proti vnikani atmosférického vzduchu
tésné uzaviené, avSak vysledkd naprosto odpovidajicich potfebam
pivovarnickym se nedosahlo.

Upfimné uvitdme dosazeni nahrady stoku ve sméru, aby vady
veskeré jeho odstranény a vyhody zachovany zlstaly a v nizddném
sméru Cistota a chut piva Uhony nepoznaly, byt za rozSafného vedeni
schlazovani a pfi zachovani bezvadné Cistoty jsme shledali, Ze infekci
mladina podléhd spiSe teprve na cesté ze stokl do kvasné
kadeé.

Potrubi, chladi¢, zfizeni kalové stanice, né&fadi
v nedostatefné Cistoté udrZzované, jsou nepomérné ne-
bezpecnéjSimprostfedim pro mladinu jiz schlazenou, a zde také
nazvice mnohou povstavajici kalamitu hledati dluZzno.

Nahrazky stokl chladicich (Hoffmann-Eberta, Erganga, Schafera)
prokazovaly pozménu v barvé vyrobeného piva (ztemnéni) a v po-
zméné prichuti. Sladek Leugering (z Dortmundu) uvazil, Ze postup
schlazovani jest potfeba pfizplsobiti onomu na chladnicich a sice
hlavné v tom, aby mladina podobné jako na chladnicich rychle
schladla z bodu blizko varu na 50° R.

V zafizeni néhrazky stoku u soustavy Leugeringovy shledame
vsunuty chladi¢, ktery ukol tento umoZnuje a kterymz dosazeno bylo,
Ze neprospéSné pozmény uvedené (zvySeni barvy a zména v chuti)
se nedostavi. Nelze pochybovati, Ze v nejbliz§i dobé& stokdm chla-
dicim bude postupné dan vyhost dokonalejSimi soustavami néahrad-
nych pfistroju.

Leugeringovo schlazovadlo sestdvd z chladi€e malého, z kadé
slévaci, z chladice sprchového a ovSem ze stanice filtratni na po-
tfebny sterilni vzduch.
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Dovafena mladina Cerpa se z cizu do malého chladie, v némz
probihd potrubim, ochlazovana jsouc vodou studni¢nou blizko 50° R.
(ne pod 45° R.) a vtékd do tésné uzaviené slévaci kadé, opatfené
manometrem a ukazovadlem vySky mladiny. Za 1—2 hodiny odpo-
¢inku pfikro¢i se k popousténi asi 45° R. teplé mladiny na sprchovy
chladi¢ ku kone¢nému schlazeni. Popousténi déje se s povrchu za
pomoci plovacku na vypustném ventilu zavéSeného.

Sterilni vzduch pfifadi Leugering do potrubi vytlatného i do
kddé. Po naplnéni nevétra vSak mladinu pfimo, nybrz jen povrchné
nad hladinou. Chladi¢ sprchovy naléza se v dobfe utésnéné mistnosti,
do niz prfivadi sterilni vzduch a vyziskaje pfivodem maly tlak, za-
mezuje vnikani atmosférického vzduchu.

Mladina v kad spiland jest jen opalisujici a neni tak kalnou
jako ze stokd chladicich.

Mladina na stoky chladici vydana nastalym ssazenim se vylou-
¢enin, odpafovanim a schlazenim doznava ztrdty* na objemu —kdezto
hutnota pfibyva pomérné k stupni odpafovani.

Pocitame, Ze primérné objemova ztrata obnasi as 12% od vy-
dani uvafené mladiny az do jejiho sespilani v kadé kvasné.

Vezmeme-li za zdklad kubicky koeficient roztazlivosti vody za
totoZzny pro mladinu (a tedy jest = 500, tu pfi schlazeni nebo zvy-
Seni o 1° zmenSuje neb zvétSuje se prostor o 500 milliontin). PFi-
kladné mladina schlazena na 5° C. poskytla by z 1 hl (1 — 0*U00595)
= 0%9525 hl Ci pfi ochlazeni o 95° C. zmensil by se objem 1 hl
0 0*0475 lil. Ubytek prostornosti odpafenim povstavajici vypocitdme
dle pfirGstku hutnoty.

Pakli mladina z 12*8° sacch. z kotle véZzen4a (v nofitku schla-
zend, nikoliv na plechové mise) dostoupila po schlazeni na stokach
13*33° sacch. a tedy hutnota o 0*53% se zySila, tu zbylo ze 100 Casti

dle vahy 10%00 ~ 96*02 casti dle vahy ¢i 3*98 Casti vody se
odpafilo.
Odpafenim povstald ztrata obnasi tedy . . 3*98
Schlazenim nastalé smrsknuti.......ccoceeeeee. 4*75 *)
Kald asi 1% dle prostoru............... 1

Uhrnem . . .9*73 1z 1 hl.

MnoZstvi kald kolisa dle zpdsobu varu, dle sypani, a Thausing
uvadi rozdily z praxe 2*18—3*80kg dobfe skapanych ze 100 kg sypani,
z GehoZz lze vypocisti, mnoholi pfipadd na sypani 1 hektolitru mla-
diny (0*45—0%60 kg).

Kaly na stokach chladicich taji na 85% mladiny, kterou filtra-
¢nimi pytliky (Inénymi, flanelovymi nebo z draténého pletiva) nebo
kalolisy vyziskame.

Primérné obnasi mnozstvi fidkych kall az na 5% varu.

Snaha naSe vede k rychlé a dokonalé filtraci a schlazeni kald.

*) V novéjSi dobé stanoven byl koeficient roztazlivosti na 4*12°/* (u 16* s.
mladiny 4-18, u 13° s. na 4*J32, u 11° s. na 4-10%)"
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Obecny zpdsob filtrovati kaly ,pres pytel”, t.j. kaldky, je nejen
dlouho trvajici, ale mladina v kalech obsazena podléha snadno moz-
nému nebezpeci znecCisténi — infekci. A jak malo jeSté k tomu
pozornosti filtraci kall vénujeme!

Pfedstavme si kalaky z vIinéného tkaniva popruhy posité, zaveé-
Sené na stojanu tesafem zhruba z dfev otesaném, nadrze na smetené
kaly a na filtrat ze dfeva, namnoze ob& malo neb dokonce v niem
pozadavkdm tésnosti a hladkosti stén, jakoZ i dna nevyhovujici, pfed-
stavme si scezovani trvajici 3 az 5 i vice hodin, pfedstavme si, ze
mladina v pribéhu filtrace je v okolnostech tepelnych a Gpravnych,
za jakych pfimo organismy v nacini a nafadi pfipadné se nalézajici
infekci podminiti mohou (vZzdyt nalézaji tak vhodné vyzZivné pole
a kréatce vSechny pfihodné okolnosti pro svou ¢innost, nejsouce nad
to ohrozeny silnéjSimi soupefi, pole snadno opanuji), tu ndm jasné
vysvitd moznost vazného zneciSténi, pfi¢ina kalamit, jako zase po-
tfeba pfesného a promysiného fizeni a nalezité Gpravy kalové stanice.

Potrubi kalové, pokud mozno kratké, s chladnici spojeno
budiz potrubim parnim za pfi¢inou mozného dlkladného vypafeni
pfed a po kazdém pouziti. Stojan kalovy poslouZzi nejlépe v jedno-
duchém sestrojeni, Ze si pofidime vé$adk ze Zeleznych nosi¢l do zdi
zapevnénych (3 tyCe staCi pro 2 pytle), zed omitneme maltou cemen-
tovou a uhladime, nebo opatfime natérem svétlé barvy emailové.
Vany z médéného neb Zelezného plechu (s hladkymi sténami) slusi
Gcelnému zafizeni.

Obtizné vycisténi kalak( usnadnime si tim, Ze je po upotiebeni
pravidelné vyvarime.

Rychle a promysiné filtrujeme dnes kaly uGspornymi kalolisy,
jichz zname nékolik soustav (Dehne, Prandtl, Beeg atd.), ¢im dale
tim vice se zdokonalujicich. PoZadujeme u nich rychlé a snadné
obslouzeni, moznost snadnéjsiho a dlkladného vygisténi. Filtrace se
déje v kratké dobé 35—45 minut, za pfistupu filtrovaného vzduchu
a za Gplnéjsiho vyziskani mladiny (ze 100 kg sladu sypani aZ pri-
meérné 2 litry vice neZ pFi obycejné filtraci).

Kvaseni.

V praxi jmenujeme kvaSenim chemicky rozklad (pfeména latek)
mladiny, probihajici za zjevnych Ukazl, vyvinu plynd (kysliéniku uhli-
citeho) kvasnic a jehoZz hlavni zplodinou jest alkohol etylnaty (lih).

Jako toto lihové kvaSeni vzbuzeno jest zivotni Cinnosti ur€itych
mikroorganismd, rovnéZ tak i kvaSeni mlé&né, maselné, octové, hni-
lobné, dextranové, slizké atd. dle hlavnich zplodin rozkladi po-
jmenované.

Schlazend mladina vydana jsouc UG€inku vzduchu, jest svou
podstatou, podobné jako ovocné Stavy (vino, most), beze vSeho na-
Seho pfic¢inéni schopnou kvaseni, kterymZzto rozkladem zméni vlast-
nosti své, rozStépujic se v nové zplodiny processem od pradavna
technicky vyuZitkovanym,
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Egyptané, Rekové, Rimané a jini narodové kulturniho starovéku
znali se dobfe v pfipravovani napoji kvadenych a tudy lze za pravdu
miti, Ze postihli ony zjevy provazejici kvaSeni i zmény povstalé.

Vyzkumy novéjSimi shledano, Ze kvasidla, podnécujici ony
rozklady, v pFirodé se nalézaji netoliko na hroznech a stopkach jejich,
na listech a na kofe vinnych rév, ale Ze se vyskytuji i na ovoci vlibec
(na jahodach, malinach, angreStu, tfeSnich, visnich, Svestkach atd.) tim
hojngji, &im vice dozravaji a &m vice v nich vzrdsta podil cukru
zkvasitelného — a tak snadno lze si vysvétliti stanovisté jejich na
listech a kvétech rdznych rostlin a kofenech duznatych (na bulvé
buraku, mrkve) a dik tak rozsdhlému rozSifeni jednim slovem, ZzZe
vSude v pfirodé pfitomny jsou.

Nejvice organismd nalézame ve vzduchu nad vinicemi, sady,
zahradami, nejméné nad mocalovitymi krajinami. RozSifeni kvasidel
v pfirodé zvlasté dosvédcuji pripady, Ze je nalézdme na povrchu téla
véel vracejicich se do GlG — jakoZ vzdy v medu samém.

Vysvétlime si snadno tedy vzbuzeni rozkladu tak zv. ,,samo-
volného" — GCinkem vzduchu kvasidly znecCisténého, a také i nedo-
konalost pribé&hu jeho pro naSe pivovarnické potfeby: jest nahodily,
nestejny, velice volny a od kvasidel ve vzduchu se nalézajicich co do
Gcinku zavisly, a vysvétlime si oviem pak i snaZeni, dosici pravidel-
néjSiho kvaSeni. Dodnes vyroba piv belgickych (lambik, mars atd.)
véak zaklad svlj ma v takovém kvaSeni bez primého pficinéni
(nasazeni) urcitymi kvasnicemi.

Kvaseni lihové vzbuzuji nékteré plisné, nékteré bakterie, ale
hlavné rod niz8ich hub, vlastni kvasnice (saccharomycety), které pri-
béhem doby a za kultury jim vénované dospély v nasem pramyslu
svého vyznamu.

Postupem péstovani vyziskanych kvasnic jako vedlejsi zplodiny
pribéhu kvaSeni, po seznani pravidelnéjsiho a zvySengjsSiho ucinku,
kdyZ pfimym pfi¢inénim vyvinuvsich se kvasnic prdbéh rozkladny
zaveden byl, vyvinuly se dva typy kvasnic, vyznacné se liSici vzbuze-
nymi zjevy, a sice kvasnice na vrchni a kvasnice na spodni kva-
Seni. Rozdil téchto odrdd pivnich kvasnic spoliva v pribéhu a ve
spojeném s tim vylu€ovani nové povstalého drozdi — pFi vrchnim
kvaSeni za Cilého rozkladu (za vysSi teploty 10—20° R.) a tedy bo-
haté se vyvinujiciho kyslicniku uhli¢itého proud jeho vynasi kvasnice
k povrchu — pfi spodnim — za mirného, pozvolnéjsiho rozkladu
(za nizsi teploty 4—9° R.) umoznéno kvasnicim ke dnu nadoby kle-
sati (se ssazeti). Zplodiny kvaSeni jsou tytéz, i rozStépuje se cukr
v mladiné obsazeny do jisté miry hlavné v alkohol etvinaty, kysli¢nik
uhlicity a néco vedlejSich slou€enin dustrojnych (kyselin jantarové,
octové, mlécné, glycerinuj vedle nové se vyvinuvsich kvasnic, a sice
primérné povstava (dle Pasteura) ze 100 ¢. (dle vahy) cukru (glykosy),
46*16 €. alkoholu, 44*15 €. kyslicniku uhli¢itého, 4*10 ¢. glycerinu
a jantarové kyseliny a 1*55 €. kvasnic.

prvnimi byli Cagniard-Latour, dale Schwann, Mitscherlich
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aj. v. — neZ teprve Pasteur-ovi vdéfime zakladné poznani liho-
vého kvaseni.
Pasteur prokazal, Zze ma-li lihové kvaSeni €isté byti, — musi

kvasnice byti prosty bakterii, jeZz oznaCil jako chorobné fermenty.
Em. Ghr. Hansen doplnil toto dalekosahlé poznani svymi sméro-
datnymi vyzkumy, ze vedle bakterii pfi lihovém kvaSeni ruSivé (cho-
robné) zasahuji i kvasnice kulturnim blizké, kteréZ oznacil jako
divoké kvasnice a jichZ vlastnosti pfesné vyznacil.

Na zakladé téchto vyzkumi dospél k presvédéeni, Ze ku zave-
deni Cistého lihového kvaSeni pfinalezi v kazdém ohledu Cisté
kvasnice.

Vypéstovani Cistych kvasnic vychodicich bezpecné z jediné
bunice nélezi k nejvyznacnéjsi udalosti v pivovarnictvi nasi doby.
Nejen prdmysl nas, ale i jiné primyslové odvétvi vdééi Em. Ghr.
Hansenovi za vyzkum tak dalekosahly a nalézajici rozsifeni nejvet5|h0
Neni dnes pivovaru, ktery by nebyl GCasten vedeni kvaSeni ve sméru
nepomeérné jistoty vysledku.

Cisté kvasnice vypéstovati mozno dle kladenych poZadavk( ve
vSech smérech, tudiZz pokud se dotyCe trvanlivosti, chuti, ¢isténi Ci
ssazeni se piva, vnéjsich zjevd pfi kvadeni a stupné prokvaéem’.

Proces kvaSeni nabyl dnes pro praxi Zadouciho objasnéni a mo-
Zného fFizeni.

O mikroorganismech.

Mikroorganismy nalézame Gcinnymi pfi rozkladech organickych
(Gstrojnych) latek; tak pFi ztrouchnivéni, hniti, kvaSeni a délime je
na vyssi houby plisné a kvasnice a na niz§i houby bakterie
(poltivky). Bakterie jsou jednobunécné organismy rozmnozujici se dé-
lenim. VyS$S§i houby, jakoz i mnohé bakterie, rozmnozuji se zvIastnimi
organy: sporami.

Jako vyzivné latky poslouzi z nedstrojnych sira, nezbytnad ke tvo-
feni bilkovitych latek, dale fosfor, draslo, vdpno (magnesium); z Gstroj-
nych pfijimaji houby rlzné dusikaté (rozpustné bilkoviny, peptony,
amidy, amidové kyseliny) a uhlikaté slouceniny (cukry).

Bakteriim svédCi vyzZivné prostfedi slabé alkalické neb neutralni,
jako zase kvasnicim a plisnim Ziviny slabé kysele.

Ziviny tyto dochazeji mnohonasobného pFetvofeni — &astecné
hromadi se jako zalozni latky (tuk, glykogen, buni€ina), €asteCné jsou
mnohé vylu(:ovény, mezi kterymi plny nd$ zdjem budi utvofené enzymy,
latky jak vime bilkovitym blizké (invertasa, maltasa [glykasa], zymasa
atd.). Cinnosti Zivotni nékterych saccharomycet vylucuji se étherické
oleje. Kyselina Sfavelova, jmenovité ve formé soli vépenaté, obecné
byva mezi zplodinami k postizeni — dale kysli¢nik uhlicity, siro-
vodik, slouc¢eniny ammoniaku a voda (tyto posledni u hub hnilobu
podminujici).

Houby dychaji (jsouté Zivoucimi bytostmi), pfijimajice volny
kyslik, jehoz pomoci mnohé organické soucastky svého téla spali.

Ucinek vnéjSich podminek na zivotni Cinnost hub jest rozdilny.
Svétlo jest mnohym nezbytné, u jinych pfimo zhoubné cCinkuje.
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Vliv teploty jest vysoce dllezity a rozeznavame nejen teplotu, za jaké
vySsi (minimum a maximum), za jakych jesté zivotni Ukazy jevi.
Studie tyto o tvofeni spor, vznikani mdazder na povrchu kvasicich
tekutin, hranice Zivota vzhledem ku teploté, Gcinnost k rozmanitym
cukrim atd. nam poskytuji moZnost rozeznavani odrld kvasinek
jinakym zplsobem nemozné. Zajimaji nds vSak i poznatky, pfikladné,
Ze jsou bakterie, které sice pfi 403C. ve svém vyvinu ustavaji, avSak
jeSté pfi teploté TOJC. se rozmnoZzuji, zase Ze vyvin jinych teprve pfi
60° C. podind. Ucinlivost teploty na mnohé z organism( uvedla
v praxi zplsob konservace napojl zkvaSenych — najmé piva (pa-
steurisace za teplot 45—70° C.).

Rozdily u€inku teplot znazorfiuje nam nejlépe, uvedeme-li, Ze
jesté pfi — 113’ G. zachovéany zlstanou kvasnice na Zivu, pfi 45° G
se Cinnost zaraZi a pfi 75° C. se usmrcuji, — mnohé spory (conidie)
prikladné obycejné plisné zelené (Stétcovité) v suchém stavu vydrzi
vSak bez dhony teplot 108—120° C. Mnohé spdry bakterii fpf. bact.
subtilis a bacilld maselnych) neumrtvi se ani del$im povafenim.

Kyseliny (zejména mravenci, maselna, propionova, kapronova,
dale mineralné sirova, solnd, borovd a j. v.) a sole (zejména onéch
tézkych kovl olova, médi, rtuti) Géinkuji podobné jedim na orga-
nismy a vyuZitkuje se okolnost tato U€elné pfi provadéni Cistoty.
(O desinfekénich prostfedcich, o vapnu, o dvojsifi¢itanu vapenatém,
kyseliné sifiCité, fluorokfemicité, o chlornatanu vapenatém a sodnatém,
0 médnatych solich atd. bylo jiz pojedn&no.) Rychlé odniméani a pfi-
vadéni vody poSkozuje kvasnice.

* *
o

Plisné jsou v pfirodé velmi rozSifeny, postihneme jejich spéry
ve vzduchu, ve vodé, v prachu. Plisné zfetelnymi stanou se oku
bujnym svym vyvinem a vyznamenavaji se rliznym zbarvenim i tvo-
fenim znamych povlavkl mist jimi zapyfenych. Mezi plisnémi zname
takové, které obsahuji diastaticky (cukrotvorny) enzym a enzymy
lihové kvaSeni vzbuzujici — obé vyuzitkovano jest ku vyrobé liho-
vych néapojt (v Cing, v Japanu atd.).

Z velkého poctu plisni setkdvame se v pivovarstvi nejvice s oby-
cejnou zelenou plisni (Penicillium glaucum), s ¢ernou
(Aspergillus glaucus), s obéma nepfijemné na sladu syrovém,
na zdich humen, sklepl. Cervena plisefi na sladu vzacné pfichazejici,
a skrovrioucce se rozsifujici, jest plisefi fusarium. Na zdich spilek
atd. postihnouti mGZeme cladosporium herbarum tvofici Cerné
skvrny.

Plisné porusuji Cistotu viné a chuti sladu, zneéi$tuji vzduch
ve sladovné, spilce, sklepé, a pivo ulozené v mistnostech ztuchlych
a plesnivych postizeno byva chuti neCistou, jak pravime ,sklepovinou*
(ztuchlotinou). Chut plesnivou pfijima pivo uloZzené neb stofené do
plesnivych lezackych neb transportnich nadob. Plisni oidium pullu-
lans pfipisujeme vliv nepfijemného poruSeni cistoty chuti piva.
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Kvasnice v uz8im smyslu jsou ony houby kvasné, které svou
zivotni c¢innosti vzbuzuji lihové kvaSeni. Tyto houby rozmnoZuji se
bud jen pucCenim aneb pucenim a tvofenim spor, na zakladé kteréhoz
poznani je jiz M. Rees zafadil v samostatny rod Saccharomyces,
k némuz naSe pivna houba (saccharomyces cerevisiae)
nalezi. Kvasnice predstavuji jednotlivé bunice rlizné velikosti 8 neb
10 mikromillimetrd (vSak i men$i 5—6 az i 3—5 mikromill.) a rGzného
tvaru; nejcastéji jsou ovalného (vejCitého) neb i kulovitého, vedle
forem protahlych, vélcovitych a koncitych, nad to jeSté prokazujicich
veliky pocet pfechodnich tvarl. (Viz pfilohy.)

\ % oy -

Plisen penicillium glaucum (zelend ¢i 3tétcovitd). @ Spora, z niz se vyvinulo b vege-

utivulp;:tmjl ‘mycelium (podhoubl) bobaté rozvélvené, z nehoz vyriistaji ¢ e'g:

mnotovaci ustroji (nosi¢i vftrusdt [konidif)). Shleddvdme obraz nosi¢d podobny

Stétickam, koncicim v pocetné Fady vyirust, ¢imZ i Uzasnd rozmnozovani za pri-

hodnych okolnosti jasnym se stava, uvazime-li, Ze z kazdého vytrusu v kratickém
tase nové generace vyrdstaji a uzravaji.

Bunice ohranicena jest blanou (membréanou) a vyplnéna jasnou
stejnorodou Stdvou bunécnou (protoplasmou), v niz vSak Ize i svétlejsi
kapky FidSi tekutiny pozorovati (vacuoly). V protoplasmé i vacuolech
nalezdme tukovitd zrniCka, ktera pfi puceni zmizi. Kazda bunice vy-
kazuje jadro bunécné.
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Protoplasma sestava zrliznych bilkovitych latek, vody a riizného
méniciho se mnoZstvi soucastek popelu; namnoze postihneme jesté
pfitomnost uhlohydratl a tuku.

Puci-li bunice pivni houby, zpozorujeme, Ze na p6lu bunék neb
i po strané vyklene se hrbolek a vzristd v novou, matefské bunici
ve velikosti a tvaru podobnou bufiku dcefinou, ktera se pFihradkou
(sténou) od matecni oddéli_ a tim, Ze (zka sténa hraniCna se roz-
polti, nékdy brzo uvolni. Casto zlstdva rod novych po del$i dobu
ve spojeni v podobé vicelennych trsd &i kolonii. Vrchni kvasnice
mnozi se rychle a vyznamenavaji se tim (pozorovany jsouce), Ze nové
generace ve formé vétevnatych trsl pohromadé zlstavaji.

Spory Saccharomyces cerevisiae (dle Han-

Vyvin spér v bunicich pivni houby sena) v pocatcich vzrlstu (puceni). TJ
(saccharomyces cerevisiae) dle Hansena. a, dy e a g pozorujeme tvoreni se stén
a, 6, ¢, dy e zadkladné pocatky tvoreni délicich, v e, f a g mateCné stény
se spor, f, gt h, i, j zlplna vyvinuté (membrany) jsou rozruseny (prasklé), u
spory ohraniené membranou (bunéc- g na 3 mistech prasklé, kdez kli¢ici

nou sténou.) spory vystoupily.

Pakli rozmnozovani kvasnic za ur€itych okolnosti (mladé, Ccilé
bunice, nedostatek vyzivy, hojny pFistup vzduchu a vySSi teplota)
spory se déje, stava se vegetativni bunice vieckem (ascus), v némz
volnym novotvorenim z protoplasmy povstanou obycejné 1 az 4 tuho-
blanné vytrusy (spory) tvaru obycejné kulovitého neb ovalného.
ZruSenim blany viecka uvolfuji se spory, v pfihodné Ziviné jsouce
se nadufuji a podobné jako vegetativni bunice pu€i a rostou.

Hansen na z&kladé podminek, za jakych se spory ve kvasnych
houbach tvofi, rozpoznal fadu ve svych vlastnostech charakteristicky
a podstatné se liSicich kvasnic a dokazal, Ze ani Pasteur (ani Rees)
nepracovali s Cistymi druhy kvasné houby, nybrZz se smésem druhu
Ci ra$. Mezi Hansenem nalezenymi racami (dle morfologickych, malo
se lisicich znakd by nebylo je moZno rozeznati) jsou k postizeni roz-
dily na vlastnostech fysiologickych tak ve tvofeni se spdr, ve vznikani
mazder na povrchu kvasicich tekutin za pfistupu vzduchu, v mocnosti
kvadebné oproti rozmanitym cukrim a v zplodindch zvlastnich latek.
Posledni (u nékterych druhl pro nas ddlezitd) vlastnost poudila, Ze
produkuji latky nepfijemné, nechutné (tak druh Pastorianus I. vysoce
nepfijemnou hofkou chut pivu dodava), neb zase svym neobycejné
¢ilym vyvinem cistou kvasici tekutinu (u nas pivo) kali (druh Pasto-
rianus Ill. a ellipsoideus Il.). Mluvime pak o chorobdch, nemocech
vina, piva.

17
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Druhy tyto Hansen oznacil jako choroboplodné a zafadil v typ
divokych kvasnic (I, IL, Ill. Pastorianus a I, IL ellipsoi-
deus) na rozdil od kulturnich, vlastni to pivni houby. Dnes vysvét-
liti si dovedeme mnohou Ghonu, mnohou kalamitu ve velké praxi,
mnohdy i pFi nejbedlivéjsi praci dovedného slddka, Ze mladiny spravné
vyrobené nasazeny jsouce choroboplodnymi kvasnicemi zne€iSténym
varecnym (kvasnicemi k varce urcenymi) dospély v piva ve sklepé
neb za vystavu se kalici neb nepfijemnou odpornou chuti postizené.

Vedle divokych kvasnic uvadéji badatelé jeSté i jiné druhy
»kvasnic6 které jevi a jeviti mohou nepfiznivy vliv na Cistotu, trvan-
livost neb chut naSeho vyrobku.

O vlivu mnohych, rovnéz choroboplodnych bakterii byli jsme jiz
pfed vyzkumem Hansenovym pfesvéd€eni, nez i ve sméru tom po-
znali jsme dal3ich zkuSenosti a
vymozenosti.

Vyznam ¢istych  kvasnic
jest samozfejmy, neb prokazuji
vyhody v praxi neocenitelné,

L VYTIOU ; -
jelikoz lze vyziskati kvas-
Vlhka komdrka Bottcherova (priifez). nice, honosici se urcitym i
aj kryci sklitko, b) spodni strana s vrstvou Vlastnostmi a vyhovujici
ziviny mladinogelatinové s bumcemi ojediné- nnidavkiim
lymi, yrstenec skelny upevnény na pred- urclll ™ P°,Zaav?T K" .
metném skhvku, d Kapka vody. Pn pestovani cistych kvasnic

vybére se skrovné mnozstvi mla-
dych kvasnic nejlépe ve formé kvasici mladiny v stadium krouZenek,
jez se v sterilni vodé rozmisi do miry takové, Ze jen stupefi slabého
zakaleni zplsobime a pfesvédéime se o naleZzitém stupni rozfedéni
zkousSkou mikroskopickou. Z této promiSené a vyzkouSené tekutiny
uvedeme kapku v
tekutou (za teploty
asi 28°G.) gelatinu
mladinovou (mla-
dina s pfisadou 5—
10%) gelatiny), kte-
ryz vyzivny substrat
za obycejné teploty
ztuhne, ¢im jedno-
tlivé bunice kvasni-
Uprava Bottcherovy vihké koméirky ku péstovani gistych ~ CNé na misté, kam
kvasnic (kryci skligko jest o&islované). se dostaly, se upe-
vni a mikroskopicky
zjistiti mohou. K tomu a to velmi didlezitému vykonu upravime si mla-
dinovou gelatinu rozetfenim v tenkou vrstvu na krycim sklicku. Kdyz
ustydla a ztuhla, polozime sklicko vrstvou gelatiny dold na sklenény
prstenec asi 8 mm vysoky, kteryZ upevnén jest na pfedmétném sklicku.
Okraj prsténce potfeme predem vaselinem, do prsténce nakdpneme
vodu sterilovanou, aby potfebnd vlhkost udrZovana byla v komdrce
(Botcherove), vyziskané pfilozenim kryciho sklicka ve sméru udaném
na prsténec. Vaselinova vrstva slouzi k utésnéni kom0rky.
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Sklicko kryci jest obyc€ejné rozdéleno (vyleptanim) v &tverecky
(16), v nichZz néapadnym zplsobem G&islice vepsany (vyleptany) jsou
za pricinou, aby pfi mikroskopické bezodkladné prohlidce usnadnéno
bylo zaznamenani polohy a osamélosti jednotlivych (ovSem Ze nutné
fidce rozsetych) bunic. Kontrola a stanoveni vskutku ojedinélych
bunic jest podstatnou €&stkou vypéstovani Cistych kvasnic.

Za teploty 20° C. ve 2—4 dnech vyvinou se z ojedinélych bunic
ve vrstvé mladinové gelatiny jiz prostym okem znatelné kolonie kvas-
nicové jako Sedobélavé skvrny a mozno tak z onéch ku vypéstovani
urCenych prenaSeti kulturu platinovym dratkem s nejvétSi pozornosti,
tak aby byla jakakoliv ndkaza nemoznou, do sklenénych banék Pasteu-
rovych obsahu 8 litru, naplnénych steri-
lovanou mladinou. PF¥isadou kvasnic, z ko-
lonie povstalé z jediné bunice, zavedeno
jest kvaSeni, koncici za teploty 25° G. ve
3—4 dnech.

Nové vyvinuvsi se kvasnice, tvofici
ssedlinu na dné banky, pfevedeme za pfFi-
¢inou rozmnoZovani do mladiny ve vétSich
bankach Pasteurovych, postupné az IOlitro-
vych, a z této do t. zv. propagacnich appa-
ratd (soustavy Kdihle-Hansenovy, Berg-
Jorgensena, Pohla, Wichmanna, Lindnera
atd.). PrFistroje propagacni jsou tak sestro-
jeny, aby se kvaSeni délo za podminek a
okolnosti, kazdé zneciSténi naprosto vylu-

Cujicich a ovSem Ze tudiz i pfistroje, mla-
dina, pFistupujici vzduch, sterilni, t. . prosty
mikroorganismd byti musi.

Pfistroje k péstovani cistych kvasnic
maji obycejné obsah 1—4 hi a skladaji se
ze sterilisatoru, v némz mladina se steri-
luje, kyslikem vzduchu cisténého (filtrova-
ného) nasycuje a na 12—15° G. vodou
ochlazuje. Ze sterilisatoru pfevadi se mla-
dina do kvasnych valcl a ziskanymi do-
statecné, t. j. pfiméfené rozmnoZenymi
Cistymi kvasnicemi z bafky Pasteurovy
(neb Hansenovy) nasadi.
kvasnice obezfetné ve velké praxi

Pasteurova barika.
Kulovita ¢ast barnky a prodlu-
Zuje se v rourku 6, kteraz jest
u ¢ zahnuta, u d rozifena a
opét u e v opatném sméru
vedena. Vzduch pfFistupujici na
své cesté usazuje prach, orga-
nismy, zejména v mistech u e.
g jest rourka, slouzici k ocko-
vani mladiny kvasnicemi, na
konci svém opatfend pryzo-
vou trubickou, jejiz otvor za-

tknut zatkou sklenénou (ft).

Po 5- aZz 7dennim kvaSeni lze vyziskané
v kadeCkach dale

rozmnoziti.

Vybér kvasnic plné vyhovujicich poZadavkdm pivovaru jest

rovnéz dllezitym c¢lankem péstovani Cistych kvasnic a mnohy dfi-

véjSi neuspéch byl zavinén tim, Ze se délo beze vSeho planu, beze
vSeho porozumeéni.-------
Bakterie rozmnozuji se délenim a mnohé z nrch rovnéz

tvofenim spor. Bunice bakterii jsou velmi malé — prdmér kulo-
vitych jest sotva Vs0 mm, tyCinkovitych zfidka vétsi I/1000 mm. Tvar
bunic jest kulovity, valcovity, tyCinkovity (tyto rovné, vinité a Sroubo-
vité formy).

17+
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Bunice naplnény jsou protoplasmou a ohranieny tenounkou bla-
nou. JCarel Kruis v nejnovéjSim Case dokazal, Ze jako pfi kvasnicich
i v kazdé bunici bakterii jadro postihneme.

Zivotni podminky jsou podobny oném v pojednani vieobecném
uvedenych.

Nékteré bakterie mohou bez kysliku Ziti a se vyvinouti. Vodu
mozno bakteriim odnimati bez jich poSkozeni, zejména spory se vy-
znamenavaji vzdorovitosti proti G€inku vysuSeni.

Octové bakterie vyvinuji se v pivé za pfistupu vzduchu
a vysSi teploty.

MIécné bakterie provazeji naSi celou praci od sladovani po-
Citaje a vliv jejich za normalné vyroby jest bezskodny. Belgicka piva
samovolnym kvaSenim vyrobena obsahuji vétsi mnozstvi kyseliny
mlé&né, rovnéZz bilad pSenicna piva.

Mleéné bacterium (dle Pasteura).

e °%
8 &
0;69% ) bb

Octové bacterium (Bactenum aceti) Sarcina.
dle Hansena.

Z ostatnich bakterii zajima pivovarniky kulovita bakterie hamnoze
po Ctyfech bunicich k sobé& sefadéna (jako uzlicek), sarcina, ktera
nalezi k choroboplodnym a zplsobuje pFipadné velkych $kod. Pivo
postizené sarcinou ztraci trvanlivost, cCistotu a pFijima nepfijemnou
pfichuf i vini (viz ,,Choroby piva®).

Zplodiny lihového kvaSeni.

Rdzni ¢initelé nejsou bez vlivu na mnoZstvi a druh zplodin
lihového kvaseni, tak jiz v podstaté rdznost druhd a stav kvasnic,
doba trvani kvaSeni, poméry tepelné a slozeni mladiny.

Vime jiz, Ze zplodiny rozkladu kvaSenim vzbuzeného jsou alkohol
etylnaty, kyslicnik uhliCity, glycerin (26—3# €. ze 100 . cukru),
jantarova kyselina (0*5—0*7 €.), octova kyselina (jez vzdy pfichazi),
mlécné (kterd provazi celou naSi praci), a kone€né v skrovném mnozstvi
a ne jako pravidelné soudastky rGzné alkoholy (propylovy, butylovy
a amylovy). Vedlejsi zplodinou jest zvySené mnozstvi kvasnic.
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Kvasnice se pochodem kvaSeni rozmnoZzuji; zavisi pak mnozstvi
jich hlavné na kvaSebné mocnosti kvasnic samych,

Teplota pfi kvaSeni se uvolfiuje, jakozto rozdil chemického na-
pjeti cukru a zplodin, jeZ zcukru povstavaji.

Alkohol (ethylovy G2Hs5OH) nélezi k jednoatomovym alkohollim
a bezvody jest bezbarva, Fidka kapalina pfijemné viné a palCivé chuti,
na ustroji zivocisné ucinkuje jakozto jed; v lihovych népojich (pivé,
ving,  korfalce) vzdy vodou zfedén Uuc€inkuje opojné. Hutnota alko-
holu pfi 3-2°R. (4° G.) jest 0*8095, pfi 12° R. (15° G.) 0*795, vrepfi
62*3° R. (78*4° G.), pfi —80° R. (100° G.) jeSté neztuhne.

V pivé kolisd mnozstvi alkoholu mezi 2, 5 az 8%, ve viné mezi
7—20%, v obycejné koralce mezi 20—30%, v lihovindch 49—80%.

Kysliénik uhlicity jest plyn bezbarvy, pfichuti a viné slabé
kyselé, obcerstvujici a téz8i o polovic vzduchu. — JakoZzto soucastka
vzduchu atmosférického (0*03% dle objemu) a co zplodina pfFi
kazdém okysliceni organickych latek (ponévadZz uhlik obsahujicich)
jest vSeobecné znamym. Tak se tvofi pfi spalovani organickych latek,
pfi hniti, trouchnivéni, kvaseni, kliceni semen, pfi dychani. Rostlinam
slouzi za potravu. Zivo€iSstvo v plynu tom se udusi; s pocatku jevi
opilost, zavrat, boleni hlavy a zpitomélost.

Pro nas ddlezitou vlastnosti jest schopnost piva, kysliénik uhli-
City pohlcovati a co vysoce cennou soucast udrzovati. Jiz voda (1 objem)
pohlti pfi 0° (a 760 mm barometr, tlaku) 1*7967 objem0 kysl. uhligi-
tého, stoupanim teploty ztraci vlastnosti pohlcovani a tak pfi 12° R.
absorbuje pouze 1*002 objemd.

Dle Bunsena pohlti 1 objem vody

pfi 0° R. = 1*79 objem{ kyslicniku uhli¢itého
» 8°R.= 1*18 ”
» 12°R. = 1*00 ”
, 16° R. — 0*90

Lih vlastnost tuto znacné vétSi vykazuje, i pohlti 1 objem lihu

pfi 0° R. = 4*33 objeml kysli¢niku uhligitého
. 8°R.= 3*B0
» 16°R. = jesté 3

a smiSenina vody s lihem ovSem vykazuje vnimavost vétSi nez
pouhd voda.

TotéZz plati o pivé a kazdy slddek snaZzi se bohatosti kysl. uhli-
Citym zvIast svlj vyrobek vyznamenati, aby za vyznaéné pény pivo
1 vnitfnim mnozZstvim pfijemného a uzite€né acinkujiciho plynu
v kazdém ohledu vynikalo.

Je-li pfipadné (jak z Cetnych rozbor( vysvitd) obsah kysliéniku
v pivé (pfi 12° R.) 0*389—0*391%, odpovidaji tyto Ccislice vice neZ
2 objemUm kysli¢niku uhli¢itého na 1 objem piva.

Kysli¢nik uhli¢ity tlakem 385 atmosfér pfi teploté 0° R. zkapalni
(pfi — 64° R. ztuhne), i pouziva se kapalného kyslicniku dnes v umé-
Iém chlazeni a pfi tlakostrojich pivnich s nemalou vyhodou.
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Glycerin jest bezbarva kapalina, hutnoty syrobu a sladké pFichuti.
Ve vodé a v lihu se rozpousti, v étheru nikoli.

Glycerin vyskytuje se ovSem Ze v skrovném mnozstvi co zplodina
kvaSeni. PoruSeni piva glycerinem uméle vyrobenym v uUmyslu, aby
pivo ,pilejSim* se ucinilo, Ize lu€ebnym rozborem dokazati, ponévadz
glycerinu pfirozenou cestou povstalého maélokdy jest vice nez 0*3%
a pfisadu tudiZz ponékud vétsi dobfe rozpoznati moZno.

Jantarova kyselina z roztoku vodného vyhrani se v rombickych
hranolech, skvéle bilych a se lesknoucich, jez v 26 €. studené a 3 C.
teplé vodé se rozpoustéji.

Kyselina octova a mlécna pfichazeji v kazdém pive, rovnéz
pfitomnost Sfavelanu vépenatého poukazuje na tvofeni se kyseliny
Sfavelové (oxalové).

Alkoholy propylovy, butylovy a amylovy v skrovném mnozstvi
byvaji postiZeny.

Theoreticky vyklad kvaSeni.

Vyklady theoretické o kvaseni sméfuji k objasnéni, jakym zpd-
sobem organismy pfi rozkladu latek a tvofeni novych zplodin jsou
acinnymi.

Justus Liebiglv nahled spodival v tom, Ze povaZoval kvas-
nice jako bezzivotné, v rozkladu se nachézejici bilkovité latky. Roz-
kladny proces pfendsi se na jiné latky, jichZz prvky pevné nesouvisi
a tim v kvasSeni se uvadéji.

Pasteur posuzoval kvaseni jako fysiologicky pribéh, a Ze v3ude
pfichazi, kde rostlinné bunice bez pfistupu volného kysliku k Zivotu
pfinuceny jsou. KvaSeni jest tudiz ve spojeni s Zivotni Ccinnosti
bunic.

Traube, Hoppe-Seyleraj. proslovili nahled, Ze kvasnice
vedle jinych latek vylu€uji takovou (dotud ovSem neisolovanou), ktera
jako enzym (podobny diastase, invertase) kvaSeni vzbuzuje (vné
i zevné bunice chemicky plsobi).

V nejnovéjsim Case E. Fischer seznal, Ze GCinky druhl kvasnic
na cukry jsou zplsobu Cisté chemického (zcela obdobné uginku en-
zymU), kteraz theorie podepfena byla konetné vyloucenim enzymu
kvasnic zymasy E. Buchnerem.

Kruis a Rayman podali vzacnych pfispévkd o Cinnosti kvas-
nicné bunice, shledavSe, Ze, pakli po ukon€eni vlastniho kvaseni
kvasnice za pfistupu vzduchu na povrchu tekutiny mdazdry tvofi, —
spali utvofeny alkohol pozvolna v kyslicnik uhli€ity a vodu.

Zatizeni spilky.

Jako vSude v pivovare, tak zejmena pfi zaloZeni kvasirny (a sklepu)
dbejme, aby dala se udrzovati Cistota mistnosti a tudiz i vzduchu,
a zaroven potfebny chlad.
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Kvasirna (a sklepy) jsou mistnosti klenuté s dlazbou nepropust-
nou, pevnou (nejlépe z dlazdic Zulovych anebo i z hlinénych, silné
vypélenych, neb na betonu dlaZba asfaltovd) a beze vSech skulin.
Spary tudiz musi velmi dobrym cementem byti vyplnény, jinak by
byly utodistém splask( a odpadkd rychle se kazicich, zahnivajicich
a tedy vzduch sklepni nebezpetné otravujicich. Vedle fadné zfizené
ventilace jest fadna dokonala dlazba sklepl nevyhnutelnou v Fadném
sklepnim hospodarstvi.

Zdi z dobrého trvanlivého kamene neb z cihel dobfe vypéle-
nych necht jsou cementovou maltou ovrZzeny a dobfe vyhlazeny a na-
tfeny emailovou barvou.

Odvody v podlaze sklonu dikladného kon&i v kanal, uzavieny
samocinnou uzavirkou, kterdZ osvédCuje se dobfe i v té prFiCiné, Ze
zabranuje odtékani studeného vzduchu.

Kantnyfe, t. j. podstavce, na nichz kadé kvasné (nebo sudy) se
ukladaji, nejlepSi jsou ze Zeleza (koleje Zeleznicné, traversy atd.), jez
spocivaji na podstavcich vyzdénych (a ovSem omitnutych a ohlaze-
nych) neb Zeleznych. Jsou-li lihy kantnyfl ze dfeva, nejlépe pak uci-
nime, kdyZ je natfeme (Cerstvé haSenym) vépennym mlékem, kteryz
natér dobfe osvéd¢i houzevnatost oproti oslizovaténi a zplesnivéni.
Vibec viechny dfevéné soucasti: dvéfe, dna sudd, kadi atd. podobné

uchovame v Cistoté lepSi, i doporucuje se, aby tento jednoduchy
zplsob uchovani vzdy obdas se opakoval, za predbézného Fadného
vymyti.

K&dé kvasné dosud v prevaze zhotovuji se ze dfeva nejvice
dubového.*) V uzivani jsou kadé z ploten bridlicovych, dale dochéazi
pozornosti Webrova kad sklenénd prokazujici prospéch udrZzovani
dokonalé Cistoty.

Kadé ze Zeleza dovedné emailované ve formé uzavienych valcl
nalézaji cestu do pivovard (viz vakuové kvasenf).

Drobnosti, potfebné kadecky slévaci, do nichZz se svadi pivo
(vykvasené, zralé) k Cerpadlu, dvouusaky, hrodky (Safliky viibec), vany
na uchovani varecnych atd. dnes zavadime ze Zeleza na prospéch
prace — neb Zzelezo, jak vime, pfipousti snaze udrzeni zevrubné
Cistoty.

Spilka obycejné umisténa s vyhodou pod chladnicemi a ov3em
vyte¢né, kdyZz moZzno pak (kde poloha pfihodna tomu dovoluje) sklepy
pod spilkou zaloZiti. USetfi se tu mnoho prace, nebot mladina sama
zde stékd do kadi, pivo zralé pak po hlavnim kvaSeni opét staho-
vati moZzno beze v3eho obtizného Cerpani pfimo do sudd ve sklad-
nych sklepich rozestavenych.

Velikosti lednic pak vZzdy vénujme vy3Si pozornost, abychom
vyziskali moZnost udrzovati mistnosti dle potfeby v Zadauci teploté.
Chladici stroje zde pfani naSemu uplné vyhovéti dovedou.

*) Kadim dodavame obecné tvar kuZzelovity a velikost na plnéni 25 hl mla-
diny — ahrnného obsahu 29—30hl. Rozméry obyg&ejné jsou: vy$ka 1640mm,fpramér
hoFejsi (kraje) 1540 mm, u dna 1760 mm, outory 60—65mm, k zapusténi dna ryha
jest 15 mm hlubok& a 20 mm Siroka pri sile desky 50—55 mm. Obrucd jest 5, nej-
dolejsi 90 mm Siroky a 6 mm silny, druhé ¢tyry 65 mm Siroké a 5 mm silné.
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Spilka i sklepy budteZ opatfeny vSemoZnou ochranou proti
Géinkdm zevngjsi teploty a tudiz podzemni &i skalni (ve skale vyte-
sané) vydatnym plastém vrstvy zemé& vyhodné vynikaji.

Obnova cistého vzduchu neb ochlazovani jeho déje se bud umé-
lym zplsobem (za pomoci chladicich strojl, ventilator(i, exhaustor(),
aneb v dobé zimni jednoduSe na pfirozené cesté vyuZitkovanim za-
konl fysikéalnich, t. j. rozdilG teplot vzduchu vnitfniho a zevngjsiho,
panujicich pohybd atmosféry, nebo v dobé teplejsi pFipousténim sklep-
niho vzduchu k ledovym zésobam (do lednic).

Spilani mladiny.

Kdyz mladina nalezitou dobu na chladnicich polezela, stahujeme,
»spilame* ji do kadi v kvasirné rozestavenych, a pecujice, by kaly
ssazené pokud mozna netknuty zlstaly, t. j. aby se nebraly s sebou
a tak neznecistily jakost mladiny a drozdi.

PInéni kadi pofidime stfidavé, t.j. pfesazujeme troubel pryZovy
(s potrubim spojeny), jimZz mladina protéka, z kadé do kade, aby
rdzné lezici vrstvy mladiny stejnomérné rozdéleny byly, coZz zejména
v zimnim case jiz i proto je ddlezito, aby se teplota vystejnila. Prvni
mladina (pobliz vytoku chladnic v nejtlustSi vrstvé) jest teplejsi,
posledni, nejdéle chladnému vzduchu vnéjSimu vydana, studenéjsi.

Teplota mladiny sespilané pro zimni dobu jest nejlepsi 5° R.,
pro letni pak dobu 4° R.

Jakmile mladina sespilana aZ do 4% dle objemu, zdstava na
chladnici zbytek, jehoz dal$i stahovani nemoZznym se stava bez strzeni
kalli; tento okamzik musi spile¢ni pilné vyhlidati a ihned vytok mla-
dinovy uzavfiti.

Ridké tyto kaly &i ,kalové pivo* popusti kalovym vytokem p¥imo
do nadoby zvlasf k tomu uréené, odkud se ihned vydava do pytld
nebo kalolisli k procezeni &ili k filtraci.

Jiz mezi spilanim upravime pytliky kalové zavéSenim na kalovy
stojan poblize kade¢ky neb pod ni se nalézajici. Kalovym pivem na-
pInéné pytliky (bavinéné) procezuji s pocatku kalné; tento proplstek
vratime do kalak( zpét, jakmile Cisty a jiskrny filtrat pocne protékati
do podloZenych dzberd neb van. Kalovy filtrat pfidame bud stejno-
meérné na vSechny kadé — bud (a to lépe) jen do jedné. Pozorlivy
sladek v§iméa si Cistoty a jiskry ,kalového“, nebo tvrdoSijné kalny,
rmutny, opalisujici filtrat neznaci nic dobrého a upominda na pod-
statné pochybeni predchazejicich procest pivovarnich.

(O Upravé kalové stanice a kalolisech pojedndno bylo v kapi-
tole o chlazeni mladiny.)

Zbytek husty, kaSovity v kaldku jest odpadek méné cenny a se-
stdva ze smiSeniny varem vylou€enych bilkovin (pro jejichz znacné
procento pouzivd se ho jako krmiva zejména pro vepfovy dobytek),
vylouéené pryskyfice chmelové, tfisloviny, strZzenych listeGkl a &asti
hlavek chmelovych (semene atd.), pfi stahovani pfedku a vystfelku
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strzenych Castic pluchy sladoveé (mlata), Skrobu a Casto vétrem vme-
tenych Casti prachu a smeti.

Na 100 kg sladu zbyvaji asi 2—3 kg hustych kal(l a ovSem mnoz-
stvi jich kolisa dle rlzného zpracovani materidlu a hlavné dle zp0-
sobu vaFeni piva. PFi povafovani rmutl vyluCujeme velkou ¢&ast
bilkovin Gpfedkem a zbude méné kall na chladnicich; p¥i nalevu
(infusi) jest tomu naopak.

Tam, kde mladinu procezenou na chladnici vydavame, jest
vrstva vyloufena velmi nepatrna. Odstranénim kall ziskame Cistsi
mladinu a na chladnici i prostor, jejz zaujimaly.

Velmi Gcelné jest pofizeni slévaei kadé (mezi chladnicemi a
spilkou), v kteréz mladina Upfedkem sespilana a vareCnym nasazena,
ponechd se do prvnich viditelnych znamek pocatecného kvaseni,
naeZz se teprve do kvasnych kadi sespild. ZneCiSténiny strzené pfi
spilani s chladnic, jakoZ i ony z kvasnic, usazuji se ke dnu slévaei
k&ddé a tak mladina nepomérné CistSi se vyziska.

O prdbéhu kvaseni.

Do sespilané mladiny pfiddme, ,nasazujeme* kvasnice za pfi-
¢inou vzbuzeni kvaSeni, a sice bud pfimo, bud na ujato anebo ko-
necné v pripadé nahodilé nutnosti i mladym pivem v stadiu krou-
Zenek se nachézejicim.

Nasazovani mladiny pfimo drozdim vare¢nym. Jakmile k&ddé na-
plnény zchlazenou mladinou, pfikro€ime k nasazeni piva varecnymi.

Vére€ného dobfe Zachovalého a uchovaného odméfime urcitou
davku dobfe sdélanou plechovou lZici obsahu 1—2 | (aneb odvazime
mnozstvi) do jednoho z dvou stejnych pfipravenych hrodkl, dvou-
$akd. V druhém jest polovice obsahu vyplnéna mladinou — nacez
za pricinou dobrého promiSeni poCne se vylévati obsah tohoto do
kvasnic — a naopak z hrodku do hrodku dotud, pokud se nezpéni
a nenabude znac¢né na obsahu celkovém.

Praci tuto provadéji dva sladovnici proti sobé stojici a stejnym
tempem vzdy, kazdy za jedno ucho hrodku vezmou, do vySe zvedaji
a nahybaji, tak Ze proud smési kvasnic s mladinou vléva se do
hrodku vedle postaveného vyprdzdnéného.

Nasazeni drozdim ujatym. Cést (asi 10—12% varu) mladiny
10 az 12° R. teplé popusti se do nadoby zvlast k tomu pfipravené
a zakvasi se s mnozstvim varecnym, tak ze ovSem jiz v nékolika
(4—6) hodinach ,se ujmou* a vzbudi intensivni kvaSeni (CehoZz dd-
kaz patrny povstaly krouzenkovy koZzich). Tato kvasici mladina v stadiu
tomto rozdéli se po stejném objemu po kadich. Lintner a Thausing
pravi, Ze G€inek tohoto zplsobu neodpovida vzdy odekavani.

Mladym (krouzenkovym) pivem. KdyZz kvaSeni dostoupi stupné,
pfi némz hladinu piva pokryvaji Gtvary pénové (forem péknych, rbzné
kroucenych a tvofenych), jeZz zna¢ime jménem krouZzenky, mozno nam
timto kvasicim pivem rovnéZz nasaditi mladinu, a sice vyziskdme za-



264

roven ve varce, z niz ho ubirame, tak zvané pfFipousténi mladiny
mezi kvaSenim — o jehoz vyhodé na jiném misté pojedname.

Mnozstvi drozdi ovSem zavisi na jakosti, koncentraci a teploté
mladiny, na jakosti droZzdi samého, na jinych okolnostech riiznych,
ku pf. zdali pFilis spilka studend (pfechladld 0—1° R. atd.), na po-
tfebé rychlejSiho ¢&i volnéjSiho kvasSeni.

V normalnych pfipadech do Ceské mladiny 10—11° sacch. hut-
noty a ke kvaSeni trvajicimu 7—8 dni stai 05—08 | (=Jcg) na
1 hl, ke kvaSeni 8—212dennimu 0*4—05 I.

Thausing uvadi sva pozorovani o rdzném mnozZstvi drozdi
a doSel k posudku konetnému, Ze povazuje s ohledem na udrzeni
hodnoty drozdi i vysledku snadnéjSiho a dokonalejSiho ssazeni se
piva veétSi davku za spravnou a jako hranici pro 1 hl mladiny
0*5 | udava.

* *
*

P¥i pochodu kvaseni moZno nam sledovati postup pribéhu 1
zevnéjSimi Ukazy na povrchu piva se vyskytujicimi, ve zméné vzhledu
piva samého a dle polohy drozdi na dné ka&dé kvasné ; 2. vnéjSimi
zménami co do teploty a co do hutnoty piva.

Zevngjsi Ukazy na povrchu mladiny. — Po nasazeni s drozdim
zatne kvaSeni mladiny. Priibéh jeho oznaCuje se pfipadnymi a v nor-
malnych pomérech témér stejnymi UOkazy zevnéjSimi, jeZz méni se
odpovidajice pokraGovani, vzrlstdni a ubyvani vnitfniho rozkladu.

A¢ nemlZeme zjevy tyto za rozhodné brati (jeZto se lehce
Géinkem i vedlejs$im méni), posuzujeme pribéh pFece z hrubsiho
dle 0kaz( téchto zevngjsich doplfiujice si je posudky dal$imi, s kva-
Senim a vysledkem jeho spojenymi.

Pfikro¢ime k popisu kvaseni zimniho a letniho pribéhu, vedle
poukazani na nesrovnaly a chybny.

Hladina tmavad az hnédoCernd po nasazeni ponékud zhnédnuvsi
pribéhem 12—18 hodin podind se zakryvati pénkou snéhobilou pa-
vulinovaté: pivo zapraSuje, co viditelné znameni poCatku kvasent;
jemné, pénkové vrstvicky pfibyva dal$im prdbéhem, aZz zmohutni
v pokryvku 2—4 em vysokou, stejné silnou a jen v okrajich kadé
vyvysenou ,obrubou“ se koncici. Dosahnuvsi ur€itou vySku pocne
zpravidla s jedné strany se odlupovati ¢i zda se, lépe Feceno, jako
by odstrkovdna byla spodnimi, nové se tvoficimi zjevy pé&novymi,
jimz ustupuje pozvolna neb rychleji, a sice bud smérem jednim
k druhé strangé, nebo pfimo ze vSech stran k stfedu jednomu (oby-
¢ejné excentricky poloZenému). Pdvodni prvni pokryvka shrnuta
v pravém slova smyslu v ovalny Spinavé-hnédy kus (Spinka krou-
zenkova) a novy bohaty, ano nejpéknéjsi pokryv, stvofeny za inten-
sivnéjSiho rozkladu a tudiz hojnéjSiho vyvoje kysliéniku uhlicitého
zastupuje ochranny plast kvasiciho piva. V0né chmelova velice
pfijemného odstinu vyznaCuje zvl&sté stadium kvaSeni tohoto, jehoz
Gtvarm pokryvky (rGzné a namnoze velmi ladné zkrouzenym, jakoby
z cukru sdélanym) pfiznali jsme jméno krouZenek.
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Tot moment, za jakého tak zvané pfipousténi mladiny mezi
kvasenim s nejlepSim (cinkem provedeme. Za UCelem pfFipousténi
u nas v Rakousku nechame si kadé odméfFiti na pll obsahu, ku pfF.
obsahuje-li var 60 A?, tudiz kadé na jednoduché plnéni odméfeny

jsou Gfedné tfi po 20 lil obsahu, — na plnéni za GCelem pFipousténi
— nechame si je je$té odméfiti i na pdl obsahu, t. j. po 10 /¥,
a ovéem pak plnime vidy na var 6 kadi po 10 — a doplnime

druhych polovin téchto 6 kadi druhou varkou, a sice po uplynuti
24 hodin. Zakva$eni drozdim déje se stejnym zplisobem a dostadi,
kdyz mladinu 4 az 5° R. teplou nasadime 0*5 litrem varecnym na
1 hl mladiny (po€itdno na cely obsah kadé, zde na 20 hl), tu,v dobé
spilani druhého varu, jejz pfipouStime na pInéni prvniho, tento jiz
v bilych krouZzenkadch se naléza.

Pfivod mladiny cerstvé (nasycené kyslikem) a teploty téZze co
kvasici pivo vzbudi jadrné Cilé kvaSeni a vyvoj kvasnic zdatné po-
vzbuzuje a podporuje. Propadnuti jest vétSinou vzdy lepSi a nového
drozdi vzdy veétsi mnozstvi, piva pak z pfipousténych varl zname-
nité a jiskrné se sazeji.

Treba jen jeSté podotknouti, Ze nékterym kvasnicim neslouzi
pfipousténi, €ehoZz pfi¢inu dosud nezname.

Sladci libuji si v pohledu bohaté vyvinutych drobnych krou-
Zenek, aC tfeba zacasté se presvédci, ze vyte€ny vysledek korunoval
i krouzenky vétsich rozmérll kuZelovité aneb hranolovité (péti- aZ
vicehranné), nemnohé co do poCtu, aneb dokonce i ,nepékné* roz-
ryty, ,neurovnany* kryt krouzZenkovy, kdezto vyte€né se zhlizejici
mnohdy dokond neuspokoji.

KrouZenky udrzuji se ve svych plvodnich Gtvarech jen kratky
Cas a obycejné ,rostou* ke stfedu ve vrSek az i vice nez 10 nn
vysoky (v 6 az 12 hodinach), naCez pocCinaji klesati, zabarvujice se
z plvodniho pfevladajiciho bilého pole ve vétsi hnédé.

Hnédé krouzenky jsou doba nejvysSiho rozkladu a ovSem i vy-
vinujici se tim teploty a zpozorujeme i silné zhnédnuti (az zhlino-
vaténi) hladiny piva, kdy nej¢ilejSi vyvoj kvasnic jej zakaluje.

Krouzenky pozvolna spadavaji — mizi a postupem kvaSeni se
zmiriiujiciho stdvad se povrch vyrovnanym. Na svétlejsi pddé jsou
rozdéleny hnédé shluky pryskyfice chmelové roztrouSeny (vétsi a mensi,
hrubSi a jemné, az Casto jako slupinka tenounké).

Stav vyrovnani pokryvky zna¢i pochod umiriujici se a koncici.

Vedle téchto povrchl piva hledime si ovsem s obzvlastni za-
libou i hladiny piva samého.

Hladina tmava pidvodni po pfidani drozdi se zkali (zhnédne), aby
ustoupila do doby hnédych krouzenkd ponékud tmav$imu odstinu
(mnohdy skoro cernému), nafeZz v normélnych pfipadech na dobu
24 aZz nejvySe 48 hodin silné zhnédne a zase za propadavani postupné
»Cernd*, a7z pfi uzrani co dokonald Cernoleskld hladina se objevi. —

* *
*

Pivo prohlizeno v dalSim postupu kvaSeni ve spravném pochodu
vZzdy znatelngji poCina hlasiti se k nabyvajici Cistoté, kvasnice klesaji
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z pfevazné casti ke dnu. Kvasnice plovouci v ném dobfe rozeznati
mozno jiZz za hnédych krouZenkd; jesté Iépe pfi propadavani jich jiz
poznavame patrné husté plovouci, jikrnaté kvasnice (jakoby jemnéa kru-
pice ve sklenku byla vhozena) pfesné oddélené v jemné prosvitajicim
pivé; posloupné pofad znatelnéji ubyva drozdi (klesd ke dnu), ¢imZ
pribyva plochy ¢irého piva, az dojdeme stavu zralého piva €i ukon-
¢eni hlavniho kvaSeni, zkratka az jest zralé k stahovani. Poznamena-
vame tu jeSté blize i jakost zralosti ,pivo propadlo dobfe, péknég,
jiskrné*, a vysazené ve skleniCce, ssazi se kvasnice ,rychle a dobfe*
ke dnu.

VySetfeni stupné propadnuti jest Glohou praktika, dle ragy
kvasnic, dle potfeby, dle zplsobu vystavy piva, dle hodnoty sklepl
a dle zkuSenosti, jaké jednotlivé rocniky naSich surovin (jakost zby-
1ého extraktu) vyZaduji. Ponechavame pivo propadnouti silné, stfedné
neb skrovné (zeleng). Silné propadnuti nazyvame, kdyz zlstava v pivé
sporejSi mnozstvi kvasnic plovoucich.

R. Wahl napocetl v 1kub. millimetru v propadlém pivé 1600 bunic
kvasni€nich, v maéalo propadlém 9200 bunic, v pivé vystavnim 82,
18 a 5. Schénfeld v stfedné propadlém 1500—2000 bunic, v silné
propadlém 5 az 600, v jiskrném lezaku 10 bunic.

Propadnuti vitime jako znameni pribéhu normalného, avsak
pfesvédCime se, Ze obraz ten se zamlouvajici nemusi byti dokladem
spravného prlbéhu. Zacasto z nedokonale vzrostlych a nerozlouéenych
sladl vyrobené mladiny poskytuji pfi ukonéeni hlavniho kvaSeni vy-
borné jikrné a jiskrné propadnuti, ale uspokojeni toto pfe€asto dojde
v mirném kvadeni valného zklamani (viz o stupni vykvaseni).

Propadnuti jikrnaté pripisujeme tvofeni se shluk( bunic kvas-
ni¢nich zabranych v sifnatou gelatinésni hmotu, jakadz dle Hansena
z blany bunécné se vyluCuje, dle Willa maji na této sitovité latce
podilu nabotnalé v pivé se nachazejici beztvarné bilkovité latky
a snad i jiné sliznaténi podminujici soucastky.

Z praxe vime, Ze jedny a tytéz kvasnice v jednom pivovafe
jikrné, v druhém prasSkovité propadnuti piva privodi, — rovnéz
i pakli kvasnice vare¢né vodujeme a plavime. Blany bunécné pranim
zbavujeme sliznatého povrchu, ¢imz hlavni pfi€ina obrazu jikrnatého
propadnuti, tvofeni se shlukd bunic, nemoZnym se stava.

RovnéZ nerozhoduje ve sméru propadnuti teplota v pribéhu
kvaSeni. Hlavni zfetel obracime pfi posuzovani hodnoty propadnuti,
jak se ve skleni¢ce vysazené pivo ssdzi a jak dlouho se pfi jiskfe za-
chovava, a jakou chuti a vini mladé pivo se honosi.

Hladina piva propadlého nam sice, jak jsme jiz uvedli, nazna-
Cuje Upfedkem, zdali snad anormalny vysledek se dostavuje, avsak
doplfiujeme si toto pozorovéni s posudkem o sdzeni se piva. Tvrdo-
§ijné zakalené az opalisujici pivo nad lépe neb méné stejnomérné
usazenou vrstvou kvasnic pfivadi nas, abychom pfic¢inu zakalu vy-
Setfili. Spociva-li zékal ve vylou€enych bilkovinach (glutinu), pozname
pfi zahFati piva, Ze zakal mizi, jinak neménici se poukazuje, Ze mame
co Ciniti zejména a nejCastéji se zdkalem mazovym. (Viz Choroby piva.)
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Je-li pficina vSak anormalnych zjev( neCistota pfFi naSi praci,
tu i konecny vysledek pochybnym se stava.

Konecné i obraz kvasnic na dné kadé ssazenych poskytuje nam
pFispévek doplfiujici posouzeni pribéhu kvaseni. Rozeznavame v po-
loze kvasnic vrstvy dle uloZeni troje, spodni Spinkovou, vzdy nej-
tmavsi (hnédé) barvy, hlavné odumfelé to bunky, mechanické zne-
Cisténiny, pokud se usadily z mladiny, nez v kvaSeni Cilé prechazeji,
stfedni, vlastni jadro kvasnic, barvy vzdy svétlejsi, ZivéjSi a vrstva
nejhutnéjsi, jez se shird co vareCné kvasnice a opatrné od spodni
i od svrchni se oddéluje — kteraz posledni ponékud FidSi a v barvé
tmavsi jadra po staZeni piva se zjevi (a pfi uzravani piva se nad
povstalym drozdim zvolna usazuje). — Obraz pfi normalném pribéhu
jest vzdy tyz, — veleCetné dutinky (asi 1 az 2 em od sebe), vyvySeny
hrbolek kolem nich ovroubeny Spinkou tmavsi a tu a tam vétSimi
shluky pryskyfice posety — jest to obraz, jemuZz fikame ,mozecko-
vité ulozeni" a jez kvasnice pak i pod vodou uchovany vykazuji.
Pfi propadnuti pochybnéjSim vétsi nebo menSi meérou mizi tento
zjev a svrchni vrstva objevi se stejnolitd, Spinavé hnéda s nemno-
hymi dutinkami na povrchu. — —

Jako tyto zevnéjsi zjevy, tak i vnitfni stoupaji k intensivnosti
nejvyssi, aby opét posloupné se mirnily, aZ konCi se témérf v utideni.

Teplota stoupa, rozklad stavd se ode dne ke dni CilejSim, aby
dosadhnuv vrcholu, sestupoval nenahle zase k plvodni teploté a s ne-
patrnéjSim dbytkem hutnoty mladiny az k ukonceni hlavniho kvaseni.

Zimni kvaseni a vibec takové, kdy mladina na chladnici vy-
chladne Gginkem vzduchu pod 6° R., vyznamenava se prlbéhem
ustalenym a zaokrouhlenym, teplota stoupa do svého uréitého vrcholu
5 5 az 6'/@ R. a opét klesa; prikladné

5° by#® 6% 6R. 67*°R. 57°R. 57# o0°R.

Ini, 2hy, 3ti, 4ty, 5ty, 6ty, 7my, 8my den.

Jinak v dobé, kdy teplota vzdudni stoupé(od bfezna do fijna),
tu stoupd i kvadenim se vyvijejici teplota,takZe mladina ucéinng
umélym zplsobem zchlazovati se musi mezi kvasenim samym vloZe-
nymi pfistroji, jimiz bud voda studena (ledovd) probiha aneb pfimo
ledem se vypliuje (chladiCe stalé neb plovace).

Uvadim jeden pfipad k posouzeni a porovnani letniho kvasent,
nechlazeny mezi kvaSenim, a jeden chlazeny a tedy poméru stou-
pani vyhlidany a opatrovany.

10-4 10
V meésici fijnu za teploty spilky 6°R. Vv prvni, v druhy,

5% teti, %151 v &tvrty, &7y paty, 49y Sesty, IR sedmy.
1 Vv osmy der , 2¥0° sacch.
97a y @, g0 g,
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V mésici srpnu plovakem chlazené kvaSeni (teplota spilky 5°R.)
10-3 10 95 87 75 6% 58 52 5.

5 "5-5"6'/* 7 7V 67/ 6« 57* 5° R. ( Pat? den Tsazen
plovak ledem plnény).

Stoupani teploty moZno nam tedy omeziti a dle nasi vile za-
fiditi.

Jisto jest, Ze urcCitd teplota potfebna jest ke zdarnému vyvinu
kvasnic a tedy celého kvaseni.

Zchlazovéani samo ma se rozSafné a za udrZovani zevrubné Cistoty
diti. Poukazuji opét jen k zimnimu prdb&hu, by teplota pozvolné
snizovéana byla a teprv az ke konci, kdy pivo uzrava, na teplotu spilky
neb skladného sklepa razné se zchladila.

Plovék jest kuzelovitd neb véalcovitd nddoba, nejlépe z plechu
zelezného, dobfe pocinovaného. Prazdny plovéak vysadi se na kad a
vsune volné do kvasiciho piva a pFipousti se do ného studena voda
pfikladné do 34, &imZ se ponofuje niz a nize. S ledem plIni se po-
tfebnym mnoZstvim pomoci hrodkd, coZ diti se musi pozorné, aby
bud led (vzdy neCisty) aneb ustdla (pfipadné treti, Ctvrty den) voda
z plovace nevstfikla do piva.

V novéjsim &ase vynalezeno celé pofadi rlznych chladi¢d ,,stalych*,
jez namnoze v kadich jsou pevné zalozeny, majice tvar trubic rizné za-
krouzZenych nebo sloZeny jsouce v taSkovité tvary atd., jimiZz ledovéa
voda probiha a kvasici pivo néalezité zchlazuje.

Kvaseni, probihajici za pfiméfenych okolnosti a pomérl, slouZziti
nam musi za vzor.

VyhlaSené ,bfezridky™ ukazuji ndm empiricky, kdy hledati mame
dobu takovou a vime skutecné z praxe, Ze hlavni kvaSeni za stfednich
teplot (ani tepleji, ani studené vedené) vyhovuje nejlépe ve svém
vysledku.

Sladek uvaZzuje okolnosti, jeZ jevi vliv na pribéh kvaseni: jsou
to teplota spilky (kvasirny), velikost k&dé, caste¢né davka vare€nych
a jich jakost, a k témto pfiméFenou teplotu mladiny upravuje tak,
aby se vyhnul prebyte€né dlouhotrvajicimu, jako za vysokych teplot
pfespfilis urychlenému.

Studené vedené kvaSeni podporuje vyvin divokych kvasnic, teplé
zase vyvin bakterii; dlouho trvajici a tedy pozvolné v kvaSeni pfFi-
chazejici mladina nachylnéjsi jest ujmuti se Skodlivych organismd,
pfipadné obsazenych vedle kulturnich kvasnic.

Spilaci teplota pohybuje se mezi 4 az 6°R.

Teplota maximalni mezi kvaSenim dostupuje primérné v nor-
malné vedeném kvaSeni 7 aZz 8, v Bavorsku 8 aZz 8 V2o R-¥)

Druhéd vngéj§i a to zakladna zména, jiZ pozorovati nam mozno,
jest ubyvani hutnoty ¢&i ubyvani extraktu s pribé&hem kvaSeni, &i jinak
feceno: rozStépenim cukru v alkohol etylnatya kysliénik uhliCity stava
se pivo na cukr chud$im, na alkohol bohatSim, ¢&i prosté mladina
»Zzfedila seu.

*) V Déansku jsme shledali vSak je$té vys$Si, az 9° R. dosahujici, a nebylo lze
poznamenati vysledek za anormalny. Vime z vlastni praxe, Ze i vy3$s§i tyto teploty
obavany vliv na jemnost chuti nemély.
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Obraz postupu ubyvani hutnoty jest vpfedu uvedenych pfikladech
0 stoupani teploty pfi kvaSeni zarovefi zaznamenan.

Ubytek hutnoty mladiny v pribéhu hlavniho kvaseni jmenujeme
attenuaci, na kteréz Balling na zékladé mnohonasobnych praci zaloZil
saccharometrickou zkouSku piva, a rozeznava:

Zdanlivou attenuaci (Ci vykvaSeni), t. j. rozdil stupfid &i Ubytek
hutnoty. Na pf. 11*3stupfiova mladina vykvasila na 57 stupil; tu
jest zdanlivou attenuaci (ana skute¢na jest vyssi a kryta povstalym
lihem) ubylych 5*6 stupiill cukromérnych.

Stupen zdanliveho vykvaSeni vypocitame, pakli zdanlivou atte-

. - . . - L *6 ”
nuaci rozdélime puvodni hutnotou (v pfikladé naSem L 046 i

v procentech 0%46 X 100 = 46%, t. j. z kazdych 100 casti [dle vahyj
plvodné obsazeného extraktu vykvasilo 46 €. d. vahy).

Abychom nalezli spravnéjsi mnoZstvi zbylého extraktu (nerozlo-
Zeného), vytfepdme Cast piva (200—300 em? nékolik minut v lahvi a
pak v bance neb médéném kotliku odvazime. Pivo nyni pozornég, aby
ztrdta nenastala, zavafi se (nad lihovou nebo jinou lampou), abychom
pivo zbavili lihu, az do tfetiny neb poloviny objemu, nadobku se za-
vafenym pivem vlozime na vadhu zpét a doplnime pfekapovanou (de-
stillovanou) vodou zevrubné do pdvodni vahy, zchladime na normal-
nou teplotu (14° R.) a odvéazime cukromérem. Udani jeho ovsem
bude vys$si proti udani zdanlivé attenuace, ku pf. 7%2 stupil sacch.;
ljest pak skutecna attenuace 11*3 — 72 = 4*1°s., z niz pak sku-
tecny stupef vykvaseni vypocteme, rozdélice ji plvodni hutnotou, tedy
11*6:0*37 Ci 37% a rozdil attenualni, t.j. proti zdanlivé attenuaci
obnasi v znaéném mnoZstvi = 56 — 4*1 = 1*5° stupiill cukromérnych.

(Balling v$ak nas naucil dale, jak m@zeme pfikladné mnozstvi
obsazeného Iihu a pfipadné, kdy nam chybi znamost pdvodni hutnoty,
i tuto vypocisti.)

Pronasledovani a pozorovani stupné vykvaSeni a vsech Cinitell
na prdbéh ten vliv majicich jest dllezitym Ukolem technického fe-
ditele pivovaru. Chut, pé&nivost a trvanlivost pény, a konecné trvan-
livost i tedy jakost wvyrobku vibec, souvisi se stupném vykvaseni
a se slozenim zbylého nezkvaSeného extraktu.

Pfipomeneme-li si sloZzeni mladiny, vime, Ze sklada se ze sou-
Castek kvaSeni neschopnych (kvaSeni nepodléhajicich) jako jsou pen-
tosany, dextriny, bilkoviny, soucastky z chmele vyziskané a popelniny.
(Bilkoviny ve formé assimilacni a popelniny jsou vyZivné soucastky
pro kvasnice.) Zkvasitelné soucastky, cukry, v druhé fadé pak malto-
dextriny pfip. isomaltosa (t. j. tedy zplodiny cukrotvorného pribéhu,
lezici mezi dextriny a maltosou) Stépi se v alkohol a kysliénik uhli-
City, jenze jsou to maltodextriny (pfip. isomaltosa) dle svého slozeni
a dle vlastnosti kvasnic pouzitych, kteréz zkvasi pozvolnéji neb ztézka
zOstavajice v zbylém extraktu nezkvaseném.

Vedle vlivu rGznych kvasnic jevi na stupen vykvaseni tedy pod-
statné slozeni mladiny — kteréz v prvé fadé zavislé jest od jakosti
sladu (od prdbéhu sladovani) a pfimo aZ od jakosti suroviny vibec.



270

Slady tak zv. pfehnané, slady velmi pozvolné a za nizSich
teplot odsuSené prokazuji hluboky stupen prokvaSeni, — naopak
nizky, slady za vysokych teplot odsuSené (bavorské).

O vlivu zplsobu rmutovani na stupei vykvadeni nepanuje jedno-
myslnost, byt uzndvana byla pozména v sloZzeni mladiny.

Pravdépodobné vlastnosti suroviny (je€mene), aniZz bychom si
dovedli pfiCiny objasniti, nesouhlasné vysledky podminuji.

U pFehnanych sladi docilil vsak Windisch svym urychlenym
rmutovanim zmirnéni ve vykvaseni.

Podstatné zasahuje, vedle jakosti sladu, vlastnost kvasnic. Mame
typy kvasnic hluboko (60% a vice) a typy mirné prokvaSujici (40 az
50%). Vlastnosti tyto pFipisujeme obsaZzenym enzymlm.

Pfipousténi mladiny mezi kvaSenim jevi vliv hlubsiho vykvaseni
podobné byt i v skrovné mife u€inné vétrani mladiny za horka
i studend. Teplota v hlavnim kvaSeni jevi jen pfipadné vliv, davka
varecnych jest bez vlivu.

Hlub$i vykvaseni docilime pfisadou moucky sladové do varecnych
(59 moucky na 1 hl mladiny).

Jaky stupen prokvaSeni jest Zadouci a jaky wvyhovuje poZadav-
kim dle typu piva se rGzni. PFi vyrobé bavorského piva jest pra-
vidlem dosazeni ku 50% zdanlivého vykvaSeni, pfi videfiském a Ceském
pohybuje se mezi 55—65 i vice %.

Zbyly extrakt v mladém pivé po pribé&hu hlavniho kvaseni
pfevadime do sklepa ku mirnému kvaSeni a tu z uvedeného sezna-
vame, Ze stupen vykvaSeni nelze uvésti v nizadnou pfimou souvislost
s dalSim prokvaSenim pfi uloZeni piva — nebo hlavné vspada zde
v Uvahu jakost Ci sloZeni nezkvaSeného extraktu.

Piva vyrobena ze sladu pochybné rozlou€eného prokvasuji
v hlavnim kvaSeni mirné a pfece prokazuji za vétsiho mnozstvi zby-
Iého extraktu liné nedostate¢né jak neuspokojivé mirné kvaSeni na-
sledkem nedostatku zkva3eni schopnych soucastek v zbylém extraktu;
piva s hlubokym stupném prokva3eni naopak uspokojuji avysledni vzdor
vysokému kone¢nému prokvaSeni v chuti, v chlebnatosti, Fizu, péni-
vosti, trvanlivosti k Gplné spokojenosti — jevice zdravy pribéh mir-
ného kvaseni. Thausing poukazuje jako k dulezité kontrolni pomdcce,
pozorovani nejen stupné v hlavnim vykvaseni, ale jako dlsledek po-
suzovani celé prace rovnéz stupen vykvaSeni i pfi mirném kvaseni,
kteréZz pozorovani stava se voditkem, aby pfi¢ina prdbé&hu nepravi-
delného zav€as vySetfena byla.

Thausing uvadi, Ze rozdil vykvaSeni kone€ného t. j. dalSi stupen
vykvaSeni za normalného mirného kvaSeni ma obnaSeti 10—15%
a Ze ani 20 a vice % nejevi Skodlivého vlivu v Zadném smeéru.
Pakli ale za mirného kvaSeni obnaSi Ubytek extraktu jen 2—5%,
dostavi se nedostatky v jakosti piva.

Pfikladné:

Mladina 10*5° s. vykvasila v hlavnim kvaSeni na 3*5° s. i
zdanlivy stupefi vykvaSeni dosahl 66%%. Po 6 nedéInim odlezeni
stdeno — vykazovalo by jeSté pf. 3’20 s. (zdanlivy stupen vykvaSeni
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695%) byl by rozdil pouze 2*9 (69*5 —66*6 = 2*9). Pivo bude po-
chybné jakosti.

Mladina 1000 s. ZkvaSena v hlavnim kvaSeni na 3*5°s. (= 66%%)
vykvasi do vystavu na 2*5° s. (==76*2000), tu by rozdil byl 9%°/0
a pivo vystaveno by bylo jako bezvadné.

Mladina 13-5° s. vykvaSena ve spilce na 5*5 (= 59*2%), ve sklepé
zamirného kvaSeni po 4 mésicich na 4°s. (= 70%), tedy rozdil 10%8%
skytd normalny prdbéh vykvaseni koneéného.

Piva vykvaSend za mirného kvaSeni na 70—75 i vice % vy-
znamenavaji se velkou trvanlivosti v ladhvich i vystavnich nadobéach.

O hodnoté kvasnic ajich uloZeni.

Kdo pfi spravné praci v§ima si potfeb kvasnic, jich vlastnosti,
jich ac¢inku, ten pozna obtizi pomérné méné nebo zadnych ve srov-
nani s neznalym neb nedbalym a lehkomysinym pivovarnikem.

O poloze drozdi na kvasné kadi bylo jiz promluveno.

Drozdi vareCné sbird se z kddé zvlastnim vesilkem do pfipra-
veného, v Cistoté bezvadné se lesknouciho dzberu, a sice jen ona
stfedni vrstvu svétlejsi barvy; i shrneme tudiz zprvu ,Spinku™ vrchni
opatrné do uSaku.

Jadro samé pak ma pfi sbirAni dostate¢ny odpor klasti, t. j.
ma pevné, jadrné uloZeno byti a povolovati za Sustotu (praskani)
jako na znameni zdravi a Cilosti kvasnic. — Capni dérou propada-
vajice trhaji se kvasnice v kusech ,kratceu a prochazeji ztézka, Zze
az napomahati se musi. (Zbytek, nejSpinavéjsi vrstva, shrne se ovsem
zvlast, a hledime, abychom pfi shrnovani véreénych kvasnic této
vrstvy se ani nedotykali.)

Stadva se ovSem (zejména u pfipusSténych kadi), Ze drozdi velmi
kypfe — lehce, jako pefi — na dné lezi; avSak, byl-li obraz uloZeni
normalny a kvasnice jsou bohaté bublinami protkany, slusi plvod
polozeni kyprého v téchto hledati. Jinak za Spatného neb nedostatec-
neho propadnuti piva jest povrch kvasnic bud bez neb jen za sporych
dutinek a barva stejnd a tmavsi; tu pak samo ,varecnéu, prostfedni
vrstva, témér téze barvy (Spinavéjsi) nerozeznava se od vrchnich
Spinkovych kvasnic a shira se obyC€ejné bud jako ,polévka" bez pra-
skotu a v proudu stékd do dzberu — neb se lipa na vesilko podobné,
jako bychom maz sbirali. V(iné obycejné jest pak ,nedistouu neb ne-
pfijemnou. MnoZstvi sebraného droZzdi a zejména jadra jest v tomto
pfipadé nepomérné a nedostate€né.

VéreCné z kddé shrnuté rozdéldme vodou pro sklepni ho-
spodafstvi ze stanoviska fysiologického vhodnou (asi Inasobnou)
a procedime jemnym sitem do vany neb do nadobky nejlépe ze
Zelezného plechu (bez skulin, hladce) zhotovené.

Chceme-li kvasnice plaviti (jaksi tfiditi a Cistiti), poslouzi néa-
doba obsahu patero- i Sesterondsobného mnoZstvi kvasnic, zafizena
tak, aby leh¢i bunky kvasné houby a vétSina zneCisténin (bakterie,
yyloucené pryskyfice, klcky bilkovin a pod.) odplaveny byti mohly

i aby dosédhlo se jaddra tézSich zdravych kvasnic k zakvaseni.

IS



Ve sténé nadoby jsou otvory (v rozmérech 12—15 em od sebe)
opatfeny dynky, jeZz odSroubujeme, jakmile shledame wvrstvu kvas-
niénou do urcité vySe usazenou, coZ ukaze se dobfe na prouzku ze
silného skla do stény nadoby vsazeného. (Tmavohnédé zbarvena
a silné zkalena voda, ,Spina*, nad ssazejici se vrstvou se vypousti.)

Vrstva posledni (az do vySky 1 em nade dnem) ssazend stahne
— ,vypusti* — se do vany na vareCné, rozmeéru obycejné 100 aZ
120 em podélného, 50 aZz 60 em pFiéného primeéru a hloubky 25 aZ
30 em, a zbytek V2—1 em, v némzZ hrubSi zneciSténiny vpousti se
ventilem ve dné nadoby se nalézajicim k prodejnym kvasnicim.

K véareénym ve vané (kdyz treba) pfilijeme jeSté néco malo
Cisté vody a ovSem vanu v Cistoté nejvy$si udrZzujeme. Zimniho
¢asu netfeba vodu ochlazovati, ale v letnim vypoméahame si nejlépe
malymi plovacky, jez ledem plnime.

Kvasnice pfimo ledem chladiti, zavrhne kazdy sladek, jenom
jednou se presvédCiv, Ze i zdanlivé ten nejCistSi led chova zaCasto
necistot hrubych, zrnitych, bahnitych, nemluvé o jemnych i nevidi-
telnych prostym okem.

Obycejné nalézdme v pivovarech vanu s varecnymi uloZenou
na dlazbé kvasirny. Tak snadno mohou byti a byvaji kvasnice pfi myti
dlazby i pfi obchlzkach vstiiknutim splaskd znecistény a uloZime
tudiz vare€né na bezpecné, k tomu se zvlastni peclivosti vybrané
misto. —

Hodnotu dobrého drozdi posuzujeme dle zevnéjSich vlastnosti,
dle prGbéhu kvaseni, dle vysledku koneéného neb ve sklepé skladném
se jeviciho, a konecné dle mikroskopického jich obrazu — hlavné co
se tvaru, velikosti, zdravi a Cistoty dotyce.

Dobré kvasnice obycCejné vynikaji barvou svétlebélohnédou, ,7Zi-
vou*, vlni pFijemnou, ,zdravou*, jiz i pod vodou uchovany udrzuji.
Pod vodu dany sséazeji se rychle, zanech&vajice nad sebou Cistéjsi,
prihlednéjsi vodu, a kdyZ tato za 16—24 hodin se slije, objevi se
drozdi na vané v ,mozecCkovité“ Ci ,hrachovité* poloze.

Pfi nasazovani dobré drozdi silné se zpéni, t. j. pfibyvad ho
v uSédku, Ze se ani do ného nevejde.

O rozmnozovani kvasnic z velké praxe uvadime vysledky zkouSek
A. Reichharda a A Riehla, ktefi shledali, Ze
pri davce varecnych per lil mladiny 1/3kg vyvinulo se na 1kg vare€nych pocitaje 4*3 kg
- n n n n n Ya’\ n noonoon n n X
un n w w 77 w 34"9 77 w o w w 2 7 kg

Cim méné pouzito kvasnic k zakvaSeni, tim vétsi jest koeficient
rozmnozovaci.

Pak-li veskera prace a pribéhy pivovarnické dospély ve vysledku
vyroby mladiny sloZeni normélného, tu v poslednim (u procesu kva-
Seni) rozhoduji nad koneEnym zdarem kvasnice (drozdi varecné).
Jakost kvasnic musi byti ve sméru Cistoty z fysiologického stano-
viska normalnou, musi dale vyhovovati stupném prokvaSeni, jakoZto
i kone€né nesmi prFidélovati pivu pfichuti cizich.

V udrZeni Cistoty a dobrych vlastnosti kvasnic spo€iva jeden
z nejhlavnéjsich Gkoll pracovnika. Kvasnice z kddé sebrané po ukon-
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Ceni hlavniho kva3eni jevi se nam, jak jiz povédomo, vice méné
zbarvené od svétla Zlutavého az Spinavéhnédého odstinu dle vngjSich
nedistot zahrnujicich a pochazejicich z vyloucenin neb pFimésku pfi
vyrobé mladiny ze sladu, chmele a vody. Jsou to na prvém misté
Gtvarné a beztvarné latky proteinové (k prvym mnohdy rusivé vystu-
puji téliska glutinova — k druhym sliznaté bilkoviny), pryskyfice
chmelovd, Zlazky chmelové, gumité latky a konecné Sfavelan vapenaty
(znamé krystally ne nepodobné kuvertdim na psani se jevici pfi
mikroskopickém pozorovani). Vedle uvedenych ov8em mohou i jiné
zneCisténiny se vyskytnouti, pfi vodach deStém (pfivalem) zkalenych,
dale soucéastky pluch a chmele.

Znedisténi kvasnic prlbéhem zchlazovani a kvaseni mladiny ve
smyslu fysiologickém nastalé jest valnou mérou dllezZité.

Cizi organismy Cistotu kvasnic ohrozujici jsou na prvém misté
nejCastéji divoké kvasnice, dale pak rGzné bakterie. V kvasnicich dle
okolnosti a pomérd zavodu i prace postihnouti mlzZeme je$té i jiné
organismy (plisiové spory. plisné, toruly, mycodermu, saccharomyces
apiculatus a j.).

Zdravi bunék kvasni€nych musi se jeviti v plné formé, v te-
nouCké bunéfné blané, a v protoplasmé svétlo ldmajici a zrnitosti
prosté. Svrastélé buiky odumirajici a mrtvé svym obsahem fosfatd
a dusikatych latek pfimo assimilace schopnych podavaji pfilezitostné
material vyzivny pro chorobné fermenty.

Jakost kvasnic prokazuje nam nazvice obraz Cistoty vibec.

Kvasnice naSe v normalné slozené mladiné vyvinuji se vydatné
a ucinné, c¢imZ bakterie nepfijdou # platnosti, a to tim méné, Ze
i kyseld reakce mladiny, pomérné znaéné mnoZstvi uhlohydratd jako
zase mirné bilkovitych latek a fosfatl, vedle nizké teploty v prdbéhu
kvaSebnim udrzované, jsou faktory nepfiznivé k vyvinu bakterii.

Kvasnice ziskané vyuzitkuji se bud jako véare¢né vlastni, bud
jako vare€né prodejné a tedy k vymeéné v jinych pivovarech slouzici.
V zavodech, kde vare¢né slynou svou vhodnou jakosti, nalézaji hoj-
ného odbytu a vyuzitkuji se tak ovSem co nejlépe a se znacnym
ziskem.

Jinak kvasnice za dnednich pomérd staly se tak dobfe jako
bezcennymi, v doméacnostech a v pekafstvi vytlateny byly nadobro
lisovanym drozdim, v lihovarech, dokud melassa ve velké mife se
zpracovala, nalezla ¢ast upotfebeni, vSak dnes pozménou vyuZzitko-
vani cukru z melassy obmezen byl i tento posledni odbyt naSich
kvasnic.

Vyroba lisovaného drozdi z pivovarskych kvasnic se neujala,
jezto drozdi toto postrdda trvanlivosti a nevyrovnd se hodnoté obil-
ného drozdi, a tak pFirozené pomyslelo se na jinaké zuZzitkovani od-
padku naSeho.

Smér dneSni uvadi kvasnice v fadu potravin lidskych — kdyZ
vime, Ze vyhodné k tomu sloZeni taji.

L. Aubry-mu aj. podafilo se vyrobiti extrakt kvasni¢ny v chuti
a vyzivnosti nejlepSim masitym velice podobny.

18*
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Kvasnice, jak nam znamo, sestavaji z buné¢né blany, ktera uza-
vird protoplasmu, a sice v kvasnicich vody prostych obsahuje ji na
30—40%- V Stavé kvasnicné nalézdme slozeni podobné Stavy masité,
neb jest bohata na srdZeni schopné i srdZeni vzdorujici bilkovité latky
a sole minerdini.

Prvotni prichut klihovitou, nepfijemnou dovedl Aubry vymezit
tim, Ze pouzil jen obsazenou rozpustnou €ast v kvasnicich (ca. 18%),
byt ostatek se rovnéz vyznamenaval vysokou cenou vyZivnou.

Uprava drozdi ve zplsobé extraktu vyzivného jest nepopiratelné
dilezitym ¢&lankem hospodafstvi pivovarského.

Uvazime-li, Ze z jednoho hektolitru mladiny ziska se primérné
2 | (1*75—2#% T) kvasnic, z ¢ehoz na varecné ze pripada 30—50%r
shleddme ohromné mnoZstvi odpadku dnes nejvice bezcenného (11
kvasnic vazi primérné o*s kg).

PFfimo do hnoje dany jsou kvasnice ovSem pro obsaZzené dusi-
katé latky a sole draselnaté a fosforecné cennou soucasti mrvy a tfeba
toho pfipomenouti, ponévadZz zacasto jednodu$e do kanalu se vypou-
§téji. Farsky pravi o kvasnicich: ,Nejlépe vratime-li je rovnou cestou
do hnoje co ddlezité Cinitele v rovnovaze plidy, neb nelze jimi opo-
vrhovati, kdyZz obsahuji (nehledic k jinym) jeSté aspoi po desitiné
veleuziteCnych latek drasla, vapna i kyseliny fosfore€né. Surovina po-
chaziva po vétSiné z blizkého okoli a tudiZz i souCastky jeji vS8im
pravem sem a nikoli jinam vratiti se maji."”

KvasSeni na vrchni kvasnice.

Hlavni rozdil vrchniho kvaSeni proti kvaSeni spodnimu spociva
vedle zvlastni odrddy houby pivné oviem v teploté, za jaké kvaSeni
se v pochod uvadi. —

Mladina zchladi se na 8° (az nejvySe 12°) R. a zakvasi se
drozdim na 1 hl mladiny v mnoZstvi 100 g (Poupé daval 150 g,
Angli¢ané [silnd piva] 250—700 g). Varecné kvasnice odméfené vyta-
huji se, jak pfi spodnim kvaseni popsano, a zlstavuji se sobg, aby
se ujaly, coz se stdvd tak, Ze v 30 minutdch poCnou se zvedati
a tvofiti pénivou, hustou pokryvku: ,kvasnice zdvihaji se do bo-
chanku “.

Vrchni kvaSeni se provadi bud v sudech, a tu se drozdi odvazi
na cely var, ujaté pfidad se do slévaci kadé k sespilané mladiné
a hfebly a Cerpy dobfe se promisi; déje-li se kvaSeni v kadich (jako
pfi spodnim), zakvaSuje se oviem do kazdé kadé zvlast.

Po nasazeni prodlenim 8—10 hodin poc¢ne mladina ,sazeti na
dfevo" t. j. na sténach ka&dé, a kolem c&epu vznikne obruba bil4, po
té objevi se na hladiné mladiny nejprve slaby, postupem zfetelnégjsi
zapraS. Po nékolika hodinach zfiti jest bilou, C€etnymi nahnédlymi
skvrnami (pryskyfice chmelové) posazenou pokryvku, kterd zahy na-
byva barvy Cisté bilé a vétSi hustoty, naez nastdva vyvin bilych
krouZenek.
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Po uplynuti 30—36 hodin zméni pokryvka obraz krouzenkovy,
bubliny drobné spoji se u vétsi a za nedlouho za sezloutnuti a zhoust-
nuti pény pozorujeme vyvin a vylu€ovani kvasnic za €ilého rozkladu.
Covani kvasnic déje se intensivné, pokryvka houstne vic a vice, na-
bude rdzu téstovitého, t.j. kvasnice uzraly, a v dobu tu bez meSkani
prikroCiti se musi ke sbirani drozdi lzici dirkovanou (sbérackou
plechovou).

Po pll hodiné nebo po hodiné sbiraji se kvasnice po druhé
a po uplynuti dalSich 2 hodin po tfeti.

Hlavni kvaSeni jest tudy urychleno a trva jen 48—60 hodin.
KvaSeni v sudech vyzadovalo ovSem praci jinou a pilnéjsi, po-

zorlivéjsi, pro kterou pficinu dnes zavedeno vSeobecné kvaSeni
v kadich jakozto zpusob jednoduSSi a pro kvasirnu Uspornéjsi co

do mista.
Mirné (Ci tiché) kvaSeni.

Pivo z hlavniho kva3eni jest zkalené plovoucimi kvasnicemi,
chuti tupé, nevyrovnané.

PoZadavek pijaka vrcholi v posudku: pivo ma dobré a pivo ma
jasné byti. Zrak, hlavné pak €ich a chut ma vyrobek nd$§ v kazdé
priciné uspokojiti, a tu dosazenim vysledku toho, t. j. vyhlidanim
piva, opatrovanim jeho ve sklepich pfi pozvolném procesu dozravani
dalsSim mirnym kvaSenim, zakon€ujeme praci pivovarskou.

Musime se postarati, bychom poskytli pivu chladné, stejné tem-

KvaSeni mirné jiz pojmenovanim naznaCuje proces pozvolny,
a ¢im mirngjsi (za stejnych ostatnich okolnosti), tim i trvani jeho
prodlouzengjSi, coZz i s trvanlivosti piva samého Uzce jest slouceno.
Studeno, zima jest vSak nejen konservator naSeho vyrobku, ale i pfFi-
rozeny prostfedek, aby pivo bohaté a dostatecné kyslicnikem uhli-
¢itym se nasytiti mohlo.

Sklepy maji byti suché ; ve vlhkych mistnostech nelze udrZovati
Cisty vzduch, a sezndme v takovych brzké a snadné zplesnivéni
a oslizovaténi povrchu zdi i nadob.

Velikost sklepli (a lednic) Fidi se vyrobou roéni a zplsobem
vafeni bud tézSich lezakl nebo jen obycejnych lehéich piv. | zde
plati, co uvedeno bylo o zafizeni spilky, pokud se tyCe trvanlivé,
nepropustné, pevné dlazby, dobrého sklonu €i spaddu, uzavfeni odvod-
niho kanalu, spravného a praktického =zafizeni vétraciho a dobfe
chranéné polohy.

VesSkeré vychody budtez opatfeny dvojitymi dvefmi, a to jen
tak velkymi, jak nejnutnéji potfebno. Dostatek vody k myti a udrzo-
vani Cistoty nema ve sklepich chybéti.

Teplota sklepd 1 aZ 2° R. jest vyhodna; teplotu 4 aZ 5° R. pro
spodni kvaSeni nemozno v pravidelnou zafaditi.

Na kantnyfe rozlozi se sudy velikosti rliznych a odpovidajicich
velikosti vystavu, obycejny obsah jich kolisa od 10—60 hl (obycejné
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30—50 hl) a vyuzitkuje se misto sklepni pfi zalozeni menSich per
1 m2 plochy sklepni s 12 hl, s vétS§im aZz 14 hl obsahu.

Ve sklepnim hospodéafstvi v mnohém ohledu jeSté zakroditi
mlzeme na prospéch prdbé&hu mirného kvaseni, je§té vSak vyznacnéji
vzhledem vlastnosti piva — barvy a chuti, ¢i vzhledem stejnosti
vyrobku jako zakladu dlvéry a pfizné odbératelll i konsumentd. Byt
jiz byly ukladény slady ucelné, aby pokud moZno pfi brani sypani
k varce priimérnéa vystejnélejsi hodnota se vyziskala, tu jeté zejména
pfi zaklddani sklepa hledime vice varek ku vystejnéni plniti v urci-
tou fadu skladnych sudd, kteréz rozdélovani tim dilezitéjsi jest, ¢im
nestejnéjsi by slad i chmel byl a ¢im rdznéjsich vareénych bylo snad
upotfebeno.

V dnedni dobé& vyhovuje v tom ohledu =zafizeni, Zze volbou
vhodnych kvasnic setrvati mdZzeme pfi jediném typu osvédéeném
— ¢&im prdbé&h mirného kvaSeni, vysledek omlazovani, distota, chut,
trvanlivost, stdva se jistéjSim a vystejnélejSim, ponévadZz ve svém
vysledku dobfe zndmym.

Priibéh mirného kvaseni posuzujeme a pozorujeme dle vngjsich
i vnitfnich zjevd.

Pivo v sudy pInéné pocina se ihned ssadzeti za pozvolné dalsi
10 dnech). Nad 3puntovnici utvofi se bochankovité péna ,Cepitka*,
kterdz forma prObé&hem utvafi se vic a vice v jednodus$si, aZ se
nam jevi nazvice v podobé slozeného S a v sile zatkovnice, jako
znameni mirnéjSiho postupu se vzdy vic a vice uklidiujiciho. Pivo
nabyva postupné vétsi Cistoty.

Shledame-li bud, Ze tvofici se péna aZz krouZenkovitych forem
stékd pod sudy, pravime, Ze pivo jevi pfFili§ silné mirné kvaSeni —
bud Ze zase do plna dokrapnuté sudy zdstavaji zapadlymi bez pénové
Cepitky, — Ze prokazuje pochybny a zcela nedostatecny pribéh.

Dle hodnoty surovin a celé naSi prace, dle pouzitého typu
kvasnic véare¢nych sséazi (Cisti) se pivo rychleji neb v mirnéjSim po-
stupu aZ vyznacné obtizné.

V pfipadech potfeby zakro¢ime k podpofe ucisténi piva pfisadou
(,vycpanim*) tfisek (ofechovych nebo bukovych) aneb filtrovanim.

Trisky z liskového nebo bukového (bilého) dfeva asi 40—45 em
dlouhé, 4—5 em Siroké a 1*5—2*5 mm silné, vyvafi se ve zvlasf
k tomu upravené kadelce, aby veSkerych extraktivnich latek (barvi-
cich, drsnych a trpkych) zbaveny byly. Studenou vodou se pfemejou,
pfi ¢emz vSechny necelistvé, nehladké se vymyti. Voda k pfemyti
pouZivana musi prokazovati vlastnosti pro sklepni hospodarstvi
vhodné vody.

Na 1hl piva stac¢i dobfe 2ty suchych (¢i 1ty mokrych) tfisek,
kteréz se pridaji dfive ddkladné vycisténou Spuntovnici. (UloZeni
tfisek dvitkami do sudu lezackého miva za nasledek, Ze rlizné nepfi-
jemnosti pfi staeni piva splsobi. TF¥isky ulehnou k vytoku.) TFisky
svou tizi klesaji ke dnu a berou jiz na své cesté kalici soucastky
a nadale pfilnavosti velké své plochy Gc€inkuji.
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Trisky po stazeni sudu bezodkladné se vycisti (a vypafi)
a ihned opét vycpou, nechceme-li mnohé trpké zkuSenosti se vyhnouti,
neb stati se mohou pFfimou pfFiCinou nakazy chorobné a nejméné
neCisté pfichuti piva.
fada soustav filtrQ, sefizenych, aby rychle, dobfe a za nejmensich
ztrat pivo zCiSténo bylo. Filtrace vrstvou buniCiny vytlacila drivé;si
Cefici prostfedky raju clavatu (méchyfek rybi) a gelatinu. Filtraci
dosédhne pivo rychlého a jiskrného zcCefeni, av8ak ztraci pFi této
manipulaci jemnost chuti a viné, jakou se vyznamenava prirozené
Cisty vyrobek.

Filtr pfi nedbani poZadavki stane se pak i prostfedkem pod-
mifujicim chorobu piva vystavniho. Filtr, hmota filtracni, potrubi
potfebné (i vzduch cerpany) poskytuji vSechny okolnosti vazného
ohrozeni jakosti, nedbame-li Uzkostlivé vzorné a pravidelné pro-
vadéné Cistoty.

Cefeni piva uvedenymi prostfedky za normalnych vlastnosti
piva dosdhne svého u(celu: jasu, jiskry, Cefeného vyrobku, avSak
nespomlzZe v pfFipadech, kdyZz pivo jest postizeno nakazou mikro-
organismy choroboplodnymi, jelikoZz Cefenim nelze vSechny odstraniti
a pfehojny pocet v pivé zbylych aneb filtrem prochazejicich daleko
stati (v nadto jeSté k jich vyvinu pfFiznivéjSich okolnostech) svou
zivotni €innosti ku zkadze piva. — —

Pivo k vystavu urfené stadi se ze sudl pomoci kohoutu, opa-
tfeného troubelem z jemné podejné latky (hedvabné, kozené).

V novéjSim Case zavedenymi fidiCi (reguléatory) tlaku Ize pivo
staCeti v predsklepi neb v mistnostech k tomu zvlasté upravenych,
zchlazovanych a Gcelné mimo sklep zalozenych. Vyhody takoveé sta-
¢irny jsou v Uspofe prace a Setfeni nadob — v neprospéch uvésti
dluzno potfebu dlouhého, rozvétveného potrubi a sloZitého sefizeni.*)

Ridi¢ tlaku musi bez zavady G¢inkovati, bez narazli, musi sky-
tati snadného vycisSténi a snadné spravky, postup rychlejsiho neb po-
zvolnéjsSiho staceni automaticky presné Fiditi a tudiz i pFi zarazeni
staceni se zastaviti.

Pribéhem mirného kvaseni nasycuje se pivo za nizkych teplot
(0—1° R.) s dostatek kysli¢nikem uhlicitym.

Pivo k vystavu uréené std¢ime do soudk( vzorné Cistych se vsi
pozornosti, aby obsazené mnozstvi kysli¢niku uhli¢itého pokud mozno
zachovano zdstalo a nazyvame toto pivo ,stacené" (lezak).

Pivo na kvasnicich sta¢ime dnes rovnéZ ze sudd skladnych do
vystavnich nadob (obsahu 2 az v4 Al), avSak priddvdme Upfedkem do
kazdé nadoby urCené mnozstvi mladého piva (nalézajiciho se v sta-
diu bilych krouzenek v hlavnim kvaSeni) za pfFicinou, aby vzbuzeno
bylo ¢ilé kva3eni Zivotni €innosti mladych, zdravych bunic kvasnic-

*) 'V dnedni stagirné nalézame filtry, regulatory, soustavy kohoutl stacecich
s protitlakem, vse s prehojnymi kohoutky, potrubim kovovym i pryzovym atd. —
kratce se v§im az velmi sloZitym zafizenim, coz dhrnné nadm pFisné pFipomina, aby
vzorna a co denni Cistota udrZovana byla.
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nych, v krouzenkovém pivé obsazenych. Soudky hradime zatkou bez-
odkladné po stoceni.*) — —

Langer a Schultze wur€ili obsah kyseliny uhliité v pivé, které
dosahlo pfi hlavnim kvaSeni zdanlivy stupen prokvaSeni 57% ex-
traktu, pfi teploté

0-32° R. = 0*332%,
1*28° R. = 0*320%,
2*240R. = 0*311%,
320 R. = 0*297%,
3-760 R. = 0*285%;

rozdil tudiz pfi pivé lezicim ve sklepé, jehoz teplota 3-76° R., proti
rozdil nepomérné stoupa pfi vyssi teploté.

Kde nenf sladek tak Stastnym, aby se t&Sil ze sklepl nizsi teploty
tak Zadouci, hledi zahrazenim sudd nasytiti patfiéné pivo, zamezuje
hutnou zatkou unikani kvaSenim tvoficiho se plynu uhli€itého z piva.

vyvinujiciho se Kkysliéniku uhli¢itého na pivo a stény sudd a tim
ovSem i vice plynu tohoto pohlceno.

Langer a Schultze udavaji primérné pfibyvani za dobu 4 dnlv
0*046% (t. j. ve 100 g piva po hrazeni 0*046 g kysl. uhli€itého pfFi-
bylo), ¢i 100 em3 pohitilo dalSich 23*8 em3 plynu (coZ pfi sudu 36 hl
obsahu obndsi 9 hl kysliéniku uhli¢itého). Tlak povstaly byl
0*19 atmosfér.

Obsahuje-li pivo 0*320—0*390% kysli¢niku uhlicitého, jest dobré
a vyborné, klesne-li pod 0*320%> bez vytky posouzeno byti nemize.

Dobu nasyceni piva kyslicnikem uhli¢itym Fidime dle stafi piva,
dle pribéhu mirného kvaseni (hodnoty extraktu zbylého a vlastnosti
kvasnic), dle teploty sklepa, kratSi neb del3i dobu. Obycejné trva
zahrazeni 8—21 dnu.

Omlazovani piva pivem krouzenkovym fFidi se rovnéz dle téchze
okolnosti, k nimz pfistupuje i Gvaha, jaka teplota ve sklepich hostin-
skych panuje a tudiz i dle ro€niho pocasi. V zimé zvySujeme davku
krouzZenek, v lété ubframe. Prdmérné stadi 2—4 litry na 1hl piva.

Staceni piva do lahvi déje se dnes za pomoci celé Fady pfi-
stroji. Od myti lahvi aZz do pInéni (a do pasteurisace) vyZaduje
mnoho prace a hledime strojnou silou zvy3ené vylohy mirniti.

DUmyslIné pradla, stacidla, zatkovadla, Géelné uzavirky nahraz-
kové korkovych zatek, pFistroje k etiketovani (k nalepovani znamek
plvodu atd.) vic a vice zdokonalené usnadiuji vykony prace.

Pivo, urcené k std€eni do lahvi, musi byti zdravé, vylezelé a
hluboko prokvasené (70 a vice %).

*) Druhdy stacelo se pivo pFimo z kddé kvasné po ukonceni hlavniho kvaseni,
prekulilo do sklepa, odhradilo, aby mohlo ,,vymazatiu, a kdyZz vhodny okamzik dle
viditeIného znameni (Cepicky pénové nad Spuntovnici) rozpoznan byl, se zahradilo.
Pivo takové jest vlastni ,,na kvasnicichu.
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Vakuové kvasSeni.

Vakuové kvaSeni (patent Pfaudler) v Americe nalezlo v naSem
primyslu valného rozsifeni a bylo r. 1893 dle Fr. Schwackhofera
vice jak v 50 pivovarech s vyrobou 3 mili. bareld zavedeno. Néadoby
(obr. 1.) kvasné jsou dle velikosti ze 3—5 prstencd ocelovych sloZené
a uvnitf glasirované (emailované). Té&snéni jest pofizeno vloZzkami kau-
¢ukovymi (,,k&d*“ s 3 prstenci jest obsahu 85, s 4 na 110, s 5 na
135 barell). Valec spoCivd na 6 nozkach a lze ho na nich umisté-
nymi Srouby kolmo postaviti, Cjest
ventil spilaci, d vypoustéci. Prllez
e opatfeny dynkem f slouzi k vy-
birani kvasnic, jakoz i k pfFistupu,
aby valec vycistén byti mohl; g jest
kohoutek k vypousténi zkouSek kon-
trolnich, h vzdusny kohout (ku kte-
rémuz az saha hladina mladiny),
i kohout spojeny s potrubim va-
kuovym, s tlakovym potrubim (pfi
sudovani).

V obr. 2. jest zndzornéna kva-
sirna vakuova i se sklepem a zé&-
roven nasycovani piva kysliénikem
uhli¢itym pfi kvaSeni hlavnim se
vyvinujicim.

A jsou kadé slévaci, kde se
pfiddvd ku mladiné drozdi a kaly
usazuji,

B vakuové kvasné vélce,

CxC2 sbérace pény,

D cCerpadlo vakuové,

E filtr vzdudny (bavinou
plnény),

F plynovy shéraC Céasti se vy-
vinujiciho kysli€niku uhlicitého,

G kompressor,

Hi H2 kotlik vzdus$ny, vyrovna-
vajici narazy Cerpadla a umoZiujici
stejnomérny odtok kysliéniku uhli- Obr. 1
Citého solnym roztokem v J,

J chladi¢ piva a kysli¢niku uhligitého,

K €erpadlo pivni,

L filtr pivni,

M pfistroj k impregnovani piva kyslicnikem uhli¢itym,

N tfiskové sudy,

O staceci pfristroj,

p potrubi odssavaci kyslicniku uhli¢itého a vzduchu,

g potrubi k vakuovému c&erpadlu na kysli¢nik uhligity D,

r potrubi na komprimovany (stlateny) kysliCnik uhliCity,

s vzdusSné potrubi,
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t pivni potrubi,

n ammoniakové potrubf,

vyv2 ventily redukujici,

wt w2 manometry,

x y Slahouny gummové (pivni).

Mladina zchlazena na 7 az 7y2°R. nasadi se vareénymi v slé-
vacich kadich A (1—112 lib. na barel), takZe prlibéhem 30 az 36
hodin pfichazi do stadia krouZenek, za kterého se vpusti do valcl
vakuovych. Ssedlina v siévacich kadich zbyla (kaly) se filtruje.

Jakmile se valce naplnily, evakuje se a pfivadi filtrovany vzduch
potrubim s od spodu. PFistup vzduchu se reguluje tak, aby stejno-
mérné snizeni tlaku na 20 palcl sloupce rtutového se udrzovalo. Ky-
slicnik uhlicity s poCatku kvaSeni se vyvinujici a se vzduchem valné
smiSeny odvadi se potrubim p k €erpadlu zvlastnimu, jelikoz k impreg-
naci pozdéjsi s dostatek k disposici zlstava. Vétrani provadi se rtzné,
vSak pravidlem se pfistup vzduchu uzavira, kdyZz pivo na 412 az 5°
sacch. zkvasilo. Kysliénik uhli¢ity se nyni vyvinujici Cerpadlem 2),
potrubim q se odssava a vtlaci v nadrzku F az dostoupi tlak 3—5 lib.,
nadbytek kysli¢niku prché pojistnym ventilem. CXC2slouzi jako sbéraCe
pény, potrubi q vede ku €erpadlu D ; v F nashromazdény kysli¢nik uhli-
City odssava se cCerpadlem G, komprimuje za tlaku 35 lib. a hnany jest
vzdusnymi kotliky HxH?2 a chladi¢em J, ktery jest z poloviny roz-
tokem kuchyfiské soli naplnén a kteryZ roztok hadici u ammoniakem
na teplotu 0° se udrzuje. Zde se kysli¢nik uhlicity cisti (vypira) a za-
rovei chladi neZz do pfistroje impregnacniho M pfichazi. Podruzna
hadice v chladi¢i J slouzi ku zchlazeni piva hlavni kvaSeni ukongivsiho.

Pribéhem kvaseni dostupuje teplota kvasiciho pivana S-S~ R .
a dalSimu stoupani zabrani se zavedenymi chladi¢i (podobnymi
v kvasnych kédich upotfebovanych) neb zvlastnim chladicem, v némz
se pivo zchladi a zpét do valce pfivadi.

V pfFistroji impregnacnim pfichazi kyslicnik uhlicity za tlaku 33
a pivo za 32 lib. a za teploty 1,/2°R.

Impregnované (nasycené) pivo vede se z M Slahouny xxa x2 do
tfiskami naplnénych sudl N, v nichz se udrZuje protitlak kysli¢niku
uhli¢itého potrubim r,, aby zpénéni se zamezilo.

Y potrubi r panuje tlak 33lib. a redukujicim ventilem vx v po-
trubi ri zmirduje se na 10—12lib. V r2 jest tlak 3—5 lib. Venti-
lem z Ize regulovati tlak v tfiskovych sudech dle potfeby na 3—15 lib.
Cely prdbéh od uvafenipiva az do vystavu trva 20az 26 dnd.

Chut piva se rlzniod naSich zvyklosti a sice tim cizejsi jest,
¢im vice se vétrd mezi kvaSenim.

Jako pfi kazdé zasadné pozméné, tak i ve vedeni pribéhu hlav-
niho kvaSeni vakuového nové zkuSenosti uvadéji k platnosti vyhody
obsaZzené.

Nelze vysloviti nez, Ze dojem vakuové spilky jest rozhodné
pfiznivy; udrzeni Cistoty v kazdém sméru mozné jest ¢elnou zndmkou
tohoto snazeni pokrokového.
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O soucCastkach a vlastnostech piva.

Pivo obsahuje alkohol etylnaty, kyslicnik uhli€ity, nezkva3eny
cukr, maltodextriny a dextriny, pektinové latky a je€né gummi, du-
sikaté organické latky (zejména albumosv, peptony, amidy), chmelovou
hof¢, tfislovinu, éthericky olejicek, pryskyfice, dale mineralni latky
(ze sladu i chmele) a organické kyseliny (mlécna, jablecnd, jantarova).
Pomér alkoholu k extraktu (t. j. ku vSem ostatnim soucastkam) jest
u rliznych piv nejen dle plvodni hutnoty ale i dle stupné prokva-
Seni rlizny. Extraktu byva 2*7—9% (skrovngj$i mnoZstvi 2*7—3*5%,
bohaté 7—9%)» alkoholu 2*5—7% (primér 3*5—4%). U Ceskych piv
pfipadd na 1 dil alkoholu obycejné 1*28—1°32 dilu extraktu, u vi-
denskych 1*60—1#85 dilu, u chlebnatych bavorskych malo prokva-
Senych 2 dily.

DUlezita soucastka piva, kyslicnik uhli€ity, zaokrouhluje a zpfi-
jemnfuje chut jeho a ucéinkuje pfiznivé na organismus lidsky. Zvétralé
(kysliéniku uhlicitého prosté) pivo jest nepitelné.

Cukry (sladovy, hroznovy a ovocny) byt jich mnozstvi v prokva-
Seném pivé bylo skroviioucké, ale dale maltodextriny, dextriny, nalezeji
v exktraktu piva ku soucadstkdm teplo a tuk tvoficim. ObycCejné byva
v extraktu piva necukrl 4 dily na 1 dil zbylych cukrd.

Albumosy, peptony a amidy jsou snadno ztravitelné soucéastky
a pficitd se jim spoluvliv na vyZivnosti a chlebnatosti piva, jakoz
i spoludCinnost na tvofeni se pény husté a trvanlive. V poslednim
spolutd€innymi pravdépodobné jsou ,sliznaté* latky jako dextriny,
gummi a pektinové latky.

Dusikatych latek byva 7—7*5% extraktu.

Kyselost vyjadfena v 006—0*2% kyseliny mlécné jevi vliv
nejen na trvanlivost (viz vliv kyselin oproti bakteriim), ale i na vy-
celeni chuti piva. (Belgicka piva, samovolnym kvaSenim vyrobend,
vykazuji vysokou kyselost vyjadienou P016, pSenicné 0*3 a vice %.)

Ze vyznam chmeleni korunuje pivo jako hledany a pradvem ob-
libeny né&poj, vysvita s dostatek z dfive uvedeného a jen pFfipome-
nuto budiz, Ze hotfké latky chmele (podobné jako kofeni) zdatné pod-
poruji Gkol organl zaZivacich.

Mineralnich latek (popelu) byvd namnoze o02—0*3% extraktu,
z nichZz nejdilezitéj$i jest fosforetnan draselnaty (tak na pfikl. v po-
pele stanoveno 34°/0 drasla a 32% fosforecné kyseliny).

Pivo obsahuje méné alkoholu nez vino a daleko méné nez ko-
falky (ve 100 dilech napoje jest v pivé 2#6—=8, u vina 7—20, u lihovin
49—80 dild alkoholu). Pivo vyznamenava se tudiz nejmirngjsim
mnozstvim alkoholu a povazovano jest jako zdrava pochutina —
v kteréz alkohol obsazeny v tak zfedéném stavu pfiznivy, povzbuzu-
jici vliv na préaci svalstva c¢lovéka prokazuje.

Oztraté povstavajici vpridbéhu kvaseni aZz do vyhii dani
piva.
Uvazujeme-li prlibéh hlavniho a mirného kvaseni, shledame, Ze
zménou sloZzeni mladiny za tvofeni se novych zplodin doznavame
znaénych ztrat objemovych.
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PF¥i prdbéhu kvaseni povstavajici kysliénik uhligity z nejvétsi
Casti prcha, vedle €ehoZz Castecné i odpafovanim (vodni péry) ztrata
vznika, — vedlejSi zplodina rozkladného procesu kvasnice naznacuji
pak pfimo Ubytek, — s nimz i ¢&ast v kvasnicich obsaZeného hoto-
vého piva UCet ztraty kvaSebné zvétSuje.

P¥i hlavnim kvaSeni zjiStény jsou ztraty . . . . . 3t 3*9

,» mirném ” ” ” ” 1*75  2%25

5*25  6-15.
Ghrnné prdmérem 5#5%.

Sta€ime-li pivo do lahvi, pfibyva dalsi ztrata per 15%.

K této pfirozené ztraté pfibyva ztrata na k vystavu zralém pivé
primérné vic jak 2% (2—3%) nasledkem staceni do nadob vétsiho
obsahu nez 100 litrl. U mensich nadob (& 25 neb 50 1), hektolitro-
vou miru pFesahujici obsah zvlasté citelnym se jevi.

Ztraty se zvySuji netésnym nadobim transportnim i lezackym,
nepozornym spilanim, plnénim, staenim.*) Filtry, poskytujici znacné
protlaky, jsou drahym cinitelem pFi GCtovani ztraty.

O nedostatcich, vadadch a chorob&ch piva.

Pfichut piva. Chut piva Cista, fizna, chlebnata, jemna, sla-
dova neb chmelova, zaCasto byva poruSena pFichuti vedlejsi, ktera
vlastni nadobro kryje.

Pfichut smolna, stupfujici se az do odporné, dostavi se, pakli
poZehujeme nadobi bud smolou Spatné hodnoty, bud pochybenym
zplisobem poZehovani.

PFichut pfiboudla se dostavuje, pakli pouzijeme k sypani
sladu nedostate¢né rozlouceného a vysoko a k tomu chybné odsuSe-
neho, nebo barevného sladu nejvice jiz zuhelnatélého a tedy nevalné
uprazeného a kone€né pakli rmuty na kotli pfipalime.

Pfichuté sklepovinou. P¥iina spoCivd v neCistém vzduchu
skleptl, v kterémz sudy skladné, kdyZ po deldi dobu (stadiva i kratsi
doba nékolika dn0) prazdnymi zlstavaji, vzdor obfasnému vymyvani,
nadchnou zapachem po ztuchlosti a plesniving a pivu napInénému
takovou necistou pFichut pFidéli, kterdZz mnohdy intensivné vystupuje
a pivo jinak zdravé znehodnocuje.

Dbejme tudiz nejvzornégjsi Cistoty ve sklepich, podporované vy-
bornou dlazbou a dobrou ventilaci.

Sudy del$i dobu prazdné, ve sklepé zlstavajici, jest potfeba, aby
se neplnily ale znovu poZehovaly. RovnéZ uvazime-li, Ze pfibyva sudl
prazdnych, zafidime rozdélovani v Sir§im rozsahu a vy-
prazdiovani stazk( a vymyti sudd stoéenych do miry
mozné oddalujeme.

*) Staceni piva s protitlakem omezuje ztratu zejména u napnutych piv v ne-
malé miFe (jinak az i 0*5% dosahujici).

Rovnéz Gcelny a Usporny pfristroj jest kohout stazkovy, nasoskovy. Stazky ze
sudl dob¥Fe stofené, mirni kvasebné ztraty.
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PFichut sklepovinou udéli pivu i filtratni hmota neb tfisky po
del§i dobu ve sklepé (Casto staci 16—24 hodin) uCinku necistého
vzduchu vysazené. —

Pochybeno-li pfi chmeleni, Ze bud pivo pFilis sladké neb
zase pfili§ hofké vyslednilo, vypomlzeme si, kdyZ zavfas nedo-
statek zjistén byl, vydatnym rozdélenim varek pfi plnéni sudl neb
nejblizsi dodatecnou vérkou ve smyslu toho neb onoho nalezu vice
neb méné chmelenou. —

Pfichut ,,po kvasnicichu stanovime jiz na kadi kvasné, nebot po-
suzovani jemnosti a Gistoty chuti pfi hlavnim kvaSeni jest ddleZitou
povinnosti sladka. Kvasnice, pfichut takovou pivu pfidélujici, vymy-
time z dalSiho pouzivani.

K vadnym pfichutim pocCitdme rovnéz vSechny ony zvlastni
»,ovocnéu, ,aromatické” chuté, zavinéné zplodinami pouzitych kvasnic,
nebot poruSuji a zastinuji vyznacné cistou chut po sladu a chrnéli. —

Stejnost barvy nélezi k pfednostem hodnoty piva. Analysou
sladu zjistime tén barvy sladl naSich vzdy pfi sladovani, abychom
pfipadné néapravy jiz pfi vyrobé sladu zavésti mobhli.

Vyrovnavani barvy piva stava se také nalezitym plnénim vice
varll na fadu leZackych sudd.

Zakaly a kalnost piva. Kalici latky v pivé rozpoznavame
dnes mikroskopicky a mikrochemicky (pouzitim reageneii) a dle pfi-
¢iny zjisténé prikroditi mdzeme v mnohych pfipadech k G¢innému
zC€isténi zakaleného piva.

Zname zkaleni, zplsobené vylouéenym Skrobem (zakal mazovy),
vyloucenymi bilkovitymi latkami (zékal glutinovy), chmelovou
pryskyfici (zékal pryskyficny), dale i je€nym gummi (zékal
gummity).

Zakaly tyto maji svlj pdvod bud v jakosti surovin, bud v pochy-
beni v praci (pfi sladovani, vafeni piva). —

Zédkal mazovy se dostavi pFi zpracovani velmi nedokonale
rozlou€eného nebo chybné odsuSeného sladu, prokazujici zcela nedo-
state€nou neb poruSenou mohutnost cukrotvornou. Neopatrné a ne-
dbalé vedeni rmutovani (prudké zahFivani rmutl, ,zpafeni“ nezfize-
nym pritokem vrouci vody neb rmutu za zcela nedostateného pro-
naSeni)*) pfivodi tolikéz vysledek zkaleni piva, kdy zcukernaténi ne-
dokoncené projevuje pfitomnost amylodextrind, erythrodextrinf, ba
i Skrobu. PFipady takové mohou se stati, jen kde nezna se (aneb nedba)
jakost sladu (doba zcukernaténi), kde se zadna kontrola pribéhu neb
vysledku vafeni piva vibec nedéje. Erythrodextriny jsou v horké
vodé snadno, v studené zatézko rozpustné.

Za vySsi teploty v roztok prevedené pfi vystydnuti se sice z ného
nevylucuji, avSak jinak za pFitomnosti alkoholu. Jiz pfi hlavnim kva-
Seni pocinaji se za pokraCujiciho tvofeni se alkoholu vyluCovati jako
jemnoucky prasek.

Vysadime-li pivo zakalem tim postizené v zkuSebné sklenicce,
kvasnice usadi se ke dnu, ale pivo jevi tvrdoSijnou opalisaci.

*) Rovnéz vyslazovani mlata pfiliS horkou (nad 70° R.) vodou prevadi $krob
v mlaté zbyly do mladiny.
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Zahtivanim piva Skrobovym mazem postizeného zékal nemizi.

Jiz v r. 1878 poukdazal jsem k ucinku pfisady moucky sladové,
Ze zékal pozvolna mizi (vlivem diastatickym) a dnes s prospéchem
pouzijeme nélevu sladového. (Na 1 hl piva sta€i 5—10 gr tluce sla-
dové, kterou vytfeme do Cisté vody a ponechdme tak za teploty pokoje
a CastéjSiho zamiseni nékolik hodin. Vyziskany vyslaz [ve vodé jsou
enzymy rozpustné] pfidame do k&dé neb lezackého sudu.)

Piva postiZzend zakalem mazovym obycCejné nejsou trvanliva
a namnoze snadno podléhaji choroboplodnym mikroorganismdm.
(V prevaze pfipadl postihl jsem vedle mazového zkaleni zaroven
i chorobu sarcinovou v uzké souvislosti.) —

Zakal glutinovy jest velmi nepfijemny, jelikoZ je mnohdy velmi
houZevnaty a trvaly. Vyloucenim bilkovitych latek ve formé zrnicek
(kulicek)*) a i kIGkd a mazdficek (zejména za sniZeni teploty) kali
se pivo, kteryz zékal mnohdy zvySenim teploty o 2—5° mizi, nékdy
ale tvrdo$ijné, byt seslabeny, zlstava.

PFficina zakalu glutinového pfipisuje se nedokonale rozlouce-
nému a mladému sladu (neodleZzelému), nedbale vedenému rmuto-
vani a slabé prokvaSujicim kvasnicim. Mnohdy pozorujeme pFi styku
piva s kovy (Cerstvé pocinované potrubi, filtry, regulatory) vylu€ovani
bilkovitych latek.

Zakaly pryskyfi€ny a gumity jsou vzacnéji k postizeni.

Vedle uvedenych pfipadl mozZného zkaleni piva zaujimaji nasi
plnou pozornost zakaly zplsobené vyvinem a vzrlstem mikro-
organismd.

Kvasnice kulturni nejsou vynaty jako mozny cinitel kalici, arci
Ze jen v pfipadech anormalnych. Piva nedostatecné prokvaSena vy-
sazena jsouce pfFihodnym okolnostem, poskytuji moznost, aby vzbu-
zena byla zivotni €innost bunic kvasni¢nych, tak ze vyvinem svym pivo
pfi vystavu Cisté az i dokonale zkali.

Pivo (jinak normalné) zakalem kvasninym stizené po preCer-
pani do sudl a omlazenim a daldim odleZzenim dojde poznovu své
Cistoty.

Zakaly vsak zplsobené nam jiz znamymi choroboplodnymi orga-
nismy (nékterymi divokymi kvasnicemi, bakteriemi [sarcinou]) kon¢i-
vaji ztratou hodnoty piva a choroba vzbuzena jevici se v pfemohutném
jich vyvinu, jest i pfi¢inou nestalosti a namnoze urychlené zkazy piva.

Piva zkalena vylou€enim Skrobu, glutinu, pryskyfice, gummi, pfi-
padné lze ucistiti filtraci, tfiskovanim neb za pomoci Cisticich pro-
stfedkll v pivé se v klkach vyluCujicich, které plovouci znegisténinu
s sebou strhava a ke dnu sazi. Intensivngéjsi zakaly bilkovitymi latkami
a Skrobem vS8ak jiz nelze dobfe filtraci zCistiti.

Filtrace a umélé Cefeni vibec v pfipadech zkaleni piva chorobo-
plodnymi organismy, jak jsme jiz uvedli, v podstaté nezpomaha.
V pivech zbyli jedinci ve virulentnim stavu octnouce se v stafeném
pivé bez silngjSi konkurence ve své Cinnosti neustavaji a opét, a to

*) Napadné podobnych kulovitym mikroorganismdm. Kulicky bilkovité vsak
po pfisadé louhu zmizi (rozpusti se), kdezto organismy z{stavaji neporuseny. ,
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v nejkrat§im ¢Case Uzasnym rozmnozenim i nejcistsi pivo nadobro
zkali a znehodnoti. KdyZz zavCas zpozorujeme infekci sarcinou po-
uZijeme rady A. Reichharda. Reichhard doporucuje, aby se 40—45¢g
Cerstvého chmele na 1 hl piva do sudu pfidalo a zdravym krouZen-
kovym pivem v mife vyhovujici pomérim panujicim omladilo a ne-
odkladné zahradilo. Pryskyfice chmelova uklidni a zarazi virulenci
sarciny, ze ve vétsi shluky se slucuje a sazi ke dnu.

Pivo postizené chorobnymi divokymi kvasnicemi v mnohych
pfipadech za pribéhu del$iho odleZzeni doznava uklidnéni virulence
divokych kvasnic.

Mikroorganismy chorobnd piva jsou-li zejména jako staCend
a lahvova vystavena, trpi urychlenym zkalenim a nejméné tvofenim
bohaté a lehké ssedliny. Sedlina i pfi nejslab§im ndarazu se zdviha
a Cistotu piva porusuje.

Podstatnou vadou piva jest nedostateéna neb vibec chaba
trvanlivost pény. O soucastkach na udrzeni pény vliv jevicich bylo jiz
poukazadno a mame za to, Ze jsou spoluainnymi albumosy, pryskyfice
chmelové, slizské souCastky (dextriny, gummi, pektinové latky a sliz
kvasnic). Zpracovanim normalnych surovin (stfedné vyvinuté, ale dobre
rozloucené slady, v zZd&dném sméru nepfehnané rmutovani, zdravy
a vyborny chmel, studeny sklep, pfiméfené nasyceni kysli¢nikem
uhlicitym) dosdhneme spiSe tohoto zadouciho cile.

Pé&nu tvofi bublinky kysli¢niku uhliitého, obalené svétloZlutou
koZzkou, a tu patrno, Ze &im mensi jsou, tim silnéjsi jest obal a tim
hustSi a trvalejSi péna. Pfepnutd piva pfFili§ pénici za vyvinu bublinek
vétSich za stejnych okolnosti ztraci proto na trvanlivosti pény.

Jiz prib&hem na8i prace pozorujeme bohatost tvofeni se pény
pfi stahovani predk( (v korytku a v panvi), pfi Cerpani na chladnice,
pfi spilani v kéadi kvasné a kone€né bohatost pokryvky po ukon&eni
hlavniho kvaSeni. Vitame Ukaz pénéni a zachovani pény jako dobrou
pfedzvést svédcici, ze v mladiné a pivé obsazeny jsou souCastky
slizské, vazké, na udrzeni pény vliv jevici. Skrovnd a mizici péna
v korytku, holé pokryvky (kryty) v kadi kvasné malo se jiz samo
sebou zamlouvaji a o normalnosti zjevil nesveédci.

Vedle Cistoty a Cisté chuti nejvaznéjsi a vlastné rozhodujici
vlastnost, piva jest jeho stadlost, kterouz nejen aby prokazovalo
v studenych sklepich p¥i svém uloZeni, ale i za zmé&nénych a zacasto
nepfiznivy vliv jevicich okolnostech vystavnich. Pivo ma dodrzeti
svou hodnotu i pfi delSim transportu i v teplejSich sklepich a po
dalsi dobu svého uloZeni, a tu ovSem nalézdme vysledky trvanlivosti
i jen stfedni neb dokonce slabé, ba Zadné.

Sladek muze se dockati nemilého pFekvapeni, Ze pivo i ve
sklepich studenych béfe poruSeni, ba dokonané zkadzy dfive, neZ
k vystavu urceno bylo a to nikoliv snad nasledkem del$i doby od-
lezeni, ale mnohdy v dobé kratické v prlibéhu mirného kvaseni na-
zvice zcela neoCekévané.

Prekvapeni takové vzrlstd pak nejCastdji v poznani, Ze vlastné
celé zasoby dospivaji postupné (doCasné) ku zkéze, Cili jinymi slovy:
v poznani dostavivsi se kalamity ve formé infekce (nédkazy).
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Bez jakékoliv uzSi kontroly technické prace i nejdovednéjSiho
odbornika mize k takovému finanéné citelnému vysledku dospéti,
vzdyt smysly nadimi dle vngjSich (kaz( a pozorovani nelze postih-
nouti pFiciny i Cinitele infekce, jelikoZ pribéh hlavniho kvaseni ne-
poskytuje nadm zavcCas varovnych a ve sméru tom jakychkoliv zndmek.

Jak preCasto myli nélezity a pro oko stkvély stupei propadnuti,
normalny stupen prokvaSeni, uspokojujici ssazeni se, neb i za tako-
vych (kazl osud vysledku mu0Ze byti zpedetén. Mikroorganismy
choroboplodné, divoké kvasnice, sarcina, jiz zde mohou a byvaji pfi-
tomny, le¢ Cinnost infekéni projevi se citelné teprve v pribéhu mir-
ného kvaSeni. —

Napada nam zajisté, Ze jako kontrolujeme provedeni prace, jako
fidime prdbéhy za pomoci a kontroly teploméru a saccharometru, tak
vitati musime kazdé prohloubeni technického doprovodu naSi obtizné
prace, zavisici od tolika chemickych a fysiologickych procesd!

Dnedni védomosti nam pfimo nakazuji, abychom jeSté pfijali
s povdékem uz§i kontrolu technickou nejen na prospéch vétsi jistoty
v dosaZzeni vysledk® hodnotnych, ale i vysledkd hospodarnych.

Shledali jsme vyznam analys naSich surovin — ve sméru vléhy,
vydatnosti i mnohych jich vlastnosti, poskytujicich moZnost Fizeni
pribé&hd prace, moznost kontroly pfi prubéhu rmutovani.

Shledavame, Ze v prlbéhu kvaSeni zrovna tak, ba jeSté na-
Iéhavéji potfeba zvédéti Cistotu kvasnic, neb neznalost a nahoda ne-
poskytuji ndm ani v nejmensim zéaruku Zadouciho vysledku, byt i tfeba
dotud dokonale provedené naSi prace. —

Zavtasné biologické zkoumani kvasnic, zvIasté pak
ve stavu propadavani piva (2—3 dny pfed sudovanim), kdy mezi kul-
turnimi kvasnicemi, jeSté v pivé plovoucimi, pfipadné nalézajici se
cizi organismy (jez vSechny zahrnujeme pojmenovanim necistota
kvasnic) snéze jsou k postiZeni, jest vaZznou c¢asti technické kontroly.

Néalez u€inény nas pouci, zdali mozno jeSté Ci nemozno kvasnice
dale pouziti, pouCuje nas, Ze kvasnice jsou jeSté (v hranicich praxe)
Cistymi, poucuje nas, zdali nam nehrozi €i hrozi moznost infekéniho
znecisténi. —

Mikroskop druzi se ku teploméru a saccharometru jako
tfeti nezbytny kontrolni pfFistroj.

Poznéani infekéni kalamity teprve dostavujicimi se stesky odbé-
rateld a konsument(, aneb jiz ve sklepé samém hodnotou piva na-
misté se zlepSujici jiz horSici (pozorovani, jak zakal zastird vic a vice
Cistotu jiz dosazenou a jak cizi pfichuté se dostavuji, barva se méni),
jest pfiliS opozdéné, aby néaprava zavCasna zavedena byti mohla,
kdeZzto bezpetné upozornéni pocate€né zamezi tyto mnohdy i beze vsi
viny a pric¢inéni sladkova (cizimi kvasnicemi nebo nahodilou infekci
vodou, vzduchem atd.) dostavujici se kalamitu pivovarskou.

Infekci chorob piva si pfedstavime podobné jako infekci nemoci

v lidském (a zvifecim) zivoté, zrovna tak chorobuplodici organismy
pfend3eji zhoubnou svou cinnost z varu do varu.

19
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Pamatovati si tudiz musime, Ze v3e, co ve styk s chorobnym
pivem veSlo — potrubi, nadobi, cerpadla, filtry, nasosky atd. nesmi
byti pouZito k pivu snad nemoci nepostizenému, neb na vSech téchto
nacinich pfipadné (a to vzdy) zbylé organismy pfimo pfenaseji a vzbudi
panujici chorobu v dotud zdravém pive.

V pfipadé kalamit ustaneme od varl na Cas potiebny, aby-
chom generalnim dokonalym vyCi$ténim v3ech nafadi a nadob *) pro-
vésti mohli a dal3i pfendSeni choroby ohranicili.

K novym varim pak objedndme kvasnice vareéné z renomova-
nych pivovarli a podrobime biologické prohlidce, abychom doznali

Kontrola praktickd mdZe vedle biologické s prospéchem zavedena
byti, kterd sice neméa Cisté védeckého podkladu, ale v nejednom
sméru vyhodnou se ukéaZe.

Vybrani piva z lezackych sudd (v8ech sérii varl naplnénych) po
uplynuti 7—10 dnd po sudovani v lahvi¢ky (asi 100—200 ccm obsahu)
co nejlépe vycCisténé a zatknuté novou vypafenou zatkou a vysazeni
téchto piv v skfince za teploty pokoje (12—14° R.), pozorovani pri-
béhu CcCiSténi se a trvanlivosti, odvdéci se nam Stédfe. Na etiketni
prouzky, na lahvicky nalepené, znamename den vybrani, sérii vérek
a generaci kvasnic, jimiz pivo zakvaSeno bylo, a tak o zménéch
a dobé, kdy se stanou, snadny a UcCelny obraz si opatfime.

Doplnék poznatku z biologického stanoviska ukdZze ndm, Cceho
¢initi mame. — —

O pasteurisaci piva.

Ku zvySeni ¢i zachovani trvanlivosti piva zname dobry prostfedek
v pasteurisaci.

Zahtatim piva v uzavienych nadobach na 50—60° G. (nejvyse
70° G.) a vydrZeni této teploty po dobu 15 az 90 (prdmérné 30—40)
minut docilime nejméné, Ze mikroorganismy ztraci schopnosti vzristu
(rozmnozovani se), ¢imz stalost piva zabezpecujeme.

Bylo svého Casu doporu€ovdno nékolik zndmych konservacnich
prostfedkd jako pfisad k udrzeni hodnoty, neZz pravem odmitany jsou
od primyslu naSeho zasadné, Ze k vyrobé piva slouZi pouze voda,
slad, chmel (kvasnice).

Pasteurisace znama jiz v r. 1810 (Francouz Appert zahfivanim
konservoval nejriizngjsi pochutiny, Svéd Scheele ocet dokonce jiz
koncem 18. stoleti), a zaujima dnes platného mista pfi vystavu piva
do vzdalenych horkych krajin (a na dlouhou dobu dalSiho lezeni).

Pasteurisace piva provadi se v lahvich, ale i ve vétSich na-
dobach, k ucelu tomu sestrojenych.

* Sudy muol byti pFikladn& znovu poZehovany, kadé kvasné po odstranéni
vrstvy pivného kamene neb starého natéru laku atd. ddkladné prohlédnuty a vy-
pareny.
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Nejjednodussi pasteurisateur sestdva z nadoby Cctverhranné, opa-
tfené jalovym dnem, pod nimZ jest, kdyZ nezahfivdme ohném, pfi-
vodné potrubi pary.

Dle velikosti nadoby poslouzi volné ¢asti dalSich jalovych den,
které se pokladaji na lahve ve spodu postavené za prfi¢inou vyuZzitko-
vani mista pro nové fady lahvi.

Lahve za pFicinou zapevnéni zatek se bud odratuji aneb opatfi
zvlaStnimi  ac€elnymi zavory, které snadno na krk ldhve mozno
vsunouti.

Zahtivani budiz velmi pozvolna fizeno, nechceme-li se dockati
citelnych ztrat popraskanim lahvi (ztraci se na nadobé i obsahu), kdy
pfi opatrné pasteurisaci obnaseti mlze pouze I*/2—2%, u neopatrné
£—10% dostupuje.

P¥i rychlém zahfivani jest rozdil teploty vody v nadobé pasteu-
risatni a v lahvich zna€néjSi a snadno pfi konservovani za nizsi
teploty (50° C.) tuto sice voda, ale nikoliv pivo dosdhne na ukor
Gcelu Zadouciho, o ¢emZz snadno se presvéd@iti mdzeme, kdyZz po
uzavfieni pary ve ctvrt hodiné znovu teplotu vody bychom zkouseli,
Ze znaCnéji a to pod stupen pasteurisacni klesla.

Dle Ukolu, t. j. dle trvani doby zasilky, dle pomérd krajiny,
kam pivo zasilame, dle doby dalSiho pfipadného odleZzeni nez ke
konsumu dojde, prodlouZzime dobu pasteurisacni, zvySime teplotu, kte-
rouz na stejném stupni po urenou dobu udrzime.

Kontrolni pomlckou teploty jest zatknuty teplomér do jedné
z lahvi (napInéné vodou). —

Z podetnych pasteurisaénich pfistroji nejriiznéjsich sestrojeni
uvadime v struénosti pouze onen Francouze W. Kuhna.

Pasteurisateur Kuhndv jest médény, uvnitf stfibrnym plastém
opatfeny vélec, vyborné utésnény a schopny otacivého pohybu. Valcem
probihd potrubi na svém vnéjSku dobfe postfibfené, kterymz prFiva-
dime o 10° teplejsi vodu nez ur€en byl stupef pasteurisace, a od-
vadime pak jeSté do plasté valce.

PFi zahfivani i chlazeni (toutéZz cestou popouStime studenou,
Upfedkem studni¢ni, pak ledovou vodu) obcasnym pozvolnym ota-
cenim valce vyrovnavame teplotu. Tlak vstoupne na 5 az 6 atmosfér.
Vélec jest opatfen manometrem, ukazovatelem vySky piva (pFipustna
vysSka piva jest oznafena) a teplomérem. Pivo rychle dosahuje teploty
uréené (v 10 minutach) a trva cely pribéh od pInéni az do staceni
pasteurovaného a schlazeného piva as | v2 hodiny.

Shledame v praxi nejrliznéjsi vysledky, pokud vlastnosti pasteu-
rovaného piva se dotyCe, chut vice neb méné pozmeénénou a to
mnohdy nepfiznivé Cinepfijemné, barva u bledych se zvy3uje, mnohdy
vylouéeniny (bilkovité latky) zapra$uji pdvodni jas piva a nejméné
Ze znatelnymi se stavaji za kratSi neb del$i dobu jako klkata lehounka
(mnohdy jako pavu€inovitd) ssedlinka.

Z vlastni zkuSenosti poukéazal jsem v roce 1889 na zajimavou
okolnost, Ze pivo pasteurované v Kuhnové apparatu zachovava daleko

19*
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vyhodnéji pdvodni chut, nez takové v lahvich, kteréz pozorovani
v poslednich letech potvrzeno bylo Van Laerem, Vuylstekem a Thau-
singem.

O technické kontrole v pivovare.

Sladek jevi nejuzsi zajem za vyroby piva ku vSem okolnostem
a vlivim, ku kazdému prdbéhu, ku kazdému provedeni prace, i zazna-
menava pozorovani, srovnava za uréitych pomérd dosazené vysledky
se svou zkuSenosti, pouCuje se novymi poznatky ku prospéchu Fizeni
vyroby piva.

K tomu zapotiebi Zelezné, vytrvalé vile i pile, jakoZ i up¥imné
oddanosti k prdmyslu, jemuz své sily a védomosti vénuje.

V nejedné kapitole tohoto spisku poukazal jsem jiz v naznale-
ném sméru na mnohou uzite€nou okolnost, k ¢emuz pfipojuji v na-
sledujicim dhrnny navrh pomicek kontrolnich, jak jsem je svym
¢asem jiz uvefejnil.*)

Zavedeni kontroly vyzaduje svédomitého pracovnika, odbornou
znalost Fidiciho a divéru obapolnou, ma-li ve, co na prvni pohled
zdalo by se slozitym a obtiznym byti, vSak Uzce s dohledem spojena
jest, povaZzovati se za nerozluény Clanek povinnosti uloZenych.

Zéaznamy obcasné jak denni vykazy udrzuji pracovniky a pfed-
stavené v nepfetrzitém spojeni. PomUcky tyto v pivovafe provedené
vSak jeSté musi byti doplnény zkouSenim a rozbory surovin (vody,
jeémene, chmele, uhli) i vyrobkd a zplodin v Géelné zafizené che-
micko-fysiologické laboratofi.

Denni vykazy jsou predchazejicim zakladnym materidlem kon-
troly, doplnény jsouce postupné chemickymi a biologickymi doklady.

Zafizeni vah automatickych vSude tam, kde pfijem a vydani
své misto ma, pfindlezi mezi podstatné vyhody — neb nezbytnym
poZzadavkem a zéakladnym pro kontrolu vlastni jest pfesnost zaznamd
0 pfijmu a vydani surovin.

Zavedena kontrola uzSiho sméru (a tedy po cely rok soustavné
provadéna) poddva nam jasny obraz prace a vysledkd. Pocit Gestny
vzmaha se ve svédomitém Ufedniku, aby prokdzanym neshodam, neb
pfipadnym nedostatkdm v pribéhu konstatovanym, pro budoucnost
vyhost déna byla.

Pakli jak u mnohych velkostatkafl vice pivovarl v reZii se
naléza, tu jesté vzbudi se mezi fediteli jednotlivych zavodl i Cestné
zavodéni ku zvy3eni racionélnosti, a ku platnosti dochazi ten, ktery
dovednosti svou vynikd nad ostatni. Nasledujici kontrolni vykony
zavedeny jsou prikladné na pivovarech kniZete Schwarzenberga:

1. Mési¢ni vykaz o vyrobég;

2. mésicni vykaz o zasobé (cely pohyb od mnozstvi vyrobené

mladiny az do zasob ve sklepé);

*) O Uspornosti v prdmyslu pivovarském (Zpravy vyzkumného Ustavu pro
primysl pivovarsky) r. 1900.
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vykaz o zuzitkovani jeCmene;
vysledky provedenych zkou$ek sladovani;
vysledky provedenych zkouSek var(;
sestaveni primérnych faktor(l vytéZzkovych dle zkouSek pred-
Ils sevzatych, jakoz pak skute¢né ve velkém dosazenych;
7. vykaz celkovy sladu, chmele, piva a uhli se tykajici, aby po-
rovnana byti mohla €innost jednoho pivovaru s ostatnimi;
8. rozbory vod (obCasné provedené).

8a

oo~

Seznani pricin mnohého nezdaru a vSude Uspornost sedocilu-
jici jsou odmény vyvazujici mnohokréat rezii kontrolni, neb tu pfestava
prace na zdaf Blh neb nahodé ponechand, zde povstavaji otazky
pfesné zngjici, k nimZz odpovéd pfislusnd z praxe se doZzaduje a dana
byti musi.

Spravna kontrola prace, surovin a prlbéh( jest pro kazdy
zavod poZehnanim a pro pokroky v pivovarnictvi vysoce dilezitym
faktorem.

Prace technickych chemikl pfimo v zavodech a za pronasledo-
vani celého pribéhu poskytuji material, o néjzse opfitmize kazdé
dal§i badani, jako ospravny podklad ovéfeny v praxi.

Kontrola prdbéhd.

K usnadnéni kontroly pribéhu prace ve sméru praktickém navrhl
jsem v r. 1884 (Kvas, Wochenschrift f. Bierbrauerei), aby pfedepsany
byly postupy vyroby, vyhovujici potfebam obecnym i poZadavkdm
zafizeni samého.

Pracovnik, maje vzor vykonu prace predepsany, snaze vyhovi
pozadavkim, a kontrola dle téhoZz o svédomitosti a presnosti prove-
deni opfena jest na pevné stanovenych bodech.

V pneumatické sladovné na zavéSené tabulce zaznamenava se
cely prGbéh od hodiny do hodiny, — takze kazdé chvile o spravnosti
Gdajd presvédCiti se mozno. — Teplota vzduchu u vstupu i vystupu,
vldha u vstupu, pohyb neb klid bubnu (viz na str. 167).

UdrZeni sladovniho v Cilosti jest z mnoha dlvodd potfebno.
Pfi pneumatickych sladovnach pribéh bez pfestani vyzaduje, aby
niceho zanedbano, aniz pfehlédnuto nebylo. — Pfedstavime si, kdyz
vétrdni zarazime, nebo buben v klid uvedeme na dobu urcitou
a vymeéfenou, Ze by nemistné pFedrZeni pfivodilo nezbytné nasledky
plného nezdaru. Proto udrzovani pracovnika v nepfetrzité cinnosti,
jemuZ uloZeno vSechny okolnosti pribéhu zaznamenati, dvakrat Gcel-
nym se projevuje.

Na humné u jednotlivych hromad poslouZi rovnéZz dobfe pfimo
tam zanaSené zdznamy prace vykonané a postupu kli¢eni. Probouzime
timto ukolem danym v pracovniku védomi povinnosti a uZsi zfetel
ku svym vykontm.
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Vkladdm tabulku sladovani na humné slouZici, v niz v dobé
prace zanaSi sladovnik zaznamy. Zaznamy tyto podavaji pFehledné
i o pribéhu kliceni obraz celkovy.

Na hvozdé kontrolni tabulka vedle grafickych a signalovych teplo-
mérd zaujima neméné Ucelny prostfedek kontroly prace. | zdznamy
pfimo pracovnikem zapisované v dobach urcitych jsou k uzitku tohoto
ddlezitého procesu. Difference mensi pfi dohlidce postizené béfeme
v Gvahu kdy a v jaké dobé se pfihodi, neb maji jiny ddsledek v po-
¢atku a jiny ku konci hvozdéni. O obréaceni sladu pozn& kazdy od-
bornik, zdali vykon ten proveden byl, zejména kdyZz pofad obratek
jest uréenym.

Vedle toho stejnou mérou vénujeme dohled i vrchnim liskdm
sou€asné, byt zavisely teploty tam panujici od postupu na spodnich
liskach, zapamatujeme si dobfe, Ze vlastné na vrchnich liskach
zmazovaténi a zbarveni sladu nastati mlze, zplsobem-li undhlenym
hvozdéni vedeme. (Viz na str. 183.)

(hlganz) pFEdO':;l;gn)" Egégg Poznamka
4, 30
S. 30
6. 32
7. 34
8. 36
9 40

10. 42
11. 46
12. 50
1 55
2 55
8 55
4 55

Ve varné na tabuli zavéSené zanaSi vafi¢ postup varky. Rovnéz
zde kontrolujici kdykoliv o spravnosti zaznam( se presvédéiti mlze.
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Varni tabulka.

Doba Rmutu a mladiny

S

Priibéh varky Cis.:

gé '3:.' 19 «© %
i V2 = i
a 0 & L?;)g %
dne = 5 3 2 nNo o)
& 3 £ % S <2 On
H < 1S Q a = g
Vystirka ..
PFihfeveK. .o,

L rmut spustén na kotel
dostoupi 54° R......cccc....
dostoupi 60°R. .

PFihfevkem dosahne se
V Kadi oo

IL rmut spustén na kotel
dostoupi 54°R.
dostoupi 60° R.

PFihfevkem dosahne se
V KAdi o,

I11. rmut spudtén na kotel
dostoupi 60°R.....ccceenee
zavafri ...

Odrmutovano . . . . .

Podtrhnuto . . . . . .

Predek stekl...oovnnene.
Podrazeni vystrelku .

Chmeleno.
Vydano ...

Ve spilce a sklepé zaznamend se teplota a Castecné i attenuace
bud pfimo na ka&d neb na sud.

Teplota kvaSeni denné kontrolovana, a pokud attenuace se do-
tyCe, staCi obCasné presvédCeni. Ku urcovani teplot pouZijeme vy-
hodné plovouci teploméry, jak je berlinska vyzkumnd stanice za-
vedla. Na kad poslouzi k zdznamOm v ramecku plechovém vsunuty
a zavéSeny nasledujici vykaz:



Cislo varky 104.

Den

22
23
24
25
26
27
28
29
30
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K&cU Cislo 7.
Spilano dne 22./111. v o hodin.
Drozdi plvodu: Protivin, IL generace.

%g X Poznamenani (Sjp Poznamenani
12*2 4-0

12 4-0

— 4-6

— 5-2

— 5-8

— 6-5

— 7-0

— 7-0

— 6-7

57 6-2

5%5 6-0

5-4 4.4

Ve sklepé budiz na sudé zaneseno: den sudovani, Cislo varky,
mnozstvi hl, plivod drozdi a prokvaSeni, na pf. byly sudovany vary
¢is. 20., 21., 22. do sudu Cis. 53.

Sud ¢is. 53. (100 hl obsahu).

Vs var €. 20. hl 35,Simmering |l. 4*2°

o/»

7s

, 21. ,, 30, » 1. 4*%0°%s
* 22, ,, 39, » V. 4-3°

7

V sklepnim hospodéfstvi, jak jiz uvedeno bylo, Gsporné vedenou
praci zmimiti mGzeme ztratu kvasebnou pfi sudovani, dokrapovani.
stdCeni (protitlakem a reguldtory) a konecné vyuZzitkovanim kvasnic-

nych stazkd ze

sudl (obnasi (>25 az i 0#80°/0> kteréz posledni

druhdy prosté vymetaly se do kanalu, dnes v nich obsaZené pivo
kalolisy vyziskame.
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O ddlezitosti kontroly stupné vykvaSeni (zdanlivého) bylo na
svém miste obSirné uvedeno a poukazuji na vykaz sklepni, kde
k platnosti pfichazi.

V sklepnim hospodafstvi rozhoduje vedle Ccistoty vSeobecné
hlavné téz védomi, ze prlbéh hlavniho kvaseni a tedy kvasnice
vareéné a jako d@sledek dalsi i mirné kvaseni vyznaduji bezpecnou
Cistotu zjiSténou biologickou kontrolou.

Takové ujisténi ze stanoviska biologického jest ddlezitym ¢lan-
kem zdarné a stejné vyroby, poskytujic vazny podklad proti kolisani
hodnoty, proti objeveni se nenadalé kalamity (infekce).

Ku predbé&zné kontrole hodnoty (trvanlivosti) piva poslouZi nésle-
dujici zaznamy vyplyvajici z pozorovani piv vysazenych v lahvi¢kach
za teploty 12—14°R.

Vysazeno Zkalilo se
den sud  vary a pU- den doba Poznamenani
¢islo  vod drozdi trvanlivosti

Pakli by pivo v kratké dobé 3—6 dnd se zkalilo, tu jelikoz
nepracujeme se sterilnimi nadobami (a¢ by tak spravnéjsi bylo),
opakujeme zkouSku téhoZ piva se vSi pozornosti Cistoty se tykajici
jeSté jednou, a v pfipadé téhoz vysledku predpokladame zakladné
zneCiSténi a nelenime se s vyzkumnymi U(stavy poraditi. Piva nor-
malna nekali se ani do 20 dnd, je$té uspokojujici vysledek jest,
dodrzi-li Gistotu do 15 dnl. KdyZ takto kontrolujeme pivo po sudo-
vani 6. az 10. den, mame po ruce prostfedek, abychom nabyli pfFi-
blizného obrazu o trvanlivosti vyrobku, ba lze i zpétné posuzovati:
hodnotu toho kterého drozdi.

Rozhodné ovSem kontrola biologickd méla by vSak pravidelné
v kazdém pivovafe zavedena byti.

Denni vykazy.

Denni vykazy jsou vysoce doporulitelnou pomdckou pofadku
a kontroly dspornosti se tykajici.

Kone&né neb oblasné provedené skontro neb zkouSky pFesné
urovnavaji vlastni vysledek a podavaji o spravnosti zaznam( nepo-
kryty posudek.
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Il. Vykaz sladovni s,
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Vykazy spilecni (v. t.) jsou zavéSeny na kadich a

29S

odevzdaji se

pfi sudovani jednotlivych vard.

Vykaz sklepni.

Zdanlivy
P1n &é€n D HraZeno Staceno stupen vy-
kvaseni B,
@ * *
sud var U(Sig gJ g oS é
% o 2 o0 - &C g 08
) . a
i3 5 e g > Zo o> e 8
: §8V L o g;? o E}g 2 XO'@ io s b
3 N Y. ]
Q% 2 0 o o x EGH BTN B L2 QT PE Qo
I
Stoceno. Zlstatek v zasobé.
druh . druh P
VI U a ve piva il i A VA iy Poznamenani
1
Teplota sklepu: °R. Teplota v pFedsklepi: °R.
Vykaz CiS.reenns
S t & ¢ en i I a h v i
oS Ztrata S
e 53 pFi pfii 32
c e = ¥i L
=3 2 %Q PM " orko- . pasteu- ‘é‘g Pozna-
= [ N8 Myt g balent T & menani
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o . N T
o 7% v, oA v. v, T7i Vi Vi Vf v, *Alv, ‘Aj7i 7a
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Vykaz o zasobé beden (CiS.rrirninnnns ).
Obycejné Breznak Granat
Pozna-
po po po po po po po po po menani
“A 6 ZA A 5A 2A|pv, TA %

Zasoba dne
PFibaleno dne . . . .
Z&soba
Vystav dne
Zbyva zasoba dne
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Vykaz Cis....
Bednarna.
Dne
Jméno bednare Préce VII ofi v?2 V,
------ 0

VeSkeré tyto vykazy lze ve formé juxtové jednotlivé vydavati,
a kdyZz byly vyplnény, pofadem v té které souvislosti opét ve svazek
upraviti.

* *
*

Z vysledkl kontroly ve fizeni pribéhd nastalé Gspory neb pfi-
padné prospé3né pozmény hodnoty vyrobk( dosvédéuji jeji potfebu
I 0Celnost.

Zmirnéni ztraty sladovni o pll procenta znali pfi vyrobé nasi
9 milliont hektolitrd piva na 90 vagond jetmene, jedno procento
mensiho vytéZku ve varné 90.000 hl piva — v kalech a stazkach
zbyva (pocitajice mirné 25 litrG na 100 hl) na 20.000 hl — ¢&im v§im
blizime se obnosu cennému dvou milliond korun, aniz bychom se
dotkli spotfeby paliva za jeho dnesSni stoupajici a ve vyrobné vydani
citelné zasahujici ceny.

Uvedené priklady spotfeby paliva nas poucuji, jak velké jsou
a mohou byti difference, a uvazime-li, Ze pfikladné spotfebu p¥. hl
mladiny aZz 10 kg uhli spravnym topenim a Upravou pece docilime,
a ze primérné kdybychom jen na 2 kg pf. hl vyroby moznou Usporu
ocefovali, shleddme nejméné mnoZstvi 180.000 q uhli v Cechéch
jako zbyte¢né a bezlicCelné spotfebované.

Nechceme se dotknouti (a také unikaji zjisténi, byt byly nej-
citlivéjsi) ztrat majicich plvod ve $patnéjsi neb alespofi nedostatec-
néjsi hodnoté sladu a ztrdt podminénych pochybnym prdbéhem kva-
Seni, jevici se obé v pochybné hodnoté piva. ba v dokonané zkéaze.

O zasilani surovin a vyrobkl k chemické a biologické
analy si.

O ddlezitosti uzsi technické kontroly jsme pojednali ve vsech
kapitolach. V nésledujicim uvadime potfebny navod, jak a v jakém
mnozstvi vzorky zasilany byti maji, aby ucel spravné analysy dosaZen
byl anebo nejméné pochybné provedenou zasilkou, protoze nedosta-
teCnou, pritahu jsme nedoznali.

Vzorky budteZ brany s nalezitou opatrnosti, aby odpovidaly pri-
mérnému slozeni zkouSeného materialu.



V pfipadech spornych, neb které by k soudnimu rozhodovéni
pFijiti mohly, jest zdhodno, aby obé strany se pfedem dohodly o zpd-
sobu vzeti priby, jejim zabaleni a uzavieni a Gmluvu protokolarné
stvrdily, aneb aby prdba vzata byla u pFfitomnosti GUfedni osoby a jeji
Ufedni pecCeti uzavfena. Radno jest vziti vzorky dva, z nichz jeden
zalSle se laboratofi, druhy se podrzi zpét.

Voda. K chemickému rozboru tfeba zaslati 3 az 5 litrd vody
v lahvich dlkladné wvy¢isténych, zkouSenou vodou nékolikrate vy-
plachnutych a zéatkami brouSenymi neb novymi korkovymi zéatkami
uzavienych. PFed branim vzorku vody studni¢né nutno delSi dobu
odcCerpati. Ku biologickému rozboru zasilaji Ustavy bezplatné sterilo-
vané lahvicky s nadvodem k naplnéni.

Slad zasild se nejméné 250 gr v tésné uzavienych lahvich
(novym korkem neb spravné zabrouSenou zatkou sklenénou a papirem
pergamenovym pfevdzanou) aneb v tésné uzavfienych plechovych kra-
bicich. (Viz na str. 203 ,,0 koupi sladu®.)

JeEmen dle toho, zdali jen k mechanickému ¢i téZ chemickému
rozboru, od 250 gr do 1000gr, podobné jak u sladu naznaceno. Ku
mechanickému rozboru staci zasilka v tuhém papife (sa€ek vzorkovy).

Chmele zasild se 250—500gr nejlépe v pevné krabici.

Mladina zasila se litr v dobrych lahvich zazatkovanych a
dratem prepasanych. Nejlépe kdyZz se mladina v lahvi pfed odeslanim
na 100°C. zahfeje.

K zasilani kvasnic a piva k biologické analysi z vyzkumnych
Gstavl pfFidany jsou sterilni zkoumavky neb lahvicky s navodem,
jak se naplniti maji. Zasilky v oby€ejnych, byt velmi dobfe vycisté-
nych lahvich nevyhovuji a minou se Gcelu.

K chemickému rozboru piva zasilaji se 2—3 litry v d@kladng
CiSténych lahvich.

Mlato 500—1000 gr v zaletovanych krabicich, smdla 500 gr
v bedni€ce neb tuhém papife.

Jak palivo upraveno byti ma a zaslano, viz na str. 78.
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Tabulka Ballingova.

(Specifickd vadha a k téZe prFinalezejici mnoZstvi extraktu [v procentech].)

Specificka Procenta Specifickd Procenta Specifickd Procenta Specifickd Procenta
vaha extraktu vaha exraktu  vdha  extraktiu  vdha  extraktu

1-0000 0-000 1-0080 2-000 1-0160 4-000 1-0240  6-000

1-0002  0-050 2 50 2 50 2 48
4 100 4 2-100 4 4-100 4 97
6 50 6 50 6 50 6 6-146
8 0-200 8  2-200 8 4-200 8 95
1-0010 50 1-0090 50 1-0170 50 1-0250  6-219
2 0-300 2 2-300 2 4-300 2 92
4 50 4 50 4 50 4  6-341
6 0-400 6 2-400 6  4-400 6 89
8 50 8 50 8 50 8 6-438
1-0020  0-500 1-0100 2-500 1-0180 4-500 1-0260  6-488
2 50 2 50 2 50 2 36
4 0-600 4 2-600 4  4-600 4 84
6 50 6 50 6 50 6 6-633
8 0-700 8 2-700 8 4-700 8 81
1-0030 50 1-0110 50 1-0190 50 1-0270 6-731
2 0-800 2 2-800 2 4-800 2 80
4 50 4 50 4 50 4  6-828
6 0-900 6 2-900 6  4-900 6 77
8 50 8 50 8 50 8 6-925
1-0040  1-000 1-0120 3-000 1-0200 5-000 1-0280  6-975
2 50 2 50 2 50 7-024
4 1-100 4 3-100 4  5-100 4 73
6 50 6 50 6 50 6 7-122
8 1-200 8 3-200 8 5-200 8 70
1-0050 50 1-0130 50 1-0210 50 1-0290 7-219
2 1-300 2 3-300 2 5-300 2 68
4 50 4 50 4 50 4 7-316
6  1-400 6 3-400 6 5-400 6 65
8 50 8 50 8 50 8 7-413
1-0060 1-500 1-0140 3-500 1-0220 5-500 1-0300  7-463
2 50 50 2 50 2 7-512
4 1-600 4  3-600 4 5-600 4 60
6 50 6 50 6 50 6 7-609
8 1-700 8 3-700 8 5-700 8 57
1-0070 50 1-0150 50 1-0230 50 1-0310 7-706
2 1-800 2 3-800 2 5-800 2 56
4 50 4 50 4 50 4  7-804
6 1-900 6 3-900 6 5-900 6 53
8 50 8 50 8 50 8 7-901

20
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Specificka Procenta Spev(gﬂgka ProceaEtta Specificka Procenta Specificka

védha  extraktu extraktu ~vaha  extraktu  vaha
1-0320 7-950 1-0394 9-756 1-0468 11-523 1-0542
2  8-000 6 9-804 1-0470 11-571 4
4 48 8 53 2 11-619 6
6 97 1-0400 9-901 4 66 8
8 8-146 2 50 6 11-714 1-0550
1-0330 8-195 4 10-000 8 61 2
2 8-244 6 47 1-0480 11-809 4
4 92 8 95 2 57 6
6 8-341 1-0410 10-142 4 11-904 8
8 89 2 90 6 52 1-0560
1-0340  8-438 4 10-238 8 12-000 2
2 88 6 85 1-0490 12-047 4
4  8-536 8 10-333 2 95 6
6 84 1-0420 10-381 4 12-142 8
8 8-633 2 10-428 6 90 1-0570
1-0350 8-681 4 76 8 12-238 2
2 8-731 6 10-523 1-0500 12-285 4
4 80 8 71 2 12-333 6
6 8-828 1-0430 10-619 4 81 8
8 77 2 66 6 12-428 1-0580
1-0360  8-925 4 10-714 8 76 2
2 75 6 61 1-0510 12-523 4
4  9-024 8 10-809 2 71 6
6 73 1-0440 10-857 4 12-619 8
8 9-122 2 10-904 6 66 1-0590
1-0370  9-170 4 52 8 12-714 2
2  9-219 6 11-000 1-0520 12-761 4
4 68 8 47 2 12-809 6
6 9-316 1-0450 11-095 4 57 8
8 65 2 11-142 6 12-904 1-0600
1-0380  9-413 4 90 8 52 2
2 63 6 11-238 1-0530 13-000 4
4  9-512 8 85 .2 47 6
6 60 1-0460 11-333 4 95 8
8  9-609 2 81 6 13-142 1-0610
1-0390  9-657 4 11-428 8 90 2
2 9-706 6 76 1-0540 13-238 4
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OPRAVY.

6. Fadce zdola misto em ¢ti mm.
'6. shora em , mm.
13. 1t pohlcovti ,» * pohlcovati.
* 6/ zdola 3154*6 . 1734%6,
13. 70-73% » 1*0—T7*3%
21. ' ,» prostornost ,, objem (prostornost),
15. shora ,, pFilnavost ,» soudrznost (spojivost).
10. zdola teploty dle Riiddorfa jsou —0 G
2Q vypust hutnotu a.
ifc ,» Mmisto druhém &ti druhému.
1 n ns$ nn"
8- shora ,, kazdym ,» kazdy
13. n ,» Obsazenych ,, obnaZenych
2 » . 9%0%  4*5%,
20. \n n 4*5% » 9%.b
textuobrazceshora misto Vyviz ,» Vyvin.
5. Fadcezdola misto kvasici ,» kvasné.
14. plati vypocty po 8mésicni dobu sladovani.

19.

shora



