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Pivo - tradiéni napoj, Jehoz vyroba je oviem modernizovana téméf
na vsech stupnich. Seznamte se na veletrhu drinktec s ukazkami
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Vazeni a mili ¢tenafri,

patfite ve své vétSiné mezi ty,
jejichz specializaci je néktera ze
soucasti pivovarstvi a sladaf-
stvi. Proto je pro vas, stejné jako
pro ty z nas, ktefi se na akci
bezprostfedné podilime, orga-
nizovani 30. kongresu Evropské
pivovarské konvence (EBC) vy-
znamnou udalosti.

MozZnost pofadat kongres Ize
chapat jako projev duveéry, ze
jsme s to v&e zajistit na odpovi-
dajici organizacénii spole¢enské
urovni.

Mizeme vsSak tuto vyznam-
nou akci evropskych pivovar-
nikl a sladafl chapat i jako
ocenéni véeho, na ¢em se po-
dilely generace naSich predku.
Ti ¢asto za slozitych podminek pivo a vse, co je k jeho vy-
robé zapotfebi, nejen pfipravovali, ale pfedevsim zkoumali,
jak tento napoj vyrobit co nejlépe.

Ma-li u nés néjaky napoj €i néjaka potravina skute¢nou
tradici a vaze-li se k néjakému ¢eskému produktu tak dlouha
historie, pak pivo skute¢né nema konkurenta. To samo-
zfejmé tési, mame z toho vSichni radost, ale je to prede-
v§im zavazek. Zavazek udrzet postaveni piva v ¢eské kul-
tufe a spole¢nosti a dale jej rozvijet. Pivo béhem své
mnohasetleté pouti Ceskou minulosti bylo pfedevSim pokr-
mem, a postupné se stava napojem pro nejsirsi fady na-
Sich obyvatel. Jeho prestiz roste s tim, jak se jeho nabidka
rozSifuje, jak se postupné méni a vyvijeji vyrobni technolo-
gie, jak je stéle Iépe dovedeme oSetfovat, jak je stéle 1épe
dovedeme nabizet. V neposledni fadé, at jsou rezimy ko-
lem nas jakékoli, je to napoj pohody a bez nadsazky i na-
poj, ktery nam zprostrfedkovava pfilezitost setkat se s pra-
teli a pfedevSim si u piva s nimi popovidat.

Nic neni ¢lovéku tak blizké a neni mnoho véci tak po-
tfebnych, jako je nutnost komunikace, nebo jesté presnéji:
potieba se setkavat, vymeéfovat si nazory, besedovat se
znamymi, prateli a rodinou. Casto pravé u piva najdeme
nové pratele a znamé a pivo tak stale vice pini roli vy-
znamného spole¢enského fenoménu. Védecké vyzkumy
z poslednich mésicl to potvrzuji, a to nas velmi tési.

Vracim se vSak k tomu, co jiz bylo uvedeno — naroky na
kvalitu piva a vSech surovin, od sladu pfes chmel, kvalitni
vodu a technologie az po sklo a pfijemné prostredi zvouci
k napiti a péknému zazitku, vedou k jednomu a témuz za-
veéru: k nutnosti vafit vysoce kvalitni, chutné pivo, které pfi
rozumné konzumaci nabizi i jakousi prémii — vzdyt obsa-
huje mnozstvi zdravi prospésnych latek.

Na zavér mné dovolte, vazeni pratelé a kolegové, aby-
chom si s blizicim se 30. kongresem EBC v Praze poprali
hodné zdaru a uspéchu pfi jeho organizaci a abych i ja sam
vyuzil této prilezitosti a podékoval vam vSem, ktefi se trvale
snazite udrzovat kvalitni povédomi o ¢eském pivu a jeho
nezameénitelny image. To vSe nakonec rozhodlo o tom, Ze
kongres pofadame, a tak miZeme ukazat Prahu a fadu dal-
Sich mist v Ceské republice mnoha hostiim pfi odbornych
i poznavacich programech.

Dej Blh Stésti!
3 Ing. Jan Vesely
predseda Ceského svazu pivovarl a sladoven
a prezident European Brewery Convention

Praha 21. 3. 2005

Dear readers,

You belong among those being specialized in
some fields of brewing and malting. Therefore, the
organizing of the 30th Congress of the European
Brewery Convention represents an important event
for you and for those of us immediately participating
in it. The possibility to organize the congress can be
understood as expression of trust that we are able
to hold the congress on an adequate organizational
and social level.

But we can understand this important event of Eu-
ropean brewers and maltsters also as recognition of
all, in what the generations of our antecedents par-
ticipated. They very often were brewing beer and pre-
paring all the necessary things connected with it un-
der very difficult conditions, but they were primarily
investigating, how to produce this beverage as best
as possible.

If a beverage or foodstuff has a real tradition with
such a long history connected with a Czech product,
then beer is really unrivalled. This is cheering and gives joy
to all of us, but first and foremost, it is a commitment. A com-
mitment to keep the position of beer in Czech culture and
to cultivate it further. Over the course of centuries of our
past times, beer had been first of all food, which has gra-
dually become a beverage for the general public. Its pres-
tige grows together with its offer extension, with the deve-
lopment and changes to production technologies, how we
can treat and even better offer it. And last but not least, re-
gardless of political systems, it is a beverage of good hu-
mour and without exaggeration a beverage mediating a pos-
sibility to meet with friends and, first of all, to have a talk
with them, having a glass of beer.

Nothing is so close and there are not many things so ne-
cessary to human beings as the need of communication or,
to be precise, the need to meet each other and interchange
views, to chat with acquaintances, friends and the family.
Over the beer, we can find new friends and acquaintances
very often and so, the beer plays more and more an im-
portant role of an important social phenomenon. Scientific
researches of the last months have confirmed this and we
are pleased to learn that.

Let me go back to what has already been written above
— the requirements concerning beer quality and all raw ma-
terials, from malt through hops, quality water and techno-
logy to beer glasses and a congenial atmosphere inviting
to have a drink and a nice experience, lead to the same
conclusion: to the necessity to brew a high-quality and pa-
latable beer, which, when consumed in a sensible way, of-
fers a “bonus” — after all, it contains a number of substan-
ces beneficial to our health.

Dear friends and colleagues, let me wish you best of luck
and a success during the congress and | would like to take
this opportunity to thank to all of you, who are doing your
best to keep a high level of public awareness on Czech beer
and its unmistakable image. In the end, all this has led to
the fact that we can organize the oncoming 30th congress
of the European Brewery Convention and we are proud of
that we can show Prague and another places in the Czech
Republic to many visitors to the congress during their stay
in our country.

Yours in Good Beer!
Ing. Jan Vesely
Chairman Czech Beer and Malt Association
and President of European Brewery Convention

Prague, March 21, 2005
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30. KONGRES EBC, PRAHA, 14.-19. KVETNA 2005
30" EBC CONGRESS, PRAGUE 14™-19" MAY 2005

Program prednasek / Lecture programme

+ = Vyzvané pfednasky / Invited Lectures

PONDELI DOPOLEDNE, 16. KVETNA / MONDAY MORNING 16th MAY

PLENARNI ZASEDANI — KONGRESOVA HALA I-II-11I /
PLENARY SESSION — CONGRESS HALL I-1I-111

8.30-9.30

9.30-10.00

10.00-10.30

Zahéjeni kongresu / Welcome & Opening Adress

Duivéra konzumenta v pivo a pivovarstvi/ Consumer confidence
in beer and the brewing chain

1.+ Introduction — Han VAN DER VEEN (Chairman Market & Tech-
nology Committee of The Brewers of Europe)

2.+ Sluha dvou pan(, aneb jak udrzet spokojenost zédkaznika: Ev-
ropsky pivovarsky primysl, duch doby a tradice * The servant of two
masters — or how to keep your customers satisfied: The European
brewing industry, the Zeitgeist and Tradition—Ina VERSTL (Ina Verstl

Communication, GER)
10.30-11.00 prestavka / interval

11.00-11.30 3.+ Duvéra v potravinovy fetézec / Confidence in the food chain —
Bernard ECKEL (Dr. Eckel GmbH, GER)

11.30-12.00 4.+ Lécba vinem: vaSe pevné zdravi * Wine therapy: your good he-
alth! — Jo WILLIAMSON (The Wine & Spirit Education Trust, GRB)

12.00-12.30 panelova diskuse / panel discussion

12.30-14.30 obéd a diskuse u posterl / lunch & poster discussion

PONDELI ODPOLEDNE, 16. KVETNA / MONDAY AFTERNOON 16th MAY

14.30-15.00

15.00-15.30

15.30-16.00

16.00-16.30

16.30-16.45

16.45-17.15

17.15-17.45

17.45-18.15

ZASEDANI V SEKCICH / CONCURRENT SESSION

KONGRESOVA HALA Il / CONGRESS HALL Il
Pivo a zdravi / Product Wholesomeness

5.+ Pivo pfispiva ke zdravi * Beer — a factor of health — Man-
fred WALZL (Landesnervenklinik Graz, AUT)

6.+ Rizika kontaminace obilovin mykotoxiny a co s nimi Ize
délat * Risks and solutions to mycotoxin contamination of ce-
reals — Nicolas GOSMAN (John Innes Centre, GBR)

7. Kritické mykotoxiny ve sladovnickém je€meni * Emergent
mycotoxins in malting barley — Patrick BOIVIN (IFBM, FRA)

8. Prehled toxin( vznikajicich zahorka pfi varnim procesu *
Heat-generated toxins in brewing — a review — Denise E.
BAXTER (BRI, GBR)

KONGRESOVA HALA Ill / CONGRESS HALL Ill

Energetické a vodni hospodafstvi / Energy & Water Effi-
ciency

12.+ Strategie udrzby/efektivni inzenyrstvi * Maintenance stra-
tegies/efficiency engineering — Uwe BIERMANN (ATM, GER)
13. Vysledky druhého celosvétového energetického srovna-
vaciho testu * The results of the second worldwide energy
benchmark — Robert SEEGERS (Centraal Brouwerij Kantoor,
NED)

14. Co byste méli védét o implementaci anaerobniho odbou-
rani odpadl v pivovaru? * What should you know about im-
plementing an anaerobic digestion plantin a brewery?— Gunt-
her PESTA (TU Munich, GER)

15. Perspektivni energeticky Usporné systémy pro pivovarsky
primysl * Advanced energy-saving systems for the brewing
industry — Shigeru SAKASHITA (Mayekawa Mfg., JAP)

pfestavka / interval

Zivotni prostfedi a vedlejsi produkty / Environment & By-
Products

9.+ Pochopeni dynamiky obsahu dusiku v jeémeni napomaha
unosnosti a efektivité vyroby * Understanding nitrogen dyna-
mics of barley helps sustainable and cost-efficient production
— Pirjo PELTONEN-SAINIO (MTT Agrifood Research, FIN)
10. stazena / withdrawn

11. stazena / withdrawn

16. Uspory naklad(i dosazené pti spalovani mlata * Realized
cost savings by the implementation of a spent grain com-
bustion — Christian PECHER (Flottweg, GER)

17. Regenerace energie z mlata * Recovering energy from
spent grains — Jens VOIGT (TU Munich, GER)

18. Zachazeni s vodou ve sladovnach — nejlepsi praxe a jeji
dopad na kvalitu sladu * Water management in malthouses
— best practice and its impact on malt quality — Stefan
SCHILDBACH (VLB Berlin, GER)
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UTERY DOPOLEDNE, 17. KVETNA / TUESDAY MORNING 17th MAY

8.00-8.30

8.30-9.00

9.00-9.30

9.30-10.00

10.00-10.30

10.30-11.00

11.00-11.30

11.30-12.00

12.00-12.30

12.30-14.30

ZASEDANI V SEKCICH / CONCURRENT SESSION

KONGRESOVA HALA Il /| CONGRESS HALL Il

Rozvoj vyrobnich postupti / Process Development
19. Pfipoj se a stahuj — Nové standardy Weihenstephanu pro
ziskavani procesnich dat v lahvovnach * Plug and acquire —
the new Weihenstephan standards for process data acquisi-
tion in bottling plants — Axel KATHER (TU Munich, GER)
20. Postupna optimalizace dodavatelského fetézce je naroc-
nym, avSak Zivotné dulezitym pochodem * Moving towards
supply chain optimisation is a challenging but vital process —
Anders HUMMER (Danbrew, DEN)
21. Informacnimi technologiemi podporované sledovani a
zpracovani zasilek — pozadavky a feSeni * Requirements and
solutions for IT supported tracking and tracing in breweries —
Tobias VOIGT (TU Munich, GER)
22. LIMS, ,slu¢ovani“ vyroby a zajisténi jakosti * LIMS, the
‘merger’ of production and quality assurance — Ulrich
BRENDEL (Warsteiner Brauerei, GER)

prestavka
283. Oxidaéni stresové chovani vare€nych kvasnic béhem pro-
pagace a kvaseni * The oxidative stress response of brewing
yeast during brewery propagation and fermentation — Brian
GIBSON (Oxford Brookes University, GBR)
24. Studium distribuce Zivé kvasni¢né hmoty a teplotnich
zmén v CKT béhem kvaseni * An investigation into the di-
stribution of viable yeast mass and temperature variation in
cylindroconical vessels during fermentation — Chris
BOULTON (Coors Brewers, GBR)
25. Nové postupy stanoveni miry davkovani nasadnich kvas-
nic vyuzivajici pratokové cytometrie * A novel procedure for
determining yeast pitching rates employing flow cytometry —
Michaela MIEDL (ICBD, GBR)
26. Rmutovani a chmelovar — novy pfistup * Mashing and wort
boiling — breaking the paradigm — F. Richard SHARPE (BRI,
GBR)

KONGRESOVA HALA Il / CONGRESS HALL Iil

Vyvoj produkttli / Product Development

33. Charakteristika kvasinek s pouzitim statistického plano-
vani pokusl * Yeast characterisation using statistical design
of experiments — Behnam TAIDI (Scottish and Newcastle,
GRB)

34. Kompletni zobrazeni a senzoricka simulace aroma piva *
Total mapping and sensory simulation of beer aroma — Helge
FRITSCH (Bitburger Brauerei, GER)

35. Vyroba ruznych druht piva z jednoho zakladniho typu po-
moci nanofiltrace * Production of different beer types by using
nano filtration with one basic beer — Hans Jurgen LUDWIG
(Warsteiner Brauerei, GER)
36. Estery — nejdlilezitéjsi skupina senzoricky aktivnich latek
piva * Esters— the most important group of flavour-active beer
compounds — Graham G. STEWART (ICBD, GBR)

[ interval
37.Vybér kvasni¢nych mutantd vhodnych pro VHG kvaseni *
Selection of brewer’s yeast mutants suitable for VHG fer-
mentations — John LONDESBOROUGH (VTT Biotechnology,
FIN)
38. Bezlepkovy slad a pohankové napoje * Gluten free malt
and beverages based on buckwheat — Elke ARENDT (Uni-
versity College Cork, IRL)

39. Vyroba bezlepkovych surovin a piva — vétsi odména na
konci dne pro nemocné celiakii? * Producing gluten-free bre-
wing raw materials and beer — more reward at the end of the
day for coeliacs? — John BRAUER (BRI, GRB)

40. Pivo a funkéni napoje zalozené na sladovanych obilninach
a pseudoceredliich * Beer and functional drinks based on malted
cereals and pseudo-cereals — Stefan KREISZ (TU Munich, GER)

obéd a diskuse u posterd / lunch & poster discussion

UTERY ODPOLEDNE, 17. KVETNA / TUESDAY AFTERNOON 17th MAY

14.30-14.50

14.50-15.10

15.10-15.30

15.30-15.50

15.50-16.10

16.10-16.30

16.30-17.00

ZASEDANI V SEKCICH / CONCURRENT SESSION

KONGRESOVA HALA Il / CONGRESS HALL I

Je bezkifemelinova filtrace skutecnosti? (diskusni zase-
dani) /Is DE Free Beer Filtration a Reality? (a debate ses-
sion)

27.+ Filtrace piva: quo vadis? * Beer filtration: quo vadis? —
Horst-Gevert BELLMER (GER)

28. Recyklace kifemeliny v priimyslovém méfitku — vysledek
po Sesti mésicich provozu * DE recycling in industrial opera-
tions — result from 6 months operation — Nikolaj SCHMID
(PallSeitzSchenk, GER)

29. Crossflow filtrace piva — skute¢na alternativa kfemelinové filt-
race * Crossflow filtration of beer — a true alternative to diato-
maceous earth filtration— Alexander MODROK (Alfa Laval, GER)
30. Koncepce a situaéni zprava o novém systému pro bez-
kfemelinovou filtraci piva * Conception and field report about
a novel filter system for kieselguhr-free beer filtration — Hart-
mut EVERS (HS, GER)

31. Kompletni prehled vysledkli o (bezkiemelinové) mem-
branové filtraci piva a in-line stabilizaci ve stejném Useku vy-
robniho postupu * Full scale results of (kieselguhr-free) beer
membrane filtration and inline stabilization in one process step
— Rik SCHURMAN (Norit Process Technology, NED)

32. Mikrofiltrace piva o vysokém vykonu * High throughput
microfiltration of beer — Martin VAN IERSEL (Bavaria, NED)

panelova diskuse

KONGRESOVA HALA IIl / CONGRESS HALL Ill

Lze ovlivnit senzorickou stabilitu piva sladovanim a rmuto-
vanim? (diskusni zasedani) / Is Beer Flavour Stability Con-
trollable through Malting and Mashing? (a debate session)
41.+ Vznik staré chuti piva: vyznam surovin, vyrobnich pod-
minek a skladovani * Formation of stale flavour compounds
in beer: Influence of raw materials, processing conditions and
storage — Peter SCHIEBERLE (TU Munich, GER)

42. Je€men pro vyrobu senzoricky stabilnich piv * Barley for
production of flavour-stable beer — Birgitte SKADHAUGE
(Carlsberg Research Laboratory, DEN)

43. Prvotni vyvoj nonenalového potencialu pfi procesu sla-
dovani * An early development of the nonenal potential in the
malting process — Luis GUIDO (University of Porto, POR)
44. ZlepSeni senzorické stability piva pouzitim novych tech-
nik sladovani * Improvement of beer flavour stability by the
development of novel malting techniques — Freddy DEKKERS
(Holland Malt, NED)

45. ZvySuje narlst antioxidaéni schopnosti béhem rmutovani
senzorickou stabilitu piva? * The increase of antioxidativity
during mashing — does it improve beer flavour stability? — Anu
KAUKOVIRTA-NORJA (VTT Biotechnology, FIN)

46. Aktivita lipoxygenasy a rGznych frakci hydroxymastnych
kyselin a jejich molekularni stabilita v je€meni a sladu * LOX
activity and different fractions of hydroxy fatty acids as well
as their molecular stability in barley and malt— Stefan MEYNA
(TU Berlin, GER)

/ panel discussion
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STREDA DOPOLEDNE, 18. KVETNA / WEDNESDAY MORNING 18th MAY

8.30-9.00

9.00-9.30

9.30-10.00

10.00-10.30

10.30-11.00

11.00-11.30

11.30-12.00

12.00-12.30

12.30-14.30

ZASEDANI V SEKCICH / CONCURRENT SESSION

KONGRESOVA HALA Il / CONGRESS HALL Il
Stabilita piva / Beer Stability

47. Vliv varniho procesu na vlastnosti vazby lipidd v pivu:
mozny smér zvySovani stability pény * The effect of the bre-
wing process on the lipid binding properties of beer: a po-
tential route for improving foam stability — Peter WILDE (In-
stitute of Food Research, GBR)

48. Vliv polyfenold a jednoduchych fenolickych slou¢enin
sladu na kvalitu a koloidni i senzorickou stabilitu piva * The
influence of malt polyphenols and individual phenolic sub-
stances on beer quality, colloidal and sensory stability — Vla-
dimir KELLNER (Research Institute of Brewing and Malting,
CZE)

49. Nezadouci zmény reduktonu: jak mohou kvasnice zvysit
senzorickou a fyzikalni stabilitu piva * Trafficking in reductants:
how yeast can improve the flavour and physical stability of
beer— Peter ROGERS (Carlton and United Beverages, AUS)
50. Vznik furfurylethyleteru béhem starnuti piva: prabéh a ki-
netika syntézy * Furfuryl ethyl ether formation during beer
aging: pathway and kinetics of synthesis — Bart VANDER-
HAEGEN (Centre for Malting and Brewing Science, BEL)

KONGRESOVA HALA Il / CONGRESS HALL lil

Molekularni nastroje ve sladarstvi a pivovarstvi / Mole-
cular Tools in Malting and Brewing

58.+ Biomarkery, novy nastroj fizeni procesl ve sladarstvi a
pivovarstvi * Biomarkers, a new tool for process control in mal-
ting and brewing — Hans SODERLUND (VTT Biotechnology,
FIN)

59. Prvni obecny PCR marker pro pfedpovéd sladovnickeé ja-
kosti jeémene — novy nastroj k identifikaci genotypl se Spat-
nou enzymovou aktivitou * The first general PCR marker for
predicting the malting quality of barley — a novel selection tool
against genotypes with poor enzyme activities — Michael
VOETZ (VLB Berlin, GER)

60. Analyza genoml chmele — U€inny prostiedek ke zkvalitnéni
zékladnich pivovarskych surovin * Genome analysis in hops — a
powerful method for improving an essential raw material for bre-
wing — Stefan SEEFELDER (Hop Research Center Hiill, GER)
61. Zalezi na mitochondrialni DNA? — Does mitochondrial
DNA matter? — Katherine SMART (Oxford Brookes Univer-
sity, GBR)

pfestavka / interval

51. ZvySovani koloidni stability na zakladé studia vztahl mezi
kvalitou sladovych proteini a varnimi podminkami * Impro-
ving beer haze stability by investigating the interaction bet-
ween malt protein quality and brewing conditions — Evan
EVANS (University of Tasmania, AUS)

52. Vliv mannoproteind bunéénych stén kvasnic na koloidni
stabilitu piva * The influence of yeast cell wall mannoproteins
on beer haze stability — Fumihiko OMURA (Suntory, JAP)
53. Prevence vzniku proteinového a polyfenolového zakalu
piva vyuzitim specifické protedzy stépici prolin* Prevention of
protein-polyphenol haze in beer using a proline-specific pro-
tease — Michel LOPEZ (DSM Food Specialties, FRA)

62. y-nonalaktonové optické antipody v pivu: biosyntéza z 9-
a 13-hydroxyoktadekanovych kyselin v kvasinkach * y-Nona-
lactone enantiomers in beer: biosynthesis from 9- and 13-
hydroxyoctadecadienoic acids in yeast — Leif-Alexander
GARBE (TU Berlin, GER)

63. Identifikace a charakteristika diacetylreduktas v kvasni-
cich pro vyrobu piv typu ale a lezaka * Identification and cha-
racterization of diacetyl reductase enzymes in ale and lager
yeast — Barry VAN BERGEN (McGill University, CAN)

64.+ Zlepseni odolnosti pivovarskych kvasinek proti chladu
zménou molekularni struktury * Improvement of cold tole-
rance in brewing yeast through molecular design — Alfonso
NAVARRO (Polytechnic University of Valencia, ESP)

obéd a diskuse u posterl / lunch & poster discussion

STREDA ODPOLEDNE, 18. KVETNA / WEDNESDAY AFTERNOON 18th MAY

14.30-15.00

15.00-15.30

15.30-16.00

16.00-16.30

16.30-17.00

ZASEDANI V SEKCICH / CONCURRENT SESSION

KONGRESOVA HALA Il / CONGRESS HALL I
Stabilita piva / Beer Stability

54. Senzorické stabilita a charakteristika starnuti piv odolnych
proti svétlu * Flavour stability and ageing characteristics of
light-stable beers — Carsten ZUFALL (Cerveceria Polar, VEN)

55. Fotooxidace nenasycenych mastnych kyselin a jeji dopad
na piva vyrabéna s pouzitim redukovanych isohumulond * The
photooxidation of unsaturated fatty acids and its influence on
beers produced with reduced isohumulones - Karl
WACKERBAUER (TU Berlin, GER)

56. Zmény chuti s ¢asem — hadanka pro spotfebitele * Fla-
vour change with time — ,the consumer conundrum“— Sarah
BENNETT (Scottish Courage, GBR)

57. Stanoveni hotkych kyselin chmele: minulost, sou¢asnost
a budoucnost * Hop bitter acid analyses: past, present and
future — Paul S. HUGHES (Heineken Technical Services,
NED)

KONGRESOVA HALA Ill / CONGRESS HALL il

Molekularni nastroje ve sladarstvi a pivovarstvi / Mole-
cular Tools in Malting and Brewing

65. Nové strategie studia komplexnich mikrobiélnich spole-
Censtev v jeEmeni a pfi sladovani * Novel strategies for stu-
dying the complex microbial community in barley and in mal-
ting — Arja LAITILA (VTT Biotechnology, FIN)

66. Izolace kmenU bakterii kazicich pivo Lactobacillus lindneri
DSM 20692 citlivych na chmel z piva a identifikace genetic-
kého markeru schopnosti miéénych bakterii kazit pivo * Iso-
lation of hop-sensitive variant from beer-spoilage Lactobacil-
lus lindneri DSM 20692 and identification of genetic marker
for differentiating beer-spoilage ability of lactic acid bacteria
— Koji SUZUKI (Asahi Breweries, JAP)

67. Charakteristika povrchové aktivity proteint Fusarii a obil-
nych zrn ovliviiujicich stabilitu pény * Characterization of sur-
face active proteins from Fusarium and grain affecting foam
stability — Michael W. ZAPF (TU Munich, GER)

68. Ovéreni a pfedpovéd kvality sladu z je€mene s pouZzitim mo-
lekularné-genetickych metod * Validation and prediction of malt
quality in barley by the use of molecular genetic methods — Mar-
kus HERZ (Bavarian State Research Centre of Agriculture, GER)

pfestavka / interval

KONGRESOVA HALA I-1I-1ll / CONGRESS HALL I-1I-111

17.00-17.30 ZAVERECNE PLENARNI ZASEDANI * CLOSING PLENARY SESSION
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EVROPSKA PIVOVARSKA KONVENCE
THE EUROPEAN BREWING CONVENTION

Evropska pivovarska konvence (EBC) byla zaloZzena kratce po
skonceni 2. svétové valky jako védecko-technicka mezinarodni or-
ganizace zabyvajici se rliznymi aspekty vyroby a zaméfena na pod-
poru a propagaci technologie a vyzkumu s cilem zvysit kvalitu a po-
vést piva.

Clenstvi v EBC je oteviené pro vSechny narodni pivovarské svazy
v Evropé, které reprezentuji vétsinu pivovarské produkce své zemé.
V soucasné dobé je ¢lenem EBC 22 pivovarskych svazu.

Nejvyssim organem EBC je rada, tvofena zastupci ¢lenskych
svazu, ktera planuje a ridi veSkeré aktivity. Rada EBC voli ze svého
stfedu vybor — prezidenta a ¢tyfi viceprezidenty. Volebni obdobi ¢lent
vyboru je &tyrleté, ve funkci Ize plsobit dvé volebni obdobi. Sou-
Casné slozeni vyboru Evropské pivovarské konvence je nasledujici:

Jan Vesely (Ceska republika), prezident,

Dr. Stéphene Dupire (Belgie), viceprezident

Hillary Jonesova (Skotsko), viceprezident

Esko Pajunen (Finsko), viceprezident

Dr. Axel Th. Simon (Némecko), viceprezident

Marjolein van Wijngaardenova (Nizozemsko), generalni tajemnice.

HLAVNI AKTIVITY EBC

Komise a skupiny
EBC ma tyto komise a skupiny:
e Analyticka komise
» Komise pro je¢men a slad
 Skupina pro pivovarsky vyzkum
» Technologické a inzenyrské férum.
Kazda z komisi ma fadu subkomisi a pracovnich skupin speciali-
zovanych na konkrétni témata.

Kongresy

Kongresy EBC, které se konaji v dvouletych intervalech od roku
1947, nabizeji pfilezitost diskutovat vysledky své prace vyzkumni-
kaim, technologlim i technikiim. Aktualni poznatky jsou prezentovany
formou prednasek, posterl a debat u posterd. Zaméreni prispévkud
saha od surovin pfes vSechny faze vyroby sladu a piva az k novym
analytickym metodam a modernim technologiim.V8echny pfednasky
i postery jsou publikovany v plném znéni v kongresovych sbornicich.

Symposia/workshopy

Symposia ¢i workshopy se konaji kazdy rok, v nekongresovych le-
tech dvakrat roné. O tématech rozhoduje Rada EBC, akce jsou vzdy
zaméreny na konkrétné definovany okruh problém(, pfedkladanych
k diskusi.

EBC symposia jsou pfilezitosti k Uc¢asti zejména pro mladé védce,
manazery a technology. Pocet U¢astnikl neprevysuje padesat. Pred-
nasky jsou publikovany v samostatnych monografiich EBC.
Workshopll se U¢astni vzdy maximalné dvacet pozvanych $picko-
vych odbornikd v uréené tematice.

Spoluprace s The Brewers of Europe

The Brewers of Europe, CBMC (Evropska asociace pro obchod s pi-
vem) je lobbysticka obchodné-politicka organizace plisobici v ramci
Evropské unie. S cilem uzite€né a s menSimi néklady podporovat
evropsky pivovarsky pramysl a zvysit aktivity obou organizaci, za-
héjily EBC i CBMC systematickou spolupréci, sméfuijici k integraci.
Budouci ulohou EBC bude tvofit technické a védecké zazemi CBMC.

Pramen / source: www.ebc-nl.com

The European Brewing Convention was founded in 19486, just af-
ter World War |l, as a technical/scientific international organisation
concerned with aspects of production and aiming to support and pro-
mote technology and research to improve the quality and the image
of the product beer.

Ordinary Membership of the Convention is open to National Or-
ganisations in Europe which represent the majority of the brewing
industry in their country. Through their National Organisations, 22
European countries are member of EBC.

Representatives of the National Member Organisations form the
Council of EBC, the body planning and controlling all activities. The
board of EBC — The President and four Vice Presidents — is elected
by the Council from Council Members. They each serve a four-year
period and can be re-elected once. The board of the European Bre-
wery Convention is now composed as follows:

Mr. Jan Vesely (Czech Republic), President,

Dr. Stéphene Dupire (Belgium), Vice President

Mrs. Hillary Jones (Scotland), Vice President

Mr. Esko Pajunen (Finland), Vice President

Dr. Axel Th. Simon (Germany), Vice President

Mrs. Marjolein van Wijngaarden (Netherlands), Secretary General.

MAIN ACTIVITIES

Committees & Groups
EBC has the following Committees & Groups:
* Analysis Committee
* Barley & Malt Committee
* Brewing Science Group
* Technology & Engineering Forum
each of which have a number of Subgroups/Working Parties tre-
ating topics in specialist areas.

Congresses

EBC Congresses, held every two years since 1947, offer scien-
tists, technologists and technicians the possibility to discuss the re-
sults of their work. Up-to-date knowledge is presented in the form of
Lectures, Poster Presentations and Poster Debates.Subjects dis-
cussed range from raw materials, via the various steps in the pro-
cess of malt and beer production, to new analysis techniques and
new technologies. All papers and posters are published in the Con-
gress Proceeding.

Symposia/Workshops

Symposia/Workshops are in principle held every year; in the non-
congress years, two events are organised. The Council of EBC deci-
des on the subject. Up-to-date know-how of a well-defined subject is
collected and discussed.An EBC Symposium is an event where it is
expected that younger scientists/managers/technologists participate.
The number of participants shall not exceed 50. All papers presen-
ted are published in the series of EBC Monographs. A Workshop is
an event with participation ‘by invitation’ only. The number of partici-
pants is restricted to approx. 20: top-level scientists in the topic of the
Workshop.

Cooperation with The Brewers of Europe

The Brewers of Europe are a lobbying trade-policy organisation
within the EU. With the aim to support and be more beneficial and
cost effective to the European Brewing Industry and to improve the
activities of both organisations, the European Brewery Convention
(EBC) and The Brewers of Europe have systematically worked to-
wards the integration of the two organisations. The future role of EBC
will be to act as the technical and scientific arm of The Brewers of
Europe.
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Clenové EBC / Members of EBC

Osterreichisches Getrankeinstitut
(OGi)

Michaelerstrasse 25

A-1180 WIEN

Osterreich

tel.: +43 1 4796924

fax: +43 1 4796924-11

e-mail: office @ oegi.at
http://www.oegi.at

Belgian Brewers

(CBM -Centre Technique et Scienti-
fique de la Brasserie, de la Malterie
et des Industries Connexes)
Brouwershuis — Grote Markt 10
B-1000 BRUXELLES

Belgium

tel.: +32 2 5114987

fax: +32 2 5113259

e-mail: belgian.brewers @beerpara-
dise.be

http://www.beerparadise.be

Union of Brewers in Bulgaria
16 Bacho Kiro Str.

BG-1000 SOFIA

Bulgaria

tel.: +359 2 9894024

fax: +359 2 9894024

e-mail: ubb@i-n.net

Swiss Breweries’ Federation
(Schweizer Brauerei-Verband)
Engimattstrasse 11

Postfach 2124

CH-8027 ZURICH

Switzerland

tel.: +41 44 2212628

fax: +41 44 2116206

e-mail: info@bier.ch
http://www.bier.ch

Cesky svaz pivovarl a sladoven
Lipova 15

CZ-12044 PRAHA 2

Czech Republic

tel.: +420 2 24914566

fax: +420 2 24914542

e-mail: csps@volny.cz
http://www.cspas.cz

Deutscher Brauer-Bund e.\V.
Annabergerstrasse 28

Postfach 200452 + 200453

D-53134 BONN

Germany

tel.: +49 228 95906-0

fax: +49 228 95906-16

e-mail: winkelmann@brauer-bund.de
http://www.brauer-bund.de

Bryggeriforeningen (The Danish
Brewers’ Association)

Faxehus, Gamle Carlsberg Vej 16
DK-2500 VALBY

Denmark

tel.: +45 7216 2424

fax: +45 7216 2444

e-mail: info@bryggeriforeningen.dk
http://www.bryggeriforeningen.dk

Cerveceros de Espana
¢/ Almagro 24-2° izda.
E-28010 MADRID
Spain

tel.: +34 91 3086770

fax: +34 91 3086661

e-mail: info @cerveceros.org
http://www.cerveceros.org

Association des Brasseurs

de France

25 Boulevard Malesherbes
F-75008 PARIS

France

tel.: +33 1 42662927

fax: +33 1 42660766

e-mail: contact@brasseurs-de-
france.com
http://www.brasseurs-de-france.com

Oy Panimolaboratorio
P.O. Box 16

FIN-02151 ESPOO
Finland

tel.: +358 9 464472

fax: +358 9 4552028
e-mail: silja.home @ vtt.fi
http://www.vtt.fi

The Institute of Brewing & Distilling
33 Clarges Street

LONDON W1J 7EE

England

tel.: +44 20 74998144

fax: +44 20 74991156

e-mail: enquiries @ibd.org.uk
http://www.ibd.org.uk

Association of the Hungarian Bre-
wers

Fehérhaj6 u. 8-10 3/1

H-1052 BUDAPEST

Hungary

tel.: +36 1 4860536 / 4860537

fax: +36 1 2663661

e-mail: beerhung@axelero.hu

Affiliation of Beer, Malt and Hop
Producers

Croatian Chamber of Economy
Rooseveltov trg 2 P.O. Box
HR-10000 ZAGREB

Croatia

tel.: +385 1 4561643 / 4826068

fax: +385 1 4561545 / 4828380
e-mail: stankosic@hgk.hr

Associazione degli Industriali della
Birro e del Malto

Viale de Val Fiorita 90

1-00144 ROMA

Italy

tel.: +39 06 5439321/2/3/4/5

fax: +39 06 5912910

e-mail: birra.viva@assobirra.it
http://www.assobirra.it

Irish Brewers Association
Confederation House

84/86 Lower Baggot Street
DUBLIN 2

Ireland

tel.: +353 1 6601011

fax: +353 1 6601717

e-mail: paddy.jordan@ibec.ie

Latvijas Alus Daritaju Savieniba
(Brewers’ Association of Latvia)
Tvaika iela 44

Vzorkovaci ventily
Vzorkovaci systéemy

keofitt

WORLD LEADERS IN B8 STERILE SAMPLING™

Vyhradni zastoupeni pro CR a SR

= REGOM
___ INSTRUMENTS

Brabcova 2/ 1159, 147 00 PRAHA 4

7 241 402 206 17 regom@regom.cz
&= 241 400 290 £ www.regom.com
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LV-1005 RIGA

Latvia

tel.: +371 7023220

fax: +371 7393176
e-mail: lads @e-apollo.lv

P-1600-546 LISBOA
Portugal

tel.: +351 21 7101777
fax: +351 21 7101795

Norsk Bryggeri- og Mineralvannindustris
Forening

Essendropsgate 6 — 2nd floor

P.O. Box 7087 Majorstua

N-0306 OSLO

Norway

tel.: +47 2 3088692

fax: +47 2 2603004

e-mail: helge.hasselgard@brom.no
http://www.brom.no

Sveavagen 13
P.O. Box 16287

Sweden
tel.: +46 8 7627880
fax: +46 8 7627881

e-mail: apcv @lispolis.pt

Svenska Bryggareféreningen

S-103 24 STOCKHOLM

e-mail: info @ sverigesbryggerier.se
http://www.sverigesbryggerier.se

Kongresy EBC /
EBC Congresses

. 1947 Scheveningen, NED
. 1949 Lucerne, SUI

. 1951 Brighton, GRB

. 1953 Nice, FRA

. 1955 Baden-Baden, GER
. 1957 Copenhagen, DEN
. 1959 Rome, ITA

. 1961 Vienna, AUT

. 1963 Brussels, BEL

. 1965 Stockholm, SWE
11. 1967 Madrid, ESP

. 1969 Interlaken, SUI

O©CoONOOTAWN =

Slovenské zdruZenie vyrobcov piva a 12 133; gstlokr)il, POAFEJT
Centraal Brouwerij Kantoor sladu 1 5' 1975 Ng z L,ingA
Herengracht 282 Blumentalska 19 16' 1977 A|cei d NED
P.O. Box 3462 SK-81613 BRATISLAVA 17 1970 Bari GER
NL-1001 AG AMSTERDAM Slovak Republic 18. 1981 Copenhagen, DEN

The Netherlands

tel.: +31 20 6252251

fax: +31 20 6226074

e-mail: k.opdenkamp @cbk.nl
http://www.cbk.nl

tel.: +421 2 50225300
fax: +421 2 55421525

Pivovarniska 2
APCYV - Associacao Portuguesa dos Pro-
dutores de Cerveja
Pélo Tecnoldgico de Lisboa
Edificio Empresarial EE3, 2° andar
Estrada do Pago do Lumiar 44

Slovenia
tel.: +386 1 4717310
fax: +386 1 4717255

Kongres Evropské pivovarské konvence, ktery se poprvé v témér
Sedesatileté historii této instituce, sdruZujiciho 22 pivovarskych aso-
ciaci, kona v Ceské republice, je pro celou nasi pivovarskou vefej-
nost mimordadnou udalosti. Nas casopis nemohl zustat stranou,
a proto jsme pripravili vydani, které je v mnoha ohledech neobvykie.
ProtoZe toto Cislo bude k dispozici ve stanku VUPS prfimo v misté
konani a dostane se do rukou fadé ucastniku, ktefi se s nasim ca-
sopisem nemohli dosud setkat, pfinasime néekolik zdkladnich infor-
maci.

Casopis Kvasny pramysl byl zaloZen v roce 1955 po pétileté
pauze, ktera uplynula od zruseni Kvasu, periodika, jehoZ tradice sa-
hala do sedmdesatych let devatendctého stoleti. Hlavnim poslanim
mésicniku je pfindset odborné publikace se zamérenim na techno-
logii piva, pivovarské suroviny, v mensi mife pak na vyrobu ostatnich
napoju vyrabénych kvasnou technologii i ndpoju nealkoholickych.
Pravidelnou ndpln tvofi rovnéZ abstrakta ¢lanku ze zahraniéni od-
borné literatury, komentére k legislativé, informace o technickych no-
vinkach, zpravy o aktivitach vyrobnich a dodavatelskych podniku i his-
toricky zamérené publikace.

Casopis, jehoZ vydavatelem je Vyzkumny ustav pivovarsky a sla-
darsky, je na uzemich Ceské republiky a Slovenské republiky jedi-
nym svého druhu. Je distribuovan pouze abonentim do 18 zemi
vsech kontinentt s vyjimkou Afriky.

Odborné clanky jsou abstrahovany v Chemical Abstracts a v brit-
ské pivovarské databazi a casopise BRI Monthly Industry Review
(Brewinfo). Obsah kaZdého Cisla spolu s abstrakty je rovnéz k dis-
pozici on-line na URL www.beerresearch.cz, vétsina odbornych pub-
likaci je v piné verzi pfebirana ruskym casopisem Beer and Life.

e-mail: pivoslad @ euroweb.sk
Association of Slovene Brewers

SLO-1107 LJUBLJANA

e-mail: marjeta.zevnik @ pivo-union.si

. 1983 London, GBR

. 1985 Helsinki, FIN

. 1987 Madrid, ESP

. 1989 Zurich, SUI

. 1991 Lisbon, POR

. 1993 Oslo, NOR

. 1995 Brussels, BEL

. 1997 Maastricht, NED
. 1999 Cannes, FRA

. 2001 Budapest, HUN
. 2003 Dublin, IRL

. 2005 Prague, CZE

. 2007 ltaly (May)

. 2009 Germany

The European Brewing Convention congress, taking place in the
Czech Republic for the first time in almost sixty-year history of the
association, joining 22 brewery associations, is an extraordinary event
for our entire brewing public. Our journal could not have stayed out
of this event and therefore, we have prepared an issue, being un-
common in many ways. Since this issue will be available at the stand
of the RIBM directly at the venue of the congress and will be distri-
buted to a number of participants who could not have seen the ma-
gazine before, we offer several pieces of basic information.

Magazine Kvasny pramysl (“Fermentation Industry”) was foun-
ded in 1955 after a gap of five years after the cancellation of Kvas,
a periodical, the tradition of which dated back to the seventieth of the
nineteenth century. The main objective of monthly journal is to bring
specialized publications focused on brewing technology, beer raw ma-
terials, and to a lesser extent, also to the production of another drinks
produced by the process of fermentation and non-alcoholic drinks,
too. Regular parts of the journal are also abstracts of the articles from
foreign specialized literature, comments to legislation, and informa-
tion on technical novelties, activities of production plants and supply
houses as well as history-oriented publications.

The journal, the publisher of which is the Research Institute of Bre-
wing and Malting, is the only specialized one in the Czech and Slo-
vak Republic. It is distributed to subscribers in 18 countries on all con-
tinents except Africa.

The specialized articles are abstracted in Chemical Abstracts and
in the British brewing database as well as in journal BRI Monthly In-
dustry Review (Brewinfo). The summary of each issue together with
abstracts is also available on-line at www.beerresearch.cz, most of
specialized publications are taken over by Russian journal Beer and
Life.
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JECMENARSTVI CESKE REPUBLIKY V LETECH 1993-2004

BARLEY-GROWING IN THE CZECH REPUBLIC IN 1993-2004
Vratislav Psota, VUPS, a. s., Sladarsky ustav, Mostecka 7, 614 00 Brno, Ceskd republika / RIBM, Plc., Malting

Institute, Mostecka 7, 614 00 Brno, Czech Republic

Na konci roku 1989 doslo v byvalém Ceskoslovensku k zésadni
politické zméné. V prvnich letech po roce 1989 se zemédélska po-
litika soustfedila na provedeni transformace zemédélskych druzstev,
privatizaci statnich statkd a potravinafskych podnikd a vyporadani
restitu¢nich naroku. K 31. 12. 1992 bylo Ceskoslovensko pokojnou
cestou rozdeéleno na dva samostatné staty — Ceskou republiku a Slo-
venskou republiku. Zemédélska politika Ceské republiky se od roku
1994 soustfeduje na stabilizaci a postupny rozvoj sektoru.

Ceska republika je tradiénim péstitelem obilnin a olejnin. Plochy
obilnin dosahuiji v poslednich letech vyméry 1,6—1,7 mil. hektard, coz
je pfiblizné 55 % z celkové plochy orné pudy. Nejvice jsou zastou-
peny psenice (50 %) a jarni a ozimy je¢men (35 %). Vyznamnym
produktem ¢eského zemédélského sektoru je slad vyrabény tradiéné
z dvoufadého jarniho je¢mene. Jeho roCni produkce se pohybuje ko-
lem 430 tis.tun. Slad je jednou z nejstarsich vyvoznich komodit Ceské
republiky.

Slechténi jarniho jeémene )

Organizované Slechténi jarniho je¢émene ma v Ceské republice bo-
hatou minulost sahajici az do 19. stoleti. V Sedesatych letech 20. sto-
leti byly vytvofeny Slechtitelské a semenarské podniky, které byly
v roce 1977 slou¢eny do jednoho podniku VHJ OSEVA.V roce 1989
se tento podnik stal statnim podnikem. V roce 1990 bylo Slechténi
jeEmene, ale i dalSich plodin, rozdéleno do dvou statnich podniki,
Moravského Slechtitelského Ustavu a Slechtitelského Ustavu Praha.
V tomto roce byl jarni je¢men Slechtén ve Slechtitelskych stanicich
Cej¢, BraniSovice, Hrubdice, Stupice a Uhfetice a ve Vyzkumném
Ustavu obilnarském v Kroméfizi. Oba statni podniky byly v nasledu-
jicich letech postupné privatizovany.

Slechtitelska stanice Hrubgice byla v roce 1991 privatizovana fir-
mou Plant Select, s. r. 0. V roce 1992 byl privatizovan Vyzkumny
Ustav obilnafsky do firmy Zemeédelsky vyzkumny ustav Kroméfiz,
s.1.0.V roce 1993 byla privatizace dokon¢ena. Slechtitelska stanice
CejcC pfipadla firmeé Cezea, a. s., ktera nasledné Slechténi jarniho
jeCmene zastavila. Slechtitelsky Ustav Praha se stanicemi Stupice
a Uhfetice byl privatizovan do firmy Selgen, a. s. Slechtitelska sta-
nice BraniSovice byla privatizovana firmou Morstar, ktera se pozdgji
pfejmenovala na Hybritech a stanici BraniSovice prodala firmé Mon-
santo CR, s. r. 0. Firma Monsanto CR, s. r. o. $lechténi jarniho jec¢-
mene ve $lechtitelské stanici BraniSovice utlumila a v roce 2004 sta-
nici prodala francouzské firmé RAGT SEMENCES, ktera Slechténi
jarniho jemene obnovila. Firma Selgen, a. s. Slechténi jarniho jec¢-
mene centralizovala a dnes v ramci této firmy pokracuje pouze ve
Slechtitelské stanici Stupice.

Je€men se v sou€asné dobé Slechti ve ¢tyfech firmach (Plant Se-
lect, s. r. 0., RAGT Czech, s. r. 0., Selgen, a. s., Zemédélsky vy-
zkumny Ustay, s. r. 0.) (tab. 1). Pfestoze se zmensSil pocet pracovist
zabyvajicich se Slechténim jarniho jeGmene, nabizi ¢esti Slechtitelé
nové sladovnické odridy s velmi dobrymi technologickymi znaky.
Nékterym z téchto odrid se podafrilo na polich Ceské republiky roz-
§ifit i pfes silny tlak zahrani¢nich odrid. V evropském méfitku se za-
tim zadné z ¢eskych odriid z mnoha rlznych ddvodl nepodafilo vy-
znamnym zpUsobem prosadit. V minulosti byly v zahrani¢i nékteré
Ceské odrlidy vyuzivany jako geneticky zdroj zajimavych vlastnosti
pro Slechténi novych odr(id.

Odrtidova skladba jarniho jeémene }

Odridova skladba jarniho jeémene byla v Ceskoslovensku a po-
zdéji v Ceské republice pl-
vodné zuZena pouze na od-

Tab. 1 Firmy zabyvajici se $lechténim jeémene v Ceské republice / Compa-

At the end of 1989 the political situation in previous Czechoslo-
vakia changed principally. In the first years after 1989 agricultural
policy focused on implementation of the transformation of agricultu-
ral cooperatives, privatisation of state farms and food-processing
companies and settlement of restitution claims. On December 31,
1992 Czechoslovakia split into two independent states: the Czech
Republic and the Slovak Republic. Since 1994 the agricultural po-
licy of the Czech Republic has been focused on stabilization and
continuous development of the sector.

The Czech Republic is a traditional producer of cereals and oil
crops. Cereal acreage amounts to 1.6-1.7 mil. hectares, which re-
presents approximately 55 % of the total area of the arable land.
Wheat represents 50 % and spring and winter barley 35 %. Malt is
an important product of the Czech agricultural sector. It is traditio-
nally manufactured from two-row spring barley whose annual pro-
duction varieties round 430,000 tons. Barley belongs to the oldest
export commodities of the Czech Republic.

Spring barley breeding

Organized spring barley breeding has had in the Czech Republic
a long history dating back to the 19th century. In the 60s of the 20th
century breeding and seed-growing companies were established, in
1977 they merged into one company VHJ OSEVA. This company
became a state company in 1989. In 1990, however, it was split into
two state companies: Moravian Breeding Institute and Breeding In-
stitute Prague. In the course of that year spring barley was bred in
the Breeding Stations Cej¢, BraniSovice, Hrubcice, Stupice and
Uhretice and in the Research Institute of Cereals in Kroméfiz. Both
these state companies were privatised in the following years.

The Breeding Station Hrubgice was privatized by the company
Plant Select, Ltd. in 1991. In 1992 Research Institute of Cereals was
privatised to the firm Research Institute of Agriculture Kromefiz, Ltd.
Privatisation was accomplished in 1993. The Breeding Station Cej¢
was gained by the company Cezea, PLC that afterwards stopped
spring barley breeding. The Breeding Institute Prague with the sta-
tions Stupice and Uhfetice was privatized into the company Selgen,
PLC. The Breeding Station Brani$ovice was privatised by the com-
pany Morstar, renamed later to Hybritech. Hybritech sold the station
BraniSovice to the company Monsanto CR, Ltd. The company Mon-
santo CR, Ltd. reduced spring barley breeding in the breeding sta-
tion BraniSovice and in 2004 the station was sold to the French com-
pany RAGT SEMENCES which restored spring barley breeding. The
company Selgen, PLC centralized spring barley breeding and today
it goes on in the scope of this company only in the breeding station
Stupice.

Currently barley has been bred in four companies (Plant Select,
Ltd., RAGT Czech, Ltd., Selgen, PLC., Agricultural Research Insti-
tute, Ltd.) (Tab. 7). Though the number of stations dealing with barley
breeding was reduced, Czech breeders offer new malting varieties
with very good technological parameters. Some of them were su-
ccessfully spread in the fields of the Czech Republic despite a strong
pressure from the side of foreign varieties. None of the Czech varie-
ties has managed to achieve a significant position on a European
scale. In the past some Czech varieties were used abroad as a ge-
netic source of interesting characters for breeding new varieties.

Spring barley variety composition

Spring barley variety composition was in Czechoslovakia and la-
ter in the Czech Republic ori-
ginally constricted only to the

rady vyslechténé v ramci . ; ; P ; varieties bred within Czecho-
Ceskoslovenska. Jen vyji- nies dealing with barley breeding in the Czech Republic slovakia. A foreign variety pe-
mec¢né pronikla do této | Nazev / Title e-mail: http://www. netrated into this composition
skladby zahraniéni odrlda. 5 ANTSELECT, s 1. 0. plantselect@telecom.cz | plantselect.cz only exceptionally. In 1993 the
V roce 1993 zaujimaly Ceské SELGEN . a.s. ’ selgen@selgen.cz selgen.cz Czech varieties occupied ne-
odridy bezmala 70 % mnozi- | 7eyERE) SKY VYZKUMNY | vukrom @vukrom.cz vukrom.cz arly 70 % of the seed produc-
telskych ploch, zbytek tvofily USTAV. s.1. 0 tion areas, the rest was taken
odridy vySlechténé ve Slo- EAL . . by the varieties bred in the
venskeé republice.V roce 1993 LIS el ragt-semences.com Slovak Republic. In 1993 the
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se ve statnich odrddovych zkouskach
objevuji prvni zahraniéni odrady
a v roce 1996 byla registrovana né-
mecka odrida Krona. Od tohoto roku

Tab. 2 Zastoupeni odr(id ve vyrobé osiva [%)] v Ceské re-
publice (2004) / Distribution of varieties in seed produc-
tion [%] in the Czech Republic (2004)

first foreign varieties appear in the state
variety trials and in 1996 the German
variety Krona was registered. Since this
year other foreign varieties have got

pfibyvaly do sortimentu odrid jeémene Odrada Rok registrace Plocha into the collection of barley varieties.
dal$i zahraniéni odridy. Pocet doma- Variety Year of registration | Area Though the number of local varieties in
c:ch qer"Jd y_g;ilrtim(?’n.tq.p(t)]zvolnglklclaslf\l, JERSEY (NED) 2000 31% the é:ollectjon is not c:jecreasipg, their
ale vyraznéji klesaji jejich mnoZitelské PRESTIGE (GBR) 2002 16% seed growing area is decreasing even
plochy.V roce 2004 zaujimaly Ceské od- MALZ (CZE) 2002 14% more markedly. In 2004 the Czech va-
rady 30 % mnozitelskych ploch, slo- TOLAR (CZE) 1997 8% rieties took 30 % of seed growing areas,
venské odridy 5 % a zbytek, tj. 65 %, HERIS (CZE) 1998 6% Slovak varieties 5 %, and the rest, it me-
tvofily ostatni zahraniéni odrddy. o ans than 65 %, was taken by foreign
h KOMPAKT (SVK) 1995 4%
V roce 2004 bylo v sortimentu 95 od- o ones.

o 1y % ) ) ; ORTHEGA (GER) 1999 3% . .
rud je€émene. Nékteré z registrovanych o In 2004 the collection contained 95

a7 ; ) SCARLETT (GER) 1997 2% - :
odrid jsou oznaceny jako neslado- — ~ ———— —— barley varieties. Some of the registered
vnické, ale jejich dalsi uréeni neni dale | £drol: Ustredni kontrolni a zkuSebni Ustav zemedeisky |y aigties are marked as non-maiting but
specifikovano, protoze neexistuji defi- | Source: Central Institute for Supervising and Testing in|  their further determination is not speci-
nice krmné & potravinafské kvality je¢- | Agriculture fied as the definition for the food or feed

mene. Vzhledem k tradici a k moznosti
odbytu byly a jsou v Ceské republice p&stovany prevazné odridy
sladovnické (fab. 2).

Sladovny vyvazejici slad se pochopitelné musi v odriidové skladbé
pfizpUsobit odbérateli. Z tohoto dlvodu se i na polich Ceské repub-
liky rozsifily zahrani¢ni odriidy znamé ve znaéné ¢ésti Evropy (Jer-
sey, Prestige, Scarlett). Ve snaze po zachovani svétlého piva (lezaku)
¢eského typu pozaduje fada ¢eskych pivovarQ stale osvédcéené do-
méci odrudy sladovnického jeémene (Amulet, Tolar). Tyto odr(idy maji

pro svétlé pivo (lezék) Eeského typu.

Technologicka kvalita odrid .

Sladovnicka kvalita odr(id jarniho je¢mene je v Ceské republice
tradi¢né sledovana od 20. let minulého stoleti ve Sladafském ustavu
v Brné. Kazdoro¢né je sladovnicka kvalita sledovana na souboru pfi-
blizné 15 nejrozsifenéjSich a nové registrovanych odrid jarniho je¢-
mene. Tento s ¢asem postupné se ménici soubor vydava urcitou in-
formaci i o zméné kvality. V souboru se postupné na zakladé
pozadavku Ceského sladovnického primyslu prosazovaly odriidy
s vy$8i enzymatickou aktivitou, coz se projevilo u vétsiny sledova-
nych zakladnich sladovnickych parametri. Obsah extraktu (obr. 1),
amylolytické (obr. 2) a cytolytické (obr. 3, 4) rozlusténi mély vzra-
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Obr. 1/ Fig. 1 Extrakt v su8iné / Extract yield d.m. [%]
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Obr. 3/ Fig. 3 Friabilita / Friability [%]

= max. A min.

quality of barley does not exist. With
respect to the tradition and market possibilities, predominantly mal-
ting varieties have been grown in the Czech Republic (Tab. 2).
Malt-houses exporting malt must obviously comply in the variety
composition with a customer. For this reason the foreign varieties
known and spread in a considerable part of Europe (Jersey, Pres-
tige, Scarlett) were extended to fields of the Czech Republic. In ef-
fort to preserve the Czech type pale (lager) beer, many Czech bre-
weries require the approved local malting barley varieties (Amulet,
Tolar). These varieties have lower final attenuation bringing residual
extract characteristic for the Czech type beer (lager).

Technological quality of varieties

The spring barley malting quality has been followed in the Malting
Institute in Brno since the 20s of the last century. Each year the mal-
ting quality is followed in the set of about 15 most widespread and
newly registered varieties of spring barley. This in the course of time
changing set provides certain information also on a change of the
quality. Based on the requirements of the Czech malting industry,
varieties with higher enzymatic activity were gradually strengthened,
which was reflected in most followed basic malting parameters. Con-
tent of extract (Fig. 1), amylolytic (Fig. 2) and cytolytic modification
(Figs 3, 4) had an increasing tendency. Proteolytic modification ex-
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Obr. 2 / Fig. 2 Diastaticka mohutnost / Diastatic power [WK]
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Obr. 4 / Fig. 4 Beta-glukany ve sladiné / Beta-glucan in wort [mg/I]
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stajici trend. Proteolytické rozlusténi vykazovalo pfi znaéném koli-
sani trend mirného poklesu (obr. 5). Kvalita sladiny vyjadfena dosa-
zitelnym stupném prokvaseni méla mirné stoupajici tendenci (obr. 6).

Plocha, vynos, produkce a cena jarniho jeEmene

Plocha oseta jeémenem byla vzdy reakci péstitelt na jejich zku-
Senosti s péstovanim této plodiny jak z hlediska agroekologického,
tak pfedevsim z hlediska ekonomického (vykupni cena je¢mene, vy-
kupni cena ostatnich plodin, cena pohonnych hmot, cena agroche-
mikalii atd.).

Zastoupeni jarniho je¢mene na orné pudé i v ramci obilovin mélo
v pribéhu let 1993-2004 klesajici trend. Plocha jarniho je€mene pres
znacné kolisani pfedevsim v letech 1995-1997 a 2003-2004 vyka-
zovala klesajici tendenci a pohybovala se v rozpéti 339—489 tis. ha.
V minulosti dosahl jarni je¢men nejvétsiho rozsifeni na tzemi dnesni
Ceské republiky v letech 1969-1982. Napftiklad v roce 1969 byl skli-
zen z plochy 655 tis. ha a v roce 1979 z plochy 635 tis. ha. Dle od-
hadl vzrostla v roce 2003 plocha oseta jarnim jeémenem diky vy-
mrznuti ozimych plodin (pSenice, je€mene a fepky) neplanovaneé asi
0 106 tis. ha a pfiblizila se tak k ploSe oseté jarnim je€menem v roce
1997. V roce 2004 klesla plocha oseta jarnim je€menem na 353
tis. ha.

Vynos byl odrazem agroekologickych podminek (priibéh pocasi,

uroven hnojeni, aplikace pesticidd atd.) v priibéhu vegetaéni doby
je¢mene. U vynosu bylo moZno pozorovat znaéné kolisani v rozmezi
3-4 t/ha. Snizeni vynosu bylo ovlivnéno vyraznym poklesem hnojeni
v roce 2000, kdy byl jarni je€men znaéné poskozen dlouhotrvajicim
suchem. V roce 2004 bylo vzhledem k pfiznivému pribéhu klima-
tickych podminek dosazeno vynikajiciho vynosu (4,9 t/ha).
_ V minulosti bylo nejvy$sich vynost u jarniho je¢mene na tzemi
Ceské republiky dosahovano v osmdesatych a na za¢atku devade-
satych let. Napfiklad v roce 1990 byl priimérny celostatni vynos jar-
niho je¢mene 5,44 t/ha.

Produkce jarniho je€mene
je dana soucinem sklizriové
plochy a vynosu. V prubéhu

Tab. 3 Sklizefi jeémene / Production of barley (1993-2004)
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Obr. 6 / Fig. 6 Dosazitelny stupen prokvaseni / Apparent final atte-
nuation [mg/l]

hibited — at a considerable fluctuation -tendency to a moderate dec-
line (Fig 5). Wort quality expressed by final attenuation had a mo-
derately increasing tendency (Fig. 6).

Acreage, yield, production and price of spring barley

Acreage under barley always was a reaction of growers to their
experiences with this crop both from the agro-ecological and, first of
all, economic (purchasing price of barley, purchasing price of other
crops, price of fuel, price of agrochemicals, etc.) point of view.

Share of spring barley in arable land and in the scope of cereals
had a declining tendency during 1993-2004. Spring barley acreage,
despite considerable fluctuation mainly in 1995-1997 and 2003
and 2004, showed a declining tendency and varied round
339,000-489,000 hectares. In the past spring barley was most sp-
read in the territory of the today’s Czech Republic in 1969-1982. For
example, in 1969 it was harvested from the area of 655,000 hecta-
res and in 1979 from the area of 635,000 hectares. Based on esti-
mates, in 2003 the area under spring barley increased due to frost
killing of winter crops (wheat, barley, and rape) by ca 106,000 hec-
tares and approached thus the area under spring barley in 1997. In
2004 the acreage under spring barley declined to 353,000 ha.

Yield reflected agro-ecological conditions (weather, level of fertili-
zation, pesticide application, etc.) during a barley vegetation period.
Yield fluctuated considerably in the range between 3 and 4 t/ha. The
lowered yield was affected by a significant decline of application of
mineral fertilizers after 1989. The lowest yield was recorded in 2000
when spring barley was considerably damaged by a long-term
drought. In 2004 due to a favourable course of the climatic conditi-
ons, an excellent yield was achieved (4.9 t/ha).

In the past the highest yields in spring barley in the territory of the
Czech Republic were reached in the 1980s and at the beginning of
the 1990s. For example, in 1990 the mean all-state yield of spring
barley was 5.44 t/ha.

Production is determined by the product of a harvest area and yi-
eld. In the course of the fol-
lowed years the spring bar-
ley production exhibited —

sledovanych let vykazovala P — despite a considerable fluc-
produkce jarniho ~je¢mene | ROk/ Jarni je¢men / _Ozimy tuation in individual years —
pfes znaéné meziroéni koli- | Year Spring barley Winter barley adeclining tendency (7ab. 3).
sani klesajici tendenci (tab. 3). Sklizen / | Plocha/ | Vynos/ | Sklizefi /| Plocha/| Vynos/ | The spring barley production
Produkce jarniho je¢mene se Harvest | Area Yield | Harvest | Area Yield moved in the range of
pohybovala v rozpéti 1069- [1000 t] | [1000 ha]| [t/ha] | [1000t] | [1000 ha]| [t/ha] 1,069,000-1,820,000 tons
1820 tis. tun ro¢né. V minulosti 1993 |1 742,228| 444,457 3,92 676 192 3,52 a year. In the past the hig-
bylo nejvyssi produkgce jarniho 1994 (1 613,534| 456,246 3,54 806 184 4,38 hest spring barley produc-
jeémene na uzemi Ceské re- 1995 |1 322,471| 368,119 3,59 818 189 4,32 tion in the territory of the
publiky dosahovano ve druhé 1996 |1 749,644| 448,212 3,90 513 152 3,38 Czech Republic was achie-
poloviné sedmdesatych 1997 |1 819,737| 489,441 3,72 665 157 4,23 ved in the second half of the
a v prvni poloviné osmdesa- 1998 |1 367,689| 391,498 3,49 725 186 3,90 1970s and in the first half of
tych let minulého stoleti. 1999 |1 473,264| 378,827 3,89 664 164 4,05 the 1980s. 2,549,000 tons of
V roce 1978 bylo sklizeno 2000 |1 067,912| 352,891 3,03 561 142 3,96 spring barley were harves-
2549 tis. tun jarniho jeCmene. 2001 |1 270,600| 338,817 3,75 695 156 4,45 ted in 1978. 1,763,000 tons
V letech 2003 a 2004 bylo sk- 2002 |1 284,129| 345,153 3,72 508 143 3,56 and 1,735,000 tons of spring
lizeno 1763 a 1735 tis. tun jar- 2003 |1 763,404| 451,137 3,91 305 99 3,09 barley were harvested in
niho jemene. o 2004 |1 734,671| 353,390 4,91 596 116 5,15 2003 and 2004, respectively.

Skhznovel plochy jeCmene Zdroj: Gesky statisticky urad The barley harvest areas
byly sledovany po okresech Source: Czech Statistical Office were followed by districts to
do roku 2001. V soucasné : 2001. Today they have been
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Obr. 7/ Fig. 7 Intenzita péstovani jarniho jeémene v CR v letech 1993-2001 / Intensity of spring barley growing in the CR in 1993-2001

podle skliziiové plochy (ha) jarniho je€mene na kilometr ¢tvereéni plochy okresu / according to the spring barley harvest area (ha) per square kilometer of the district area

W 2iaz150 (2
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dobé jsou sledovany pouze po krajich. Z udaji z let 1996-2001 Ize
usuzovat na intenzitu péstovani jarniho jeCmene v jednotlivych okre-
sech Ceské republiky (obr. 7).

Cena sladovnického jarniho jeémene u péstitele ve sledovaném
obdobi zna¢né kolisala, ale méla vzrustajici trend a pohybovala se
v rozpéti 2848—-4890 K¢/t (127-220 CHF/t). Také cena je¢mene ur-
€eného pro zkrmeni kolisala, ale byla niz8i nez cena sladovnického
je€mene (obr. 8a, 8b).

Vyvoz a dovoz jeémene

Celni statistika nerozliSuje jarni a ozimy je€men. Dovoz a vyvoz
je€mene v letech 1993-2004 znacné kolisal (tab. 4). Nedostatek kva-
litniho jarniho je€mene z domaci produkce byl pfedevSim v letech
1995 a 2000 nahrazovan dovozem je€mene ze zahrani¢i. Naopak
prebytek jeémene pfedevsim v letech 1993, 1996, 1997 a 2003 byl
vyvazen do zahranici.
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Obr. 8a / Fig. 8a Primérné ceny jeémene u zemédélskych vyrobcu
[KE&/t] / Average prices barley of agricultural producers [CZK/t]

[ 31az 60 (29)
[] 03az 3 (22

followed only by regions. Data from 1996-2001 indicate the intensity
of spring barley growing in the individual districts of the Czech Re-
public (Fig. 7).

A grower’s price of malting spring barley fluctuated considerably
in the followed period but it had an increasing tendency and varied
in the range of 127-222 CHF/t (2,848—4,890 CZK/t). Price of barley
for feeding fluctuated too but it was lower than the price of malting
barley (Fig. 8a, 8b).

Export and import of barley

Customs statistics does not distinguish between spring and win-
ter barley. Barley export and import varied considerably in 1993 and
2004 (Tab. 4). Lack of high-quality spring barley from the domestic
production was, mainly in years 1995 and 2000, compensated by
barley imported from abroad. On the contrary, surplus of barley was
exported mainly in 1993, 1996, 1997 and 2003.
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Vyroba sladu

VétSina vyrobeného je¢mene byla
zkrmovana. Pfiblizné 500 tis. tun je¢-
mene bylo kazdoro€né vyuzito pro vy-
robu sladu a jen mala ¢ast byla vyuzita
v potravinafstvi pfedevsim pro vyrobu
krup, krupek a vlocek.

Vyroba sladu se koncentrovala
a tento proces stale pokracuje. V roce
1993 byl slad v Ceské republice vyra-
bén v 75 sladovnach. V sou¢asné dobé
je vyrabén v 39 komerénich a pivovar-
skych sladovnach (tab. 5). Sladovny
maji riznou Uroven vyrobni technologie
(humnové sladovny, bubnové sladovny,
pneumatické sladovny, jednoliskové
hvozdy nebo dvouliskové hvozdy)
a rliznou vyrobni kapacitu. Vice nez 75
% sladu je vyrabéno v pneumatickych
sladovnach.

Vyroba sladu ve sledovaném obdobi
361-511 tis. tun ro¢né v zavislosti na kvalité a mnozstvi domaci su-

of barley in CR 1993-2004 [t]

Tab. 4 Vyvoz a dovoz jeémene v CR / Export and import

Vyvoz / Export | Dovoz / Import

1993 11 657 245 410
1994 36 715 81 104
1995 109 399 13 291
1996 4 529 136 900
1997 8 707 148 778
1998 19 592 35 585
1999 172 425 38 206
2000 131 831 68 627
2001 6 745 68 238
2002 15134 4 758
2003 158 571 16 678
2004 6 711 108 478

Zdroj: Celni sprava

Source: Czech Customs Administration

kolisala v rozmezi

Tab. 5 Sladovny v Ceské republice / Malt houses in the Czech Republic
Komeréni sladovny / Commercial malt houses

pneumatic malt-houses.
The malt production in the followed period varied in the range of

Malt production

The greater part of the produced bar-
ley was used for feeding. Each year
approximately 500 000 tons of barley
was used for the production of malt and
only a small portion was used in the
food industry, mainly for the production
of pot barley, pearl barley and cereals.

The malt production was concentra-
ted and this process has been going on.
In 1993 malt was produced in 75 malt-
houses in the Czech Republic. Today it
has been produced in 39 commercial
and brewing malt-houses (Tab. 5). The
malt- houses have different level of pro-
duction technology (floor malting
plants, drum malting plants, pneumatic
malting plants, one-floor kilns, two-floor
kilns) and different production capacity.
More than 75 % of malt is produced in

Firma / Company Lokalita / Locality e-mail: http:/fwww. Produkce /
Production [t]
SLADOVNY SOUFFLET CR, a.ss. NYMBURK milan.holy @slad.cz slad.cz 89000
SLADOVNY SOUFFLET CR, a.s. KROMERIZ milan.ptacek @slad.cz slad.cz 78000
SLADOVNY SOUFFLET CR, .. HODONICE kancelar@sladhod.cz slad.cz 75000
SLADOVNY SOUFFLET CR, a. s. PROSTEJOV frantisek.filipek@slad.cz slad.cz 48000
CESKOMORAVSKE SLADOVNY, a.s. ZABREH NA MORAVE sladovna.zabreh @iol.cz 22000
SLADOVNY SOUFFLET CR, a.ss. LITOVEL frantisek.postulka @slad.cz slad.cz 12350
RUDOLF, s.r. 0. TABOR info@rudolf-malt.cz 12000
MORAVAMALT, s.r. 0. BRODEK U PREROVA moravamalt1 @qvick.cz iweb.cz/moravamalt 8000
SLADOVNA BERNARD, a. s. RAJHRAD U BRNA susta@bernard.cz bernard.cz/sladovna 6700
CASTELLO, SOUKROMA SLADOVNA PROSTEJOV 5000
SLADOSPOL, s.t. 0. BENATKY NAD JIZEROU sladospol@dragon.cz 3500
SLADOVNA TUMA - ZACHOVAL JABLONEC NAD NISOU 3000
ING. KAREL KLUSACEK KOUNICE klusacek.sladovna@volny.cz 2200
SLADOVNA MSENO, s. . 0. MSENO houserek.svatopluk @worldonline.cz 2200
SLADOVNA spol. s 1. 0. BRUNTAL sladovnabruntal @quick.cz 2100
JIHOMORAVSKE PIVOVARY, a.s. ZAHLINICE 1800
ZAMECKA SLADOVNA V KOLINE KOLIN panekp@volny.cz volny.cz/sladovnakolin 1100
KOURIMSKA SLADOVNA A PIVOVAR, spol. s T. 0. KOURIM sladovna@volny.cz kompass.com\c\sladovna 900
ERGO, s.r. 0. JEVICKO ergo@telecom.cz £1g0.510.cZ 800
Pivovarské sladovny / Brewery malt houses
PLZENSKY PRAZDROJ, a. 5. PLZEN jan jaros@pilsner.sabmiller.com pilsner-urquell.cz 84500
PLZENSKY PRAZDROJ, a.s. NOSOVICE petr kwaczek @pilsner.sabmiller.com radegast.cz 26000
DRINKS UNION, a.s. UHERSKE HRADISTE - JAROSOV sladovna.jarosov @tiscali.cz drinksunion.cz 5500
HOLS, a.s. LIBEREC - VRATISLAVICE NAD NISOU sladovna@hols.cz pivo-konrad.cz 5000
DRINKS UNION, a.s. LOUNY josef.beckert@drinksunion.cz drinksunion.cz 3600
PIVOVAR A SODOVKARNA JIHLAVA, a. s. NAMEST NA HANE jk@pivovar-jihlava.cz pivovar-jilava.cz 2900
BUDEJOVICKY MESTANSKY PIVOVAR, a. s. CESKE BUDEJOVICE samson@samson.cz Samson.cz 2800
PIVOVAR BENESOV, spol. s . 0. BENESOV pivovarbn@telecom.cz pivovarbenesov.cz 2500
MESTSKY PIVOVAR PLATAN, s.t. 0. PROTIVIN kovaricek @pivo-platan.cz pivo-platan.cz 2400
PIVOVAR LITOVEL, a.s. LITOVEL pivo@litovel.cz litovel.cz 2100
MESTANSKY PIVOVAR HAVLICKUV BROD, a. s. HAVLICKUV BROD prodej@hbrebel.cz hbrebel.cz 1800
PIVOVAR NYMBURK, spol. s T. 0. NYMBURK janik@postriziny.cz postriziny.cz 1800
LOBKOWICZKY PIVOVAR, s.r. 0. VYSOKY CHLUMEC pivovar@lobkowicz.cz lobkowicz.cz 1800
CHODOVAR, s.T. 0. CHODOVA PLANA chodovar@chodovar.cz chodovar.cz 1500
DRINKS UNION, a.s. VELKE BREZNO du@drinksunion.cz drinksunion.cz 1500
PIVOVAR PARDUBICE, a. s. PARDUBICE pivovar@pemstejn.cz pernstejn.cz 1000
PIVOVAR NOVA PAKA, a.s. NOVA PAKA broucek @novopackepivo.cz novopackepivo.cz 1000
PIVOVAR BROUMOV, s. . 0. BROUMOV pivovar@pivovarbroumov.cz pivovarbroumov.cz 700
PIVOVAR HEROLD BREZNICE, a.s. BREZNICE U PRIBRAMI herold@cbox.cz 600
STAROCESKY PIVOVAREK; s. . 0. DOBRUSKA rampusak.dobruska @centrum.cz 600

Zdroj: JeGmenarska roéenka 2005, VUPS 2004; Pivovarsky kalendéF 2005, VUPS 2004
Source: Barley Year Book 2005, RIBM, Praha 2004; Pivovarsky kalendf 2005, VUPS 2004
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roviny a na moznostech odbytu sladu (tab. Tab.6 Vyroba sladuv CR/ Pro-
duction of malt in the Czech

6). | pfes vyrazny propad v roce 2001 vyka-

361,000-511,000 tons in a year in dependence on the qua-
lity and amount of the local raw material and on possibilities

zovala vyroba sladu v letech 1993-2004 Republic [t] of the malt market (Tab. 6). Despite a marked decline in the
vzrustajici tendenci. malt production in 2001, the malt production in 1993-2004
1993 415 551 showed an increasing tendency.
Vyvoz a dovoz sladu 1994 414138
Slad je jednou z nejvyznamnéj$ich a prav- 1995 453 163 Export and import of malt

dépodobné nejstarSich zemédélskych ko- 1996 415 848 Malt is one the most significant and probably the oldest ag-
modit vyvazenych z Gzemi dnesni Ceské re- 1997 434 294 ricultural commodities exported from the territory of the to-
publiky. Export sladu byl ovlivhiovan stavem 1998 423 631 day’s Czech Republic. Export of malt was influenced by the
evropského a sveétového obchodu s touto ko- 1999 423 345 state of the European and world trade with this commaodity.
moditou. Export sladu z Ceské republiky na- 2000 474 704 Export of malt from the Czech Republic interfered in many
razel v mnoha pfipadech na celni, cenové 2001 435 996 cases with customs, price and subsidy barriers. At the same
a dota¢ni bariéry. Zarover doS$lo k vyraznym 2002 452 247 time pronounced changes in the spectrum of countries pur-
zménam ve spektru zemi nakupuijicich Eesky 2003 480 123 chasing the Czech malt occurred. Nevertheless the export of
slad. Pfesto se podafilo vyvoz sladu zacho- 2004 511033 malt was preserved and increased. During the followed pe-
vat a zvysit. V pribéhu sledovaného obdobi | Zdroj: Cesky svaz pivovari riod malt export varied in the range of 140,000-280,000 tons
vyvoz sladu kolisal v rozpéti 140-280 tis.tun |a sladoven a year. Despite a certain decline in 1996, 1997 and 2001, the
roéné. | pres urdity propad v letech 1996, jg;’g‘é‘f;tgf’ec” Beer and Malt malt export has kept its increasing tendency (Tab. 7). On the
1997 a 2001 si zachoval vyvoz sladu vzrQ- average about 40-50 % of the produced malt was exported

stajici tendenci (tab. 7). V prdméru se

z Ceskeé republiky vyvazelo kolem 40-50 % vyrobeného sladu roéné.
Vyvazen byl pfedevsim svétly (plzefisky) slad. V omezené mife byl
vyvazen i slad pSeni¢ny a slad prazeny. Dovoz sladu byl vzhledem
k objemu vyvozu zanedbatelny (tab. 7).

Souhrn

Ceska republika prosla od roku 1989 vyraznymi politickymi a hos-
podéafskymi zménami, které mély pochopitelné dopad i na produkci
je€mene a na vyrobu sladu v letech 1993-2004. Pfestoze v tomto
obdobi klesl poCet pracovist zabyvajicich se Slechténim je¢mene, ob-
jevuji se na trhu sladovnické odridy je€émene vySlechténé v Ceské
republice s velmi dobrymi technologickymi parametry.

Skladba odriid se na polich Ceské republiky zménila ve prospéch
zahraniénich odrlid poZadovanych zahraniénimi odbérateli sladu.
Zména v odridové skladbé se projevila i na posunu kvality odrad
smérem k odridam rychle se lusticim s tendenci k hlubokému pro-
kvaSeni. .

Produkce jarniho jeémene se v Ceské republice v letech 1993-
2004 pohybovala v rozpéti 1069-1820 tis. tun ro¢né. Vyvoz a dovoz
je€mene byl ovlivnén velikosti a kvalitou domaci produkce v jednot-
livych letech.

Vyroba sladu se v Ceské republice dale koncentrovala a moder-
nizovala a pohybovala se v rozpéti 361-511 tis. tun ro¢ne. Rocné
bylo z Ceské republiky vyvazeno kolem 40-50 % vyrobeného sladu.

Ceska republika je schopna vyrobit dostatek kvalitniho sladovnic-
kého je€mene pro domaci sladovny a pfipadné i pro vyvoz a garan-
tovat tak stabilitu domaciho sladaiského primyslu a uspokojeni po-
tfeb domacich a zahraniénich pivovard, odbératelt kvalitniho
Ceského sladu.

Tab. 7 Vyvoz a dovoz sladu / Export and import of malt

each year from the Czech Republic. Above all pale (Pilsen
type) malt was exported. To the limited extent also wheat malts and
roasted malts were exported. Import of malt was negligible in rela-
tion to the volume of export (Tab. 7).

Summary

Since 1989 the Czech Republic has got through marked political
and economic changes that obviously affected the barley and malt
production in 1993-2004. Although the number of workplaces dea-
ling with barley breeding has declined in this period, malting varie-
ties of barley with very good technological parameters cultivated in
the Czech Republic have appeared in the market.

The variety assortment in the fields of the Czech Republic was
changed in favour of foreign malt buyers. Change in the variety as-
sortment reflected in shifting the variety quality towards the varieties
that modify rapidly with tendency to deep fermentation.

The spring barley production in the Czech Republic in 1993-2004
varied in the scope of 1,069,000-1,820,000 tons a year. Export and
import of barley was affected by the size and quality of the local pro-
duction in the single years.

The malt production in the Czech Republic was further concent-
rated and modernized and moved on the level of 361,000-511,000
tons a year. Annually about 40-50 % of the produced malt was ex-
ported from the Czech Republic.

The Czech Republic is able to produce a sufficient amount of the
good-quality malting barley for local malt-houses or for export, which
guarantees stability of the domestic malting industry and meeting
needs of local and foreign breweries, buyers of Czech good quality
malt.

Translation by Vladimira Novakova

Vyvoz sladu / Export of malt [t] Dovoz sladu / Import of malt [t]

svétly slad | prazeny slad | pSeni¢ny slad svétly slad | prazeny slad | pSenicny slad

pale malt | roasted malt | wheat malt DY pale malt | roasted malt | wheat malt %
1993 | 138 894,485 311,260 298,600 | 139 504,345 | 1993 189,657 23,000 1,650 214,307
1994 | 179 247,831 | 1 140,506 1 001,040 | 181 389,377 | 1994 836,841 121,500 60,921 1 019,262
1995 | 197 439,278 | 1 290,315 5970,952 | 204 700,545 | 1995 7 687,299 18,764 25,920 7 731,983
1996 | 130 067,430 | 3 288,960 7 288,250 | 140 644,640 | 1996 2 231,231 90,332 23,180 2 344,743
1997 | 134 189,656 | 5 760,370 627,400 | 140 577,426 | 1997 670,001 11,253 21,090 702,344
1998 | 161 307,967 | 5 092,939 412,701 166 813,607 | 1998 5 182,823 16,600 0,000 5 199,423
1999 | 164 230,868 | 3 584,570 615,000 | 168 430,438 | 1999 1 059,722 37,475 2,025 1 099,222
2000 | 212 225,856 | 4 346,300 133,710 | 216 705,866 | 2000 4 643,109 21,725 0,895 4 665,729
2001 | 140 875,838 | 3 427,450 46,700 | 144 349,988 | 2001 2 969,138 22,650 0,000 2 991,788
2002 | 180 555,205 | 2 950,600 874,000 | 184 379,805 | 2002 3 057,182 33,590 0,000 3 090,772
2003 | 218 079,791 | 1 940,410 18,800 | 220 039,001 | 2003 | 11 457,814 39,889 1,850 11 499,553
2004 | 277 218,365 | 3 215,450 26,170 | 280 459,985 | 2004 | 17 050,134 48,680 3,000 17 101,814
Zdroj: Celni sprava / Source: Customs service
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CESKE PIVO - TRADICE I PRO 21. STOLETI

CZECH BEER - TRADITION ALSO IN 21™ CENTURY

Antonin Kratochvile

Ze se pivo na lzemi eskych zemi vafilo jiz v davnych dobach, je
velmi pravdépodobné, ale v jednadvacatém stoleti zaznamename ti-
sic let od prvni pisemné zminky o této skutecnosti. Za uplynulych
deset staleti pro$lo ¢eské pivo dlouhym vyvojem od domackeé, klas-
terni a femesiné vyroby az k reformnimu vyvoji a postupnému zpri-
mysInéni vyroby v druhé poloviné 19. stoleti. Tomu pfedchazelo pu-
sobeni osviceného ¢eského sladka F. O. Poupé (1753-1805), ktery
kromé Uprav mnohych sladoven a pivovard, ve kterych pusobil, se-
psal prvni Cesky spis o pivu ,Pocatkové zakladniho uceni o vafeni
piva“ (Olomouc, 1801). Jeho z&sadu ,pSenici na kolaCe, oves pro
koné a jen je€émen na pivo“ mozno oznacit za pozdéjsi tradi¢ni snahu
Ceskych pivovarnik(i vafit pfedevsim tzv. Gervené pivo z je¢ného
sladu a opomijet pivo bilé, pSeni¢né. DalSim reformatorem ¢eského
pivovarstvi byl K.N.Balling (1805-1868), profesor prazské techniky,
ktery vydal v poloviné 19. stoleti vyznamné C&tyfsvazkové dilo ,Die
Garungschemie®, zavedl do pivovarskych provozt cukromér, a ze-
jména vypracoval attenuacni teorii, ze které vychazi Ballingdv vzo-
rec, ktery umoznil vyhodnoceni analyzy piva, a ktery se jesté dnes,
po vice nez 150 letech, k tomuto Ucelu uziva.

V poloviné 19. stoleti, pfesné 5. 10. 1842, zacina v Plzni vafit Més-
tansky pivovar (dnesni Prazdroj) podkvasné (spodné kvasené) pivo
z mékkeé vody, svétlych jeénych sladli, Zateckého chmele. Nastup to-
hoto nového lezaku zlatoZluté barvy, jemné viné a pfFijemné chuti,
které dominuje znatelnd, ale jemnéa horkost, jehoz chut byla plna
a mél fiz, byl pfekvapivé pfimo raketovy. Rychle se rozsifil nejen do
Prahy a Vidné, ale i do ostatnich evropskych velkomést. Plzefisky
Prazdroj dal svétu pfiklad, jak vafit svétly lezak, pivo s vzacnou vy-
rovnanosti a pitelnosti, a tak se dnes mizeme po celém svété set-
kavat s mnohymi pivy ozna¢ovanymi jako pils, pilsner, pilsen, pilse-
ner, které se snazi plzenské pivo napodobovat.

Koncem 19. stoleti a v prvnich letech stoleti dvacatého také prak-
ticky vSechny pivovary v ¢eskych zemich zacaly vafit piva, ktera je
mozno oznacit jako piva plzenského typu. Nebyly to vSak jen leZaky,
ale prfevazné tzv. piva vycepni. Napf. v roce 1900 z celkové vyroby
v Ceskych zemich bylo 74,7 % piv vy€epnich, 24,6 % lezakl a jen
zanedbatelny zbytek piv specialnich. A tento pomér se jako tradice
udrzel jiz vice nez 100 let az do dnesnich ¢asll a potvrzuje, Ze v Ces-
kych zemich neni pivo chapano jen jako doplfikovy napoj, ale zZe je
soucasti stravovacich zvyk(. Proto také relativné vysoka specificka
spotfeba je spojena s oblibou piv slab$ich a s vyrovnanou a pravi-
delnou spotfebou piva u vétsiny dospélé populace.

Vyvoj Ceského i svétového pivovarstvi v prvni poloviné 20. stoleti
vyrazné poskodily obé svétové valky a hospodarska krize pocatkem
30. let. A tak vyroba piva v Eeskych zemich, kterd dosahla v roce
1912 13 mil. hl, podstatné klesla a trvalo pfiblizné padesat let, nez
bylo po¢atkem Sedesatych let dosazeno stejné urovné. Pak v Ces-
kych zemich nasledovalo dalSich tficet let, kdy v ramci socialistic-
kého hospodarstvi nebyl rozvoj pivovarl hospodarskou prioritou.
Zasluhou vétsiny pivovarskych odbornik(l pivovarsko-sladarského
primyslu se vSak i v obtiznych podminkach, bez moznosti SirSich
kontakt( se zahraniénim vyvojem a bez moznosti realizace potfeb-
ného rozvoje, podafilo udrzet kvalitu ¢eského piva na lepsi urovni
nez v okolnich zemich se stejnym politickym uspofadanim. V roce
1973 specificka spotieba piva v ¢eskych zemich dosahla hranice
160 litrd na osobu.

Jak vstupovalo ¢eské pivovarstvi a sladafstvi do obdobi po roce
19897 Nevyrovnana a zastarala vyrobni zakladna, proti tomu tu-
zemska spotreba na Urovni, kterd neumoznuje dalsi riist, rozvraceny
zahrani¢ni obchod s ¢eskym pivem, podkapitalizované hospodareni
pivovar(i — to vSe tvofilo struény obraz stavu. Opét je tfeba vyslovit
uznani vétsiné pivovarskych odbornikd, ze po 15 letech midzeme
konstatovat, Ze i pfes nékteré chyby, ke kterym dos$lo, se podafilo
vyrazneé zlepsit vyrobné-technickou zékladnu vétsiny pivovar( a sla-
doven a dosahnout postupné vyssi a vyrovnané kvalitativni trovné
vSech piv vyrabénych v ¢eskych zemich. Vyroba se trvale s malymi
vykyvy pohybuje kolem ro¢ni hodnoty 18 mil. hl, stejné tak i speci-
ficka spotfeba nezaznamenava vétsich odchylek od hodnoty 160 litrti
na osobu. Mnohé novinky na ¢eském trhu piva, at jiz tuzemské nebo
zahraniéni produkce, potvrdily, ze Cesky spotfebitel je vétSinou kon-
zervativni, ale Ze dokaze byt i zvédavy. Rad ochutnd nové typy
a druhy piv, ale pak se opét vraci k tradi€nim svétlym vyéepnim pi-

It is very likely that beer had been brewed in Bohemia in days of yore
already, but in the twenty-first century, there will be a thousand years
from the first record on this fact. Within the past ten centuries, Czech
beer has undergone a long development beginning with home brewing,
through monastery brewing and handicraft to the reformatory develop-
ment and gradual industrialization of production in the second half of
the nineteenth century. This preceded the activity of the knowledgeable
Bohemian brewer F. O. Poupé (1753—1805), who besides the improve-
ments of a great number malting houses and breweries, where he was
active, wrote the first Bohemian publication dealing with beer called “Be-
ginnings of the basic teaching of brewing” (Olomouc 1801). His principle
“wheat for cakes, oat for horses and only barley for beer” can be taken
as the base of the later efforts of Bohemian brewers to brew primarily
so-called “red beer” from barley malt and leave out white beer brewed
from wheat. A next reformer of Bohemian brewing was K. N. Balling
(1805—1868), professor of the Technical University in Prague, who pub-
lished a significant four-volume work “Die Garungschemie”, introduced
the saccharimeter to Bohemian breweries and, in particular, he defined
the attenuation theory, on which the Balling’s formula is based, allowing
the evaluation of beer analysis and which has been used for this pur-
pose after more than 150 years until now.

In the second half of the nineteenth century, exactly on October 5th,
1842, the Citizens’ brewery (today’s Pilsner Urquell) at Pilsen starts bre-
wing bottom fermented beer from soft water, pale barley malts, and the
hops grown at the Zatec region. This new lager beer with a gold colour,
a fine aroma and an enjoyable taste, where a perceptible but a very fine
bitterness dominates, the taste of which was full and had a bite, had
surprisingly a rocketing start. The beer spread fast not only to Prague
and Vienna, but it was available also in the other European big cities.
Pilsner Urquell gave an example to the world how to brew a pale lager
beer, a beer with an uncommon balance and drinkability and so today
we can see numerous beers called “Pils, Pilsner, Pilsen, Pilsener” try-
ing to copy the original Pilsner beer.

By the end of the nineteenth century and in the first years of the twen-
tieth century, almost all breweries in Bohemia started to brew beers that
can be called Pilsner type beers. Not only lager beers but largely so-
called draft beers (lager beer: 11-12,99 % of original extract, draft beer:
9-10,99 % of original extract). For example, in 1900 74,7 % of beer bre-
wed in Bohemia was draft beer, 24,6 % was lager beer and special ty-
pes of beers represented the insignificant rest.

And this proportion as tradition has been kept already for more than
100 years until today and it proves that the beer in the Czech country
is not considered as a suitable drink, but that it is part of eating habits.
Therefore also a relatively high specific consumption is connected with
the popularity of weaker beers and with balanced and regular beer con-
sumption of the majority of the grown-up population.

The development of the domestic as well as world brewing industry
in the first half of the twentieth century was significantly negatively in-
fluenced by both world wars and by the economic crises at the begin-
ning of the thirties. And so the production of beer in the Czech country,
which amounted to 13 million of hectolitres, had significantly dropped
and it took about 50 years to reach the same production volume at the
beginning of the sixtieth.

Another thirty years followed, when in the socialist economy the de-
velopment of breweries was not the economic priority. But thanks to
most of brewing specialists of the brewing and malting industry, not ha-
ving any possibility of broader contacts with foreign development and
without a possibility to carry out necessary development here, the qua-
lity of Czech beer was kept on a better level than in the neighbouring
countries with the same political system. In 1973, the specific con-
sumption of beer in the Czech country reached 160 litres per capita.

How did the Czech brewing and malting industry enter the time pe-
riod after 19897 The unbalanced and obsolete production base in con-
trast to the domestic consumption on a level not allowing further growth,
disorganized foreign trade with Czech beer, undercapitalised economy
of breweries — all this gave a picture of the situation.

And again, the work of most of brewing specialists should be highly
appreciated that after 15 years we can state that despite some mista-
kes occurred, the production and technical base of most of breweries
and malting plants has been improved and a higher and balanced qua-
litative level of all beers brewed in the Czech Republic has been achi-



124

KVASNY PRUMYSL
ro¢. 51 /2005 — ¢islo 4

vim a lezakdm oblibenych znacek. Také podil Eepovaného piva z0-
stava bez velkych vykyva staly — pfiblizné v poloviénim objemu cel-
kové produkce. Tuto situaci potvrzuji i vysledky roku 2004, kdy ¢eské
pivovary vyrobily celkem 18 753 tis. hl a z toho export piva objemem
2,638 milionu hektolitr(i prekrogil ¢trnact procent celkové vyroby.

Proto jsem toho nazoru, Zze ¢eské pivovarstvi bude i v 21. stoleti
udrZovat a rozvijet své tradice. NemuZe v8ak nerespektovat nové
podminky, které tyto tradice budou ovliviiovat. Vysoka uroveri sou-
¢asného a pfistiho poznani biochemickych pochodd, technické vy-
baveni a moznosti fizeni technologickych procest ve sluzbé ekono-
mické efektivnosti povedou, v souladu s pozadavky a zménami
zivotniho stylu spotrebitell, k orientaci vyroby piva dvéma sméry.
Jednim smérem bude ,pivo pro zizef“, vyrabéné vétSinou velkymi
vyrobci, bude to pivo, které bude vZzdy a v8ude dosazitelné a které
za cenu jisté uniformity bude i cenové dostupné Sirokému okruhu
zajemcl. Druhy smér, ktery budou predstavovat piva vyrabéna
v menSim objemu, mizeme oznadit jako ,piva pro chut”. Budou to
piva chutové odli§na, vyjadfujici jednak regionalni speciality a zvyky,
a dale pak tradiéni osvédcené lezaky superprémiové tfidy. Tato piva,
i kdyz budou nalezet do vySSi cenové Urovné, se budou pit pro po-
té8eni z chuti, jako doplnék k dobrému jidlu a prostfedek dobré po-
hody.

Ukolem &eskych pivovarnik( pro 21. stoleti je, aby v obou t&chto
smérech vyvoje byly zachovany atributy ¢eského piva.

Pivovary v Ceské republice / Breweries in Czech Republic

eved. The total beer production fluctuates with small deviations around
18 millions of hectolitres a year and the specific consumption of 160 lit-
res per capita does not show any bigger deviations. Many new possi-
bilities of the Czech beer market, both domestic and foreign production,
have shown that the Czech consumers are conservative in most cases,
but they can be curious, too. They taste new beer types with pleasure,
but then they turn back to traditional draft and lager beers of favourite
brands. Also the share of draft beer remains the same without any big
deviations — approximately a half of total beer production. This situation
is confirmed by the results of 2004, when Czech breweries produced
18,753,000 hectolitres with an export share of 2,638 hectolitres of beer,
which represents 14 % of the total beer production. Therefore, | am of
the opinion that the Czech brewing industry will be maintaining and de-
veloping its tradition also in the twenty-first century. But the industry can-
not disrespect the new conditions that will be affecting this tradition.
A high level of today's as well as future knowledge of biochemical pro-
cesses, machinery base and possibilities of control of technological pro-
cesses in terms of economic efficiency will lead, in accord with the chan-
ges of the life style of consumers, will result in two directions. One will
be “beer for thirst”, brewed mostly by big producers and this beer will
be available always and everywhere and will be affordable to a wide
circle of consumers. The second direction, represented by beers pro-
duced in low volumes, can be called as “beer for taste”.

These beers will be different in taste, reflecting regional specialities
and habits and further well-proved traditional lager beers of super-pre-
mium class. These beers, even they will belong to a higher price level,
will be drunk to enjoy their taste as a complement in combination with
a good meal and for good humour. The objective of Czech brewers for
the 21st century is to preserve the attributes of Czech beer in both di-
rections of development. Translated by Ladislav Kabrt

Lokalita / Locality Spolecnost / Company Znacky / Brands Vystav 2003/  Zalozen/
Production  Founded
of beer 2003
[h]
Pivovary / Breweries
1 BeneSov Pivovar Benesov, spol. s r.0. Ferdinand, Rytif 108 555 1897
2 Brno Starobrno, a.s. Starobrno, Baron Trenck, Cerveny Drak, Black Drak 611 099 1872
3 Broumov Pivovar Broumov, s.r.0. Opat 12 558 1348
4 Bfeznice Pivovar Herold Breznice, a.s. Herold 13 824 1506
5 Cerna Hora Pivovar Cerna Hora, a.s. TAS, KERN, Pater, Granat, Kvasar, Black Hill 152 806 1530
6 Ceské Budgjovice  Budsjovicky Budvar, n.p. Budéjovicky Budvar, Budweiser Budvar, Bud, Czechvar 1170 653 1895
7 Ceské Budgjovice Budéjovicky méstansky pivovar, a.s. Samson Budweiser Bier, Budwesier Burgerbrau, Dianello 210 000 1795
8 Cesky Krumlov Pivovar Eggenberg, a.s. Eggenberg, Kristian 39 202 1560
9 HanuSovice Pivovar Holba, a.s. Holba, Serak 469 567 1874
10 Havlickv Brod Méstansky pivovar Havlickiv Brod, a.s. Rebel, Tudor 108 485 1834
11 Hiinsko v Cechéch  IMEX Premium, s.r.0.-Pivovar Rychtaf Rychtar 86 864 1913
12 Humpolec Rodinny pivovar Bernard a.s. Bernard, OX 123 053 1551
13 Chodova Plana Chodovar spol. s r.0. Chodovar, President, Zamecky lezak, Skalni lezak 68 168 1573
14 Jihlava Pivovar a sodovkérna Jihlava, a.s. Jezek, Telésky Zacharias, Pivoj 87 500 1860
15 Klaster Hradisté Pivovar Klaster, a.s. Klaster 76778 1864
16 KruSovice Krélovsky pivovar KruSovice, a.s. Kru$ovice, Musketyr, Imperial 675 061 1581
17 Kutnd Hora Drinks Union a.s,-Pivovar Kutna Hora, s.r.0. Dacickeé, Patriot-Pivrnec, Lorec 179 006 1573
18 Litovel Pivovar Litovel, a.s. Kralovské, Moravan, Pi, Maestro 214 034 1893
19 Louny Drinks Union, a.s.-Pivovar Louny, a.s. Louny, Diamant 327 767 1892
20 Maly Rohozec Pivovar Rohozec, a.s. Rohozec 16 861 1850
21 Néchod Pivovar Nachod a.s. Primator 140 577 1872
22 NoSovice Plzefsky Prazdroj, a.s.-pivovar Radegast Radegast 2191 351 1970
23 Nova Paka Pivovar Nova Paka, a.s. Broucek, Krystof, Kumburak, Granat, Valdstejn 47730 1872
24 Nymburk Pivovar Nymburk, s.r.o. Postfizinské, Francintv lezak, Pepinova 10, Zlatovar 149 745 1895
25 Opava Distribuéni s.r.o.-pivovar Zlatovar Zlatovar 63 500 1825
26 Ostrava Pivovary Staropramen, a.s.-pivovar Ostrava Ostravar, Kelt, Velvet, D 480 363 1897
27 Pardubice Pivovar Pardubice, a.s. Pernstejn, Kovar, Vilém, Porter, Granat 68 674 1871
28 Pelhfimov DUP druzstvo Pelhfimov-pivovar Poutnik Poutnik 21880 1552
29 Plzen Plzerisky Prazdroj, a.s.-pivovar Plzen Pilsner Urquell, Gambrinus 5316 185 1842
30 Podkovan Lora Viktoria, s.r.0.-pivovar Podkovan Podkovariské, Bednarlv trurk 20 660 1434
31 Policka Méstansky pivovar v Policce, a.s. Hradebni, Otakar, Zavi$ 83 659 1517
32 Praha Pivovary Staropramen, a.s.-pivovar Branik Branik, Méstan, Vratislav 1006 984 1898
33 Praha Pivovary Staropramen, a.s.-pivovar Staropramen Staropramen, Granat, Rallye 1278703 1869




34 Protivin

35 Prerov

36 Rakovnik

37 Strakonice

38 Svijany

39 Trutnov

40 Trebon

41 Uhersky Brod
42 Usti nad Labem
43 Velké Biezno
44 \lelké Popovice
45 Vratislavice n.Nisou
46 Vysoky Chlumec
47 VySkov

48 Znojmo

49 Zatec

Méstsky pivovar Platan, s.r.o.

Pivovar Zubr a.s.

Czech Brewery-Rakovnik, a.s.

Méstansky pivovar Strakonice, a.s.

Pivovar Svijany, s.r.o.

Krakono$, s.r.o.

Bohemia Regent, a.s., Trebon

Pivovar Janacek, a.s.

Drinks Union a.s.-piv.Usti n.L.- Krdsné Bfezno
Drinks Union a.s.-pivovar Velké Bfezno
Plzenisky Prazdroj,a.s.-pivovar Velké Popovice
Hols a.s.-pivovar Konrad Vratislavice
Lobkowiczky pivovar Vysoky Chlumec, s.r.0.
Jihomoravské pivovary, a.s.-pivovar VySkov
Starobrno, a.s.- pivovar Hostan

Zatecky pivovar, s.r.0.

2003 celkem / 2003 total
Restauracni minipivovary / Restaurant microbreweries

1 Béle¢ nad Orlici
2 Beroun

3 Brno

4 Brno

5 Dalesice

6 Détenice

7 Dobruska

8 Dobfany

9 Drazi¢

10 Frydek-Mistek
11 Harrachov

12 Hiuéin

13 Hodonin

14 Hostivice

15 Hradec Kralové
16 Hukvaldy

17 Cheb

18 Kacov

19 Kolin

20 Kopfivnice

21 Kostelec nad C.lesy
22 KruSovice

23 Liberec

24 Lipnik nad Beévou
25 MedleSice

26 Miletin

27 Oslavany

28 Plzen

29 Praha

30 Praha

31 Praha

32 Praha

33 Praha

34 Praha

35 Prostéjov

36 Prihonice

37 Roztoky u Kfivoklatu

38 Rymarov

39 Sentice

40 Sezemice

41 Uhersky Brod
42 Velké Meziic
43 Vrchlabi

44 Vsetin

45 ZaSova

46 Zvikovské Podhradi
47 Zamberk

48 Zeliv

Pivovar a hostinec U Huskd

Hana Mayerova rodinny pivovar Berounsky Medvéd
Pegas-hotel, pivovar, pivnice, s.r.0.

Pivovarskd restaurace U Richarda

Pivovar DaleSice, a.s.

Zamecky pivovar Détenice (+ muzeum)

StaroCesky pivovarek, s.r.o.

Pivovar a restaurant Modra hvézda s.r.o.

Papula s.r.0. - Pivovarsky dvir Lipan

Kwaczek a.s.-Minipivovar Frydek-Mistek

Sklarna a minipivovar Novosad a syn Harrachov,s.r.0.
Hiuéinsky stary pivovar, v.0.s.

Minipivovar Kunc, spol. s r.o.

Pivovarsky dvir Chyné, Hojda restaurant
Party-pivovar Rambousek

Minipivovar a pohostinstvi U zastavky Dolni Sklenov
Dymécek Jifi-Chebsky nezévisly minipivovar
Pivovar Kacov s.r.o.

Minipivovar Svaty Jan

Rodinny minipivovar Vanék a Vanék

Dej Bih §tésti s.r.0.Cernokostelecky zajezani pivovar
Mikropivovar J.Fencla-KruSovice

Rodinny minipivovar Vendelin Krkoska

Prvni soukromy pivovar spoleéensky v Lipniku n.B.
Pivovar MedleSice

Restaurace Sousedsky diim s.r.o.

GC Pacific, a.s.- Z&mecky pivovar

Plzenska téZebni s.r.o.-Minipivovar u Rytife Lochoty
LevCZ, as.

Novoméstsky pivovar spol. s r.0.

Pivo Praha, spol. s r.0. - Pivovarsky dim

Pivovar a restaurace U Flekd, s.r.o.

Jaroslava a FrantiSek Richter Pivovar u Bulovky
0.G., spol. s r.0.,Pivovar U Medvidki

Prvni Hanacké doméci pivovar U kréle Je¢minka
Rodinny pivovar hostinec a penzion U Bezouskl
Ing. Antoni Jaroslav-Restauracni pivovar a hotel
Hostinsky pivovar a hotel Excelent

Doméci vyroba medového piva Kvasar

Soukromy hostinsky pivovar K a N

Restauraéni pivovar Balkan

Pivovarska basta, s.r.o.-hotel s minipiv.a restauracf
Rodinny minipivovar Valasek ve Vsetiné

Bonver CZ, s.r.0. - Minipivovar ZaSova

Trustfin a.s.-provozovna Pivovarsky dvlr Zvikov
Intero, Chmelan a spol. v.0.s.

Klésterni pivovar Zeliv s.r.0.

Platan, Pracheriska Perla

Zubr, Senkyf

Bakalar

Nektar, Strakonicky dudak, Zen-Sen Nektar
Svijanské, Kvasnicak, Knize, Knézna

Krakono$

Bohemia Regent, Prezident

Janacek, Patriot, Extra, Beerberry, Comenius
Zlatopramen

Breznak

Velkopopovicky Kozel, Primus

Konrad, ESO, Jocker

Lobkowicz, Baron, Princ, Vévoda, Knize, Démon
Atlet, Desitka, Dzban, Rezak, Havran, Viyskovsky Biezidk
Hostan, NaSe pivko, Hradni

Zatec, Luéan

Bélecsky car

Berounsky medvéd

Pegas, Krystal, pSenicné

Richard

Dalesickée

Détenicke

Rampusak

Dobranské, Dragoun, Sekaé

Lipan

Arthur’s Beer

Hutskeé vyéepni, FrantiSkova 12, Harrachovsky tmavy lezak
Avar, Dérer

Svihak

Dvorni

Flieger, Elis¢ino, Jubilejni, Hradecké
Hukvaldské

Chebské kvasnicové

Kécovské pivo, Hubertus, Malvaz
Pytlik, Krajta

Lassky vulkan

Martin

Vendelin

Lipnicky lezak

MedlesSické

Chmelka, Pytlak

Templaf, Komtur, Velmistr, Novic
Kvasnicovy lezak rytife Lochoty
Svaty Norbert, Amber
Novoméstsky lezak

Flekovské 13% tmavé
PUB-Premium

Pantatova desitka, Prihonicky bizon
Jedendctka, Trinactka

Excelent

Kvasar

Sezemicky cernoknéznik, Millenium ze Sezemic
Zlaty Havran

Velkomezifiésky Harrach
Krkono3sky medvéd, Veselé pivo
ValaSek

Bonver

Zlaté labut

Zambersky kanec

Gotsalk, Castulus, Siard Falco

258 273
280 768

87919
158 889
114708

99 828

57 641
286 967
192 605

1083 686

62 200

41225

68 849
205 004

23595

18 644 009

103
350
2400

1200
600

200
950

615
1100
1000

400

31

209
5150

463

1175
597
2398

550
400

571
350
850
1203

800

255

1598
1872
1454/2001
1649
1564
1582
1379
1894
1867
1753
1874
1872
1466
1680
1720
1801

1993
1998
1992
2004
2002
2003
1870/2004
1998
1998
2004
2001
1526
1994
1992
2001
2004
2001
1457
1996
2003
2003

1999
2004
2000
1997
2003
2001
2001
1992
1998
1499
2003
2004
1999
1994
2002
1993
1992
1999
1998
2003
1995
2002
2004
1993
1997
2003
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Hygienicky design zarizeni plnicich linek vs. ,,biofilm*

Ing. Michal Martin, Jiirgen Léhrke GmbH

PInéni je posledni fazi vyroby napoje. Nedostatky tohoto procesu mohou
pokazit Usili vSech pfedchazejicich operaci o dosazeni vysoké kvality a
trvanlivosti. Proto je nanejvy$ Zadouci zajiSténi nejvysSich hygienickych
standardd.

Vyraznym zdrojem problém0 v této fazi jsou tzv. biofilmy, které vytvareji
zékladnu pro rGst a mnozeni mikroorganisma.

Jaké jsou dlivody druhotné kontaminace piva:

— nedostate¢né hygienické podminky plnicich linek,

— rychlé vytvareni biofilmd zpusobené slozitosti a obtiznym pristupem k
zafizeni,

— idedlni zivotni podminky pro mikroorganismy jako jsou bakterie Skodici
pivu a divoké kvasinky (vihko, teplo, Ziviny),

— vytvareni aerosolll ve vysoce vykonnych lahvarenskych linkach,

— omezené mechanické Cisténi stroju a zafizeni,

— 8patna ventilace a odtah vzduchu z oblasti my¢ky, pInice a etiketovacky.

Jednotlivé faze vytvareni biofilmu:

— vratna adsorpce bakterii (doba trvani fadové sekundy),

— nevratné usazeni bakterii (sekundy az minuty),

— rast a mnozeni bakterii (hodiny az dny),

— vytvareni exopolymert a formovani biofilmu (hodiny az dny),
— zachycovani dal§ich organism{l na biofilmu (dny az mésice).

Faktory ovliviujici hygienu plnicich linek:

— konstrukce obecné,

— ,otevieny“ design,

— povrchy strojl, prfedevsim plnict,

— nevhodné sklonéné plochy,

— moznosti vnéjsiho ¢isténi,

— moznosti pfistupu pfi poruchach ¢i udrzbé
zafizeni,

— pfitomnost Sroubovanych spojd (nahrazo-
vani svafovanymi).

Nejvice kontaminovana mista plnicich li-
nek (v % pozitivnich vzorku):

— podlaha pod plniéem 20,2 %
— vystupni hvézdice 10,1 %
— stll plnice 8,6 %
— vystupni pas plnice 7,6 %
— vstupni hvézdice 6,0 %

Nejcéastéjsi divody kontaminace expo-
novanych mist plnicich linek
Podlaha pod plni¢em:

— hrubé povrchy jako zaklad tvorby bio-

filmu,

— prosakujici a rozbité dlazdice,

— vlhkost pod uvolnénymi dlazdicemi,

— ziviny dodavané vypénénym pivem,

— Spatna pfistupnost,

— bézné ¢isténi (vytvareni ,cestiCek”).
Hvézdice plnice:

— hruby povrch s dobrou adhezi pro bakterie,

— ziviny dodavané vypénénym pivem,

— tvorba aerosolu vykonnymi a rychlymi stroji.
Stul plnice:

— stala pfitomnost kapalin — napoje (zZiviny),

— strepy,

Priklad reseni hygienického designu plnice
(Zdroj: www.khs-ag.com)

W
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; Rﬁ%
— nedostate¢né odvadéni kapalin, m
stupinky nebo ploSiny pro udrzbu. Jurgen Léhrke GmbH
Vyvoj a feseni detailtl
Konstrukce stroj:
— sklonéné povrchy,
— vylep$eni centrovacich zvond,
— vice svarovanych spojl,
— snizeni slozitosti stroju.
VylepSeni ventilace:
— zlepSeni vzduchovych kanald,
— zdroje vzduchu s nizkym obsahem mikroorganism,
— odtah kontaminovaného vzduchu z Grovné podlahy,
— Cistiteln& vzduchova vedeni,
— pravidelné &isténi vzduchovych kanald,
— snizeni vlhkosti na plnicich linkach.
Minimalizace Zivin:
— redukce vlhkosti v oblasti pIniCe,
— minimalizace ztrat vypénénim piva,
— lepsi feSeni profukovani plnicich jehel,
— stahovani a kanalizace stékajicich kapalin.
Osetrovani povrchi:
— lesténi povrchl pro snizeni adheze zarodka,
— specidlni povlaky povrch(,
— aktivni povrchy jako inhibitory mnozeni mikroorganismu.

Budouci smér vyvoje
Koncepty cisténi:
— roboty pro reprodukovatelné ¢isténi,
— Cisténi suchym ledem namisto vysokotlakého ¢isténi vodou,
— pferu$eni informacéniho fetézce mikroor-
ganismu blokovanim signélnich molekul,
— vyvoj Cisticich prostfedkl schopnych roz-
pustit nebo znehodnotit EPS (extracelu-
larni polymerni latky).

Slozitost stroju:

— snizeni komplikovanosti zafizeni pro zajis-
téni lepSiho pfistupu a Cistitelnosti,

— pfenos signalli bezdratovymi technologi-
emi (napf. IR) pro minimalizaci kabelaze,

— hledani novych technickych feSeni s cilem
stavéet stroje s méné ¢astmi.

Dalsi postup hledani lepsich rfeseni

— zlepSeni spoluprace mezi dodavateli a za-
kazniky,

— soustavné odhalovani slabin a zpétné in-
formovani dodavatel( a vyrobcu,

— pravidelné prohlidky stroj,

— intenzivnéj$i spoluprace mezi vyrobci strojl, dodavateli Cisticich pro-
stfedkd a vyzkumnymi pracovniky.

Zaveér

— diky vyvaoji bylo v poslednich letech dosazeno mnoha zlep$eni v oblasti
hygienickych podminek na plnicich linkach,

— znalosti o biofilmu v oblasti pinéni musi byt rozhodné obohaceny,

— mnoha zlepSeni se skryvaji v mali¢kostech,

— mnohem intenzivnéjsi spoluprace vyrobcu, zakaznikl, dodavateld sa-
nitacnich technologii a vyzkumnych Ustavd musi zakonité vést ke zlep-
Seni hygieny bez nutného navy$ovani nakladd.

Vyrobni program:

Mazani dopravnik a jejich ¢isténi

Systémy pro pénové ¢isténi, pénovani plni¢h
Davkovani, systémy pro aseptické plnéni

CIO, (chlordioxid) generatory a systémy

CIP sanita¢ni stanice

Bezpecnostni zasobniky pro skladovani chemikalii
Hygienicky koncept / Poradenstvi / Inzenyrink

Michal MARTIN, DEng

Sales Manager for Central and Eastern Europe
Jurgen Léhrke GmbH

Svojsikova 809, CZ-273 09 Kladno

Tel.: +420 724 329 504

Fax: +420 312 273 908

e-mail: michal.martin@loehrke.com

Production programme:

Conveyor lubrication and cleaning

Foam cleaning systems, External filler cleaning
Dosing technologies, Systems for aseptic filling
CIO, (chlorine-dioxide) generators and systems
CIP cleaning and sanitation systems

Safety storage of chemicals

Hygienic concept / Consulting / Engineering

Jurgen Léhrke GmbH
Langenfelde 21

D-23611 Bad Schwartau
Tel.: +49 451 293 07 0
Fax: +49 451 293 07 77
e-mail: mail@loehrke.com
web: www.loehrke.com
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Inovované zafizeni na odstranovani alkoholu z piva nebo vina

Na trhu se stale zvySuje poptavka po systémech umozniu-
jicich vyrobu bezalkoholového piva. Firma Centec v reakci na
tuto situaci nabizi modernizovanou verzi tohoto zafizeni.

V principu se jedn& o odstranovani alkoholu vakuovou de-
stilaci pfi teplotach kolem 43 °C, ¢imz nedochazi k naruseni
senzorickych vlastnosti finalniho vyrobku. Navic je hotovy vy-
robek obohacen o aromatické slozky, které jsou ze ziskaného
alkoholu oddéleny pfi jeho rektifikaci.

Pivo je pfedehrato v protiproudém deskovém vyméniku
a vstupuje do dekarbonizéru, kde je zbaveno rozpusténého
oxidu uhli¢itého. Takto upraveny produkt je nastfikovan do rek-
tifikacni kolony, kde dochazi k oddéleni alkoholové slozky, ze
které je zaroven jimana frakce aromatickych latek, které se
zpétné davkuji do produktu zbaveného alkoholu pro finalizaci
chutovych vlastnosti hotového vyrobku.

Pivo zbavené alkoholu postupuje dale pres filmovou od-

Centec dodava senzory pro méreni:
— koncentrace, hustoty, rychlosti zvuku
— obsahu CO,/ O,/ N,

— barvy, zakalu

— pH, vodivosti

— teploty, tlaku, pratoku.

parku do deskového vyméniku, kde se zpétné ochlazuje na
teplotu vstupniho piva. Potom nasleduje Uprava stupriovitosti
nebo obsahu zbytkového alkoholu na zafizeni HGB vcetné fi-
nalni karbonizace.

Ziskané alkoholové péry jsou kondenzovany a koncentro-
vany na rektifikaéni kolong, ¢imz se ziska alkohol o koncent-
raci cca 75 %. Takto ziskany alkohol je mozno vyuzit jako pri-
myslovy produkt k vyrob& chemickych pfipravkd (napf.
kapalina do ostfikovacl skel automobil(l), nebo je mozné pro-
vést jeho druhou rektifikaci. Poté ho jiz I1ze pouzit pro vyrobu
fezanych destilatu.

Vyhodou tohoto zafizeni je moznost vyroby produktd s nu-
lovym obsahem alkoholu, coz vyhovuje pfisnym narokiim na
tyto vyrobky v muslimskych zemich. Navic Ize vyrabét napoje
se snizenym obsahem alkoholu. Tato zafizeni se jiz pouZivaji
v pivovarstvi a vinafstvi.

Novy systém, vyvinuty pro odstranovani alkoholu
z piva a vina. Procedura s pouzitim kontinualni vaku-
oveé rektifikace zajistuje Setrné odstranéni alkoholu.

— selektivni separace alkoholu s minimalni ztratou
aroma

— Setrné odstranéni alkoholu nizkoteplotni vakuovou
technologii

— snizeni obsahu alkoholu na méné nez 0,1 % hm.

— optimalni adaptace na rdzné produkty a receptury

— ohfev horkou vodou nebo parou

— vykon 4-100 hl/h a vice

— kontinudlni a automatizovany provoz

— prumyslovy alkohol jako vedlejsi produkt pfipraven
k okamzité distribuci.

Kompletni zafizeni pro:

— automatické davkovani kvasnic do mladiny

— automatické provzduSnovani

— systém odplynéni vody

— kontinualni upravu stupriovitosti

— on-line karbonizaci napoju

— systém pro nitrogenaci

— karbonizaci-dekarbonizaci a odstrariovani kysliku

— prutokové pastery

— laboratorni / provozni analyzatory piva
........... a dalsi zafizeni.

Centec automatika, spol. s r. 0., Pekarska 8, 155 00 Praha 5, Tel.: +420-257 084 111: prodejni oddéleni 257 084 112,
Fax: +420-235 518 701, E-mail: prodej@centec.cz, www.centec.cz
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Spoleénost Siemens a obnovitelné zdroje energii — bioethanol

Ing. Milan Rebec

S pfibyvajicim mnozstvim obyvatel
na zemékouli a hospodaiskym roz-
vojem dfive méné technologicky roz-
vinutych stata stale vice narudsta po-
ptavka po energiich. Dlikazem toho je
v poslednich nékolika letech napfi-
klad dramaticky narast spotieby za-
kladnich energetickych surovin v Ci-
né.

Studie renomovanych firem zabyvaji-
cich se prognostikou v oblasti spotfeby
energetickych surovin hovofi jedno-
znacné o tom, zZe jejich zasoby jsou vy-
Cerpatelné v horizontu nékolika desitek
let. Z tohoto dlvodu je nutné s dosta-
te€nym predstihem hledat jejich na-
hradu.

Velmi vyznamnym zdrojem pro vyrobu
elektrické energie a tepla je v soucas-
nosti jaderna energie. Renomované stu-
die dale jako velmi perspektivni zdroje
energie popisuji tzv. obnovitelné zdroje.
Finanéni prostfedky, které bude nutné
v budoucnu investovat do rozvoje tech-
nologii vyuzivajicich obnovitelné zdroje,
vSak budou obrovské. Je proto nesporné
velmi vyznamné, Ze se rozvojem téchto
technologii zabyvaji velké hospodarské
celky — vedle Spojenych statli mezi né
patfi i Evropska unie.

Evropska unie feSi predpokladany
stav ve ,,Smérnici 2003/30/EC Evrop-
ského parlamentu a rady z 8. kvétna
2003 o zajisténi pouzivani biopaliv
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nebo dalSich obnovitelnych paliv pro

dopravu“. V této smérnici EU jednot-

livym clenskym statdm mimo jiné
uklada:

— vytvorit predpoklady pro Setrné
a racionalni vyuzivani ropy, zem-
niho plynu a pevnych paliv, a tim
snizovat produkci CO, a eliminovat
vznik sklenikového efektu,

—s ohledem na to, ze energeticka
spotieba dopravy v evropském mé-
fitku predstavuje 30 % celkového
mnozstvi spotieby energie, zava-
zuje EU jednotlivé ¢lenské staty ke
zvySeni podilu obnovitelnych po-
honnych hmot na bazi biotechnolo-
gii.

V&echny vyznamné sméry hospodar-
ského rozvoje v oblasti biotechnologii
spole¢nost Siemens pozorné sleduje
a v predstihu pracuje na technologiich,
které licenénim subjektlim, technologic-
kym firmam a investordm jiz dnes
umozni zabezpedit vyrobni procesy tak,
aby byly efektivni a bezpecné.

Vyroba ethanolu ze zemédeélskych
produktd ma v Ceské republice velmi
dlouhou tradici. Pvodné se vyrabél lih
z brambor, v sou¢asnosti jsou nejvétsimi
jednotkami na vyrobu ethanolu pramy-
slové lihovary, které se orientuji na zpra-
covani melasy — tedy zbytkové suroviny
po vyrobé cukru. Noveé se pfipravuje také

vyroba bioethanolu na bazi husté setych

obilovin.

Spole¢nost Siemens ma pro tyto vy-
robni procesy k dispozici veSkeré po-
tfebné systémy elektrotechnologii. Na
pfani investora je schopen nabidnout
velké mnoZstvi projektovych variant — od
jednotlivych komponent procesni auto-
matizace, pres systémy nizkého a vyso-
kého napéti, az po FeSeni projektl ve
spolupraci s partnerskymifirmamitzv. na
klic. Je mozné rovnéz projednat rizné
formy financovani dodavek technologii
Siemens.

Jako jedna z mala svétovych firem je
Siemens schopen pokryt veSkeré po-
tfeby investor( v oblasti vyroby bioetha-
nolu. V nabidce spole€nosti Siemens
jsou:

— systémy vysokého napéti a systemy
na vyrobu elektrické energie v podobé
turbin a generatord,

— systémy nizkého napéti potrebné tfidy
(Sirius — Safety Integrated),

— elektromotory, frekvenéni  ménice
a softstartéry Simovert, resp. Simod-
rive,

— pfistrojova technika Sitrans pro pfesné
méreni tlaku, pratoku, vysky hladiny,
jakoz i procesni analyzatory plyn( Ult-
ramat, Oxymat,

— procesni automatizaéni technika DCS
systém( Simatic PCS 7,

— bezpecnostni protipozarni technika,

— technika budov, klimatiza¢ni technika
a kamerové systémy,

— specialni technika potfebna pro da-
riové sklady kontrolované celnimi or-
gany,

— telefonni a sdélovaci technika a ves-
keré dalSi technologie spojené se spe-
cifickym procesem vyroby ethanolu.

Siemens vedle vysoce spolehlivych
systému nabizi také kvalitni softwarové vy-
baveni, které je zarukou urychleni pfi-
pravnych fazi projektu. Propracovany soft-
ware rovnéz velmi ushadfiuje uvadéni
vyrobni technologie do provozu, nasled-
nou optimalizaci provoznich parametr(
technologickych celkl a jejich servis. Kva-
litni software pomaha snizovat naklady na
provoz a servis vyrobnich zavodd.

Spole¢nost Siemens se podilela na
aplikacich biotechnologii v Evropé
i v USA a je schopna spolupracovat s li-
bovolnym licenénim subjektem i doda-
vatelem technologie.

Biotechnologie se postupné stavaji
velmi vyznamnym pramyslovym seg-
mentem i v Ceské republice. Spole¢nost
Siemens se na celém svété iz nyni po-
dili na rfadé projektd pfi zavadéni bio-
technologii a pro plynuly provoz svych
feSeni a produktll v CR zajistuje také
kvalitni a rozsahlou servisni podporu.



Vy umite pivo,
my automatizaci!

plné integrova
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Nabizime zakaznikim koncepci plné integrované automatizace
(Totally Integrated Automation — TIA), kterd ma jednotnou
hardwarovou i softwarovou platformu pro libovolnou automatiza¢ni
Ulohu. Jedna se o komplexni, absolutné spolehlivé feseni pro
vSechny provoznia podnikové Urovné fizeni, které zvysuje efektivitu
vyrobnich proces( a vyrazné snizuje naklady na udrzbu zatizeni

po dobu jeho Zivotnosti. Zahrnuje fidici a automatizacni systémy, S I E M E N S
techniku pohon(, spinaci techniku, procesni instrumentaci

a v neposledni fadé integrované IT technologie.

Siemens s. r. 0, divize Automatizace a pohony,
Evropska 33a, 160 00 Praha 6, tel.: 233 032 434, www.siemens.cz/ad
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PROFESOR PRAZSKE TECHNIKY CARL JOSEPH NAPOLEON BALLING (1805-1868)
PROFESSOR AT THE PRAGUE POLYTECHNIC CARL JOSEPH NAPOLEON BALLING (1805-1868)

Gabriela Basarova

V tomto roce uplyne 200 let od narozeni profe-
sora prazské techniky Carla Josepha Napoleona
Ballinga (v literatufe pozdéji Karl Napoleon Balling),
vynikajiciho predstavitele chemie a chemické techno-
logie, pedagoga, ktery vychoval fadu generaci odbor-
nikll pro rizna odvétvi véetné sladarstvi a pivovarstvi.
Tato védecka osobnost svétového formatu byla nazy-
vana velmistrem zymotechniky v Evropé (obr. 1) [1,
2, 3.

Rod Ballingi pochazel ziejmé z Anglie [4]. Blizsi
zpravy jsou o jeho dédovi Kasparu Ballingovi, ktery
byl némecké narodnosti a pracoval jako stavebni in-
Zenyr ve Wiirzburgu v Némecku. Na konci 18. stoleti
byl Kadpar Balling povolan do Cech, aby tu stavél ci-
safské silnice. Byl zaméstnan u knizeci rodiny Rotten-
han(l jako ,ingenieur et architectus a Rottenhan®. Na
svou dobu vyjimeéna knizeci rodina Rottenhan( vlast-
nila panstvi v severozapadnich Cechach na Chomu-
tovsku. Tehdejsi majitel panstvi J. F. Rottenhan zasta-
val vyznamné funkce v Rakousko-Uherské Fisi, ale
predevsim se vénoval svym primyslovym podnikdm
[3].

Otec profesora Ballinga Michael Balling (1776 az
1848) pracoval cely zivot v oboru hutnictvi [3, 4, 5].

Obr. 1/ Fig. 1 Prof. Carl Jo-
seph Napoleon Balling
(1805-1868)

(Archiv  autorky podle
F. Chodounského 1891 /
Archive of author accor-
ding to F. Chodounsky )

This year, it will be 200 years since the birth of a
professor of the Prague Polytechnic (Prazska Tech-
nika) Carl Joseph Napoleon Balling (in literature la-
ter on Karl Napoleon Balling), an outstanding repre-
sentative of chemistry and chemical technology and a
pedagogue, who taught generations of professionals
for various fields including malting and brewing. This
scientific figure of global scale was referred to as the
Master of zymotechnique in Europe (Fig. 1) [1, 2, 3].

The Ballings family probably originated in England
[4]. More detailed information is known about his
grandfather, Kaspar Balling, who was of German na-
tionality and worked as a construction engineer in
Wurzburg, Germany. At the end of the eighteenth cen-
tury, KaSpar Balling was called upon to build imperial
roads in Bohemia. He worked for a princely family cal-
led the Rottenhans as ,ingenieur et architectus a Rot-
tenhan®. The Rottenhans family was quite remarkable
for that time and owned a domain in the northwest Bo-
hemia in the Chomutov region. That time’s current ow-
ner of the domain, J. F. Rottenhan, held an important
position in the Austro-Hungarian Empire, but most of
all, he focused on his industrial corporations [3].

Professor Balling’s father, Michael Balling

CGiruB aus Gabrielalnitien 1. Bohm

Obr. 2 / Fig. 2 Gabrielina Hut

Chomutov)

V hutnické historické literature je uvadén jako
jeden z nejvétsich Zelezarskych odbornikd
19. stoleti. Pomérné velmi mlady se stal kon-
trolorem a pozdéji Sichtmistrem v Gabrieliné
Huti v Cerveném Hradku na Chomutovsku
(obr. 2), ktera patfila rodiné Rottenhan(. Na
pocatku svého plsobeni v této huti se ozenil
s Annou Réslerovou, dcerou gubernialniho
rady v Praze, a mél s ni pét déti — tfi syny
adveé dcery [3].V roce 1814 byl pfijat za Sicht-
mistra v rokycanskych Zeleznych hutich
v Klabavé (obr. 3), které od svého vzniku pat-
fily méstu Rokycany (obr. 4).V roce 1815 byl
vybran do ¢ela po napoleonskych valkéach re-
organizované spravy zelezaren na panstvi
Zbiroh-Toénik-Kraliv Dvdr jako vrchni Sich-
tovni feditel se sidlem na ZbiroZzském zamku.
Zde pUsobil az do odchodu do penze v roce
1828 [3, 4].

Carl Joseph Napoleon se narodil Mi-
chaelu a Anné Ballingovym v Gabrieliné Huti
21. dubna 1805 jako tfeti dité.

Mladému Karlovi i sourozenclim zfejmé
pomérné zamozni rodi¢e umoznili soukro-
mou vyuku. Karel jako externista skladal

€ Cerveném rédku na Chomutovsku
/ Gabriela’s Iron-mill in Cerveny Hradek in Chomutov’s region (Archiv
Oblastniho muzea v Chomutové / Archive of Regional museum in

Obr. 3/ Fig. 3 Klabavské Zelezarny v roce 1880 / lron-woks in Kla-
bava in 1880 (Archiv Muzea Dr. Bohuslava Hordka v Rokycanech /
Archive of Dr. Bohuslav Horak’s Museum in Rokycany)

W b a7z - & Sl i
Obr. 4 / Fig. 4 Radnice mésta Rokycan
z roku 1890, v jejiz blizkosti bydlel C. J. N.
Balling s rodinou v dobé svych gymnasij-
nich studii / Townhall in Rokycany in 1890.
C.J.N. with his family lived not far from this
town in time period of his high school
study. (Archiv Muzea Dr. Bohuslava Ho-
raka v Rokycanech / Archive of Dr. Bohu-
slav Horak’s Museum in Rokycany)

(1776-1848), worked in the metallurgy in-
dustry his entire life [3, 4, 5]. According to the
historical literature on metallurgy, he was
considered one of the biggest experts in his
field in the nineteenth century. At a rather
young age, he became a controller and later
the shift manager v Gabriela’s Iron-mill loca-
ted in Cerveny Hradek in Chomutov region
(Fig. 2), which was owned by the Rottenhans.
In the beginning of his career in this iron-mill
he married Anna Roslerova, a daughter of a
gubernial counselor in Prague. They had 5
children — three sons and two daughters [3].
In the year 1814, he was hired as the shift
manager in the Rokycany Iron-works in Kla-
bava (Fig. 3). The iron-works belonged to the
city of Rokycany (Fig. 4) since their estab-
lishment. In 1815, due to a corporate re-
structure in the administration of iron-works
at the Zbiroh-Toénik-Kraldv Dvar domain,
caused by the end of the Napolean Wars, he
was chosen as the head shift director at the
headquarters located at the Zbiroh castle. He
worked there until he retired in the year 1828
[3, 4].
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zkousky na gymnaziu v Plzni. Gymnazialni studia ukon¢il v roce
1820. Bylo mu pouze 15 let, kdyz nastoupil na prazsky poly-
technicky ustav (Konigliche bdhmische sténdische Lehranstalt zu
Prag — Krélovské Ceské ucilisté v Praze). To svéd¢i o jeho velkém
nadani a také o jeho praktickych znalostech z hutnického prostfedi.
Gymnazium nebylo povazovano vzhledem k vyhradni orientaci této
Skoly na klasické jazyky a kulturu jako vhodné pro pfipravu na tech-
niku. Realné gymnazium v té dobé jesté neexistovalo, a pro studia
na technice byla davana prednost adeptim, ktefi absolvovali néko-
likaletou praxi v pramyslu. Karel mél v té dobé bohaté poznatky o hut-
nictvi, které ziskal od svého otce, a kromé toho rodina od jeho dét-
stvi bydlela prakticky pfimo v huti, nebo v jeji blizkosti, a mlady Karel
se neustale pohyboval v tomto provozu.

Karel Balling studoval na technice tfi roky a Uspésné slozil
zkousky ze v$ech hlavnich prfedmétd. Jeho uciteli byly vyznamné
osobnosti techniky. Matematiku a mechaniku pfednasel prvni fedi-
tel polytechniky F. J. Gerstner (1756—1838), pfirodopis F. Max Zippe
(1791-1863) a chemii J. Steimann (1779-1833). Jména téchto hlav-
nich ugitelt Karla Ballinga svéd¢i o tom, Ze se pfipravoval na plso-
beni v hutnickém priimyslu. Proto také nav$tévoval i pfednasky z hor-
niho prava na pravnické univerzité. Po studiich podnikl v roce 1823
cestu po hutich a dolech v Cechéch, aby poznal tento obor v praxi.
V tomtéz roce nastoupil do sluzeb cisarskych zelezaren na Zbi-
rozském panstvi, kde byl jeho otec feditelem. V roce 1824 odesel
na prazskou polytechniku a zasvétil svij zivot védé a vyuce vy-
sokoskolskych odbornikt [2, 6, 7].

Bratfi Karla Ballinga rovnéz vystudovali polytechniku v Praze. Bratr
Josef pusobil jako Feditel dolli a huti na panstvi knizete Metternicha
v Plasich, Bedfich ve stejném oboru na panstvi kniZzete Schwarzen-
berka v Ceském Krumlové. Také sestram Maxmiliané a Rosalii se
dostalo mimofadného vzdélani a obé se provdaly za dobfe situo-
vané Cechy [3, 4].

Profesor Balling se cely zivot hlasil k némecké narodnosti. Ale ani
v dobach zostfenych narodnostnich rozport po roce 1860 nemél vy-
lozené nepratelsky vztah k ¢eskému narodu. Setkaval se pracovné
s Ceskymi vlastenci jako byl historik prof. Palacky, védec a basnik
prof. Safafik ¢i basnik Erben. Velice si vazil prace ¢eskych pivovar-
nik(l a Uzce s nimi spolupracoval. Na sklonku svého Zivota, snad
i ovlivnén chorobou a agresivnimi némeckymi ¢leny profesorského
sboru, u€inil néktera nacionalisticky zamérena rozhodnuti proti Ces-
kym profesorim. Nezménilo to v8ak jeho sympatizujici a tolerantni
postoj k ¢eskym studentlm a k ¢eskému narodu. Tim se vyrazné od-
liSoval od vétSiny némeckych profesort prazské techniky. Ballingova
rodina pomalu splynula s €eskym etnikem a ve tfeti generaci se zcela
pocestila. Jeho syn Karel M. Balling (1835-1896) vystudoval poly-
techniku v Praze a banskou akademii v Pfibrami. Stal se vyznam-
nym metalurgickym odbornikem a profesorem na pfibramské aka-
demii. Dcera se vdala za Ballingova asistenta, pozdéjsiho prof.
Antonina Bélohoubka. Jeden z vnuku, Karel Balling (1889-1972),
studoval chemii, ale nasledné se vénoval hudbé. Byl zakladatelem
znamého politického kabaretu Cervena sedma v Praze a feditelem
Ochranného sdruzeni autorského. Druhy z vnuka byl vynikajici esky
malif [8].

Pedagogickou ¢innost zah4jil Karel Napoleon Balling v roce
1824, kdy nastoupil na Prazsky polytechnicky uUstav jako zatimni ad-
junkt na katedre prof. J. Steimanna. Prof. Steimann poznal velké na-
dani mladého Ballinga a vyvolil si ho za svého asistenta. Po dvou le-
tech se Balling stal definitivnim adjunktem [1, 2, 3, 6]. 16. 7. 1835
byl na zakladé vitézstvi v konkurznim Fizeni mezi tfemi adepty [6]
jmenovan profesorem vSeobecné a technické chemie na Praz-
ském polytechnickém ustavu.

Prazska technika byla zaloZena v roce 1707 a chemie se zde za-
Cala vyuc€ovat jiz v roce 1803 [6, 9, 10]. Od Skolniho roku 1817/1818
se vyuka chemie rozsifila na dva roky. Chemicky obor se dostal na
prvni misto. Katedra chemie vedena prof. Steimannem zahajila
v roce 1818 i samostatné pfednasky ze sladarstvi a pivovarstvi,
nasledné octarenstvi, lihovarstvi a drozdarenstvi, které byly jedny
z prvych tohoto druhu ve svété [2, 6].

Po smrti prof. Steimanna v roce 1833 se Balling stal jeho na-
stupcem. Pfednasel tydné pét hodin v prvnim roéniku vSeobecnou
a teoretickou chemii. V zimnim semestru seznamoval posluchace
s obecnou problematikou chemie, s jednoduchymi latkami a jejich
reakcemi, se zplsoby ziskavani kovl véetné jejich vyskytu v pfirodé
Cili s hutnickou chemii. V letnim semestru prfednasel o solich a or-
ganickych latkach a sou¢asné osvétloval pfirozené procesy zuhel-
novani, spalovani, hniti a tleni.V druhém ro€niku zajistoval pfednasky
z tzv. technické chemie, které mély sedm vétSich kapitol: agrikulturni

Carl Joseph Napoleon was born in the Gariela’s Iron-mill on the
21st of April 1805. He was Michael and Anna Balling’s third child.

As the young Karl’s and his siblings’ parents were probably quite
prosperous, he was given private education. Karl as an external stu-
dent did his exams at a grammar school in Pilsen. He finished his
high school education in 1820. He was only 15 years old when
he entered the Prague Polytechnic. That shows his great talent
and practical knowledge from the metallurgical environment. The
grammar school was not considered a good preparation for a career
in technology, because it focused on languages and cultural studies.
A real technical high school did not exist at the time, so if students
wanted to pursue an education in technology, the ones with a long
experience in the industry would have an advantage. Karl had a lot
of knowledge about metallurgy, which he acquired from his father
and besides that, his family lived practically in an iron-mill or very
close to it and Karl was always around observing the work.

Karel Balling studied at the Polytechnic for three years and
successfully passed his exams in all the main subjects. His teachers
were important figures in technology. F. J. Gerstner (1756—1838), the
Polytechnic’s first director, lectured Mathematics and Mechanics,
F. Max Zippe (1791-1863) natural history and J. Steimann
(1779-1833) chemistry. The names of Karl Balling’s main teachers
show that he was preparing to work in the metallurgy industry. That
is also why he attended lectures on mining law at a law university.
After his studies in 1823, he went on a trip around iron-mills and mi-
nes in Bohemia to familiarize himself with this field’s day-to-day work.
In the same year, he started working at the imperial iron-works
in the Zbiroh domain, where his father was the director. In 1824,
he left and went to teach at the Prague Polytechnic and dedi-
cated his life to science and the education of university pro-
fessionals [2, 6, 7].

Karl Balling’s brothers also studied at the Prague Polytechnic. His
brother Josef worked as the director of mines and iron-works at
prince Metternich’s domain in Plasy, Bedfich worked in the same fi-
eld at prince Schwarzenberk’s domain in Cesky Krumlov. Karl’s sis-
ters Maxmilidna and Rosalie got an outstanding education as well
and they both married highly situated Czechs [3, 4].

Professor Balling considered himself a German all his life. Howe-
ver, even after the year 1860 when the two nations’ conflict escala-
ted, he did not feel negatively towards the Czech nation. As a part
of his job, he had been meeting with some Czech patriots like his-
torian professor Palacky, scientist and poet professor Safafik or poet
Erben. He valued the work of Czech brewmasters and cooperated
with them closely. At the end of his life, maybe influenced by his di-
sease and some aggressive German professors, he made some na-
tionalistically focused decisions against Czech professors. However,
that did not change his sympathizing and tolerant approach to Czech
students and the Czech nation. That made him different than most
of the German professors at the Prague Polytechnic. The Balling fa-
mily slowly merged with Czech ethnicity and by the third generation
it was completely Czech. Balling’s son, Karel M. Balling (1835-1896)
studied at the Prague Polytechnic and the Mining Academy in Pfib-
ram. He became an important metallurgic expert and a professor at
the Mining Academy. Karl’s daughter married his assistant, later pro-
fessor, Antonin Bélohoubek. One of Karl’s grandchildren, Karel Bal-
ling (1889-1972), studied chemistry, but he ended up doing music.
He was the founder of a well-known political cabaret Cervena Sedma
(Seven of Hearts) in Prague and the director of Authors’ Copyright
Union. Another grandson was a famous Czech painter [8].

Karel Napoleon Balling started teaching in the year 1824,
when he started working at the Prague Polytechnic as a temporary
adjutant at professor's J. Steimann’s department. Professor Stei-
mann saw young Balling’s talent and chose him to be his assistant.
Two years later, Balling became the permanent adjutant [1, 2, 3, 6].
On the 16th of July 1835 he won a selection process and was na-
med the professor of general and technical chemistry at the
Prague Polytechnic.

The Prague Polytechnic was founded in the year 1707 and che-
mistry was first taught there in 1803 [6, 9, 10]. Since the school year
1817/1818, chemistry was extended into a two-year study. The che-
mistry department became the number one. In 1818, the de-
partment, lead by professor Steimann, started separate lectu-
res on malting and brewing, following also vinegar, spirit and yeast
production. These kinds of lectures were one of the first of a kind in
the world [6, 2].

After professor Steimann’s death in 1833, Balling became his
successor. He gave lectures on general and theoretical chemistry
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chemii, kvasnou chemii, vyrobu hlinéného paleného zbozi a skla,
barvifstvi, hutnictvi, vyrobu potase, sody, skalice, kamence apod.
Prednasky byly zaméreny na teoretickou i praktickou stranku vyrob
a byly doprovéazeny ¢etnymi pokusy [3].

Od roku 1844 usiloval prof. Balling o zavedeni pfednasek z ana-
lytické chemie (prubifstvi), které povazoval za nezbytné pro doplnéni
znalosti z technické chemie. V roce 1844 bylo povoleno konat pred-
nasky pro studenty, ktefi jiz absolvovali kurz véeobecné chemie,
v roce 1849 byla analytickd chemie zavedena jako mimoradny pfed-
mét a v roce 1850 jako pfedmét fadny. V zimnim semestru se pred-
nésela pét hodin tydné kvalitativni a kvantitativni chemie podle nej-
modernéjsich ucebnic Rosea Fresenia. V letnim semestru probéhlo
tficet hodin cvi¢eni. Od roku 1853/54 pak bylo tficet hodin cvi¢eni
v obou semestrech. V mlad$im véku prof. Balling neustéle doplrio-
val své prednasky podle nejnovéjSich poznatkdl, i kdyz zakladni
osnovy byly stejné. V té dobé byl svym zakim i dobrym patronem
jejich Zivotni drahy a nadanym pomahal ziskavat vyhodna mista.
V pozdnim véku zfejmé vzhledem k své uremické chorobé jiz nevé-
noval novym poznatklim pozornost, ¢etl pfednasky ze starych zaz-
nam a asistent, jeho pozdéjsi nastupce prof. F. Stolba (1839-1910),
psal na tabuli pfislusné vzorce a rovnice.

Prof. Balling pusobil i v administrativé polytechniky, kde po
urcitou dobu vedl uéetnictvi a spravoval knihovnu, kterd méla v roce
1865 jiz 10 000 svazkd, z toho 1111 chemickych [3, 6].

V roce 1848 byl prof. Balling navrzen na funkci feditele polytech-
niky. Komise vSak vybrala Dr. J. Lambeho, profesora zemédélstvi,
ktery byl nejstar§im ¢lenem pedagogického sboru a tehdy jedinym
¢lenem Cisarské akademie veéd ve Vidni. Od té doby byly vztahy mezi
obéma profesory odméfené a negativné ovlivnily i prosazovani né-
kterych Ballingovych namétt pro inovaci vyuky, coz $kolu poskozo-
valo.

V letech 1862-1863 vypracoval Balling s profesory Kofistkou
a Skuhrovskym novou organizaci pro dvojjazyénou vyuku v ¢es-
tiné a v ném¢éiné a pfizplsobeni narlstajicim pozadavkim primyslu
[2, 3, 6]. Vypracovany statut byl schvalen a polytechnika takto vyu-
Covala od $kolniho roku 1864/65. Prvnim rektorem ,dvojjazyéné —
utrakvistické Skoly“ byl ¢esky profesor K. Kofistka. Podle statutu se
meély narodnosti rektorl stfidat, a tak byl z némeckych profesorli pro
Skolni rok 1865/66 zvolen rektorem K. N. Balling. Byla to velice ne-
klidna doba v Ceském kralovstvi, a nelze se ani divit, Ze jeho jed-
nani vlci ¢eskeé ¢asti polytechniky nebylo vzdy pfiznivé. Za dané po-
litické situace nebyla dvojjazyéna technicka Skola Zivotaschopna
a v roce 1869 doslo k rozdéleni na Cesky a némecky Polytech-
nicky ustav kralovstvi Ceského. V té dobé jiz prof. Balling ne-
mohl vykonavat vzhledem k své chorobé naroénou pedagogic-
kou praci. Stale v$ak z kabinetu sledoval ¢innost svych asistent(.
17. bfezna 1868 nahle zemfrel v Praze ve véku nedozitych 63 let.
Vyuka sladafstvi a pivovarstvi, kvasnych vyrob a potravinafstvi
obecné se nasledné koncentrovala na Ceské technice, ktera byla
v roce 1875 zestatnéna pod nazvem Cesky polytechnicky uUstav
v Praze. Pusobila zde fada vyznamnych osobnosti, v po¢atcich Zakd
prof. Ballinga, jako prof V. Safafik (teoretické chemicke discipliny),
prof. F. Stolba (zymotechnika), prof. A. Bélohoubek, Ballingdv zet
(sladafstvi, pivovarstvi, agrochemie, zboziznalstvi) aj.

Stejné jako pedagogicka prace byla i védecka a publikaéni €in-
nost prof. Ballinga velmi bohata a riznoroda. V po¢atcich jeho vé-
decké prace vznikaly v laboratofi (obr. 5) nedostate¢né vybavené

Obr. 5/ Fig. 5 Pivovarska IabortoF z doby Prof. Ballinga / The bre-
wing laboratory from Prof. Balling’s era (Archiv Pivovarského musea
v Plzni / Archive of the Brewery Museum in Pils)

to the first year students five hours a week. In the winter semester,
he familiarized the students with general concept of chemistry, with
simple substances and their reactions, with methods on obtaining
metals including their distribution in nature in other words with the
metallurgical chemistry. During the summer semester, he lectured
on salts and organic substances as well as the natural processes of
carbonization, burning, rotting and decomposing. With the second
year students he focused on technical chemistry, which was divided
into seven main units: agricultural chemistry, fermenting chemistry,
manufacture of ceramic and glass goods, colourants, metallurgy, and
potash, soda, vitriol and alum production. The lectures focused on
theoretical and practical aspects of the production and they were
accompanied by various experiments [3].

Since the year 1844, professor Balling insisted that lectures on
analytical chemistry, which he believed were essential for the com-
plete knowledge of technical chemistry, should be implemented.
From 1844, students that had already passed the general chemistry
course were allowed to take the analytical chemistry course. In 1849,
it became a special course with fewer privileges and in 1850, it was
accepted as a regular course. During the winter semester, qualita-
tive and quantitative chemistry was taught following R. Fresenius’s
modern textbooks. In the summer semester, thirty hours of Labora-
tory Applications took place. Starting as of the school year
1853/1854, the thirty hours of Laboratory Applications were in both
semesters. When professor Balling was younger he was constantly
adding to his lectures as new discoveries were made, although the
curriculums remained roughly the same. At that time, he was a great
patron of the students’ future possibilities and he helped the talen-
ted ones acquire good positions. When he got older he no longer
paid attention to new discoveries, he read the lectures from old text-
books and his assistant and then successor, professor F. Stolba
(1839-1910), wrote the appropriate formulas and equations on the
board. This was probably due to his uraemic disease.

Professor Balling also worked in the Prague Polytechnic ad-
ministration. For a certain period of time, he was in charge of the
financing and the library. It had the great amount of 10,000 books in
1865, 1,111 of which were on chemistry [3, 6].

In 1848, he was nominated for the selection process for the di-
rector of the Prague Polytechnic. However, the committee chose Dr.
J. Lambe, a professor of agriculture, who was the oldest pedagogue
and at that time the only member of the Imperial Academy of Sci-
ences in Vienna. Since then, the relationship between the two pro-
fessors was reticent. That negatively influenced the consideration
that was given to Balling’s ideas for the innovation of the education,
which was hurting the school.

In the years 1862-1863, Balling, along with professors Ko-
fistka and Skuhrovsky outlined how the school should be or-
ganized to efficiently educate in Czech and German and suit the
needs of the growing industry [2, 3, 6]. The statutes were accepted
and the Prague Polytechnic followed them as of the school year
1864/1865. The first rector of the school was a Czech professor K.
Kofistka. According to the statues, the nationality of the rectors
should alternate each year, so K. N. Balling was selected from all
the German professors to be the rector for the school year
1865/1866. It was not a peaceful period for the Czech Kingdom, so
it is not too surprising that he did not always act positively towards
the Czech half of the Polytechnic. Given the political situation, it was
not possible to have a bilingual technical school any longer. In the
year 1869, the school was divided into the Czech and German
Polytechnic. By that time, professor Balling was unable to work
as a pedagogue because of his disease. Nevertheless, he wat-
ched his assistants from his office. He suddenly died on the 17th
of March 1868 in Prague at the age of 62. The education of malting
and brewing, fermenting productions and food-processing in gene-
ral was taught at the Prague Polytechnic, which was nationalized in
1875. Many famous figures taught there, at the beginning it was Bal-
ling’s students like professor V. Safafik (theoretical chemical scien-
ces), professor F. Stolba (zymotechnique), or professor A. Bélohou-
bek, Balling’s son-in-law (malting, brewing, agro chemistry, and
quality control).

Just like Balling’s pedagogic work, his publications and scien-
tific studies were very rich in variety. At first, his scientific studies
originated in insufficient laboratories (Fig. 5) lacking staff and in-
struments [7]. Even so, he was achieving outstanding results and
was frequently asked for analyses, expertise and technical help. That
is why in 1855 the Czech Patriotic Society requested the foundation
of an Agricultural station, which would belong under and be spon-
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pracovniky i pFistroji [7]. ProtoZe v8ak dosahoval vybornych vysledku
a byl stéle vice zadan o rozbory, expertizy a technickou pomoc, po-
zadala v roce 1855 Vlastenecka spole¢nost ¢eska o zfizeni tzv. Ag-
rikulturni stanice pfi prazské technice na jeji naklad. Stanice méla
pracovat pod vedenim prof. Ballinga. Zemskym vyborem byl tento
navrh schvalen. Stanice provadéla rozbory a pozdéji fesila i tech-
nologické otazky. Pracovaly zde pozdéjsi velké osobnosti technické
chemie jako A. Bélohoubek, K. Kruis a jini.

V mladsim véku se Balling vénoval predevsim hutnictvi ze-
leza [3]. Zabyval se zlepSovanim konstrukce peci a s tim souviseji-
cimi teoretickymi otdzkami tavebniho procesu. Navrhl snizeni, po-
pfipadé uplné zruseni sedla pece a ponechani pouze horni ¢asti
vysoké pece, protoze zjistil, Ze ma nepfiznivy vliv na priibéh tavby,
pfedevSim spotfebu paliva [11]. Potvrdil, Ze lepS&i ekonomiku vyka-
zuji pece vysoké nez nizké. Dale se zabyval podminkami optimal-
niho procesu spalovani uhli [12], tavby kov( obecné [13] a vyhrev-
nosti ¢eského hnédého a €erného uhli [14]. V dalSich publikacich
soustredil své poznatky o ¢eském Zelezarstvi [15, 16].

Druhym odvétvim, k jehoz rozvoji prispéla Ballingova védecka
a technicka ¢innost, bylo cukrovarnictvi. Jako prvni na svété na-
vrhl vyuziti chloridu vapenatého k Cifeni cukrovarnickych tav [17].
Toto prvenstvi mu v8ak pozdéjsi némecti autofi nepfiznali a uvadéli
jako autora namétu Michaelise [3]. Pro praxi bylo rovnéz vyznamné
dilo pojednavajici o technologii vyroby cukru. Balling zaved!| do cuk-
rovarnictvi nékteré veli¢iny a pojmy, napf. kvocient Cistoty — pomeér
mezi obsahem cukrd a necukrll ve $tavach [18]. Napsal rovnéz roz-
sahlé studie o hustoté cukernatych roztokl [19]. Zdokonalil husto-
mér pro stanoveni cukernatosti — Ballingtiv tzv. cukromér (obr. 6)
se zahy rozSifil do cukrovarnického oboru na celém svété [20, 21].
Nahradil zdlouhavé stanoveni cukernatosti fepy, zalozené na zkva-
Seni vylisované stavy, vydestilovani vzniklého ethanolu a jeho zmé-
feni lihomérem. Vztah mezi Ballingovymi stupni a mérnou hmotnosti
roztokl je vyéislen v Ballingové tabulce. Pouzivani Ballingova cuk-
romeéru stanovujiciho tzv. zdanlivou susinu se u nas udrzelo v cuk-
rovarnictvi az do zavedeni jednotek Sl [3].

Ballingliv sacharometr byl pou-
zivaniv pivovarstvi [22, 23, 24, 25,
26] a umoznil vybirat dané nejen
za mnozstvi, ale od roku 1852 i za
tzv. sladkost piva [2]. Vysledky v pi-
vovarstvi v8ak byly znaéné ovliv-
nény slozenim pivovarskych roz-
tokt, které obsahuji velké
mnozstvi necukrt. Necukry pu-
sobi na hustotu roztoku jinak nez
cukry. Chyba stanoveni byla tim
vétsi, ¢im vice extrakt mladiny ¢i
piva obsahoval necukrd. Proto
bylo v pivovarstvi sacharometrické
stanoveni extraktu respektive hus-
toty pivovarskych roztokd pozdéji
nékolikrat modifikovano.

Prof. Balling se rovnéz zabyval
zpracovanim odpadu cukrovar-
nické vyroby, tj. melasy. Doporugil
ji k vyrobé lihu. Podle jeho navrhu
byly pak zfizovany u cukrovar( li-
hovary a vinopalny [3].

Nejvétsi védecké uznani v ce-
losvétovém méfitku ziskaly Bal-
lingovy prace z oboru kvasné
chemie. Tém zasvétil nejpro-
duktivnéjSi obdobi svého zi-
vota. Byl prvnim badatelem, ktery
vypracoval teoreticky zaklad vy-
roby sladu, piva, lihu, drozdi, vina
a octa. Za jedinou moznost dokonalého zvladnuti kvasnych vyrob
povazoval nutnost poznani vlastnosti latek, které vstupuji do pro-
cesu, reakci, které mezi nimi probihaji, kvantitativnich vztah( v téchto
reakcich a jejich fizeni. V dané dobé to byly nazory zcela revoluéni,
zvlasté u védeckych kapacit, které badaly na problémech bez za-
jmu o uplatnéni v praxi.

Plvodné Balling povazoval za pfi¢inu kvaseni plisobeni vzduchu
na rostlinné latky po odumfeni rostliny, kdy prestala plsobit vitalni
sila tvofici organické slou€eniny. Byla to teorie uvadéna Liebigem,
kterého si velmi vazil. Nasledné se pfiklonil k poznatkiim Louise Pas-
teura a jednoznacné pfipsal kvaseni ¢innosti mikroorganisma [3].

Obr. 6 / Fig. 6 Ballingiv sa-
charometr / Balling’s sac-
charimeter (Archiv Pivovar-
ského musea v Plzni /
Archive of the Brewery Mu-
seum in Pils)

sored by the Prague Polytechnic. Professor Balling would be in
charge of this station. The State Board approved this proposal. The
station did analyses and later worked on technological problems. A.
Bélohoubek, K. Kruis and others who later became well-known fi-
gures in technical chemistry worked there.

At a moderately young age, Balling’s focus was mostly me-
tallurgy [3]. He spent time designing a better furnace and therefore
considered some theoretical aspects of the melting process. He sug-
gested the furnace settle should be lowered or completely removed
and only the top part of the furnace would remain. He found that the
settle has an unhelpful influence on the process, especially the fuel
consumption [11]. He confirmed that high furnaces as opposed to
low ones are more efficient. Also, he dealt with the conditions for an
optimal process of combusting coal [12], metal melting in general
[13], and the fuel efficiency of Czech brown and black coal [14]. In
other publications, he targeted his studies at the Czech ironmonger.
[15, 16].

The second field which Balling’s scientific and technical re-
search contributed to was sugar production. He was the first one
in the world to ever suggest using calcium chloride to clarify sugar
juices [17]. Unfortunately, some German authors did not accept his
primacy and stated that Michealis was the inventor [3]. For the ma-
nufacturers, his study on the technology of the sugar production was
equally important. Balling introduced some quantities and terms. For
instance, the purity quotient, that is, the ratio of the sugars and non-
sugars contained in the juices [18]. In addition, he wrote broad stu-
dies on the density of sugary liquids [19]. He improved the hydro-
meter for determining the sugar content. Balling’s so-called
saccharimeter (Fig. 6) suddenly spread into the sugar production
industry all over the world [20, 21]. It replaced the slow way of de-
termining the sugar content of sugar-beet, which required fermen-
ting of extracted juices, distilling the newly-formed ethanol and then
measuring that with an alcoholmeter. The relationship between Bal-
ling’s degrees and density of liquids is represented in the Balling’s
Table. The usage of Balling’s saccharimeter determining apparent
dry mass had lasted in the sugar production industry all over the
country until the establishment of the Sl units [3].

Balling’s saccharimeter was used in brewing too [22, 23, 24, 25,
26] and it allowed the collection of taxes according to not only the
amount, but since 1852, the, sweetness” of beer as well [2]. Howe-
ver, the results in brewing were greatly inaccurate due to the con-
tent of brewing liquids, which contain large amounts of non-sugars.
Non-sugars affect density differently than sugars. The higher the non-
sugar contents of a hopped wort or beer extract, the higher the in-
accuracy. That is why the methods of measuring extracts and/or the
density of brewing liquids with a saccharimeter were modified se-
veral times in brewing.

Professor Balling also thought about processing the sugar pro-
duction byproducts, which is molasses. He recommended it should
be used for ethanol production. Following his suggestion, distilleries
and still rooms were built near sugar factories [3].

The biggest global praise Balling got was for his work in the
fermenting chemistry. He dedicated most of his life to that work.
He was the first to investigate and figure out the theoretical essen-
tials of the production of malt, beer, spirits, yeast, wine and vinegar.
To him, the only way to master fermenting processes was to get to
know the characteristics of all the substances that enter the process,
the reactions that take place, and the quantitative relationships bet-
ween these reactions and how to control them. At that time, these
were revolutionary ideas, especially for some scientific researchers,
who would theorize about issues yet not plan on applying their fin-
dings in real life.

At first, Balling thought the cause of fermentation was the air ac-
ting on dead plant organic matter after the vital power of the orga-
nic compound stopped working. It was Liebig’s theory and Balling
respected him greatly. Later on, he changed his mind and leaned
more towards Louis Pasteur’s theory and acknowledged that micro-
organisms are the cause [3].

Balling was constantly conducting experiments and calculating the
substance balance from the total equation of ethanol fermentation.
Based on his investigations, he deducted the theory of attenuation
and made clear the difference between the terms apparent and real
degree of fermentation. The foundation for his theory is the drop in
density of fermenting sugar liquids to a certain level and determi-
ning the ratio of the sugar content (extract) before the fermentation
and the amount of ethanol, carbon dioxide and yeast after the fer-
mentation. The apparent attenuation is defined as the difference bet-
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Obr. 7 / Fig. 7 Titulni list Ballingova nejvyznamnéj$iho dila ,Die
Géarungschemie“ / The title page of Balling’s most remarkable work
,Die Gdrungschemie* (Archiv autorky / Archive of author)

Balling provadél neustalé pokusy a vypocitaval latkovou bilanci ze
sumarni rovnice lihového kvaseni. Na zakladé svych Setfeni odvo-
dil nauku o attenuaci a vymezil vyznam terminu zdanlivé a sku-
te¢né prokvaseni. Zékladem jeho teorie attenuace je Ubytek mérné
hmotnosti kvasicich cukernych roztoku k urcité hranici a zjistovani
poméru mezi obsahem cukru (extraktu) pfed kvasenim a mnozstvim
ethanolu, oxidu uhli¢itého a kvasnic po kvaseni. Zdanliva attenuace
byla stanovena jako rozdil mezi extraktem mladiny a zdanlivym ex-
traktem piva stanovenym sacharometrem, skute¢na attenuace jako
rozdil mezi koncentraci mladiny a skute¢nym extraktem piva stano-
venym po odpareni ethanolu z piva a doplnéni na plvodni hmotnost
vodou.

Pro pivovarstvi mélo nesmirny vyznam odvozeni tzv. Ballin-
govych vzorcl pro vypocéet koncentrace extraktu ptivodni mla-
diny, ze které bylo pivo vyrobeno, dfive nazyvané stupnovitosti
piva, pomoci stanovenych hodnot skute¢ného extraktu a alkoholu
v hotovém pivu (velky Ballingliv vzorec), nebo pomoci zdanlivého
a skuteéného extraktu piva a attenuacnich koeficientd, které Balling
zpracoval do tabulek (maly Ballingdv vzorec). Tyto vzorce se dodnes
pouzivaji po celém svété a jsou i zakladem moderni aplikace auto-
matickych analyz a propo¢t(.

Své védecké, vyzkumné i praktické poznatky z fermentacni
problematiky soustfedil ve svém nejrozsahlejSim tfisvazkovem
dile ,,Die Garungschemie wissenschaftlich begriindet und in ih-
rer Anwendung auf die Bierbrauerei, Hefeerzeugung, Wein-
herstellung und Essigfabrikation praktisch dargestellt* [27] (obr.
7, 8). Toto dilo, které vySlo ve tfech vydanich, bylo vysoce hodno-
ceno jako zdroj zakladniho poznani kvasnych procesl predevsim
v Némecku, Velké Britanii a Spojenych statech americkych.

Balling feSil fadu dalSich problematik pivovarského procesu jak
z teoretického, tak praktického hlediska. Zkousel Upravy mleti sladu
[28], délal pokusy s pfipravou vyroby chmelového extraktu [29], pra-
coval na zlepSeni metod kontroly sladu [30]. Zajimal se i o zpraco-
vani nahrazek sladu, z nichz bramborovy $krob povazoval za dob-
rou surovinu pro vyrobu piva [31]. Zajimal se i o statisticke vysledky
pivovarl v Ceském kralovstvi [32] nebo o technologii pfipravy bel-
gickych piv [33].

Balling udrzoval styky s pivovarskymi odborniky, ktefi konali
zkousky Uprav technologie piva podle jeho poznatkul. Spolupracoval
napf. s J. M. Scharym (1825-1881), velice pokrokovym a modernim
postuptm naklonénym majitelem pivovar( v Praze. J. M. Schary mj.
zalozil s prof. A. Bélohoubkem, zetém Ballinga, v roce 1868 prvni
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Obr. 8/ Fig. 8 Titulni list kapitoly o pivovarstvi ,Die Bierbrauerei“ z dila
C. J. N. Ballinga ,Die Garugschemie“/ The title page of Chapter ,Die
Bierbrauerei” from C. J. N. Balling’s ,Die Gdrugschemie* (Archiv au-
torky / Archive of author)

ween the concentration of the original wort and the apparent extract
of the finished beer both measured with saccharimeter. The real at-
tenuation is defined as the difference between the concentration of
the original wort and the real extract of the finished beer determined
after performing alcohol evaporation and replacement of the missing
mass with water.

The derivation of Balling’s formulas was of significant value to the
brewing industry. The formulas are for the calculation of the con-
centration of the original wort, which beer is made from, the con-
centration was formerly known as the Plato degree of beer, using
determined values of the real extract and the alcohol in finished beer
(long form of Balling’s formula), or using the apparent and real ex-
tract values of finished beer and the attenuation coefficients pro-
cessed into charts by Balling (short form of Balling’s formula). These
formulas are still used today all over the world and they are the foun-
dation for the modern application of automatic analyzers and calcu-
lations.

He described all his scientific, research and practical findings
on fermentation in his most broad, three-volume publication
,Die Garungschemie wissenschaftlich begriindet und in ihrer
Anwendung auf die Bierbrauerei, Hefeerzeugung, Weinherstel-
lung und Essigfabrikation praktisch dargestellt” [27] (Fig. 7, 8).
This work, which had three editions, was highly rated as a source of
information on fermentation processes especially in Germany, the
Great Britain and the USA.

Balling investigated a number of other factors in the brewing pro-
cess from the theoretical as well as practical point of view. He tried
to modify the malt grinding [28], conducted experiments on the pre-
paration for hops extract production [29] and worked on developing
the methods of malt quality control [30]. He was interested in the
processing of malt adjunct and, he thought potato starch could be a
good raw material for beer production [31]. He also took interest in
the statistical results from Czech breweries [32] or the technique of
beer production in Belgium [33].

Balling kept in touch with other brewing professionals who tested
his modifications to methods and suggestions in brewing. He colla-
borated with J. M. Schary (1825-1881), a very forward-thinking ow-
ner of breweries in Prague who promoted modern methods. In 1868,
J. M. Schary, along with professor A. Bélohoubek, Balling’s son-in-
law, founded the first malting school of a high school type in the
Austro-Hungarian Empire [2].

Professor Balling was not only a pedagogue and a scientist, but
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sladovnickou Skolu stfedoskolského typu v Rakousko-Uhersku [2].

Prof. Balling nebyl jen pedagog a védec, ale byl velice €innou
osobnostii ve védeckych organizacich. Dlouhd |éta pusobil v Jed-
noté pro povzneseni pramyslu, kde byl v letech 1849-1861 jed-
natelem a nasledné redaktorem Casopisu Jednoty. Pracoval pro Ob-
chodni komisi v Cechach, pro Vlasteneckou hospodaiskou
spolecnost zpracovaval r(izné technické navrhy, napf. stroj na vy-
robu cihel, rozbor ornic, michani chlebové a kukufi¢né mouky. Na
prvni svétové vystavé v Londyné v roce 1851 byl pfedsedou ra-
kouského oddéleni, na svétové vystave v Pafizi roku 1855 byl Cle-
nem poroty. Byl zvolen élenem mnoha odbornych a védeckych spo-
le¢nosti. V roce 1840 byl zvolen mimoradnym, v roce 1849
fadnym ¢lenem Kralovské ¢eské spole¢nosti nauk. V roce 1848
byl zvolen dopisujicim ¢lenem cisaiské akademie ve Vidni. Za
svou €innost se dockal i ocenéni. Napf. v roce 1848 byl vyzname-
nan ,velkou zlatou medaili pro védu a uméni“, v roce 1854 mu byl
udélen rytifsky rfad FrantiSka Josefa. U pfileZitosti svétovych vy-
stav byl vyznamenan anglickym princem Albertem zlatym penizem
a diplomem ,for offices” a francouzskym princem Napoleonem me-
daili a diplomem ,pour recompense* [3, 6].

Prof. K. N. Balling patfi bezesporu k svétové vyznamnym
osobnostem technické chemie, pfedevsim kvasné chemie
a technologie. Ceska chemicka véda a technika, a predevsim
primyslova odvétvi, se kterymi spolupracoval, véetné pivovar-
stvi mu vdéci za mnoho.

Literatura / References

[1] Chodounsky, F.: Pfispévek k déjinam ¢Eeského pivovarnictvi,
A. Wiesner, nakladem vystavniho vyboru odboru pivovarnic-
kého, Praha, 1891.

[2] Basafova, G., Hlavadek |., Ceské pivo, Nuga, Praha, 1. vydani
1998, 2. vydani 1999.

[38] Hampl, J.: Carl Johann Napoleon Balling (1805-1868), Sbornik
Vysoké Skoly chemicko technologické v Praze A19, Statni pe-
dagogické nakladatelstvi, Praha, 1979, 7-20.

[4] Jindfich, K.: Rodina Michaela Ballinga. In.:Sbornik Musea Dr.
Bohuslava Horalka, Rokycany, Suppl. 6/1998, 45-54.

[5] Hoffmann, G.: Michael Balling, Hutnické listy 6, 1968, 451.

[6] Velflik, A. V.: Dé&jiny technického uceni v Praze, nakladem pro-
fesorského sboru c.k. Ceské vysoké Skoly technické v Praze,vy-
tiskla Novina v Brné, nakladem ministerstva zemédeélstvi Re-
publiky Ceskoslovenské, Statni nakladatelstvi zemédélské
literatury, Praha, 1903, Praha, 1916.

[7] Basafovd, G.: Geschichte und Gegenwart der Ausbildung von
Hochschul- und Fachschulspezialisten des Brauwesens auf
dem Gebiet der heutigen Tschechischen Republik. In: Jahrbuch
2001, Geselschaft fur die Geschichte und Bibliographie des
Brauwesens E. V. (GGB), VLB Verlagsabteilung, Berlin, 7—45.

[8] Stépan, V.: Balling K., esky hudebni skladatel, OttGv slovnik
naucny nové doby, dodatky, Praha, 1930, 422.

[9] Milbauer, J.:Pocatky Eeské chemie na technice, Chemicky pru-
mysl 7, 1957, 260.

[10] Milbauer, J.:Vznik chemického oboru na ¢eskeé technice v Praze,
Chemicky pramysl 7/32, 1957, 277.

[11] Balling, C. J. N.: Zwei Abhandlungen Uber einige der wichtigsten
Teile des Eisenhuttenwesens, Leipzig, 1829.

[12] Balling, C. J. N.: Uber die atmosphérische Luft und lber den
Wasserdampf als Feuer unterhaltende Mittel bei Gebléses-
chmelzéfen und insbesondere bei Hochéfen und Gber damit in
Beziehung stehende Wirkung des Holzes statt Kohle in Hocho-
fen, Leipzig, 1829.

[13] Balling, C.J.N.: Uber den Warmegehalt geschmolzener Metalle,
Zpravy Kralovské ¢eské spole¢nosti nauk, Praha, 1843.

[14] Balling, C. J. N.: Zusammenstellung der Resultate der Prifung
bdhmischer Schwarzkohle, Braunkohlen und Torfarten, Enzyk-
lopedische Zeitschrift des Gewerbewesens (E.Z.G), 1841
a 1847.

[15] Balling, C. J. N.: Geschichte, Statistik und Betrieb der Eisener-
zeugung in Béhmen, letztere nach ihrem gegenwaértigen Be-
stande, Enzyklopedische Zeitschrift, (E.Z.G.) 8, 1848.

[16] Balling, C. J. N.: Die Eisenindustrie in B6hmen, Praha, 1869.

also played a very active role in research organizations. He was
a member of the Union for Growth of Industry for quite a long
time. During the years 1849—-1861, he was the executive officer and
then the editor of the Union’s magazine. He worked for the Czech
Trade Committee and for the Czech Patriotic Society, from whom
he developed various technical ideas, for example a machine for
brick making, soil analyses, and mixing bread and corn flour. At the
first world fair held in London in 1851, he was the chairman of the
Austrian section. At the world fair in Paris, also in 1855, he was a
member of the jury. He was frequently selected to be a member of
various professional and scientific associations. In 1840, he was
chosen to be an external member and in 1849 a full member of
the Czech Royal Association of Sciences. In 1848, he was pic-
ked the corresponding member of the Imperial Academy of Sci-
ences in Vienna. He was rewarded for all his activities. For instance,
in 1848, he was awarded the ,Great Gold Medal for Art and Sci-
ence”. Also, he was granted the Franz Joseph’s Order of Chivalry.
At the world fairs, he was awarded a gold coin and a certificate ,,For
Offices” by an English prince Albert and a medal and certificate ,Pour
Recompense” by a French prince Napoleon [3, 6].

Professor K. N. Balling is undoubtedly one of the world-wi-
dely recognized figures in technical chemistry, particularly in
fermenting chemistry and technology. The Czech science and
technology of chemistry and most of all the industrial branches
he cooperated with, including brewing, significantly owe him.
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118 LET VYZKUMNEHO USTAVU PIVOVARSKEHO A SLADARSKEHO

ONE HUNDRED EIGHTEENTH ANNIVERSARY OF RESEARCH INSTITUTE OF

BREWING AND MALTING

Marie Cernohorska, Frantisek Frantik

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladafsky navazuje na dlouhou tra-
dici, jejiz pocatky sahaji az do druhé poloviny 19. stoleti, kdy pivo-
varstvi postupné prechazelo od vyroby femesiné na priimyslovou.

Vyroba piva v ¢etnych malych pivovarech byla do té doby empi-
ricka, pivovarska véda byla v Uplnych zacatcich. Jeji zaklady poloZil
koncem 18. stoleti sladek-reformator FrantiSek Ondfej Poupé
(1753-1805), ktery do praxe zavedI napf. pouzivani teploméru. Nap-
sal a v roce 1794 vydal publikaci Die Kunst des Bierbrauens, v roce
1801 publikoval v ¢estiné spis Pocatkové zakladného nauceni o Wa-
feni piwa pro u¢edniky, towaryse, sladky a pro kaZdého hospodare,
kteryZz té wécy dokonale wyucen byti Zada. Na Poupéte navazal Ka-
rel Josef Napoleon Balling (1805—-1868), profesor chemie na praz-
ské technice, ktery se kromé jiného vénoval kvasné chemii, do pi-
vovarské praxe zavedl sacharometr a v roce 1844 vydal dilo Die
Gdrungschemie.

S rozvojem védeckého poznani a pivovarského strojnictvi se pi-
vovarstvi rychle ménilo v primyslové odvétvi. Na to méla velky vliv
zména v technologii vafeni piva ze svrchniho na spodni kvaseni.
K velkému rozsifeni tohoto zpUsobu vareni piva dochazelo hlavné
po roce 1850. Rozmach pivovarstvi v 60. letech 19. stoleti podnitil
snahy o zaloZeni spolku, ktery by hajil zajmy pivovarnictvi a téz snahy
o vyuku odbornikd. Mezi sladky, ktefi se zajimali o pokrok, patfil také
absolvent pivovarské Skoly ve Weihenstephanu Jan Michael Schary
(1824-1881), majitel pivovaru Na Slovanech v Praze na Novém
Mésté. Spolu s Ferdinandem Urbanem (1825-1879), majitelem pi-
vovaru u Herrman( v Praze na Malé Strané, a se Spole¢enstvem
prazskych sladkd zacatkem roku 1869 zalozil a finanéné podporo-
val 1. vefejnou sladovnickou Skolu.

V roce 1873 byl zaloZen Spolek pro prdmysl pivovarsky v kra-
lovstvi Ceském, ktery mél jiz od svého vzniku ve svém programu
kromé jiného i vybudovani pivovarské vyzkumné stanice se sidlem
v Praze. Ve stejném roce (1873), kdy byl zalozen Spolek pro pri-
mysl| pivovarsky, Antonin Stanislav Schmelzer (1844—1902), ktery
ucil na sladovnické Skole, zalozil a za€al vlastnim nakladem vyda-
vat odborny ¢asopis Kvas, ktery se stal oficialnim organem Spolku.
KvUli osobnim sporim zalozil v roce 1878 J. M. Schary novy ¢aso-
pis Cesky sladek, ktery nahradil Kvas jako novy oficialni organ
Spolku. Redaktor Ceského sladka Josef Tomas Suk (1842-1878)
v Uvodnim ¢lanku psal, Ze ¢asopis bude vénovat pozornost slado-
vnické Skole a budovani vyzkumné stanice. V roce 1880 vydavani
tohoto Casopisu skonCilo a Kvas se opét stal oficidlnim organem
Spolku. V roce 1883 Karel Tiller (1848—1918), ktery ucil na slado-
vnické Skole, zalozil konkurenéni ¢asopis Pivovarské listy. V roce
1879 byla zfizena spolkova laboratof, kde bylo mozné provadét
bézné rozbory piv a pozorovani ¢i vycvicit se v mikroskopovani. Ve
stejné dobé jako v Cechéach se také ve Vidni ptipravovalo ztizeni ra-
kouského pivovarského vyzkumného ustavu.

Na 1. koCovném sjezdu Spolku pro primysl pivovarsky, konaném
v srpnu 1885 v Ceskych Budéjovicich, byl u¢inén dilezity krok k za-
loZeni vyzkumného Ustavu. B€hem pulhodiny byly na jeho zfizeni
vloZeny pfispévky ve vysi 1600 zlatych. Profesor kvasné chemie An-
tonin Bélohoubek (1845-1910), ktery stal v ¢ele zakladaciho vyboru,
vypracoval stanovy Jednoty pro zalozeni a vydrzovani vyzkum-
ného Ustavu pro pramysl pivovarsky, které byly Ufedné potvrzeny
vynosem z 1.8.1886. V tomto vyboru byl dale Richard Jahn
(1840-1918), spolumaijitel firmy na pivovarské stroje, Josef KaSpar
(1833-1907), majitel pivovaru v Pragich, Josef Klicka (1832—1893),
zéastupce Spolecenstva prazskych sladkd, Karel Urban (1855-1940)
za Spolek pro primysl pivovarsky, a zastupci ¢asopis Kvas Ant. St.
Schmelzer a Pivovarskych listll Karel Tiller. Ustav se mél po vzoru
jiz existujicich ustavi v Dansku (Carlsberg), v Mnichové a v Berliné
pfi€init védeckym badanim a praktickymi zkouSskami o zdarny vyvoj
pivovarského primyslu a starobylého &eského sladovnictvi. Ustav
mél vedle védecké prace provadét rozbory surovin a produktll, pé-
stovat Gisté kvasnice, teoreticky i prakticky pomahat pivovariim a sla-
dovnam, pfednaset o odbornych otadzkach a poradat pravidelné che-
micko-fyziologické cviéné kurzy.

Roku 1886 byla na valné hromadég, konané 19.12.1886 v mist-

The Research Institute of Brewing and Malting (RIBM) follows its
long lasting tradition. Its roots reach down to as long ago as the se-
cond half of the nineteenth century when brewing advanced from its
craft stage to an industrial production.

Until then, the beer production in many small breweries was em-
pirical. The brewing science was at its very beginning. The founda-
tion for it was laid down at the end of the eighteenth century by
a brewmaster-reformer Franz Andreas Paupie (1753-1805), one of
the things he introduced into brewing was the usage of a thermo-
meter in the day-to-day production. He wrote and published a book
named Die Kunst des Bierbrauens in 1794, and a file The begin-
nings of basic knowledge of brewing for apprentices, journeymen,
brewers and for every landlord, who wishes to be perfectly educa-
ted in this topic written in the Czech language and published in 1801.
Karel Josef Napoleon Balling (1805-1868), a professor of chemistry
at the Prague Technical University, who has dealt with fermenting
chemistry as well, carried on with Paupie’s work. He introduced the
use of saccharometer into brewing and published the book Die
Gdrungschemie in 1844.

With the development of brewing science and mechanical engi-
neering, brewing rapidly turned into an industry branch. The switch
from top to bottom fermentation in brewing had a tremendous im-
pact on this transformation. The bottom fermentation method spread
widely mainly after the year 1850. The expansion of brewing in the
60’s of the nineteenth century set off efforts to establish an associ-
ation that would support interests of the brewing industry, as well as
the efforts to educate local professionals. Amongst the brewmasters
interested in the progress was a Weihenstephan brewing school gra-
duate Jan Michael Schary (1824-1881), the owner of the ,Na Slo-
vanech® brewery in the New Town, Prague. He, along with Ferdinand
Urban (1825-1879), the owner of ,U Herrman(“ brewery in Lesser
Quarter, Prague and the Society of Prague Brewmasters, establis-
hed and sponsored the First Public Malting School.

In 1873, the Society of the Brewing Industry in the Kingdom
of Bohemia (SBIKB) was founded. Since the very first days, one of
its main focuses was to start a brewing research institute in Prague.
In the same year when SBIKB was founded (1873), Antonin Stani-
slav Schmelzer (1844—-1902), a teacher at the First Public Malting
School, founded and voluntarily sponsored the technical brewing ma-
gazine Kvas (Ferment), which became the official SBIKB magazine.
Due to personal conflicts, J. M. Schary started the publishing of a new
magazine Cesky slddek (Czech Brewer) and took Kvas’s position as
the official SBIKB magazine. The opening article in the first issue of
the Cesky sladek written by the editor Josef Toméas Suk (1842-1878)
promised that the magazine would follow up on the story of the First
Public Malting School and the founding of the brewing research in-
stitute. The Cesky sladek magazine ceased in 1880, so Kvas be-
came the official SBIKB magazine once again. In 1883, Karel Tiller
(1848-1918), a teacher at the First Public Malting School, founded
the magazine Pivovarské listy (Brewing Papers). The SBIKB brewing
laboratory was founded in 1879. There, the essential brewing ana-
lyses and microscope training were exercised and taught. As the
brewing institute in Prague was being formed in Bohemia, fellow
brewmasters in Vienna were also working to start their own.

The First Itinerant Conference of the Society (SBIKB) took place
in August 1885 in Ceské Budéjovice. There, a very important step
was taken towards the start of the research institute. After the first
half hour of the meeting, the amount of 1600 zlaty (that time’s cur-
rency) was already collected for the future institute. Antonin Bélo-
houbek (1845-1910), a professor of chemistry, who was the chair-
man of the founding committee, developed rules for the Union for
the Establishment and Maintenance of the Brewing Industry Re-
search Institute, that were officially approved by a decree as of Au-
gust 1st, 1886. The other members of the founding comittee were:
Richard Jahn (1840-1918), co-owner of a brewing machinery ma-
king company, Josef KaSpar (1833-1907), Prace brewery owner, Jo-
sef Klicka (1832—-1893), delegate of the Society of Prague Brew-
masters, Karel Urban (1855-1940), delegate of SBIKB, and
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nostech sladovnické 8koly v Praze Na Perstyné, ustavena Jednota
pro zaloZeni a vydrzovani vyzkumného Ustavu pro pramysl pivovar-
sky v Praze. Na schizi feditelstvi Jednoty konané 24. 6. 1887 bylo
rozhodnuto obsadit misto spravce a asistenta a 1. 10. 1887 zahajit
¢innost. Po¢atkem prosince jiz Ustav sidlil na Senovazném namésti
¢. 871/26 v Praze. Mistnosti vyzkumného Ustavu se skladaly ze tFi
pokojl a kuchyné. Jeden pokoj slouzil jako kancela¥, druhy byl zafi-
zen na chemickou laboratof, ve tfetim pokoji byla fyziologickéa labo-
ratof. K oficidlnimu zahajeni ¢innosti doslo na zac¢atku roku 1888. Jiz
v lednu bylo provedeno 108 analyz, v unoru byla vypéstovana prvni
¢ista kvasnice. Pfijmy v roce 1887 Cinily celkem i se zékladnim jmé-
nim 7097,02 zlatych, vydani celkem 4034,43 zlatych (napf. za na-
bytek 940,80 zlatych, za pfistroje 2075,85 zl, na knihovnu 5,50 zlI.).
V gervenci 1888 ustav poradal prvni mikroskopicky kurz.

Prvnim feditelem se stal Antonin Kukla (1858-1910), asistentem
byl Jaroslav Sula (1865-1927). V roce 1891 se Ustav zuéastnil jubi-
lejni vystavy v Praze. Vystavovana byla pfiruéni laboratof pro sladka,
jodova metoda (na usporu sladu), certifikaty, Cisté kvasnice a na-
sténné tabule. Informace o ¢innosti vyzkumného Ustavu byly pravi-
delné uverejiiovany v Casopise Kvas, Ustav rovnéz vydaval své
zpravy, které vychazely v seSitech. Prvni seSit z roku 1889 obsaho-
val pojednani feditele A. Kukly: Letosni kalna piva, Dobrozdani o Si-
feni chmele (spolu s J. Kligkou), O jakosti letosnich jeément, Ceské
slady 1888, RozmnoZovani Cistych kvasnic ve velkém a pojednani
J. Suly: Ndvrh usanci obchodu se surovinami pivovarskymi. V na-
sledujicim roce vysly dalsi seSity. V roce 1892 Spolek pro prim. pi-
vovarsky udélil vyzkumnému Ustavu za zasluhy zlatou spolkovou me-
daili. V té dobé v ustavu kromé feditele a tfi asistentll pracovalo jesté
3-5 praktikantd.

V roce 1893 se Ustav prestéhoval do novych mistnosti ve PStros-
sové ulici €. 1762/5 v Praze na Novém Mésté. V roce 1895 doslo
k reorganizaci Ustavu, v €ervenci 1896 byl feditelem jmenovan Fran-
tiSek Chodounsky (1845-1924). V tomto roce vénoval vyzkum-
nému Ustavu feditel kodanského Ustavu Alfréd Jargensen sbirku kul-
tur mikroorganism(. V dubnu roku 1897 se Ustav prestéhoval do
1068/21, kde zUstal nasledujicich 40 let. Jednota pro Ustav zakou-
pila propagacni stanici k péstovani €istych kvasnic, ktera byla v roce
1898 uvedena do provozu v Akcionafském pivovaru na Smichové.
V roce 1899 se také mluvilo o reorganizaci odborného Skolstvi a slou-
¢eni rdznych pivovarskych organizaci, coz vSak bylo odmitnuto.
V roce 1901 byl asistentem vyzkumného Ustavu jmenovan Jan Sa-
tava. Jiz na valné hromadé Jednoty v roce 1903 se mluvilo o vy-
stavbé Pivovarského domu. Zaméstnanci Ustavu v této dobé vyvijeli
¢innost ucitelskou, laboratorni a literarni.

V roce 1905 odesSel dosavadni feditel a na jeho misto byl jmeno-
van Vladimir Cihak (1864—-1931), chemik a sladek. V roce 1908 byly
pravidelné publikovany zpravy o pracich VU ve Véstniku Vyzkum-
ného Ustavu pro primysl pivovarsky, dale probihaly snahy o slou-
¢eni VU a sladovnické Skoly, uvazovalo se o zfizeni vy$si pivovarské
Skoly. Vy3si pivovarska Skola pfi vyzkumném Ustavu byla zfizena
jiz pro 8kolni rok 1910/1911, a tim byly zruSeny chemicko-fyziolo-
gické kurzy, které se konaly od roku 1895.V roce 1912 udélilo mi-
nisterstvo vefejnych praci vyzkumnému Ustavu pravo vydavat
v oboru sladovnickém a pivovarském certifikaty.

Ddm U Bilé labuté, Na Pofi¢i 1068/23 / The White Swan Brewery

delegates from both brewing magazines, Ant. St. Schmelzer repre-
senting Kvas and Karel Tiller representing Pivovarské listy. The fu-
ture Institute was meant to follow the example of existing institutes
in Denmark (Carlsberg), Munich and Berlin, and therefore was sup-
posed to support and promote the success of Czech brewing in-
dustry and traditional Czech malting by conducting scientific expe-
riments. Aside from its research activities the Institute would provide
raw material and finished product analyses, conduct pure yeast cul-
ture production, offer theoretical and practical advice for breweries
and malthouses, do research and scientific presentations and pro-
vide chemical and physiology laboratory training.

In 1886, the Union for the Establishment and Maintenance of
the Brewing Industry Research Institute was founded at an an-
nual general meeting of the SBIKB, held in the Malting School in
Perstyn, Prague on December 19th, 1886. During a meeting of the
directorate of the Union, held on June 24th, 1887, the decision to
name an intendant and an assistant and to start activity on October
1st, 1887 was made. As of early December 1887, the Institute was
situated at Senovazné square No. 871/26 in Prague. The Institute
consisted of only three rooms and one kitchen at the time. One room
served as the office, the second room was an equipped laboratory
and the third room was a physiology laboratory. The Institute offici-
ally started working at the beginning of 1888. By the end of January
(1888), 108 analyses were made and in February the first pure ye-
ast culture was produced. The total income in the year 1887 was
7097.92 zlaty, equites included, expenses totaled at 4034.43 zlaty
(i.e. 940.80 zlaty for furniture, 2075.85 zlaty for instruments, 5.50
zlaty for library). The Institute held the first microscope training in
July 1888.

Antonin Kukla (1858-1910) became the very first director of the
Institute, Jaroslav Sula (1865-1927) was the assistant. The Institute
took part in a Jubilee exhibition in Prague in 1891. Easy-to-use
brewmaster’s laboratory, iodine test (for malt savings), some certifi-
cates, pure yeast culture and posters were exhibited at the event.
The Kvas magazine had periodically published information and up-
dates on the Institute’s activities. Also, the Institute was issuing its
own publications. The very first volume published in the year 1889
contained the director A. Kukla’s studies as following: This Yea-
r's Hazy Beers, Report on Hops Spreading (co-edited by J. Klicka),
About This Year's Barley Quality, Czech Malts of 1888, Producing
Pure Yeast Cultures in Bigger Scale as well as J. Sula’s Draft of Trade
Customs of Brewing Raw Material. The following year, more volu-
mes were published. The Institute was awarded a SBIKB gold me-
dal of merit in 1892. At that time, along with the director and three
assistants there were 3 to 5 trainees employed at the Institute.

The Institute was moved to a new location at PStrossova street
No. 1762/5 in New Town, Prague. As result of a corporate restruc-
ture of the Institute, FrantiSek Chodounsky (1845-1924) was na-
med its director as of July 1896. It was in that year that Alfred Jor-
gensen, the director of the Copenhagen Brewing Research Institute,
donated the collection of microorganisms to the Prague Institute. In
April 1897, the Institute was relocated again to the ,U bilé labuté“
brewery at Na Pofici street No. 1068/21, where it stayed for another
40 years. The Union purchased pure yeast culture equipment for the
Institute and this technology was installed and put at work at the
Smichov joint-stock brewery in 1898. In the year of 1899, it was con-
sidered that the brewing education system would be restructured
and various brewing societies would be merged, but all this was
abandoned. Jan Satava was named the assistant at the Institute in
1901.The idea of founding a ,,Brewing House" (Pivovarsky diim) was
discussed during the general meeting of the Union in 1903. The In-
stitute employees were actively promoting the development of edu-
cational, laboratory as well as literary activities.

A chemist and a brewmaster Vladimir Cihak (1864-1931) be-
came the Institute’s director in 1905 when the previous one left. In
1908, news from the Institute was periodically published through the
Institute Journal. Also in that year, further effort was made to merge
the Institute with the Malting School and they considered opening
a brewing technical school as well. The Brewing Technical School,
controlled by the Institute, was first opened for the school year
1910/1911. As a result, the chemical and physiology laboratory tra-
ining that had been provided since 1895 was canceled. In 1912, The
Ministry of Public Labour granted the Institute a permission to issue
certificates in the brewing and malting fields.

In the summer of 1914, everything got reorganized, both schools,
the Union and the Institute were terminated. A new organization na-
med the Society for the Support of Research Institutes for the
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V 1été 1914 doslo k reorganizaci, byla ukonéena ¢innost obou skol,
Jednoty i vyzkumného Ustavu. Na ustavujici valné hromadé konané
13. 9. 1914 byla vytvofena nova organizace s nazvem Spole¢nost
na vydrzovani védeckych ustavii pro pramysl pivovarsky
v Praze. Prvnim pfedsedou nové Spole¢nosti se stal nejstarsi ¢len
Jednoty, zakladajici ¢len Spolku pro priimysl pivovarsky, sladek a fe-
ditel pivovaru v Protiviné Bohu$ Svoboda (1848—-1922). Pfedsedou
feditelstvi byl zvolen Adolf Bayer (1859—-1929), vrchni sladek Més-
tanského pivovaru v Plzni. Jednatelem spole¢nosti se stal Josef Fr.
Hrach (1863-1936), feditel vSech 12 schwarzenberskych pivovar(.
Vyzkumny ustav, Skoly a spolkova laboratof se od 1. 10. 1914 pre-
jmenovaly na Védecké ustavy pivovarské v Praze a nadale sidlily
v ulici Na Pofi¢i 1068/21. Ministerstvo vefejnych praci potvrdilo pre-
neseni autorizace na ustav s novym jménem. V Ustavu v té dobé jiz
pracoval Alois Stadnik (1884—1935).

Béhem I. svétové valky byly pivovarské Skoly pro nedostatek po-
sluchacéll uzavreny, ¢innost Ustavu byla zaméfena hlavné na pro-
blematiku nahrazek sladu (cukr, bramborova mouka, kukufice, fepa,
¢irok, pyr). Po skon¢eni valky a vzniku Ceskoslovenska se Védecké
Ustavy pivovarské potykaly se Spatnou finan¢ni situaci. Bylo roz-
hodnuto, aby sladovnicka $kola za¢ala vyuku v unoru 1919 a vyssi
pivovarska $kola v lednu téhoz roku. Od zafi 1919 byla sladovnicka
Skola pfejmenovéna na niz8i pivovarskou Skolu. V roce 1919 pfe-
staly vychéazet Pivovarské listy. Koncem roku 1920 byl pocet poslu-
chacl pivovarskych $kol 110. Pivovarskou komisi byla ve prospéch
védeckych Ustav(i odvadéna dobrovolna dan, ktera vynesla v letech
1919-1921 1,3 milionu korun urenych pro zafizovaci fond k vybu-
dovani nového sidla ustavu. Bylo mozné opét rozsifit védeckou ¢in-
nost.

V lednu 1920 Viadimir Cihak v Kvasu publikoval &lanek, ktery re-
agoval na snahu zalozit v Brné novy sladarsky ustav. Uvadél, ze
v nasich pomérech je misto pouze pro jeden Ustav a ze je tfeba spo-
jit sily a spole¢né v zajmu pivovarského i sladarského pramyslu vy-
budovat spole¢ny velky a dokonaly Ustav. Rozbory sladd byly do té
doby provadény ve Védeckych ustavech pivovarskych.V srpnu 1920
byl v Brné z iniciativy profesora FrantiS§ka Duchacka (1875-1931)
a Vladimira Vaviina Zily (1889-1953) zalozen Statni vyzkumny
ustav kvasného priimyslu pfi Ceské vysoké Skole technické v Brné.
Jeho sladarské oddéleni (Sladarsky ustav) zahgjilo ¢innost na pod-
zim 1921.

Cinnost Védeckych Ustavii pivovarskych v Praze se ve 20. letech
Uspésné rozvijela, ustav se vice vénoval védecké praci, kterou byl
povéren profesor V. Isajev z Vysoké Skoly technické a Alois Stadnik.
V roce 1927 bylo rozhodnuto, ze Ustavy budou vydavat samostatné
periodické publikace, kde budou zvefejfiovany prace vyzkumného
ustavu i spolupracujicich jednotlivell. Prvni takovou publikaci Pivo-
varského sborniku byla prace J. F. Hracha: Védecké zdklady mo-
derniho pivovarstvi. Druhy seSit obsahoval praci profesora Isajeva:
O maltase. Déle bylo v tomto roce oznameno poskytnuti statni sub-
vence 500 000 korun pro ucely védecké, vyzkumné a Skolské. V roce
1929 vySel dalsi sesit Pivovarského sborniku, ktery obsahoval praci
A. Stadnika: Nové metody posuzovani chmele.V tomto roce Ustavy
provedly 4079 rozborl a zkousek. Zafizovaci fond mél jméni v hod-
noté 2,3 milionu korun.

V roce 1931 zemfel dlouholety feditel ustavu Viadimir Cihak. Od
roku 1932 byl vedenim Ustavu povéfen Jan Satava (1878-1938).
Na valné hromadé 23. 4. 1933 dostalo feditelstvi plnou moc k fi-
nanéni transakci pro stavbu vlastni budovy. V tomto roce vySel Ctvrty
sesit Pivovarského sborniku s praci A. Stadnika Studie chmeleni.

Na schizi Feditelstvi Védeckych ustavii pivovarskych byl
17.5. 1936 pfijat navrh, aby byl spole¢né s Ochrannym svazem pi-
vovar(l v Cechach zakoupen dim v Praze 2, na rohu Je¢né a Lipové
ulice €p. 511/15, ktery mél byt zbouran a na jeho misté postaven Pi-
vovarsky dim pro potfeby obou organizaci a U¢ely najemné. Tento
dim byl nazyvan U Pokornych, jesté dfive U Sklenafu. Jiz v 19. sto-
leti v ném byla oblibena zahradni restaurace, o niz je zminka v ro-
manu Ignata Herrmanna Otec Kondelik, dale v knize Vratislava Tamy
Kde se pivo vafi. Pivodné kolem domu byla velkd zahrada, ktera
byla zbytkem rozsahlého sadu mezi Lipovou a Salmovskou ulici. Pi-
vodni sad hrabéte Kristiana Filipa Clam-Gallase ozdobeny altany
a sochami popsal ve 2. dile F.L.Véka Alois Jirasek. Sad byl zruSen
roku 1868, kdy byla prorazena dnesni Salmovska ulice. Jesté v 80.
letech 19. stoleti zaginal na rozhrani Je¢né a Lipové ulice prazsky
polovenkov s jednopatrovymi domy se zahradami. Poklidna idyla
tady skoncila roku 1897, kdy byla Je¢nou ulici vedena do ulice Spa-
lené druhé prazska elektricka trat. Po vzniku republiky byla na misté
zahrady postavena knihtiskarna LeSinger.

Brewing Industry in Prague was established during the constitu-
tive general meeting held on the 13th of September 1914. Bohu$
Svoboda (1848-1922), the oldest member of the former Union and
the brewmaster and director of the Protivin Brewery was named the
first director of the newly created Society. Adolf Bayer (1859-1929),
the head brewer of the Burgheres brewery in Pilsen, became the
chairman of the directorate. Josef Fr. Hrach (1863—1936), head of
all twelve Schwarzenberg’s breweries, filled the chief executive po-
sition. The Institute, both schools and the Society laboratory were
gathered under one name, the Brewing Scientific Institutes in Pra-
gue as of the 1st of October 1914. It remained in the same location,
that being at Na Pofici street No. 1068/21. The Ministry of Public La-
bour transferred the rules and privileges that used to apply for the
old Institute to the new one. Alois Stadnik (1884—1935) was already
working for the Institute at that time.

Due to a lack of students during the World War |, both schools
were closed and the Institute’s activity was focused on the use of
adjuncts (sucrose, potato flour, corn, sugar beet, sorghum, couch-
grass). The Institute struggled financially after the war and the for-
mation of Czechoslovakia. It was decided that the Malting School
would open in February 1919 and the Brewing Technical School in
January of the same year. The Malting School was renamed to the
sLower Brewing School“ in September 1919. The Brewing Papers
stopped publishing that year. By the end of 1920, a total of 110 stu-
dents was registered at both brewing schools. Thanks to the Bre-
wing Committee, the amount of 1.3 million Czech Crowns was col-
lected through a voluntary tax collection going from 1919 to 1921, it
was donated to the Institute’s fund for the construction of a new bu-
ilding. An opportunity had opened to start the scientific activities once
again.

In January 1920, Vladimir Cih&k published an article in Kvas. In
it, he responded to an idea of creating a new malting research in-
stitute in Brno. He stated that there is only room for one institute in
Czechoslovakia and that it is in the best interest of the malting and
brewing industry to create and develop only one strong and sophis-
ticated institute. Until then, malt analyses were performed in the Bre-
wing Research Institutes in Prague. Yet, in August 1920, as a result
of the efforts of FrantiSek Duchacek (1875-1931) and Vladimir
Vavftin Zila (1889-1953) the State Research Institute of Fermenting
Industry at Czech Technical University in Brno was established. Its
malting department (Malting Institute) began its activity in the au-
tumn of 1921.

The activity of the Institute in Prague was flourishing in the 20’s of
the last century; the Institute was more focused on scientific work,
which professor V. Isajev of Czech Technical University and Alois
Stadnik were coordinating. In 1927, it was decided that there should
be an independent magazine issued periodically, where the projects
of the Institute and its affiliates would be discussed. The first work
published by the new magazine called the Pivovarsky sbornik (Bre-
wing Collection) was J. F. Hrach’s Scientific Essentials of Modern
Brewing. The second volume contained professor Isajev’s work
About maltase. Also in this year, the government subsidized 500 000
Czech Crowns to support scientific, research and educational ef-
forts. In 1929, another volume of Pivovarsky sbornik was issued, it
contained A. Stadnik’s work called New methods of hops evaluation.
In this year, the Brewing Scientific Institutes performed 4079 analy-
ses and tests. The Institute’s fund possessed assets valued at 2.3
million Czech Crowns.

A long-time director of the Institute Viadimir Cihak died in 1931.
Jan Satava (1878-1938) was named the Institute’s director in 1932.
During a general meeting held on the 23rd of April 1933, the direc-
torate was authorized to make a financial transaction required for
the construction of Institute’s first own building. In this year the fourth
volume of the Pivovarsky sbornik was issued, it contained A. Stad-
nik’'s Hopping Study.

At a meeting of the Institute’s directorate held on the 17th of May
1936, they decided to cooperate with the Breweries’ Protective Union
and together buy a house in Prague on the corner of Je¢na and Li-
pova streets No. 511/15. The old building would be torn down and
a Brewing House available to the use of both organizations and for
rent would be built in its place. The old house was known as ,U Po-
kornych®, earlier also as ,U Sklenard*. In the nineteenth century, a fa-
mous garden restaurant, which is mentioned in Ignat Herrman-
n’s novel Otec Kondelik (Father Kondelik), as well as in a book by
Vratislav Tuma Kde se pivo vari (Where Beer |Is Brewed) was a part
of this house. Originally, there was a large garden surrounding the
house, it was a remainder of a huge orchard between Lipova and
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Pivovarsky dim v roce 1938 / The Brewing House in 1938

V roce 1936 byl stary dim U Pokornych zbouran a bylo zapocato
s vystavbou Pivovarského domu. Projekt vypracoval architekt Gu-
stav Paul. Pivovarsky dim je funkcionalisticka Sestipatrova rohova
stavba s kratkym loubim. Zelezobetonovou konstrukci realizovala
firma K. Skorkovsky, stavebni a femesiné prace provadéla firma
V. Nekvasil. Vstup do budovy byl situovan z Lipové ulice, vjezd byl
z ulice Je¢né. V dubnu 1937 byla stavba dokon¢ena a odevzdana
k uzivani. Védecké uUstavy se do budovy nastéhovaly az b&hem
Cervna a Cervence. V rozsahlych suterénnich mistnostech byl vy-
stavni sal, kde se mély soustfedit exemplare pivovarskych stroj, pfi-
stroji a veskerych pomUcek. Ve dvou nejvyssich patrech byly byty,
v pfizemi obchody pfistupné z ulice, v mezaninu kancelare, v prv-
nim patfe sidlil Ochranny svaz pivovar(, ve druhém patfe pivovar-
ska Skola a ve tfetim patfe védecké Ustavy. Rozsahla knihovna se
stéle doplfiovala novymi odbornymi dily a budovala pfehlednou kar-
totéku.

Koncem roku 1938 zemtel feditel Jan Satava. Vedenim Ustavu byl
povéren Vaclav A. Kurz (1878-1953). Nasledné politické udalosti,
které vedly k odtrzeni Sudet a v roce 1939 k okupaci republiky a vy-
tvofeni Protektoratu Cechy a Morava, nepfiznivé ovlivnily dalsi &in-
nost Ustavu. V letech 1940—1944 byl ¢asopis Kvas vydavan v ¢eské
a némecké verzi pod nazvem Gambrinus. V roce 1944 bylo jeho vy-
davani zcela zastaveno, stejné jako pedagogicka ¢innost. Na konci
valky byl ustav poSkozen pfi naletu na Prahu v Unoru roku 1945.

Po skonceni valky ode$el némecky vedouci Ustavu R. Brunner
a dalsi zaméstnanci némecké narodnosti. Reditelem se stal dlou-
holety pracovnik Ustavu, chmelafsky odbornik Vaclav Salaé
(1899-1985). Pfi povalecné reorganizaci $kolstvi byla v roce 1950
ukonéena pedagogické ¢innost Ustavu. Ve stejném roce byl prazsky
pivovarsky Ustav slouc¢en s brnénskym sladafskym Ustavem a s pra-
covistém v Plzni pod sou¢asnym nazvem Vyzkumny ustav pivo-
varsky a sladarsky. Ustav byl v povaleéném obdobi nejprve pfimo
podfizen Ministerstvu potravinafského primyslu, v roce 1958 za-
¢lenén do SdruZeni pivovar(l a sladoven a soucasné bylo zruseno
plzeniské pracovisté.

V témze roce vedeni Ustavu pfevzal hlavni inzenyr Hlavni spravy
pivovaru a sladoven Jifi Mastovsky (1904—1969). Pod jeho vede-
nim byla k ustavu pfi¢lenéna normotvorné skupina a oddéleni tech-
nickych informaci a v roce 1960 i pivovarské a sladafské pracovisté
v Bratislavé.

Roku 1962 byl Ustav rozSifen o Pokusné a vyvojové stredisko
(PVS) v Braniku a jeho Fizenim byl povéfen Jifi Tarant (1918-1985),
tfi roky poté se Ustav stal sou¢asti nové vytvoreného Trustu pivovaru
a sladoven, Praha (pozdéji koncernu).

V roce 1970 se Ustav dockal prvni feditelky — stala se ji vedouci
mikrobiologického oddéleni ustavu Olga Bendova, ktera Ustav vedla
az do svého jmenovani profesorkou v roce 1978. Ve funkci ji vystfi-
dala Gabriela Basarova. Za jejiho pisobeni doslo k zalozeni na teh-
dejsi dobu Spickoveé pfistrojové vybaveného oddéleni specialnich
analyz, které mélo slouzit zejména kontrole obsahu cizorodych la-
tek pro export.

V roce 1982 nasledovala feditelka svou pfedchidkyni a po jme-
novani profesorkou na VSCHT Praha preslo vedeni Ustavu do rukou
Jifiho Cufina, dlouholetého vedouciho PVS Branik, ktery byl znamy
predevsim svou €innosti v oblasti vyzkumu senzorickych vlastnosti

Salmovska streets. Kristian Filip Clam-Gallas’ very first orchard was
decorated with pavilions and sculptures, it is described in A. Jirase-
k's second volume of the F. L. V&k trilogy. The orchard was destro-
yed in 1868 when Salmovska street was build right through it. Je¢na
and Lipova streets formed a borderline in the 80’s of the nineteenth
century, past them it was a semi rural area with typical two-storey
houses and gardens. This quiet neighbourhood was disturbed in
1897 by the construction of Prague’s second tram route. The route
lead through Je€na street to Spéalena street. ,LeSinger book printing“
was built in the garden’s place after Czechoslovakia formed.

The house ,,U Pokornych“ was torn down in 1936 and the con-
struction of the Brewing House started. Architect Gustav Paul de-
signed the layout. The Brewing House is a functionalistic, six-store-
yed building. The reinforced concrete skeleton was done by K.
Skorkovsky’s company, the constructional and craft work was done
by V. Nekvasil's company. The entrance to the building was from Li-
pova street and the vehicle entrance led from Je¢na street. The fa-
cility was finished and ready to use by April 1937. However, the In-
stitute was relocated June through July. Pieces of brewing machinery,
equipment, and any instruments or tools were to be exhibited in a dis-
play located in the large lobbies. The two top floors served as flats,
shops in the ground floor were accessible from the street, the mez-
zanine was occupied by offices, the Breweries’ Protective Union re-
sided on the first floor, the Brewing Technical School on the second
floor and the Institute on the third floor. The already vast library kept
growing with new professional pieces and so did its file index.

The director Jan Satava died at the end of 1938. Vaclav A. Kurz
(1878—1953) became the director. Political events that lead to the
separation of the Sudet border regions, the occupation and forma-
tion of the Protectorate of Bohemia and Moravia, which occurred in
1939, negatively influenced the Institute’s activities. In the years
1940-1944, the magazine Kvas was being published in both Czech
and German language under the name Gambrinus. In 1944, the ma-
gazine as well as any educational activities was terminated. The In-
stitute was damaged during an air-raid targeting Prague in Febru-
ary 1945.

After the war, the German director R. Brunner and any other Ger-
man employees were forced to leave. A long-time employee and
a hops specialist, Vaclav Sala¢ (1899-1985) was the new director.

In 1950, all educational activity at the Institute was terminated as
the result of the post war educational system reorganization. In the
same year, the Institutes in Prague and Brno and a facility in Pilsen
joined under today’s name — the Research Institute of Brewing
and Malting. At first, the Ministry of Food Industry directly adminis-
tered the Institute. In 1958, it was incorporated into the Association
of Breweries and Malthouses and the facility in Pilsen was shut down.

In the same year, Jifi Mastovsky (1904-1969), the chief engineer
at the Association of Breweries and Malthouses, took over the di-
rector’s role at the Research Institute. It was his decision to incor-
porate a norm-setting group and a technical information department,
and in the year 1960 also a brewing and malting facility in Bratislava,
into the Research Institute.

In 1962, the Research Institute was expanded with the addition of
The Experimental and Development Centre (PVS) in Branik and
Jifi Tarant (1918-1985) became its director. Three years later, the
Research Institute was incorporated into the newly established Trust
of Breweries and Malthouses in Prague (later Group of Companies).

The year 1970 was when the Research Institute got its first female
director. It was Olga Bendova, head of the Research Institute’s mic-
robiology department, who lead the Research Institute until 1978
when she was named a professor. Gabriela Basafova took over the
position. During her time as the director, the special analytical labo-
ratory was founded. It served mainly for the inspection of the con-
tent of foreign substances for export, and it was equipped with top-
notch instruments for that time.

In the year 1982, Basarova followed the path of her predecessor
and was named a professor at a university called the Institute of Che-
mical Technology, Prague (VSCHT). The director’s position was han-
ded over to Jifi Cufin, a long-time PVS Branik chief, who had been
known for his research on the sensorial properties of beer. The Re-
search Institute did not change significantly during this period. Chan-
ges emerged by the end of the 80’s due to the political changes. Jan
Vesely became the director of the Group of Companies, which the
Institute was still part of. Right after the year 1989 a transformation
of the Group of Companies’ administration took place, the Group of
Companies was transformed into a new national enterprise, the Bre-
weries and Malthouses, Research and Services.
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piva. Timto obdobim proSel Ustav bez vyraznych zmén. Ty nastaly
az na sklonku osmdesatych let v souvislosti se zménami politickymi.
Novym feditelem koncernu, pod ktery Ustav stale organiza¢né pat-
fil, byl zvolen Jan Vesely a ihned po roce 1989 do$lo k transformaci
celého koncernového vedeni na statni podnik Pivovary a sladovny
vyzkum a sluzby.

Ve vybérovém fizeni v roce 1991 se feditelem vyzkumného ustavu
stal jeho dlouholety pracovnik Tomas Lejsek. V prvni poloviné 90.
let probéhla privatizace celého podniku sluzeb na akciovou spole¢-
nost, ktera od roku 1994 nese opét nazev Vyzkumny Ustav pivovar-
sky a sladaisky (VUPS). Ustav mél v té dobé feditele dva — gene-
ralniho feditele a. s. Jana Veselého a feditele VUPS Tomase Lejska,
ktery mél na starosti problematiku vyzkumu.

V roce 1995 odeSel Toméa$ Lejsek do pivovaru Velké Popovice
a vedenim ustavu byl povéfen dosavadni vedouci analytického od-
déleni Vladimir Kellner. Na jafe nasledujiciho roku pak byla zru-
Sena funkce generalniho feditele akcioveé spole¢nosti a feditelem ce-
Iého ustavu byl jmenovan vedouci brnénského pracovisté Karel
Kosaf, ktery ve své funkci plsobi dodnes.

Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladarsky, a.s. v sou¢asné dobé vy-
viji svou ¢€innost v Praze (Pivovarsky Ustav) a v Brné (Sladafsky
Ustav) a zaméfuje se zejména na ukoly vyzkumu (stéZejnim je kom-
plexni projekt Ceské pivo), pravidelného sledovani kvality surovin,
analytické kontroly piva, surovin a meziproduktl, spojené s vyvojem
novych metod, i vyvoje komercné uspésnych produktd (mladinovy
koncentrat). Ustav udrzuje mezinarodné registrovanou sbirku kmenu
kvasnic a v portfoliu svych aktivit mé i vydavatelskou €innost (€aso-
pis Kvasny priimysl, ro¢enky, uéebnice a dal$i oborova literatura).
Zazemi mu tvofi i specializovana technicka knihovna, nejen pravi-
delné doplfovana o sou¢asnou tuzemskou i zahranic¢ni literaturu, ale
zpfistupnujici odborné vefejnosti i fadu cennych historickych publi-
kaci.

Pivo — slad - chmel od A do Z, Ceské, moravské a slovenské osob-
nosti, Praha, VUPS 2004.
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In the year 1991, Tomas Lejsek, the institute’s long-time emplo-
yee, won the selection process and became the new director. In early
90’s, the institute was transformed into a joint-stock company, and
since 1994 it has been bearing the name the Research Institute of
Brewing and Malting once again. The institute had two directors at
that time — the managing director of the joint-stock company Jan Ve-
sely and the director Tomas Lejsek, who was in charge of the rese-
arch.

Toma$ Lejsek left the Research Institute and joined Velké Popo-
vice Brewery in 1995. Vladimir Kellner, head of the analytical tes-
ting laboratories, took his position. In the spring of following year, the
joint-stock company managing director position was canceled. Ka-
rel Kosafr, head of the Malting Institute in Brno, was named the di-
rector of the entire Institute, he holds his position to the present day.

Today, the Research Institute of Brewing and Malting, Plc. deve-
lops its activity in Prague (Brewing Institute) and in Brno (Malting In-
stitute). It focuses on research tasks in particular (the fundamental
is the complex project Czech Beer), also, periodical monitoring of
the quality of raw materials, analytical analyses of beer, raw mate-
rials and semi-finished products, connected to the development of
new techniques and methods, as well as the development of com-
mercially successful products (such as the wort concentrate). The
Institute maintains an internationally registered collection of brewing
yeasts and produces many publications (Kvasny Prumysl — Journal
for Brewing, Malting and Beverage Industry, yearbooks, textbooks
and other professional literature). The specialized technical library,
kept up to date with domestic as well as foreign literature, creates
the much-needed support for the Institute. The library also provides
access to valuable historical works and studies for specialists from
the brewing industry.

Translated by Marek Mikunda
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Budéjovicky Budvar, n. p. otevrel nové Navstévnické centrum

4 ‘ KE TECHNIK\
KOUTEK
PLNICT LINKY KEG

U pileZitosti 110. vyroéi zaloZeni pivovaru prob&hlo 15. dubna 2005 za ucasti primatora Ceskych
Budéjovic slavnostni otevieni nového Navstévnického centra Budéjovického Budvaru, n. p.

Pocet navstévnikl pivovaru kazdym rokem narusta. ,,V loriském roce jej navstivilo témér 40 000
lidi. Kromé tuzemskych turistu jejich vétsinu tvofili navstévnici z némecky miuvicich zemi, ale byli
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Jansky, ekonomicky manazer Budéjovického Budvaru, a dodava: ,Zajem verejnosti ndas velmi tési
a chceme tudiz navsteévnikum nabidnout uceleny balicek sluZzeb. Kromé klasické prohlidky ted mo-
hou v nasem arealu absolvovat prohlidku multimediaini expozice ,Pfibéh budéjovického piva,. Na-
vstévu pak maji mozZnost zakoncit posezenim v pivnici Budvar.”

Nova expozice prezentuje historicka i technicka fakta srozumitelnou a zabavnou formou. Pfibéh
budéjovického piva oziva na velkych plazmovych obrazovkach, unikatnich hologramech a pfi pro-
jekci 3D filmu. Spitkova moderni technika umozni také neobyé&ejnou cestu do nitra zemé. Klec té-
zebniho vytahu dopravi navstévniky az do hloubky 300 metrd pod povrchem ke zdroji vysoce kva-
litni vody, ktera je nezbytnou soucasti tradicni budvarské receptury k vyrobé piva.

Pro ty, ktefi chtéji vyrobu piva Budweiser Budvar vidét na vlastni o€i, je zde samozfejmé moz-
nost absolvovat tradiéni prohlidkovou trasu pivovarem. | prohlidkova trasa ziskala novou podobu.
Navstévnici budou prabézné seznamovani s fakty prostfednictvim informacnich paneld, které je pro-
vedou celou trasou. Nové téz mohou pfimo v ramci exkurze ochutnat pivo z produkce Budéjovic-
kého Budvaru ve specialné upravené ¢asti lezackého sklepa.

Nové Navstévnické centrum bylo vybudovano investici 114,8 mil. K& (stavba véetné vjezdu do
aredlu), expozice v€etné vstupni ¢asti Navstévnického centra pfisla na 61,2 mil. KE. Se stavbou
bylo zapo€ato v bfeznu 2003. Autorem projektu je Ing. Pavel Hraba z Atelieru EIS, s. r. 0., stavbu
provedly Ceskobud&jovické pozemni stavby, s. r. 0., multimedialni expozici realizovala Agentura
NEBE, s.r. 0.

Podle TZ (vec)
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KNIHOVNA VUPS, a. s.

LIBRARY OF RIBM, Pic.
Marie Cernohorské

Knihovna VUPS, a.s. méa stejné dlouhou tradici jako Vyzkumny
ustav pivovarsky a sladarsky, ktery vznikl pod ndzvem Vyzkumny
Ustav pro pramysl pivovarsky v Praze na podzim roku 1887.V té
dobé, kdy se pivovarstvi rychle ménilo v primyslové odvétvi, bylo
zifejmé, Ze se pivovarsti pracovnici musi vzdélavat a seznamovat
s novymi poznatky. Na8i pfedkové dobre védéli, Ze se knihovna musi
stat nedilnou soucasti nové vznikajiciho vyzkumného ustavu.

V prvnich mésicich své existence, od fijna do prosince 1887, &i-
nily vydaje na knihovnu 5,50 zlatych. Knihovni fond se postupné bu-
doval a rozsifoval. V roce 1889 knihovna koupila 33 knih za 198,82
zlatych a 7 ¢asopisu za 55 zlatych. BEhem nasledujicich let se kni-
hovna spolu s vyzkumnym Ustavem nékolikrat stéhovala. Od cer-
vence roku 1937 sidli v Pivovarském domé v Lipové ulici 511/15
v Praze 2. Pivodné zde knihovna méla dvé mistnosti, jedna z nich
slouzila jako studovna. V 70. letech 20. stoleti byla velka ¢ast histo-
rického knihovniho fondu pfedana do Pivovarského muzea v Plzni.
| pfes tuto skute¢nost zlstaly ve fondech knihovny staré roéniky prv-
nich odbornych pivovarskych ¢asopist Kvas (vychazel 1873—1950)
a Pivovarské listy (vychazely 1883—1919).

Od roku 1961 byla knihovna soucasti oborového stfediska tech-
nicko-ekonomickych informaci, pozdéji stfediska védecko-technic-
kych informaci, které bylo zaCatkem roku 2000 zruseno.

Knihovna VUPS a.s. je specializovana technicka knihovna, ktera
slouzi potfebam pivovarského a sladafského vyzkumu a prumyslu
odbornym Skoldm a univerzitam. Jej|m| uzivateli jsou vyzkumni pra-
covnici VUPS, odbornici z pivovard, sladoven a riiznych firem z oboru,
studenti (pfedevsim z VSCHT, VSE, Zem&d&lské univerzity, UK a dal-
Sich Skol), odborna verfejnost a také zajemci o historii pivovarstvi.

Knihovna uchovava a zpfistupriuje tuzemské a zahraniéni publi-
kace z pivovarského a sladarského oboru. Kromé knih (kolem 3000
knihovnich jednotek), norem a zavére€nych zprav v roce 2005 kni-
hovna odebira a archivuje 4 tuzemské odborné ¢asopisy a 16 za-
hraniénich odbornych periodik, které bud kupuje nebo ziskava vy-
ménou za Casopis Kvasny primysl. Dale odebira 1 referatovy
Casopis z britské pivovarské databaze Brewing Research Internati-
onal — BRi Monthly Industry Review (BrewlInfo). Pfedplatné tohoto
Gasopisu umoznuije pfistup do elektronickych databazi BREW, MEET
a NEWS (poplatek za 1 hodinu pfipojeni ¢ini 120,- £).

Pro zpracovani fondu slouzi od roku 2001 knihovni informaéni
systém CLAVIUS. Retrokatalogizace fondu probiha prabézné. Prud-
bézné je téZ zpracovavana ¢lankova bibliografie.

UzZivatelim knihovna poskytuje prezenéni vypujéni sluzby (ve stu-
dovné), informaéni a referenéni sluzby, reprograficke sluzby z vlast-
nich knihovnich fondd, meziknihovni vypujéni sluzby a pro pracov-
niky VUPS téZ reSersni sluzby.

Mezi dalsi ¢innosti knlhovny kazdoro¢né patfi vytvareni podrob-
ného Adresare p/vovaru a sladoven v CR, Adresére odbornych skol,
pivovarskych svazi, spolki a muzei, Adresare zahraniénich pivo-
varskych svazu a Kalenddria s vlastnim vybérem historickych osob-
nosti a udalosti pro ro¢enku Pivovarsky kalendar (vychazi od roku
1998).

Knihovna se také podilela na vybéru a zpracovani prevazné vét-
Siny historickych pivovarskych osobnosti (v knihovné bylo vybrano
a zpracovano 326 profilt z celkovych 750) pro publikaci Pivo — slad
— chmel od A do Z — Osobnosti, kterou vydala redakce Kvasného
pramyslu VUPS v roce 2004.

Vypuijéni doba knihovny, kterd ma pouze 1 knihovnici, je pro ex-
terni uzivatele od pondéli do ¢étvrtka od 8.30 do 11.15 hodin, v pon-
déli a ve stfedu jeste od 13 do 15 hodin.

Pro informaci je pfilozen seznam periodik odebiranych knihovnou
VUPS v roce 2005.

The Library of RIBM, Plc. and the Research Institute of Brewing
and Malting both have a long-lasting tradition. It was founded as the
Research Institute for the Brewing Industry in Prague in the autumn
of 1887. At that time, when brewing advanced from the craft to the
industrial stage, it was evident that the brewers had to continue their
education and acquainted with new knowledge in brewing. Our fo-
refathers knew that a library had to become an integral part of the
newly-established research institute.

In the year 1887, the library expenses were 5.50 zlaty (the cur-
rency at that time). Library collections were continually enlarged. In
1889, the library bought 33 books for a value of 198.82 zlaty and 7
magazines for a value of 55 zlaty. During the following years, the lib-
rary and the research institute moved several times. Since July 1937,
the institute and the library have been located in Pivovarsky dim
(the Brewing House) at Lipova street 511/15 in Prague 2. The lib-
rary had two rooms initially, one of them was a reading room. In the
1970s, a great part of the historical library collections was handed
over to the Brewing Museum in Plzen (Pilsen). In spite of this fact,
the old volumes of the first technical brewing magazine Kvas (Fer-
ment) (published 1873-1950) and the magazine Pivovarské listy
(Brewing Papers) (published 1883-1919) are still in the library col-
lections.

From 1961, the library became a part of the technical and eco-
nomics department, then in subsequent years, a part of scientific
and technical department, before closing down at the beginning of
the year 2000.

The Library of RIBM is a small library, specialising in the brewing
and malting industry. The library in open to the public. It is especi-
ally used by the staff of the Research Institute, specialists from the
brewing and malting industry and by the university students.

The library collects domestic and foreign publications for the bre-
wing and malting industries like books, standard specifications, re-
search reports and domestic and foreign periodicals. Today, the lib-
rary subscribes or exchanges and archives four domestic and 16
foreign journals. It also subscribes the British abstracting journal BRi
— Monthly Industry Review (BrewlInfo) from the British Brewing da-
tabase with on-line access to the databases BREW, MEET and
NEWS (£120/hour).

The library information system, CLAVIUS, has been used for ca-
taloguing since 2001. A retrospective conversion is done continu-
ously. A bibliography of articles is also continuously processed.

The library also provides common library and information servi-
ces. Books and journals cannot be taken off the premises. It also
provides inter-library loans.

The library participates in the preparation of the Directory of Bre-
weries and Malthouses in the Czech Republic, the Directory of bre-
wing schools, brewing associations and museums, the Directory of
foreign brewing associations and the preparation of the Almanac,
which contains many historical brewing personages and important
brewing events. This is all a part of the yearbook Brewing Calendar
published since 1998.

Majority (326 profiles from total 750) of many historical brewing
personages were created in the library for the encyclopaedia Beer
— Malt— Hop from A to Z— Personages which was published by the
editors of the journal Kvasny primyslin RIBM in 2004.

Opening hours of the library are from Monday to Thursday from
8.30 till 11.15 am and on Monday and Wednesday from 1 till 3 pm
for external users.

A list of periodicals held in the library for the year 2005 is enclo-
sed.

Translated by Marie Cernohorskéa

Seznam &asopisi odebiranych v knihovné VUPS, a.s. v roce 2005 / List of periodicals in the library for the year 2005

BDI, Brewing and Distilling International (UK)
Brauerei Forum (DE)

Brauindustrie (DE)

Brauwelt (DE)

Brauwelt International (DE)

Brewer & Distiller (UK)

Brewers’ Guardian (UK)

Brewing and Beverage Industry International (DE)
Cerevisia (BE)
Getrankeindustrie(+AFG-Wirtschaft) (DE)
Getrankefachgrosshandel (DE)

Chemické listy (CZ)

Chmelafrstvi (CZ)

Journal of the ASBC (Am. Society of Brewing Chemists) (US)

Journal of the Institute of Brewing (UK)

Kvasny priimysl (CZ)

Mitteilungen Osterreichisches Getrénke Institut (AT)

Monatsschrift fir Brauwissenschaft (DE)

Sbirka zakonu (C2)

Technical Quarterly MBAA (Master Brewers Association of the Ame-
ricas) (US)

Poznamky / Notes
CZ — Czech Republic
BE — Belgium

US - USA
AT — Austria

DE — Germany
UK — Great Britain

Informace o knihovné je také na webové strance / Information about
the library is on the website www.beerresearch.cz.
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STRUCNA HISTORIE SPOLKU PRO PRUMYSL PIVOVARSKY V KRALOVSTVIi

CESKEM

CONCISE HISTORY OF THE SOCIETY OF THE BREWING INDUSTRY IN THE KINGDOM

OF BOHEMIA

Marie Cernohorska

Ceské pivovarstvi se mlize pochlubit velmi dlouhou historii. N&apoj
z jeCmene pfipravovali jiz stafi Slované v 5. stoleti naseho letopo-
¢tu, chmelené pivo se rozsifilo asi v 8.-9. stoleti. Prvni dolozen4 pi-
semna zminka o vyrobé piva v ¢eskych zemich se nachazi v nadaéni
listiné VySehradskeé kapituly z roku 1088 vydané kralem Vratislavem
I. (do r. 1085 vladl jako knize Vratislav Il.).

Doklady o péstovani chmele pochazeji z 12. stoleti. Ve stfedovéku
bylo vareni piva rozSifeno predev§im ve méstech. Sladovnici a pi-
vovarnici tvofili ve 13. a 14. stoleti spolecnosti (cechy), které hajily
prospéch téchto Zivnosti. Casem se vytvofila urcita pravidla, jak pro-
vozovat sladovnictvi a vafit pivo. Tato pravidla byla sepsana az v 15.
stoleti. V roce 1407 byl ve méstech prazskych zfizen Poradek sla-
dovnikiyv a sladku. Cechovnictvi bylo jesté v 1. poloviné 19. stoleti
zakonem prikazané. K jednomu cechu tehdy nalezelo 20-30 malych
pivovard.

Po roce 1848 bylo cechovnictvi nahrazeno sdruzovanim a spol-
¢ovanim, byly zakladany pivovarské a sladafské profesni organizace
bud na zakladé narodnostni, nebo teritorialni pfislusnosti. Tak na-
pfiklad v Praze v roce 1883 vzniklo Spolecenstvo praZskych sladkd,
které navazalo na sladovnické cechy, zmifiované jiz v roce 1456, z ni-
chz se v roce 1750 utvofilo SdruZeni ndkladniki a v roce 1859 Po-
radek sladki. Kromé toho od roku 1855 pusobil Spolek sladovniku
v Praze.

Rozvoj pivovarstvi v 60. letech 19. stoleti podnitil snahy o zaloZzeni
spolku, ktery by hajil zajmy pivovarnictvi. Bylo u¢inéno nékolik po-
kusu. Myslenka zalozeni takového spolku se nejprve ujala mezi ven-
kovskymi sladky. FrantiSek Chodounsky (1845—-1924) z akciového
pivovaru v Pardubicich, Josef Kofan (1833—-1916), sladek z jihoCes-
kého Petrova Dvora a Antonin Stanislav Schmelzer (1844-1902),
redaktor prvniho odborného listu Kvas, se v bfeznu 1873 sesli s dal-
§imi 37 sladky na schizi ve Strakonicich, kde byl pfijat navrh stanov
a ustanoven prozatimni vybor na zaloZeni spolku sladku. Dalsi
schuize se konala v dubnu téhoz roku v Pardubicich, kde bylo roz-
hodnuto o nézvu nového spolku — Spolek pro primysl pivovarsky
v krélovstvi Ceském. Spolek mél byt organizaci v8ech sladk( z Cech
bez rozdilu narodnosti. Stanovy byly oficialné schvaleny v ¢ervnu,
valna hromada byla svolana na listopad 1873 do Prahy. Prvnim pred-
sedou se stal Josef Knobloch (1823—-1914), sladek z pivovaru Prace.
Béhem nasledujiciho roku mél Spolek 250 ¢lend, coz v8ak nebylo
mnoho vzhledem k poétu tehdy &innych pivovar(, kterych bylo 946.
Kromé Spolku vSak v té dobé existovalo jesté vice nez 20 mensich
regionalnich organizaci.

Spolek pro primysl pivovarsky mél Sirokou pusobnost. Hajil za-
jmy pivovarského pramysilu, zastupoval ho u statnich organu a urad,
podporoval odborné Skolstvi a zfizeni pivovarské vyzkumné stanice,
Sifil nové poznatky, zkuSenosti a vynalezy prostfednictvim odbor-
ného Casopisu, poradal pfednasky a vydaval odborné spisy, pod-
poroval zavedeni metrickych mér a vah (1876), potvrzoval vyuéni vy-
svédéeni, zabyval se otazkami tykajicimi se zdanéni piva. Po
rezignaci prvniho pfedsedy Spolkuv roce 1876 byl jeho druhym pred-
sedou az do své smrti Jan Michael Schary (1824—1881). V nésle-
dujicich letech Spolek ¢aste¢né financoval i jinak podporoval 1. ve-
fejnou sladovnickou Skolu, ktera byla zaloZena na za¢atku roku 1869
k posileni technického pokroku a k vychové Skoleného pivovarského
personalu.

V roce 1878 Spolek umistil pamétni desku sladka-reformatora
Frantiska Ondreje Poupéte (1753—1805) na domé ,U Koull“ v Praze
Na Perstyné 360/4, kde nékolik let Zil. V nasledujicim roce byli ¢est-
nymi €leny Spolku zvoleni francouzsky chemik a védec Louis Pas-
teur (1822-1895) a vyznamny dansky sladek Jacob Christian Ja-
cobsen (1811-1887). Spolek se také ucastnil pfiprav k reprezentaci
pivovarského pramyslu na zemské jubilejni vystavé konané v Praze
v roce 1891. Mél téZ pravo vyslat svého zéstupce do zemédélské
rady, byl zastoupen v bernich komisich. | pfes po¢ate¢ni odpor pod-
poroval vybudovani védeckeé pivovarské vyzkumné stanice. Jiz v prv-
nich letech po zaloZeni Spolku se jednalo o socidlnim pojisténi sladku
i chasy, byla dojednana smlouva s pojistovnou Slavia o pojisténi pro
pfipad invalidity a stafi, dale existovala snaha na zfizeni fondu slou-

Czech brewing can be proud of its very long history. A beverage
from barley was already prepared by the old Slavs in the fifth cen-
tury A. D., hopped beer was known in about the 8th—9th century.
First written reference to the production of beer in Bohemia can be
found in the foundation charter of the VySehrad Chapter from 1088
from the King Vratislav I. (known as Prince Vratislav Il. till 1085).

Documents about hop growing date from the 12th century. In the
Middle Ages, brewing beer was spread among the king’s towns first
of all. Both maltsters and brewers joined together in guilds in the
13th and 14th centuries, so as to protect the interests of these tra-
des. In the course of time, specific principles were established for
malting and beer-brewing processes. These rules were not written
down until the 15th century. The Guild of maltsters and brewmasters
was founded in Prague in 1407. Obligatory membership of the gu-
ilds lasted till the middle of the 19th century. Twenty to thirty small
breweries belonged to one guild at that time.

Soon after 1848, professional brewing and malting organisations
were founded, either on the basis of nationality or territory. For exam-
ple, in 1883 the Society of Prague Brewmasters was founded. This
Society sponsored the First Public Malting School in Prague (foun-
ded in1869) and continued the old traditions of the guild mentioned
in Prague’s New Town in 1456, then the Association of Licensed Bre-
wersin 1750 and the Guild of Brewmasters in 1859. In addition there
was also the Society of Maltsters in Prague from 1855.

The development of brewing in the 1860s stimulated efforts to es-
tablish an association that would support the interests of the bre-
wing industry. But several attempts failed. The idea of establishing
such a society took hold among provincial brewmasters. In March
1873, FrantiSek Chodounsky (1845—-1924), the brewmaster of the
joint-stock brewery in Pardubice, Josef Korfdn (1833—1916), the
brewmaster from the south Bohemian brewery in Petr(iv Dvir and
Antonin Stanislav Schmelzer (1844—-1902), the editor of the techni-
cal brewing magazine Kvas (Ferment), met another 37 brewmasters
in Strakonice, where they decided to establish a society of brew-
masters and accepted the suggestion of a code of rules. The foun-
ding committee was also set up. The next meeting took place in Par-
dubice in April 1873 and its participants named a new society as the
Society of the Brewing Industry in the Kingdom of Bohemia. The So-
ciety was to be the organisation of all brewmasters in Bohemia, ir-
respective of their nationality. The code of rules was officially app-
roved in June and a plenary session was summoned to Prague in
November 1873. Josef Knobloch (1823—-1914), the brewmaster and
owner of the brewery in Pra¢e (near Prague) became the first cha-
irman of the Society. During the following year, the Society had 250
members, but it was not so many, in view of the fact that there were
946 breweries in Bohemia at that time. Besides the Society, more
than 20 other small regional organisations existed.

The Society of the Brewing Industry in the Kingdom of Bohemia
had broad competences. It protected the interests of the brewing in-
dustry with governmental and public authorities, supported techni-
cal education and the foundation of a brewing research institute in
Prague, published new scientific knowledge and inventions in its
technical brewing magazine, organised technical lectures and sup-
ported the usage of the metric system (1876), solved problems re-
fering to the taxation of beer. Jan Michael Schary (1824-1881), the
owner of a brewery in Prague’s New Town and one of the founders
of the First Public Malting School in Prague in 1869, was the second
chairman of the Society from 1876 till 1881. In the following years,
the Society sponsored the school for the education of brewing staff.

In 1878, the members of the Society placed the commemorative
plaque of an outstanding Czech brewmaster-reformer Franz And-
reas Paupie (1753—1805) in the house called ,U Koul(“ at Na Per-
Styné street No. 360/4 in Prague, where he lived for several years.
The following year, two outstanding foreign chemists, French scien-
tist Louis Pasteur (1822-1895) and Jacob Christian Jacobsen
(1811-1887), Danish brewmaster of Carlsberg Brewery, were ap-
pointed as honorary members of the Society. The Society took part
in preparing a representation of the brewing industry in a provincial
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bylo zakladani fondl jednotlivci (napf. fond Augustiny Hejtmankové)
k podpore starych zchudlych sladki i jejich vdov.

V roce 1901 se Spolek stal kolektivnim ¢lenem Ustredniho svazu
rakouskych spolku pivovarskych ve Vidni. Postupem &asu ukoly
Spolku stéle narGstaly, a tak byl na jeho popud roku 1907 zaloZen
Ochranny svaz pivovart v kralovstvi Ceském. Tento svaz prevzal vel-
kou &ast spolkové agendy a obé organizace se vzajemné doplfio-
valy. Ochranny svaz byl pfevazné ,organiza¢né administrativni“ or-
ganizaci, zatimco Spolek se zabyval hlavné technickymi otazkami,
Uzce spolupracoval se sladovnickou Skolou a s vyzkumnym Usta-
vem, ktery mél byt doplnén pokusnym pivovarem. S védomim Spolku
byla v roce 1912 zaloZzena Banka pro primysl pivovarsky v Praze.
V roce 1907 bylo také zaloZeno SdruZeni ceskych sladkd. Dal$imi
spolky bylo SdruZeni malosladku v Cechdch (1906), DruZstvo sladku
pro vydavani pivovarskych casopist ,Kvas“ a ,Der béhmischer
Bierbrauer (1903), Jednota pro zaloZeni a vydrZzovani vyzkumného
ustavu pro prumysl pivovarsky (1886), Ochranny svaz ¢eskomorav-
skych pivovar( v Prerové (1913), Spolek moravskych sladaru, Spo-
lek moravskych sladku, Jednota ceskych pivovar( a sladoven na
Moraveé (1898), Ochranny svaz moravsko-slezskych pivovard.

Kratce po vzniku Ceskoslovenskeé republiky (1918) bylo zménéno
jeho jméno na Spolek pro prumysl pivovarsky v Cechach. V roce
1925 vznikl Svaz malych a stfednich pivovard. V roce 1927 se staly
v8echny dosud puUsobici pivovarské svazy a sdruzeni ¢leny Ustred-
niho svazu éeskoslovenskych pivovari. Po okupaci v roce 1939 pre-
stal Spolek pro priimysl pivovarsky plsobit, protoZze veskeré spole-
Eenské aktivity Ceskych organizaci byly zakazany. Po valce byla jeho
¢innost hned v roce 1945 obnovena, ale jiz v roce 1948 v dusledku
politickych zmén opét ukonéena. VSechny pivovary a sladovny se
dostaly pod centralni vedeni statu. Toto usporadani se mohlo zmé-
nit az po roce 1989 po ,sametové revoluci“. Tehdy zacaly snahy o ob-
noveni ¢innosti dobrovolné pivovarské organizace po vzoru Spolku
pro primysl pivovarsky.

Tradici profesnich spolkii se podafilo obnovit v roce 1991, kdy
vznikl Cesky svaz pivovart a sladoven. U jeho zrodu stali Antonin
Kratochvile a Stanislav Prochazka. Cesky svaz pivovart a sladoven
reprezentuje pfevaznou vétsinu pivovarG a sladoven v Ceské re-
publice. Od 1. ledna 1994 je Svaz ¢lenem mezinarodni pivovarské
organizace European Brewery Convention.
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Jubilee exhibition in Prague in 1891. The Society could send its re-
presentative to the agricultural council and to the tax office commit-
tee. One of the main focuses of the Society was to found a scienti-
fic brewing research institute in Prague. Another its activity was to
negotiate social insurance for brewers and other employees; a tre-
aty of insurance in the event of disability and for old age was conc-
luded with the insurance company Slavia. Some people also foun-
ded funds for the support of old brewmasters who became poor.

In 1901, the Society of the Brewing Industry in the Kingdom of Bo-
hemia became a collective member of the Centralized Association
of the Austrian Brewing Societies in Vienna.

In the course of time, the activities of the Society always increa-
sed, and so the Protective Union of the Breweries in the Kingdom
of Bohemia was founded in 1907. The Union took on a great deal of
the scope of duties of the Society and both organizations comple-
mented each other. The Protective Union was predominantly the or-
ganizationally administrative organisation, whereas the Society took
an interest mainly in the technical problems and co-operated with
the malting school and with the research institute, which had to be
equipped with an experimental brewery. The Bank for the Brewing
Industry was also founded in Prague in 1912. In 1907, the Associa-
tion of the Czech Brewmasters was founded, too. Other societies
and associations were: the Association of the Brewmasters of the
Small Breweries in Bohemia (1906), the Brewmasters’ Cooperative
for publishing the brewing magazines ,Kvas“ (Ferment) and ,Der
Béhmischer Bierbrauer”(1903), the Union for the Establishment and
Maintenance of the Brewing Industry Research Institute (1886), the
Protective Union of the Czech-Moravian Breweries in Prerov, Mora-
via in 1913, the Society of the Moravian Maltsters, the Society of the
Moravian Brewmasters, the Union of the Czech Breweries and Malt-
houses in Moravia (1898) and the Protective Union of the Moravian-
Silesian Breweries.

The name of the Society of the Brewing Industry in the Kingdom
of Bohemia was renamed to the Society of the Brewing Industry in
Bohemia after the formation of Czechoslovakia (1918). In 1925, the
Association of the Small and the Medium-sized Breweries was foun-
ded. In 1927, all existing brewing associations and societies at that
time became members of the Centralized Association of the Cze-
choslovakian Breweries. After the occupation of our Republicin 1939,
the activity of the Society of the Brewing Industry was terminated
because all Czech social or public organizations were forbidden. Af-
ter the war, the activity of the Society was restored, but as early as
1948, had to be terminated again, as a result of a changed political
situation. All breweries and malhouses were managed under the
centralised control of the state. This could only be changed after the
“Velvet revolution” in 1989. Only then, could an attempt start to res-
tore the activity of a voluntary brewing organization, according to the
tradition of the former Society of the Brewing Industry.

It was realised in 1991, when the Czech Beer and Malt Associa-
tion was founded, thanks to the efforts of Antonin Kratochvile and
Stanislav Prochdzka. The Czech Beer and Malt Association repre-
sents an overwhelming majority of breweries and malthouses in the
Czech Republic.

The Czech Beer and Malt Association has been a member of an
international brewing organization — the European Brewery Con-
vention — since 1st January 1994.

Translated by Marie Cernohorska
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FRANTISEK CHODOUNSKY: PIVOVARSTVI

Praha, 1905

FRANTISEK CHODOUNSKY: BREWING
Prague, 1905

Ke stému vyroc¢i vydani knihy

In honour of the centenary of the book’s first publication

Na pracovnim stole mam pred sebou polozenou knihu, z jejihoz
nazvu jsem ocitoval jen ¢ast uvedenou na obalce. Je prvnim podi-
nem uvazované ,ENCYKLOPAEDIE PIVOVARSTVI“ Tento ,dil prvni,
svazek prvni“ je rozdélen do dvou sesitll (sesit 2. za¢ina stranou 145
a kniha ma celkem 206 stran). Oba seSity jsou ohmatané, nebot slou-
zily spolehlivé a dlouho nasim predchlidciim. Slouzily vyborné — a ze
téch predchldct nebylo malo. Ano, kniha ma jiz sto let, ale nazory,
postrehy a zavéry v ni uvedené vétSinou neztratily nic na vyznamu.
Pojdme se o tom spole¢né presvédcit.

Kniha je pfipsdna Pamatce FrantiSka Ondfeje Poupéte, jehoz por-
trét a faksimile podpisu jsou na druhé strané knihy. Diky ni tak vSichni
zname tuto podobu naseho nejvyznamnéjsiho ¢eského sladka a re-
formatora sladarstvi a pivovarstvi.

Jiz rozdéleni knihy na kapitoly je poucné, a jak se pozdgji nékoli-
krat prokdazalo, i opakované pouzité, a tak zde najdeme: Uvod, O vzdu-
chu, Voda, O ¢istoté, O teploté, Palivo, Led, Je¢men, Chmel, Smola,
Slovo o mazadlech, Uprava kvasnych kadi, Vyroba piva.

Zde se s dovolenim spole¢né zastavime a cituji postupné pfesné:
»Vyroba piva rozpada se v ndsledujici oddily prace:

1. V pfipravu sladu a) Uprava a uloZeni jeémene
b) Sladovani
¢) Hvozdéni
d) Uprava a uloZeni sladu

2. V pfipravu mladiny a) Mleti sladu
b) Vyroba sladiny a miadiny (Rmutovani,
chmeleni a chlazeni)

3. V pfipravu schlazené mladiny v napoj lihovy a) Hlavni kvaseni
b) Mirné kvaseni*”

Zjisténi, ze hvozdéni ,nepatfi“ do sladovani, pfekvapi jen zdanlivé.
V dobé vydani knihy nebyla jesté popsana Maillardova reakce a jeji
nezastupitelny vyznam pfi hvozdéni.

Zalistujme v knize a pojdme spole¢né napf. na s. 136, do kapitoly
,O Upravé a ulozeni je€mene*, kde je psano (cituji): , Vybér vhodnych
jeémen, nebot jakost této suroviny rozhoduje podstatné nejen o pra-
béhu zpracovani a docileni spravného vysledku, ale i v ohledu fi-
nancnim. (Neplati to i dnes???). Kazda surovina ztraci casem na své
hodnoté a ztrata tato se zvysi a urychli nedbalym a nedokonalym
opatrovanim, jakoZ i uloZenim. Zachovani, pfipadné zlepseni jakosti
cisténim, vhodnym uloZenim, odsusenim (pfehazovanim) budiz nasi
stdlou povinnosti.

Budete urcité souhlasit, ze tyto véty jsou dodnes soucasti kazdé
kapitoly o skladovani sladovnického je€mene.

»Pudni ztuchlost jest pohromou zavinénou nedbalosti a miva za
ndsledek, Ze kli¢ivost se zhorsi a jeCmen jest pak nevhodnym k uce-
1um pivovarskym.“ Jiz sto let vyslovend a napsana pravda, ale stale
jsou i dnes takové je€meny nalézany i v renomované zemi sladaf-
ského svéta ...

,Casné (brzy po sklizni) zakoupené jeCmeny a tedy vZdy primérné
vIhéi ukladejme vZdy v niZsich vrstvach (40-50 cm vysokych) a pfi-
mérené casto pfehazujme, nebot vétsi styk vzduchu, jejz docilime
prehazovanim a ukladanim v nizsi vrstvy, nejen Ze odsusuje, ale i zvy-
Seni klicivosti uspésné podporuje. Sladovanim budiz zapocato teprve
za priznivého pocasi a nenamdcejme jecmen dfive, dokud nebyl na
kli¢ivou energii vyzkousen.”

Dalo by se libovolné dlouho pokracovat a dalSimi citacemi knihu
pfiblizit...

There lays a book in front of me on my desk, | have quoted only
the part of its title that is revealed on the cover. It was the first attempt
to compose an ,ENCYKLOPAEDIA OF BREWING*“. This ,part one,
volume one“ is divided into two books (the second book begins on
page 145, and the volume contains 206 pages overall). Both books
are aged as a result of their long, dependable service to our prede-
cessors. They have served us well, though there were not just a few
of these predecessors. Indeed, this book has reached its centenary,
however the views, observations and conclusions stated by it have
not lost their importance. Let’s go see for ourselves.

The book is written In Memoriam of FrantiSek Ondfej Poupé, his
portrait and the facsimile of his signature are on the second page of
the book. Thanks to this, we all know the likeness of our most im-
portant Czech brewmaster and the reformer of the malting and bre-
wing techniques.

The way the book is divided into the chapters itself is edifying, and
as has been proven several times afterwards, this chapter system
has been repeatedly used, and so in the book we can find: Preface,
About Air, Water, About Cleanliness, About Temperature, Fuel, Ice,
Barley, Hops, Brewing Resin, A Word about Lubricants, Fermenting
Vats Treatment, Beer Production.

Here, allow me to pause for a while and quote the author word to
word:

LBeer production breaks down into the following groups of tasks:
1. Into malt preparation

a) Barley treatment and storage

b) Malting

¢) Kilning

d) Malt treatment and storage

2. Into hopped wort preparation
a) Malt milling
b) Wort and hopped wort production (Mashing, hopping and
cooling)

3. Into hopped wort preparation into alcoholic beverage
a) Main fermentation
b) Moderate fermentation”

The fact that kilning is not considered to be a part of malting does
not come as much of a surprise. Maillard’s Reaction and its irrepla-
ceable importance during kilning was not yet discovered at the time
of the book’s publication.

Let’s browse through the book and go to page 136, chapter ,About
barley treatment and storage®, here it says (I quote): ,, The selection
of the right raw material is the foundation to brewing. One of the most
important ones is barley, the quality of this item plays a significant
role not only in the processing and the quality of the final product, but
in the financial aspect as well. (Doesn’t that apply nowadays to0??7?).
All raw materials lose their technological value with time, this loss is
increased and accelerated when the care and storage is neglected
and improper. To keep or possibly improve the quality, it shall be our
constant responsibility to clean, properly store, and toss.,

| am sure you will agree that these statements are still a part of
each chapter that talks about malting barley storage.

,Musty barley is a disaster caused by carelessness and usually
results in the weakening of the germination power, thus the barley is
no longer suitable for brewing purposes.” This truth has been said
and written over a hundred years ago, yet we still find such dama-
ged barley today... even in the very famous brewing country...

,Barley bought shortly after the harvest, and therefore usually hig-
her in moisture, shall always be stored in thinner layers (40-50 cm



KVASNY PRUMYSL
ro¢. 51 /2005 — ¢islo 4

145

V dobé, kdy jsme se otevreli svétu, je o to vice tfeba ukazat, ze
nasi pivovarsko-sladarskou historii je mozno jednoznacné doloZit ne-
jen vynikajicimi odriidami je¢mene a chmele, jejich skvélymi Slechti-
teli, sladky zvuénych jmen, ale také odbornymi pojednanimi a kni-
hami. Tato kniha mezi né urcité patfi, stejné jako jeji autor, sladek
FrantiSek Chodounsky, patfi do siné Slavy a tradic pivovarsko-sla-
darského femesla.

Je i symbolické, Ze kniha byla poprvé vydana sto let po smrti za-
kladatele pivovarské védy F. O. Poupéte a my si sto let od vydani knihy
pfipominame v roce jubilejniho 30. Kongresu EBC, ktery se poprvé
kona v nasi pivovarské velmoci.

Jsem presvédcCen, ze reedice této knihy by byla velmi potfebna
a také i prospésna.

Josef Prokes, VUPS, a. s., Sladarsky ustav Brno

thick) and suitably tossed, because increased exposure to air, which
can be achieved by tossing and storing in thinner layers, not only lo-
wers the moisture level but successfully enhances the germination
power as well. Malting process shall be initiated only during favou-
rable weather and the barley shall not steeped before it has been
checked for its germination power.“

More and more quotes could be mentioned to familiarize you with
the book even more...

Now, in the time that we have opened up to the outer world, we
ought to proudly show that the proof of our brewing and malting his-
tory consists not only of outstanding varieties of barley and hops,
their admirable plant breeders, well-known brewmasters, but also ex-
quisite presentations and books. This book by FrantiSek Chodounsky
definitely belongs amongst those memorable books, just as its aut-
hor belongs to the Czech brewing and malting Hall of Fame.

All of this has some symbolic meaning. The book was first pub-
lished one hundred years after the death of F. O. Poupg, the founder
of the brewing science, and now one hundred years later here we
are celebrating the book’s centenary on the year when we are hos-
ting the 30th EBC Congress for the first time in our brewing country.

| am convinced, that a revised edition of this book is greatly nee-
ded and would be beneficial too.

Josef Prokes, VUPS, a.s., Malting Institute Brno

Translated by Marek Mikunda
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Sveét napoju pohledem denniho tisku

monitoruje Vladimir Kellner

10.2. MF DNES B

* Ve finale Pivexu bylo 40 znacek piv. Ctyfi
desitky pivnich znaéek se vcera v Brné ut-
kaly ve druhém kole soutéze Zlaty pohar Pi-
vex-Pivo 2005. Tfinacty ro¢nik odborné de-
gustaéni akce obsadilo 23 pivovarli z celé
zemé. Vysledky budou vyhlaSeny 1. bfezna
v Brné.

10.2. PRAVO

* Budvar investoval 60 milioni do mycek.
Pivovar Budéjovicky Budvar zahdji pfisti ty-
den provoz novych mycek lahvi. Jedna se
0 nejvétsi planovanou investici pro rok 2005,
ktera dosahuje hodnoty 60 miliénd korun.
Mycky s kapacitou 48 tisic lahvi za hodinu
jsou vykonnéjsi nez plvodni zafizeni a zaro-
ven napliuji nejvy8si technologické, spo-
tfebni a ekologické garance. ...

* Prazdroj agituje za cisténi trubek. Hli-
dejte si svého hospodského, zda pravidelné
Cisti trubky. Zhruba takovy je princip nedavno
vyhlaSeného taZeni Plzenského Prazdroje,
které ma vést ke zlepSeni hygienickych pod-
minek Cepovani piva v ¢eskych hospodach.
Stamgasti by se podle predstav pivovaru méli
zajimat o to, zda se o zlatavy mok pecuje v je-
jich podniku tak, jak je tfeba. Restaurace na-
bizejici nékteré pivo ze skupiny Plzenského
Prazdroje navic hodnoti pfimo inspektofi pi-
vovaru, a pokud hospodsky prokaze, Ze o vy-
Cepni zafizeni spravné pecuje, mlize ziskat
pravidelné medaili ,Za Cisté trubky*“. ...

10.2. ZLINSKE NOVINY

* Uherskobrodsky Pivovar Janacek chce
letos pétinu trzeb realizovat na Sloven-
sku. Uherskobrodskému Pivovaru Janacek
se dafi export na slovensky trh. Management
ocekava, ze az 20 procent trzeb bude letos
pochazet pravé ze Slovenska. Loni to bylo
zhruba pétkrat méné. ,Dlvodem expanze je
mimo jiné vstup obou zemi do Evropské
unie,” fekl obchodni feditel pivovaru Ivo Bris-
korin. ...

11.2. HOSPODARSKE NOVINY

* CeSi lobbuji v EU za ,,svoje“ pivo. Jindy
si konkurujici tuzemské pivovary se spojily
do sdruzeni, aby v Bruselu dosahly uznani
pojmu ,,Ceské pivo“ jako chranéného zemé-
pisného oznaceni. Na nékolika stech stran-
kach zadosti sdruzeni dokazuje, Ze pivo va-
fené ceskym — tedy nakladnéjSim -
zpUsobem, je zcela jinym napojem nez piva
vyrabéna jinde. ...

* Vyroba piva je draZsi nez v zahraniéi.
V Cesku se pivo vyrabi nékladnéji nez v ci-
ziné. Pro tuzemska piva se pouziva kvalit-
néjsi, a tim i drazsi slad a chmel, na hektolitr
je potfeba o dvacet az Sedesat procent vice
energie nez v zahranici. ...

* Cesky typ piva? Vyrazna chut, barvai fiz.
Zadost o zemépisné oznaceni Ceské pivo,
ktera se nyni projednava v Bruselu, obsahuje
vedle obecnych receptur a historie vyroby
i vysledky chemickych rozbor(. (...) Svétlé
pivo ma mit vyraznou vini po sladu svétlého
typu a po chmelu. Riz tohoto piva je stfedni
az silny, stejné tak jako plnost chuti. Intenzita
hotkosti piva je stfedni az vys$Si, s charakte-

rem drsnosti jemnym az mirné drsnym. Barva
piva je zlatozluta, stfedni az vySSi intenzity.
Pivo je jiskrné a po naliti do sklenice vytvari
kompaktni bilou pénu. Tmavé pivo ma vyraz-
nou vlni po tmavém sladu a barevnych sla-
dech. Vykazuje stfedni fiz a charakteristicka
je vysoka plnost chuti. Z vedlejsich chuti a vani
jsou pfipustné karamelova a nasladla. ...

12.2. MF DNES

* Janacek ma na Slovensku tspéch. Uher-
skobrodskému pivovaru Janacek se dafi ex-
port na slovensky trh. Management o¢ekava,
Ze az 20 procent trzeb bude letos pochazet
pravé ze Slovenska. Loni to bylo zhruba pét-
krat méné. ...

15.2. MLADY SVET

* Zprava o pijackém rdji. (...) Uz pred
dvéma roky zalozZily nejvétsi ¢eské pivovary
(Plzensky Prazdroj, Pivovar Staropramen,
Budéjovicky Budvar, Kralovsky pivovar Kru-
Sovice a Starobrno) sdruzeni Iniciativa zod-
povédnych pivovarQ. To si klade za cil posi-
lovat zodpovédné chovani vyrobcu, prodejcl
i spotfebitelli piva. Tedy napfiklad rozumnou,
umirnénou konzumaci v souladu s doporu-
¢enim Svétové zdravotnické organizace. Pi-
vovary také pfijaly zavazny Kodex marketin-
gové komunikace, ktery mimo jiné vyluCuje
jakékoliv zaméfeni reklamy na mladez, za-
kazuje reklamu podporujici nadmérné piti
a fadu dalSich aktivit, které by mohly byt vni-
many jako neetické ¢i nezodpovédné. ...

16.2. CESKOBUDEJOVICKE LISTY

* Centrum ilustrace chce pod patronat
UNESCO. V rekonstruované sladovné, ktera
je néarodni technickou pamatkou, postupné
vznika Centrum détské ilustrace. Mésto chce
toto centrum zaradit do mezinarodni sité za-
fizeni Spole¢nosti pratel pro détskou knihu
pod patronaci Organizace OSN pro vychovu,
védu a kulturu UNESCO. ...

16.2. DENIK LUCAN

* Mésto proda pozemek s novou chmel-
nici. Mésto Zatec asi odproda zhruba dvé sté
metra CtvereCnich pozemk( v Trnovanech
Chmelarskému institutu. ,Institut tam vloni
postavil chmelnici a jeji ¢ast zasahuje na po-
zemek v majetku mésta. Nyni by mélo dojit
k vyrovnani,” sdélil radni Karel Suchoparek.
Rada mésta doporucila prodat pozemek
chmelafskému Ustavu za 2260 korun, prodej
musi jesté schvalit zastupitelé. ...

16.2. LIDOVE NOVINY

* Hostinsti budou muset na univerzitu.
Ceské pivovary se pustily do mohutné akce,
jejimz cilem je radikalni zlepSeni kvality piva
v restauracich. Vyrobci piva maji ambice na-
ucit stovky hostinskych, jak se tradi¢ni napoj
spravné skladuje a ¢epuje. Stéle vice pivo-
varu totiz nahlas pfiznava to, Co je mezi znalci
piva vefejnym tajemstvim. CeSi se sice
chlubi, Ze vyrabéji nejlepsi pivo na svété, na-
poj, ktery dostanou hosté v mnoha €eskych
restauracich, ale takové povésti zdaleka ne-
odpovida. Divodem je Spatna péce, kterou
pivu vénuji mnozi hostinsti. ,Je to znama

pravda, na které se neda nic zménit. Pivovar
pivo vafi, hospodsky ho déla," fika sladek Bu-
déjovického Budvaru Josef Tolar. ,Zahdjili
jsme projekt s nazvem pivovarska univerzita.
Prostfednictvim odbornych seminafd v na-
Sich pivovarech chceme vzdélavat hostinské
jako posledni ¢lanek na cesté piva ke spo-
tfebitelim,“ popisuje zameéry producentt
piva Miroslav Slany, mluv&i skupiny Drinks
Union, k niz mimo jiné patfi pivovary v Kras-
ném Brezné, Lounech nebo Kutné Hore. ...

17.2. VYSOCINA — NOVINY HAVLICKO-
BRODSKA

* Pivovarnici hloubaiji v historii. Ojediné-
lou patraci akci vyhlasil Rodinny pivovar Ber-
nard. Snazi se totiz shromazdit veSkery ma-
terial, ktery ma urcity vztah k pivovaru od dob
jeho vzniku. Nejstar§i zminka o humpolec-
kém meéstanském pivovarstvi pochazi uz
z roku 1597. ...

18.2. JIHLAVSKE LISTY

* Pivovar zved| vystav diky vyvozu do
Némecka a Rakouska. Jihlavsky pivovar
loni vyvezl 34 000 hektolitrd piva do
Némecka a Rakouska. Vystav se diky tomu
meziro¢né zved| téméF o polovinu na 128 000
hektolitr(i. ,Pfineslo nam to zlep$eni hospo-
darské situace,” fekl generalni Feditel Jan
Kylberger. ...

18.2. ROVNOST — DENIK VYSKOVSKA

* Pivovar bude slavit. Pivovar Vyskov, vlaj-
kova lod spole¢nosti Jihomoravské pivovary
a jeden z neodmyslitelnych symbold mésta
VySkova, bude letos slavit 325. vyro¢i svého
zaloZeni. Jiz nyni vedeni firmy promysli, jaké
akce v pribéhu celého roku usporada. ...

19.2. MF DNES

* Mirné piti alkoholu oddaluje starnuti
mozku. MiZze jedna sklenka alkoholu denné
zabranit Ubytku duSevnich schopnosti? Stu-
die americkych védcu prokazala, Ze starsi
zeny dopravajici si denné sklenku piva nebo
vina vychazeji z testll dusevnich schopnosti
lépe nez Zeny abstinentky. Zda se tedy, Ze
odpovéd na Uvodni otazku zni: Ano, maze. ...
* Skocit si na tocené polské pivo? A pro¢
ne? Pivo z Polska? Skalni domaci pivar nad
takovou nabidkou vétSinou jen pohrdavé
mavne rukou. Jenomze pfibyva fajnsmekr(,
ktefi o polském pivu mluvi s uznanim. Os-
tatné tfeba mésto Tychy asi sedmdesat kilo-
metrd od hranic, se pivovarnickou tradici
chlubi uz 375 let a dneska se tu kromé mist-
niho lezaku Tyskie vafi dokonce i originalni
Cesky Prazdroj. (...) ,Délame ho vyhradné
z Ceskych surovin — z zateckého chmele, pl-
zefiského sladu a nasi vlastni kultury pivo-
varskych kvasnic. Jen voda je zdejsi. Ale ta
ma prakticky stejné slozZeni jako voda u nas
v Plzni. Licenéni Prazdroj od plzeriského ori-
ginalu nerozeznate,” fiké sladek Pavel Zitek,
jediny Cesky zaméstnanec pivovaru v Ty-
chach, jehoz Ukolem je pravé dohlizet na vy-
robu Prazdroje. Prazdroj se v Tychach vafi
jednou nebo dvakrat tydné ve varné z roku
1915. Pivovar ma celkem ¢tyfi varny, téhle
zameéstnanci fikaji ,Ceska“. ...
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19.2. PRAVO

* Cerna tfinactka opét nejlepSi. Poctvrté
vyhral humpolecky Bernard na Ceské pivni
peceti v Tabore, kazdoroCné jedné z prvnich
velkych soutéznich prehlidek piva v Ceské
republice. Prvni misto ziskalo v patek stéle
oblibengj$i speciélni ¢erné pivo s pfisadou
jemnych kulturnich kvasinek, znamé rovnéz
jako €erna tfinactka. Ta vyhrala ve své kate-
gorii poctvrté v fadé, kdyz pfemoZzitelku ne-
nachazi od roku 2002. ...

22.2. MF DNES

* Strakonicky pivovar Nektar chce ziskat
byvalé zakazniky. Ziskat nova odbytisté
a udrzet nynéjsi vyrobu —to jsou hlavni ukoly
Méstanského pivovaru Strakonice, jehoz
majitelem je od Nového roku mésto. ,Zvysit
vyrobu neni problém, ale hor$i je uplatnit
pivo na trhu,” uvedl feditel pivovaru Karel
Seknicka. Pivovar hleda nova odbytisté, aby
nemusel snizovat vystav. (...) Zakazniky
zkousi pivovar zaujmout i novou Méstan-
skou desitkou, jejiz prvni varku uvafil pred-
minuly tyden. Ma ¢tyfi a pll procenta alko-
holu — o pul procenta vice nez predchozi
desetistupriové pivo, ale pivovar ji prodava
za stejnou cenu — 8,82 koruny za litr. ,Uvi-
dime, jak bude chutnat,” poznamenal Sek-
nicka. ...

22.2. MORAVSKOSLEZSKY DENIK

* Nezvykla vystava vonici pivem. Ve foyeru
ostravské radnice se kond v téchto dnech vy-
stava dokument( a fotografii nazvana Jedno
meésto, jeden tym. Na dvanacti velkoploSnych
panelech se navstévnici mohou seznamit
s historii a sou¢asnosti ostravského pivovaru,
vyrobou a aktualni produkci piva pivovaru
Ostravar, ktery si letos pfipomina uz 108. vy-
roCi svého zalozeni. ...

23.2. PROSPERITA

* Pivovary Staropramen uvedly na trh ne-
alkoholicky Staropramen. V Unoru uvedla
spole¢nost Pivovary Staropramen na trh ne-
alkoholické pivo Staropramen. Pivo je k do-
stani v prodejni siti off-trade i on-trade. (...)
,Chceme Ceskému spotfebiteli rozsifit na-
bidku v segmentu nealkoholickych piv, ktery
dlouhodobé vykazuje rostouci trend,” fekl
Petr Ungerman, Brand Manager zna¢ky Sta-
ropramen. Nealkoholické pivo Staropramen
s obsahem alkoholu max. 0,5 % ma jemné
hofkou chut i vyrazny fiz, a je tak vhodnym
osvézenim nejen pro fidice. Pivo je distribu-
ovano v lahvi o objemu 0,5 1. ...

23.2. MF DNES

* Za $patné pivo mize Spatny hospod-
sky. Mezi nejlepsi degustatory piva patfi se-
dmadvacetilety Martin Gajdacek z pivem
proslulych NoSovic. Letos v lednu zvitézil
v soutézi ochutnavacl piva v Plzni. Podle
néj za Spatnou chut piva nese zpravidla od-
povédnost hospodsky. Tvrdi dokonce, ze
velmi ¢asto je schopen pfesné urcit, kde se
v restauraénim podniku stala chyba.
,Obecné totiz plati, Ze v dnesni dobé mo-
dernich technologii $patné pivo brany pivo-
varu neopusti. A tak je spiSe problém nékde
u Cepovani,” tvrdi Gajdacek. ...

23.2. PRAVO . .

* Ocenéni pro Holbu Serak. Pivo Holba Se-
rék z pivovaru v Hanugovicich na Sumpersku
ziskalo 3. misto v anketé Pivo roku 2005, kte-
rou kazdoro¢né vyhlasuje ¢asopis Pivni ku-
ryr. ...

23.2. HOSPODARSKE NOVINY

* Pivovar Carlsberg loni méné vydélal.
Dansky pivovar Carlsberg skongil loni s po-
klesem provozniho zisku o tfi procenta v du-
sledku problému $védské divize a zvySenych
marketingovych nakladu. Trzby vSak diky ex-
panzi prodeje v Rusku a Polsku rostly, ozna-
mila dnes spole¢nost. ...

* Heineken hodla snizit naklady. Zisk ni-
zozemské pivovarské skupiny Heineken za
lorisky rok kvdli slabym trzbam na kli¢ovych
trzich klesl témér o tretinu. Firma, ktera pod-
nika i na ¢eském trhu, predpoklada zhorseni
také v tomto roce. (...) Celoro¢ni Cisty zisk
klesl 0 32,7 procenta na 537 miliond eur. DG-
vodem byly slabsi trzby na vyspélych trzich
USA a zapadni Evropy, nizky kurz dolaru
a odpis hodnoty brazilské divize. Analytici ¢e-
kali v priméru pokles zisku jen o 15 procent
na zhruba 680 milionu eur. ...

24.2. KUTNOHORSKY DENIK

* Pivovar se méstu nepodafilo prodat,
jeho cena pada doll. Kutnohorsky pivovar
se méstu nepodarilo prodat. Radnice tak za-
tim neziskala desitky miliond korun, které si
od transakce slibovala. (...) Kupec se nena-
Sel ani po vyrazném sniZeni ceny. Nyni rad-
nice pozaduje ¢tyficet az padesat milion( ko-
run. Pfitom jesté v poloviné loriského roku
mésto nabidlo pivovar ve vybérovém Fizeni
k prodeji za cenu vice nez sto miliont korun.
Tu vSak Zadny zajemce v¢etné ndjemce, spo-
le¢nosti Drinks Union, ktera ma predkupni
pravo, neakceptoval. ...

24.2. MF DNES

* Nepijete vino? Nevadi, i pro pivare se ko-
naji degustace. Velkobfezensky pivovar pfi-
pravil pro pfiznivce zlatého moku vyletni
trasu utrobami historickych budov. Pravi-
delné zastavky na hodinové exkurzi zpesti
ochutnavka rGznych druhl piv. ,Muzi si po
navstéve jiz jisté odpusti bezhlavé piti piva
a dousky zacnou polykat s kralovskou gra-
cii,” fiké s nadsazkou Josef Vejlupek, proku-
rista skupiny Drinks Union, jez prohlidky v pi-
vovaru ve Velkém Biezné na Ustecku
porada. ...

25.2. HOSPODARSKE NOVINY

* Pivovar Svijany bude akciovou spolec-
nosti. Soukromy pivovar Svijany na Libe-
recku chysta transformaci na akciovou spo-
leénost. Mélo by to zvysit divéryhodnost
firmy a také umoznit snadnéjsi ziskavani in-
vesti¢nich prostfedkl potfebnych na dalsi
rozvoj. (...) Pivovar Svijany se svymi 80 za-
méstnanci ... patfi k nejmensim ¢eskym pi-
vovardm.

25.2. LIBERECKY DEN

* Pivovar Svijany znovu zautoc¢i na rekord.
O rekordnich dvacet tisic hektolitri piva vice
nez v roce 2003 vyrobil vloni soukromy Pi-
vovar Svijany. Letos hodla navysit vystav
o dalsich sedm tisic hektolitr(. (...) ,Letos
mame v planu vyrobit 185 tisic hektolitrd piva,
od Svijanské Desitky a jedendactky Svijan-
ského Mazu, pfes dvanactku Rytife, tfinactku
Knizete a €ernou Knéznu az po exkluzivni
patnactku Barona, a pfekonat tak lorisky re-
kord 178 tisic hektolitrd vystaveného piva.
Nezapomeneme ani na pivo kvasnicové,”
prozradil feditel pivovaru FrantiSek Horak. ...

25.2. VYSOCINA
* Dva dny potece pivo na plese. Kterému
muzi by se nezamzil pohled pfi pohledu na

orosené pivo? To o vikendu pote€e proudem
v brodském Kulturnim domé Ostrov, protoze
se tu bude dnes a zitra konat Pivovarsky ples,
ktery pofada mistni Méstansky pivovar. ...

25.2. JIHLAVSKE LISTY

* Humpolecky Bernard uvafil 300 miliont
pullitra piva. Za dobu své ¢&trnactileté exi-
stence uvafil rodinny pivovar Bernard vice
nez 300 miliond pallitr( piva. Tohoto vysledku
dosahl v poloviné letoSniho unora. Vystavil
celkem 1,5 milionu hektolitrd piva, coz by
v pfepoctu znamenalo tfi miliony padesatilit-
rovych sudd. Jen pro dali srovnani — pokud
bychom tyto sudy postavili vedle sebe,
vznikla by fada dlouha 1 140 kilometr(, tedy
jako vzdalenost z Humpolce do Pafize nebo
z Prahy do Londyna. ...

28.2. LIDOVE NOVINY

* Prvni ¢esky minifestival doméacich piv.
Radé tuzemskych milovnikd piva nestaci
stovky znacek, které nabizeji tuzemské hos-
pody a obchody. To své pivo se pokous$eji vy-
robit si doma sami. A pocet vyznavaci tzv.
homebrewingu v Cesku pomalu roste. Uka-
zalo se to mimo jiné posledni unorovou so-
botu v prazské restauraci V Cipu, kde se vU-
bec poprvé sesli pfiznivci eského domaciho
vafeni piva. Kromeé prednasek a diskusi byly
pochopitelné pfipraveny i ochutnavky: napfi-
klad brnénské dvanactiprocentni svétlé ne-
filtrované pivo bez pasterizace, pivo Vecer-
nickova pomsta, varené ze sladovych
a chmelovych extraktl, a fada dalSich. ...

28.2. PRAVO

* Rusti senatofi pro novy pivni zakon. Pie-
pracovany navrh zdkona o omezeni prodeje
a piti piva na vefejnosti schvélila minuly ty-
den Rada federace, horni komora parla-
mentu. Upfesnéna verze navrhu se vztahuje
na napoje s vice nez 0,5 procenta alkoholu,
tedy nijak neomezuje prodej nealkoholického
piva. Neplnoleti museji také pocitat se zaka-
zem piti zlatavého moku na verejnosti. Az 30
procent piva se v Rusku vypije pfimo v misté
jeho prodeje.

3.3. MF DNES

* Prazdroj letos zdrazovat uz nechci, fika
novy Séf pivovaru. Novy $éf Plzeriského
Prazdroje Mike Short prémiovou dvanactku
zdrazovat letos uz nehodla. ,Cena je nyni
dobra. Pokud najednou nevzroste tfeba
cena surovin, neni s ni nutné hybat,” fika
Short. Prazdroj naposledy zdrazil loni v li-
stopadu. ...

3.3. MORAVSKOSLEZSKY DENIK

* Radegast ziskal na Pivexu dalSi bronzo-
vou medaili. Bronzovou medaili za lezék Ra-
degast Premium v degustaéni soutézi Zlaty
pohér Pivex-Pivo 2005 pfevzal v&era na br-
nénském vystavisti manazer pivovaru Rade-
gast Ivo Kanak. Odbornym garantem degus-
taci je Vyzkumny ddstav  pivovarsky
a sladarsky v Praze.V dvoukolové soutézi se
hodnoti prfedevSim chut piva, plnost, viing,
horkost ¢i fiz.Mezi lezaky pfihlasily pivovary
letos 22 znacek, osmnact pak bylo svétlych
vy¢epnich piv. ...

15.3. MF DNES

* Ostravar ziskal bronz na Pivexu. Svétlé vy-
¢epni pivo Ostravar Original ziskalo ocenéni
v odborné degustacni soutézi Zlaty pohar Pi-
vex 2005. Ve své kategorii v konkurenci dalSich
sedmnacti znaCek obsadilo bronzovou pficku.
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* Porscheho portrét ozdobi pivni lahve.
Automobilovi veterani vyrabéni v Liberci
nebo slavny vratislavicky rodak Ferdinand
Porsche letos ozdobi etikety lahvové jede-
nactky Konrad z vratislavického pivovaru
Hols. ...

* Pivovar Klaster zacne vyvazet pivo do
Asie. Pivovar Klaster z Klastera Hradisté nad
Jizerou zaéne letos na jafe vyvazet do Ciny,
Libanonu, Syrie a Indie. Vedeni podniku le-
tos planuje diky posileni exportu i prodeje na
domacim trhu zvySeni vystavu o tfetinu z lori-
skych 75 tisic na 100 tisic hektolitrd. Rekl to
v€era generalni feditel pivovaru Josef Spry-
far. Dosazenim vystavu 100 tisic hektolitrd
spini vedeni pivovaru svuj stfednédoby cil,
ktery si dalo pfi svém nastupu v roce 2003.
Podle Sprynara je realné zvysit letosni pro-
dej na domacim trhu na 80 tisic hektolitr{
a dalSich 20 tisic hektolitrd vyvézt do zahra-
ni¢i. Pivovar by tak zvysil na ¢tyfnasobek po-
dil exportu, ktery loni pfedstavoval asi pét
procent.

4.3. MF DNES

* Studie urci, kam da Prazdroj penize. Pi-
vovarsky aredl v Plzni Cekaji zmény. Uz
v dubnu zaéne vznikat studie, ktera uréi, jak
bude Prazdroj utracet penize na modernizaci
a Upravy slavného pivovaru. ,Hlavni Upravy
by se mély tykat té ¢asti pivovaru, kde se vafi
Gambrinus,” fika $éf Plzeniského Prazdroje
Mike Short. Podle néj Ize vyrobu v podniku
zlepSovat. (...) Pilsner Urquell je vlajkovou
znackou celého uskupeni SABMiller, pod
které ¢eska pivovarnicka skupina spada.

4.3. VECERNIK PRAHA

* NejstarSi Némec pil jedno pivo denné.
Nejstar§i Némec Hermann Dornemann zem-
fel ve véku 111 let na zapal plic. Mél celozi-
votni krédo: Sport je mord a jedno pivo denné
neuskodi. Pfesto v mladi pil, pry kvdli vita-
mindm, vodu z uvarenych brambor. Jinak se
drzel zasady hledat na Zivoté to lepSi a vSe
fesit s klidem. ...

7.3. MF DNES

* Maiji pivafi stale zajem o levné pivo Kla-
sik? Tuzemé§ti pivafi neztraceji zajem o levné
lahvové pivo Klasik z portfolia Plzenského
Prazdroje. Jeho prodej je stabilni od roku
1999. Jeho ro€ni vystav €ini pfiblizné 600 ti-
sic hektolitrd a na celkovém vystavu nejvét-
8iho domaciho pivovaru se podili Sesti
procenty. Podil Klasiku v tuzemské maloob-
chodni siti je kolem deviti procent. (...) Kla-
sik dobfe plni svou roli v segmentu levnych
piv, jeho prodeje neklesaji.

4.3. NOVE PREROVSKO

* Pferovsky pivovar prodal témér 300 tisic
hektolitra. Prerovsky pivovar Zubr loni pro-
dal 283 tisic hektolitrd piva, za které utrzil 370
milion korun. Nejvice se prodalo piva v su-
dech, a to 146 tisic hektolitrd. ...

8.3. ROVNOST

*Starobrno zvedlo prodej piva. Pivovar Sta-
robrno, ktery je od lofska ¢lenem skupiny He-
ineken, ohlasil za rok 2004 nardst prodeje
piva a ostatnich napoji o Ctyfi procenta na
981 000 hektolitrd. | pres destivé jaro
a chladné léto udrzela firma zhruba pétipro-
centni podil na tuzemském trhu. Trzby véetné
spotfebni dané vzrostly oproti roku 2003 té-

mér o desetinu na 1,31 miliardy korun, fekl
generalni feditel podniku FrantiSek Krakes. ...
*Pivo ma letos zdrazovat az o pét procent.
Pivo ma letos zdrazit az o pét procent. Tedy
v podstaté zhruba jako loni a v poslednich
péti letech. Tento trend by mél pokracovat
i kazdy rok v budoucnu. ...

8.3. HOSPODARSKE NOVINY

* Strakonicky pivovar bude vyvazet lezak.
Méstansky pivovar ve Strakonicich bude vy-
vazet pivo do Velké Britanie. Pivovar pocita
s roénim exportem az dvaceti tisic hektolitr(.
Pozdéji chce Angli¢aniim nabidnout i pivo
v plechovkach, které zatim nikdy neproda-
val. ...

8.3. MF DNES

* Bernard loni navafil vice piva a zvedl
trzby. Humpolecky Rodinny pivovar Bernard
loni uvaril pfes 127 000 hektolitr(i piva, v po-
rovnani s pfedchozim rokem o Etyfi procenta
vice. Trzby za pivo meziro€né stouply o 17
procent na 176 miliond korun. ,Ve vyssim r{-
stu trzeb se promitlo i zdrazeni piva,” fekl
mluvéi pivovaru Zdenék Mikulasek. K navy-
Seni cen podle néj vedla inflace i rostouci na-
klady. Pivovar vafi 7 druhl(i nepasterizova-
ného piva a zasobuje 1 600 restauraci v celé
zemi. Asi 5 procent produkce loni vyvezl na
Slovensko ...

* Budvar nabizi celou fadu vyhod. Narodni
podnik Budéjovicky Budvar se letos stal tre-
tim nejlepSim zaméstnavatelem Jiho¢eského
kraje. Stejné jako firmy na predchozich dvou
mistech — Robert Bosch a Dura Automotive
CZ — nabizi svym zaméstnancim nejen vy-
soky plat, ale i Siroké socialni zazemi. ...

8.3. VECERNIK PRAHA

* Umélohmotné tuplaky na Oktoberfest?
Prevratnd novinka mozna na podzim ¢eka
popularni mnichovské pivni slavnosti, znamy
Oktoberfest. Poradatelé koketuji s mySlen-
kou, Ze budou ¢epovat do plastovych a nikoli
sklenénych pohar(. Podle nich se &isnik to-
lik nenadfe, protoze umélohmotny tuplak ur-
¢eny pro litr pénivého moku vazi skoro o ki-
logram méné nez jeho sklenény bratfi¢ek.

4.3. DIETA STR. 18

* Jako v pohadce — Na stres pivo. Umir-
néné piti piva ma podle lékafd blahodarné
ucinky na lidsky organismus. Pivo snizuje vy-
skyt infarktu a mrtvice, vede k mirnému po-
klesu krevniho tlaku, pfiznivé ovliviiuje me-
tabolismus cukr(l a tukd, povzbuzuje chut
k jidlu a podporuje travici proces. Pivo je z&-
roven idealnim prostfedkem proti stresu. Za
zdravi prospésnou davku lékafi oznacuji pal
litr az litr piva denné pro muze a 0,3 az 0,4
litru pro Zeny. (str. 18)

10.3. MF DNES

* Pivovary vydélaly, Starobrno zdrazi.
Statni pivovar Vy$kov, nejmensi z jihomorav-
ského pivovarnického tria, vloni vykazal zisk
zhruba pal milionu korun. Vyrobil ale méné
piva nez rok predtim. (...) Také pivovar Cerna
Hora na Blanensku zaznamenal mirny po-
kles odbytu piva, i zde ale trzby a zisk podle
obchodniho feditele firmy Ivo Storka mezi-
roéné vzrostly.(...) Nejvétsi z pivovarl v re-
gionu, Starobrno, od lonska patfi do skupiny
Heineken. Za rok 2004 mu vzrostl prodej piva
a nealkoholickych napoji o &tyfi procenta.

Trzby se ve srovnani s rokem 2003 zvysily
témér o desetinu na 1,31 miliardy korun. ...

10.3. Magazin MF DNES

* Co pravé délam. Mike Short, novy $éf PI-
zefiského Prazdroje: ,Snazim se pochopit
zdejsi byznys. Pochopit lidi, jak pracuji, po-
znat ¢eskou kulturu a mentalitu. Chci se do-
zvédét néco o této zemi, protoze pivni byz-
nys je tu velky a rozmanity. Ted hlavné cestuju
po pivovarech a obchodnich centrech.”

10.3. PRAVO

* Pivo v plechu stale oblibenéjsi. Celkem
283 tisic hektolitrt piva prodal loni pferovsky
pivovar Zubr. UtrZil za néj 370 milién{ korun.
Nejvice piva prodal v sudech, a to 146 tisic
hektolitr(i. ,,VétSinu produkce sudového piva
Zubr vypili i loni konzumenti na doméacim
trhu, na rozdil napfiklad od piva v plechov-
kach, které je ur¢eno hlavné na export.
Presto se loni na tuzemském trhu prodalo
v plechovkach 34 000 hl piva, coz je 0 20 pro-
cent vice nez predloni,” informovala medialni
zastupkyné pivovaru Hana Matulova.

11.3. ROVNOST - DENIK VYSKOVSKA

* Vyskovsky Dzban zabodoval v degusta-
torské soutézi, pfivezl si z Pivexu Certifi-
kat kvality. Z degustatorské soutéze Zlaty
pohar Pivex pivo 2005 si zastupci vySkov-
ského pivovaru odvezli ocenéni Certifikat
kvality. Ten ziskali za jedenactistupriové pivo
DZbéan v kategorii svétly lezak, do niz bylo
pfihlaeno dvaadvacet druht piva z celé re-
publiky. ...

11.3. PLZENSKY DENIK

* Prazdroj jmenoval nového reditele pro
komunikaci. Dosavadni manazer Plzen-
ského Prazdroje 41lety Michal Kacena byl
jmenovan feditelem pro firemni vztahy a ko-
munikaci spole¢nosti. V této oblasti praco-
val na nizSich pozicich i v uplynulych ¢&ty-
fech letech. Tak dlouho je zaméstnancem
pivovaru. ...

12.3. LIDOVE NOVINY

* Zubr, Holba, Litovel zdraZi pivo: lahev
o desetnik, to¢ené o tficetnik. Ctvrta nej-
veétsi tuzemska pivovarnickd skupina Zubr,
Holba, Litovel, ktera sdruzuje pivovary v Pfe-
rové, Hanusovicich a Litovli, zdrazi od 21.
bfezna svou produkci. Ceny sudovych piv se
zvysi v priméru o tficet haléfd, lahvova piva
podrazi zhruba o deset halér, fekl véera ob-
chodni feditel skupiny Antonin Chutil. ...

14.3. PRAVO _

*Vydaije na pivni reklamu v CR se blizi mi-
liardé korun. Vydaje pivovar(l za reklamu
v poslednich letech stale rostou. Loni podle
dostupnych ¢isel presahly 900 miliénd korun,
coz byl skoro pétinasobek urovné z roku
1997. Vyplyva to z udaji agentury TNS A-
connect. Do reklamy investuji rostouci mérou
také pivni znacky, které ji drive tolik nevyuzi-
valy. Vice za ni utraceji i vyrobci znacek tra-
diéné propagovanych v médiich, uved| mar-
ketingovy odbornik Pivovari Staropramen
Petr Ungerman. Nejvétsi podil, vice nez Ctyfi
pétiny, reklamnich vydaju pivovari sméruji
do televize. Daleko za ni loni skongily noviny
a Casopisy se souhrnnym podilem asi 11 pro-
cent. Na radia z celkové sumy pfipadla méné
nez tfi procenta, stejné jako na kina. ...
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Jeémen a slad

Koliatsou, M., Palmer, G.F.

VZTAH MEZI HODNOTOU MOUCNEHO ZAKALU,
SLADOVANIM A STRUKTUROU ENDOSPERMU
Relationship between flour turbidity, malting and endosperm
structure

J. Inst. Brew. 110, 2004, €. 3, s. 193-199, 15 obr., 14 bibliogr.

struktura endospermu, kvalita sladovéani, zakal
Hodnoty mouéného zékalu (flour turbidity) odrl‘]d jeémenﬂ Chariot

u Decanter. Cilem prace bylo téZ zkoumat strukturalni vlastnosti en-
dospermu uvedenych odrid s ohledem na obsah B-glukani a roz-
lusténi bilkovin. K tomu bylo vyuzito skenovaci elektronové mikro-
skopie. | kdyZ v&echny tfi odrady mély stejny obsah bilkovin, odli$nosti
ve struktufe endospermu mély za nésledek rozdilné sladovaci vlast-
nosti.

Murrell, I. ; ;

CO JE TAK ZAHADNEHO NA SLADU?
Where is there such a secret about malt?
Brewer Int. 4, 2004, ¢. 12, s. 13—15.

slad, sladovani

Autor €lanku, generalni feditel Sladovnické asociace britskych
sladk(, je neustale prekvapovan skuteénosti, ze vétsina béznych kon-
zumentu piva vi, Ze pivo se vyrabi z chmele, ale o sladu nema ani
potuchy. Sladovani je nejstarsi biotechnologii, které je stale obestfena
ur¢itym tajemstvim. Toto tajemstvi se vSak neustdle zasluhou vy-
zkumu snizuje, takZe v sou¢asné dobé mlizeme sladovani povazo-
vat za moderni technologii, u které jiz neni tfeba témér zadné ma-
nualni lidské prace. Autor uvadi na prikladech fadu praktickych
zku$enosti, jak cilené dosahnout uréitych pozadovanych senzoric-
kych vlastnosti. Nezanedbatelna neni ani zdravotni prospésnost sladu
jako zakladu finalniho vyrovku — piva.

Briggs, D. E.

VYHODY MACENI JECMENE V HORKE VODE:
PREDBEZNA STUDIE

The benefits of washing barley with hot water: A preliminary
study

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 41, 2004,
1 obr., 15 bibliogr.

slad, friabilita, kontaminace plisnémi, kliceni, maceni v horké vodé

€. 4, s.390-393, 2 tab,,

Kratké bleskové namoceni je€mene, ktery byl jiz pfedtim namocen
ve studené vodé, vodou horkou az 100 °C po dobu 5 sekund muze
vést k urychleni kliceni. Takovy cyklus kratkého namoceni v horké
vodé muize snizit plisfiové napadeni zrna. Dal$i dulezité souvislosti
diskutované v tomto pfedb&zném sdéleni jsou homogenita, gushing,
senzorické vlivy a napadeni mykotoxiny.

Kreisz, S., Hartmann, K., Back, W.

UDAJE O KVALITE SLADOVANI A SLADU ZE SKLIZNE
ROKU 2004

Malzungs- und Malzqualitatsdaten zur Ernte 2004
Brauwelt 144, 2004, ¢. 51-52, s. 1732-1734, 4 tab.

jecmen, slad, kvalita, mikrosladovani, sladovani

Sklizer je€mene v roce 2004 byla ovlivnéna dobrymi klimatickymi
podminkami v kvétnu a ¢ervnu. Jarni jeémeny mély dobré tfidéni a vy-
soké vynosy ze v§ech pldnich kvalit. Kvalitu sladovnickych jeément(
Ize oznadit jako dobrou az velmi dobrou. Regionalni vykyvy v kvalité
v roce 2004 nejsou tak znacné jako v minulych dvou letech. Jestlize
pomineme ponékud pomalejsi cytolyzu, ktera byla pfedevsim u star-

Sich odr(id a u partii zpracovanych kratce po sklizni, jde o ro¢nik, ktery
mél vynikajici kvalitu sladu. V tabulkach jsou uvedeny udaje o vy-
sledcich mikrosladovani i sladovani a kvalita sladu podle jednotlivych
odrud.

Bluml. S.

SLADOVNICKY JECMEN - CENENA PREDEVSIM
KVALITA

Braugerste — Qualitét stédrker gewichten

Brauwelt 144, 2004, €. 51-52, s. 1755-1757.

sladovn/cky jeémen, sklizeri 2004, kvalita

ratech prednesli U€astnici VI. bavorského seminare o sladovnickém
je€meni. Pozornost vSech byla soustfedéna predevSim na rozvahu
o hospodarnosti a kvalité sladu podle odrid ze sklizné roku 2004.
Byly také nastinény kroky zemédélské reformy v EU.

Kreisz, S., Hartmann, K., Back, W,

KVALITA MIKROSLADOVANI JECMENE SKLIZNE 2004
Qualitét der Gersten der Friihvermélzung 2004

Brauwelt 144, 2004, ¢. 48, s. 1610-1611, 1 tab.

jecmen, mikrosladovani

Podle ocekavani se snizily péstebni plochy jarniho je€mene
v Némecku v roce 2004. Vynos a kvalita sklizeného je€mene je nad-
pramérné vysoka. Prvni mikrosladovani ukazaly, Ze Ize o¢ekavat
dobré hodnoty extraktu a rozlusténi. Pouze zvySena citlivost na vodu
a ponékud nizsi kliGivost davaji tusit, ze pfi okamzitém zpracovani po
sklizni je na misté obezfetnost ve sladovnach. Po analyzach sladu
bude zverejnén Uplny pfehled odrid a péstebnich oblasti.

Esslinger, H.M., Graf, H., Képf, J.

TEST SLADOVNICKEHO JEGMENE AURIGA V PRAXI
Braugerstensorte Aur/ga im Praxistest

Brauwelt 144, 2004, €. 48, s. 1612, 1614—-1615, 3 obr., 5 tab.

sladovnicky jeCmen, Auriga, kvalita sladu

Dva roky po registraci odriidy sladovnického je¢émene Auriga byly
provedeny testy v praxi. Byly vyhodnoceny analyzy vyrobeného sladu,
chovani ve varné az po senzoriku vyrobeného piva.

Ridealgh, A.

HOSTINOU K NOUZI? PRIBEH SKLIZNE
Feast to famine? The story of harvest
Brewer Int. 4, 2004, ¢. 12, s. 9-12, 9 tab.

jecmen, sklizeri

Cilem ¢&lanku je seznamit ¢tenare s urodou je€mene za rok 2004
v celém svété. V tabulkach jsou podrobné uvedeny veskeré dostupné
udaje o sklizni ozimého i jarniho je€émene v jednotlivych zemich
véetné jizni polokoule. Pozornost je vénovana i nové zavadénym od-
ridam.

Chmel

Schmidt, R., Anderegg, P., Biendl, M.
ENVIRONMENTALNI KONTAMINANTY VE CHMELU
Environmental contam/nants in hops

Brauwelt Int. 22, 2004, €. 5, s. 302, 304-305, 3 tab., 7 bibliogr.

chmel, kontaminanty, téZké kovy, mykotoxiny, radionuklidy

V ¢lanku jsou uvedeny prehledy koncentraci 10 tézkych kovl (mj.
Pb, Cd, Cr, Ni, Hg, Se), dale radionuklidi Cs 134 a Cs 137 a aflato-
xint B1, B2, G1, G2 a ochratoxinu A ve chmelu ze sklizné 2002. Bylo
zjisténo, ze namérené hladiny zdaleka nemohou byt Skodlivé pro lid-
ské zdravi z hlediska pfestupu téchto Skodlivin z chmelu do piva.
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Forster, A. at al. o L o
NIZKOMOLEKULARNI POLYFENOLY PRI PESTOVANI
CHMELE

Niedermolekulare Polyphenole beim Hopfenwachstum
Brauwelt 144, 2004, ¢. 46-47, s. 1556—-1561, 3 obr., 9 tab., 4 bibliogr.

chmel, polyfenoly, péstovani chmele

Dfive provadéné vyzkumy pfinesly otazku, jak se tvofi nizkomole-
kularni polyfenoly béhem ristu chmele. Za tim ucelem byly vzorky
révovych listd a SiSek béhem vegetaéniho obdobi podrobeny HPLC
a DAD analyze s cilem stanovit obsah nizkomolekularnich polyfenold.
Biogeneze nizkomolekularnich polyfenold za¢ind v raném stadiu s vy-
vojem révovych listl. SloZeni polyfenolt v SiSkach se zna¢né lisi od
listd. Tak byly v révovych listech objeveny polyfenoly, které v SiSkach
nejsou pfitomny. To plati i opa¢né. Xanthohumol a hydroxybenzoové
kyseliny se nachazi napfiklad pouze v $iSkach. Révové listy maji
obecné vys$si obsah nizkomolekularnich polyfenoll nez Sisky. To plati
také pro tfidy latek kafrovych flavanoidd, kyseliny hydroxyskoficové
a flavonoid(l na bazi kvercetinu. Sisky jsou naopak znaéné bohatsi
na flavanoly a proanthokyanidy nez révové listy.

Jednotlivé nizkomolekularni polyfenoly, které jsou zpocatku dobre
detekovatelné, mizi zcela béhem vegetaéniho obdobi. Toto pozoro-
vani bylo vyraznégjsi u listd nez u SiSek. Priblizné u 25 slozek je po-
zorovatelné znaéné snizeni minimalné u tfech odrid ve stejné mire.
CtyFi analyzované odridy chmele se vyrazné odliduji ve slozeni
polyfenolll v Siskach od listh. Jak jiz bylo i jinak zjisténo, jsou odridy
aromatickych chmel HHT (Hallertauer Tradition), a zvlasté HSE
(Hallertau Spalter Select) bohatsi na nizkomolekularni polyfenoly nez
horké odridy HTU (Hallertauer Taurus) a HHM (Hallertauer
Magnum). Kromé toho je tfeba jeSté zminit dalsi fenomén, a to, ze
listy HTU obsahuji daleko vice flavanoidii na bazi kvercetinu ve

An.

ALFA-HORKE KYSELINY VE CHMELU SKLIZNE 2004
A AKTUALIZOVANE VICELETE PRUMERNE HODNOTY
Alpha-Sdurenwerte von Hopfen und aktualisierte
mehrjdhrige Durchschnittswerte

Brauwelt 144, 2004, ¢. 44, s. 1432, 1 tab.

chmel, alfa-horké kyseliny, odridy

Jsou uvedeny vysledky analyzy chmele ze sklizné roku 2004.
Kromé aktualnich vysledkUl jsou téZ uvedeny primérné hodnoty alfa-
horkych kyselin za pét a deset let. Vysledky uvefejnila Pracovni sku-
pina pro analyzu chmele ve spolupraci s dal$imi laboratofemi.

An.

POZITIVNI BILANCE PESTOVANi CHMELE V ROCE
2004

Positive Leistungsbilanz ftir 2004

Brauwelt 144, 2004, ¢. 51-52, s. 1726.

chmel, péstovani

Byl schvalen koncept péstovani chmele v Némecku, ktery akcep-
tuje fad trhu s chmelem po zavedeni zemédélskych reforem v EU,
ktery dava péstitelim chmele jasné perspektivy pro pfisti roky. Pro-
jekt zahrnuje jak péstebni podminky, tak moznosti odbytu.

Parsons, M.

OD WIMBLEDONU K WORCESTERSHIRE
From Wimbledon to Worcestershire

Brewer Int. 4, 2004, ¢. 11, s. 43—48.

chmel, péstovani chmele, prodej chmele

Clanek pojednava o lanu Ibbstonovi, ktery je zaroven péstitelem
i prodejcem chmele v oblasti uvedené v nazvu ¢lanku. Jeho zku$e-
nosti, jak skloubit péstovani chmele s jeho prodejem, ale i dal$i na-
zory, jak reagovat na rlizné vyzvy spojené s timto produktem, mohou
byt inspiraci i pro dal§i pracovniky chmelafského oboru.

Alkalinity, hardness, residual alkalinity and malt phosphate:
Factors in the establishment of mash pH
Cerevisia 29, 2004, ¢. 4, s. 188-198, 7 obr., 11 bibliogr.

varni voda, pH, rmut, alkalita, zbytkova alkalita, tvrdost

Souhrnny ¢lanek se zabyva vlivem sloZeni varni vody a fosfore¢-
nan0 ze sladu na pH vystirky a rmutt. Podrobné jsou vysvétleny po-
jmy jako tvrdost, alkalita, zbytkova alkalita, rovnovaha uhli¢itant ve
vodeé apod. Dalsi kapitola je vénovana sloZeni a vyznamu sladovych
fosfore¢nand. Je téZ ukazano, jaké nasledky ma pridani vapenatych
soli do varni vody nebo vystirky. V zavéru je vénovana pozornost tzv.
Kolbachové zbytkové alkalité. Autofi navrhli predikéni graf, pomoci né-
hoz Ize na zakladé slozeni varni vody odhadnout zbytkovou alkalitu
pH rmutu.

PIVO

Technologie

Voda

delLange, A. J. ;

ALKALITA, TVRDOST, ZBYTKOVA ALKALITA o
A SLADOVE FOSFORECNANY: FAKTORY USTAVUJICI
pH RMUTU

Menger, H.-J._ ;

SLADINOVY FILTR NOVE GENERACE

Die neue Maischenfilter-Generation

Brauwelt 144, 2004, ¢. 45, s. 1502—1503, 1505-1507, 4 obr., 1 tab.

sladinovy filtr, scezovaci kdd, prednosti pouZivani sladinovych filtri

V rozhovoru s odbornikem firmy Ziemann Ludwigsburg GmbH je
pfiblizena nova generace sladinovych filtri jako tenkovrstvych jem-
nych filtrG s velkou filtraéni plochou, umoznuijicich filtraci az 16 varek
denné. Tyto filtry nemaji membrany a vyzaduiji jen malou udrzbu. Jsou
konstruovany na sypani az 20 tun a velmi se osvédgily pfi HGB a pfi
pouziti surogatu.

Jsou vysveétleny védecké dlivody pouzivani moderni sladinové filt-
race v porovnani se scezovacimi kadémi za urcitych podminek a dale
prednosti nové generace tenkovrstvych komorovych filtrd.

Yano, M. et al. B Lo

VLIV CHMELOVARU A PODMINEK CIRENI MLADINY NA
LEPENKOVOU PRICHUT YV PIVU

Influence of wort boiling and wort clarification conditions on
cardboard flavor in beer

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 41, 2004, ¢. 3, s. 317-320, 6 obr.,
6 bibliogr.

nonenalovy potencial, pH, tepelné zatiZeni, chmelovar, scezovani, Ci-
feni

Autofi posuzovali vliv tepelného zatizeni a pH v prabéhu vyroby
mladiny a scezovani na vznik trans-2-nonenalu. Snizeni tepelného
zatizeni je obecné pokladano za faktor, ktery zvySuje senzorickou sta-
bilitu. AvSak autofi zjistili, ze sniZzeni tepelného zatizeni vede ke vzrls-
tu nonenalového potencialu u studené mladiny. Pokud jde o pH, bylo

studené mladiny. Tato zjisténi dokladaji, Ze vyroba mladiny a jeji sce-
zovani ovliviuji vznik trans-2-nonenalu v pivu.

Kaltner, D. et all. . _
CHMELOVAR SCHOKO A CHMELOVE SLOZKY
Wiirzekochsystem SCHOKO und Hopfenkomponenten
Brauwelt 144, 2004, ¢. 46-47, s. 1562-1565, 1567, 11 obr., 3 tab.,
8 bibliogr.

chmelovar, doba varu, analyza mladiny a piva, degustace

Razantni vyvoj varnich systému vede ke zkraceni doby varu, a tim
k Uspore energie. Zatimco je velka pozornost vénovana faktorim jako
tepelna zatéz, bilkovinné frakce a DMS, chybi dosud systematicke
sledovani vlivu na chmelové slozky. V rdmci popisované prace byly
v jednom z pivovarl v provoznich podminkach provedeny rozsahlé
pivovarské pokusy s chmelovarem pomoci systému SCHOKO. Tento
moderni systém dosahuje kromé& znaéné uspory energie i srovna-
telny vysledek, pokud jde o vliv na chmelové aroma a chmelovou ho¥-
kost. DalSi dil bude vénovan tématu, jak vhodnym davkovanim chmelu
ovlivnit chut a chmelové aroma piva.
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An.

VABNA JAKO SOUCAST ARCHITEKTONICKEHO
RESENI CELKU

Sudhaus aus einem Guss

Brauwelt 144, 2004, ¢. 48, s. 1618-1619, 2 obr.

Srotovani, vystirka, rmutovani, varna

V zafi roku 2004 byly uvedena do provozu nova varna v pivovaru
Kulmbacher, jejiz realizaci pfedchazel peclivy vybér nového technic-
kého vybaveni's cilem, aby byla zabezpe&ena vysoka kvalita 28 druhti
vyrabénych piv. Bylo zvoleno dynamickeé vareni za nizkého tlaku, které
kromé hospodarnosti a vysokého vykonu zajisti i optimalni viastnosti
mladiny. Jsou popsana zvolena zafizeni, v€etné jejich mimoradného
architektonického ztvarnéni, aby i navstévnici na jediny pohled do
varny pfes sklenénou sténu uvidéli komplexni varni proces.

Nielsen, O. . oL .
OPTIMALNI PROVZDUSNOVANI KVASINEK, MINIMALNI
STRESOVA ZATEZ

Optimale Hefe-Belliftung, minimale Stressbelastungen
Brau. Forum 19, 2004 , €. 12, s. 313-316, 4 obr., 6 tab.

kvasinky, propagacni stanice, provzdusriovani, stres

Intenzita provzdusnovani je dllezitym parametrem pro rozmnozo-
vaci proces. Podafilo se jiz formulovat fadu zasad, jak Ize fidit para-
metry provzdu$iiovani vzhledem k vynosu, zdvojnasobeni ¢asu a kon-
centraci kysliku v zavislosti na vychozi koncentraci kysliku, vyvoji
plynu a tvorbé pény. Nasledujici prace budou tyto kvalitativni vysledky
kvantifikovat a zamérovat na mozné vyjadreni stresové zatéze kva-
sinek pfi vySSi intenzité provzdusnovani.

Moll, M.

KONTROLA pH V PIVOVARU

pH control in brewery

Cerevisia 29, 2004, €. 4, s. 199-210, 15 tab., 79 bibliogr.

pH, varni voda, rmutovani, chmelovar, kvaseni

pH béhem varniho procesu by mélo byt kontrolovano. Prvni infor-
maci by mélo byt spravné stanoveni zbytkové alkality varni vody. Dale
jsou podrobné popsany praktické pfistupy ke kontrole pH v celém pi-
vovarském procesu, zejména ve varné. Clanek obsahuje podrobné
tabulky obsahujici jednotlivé parametry v rliznych tsecich vyroby, ja-
kym zpusobem a v jaké mife mohou ovlivnit pH piva.V zavéru je uve-
den prehled enzymd, které se pouzivaji v pivovarské vyrobé.

Brantley, J. D., Kinsey, J. .

VYZKUM VLASTNOSTI MATERIALU A JEJICH VLIV NA
FILTRACI PIVA

Investigation of material characteristics and influence on
beer final filtration

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 41, 2004, €. 4, s. 371-373, 4 tab.

pivo, membranova filtrace

Autofi studovali specifické membranové charakteristiky 16 riiznych
membran a popsali jejich vliv. Pouze tfi byly statisticky prakazné.

Riddell, P, Kelly, A. i o
VLIV FILTRACE POMOCI MIKROPOREZNIHO
MEMBRANOVEHO FILTRU NA STABILITU PENY

The effect of microporous membrane filtration on beer foam
stability

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 41, 2004, ¢. 4, s. 379-385, 8 tab.,
4 obr., 9 bibliogr.

pivo, filtrace, mikrofiltrace, mikroporézni membrédna, stabilita pény,
hrdlovy prostor

Mikroporézni membranové filtry, které byly navrzeny, aby bylo
mozné odstranit pivo poSkozujici bakterie a zajistit mikrobiologickou
trvanlivost piva, odstrafuji také suspendované Castice, které jsou
vétsinez velikost pérd. Kromé toho mohou odstrarniovat i koloidni a roz-
pusténé ¢astice, které Skodi pivu. Pfedlozena prace popisuje vysledky
studia dvou komeréné bézné dostupnych membranovych mikrofiltr(
s velkosti pérd 0,45 a 0,65 um, a to polyethersulfonovych (PES) a po-
lyamidovych (PA). Byla zkouSena 4 velmi rozdilna piva. Stabilita pény
byla méfena Rudinovou metodou. Vysledky potvrdily, Ze membranova
filtrace mGze ovliviiovat stabilitu pény. PA mél vétsi vliv nez PES, pfi-
¢emz vliv byl vyraznéjsi u velikosti p6ri 0,65 um. Vliv ma samozrejmeé
i druh piva.

Putman R. ;

PALL NA PREHLIDCE

Pall on parade

Brewer Int. 4, 2004, ¢€. 11, s. 35-41.

pivo, filtrace, filtracni systémy

Autor pojednava o novém systému Pall Seitz Schenk a Westfalia
Separators na filtraci piva. Jeho vyhodou je tzv. ostra filtrace, ktera
umozni z piva odstranit vdechny mikroorganismy, a tim u$etfit za
nakladnou pasteraci.

Evers, H. . ;

VYVOJ BEZKREMELINOVE FILTRACE
Entwicklung der kieselgurfreien Filtration
Brauwelt 144, 2004, €. 50, s. 1700-1704, 6 obr.

filtrace, druhy filtrace, filtracni zarfizeni

Filtrace a filtracni zafizeni, a zvlasté bezkfemelinova, prodélala
v poslednich letech pozoruhodnou evoluci. Kdyz se objevily prvni filtry
v pivovarstvi, objevili se prvni kritikové, ktefi pfedpovidali negativni
vliv na kvalitu piva. Moznym divodem mohl byt tenkrat neznamy vliv
kysliku nebo z dneSniho hlediska neprofesionalni zachazeni s Cisti-
cimi prostiedky. Vyvoj filtrace neni zdaleka ukonéeny proces. S vy-
vojem modernich technickych feSeni a novych separaénich postupt
se budou zabyvat dal$i generace vyzkumnik(. Pivo se totiz vzdy po-
stara o néjaka pfekvapeni, protoze kazdé pivo se filtruje jinak. Jsou
uvedena filtracni zafizeni a postupy v historickém pfehledu az do
dnesni doby.

Pohl, M. o i
,,KOLSCH JE JEDNODUSE TEZKO FILTROVATELNY*
,Kblsch ist einfach schwerer zu filtrieren”

Brauwelt 144, 2004, ¢. 49, s. 1664—1665.

filrace, filtracni zafizeni

Autor seznamuje s UspéSnym modelem soukromého pivovaru Koél-
ner Privatbrauerei Gaffel Becker and Co., ktery dokazal profitovat
i v dobé krize. Cilem podnikové strategie je kvalita, nepfetrzity mar-
keting, ale pfedevsim investice do modernich vyrobnich postupd. Po-
zornost je vénovana filtrani technologii, ktera by umoznila filtrovani
vétSich Sarzi.

Savel, J. . B ;
SPECIFICKE PROCESNI JEDNOTKY K VYHODNOCENI
TEPLOTNE ZAVISLYCH DEJU V PIVOVARSTVI

Specific process units for temperature-dependent process
evaluation in brewing

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 41, 2004, ¢. 4, s. 374-378, 1 tab.,
2 obr., 10 bibliogr.

starnuti piva, skladovani piva, pasterace, pasteracni jednotka, sen-
zoricka jednotka, teplota

V pivovarstvi existuje mnoho teplotné fizenych procest a vétSina
z nich ma velky vliv na zmény kvality piva. Napf. Ize uvést rychlost
rlistu pivo kazicich mikroorganism0, rychlost jejich usmrceni pfi pas-
teraci, senzorické zmény v priibéhu skladovani piva a béhem paste-
race. Tyto procesy jsou silné teplotné zavislé. Autor popisuije, jak Ize
vyuzit rychlost usmrceni mikroorganisml v pivu a nasledné zmény
v senzorickych vlastnostech piva pfi studiu rliznych pasterac¢nich po-
stupll s vyuzitim vice specifickych procesnich jednotek. Popisuije, jak
Ize vyuzit parametry z nebo E k tomu, aby s pomoci znalosti teplot-
niho pribéhu a ¢asu bylo mozné urdit specifické procesni jednotky
a vyuzit je ke konstrukci teplotnich zavislosti a k uréeni teplotniho za-
tizeni a stupné zhorseni &i posSkozeni vlastnosti piva. Pfikladem ta-
kovych specifickych procesnich jednotek jsou klasické pasteracni jed-
notky (PU), senzorické pasteracni jednotky (SU), furfuralové jednotky
(FU), jednotky starnuti apod.

Robinson, L. H. et al. .

INTERAKCE MEZI KVALITOU PROTEINU SLADU

A PODMINKAMI VYROBY PIVA A JEJICH VLIV NA
KOLOIDNI STABILITU

The interaction between malt protein quality and brewing
conditions and their impact on beer colloidal stability

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 41, 2004, ¢. 4, s. 353-362, 1 tab.,
8 obr., 33 bibliogr.
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pivo, starnuti piva, koloidni stabilita, filtrace, zakal, slad, protein, bil-
koviny

Kolektiv autori publikoval obsahlou préaci, ktera se zabyva vza-
jemnym vztahem a vlivy sladovych protein(i, podminkami vyroby piva
a jejich vlivem na koloidni stabilitu piva. Tato prace shrnuje vysledky,
které vznikly béhem &tyfmésicniho projektu ve VTT Biotechnology
(FIN).

Speers, R. A. et al.

STRIHOVE RYCHLOSTIV PRUBEHU PIVOVARSKYCH
OPERACI

Shear rates during brewing operations
Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 41, 2004, ¢
3 obr., 13 bibliogr.

laminarni proudéni, stfihova rychlost, turbulentni proudéni, viskozita
mladiny

Autofi studovali stfihové rychlosti, kterym je podrobena mladina
a pivo v priibéhu celé vyroby. Reologicka méfeni byla provadéna pfi
pfiblizné stfihové rychlosti 400 s'. Tyto znalosti jsou dllezité napf.
z hlediska obsahu B-glukan(i v mladiné a pivu ¢&i dalich koloidd, ne-
bot ty jsou velmi citlivé na stfihové rychlosti a maji vliv na filtrovatel-
nost a viskozitu piva. V praci je také dodatek s pouzitym matematic-
kym pfistupem k fesSeni.

C. 3, 8.241-247, 2 tab.,

Wohler, M. . ;

KDY JE LAHEYV CISTA?

Wann ist die Flasche sauber?

Brauwelt 144, 2004, ¢. 44, s. 1400-1402, 1404-14086, 7 obr., 1 tab.,
12 bibliogr.

myti lahvi, mycky, spotfeba vody, tspora vody, kontrola umytych lahvi

Myti lahvi je velmi citliva oblast. Je dllezité, aby obsluha tuto ob-
last dobfe znala a kontrolovala. V pfispévku jsou uvedeny optimali-
zované postupy pro my¢ky lahvi a uvedeny podnéty k prabézné kon-
trole myciho zafizeni i umytych lahvi.

Clusserath, L. B ; o .
PLNENI PIVA DO PLASTOVYCH LAHVI. POCITACOVE
RIZENY PLNICI SYSTEM S KRATKOU TRUBKOU .
A SONDOU INNOFILL DRS-ZMS/S DOCILUJE NEJLEPSI
HODNOTY NA SVETE.

Bierabflillung in Kunststoff-Flaschen. Rechnergesteuertes
Kurzrohr-Sondentftillsystem Innofill DRS-ZMS/S realisiert
Weltbestwerte

Brauwelt 144, 2004, ¢. 45, s. 1475-1478, 3 obr.

pinéni plastovych lahvi, systém Innofill DRS-ZMS/S, hodnoty O,
a CO,, sonda

Rozhodujici byla otazka, zda se masoveé rozsifi pouziti plastovych
lahvi, nebo zda zlstanou okrajovou zalezitosti. Pohled na vychodo-
evropské trhy ukazuje, Ze se pivo v tomto obalu mlzZe stat standard-
nim. Zde predstavuji tyto obaly vice nez 50 procent pouzivanych
obalul. Pfedpoklada se, Ze pivo v plastovych lahvich bude pfitahovat
stale vétsi pozornost v celém svéte, v ¢emz se odbornici shoduji —
perspektivné Ize pocitat s prodejem az 30 procent piva v plastovych
lahvich. V €lanku je popséan nové vyvinuty pocitatové Fizeny plnici
systém Innofill DRS-ZMS/S s kratkou plnici trubkou a sondou na pro-
plachovani lahvi CO, od firmy KHS, ktery ma v celosvétovém méritku
nejlepsi hodnoty pohlcovani kysliku ve vyrobku a spotfeby CO, pfi
plnéni lahvi.

Niedermeier, A., Fiegler, R.

NOVY INSPEKTOR PLNYCH LAHVi S VYSOKOU
JISTOTOU

Neuer Vo//f/ascheninspektor fur héchste Sicherheit
Brauwelt 144, 2004, ¢. 45, s. 1508-1509, 1 obr.

obaly, sklenéné strepiny

Sklenéné stfepiny v pivnich nebo napojovych lahvich mohou vést
k vaznym problémim. Jeden z mezinarodnich pivovar(l pfed néko-
lika lety musel po objeveni malych stfepin stahnout celou Sarzi z trhu.
Nejvétsi Skodou nebylo stazené mnozstvi piva, ale ztrata prestize.
V &lanku je popsan inspektor RotoCheck (Krones), ktery je schopen
objevit stfepiny o délce hrany 0,5 mm a takové lahve vyfadit. Kame-
rova technika tohoto zafizeni vyhotovi 12 srovnatelnych snimkd, které
mozné strepiny detekuiji.

Sloesen, J.

ZLEPSENI KVALITY ZPETNE ZISKANEHO OXIDU
UHLICITEHO

Verbesserung der Qualitédt der Kohlensédure bei der
Rickgewinnung

Brauwelt 144, 2004, ¢. 44, s. 1408-1409, 1 obr., 1 tab.

Cistota CO,, stripovani, pohlcovani kysliku, zkapalriovani CO,

PoZzadavky na zafizeni ke zpétnému ziskavani CO; jsou stéle pfis-
néjsi. To se tyka jak mnozstvi, tak kvality vyrobeného CO,. V &lanku
je popsan systém, ktery maze rychle a jednoduse zlepsit kvalitu zis-
kaného CO..

Koziel, PW. . L

TRYSKAJICI SVEZEST. OXID UHLICITY JAKO _
NEVIDITELNY POMOCNIK V NAPOJOVEM PRUMYSLU
Sprudelnde Frische. Kohlendioxid als unsichtbare Helfer in
der Getrdnkeindustrie

Getraenkeindustrie 58, 2004, s. 90-91.

CO,, pouZiti, vyroba

Technické plyny jsou v potravinarském primyslu stale vice vyuzi-
vany. V napojovém priimyslu je to pfedevsim CO,. Firma Linde AG
ho nabizi ve svété na 35 mistech. V ¢ervnu roku 2004 dala do pro-
vozu v Chemiepark Marl na severu v PoruFi dal$i zafizeni k vyrobé
kapalného CO, v kvalité pro potravinafsky pramysl. Jak probiha jeho
vyroba a jakou kvalitu ma tento plyn, je tématem ¢&lanku.

von Rege, H.

NOVE DRUHY KOMBINACE CINIDEL PRO KYSELOU
DEZINFEKCI CIP

Neuartige Wirkstoffkombination fiir die sauere CIP-
Desinfektion

Brauwelt 144, 2004, €. 44, s. 1412-1414, 2 obr., 9 bibliogr.

CIR, cinidla, dezinfekce, kyseliny

Kysela dezinfekéni Cinidla pro CIP, jako kyselina peroxooctova i
halogenoctova se vice nez 25 let pouzivaji v pivovarstvi i napojovém
primyslu k dezinfekci lezackych i kvasnych tankl a potrubi a také
k CIP v plnirnach. V &lanku jsou zminény problémy spojené s jejich
pouzivanim a zminény nové moznosti optimalizace jejich vyuzivani.

Geiser, A. ; ; B
NEUTRALIZACE ODPADNI VODY POMOCI KVASNEHO
OXIDU UHLICITEHO. VYUZITI USPOR
Abwasserneutralisation mit Gdrkohlenséaure.
Einsparpotenziale nutzen

Brauwelt 144, 2004, ¢. 44, s. 1424-1426, 1 obr., 5 tab.

odpadni voda, hodnta pH, neutralizace

Podle zakona Ize vypoustét do kanalizace odpadni vodu z vyroby
napojd, ktera ma hodnotu pH mezi 6,5 az 9,5 a teplotu niz8i nez 35 °C.
Heineken Switzerland pouziva od roku 2004 nové zafizeni k neutra-
lizaci odpadni vody se zpétné ziskanym oxidem uhli¢itym. Timto po-
stupem muZze usetfit az 93 procent vyrobnich nakladd. Investiéni na-
klady se amortizuji jiz po deseti mésicich.

Analytika, senzorika a jakost

Park, S. K., Kim, J..

NOVY POKROK VE STANOVENI SIROVODIKU

V PRUBEHU VYROBY PIVA — PREDBEZNE SDELENI
New development for measuring hydrogen sulfide during
brewing — preliminary data

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 41, 2004,
15 bibliogr.

pivo, hlavni kvaseni, sirovodik, detekcni trubice na sirovodik, senzo-
rické vlastnosti piva, senzoricky vliv sirovodiku

¢.3,s.310-316, 5 obr,,

Sirovodik vznika hlavné v prdbéhu hlavniho kvaseni. Jedna se
o senzoricky aktivni latku, ktera zplisobuje pfichut po zkazenych vej-
cich. Velkou prekazkou pfi zamezovani vzniku sirovodiku pfi vyrobé
piva je to, Zze neexistuje jednoducha, levna, rychla a pfesna metoda
na stanoveni jeho koncentrace. Autofi pouzili metodu detekéni tru-
bice na H,S, kterou vyvinuli. Tuto metodu aplikovali na sirovodik vzni-
kajici v pribéhu hlavniho kvaseni a na hotové pivo. Princip metody



KVASNY PRUMYSL, EXPRES-INFORMACE
ro¢. 51 /2005 — ¢islo 4

153

spociva v potazeni trubice nosi¢em, ktery na sobé ma mista reaktivni
pro H,S. Trubice se predkalibruje znamym mnozZstvim sirovodiku
a pak pouzije k méreni. Povrch nosice reaguje pouze s H,S a niko-
liv s dal$imi slou¢eninami siry. Pro metodu byl stanoven variaéni ko-
eficient 0 az 5 %. Metoda se ukazala jako spolehliva a vhodna pro
ucely rychlého zjisténi koncentrace sirovodiku.

Rurema, E. == L.
KROK SMERUJICI KE STANDARDIZACI MERENI
ZAKALU

A step forwards to standardising turbidity measurements
Brauwelt Internat. 22, 2004, €. 5, s. 348-349, 3 tab., 4 bibliogr.

zdkal, zakalomér, standardizace, méreni zakalu

Clanek se zabyva problematikou méfeni zékalu. Co to je zakal,
pro¢ se méfi a hlavné jak se méfi. Tato oblast je dnes velmi meto-
dicky roztfisténa a kazda prace, ktera se pokousi o standardizaci, je
uzite¢na. Autor uvadi vysledky poslednich porovnani méfeni zakalu
provedenych v nékolika némeckych pivovarech. Uvadi statistické pa-
rametry srovnavacich testd provedenych MEBAK.

Inui, T.etall. . ;

ZACHYCENI A ZACHOVANI CERSTVE CHUTI PIVA.
PRULOM DO PIVOVARSKE TECHNOLOGIE

Das Einfangen und die Erhaltung des frischen
Biergeschmacks. Ein Durchbruch in der
Brauereitechnologie

Brauwelt 144, 2004, ¢. 45, s. 1488-1490, 1492, 1494, 1496,
1498-1499, 18 obr., 2 tab., 36 bibliogr.

chutova stabilita, starnuti, oxidacni reakce, tepelné reakce

Konvenéni pfistup ke zlepSeni chutové stability piva se snazi, jak
limitovat $kody zpUsobené oxida¢nimi a tepelnymi procesy béhem
varniho procesu. Zplisobena poskozeni podléhaji uréitym omezenim,
protoze komponenty starnuti se do varniho procesu dostavaji ze
sladu. Jako hlavni pfedstupen starnuti jsou vyhodnoceny lipidy a ami-
nokyseliny. Aby bylo mozné tyto slouc¢eniny kontrolovat a odstrario-
vat, vyvinula firma Suntory Ltd., Japan nové fyzikalni metody jako
soucast vyroby sladu s nizkym obsahem téchto pfedstupnu.

Murer, G. oL . B B
MERENIi ROZPUSTENYCH PLYNU V NAPOJICH
Messung von geldsten Gasen in Getrdnken

Brauwelt 144, 2004, €. 46-47, s. 1570-1575, 8 obr., 6 bibliogr.

plnéni ndpoju, obaly, rozpusténé plyny, analytické metody

PFi méfeni rozpusténych plynl v plnénych napojich maji zna¢ny
vliv na vysledek rtizné druhy obald, zvlasté potfebny prostor v hrdle
a teplota. Jsou uvedeny rzné plyny a metody k jejich méfeni. Je za-
rovefl ukdzano, jaké vlastnosti oball ovliviiuji naméfené hodnoty
a které analytické metody jsou dostatecné selektivni a pfesné.

Béssendorfer, G., Thalacker, R. =

DALSI STUDIE O ANILINOVEM CISLE

Further studies about the anilin index

Brauwelt Internat. 22, 2004, ¢. 5, s. 306, 308-309, 3 tab., 2 obr.,,
17 bibliogr.

kvalita piva, anilinové ¢islo, anilinovy index, pH piva

Anilinové ¢islo bylo zavedeno jako parametr k zajiStovani kvality
piva v roce 1998. Autofi diskutuji a porovnavaji vysledky stanoveni
anilinového ¢isla riznymi zpusoby. Zdlraziuji, ze pfiprava vzorku je
velmi dlleZitd a nesmi byt modifikovana. Nahrazeni rota¢ni vakuové
odparky pfehanénim vodni parou vede k vyrazné nizS§imu anilino-
vému Cislu. Vliv ma rovnéz pH. Anilinové &islo je nizsi pfi vy$Sim pH.
Takova piva maji obvykle vyssi senzorickou stabilitu. Rovnéz jsou po-
psany vysledky sledovani zavislosti anilinového &isla na barvé a ¢isle
kyseliny thiobarbiturové.

Mbugua, S.K., Gathumbi, J.K. .
KONTAMINACE KENSKYCH LEZAKU MYKOTOXINY
Z KMENE FUSARIUM

The contamination of Kenyan lager beers with Fusarium
mycotoxins

J. Inst. Brew. 110, 2004, ¢. 3, s. 227-229, 3 tab., 15 bibliogr.

mykotoxiny, Fusarium, Keria, leZaky

Je€meny v Keni jsou nachylnéjsi ke kontaminaci Fusarii nez v ji-
nych oblastech. V praci jsou popsany metody a vysledky stanoveni

4 mykotoxinu: deoxynivalenolu (DON), fumonisinu B (FB,), zearale-
nonu (ZEA) a aflatoxinu By (AFB;).

An.

PIVNI SKLO

Beer glass

Brew. Guardian 133, ¢. 11, s. 28.

krouzkovani pény na sklenici

Pro konzumenty piva je dllezity vzhled pény ve sklenici, zvlasté
pak husta a stabilni péna. P¥i jejim poklesu dochazi k jejimu ulpivani
ve tvaru krouzkl na sténach sklenice, coz méa pro konzumenta téz
kladny vyznam. Firma Haffmans dala na trh novy pfistroj, ktery (zpra-
vidla po osmi minutach) zmé¥i plochu skla, na které péna ulpéla, a vy-
jadfi ji jako tzv. ,cling value“ (€islo pfilnavosti).

An.

NEZAVADNOST POTRAVIN VE VYROBNIM RETEZCI
SLADOVNICKEHO JECMENE A SLADU
Lebensmittelsicherheit in der Produktionskette von
Braugerste und Malz

Brau. Forum 19, 2004, ¢. 11, s. 291-292, 2 obr.

nezavadnost potravin, jeCmen, slad

Spole¢nost pro nezavadnost potravin Prevention & Analyses (P &
A) v Némecku a Rickstandsanalytik mbH se staly dcefinnymi spo-
le¢nostmi VLB Berlin. Spole¢nym cilem je minimalizace rizik v neza-
vadnosti vyroby sladovnického je€mene a sladu na vSech stupnich
vyroby podle smérnice EU 178/2002. K jeho dosazeni budou slouzit
plo$né analyzy zbytk(, jejichz koordinaci bude zajistovat P & A. Je
uveden prehled nékterych druht a obsahu nezbytnych analyz a pfi-
klad vyhodnoceni potencialnich rizik ve vyrobnim fetézci sladovnic-
kého je€mene a sladu.

Razné

Kanagachandran, K. : .

VZNIK BIOPLYNU Z PIVOVARSKYCH ODPADU:
DEMONSTRACE V LABORATORNIM MERITKU

Biogas generation from brewery wastes: demonstration at
a laboratory scale

Tech. Q. Master Brew. Assoc. Am. 41, 2004, €. 4, s. 394-397, 2 tab.,
9 obr., 16 bibliogr.

bioplyn, pivovarské odpady, mlato, odpadni vody, anaerobni procesy,
acidogenese, methanogenese

Autor popisuje uskutec¢nitelnost a realnost vyroby bioplynu z pivo-
varskych odpadu: mlata a odpadnich vod. Jsou popsany tfi postupy
v laboratornim méfitku.

Nelson, L. . )
PIVOVAR COORS BREWERS UVADI NA TRH NOVY
LEZAK S 2 % OBJ. ALKOHOLU

Coors Brewers launches innovative 2% abv lager
Brew. Guardian 134, 2005, ¢. 1, s. 10.

pivo, inovace, leZak, obsah alkoholu

Po zhruba desetiletém vyzkumu uved! pivovar Coors na trh nové
pivo. Jednd se o pivo nového typu, které, prestoze je slabé a obsa-
huje 2 % obj. alkoholu, chutné jako standardni lezak. Zatim bylo na-
zvano ,C2“

Krosnar, K. . .
HEINEKEN NA SLOVENSKU: CAS ZMENY
Heineken in Slovakia: time for change

Brew. Guardian 134, 2005, ¢. 1, s. 16-18, 20.

pivovarstvi, Slovensko, Heineken, perspektiva

Katka Krosnar, stfedoevropska korespondentka Casopisu Bre-
wer’s Guardian, uverfejnila rozhovor s generalnim feditelem Heine-
ken Slovensko, panem Jeanem Paulem van Hollebeke. V €lanku jsou
rozebrany divody, pro¢ Heineken mél zajem o vstup do slovenského
pivovarstvi, jak se rozviji jeho aktivity na Slovensku a jaké jsou sou-
Gasné perspektivy po provedenych ekonomickych reformach, které
slovenska vlada provedla. J. P. van Hollebeke fika, ze Slovensko je
nyni obtizny trh, ze takovy vyvoj ne¢ekal, ze o€ekaval rist nad 5 mil.
hl. Budoucnost na Slovensku vidi v tom, Ze se zde bude vafit pivo
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pro jiné zeme, protoze tam Heineken ma dobré zafizeni, know-how
a pfijatelnou nakladovou strukturu.

An.

VYSOCE INOVACNi VYROBKY BOHATE NA
XANTHOHUMOL

Highly innovative products rich in xanthohumol
Brauwelt Int. 22, 2004, €. 5, s. 300-301.

xanthohumol, flavonoidy, polyfenoly, pivo, psenicné pivo

Clanek je vénovan dv&ma novym napojiim, které uvedl na trh Ba-
vorsky statni pivovar ve Weihenstephanu. Oba népoje jsou na bazi
pSeni¢ného piva a maji zvysenou hladinu xanthohumolu. Prvni napoj
je kvasnicové pSenicné pivo ,XAN Hefeweissbier”, které obsahuje 1,4
mg/l xanthohumolu, tedy zhruba 15krat vice nez normalini kvasnicoveé
pSeniéné pivo. Druhy napoj je na bazi nealkoholického piva a nazyva
se ,XAN Wellness“. Obsahuje 4 mg/I xanthohumolu. Tento napoj je
slozen ze 40 % z nealkoholického pSeni¢ného piva a 60 % tvofi mul-
tiovocny napoj s vitaminem C, kyselinou listovou a xanthohumolem.
Xanthohumol pfi normalnim vyrobnim procesu piva nepfezije. Proto
byl vyvinut specialni postup, ktery oproti normalnimu umozruje zvy-
Sit koncentraci xanthohumolu 10 az 30krat.

Bamforth, Ch. L .
BEZUCELNE: PIVA S NIZKYM A VELMI VYSOKYM
OBSAHEM ALKOHOLU

Beyond reason: low a/cohol and very high alcohol beers
Brew. Guardian 134, 2005, ¢. 1, s. 22-24.

pivo, druhy piv, obsah alkoholu

Profesor Bamforth timto dilem uzavira sérii nazvanou Druhy piv.
Posledni ¢ast svého cyklu vénoval piviim s nizkym a naopak s velmi
vysokym obsahem alkoholu, &ili velmi specifickym druhGim piv. V dis-
kusnim pfispévku ale vyjadfuje své hluboké pfesvédEeni, ze nechape,
pro¢ se tato piva vyrabéji, protoze podle jeho nazoru to viastné ani
piva nejsou. Pokud napf. nékdo nechce alkohol, pak at nepije pivo.

Fryer, Ch.

SMEREM K NOVE DOBE LEDOVE
Towards the new Ice Age

Brewer Int. 4, 2004, ¢. 12, s. 23-24.

cisteni, sanitace, hygiena

Clanek se zabyva novym zplisobem ¢isténi pivnich trubek a hadic
pomoci ledové tfiste, ktera se jimi protlacuje. Je mozné jej vyuzit jak
v pivovarech, tak v restauraénich zafizenich. Je diskutovan vyvoj kon-
krétniho komercniho zafizeni, které jiz ocenilo mnoho spokojenych
zakaznika.

Rogers G.

INVESTICE DO BUDOUCNA
Investing to the future

Brewer Int. 4, 2004, ¢. 11, s. 61-63.

pivo, vyzkum, inovace

Clanek pojednava o instituci BRI (Brewing Research International),
kteréd existuje jiz vice nez 50 let. Sama se povazuje za exkluzivni ,klub“
slouzici anglickym pivovarim, ale nejen jim, a je jimi také podporo-
vana. Nejedna se o vyzkumné pracovisté v plvodnim smyslu slova,
ale spiSe o komeréni organizaci, ktera inovuje, nastavuje standardy,
razi nové cesty a poskytuje konzultaéni sluzby pivovarskému primyslu.
Jde tedy spiSe o aplikovany vyzkum. Pofada téz specializované od-
borné kurzy (technologické, analytické, senzorické atd.), kterych se
v posledni dobé zucastriuje stale vice posluchacl z vychodni Evropy.

Bihler, J.
STIMULACE VSECH SMYSLU. BALENI SPECIFICKY
VYUZITE JAKO MARKETINGOVY NASTROJ
Stimulation of all senses. Packaging specifically used as
a marketing instrument
Brew. Bever. Ind. Int., 2004, &

baleni, marketing, zdkaznici

Autor pojedndava o baleni napojli jako o dulezitém marketingovém
nastroji. Rozebira vSechny aspekty, které maji vliv na informaci za-
kaznika o daném produktu a které jej pobizeji k jeho koupi. Vhodny
vybér udajl, celkové barevné ladéni, zaméreni na cilovou skupinu
zakaznikl (napf. rozdily v preferencich pro muze a Zeny) plsobi efek-
tivné jako reklamni prostfedek.

C. 4, s. 24-26.

An.

DETEKCE KOVU A JEJICH ODSTRANENI PRI
RECYKLACI

Metal detection and removal for recycles

PET Planet, 2004, €. 9, s. 24.

PET lahve, recyklace

V pouzitych PET lahvich mohou byt obsazeny tézké kovy, které je
tfeba pfi recyklaci odstranit. Clanek popisuje novou technologii, ktera
zaroven detekuje pfitomné tézké kovy, a poté je odstranuje.

Simon, D.

ADITIVA KE ZLEPSENI
Aditives to improve

PET Planet 5, 2004, ¢. 10, s. 16—17.

PET lahve, UV ochrana, mikrobiologie

Firma Ciba Speciality Chemical pfisla s inovovanou koncepci PET
lahvi. Pfidavkem aditiv se podstatné zlepSila ochrana pfed UV pa-
prsky, barvostalost, zvysila se mikrobiologicka ochrana (stélosti hlad-
kosti vnitfniho povrchu) a prodlouzenim polymerovanych fetézcli se
zlepSily mechanické vlastnosti vyrabénych PET lahvi.

An.

RODINNA UDALOST

Family affair

PET Planet 5, 2004, ¢. 10, s. 24-26.

PET lahve, bariérova ochrana

Nové zlepSeni vlastnosti vicevrstvych PET lahvi nabizi firma Ho-
neywell Speciality Polymers. Jeji vyrobky se vyznaéuiji vysokou pri-
zracnost lahvi, nizkou permeabilitou kysliku dovnitf a oxidu uhli¢itého
vné lahve, zlepSenou vicevrstvou adhezi, pohodinym zpracovanim
a vysokou recyklovatelnosti. Tyto vlastnosti zajiStuje vlozena nylonova
vrstva, ta je vSak dobfe separovana od vlastniho napoje.

An.

TVARENIi PONORENIM
Dip-coated preforms

PET Planet 6, 2005, ¢. 1 a 2, s. 16.

PET lahve, ochranna bariéra

Zcela novy zplsob bariérové ochrany PET lahvi, vyvinuty spolec¢-
nosti APT (Advanced Plastics Technology), umozriuje revoluéni a niz-
konakladovy zplsob bariérové ochrany PET lahvi. Novy postup spo-
¢iva v naneseni ochranné vrstvy dodate¢né na predlisek PET lahve.

An.

JAPONSKA TRETI CESTA
The third way in Japan
Brewer Int. 4, 2004, ¢. 11, s. 16.

pivo, happoshu, Japonsko

Japonsky pivni trh byl v nékolika poslednich letech doslova pre-
vraceny. Dlouhodobé ekonomické problémy a pfiznivé danové zakony
umoznily nizkosladovému népoji zvanému happoshu ovladnout od .
2001 trh s pivem, zatimco podil ,pravého” piva klesal. Nékteré pivo-
vary davaly maloobchodnikim slevy na to, Ze budou prodavat jejich
pivo za niz8i nez prlmérnou cenu. Asahi Shimbun nyni informoval
o originalni tfeti cesté, novinkach Draft One a Suntoy’s Super Blue,
které jsou jesté levnéjSi nez happoshu. Prvni se vyrabi ze sladové
krupice a druhy je happoshu smichany se ,shochu barley spirit* (spe-
cialni destilat z ryZe a je€mene).

Fischer, G., Thomann, K.

VYSSI NARUST | UCINNOST POMOCI MODERNI

AUTOMATIZACE RIZENi VARNY V PIVOVARU TSINGTAO

BREWERY GROUP, QINGDAO, CHINA

Mehr Wachstum und Effizienz mit moderner

grozessautomatisierung. Tsingtao Brewery Group, Qingdao,
hina

Brauwelt 144, 2004, €. 45, s. 1472-1473, 3 obr.

pivovar, automatizace fizeni, varna

Je popséana celkovd modernizace fizeni procesu vyroby ve varné
jednoho z nejvétsich éinskych pivovarll v Quingdao, jehoz fizeni
z roku 1985 neodpovidalo stavu techniky. Popsany projekt fizeni
a sbéru dat dodala firma Siemens.
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An.

CESKA KULTURA A PIVOVARSTVI
Tschechische Kultur und Braukunst
Brauwelt 144, 2004, ¢. 4647, s. 1584.

ceské pivovarstvi

Zprava o navstévé pivovarnikll z Horniho Francka na podzim roku
2004 v Ceské republice. Seznamili se s vyrobou piva v Pilsner Ur-
quell v Plzni a v Cerné Hofe a zéroveri navstivili i nékteré paméti-
hodnosti.

An.

32. PIVOVARSKA A SLADARSKA KONFERENCE

V PIVOVARU PILSNER URQUELL

32. Brewing and Malting Conference zu Gast bei Pilsner
Urquell

Brau. Forum 19, 2004 , ¢. 12, s. 321-322.

konference, Pilsner Urquell Plzeri

32. Pivovarska a sladarska konference se konala v Fijnu roku 2004
v plzeriském pivovaru Pilsner Urquell. Kromé domécich odborniku
byli pfitomni i hosté ze zahraniéi. V €lanku je shrnut obsah programu,
ktery zahrnoval nejen informace o pivovaru v Plzni, ale i o situaci na
Eeském pivnim trhu.

NEALKOHOLICKE NAPOJE

vyroba napoju a potravin, détskd obezita

Na odborném seminafi pofadaném firmou Wild byl diskutovan
mozny vliv pFi¢in vzniku détské obezity na napojovy primysl. Vysoka
Gcast na seminafi (600 Ucastnikd z vice nez 60 zemi) potvrdila za-
jem vyrobcU potravin i ndpoju. V prednaskach byly rozebirany pficiny
i dusledky obezity, vliv médii a budouci uplatnéni nékterych latek v na-
pojich a potravinach. Byly zminény nové napojové trendy jak na tra-
diénich trzich, tak na Vychodé. Zavér seminare vyznél tak, ze pro-
blém obezity je tfeba pochopit jako Sanci, ne jako riziko pro
potravinarsky primysl.

Ellmann, M. B . ;

OBEZITA JAKO VYZVA. ZODPOVEDNY POSTOJ
VYROBCU, VYSVETLOVANI KONZUMENTUM
Herausforderung Obesity. Getrdnkeindustrie stellt sich der
Verantwortung, die Verbraucher auf zukldren
AFG-Wirtschaft 57, 2004, ¢. 9, s. 13—14.

nealkoholické ndpoje, obezita, prevence, zakonodarstvi

Vzhledem k naléhavosti tématu obezity u déti a mladeze zalozila
wagf (Wirtschaftsvereinigung Alkoholfreie Getrénke e.V.) skupinu,
které se bude timto problémem zabyvat. Skupina doplni jiz zahajené
aktivity s cilem vytvofit sit slozenou z hospodarskych, védeckych a po-
litickych subjektl, které by hledaly feseni.

Odebrecht, E., Pinhais, J., Schmidt, J. ) B
KVASINKY V NEALKOHOLICKYCH NAPOJICH
Hefen in Erfrischungsgetrdnken

Brauwelt 144, 2004, ¢. 51-52, s. 1735—1738, 5 obr., 14 bibliogr.

nealkoholické napoje, mikrobiologie, kvasinky

Nealkoholické napoje s obsahem oxidu uhli¢itého jsou vhodnym
prostfedim pro kvasinky tolerantni ke kyselinam a ¢aste¢né i kon-
zervaénim latkam. Jejich narust je zavisly na pfitomnosti cukru a je
podporovan koncentraty ovocnych stav, které jsou zdrojem dusiku
a mineralll. Tém, ktefi jsou odpovédni za kvalitu, nabizi ¢lanek pre-
hled moznych skodlivych kvasinek a jejich vlastnosti a moznych eko-
nomickych ztrat.

An.

NEBYL TO DOBRY ROK PRO NEALKOHOLICKE
NAPOJE

Kein gutes Jahr fur alkoholfreie Getrdnke

Brauwelt 144, 2004, ¢. 49, s. 1652.

nealkoholické napoje, prodej

Zastupce Svazu némeckych vyrobcl nealkoholickych napojl ozna-
mil vysledky prodeje nealkoholickych napoji za devét mésicu roku
2004 a konstatoval, Ze tento rok nemuze navazat na dobré vysledky
predchazejiciho roku. Je uveden komentar k jednotlivym druhiim na-
pojl (minerdlni voda, osvézujici ndpoje, ovocné napoje a napojové
inovace).

An.

POLSKY NAPOJOVY VYROBCE CHCE DOBYT
NEMECKY TRH. AGRESIVNI CENOVA STRATEGIE BY
MELA NAPOMOCI USPECHU

Polnischer Getrankehersteller will deutschen Markt erobern.
Agressive Preisstrategie soll den Softdrinks zum Erfolg
verhelfen

AFG-Wirtschaft 57, 2004, ¢. 11, s. 4.

nealkoholické napoje, trh

Polska firma Hoop S.A., jedna z nejvétsich vyrobcd nealkoholic-
kych napoja v PET lahvich, zavadi své vyrobky na némecky trh. Uve-
deni na némecky mluvicich trzich zajistuje Drinkpool GmbH ze Ze-
ven. Jsou popsany znacky nealkoholickych napoju, s jejichz
zavedenim se pocita v Némecku i v Rakousku.

An.

DETSKA OBEZITA. SANCE NEBO RIZIKO PRO
NAPOJOVY PRUMYSL?

Obesity bei Kindern. Chance oder Risiko flir die
Getrénkeindustrie?

AFG-Wirtschaft 57, 2004, ¢. 9, s. 6-13.

OSTATNI NAPOJE

Zamuz, S. et al. . B ;
ENZYMY JAKO POTENCIALNI MARKERY STARNUTI
VINA

Enzymes as potential markers of wine aging

J. Inst. Brew. 110, 2004, €. 3, s. 220—-226, 4 obr., 5 tab., 12 bibliogr.

vino, glukanasa, glukosidasa, invertasa, polygalakturonasa, Sac-
charomyces cerevisiae

Podle $panélskych autorli dosud neexistuje spolehlivd metoda,
kterd by urCovala stafi vina (dobu od jeho sto€eni). Zatim se pouzi-
vaji postupy zaloZzené na stanoveni hladiny esterl a jinych sekun-
darnich metabolitl jako indikatort kvality vina. Hlavnim cilem prace
bylo zavést spolehlivou metodu uréenou k rozeznani mladého a déle
uchovavaného vina. Vypracovana metoda je zaloZzena na enzymo-
vém rozkladu rGznych hydrolas pfitomnych ve vinu. Jako nejlep$i mar-
kér starnuti vina se projevila invertasa. Je ale tfeba mit na paméti, ze
obsah enzymli je zavisly na mnoha faktorech, a proto jesté nelze vy-
sledky zcela zevSeobecnit. Slibna se tato metoda jevi tézZ pfi odha-
lovani podvoda.

Schneider, |. .

SPASA NEBO ZHOUBA? VYZIVA KVASNIC PRO
KVASENI VIN A PERLIVYCH VIN

Boon or bane? Yeast nutriens for wine and sparkling wine
fermentations

Brew. Bever. Ind. Int., 2004, ¢&. 4, s. 32, 34.

vino, kvasnice, vyZiva

Autorka informuje pracovniky ve vinafském pramyslu o vyZzivé vin-
nych kvasinek. K vyrobé kvalitniho vina je potfeba vSech zivin, které
kvasinky potfebuji ke zdarnému mnozeni a fermentaci. Patfi mezi né
hlavné dusikaté latky, vitaminy, mineraly, nenasycené mastné kyse-
liny a steroly.

Schneider, A. | i .
ELEGANTNIM ZPUSOBEM. IN: POZITIVNE OVLIVNIT
AKTIVITU TELA. OUT: DELAT TO S VYPETIM

Auf die elegante Weise. In: Aktiv den Kérper positiv
beeinflussen — Out: dies auf anstrengende Weise tun
AFG-Wirtschaft 57, 2004, ¢. 9, s. 8—10, 12-13, 3 tab.

nealkoholické ndpoje, zdravi prospésné napoje

Co déla z napoje zdravy napoj? Je napoj zdravy, kdyz télu neskodi?
Nebo musi zdravy napoj télesné aktivity pozitivné ovliviiovat? Musi
byt chutny? Na tyto a dal$i otazky je hledana odpovéd. Jsou uvedeny
rlizné napojové slozky a popsan jejich mozny vliv na lidské zdravi.
Je také rozebiran vliv nedostatku vody na lidsky organismus.
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An.

BYLINY V NAPOJICH PRO DETI
Kréuter in Kinder-Getranken
AFG-Wirtschaft 57, 2004, ¢. 9, s. 15.

ndpoje pro déti, byliny

Jsou uvedeny pozitivni vlivy bylinnych napoji na déti. Tyto napoje
musi byt vyrobeny z nejkvalitnéj§ich surovin. Nejdllezitéjsi substanci
téchto napojll je hefmanek. Jsou uvedeny mozné kombinace dalsich
bylinnych extraktt. U kone¢ného spotrebitele odpada spafovani a mi-
Seni bylin.

Vaudano, E., Moruno, E. G., Di Stefano R. .
ZPOMALENI METABOLISMU GERANIOLU BEHEM
ALKOHOLOVEHO KVASENI

Modulation of geraniol metabolism during alcohol
fermentation

J. Inst. Brew. 110, 2004, €. 3, s. 213-219, 6 obr., 21 bibliogr.

vino, kvaseni, metabolismus, geraniol

Geraniol je hlavnim monoterpenolem pfitomnym v bilych i ¢erve-
nych traminovych hroznech ze severni Itdlie. BEéhem kvaseni jeho
koncentrace rychle klesa a ¢astec¢né se chemickou reakci pfeménuje
na linalool a a-terpineol. Kvasinky jej ale transformuji na citronellol.
Vztahy mezi témito reakcemi, ovlivnéné podminkami kvaseni, maji
velky vliv na aroma hotového vina.

An.

PLASMAX PRICHAZI ZLETILY
Plasmax comes of age

PET Planet 5, 2004, ¢. 5, s. 6.

pet lahve, bariérova ochrana

Noveé vyvinuta technologie Plasmax coating barrier system, ktera
je v provozu vice nez rok, umoznuje lepsi bariérovou ochranu PET
lahvi. Trvanlivost ovocnych §tav a dZzusl se zlepSila az o 50 %, a to
i pfi vy8Sich teplotach skladovani. Lahve jsou pIné recyklovatelné.

STATISTIKA

Kelch, K. . B . .
VYSTAV PIVA NEMECKYCH PIVOVARU PRO DOMACI
TRH

Selbst hergestelltes Bier fiir den Inlandsabsatz

Brauwelt 144, 2004, ¢. 51-52, s. 1728-1730, 1 tab.

statistika, vystav, prodej

Autor usporadal vystav zdanéného piva u 109 pivovart od 125 000
hl podle némeckych spolkovych zemi v roce 2003 v porovnani s ro-
kem 2002.

Geist, J., Standl, H. . )
PIVOVARSTVIV ZAPADNI CASTI HORNIHO FRANCKA
Die Brauwirtschaft im westlichen Oberfranken

Brauwelt 144, 2004, ¢. 51-52, s. 1739-1740, 1753—-1754, 4 tab.

statistika, vystav, prodej

Oblast Horniho Francka ma dnes asi 1,1 mil. obyvatel a asi 200 pi-
vovarQ. Znaény pocet pivovarl se nachazi v zdpadni ¢asti, v okoli
Bamberku. Charakteristické pro tuto oblast je, Ze jde o malé pivovary
pevné zakotvené ve venkovském prostfedi a tim se také odliSuje od
celonarodni struktury. V poslednich deseti letech se i tady projevila
znaéna redukce poctu fungujicich pivovard. V ¢lanku je podan roz-
bor, jak ovlivni hlavni vnéjsi i vnitfni faktory budouci usporadani to-
hoto vyznamného potravinarského odvétvi v regionu.

Kelch, K. B ;

PRODEJ SUDOVEHO PIVA ZA POSLEDNICH DESET
LET V NEMECKU

Fassbierabsatz der letzten zehn Jahre in Deutschland
Brauwelt 144, 2004, ¢. 50, s. 1692, 1694—1695, 1 tab.

statistika, sudové pivo, regionalni rozdily

Je uvedena analyza vyvoje prodeje sudového piva, kterd v po-
slednich letech nebyla statisticky podchycena. Posledni udaje byly
uvedeny v roce 1992, podle kterych na sudové pivo pfipadalo 26,3

procent z celkového vystavu 29,5 mil. hl. V roce 2003 by mohl byt po-
dil sudového piva za vSechny pivovary odhadovan v priméru na 19-
20 procent. Autor porovnava rok 2003 s rokem pfedchazejicim a pi-
vovarskym rokem 1992/3, popf. kalendarnim rokem 1993.

Kelch, K. . ; ;
ZAHRANICNI AKTIVITY NEMECKYCH PIVOVARSKYCH
SKUPIN A VELKYCH SOUKROMYCH PIVOVARU
Auslandsaktivitdten der deutschen Brauereigruppen und
grossen Privatbrauereien

Brauwelt 144, 2004, €. 49, s. 1656-1657, 1 tab.

statistika, pivo, export

Autor uvadi poradi pivovarskych skupin a velkych pivovar( s vy-
stavem nad 2 mil. hl podle jejich U€asti, popF. pfevzeti zahrani¢nich
pivovart a dosavadni licenéni vyroby v rdznych zahraniénich zemich
(stav k roku 2003). Udaje o velikosti vyvozu, zahraniéni G&asti, licenéni
vyrobé.

Kelch, K. .
ZAHRANICNI PIVOVARY V NEMECKU
Ausléndische Brauereien in Deutschland
Brauwelt 144, 2004, ¢. 48, s. 1608—1609, 3 tab.

statistika, trh, globalizace

Velké zahrani€ni koncerny, jako napf. Heineken nebo InBrew se
pfipojuji na nové trhy pfevzetim nebo rozsifenim svého portfolia no-
vymi pivovary. Autor pfi pohledu na roky 2003 a 2004 zjistil, ze v za-
hraniénim drzeni je na trhu pfiblizné 16 az 17 procent stavajicich pi-
vovar(Q. Zahrani¢ni pivovary ¢inné v Némecku usporadal do tabulek
podle vystavu a prodeje a podle zemi dovazejicich pivo na némecky
trh.

Kelch, K. L. B B B .
TRICET NEJVETSICH NAPOJOVYCH VYROBCU
V ROCE 2003 V NEMECKU

Top 30 der Getrédnkehersteller 2003

Brauwelt 144, 2004, ¢. 46-47, s. 1540—1541, 1 tab.

statistika, vyroba, pivo, nealkoholické napoje

Do statistiky u nejvétsich napojovych vyrobct v Némecku poprvé
autor zaradil kromé vystavu piva i vyrobu nealkoholickych napoju, mi-
nerdlnich vod, ovocnych &tav a osvézujicich napoju. Udaje za rok
2003 jsou porovnavany s roky 2002 a 2001. Vzhledem ke zménam,
které vyplynuly z tohoto porovnéani, bude zajimavé, jak se pofadi
zméni v roce 2004.

An.

40 NEJVETSICH PIVOVARU SVETA
Die 40 gréssten Brauereien der Welt
Brauwelt 144, 2004, €. 45, s. 1464, 1 tab.

statistika, pivovary, vystav, podil na svétovém trhu

V tabulce je uvedeno poradi pivovard s nejvétSim vystavem ve
svéte, jak byly zvefejnény ve zpravé firmy Fa. Joh. Barth and Sohn
za rok 2003/2004. Na prvnich tfech mistech: Anheuser-Busch USA,
SAB-Miller Stdafrika/USA, Heineken Niederlande.

An.

NADBYTEK JECMENE V EU
EU barley surplus

Brewer Int. 4, 2004, ¢. 11, s. 10.

jecmen, troda
Prebytek sladovnického je¢mene v EU ¢ini asi 2 miliény tun. PFici-
nou byla vysokd Uroda ve Francii, primérna troda ve Velké Britanii

a Skandinavii a mensi nez planovany schodek v Némecku. V Dén-
sku se prebytek sladovnického jeémene odhaduje na 500 000 tun.

An.

RUSKY PIVNIi TRH

Russian beer market

Brew. Guardian 133, ¢. 11, s. 26, 3 tab.

pivo, vyroba, Rusko

Pres razna opatfeni ruskych politikll snizovat spotfebu alkoholu trh
s pivem neustale roste. V €lanku jsou uvedeny zakladni udaje o spo-
tfebé napojl, o produkci piva a o vlastnické strukture pivovarské vy-
roby v Rusku.



21. PIVOVARSKO-SLADARSKE DNY USTI NAD LABEM

Organizatofi: Drinks Union, a.s, Ustav kvasné chemie a bioinZenyrstvi Vysoké $koly chemicko-technologické v Praze
a Vyzkumny ustav pivovarsky a sladarsky, a.s.

Termin: 6.-7. Fijna 2005 (5. Fijna vecer neoficialni spolecensky vecer — raut)
Misto konani: Déim kultury Usti nad Labem, Velka Hradebni 19, 400 01 Usti nad Labem
Ubytovani: hotely Vladimir a Bohemia
Uzavérka navrhi prednasek: 2. kvétna 2005
kontakt: Mgr. FrantiSek Frantik (e-mail: frantik @beerresearch.cz)

Vzhledem k tomu, Ze akce je zaméfena predev§im na problematiku Ceského piva, organizatofi privitaji i aktivni ucast
malych a nezéavislych pivovart a sladoven

Zajemci o komer¢ni prezentaci mohou jiz nyni kontaktovat poradatelsky pivovar — spole¢nost Drinks Union, a. s.
kontakt: Ing. Josef Vejlupek (tel. 724 013 324, e-mail: josef.vejlupek @drinksunion.cz)

Pivovarsko-sladarskym dniim bude v€novana podstatna ¢ast ndplné Kvasného primyslu ¢. 9
Aktudlni informace budou zvetejiovany na URL www. beerresearch.cz a v ¢asopise Kvasny pramysl.

Kontakty

Kvasny primysl otevird novou rubriku, urcenou firmam v nasem oboru
k prezentaci své produkce formou ,vizitek“. Na tomto misté uvadime
nékteré zakladni podminky, kompletni text Ize nalézt na www.beerrese-
arch.cz/inzerce.htm.

— Lokalizace: na posledni strance ¢asopisu

— Jednotna velikost ramecku 90 mm zéakladna x 50 mm vyska.

— V ramecku bude uvedeno vlevo logo firmy, napravo od loga zvyrazné-
ny ndzev firmy (muZe byt proveden fontem dle prani zakaznika), pod
logem v nékolika radcich potfebné kontakty: adresa, telefony, fax, e-mail,
URL adresa.

— Upoutavka bude umisténa pod skupinovy nazev, specifikujici nabize-
ny produkt. (Skupinové ndazvy jsou uvedeny na www.beerresearch.cz, na
prani zakaznika Ize bezplatné zavést skupinovy nazev jiny (nikoli vSak
hromadny na vice skupin produktt).

— Cena upoutdvek v ¢ernobilém provedeni je dana tabulkou (viz niZe).
Celkova cena se vztahuje na jednu objednadvku, specifikujici urcity pocet
upoutdvek s tim, Ze zverejnéni probéhne pod skupinovymi ndazvy a v ¢is-
lech podle poZadavkl inzerenta, jedinou podminkou je vycerpat objed-
nanou kvotu v pribéhu jednoho kalendarniho roku. V jednom ¢isle mize
byt libovolny pocet stejnych upoutdvek pod riznymi skupinovymi nazvy,
vkazdém Cisle Ize Zadat zarazeni pod jiné skupinoveé nazvy. Celkovy pocet
upoutavek je dan poctem opakovani, nikoli poctem cisel, v nichZ se inze-
raty objevi. KaZdou objednavku je tfeba zaslat pisemné (staci e-mai-
lem) na adresu redakce s uvedenim poctu objednanych inzeratu
a odkazem na eventualni narok na slevu vznikly jiz objednanou béz-
nou inzerci (nejméné 1/2 barevné strany) v daném kalendarnim roce.
Konkrétni poZadavky na lokalizaci upoutavek v jednotlivych ¢islech a pod
urcitym skupinovym ndzvem lze upresriovat pribézné (telefonicky ci
pisemné nebo e-mailem) aZ do vycerpani objednaného poctu upoutavek,
a to vZdy do terminu uzavérky daného cisla.

— Slevy pro zadavatele bézné inzerce. Redakce zvyhodni pri inzerci
v rubrice Kontakty partnery, ktefi v ¢asopise inzeruji, a to takto: za kaz-
dou barevnou pulstranu béZné inzerce poskytne zadavateli tfi upoutavky
zdarma, vypocet cen vétsiho poctu je rovnéz zvyhodnén (pocita se cena
1 upoutavky podle celkoveého poctu véetné upoutavek zdarma).

— Ctyrbarevné provedeni upoutavek je mozné, cenové podminky pro
kaZdou upoutavku je vsak tfreba dohodnout s redakci.

— ViSechny ceny jsou bez 19% DPH.

— Redakce bude fakturovat celou objedndvku najednou, a to po zverej-
néni prvni upoutavky.

Cenik inzerce v rubrice Kontakty

cena za 1 upoutavku
400
370
340
320
300
290
280
270
260
10-15 250
16-20 240
21 a vic cena dohodou

pocet upoutavek
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Technické plyny

AIR /.
PRODUCTS é

AIR PRODUCTS spol. s r.0.
Ustecka 30
405 30 Décin 5

Tel.: + 420 412 703 111
Fax: + 420 412 510 271
Info-linka: 800 100 700
www.airproducts.cz

?} 800121122

TAKAINICKE CENTRUM

Linde GastroGas s.r.o.
U Technoplynu 1324
198 00 Praha 9 - Kyje

GASTROGAS*®

Cepovaci plyny pro ndpaje

TEL 272 100 495 FAX 272 100 493
E-MAIL info@lindegastrogas.cz
www.lindegastrogas.cz

o \_4

ZARUKA KVALITY PIVA A VINA?

Technické plyny, zafizeni, technologie a sluzby od Linde

LINDE TECHNOPLYN a.s.

U Technoplynu 1324 | 198 00 Praha 9
Zakaznické centrum: 800 121 121
www.lindetechnoplyn.cz
info@lindetechnoplyn.cz

LINDE TECHNOPLYN | _ Sy




Dvousedlovy ventil KIESELMANN

Patentovana konstrukce. Unikatni K-Flex tésnéni zarucuje jeho
vynikajici zivotnost. 5 let zaruka na bezudrzbovy pneumaticky
pohon. Téleso ventilu vyrobeno z jednoho kusu. Dokonalé Cisténi
ventilu pfi sanitaci potrubi. Vymeéna vSech tésnéni vcetné
demontaze a montaze béhem 15 min.

EHEDG certifikace. Maximalni bezpeclnost. Vysoka provozni
spolehlivost. Novy priamyslovy standard.

Jsme Vam nablizku. Spolehnéte se.

N DENWEL
T: +420 233 082 180, E: sales@denwel.cz, www.denwel.cz/gemini —




