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Barma patfi k velmi mélo rozvinutym zemim ve smys-
lu ekonmickém, a tedy i v pivovarstvi. Je to ddno his-
toricky a ndboZensky: v Barmé je zakoienén velmi pris-
ny, tzv. jiZni budhismus, ktery vyZaduje striktni zacho-
vani stfidmosti v jidle a nedovoluje téZ poZivani alko-
holickych népoji.

Barma byla do 2. svétové valky soucésti britské ko-
lonidlni Fi%e a Anglicané zaloZili r. 1886 jediny. pivovar
na jejim tzemi, a to v druhém nejvétdim barmském
mésté (byvalé hlavni) Mandalaj. Je to mésto, leZici na

fece Irrawaddy v severni ¢&&sti Barmy, vzdélené asi
800 km severn& od hlavniho mésta Ranginu.

Do roku 1984 byl vystav tohoto jediného pivovaru
v Barmé& asi 36 000 hl ro¢né. Je to pomérné malo, uvé-
domime-li si, Ze Barma méa 35 mil. obyvatel, avSak pfes
riizné naboZenské a tradi®ni podminky poptavka po pivu
znatné stoupa.

Dosavadni vyvoj pivovaru Mandalaj byl spojen s ang-
lickym pivovarstvim. Pivodn& i vedeni pivovaru bylo
anglické. Asi pfed 17 lety byly v pivovaru provedeny
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posledni zmény v technologii, z nichZ nejpodstatné&jsi
byla zména svrchniho kvaseni na spodni. Podle ustniho
sdéleni zaméstnanci pivovaru zde tehdy pracoval sladek
ze Skotska. Od téchto dob se technologie vcelku nezmé-
nila aZ do roku 1984. Zvlasté je pozoruhodné, Ze od pie-
vedeni pivovaru na spodni kvaSeni se vibec neobméno-
valy kvasnice. Pivovar nemél propagacni stanici a pre-
vadél kvasnice pouze pranim, které vSak bylo velmi
pellivé. Presto v3ak skutefnost, Ze kvasnice jsou vede-
ny v provozu nepfetrzité 16 let, je pozoruhodna a
domnivame se, Ze i ojedin&la.

DOSAVADNI TECHNOLOGICKY POSTUP
1 véarka je 80 bareld, tj. 131 hl.

Suroviny

Slad: 14318 kg na varku. Importuje se prevazneé
z Francie, obCas téZ z Belgie, poprip. Australie.
Jednalo se téZ o dovoz z CSSR. Analyzované
vzorky byly pomérné dobré jakosti a mohly by
se dobfe uplatnit.

RyZe: 400 kg na varku. RyZe je mistni a dodava se
do pivovaru ve vlockach.

Cukr: 304,4 kg na varku. Cukr je titinovy, téZ produ-
kovan v Barmé.

Chmel: 19,1 kg na varku. Dosud se dovazi z NSR, Bel-

gie nebo Velké Britdnie. Zafind se péstovat
vlastni chmel v horské oblasti s mirnéjSim pod-
nebim. Péstovany chmel je ¢eského pavodu, za-
vedl ho do Barmy pracovnik Vyzkumného usta-
vu chmelafského Zatec, Ing. Kafka. Jeho prace
je v Barmé velmi cenéna, protoZe piredchozi
snahy o péstovani chmele (skupiny experti
z Belgie a NSR) byly neuspé&sné.
Kromé& uvedenych zéakladnich surovin se pridavaji do
leZackého tanku kyselina isoaskorbova (antioxidans) a
tzv. ,Priming sugar“. Je to sirup pfipraveny z kukufice,
obsahujici zkvasitelné cukry a umoZiujici rychly zada-
tek dokvaSovani. Pivodné byl pripravek urden pro tech-
nologicky postup s pouZitim svrchnich kvasnic, neobsa-
hujicich melibiasu. Davka tekutého pripravku je asi 161
na varku.

Po separaci kvasnic se déle pridavd malé mnoZsivi
chmelového preparatu ,Hop 0il“. Preparat se vyrabi ve
Velké Britanii, je rozpustny v alkoholu a obsahuje ze-
jména tékavé podily chmele.

VARNI POSTUP

Pro pripravu mladiny se pouZivd velmi zjednodu3eny
infuznf postup. Varna mé& 3 nédoby, k4d pro vystirani
i scezovani a 2 panve.

Slad se 3rotuje na ¢tyfvalcovém Srotovniku. Jeho tech-
nicky stav je velmi 3patny, takZe Srot je neobvykle hru-
by. Srot se michd s ryZovymi vlotkami a elevdtorem se
vede do zdasobniku S3rotu. Voda se pred pouZitim vafi
15 h, po 1,5 h sténi se preerpad do zdsobniku na hor-
kou vodu.

Srot se vystirda do vody pfi 65°C. Do kadé se zarovei
pfidava 5.4 kg praskové sadry. Po 25 minutdch se vy-
stirka zahfeje horkou vodou (81,5°C) na teplotu 75 aZ
77 °C. Po dalSich 30 min stédni se podraZi a scezuje se
obvyklym zpasobem.

Varna je vybavena dvéma mladinovymi panvemi, kte-
ré jsou zcela shodné, kaZdd mé& objem 65,5 hl (40 ba-
relii). Konstrukce péanvi je nezvykla: jsou oteviené, sho-
ra nekryté, vestavény vardk tvori svislé trubky. Topeni
je parni, pdnve jsou médéne.

Chmelovar trvd 90 minut. Po jeho skonéeni mladina
cirkuluje 15—30 minut vrstvou chmelového mlata v ci-
zu. Tim se mladina vy€ifi a nepouZiva se Zadny jiny
zplisob separace kalll (stoky, virivd kad). Extrakt mla-
diny je v obou panvich rozdilny, sladina se scezuje po-
stupné&, tj. v prvni panvi je v&:i3{ €ast predku, a proio
mladina obsahuje vice extraktu. Mladina se potom chla-
di na protiproudém vyméniku na 11°C a Cerpa se do
kvasné kadé o obsahu 131 hl. Extrakt mladiny ve spilce
je asi 10% hm, kolisd vsak v dosti Sirokém rozmezi
8—119%. Tato skutefnost zavisi na kvalité sladu apod.

Obr. 1.
V popredi zdklady pro transformaéni stanici

Budova nové spilky v pivovaru v Mandalaji.

Je tfeba si uvédomit, Ze v Barmé& neni predepsan extrakt
mladiny a Zadny orgdn ho nekontroluje.

Hlavni kvaseni

Kvasné kadé jsou vesmés dovezeny z Velké Britanie.
Maji obsah vé&t3inou 131 hl (obsah 1 varky) nebo 65,5 hl.
Dosavadni kvasné kadé jsou jednak médéné (bez vnéj-
Siho povlaku), jednak z nerezavéjici oceli. Ve star3ich
meédénych kaddich jsou chladici hady, novejsi, nerezové
kadé maji duplikdtory. Mladina, zchlazend na 11°C, se
zakva3uje velmi pe€livé vypranymi kvasnicemi, davka
je asi 0,5 1 na hl mladiny. KvaSeni trvd 5 dni pfi teplo-
té 13—14°C. Bshem hlavniho kvaSeni se jima CO,, kte-
ry se komprimuje v plynném stavu a pouZiva se pro po-
tfeby pivovaru.

Dokvasovani

Mladé pivo se suduje pii 5°C a v leZackém tanku do-
zravd pouze 3—5 dni. Potom se odstieduje (separace
kvasnic) pfimo do tanki, kde se zchladi na (—1)—0°C.
Pri této teploté se dosycuje CO;. Za 1—2 dny se pivo
staci (bez filtrace). V3echny néddoby v lezZdckém sklepé
jsou izolované, maji plastové chlazeni a jsou konstruo-
vany vesmeés tak, aby se do nich vesla 1 varka (131 hl).

Je pozoruhodné, Ze odstfedéni je jediny postup, kte-
rym se pivo Cililo pfed stdfenim. I kdyZ se nedoséhlo
vynikajici jiskrnosti (odhadem vice neZ 1 EBC j.), ne-
mél pivovar s trvanlivosti problémy. To vSak pravdépo-
dobné bylo zplusobeno nenasycenosti trhu.

Staceni piva

Vétsina piva se vystavovala v lahvich 0,65 ml, malé
mnozstvi v plechovkach 0,33 ml. Lahve se vyrabeji
v Barmé, plechovky se dovaZeji ze Singapuru. Oba druhy
obalti se plni na nové myci a plnici lince fy Holstein -
Kappert, kterou montovala brazilska filidlka firmy v r.
1982, Zarizeni je velmi moderni a pracuje spolehlive.
Pozoruhodné je moderni koncepce zarizeni na kontrolu
plnosti plechovek (g-zarici).

Nepatrné mnoiZstvi piva se expedovalo v sudech (typ
Keg). Staceni v3ak bylo zcela primitivni — hadicemi
z pretlacného tanku a mélo zanedbatelny rozsah.

ROZSIRENI PIVOVARU MANDALA]

V roce 1979 vznikl poZadavek na rozSifeni pivovaru
na dvojnasobny vystav a barmska organizace Food In-
dustry Corporation (FIC) akceptovala nabidku PZO
Technoexport.

Hlavnim dodavatelem a projektantem byly Zavody
Vitézného Unora, n. p., Hradec Kralové. Doddvka méla
zajistit rozsifeni kapacity na dvojndsobek s pouZitim Ces-
koslovenské technologie kva3eni a dokvaSovani. Roz3i-
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feni nebo modernizaci varny Barmskd strana nepoZado-
vala.

Pro pivovar Mandalaj dodal Technoexport tyto soubory
zaftizeni:

1. Linka na semikon’inualni kvaseni

Konstrukce kvasnych tank( byla ponékud odlisna od
nasich podminek. Slo o nerezové cylindrokonickeé
naddoby objemu 131 hl (podle poZadavkil zdkaznika).
Vlastni linku tvofilo 5 tanki, 2 tanky byly navic, coZ
d4dva moZnosti bud soucasné vyrabét pivo tradi¢nim
zplisobem nebo pfi pomalej3im prokvaSovani prodlouZit
cyklus semikontinudlniho kvaseni.

Tanky jsou opatieny plasfovym chlazenim a polysty-
renovou izolaci.

2. Stanice na propagaci kvasnic

Velikost propagacnich valct je 10 hl, rozkvasna spil-
ka je ponékud vétsiho objemu neZ odpovida varce
(200 hl) a lze ji event. pouZit i pro vyrobu specidlnich
piv klasickym postupem.

I kdyZ to nebylo predmétem dodéavky, dodala €s. stra-
na téz 2 cisté kvasniéné kultury ze zavodu Plzen (stied-
né a hluboko prokvasujici).

3. LeZacké tanky

ZVU Hradec Kralové dodaly 38 ks tankd z nerezavé-
jici oceli objemu 131 hl. Tento objem leZackych tanki
umoZiiuje vyrdbét pivo s dobou leZeni 21 dni. Tanky
i veSkeré potrubi je vybaveno plastovym chlazenim a
polystyrenovou izolaci, stejné jako veSkeré nerezové po-
trubi.

4. Filtrace

Dosud pouZivané odstiedovani piva pred stacenim do-
plnily ZVU Hradec Krélové deskovym filtrem DFS 80
s dostateCnou zadsobou filtraénich desek. Proti tomuto
zplisobu lze mit vyhrady, protoZe pivo pritéka na des-
kovy filtr nedostatecné Ciré.

5. Jiméani CO,

Z tankdi pro hlavni kvadeni se jimd& CO, v zasobnim
balonu, postupné se stlacuje, €isti, susf a ve tfetim stup-
ni komprese se zkapalnuje. Kapalny CO, je moZno plnit
do tlakovych lahvi nebo do vlastniho zdsobniku. Pivo-
var produkuje piebytek CO,, takZe vedle saturace vlast-
nich potifeb muaZe CO, prodavat.

6. Staceni sudii — dvojjehlovy plni¢ PSN-2

StaCeci linka na sudy je obvyklé konstrukce jako
v CSSR. Pivo pred plnénfm prochazi priitokovym pasté-
rem. Pocitd se pouze s mensim rozsahem expedice piva
v sudech, kapacita lahvovny je dostacujici i pro pripad-
né nékolikanasobné zvyseni vystavu.

7. Chlazeni

Tento soubor zafizeni dodal zavod CKD Chocein. Ka-
pacita chlazeni byla pro nové zafizeni dosiatetna a
umoZnila téZ vyfadit dosavadni nedokonalé vybaveni
zavodu. Byly dodédny 3 kompresory s kapacitou 230
kW .h-1

8. Elektroinstalace

Dodavatelem byly Elektrovodné zavody, n. p., Praha.
Dodavky tohoto zafizeni byly pro celou technologii vel-
mi duleZité, protoZe bylo nutno vést do pivovaru zcela
novou piipojku a vybudovat k ni transformaéni stanici.

9. Laborator

Dosavadni laboratot byla vybavena novym nédbytkem
a pristrojovou technikou. Situaci pFi uvddéni laborato-
fe do provozu komplikoval naprosty nedostatek chemi-
kalii, které nebyly predm&tem dodavky. Skutecnost, Ze
nebyly k dispozici, znemoZiovala zavedeni nékterych
analyz do praxe. Do budoucna by se téZ meélo dbat
o ulelndjsi vybdr zafizeni, které v nékterych pripadech
nebylo pro tropickou oblast prilis vhodné. V projektu
viibec nebyly reSeny otdzky nutnosti nové elektroinsta-
lace (elektroinstalac¢ni material).

Obr. 2. Skldddni stdéecich tankil, vpravo budova jimdnl
CO,, vlevo kanceldr vedeni viystavby

TECHNOLOGICKY POSTUP V NOVE DODANEM ZARI-

ZENI

Hlavni kvaSeni

Mladina z piivodni varny pivovaru Mandalaj (vyrobe-
né stejné jako pro dosavadni technologicky postup) se
chladi asi na 11—12°C a pres provzdu3iiovaci zafizeni
cerpd do rozkvasného tanku linky pro semikontinualni
kvaseni.

Spilaci teplotu je nutno regulovat podle aktivity kvas-
nic. Semikontinualni linku projektovaly ZVU Hradec
tak, aby pfi teplotach kvasSeni 11—15°C mladina pro-
kvasila na zdanlivy extrakt 2,5—3,5 hm za 5 dni.

Pri zkuSebnim provozu se zjistilo, Ze pouZivané kvas-
nice jsou dosti citlivé na opakovani cykli. KvaSeni se
jiz asi ve 4. cyklu zpomalovalo, a proto bylo nutno
splnit tyto podminky: .

Rozkvasny tank pii zakvaSovéni kvasného tanku:
E;a=70—83%

t =11—125°C
Sudované pivo
Ez = 28-35%

Pred sudovanim se mladé pivo zchladi velmi vykon-
nym plastovym chlazenim na teplotu 3°C (chladici mé-
dium je glykol, teplota —5 aZz —10°C].

DokvaSovani

Technologie dokvaSovani v leZackém sklepé je kon-
cipovdna na zéakladé& klasické technologie vyroby piva
¢eského typu. Vzhledem k tomu, Ze jde o mladinu s ob-
sahem 10% extraktu, po&itd se s chladnym dokvasovéa-
nim (rozmezi 1—4°C) po dobu 21 dni. Pro dokvaSovani
jsme zachovali davku tzv. ,Priming sugaru“ (cukerné-
ho sirupu), protoZe jsme pouZivali mistni kulturu kvas-
nic, kterd byla na tento substrat adaptovéna.

Filtrace a staceni

Hotové pivo se odstfeduje pfimo do vyrovnavaciho
tanku, z kterého odtékd do podchlazovace (chladi se
asi na —1°C) k deskovému filtru DFC 80. Za filtrem je
umisténo karboniza€ni zafizeni. Dosycené zfiltrované
pivo se uchovavéd v pretlaénych tancich. Asi po 1—2
dnech se pivo pretla¢i bud tlakovym CO,; nebo vzduchem
k stafecimu zafizeni do lahvovny, popf. pfes pritokovy
pastér do stac¢irny sudd.

Staceni do sudd bylo téz predmétem dodavky Tech-
noexportu a uvazovalo se s pouZitim jak pro klasické
hlinikové sudy typu Sandrik, tak i pro sudy typu Keg.
Rozsah plnéni do sudl v3ak i do budoucnosti bude za-
nedbatelny.
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Propagace kvasnic

Pro kvaSeni se pouZivala nejprve mistni kultura kvas-
nic. Propagaéni stanice byla uvedena do provozu mezi
poslednimi technologickymi soubory a z €asovych di-
vodili bylo moZno novou kulturu vyzkou3et pokusné& pou-
ze jednou. Pivo vyrobené novou kulturou kvasnic bylo
prekvapivé odlisné od dosavadniho typu, bliZilo se Ces-
kému typu piva a mélo €istou pifijemnou chuf. Ob& nové
kultury a téZ kultura mistni byly preciStény izolaci
z jedné buiiky, pfevedeny na 3ikmy sladinovy agar a
zality sterilnfm silikbnovym olejem. Tento zpiisob umoz-
fiuje zvolit pro provoz libovolnou kulturu.

Propagétorii lze alternativn& pouZit pfimo k zakvase-
ni provozniho kvasného tanku, popiip. k pomnoZeni kul-
tury v rozkvasné spilce. Ta v3ak je pro mistni poméry
dosti velkd a miiZe proto slouZit i k provoznimu kvade-
ni.

Propagatni stanice se bude pouZivat také k pomno-
Zovani kvasnitné kultury pro lihovar, ktery je soudasti
zévodu.

K jednotlivfm souboriim zafizeni dodal Technoexport
téZ pomocné néddoby (vyrovnévaci tanky, pietlatné sta-
¢eci tanky, €erpadla, potrubf atd.).

Celou montéZ Fidila skupina montérli, kterda méla mit
pouze funkci Fidici v oborech: strojni zdmeénik, izola-
tér, potrubafr, svareé¢, chladici technik, elektrikar, tech-
nolog, vedouci montéZe.

Monté&Z se podafilo ukongit Gsp&3né&, v3echny soubory
zaffzeni uvedli €s. pracovnici do provozu. Zastupci barm-
ské strany byli velmi pracoviti, teoreticky (zvlasté tech-
ni&ti pracovnici) na dobré trovni. Ceskoslovensti mon-
téfi byli nuceni rozhodujici prdce provdd&t sami a
nebylo moZno se omezit na fidici €innost. To plati ze-
jména o izola&nich pracich, ale téZ ve vétsi &i mensi
mife o ostatnich profesich. Mistni pracovnici neméli
tasto dostatek zkuSenosti, nechybéla jim vSak snaha a
vieobecnd manudlnf zru€nost.

ZAVER

Roz3ifeni pivovaru Mandalaj lze povaZovat za uspes-
né. V3echny soubory zafizeni objednané zé&kaznikem
byly uvedeny do provozu podle projektu a byly plné
funk&ni. Ceskosloven3ti pracovnici zaudili zaméstnance
pivovaru Mandalaj v obsluze nového zafizeni. Barmsti
pracovnici se v tomto sméru dobfe osvéd€ili, prokazali
dobrou odbornou trovein a poskytuji zéruky sprdvné ob-
sluhy. PF¥i montéaZi se projevily nékteré nedostatky v&as-
nosti doddvek u nékterych subdodavatelskych podniki,
Té% kompletnost doddvek nebyla vZdy splnéna, coZ nu-
tilo &s. pracovniky i k improvizacim. Ty v3ak neovliv-
nily celkovy vysledek montéaZe.

Kromé& ekonomického hlediska mé&lo rozsifeni pivo-
varu Mandalaj i kladny spolefensky vysledek. Barmsti
pracovnici se sezndmili s ¢&s. zafizenim a domnivdme
se, Ze je redlnd moZnost rozsifeni obchodu s Barmou.
Jsou zde totiZ mj. zna&né moZnosti uplatnéni naSich vy-
robkll v zafizovani potravind¥skych zdvodid. Bylo by Za-
douci vE&novat v3ak doddvkdm zvySenou pozornost a
nedopustit Zddné zpoZd&ni a nepfesnosti. Industrializace
zemi jihovychodni Asie bude nepochybné& pokracovat a
obchod se zemé&mi této oblasti by mohl byt vyhodny.

Srogl, ]. - Nezbeda, A.: Barmské pivovarstvi. Kvas. priim.,
32, 1988, ¢. 7—8, s. 158—161.

PZO Technoexport dodal do pivovaru Mandalaj v Bar-
mé zafizeni, které umoznilo zvy3it dosavadni vyrobu pi-
va v Barm& na dvojndsobek. Generdlnim dodavatelem
byly Z&vody Vitézného Gnora v Hradci Krélové, které
vybavily pivovar novym zafizenim spilky, sklepa, zaii-
zenim na myti a sta€eni sudi, stanici na propagaci kvas-
nic, deskovou filtraci, novym chlazenim, zatrizenim na
jiméni oxidu uhli¢itého a zatrizenim laboratofe. VSechny
soubory zafizeni uvedli ¢€s. pracovnici do provozu a
vystav pivovaru se tim zvy3il na dvojndsobny objem,
tj. asi na 70 000 hl za rok.

Wipora, H., Hesbepa, A.: IlpousBopctBo nuBa B Bapme.
Ksac. npym. 32, 1986 Ne 7—8, ctp. 158—161.

JkcnopTHoe 06GuecTBO TeXHOSKCMOPT A0CTAaBHJIO B NHBO-
BapeHHblii 3aBoa Mannanaii B Bapme oGopynosauune, KO-
TOpOE NO3BOJIMJIO TNOBBICHTH NPOM3BOACTBO nuBa B DBap-
Me B JBa pasa. ['enepaibHBLIM 32BOJOM-NMOCTABUIHKOM ObLLIH
3asoaw IloGemonocnoro ¢espana s r. Ipagen Kpanose,
KOTOpbie O/IHOBPEMEHHO NOCTaBHJH JIJIs NMHBOBAapPEHHOrO 3a-
BOJla TaKiKe HOBOe 06opynoBaHHe GPOJHJBHOIO Llexa, Cayx-
6Bl X0J01a, 060pyAOBaHHE IJd MOWKH G0Yek H pO3JHBA,
CTAHUHMIO sl APOXKIKeH, naacTHHUaThlii ¢uabTp, obopyno-
BaHHe 1J5 yJaBJAHBAHHS YIJIEKHCJ0ro rasa H obopyroBaHHe
aabopatopus. Bce cocraBHble yacTH 06OpyLOBaHHS 4YexXo-
CJ0BAlKHE CMelHaJHCThl CajJH B 3KCIJyaTauHio H o6beM
NPOH3BOACTBA NOBLICHJACH B JBa pa3a, T. €. 0K0J0o 70 Thi-
cAY I 3a TOJL.

Srogl, ]. - Nezbeda, A.: Brewing in Barma. Kvas. priim.
32, 1986, No. 7—8 pp. 158—161.

The equipment for the brewery Mandalay in Barma
was supplied by foreign trade union of Technoexport.
This equipment resulted in the twice increased beer
production in Barma (i. e. about 7000 m?® annualy). The
apparatures were constructed in Works of Victorious
February in Hradec Kréalové. Tre following apparatures
were supplied: the equipments for fermenting cellar,
stock cellar, washing and keg racking, pure yeast cul-
ture plant, plate filtration, refrigeration, carbon dioxide
collection and laboratory equipment.

Srogl, ]. - Nezbeda, A.: Brauindustrie in Barma. Kvas.
prim. 32, 1986, Nr. 7—8, S. 158—161.

Das Exportunternehmen Technoexport lieferte der
Brauerei Mandalay in Barma Einrichtungen, welche die
Erhbhung der bisherigen Bierherstellung in Barma auf
das Doppelte ermoglichten. Die Maschinenfabrik Zévody
Vitézného Unora in Hradec Krdlové in der Funktion des
Generallieferanten stattette die barmesische Brauerei
mit neuen Anlagen des Gérkellers, Lagerkellers, der
FaBabfiillung, Station fiir Hefepropagation, Plattenfil-
tration, Kiihlung, CO,-Station und Laboratorium aus.
Tschechoslowakische Spezialisten waren an der Inbe-
triebnahme der gelieferten Anlagen beteiligt, wodurch
der BierausstoR der Brauerei auf 70000 hl, d. i. das
Doppelte der bisherigen Bierproduktion gesteigert wer-
den konnte.



