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Ceskoslovenské jeémenéistvi md bohatou tradici
a celou 3kolu p&stitelt a Slechtiteld pivovarskych
odrid jeémene. Vhodna poloha na$i zems&, pldni
podminky a netinavnd mnohaletd prace odborniki
dala pfedpoklad k rozvoji sladafského primyslu,
ktery nabyl takového rozsahu, Ze 1ze nasi zemi Fadit
mezi slada¥ské velmoci.

Po druhé svétové vélce nastal v celé Evropé vze-
stup sladafského primyslu. P¥i budovani novych a
rekonstrukci starych sladoven bylo pouZito nejno-
v&jSich védecko-technicko-ekonomickych poznatkil.

Na zahrani¢nich trzich se objevilo mnoho konku-
rentli, ktefi pfebirali naSe obchodni partnery a na-
bizeli zboZi velmi dobré kvality za pfFiznivé ceny.
Ztraceli jsme a ztracime dobra obchodni spojeni,
coZ je zplsobeno celym komplexem pfi¢in od tra-
di¢niho zpiisobu vyroby sladu vt&snaného do sou-
¢asnych ekonomickych podminek.

Abychom se mohli plné& soustfedit na otdzku su-
roviny a technologie, ponechali jsme stranou otaz-
ky sklizng vykupu, pFedsouSeni, uskladnéni a
oSetfeni jeémene a stejné tak problémy pracovnich
sil a odbornych kadrit ve sladovnach. Otdzka pro-
duktivity prace feSend na bazi kvantity a na ukor
kvality by jiz vibec neméla byt brdna v tvahu.
Pfedpokladdme, Ze tyto otdzky jsou v3em slada-
¥iim jasné, je potfeba, aby odpovédné organy kon-
krétné& doresily tak zdvaZné problémy.

1. Kvalita éeskoslovenskych jeémenii

Abychom ziskali pfehled o jakosti naSich jeCme-
ndl a z nich vyrobenych sladfi, tedy o tom, zda se
skladba sladovnickych je¢ment zhorSila, bylo nutno
udélat rozsdhlou statistickou praci. Tu bylo nutno
vypracovat i proto, Ze se stdle setkdvame s nazory
sladafdi, ktefi poukazuji na velmi dobrou kvalitu
nékterych star3ich a restringovanych odriad. Z dosa-
Zitelnych pramendi jsme shroméZdili bohaty mate-
ridl, ktery od r. 1934, kromég let vale€nych, zachy-
til celou $kélu odrtd sladafFskych jeCment.

Vybrali jsme tyto odrlidy, které se sledovaly nej-
méné 6 rokd, a tak jsme Castecné vyloucili povétr-
nostni vlivy a dosédhli tak porovnatelnosti s pozdéj-
§imi odriidami. Ddle byly ze zahrani¢nich Casopisi
pro jednotlivé ro&niky shrnuty dostupné prehledy
0 jeémenech a sladech z Némecka, Anglie a Fran-
cie. Z pfedvalecnych odrad byly hodnoceny:

piedvéledné odridy

od roku 1934 — Selekéni hanacky IX
Zidlochovicky Gambrinus
Hanacky export
Seleké&ni hanacky 11
Hanécky Kneifel
Proskovciiv hanacky
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povéletné odridy

od roku 1954—1963 — Dé&ténicky Bohatyr
Kasticky
Celechovicky hanacky
Opavsky Kneifel
Stupicky plnozrnny
Triumf{
Semcicky hospodarsky
Slovensky jemny
Hanacky Kargyn

sou&asné rajéonované

odriidy od roku 1966 — BraniSovicky C
Vynosny
Slovensky Dunajsky trh
Valticky
Ekonom
Slovensky 802

Na podklad& bohatého dokumentacniho materidlu,
zpracovaného ve Vyzkumném dstavu pivovarském a
sladafském v Brn&, nemfiZe nikdo zlistat na pochy-
béch, jak doslo k vysokému vySlechténi sladafskych
odrid.

Predvale¢né odridy, sledované v Feparské oblasti
na Moravs, maji sice dobré vysledky, zvlasté nékte-
ré (Hanacky Kneifel), ale pfesto se nemohou plné
srovndvat se sou¢asnymi odriidami. Ddle nékterym
stdvajicim odriiddam vyhovuje nejlépe Fepafska
oblast a ostatni dvé oblasti zkresluji kone¢nou hod-
notu.

Je t¥eba hodnotit i to, Ze neni moZno v soucas-
nych sladafskych poZadavcich se zaméFovat jen na
jedno analytické kritérium. Hotovy slad je tfeba
hodnotit jako celek, tj. souhrnem vSech Zadanych
analytickych hodnot. U pfedvéleénych odrid je zce-
la zfejmé, Ze byly zaméfeny pFedevSim na extrakt.
Hodnota Kolbachova ¢isla se zfejmé& nepovaZovala
za tolik zavaZnou, coZ ukazuji konetné vysledky a
je zcela moZné, Ze je¢meny by ji mohly poskytnout,
kdyby technologie byla zaméfena tim smérem. To
jsou oviem jen dohady — faktem zlistava, Ze sou-
¢asny poZadavek odridy nespliiuji.

V odriiddch povéaleénych je zFejmy pocatecni
trend pfidrZet se znakl starych odrtd, pfedevSim
typu Kneifela. Povédleény sortiment je viibec bohaty
na odriidy a ndmi hodnocené odriidy jsou jen ma-
lym a ne zcela reprezentativnim vysekem wvSech
odriad.

V padesatych létech se zalinaji sladaisti odbor-
nici zabyvat enormné otdzkou obsahu enzymi, a to
pfedevdim enzymii amylolytickych. Z hodnocenych
graft diastatické mohutnosti bylo zfejmé, Ze nékte-
ré odriidy, pfedeviim Kasticky, Déténicky Bohatyr,
Opavsky Kneifel a jiné maji vysoké hodnoty diasta-
tické mohutnosti. OvSem na druhé strané& jsou
extraktové slab$i a rovné&Z Kolbachovo ¢islo nedo-
sahuje Z4ddané hranice.

Snaha po vysokych vynosech vedla jisté Slechti-
tele i péstitele k tomu, zafadit i takové odridy,
které by vyhovovaly pfedevsim pé&stitelim. Takovou
odr@idou byl pfedev§im Semcicky hospodéafsky. Sla-
daf'skd hodnota tohoto jetmene byla vSak velmi
nizkd, mnohdy podprimérna.

Je jistd Skoda, Ze se vSechny sledované odridy
nemohou srovnat v jednom grafu. Tak by zcela jas-
n& vynikla skladba soucasnych odrid ve vSech kri-

tériich. Proto jsme zatadili do vSech grafi odridu
Proskovcv handcky. Sledujeme-li ji na vSech gra-
fech, vidime, jak se postupné ze svého pfedvélec-
ného Spickového mista dostdvd na niZ§i hodnoty a
v nyné&jSim sortimentu stoji na poslednim misté.

Ze soucasného sortimentu (do r. 1966) stoji nej-
vySe BraniSovicky C a Valticky.

V souasné dobé se vyZaduje u odriid predev3im
odolnost proti zhorSenym riistovym podminkdm a
plasticita odrfidy. Podivdme-li se napf¥. na grafické
znazornéni extraktu ve vSech oblastech, vidime, Ze
nejvétsi vyrovnani mezi jednotlivymi oblastmi a p&s-
tebnim mistem je nejvySSi u soufasné rajénovanych
odrid. Odridy se mnohem snadné&ji pFizptisobuji
plidnim podminkdm. Rovn&Z povétrnostni vlivy ne-
maji tak pronikavy Gc€inek jako u pfedeslych odriid.
Je samozrejmé, Ze Spatny rok silné ovlivni koned-
né hodnoty (rok 1957, 1933). Plati tu vSak stara
zasada, Ze kvalitni jeCmen pf¥i zhor3ené sklizni sice
neda 3pickové zboZi, ale zboZi dobré kvality. U pri-
meérného jeCmene musime za takovych podminek
pocitat se zboZim Spatnym. NemftZeme tvrdit, Ze
souCasna skladba je¢ment je nejlepsi, ale miiZeme
Fici, Ze je lepSi neZ v3echny odriddové skladby
v drivéjsich letech.

2. Technologie sladovani vhedna pro v§robu sladi
s poZzadovanymi Kritérii

Technologie sladu je ovlivnéna mnoha faktory.
Jedny z nejdtleZit&jsich jsou:

a) mnoZstvi vody pii sladovdni — stupeii domo-
Ceni ma velmi dileZity vliv na aktivaci enzymi
«-amylazy), kterd pfimo zéavisi na % vody. Je zna-
mo, Ze jeCmeny citlivé na vodu se vyvijeji nepra-
videlng, je-li nasyceni provedeno najednou a rovnéZ
aktivita lipaz je brzdéna poc&atecnim pFebytkem
vody,

b) délka kli¢eni zeleného sladu — ta pFisn& ko-
responduje s teplotou. Dlouhé a studené vedeni da-
va slady vysoce rozluSténé a bohaté enzymy.

Pro sladovani byly vybrdny tyto odridy:

Valtickj — zakladni, nejroz$ifensj$i a soudasna

Spickova odriida

Dvoran — praimérné odriida

Dendr — nové odrtida s velmi dobrymi znaky jakosti

Provozni vzorek — sladovna Prost&jov; sklizeii 1969
byl vybrdn jako porovnavaci od-
rida k ¢istym odridam.

a) MnoZstvi vody béhem sladovdni

Je zndmo, Ze zplisob maceni oddé&leného od Kkli-
Ceni je jiZ pfekondn a zv14a5t& pro mechanizaci (po-
suvné hromady, sk¥in&) je nevhodny. Dodani tako-
vého mnoZstvi vody, které by udrZelo vldhu pot¥eb-
nou na sedmidenni nebo osmidenni vedeni, je pro
zrno nadmérné a znesnadiiuje dokonalé rozlusténi.

ProtoZe vSak 100 % sladoven pracuje s oddgle-
nym macfenim, volili jsme rovnéZ tento postup,
ovSem upraveny tak, Ze vzorky se méadely na stupei
domodeni 43 % a dokrapovaly aZ na zkou$enou hod-
notu. Vedeni bylo sedmidenni.

r
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Macelo se takto:

1. — stupeii domoceni asi 43 % — nedokrapovéano

2. — stupeii domoceni asi 43 % — dokrapovan na
vlahu 45 %

3. — stupeii domoceni asi 43 % — dokrapovén na

vldhu 48 %
4. — stupeii domodceni asi 47 % — nedokrapovano

Vliv stupné domoceni na rozlusténi je tu zcela
patrny. MaZeme Fici, Ze vy33i % vody b&hem slado-
véni usnadiiuje priibéh enzymovych pochodll v zrag,
al jiZ amylolytického nebo proteolytického cha-
rakteru. Stejné tak muaZeme Fici, Ze i chovani odra
dy 'k vodé je rozdilné, nékterd je citlivéjSi (napf.
Denér), jind méd hodnoty vyrovnané&jsi (Valticky).
U v3ech odrtd v3ak nastdva s vy3$3im % vody zlep-
Seni nékterych kvalitativnich znaki.

Nésledujici strutny prehled dokumentuje rozdil
mezi stupném domoceni 43 % a 48 % u nékterych
specidlnich kritérii:

Stano-  Stuperii Odrady

veni domoceni
% Valticky Dvoran Denér provozni

Kolbachovo

¢islo 43 41,8 37,5 35,0 42,4
48 42,3 39,6 41,0 42,7

extraktovy

rozdil % 43 2,4 33 4,5 2,9
48 2,0 1,8 3,3 1.9

RE pii

20 °C 43 24,6 24,5 25,8 26,8
48 29,1 28,3 30,6 --31,9

RE pfi

45 ° 43 37,0 32,7 38,1 38,6
48 48,2 40,6 40,6 48,2

Déale je velmi dileZity zpasob p¥ijmu vody. Rozdil
mezi pfimym maéadenim na stupeii domodeni 47 % a
macenim s dokrapovanim (stupeii domodeni 43 % a
dokrapovéani na 48 %) je u né&kterych analytickych
hodnot markantni. Specidlné RE p¥i 20 °C a 45 °C
a Kolbachovo €¢islo maji zna¢nou diferenci. Naproti
tomu hodnota extraktového rozdilu zlstdvd beze
zmény. Struény prehled uvadi rozdily mezi rozdil-
nym zplisobem mé&ceni u jmenovanych analytickych
kritérii:

Stanoveni  Zpfsob Odrtdy

piijmu

vody Valticky Dvoran Denér provozni
Kolbachovo maéadenim 40,3 36,8 37,4 39,9
tislo dokrapo-

vanim 42,3 39,6 41,0 427
extraktovy macenim 1,6 2,0 2,8 22
rozdil % dokrapo- g

vanim 2,0 1,8 3,3 1,9
RE pfi 20 °C madenim 28,8 27,3 28,0 29,2

dokrapo-

vénim 29,1 28,3 30,6 31,9
RE pFi 45 °C mécenim 41,4 38,4 40,0 42,6

dokrapo-

vanim 48,2 40,6 40,6 48,2

V3echno naSe pokusné sladovédni zcela jedno-
znacné potvrzuje vyznaény vliv mnoZstvi vody a
zplisob jejiho pFijmu na konenou hodnotu sladi.
E&hem naSich zkouSek jsme sledovali vzorky z jed-
notlivych provozi a bylo jasné& potvrzeno, Ze ta sla-
dovna, kterd pouZivad vy3Siho stupné& domodeni, ma
slady daleko lépe rozluSténé s vysokymi hodnotami
specidlnich analytickych kritérii.

b) Délka kliceni zeleného sladu

Sladovalo se v mikrosladovné. Po 24 hodindch
maceni byly vzorky dokrapovany ve skfiiikdch tak,
aby 3. den mélo zrno 45 % vlahy. Pro hvozdéni byly
odebirany pétidennt, Sestidenni, sedmidenni a osmi-
denni slady.

Vysledky jsou shrnuty v tab. 1.

Pri celkovém hodnoceni analytickych znakd riz-
né délky vedeni (z odleZelych sladii kampan& 19589),
nejsou rozdily tak markantni. Nejvétsi zlom v hod-
noté rozluSténého sladu nastadvad mezi 5. aZ 7. dnem.
Slady sedmidenni a osmidenni jsou zcela vyrov-
naneé. 2 :

Vliv délky vedeni je zfejmy predevSim u extrak-
tového rozdilu RE pii 45 °C a Kolbachova ¢isla. JiZ
nékolikrat jsme poukazovali v naSich pracich, Ze
neni zcela pravdivé, Ze rozluSténi bilkovin je pFi
sladovani nejdfive skonCeno. P¥i naSich zkouskéch,
at jiZ provoznich nebo mikrosladovacich,  m4 Kol-
bachovo Cislo stoupajici tendenci . do 6. aZ 7. dne
(podle teploty pri sladovani}.

I kdyZ pri naSem zplsobu sladovani (rovnéZ vliv
ro¢niku) dosahuji vSechny odridy jiZ v patém dnu
relativnich extrakti poZadovanych hodnot, nastévéa
béhem dalSich t¥i dnl podstatné zvySeni.

Vyrovnanost mezi sedmidennimi a osmidennimi
slady potvrzuje a charakterizuje nasSe je€meny jako
velmi lehce zpracovatelné a dobfe rozluStitelné.

3. Porovnani naSich a zahraniénich odrid

Pro porovndani zahrani¢nich je€mendi a z nich vy-
robenych sladdi jsme si vyZadali vzorky ze slado-
ven ve Francii, NSR a Rakousku. Ze sladoven ndm
byly zaslany jeCmeny a z nich vyrobené slady —
jfgmeny byly u nés béZnym zpiisobem zesladovany.
Francie: 1 provozni jeCmen
2 Beka Rouffach
3 Trait d’Union
4 DC 1872

NSR: 1 Taubergerste — Wisa
2 Ingrid

3 Eifelgerste — Wisa

1 Niederoesterreich
Z Perfecta

Rakousko:

CSSR: 1 Valticky
2 Dvoran
3 Diamant

4 Jantar

péstebni oblast Ostroh
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Tabulka 1. Analytické hodnoty pétidennich a osmidennich sladi

Vzorek 1000 zrn Extrakt Rozdil Kolb. Diastat. RE 45 °C Hartong. Stupeii
v sus. v sus. moutka— tislo moh. % &islo prokvas.
g % Srot % j. WK %
Provozni
5denni 35,4 81,6 2,8 37,7 290 37,0 5,2 79,5
6denni 35,1 81,0 31 37,5 264 36,7 6,0 78,5
7denni 339 81,9 2,8 39,5 270 38,1 6,9 79,6
8denni 34,0 81,6 2,0 39,9 265 38,6 7,4 78,5
Denér
5denni 37,7 80,4 5,0 34,2 270 39,7 8,3 79,5
6denni 37,2 79,8 3,9 334 258 36,7 8,3 78,3
7denni 37,1 80,2 35 35,4 285 37,2 8,3 79,6
8denni 36,6 80,4 3,6 35,3 275 41,9 9,7 77,3
Dvoran
5denni 37,3 80,7 4,2 37,5 290 41,4 9,4 80,8
6denni 37,2 80,7 2,4 38,3 260 38,4 8,1 79,9
7denni 37,4 80,3 i 39,6 285 40,0 8,7 80,7
8denni 35,8 81,4 2,4 39,5 265 42,6 9,8 81,0
Valticky
5denni 37,4 80,9 34 37,3 309 40,9 8,9 77,7
6denni 374 80,8 33 38,4 287 40,6 8,8 77,3
7denni 36,7 82,0 2,7 427 305 42,2 9,7 77,3
8denni 36,8 82,1 2,5 40,8 300 442 11,1 79,0

Analytické hodnoty sladi vyrobenych u néds a
v zahranic¢i jsou shrnuty v tab. 2.

Slady vyrobené ve Francii jsou velmi dobré kva-
lity. Extraktové jsou vySSi a rovnéZ nékteré ukaza-
tele rozlusténi jsou priznivéjSi neZ u sladi u nés
vyrobenych. Nevyhodou je, Ze slady byly ve Francii
odhvozdény na vyssi barvu a tim podstatné klesla
diastatickd mohutnost a stupeii prokvaSeni. Analy-
zované slady v8ak maji proti nasi vyrob& enormné
vysoké Kolbachovo &islo a RE pf¥i 20 °C a 45 °C.
Podle analytickych vysledki je zfejmé, Ze francouz-
ské jeCmeny potfebuji ke svému rozlusténi vice vo-
dy, nebo delsi vedeni. Zajimavé je, Ze slady zcukfu-
ji aZ za 10 aZ 15 min.

RovnéZ sladovna ve Stadlau pracuje s lepSim
systémem maéadeni (RE pfi 20 °C), ale vyrobené sla-
dy jsou celkové primé&rné kvality. Zaslané odriidy
jeCmenti jsou enzymové slabsi a nemohou plné uspo-
kojit sladaiské poZadavky.

PFi porovnéni sladli vyrobenych z né&meckych
odriid u nds a v Andernachu je zfejmd dokonala
shoda a vyrovnanost v analytickych kritériich.
Technologicky postup je tedy v obou pfFipadech
obdobny. N&mecké odridy odpovidaji dobrému prii-
méru slada¥skych je¢mend.

Pri celkovém hodnoceni naSeho sladovdni miZe-
me Fici, Ze zahrani¢ni vyrobci znaji vlastnosti zpra-
covdvanych odridd l1épe a dovedou je technologicky
vice vyuZit. Zajimavé je, Ze stupeil prokvaSeni neni
u téchto odrid, ani u sladd vyrobenych v zahraniéi
tak idedlni, jak se uvadi v literatufe.

PFi porovnéni s nas§imi vybranymi odridami vidi-
me, Ze naSe slady lépe zcukfuji, maji dobry extrak-
tovy rozdil a Kolbachovo ¢&islo a relativni extrakty

jsou v relaci s poZadavkem na dobry slad. Vyrobené
slady vS8ak nepresahuji rdmec normélniho rozlusté-
ni, ale podle pfedchozi kapitoly 1ze néktera kritéria
zlepS§it zménou méceni.

U vSech jeCmeni a sladd bylo provedeno special-
ni stanoveni, a to stanoveni tanoidii, myrbimetrické
stanoveni a hodnoceni je¢mend gelovou chromato-
grafii. ZAavéry tohoto hodnoceni budou uvedeny
v samostatném ¢lanku.

Zavér

Cela naSe préce se zabyvala kvalitou ¢s. jeément
a sladii a moZnosti jejich uplatn&ni na své&tovych
trzich.

Statistickd ¢&st uk&azala, Ze je soucasnd odrido-
va skladba €s. jeément velmi dobrd. Dosahuje Spic-
ky celosvétového sortimentu. Je nutné i zdidraznit,
Ze Casté domnénky o vysoké kvalité jeCmend pted-
valeénych a povédleénych mejsou tak zcela opod-
statnéné.

Zména technologického postupu zaméfend prede-
v§im na zplsob méaceni a délku vedeni jasné uka-
zala, Ze jeémeny mohou lehce dosdhnout poZadova-
nych hodnot. Délka vedeni nema pro naSe snadno
rozlustitelné jeCmeny takovy vliv jako stupeii do-
moceni, voleny ovSem tak, Ze voda je pfijimédna
postupné.

PFi hodnoceni naSich a zahrani¢nich sladi muZe-
me Fici, Ze p¥i sprdvné volené technologii 1ze do-
sdhnout viech poZadovanych analytickych znaki ja-
kosti a Ze Ceskoslovenské odridy je€mentt se plné
vyrovnaji zahrani¢nim odriidam a jsou vybornou su-
ravinou pro vysoce jakostni slady.
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KAYECTBO YEXOCJ/IOBALIKMX
COPTOB SUYMEHS H - COJIOHAA
H ETO CPABHEHHE C 3ATPA-
HUYHBIMH TTPOAYKTAMHU

ABTOpH U3yuaJH TOXPOGHO KauecTBO
pasBoAMMBIX B Uexoc/loBaKHH CODPTOB
AYMeHs] JJIsT COJIONOpAllleHHs, OLeHH-
Bas €ro C TOYKH 3DeHHs CIOCOGHOCTH
4eXOCJOBAlKHX NPOAYKTOB KOHKYDH-
pOBaThb Ha MHDOBHIX DPBHIHKAX C siuMe-
HeM, IpeaJaraeMbIM JDYTHMH CTpa-
namu. CopTuMeHT pa3BoauMbili B Ue-
XOCJOBAKHH  ITOJHOCTBIO  YIOBJETBO-
pser. IlyTeii H3MeHeHHS TeXHOJOTHH
3aMOYKH H HEKOTOPHIX JaJbHeHIIHX
IIPOLECCOB  COJIOAAPALIEHHS . MOXKHO
JIETKO TIOJYYHTb NMPOAYKT, OTBEUAIONIHIX
BceM  TpeGOBaHHSM  IHBOBapeHHOH
NPOMBILIEHHOCTH pasHHX cTpaH. B
obuieM Bce COpPTa YeXOCJOBAIKOTO
AYMEHS  MOXHO KJacCH(HIHPOBATh
KaK OTJHYHOE HCXOIHOe CHIpbe IJIs
MPOH3BOJACTBA  BBICOKOKAYeCTBEHHOTO
coJIoza.

COMPARISON OF CZECHOSLOVAK
BARLEY AND MALT WITH FOREIGN
PRODUCTS

The authors compare the quality
of several varieties of Czechoslovak
barley, as well as of the malt pro-
duced from them, with foreign pro-
ducts and evaluate .thus their com-
petitivness on world markets. Sta-
tistical data confirm that the pre-
sent structure of varieties grown in
Czechoslovakia is quite statisfactory.
The steeping and germinating me-
thods can be easily modified to en-
sure malt meeting all the require-
ments of foreign breweries. All va-
rieties of Czechoslovak barley can
be classified generally as excellent
raw material for making high-qua-
Tlity malt.

DIE QUALITAT DER TSCHECHOSLO-
WAKISCHEN BRAUGERSTENSORTEN
UND MALZE IM VERGLEICH MIT
AUSLANDISCHEN SORTEN

Die Autoren befassen sich mit der
Qualitdt der tschechoslowakischen
Braugerstensorten und Malze und
ihrer Position auf dem Weltmarkt.
Der statistische Teil der Arbeit zeig-
te eine gute gegenwértige Sorten-
struktur der tschechoslowakischen
Gersten. Anhand technologischer
Versuche, bei denen hauptséchlich die
Technologie des Weichens und die
Dauer der Griinmalzfiihrung variiert
wurde, konnte festgestellt werden,
dass man mit den inlédndischen Ger-
sten ohne Schwierigkeiten die auf
dem Weltmarkt geforderten analy-
tischen Werte erzielen kann. Bei der
richtigen Wahl, bzw. Anpassung des
technologischen Vorgangs konnen
Malze produziert werden, die allen
Anspriichen auf analytische Quali-
tdtsmerkmale entsprechen. Die tsche-
choslowakischen Gerstensorten sind
den ausldndischen Spitzensorten
ebenbiirtig und stellen einen aus-
gezeichneten Rohstoff fiir Qualit&ts-
malze dar.




