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1. UVOD

Az donedivna se pod pojmem ¢esky chmel
minil vyhradné jemny aromaticky chmel —
Zatecky polorany Cerveiidk. Od poloviny
90.let tento pojem neni jiZ jednoznacny, pro-
toZe se u nas zaCinaji péstovat hybridni od-
riudy. Ceska republika tak nastoupila trend,
ktery lze ve véSiné vyznamnych chmelai-
skych stati pozorovat jiz vice nez 15 let. Toto
obdobi je charakteristické rychlejSim tempem
obmény odrudové skladby péstovanych
chmelu, kdy se sortiment odrud pruznéji pfi-
zplisobuje zméndm v pivovarské technologii
a ekonomice vyrobniho procesu. V pivova-
rech se vyrazné prosadily vysokoobsaZné
chmele s vysokym obsahem chmelovych
pryskyfic, zejména a-horkych Kkyselin, zpra-
vidla ve formé extrakti. Radikalné se rovnéz
zménily poZadavky na kvalitu aromatickych
chmelt, obzvlasté pokud se tyfe obsahu
a-horkych kyselin [1]. V Ceské republice se
tento trend z fady davodu nezachytil, prestoze
snahy o uplatnéni hybridnich odrud v ¢eském
chmelafstvi spadaji jiz do roku 1969. Zamér
viak v té dobé nebyl realizovan diky tehdy
platnym pravnim pfedpisum a chybnému od-
hadu perspektivy vyvoje péstoviani chmele
v ndvaznosti na pivovarské technologie.

Teprve velkd odbytova krize jemnych aro-
matickych chmelu, ktera se naplno projevila
v letech 1996 az 1997 a vedla ve svém du-
sledku k poklesu péstebnich ploch na polo-
vinu, odstranila veSkeré prekazky, které do té
doby péstoviani hybridnich odrad branily.
V tomto krizovém obdobi se zacinaji pésto-
vat prvni ¢eské hybridni odridy chmele Bor,
Sladek, Premiant, z nichZ posledné jmeno-
vand byla zapsana do Listiny povolenych od-
rad az v roce 1996 [2]. Hybridni odrudy se
postupné zaCinaji prosazovat v zemédélské
praxi. Celkova skliziiova plocha v roce 1998
¢inila 116 ha, z toho Bor 9 ha, Sladek 75 ha,
Premiant 33 ha [3].

2. CHEMOTAXONOMIE

HYBRIDNICH ODRUD

V genetickém zdkladu vech ¢eskych hyb-
ridnich odriid méd vyznamné zastoupeni Za-
tecky polorany Cervendk. Jeho sloZitym kii-
Zenim byly postupné vySlechtény zminéné
hybridni odrady. V tab. I je uvedeno pri-
mémé sloZzeni chmelovych pryskyfic novych
hybridnich odrud za tfileté obdobi 1996 aZ
1998. Na obr. 1 je pak zndzornéno zastoupeni
hlavnich terpenickych sloZzek chmelovych si-
lic téchto odrad. Odruda Sladek vykazuje ob-
sah 6 aZ 8 % hm. o-horkych kyselin, rovnéz
obsah B-horkych kyselin je pomérné vysoky,
takZe pomér o/f} se pohybuje kolem hodnoty
1.0. V silicich vykazuje srovnatelny obsah

myrcenu s Zateckym poloranym ¢erveidkem,
niz8i obsah farnesenu a vy3si obsah humulenu
a karyofylenu. Obsahem o-horkych kyselin
a kvalitou chmelového aroma tak spliiuje po-
zadavky, které jsou dnes kladeny na moderni
aromatické odrudy. Odridy Bor a Premiant
s obsahem o-hofkych kyselin na drovni 9 az
12 % hm. byly puvodné Slechtény na pocitku
70. let jako vysokoobsaZné odrudy urcené pro
vyrobu chmelovych extrakti. Ve své dobé by
nepochybné patfily k nejlepSim vysokoob-
saznym odradam, v dnesni dobé je ale fadime
mezi odrudy pouze s primérnym obsahem
hoikych kyselin. Ve sloZeni chmelovych silic
vykazuji ve srovndni s Zateckym poloranym
Cervendkem obdobnou charakteristiku jako
odrada Sladek. Zastoupeni kohumulonu v o-
horkych kyselinach u viech hybridnich odrid
se pohybuje v rozmezi 20 az 30 %. SloZeni
chmelovych pryskyfic i chmelovych silic
dava predpoklady k jejich dobrému uplatnéni
v pivovarech [4,5] pfesto, Ze v roce 1998 vli-
vem nepfiznivych povétrnostnich podminek
byl obsah a-horkych kyselin ve viech odru-
dich véetné hybridnich o 20 az 30 % nizsi
v porovnini s hodnotami uvedenymi v rab. 1.

3. CTVRTPROVOZNI VARNI TESTY
Ovérovani pivovarskych vlastnosti novo-

Slechténych hybridu zacalo jiz pocitkem 70.

let v tehdejSim Vyzkumném ustavu chmelai-

ském v Zatci a nasledné i ve Vyzkumném
ustavu pivovarském a sladafském v Praze,
PVS Branik, varnimi zkouskami ve ¢tvrtpro-
voznim méfitku. Testovini probihalo nékolik
let z diuvodu podchyceni meziro¢nikovych
zmén ve sloZeni pryskyfic a silic. V uvedeném
obdobi se testovaly desitky riznych hybrid-
nich novoslechténct i aromatickych klona,
které Slechtitelsky a hybridizacni program
produkoval a do varnich zkou3ek byly zara-
zoviny i nékteré zahrani¢ni odrudy. Pfi testo-
vini odrad byl pouZit vesmés klasicky tech-
nologicky postup vyroby 12% lezickych piv.
Ctvriprovozni vérky s kapacitou 40 a7 50 | se
uskutecnovaly zpravidla v sériich po Ctyfech
varkach, z nichZ jedna byla pfipravena z tes-
tovaného hybridu, jedna z Osvaldova klonu 72
jako standardni kontrola a dal3i z nékteré z trz-
nich odrid (Fuggle, Northern Brewer, Bre-
wers Gold) a novoslechténych hybrida [6].

V nékolikaletych ¢tvrtprovoznich varnich
zkouskdch se z bohatého Slechtitelského ma-
teridlu nejlépe osvédcily dnesni hybridni od-
rudy Bor, Sladek a Premiant, v té dobé jesté
pod Slechtitelskym oznacenim 2621, 2693,
3060 nebo pozdéji VUCH 70 (Bor) a VUCH
71 (Sladek), pficemz vybér byl proveden ne-
jen na zdkladé pivovarskych vlastnosti, ale
bylo nutno zohlednit i agronomické para-
metry — vynos, odolnost vici napadeni Skudci
a dalsi.

Tab. 1 Priimérné sloZeni chmelovych pryskyFic ¢eskych hybridnich odrid za obdobi

19961998
Slozka Bor Sladek Premiant
Celkové pryskyfice (% hm.v su§.) 22-25 20-23 23-23
a-hotké kyseliny (% hm.v sus.) 8-12 6-8 9-13
B-hoiké kyseliny (% hm.v sus.) 4-6 5-7 5-6
Kohumulon (% rel.) 22-25 26-30 20-23
Kolupulon (% rel.) 4548 46-50 4346
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Obr. 1 Obsah terpenii v chmelovych silicich
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Tab. 2 Vysledky senzorického hodnoceni ¢tvriprovoznich vdrek ve Vyzkumném tistavu chme-
laFském v Zatci v obdobi 1979-1995

Odriida Cetnost pofadi piva v sérii podle obliby

1. misto 2. misto 3. misto 4. misto
Bor 4 x 3x 1x 1x
Sladek 3x % 2x Ix
Premiant 3x 2x 2x 0x
Klon 72 11 x 8 x 5x X

Tab. 3 Vysledky senzorického hodnoceni ctvriprovoznich vdrek v PVS Branik v obdobi

4. PROVOZNI VARNI TESTY

Provozni zkousky hybridu, které se nejlépe
osvédCily ve Ctvrtprovoznich testech, byly
provedeny az v 90. letech — v dobg, kdy bylo
péstovani hybridnich odrid povoleno bez
omezeni. Varni testy se uskuteCnily pfi vyrobé
10% vycepnich piv v pivovarech s klasickou
technologii kvaseni (spilka, sklep) ve dvou
etapach. V prvni etapé byly zkouSeny odrudy
Bor a Slddek spole¢né s Zateckym poloranym
cervendakem jako standardni kontrolou. Varni
testy byly provedeny ve tfech pivovarech. Pfi
chmeleni byl davkovan pryskyficny chme-

1976-1986 lovy extrakt a testovana odrida na zaCatku
Primérné poradi piva e chmelovaru, pouze Zatecky polorany Cerve-
Odrida Rok sklizné celkového s“[:,ojekﬁv:mo];::lm“ fidk byl pridan ve dvou davkach — prvni na za-
1976 2. ze 14 vzorkii Catku chmelovaru, druhd 10 minut pred kon-
Bor 1979 1. z 18 vzorki cem chmelovaru. Podil pouzitého chmele na
1980 1. z 18 vzorku celkové diavce a-horkych kyselin byl v prv-
1977 1. z 12 vzorku nim pivovaru 48 %, ve druhém 28 % a ve tie-
e 1978 10. z 16 vzorkii tim 44 % [7]. . n
1979 5.z 18 vzorka Standardni senzorické hodnoceni piv bylo
1980 3.z 18 vzorku provedeno podle pétibodového hodnoceni dle
1985 7.z 15 vzorku Cufina [8]. Znaky celkovi intenzita ving, cizi
Premiant 1986 11. z 15 vzorka viné, fiz, plnost, intenzita a charakter hof-
1987 6. z 15 vzorki kosti, intenzita cizi chuté achmelového aroma
byly hodnoceny stupni 1-5 (velmi slaba,
Senzorické hodnoceni pokusnych piv bylo 5
provedeno zpisobem, pfi kterém degustujici
hodnotili chuf a vini piva, pfijemnost a in- 4,5
tenzitu hofkosti a celkovy dojem po napiti 4 -
podle stanovené bodové stupnice. Na zakladé
poctu pfidélenych bodu stanovil hodnotitel 35
poradi piv na prvnim aZ ¢tvrtém misté. Za
prvni misto ziskalo pivo 4 body, za druhé 3 173 3
body az za ¢tvrté 1 bod. Celkové hodnoceni % 25
bylo dano souc¢tem bodii podle poradi od jed- ©
notlivych hodnotiteli. Souhrn vysledku de- * 2
gustaci piv zpracovany z podkladu prvotni do- 15 \b-
kumentace je uveden v tab.2 a 3. !
Varni testy, provedené ve Ctvrtprovoznim 1
meéfitku nezavisle na dvou pracovistich, uka-
zaly velmi dobré pivovarské vlastnosti vybra- 0,5
nych hylgidﬁ. Pokusna piva z nich vyrobend 0 e SR St . . e - > —
v CHI v Zatci se umisfovala v sériich Ctyf va-
rek pfevazné na prvnich dvou mistech. Rov- 0s 20s 40s 60s 80s 100s 120s
néZ piva vyrobeni na zafizeni VUPS byla Doba po napiti (s)

hodnocena velmi dobfe, zejména u odrid Bor
a Sladek. U odrudy Premiant byla piva hod-
nocena vétsinou na konci prvni poloviny cel-

kového poé¢tu hodnocenych piv.

Tab. 4 Vysledky senzorického hodnoceni provoznich 10% piv pripravenych z odrid Bor

I —o— Zatec —a— Zatec-bezvirézni —a— Premiantj

Obr. 2 Doznivdni hofkosti — provozni varky

a Slddek s podilem chmele na celkové ddavce a-horkych kyselin 48 %

Zatecky polorany
Parametr terveilik Slidek Bor
Ciseln4 transformace vjemu

Vané — celkova intenzita 2,58 2,56 2,64
Cizi viiné — intenzita 0,50 0,42 0.44
Cizi viiné — popis kvasni¢na kvasniéna kvasni¢nd
Horkost — intenzita 2,89 2,89 3,11
Hoikost — charakter 2,67 2,56 3,03
Plnost 322 3,22 3,14
Riz 319 3,22 3,33
Cizi chut — intenzita 0,19 0,19 0,25
Cizi chuf — popis kvasni¢na kvasni¢na kvasni¢na
Celkovy subjektivni dojem 3,36 342 3.47

slabd, stfedni, silnd, velmi silna), celkovy sub-
jektivni dojem podle devitibodové stupnice
(1-mimofadné dobry, 2-velmi dobry, 3-dobry,
4-dosti dobry ..., 9-mimofadné Spatny). Vy-
sledky senzorického hodnoceni provoznich
piv vyrobenych z varek Bor a Slidek jsou
uvedeny v fab. 4. Senzorické hodnoceni uka-
zalo, Ze kvalita viech piv je velmi vyrovnana,
v celkovém subjektivnim dojmu jsou vesmés
hodnocena jako dobrd aZ dosti dobra. Vy-
sledky z obou dal3ich pivovara byly velmi po-
dobné.

Provozni zkousky odridy Premiant byly
provedeny v letech 1997 az 1998 v ramci
grantu &. 7253 financovaného MZe CR. Do
systému hodnoceni piv se v této etapé zapojil
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Tab. 5 Vysledky senzorického hodnoceni provoznich 10% piv s odriidou Premiant sklizné

1996
Zatecky polorany Zatecky polorany Presilit
Parametr Cervendk-standard | Cervenak-bezvirézni
Ciselna transformace vjemu
Viné — celkova intenzita 2,50 2,50 2,67
Cizi viné — intenzita 0,22 0,28 0,33
Cizi viiné — popis esterovd esterovd esterovd
Hofkost — intenzita 3,11 294 3,28
Horkost — charakter 2,75 2,58 3,11
Plnost 333 3,28 3,19
Riz 3,39 3,28 3.28
Cizi chuf — intenzita 0,19 0.14 0,17
Cizi chuf — popis esterovd esterovi esterovi
Celkovy subjektivni dojem 3,11 3.39 3,39

Ustav kvasné chemie a bioinZenyrstvi VSCHT
v Praze. Testy se uskutecnily rovnéz v pivo-
varu, Ktery spliioval nezbytny predpoklad sa-
mostatného vedeni virek pfes spilku a sklep
az po plnéni. Do provoznich zkouSek byl vedle
odridy Premiant zafazen Zatecky polorany
Cervendk, a to jak standardni, tak bezvir6zni.
Bezvirozni Zatecky polorany erveiiak se pés-
tuje v Ceské republice jiz od roku 1991, v sou-
Casné dobé zaujima pfiblizné 20 % rozlohy
plodnych chmelnic. Nejedna se o novou od-
rudu, pouze ozdravovacim procesem byla rost-
lina zbavena virt. To se v zemédélské praxi
projevilo pfiblizné o 20 az 30 % vy3$Sim vy-
nosem a predeviim vySS8im obsahem o-hof-
kych kyselin.

Provozni varni testy se uskuteCnily pfi vy-
rob& 10% vyc&epnich piv v jediném pivovaru
dva roky po sobé. V pivovaru bylo pfipraveno
6 sérii varek, kazda série zahrnovala 3 varky.
Celkova dédvka chmeleni sestdvala z chmelo-
vého extraktu a hlavkového chmele, pficemz
podil chmeli na mnoZstvi davkovanych o-
horkych kyselin ¢inil pfiblizné 50 %. Stan-
dardni senzorické hodnoceni piv bylo prove-
deno podle pétibodového hodnoceni dle
Cufina [8] a doplnéno parametrem ,.doznivani
horkosti* podle metodiky vypracované na
UKCHB VSCHT v Praze [9). Vysledek sen-
zorického hodnoceni piv je uveden v tab. 5.
Na obr. 2 je dokumentovana analyza dozni-
vani hofkosti.

Provozni testy ukdzaly, Ze ve srovnani

s pivy ze standardniho Zateckého poloraného
Cervendku nebyly u pokusnych piv z bezvi-
rozniho chmele ani z odridy Premiant zjis-
tény zasadni rozdily v charakteru horkosti a ji-
nych senzorickych parametrech. U piv
z klasického Cervendku bylo zjisténo v pru-
méru o 5 % rychlejsi doznivani horkosti nez
u piv z odrudy Premiant [10].

V roce 1997 byly provedeny pomérné roz-
sahlé testy vSech hybridnich odrid v pivovaru
Prazdroj, kde kvaSeni bylo jiz provedeno
v CKT. Testy byly provedeny tim zptsobem,
Ze pii zachovani systému chmeleni byla ve
druhé divce chmeli nahrazena standardni
smés postupné viemi hybridnimi odradami.
Kazda varianta byla realizoviana v poctu Sesti
varek 12% piva, kvaSeni probihalo v CKT.
Senzorické hodnoceni ukazalo, Ze odruda Bor
byla srovnatelnd se stavajicim davkovanim
chmelovych prepariti. Nihrada standardniho
zplsobu chmeleni odridou Premiant nepro-
kazala statisticky prukazny rozdil. Nejlépe
byla hodnocena piva chmelena odridou Sla-
dek [11].

Provozni varni zkousky ukazaly, Ze Ceské
hybridni odrudy jsou vhodné k pfimému
chmeleni, a to jak v pivovarech s klasickou
technologii kvaseni, tak i technologii kvaSeni
v CKT. Zvlas( potéSitelné je toto zjiSténi u od-
rud Bor a Premiant, které byly puvodné §lech-
t€ny k jinym Gcelim. Obé tyto odrudy lze za-
fadit do skupiny tzv. ,,dual purpose* odrud.
Tak jsou oznacovany odridy, které pfi vy3$§im

Tab. 6 Vysledky senzorického hodnoceni piv srovndvaciho odriidového pokusu

Cislo série Testovana odriida Poéet bodit Poradi
Zatecky polorany Cerveiak 82 1
I. série Tettnang 69 3
Spalt 78 25
Lublin 65 4.
Sladek 55 p.
I1. série Perle 48 3.
Savinski Golding 41 4.
Hallertau Tradition 59 3.
Bor 61 2.
I11. série Northern Brewer 58 3.
Willamette 34 4.
Spalter Select 62 I
Premiant 75 1;
1V. série Hallertauer Mittelfriih 55 4.
Hersbrucker Spiit 58 3
Columbus 67 2

obsahu a-horkych kyselin si zachovavaji kva-
litni chmelové aroma a diky nizkému zastou-
peni kohumulonu nezpusobuji nepfijemnou
ulpivajici hotkost piva. Ze zahrani¢nich od-
rud, které se v tuzemskych pivovarech pouzi-
vaji, patfi do této skupiny napfiklad Target
nebo Perle.

I pres dlouhodobé pivovarské zkouseni
Ceskych hybridnich odrud nelze konstatovat,
Ze testy jsou ukonceny, a to z nékolika du-
vodu. Vzhledem k tomu, Ze se ve vétSsim mé-
fitku zacaly péstovat az v letech 1996 az 1998,
dostavaji se do SirSiho povédomi pivovari az
v soucasné dobé. Stavajici technologie chme-
leni a kvaSeni je v mnoha parametrech odlisna
od téch, za kterych byla fada varnich testu pro-
vadéna. Zde mame na mysli predevsim tech-
nologie kvaseni v CKT. Pfi zméné zpiisobu
chmeleni, pokud se tyc¢e odrudové skladby, je
zde dan velky prostor pro dal$i experimento-
vani. Vysledky varnich zkousSek jsou mezi pi-
vovary jen omezené prenosné a kazda zména
chmeleni musi byt zkousena v podminkich
daného pivovaru.

5. POROVNANI CESKYCH ODRUD SE
ZAHRANICNIMI

V poslednim desetileti ma pivovarsky pri-
mysl moZnost vybéru z celé Skily tradi¢nich
i novych odrad chmele, které svétovy obchod
nabizi. Chmel je dodavin ve formé chmelo-
vych produktii, zejména pelet typu 90 a typu
45 1 chmelovych extrakti. A zde vznika dal3i
prostor pro testovani Ceskych odrid chmele
v porovnani se zahrani¢nimi. Vysledky téchto
zkousek pak mohou tuzemskym pivovarim na-
pomoci v orientaci na trhu nabizenych odrad
chmele. Jeden z téchto srovnavacich pokust se
uskutecnil v roce 1998 ve Chmelai'ském insti-
tutu v Zatci ve spoluprci s firmou Reality Tra-
ding s.r.o., Zatec [12]. Do pokusu bylo zara-
zeno 16 trznich odrid chmele, v¢etné Ceskych
hybridnich odrid Bor, Sladek, Premiant.
V3echny varky byly pfipraveny na varné CHI
v Zatci ve &tyfech sériich. Série tvofily chmele
stejného typu, a to jemné aromatické, aroma-
tické, horké a vysokoobsazné. Chmeleni bylo
provedeno tak, Ze na zac¢itku chmelovaru bylo
davkovano 50 % davky a-horkych kyselin roz-
Sifené vysokoobsazné odridy Nugget ve formé
granuli 90, dalSich 25 % davky a-horkych ky-
selin testované odrudy bylo pfidano 40 minut
od zaCatku chmelovaru a 20 minut pfed kon-
cem chmelovaru bylo aplikovano zbyvajicich
25 % chmele testované odriidy. Vyrobena piva
byla hodnocena podle degusta¢niho schématu
Chmelaiského institutu, a to degustaéni ko-
misi sloZenou z 25 sladka ¢eskych pivovart
a dal3ich pivovarskych odborniku. SloZeni ko-
mise a kvalifikace degustujicich byly tak zéaru-
kou objektivity hodnoceni. Vysledky senzoric-
kého hodnoceni zkusebnich piv jsou uvedeny
v tab. 6.

V prvni sérii jemnych aromatickych
chmeli potvrdil své kvality Zatecky polorany
Cervenak. V druhé sérii aromatickych chmeli
se odrida Sladek jasné umistila pfed odridou
Perle, ve tfeti sérii se jako druha v pofadi,
s t€snym odstupem za prvni, umistila odrida
Bor. Ve ¢tvrté sérii byla zcela presvédcivé od-
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rada Premiant hodnocena jako nejlepsi. Vy-
sledky hodnoceni pokusnych piv ukazaly, Ze
Ceské hybridni odrudy obstaly i v porovnani
s fadou zahrani¢nich odrud.

6. ZAVER

Rozsifenim odrudové skladby o nové hyb-
ridni odrudy se sortiment nabizenych odrud
rozsifil z vyhradné jemné aromatickych i na
kategorii aromatickych a tzv. odrid ,,dual pur-
pose”. Snahou ¢eskych chmelari je dosih-
nout toho, aby se péstovani téchto odrid dile
rozsifilo. Pfi dobfe zvolené marketingové
strategii je predpoklad uspét s t€mito odru-
dami i na zahrani¢nich trzich. Ze sklizné 1998
bylo v tuzemskych pivovarech zpracovino
pfiblizné 180 tun ¢eskych hybridl, prevaZné
odrid Slidek a Premiant, a je Zadouci toto
mnoZstvi v pristich letech jesté zvySit. Chme-

laisky vyzkum i péstitelé chmele jsou pfipra-
veni reagovat na dalsi pozadavky pivovart
v ndvaznosti na trendy vyvoje pivovarskych
technologii.
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