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Prispévek se zabyva promeénou Ceskeho pivovarstvi v 19. stoleti z pohledu techniky, védy a technologie, zasazene do SirSich evrop-
skych souvislosti. V porovnani vyvoje pivovarstvi v Ceskych zemich a dalSich zemi primarné zapadni Evropy jsou hledany sty¢né body,
ale zaroven si pfispévek vS§ima i odliSnosti a samostatnych vyvojovych cest. Zarover si vS§ima tendenci v pfedavani zkuSenosti, prebi-
rani objevll apod. a jejich uziti v praxi. V pfispévku je tak popsana role ¢eského pivovarstvi jako pevné soucasti evropského pivovarstvi
v 19. stoleti projevujici se nejen jeho obdobnym vyvojem jako v ostatnich zemich, ale i oboustrannym provazanim technického a védec-
kého pokroku a pfedavanim zkuSenosti ve vyvoji pivovarské technologie.

Horaéek, M.: Technical and Scientific Progress in Czech Brewing Industry in European Context of the 19" Century. Kvasny Prum.
62, 2016, No. 1, pp. 9-14

The paper investigates the transformation of Czech brewing industry in the 19" century from the technical, scientific and technological
point of view, using wider context of European culture. Comparison of the Czech brewing industry and other European, mostly Western
countries looks for intersections but also notices the differences and individual development ways. At the same time it also takes into ac-
count the tendency of experience hand-over, borrowing of inventions etc. and their use in real life. The contribution describes the role of
Czech brewing industry as a firm part of European brewing industry of the 19" century showing itself not only in its similar development
as in other countries but also by mutual connection of technical and scientific progress and handing over of experience with brewing
technology.

Horacek, M.: Der technische und wissenschaftliche Fortschritt der tschechischen Brauindustrie in europaischen Rahmen des
19. Jahrhunderts. Kvasny Prum. 62, 2016, Nr. 1, S. 9-14

Aus der Sicht der Technik, Wissenschaft und Technologie im 19. Jahrhundert ist der Artikel der Transformation der tschechischen
Brauindustrie im Rahmen der breiteren europaischen Zusammenhange gewidmet. Im Vergleich der Entwicklung der Brauindustrie in
den tschechischen und weiteren insbesondere westlichen européischen Landern werden die Schnittstellen gesucht, aber gleichzeitig
werden die Unterschiede und getrennte Entwicklungswege beobachtet. Weiter werden die Trends in dem Austausch von Erfahrungen,
Entdeckungen zu akzeptieren und deren Verwendung in der Praxis auch beschrieben. So wird im diesen Artikel die Rolle der tschechi-
schen Brauindustrie als ein integrale Bestandteil der europdischen Brauindustrie im 19. Jahrhundert, offenbar nicht nur eine &hnliche
Entwicklung wie in anderen Léndern, aber auch einseitige Verknutipfung des technischen und wissenschaftlichen Fortschritts und des

Transfers von Erfahrung in der Entwicklung der Brautechnologie.
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1 UVOD

Predkladany pfispévek vznikl jako vystup projektu Vnitfnich grantt
Filozofické fakulty Univerzity Karlovy v Praze 2013 (VG 142) v ramci
projektu ,Technicky a védecky pokrok jako pozadi hospodafskych
promén Ceského pivovarstvi v druhé poloviné 19. stoleti“ feSeného
na Filozofické fakulté Univerzity Karlovy v Praze z prostfedki Speci-
fického vysokoSkolského vyzkumu na rok 2014. Pfispévek pfinasi
pfehledny pohled na proménu Ceského pivovarstvi ve sledovaném
obdobi ze strany techniky a védy v SirSich evropskych souvislos-
tech.

Soucasti komplexni promeény, jakou ¢eské pivovarstvi prodélalo
v pribéhu 19. stoleti, byla i zasadni proména techniky (nové vynale-
zy strojl a zafizeni), technologie (nové postupy a zku$enosti) a védy
(objevy na poli chemie a mikrobiologie ad.) a jejich zavadéni a ové-
feni v praxi. Tato proména je pak porovnana a zasazena do kontex-
tu SirSich souvislosti promény pivovarstvi ve zbytku Evropy (zejména
zapadni), a to nejen v pohledu souvislosti a zakonitosti vyvoje, ale
zaroven i v pohledu na jeho odliSnosti apod. Pfispévek si zarover
v8ima i prebirani objevl, zku$enosti a inspiraci k novym patentliim

ze zahrani¢i, a naopak vyznamu ¢eské promény pro ostatni zemé.
V neposledni fadé jsou zminény nékteré faktory, které proménovaly
pivovarstvi napfi¢ zemémi.

Casove je prispévek vymezen druhou polovinou 19. stoleti, avSak
v nutnych a logickych pfesazich je samozfejmé vychazeno i z dfivéj-
ich obdobi, zejména z vychodisek promény, které Ize nalézt v Ces-
kych zemich a i v nékterych dalSich zemich jiz v druhé poloviné
18. stoleti. Naopak presahy do 20. stoleti jsou vyuZity v pfipadech,
kdy nastartovany vyvoj ¢i aplikace novych poznatkd do$ly uplatnéni
az po roce 1900 ¢&i tam, kde k potfebnému zhodnoceni novinek doslo
az zpétné s delSim ¢asovym odstupem — a to jak v pozitivnim, tak
negativnim hledisku. Tematicky je, i pro omezeny prostor pfispévku,
hloubéji sledovan pouze vyvoj v pivovarstvi a nikoliv ve sladovnictvi.
AC spolu tyto dva obory bezprostfedné souvisi a a¢ jejich proména
v 19. stoleti la ruku v ruce, je pivovarstvi zaroven uzavienym vyrob-
nim oborem, ktery Ize, samozfejmé s nutnymi pfesahy popsat jako
samostatnou jednotku.

Soucasna historiografie ¢i odborna literatura zabyvajici se vyvo-
jem Ceského pivovarstvi je pomérné bohatd, avsak vétSina dél sledu-
je pivovarstvi pouze z pohledu sledovaného oboru a bez patfi¢ného
pfesahu odrazi zaméreni a motivace jejich autor(l. A¢ je technicky,
védecky a technologicky vyvoj a pokrok v eském pivovarstvi v né-
kterych z téchto dél obsazen, obvykle se jedna pouze o nedostatec-
ny vyklad, stejné jako ve srovnavani se zahrani¢im. Tato problemati-
ka je tak zpracovana v dilech pivovarskych technologli, fundovana
po odborné strance, avSak obvykle z pohledu historie a souvislosti
pfili§ struénd (Basarova et al., 2010 ad.). Dila historikd naopak ob-
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vykle sleduji pouze urcitou oblast zajmu, kupfikladu dé&jiny jednotli-
vych pivovari (Starec, 2011 ad.) ¢i pfehledovy vyvoj techniky ome-
zeny na prostor Ceskych zemi (Jilek, 1983-1986 ad.). Samostatnou
kapitolu pak predstavuji knihy popularné nau¢né povahy s rliznou
urovni védeckého aparatu, které vdak mohou pfinaSet zajimavé po-
stfehy, podnéty i statistické udaje (Basarova et al., 2011; Jakl 2004
ad.).

V8echny vySe zminéné prace, doplnéné o fadu dalSich, poslouzily
jako zdroje badani. Pro Ceskeé, ale i v nékterych pfipadech zahranic-
ni pfiklady bylo vyuzito moznosti badat v soudobych odbornych pivo-
varskych monografiich i periodikach, pro pfehled vyvoje pivovarstvi
v ostatnich zemich Evropy pak v sou¢asné zahrani¢ni odborné lite-
ratufe ¢i diky zahraniénim odbornym periodikim. VSechny zdroje
informaci jsou pfipojeny souhrnné na zaver prispévku. Pfispévek by
mél nalézt odpovéd na otazky, jakym zplsobem probéhla proména
Ceskeého pivovarstvi z pohledu techniky a védy v druhé poloviné 19.
stoleti v evropskych souvislostech a jakym zplsobem se jejich vyvoj
podobal ¢i naopak liSil. Cilem neni pfinést vyCerpavajici stat o déji-
nach vareni piva v Evropé ve sledovaném obdobi, ale naopak pre-
hlednou studii nejzajimavéjSich sty¢nych bodu, které odliSovaly,
sjednocovaly, ale zejména zasazovaly Ceské pivovarstvi do evrop-
ského kontextu své doby.

2 PROMENA PIVOVARSTVI V 19. STOLETI

Pivovarstvi prodélalo béhem 19. stoleti komplexni vyvoj, ktery ho
zcela proménil z femesiné ¢innosti na prlimyslovy obor. Pfival zmén
souvisel s fadou faktord souvisejicich s politicko-spoleéenskym vy-
vojem, proménou hospodarstvi a zejména novinkami v oblasti tech-
niky a objevy na poli védy a technologie. Podobu vyroby piva u nas,
na zacatku 19. stoleti primarné stale jesté ¢asto provozované na pri-
mitivni Urovni na Slechtickych velkostatcich &i v méstskych pivova-
rech, proménilo jiz na pfelomu 18. a 19. stoleti u€eni FrantiSka Ond-
feje Poupéte, a poté i jeho nasledovniku. | ve zbytku Evropy je v této
dobé vareni piva mnohdy je$té domaci zalezitosti. V Dansku praniku
piva na Siroky trh dlouho branila obliba nizkoalkoholického napoje
hvidtgl (Boje a Johansen, 1998), v Irsku na konci 18. stoleti probiha-
lo komeréni vafeni piva pouze ve méstech na pobfezi, zatimco
ve vnitrozemi se pivo vafilo doma a jeho kvalita byvala obvykle Spat-
na (Bielenberg, 1998) apod. Pivovarstvi pozdéji prochazi s celou
spolec¢nosti SirSi zménou, ktera pfinasi do hospodarského segmentu
zcela nové prvky a s nimi i jeho progresivni vyvoj (Pisa, 2008). Ob-
dobny vyvoj probihd na pocatku 19. stoleti napf. i v Irsku (Bielen-
berg, 1998), Bavorsku (Unger, 2001) i jinde (EBlinger et al., 2009).

Probihajici proces primyslové revoluce spojené s vyuzitim pary
k pohonu strojd, obecny vyvoj na poli strojirenstvi, pokroky na poli
vyroby a zpracovani kovu, pozdéji doplnéné o objev strojniho chla-
zeni, rozSifeni téZby uhli a jeho vétsi dostupnosti (HluSi¢kova, 2002),
pozdéji vyuziti plynu a jesté pozdéji elektfiny samoziejmé ovlivni
i podobu pivovarstvi. Stejné tak zavadéni zeleznice a moznost ma-
sivnéjsi dopravy piva i do vétsich vzdalenosti ad. (Deutscher Brauer-
-bund, 2014). Obdobi 19. stoleti, zejména jeho druha polovina, je tak
¢asem, kdy na svét pfichazi fada novych patent(, které néjakym
zplsobem souvisi s vyrobou piva (a pfipadné sladu). Zatimco v le-
tech 1813-1869 je v Nizozemsku schvaleno jen 29 novych s pivovar-
stvim souvisejicich patentldl (Unger, 2001), ve Skotsku mezi lety
1881-1885 je podano patentl jiz celych 434 (Donnachie, 1979), ob-
dobné prekotny vyvoj zaznamenava i pivovarstvi v Anglii (Anderson,
2006). Teprve pravé masivni vyuziti uhli, objev strojniho chlazeni
a pozdéji vyuziti elektfiny zpUsobily proménu pivovarstvi na moderni
pramyslovy obor a ruku v ruce s védeckym a technologickym pokro-
kem umoznilo velkovyrobu piva a jeho bezproblémovy export ke spo-
tfebiteli (Horsney, 2003).

Nejednalo se vSak jen o obecny vyvoj techniky, ktery pivovarstvi
proménil. Naopak, bez cileného védeckého a technologického po-
kroku samotného oboru by nikdy k potfebnym zménam nedoslo.
V ndvaznosti na praci Poupéte tak v ¢eském prostoru, podobné jako
v jinych zemich (viz dale), vznika samostatna pivovarska véda, ktera
reaguje nejen na zahraniéni objevy, ale pfinasi i vlastni feSeni. Od-
bornici z fad sladk( a technologd, ale i védecti pracovnici pfinaseji
nova feSeni do vyroby a také inovace v podobé technologickych po-
stupl. Objevy na poli chemie, mikrobiologie a dal$ich obord velice
rychle zdomacneély i v Ceskych pivovarech. Nutnost uvareni varek
stejné kvality a vlastnosti, spojenad s vétsi trvanlivosti piva vedla
(v Ceskych, ale i daldich zemich) k pfechodu od svrchniho ke spod-
nimu kvaseni s nutnosti vybaveni pivovaru novymi ¢i zcela nové
uzplsobenymi prostory chladného hospodarstvi. To logicky vedlo

k proméné pivovarského segmentu. A zéhy se pfidaly dalsi faktory
spojené se sta¢enim piva a jeho exportu ke spotrebiteli.

Jen moderné vybaveny pivovar vystavujici pivo stabilni kvality
a vlastnosti mohl ve své dobé odolat konkurenci. Portfolio pivovard
se tak ve druhé poloviné 19. stoleti a na poc¢atku stoleti 20. zasad-
nim zpusobem proménilo. Dilem vinou objektivnich nedostatk(, di-
lem vinou neprozietelnosti jejich majitell, ktefi zkratka nedokazali
nebo se obavali modernizovat. Proména je tak spojena s koncentra-
ci vyroby do velkych modernich ¢i modernizovanych podnik( (Teich,
1998; Bielenberg, 1998) a zaviranim malych nerentabilnich podnikl
(Suk, 1880; Unger, 2001) spojena ale s vyraznym narlstem celkové
produkce (Chodounsky, 1891; Anderson, 2005; ERlinger et al.,
2009).

3 FRANTISEK ONDREJ POUPE A JEHO
DOBA

FrantiSek Ondfej Poupé se pravem fadi mezi nejvyznamnéjsi
osobnosti ¢eského pivovarstvi. Pravé jeho aktivity na konci 18. stole-
ti zapocaly proménu pivovarstvi, které v té dobé predstavovalo vice
nahodnou ¢innost pinou povér nez empiricky a védecky podlozeny
obor. Tak pivovarstvi vnimal proziravy a progresivni Poupé, ktery
zaroven sledoval i novinky pivovarské védy, zejména ¢tenim zahra-
niéni literatury, a vysledky své prace i ziskané poznatky pfedaval
dale psanim odbornych knih. Diky jeho iniciativé, jez byla zpocatku
sladky spiSe odmitana, se v ¢eském pivovarstvi prvni poloviny 19.
stoleti jiz projevil duch védeckého a technologického pokroku, ktery
pozdéji nasel své pokracovatele (Suk, 1880). Obdobné i soucasnici
Poupéte v dalSich zemich pfispéli k pokroku v oboru, kupfikladu Jo-
seph Serviere ve Frankfurtu nad Mohanem ¢&i Friedrich Hermbstadt
v Berliné ad. V jejich dilech se dobfe odrazi roztfisténost zkuSenosti
a védeéni, v jakém se evropské pivovarstvi na prelomu 18. a 19. sto-
leti nachazelo (Chodounsky, 1891).

Poupé pfinesl nejen fadu technologickych vylepSeni i vylepSeni
zafizeni, ale propagoval i pouZiti teploméru, bez kterého se moderni
sladek nemohl v Zzadném pfipadé obejit, sam sestrojil jakéhosi pred-
chldce sacharometru zvaného pivni vahou (Chodounsky, 1891).
Znalost téchto zafizeni Poupé pravdépodobné ziskal pravé v zahra-
ni¢ni literatufe, nebot v Anglii byla obdobna zafizeni znama zfejmé
jiz pfed polovinou 18. stoleti (Anderson, 2005), jisté od jeho Sedesa-
tych let. Prvni teplomér pouzival roku 1750 Michael Combrune
v Londyné (Horsney, 2003) a jeho pouziti pozdéji popsal v knize
Essay of Brewing, ktera byla pozdé&ji pfeloZzena i do francouzstiny
a némciny (EBlinger et al., 2009). Prvni hustomér je pak pfipominan
k roku 1769 také v Anglii, jako jeho vynalezce je uvadén James Bra-
vestock (EBlinger et al., 2009), v 80. letech 18. stoleti pak v Hull
Brewer pouziva John Richardson jednoduchy sacharometr (Horsney,
2003). Obé zafizeni se v praxi zacala bézné pouzivat kolem roku
1800. V Ceskych zemich na praci Poupéte i jeho zahraniénich kole-
gl navazal Karel Napoleon Balling, profesor na Prazské polytechni-
ce, ktery zdokonalil hustomér, a zkonstruoval tak svou verzi sacha-
rometru (Basarova, 2005), v Ceskych zemich (stejné jako teplomér)
zahy v pivovarech nezbytny. Je ale zajimavé, ze v nékterych zemich
sacharometr svého zastani dlouho nenasel a v fadé pivovar nebyl
pouzivan ani pfed koncem 19. stoleti (Unger, 2001).

4 SRDCE PIVOVARU Z POHLEDU
TECHNIKY, VEDY A TECHNOLOGIE

Varna byla od pradavna povazovana za srdce kazdého pivovaru
a také zde probihaly zasadni kroky pfi vyrobé piva, respektive mladi-
ny. V pribéhu 19. stoleti probiha komplexni proména zafizeni varen
a varnich postupt, a pokud bychom méli hovofit o nékolika stézej-
nich tématech, jednalo by se z pohledu techniky o proménu sestavy
celé varny, materiall pouzivanych na vyrobu jejich nadob a jejich
podoba, pohon a také otop panvi. Technologicky a védecky vyvoj
pak je mozné sledovat v oblasti objevl fungovani enzymi na poli
chemie, které Sly ruku v ruce se zazitymi zkuSenostmi jednotlivych
sladkd, jejich nazory na rmutovaci postupy a jejich realizaci.

Jesté v poloviné 19. stoleti se fada Ceskych pivovarl potykala
s nedostateénym zafizenim, které ovliviiovalo vysledek varky. Dre-
véné kadé malého objemu negativné ovliviiovaly technologicky za-
meér, stejné tak velkou kovovou panev na povareni rmutli a na chme-
lovar, ktera pojala celou varku, si mohly dovolit pouze vétsi pivovary.
V8echny nadoby, a¢ jiz Poupé navrhoval néco jiného, byly bez za-
kryti (Jilek, 1985). Od poloviny 19. stoleti jsou vS§echny nové nadoby
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do pivovar( vyrabény bez vyjimky z kovu (médi &i Zeleza). Ty mély
pres vys$Si pofizovaci cenu mnohem delSi dobu vyuzitelnosti nez dre-
véné kadé, které se kazdych cca 10 let musely opatfovat nové (Cho-
dounsky, 1905). Ve stejné dobé&, pfiblizné od 40. let, mizi dfevo
i z varen bavorskych (EBlinger et al., 2009) &i skotskych (Donnachie,
1979) pivovarl. K&adé a pozdéji i panve jsou od druhé poloviny 19.
stoleti v Ceskych zemich, stejné jako jinde (Donnachie, 1979), za-
kryvany poklopy, pozdéji vybavené parniky odvadéjicimi vyproduko-
vanou vodni paru pry¢ z prostoru varny (Bélohoubek, 1875).

Parni stroj, symbol primyslové revoluce, vstupuje i do pivovard
jako prvni na Britskych ostrovech, konkrétné v londynském pivovare
Henryho Goodwyna Red Lion Brewery roku 1784 (Anderson, 2005).
Pozdéji se objevuje i v pivovafe Samuela Whitbreada v Londyné
(EBlinger et al., 2009). Posledni ¢tvrtina 18. stoleti je pak opravdo-
vou dobou nastupu parniho stroje a jen v hlavnim mésté Anglie je
roku 1801 v provozu jiz 14 zafizeni v pivovarech (Anderson, 2005).
Do kontinentalni Evropy pfichazi parni stroj, primarné uzivany v ji-
nych provozech nez v pivovarstvi, s jistym zpozdénim. V Ceskych
zemich se prvni parni stroje v pivovarech objevuji ve 40. letech (Ji-
lek, 1985), roku 1841 je prvni stroj instalovany také v pivovare Het
Hert v nizozemském Harlemu (Unger, 2001) a v druhé poloviné
19. stoleti v modernich pivovarech v danské Kodani (Boje a Johan-
sen, 1998).

Vyuziti strojniho pohonu, prevadéného soustavami transmisi
s koly a femennymi pfevody, si v pivovare naslo napfi¢ Evropou $i-
roké uplatnéni a vyraznym zplsobem usnadnilo vafeni piva a ote-
vielo cestu k velkoprodukci v pivovarech (Unger, 2001). Strojni po-
hyb byl vyuzivan pfi §rotovani sladu, vystirani, michani rmutd, pfi
scezovani na prokopavani mlata a pfi chmelovaru. Po zdokonaleni
pistovych, anebo odstfedivych ¢erpadel od konce 18. stoleti pak vy-
pomahal pfi pre¢erpavani rmutd ¢i mladiny mezi nadobami (Ander-
son, 2005). Scezovaci kadé byly opatfovany automatickymi vyslazo-
vacimi pfistroji patentovanymi poprvé ve Skotsku (Donnachie,
1979). V Ceskych zemich usnadnovaly praci nejstar$i soustavy
strojnich michadel z 60. let 19. stoleti, které se postupem doby pro-
meénily v jednoduchd, avSak plnohodnotné fungujici soustroji (Jilek,
1986). Strojni zafizeni varen se stalo v druhé poloviné 19. stoleti
pevnou soucasti ¢eskych pivovar(. Prestoze na konci 19. stoleti jiz
bylo strojnim pohonem vybaveno nékolik stovek €eskych pivovar(,
pracovala i v této dobé rada pivovard na ruéni pohon, kdy varka pro-
bihala stale archaickym zptisobem s ru¢nim michanim kopistémi ¢i
hrably apod. (Bélohoubek, 1875). Obdobné to bylo i v jinych zemich,
kde ve stejné dobé byly parnimi stroji vybaveny jen velké moderni
pivovary (Anderson, 2006).

Para se v pivovarstvi od 40. let 19. stoleti pouzivala i k otopu rmu-
tovacich a mladinovych panvi. Panve byly do té doby vyhfivané sys-
témem pfimého otopu dfevem nebo novéji uhlim — na pocatku
19. stoleti se ve v§ech modernich pivovarech topilo takrka jen uhlim
(EBlinger et al., 2009). Po roce 1843 si prvni aparat na pouziti pary
jako otopu nechala patentovat firma Ringhoffer z Prahy dle systému
vytvofeného Ballingovym zakem Gassauerem, dalSi vyrobci se obje-
vili zahy (Chodounsky, 1905). Od 70. let byl parni otop zavadén
napft. i v anglickych pivovarech (Horsney, 2003). Pfestoze nepfimy
parni otop byl do 20. stoleti Uspésné zaveden v fadé pivovar( (Jilek,
1995), nikdy se v pivovarech, pfes jeho jednodu$si a hospodarnéjsi
praci, zcela neprosadil, zejména pro odliSné senzorické vlastnosti
na ném vafeného piva (Horsney, 2003; Chodounsky, 1905).

Prace na varné predstavovala kombinaci empirickych znalosti
sladkd a pivovarskych technologli pfedavanou z generace na gene-
raci a zavadéni nejnoveéjSich védeckych poznatk(l. Teprve v prabéhu
19. stoleti dochazi na poli chemického védéni k objeveni prvnich
enzymU (roku 1833 objevuji A. Payen a J. Perzoz amylasu, roku
1836 T. Schwann — proteasu atd.; EBlinger et al., 2009), které zajis-
tovaly Stépeni slozitych latek ze sladu na jednodu$si (zejména Skro-
bl na zkvasitelné cukry atd.), coz bylo podstatou procesu rmutovani.
DalSi objevy, které zjistily aktivitu riznych enzymu za urcitych teplot,
tak doplnily dosavadni empirické zku$enosti vlastnich sladkd. Rmu-
tovaci procesy se od 70. let 19. stoleti rozviji a zdokonaluji (Horsney,
2003) a cilem bylo ziskat co nejvétsi extrakt z pouzitého sladu (An-
derson, 2005). Nutné je vSak doplnit, ze az do konce 19. stoleti, pfes
fadu pokroku, podstata fungovani enzymd nebyla zcela vysvétlena
(Chodounsky, 1905).

V Ceskych zemich bylo obvyklé dekokéni rmutovani na dva az tfi
rmuty s vystiranim sladového Srotu do teplé ¢i studené vody. Pfi de-
kok&nim rmutovani byla ¢ast sladiny (,rmut“) odebirana do kotle, kde
byla zahfivana na urcité teploty, kratce povarena a vracena ke zbyt-
ku dila (FrantiSek Ondrfej Poupé doporucoval vafit pivo na tfi husté
rmuty, které nasledné povaroval 8, 10 a 12 minut; Chodounsky,

1891). Bézné se v poloviné 19. stoleti pouzivalo vafeni na dva husté
rmuty, pfipadné doplnéné o jeden rmut fidky (,jalovy®), které se za-
hfivaly na potfebné teploty a kratce (15-30 minut) povarely. Antonin
Bélohoubek pfines| opravenou verzi rmutovaciho postupu, ktera se
lisila zejména vysi teplot (Bélohoubek, 1875). Na uzemi Ceskych
zemi se pouzivaly i rmutovaci postupy ze zahranici, zejména z ne-
dalekého Bavorska (Suk, 1880). Znamé bylo i infuzni rmutovani, kdy
se celé dilo zahfivalo pouze v jedné nadobé a nebylo ani povafeno.
Prestoze posledné jmenovany zpusob predpokladal nejjednodussi
manipulaci i uSetfeni na prostredcich, nepfindsel, zejména v pfipadé
sladl vedenych ¢eskym zplisobem, potfebnou vytéZnost a byl méné
pouzivan (Bilek, 1954).

Infuzni rmutovani se pouzivalo zejména na Britskych ostrovech,
uvadi se napf. systém, kdy byl slad vystfen do vody 85 °C teplé,
ochlazen na cca 68 °C, zafazena 45 minut prodleva, a nasledné pfi-
mo scezovan z kadé, na varku se pouzivaly ,amber” slady (Mezger,
1874). Rlznorodost pouzivanych sladd, jejichz vlastnosti se na kon-
tinenté a v Anglii vyraznym zplsobem liSily, byla hlavnim ddvodem,
pro¢ na ostrovech postacila jednodus$si infuze, oproti dekokci pouzi-
vané béhem 19. stoleti v pfevazné €asti Evropy (EBlinger et al.,
2009). Dekokéni rmutovani tak kromé Ceskych zemi bylo vyuzivano,
ovlivnéno postupy z nedalekého Bavorska, napf. i ve Svycarsku aj.
(Brabec, 1880).

5 PROMENA CHLADNEHO HOSPODARSTVI

Nejvétsi proménu na poli vyvoje techniky, technologie i védy pro-
délal v druhé poloviné 19. stoleti Usek chladného hospodarstvi. Pro-
ména procesu hlavniho kvaSeni reagovala jak na novinky v obje-
vech a pfistupu k technologii kvaseni, tak k mikrobiologickym
objeviim, zpravidla ze zahraniéi. PfestozZe jiz stfedovéci pivovarnici
si byli védomi procesli kvaseni a pozdéji i existence jeho plvodce,
nebyla az do 70. let 19. stoleti jeho podstata vysvétlena (EBlinger et
al., 2009). Az diky poznatk(im Louise Pasteura, shrnutym roku 1876
do jeho Studie o pivu, bylo kvaseni popsano jako ¢innost mikroorga-
nismU. Jiz dfive byly kvasinky jako mikroorganismy sledovany mikro-
skopem a postupné zarazovany (Basafova, 2010). Praxi kvaseni
vysvétlil v 60. letech 19. stoleti profesor prazské polytechniky Karel
Napoleon Balling, svou praci shrnul do tzv. atenuaénich zakont kva-
Seni, ve kterych pfinesl vypocet prokvaseni a vzorec pro vypocet
extraktu plvodni mladiny (Basafova, 2010).

V Ceskych zemich prevazovalo az do poloviny 19. stoleti svrchni
kva$eni, ale ani kvaSeni spodni nebylo zcela neznamé. Zfejmé jiz
stfedovéci a rané novovéci pivovarnici jim kvasili v zimnich mésicich
sva piva, znamé jsou pripady z Jirkova, Petrohradu &i Zatce (Suk,
1880). Ve stejné dobé bylo znamé i jinde, zvlasté v Bavorsku (EBIin-
ger et al., 2009), ze kterého se v 19. stoleti jeho zavadéni zacalo
$ifit do dalich zemi v Evropég, véetné Ceskych zemi. Zde naslo jiz
v polovingé 19. stoleti své zastani, zejména v osobé sladka Josefa
Darnka (HruSka, 2013). Pasteur objevil, Ze pfi opakovaném pouziva-
ni vareénych kvasnic hrozi jejich kontaminace cizimi bakteriemi
(Horsney, 2003), a tak byla vyuZita technologickd vyhoda vedeni
spodniho kva$eni, ktera spocivala v kvaSeni za nizkych teplot, ¢imz
bylo mladé pivo chranéno pred cizi infekci. Spodné kvasené pivo
navic vynikalo oproti pivim kvaSenym za vy$Sich teplot lepSim
vzhledem i GistSim charakterem, danym mj. moznosti pivo méné
chmelit a prokvaset (Unger, 2001), a tak se spodni kvaseni zacalo
prosazovat po celé Evropé. V Ceskych zemich vymizelo svrchni kva-
Seni jiz roku 1884, kdy byl uzavien posledni svrchné kvasici pivovar
v severoCeské Krupce (Basarova et al., 2011).

V Mnichoveé, ktery byl roku 1830 centrem moderniho pivovarstvi
(Unger, 2001), se spodni kvaseni, stejné jako ve zbytku Bavorska
zacalo lavinovité Sifit, aC zpoCatku byli mistni pivovarnici omezeni,
podobné jako v Ceskych zemich, na vafeni spodné kvasenych piv
pouze na zimni mésice (Unger, 2001). Prikopniky spodniho kvaseni
ve stfedni Evropé byli Gabriel Seldmayr mlads$i, majitel pivovaru
Spaten v Mnichové, a Anton Dreher, majitel pivovaru Schwechat
u Vidné&, ktefi ve 30. letech 19. stoleti procestovali Anglii, kde se in-
spirovali velkokapacitnim varenim piva, avSak v domacich podmin-
kach k nému vyuzili zkuSenosti bavorskych sladki se spodnim kva-
Senim (Anderson, 2005). Napfiklad v samotném Bavorsku vsak,
na rozdil od Ceskych zemi, svrchni kvageni nikdy zcela nevymizelo
a napf. roku 1880 se svrchné kvasené pSenic¢né pivo vafilo v 1606
z celkovych 5524 pivovarl (Pivovarstvi v Bavorsku, 1881).

Z Bavorska a pozdgji z Ceskych zemi v podobé svétlého lezaku
plzeriského typu (ovSem ale také pres Bavorsko) se spodné kvasena
piva dostavaji diky rozvoji Zeleznice a jinych dopravnich moznosti
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do dalSich zemi (Anderson, 2005). Ve 40. letech 19. stoleti se tak
lezaky prosazuji v severnich statech budouciho sjednoceného Né-
mecka (Anderson, 2006), roku 1847 je poprvé spodni kvaseni pouzi-
to v novém pivovaru Carlsberg v Kodani, pfestoze ve zbytku Danska
se lezak rychleji prosadi az od 70. let (Boje a Johansen, 1998).
Ve stejné dobé pronik& novy zplsob kvaseni piva i do Nizozemska,
kde je jednim z prakopnik Gerardus Adrian Heineken, jenz ve svém
pivovaru tuto novinku zavadi (Unger, 2001). Spodni kvaseni v 80.
letech 19. stoleti ziskava prevahu i v Norsku a Svédsku (Pivovarstvi
v Norvézsku a Svédsku, 1880), anebo ve Svycarsku (Brabec, 1880)
¢i Rusku a na uzemi nékdejsiho Polska (Chodounsky, 1896).V obou
téchto zemich vSak zUstavaly v provozu i svrchné kvasici pivovary i
pivovary na oba zpusoby kvaseni. Lezaky pronikly po roce 1850
i na Britské ostrovy, kde se vSak nikdy plné neprosadily. V Anglii vzdy
zlistaly ve stinu svrchné kvasenych ale, porter(i a stouti (Anderson,
2006), stejné tak napf. v sousednim Skotsku (Donnachie, 1979).
Na Britskych ostrovech se tak spole¢né se svrchnim kvasenim udr-
zel odliSny technologicky postup pro opakované vyuziti kvasnic tzv.
kyselym pranim (Basarova, 2010).

Zavedeni spodniho kvaSeni nejvice branila jeho technologicka
podstata, kdy bylo ve vétsiné pfipadu spojeno s radikalni prestavbou
pivovar(l, které musely uzpusobit Useky chladného hospodarstvi
ucinnému chlazeni nejen sklepd, ale i spilek. Ne v8echny pivovary si
néco takového mohly z finanénich ¢i prostorovych divodi dovolit,
a tak byla fada pivovart v nastalém konkurenénim boji uzavirana
(Suk, 1880). Chlazeni bylo az do 80. let 19. stoleti provadéno bezvy-
hradné pfirodnim ledem, ukladanym do specialné konstruovanych
systémUl lednic. Naro¢nost jejich budovani, nakladnou dopravu
a spotfebu ledu, nehledé na jejich nehygieni¢nost (Bilek, 1954) na-
hradily az systémy strojniho chlazeni, s jejichZ instalovanim teprve
mohly moderni pivovary druhé poloviny 19. stoleti zfizené na lezac-
ké kvaseni prejit na skute€nou velkoobjemovou vyrobu piva (Unger,
2001). Strojni chlazeni bylo samoziejmé vyuzito i v fadé modernich
svrchné kvasicich provoz(, primarné na Britskych ostrovech (Ander-
son, 2005).

Strojni chladi¢e mladiny byly vyvijeny od poc¢atku 30. let 19. stole-
ti primarné pro vyrobu umélého ledu (Anderson, 2006). Roku 1834
byl prvni podobny chladi¢ pracujici na principu komprese plynd vyvi-
nuty v Australii, zdokonaleny pak byl roku 1861 Jamesem Harriso-
nem v provincii Novy Jizni Wales, odkud se ve stejném roce dostal
do Anglie, kde byl instalovan v pivovare Burton-on-Trent (Anderson,
2005). Obdobny stroj byl ve stejné dobé pouzivan i v jednom z Nor-
skych pivovarl (Unger, 2001). Pozdéji za¢ina vyvoj novych chladi¢
na principu odparovani rizné tékavych kapalin a kompresorovym
stlacenim jejich par. V 70. letech 19. stoleti pracuje na vyvinu tohoto
zafizeni mnichovsky profesor Carl Linde, ktery roku 1873 pfinasi
prvni patent chladiciho stroje pracujiciho s parami amoniaku (Ande-
rson, 2005). Do konce 70. let se pak jeho patenty uplatni v praxi
v Mnichové, Kodani a Vidni (Unger, 2001), od poloviny 70. let je pak
strojni chlazeni zavadéno i ve Skotsku (Donnachie, 1979), v letech
1878-1879 je instalovan chladici stroj v pivovaru Carlsberg a do 90.
let se objevuje i v dalSich danskych pivovarech (Boje a Johansen,
1998). Do Nizozemska pronikaji chladici stroje v letech 1888-1889,
avsak jesté roku 1890 je pouziva pouze asi 8% mistnich pivovar(
(Unger, 2001). Faktem ale zUstava, Zze do pocatku 20. stoleti je pak
v celém svété v pivovarech instalovano na 1406 Lindeho chladicich
stroju a desitky dal$ich nové vyvinutych zafizeni (Anderson, 2005).

Systémy umélého chlazeni si nasly cestu do pivovaru velice rychle
i v Ceskych zemich, kde se poprvé vyskytuiji jiz na pfelomu 70. a 80.
let 19. stoleti. Od roku 1888 jsou v Ceskych pivovarech navic jiz in-
stalovany prvni chladici pfistroje (konkrétné systému Habberman)
vyvinuté Ceskou strojirenskou firmou Novak & Jahn (Chodounsky,
1891). Systémy strojniho chlazeni se staly nezbytnymi pro moderni
provoz pivovard produkujicich spodné kvasena piva, avsak jejich po-
uziti nebylo automatické. Jesté na konci 19. stoleti vznikaji zcela
nové moderni pivovarské provozy pouze s lednicemi na pfirodni led
(Arcivévodsky pivovar v BeneSové, 1898) budované renomovanymi
firmami zamérenymi na stavbu pivovar (Chodounsky, 1891). Nasle-
dujici desetileti vSak ukazala, Zze bez strojniho chlazeni se moderni
pivovary skute¢né neobejdou (Bilek, 1954).

6 Z CARLSBERGU DO DALSICH PIVOVARU

V névaznosti na novinky v oblasti pivovarské védy a technologie
pfineslo vyznamny pokrok izolovani a propagovani Cistych kvasnic-
nych kultur pfipravenych na opakované kvaseni, ¢imz se vyraznym
zpUsobem ustalily vyrobni postupy jednotlivych pivovard, stabilizo-

vala se kvalita a charakter jejich piv a diky moznosti uchovavani
téchto kultur také moznost opakované vafit stejna piva i v pripade,
ze zéakvas v pivovafe byl béhem opakovaného pouziti infikovan
(Hansen, 1881). Dansky mikrobiolog Emil Christian Hansen zacal
na prelomu 70. a 80 let 19. stoleti pracovat v danském pivovaru Ca-
rlsberg na izolovani €istého spodniho kmene kvasnic, ktery ziskal ze
zékvasu z pivovaru Spaten v Mnichové. Na pocatku 80. let se mu
podafilo izolovat dva Cisté kmeny spodnich kvasinek, které dokazal
nasledné v jednoduché propagaéni stanici namnozit do podoby &isté
kvasné kultury. Roku 1883 podobné izoloval i svrchné kvasici kmen
z anglickych pivovar( (Basarova et al., 2010).

Hansenuv objev se dockal rychlé odezvy po celém svété a dansky
mikrobiolog néasledné zacdal spolupracovat s desitkami pivovar(,
v nichz zfidil své propagacni stanice, ve kterych byly namnozeny izo-
lované kultury tamnich zékvasu. Jeho praci podpofilo zahy 173 pivo-
var(l z 23 zemi svéta (Horsney, 2003). Nejvice z nich plsobilo v Né-
mecku (67), dalsi desitky ve Skandinavskych zemich, pét stanic bylo
instalovano i v Rakousko-Uherské monarchii (Anderson, 2006).
Hansen zahy naSel své pokracovatele (jmenovité napf. Alfred Jo-
hansen), ktefi zalozili nové upravené propagacni stanice v 65 pivo-
varech, experimentalni stanice v Norimberku spolupracovala se 100
malymi pivovary v Némecku ad. Nejmens$i odezvu nasel Hansen
na Britskych ostrovech, kde spolupracoval pouze s jednim pivova-
rem (Horsney, 2003). Jeho prace zde nebyla respektovana a jeji ne-
Uspéch podpofily i nepfesveédCivé porovnavaci testy v kvaseni se
starymi kvasnymi kulturami a s izolovanou kulturou, které probéhly
v letech 1885-1894 v Burtonu. Anglické pivovary tak jesté dlouha
desetileti zakvasely smési ,starych® kvasni¢nych kmen( (Anderson,
2005). Hansenovy objevy naopak zahy rezonovaly mezi odbornou
verejnosti v Ceskych zemich (Bélohoubek, 1885) a jiz v pribéhu 80.
let 19. stoleti byla v Praze pfi Vyzkumném uUstavu pivovarském a sla-
dafském zaloZena banka kvasni¢nych kmend, ktera roku 1888 méla
k dispozici jiz 80 Cistych kultur (Basarova et al., 2011).

V reakci na HansenUv pfinos zacaly v pivovarech po celém svété
vznikat vlastni laboratofe, ve kterych probihaly nejen prace pfi pro-
pagovani kvasné kultury, ale béhem casu se rozsifil jejich zabér
na analyzu a dohled nad prakticky vSemi stadii vyroby piva. Prvni
laboratofe vznikaji ve svété od 70. let 19. stoleti (Horsney, 2003)
a postupné se rozvinuly do v8ech zemi vcetné Britskych ostrovi
(Donnachie, 1979; Anderson, 2006). V 80. letech se béznym stava
i vyuziti mikroskopu (vynalezenému ptvodné jiz roku 1590; Ander-
son, 2005), propagovaného pro pouziti v praxi zejména Louisem
Pasteurem (Anderson, 2006). Prvni laboratofe s vlastnimi stanicemi
pro pomnozovani kvasniénych kultur se v Ceskych zemich objevuji
ke konci 19. stoleti v Protiviné (Jakl, 2010), od pocatku 20. stoleti
pak v fadé dalSich pivovar( (Akcionarsky pivovar na Smichové, Ces-
ky akciovy pivovar v Ceskych Budgjovicich ¢i Plzerfiské pivovary ad.;
Jilek, 1995). Tyto pivovary, a zahy mnoho dalSich se tak staly takrka
nezavislé na Vyzkumném ustavu pivovarském a sladafském a samy
si mohly propagovat kulturu, kter4 odpovidala potfebam na senzori-
ku jejich piv (Basarova et al., 2011).

7 SMEROVANI K VELKOVYROBE PIVA

Inovace v pivovarstvi, sméfujici k velkoprodukci piva, pfinesly
na konci 19. stoleti fadu novinek i na poli transportu hotového vyrob-
ku ke spotrebiteli. Ty byly spojené nejen se zavedenim nového
transportniho obalu (sklenéné lahve) a tim padem i konstruovani no-
vych stdcecich zafizeni (samozfejmé vedle nich se konstruovala
i zafizeni na staceni dievénych transportnich soudku), ale i pokroky
na poli védy a technologie, které vedly ke zvySeni stability vystavo-
vanych piv, jejich trvanlivosti a které teprve otevfely pivovarstvi cestu
do 20. stoleti. A také exportu nejen po celé monarchii, ale takrka
do celého svéta.

Pivo se do sklenénych lahvi stacelo vyjime¢né jiz dfive, u nas prv-
ni lahve na pivo Udajné pouzival prazsky pivovar u Kfizovnik{ v po-
loving 19. stoleti (Polak, 2003), v Anglii se lahvové pivo vyjimeéné
objevovalo jiz od pocatku 18. stoleti (Horsney, 2003). S rozvojem
sklafského primyslu a s nutnosti pfijit na trh s novym typem trans-
portniho obalu od 60. let 19. stoleti ziskava sklenéna lahev novy
vyznam (Horsney, 2003). Stézejni pro odbyt lahvového piva byl ze-
jména vznik velkych méstskych aglomeraci se silnou hustotou oby-
vatelstva (Teich, 1998) a pozdéji i s moznosti odnést si pivo domu
a konzumovat pozdéji (Anderson, 2005). Po zvladnuti technologic-
kého postupu pfi staceni piva, kdy se do lahvi zpo¢atku stacela hlav-
né spodné kvasena piva typu pilsener apod., dochazi od konce 70.
let, a zejména pak v letech 80. k masivnimu vyvoji sta¢ecich aparatt



Technicky a védecky pokrok ceského pivovarstvi v evropskych souvislostech 19. stoleti

Kvasny Prum.
62/2016 (1)

13

na sklenéné lahve (Teich, 1998). PUvodni jednoducha ruéni zafizeni
se v pribéhu 80. let proménuji v plné mechanizované stroje, schop-
né stoCit i nékolik tisic lahvi za hodinu (Teich, 1998). Soubé&zné
s nimi se vyviji plIné mechanizované stroje na vymyvani, zatkovani ¢i
etiketovani lahvi (Donnachie, 1979).

Zpocatku se staceni piva vénovaly samostatné stacirny, ve kte-
rych si pivo nechavaly pivovary stacet za Uplatu, avSak zahy se zafi-
zeni presunuji pfimo do pivovart (Anderson, 2005). V Némecku se
prvni drobné stacirny objevuiji jiz ve 20. letech 19. stoleti, avSak vel-
ké pivovary staéi az od 70.-80. let a za kratkou dobu narusta boufli-
vym zpUsobem objem takto sto¢eného piva. Napfiklad berlinsky vel-
kopivovar Schultscheiss stocil ve vyrobnim roce 1894/1895 21
miliénG lahvi a o pét let pozdéji to jiz bylo 70 miliénd, tzn. prakticky
tfetina celého vystavu (Teich, 1998). Skotsky pivovar Tennet’'s Well-
park stocil roku 1883 jiz 5000 lahvi denné (Donnachie, 1979), velko-
pivovar Whitbread v Londyné pak roku 1870 stocil do lahvi jen 1293
barell, roku 1900 to vSak bylo jiz 140 984 barelli (Anderson, 2005).
V Eeskych pivovarech €inil podil lahvového piva na pocatku 20. sto-
leti 10 % celkového vystavu (Jilek, 1995) a specialni mistnost na sta-
¢eni piva méla pfed prvni svétovou valkou valna vétsina nasich pivo-
varu (Jilek, 1995).

Lahvové pivo, ale pozdéji i sudové, bylo pfed transportem nutné
upravovat, aby se prodlouzila doba jeho trvanlivosti a biologicka sta-
bilita, pfipadné aby se zlepSil jeho vzhled dle pfani konzumenta. Jiz
Pasteur experimentoval se zahfivanim pozivatin (konkrétné vina),
kterym dokazal dobu trvanlivosti prodlouzit, nebot kratkodobym za-
hfatim nad 62 °C (tzv. pasterizaéni teplotu) se znicily veskeré zivé
mikroorganismy v pivu a tim se odstranila i pfipadna infekce ¢i pu-
vodce kazeni piv (Jilek, 1986). Pfestoze Pasteur nedoporucoval pivo
stejnym zpUsobem upravovat (Horsney, 2003), zac¢aly od 70. let ex-
perimenty s jeho pasterizaci (Boje a Johansen, 1998) a v nasleduji-
cich desetiletich se dostava i do dalSich zemi (Donnachie, 1979).
V ¢eskych pivovarech se i pfes vyhrady pivovarskych odbornikd (ob-
dobné jako Pasteurovy), ze pasterizace méni organoleptické vlast-
nosti piva (Chodounsky, 1905), objevuje tento prvek vyroby jiz pfed
koncem 19. stoleti, av8ak cestu do pivovarl si Sife nachazi az
o mnoho desitek let pozdéji (Bilek, 1954).

Ve stejné dobé se do vyroby zacinaji zavadét i prvni jednoduché
filtry, diky kterym pivo — zejména lahvové — zUstavalo i po del$i dobé
¢iré a jiskrné, jak si to zadal dobovy trh (Basarfova et al., 2011). Nej-
riznéjsi zpUsoby Eifeni piva znalo pivovarstvi odnepaméti. Vyuziva-
lo se dfevénych hoblin, jez se ukladaly na dno lezackych sud, poz-
déji nejrliznéjSich latek, které diky opacnému ndaboji byly schopné
na sebe navazovat pluvodce pozdéj$iho zakaleni a s nimi sedimen-
tovat (napf. zelatina ¢&i vyzina; Jilek, 1986). Vyzina se k Cifeni piv
uzivala napf. i v Anglii (Mezger, 1874). Zejména pro urychleni a také
zkvalitnéni procesu Eifeni piv se do vyroby na samém konci 19. sto-
leti zavadéji do vyroby prvni primitivni filtry, bézné pouzivané i v Ev-
ropé od pocatku 20. stoleti (Anderson, 2006). Prestoze i filtrovani
ovliviiovalo vlastnosti prodavaného piva a jejich zavadéni také neby-
lo pfimoCarym aktem (Hruska, 2013), ve vyrobé se béhem 20. stole-
ti témérF bezvyhradné uplatnily (Bilek, 1954).

8 ZAVER

S rozvojem dopravy a informacnich prostfedk(l se pivovarstvi
v zemich celé Evropy (samozfejmé s vyjimkami) promérovalo v 19.
stoleti velmi obdobné. | pfesto Ize v jeho vyvoji najit jisté odliSnosti,
vlastni pouze pro nékteré zemé, konkrétné i pro ty Ceskeé. Technicky
pokrok, symbolizovany vynalezem parniho stroje pak v Ceskych ze-
mich probihal analogicky s vyvojem v dalSich zemich Evropy (zejmé-
na Anglie), ale samozfejmé s jistym zpozdénim. Na druhou stranu,
Ceské strojirenské firmy zabyvajici se vyrobou pivovarskych stroju
a zafizeni se béhem 19. stoleti zafadily k evropskeé $picce a naopak
z Ceskych zemi putovala fada modernich vyrobkud do zahraniéi. Toto
téma by vS8ak pokrylo jinou samostatnou studii. Vyvoj v ¢eském pivo-
varstvi vSak dokazal obdobné reagovat, ¢asto i specifickym pfistu-
pem, na nejnovéjSi objevy na poli védy a aplikovat jeji vysledky
v praxi. Stejné jako zdokonalovanim technologickych postupl, da-
nym mj. i dlouhou tradici pivovarské vyroby v zemi.

Prestoze Ceské pivovarstvi bylo s evropskym Uzce provazané
a probihala zde obousmérna vyména zkusenosti, patentl ¢i objevl
a prestoze s nékterymi zemémi souvisela Uzce i konkrétni podoba
jeho promény (napf. Bavorsko), v nékterych ohledech byl tento vyvoj
specificky. Jako jeden z moznych pfikladll Ize uvést Uplné prevazeni
spodniho kvaseni. V zadné jiné zemi v Evropé, a to ani v zemich

s mnohem mensi pivovarnickou tradici, nebylo nékdejsi svrchné
kvasené pivo tak rychle a pfekotné vymazano z pivniho trhu.

Castecné vlivem vyvoje ve zbyvajici Evropé, ktery v ¢eském pro-
stiedi silné rezonoval, ¢aste¢né budovanim vlastnich cest a pfistupt
a zejména jejich kombinaci se Ceské pivovarstvi béhem 19. stoleti
zasadné proménilo. Remesina ¢innost, ¢asto poloZzena pouze na po-
verach ¢i nedostatecnych empirickych zakladech, se tak proménila
na moderni primyslovy obor, podloZeny ovéfenymi védeckymi obje-
vy za vyuziti vynalezd moderni techniky. Obdobny vyvoj je mozné
sledovat i v dalSich zemich a zejména Ize vysledovat jeho konkrétni
cesty a vztahy téchto zmén. Ceské zemé se tak b&hem 19. stoleti
staly pevnou soucasti evropského pivovarstvi nejen z hlediska hos-
podarského, ale i z hlediska oboustranného provazani technického
a védeckého pokroku a pfedavanim zkusenosti ve vyvoji pivovarské
technologie.
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