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UM MPOXOAAT Haubojee GLICTPO B HAYAIBHBIX
(dazax okuciIeHHs, npuYeM naxe abcopbaHiius
B HauaiabHOU (paze BHAMMOTO CIIEKTPa MOXKET Bpe-
MEHHO TMOHM3HUTHCS, MPUIUHON 4ero, o cBeil Be-
POSITHOCTH, SIBJISIETCSl OKHCIIEHHME MEIaHOMIHBIX
BeuecTB.  Iuddepenunpopannubie  U3MEpPEHUS
udmenenni abcopbanuuii npu 380 u 540 HM B Te-
YeHUE OKMCIEHHS TTHBa MOTYT 1aTh OLIEHKY COOT-
HOILIEHHsl YHacTHsi METAHOMIHBIX U (eHoTHYe-
CKMX BELECTB IPU OKHCIIeHNH. MonenbHble OKHC-

JIeHHs N30paHHBIX HU3KOMOIEKYISIPHBIX (EHOIN-
4YE€CKMX BEILECTB MOKa3aju pa3HHUIlbl B LIBETE MPO-
AYKTOB, npuyeM OONBIIMHCTBO U3 HUX MPeIocTa-
BIISAIJIO JKENIThiE — JKEJITOKOPHYHEBBIE PACTBOPLI.
4-ruapokcubeH30iHas KHCA0Ta MPH OKMCIEHHH
obpa3oBana Gypble MyTHOCTH. MenaHOU/IHbIE Be-
IIeCTBA MPH OKMCIeHnn obecupevynsauch. [loc-
JIEAHEE CBUIOCTEIBCTBYET O TOM, UTO 311€Ch BCTpPE-
YarTCs NapaliielibHble OKMCIUTEbHbIE PeaKLHU
C pasjiivIHBIM ,-‘ZlEﬁCTBHEM NpH OKUCJIEHUHW MHBA.

NOVE VYSLECHTENE ODRUDY HORKYCH CHMELU

V CESKE REPUBLICE

Zpracovano s pouZitim pfednasky na Pivovarskych a sladafskych dnech v C. Budéjovicich

22.10. 1995

Ing. JAN KUBICEK, CSc., Vyzkumny Ustav pivovarsky a sladafsky, Praha

A. ODRUDY BOR A SLADEK VYSLECHTENE

VE CHMELARSKEM INSTITUTU, s. r. 0.,

V ZATCI

Vyznamnou slozkou ¢innosti  Vyzkumného
ustavu pivovarského a sladarského je spoluprace
s Chmelafskym institutem, s. r. 0., v Zatci (dtive
Vyzkumny a Slechtitelsky ustav chmelafsky), ze-
jména v oblasti posuzovani analytickych a pivo-
varsko-technologickych vlastnosti tam nové vy-
Slechténych chmelovych odrid. Tato spoluprace
trva jiz od roku 1964, tedy vice nez 30 let.

Oblast péstovani a produkce chmele funguje
stale i dnes v podstaté mimo dosah a moznosti
ovlivnéni pivovarskou vyrobou. Nabizi se zde
moznost pro pivovarsky primysl sledovat smér
a vyvoj v oblasti chmelafského Slechténi, které
u nas je a vzdy bylo na vynikajici svétové arovni.
K posouzeni predkladang, nové vyslechténé kulti-
vary z Chmelarského institutu, prosly jiz uzsim vy-
bérem z hlediska agrotechnického, posouzenim
odolnosti proti chorobam a skidcum, zhodnoce-
nim vynost. Kromé udrzovaciho $lechténi a vybeé-
ru perspektivnich aromatickych klond jsou do

hodnoceni zatazovany i nové kfizence — vyso-
koobsazné chmele, vynikajici vysokym obsahem
hotkych latek. Péstovani téchto chmeld bylo nad-
fizenymi organy v minulych letech dusledné blo-
kovano. Nyni mohou byt pivovary prostiednic-
tvim této spoluprace pripraveny na pfijem této
kvalitativné odlisné suroviny. Totéz plati pro za-
vadéni novych kloni jemného, aromatického
chmele, kde se otevirda moznost ziskani informaci
o vlastnostech téchto novoslechténi.

V ramci komplexniho pivovarského vyhodnoce-
ni se u dodanych novoslechténi provadi jednak
zakladni chemicky rozbor (stanoveni pryskyfic-
nych frakei, véetné obsahu a-kyselin stanovenych
jako konduktometricka hodnota, nebo kapalino-
vou chromatografii (HPLC), jednak komplexni
analytické a senzorické vyhodnoceni ¢tvrtprovoz-
nich pokusnych piv, ktera byla pfipravena na po-
kusném zatizeni VUPS (objem horké mladiny 20,
piip. 40 litrd). Nové, ve srovnani s pfedchozimi le-

Tabulka 1. Priimérné hodnoty prysk. frakei u novoslechténych chmeli a standardniho klonu 72 podle databdze VUPS

celkoveé mékke a-kyseliny tvrdé B-frakce a-kyseliny:
pryskyftice pryskyfice KH pryskyfice B-frakci
vysokoobsazné
kfizence 19,8 16,5 7,7 16,7 9,0 1:1,16
aromatické
klony 14,8 12,1 4,0 18,2 8,1 1:2,03
klon 72 14,1 11;5 3,5 18,7 8,0 1:228

— udaje v % hmot

. v susiné, KH — konduktometricka hodnota
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ty, se u dodanych chmelil ve spolupraci s VSCHT
vyhodnocuje i slozeni silic stanovenych plynovou
chromatografii. Novoslechténé aromatické klony,
pfip. kiizence se porovnavaji s klasickym srovna-
vacim klonem 72 z Oswaldova $lechténi. Vyhod-
noceni jednotlivych vybranych kultivart se prova-
di nékolik let po sobé s cilem eliminovani vlivu
rozdilt v kvalité u jednotlivych skliziiovych roéni-
ki. Kone¢né stanovisko k pivovarské hodnoté
jednotlivych kultivarii je mozno zaujmout obvykle
az po nejméné tiiletém opakovaném zkouSeni.

Pro zajimavost uvadime stru¢ny piehled za-
kladnich parametri chmelovych pryskyfic analy-
zovanych chmelt (tabulka 1).

Pocitatova databaze VUPS zahrnuje analyzy
ptiblizné 450 chmelovych novoslechténi. Od roku
1964 je to 175 novoslechténi aromatickych klont,
175 ktizenct hotkych ,,vysokoobsaznych* odrid
a 81 vzorku standardniho srovnavaciho klonu 72.

Jednim z vyraznych vysledki dlouhodobé
uspésné prace Slechtitelského oddéleni Chmelai-
ského institutu v Zatci jsou v soucasné dobé 2 vy-
sokoobsazné kfizence, které byly v lonském roce
povoleny k péstovani. Jedna se o chmele ,,BOR™
a ,,SLADEK".

pfirozené k dispozici vétsi mnozstvi vysledki za
celé obdobi, kdy se touto odridou zabyval, uvadi
pramér a-kyselin 11,3 % hm. a nejvy$si hodnotu
okolo 15% hm.!!! Chmel dava vysoké vynosy
a odolnost proti perenospofe je velmi dobra.

Kiizenec SLADEK, zeleiiak, byl pfipraven slo-
Zitym kfizenim rovnéz na bazi zateckého chmele.
V tabulce 3 uvedené prumérné hodnoty za 5 let
jsou pro a-kyseliny 8,7 % hm. v su$iné, pomér a-
kyselin : B-frakci 1 : 1,17. Vynika rovnéz vysokymi
vynosy a odolnosti proti perenospoie a padli
chmelovému.

Na zadkladé vysledkt naSich technologickych
zkousek a posouzeni celkového profilu obou téch-
to kiizencu je lze doporuéit, i s ohledem na ceno-
vou vyhodnost, pozornosti nasich pivovarniki.

Vyznamnym tématem, na jehoZ feseni se v sou-
¢asné dobé ve VUPS pracuje, je problematika vli-
vu aromatickych chmell, zejména slozeni jejich
silic, na charakter a senzorické vlastnosti nasich
piv. Vedle pryskyfic a polyfenoli (tfislovin), jsou
chmeloveé silice (ve starsi literatuie oznacované ja-
ko chmelovy olejicek) dalsi vyznamnou slozkou
chmele. Jedna se o tékavé latky, které se podileji
na charakteristickém aroma chmele. Tyto chemic-

Tabulka 2. SloZeni pryskyfic odriidy BOR v pritbéhu 5 sklizni

celkové mékké a-kyseliny tvrdé B-frak a-kyseliny:
pryskyfice pryskyfice KH pryskyfice e B-frakei
1 19,0 16,8 7.8 2,2 9.0 1: 1,15
2 20,7 19,5 11,1 1] 8.4 1:0,76
3 221 18,7 11,7 3.4 7,0 1:0,60
4 23,6 20,1 11,3 315 8.8 1:0,78
5 22,8 19,8 10,9 3,0 8.9 1:0,82
prumeér 21,6 19,0 10,6 2.7 8.9 1:0,82
— udaje v % hmot. v susiné
Tabulka 3. SloZeni pryskyfic odridy SLADEK v pritbéhu 5 sklizni
celkové mékkeé a-kyseliny tvrdé B-frake a-kyseliny:
pryskyfice pryskyfice KH pryskyftice g p-frakci
1 25,2 22,2 10,7 3,0 11,5 1:1,07
2 24,5 20,8 9,4 3,7 11,4 |55 s |
3 19,9 14,4 6,5 923 7.9 =122
4 22,0 18,1 8,1 39 10,0 11523
3 234 18,4 8.8 5,0 9,6 1:1,09
priimeér 23,0 18,8 8,7 42 10,1 1:107

— udaje v % hmot. v susiné

Kiizenec BOR je typicky hofky chmel s vyso-
kym obsahem hotkych latek, cervenak, ktery byl
piipraven kiizenim Zateckého a zahrani¢niho hof-
kého chmele za vyuziti gama-zéafeni. Jak ukazuje
tabulka 2, byly ve VUPS za obdobi 5 let se opaku-
jicich zkousek zjistény primérné hodnoty a-kyse-
lin (KH) 10,6 % hm. v susiné a pomér a-kyselin:
B-frakci 1 :0,82. Chmelafsky institut, ktery ma

ké slouc¢eniny se vytvareji pfevazné v poslednich
stadiich dozravani, pficemz jejich kvalitativni slo-
zeni i kvantitativni zastoupeni je do jisté miry ty-
pické pro jednotlivé odriady. Tato skutecnost je
velmi dulezita, nebof sloZeni silic, a tedy i jeho
senzoricky posuzované aroma ma bezprostiedni
vliv pfi obchodnim hodnoceni kvality chmele
a projevuje se v jeho konecné cené.
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V soudasné dobé se ve VUPS aplikuji novéji vy-
vinuté analytické chromatografické metody, které
umoznuji objektivni stanoveni jednotlivych slozek
chmelovych silic jak ve chmelové suroving, tak
v hotovém pivu, pfip. meziproduktech jeho vyro-
by.

Ve Vyzkumném ustavu pivovarském a sladaf-
ském jsou pripraveny rozsahlé provozni zkousky
s cilem Sirokého ovéfeni vynikajicich pivovarsko-
technologickych vlastnosti obou zminénych nové
vyslechténych hofkych chmeli.

B. OBECNE ASPEKTY POUZITI AROMATIC-

KYCH A HORKYCH CHMELU

Proslulost a oblibenost naseho piva byla vzdy
davana do souvislosti s vysokou jakosti ¢eského.
zejména zateckého chmele, ktery se dnes péstuje
i ve slovenskych péstitelskych oblastech. Tento
chmel patfi do skupiny tzv. aromatickych, jem-
nych chmelu, které vynikaji uslechtilou, ptijem-
nou vuni, specifickou, jemnou stavbou chmelove
hlavky, ale relativné nizkym obsahem hoftkych la-
tek (c-kyselin). Druhou skupinu tvofi odridy hru-
bych chmell, péstovanych piedevsim v Anglii,
Belgii, Némecku a v zamoii — USA, Australie,
Novy Zéland. Tyto hotké chmele vykazuji obvyk-
le ostré, nepfijemné aroma, ¢asto upominajici na
cesnek. Jestlize obsah hotkych latek, vyjadienych
jako a-kyseliny, se u aromatickych chmeli pohy-
buje vétsinou okolo 3—5 % hm., dosahuje u hru-
bych chmeli 10—15 i vice % hm. Aromatické
chmele, které se nejéastéji zpracovavaji v nasich pi-
vovarech, jsou v posledni dobé na svétovém trhu
az dvakrat drazsi nez chmele hofké. Vzhledem
k vysoké cené byva zvykem pouzivat tyto aroma-
tické chmele vétsSinou az jako posledni davku, ob-
vykle 10—30 minut pfed koncem chmelovaru,
s cilem dosazeni jemného chmelového aroma v pi-
vu. Levnéjsi, hofké chmele (piipadné z nich pii-
pravené extrakty) se davkuji pravidelné uz na za-
¢atku chmelovaru, aby se docililo co nejvyssich
vytézkl z jejich vysokého podilu hotkych latek
a vytékaly ne vzdy prijemné slozky jejich silic.
Zminéna posledni davka aromatického chmele
(¢asto 30 i vice % z celkového chmeleni) muze byt
v nékterych pripadech Spatné vyuzita (kratka do-
ba varu).

Na rozdil od doby pied ptiblizné 50 lety, ze kte-
ré pochazeji navrhy pro casové rozdéleni davek
chmele pfi chmelovaru, kdy se v nasich pivova-
rech Zadné jiné chmelové suroviny nez zateckého
hlavkového chmele nepouzivalo, a kdy proces va-
ru konéil rychlym zchlazenim po vyéerpani na
chladici stoky, zlistava v dne$nich podminkach po
vyCerpani do vifivé kadé horka mladina jesté
prakticky hodinu, a nékdy i déle, pfi teploté pres
90 °C. Zaroven pokracuje nejen proces izomerace
hotkych latek (a do zna¢né miry se tak eliminuje
vliv kratké doby varu posledni davky), ale i proces

piemény chmelovych silic, v€etné jejich vytékani.
Toto bude jeden (a zfejmé nejzavaznéjsi) z duvo-
da, pro které se posledni davka aromatického
chmele neprojevuje vyslovené vyrazné v chmelo-
vém aroma u piva vyrabéného béznym zptisobem,
a soucasné i jeden z diivodii, pro které se ve svété
piidavek malého mnozstvi aromatického chmele,
u pivovart, které vyrabéji typ piva s charakteris-
tickym, vyraznym chmelovym aroma, posunuje az
do vitivé kadé, prip. do lezackého tanku.

V posledni dobé zesiluje tlak pivovarské veiej-
nosti na toto prehodnoceni v souvislosti se zasad-
nimi cenovymi rozdily mezi jemnymi aromaticky-
mi chmely a chmely hrubymi, hotkymi. Pozaduje
se posouzeni vytéznosti hotkych latek, vlivu po-
sledni davky aromatického chmele (v prubéhu,
prip. po skon¢eni varniho procesu), ekonomiky
chmeleni a dopadu pouziti téchto rozdilnych su-
rovin na senzorické vlastnosti, predevsim na hot-
kost a aroma piv u nas vyrabénych.

Kubicek, J.: Nové vyslechténé odridy horkych
chmelii v Ceské republice. Kvas. prim., 42, 1996,
¢. 3,5.99—102.

Vyznamnym vysledkem dlouholeté Gspésné
prace Slechtitelského oddéleni Chmelafského in-
stitutu v Zatci jsou v souc¢asné dobé 2 vysokoob-
sazné kfizence s oznacenim ,Bor™ a ,Sladek",
které byly v lonském roce povoleny k péstovani.
Za obdobi 5 let se opakujicich zkousek byl
u odridy Bor zjistén prumérny obsah a-kyselin
(KH) 10,6 % hm. v susiné, u odrudy Sladek 8.7 %
hm. v susiné. Oba chmele vynikaji vysokymi vyno-
sy, odolnosti proti perenospoie a padli chmeloveé-
mu. Ve Vyzkumném ustavu pivovarském a sladai-
ském v Praze probéhly technologické zkousky.
které potvrdily pfiznivé technologické vlastnosti
obou novoslechténi.

Na zakladé vysledki technologickych zkousek
a posouzeni celkového profilu obou téchto kiizen-
cl je lze doporudit, i s ohledem na cenovou vy-
hodnost, pozornosti pivovarské vefejnosti.

Kubicek, J.: New Cultivated Bitter Hop Varieties
in the Czech Republic. Kvas. pram., 42, 1996,
No. 3, p. 99—102.

The significant activity of many years’ research
work of the cultivation department of the Hop In-
stitute in Zatec resulted nowadays in presentation
of two super-alfa crossbreds indicated as ,,Bor*
and ,,Sladek*, which were in the last year admit-
ted for cultivation. During 5 years of repeated
tests, the average a-acid content (KH) attained
10% dry wt., while that of Sladek-variety was 8,7%
dry wt. Both varieties offer high yields, are resis-
tent to perenospora and mildew. Technological
tests performed in the Research Institute of Brew-
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ing and Malting in Prague confirmed propicious
technological properties of both new cultivated
varieties.

Outgoing from the results of technological tests
and judgement of summary profile of both cross-
breds, it is possible to recommend them, even un-
der aspect of their bargain price, to brewery pub-
lic attention.

Kubicek, J.: Neugeziichtete Sorten von Bitterstoff-
hopfen in der Tschechischen Republik. Kvas.
prim., 42, 1996, Nr. 3, S. 99—102.

Das bedeutende Ergebnis der langjihrigen er-
folgreichen Arbeit der Ziichtungsabteilung des
Hopfeninstituts in Saaz stellen gegenwirtig zwei
Neuziichtungen dar, die durch einen hohen Bit-
terstoffgehalt gekennzeichnet sind, als ,,Bor* und
»Sladek* (Braumeister) bezeichnet werden und in
dem vorigen Jahr zum Anbau zugelassen wurden.
Wiahrend der 5 Jahre dauernden Experimente
wurde bei der Sorte ,,Bor* ein durchschnittlicher
Gehalt an @-Sduren (KH) von 10,5 M. % in Trok-
kensubstanz festgestellt, bei der Sorte ,,Sladek*
8.7 M. % in Trockens. Beide Sorten zeichnen sich
durch hohe Ertrige, Bestdndigkeit gegen Pereno-
spora und Hopfen-Meltau aus. In dem For-
schungsinstitut fiir Brauerei und Milzerei in Prag
wurden technologische Versuche durchgefiihrt,
welche die giinstige technologische Eigenschaften
beider Neuziichtungen bestétigten.

Aufgrund der Ergebnisse technologischer Ver-

Nas rozhovor

suche und der Beurteilung des Gesamtprofils bei-
der Neuziichtugen konnen diese — auch mit Hin-
sicht zu dem giinstigen Preis — der Aufmerksam-
keit der Brauereidffentlichkeit empfohlen werden.

Kybnuer, .: HoBbple BbiBeJeHHbIe COPTHI
ropekux xmejeit B Yeuickoil pecnybanke. Ksac.
npym., 42, 1996, Ne 3, crp. 99—102.

Boipatomuscess  pe3yiabTaToM  JOJTOJeTHEMN
ycreumHon paboTbl celekinoHHOTO oTaena WMu-
CTUTyTa XMelleBomuecTBa B r. JKarteu B Hauie
BpeMsl SIBJISIFOTCS [BA BBICOKOCOAEPIKALIle THOPH-
na c obosznaueHueM »bop« u »Cnanex«, ai1s ko-
TOPBIX B IPOLIJIOM IOy OblIO JaHO paspelleHne
Ha pasBejleHue. 3a MepHoj NATH JET NOBTOPS-
FOLLIMXCSl UCOBITAHUN U1 copTa bBop Obuio yera-
HOBJIEHO cpenHee coaepxanue o-kucnor (KH)
10,5% no Becy B CyxOMm BellecTBe, IJii COpTa
Cnanex 8,7 % mno Becy B cyxom Bemiectse. Oba
COPTHI BLIAEISIFOTCS BBICOKMMHM BBIXOJaMi, CTO-
MKOCTBIO K MEpPeHOCNOope M MYYHUCTON poce
xmensi. B MccnenosaTesbckoM MHCTHTYTE MHBA
u conona B [Ipare npoxoanianm TEXHOJOrHYECKHE
MCTIBITAHHS, KOTOPbIE MOATBEPAHIN OIaronpHsiT-
HbIE TEXHOJIOTHYECKHUE CBOICTBA 000UX COpPTOB.

Ha ocHOBe pe3y1bTaTOB TEXHOJIOMMYECKHX HC-
nbITaHUHA U 00cyxaeHus obiuiero npoduiis oboux
3THX FH6pHﬂOB HX MOXHO PpPEKOMEHI0BATHL —
M C yMETOM BBIFOHOI 11€HbI- BHUMAHHIO NIHBOBa-
PEeHHOM 0OIIeCTBEHHOCTH.

DOZVUKY Z BRAU NURNBERG 1995

Interview s predsedou Svazu hostinskych pivovarti panem Rolfem Bohrerem

Otédzka na uvod, pane predsedo. Kolik je v sou-
casné dobé v Némecku hostinskych pivovar(
a kolik z nich je c¢lend Vaseho svazu?

Soucasny pocet hostinskych pivovarl (Gast-
hausbrauereien) v Némecku je 150. Pocet ¢lent
naseho svazu po 7 mésicich jeho pasobeni je 50
pivovarl a podle zajmu tady na Brau bych odha-
doval, Zze nas bude velmi brzo 70.

Jaky cil jste si vytkli v organizovanosti?

Chtéli bychom ziskat do svazu rozhodujici vét-
sinu pivovar( nasi kategorie.

Jak se v cilech svazu a zajmech, které hdjite, lisi-
te od svazu stredostavovskych pivovard, nepre-
kryva se to?

Rozdil spocéiva v tom, zZe ¢innost nasich ¢len(
zahrnuje vedle vyroby piva i gastronomii, restau-
racni provoz. U nas v Némecku existuji separat-
ni pivovarské svazy a zvlast sdruzeni gastrono-
mua. NaSe specialita je pravé ve spojeni téchto
provozu. V tom, Ze spojujeme oba zajmy, je na-
Se role nezastupitelna, to znamena, ze komplex-
ni zajmy hostinského pivovaru nemohou byt pl-
né zastoupeny ani svazem vyrobcl piva, ani sva-
zem gastronomd.

Tyka se obhajoba specifickych zdjmu také dario-
vych zéleZitosti nebo ulev?
Podle zakona o dani z piva, ktery v soucasné

podobé plati zhruba dva roky, spadaji hostinské
pivovary do kategorie s nejnizsi sazbou dané, ne



