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Poznamky k ceskoslovenskému vyvozu
pivovarskych surovin
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Koospol, Praha

Tradice d¢eskoslovenského vyvozu pivovarskych
surovin je stari. Sladafsky priimysl, jako odvétvi
pivovarského primyslu, je jednim z nejstariich prii-
mysld u nag vitbec. Piivodné byl slad vyrabén a pivo
vafeno pouze v krilovskych méstech, ktera si ziska-
la vyhradni pravo vafit pivo. JiZz ve 14. a 15. sto-
leti byl slad z Cech vyvaZen do Bavorska pracha-
tickymi obchodniky, ktefi z Pasova dovaZeli sil. Je
to patrné prvni sladaiski ,kompensace”, ktera je
nam znama.

V pritbéhu vyvoje femeslo sladovnické tplné sply-
nulo s pivovarskym, aZ v ném uplné zaniklo a teprve
v druhé poloving 19. stoleti vznikd novy samostatny
sladafsky prémysl na Moravé, jehoz zakladem byl
slavny hanacky sladovnicky jetmen, ktery byl jiz
v prvé poloviné 19. stoleti vyvaZen do Ceskych zemi
i Dolniho Rakouska. Od roku 1864, ve kterém uvadi
komorni statistika existenci ¢tyf sladoven v komor-
nim obvodd brn&nském do posledniho desitileti 19.
stoleti, doznava sladafsky primysl obrovského roz-
machu a jiZ v letech 1860—1870 byl na§ slad vy-
vaZen do N&mecka, Ruska, Svycarska, Italie, Spa-
nélska a do Spojenych statil. V roce 1885 existovalo
v Rakousku-Uherskn 99 sladoven s ro¢ni kapacitou
93 840 tun a daldi rist tohoto primyslu se vlastné
pfechodné zastavil aZ ke konei minulého stoleti, kdy
primysl dosahl svého, prozatim kulminaéniho bodu
a musgel s ohledem na vzristajiel zahraniéni konku-
renci se omezit na rekonstrukei vlastnich zavodd a
modernisaci vyrobniho zafizeni. Dalsi vyvoj mezi dvé-
ma svétovymi vAlkami a veliké Usili naseho sladai-
ského primyslu od konce druhé svétové valky jsou
jiz dobfe znamy.

Nemiize byt pochybnosti o tom; Ze pracovnici
z oboru sladaPského, chmela¥ského a zahraniéniho
obchodu nemaji fikolu pfedné&jiiho, neZ uchovat sta-
rou a slavnou tradiel vyvozu pivovarskych surovin,
nebot Eeskoslovensky slad i chmel jsou na zahranié-
nich trzieh cenény pro své typické vlastnosti.

Nikdy v celém pribshu vyroby a vyvozu pivovar-
skyeh surovin nebyly na8i zemédélské vyrob& dany
skvélejsi pfedpoklady nez v dobé, ve které obrovska
prevaha zem&délské velkovyroby nad rozt¥ist&nosti
individualniho zpracovani pldy vytvofila zékladni
a zasadni pFedpoklady pro vyprodukovani velkych a
jednotnyeh partii sladovnického jeémene a pro pésto-
vani chmele, zejména proslulého chmele Zateckého,
ktery dava pivu onu znfdmou jemnou ho¥kost, dosud
¥4dnym jingm chmelem nepfedstiZenou.

Znamenalo by to v8ak Zit z podstaty, jestliZze by-
chom chtéli spoléhat na to, %e naSe tradice svého
lesku neztrati, jestlife se sami o zachovani téchto
tradic nepostarime,

Nejsme jiZ ddvno. sami ani v produkei sladovnic-
kého jeémene, ani nemime pouze my vyspély sladai-
sky primysl, ani nejsme jedinymi péstiteli chmele.

Pravda, na§ chmel i na8 slad si naSly své cesty do
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celého svita. Vyvazime chmel do Ciny i do Argen-

tiny, do Norska i do Ttalie, do Rumunska a Alb4dnie.

do Severni i Jizni Afriky. Z naSeho sladu se pivo vafi
tém&F ve vSech pivovarskych zemich, Vyvozem do

38 zemi viech svétadilii kryjeme vice nez &tvrtinu
celkové svétové -spotieby.

Jde tudiZz o to, najit takové prostfedky, abychom
své posice udrZeli a své moZnosti rozsifili.

Potfebujeme pomoc nafich jeémenafskych vy-
zkumnikil, naich védeckjch a vyrobnich pracovnikf
pivovarskych, chmelafskych a sladarskych. Je nutno
se zaméFit na dalsi zvySeni jakosti sladu, aby stupent
rozludténi sladu a 5tépeni bilkovin odpovidaly poza-
davkim, které ve védecky vedenych provozech zahra-
niénich pivovard jsou na slad kladeny a které jsou
podle moderni pivovarské védy nejdleZitéjsi.

O nasich sladech je znamo, Ze si po mnoha deseti-
leti uchovaly sviij staly jakostni standard, Ze dobfe
zeukiuji, rychle stékaji, maji pomérné vysoké ex-
trakty a poskytuji jiskrné sladiny. Av3ak pozadavky
a specidlni prani naSich odbératell rostou s rostou-
cim vyvozem a vy5§imi poZadavky zahrani¢nich kon-
sumentd piva. Na8i slada¥i ovladaji prilis dobfe své
Tfemeslo, neZ aby nedovedli vyhovét témto poZadav-
klim, jestliZe se jim dostane suroviny naleZité ja-
kosti.

Nesmi byt dale utajovano, ale musi byt varovaym
mementem skutetnost, Ze zahraniéni sladovny
mnohdy dosahuji z jeCmenfi méné uilechtilych ja-
kostndjSich vysledkli neZ my. Potfebujeme, aby nam-
na$i péstitelé dodali velké partie odrhdové jednot-
ného, uslechtilého, zdravého, pokud moZno velko-
zrnného jedmene s jemnou pluchou, s vysokym ob-
sahem Skrobu a nizkym obsahem dusikatych latek,
s dobrou kli¢ivosti a pokud moZno s nizkym obsa-
hem vody. Potfebujeme je€men pouze naprosio zra-
Iy, Jefmen nedozrily a jeCmen s pofkozenym zrnem =
se nehodi pro vyrobu dobrého sladu, Nezménily se
tudi# poZadavky na jakost je¢mene, aviak zménily =
ge v zakladech podminky pro pdstovani jakostnich =
jedmentl, nebof prikopnici vddeckého zplsobu Slech- =
t&ni, volby a realisace odrlidovych variet jeémene
7 tad zem&d&lskych odbornikil, vyzkumnikt i sla- =
dafskych techniki, vykonali mezitim pro sladafsky =
pramysl velky kus zésluiné prace. PoloZili védecke
zaklady nafemu jeémena¥stvi, probudili zijem Siroke
zem&délské vefejnosti na pouZivani uslechtilych oslv:
a na vybéru vhodnych odrid v jednotlivych produk-
&nich oblastech ji% vyzkouSenych. ¥

Pies tyto dobré piedpokiady, pies stale vice se
realisujici prevahu zemédélské velkovyroby a meé= =
chanisaci zem&d&lskf¥ch praci, nejsou a nemohou byt-
nase sladovny spokojeny s firovni jakostl nékterych-;
jeGmentl. -

Nagi péstitelé, zem&délei, vykupni orgény i naSe
vyroba ve spoluprici s na$im vyzkumnym ustavem -
pivovarskym a sladafskym nim prosté musi_'pflnest.;‘
%4douci vysledky. Nafe jeCmeny nejson ve svem Pl
méru hordi nez byly dfive, naSe sladovny se,svylm
vynikajicimi odborniky vénuji vyrobé sladu vice
¢e nez tomu bylo v letech pfedvaleénych. o

Musi tedy byt mo#né a je naprosto nutné _VYI'Obﬂ“
dobry slad, dosahnout nejlepsi svétové jakosti vihe '
A nejinak je tomu s chmelem.
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Je tieba mnohem pronikav&ji neZ dosud se véno-
vat péstovani chmele podle nejnovéjsich védeckych
poznatkii. NaSe vlada se zabyvala otdzkami zlepSeni
jakosti chmele a nafe vefejnost byla pravé seznimena
g vladnim usnesenim o zvySeni vyroby a zlepSeni ja-
kosti chmele v letech 1956—1960.

Bude viak zaleZet na tom, do jaké miry budou pra-
covnici vykupu, zem&d8lstvi i zahraniéniho obchodu
schopni popularisovat a aplikovat opatfeni vlady. Je
nezbytnd nutno pienifet zkuSenosti z oboru péstova-
ni chmele v tuzemsku i v zahraniéi a také zkusSenosti
pivovarské na vSechny nafe péstitelské kruhy. Bude
zaleZet na dodrZovani agrotechnickych lhiit, na pre-
ventivni ochrand nafeho chmele postfikem uéinnymi
chemickymi prostiedky, protoZe chmel je b&hem ve-
getadni doby neustile vystavovan nebezpedi napa-
deni chorobami a 8kiidei, kte#i oviem znaiéné& posko-
zuji pivovarskou hodnotu chmele.

Je tedy bilance naii préice veelku sluSné, aviak
nage nkoly jsou veliké. Mame pFed sebou skvélou
perspektivu pouZit vSech prostfedkii moderni tech-
niky zahraniéniho obchodu pro udrZeni zahraniénich
trht a ziskani odbyti&t novych.

Postupujiei industrialisace stitli, zejména hospo- -

dafsky méné vyvinutyech, podporuje zdjem o pivo a
dava podndt k vystavbd novych pivovarii, jichZz sta-

1ymi a dobrymi dodavateli se chceme a musime stat.
Nezanedbavajice ani v nejmendim zésadni linii budo-
vani téZkého primyslu a strojirenstvi, budeme musit
uvaZovat o Tnosnych, avdak rozhodujicich investi-
cich do priimyslu sladafského a do strojniho vyba-
veni ve chmela¥stvi, protoZe se jedna o investice p¥i-
nasejici kratkodobé obraty, to je projevujiei se rych-
le ve zvyieném inkasu devis, kterym pravé export
pivovarskych surovin miZe, a to velmi vydatné, po-
m#hat hlavnimu é&élanku, t. j. t82kému strojirenstvi.
Musime od zikladu vykofenit nezdravou predstavu
mnohyeh nasich pracovniki, Ze cokoli se udéla samo.

Je nutno vidét obrovské Gsili zahraniéniho jeéme-
nafstvi a chmela¥stvi, je tfeba sledovat ohromny vze-
stup vystavu piva v NEmecké spolkové republice,
Belgii, Holandsku a USA a poznat, Ze jenom tehdy
zistaneme nebo se staneme dodavateli téchto veli-
kjch zakaznikfi, jestliZe budeme modernisovat sva
zalizeni a jestlife vystupiiujeme jakost sladu a ob-
novime proslulou tradici nasSeho chmele.

V§voz chmele a sladu je jednim z prament p¥iliva
devis, kterymi financujeme své dovozy. Tyto prame-
ny nesmi zaschnout, naopak je nutno a moZno pfi-
&nit se, aby se z nich stal mohutny a zejména sta-
bilni pifliv finanénich prostfedkd, jichz bude pouZi-
to k prospéchu viech.

Stockholmska dohoda o rozborech jeémene a sladu

pEivadéno k vysouSetkém. Teplota 105

(1. pokratovdni)
IN. Jeémen

Vaha 1000 zrn

Stanovi se takto: Vzorkovadem se
odeberou dva vzorky vahy aspoil 40 g.

rutuje kuZelovy mlynek typu Miag-
Seck. Mleti jeémene se mé provadét
zvolna a pomérné hrubg, aby teplem,
vznikaiicim pfi tifeni, nenastal Gbytek
vlahy. :

Cely vzorek se mejdfive zvdZi a po-

tom se“spofitaji zrna. Zrna se mo-
hou pofitat jakymnkoli vhodnym zpl-
sobem a postupem, na pfiklad ruZné
na ruénim poéitadle nebo na Kickel-
haynové p¥istroji po 500 zrnech a do-
poditanim piebytku rugnd. Palky zrn
a zneCisténiny se odstrani a jejich
vdha se odeCte je§té pred vypottem
vahy 1000 zrn.

Vigha

Vzorkovatem se odebere . vzorek
vihy asi 20 g, v ndmZ se stsnovi
zirovenn vldha a mnoZstvi dusikatych
latek. Zjisti-li se vldha vy8si neZ 17
procent, je tfeba celou analysu, vEetné
mleti vzorku, opakovat po predsuleni
celych zrn pii teplotd pod -50°C. Pri
PredsouSeni se vypotte mnoZstvi vla-
hy v jeémeni podle vzorce:

100—av,
We=w, +w,—= MIOO
vV némz je:

W — vlaha plvodniho jeimene
v 0

un — dbytek na vldze pfi predsou-
Seni v %

W2 — ylaha predsufeného jeCmene
v 0.

1. Doporudeng mignek

Nejvhodnsjsi je Wileydv mlynek
.,lntervmediate type" s otvory v sitech
Priméru asi 1 mm. Jinak se dopo-

2. Suldrna
£

Vieobecn& je tFeba dodrZovat tytq
podminky:

a) suSdrna méa byt umisténa v tako-
vém prostoru, kde nedochézi k zad-
nému nebo jen nepatrnému vypa-
fovani vody,

b) pouZivd se Kkovovych vysouSelek
s vitky. Pro viechny sudrny kro-
mé Ulschovy se pouZivd plochych
misek praméru asi 5 em a vyice
maximalné 2 cm,

¢) do vysou3etky se odvAZi pFibliZné
5 g rozemletého jetmene, vysou-
Zelka se ihned uzavie a co nej-
rychleji zv&Zi na analytické véze,

d) doba suSeni je tfi hodiny,

e) funkce suSdrny je vyhovujici, kdyz
5 g @&stého siranu médnatého
(CuSQa.5H20) prosetého sitem s 36
otvory na 1 cm? (svitlost otvord
1 mm) ztrati za 30 minut, po€iténo
od vloZeni vysouSetky do pfede-
hfaté sufdrny, nejméné 21, lépe
25 % své vlahy.

Dopoructuji se tyto typy:
1. Ulschova suSarna.

2., Vzdu3nd suSérna vyhfivand elek-
tricky se stejnomérné rozdélenyml
topnymi télesy. Je Zadouci, aby lisky
byly zhotoveny z 3 aZ 5 mm silnych,
dérovanych kovovych desek s rovnym
povrchem, aby bylo teplo rovnomérné

az 107 °C.

Po vysouSeni se vysouSetky ihned
uzaviou vitky a vloZi se do exsiké-
toru, v ndmZ se nechaji nejméné 20
minut vychladnout. Doporuéuje se, aby
exsikator byl naplnén silikagelem s in-
dikdtorem.

VysouSetky se . zvazi, vypolitd se
procentovy tubytek na védze a uvede
se jako vladha. Je tfeba poznamenat,
Ze jsou Zasto Zadany rychlejsi metody
na stanoveni vldhy. Tyto metody je
viak tfeba upravit tak, aby davalv
shodné vysledky se standardni meto-
dou.

Obsah dusikatych litek

Stanovi se dvojmo v &4stl vzorku
semletého pro stanoveni vldhy. Vzo-
rek se vpravi kvantitativné do suché
Kjeldahlovy baiiky, pfida se suchy ka-
talysator a potom kyselina sirovd. Me-
toda na -stanoveni dusikatych latek
Jeni pfedepsani. Podminky spalovini
(doba atd.) maji byt takové, aby za
stejnych pokusnych podminek bylo
u gisté dusikaté slouZeniny — jako
standard se  pouZivd acetanilid
(CHsCONHCesHs) — v piitomnosti 1 g
sacharosy nalezeno teoretické mnoz-
stvi dusiku. Acetanilid obsahuje 10,37
proc. N. Doporutuje se pouZivat jako
katalysator rtut, kterd se odstram
sirnikem sodnym. Pfi destilaci se po-
uzivd vhodného nédstavce s dokonalym
zachycovanim destilatu.

Vysledky se udavaji na dvé desetin=
nd mista jako mnoZstvi dusikatych la-
tek v suSiné. MnoZstvi bilkovin se vy-
potitd nasobenim mnoZstvi dusika-
tych latek faktorem 6,25. Uddva se
na jedno desetinné misto.

(Pokra&ovdni)




