Proména ceského pivovarnictvi v 19. stoleti
v obraze vyvoje techniky, védy a technologie
a aplikovani jeho vysledk@ v praxi

MicHAL HORACEK

Transformation of the Czech brewery as mirrored in the development
of technology, science, and technique and the application of its results
in practice in the 19th century. During the 19th century, the Czech brewing
industry witnessed a profound transformation from a craft into a real industrial
field. Together with the economic, social, and political development of the industry,
the technique, research, and the use of inventions changed significantly. Based
on several real examples of the phases of brewing’s technological development,
the paper describes how changes happened, how new inventions and discoveries
found their way into breweries, how they were accepted, and what prospects
they presented for the future.
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Uvod!

Clanek se zabjva proménou techniky (nové objevy, stroje a zafizeni v pivovarech,
proména jejich podoby), technologie (nové postupy) a védy (objevy na poli chemie,
mikrobiologie ad.) v §irsich souvislostech pivovarnictvi v 19. stoletf a zejména
pak jejich uspésnym zavadénim do praxe a vyuzitim. To vse nejen z pohledu
faktického vyuziti, ale i z pohledu debat a nazora soucasniku, tedy téch, kdo
pivovary stavéli ¢i do nich dodavali zafizeni, pfinaseli nové objevy, ale zejména

' Prekladany piispévek vznikl jako vystup projektu Vnitnich granta Filozofické fakul-
ty Univerzity Karlovy v Praze 2013 (VG 142) v ramci projektu »Technicky a védecky
pokrok jako pozadi hospodafskych promén ¢eského pivovarnictvi v druhé polovi-
né 19. stoleti, feseného na Filozofické fakult¢ Univerzity Katlovy v Praze z pro-
stiedkl Specifického vysokoskolského vyzkumu na rok 2014. V pozadi komplexni
promeény, jakou ceské pivovarnictvi béhem 19. stoleti prodélalo, stal technicky a tech-
nologicky vyvoj a zavadéni novinek do praxe a také vyvoj védeckého vyzkumu, jehoz
vysledky byly dualezité pro celé pivovarnictvi. A¢ se projekt vénoval ¢isté ¢eskému
pivovarnictvi, samozfejmé se autor nevyhnul nutnému zasazeni do realii okolnich
zemi a vnimani promény v $irsich souvislostech.
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téch, ktef{ v nich pracovali na pozici sladka. Proména pivovarnictvi v 19. stole-
ti pfedstavuje dlouhy a komplexni proces. Kofeny nékterych zmén je mozné
vysledovat jiz na konci stoleti 18. a naopak, n¢které procesy zasahly hluboko
1 do 20. stoletd. I tuto skutecnost piispévek zohlednuje.

Soucasna historiografie pivovarnictvi je jednim z pomérné pokrytych témat,
avsak pravé technicky a technologicky pokrok je ¢asto ,,upozad’ovan® ¢i dokon-
ce vytrhavan z kontextu souvislosti vivoje nejen v pivovarnictvi, ale i celé spo-
le¢nosti. Problematika déjin vyvoje vafeni piva je, stejn¢ jako jinych vyrobnich
obort, mnohovrstevna a nahlizet na ni Ize z fady uhlt pohledu, které obvykle
odrazeji zaméfeni a motivace autord. Problematika je tak zpracovana v dilech
technologt, fundovanych po odborné strance, ale nezasazenych do kontextu.?
I kvalitné zpracovana dila historika techniky se ¢asto omezuji pouze na faktogra-
ficky vycet zmén a novinek.? Informacné naplnéné, avsak obvykle zjednodusu-
jici, jsou také prace popularné naucné povahy, které navic maji logicky razné
odbornou troven.* V posledni dobé¢ jsou vydavany i ¢lanky, které sice postihuji
pivovarnictvi jako celek, ale jsou psané obvykle jako pfispévek k d¢jinam jed-
notlivych pivovart.> Déjiny pivovarnictvi jsou z rozdilnych pohledi zpracova-
vany v fadé kvalifika¢nich vysokoskolskych praci® a komplexné se jimi zabyvaji
rovnéz néktera dila ¢eskych autorty, vydand v zahranici.

Zdrojem informaci pro tuto praci byly vsechny vyse zminované skupiny zpra-
covani. Vyuzity byly zminéné rozdilné pohledy na problematiku pivovarnictvi
tak, aby z nich mohl byt skladan komplexni obraz jeho vyvoje. Pro piipad-
né zasazeni ceského pivovarnictvi do souvislosti s obecnym vyvojem byly

2 Gabriela BASAROVA — Petr BASAR — Tomas LEJSEK — Jan SAVEL (eds.). Pivo-
varstvi. Teorie a praxe vyroby piva. Praha, 2010.

> FPrantiSek ﬁLEK (ed.). Studie o technice v leskyeh zemich 1800—1918. I-117. Praha,
1983-1980.

*  Gabriela BASAROVA — Petr BASAR — Ivo HLAVACEK — Jan HLAVACEK (eds.).
Ceské pivo. Praha, 2011, Pavel JAKL. Encyklopedie pivovarii Cech, Moravy a Slezska. 1. dil
— Stiedni Cechy. Praha, 2004; Milan POLAK. Pragské pivovary a pivovirky. Praha, 2003.

> Milan STAREC. Pivovarska historie Moravské Ostravy. 1-4. ¢ast. Kvasny primysl,
57, ¢. 3-6, 2011, s. 6468, 90-94, 127-130, 149-154.

6 Michal CICVAREK. Pivovarnictvi v resii vrobnostenskych velkostatki jibovychodné od Prahy
(1489—1789). Diplomova prace. Praha, Univerzita Karlova, 2010; Katefina ROZIN-
KOVA. Ceské pivovarnictvi a jeho kartelizace 1869—1918. Rigordzni prace. Praha, Univer-
zita Katlova, 2012; Libor HRUSKA. Pivovarnictvi 1869—1914. Zizeri nebo viastenectvi?
Disertaéni prace. Praha, Univerzita Karlova, 2013.

7 Mikulas TEICH. Bier, Wissenschaft und Wirtschaft in Deutschland 1800—1914. Viden,
2000.
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nf se vsak stala dobova odborna literatura, primarné psana sarnotnym1 sladky
a technology, zachycujici nejen obecny popis vyvoje pivovarnictvi, ale zazna-
menavajici 1 jejich osobni pohled a zkuSenosti véetné diskusi v dobovém od-
borném tisku.

Prispévek usiluje o zodpovézeni otazky, jaka byla podoba technického, tech-
nologického a védeckého pokroku pivovarnictvi v druhé poloviné 19. stoleti
a jakym zpusobem se uplatnila v jeho vyvoji, jaké byly obecné trendy vyvoje,
v jakych souvislostech se proména udavala, ale samozfejmé poukazuje i na kon-
krétni piiklady vyvoje a zmén. V diskusich a v nazorech zasvécenych osob lze
ukazat, jak byl proces pfemény pivovarnictvi v prabéhu 19. stoleti komplikovany
a jak se v ném projevovaly preference zasvécenych osob.

Postup vyroby piva se od pocatku 19. stoleti dodnes viceméné v zakladnich
postupech nezménil a je podrobné popsan v odborné literatute.® V tomto kon-
textu si pfispévek v§ima pouze nékterych jeho stadii, jejich promény v case,
pouzivaného zafizen{ apod., které byly vybrany jako nejzajimavéjsi pro nastinéni
tématu. Obsah pfispévku nebude az na vyjimky zaméfeny na sladovny a na
sladovnictvi, které s vyrobou piva uzce souvisi. Prestoze sladovny casto byly
(a 1 dnes nékdy jsou) bezprostfedni soucasti pivovarskych areala a jejich vyvoj
byl ve sledovaném obdobi obdobny, jedna se zaroven o zcela samostatné a izo-
lované vyrobni celky. Zminény budou pouze tehdy, pokud to bude vyznamné
pro pochopeni souvislosti. Dale pfispévek z uspornych divodii nezahrnuje pfed-
chazejici etapu vyvoje pivovarnictvi, v literatufe jiz prehledné zpracovanou.’

Promeéna pivovarnictvi v 19. stoleti

Ceské (v piispévku minéno teritorialné) pivovarnictvi vstupovalo do 19. stoleti
stale jesté v podobé femeslné ¢innosti, v této dobé primarné vykonavané zejména
na slechtickych velkostatcich ¢i v méstskych pivovarech. Podobu femesla promeé-
nilo jiz na pfelomu 18. a 19. stoleti uceni Frantiska Ondfeje Poupéte. Proziravy
a progresivni sladek vafeni piva vnimal nejen jako empirickou ¢innost, ale sle-
doval 1 novinky pivovarské védy, zejména ¢tenim zahranicni literatury. Diky jeho
iniciative, ktera byla zpocatku sladky spiSe odmitana, se v ceském pivovarnictvi

8 BASAROVA — BASAR — LEJSEK — SAVEL. Pivovarsti, c. d., s. 12-16.

° BASAROVA — BASAR — HLAVACEK HLAVACEK (eds) Ceské pivo, c. d.,
s. 61-84; Frantisek Ondfej POUPE. Pocitkowé zikladného nancenj o Warenj Piwa. Olo-
mouc, 1801; CICVAREK, Pivovarnictvi, c. d.
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prvni poloviny 19. stoleti jiz projevil duch védeckého a technologického pokroku,
ktery i pozdéji nasel své pokracovatele.™

Pivovarnictvi v tomto obdobi viak, stejné jako cela spole¢nost, prochazelo
$ir§i zménou, ktera pfinasela do hospodarského segmentu zcela nové prvky a s nimi
1 jeho progresivni vyvoj. Roku 1859 bylo zivnostenskym zdkonem umoznéno
svobodné podnikani, které zahy vedlo k zakladani zcela novych spolec¢nosti,
obvykle akciovych, a na trh se dostavali i novi podnikatelé. Diky zruseni pivo-
varskych cecht se tak oteviel pivovarsky trh novym investorim s velkym kapi-
tilem.!! Podnikini na poli pivovarnictvi navic branilo az do roku 1848 zastaralé
propinacni pravo, v té dobé zrusené za nahradu a definitivné zrusené, avsak
s nutnosti platit poplatek, roku 1869."

Ve stejné dobé dochazi k velkému pokroku a zménam v hospodafstvi a pramys-
lu. Objevy v procesu prumyslové revoluce, spojené s vyuzitim pary jako pohonu
stroju, obecny vyvoj na poli strojirenstvi, pokroky ve zpracovani kovu, pozdéji
doplnéné o objev strojnfho chlazeni, rozsifeni tézby uhli a jeho vétsi dostup-
nost,"” pozdéji vyuzit plynu a jesté pozdéji elektfiny se samoziejmé naplno pro-
jevilo 1 v pivovarnictvi. Stejné tak zavadéni zeleznice a moznost snazsi dopravy
pivaido vétsich vzdalenosti ad.™ Teprve praveé masivai vyuziti uhli, objev stroj-
niho chlazeni a pozdéji vyuzit elektfiny umoznily proménit pivovarnictvi na mo-
dernf pramyslovy obor a, ruku v ruce s védeckym a technologickym pokrokem,
také umoznilo velkovyrobu piva a jeho bezproblémovy export ke spotfebiteli.'

Nejednalo se vsak jen obecné o vyvoj techniky, ktery pivovarnictvi promeé-
nil. Naopak, bez cileného védeckého a technologického pokroku samotného
oboru by nikdy k tomu nedoslo. V navaznosti na praci Poupéte tak v ceském
prostoru vznika samostatna pivovarska véda, ktera reaguje nejen na zahranicni

10" Josef Tomas SUK. Nowy Poupé, dil proni. Praha, 1880, s. 10.

""" Rudolf PISA. Pivovary a sladovny, katalog cennych papiri. Praha, 2008, s. 18.

Pravo vyhradntho vatfeni ¢i prodavani piva ve mésté ¢i na panstvi viz SUK. Noyy
Poupé, dil proni, c. d., s. 12.

5 0Od 20. let 19. stoleti. Hana HLUSICKOVA (et al.). Technické pamitky v Cechich na
Moravé a ve Stezskan. 1. dil. Praha, 2002, s. 211.

" Industrielle Revolution im 19. Jabrhundert ermiglicht eine effizientere Produktion. [on-line],
2014, [cit. 2014-12-08], dostupné z www: http://www.brauer-bund.de/index.php?
id=19&ageverifty=16&PHPSESSID=07c667ca763dcbb16546a9302ab4ba7b

K vyrobeé umélého ledu, pozdéji i ke chlazeni prostor chladného hospodaftstvi. Ray
ANDERSON. The Sword and the Armour: science and practice in the brewing
industry 1837-1914. Brewery History, 2006, No. 123, s. 68.

' Tan S. HORSNEY. A Jistory of beer and brewing. Cambridge, 2003, s. 623.

88 Michal Horacek



CLANKY

objevy. Odbornici z fad sladkt a technologu, ale i védecti pracovnici pfinaseji
nova feseni do vyroby a také inovace v podobé¢ technologickych postupu. Ne
vzdy, jak bude rozebrano ve stézejni ¢asti tohoto piispévku, vsak byly vSechny
inovace pfijimany automaticky, casto o nich naopak byly mezi sladky a technolo-
gy vedeny dlouhé debaty. Stejné debaty byly, a¢ v mensi mife, vedeny pfi pfijimani
objevu, které zjednodusovaly, vysvétlovaly a také zdokonalovaly praci v pivovare.
Az diky nim se vyroba piva mohla proménit na skute¢né fungujici moderni
provoz vychazejici nejen ze zkusenosti, ale i z védecky podlozenych badani.

Obdobi 19. stoletf je také ¢asem, kdy na svét ptichazi velké mnozstvi novych
patentt, které né¢jakym zpusobem souvisi s vjrobou piva (a piipadné sladu)."”
Vyroba piva se modernizovala takika na vSech svych udsecich v souladu s tim,
jak se proménovalo zafizeni pivovart a jak se ménil a do vyroby vstupoval védec-
ky a technologicky pokrok. Pivovarnictvi se nejen jako producent, ale i jako
odbytiste stalo soucasti sirstho hospodatského celku. Nové stroje a zafizeni pro
pivovary vyrabely, dle ziskanych patentd, ale 1 na zaklade vlastniho vyvoje, desitky
Ceskych strojirenskych firem."® Nékteré se specializovaly pravé jen na vyrobu
pro pivovary, jiné pivovarské zafizeni zafadily do svého programu. Jednalo se jak
o strojirenské giganty," které dokazaly dodat zafizeni celého pivovaru tak fika-
jic na klic,” tak o malé firmy, které se specializovaly jen na nékteré segmenty
vyroby piva (¢i sladu).”' Jen prazské strojirenské firmy dodaly své vyrobky do
konce 19. stoleti do 250 pivovart, desitky dalSich samoziejmé dodaly firmy odji-
nud a dal$i desitky pfibyvaly v nasledujicich letech.”

Srotovani sladu

Srotovani, respektive drceni ¢i mleti sladu bylo prvnim ukonem pfi pfiprave
mladiny. Jeho cilem je rozdrceni sladového zrna tak, aby byly latky v ném obsa-
zené nasledné lépe rozpustitelné do roztoku. Jiz na pocatku 19. stoleti si sladkové
uvédomovali, Ze je lepsi zrno rozmackat bez poskozeni jeho obalu — pluchy,

" Tan DONNACHIE. A Jistory of brewing industry in Scotland. Edinburg, 1979, s. 181,
ANDERSON. The Sword and the Armour, c. d., s. 64.

Ceské a moravské pivovary. Stavebni dédictvi tradicniho vyrobnibo odvétvi. Kolektiv autorti.
Brno, 2007, s. 58.

" Frantisek Ringhoffer z Prahy ad.
?" Novik & Jahn z Prahy, Noback & Fritze z Prahy ad.

21

18

J. Martinek z Prahy, Bromowsky a Schulz z Hradce Kralové ad. Vice srov. Frantisek
CHODOUNSKY. Prispévek k déjindm leskébo pivovarnictvi. Praha, 1891, s. 150-182.

2 JILEK (ed.). Studie o technice v éeskych zemich 1800-1918. I, c. d., s. 88.
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nebot’ potrthané pluchy vypoustély do dila chut’ové nepifjemné latky.” Zachova-
nf jejich celistvosti bylo pozdéji dulezité i z technologického hlediska pfi scezovani
sladiny, zejména od poloviny 19. stoleti se zkonstruovanim modernich scezova-
cich kadi, které pluch vyuzivaly jako filtra¢ni vrstvy pfi cezeni sladiny.*

Jesté na pocatku 19. stolet{ se mleti sladu ¢asto odehravalo ve mlynech na
klasickych mlynskych kamenech, sefizovanych specialné pro potieby pivova-
t0.” To bylo spojeno s fadou nedostatkda. Kromé faktu, ze byl pivovar zavisly
na ochoté mlynéfe,” bylo nutné slad pfed mletim kropit vodou, aby se pluchy
staly pruzné¢jsimi a mlynské kameny je tolik nepotrhaly. Kropeni sladu ale zpt-
sobovalo jeho casté zatuchnuti ¢i zkazeni, naopak malo navlhceny slad mél po
mleti pfili§ potrhané pluchy, které kazily varku. Vsechny vyse psané nedostatky
vedly od prvni poloviny 19. stoleti k proméné¢ mlecich zafizeni vyvinutim kom-
paktnich $rotovnikt a moznosti pfesunout mleti pfimo do pivovara.”’

Ale uz ina pocatku 19. stoleti byly v pivovarech bézné uzivané ru¢ni mlynky,
jejichz dva valce, ryhované ¢i hladké, mezi sebou pomackavaly sladové zrno.

vvvvv

e

leti dochazi ke zdokonalovan{ systému téchto mlynkt a jsou vyvijeny srotovniky,
puvodné na rucni, pozdéji na strojni pohon, které jiz zrno mackaly bez posko-
zeni pluch. Jejich vélce byly ryhované, castéji vsak hladké, vyrobené z tvrdé
litiny ¢i bessemerové oceli.”” Dvouvilcové srotovniky si rychle nasly cestu do
¢eskych pivovari a jejich vyvin byl jednou ze soucasti programu ceskych stroji-
renskych firem. Patenty na Srotovniky se objevuji od 70. let 19. stoleti.” Pozdé-
ii prinasi vylepseny $rotovnik napf. firma E. Smeji.”! Ve stejné dobé vyvinula
vlastni modern{ $rotovnik i firma Novak & Jahn.*

2 BASAROVA — BASAR — LEJSEK — SAVEL. Pivovarstvi, c. d., s. 112.

2 Vaclav BILEK (et al.). Technologie siadu a piva. Dil I1. Vyroba piva a strojni zaiizeni
pivovari, pomocné rifony. Praha, 1954, s. 38.

% Tamtéz, s. 8.

* Vlastnf mlyny mély jen nckteré pivovary, napt. Kostelec nad Cernymi Lesy. Vice
stov. CICVAREK. Pivovarnictvi, c. d., s. 55.

7 JILEK (ed.). Studie o technice v Ceskych zemich 1800—~1918. 11, c. d., s. 100.

% BILEK (et al.). Technologie sladu a piva. Dil T, c. d., s. 8.

2 FrantiSek CHODOUNSKY. Pivovarstvi. Praha, 1905, s. 216.

30 Srov. napt. Kvas 17, ¢. 22, Praha 1877, s. 434.

' Kuoas IX, ¢. 21, Praha 1881, s. 475.

2 CHODOUNSKY. P#spévek £ déjindm teského pivovarnictvi, c. d., s. 165.
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Pres siroké rozsifeni valcovych srotovnika se jest¢ v 70. letech 19. stoleti
objevuji hlasy proti jejich pouziti, a to i ze strany prednich odborniku. Sladek
a pivovarsky odbornik Antonin Bélohoubek brojil proti jejich vyuziti kvili ne-
dostatecnému rozemlet{ zrna, které zptasobovalo velké varni ztraty, a preferoval
vyuziti tradicnich mlynskych kament. Sva slova podlozil i dspéSnym experimen-
tem, ktery uskutecnil v nejmenovaném pivovafte, jenz se nasledné vratil k mleti
na kamenech.” Bélohoubek mél zfejmé pravdu, nebot” dvouvélcovy srotovnik
nebyl pro dokonalé rozmackani zrna pro pottebny vysledek vhodny. Jiz na kon-
ci 19. stoleti tak doslo k vyvinu ctyfvalcovych srotovnika, které jiz zrno mlely
mnohem kvalitnéji, a k varnim ztratam tak, oproti mleti na mlynskych kame-
nech, dochazelo mnohem méné, nebo vibec ne, a valcové srotovniky se v pivo-
varech usadily definitivné.”

Varna a varni postup

Varna pivovart se v prib¢hu 19. stoleti zasadnim zpusobem proménila. Pokud
bychom m¢éli hovofit o n¢kolika stézejnich zménach ve varné a v proméné jejiho
zafizenti, jednalo by se z pohledu techniky o proménu sestavy celé varny, materiala
pouzivanych na vyrobu jejich nadob a jejich podoby, pohonu a také otopu panvi.
Technologicky a technicky vyvoj je mozné sledovat v oblasti objevu enzymu
a jejich podstaty na poli chemie, které slo ruku v ruce se zazitymi zkusenostmi
jednotlivych sladkd, jejich nazory na rmutovaci postupy a jejich realizaci.

Rada pivovar se jesté v poloviné 19. stoleti potykala s nedostateénym zafi-
zenim, které vyraznym zpusobem ovliviiovalo vysledek varky. Mensi pivovary
byvaly obvykle vybaveny pouze malym médénym kotlem a vétsim mnozstvim
kadi vyrobenych bez vyjimky ze dfeva, jejichz maly objem komplikoval rmuto-
vani 1 chmelovar, zejména tepelnymi ztratami, které narusovaly technologicky
zamer. Jen ve vétsich ¢i bohatsich pivovarech mél sladek k dispozici i kotel velky
(¢i panev), taktéz obvykle médény, na povareni rmutt a na chmelovar, ktery pojal
celou varku. Vsechny nadoby byly v prvai poloviné 19. stoleti bez zakryti.”
Prestoze jiz Poupé upozornoval na tepelné ztraty pfi rmutovani a doporuco-
val pouzivani poklopu, zfejmé se do praxe bézné dostaly az v druhé poloviné

» Antonin BELOHOUBEK. Nékolik slov o stavbé a zarizovini pivovari. Praha, 1875,
s. 12.

 BILEK (et al.). Technologie sladu a piva. DAl II, c. d., s. 8; Tvan SMOLKA (ed.). Studie
0 technice v Ceskyeh zemich. V1. 1918—1945. Praha, 1995, s. 938.

% JILEK (ed.). Studse o technice v éeskych zemioh. 111, c. d., s. 101.
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19. stolet.” V té dob¢ jsou také jiz panve opatfovany parniky, které vyproduko-
vanou vodni paru odvadeély pryc z prostoru varny. Parniky byly pozdéji, prestoze
se upozornovalo i na jejich moznou zbytecnost, opatieny i kadé.”

Vsechny nadoby pro varny v té dobé byly jiz bez vyjimky vyrabény z kovu,
médi ¢i zeleza v souladu s tim, jaky byl pokrok v jejich zpracovani i v reakci na
technologické vyhody.™ Kovové zafizeni, a¢ s vyssi pofizovaci cenou, mélo
mnohem delsi dobu vyuzitelnosti nez nadoby dfevéné, které se po deseti letech
provozu musely obménovat.”” Dodatecné neopracované dievo navic bylo,
s pokrokem mikrobiologického badani, povazovano za nevhodné pro vyuziti
v pivovarech, nebot’ jeho porovitost byla zdrojem castych infekci, které mohly
pokazit celou varku.*

Samotné nadoby ve varné byly se zdokonalovanim vyroby zafizeni ¢i s cilem
co nejvice hospodarné vyuzit vlozené prostfedky opatfovany dalsimi zafizeni-
mi (vystéradla ad.), které ulehcovaly ¢i zhospodarnily varku. Nejvyznamnéjsim
pokrokem v tomto sméru vsak bylo vyuziti strojnich pfevodia k pohonu michadel
¢i cerpadel, tedy k pokryti ¢innosti, které se az do poloviny 19. stoleti konaly
téméf bez vyjimky rucné ¢i za pomoci primitivnich rucnich stroji. Prestoze
néktetf slidkové méli i k zaveden strojntho michani vyhrady," zjednodusilo se jejim
instalovanim vyznamnym zpusobem prace a usetfila se i lidska sfla. Michadla,
pohanéna ze strojoven s parnimi stroji systémy transmisi a femennymi prevody,
tak byla vyuzita k rozmichavani sladového srotu s vodou pfi vystirani ¢i k mi-
chani rmutd, ¢imz se zabranilo jejich pfipalovani. Nejstarsi tézZkopadné sousta-
vy michadel z 60. let 19. stoleti se postupem doby proménily v jednoduché,
avsak plnohodnotné fungujici soustroji.*

Strojni zafizen{ varen a zejména pouziti kova a modernich prvku se stalo
v druhé polovine 19. stoleti pevnou soucasti ¢eskych pivovard, od jeho konce
navic dopliiované o elektricky pohon, avsak i v této dob¢ nadale pracovala fada
pivovart, které si nemohly dovolit z riznych divodid modernizovat, na pohon
rucni. V téchto podnicich probihala varka stale archaickym zpusobem, kdy byla

% BELOHOUBEK. Nékolik slov o stavbé a zarizovini pivovari, c. d., s. 17.
37 Tamtéz, s. 17.

¥ CHODOUNSKY. Pispévek k déjindm teského pivovarnictvi, c. d., s. 69.
¥ CHODOUNSKY. Pivovarstvi, c. d., s. 219.

0 SUK. Nowy Poupé, dil druby, c. d., s. 16.

“ BELOHOUBEK. Nékolik slov 0 stavbé a zaiizovini pivovari, c. d., s. 16.

2 JILEK (ed.). Studse o technice v eskych zemioh. TV, c. d., s. 95.
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vystirka, rmuty a chmelovar ruéné michany kopistémi ¢i hrably apod.* Ptestoze
na konci 19. stoleti jiz bylo, jak bylo vyse psano, strojnim pohonem vybaveno
né¢kolik stovek ¢eskych pivovart, posledni pivovar na ru¢ni pohon byl uzavien
az roku 1947 v zapadoceskych Chudenicich.*

Mnohem pomaleiji si zastani u pivovarskych nasel jiny zptsob vyuziti pary
v pivovafe — k otopu panvi. Po roce 1843 si prvni aparat na pouziti pary jako
otopu nechala patentovat firma Ringhoffer z Prahy dle Gassauerova systému,
dalsi vyrobci se objevili zahy. Prestoze byl nepfimy parni otop, nahrazujici piimy
otop dfevem ¢i pozdéji zejména uhlim, Gspésné zaveden v fadé nasich pivovard,
nenasel si automaticky cestu ke vSem sladkim. Jeho pfednosti byly jednoduse
popsatelné — dilo se nepfipalovalo a zejména pak pouziti pary pro ohfev rmuta
a pro chmelovar bylo mnohem hospodarnéjsi a pro praci jednodussi nez ptimy
otop varnich nadob. Na druhou stranu $lo v uziti pary najit i negativa. Jako ne
zcela vhodné se dle nekterych zastanct piimého otopu ukazalo byt pro senzo-
rické vlastnosti vysledného piva.* Pivo vafené na pafe udajné mélo mit, praveé
kvali chybéjicimu kontaktu s intenzivnim horkem pfimého otopu, svétlejsi barvu
a postradalo plnost chuti, ale tento nazor nebyl nikdy uznavan obecné.* Piestoze
v pozd¢jsich desetiletich byl parni otop zaveden skoro v poloviné nasich pivo-
vart,” systémy ptimého otopu nevytlacil zcela nikdy.*®

Nejvetsi roztifsteni nazort mezi sladky a nejvice debat se logicky vedlo
v oblasti technologického postupu rmutovani. Béehem prfedchazejicich desitek
let se v podstaté v kazdém pivovate vyvinul vlastni rmutovaci postup, ktery se
predaval z generace na generaci.” Zejména ve druhé poloviné 19. stoleti se utvati
odborna pivovarska spolecnost, diky ¢emuz se informace od odborniku a zku-
senych sladka dostavaji prostfednictvim knih a periodik k dalsim. Vznikl tak
prostor pro sirokou diskusi a viménu nazort. Kazdy pouzity rmutovaci postup
ovlivioval senzorické i jiné vlastnosti vysledného piva. Ceské prostfedi ovliviovaly

® Jakub JANACEK. Pivovarnictvi za Rakonska-Uherska a proni republiky na prikladn pivova-
ru v Borové u Pribysiavi. Bakalatska prace. Brno, Masarykova univerzita, 2008, s. 35.

“ Hana HLUSICKOVA (et al.). Technické pamitky v Cechich na Moravé a ve Slezska. 11. di,
c. d., s 129.

% Srov. CHODOUNSKY. Pivovarstvi, c. d., s. 76.
% Tamtéz, s. 236.
7 Srov. SMOLKA (ed.). Studie o technice v éeskych zemich. 11, c. d., s. 938.

*# Ten je nakonec pouzivin v né¢kterych nasich pivovarech dodnes. Srov. Pavel BO-

ROWIEC. Horkost neni midni zdlegitost, [on-line], 2014, |cit. 2015-12-10], dostupné
z www: http://www.pivobierale.cz/article.php?id=2015

“ JILEK (ed.). Studie o technice v éeskych zemioh. TV c. d., s. 92.
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1 zkuSenosti ze zahranici. Navic bylo 19. stoletf obdobim posunu na poli védy,
ktera postupné objevovala podstatu procesu rmutovani, tzn. stépeni slozitych
latek ze sladu na jednodussi (zejména Skrobt na zkvasitelné cukry ad.) jako
enzymaticky proces. Tyto objevy, které zjistily aktivitu raznych enzymu za uréi-
tych teplot, tak doplnily dosavadni empirické zkusenosti vlastnich sladkd. Nutné
je v8ak doplnit, ze a¢ prvni enzym byl objeven jiz roku 1833 (jednalo se shodou
okolnosti pravé o diastazu, enzym, ktery je — zjednodusené feceno — puvodcem
praveé skrobového stépeni™), nebyla az do konce 19. stoleti podstata fungova-
nf enzymu zcela vysvétlena.” Védecky pokrok pfinesl i znalosti v oblasti vyuziti
sladu a jeho vlastnosti, a také vztah mezi nimi a rmutovanim, coz bylo, zejména
v souvislosti s pfechodem na vafeni svétlych, spodné kvasenych piv, zvlasté du-
lezité.”

A jak nahlizeli v 19. stoleti cesti sladkové na tento slozity fyziologicko-che-
micky proces, béhem kterého se postupnym michanim, zahffvanim, odpoc¢ivanim
a ptipadnym povatovanim dila rozpoustély do roztoku pottebné rozstépené latky
ze sladu a vznikala tak sladina? V ceskych zemich bylo obvyklé dekokéni rmuto-
vani na dva az tfi rmuty s vystiranim sladového $rotu do teplé ¢i studené vody.
Pii dekokénim rmutovani byla cast sladiny (,,rmut™) odebirana do kotle, kde
byla zahfivana na urcité teploty, kratce povafena a vracena ke zbytku dila — na
rozdil od infuzniho rmutovani, kdy se zahtivalo celé dilo v jedné nadob¢ a nebylo
povafeno. Pfestoze se infuzni rmutovani vyuzivalo i u nas, vice se neprosadi-
lo (na rozdil napf. od Anglie a jinych zemi). Frantisek Ondfej Poupé doporuco-
val vafit pivo na tfi husté rmuty, které nasledné povaroval 8, 10 a 12 minut.”
Jednalo se skutecné zfejmé o jeden z mnoha postupt, ke konci prvni poloviny
19. stoleti mame na tzemi evidovanou celou fadu dekokénich (ale 1 infuznich)
zpusobu rmutovani. Nékteré z postupt ¢asem vymizely, nové se naopak objevily
s vyvojem techniky i zavadénim vysledka vedeckych vyzkumu. Upravovaly se
1 star$i rmutovaci postupy. Nad novinkami ¢i upravami se samoziejmé vedly
debaty a ne vsechny inovace byly nakonec pouzivany.™

Bézné se v poloviné 19. stoleti pouzivalo vafeni na dva husté rmuty, pfipadné
doplnéné o jeden rmut Hdky (,,jalovy®), které se zahtivaly na potfebné teploty
a kratce (15-30 minut) povarely. V druhé poloviné 19. stoleti byl tento zavede-
ny zpusob doplnén o jeho bavorskou variantu, pfi které se slad nevystiral do

0 Kuas, XIII, ¢. 2, 1885, s. 37.

51 CHODOUNSKY. Pivovarstvi, c. d., s. 207.

2 Tamtéz; Kvas, 17, ¢ 12, 1877, s. 229-232.

% CHODOUNSKY. Psispévek k déjindm éeského pivovarnictvi, c. d., s. 35.
5 JILEK (ed.). Studse o technice v eskych zemioh. 111, c. d., s. 101.
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horké vody, ale do vody studené ¢i vlazné. Rmutovani probihalo v pfiblizné stej-
né podobé jen s tim rozdilem, Zze rmuty byvaly déle povatfeny (az 1 hodinu).>
Antonin Bélohoubek pfinesl opravenou verzi rmutovactho postupu, ktera se lisila
zejména vysi teplot, které byly pfi vystirani naopak vyssi (cca 50 °C), stejné jako
byly vyssi teploty jednotlivych stadii odpocinku pti rmutovani (62,5 °C a 75 °C).>
Zcela jiny byl postup Griessmayerty, ktery se vSak u nds zfejmé piilis nepouzival.”’
Znamy byl i zminény anglicky infuzni jednofazovy zpusob, kdy byla vystirka
provedena do vody o teploté 60-75 °C (v 1ét¢) nebo 50-60 °C (v zim¢), na ni
néjaky ¢as podrzena, posléze pfilivanim horké vody dohfata na 75 °C a dilo od-
rmutovano.” Pfestoze naposledy jmenovany zpusob predpokladal nejjednodussi
manipulaci i uetfeni na prostfedcich, nepfinasel, zejména v ptipadé sladt vede-
nych ¢eskym zpusobem, potfebnou vytéznost a byl méné pouzivan.”

Pres obecné vyuziti dekokéntho rmutovani pfinaseli sladkové a pivovarsti
odbornici az do konce 19. stoleti nové postupy, ¢asto na zaklade prave infuzni-
ho zputsobu, které se, alespont docasné, uchytily v pivovarech, kde pusobili. Za
vsechny je mozné jmenovat opakované novinky z pera Adolfa G. Jeficky, ktery
jiz v poloviné 19. stoleti predstavil sviij zpusob rmutovani, pozdéji mnohokrat
opravovany. Pavodni Jefickav postup, ¢asto pouzivany, byl kombinaci infuzni-
ho a dekokéntho postupu. Dilo se vystiralo do kotle s cca 38 °C teplou vodou,
po hodiné se ohfilo na 50-52,5 °C, po dalsi ptl hodiné na 62,5 °C. Poté se pies
cednik odpustila ¢ast fidkého podilu rmutu a husta ¢ast byla nasledn¢ ohfata na
75 °C. Po pul hodiné byl rmut rychle zavafen, po 30—45 minutach pfepustén
k fidkému podilu a dilo bylo odrmutovano.”’ § cilem zjednodusit a zhospodar-
nit svij postup Jeficka v 70. letech pfinesl fadu modifikaci, ve kterych odstranil
povafeni rmutu, zvedl teplotu vystirky ¢i zavedl vafeni rmuta pouze ze sladové
mouky. Pfestoze dosahoval pfi své praci dobrych vysledkt, které ocenili 1 jini
odbornici, nebyly vysledky jeho prace vzdy piijimany a kolem jeho inovaci se
vedly dlouhé diskuse.”!

Faktem ztstava, ze Jefickovy postupy se v pozdéjsich letech vice nepouziva-
ly a, zejména s ohledem na vyvoj védy a zafizeni, se i nadale udrzely jako hlavni

Tamtéz.
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rmutovaci postupy vyse zminéné dekokeni na dva ¢i tii rmuty, véetné Bélohoub-
kova opraveného postupu (samoziejme v jistych upravach). Jeficka vsak nebyl
jedinym inovatorem, konec 19. stoleti pfinasi dalsi a dalsi experimenty, zminme
napt. Windischav zkraceny postup rmutovani ad.®” Pfestoze vyvoj veédy a tech-
niky umoznoval stale vice a vice racionalizovat praci na varné a diskuse o ni se
vedly jak v odborném tisku, tak v samotnych pivovarech, nesméfoval vzdy vyvoj
tim spravnym smérem. Zatimco fada sladku si na konci 19. stoleti stézuje na
nedokonalé zafizeni a piistroje,” Antonin Kukla, prvni feditel Vyzkumného ustavu
pivovarského a sladafského v Praze, si ve stejné dob¢ stézuje na samotné sladky,
ktef{ vedou svou praci Sablonovité bez pfikladného zajmu a jen asi 10% z nich
vénuje vetsi pozornost své praci a jejim moznostem.*

Chladné hospodarstvi a kvasnice

Ziejme nejvetsi promenu, a to jak na poli vyvoje techniky a technologie, tak 1 vedy,
prodelal v druhé polovine 19. stoleti usek chladného hospodatstvi. Jednalo se
zejména o pfechod od svrchniho ke spodnimu kvaseni, s nim spojenou proménu
kvasného procesu a také nutnost pfestavby pivovara. Pozdéji objev strojniho
chlazeni a jeho zavadéni do pivovart a v neposledni fadé pak objevy na poli
mikrobiologie spojené s definitivnim vysvétlenim kvasnych procest a v 80. letech
19. stoleti i schopnosti izolace a propagace ¢istych kvasni¢nych kultur. Vsechny
vyse psané procesy dohromady zcela proménily ceské pivovarnictvi a polozi-
ly zaklad jeho moderni podob¢, jak ho zname v podstaté i dnes.

Podoba zafizeni tseku chladného hospodafstvi se béhem druhé poloviny
19. stoleti pfili§ nezménila. Nadoby na spilce (sudy a zejména, pozdéji témeéf
bez vyjimky, oteviené kadé) byly vyrabéné ze dfeva, zejména dubového, které
bylo opatfovano vnitfnim natérem ze smoly, ktera zajist’ovala odolnost co do
materialu i odolnost proti moznym infekcim. Obdobnym zptsobem byly vyrabe-
ny i lezacké sudy, umistované do lezackych sklept.® Pro dochlazovani kvasici
mladiny byly pouzivany plovaky s ledem ponofované piimo do dila. Prestoze
jiz konec 19. stoletf je obdobim, kdy probihaji experimenty s uzavienym systémem

Vv ..

kvaseni a nahrazuji se materialy kadf a sudu za mnohem odolnéjsi (Zzelezo, pozdéji
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beton s emailovymi natéry apod.), dochazi k podstatnéjsim proménam az mnohem
pozdéji ve 20. stolet{.®

Samotny proces hlavniho kvaseni vsak prodélal v ¢eskych zemich komplex-
nf proménu, ktera reagovala na novinky v objevech a piistupu jak k technologii
kvaseni, tak k mikrobiologickym objevim, zpravidla ze zahranici. Pfestoze jiz
stfedovéci pivovarnici si byli védomi procesu kvaseni a pozdéji i existence jeho
pavodce,”” nebyla az do 70. let 19. stoleti objevena jeho podstata.”® Diky poznat-
kam Louise Pasteura, které roku 1876 shrnul do své Studie o pivu, bylo kvaseni
popsano jako ¢innost mikroorganismd. Jiz dfive byly kvasinky jako mikroorga-
nismy sledovany mikroskopem a postupné pojmenovaviany.” Praxi kvaseni vy-
svétlil v 60. letech 19. stoleti profesor prazské techniky Karel Napoleon Balling,
svou praci shrnul do tzv. atenuacnich zakonu kvaseni, ve kterych pfinesl vypocet
prokvaseni a vzorec pro vypocet extraktu puvodni mladiny.”

Az do poloviny 19. stoleti v ¢eskych zemich pfevazovalo uziti svrchniho
kvaseni, av§ak v reakci na védecky pokrok 1 novinky pfichazejici zejména z Ba-
vorska pomalu pfevazilo kvaseni spodni.” To nebylo u nas zcela neznamé. Jiz
stfedovéc] ¢i rané novovéci pivovarnici spodné kvasili v zimnich mésicich, pozdé-
ii takovymi pivy vynikaly napf. pivovary v Jirkové, Petrohradé ¢ Zatci.” Piesto
se az do 50. let vyraznéji neprosadilo — nejen pro technologické nedostatky,
ale i pro nedavéru samotnych slidkt.” Spodni kvaseni si v§ak nakonec naslo
své zastani 1 v ¢ceskych zemich, zejména v osobé¢ sladka Josefa Darika, ale i dal-
sich.” Kombinace technologické vyhody vedeni spodniho kvaseni, spoéivajici
v biologické stabilité za nizkych teplot kvasenych piv, a jejich ¢isté a vyrovnané
chuti zputsobila, ze se od poloviny 19. stoleti zacina spodni kvaseni v ¢eskych
pivovarech postupné usazovat a pres stadium, kdy nékteré pivovary kvasily obé-
ma zpusoby (spodné v zimé a svrchné v 1ét¢), nakonec spodni kvaseni zcela

% BILEK (et al.). Technologie skadu a piva. Dil I, c. d., s. 164.

“ BASAROVA — BASAR — LEJSEK — SAVEL. Pivovarsti, c. d., s. 235.
6 Sladkové vsak, vychédzejice ze svych zkusenosti, jiz v této dob¢ debatuji o nejraz-
néjsich poruchach kvaseni (bublinovité kvasent, jeho nepravidelnost, stavka apod.).
Vice srov. napft. Kvas, 1, ¢. 4, 1873, s. 77-78 ¢i ¢. 3, 1873, s. 51-53.
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ptevazilo.” Posledni pivovar kvasici svrchné byl uzavien roku 1884 v severo-
Ceské Krupce.”

Prestoze se dostalo spodnimu kvaseni u nas sirokého pfijeti i rozsifeni, ne-
panoval obecné pfijaty nazor, zda je pausalné vhodnéjsi nez kvaseni svrchni.”
Zaroven se upominalo na skutecnost, zda bylo vhodné, aby bylo svrchni kvase-
nf zcela odstranéno bez zachovani pavodnich kmenu svrchniho kvaseni. Zavedeni
spodniho kvaseni bylo spojeno s radikalni pfestavbou pivovaru, které musely
uzpusobit k chlazeni nejen sklepy, ale i spilky. Ne vSechny pivovary si néco
takového mohly z financnich ¢i prostorovych davodu dovolit, a tak byla fada
pivovari uzavirana. Rada dalich viak zfejmé spodni kvasen{ uzivala bez dostatec-
ného vybaveni, ¢imz samoziejmé dochazelo ke snizovani kvality a stability piv
takto kvasenych.™

Chlazeni se az do 80. let 19. stoleti provadélo pifrodnim ledem, ktery byl
ukladan do specialné konstruovanych systému lednic. Naro¢nost jejich budova-
ni, nakladnou dopravu a spotfebu ledu, nehledé¢ na nehygieni¢nost nahradilo az
instalovan{ kompresorového chlazen{ s uzavienymi okruhy solanky ¢i amonia-
ku.” Systémy umélého chlazeni, pouzivané zpocitku na vyrobu umélého ledu
a posléze 1 na prostorové chlazeni, si nasly do pivovaru velice rychle cestu po
celém svete.”” Od roku 1888 se do ceskych pivovart dostavaji jiz piistroje vyvinuté
Ceskymi strojirenskymi firmami.*' Systémy strojniho chlazeni se staly nezbytny-
mi pro moderni provoz pivovart produkujicich spodné¢ kvasena piva, prestoze
1 nékteff renomovani sladkové byli k jejich nezbytnosti skepticti a upozorfiovali,
ze 1 kvalitné postavené lednice jejich praci zastanou.™ Jesté na konci 19. stole-
ti skute¢né vznikaji zcela nové moderni pivovarské provozy jen s ledovymi ledni-
cemi,* postavenymi renomovanymi stavebnimi firmami zaméfenymi na pivovary.**
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7 BILEK (et al.). Technologie skadu a piva. Dil II, c. d., s. 354.

80 ANDERSON. The Sword and the Armour, c. d., s. 68—69.

¥ BASAROVA — BASAR — HLAVACEK — HLAVACEK. Ceské pivo, c. d., s. 104
2 BELOHOUBEK. Nékolik slov o stavbé a 3arizovini pivovari, c. d., s. 27.

8 Arcivévodsky pivovar v Benesové. Kvas, XX, ¢. 3, 1898, s. 66, 68.

8 Napt. J. Rosenberga z Jihlavy. CHODOUNSKY. Prispévek £ déjindm ieského pivovar-
nictvi, c. d., s. 174—175.
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Nasledujici desetileti vSak ukazala, ze bez strojniho chlazen{ se moderni pivovary
skute¢né neobjedou.*

Moderni pivovary se od konce 19. stoleti neobesly ani bez novinky, ktera
vyraznym zpusobem pfispéla k ustaleni vyrobnich postupt jednotlivych pivo-
vard a stabilnf kvalité jejich piv. Na Pasteurovy objevy, ale i poznatky jinych
védcu, navazal v 70. a 80. letech 19. stoleti dansky mikrobiolog Emil Christian
Hansen, pracujici na izolovani ¢istych kvasni¢nych kultur a moznosti jejich propa-
gace.* Hansen puasobil v danském pivovafe Catlsberg s kvasnicemi z némeckého
pivovaru Spaten v Mnichové a na pocatku 80. let se mu podafilo izolovat dva
¢isté kmeny spodnich kvasinek, které dokazal nasledné v jednoduché propagac-
nf stanici namnozit do podoby cisté kvasné kultury. Jeho objevy rezonovaly po
celém svété a nejen Hansen, ale i jeho pokracovatelé v nasledujicich desetiletich
se po celém sveété zaméfili na izolaci novych cistych kvasni¢nych kment.”” Pivo-
vary, které do té doby uzivaly smési nejruznéjsich kvasnic, opakovanym pouziva-
nim navic ménicim kontaminacemi a mutovanim své vlastnosti, a tim i vlastnosti
vyrabéného piva, tak kone¢né mohly pfikrocit k opakovanému a védecky pod-
loZzenému vystavovani piv o stale stejném senzorickém profilu.

V ceskych zemich Hansentuv piinos nasel zahy odezvu mezi odbornou ve-
fejnosti, véetné sladka v pivovarech, zejména prostfednictvim pivovarnického
tisku ¢i samostatné vydanymi publikacemi.*® V Praze byla zéhy zaloZena banka
cistych kultur pfi Vyzkumném ustavu pivovarnickém a sladafském. Ten mél jiz
roku 1888 k dispozici 80 riznych kmend, které od néj mohly nakupovat jednot-
livé pivovary a ziskat tak kulturu, ktera odpovidala potfebam na senzoriku jejich
piv.*” Od konce 19. stoleti (Protivin)™ a zejména pak od pocatku 20. stoleti pak
jiz byly laboratofemi s vlastnimi stanicemi pro pomnozovani kvasni¢nych kul-
tur vybaveny i prvni ¢eské pivovary (Akcionafsky pivovar na Smichové, Cesky
akciovy pivovar v Ceskych Budéjovicich ¢ Plzefiské pivovary ad.).”!

5 BILEK (et al.). Technologie sladu a piva. Dil I, c. d., s. 354.
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Vice srov. Emil C. HANSEN: Vyzkumy v oboru fysiologie a morfologie alkoholic-
kych kvasiv. Kvas, X1, ¢. 2024, Praha 1881, s. 447448, 472474, 497-499, 521-520,
546-548.

87 ANDERSON. The Sword and the Armour, c. d., s. 71.

% Antonin BELOHOUBEK: O vlivu drozdi v jakost piva a o vyznamu Gstjch kvasnic pro
pivovary ceskomoravské. Praha, 1885.

% BASAROVA — BASAR — HLAVACEK — HLAVACEK. Ceské pivo, c. d., s. 105.

0 Pavel JAKL. Encyklopedie pivovarii Cech, Moravy a Slezska, II. dil — Jini Cechy. Praha,
2010, s. 525.

' SMOLKA (ed.). Studie o technice v leskych gemich. 11, c. d., s. 940.
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Zaveér

Zavedeni cistych kvasni¢nych kment bylo na konci 19. stoleti jen jednim z krokt
soudobé pivovarnické védy, ktera vedla ke zvyseni stability nabizenych piv, jejich
kvality, trvanlivosti a ktera teprve vyrobu piva proménila na skute¢né¢ moderni
pramyslovy obor schopny vystavovat obrovské mnozstvi hektolitra piva. Konec
19. stoletf je také obdobim, kdy jsou do vyroby zavadény nejriznéjsi inovativni
postupy, jez maji za cil stale zlepSovat kvalitu a stabilitu vystavovanych piv,
zejména pro jejich export nejen v ramci zemé, ale 1 do zahranici. Experimenty
s cefidly ¢i nejruznéjsimi chemickymi stabilizatory, které znalo ceské pivovar-
nictvi jiz v prubéhu 19. stoleti, nahrazuji na jeho samém konci technicky doko-
nalejsi filtry, které zajist’uji dokonalou cirost piva (ale zpusobuiji 1 ¢aste¢né zménu
jeho vlastnosti, obsahu latek apod.). Stabilitu exportovanych piv a zvyseni doby
jejich trvanlivosti pak pfinasi objev pasterizace, kdy je pivo kratkodobé vystaveno
vyssim teplotam, které zabfijeji veskeré pfipadné mikroorganismy, jez by mohly
zpusobovat nezadouci infekei.”” Pasterizace vsak, jak upozorfioval jiz samot-
ny Louis Pasteur,” ale i mnozi jeho pokrac¢ovatelé i pivovarni¢t odbornici,™
ménila organoleptické vlastnosti piva a ant filtrovani piv nebylo zpocatku piijima-
no bezvyhradné.” Presto se filtrovani i pasterizace piv v prubéhu 20. stoleti ve
vyrobé prakticky Siroce uplatnily vlivem stale rostoucich narokt na trvanlivost
vyrobka.”

Tim se vSak dostavame mimo c¢asové vymezeni tohoto piispévku, ktery sledo-
val kofeny a konkrétni podobu vyvoje a promény ceského pivovarnictvi v druhé
poloving 19. stoleti z pohledu techniky, technologie a védy. Dlouhy proces kom-
plexni promény ceského pivovarnictvi v tomto obdobi ukazuje, jak hospodatsky
uspéch a nedspéch jednotlivych pivovart souvisel s moznostmi ¢i pfistupem
k nejnovéjsim védeckym a technologickym objeviim a schopnosti modernizo-
vat své provozy. Zaroven se jasn¢ ukazuje, jak nenf tento vyvoj mozné ohranicit
kratkym casovym usekem a Ze kazda zména a nové feseni navazuje na dlouhou
a komplikovanou cestu a casto se stava pouze jednim z kroka v dal$im vyvoji.
Slozitost téchto zmén, otevieni se novinkam a prekonan{ zazitych postupt pak
casto — a nekdy zfejme 1 opravnéné — narazelo na neduveru teéch nejpovolangj-
$ich — sladka, pivovarskych technologh ¢i majitelt pivovaru, ktefi se zaroven

2 JILEK (ed.), Studse o technice v éeskych zemich. TV, c. d., s. 103-104,

> BASAROVA — BASAR — LEJSEK — SAVEL. Pivovarstvi, c. d., s. 482.
% CHODOUNSKY. Pivovarstvi, c. d., s. 289.

% HRUSKA. Pivovarnictvi 1869—1914. Zizert nebo viastenectvi?, c. d., s. 104.
S BILEK (et al.). Technologie sladn a piva. D/ 11, c. d., s. 187, 210.
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stavali odborniky ve svém oboru, a tak se veskeré promeény, nékdy i s vel-
kym casovym odstupem, stavaly pfedmétem jejich sporu a diskusi. Je patrné, ze
v uspé$ném vyvoji ne vzdy zavisi jen na objevech védy ¢i pokroku techniky
a moznostech jejich vysledky aplikovat, ale i na jejich provéfeni v praxi, mist-
nich zvyklostech a nazorech dotcenych a v neposledni fadé¢ i na samotnych
konzumentech.

Pokud jsme hovotili o druhé poloviné 19. stoleti jako o obdobi, které zasadnim
zpusobem promeénilo ¢eské pivovarnictvi a polozilo jeho zaklady jako moder-
niho pramyslového oboru, na kterych stavi v podstat¢ dodnes, musime pfipustit,
ze vétsina jeho objevl skutecné rezonovala nakonec tak silné, Ze pfipadné dis-
kuse o téchto problémech nakonec byly utiSeny prostym uspéchem vysledka
tohoto vyvoje v praxi ¢i vyfesenim jejich obsahu novymi objevy. Pokud byly
oznaceny nékteré z diskusi za opravnéné, pfesto nemame dukaz o tom, ze sku-
tecné zhodnoceni procest téchto zmén muze ¢asto piijit az s dostatecnym od-
stupem. Na pocatku 21. stoleti se tak v pivovarstvi Siroce diskutuje o procesech
posledné zminovanych, kdy se zaroven postupné odmita filtrace a pasterizace
piva jako soucast identity soucasného ceského pivovarnictvi, a tim jsou odmitany
1 vydobytky, které o sto let difve byly symbolem pokroku pivovarské technologie.
Ve své dobé vsak, stejn¢ jako napf. objevy na poli srotovani sladu, zlepseni
zafizeni varen a jejich obsluhy spojené s racionalizac{ rmutovani, pfechod na
spodni kvaseni spojeny s pfestavbami pivovart a nasledné jeho mikrobiologic-
ké objasnéni a schopnost vyuzit cisté kvasnicné kmeny, predstavovaly soucast
moderniho pivovarnictvi. VSechny tyto objevy a jejich aplikovani staly za kom-
plexni proménou ceského pivovarnictvi v druhé poloviné 19. stoleti, které se
tak, stejné jako ve vétsiné ostatnich stata, stalo modernim oborem schopnym
prumyslové a vyrovnané velkovyroby.

Summary

The paper describes in several chapters the development of brewing techniques and
research in the second half of the 19" century and their use in the development
of industrial brewing technology. The development of the whole brewing industry
during this period is outlined. The most important transformation was from a
craft into an industrial branch with the capacity to mass produce beer. The paper
describes the actual development and design of new devices and inventions for
each part of the brewing process (milling, mashing and boiling, fermentation
and refrigeration). Subsequently, the paper shows how these changes were accepted
by the chief brewers themselves. Their experience and attitude to work show
how the results of technicians and researchers were applied in a field with
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a strong empirical background and how this process contributed to the
development of brewing technology.
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Nové rozlustény rukopis se zlomky antickych
pojednani o souhvézdich ze 6. stoleti (Codex
Climaci rescriptus)

ALENA HADRAVOVA — PETR HADRAVA

Newly Deciphered Manuscript with Fragments of Ancient Works on
Constellations from the 6th Century (Codex Climaci Rescriptus). Recent
discovery of fragments of Aratus’ and Eratosthenes’ texts on constellations,
found in the palimpsest Codex Climaci Rescriptus, are briefly reported.

Key-words: Codex Climaci Rescriptus @ history of ancient Greek astronomy @
Aratus @ Eratosthenes

Jiz pted rokem, 24. zati 2014, dostali clenové CHAMA (Commission for the History
of Ancient and Medieval Astronomy TUHPST/DHST) elektronickou postou upo-
zornéni izraelského historika déjin stfedovéké védy prof. Tzvi Langermanna na
webovou zpravu, kterou zvefejnila dne 19. zaff 2014 Green Scholars Initiative
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