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Pivovarstvi v Japonsku

FRANTISEK HLAVACEK, vedouci redakce Gasopisu KVASNY PRUMYSL, Praha 663.4 (520)

Na pféani z japonskych pivovarskych kruhéi byl
autor ¢lanku v rdmci planovanych névstév tech-
niklt v zahraniéi vyslan PZO Koospol do Japonska.
V priibéhu t¥i tydntt mé&l tak moZnost seznamit
se s technickym pokrokem v japonském pivovarstvi
a pohovorit s €etnymi pivovarskymi techniky a vy-
zkumniky této zajimavé zemé.

Prudky rozvoj priimyslu, ktery nastal v Japonsku
zejména po druhé svétové védlce, ma svou odezvu
i v pivovarském priimyslu. V mnoha primyslovych
oborech stoji dnes Japonsko na pfednich mistech
ve svété a také vystavba novych pivovar a jejich
zaFizeni patfi ve svétovém méfitku na celné misto.

Vyroba piva byla pfed druhou svétovou valkou
v Japonsku maléd a pohybovala se kolem 3 mil. hl
roéné. V letech 1945 aZ 1948 klesla dokonce na
1 mil. hl a jeSt& v roce 1955 ¢&inila pouze 3,8 mil.
hl. Pak nastal rychly vzestup vyroby a v roce
1960 prestoupila vyroba jiZ 9 mil. hl. Prudky vze-
stup trval dédle a také pro budoucnost se pocitd
se zvySenim, ovSem ne v tom rozsahu jako v po-
slednich €tyrech letech. Industrializace zemé& a zvy-
Send Zivotni troveii obyvatelstva jsou zfejmé& pfi-
¢inou tohoto vzestupu.

Japonské pivovarstvi je prakticky ovladédno tfemi
velkymi pivovarskymi koncerny Kirin, Asahi a Sap-
poro. Nové vzniklé spolecnosti Takara a Suntory
maji proti velkym koncerniim ztiZené podminky,
aviSak jejich odbyt také vzriistd. Zdjmovou organi-
zaci je Svaz japonskych pivovarnikii (Beer-Brewers
Foundation of Japan). Podle ziskanych informaci
se podileji jednotlivé koncerny na celkovém v§-
stavu takto:

Pocet 1963 1964 (odhad)
zévodl hl % hl %
Kirin 8 7868600 48,5 9200000 44,00
Asahi 6 4135170 24,3 5900000 28,2
Sapporo v 4453110 26,3 5200000 249
Takara 2 490 000 2,9 370 000 18
Suntory 1 240 000 1,1
16 946 880 100,0 20910000 100,0

Pro doméci konzum se vystavuje 10,5° pivo,
jeho podil na celkovém vystavu &ini vice neZ 80 %.
Pro exportni Gfely se vyrdbi také 12° pivo, pfi-
bliZné stejného typu jako sv&tld piva americka.
Kromé& obou t&chto druhii se vyrédbi jestd 8° na-
sladlé tmavé pivo a 18° tmavy Stout. Ojedindle se
vystavuje také slab3i pivo s nizkym obsahem alko-
holl, podily na celkovém vystavu jsou vSak bez-
vyznamné. V jednotlivych pivovarech se plni podle
mistni pot¥eby 90 aZ 98 % vystavu do lahvi. Pfe-
vazné se pouZivd lahvi o obsahu 0,64 1, v men8im
rozsahu 0,32 1. Ojedinéle se téZ plni do lahvi 0,98 1
a 2 1, zejména pivo s niZSim obsahem aikoholu.
Pokud jde o sudy, pouZivd se pouze kovovych, a to
obsahu 15, 20, 25 a 50 1. Do velkych odbytist se
pivo dopravuje v kovovych cisterndch obsahu 2,

3 a 5 hl. Jsou to dobfe izolované leZaté vélco-
vité nadoby, dole opatFené dvéma liZinami. Posunuji
se na védleCkovych drahdch nebo na specidlnim pod-
vozku. PFi dobré izolaci stoupne teplota piva za
24 h jen nepatrné a pivo mlZe byt €epovano bez
dochlazovani pfimo z cisteren. Cisterny se ve vyde-
pech vyméiiuji, ¢isti a dezinfikuji se v pivovarech.

Na ¢irost, trvanlivost, ¢istou chuf, viini a dosta-
tecné nasyceni CO: jsou kladeny v Japonsku znaé-
né poZadavky. Lahvové pivo se vesmés pasteruje,
sudové se Cepuje pod tlakem CO..

Nejroz8ifen&jSim népojem je v Japonsku chla-
zend pitnd voda. Pod4va se po v3ech jidlech v do-
mécnostech, .bezplatn& té% v jidelndch a v restau-
racich. Také v hotelu ma host ve svém pokoji vZdy
termosku s chlazenou pitnou vodou, neni-li v ho-
telu rozvedena chlazend pitnad voda specidlnim vo-
dovodem. Pije se také velmi mnoho ¢aje, a to ze-
jména v rodindch. Také kvaSeny népoj z ryZe
»sake“ je stédle jestd konzumovan ve znadném roz-
sahu. Podle statistiky bylo v roce 1964 prodéno
12750 000 hl sake. Vyrabi se femesln& v malych pro-
vozovndch. Svaz vyrobcli sake (Sake Makers Asso-
ciation) sdruZuje vice neZ 3800 vyrobcii. Nékteré
druhy sake jsou téZ umeéle alkoholizovany. Samo-
zFejme jsou v Japonsku roz$ifeny i b&#né osvéZujici
nédpoje, limonddy, Coca-cola a jiné. Z t&chto hle-
disek musi byt posuzovdn odbyt piva, ktery je
v poméru k poé&tu obyvatel (93 mil.) pom&rn& maly,
ale s pfechodem na jinou Zivotni Groveii japonské-
ho obyvatelstva uréité jest& stoupne.

Takfka polovina nynéjSich pivovar@ byla posta-
vena po druhé svétové vdlce, &tyfi zcela moderni
teprve po roce 1960. Staré zavody byly dokonale
rekonstruovdny a modernizovdny. Pfes vysoky po-
dil lahvového piva se dosahuje v n&kterych vysoké
produktivity aZ 2000 hl na zamé#stnance za rok. Do
vyrobnich zaméstnanc se v3ak nezapoditdvd osa-
zenstvo rozvozu, ktery podle mistnich pomeérd velmi
kolisd. Vysoké vykony se dosahuji dalekosdhlou
mechanizaci a Cdstetnou automatizaci pracovnich
postupi.

Vcelku bylo prohlédnuto 7 pivovari, z toho 2 re-
konstruované, kazZdy s ro¢ni vyrobou pfes 2 mil.
hl a 5 novych modernich s ro¢nimi kapacitami od
400 000 hl do 1 mil. hl. Lze uvést, Ze nové japonské
pivovary jsou jiZ stavebn& a architektonicky velmi
Gcelné TeSeny. Dba se, aby cely komplex co nejlépe
vyhovoval provoznim a také hygienickym poZadav-
k@im. Dvir, okoli a vnitfek budov je upraven tak,
aby opravy a idrZzba vyZadovaly co nejméné& né-
kladd. Vnitini stény jsou opatfeny dokonalymi né-
téry nebo obloZeny keramikou. DlaZby jsou vodo-
tésné s dostateCnymi spady, v chlazenych mistnos-
tech vesmés z tvrdého asfaltu. Provozni zafizeni
je z médi nebo nerezavé&jici ocele, pokud se po-
uZiva Zeleza, je opatfeno dokonalym nétérem. Pred
vstupem do oddéleni jsou vZdy meékké gumové ro-
hoZe k otfeni obuvi, v kvasirndch asklepech jsou
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napustény dezinfek&nim roztokem. Néavst&vnik, po-
kud smi prochazet oddé&lenim, obdrZi bilé gumové
prezuvky, neZ vkro&i do provozu. Také osobni hy-
giena zam#stnancl je na vysokém stupni. Pracuji
ve svétlfch nebo bilych ochrannych odévech a maji
k dispozici dostatek mycich zafizeni. Za téchto
podminek miiZe byt snadno udrZovéna vzornd Cisto-
ta, ktera cizince prekvapi takifka vSude v Japonsku.

Sladovny — K b&Znému sypdni se pouZiva nej-
méndé 60 % dobrého jetného sladu a japonské pi-
vovary se ziejmé& snaZi vyrobit pFevaZnou &ast sla-
du ve vlastnich sladovnéach. Proto byly u nékter¢ch
pivovard v poslednich letech vybudovédny zcela mo-
derni vlastni sladovny se znac¢nou kapacitou 30 aZ
90 t naméceného je¢mene denné. Japonsky jeCmen,
nevalné jakosti, je k dispozici jen v malém roz-
sahu a zpracovavaji se prevdZné dovaZené jecmeny
australské, kanadské, turecké a jiného piivodu.
Sladovny jsou vyhradné pneumatické, pouZiva se
skiini, posuvnych hromad a c¢éastecné téZ bubni
japonské vyroby. Strojni zafizeni se dovaZi pfe-
vdZné z NSR, montuji a dopliiuji jej v8ak japonsti
odbornici domdécimi vyrobky. Potrubi, transportni
zalizeni, chladici agregdty a Casto i regulaéni tech-
nika jsou japonského plivodu. S ohledem na rtiznou
jakost dovaZenych jeCmentl je zvlast bohat& dimen-
zovdno Cistici a tfidici zafizeni na jeCmen. Musi
pracovat Gpln& bezprasné za pomoci vibraklonl a
dokonalych prachovych filtrd.

K méceni se pouZivA béZnych ndduvniki zafize-
nych na pfPeferpavani. Skfiné typu Saladin jsou
obvykle na obsah 30 t jedna skFiii, bubny na obsah
15 t. Posuvné hromady jsou stejného provedeni jako
u nés. Pracovni postupy v celé sladovné& pokud
jsou mechanizovany, jsou dalkové Fizeny a kon-
trolovany z ustfedniho panelu, ktery je obvykle
v prizemi vedle kancelafe sladmistra. Vzduch je
klimatizovdn a chlazen vétSinou nékolika agregéa-
ty, vykonu 125 aZ 250 tis. kcal/h. Hvozdy jsou pfe-
vaZné jednoliskové, otdpéni tekutymi palivy nebo
piehfdatou vodou (hydrohvozdy), a to velmi usnad-
fuje automatickou regulaci. Sebrany slad se po
odkliceni a preciSténi vZdy pred uloZenim do sil
chladi.

V pivovarském provozu se v Japonsku pFidrZuji
klasickych postupii. Ve varné se pracuje na dva
rmuty, chmelovar trva nejméné 90 min, hlavni kva-
Seni je studené, dokvaZovani a leZeni piva trvé
v zimnich mésicich 2 aZ 3 mésice. Odchylku tvoFi
odstfedovani horké mladiny a filtrace zchlazené
mladiny kfemelinou. Kontinuédlni zpiisoby vyroby
piva se sice zkous$i, o pouZiti v provozu se zatim
neuvaZuje. P¥i rozsdhlé mechanizaci a ¢astecné au-
tomatizaci se dosahuje zna¢né produktivity a ne-
otekdvaji se od kontinudlni vyroby podstatné&jsi
ekonomické efekty. Také znaénym rozdilim mezi
zimnim a letnim vystavem vyhovuje pry lépe dis-
kontinuédlni vyroba. Kapacity spilek a sklepl ne-
odpovidaji v8ak vysokym letnim vystaviim a je ziej-
mé, 7e se v letnich mésicich hlavni kvaSeni a do-
kvaSovani uryehluje.

Pivovar Amagasaki (Kirin Ltd) Osaka

Pivovar byl v poslednich letech dokonale rekon-
struovan, velmi dobfe jsou zejména vybavena nové
postavend oddéleni, vhodn& napojend na starSi pro-
voz. S vystavem pies 2 mil. hl se Fadi k nejvétsim
japonskym pivovarim. Ve sladovné& jsou tfi Fady
skiini, kaZzda na 30 t obsahu, denni kapacita 90 t.
Ze tFi hvozdd je jeden star$i konstrukce, novy tFi-
liskovy Miag a moderni jednoliskovy otadpény teku-
tym palivem. Ve varné jsou dvé varni soupravy,
vétsi je japonské vyroby, ma dvé vystiraci a rmu-
tové panve, nadobu k pFipravé surovin, sbéra¢ mla-
diny, dva sladinové filtry a mladinovou pénev na
obsah 1000 hl. MiZe byt vyrobeno 6 aZ 8 vérek
denné&. K odstfedéni horké mladiny slouZi 5 star-
§ich a 5 zcela novych odstfedivek Alfa Laval,
k chlazeni 3 deskové chladice Laval a 2 deskové
chladi¢e japonské vyroby. Mladina se zakva3uje
v zdkvasnych kéadich obsahu 1200 hl a po rozkva-
Seni se pousti do kvasnych kadi 600 hl, z ¢&asti
uzavienych. LeZacké tanky, obsahu 400 aZ 600 hl,
jsou z hliniku, smaltované ocele a také ocelové,
opatiené japonskym ochrannym nétérem. Celkovy
obsah 220 000 hl. Impozantni je prostornd lahvovna
s 11 kolonami kaZd4 na 24 aZ 30 tis. lahvi. 8 sou-
prav je amerického plvodu (Meyer-Dumore), 3 jsou
zhotoveny v Japonsku.

K pivovaru Amagasaki jsou pii¢lenény rozsahlé
laboratore koncernu, v nichZ pracuje pod vedenim
zndmého odbornika dr. Kuroiwy znacny Stab védec-
kych a laboratornich pracovniki.

Pivovar Nishinomiya (Asahi Ltd) distrikt Kobe

Pivovar vyrobil v roce 1964 2 240000 hl a zaso-
buje priimyslovou oblast Osaky a Kobe (6 mil. oby-
vatel). Byl postupné& rekonstruovdn (obr. 1) na
velmi ekonomicky provoz a zaméstnava vcetné vy-
roby limondd a korunkovych uzavérd 1260 zameést-
nancli. Reditelem pivovard je p. Tsuneo Harada,
znadmy téZ u nas z cetnych navstév.

K pivovaru byla pristavéna novd pneumatickéa
sladovna na denni kapacitu 45 t jeCmene (8 skfini
po 30 t a 8 bubnii po 15 t). Hvozd je jednoliskovy
na denni kapacitu 45 t. Je otdpén prehrdtou vodou,
kotel na 7 atp md automatické topeni olejem.
K chlazeni vzduchu a odsu3eného sladu slouZi 3
chladici agregéaty (freon), kaZzdy na 120 000 kcal/h.
Cely provoz je dalkoveé fizen a automaticky regu-
lovan.

Varna je japonské vyroby, ma 6 nddob a sladino-
vy filtr. VyraZi se 900 hl a denn& miiZe byt vyrobeno
9 varek. Automatické Fizeni a regulace je sestavena
blokovym systémem japonské tovarny Hitachi. Mla-
dina se odstfeduje za horka na 2 odstFedivkach
Laval 350 hl/h, chladi se na 4 deskovych chladi€ich
a zchlazena se filtruje na 2 k¥emelinovych filtrech
Niagara (USA) a novém rotaénim filtru Filtromat.
Pivovar md novou propaga&ni stanici Nathan (Cu-
rych), star$i typu Greiner a pouZiva se 4 typl kvas-
nic mnichovského pfivodu. Ve spilce se pracuje na
ujato, tak Ze se zakva3uje vZdy ve 4 kadich, obsahu
asi 600 hl kaZd4. V nové Casti spilky se pouZiva
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Obr. 1. Pivovar Nishinomiya [Asahi Ltd) distrikt Kobe

stojatych kombitanki na 1500 hl obsahu. Cisti se
cirkulaci myctho roztoku pod tlakem 14 atp.

LeZacké tanky jsou prevdZné hlinikové, obsahu

1100 hl kazdy. Maji 3 m v priiméru a jsou 18 m
dlouhé. Pfedni dna jsou obezdé&nd, tankovy prostor
se chladi cirkulatnim vzduchem. Na zkousku byly
volné na dvofe postaveny na betonovych deskach
tanky z nerezavéjici ocele, kaZdy na 4000 hl obsa-
hu. Jsou 4,5 m vysoké a maji v dolni polovin& dvo-
jity plast, kterym cirkuluje chladici roztok. Jsou
dokonale izolovany a izolace je chrdn&na hliniko-
vym plastém s vysokym leskem, aby odréaZel slu-
netni paprsky. Pied instalaci t&chto tankid byl vy-
zkouSen prototyp té&chto tank@i na obsah 2500 hl
a byl zjistén dobry priibéh dokvaSovéani a vyrovna-
néd jakost piva. Nutno v3ak podotknout, Ze se piva
v tomto zévodé smésuji po stadceni z riiznych partif
a pretlaCuji se do pfretlaénych tankii, obsahu 900 hl
(celkem 20 kusii), ve kterych pivo zlistdva 24 aZ
48 h v podchlazeném stavu. V projektu je stavba
dal3ich 20 tanki, obsahu 4000 hl kazdy.
“K Tiltraci se pouZiva 4 lezatych kFemelinovych
filtrG typu Filtrox s nosnymi deskami; kaZdy filtr
mé 80 ramili a vykon 240 hl/h. Pivo se pfed filtraci
zchlazuje na 4 deskovych chladidich na —1 °C, &i-
rost filtrdtu se u kaZdého filtru kontinuélné& kontro-
luje fotometrem podle Sigrista.

V lahvovné pracuje 9 kolon Meyer-Dumore s v§-
kony 26 aZ 30 tis. lahvi/h opatfenych dvoupatrovy-
mi pastéry Vortex. 2 linky stejného vykonu jsou
japonské vyroby a pracuji s priitokovou pasteraci,

dal3i linka je od firmy Holstein a Kappert na sta-
teni piva za horka. Vkladade a vykladade lahvi jsou
zCasti soustavy Meyer-Dumore, zé4sti japonského
pivodu. Etiketovaci stroje jsou vyrobky Weiss a
Jagenberg (NSR].

V pivovafe je stdcirna limonad a sodov§ch vod,
2 kolony pilivodu z USA se zafizenim Premix a
s automatickou kontrolou naplnénych lahvi pomoci
fotobuiiky. Korunkové uzédveéry se vyrabdji na 6 ame-
rickych soupravdch s celkov§m vykonem 600 tis.
kusli/h. Plech s velmi p&knou litografii a vloZkou
z umélého korku jsou japonské vyroby.

Pivovar Megura (Sapporo Ltd), Tokio

Pivovar byl v poslednich letech dokonale rekon-
struovan a pfi vyrob& 1100 000 hl v roce 1964 m#l
pouze 570 zaméstnancii. M4 pneumatickou sladovnu
30 t/24 h (bubnovou), 2 hvozdy starii konstrukce
a 2 hvozdy jednoliskové nové, pln& automatizované.

Dvojita varna na 750 hl vyrdZené mladiny je ja-
ponské vyroby. Automatickd regulace a déalkové
Fizeni soustavy Hitachi. PouZiva se pasového odlu-
tovate chmele americké soustavy. Chlazend mla-
dina se filtruje kfemelinou a kvasi v uzaviengch
kédich z nerezavéjici ocele japonské vyroby, obsa-
hu 750 hl. LeZdckeé tanky, obsahu 400 aZ 600 hl jsou
zCasti smaltované, pFevazngé vsak z hliniku. Filtruje
se na filtrech Filtrox s nosn§mi deskami.

V lahvovné pracuje 6 kolon s celkovym vykonem
200000 lahvi/h. My¢ky jsou japonského pivodu,
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Obr. 2. Pivovar Omori [ Asahi Ltd) Tokio

plni¢e americké Cemko, jeden plni¢ slouZi k plnéni
plechovek. Pastery jsou dvoupatrové Vortex. Etike-
tovaci stroje jsou amerického phvodu (World]),
vklddace a vykladace z NSR.

Pivovar ma velmi dokonale vybavené kontrolni
laboratofe a pokusné oddéleni s mikrosladovnou
Seeger a pokusnym pivovarkem vlastni konstrukce
s malymi tanky na 20 L. :

Pivovar Omori (Asahi Lid) Tokio

Tento pivovar s kapacitou asi 1 mil. hl byl posta-
ven v roce 1961 a je oznaCovédn za nejmoderng&jsi
pivovar Japonska [obr. 2). V roce 1964 bylo vyro-
beno 740 000 hl a pocitd se s rozSifenim vyroby na
2 mil. hl a s dosaZzenim v§konu 3000 hl na zameést-
nance za rok. Plany na vystavbu byly zhotoveny
technickou kancelari kon-
cernu za uCasti japon-
skych a zahrani¢nich od-
borniki. Bylo dosaZeno
vskutku velmi tcelného
napojeni jednotlivych pra-
covnich postupil, dokonale
vyfeSena vnitropodniko-
va pifeprava, vyuZiti mis-
ta a snadné c&iSténi pro-
voznich mistnosti. Zvlast
peclivé je provedena te-
pelnd izolace v3ech roz-
vodii po celém pivovafe.

Ve varné je dvojita blo-
kovd varna Ziemann na
700 hl vyrdZené mladiny.
Ridici a kontrolni panel
je vyrobek Siemens(NSR],
denné lze vyrobit 8 varek.
Horké& mladina se piecer-

Obr. 3. Odstfedivky mladého
piva v pivovafe Omort

pdva do 2 sbéracii a odstfeduje se na 2 odstfediv-
kach Laval s vykonem 350 hl/l. Zchlazuje se desko-
vymi chladi¢i Laval a zchlazend se filtruje na 2
stojatych kiemelinovych filtrech Filtrox. Davkovace
kiemeliny jsou japonské vyroby s gumovym me-
chem. K mistnosti s odstfedivkami a deskovymi
chladi¢i je prifazena dalSi misnost, ve které jsou
dva tanky na louh a Cistici roztok a dalSi tank na
dezinfek®ni prostiedek. Ke kaZdému tanku je pfi-
pojeno potiebné ¢erpadlo a louh se pfihfiva v des-
kovém vyméniku tepla ptehfdtou vodou. Snadné
napojeni mycich roztoki a louhu na odstfedivky a
deskové chladite urychluje €isténi t&chto pfFistroji,
které pry se rozebiraji vZdy aZ po 3 mésicich.

Ve spilce jsou kadé, obsahu 700 hl, z nerezavéjici
ocele japonské vyroby. Asi &tvrtina kéadi je krytd a
jima se CO; pro potfebu lahvovny. Vedle kvasirny
je prostorné chlazené oddéleni pro manipulaci
s kvasnicemi a mistnost s propagaci kvasnic. Jedna
propagadni stanice t¥inddobova je od firmy Nathan,
daldi typu Greiner je japonské vyroby. Vedle mist-
nosti pro manipulaci s kvasnicemi je mistnost, ve
které jsou 2 odstfedivky na mladé pivo [obr. 3).
Na chodbédch ve spilce a sklepech jsou tizké smal-
tované #laby, v nichZ jsou uloZeny v dezinfek&nim
roztoku gumové hadice a armatury.

LeZzdcké sklepy jsou vzorn& vybaveny. Smaltované
tanky, obsahu 375 hl, jsou vpFedu obezd&né, arma-
tury jsou z nerezavéjici ocele, chodby vyloZeny ob-
klddackami. Tankové prostory se chladi cirkulaci
chlazeného vzduchu. Kapacita spilky je 50000 hil,
sklepii 120 000 hl. Je zFejmé, Ze se v letnich mési-
cich dokvaSovani piva zkracuje.

Piedfiltrace piva se provddi na 2 stojatych kfe-
melinovych filtrech soustavy Niagara a dofiltrovdva
se na 3 kfemelinovych filtrech Filtrox s nosnymi
deskami, kaZdy vykonu 200 hl/h. Pritok se voli
velmi pomaly a ¢irost se kontroluje a registruje
fotometry Sigrist. S fotometrickou kontrolou jsou
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Obr. 4. Cdst lahvov-
ny pivovaru Omori

velmi spokojeni. Pfed filtraci se pivo podchlazuje
v trubkovych chladi¢ich na — 0,5 °C. V mistnosti
filtri je také automaticky davkovaé stabilizaCnich
prostFfedkil a kyseliny askorbové. Sklada se ze dvou
malych davkovacich Cerpadel, sklenénych luceren
pfipojenych sklenénym potrubim na nédrZe stabili-
zaCnich prostfedkfi. PouZivd se pouze pro exportni
piva. Vedle filtrace je rovnéZ mistnost s tanky na
Cistici a dezinfekéni prostfedky.

Lahvovna je vybavena 5 kolonami Bary-Wehmiller
(USA), vykonli 30 aZ 36 tis. lahvi/h. Pastery jsou
dvoupatrové Vortex, vkladate a vyklddale vcCetné
paletizaénich stroji jsou z€&asti japonské vyroby
podle patenti zaméstnancli spolecnosti. Na obr. 4
je tast lahvovny s oddé&lenym ochozem pro navstév-
niky.

Jako ve vétsiné japonskych pivovarti jsou pristro-
je na filtraci a zmékcovani vody a dale kotelny bud
voln& postaveny na dvore, nebo v lehkém pFisties-
ku. Na obr. 5 je vidét Cast kotle s automatickym
topenim olejem. Pivovar Omori méa dva kotle, kazdy
na 18 t péry/h; jeden slouZi vyhradné k vyrobé pre-
hf4té vody. Kontrolni a regulaéni pfistroje jsou
v malé mistnosti strojmistra vedle kotelny. Tech-
nici pivovaru jsou s pouZitim tlakové pirehiaté vody
k topnym G¢elim velmi spokojeni. P¥i rozvodu jsou
mensi ztrdty neZ pfi rozvodu péry a regulace tep-
lot je velmi snadnA.

K pivovaru je pfi¢lenéna mald, ale velmi Gcelnéa
kontrolni laboratof. Nachézi se vedle spilky, pro-
vadi se v ni analytickd a biologickd provozni kon-
trola. Vyzkumné a sloZit&jsi prdce se provadsji
v centralni laboratofi koncernu.

Pivovar Ibaraki (Sapporo Ltd) Osaka
Pivovar byl postaven v roce 1960, sladovna v roce

1963. Cely komplex je podobné& jako pivovar Omori
teSen architektonicky, stavebn& i svym vnitfnim
zafizenim modern& a velmi a¢eln&. Presidentem
spoleCnosti je zndmy japonsky primyslnik a tech-
nik dr. Matsuyama, ktery vénoval vystavbd pivovaru
své bohaté zkuSenosti. Kapacita pivovaru je 1 mil.
hl, v roce 1964 vyrobil 810 000 hl.

Sladovna mé& 8 skfini typu Miiger, kaZd4 na 25 t
je¢mene, rovnéZ hvozd je jednoliskovy Miiger, s oto-

Obr. 5. Kotelna pivovaru Omori [vedle autora tohoto
&ldnku, s. Fr. Hlavdfka stojf Feditel koncernu Asahi
p. Takayanagy)
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pem pPFehfdtou vodou. Vzorné je vybavena tstfedni
regulace a automatika.

Srotovna od firmy Biihler je Gpln& automatizova-
na, varna na 450 hl vyrdZené mladiny, klasickd od
firmy Ziemann, automatizovand firmou Hitachi. Vy-
rabi se 8 varek denné; surogéty, kukufiény Srot a
ryZe se upravuji ve zvlastni nddobé.

Mladina se odstfeduje za horka a filtruje kieme-
linou na japonskych filtrech, podobnych soustavé
Niagara. Propagace typu Nathan ddva tydné& 10 hl
pomnoZené kultury.

Kvasné kadé ocelové, opatiené impregnaci Pro-
dor na 500 hl jsou japonské vyroby. Ke spilce a
propagaci je pri¢len&na velmi dokonale vybaven&
mistnost na manipulaci s kvasnicemi. Misto vibrac-
niho sita na kvasnice se pouZivd rotatniho sita
japonské vyroby, které pry funguje lépe neZ sito
vibratni. LeZacky sklep je vybaven hlinikovymi
tanky obsahu 360 hl, 100 kusi tankd je ocelovych
s impregnaci Prodorglass. Spilka mé celkovou ka-
pacitu 33 000 hl, sklep asi 96 000 hl.

Pivo se pfed filtraci podchlazuje na deskovych
chladi¢ich na —1°C a filtruje kfemelinou na fil-
trech Filtrox. Cirost se kontroluje rovn&Z fotometry

Sigrist.

Lahvovna je vybavena 6 linkami. 4 linky se skla-
daji z japonskych mycek a pasterii. Plni¢e jsou
Cemko (USA), vklddace a vyklddade jsou soustavy
Krones, vyrabéné v licenci v Japonsku (Kawasaki).
Etiketovaci stroje jsou z NSR. Dal8i linka je cela
japonské vyroby, pouze plni¢ je Cemko a pracuje
s priitokovou pasteraci. Priitokovy paster je velmi
p&kné proveden, ma dokonalou regulaci a celé za-
fizeni pry funguje velmi dobie. Vykony popsanych
linek se pohybuji mezi 24 aZ 28 tis. lahvi/h. Dalsi
linka je sefizena na plné&ni plechovek. Mycka je
japonské vyroby, plni¢ Meyer-Dumore a uzaviraci
stroj, velmi dobfe fungujici, japonské vyroby. Vy-
kon linky je 30 000 kusii/h.

Filtrace vody a kotelna je podobné& jako v pivo-
vafe Omori umisténa volné& na dvofe, kotle pod leh-
kou stfechou. Dva kotle jsou na tlakovou vodu,
jeden na péru, nutnou k propafovani.

Velkd péce je v celém zdvod& vénovdna prosto-
rdm kolem budov a tpravé dvora. Vzorné& je také
vybavena jidelna a spolefenské mistnosti pro osa-
zenstvo.

Pivovar Suntory (Suntory Ltd) Tokio-Fuchu

Spole&nost Suntory vlastni blizko Osaky tovarnu
na whisky, o které se tvrdi, Ze je nejvétsi vyrobnou
whisky na svétd. Je to vskutku zdvod ohromného
rozsahu; m4 vlastni sladovnu zcela nové vybudova-
nou, ve které se zpracuje denn& na posuvnych hro-
madéach 22 t jeCmene. Slad se odsousi raselinou pf¥i-
mym ohn&m na jednoliskovém hvozdé. Na dvou
varnich soupravdch se vyrobi infuznim zpilisobem
9 vérek, denné& po 300 hl. KvaSeni se provadi v 12
fermentorech po 900 hl, kvasnice z ¢&istych kultur
od dstavu Jorgensena v Kodani se pomnoZuji ve
vlastni propagaé¢ni stanici. 3 kolony slouZi k prvni

destilaci a prani destildtu dalsi 3 kolony k destilaci
kone&né. Zrani whisky se provadi v sudech obsahu
2 hl; sudy jsou uskladnény v pfizemnich skladech
nasedldny 3 aZ 4 nad sebou. Sklady pfedstavuje
celd Ffada budov a zréni trvd podle jakosti whisky
2 roky aZ 20 let. K tovarné jsou prifazeny kontrolni
laboratofe, ve kterych pracuje mnoho pracovnikfl
s vysokosSkolskym vzdéldnim. Vyzkum a vyvojové
prace jsou vSak provadény pro whisky a také pro
pivo v centrdlnich laboratoFich, umisténych v Osa-
ce. Zde pracuje pod vedenim dr. Kusumota asi 30
chemikli s vysokoskolskym vzdélanim a dal3ich 20
laboratornich pracovnikii. Zabyvaji se pFedevSim
problematikou vyroby whisky a jen zc¢éasti sladai-
skymi a pivovarskymi otdzkami. Ve zku3Sebnim od-
délenf jsou 2 mikrosladovny, 3 pokusné varni apa-
ratury, chladici skFin& a termostaty na kvasné
zkou3ky. Velmi bohat& jsou vybaveny fyzikdlni a
mikrobiologické laboratofe. Zvlastni oddé&leni sle-
duje tvorbu pfiboudlin a viini tresti a whisky.

Spoleénost, kterd méa zFejm& zna¢né financni
prostFedky, postavila v roce 1960/61 v pFedmé@sti
Tokia moderni pivovar a chce vyuZit svou prodejni
sit také pro odbyt piva. Plivodni kapacita 400 000 hl
byla v roce 1963 rozsifena na 800 000 hl a jiZ v roce
1965 se pocitd s vyrobou pfes 400 000 hl.

Plivodni varna od firmy Ziemann na 330 hl je
nyni nevyuZita a byla postavena nova blokova
varna na 700 hl, vybavena automatikou od firmy
Siemens. K varn& byl postaven pésovy odlutoval
chmele americké vyroby (hop-strainer). Mladina se
nefiltruje, zlistdva 45 min v usazovaci kadi a chladi
se v deskovych chladi¢ich. Ob& varny jsou luxusné
vybaveny, obloZeny mramorem a velmi dobfe pro-
sviétleny. Také spojovaci chodby jsou prostorné a
umistény tak, aby byly osvétleny dennim svétlem.
Moderni uspofdddni budovy varny, spilky a &éasti
sklepil je patrné z obr. 6.

Ve spilce se pouZiva zékvasnych kadi, vidy kad
na jeden var (700 hl). Zakva3uje se p¥i 10°C a po
20 hodinédch se rozkvaSené pivo pousti do kvasnych
kédi stejného obsahu. Jsou ocelové, zasti Etver-
hranné, z&asti leZaté tanky, oboji se chladi plastém,
kterym proudi chladici roztok.

V leZdckém sklep& jsou v oddé&lenich z roku 1960
ocelové tanky o obsahu 700 hl, v novych oddé&lenich

Obr. 6. Varna a sklepy pivovaru Suntory Tokio-Fuchu
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Obr. 7. Pivovar Takara Kioto

hlinikové tanky na 1300 hl obsahu. PFedni dna jsou
obezdénd, tankovy prostor se chladi malymi agre-
gity s pFfimym odparem ¢&pavku a s velmi dokona-
lou automatickou regulaci. Hradici pFistroje a ves-
keré armatury z nerezavdjici ocele jsou od danské
tovarny Petersen a Henius. V celém pivovafe se
Cisti nadoby tlakovou vodou a ve vSech odd&lenich
maji specidlni tanky na myci a dezinfeké&ni roztoky.

V lahvovné maji 8 kolon anglické vyroby Webster
na 20 aZ 24 tis. lahvi/h kaZda kolona. Pastéry jsou
japonské vyroby (Shinko), etiketovaci stroje anglic-
ké (World), vkladate a vykladade systém Krones
japonské vyroby.

Laboratofe, umisténé nad spilkou, jsou velmi dob-
fe vybaveny a slouZi pfedeviim provozni kontrole.
Pivovar ma druZbu s pivovarem Tuborg v Kodani a
do Kodang& vysila téZ na praxi své odborniky. Také
v tomto pivovafFe je velmi dokonale vybudovdno
socidlni zaFizeni a sportovni h¥ist& pro osazenstvo.

Pivovar Takara (Takara Shuzo Ltd) Kioto

Pivovar byl vybudovdn v roce 1962 spole&nosti,
kterd vlastni jeSt& jeden mensi pivovar a zabyva se
také vyrobou umélych vin a whisky. Nachédzi se
v historickém prost¥edi byvalého hlavniho mé&sta
Japonska Kiota a je architektonicky pfFizpiisoben
okoli (obr. 7). Kapacita pivovaru je asi 400 000 hl,
v roce 1964 bylo vyrobeno 200 000 hl.

Zarizeni dodédvaly pfevdZn& zdpadondmecké to-
varny. Sladovna méa 8 sk¥ini po 30 t a dva jedno-
liskové hydrohvozdy Steinecker. Dvojitd varna
Steinecker je na 360 hl, mladina se odstfeduje na
2 odstredivkdch Laval a chladi deskovymi chladi&i.

Ve spilce jsou hlinikové oteviené kadé& 360 hl ob-
sahu, celkovd kapacita spilky je 14600 hl. Velmi
p&kné je vyFeSena propagace kvasnic véetn& mist-
nosti na dschovu kvasnic. PFistroje a vany z hli-
niku jsou vesmés japonské vyroby.

V leZdckém sklep& jsou smaltované a hlinikové
tanky po 400 hl s celkovym obsahem 40000 hl.
Filtruje se pfes kFemelinové filtry Filtrox, &irost
se méri fotometrem.

V lahvovné& jsou 3 kolony Meyer (USA) s pas-
tery Cataract, kaZdd na 20 aZ 24 tis. lahvi/h. Pivo
se stdci také do lahvi obsahu 2 1 (nepasterované)
a pouZivd se i hlinikovych soudkti obsahu 15 a 20 1.
Celkova tprava uvnitf pivovaru je rovn&Z velmi do-
konalé jako v ostatnich novych pivovarech.

V japonském pivovarstvi pracuje znaény podet
technikli s vysoko3kolskym vzd&ldnim. Jsou to v&t-
Sinou Zaci prof. Muneo Kotaké z technické univer-
sity v Osace a prof. dr. Asaie z university v Tokiu.
Mnozi z nich, jako dr. Kuroiwa, dr. Shigematsu,
dr. Takahashi a dal3i jsou zndmi z Cetnych publi-
kaci v pivovarskych &asopisech. Stfedni technické
kadry jsou absolventi rfiznych primyslov§ch 3kol
nebo specidlnich kursii, pofddanych v jednotlivych
koncernech. Jako techni¢ti experti jsou &asto kon-
zultovani prof. De Clerck z university v Lovani a
dr. Kleber, feditel vyzkumného tstavu v Mnichovs.

Po prohlidkach pivovarit byla vZdy pro techniky
zdvodu usporddédna krédtka prednéska, ve které autor
¢lanku podal informace o &eskoslovenskych pivo-
varskych surovindch a n#kterych aktudlnich pivo-
varskych problémech. Po pFednédSkédch se v&tSinou
rozvinula bohatd diskuse a v§m&na zkuSenosti.

Pro 3irSi technickou vefeinost byly uspofadany
Svazem pivovarit dvé pfednasky, a to v Osace a
Tokiu. PredndSku v Tokiu zahdjil a diskusi Fidil
prof. dr. Asai. Po prednéasce uspofddal Svaz japon-
skych pivovarnikii pfFatelskou besedu pii pivé
(Beer-Party), k niZ pozval techniky a vedouci pra-
covniky vSech koncernii. Uastniky v po&tu vice ne
60 osob uvital tajemnik svazu p. Kondo. Prohlidek
pivovari, pfedn43ky v Tokiu a pFatelské besedy se
zaCastnili téZ s. Vobecky, vedouci odboru slad a
chmel PZO Koospol a zéstupce obchodniho odds-
leni naSeho velvyslanectvi s. Fr. Grepl. V priibghu
prételské besedy méli tak nasi zdstupci moZnost
navazat dal$f kontakty s japonskymi pivovarniky.
TémeF po tf¥fhodinovém pritbshu zakon&il tuto pié-
telskou besedu tajemnik svazu p. Kondo s konsta-
tovanim, Ze hojnd ucast a pfatelsky pribsh byly
velkym kladem této besedy.

[MMBOBAPEHHAS TTPOMBILIJTEH-
HOCTb SITIOHHH

[Toabsysicb BeCbMa TOYHBIMH WCTOY-
HHKAMH aBTOP OMHCHIBAET HOBefllee
pasBHTHE H CTPYKTYPY SINOHCKOM M-
BOBAapeHHOH MNpOMEIULIeHEOCTH. Ilo-
ApoGHO PacCMaTPHBAeTCS COBPeMeH-
HOe OGOpPYyZOBaHHE HOBBIX H MOZep-
HH3HPOBAHHEIX THBOBAPEHHBIX 3aBO
nos. [lpuBomsitcsi AaHHBIE O IPOH3-
BOJACTBEHHBIX MOIIHOCTAX HEKOTOPbIX
3asofoB. [loxyepkHBaercss BLICOKas
KBaJH(DUKAUHS SAMOHCKHX CIenHaauc-
TOB, paboTalOIEX B NHBOBAapPeHHOM
IPOMBILI/IEHHOCTH.

DAS BRAUWESEN JAPANS

‘Aufgrund authentischer Angaben
beschreibt der Autor die Entwick-
lung und Struktur der japanischen
\Brauindustrie. Ausfiihrlicher wird
die technische Ausstattung der neuen
und rekonstruierten Brauereien er-
ortert, interessante Kapazitdtsanga-
ben werden angefiihrt. Zum Schluss
wird die fachmé#nnische Reife und
hohe Qualifikation der japanischen
Brau-Fachleute erwéhnt.

BREWING INDUSTRY IN JAPAN

Using very reliable sources of in-
formation the author describes the
development and structure of brew-
ing industry in Japan. The article
deals in detail with the equipment
of new and modernized breweries.
Capacities of some important bre-
weries are indicated and excellent
qualification of Japanese experts

underlined .
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