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ODBORNY MESICNIK PRO PRACOVNIKY KVASNEHO PRUMYSLU

Prikopnici ceskoslovenského pivovarstvi a lihovarstvi

VACLAV SALAQ

Hospodafsky primysl je {izee spjat s rozvojem
zemédeélstvi piislusné zemé nebs statu. Jinak #edeno,
uspésné kvantitativni a kvalitativni péstovani plo-
din potfebnych pro hospodafsky primysl podmifiuje
jeho narod:hospodafsky vyznam. V éeskych zemich
nabyl svétového vyznamu primysl pivovarsky spo-
lu s primyslem sladafskym, primysl cukrovarnicky
a lihovarsky.

Ptikladem tizké spoluprace zem&dé&lstvi s primys-
lem je Ceské pivovarsivi a sladafstvi, jejichZ rozvoj
postupoval soubdiné s pizoruhodnymi péstitelskymi
tspéchy v p2stovani hlavnich pivovarskych surovin,
t. j. jeémene a chmele,

Sladafsky a pivovarsky priimysl ma v &eskych
zemich prastarou tradici a srovname-li jej s vyvo-
jem v cizing, proslavil své vyrobky do té miry, Ze
nejen néktera piva jsou vyvaZena téméf do celého
sveta, ale také prislu8aé suroviny slad a chmel.

Zisluhu na tom, Ze pavodnd po Zivnostensku
z je¢mene vyrab8ay slad a z ného vafené pivo pre-
8lo na vyrobu prumyslovou, ma ¥ada vynikajicich
Ceskych techniku. Jiz v 18. stoleti uplatnili se &edti
teconici bud v aplikaci a zdokcnalovani zafizeni
zavdaénych v cizing, nebo svymi originilnimi mys-
lenkami pfispéli k racionalisaci technologickgch po-
stupit pfi vyrob& sladu a piva a k zudlechtovani
jeho chutové jakosti. Vivoj v pivovarstvi postupc-
val, na rozdil od nékierych jingch hospodafskych
‘prumysli, jako na pE. cukrovarstvi, pomérnd velmi
zvolna, a to jednak pro nedostateéné odborné vzdé-
lani sladki, jednak pro sloZitost biologickych a bio-
chem:ekych procesdi, odehravajicich se pFi vyrobd
sladu a piva. Pivovarstvi a sladafstvi dlouho setrva-
valo v nahcdnosti a ve zméti povér.

Proto za prvého pivovarského reformatora lze
PovaZovat slavného ceského sladka Frantiska Ondre-
je Poupéte, narozeného 26. list:padu 1753 ve Stern-
berku. F. Poupd nedosahl sice vysokého véku, aviak
Jeho 53 let plodného zivota postacilo, aby ¢eské sla-
darstvi a pivovarstvi bylo chohaceno o novou tech-
nologii sladu a piva a preneslo ii z mnohdy nesmysl-
né empirie na cestu praxe, vyplyvajici z teoretické-
ho poznani,

Jiz jako 15lety mladik vstounil do sladovnického
uceni u svého starsiho bratra Jana ve Velké Bitedi
ng, I\{Ioravé. Po vyudeni navitivil fadu pivovari do-
Ma 1 v cizing. Nabyv odborného vzdlini, osvidsil
Se jako podstarsi a pozdéii jako sladek ve Stékni,
odkud byl jmenovan slidkem v Tachcvs. Jeho pri-
i, oteviens povaha a odborné znalosti ziskaly mu
Plizefi. Windischgritzovu, Po jeho smbti byl viak
S adek Poupg v roce 1791 propud-én ze sluzby. PH-
tiho roku vyuzil k prestav:ivani peei a hvozdd a

Zavadéni zvlastni manipulace pi varce postupné

663.4:663.52

v Hofovicich, v Nal?ov8, ve Voticich a jinde. Ke
konei roku 1792 pfijal misto slidka ve schwarzenber-
ském pivovaFe v Jinonicich u Prahy. Neprizefi nad-
fizeného fifednictva, zaSt a nepochopeni cstatnich
panskych sladkid vedly nakonec v roce 1794 k pro-
pusténi Poupite,

TéhoZ roku se pfestéhoval do Prahy a zde v nouzi
a bidé dokonéil dvoudilny spis ,,.Die Kunst des Bier-
brauens”. Ze Zalcstného stavu, do jakého se dostal
spolu sz svou ob&iavou manzelkou a péti nezletily-
mi deerkami, byl vysvobozen velkodusnosti Marian-
ny z Clam-Mariinict, ktera jej nejen stddie padpo-
rovala, ale umoznila mu i sladkovani v pivovaru ve
Slaném. Cuyileté Uspdiné sladk:vani v tomto pivo-
varu a vydani druhého dilu pod nizvem ,,Versuche
e.ner Grundlehre der Bierbrauerei in katechetischer
Form fiir Lehrlinge, Gesellen und Brauer™ (v roce
1797) ziskalo mu povést znamenitého odbornika a
nzni proto divu, Ze byl v roce 1797 vyvolen za slad-

‘ka v Brné. V Brn& dovrsil sviij vahlas pivovarského

odbornika; racionilné vyrabél znamenité pivo, vy-
nalezl a sestrojil ,,pivni vahu* a vsude pii vyrobd
zavadél teplomér podle Réaumura. Za zavadsni tSch-
to pfisiroji do praxe, predeviim teploméru misto
dcsavadniho zkoufeni teploty prstem, odmdfiovala
Sz mu v&tdina teskomoravskych slidkil posméchem.
Presto se do brnénského pivovaru zadala sjizdét ne-
jen pivovarska chasa, ale i sladei z Cech a Rakous,
hledajice u svého uéitele praktické poudeni.

Pokud je zniamo, vyudil Fr. Poup# celkem 33 #a-
ki, které braval s sebou i na cesty, aby p-znali
i jind zafizeni plvovarfl. Ve svém zivodd v Brnd
postavil pokusnou varnu, na niz se svymi zaky ko-
nal riizné pokusy. Pp praktickém a teoretickém vy-
udeni své zaky vefejnd zkousel, potvrzuije vysledek
zkouSek vysvédéenim. Zalozil tak prvni sladovnick:u
Skolu. 5

Fr. Poup& byl sladkem, ktery propagoval vy3si
vzdélani sladkf, pfedevSim hluboké znalosti v pi-
rodnich védach. Tyto znalosti si sim osvojil na teh-
dejSi dobu v h:jné mife soukromym studiem riiz-
nych spisit a &asopist chemickych, technologickych,
lékafskych i narodshospodafskych.

Pro jakost vyrobku konal ¥ady pokusti v malém
a ve velkém a jejich vysledky se potom #idil jak p¥i
vyrohé sladu, tak i piva.

Jeho znalosti jsou pozoruhodné neijen na tehdejsi
dobu, ale v mnohém i pro dobu soudasnon.

Pro vyrobu sladu a niva rozeznéval t#i druhv v-d:
mineralni, tvrdé a mékké, Mékké vodv povaZoval za
nejvhodniidi pro vyuZitkovini mlata a pro ziskani
trvanlivéjSiho piva. Znal rozbor vodv, jednoduché
mikrcskopovani jejiho rostlinného a Zivodiiného ob-
sahu. KaZdou vodu pro vyrobu piva doporudoval
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pfedem povafit a potom upravovat. Za nejpfedn8jsi
a nejzphsobilejsi surovinu povaZoval je€men. Chmel
rczeznaval Zluty, zeleny a plany, podle toho, jaky
byl k vyrobé piva pouZivan, Za nejlepsi kriterium
pro jakost chmele povaZoval chmelovou vini a prys-
kyfiény obsah, ktery u chmele nelze falfovat. Ucho-
vavani Zokového chmele v dfevénych uzavienych
truhlach napln&nych drevénymi pilinami bylo prv-
pim navrhem na kcnservovani chmele. Doporuco-
val vEnovat pozornost gpravnému maceni jeémene,
délce stielky a j. Sypani na varku vazil a nikoli
mé&fil. Jeho zpisob vafeni rmutit se i v dneSni dobé
pouzivi. Vystielkovani studenou vodou zavrhoval.
Kaly v hrubych klecich ukazovaly podle jeho pozo-
rovani na spravnou praci ve varné.

I kvaSeni v&noval bedlivou pozornost. Pecoval
o Gistotu véarednych kvasnic, znal nejen svrchni
kvaSeni, ale i spodni, jemuz daval pfednost. Sladky
kiral pro vyrobu tmavych piv.

Znal i zékladni chemické sl:Zeni piva. Ve svych
gpisech uvadi, %e pivo obsahuje extrakt, alkohol a
fixni plyn (kysliénik uhli¢ity). P¥i vSech svych po-
kusech pouzival kromé teploméru i pivni vahy, kte-
ra sice nebyla po v&decké strance zcela spravna,
prokazovala viak pii vyrobé piva platné sluZby a
pozddji dala prof, Ballingovi podnét k zavedeni cu-
kroméru (sacharometru) v pivovarské praxi.

Na svou dobu byl bystrym stavitelem sladoven a
pivovari, Zavedl do pivovaru vystiraci kad' nazva-
nou ,,poupd”. Zavrhoval klenuté stiechy; za lepsi
pcvaZoval stfechy sedlané. Vyznal se ve stavbé
hvozdi s liskami ze Zelezného plechu nebo draté-
nymi. Velmi se také osvédé¢ily jim konstruované pece
pod varnim kotlem.

Horelfny chvat v reformatorské &innosti viak zpu-
sobil jeho onem:cenéni tuberkulosou, jiz podlehl
1. prosines roku 1805,

Pokroky, kterych dosahl, nezapadly, nybrz bylo
v nich pokradovano vynikajicim profesorem Vysoké
gkcly technické Karlem N. Ballingem a jsou platné
dodnes.

K. Balling, po vydani ndkterych praci z oboru
hutnictvi, zadal pracovat v oboru kvasné chemie.
Jeho étyfsvazkové dilo ,Die Gdrungschemie® vyslo
v roce 1844 a potom jeSté v dalSich vydanich (za-
byva se 1. chemii kvasnou, II. pivcvarskou, IIT. li-
hovarstvim, rosolnictvim a vyrobou lisovaného droz-
di, IV. vinafstvim a octafstvim). Toto dilo, jakoZ
i konstrukce cukroméru a sestaveni genialni nauky
o attenuaci mu ziskalo jméno slavného reformatora
kvasného primyslu, zvlasté pivovarského.

Jiz v letech é&tyficatyech minulého stoleti zaéina
vyznamna zména v ¢sském pivovarstvi, pfechod od
zavedeného svrchniho kvaZeni na kvaSeni spodni.
V té dobé prispél k rozvoji spodniho kvasSeni popu-
larnim spiskem sladek Josef Danék, v némz sdélil
v3echny své zkuSenosti ziskané se spodnim kvaSenim
v Mnichové. Rychly pfechod na spodni kvasSeni pod-
minil prestavbu pivovarii a tak dalSi ctvrtstoleti
znamena souéasnd velky rozmach pivcvarsko-strojni
techniky a stavitelstvi, V té dob2 dosihlo ¢eské pi-
vovarstvi zvuiného jména i daleko za hranicemi. Vy-
tvofeny typ &¢eského piva nastounil vitéznou cestu
do celého svita, do Asie, Afriky, Australie a Ame-
riky a byl tam také napcdobovan. Na prvnim misté
representoval éeské pivo v cizing tehdejsi méStansky

pivovar v Plzni zaloZeny v roce 1842. Na novjch
pivovarskych a sladafskych konstrukecich pracovali
z inZenyrt Karel Vilkner, FrantiSek Krabes, Fran-
tisek Scheib, Josef Rosenberg, s jehoZz vyteénymi
sklepy a spilkami se miuZeme setkat je$té dnes v né-
kterych éeskych pivovarech. J. V. Machovsky pro-
slul speciidlnimi Ospcrnymi stavbami peci pod kotel
i pro hvozd. Na schwarzenberskych panstvich vynikl
inZenyr Trostmann stavbami vrchnich lednic podle
Breinarda.

RovnéZz &esti sladei nelenili. Mnozi z nich svymi
naimdty na konstrukei rtznych pivovarskych dile-
zitych pristroji pFispéli ke zdokonaleni vyroby. Je
tfeba vzpomenout A. G. Jeficky, V. Havlika, K.
Urbana, infenyra Sldmy. R. Hornera, J. Maldta, Ce-
éetky, B. Jahna, B. Svobody, 8. Fencla a j.

7 vyznaindjiich postav v pivovarském a sladaf-
ském primyslu z novéjsi doby je tfeba jmenovat
Antoning Bélohoubka. Jeho iniciativou byla roku
1868 zaloZena prazska Skola sladcvnicki a v roce
1887 vyzkumny tistav pro priamysl pivovarsky. Jeho
zasluhou byl také v roce 1875 zaloZen vyzkumny
ustav pro lihovarsky primysl.

Antonin BSlohoubek pfispél fadou cennych lite-
rarnich pfispdvkit k pokrcku v pivovarském pri-
myslu,

Jinou takovou vyznalnou postavou v pivovarském
priumyslu byl Frantifek Chodounsky, slidek a vy-
chovatel pivovarského dcrostu. Dal podné&t k zalo-
Zeni Spolku pro primysl pivovarsky. Jako Feditel
vyzkumného ustavu pivovarského v Praze vydal fa-
du odbornych spist, z nichZ nejvyznacnéjsi je ,,Pivo-
varstvi®, Jeho metoda na p:suzovani chmele podle
vnéjsich vlastnosti, uvefejnéna v nékolika spisech
a preloZena rovndZ do ndmdiny, byla ocenéna i v ci-
zind,

Na schwarzenberskych pivovarech zasluzné pl-
sobil jako technicky kontrolor v prvni pol:ving 19,
stoleti Dr Hanamann. Zavedl kontrolu vyroby sladu,
doporuéoval kratee vedené slady. Dr Hanamann pro-
pagoval budcvani chemickyeh laboratofi v pivova-
rech, zavadél v nich ke kontrole teploméry a cukro-
méry.

Vyznaénym vpivovarnikem byl rovnéz Dr Josef
Hrach. Jako odborn& vzddlany technik se piiéinil
v pozd&jsi funkei generalniho Teditele schwarzen-
berskych pivovarllt o jejich nebyvaly rozkvét. Pod-
nikl i pokus o zavedeni vyroby piva podle Nathana.
I kdyZ se ukazalo, %e Nathaniv zplisob se pro feské
poZadavky nehodi, je tfeba mu pFicist k dobru, Ze
pokusy v pivovaru v Protiving se zabranilo dalSimu
deficitnimu zavad8ni zminéného zplisobu v jinych
Geskych pivovarech.

Jako dlouholety piedseda spolednosti pro vydrzo-
vani védeckjch Gstavil pivovarskych v Praze dbal
0 jejich pcvzneseni,

O pivovarské Skolstvi v Cechich se zaslouzil Jan
Michal Sdry, kter§ v roce 1868 zaloZil spoleénd
s Ballingem prvni odbornou S8kolu sladovnickou
v Praze. Staral se z podatku o Skolu sim a také ji
vydrZoval ze svych prostfedki.

V pééi o sladovnickou $kolu a o zaloZeni vyzkum-
né stapice pivovarské se zaslouil Jos. Tomd$ Suk,
sladek a odbcrny spisovatel (1842 aZ 1878).

K vyvoji pivovarsko-sladafského Skolstvi Jje
tfeba poznamenat, %e sladovnickia Skola pod vede-
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nim Fr. Chodounského a pozdéii Antoninag Kukly se
glibnd rczvijela. Doba viak vyZadovala pro mladé
sladkovské adepty stale hlubsiho vzdélini a tak po-
zd&ji se pivovarské Skolstvi rozpadlo jednak na pil-
roéni niZ3i pivovarskou Skolu, jednak na dvouletou
vy38i Skolu pivovarskcu. Obg Skoly vytvorily spolu
s vyzkumnym Gstavem pivovarského primyslu Gtvar
zvany Védecké ustavy pivovarské. V jejich vedeni
se postupné vystiidali: Viedimir Cikdk, Ing. Dr
Alois Stddnik a Dr Jan Satava, pozd&ijsi profesor
kvasné chemie na Vysoké Skole chemicko-techno-
logického inZenyrstvi v Praze.

Zvlastd dva poslednd jmenovani vynikli nejen
jako osvédéeni pedagogové, ale i jako vyzkumnici,
jejichz studie ©w chmelu a o pivovarskych mikro-
organismech byly cizinou ocenény.

Na Moravé byl v roce 1922 prof. F. Duchddckem
a V. V. Ziloy vybudcvan p¥i ¢eské technice v Brné
vyzkumny ustav kvasného primyslu, ktery se po-
zd8ji pod vedenim V. V. Zily predeviim vEnoval
otazkim vyroby jakostnich sladfi a spolupracoval na
vybéru vhodnych pivovarskych jeément. Bylo to na-
vazani predev8im na proslulé péstitelské prace
E. Proskowetzovy na Hané a J. Noléovy v Dolnich
Pocernicich.

Piednisy o v¥robs lihu v Cechach jsou sice docho-
vany jiZ z polatku 16. stoleti, aviak v primyslovém
méfitku se lihovarstvi zaéalo rozvijst teprve zadat-
kem druhé poloviny 19. stoleti.

Vyznaén:-u udalosti byvlo zaloZeni prvni éeské ra-
finerie lihu v roce 1840 v Miskovicich, kde bvl pi-
vodné Markusem Fischlem zaloZen v roce 1830 ob-
chod surovym lihem. ProtoZe se v té& dobid pocito-
vala nutnost vyrab3t &isty lih, zhotcvil Fischlovi
v roce 1840 kotla¥ Posbéch rafinadni stroi. ktery se
viak mnoho neliSil od obvé&ejného destilaéniho pii-
stroje. Vykonnost rafinerie bvla z poéatku 5000 hl
rotné. Koncem roku 1840 postavila na témZe mistd
fa Ringhoffer kolonovy bo¥istroi, Spoletnik fy Sa-
muel Fiszhl za#idil v Praze v Soukenické ulici ra-
finerii lihu, ktery bvl vyvaZen do viech evrcpskych
femi i do zamo¥i. Roku 1880 bvla na Zlichovd zalo-
Zena tovarna Fischl a Rosenbaum. kterid viak ji
v roce 1895 byla pfenesena do nové vybudované to-
virny ve Veseli-Mezimosti a prafski tovarna bvla
zruSena. Na Zlichcvé byla ziizena velkad filtrasni
stanice vro lih, kter$ se potom vvrovnal nejjemndj-
§im lihfim francouzsk¥m a ndmeckym. Vyrobilo se
zde 30 000 @ potaSe a soli roénd. Ceské lihovarstvi
Se na zatatku 20. stoleti zdokonalovalo jak organi-
§§lcné. tak i technickv. Pro zikvas bvly zavaddny
Cisté kultury kvasniéné, a to nejen do lihovarfi pri-
myslovych, ale i hosvodatfskich. Zvia3f znatné zmé-
Ny nastaly v destiladnich za¥izenich. Bylo zracio-
nalisovéns i tenelné hospodéfstvi lihovaru a zave-
dena kontrola chemicka, podetni i hospodatska.

’Zé-roveﬁ g lihovarskym vyvojem se zadala v Ce-
C_hach rozvijet v prvni polovind 19. stoleti v{roba
lihovin a likéra,

J?dnou z nejpfednéjsich likérek byla Soudkova
tovirna v Mochové, kterou zakoupil v roce 1911
K. a B. David a zmodernisoval ii. o

’K otadzee vyroby droZdi lze ¥ici, e v &eskiych ze-
mich bylo s vjrcbou lisovaného drodi zapodato
¥ roce 1847 Ludvikem Eckelmannem a Ludvikem

Bramschem. Nejstarsi tovarnv na drozZdi musely pro
svou existenci zipasit s konservatismem, s jakym
se 1p&lo na kvasnicich pivovarskych. Pozdéji jests
vznikla v ésskych zemich Fada dal3ich primyslo-
vjch drozd'aren, na pr. Alexandra Meisla v Caslavi,
J. Hanaka v Plzni a E. Khodla v Plzni.

O technické vybaveni Ililhovard a droZdaren a
o zdokonaleni technologickych postupli se zaslouzilo
nékolik vyznaénych lihovari.

BudiZ vzpomenuto prof. Karla Kruise, ktery v le-
tech 1881 aZ 1900 byl také feditelem lihovarské sko-
ly a vyzkumné stanice lihovarské, Roku 1899 byl
jmenovan Fadnym profesorem kvasné chemie a foto-
grafie na ¢eské technice.

Z pcCateéni jeho Cinnosti v oboru tstrojnych bar-
viv je tfeba vzpomenout studie o anilinové &erni,
jejiz pfiprava byla piijata praxi. Z doby piisobeni
v lihovarském vyzkumu lze zaznamenat chemicko-
biologickou studii o priibéhu a chemismu kvasSeni,
provedznou ve spclupraci s prof. Reymoanem a rych-
lou metodu na stanoveni redukujicich cukril. V obo-
ru droZdafstvi vypracoval patent na vyrobu lisova-
ného droZdl z cukerné Stavy; svétova valka zabra-
nila jejimu hlubSimu propracovani.

AZ do konce roku 1890 redigoval Kruis ¢asopis
 Oesterr.-ungar. Brennerei-Zeitung), v ndmZ uve-
fejiioval své Clanky a navrhy pro kontrolu a vyro-
bu. Z oboru mikrofotografic je zmidma jeho studie
o struktufe mikroorganismu, zvlasté o jadife bunéé-
ném a o gexualité kvasnic. Byl ¢asto zvan i do Bel-
gie, aby lihovarniky zaudil vést na modernim zai-
klad® lihovarnickou préaci.

DiuleZitym éinitelem v lihovarském pokroku byl
také prof. Antonin Bélohoubek, ktery byl jiZ ime-
novaAn mezi prﬁkopnfky pivovarského priimyslu.

Antonin Nydrle vraktikoval v pivovaru v Klaste-
Fe n. Jiz. a pozd&ji v Mé&sfanském plzehském pivo-
varu. Po dvaapilroénim pobytu v cizind se stal
v roce 1887 asistentern orof. Bilohcubka. Po 13le-
tém pflisobeni jako Feditel v obilnich lihovarech
v Bfeznici nad Labem a v Teplicich-Sanové byl
jmenovan v roce 1900 feditelem lihovarské Zkoly a
vyzkumné stanice lihovarské 8koly a vyzkumné sta-
nice lihcvarské.

Oblibenym oborem Ant. Nydrleho byla vyroba li-
sovaného droZdi. Z literarni &innosti 1ze uvést jeho
knihu . Zemédélské Nhovarnictvi® a velkou fFadu
¢lanki a broZur, na pr. Zpracovani cbili v hospodar-
skych lihovarech, Nydrlav zdkvas pivnimi kvasni-
cemi, vyroba lihd z kukufice. o vyvoji primyslu
droZda¥ského, stanoveni Skrobnatosti zemaki, che-
micki pieména pivovarskych kvasnic v lisované
drozdi (patent z roku 1913) extrakce kvasniénych
bunic za pomoci kysani mlééného (patent z roku
1917) a vyroba lisovaného droZdi z melasy a slado-
vého kv&tu (patent z roku 1918).

Roku 1909 vydaval a redigoval Nydrle prvni Ges-
ky lihovarsky &asopis ,,Lihovar®,

Po smrti prof. Ing. Ant. Nydrleho v roece 1921
zatal prof. Vilikovsky} suplovat prednasky zemédal-
ské technologie na Vysoké Skole zem&d&lského a les-
niho inZenyrstvi v Praze, kde v pfiSiim roce byl
jmencvan Fadnym vprofesorem piednafené disecipli-
ny. Na tomto misté svého pilisobiSté buduje tstav
zemédélské technologie. Dale jako élen tehdejii Ma-
sarykovy akademie prace, Cs. akademie zem&d&lské



28" C. Hole3, M HoleSovd: MoZnosti skrdtenia hlarn&ho kuvasenia piva

Kvasny primysl
roé. 2. (1956) ¢islo 2.

a Mezinarodniho tUstavu zem&délského v Rim& p¥i-
chazi ve styk s fadou aktuilnich otizek, z nichZ
t&8%1 zkuS:nosti i pro své uditelské plsobiitd. Pro
odborny rozhled jsou nrof. Vilikovskému sv&fovany
jeSté dalsi vyznamné funkce.

Velmi obsihli je jeho badatelski a publikaéni &in-
nost. Bud' ve sovoluvnrici s orof. Erbenem, nebo sa-
mestatng vydava rtzné znravv o obilovinach a je-
jich fysikalnich a chemickyeh vlastnostech, o jet-
meni, jeho kvselosti, kvorosti, o rizu endospermu
obilek, o skelnatosti endasnermu obilek a bhonitad-
“nich znacich n3enice. o sl-Zeni lenku. o sloZeni hli-
zy bramborit a rozloZeni 8krobu ve hlizach atd. Uva-
%¥oval také o moZnosti uZiti brambord v nivovarech,
k éemuZ dof'o mnohem p-zd&ii v lefech némecké
okuvace. Prof. Vilikovsky se pokousel také o vy-
uziti hub v lihovarnictvi,

Ke svym npracim uvnravoval nebo konstruoval
vhedné p*istroie. BudiZ na of. imenovan p¥istroj
k urfovani kvorosti obilek, v¥istroi k rvehlému
uréovani suSinv za chladu., t. zv. amviometr. Ne-
finavna a pilnd price odborné nublikadni vvplnila
znatnou mezeru v kniZnim vydani technologie zem&-

délského priimyslu. Podle tielného planu vydal Tech-
nologii ckopanin, Zemédélskou technologii, ZboZznal-
stvl hospoddiské a zemédélsko-primyslové, Skrobai-
stvi a suSdrenstvi, Virobu slivovice a jinjch ovoc-
nych pdlenek, Déjiny zemédélského privmusly a i,

P Vysoké 8kole zemddélského a lesntho inZenyr-
stvi vénoval se Vilikovsky i organisaénim praecim
spojenym s lihovarem skolniho zavodu v Uh¥ingv-
si a ve svém Ustavu dal m:Z%nost k FeSeni nroblémii,
tykajicich se anlikace vyrobnich procesfi umélého
kauduku ve vztahu k produktim zeméddlstvi a ze-
médélského primvslu.

Prof. Vilikovsk?y bvl peélivim a dikladnym udi-
telem, takZe za jeho vvsokofkolského vfsobeni vy-
8la fada vynikajicich odb:rnikii-techniki.

Zamvslime-li se nad jednotlivimi osobnostmi, je-
jich% priikonnickid vrice mnohdv hluboce zasihla a%
do kofeni obou vyznaénych &s. primysld, mu-
sime také vzbomenout velkého n-étu zavomenutych
technikii, ktefi sice nedali priimvslu nové smérv, ale
svm odborntm vzd&A4nim, donlndnvm nadSenim a
houZevnatou pili pfisp&li k rozkvétu prisludného
primyslu.



