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PRIGNOJUJTE HMEL]JU

Hmelj prehaja v cvet. Niso pa redki nasadi, kjer ima
hmelj le skromne cvetne nastavke, ki naravnost kli-
¢ejo,po prignojevanju tako s kalijevimi kakor tudi du-
siénatimi gnojili. Kalijeva sol ter maglo delujo¢i dusi¢-
nati gnojili (apneni amonsoliter ter Zveplenokisli amo-

nijak) imajo Kmetijske zadruge na zalogi. Treba je samo .

poseti po njih, pa bo pridelek tako po mnoZini kakor
tudi zlasti po kakovosti ne le zadovoljiv, temveé¢ celo
odli¢en.

Nekateri hmeljarji pa vkljub temu oklevajo in se
ne posluzujejo teh preizkuSenih sredstev za poveéanje
in zholjSanje pridelka. Kje so vzroki za to njihovo mrt-
vilo, se vpraSujemo. Mnogi trdijo, da so ga zadosti gno-
jili s hlevskim gnojem in da bi bila potrata denarja, ¢e
bi Se povrh vsega tega prignojevali z umetnimi gnojili.
Pisali smo, da je temelj vsega gnojenja hlevski gnoj.
Res je in vztrajamo na nafih nasvetih, Toda kakor je
temelj vaZen za vsako graditev, ne smemo pozabiti, da
je mimo trdnih temeljev potreben tudi nadzidek in nad
njimi krov, ¢e hofemo postaviti ponosno stavbo, ki bo
kljubovala “¥sem neprilikam in bo ponos graditelju.
Kdor je postavil dober temelj, ga je pozidal zato, da bo
vrhnja stavba imela oporo v njem, Prav tako je pri
rastlinah! Ce si jo zalozil za prvo rast v zadostni meri
s hlevskim gnojem, si ji poloZil temelj za njen raz-
vitek. Kdor pa ho¢e doseti obilen pridelek — kdo na-
s§ih hmeljarjev bi ga ne hotel — ta mora pa skrbeti
za to, da bo imela rastlina v dobi svojega najzahtev-
nejSega ¢asa razvoja vse snovi na razpolgo, ki jih potre-
buje za obilen nastavek in razvoj cvetja, ki sta pogoj za
obilen pridelek.

Iz leta v leto piSemo o vaZnosti prignojevanja hmelj-
ski rastlini in to prav v dobi, ko ta nastavlja cvet-in
prehaja vanj. To je najvaZnejsi prijem v hmeljski kul-

turi sploh, saj gre pri tem za to, da z malenkostnimi
strodki dosezemo znatno povetanje pridelka in ugodno
vplivamo na njegov notranji sestav, posebno pa na obi-
lico grenkih smol, v katerih e danes prednja&imo pred
vsemi hmeljskimi okolisi. Ko gre za sloves naSega blaga

"""" ste vi napredni hmeljarji tisti, ki
ste zadolZeni tudi s to nalogo, saj je Hmezad samo vidna
predstavnica vseh vasih prizadevanj in tudi vagih uspe-
hov. Na vas je sedaj, da pokaZete svetu: Savinjski
hmeljar je kakor mornar sredi oceana. Ne motijo ga
gorovja valov, ne temni horiconti. Jasen je njegov cilj,
ki se mu pravi: Skrb za kvaliteto.

Mar bi ne bila sramota, da bi nekateri malodudni
tovarisi kvarili na§ ugled v svetu s tem, da bi opustili
zadnji, a najvaZnej8i prijem pri obdelovanju hmelja:
prignojevanje pred in v cvet. Ko si pridelal v znoju in
nenehni skrbi Zito, ga omlatil, ga dal v mlin ter zamesil
moko, mar bo$ skoparil pri kvasu v nevarnosti, da bos
spekel namesto visoko vzhajanega kruha spehaste mlin-
ce. Kar je prav pri kruhu, tudi pri hmclju ne bo na-
robe, nam lahko verjames.

Se je &as za prignojitev hmelja, toda tudi zadnji ¢as.
ZmeSaj po eno jedilno Zzlico kalijeve soli in eno dufié-
natih gnojil in potrosi v 25 centimetrski podkvi okrog
rastlin gnojilo. Nikarte pa nih&e naj ne daje sedaj apne-
nega dusika, ¢e bi ga Se imel v zalogi, da ne bo povsem
pokvaril pridelka, ker bo apneni duiik po svojem jed-
kem vplivu osmodil ne le robove listov, temveé bodo
postali storzki cebrasto pisani, torej brezvredni. Ne
med¢i gnojil na kup, ker hmelj nima Zlice,

Vsak pravi hmeljar bo uposteval naSe nasvete in
prignojil hmelju takoj, ob tej zadnji uri, da doseze ko-
licinsko in kakovostno odlicen pridelek v korist sebi,
in vsej nasi hmeljarski in splodni drzavljanski skupnosti.

Prsenje v cvet

Spet gre v cvet ponos nasih naprednih hmeljarjev —
zelena roZa, Malo je rastlin, ki bi imele zelene cvete.
Eno poznamo, znanilko pomladi, zeleni teloh, druga pa
je na¥ hmelj. Iz neznatnih jeZastih nastavkov se raz-
vije svetlo zeleni hmeljski storzek, ki predstavlja, pra-
vilno posuden, vazen artikel svetovne trgovine — hmelj.

Se pred 23 leti je hmeljar brez posebnih brig opa-
zoval s cvetjem obsute rastline — osip pravijo Cehi
temu hmeljskemu &tadiju — in sklepal na koli¢ino pri-
delka. Prislo pa je &rno leto 1926, ko so kar €ez not
zakrnelj in porjaveli komaj nastavljeni hmeljski storzki
poznega hmelja. Vedina naprednih nasih hmeljarjev je
takrat %e gojila savinjski golding, mimo katerega je 3la
tedaj »rjava rosa« brez Skode. Lastniki hmeljskih na-
sadov s pozno virtemberiko sorto pa so utrpeli znatne
izgube, ki so Ele v milijone. Ves znanstveni svet za za-
Stito rastlin je bil pokoncu, da najde za$ditno sredstvo
proti tej kugi, ki je letno zahtevala Zrtve tezkih milijard

od hmeljarjev vsega sveta. Nemci so bili prvi, ki so
priteli nalik borbi proti peronospori vinske trte upo-
rabljati bakreno galico kot sredstvo za prepreditev te
hmeljske bolezni. Z Zilavim delom se je posretilo za-
jeziti to nevarno bolezen in so postavile kemijske to-
varne udinkovite, v rabi enostavne pripravke na trg,
med njimi tudi bakreno apno.

Nas savinjski golding pa je rodil v teh burnih letih
zeleno blago, kot da ga ni mar te bolezni. Strokovno
neuki Ijudje so smelo trdili, da je na$ golding imun
proti peromospori, se pravi, da se ga ta bolezen sploh
ne prime. Pisec tega ¢lanka pa je pazno zasledoval ves
potek te bolezni pri nas in je Ze leta 1926. prvié¢ ugo-
tovil redka pikdasta gnezda peronospore na mladem
listju goldinga — pozne hmeljske sorte so imele Ze
modno okuZeno listje — in je klical na boj proti njej,
oprt na strokovno mnenje teskega strokovnjaka za za-
&ito rastlin dr. ing. Ctibor-ja Blattnega v Pragi, s ka-
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terim je bil v stalnem stiku. Leta so tekla, peronospora
pa se je vedno bolj usidravala v rastline. Veétina nasih
hmeljarjev pa je Zal verjela varljivi bajki o imunosti
savinjskega goldinga vse do leta 1936., ko je kar ez not
porjavel znaten del Se neobranih goldingovih nasadov.

Prihodnje leto so zateli po bridki izkusnji izmodreni
hmeljarji naérten boj proti peronospori. V dobi rasti so
vedkrat prdili nasade prav tako tudi v kobule, toda pri-
delali so vseeno ve¢ ali manj pisano blago. Strokovna
navodila so se namre¢ vse prevet opirala na izkudnje
pri oprievanju vinske trte proti sliéni bolezni. Pri tej
rastlini so namreé dognali, da je ne smemo prsiti v cvet,
ker se tako prepreéi oplodnjo in z njo nastavek grozdja.
Pa se je naSel zanikrn hmeljar, ki je zakasnil s prse-
njem in je opravil to delo 3ele v samem cvetu. In glej,
najlep§e zeleno blago je pridelal!

Drugo leto je Ze mnog napreden hmeljar to posne-
m:z] s polnim uspehom, pa se je tako uvedlo prienje v
polni cvet, ki ga danes izvaja vsak hmeljar. Najdejo
pa se Se vedno neki pametnjakovi¢i med hmeljarji, ki
hodijo svoja pota. Priijo y zafetku cveta in ob prehodu
v kobule. Res, da ohranijo barvo redkim prezgodnjim
in tudi zapoznelim cvetom, glavine cveta pa povsem ne
zajamejo. Ne le, da ne pridelajo v barvi brezhibnega
blaga, prikraj$ani so Se za povetani pridelek, ki ga da
' edino v polni cvet priena rastlina, ko razdraZimo brazde
cvetov v najob¢utljivejSem ¢&asu njihove rasti, ko so

Zeljne oploditve. Namesto te dobijo le drazljaj bakrene
soli. Z rastlinskega stali$¢a ta potegavi¢ina nikakor ni
lepa, za hmeljarje pa je dokaj donosna, ker jim da
dvoje: zeleno barvo in povetani pridelek obenem,

Priimo v zgodnjih dopoldanskih in poznih popol-
danskih urah, da ne osmodimo rastline. Za meS8anico
uporabimo le prestano vodo, da ne prehladimo rastlin.
Tako galiéno brozgo kakor bakreno apno jemljemo v
enoodstotni raztopini, se pravi en kilogram sredstva na
1001 vode. Pametno je dodati na 1001 brozge * kg
galertola, da se Skropivo finejSe razpr$i, ugodnejSe de-
luje in ga dez tako hitro ne spere. Vemo, da ne bo
nobenega hmeljarja, ki bi ne oprsil cvetofih rastlin.
Res, da je to delo naporno in zahtevno, toda v vsakem
krajevnem odboru so motorne priilnice in je na hme-
ljarjih samih leZete, da si sporazumno postavijo pri-
merne priilne skupine, ki bodo opravile to delo v nji-
hovo lastno korist, da bodo spet pridelali brezhibno
blago, ki bo ne le ohranilo, temveé celo pojatalo ugled
naSega hmelja v svetu. To je zanesljiva pot, da bomo
tudi v letih nadpridelka, ki bodo prav gotovo prisla,
zagotovili naS§emu hmelju prodajo po §e vedno donosnih
cenah, Zato pozivamo vse hmeljarje, naj prav vestno
opravijo to poslednje delo pred obiranjem in se ne dajo
od nikogar in od niéesar motiti pri zasledovanju svo-
jega postavljenega cilja: pridelali bomo &im veé in &m
boljsega blaga.

Osnove susenja hmelja

Da dobimo 100 kg suhega hmelja z 10% vlage, je
treba posu$iti 400 kg svezega hmelja, ki vsebuje 75 do
77% vode. Iz tega sledi, da je treba, ¢e hotemo posusiti
400 kg svezega hmelja, izpariti iz njega 300 kg vode, To
moremo storiti s pomoé&jo dodatne zraéne struje, ki pri
poti skozi hmelj zbira v sebi vodo v obliki vodne pare.

Zratna struja more pri raznj temperaturi zbrati
razlitne koli¢ine vodne pare. Cim visja je temperatura,
tem vedje kolit¢ine vodne pare mora zbrati in seboj
vzeti zraéna struja. Iz naslednjih podatkov je razvidno,
koliko vlage more vsrkati 1 m’ zra¢éne struje pri raz-
liénih temperaturah:
Temperatura
zratne struje

1m" zraéne struje
vpije vodne pare (v gramih)

10° 9.4
15° 13.0
20° ' 17.3
25° 23.1
30 30.4
35° 39.6
40° 51.1
45° 65.4
50° 82.5

Zraéna struja, ki veje skozi lego hmelja, priprav-
ljenega za suSenje, Ze vsebuje doloéeno koli¢ino vlage
in se v dotiku s surovim hmeljem od tega $e navzame
vlage. Da bi bolje pojasnili, navajamo dva primera,
koliko struje mora prepihati plast hmelja, da ga posusi.

1. Hmelj se su$i na prostem (naravnem prepihu) na
lesah pri toploti 15° C. Zra&na struja, ki pride v sloj
hmelja, je nasitena z vodnimi hlapi do 50%, torej vse-

o 13 X 50
buje wvsak m?® —1-66——-—:'6.5 gramov vodne pare. Ko
pride pa iz sloja hmelja, je nasitena struja na 809,
3 X 80

=10.4 g vodne pare. Potemtakem

torej buj
orej vsebuje —oo

vzame vsak m® zraéne struje, ki piha skozi sloj, od njega
10.4 manj 6.5=3.9 g vode. Da bi izparili 300 kg vode iz
300.000

3.0 = sko-

400 kg svezega hmelja, bi morali pasirati
raj 75.000 m* zraéne struje. .

Ce je vreme dalj &asa sonfno in zrak suh, more
struja zraka vsrkati ve¢ vlage in je tako potrebna

manjsa koli¢ine struje, ki pasira hmeljski sloj. Pri oblac-
nem in deZevnem vremenu se pa koli¢ina struje, ki
mora pasirati hmeljski sloj, poveta in se podaljsa su-
Senje.

«Ce so prostori, v katerih se hmelj su8i, dobro zra-
¢eni, mora pasirati skozi hmeljski sloj 75 do 80.000 m?’
v razdobju do 3 dni, da se hmelj v tem ¢asu posusi.
Ce je prestrujenje slabse, pa traja sufenje 5 do 6 in
Se vet dni. Hitrost strujenja zraka in s tem suSenje pa
zavisi tudi od viSine sloja (8ara pravijo Ukrajinci plasti
hmelja, pri nas je v rabi ta beseda samo $e pri plasti

opeke). Cim debelej$a je plast, tem teZje gre zrak skozi

in delj se sudi, naopak pa se v tanjsi plasti hitrejse susi.

2. V kurjeni suSilnici ima potemtakem wvsak m®
struje, ki pride v susilnico, prav tako 6.5g vlage. V
kurilni kameri su$ilnice se struja segreje do 40° in
struji skozi hmelj, ki lezi v suSilnih koritih in na sitih,
se nasi¢i tudi do 80% 2z vodno paro, vsak m® pa vsrka

51 X 80 : ;
e T 40.8 g vodne pare. Torej vsak m® ki gre
skozi susilnico, vzame vase 40.8 — 6.5 g — 34.3 g vode.

Pri suSenju hmelja v kurjenih suSilnicah znasa koli-
¢ina struje, da dobimo 100 kg suhega hmelja, 9000 m®.

Kakor vidimo, zmanjSuje poviSanje temperature od
15° na 40° koli¢ino zraéne struje, ki naj pasira hmelj,
da se ta posu%i, za 8 do 9krat. V kurjenih'susilnicah se
posudi hmelj v 6 do 8 urah, na lesah pa v 3 do 5 dneh.
Cim hitreje se hmelj posudi pri nevisoki temperaturi,
tem lepSo barvo ima, pri dolgotrajnem susenju pa trpijo
barva in aroma, grenke smole pa se pretvorijo v zatrdelo
snov, za pivovarstvo neporabno. .

Ce resumiramo gornja dognanja, vidimo, da vplivajo
na brzino suSenja naslednji faktorji:

1. Vlaga hmelja zavisi od tega, v kak3nem stanju
zrelosti se hmelj obira. Cimprej se obere, vet vlage vse-
buje. Proti koncu zrelosti pa ima®manj vlage in laze
sahne. VlaZnost hmelja zavisi tulli. od vremena med obi-
ranjem. Hmelj obran zgodaj zjutraj ob rosi ali po dezju
ima ve¢ vlage in se potasneje susi.

2. Brzina suSenja zavisi od toplote zratne struje, stru-
jete ez suleéi se hmelj. Pri suSenju na ravnem prepihu
ni moZno regulirati temperature, v kurjenih sugilnicah
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Pa je to mogote doseti. PoviSanje temperature nad
40°C kvari kakovost pridelka.

3. Cimbolj suha struja vlete skozi hmeljski sloj, tem
nagleje se susi in obratno.

4. Velikega pomena je brzina, s katero veje zra¢na
struja skozi hmelj, Cim brZe veje, tem hitreje se hmelj
susi in lep8i, tem boljSe kakovosti je. V kurjenih susil-
nicah je struja tem brZa, ¢im vija je suSilnica in &m
neprodusnija je, se pravi, da se vrata v kuriie in
pred koritmi dobro, zapirajo. Zraéna struja sme veti
samo skozi kanale na dnu susilnice in mora imeti do-
volj odprtine za nagel odvod mokrega zraka skozi dus-

HMELJSKA POROCILA

Zalec, dne 5. julija.

Od nasSega zadnjega porodila se je stanje nasadov
precej izenacilo, toda rastlina ni dosegla temu &asu
ustreznega razvoja. Pri zadostni vlagi ovirajo njeno rast
hladne no¢i. Panoge so danes sicer delno skromne, ven-
dar pa more nastopive poletno vreme e znatno nado-
mestiti zamujeno. Nekaj u$ivih nasadov v obrobnih pre-
delih hmeljskega okoliSa so hmeljarji s pravofasnim
skropljenjem spravili spet v pravo kondicijo. Za kak3$ne
napovedi o koli¢ini pridelka je $e prezgodaj.

Vsa letina 1948 je do zadnjega kilograma prodana
in tudi odpremljena. Povprasevanje po letniku 1949 je
stalno zelo Zivahno.

London, dne 20. junija.

V splosnem so hmeljarji v vseh angleskih hmeljskih
okolisih zadovoljni z obilnim deZevjem, ki je padalo v
zadnjih 15 dneh in ki je znatno pospe$ilo rast hmelja.

Toda optimizem ni splofen pri vseh hmeljarjih. Ker
jim vreme sedaj ne povzrota' preglavic, tarnajo zaradi
parazitov.

Ce lahko verjamemo dopisnikom kaZe, da to ni brez
vzroka, kajti v mnogih okoli§ih so se po_]awle musice
in udi v velikem S$tevilu,

V East Kentu je privezovanje rastlin v zaostanku,
par silovitih viharjev pa je potrgalo glave rastlini v
nekih okolisih. _

V Wealdu rastlina lepo izgleda, kljub hladnim no-
¢em, V Sussexu je pozni hmelj nekoliko zaostal in po-
ro¢ajo iz $tevilnih krajev o veliki invaziji music in usi
in sledovih peronospore.

V Farnhamu je nekaj sonénih dni znatno pospesilo
rast rastline. Morali so pri¢eti na naglico s prasenjem
zaradi nevafnosti, ki preti v zvezi s paraziti,

V Wordesterju je deZ zelo koristil, toda Zeleti bi bi-
lo nekaj sonénih dni.

V nekaterih nasadih se $iri peronospora in so pro-
ducenti prisiljeni v vedno veé&ji meri prsiti, odnosno pra-
Siti svoje nasade.

Iz Hereforda porogajo, da so razliéni nasadi izgubili
barvo zaradi hladnih noé¢i. PritoZujejo se celo na pre-
veliko vlago, ki je zavrla dela, predvsem pa borbo proti
gkodljiveem, ki so &esto zelo razSirjeni.

Belgijsko hmeljsko porocilo

Hladne noéi zavirajo rast, ki je pa za sezono nor-
malna.

V 8 mesecih, ki so se konéali s 30. aprilom, je Belgija
izvozila 1.362 kvintalov. V nagem zadnjem poro¢ilu smo
javili, da je bilo v istem obdobju uvozenih 24.780 kvin-
talov v okviru kontingenta 25.000 kvintalov, dolotenih
na predlog konzultativne hmeljske komisije pri Kme-
tijskem ministrstvu. Ta uvoz odpade na sledete drZave:

Ceska 7.640 kvintalov
Nem¢éija 12.660 kvintalov

5. Na brzino suSenja vpliva debelina suSetega se sloja
hmelja. Ta se tem bolje susi, ¢im debelej$i je. Pri tem
pa seveda treba gledati, da vendar veje zra¢na struja
skozi in se hmelj ne pari. Ce ni dobrega prepiha, se ne
sme nasipati predebelih plasti hmelja na suSilnico. Pre-
pih povetamo s pomoé&jo ventilatorjev, pri &emer mo-
remo zviSati Stevilo les na pet (4 sitaste lese in izsipalna
korita).

Vidimo, da ni glavno pri suSenju — in da je celo na-
paéno — moéno kurjenje. Glaven je prepih, da dobimo
kvalitetno blago iz susilnice.

Po »Kultura hmelju«
Kijev—Harkov 1947

Jugoslavija 1.960 kvintalov
ZDA 1.940 kvintalov
Velika Britanija 460 kvintalov
Holandija 60 kvintalov
Francija 60 kvintalov

Ob priliki obiska v Pragi so bili obve§éeni belgijski
delegati profesionalne zveze trgovcev in posrednikov s
hmeljem, da je bilo v Belgijo izvoZeno 9.311 kvintalov.
Razen tega smo v nasem poroéilu z dne 19. maja obja-
vili, da je bilo iz Bizonije uvoZeno 11.715 kvintalov,

Bavarski trg je Se vedno évrst. Nekaj partij, ki so se
pojavile na trziséu, je bilo takoj prodanih,

Glasom »Cophoudal« se rast v Alzaciji lahko pri-
merja z ono v letih 1934 in 1929, Vendar pa obstoja ve-
lika diferenca med sedanjo in tedanjo situacijo. Povr-
Sina je manjsa za 700 hektarjev, kajti v letu 1934 je zna-
Sala 1.435 ha in 2.816 ha v letu 1929.

AmeriSko kmetijsko ministrstvo je potrdilo Marke-
ting Agreement. S tem sporazumom se ho urejevalo
hmeljski trg v Oregonu, Kaliforniji, Washingtonu in
Idano. Producenti bodo o tem obvedfeni potom referen-
duma. Da bo sporazum efektiven mora dobiti dve tre-
tjinsko veéino glasov.

Odsek za inozemske zveze pri kmetijskem ministr-
stvu ZDA je objavil sledee zanimive podatke,

Hmeljska produkcija glavnih hmeljarskih drzav, (ki
so pred vojno producirale ve¢ kot 90% hmelja) se ceni
na 1,006.860 kvintalov in odpade na posamezne drZave
kot sledi: -

' ZDA 451.943 kvintalov
Kanada 15.613 kvintalov
Velika Britanija 277.760 kvintalov
Ceska 97.250 kvintalov
Nemcéija - Bizonija 99.998 kvintalov
Jugoslavija 20.140 kvintalov
Francija 17.000 kvintalov
Belgija 13.045 kvintalov
Australija 22.661 kvintalov

Nova Zelandija 8.954 kvintalov
JuZno-afriska Unija 2.631 kvintalov

V prvih 6 mesecih kampanje so Zdruzene drzave iz-
vozile 81.655 kvintalov, nasproti 58.111 v odgovarjajoti
periodi prejinjega leta. Glavni kupci so: Kanada, Ko-
lumbija, Meksiko, Brazilija, Australija, Eire in Kuba, ki
predstavljajo 85% celotne izvozene koli¢ine. Veliko po-
vefanje izvoza v Kanado moramo pripisati majhnemu
kanadskemu pridelku, ki se ceni na 15.612 kvintalov
proti 22.598 kvintalov v letu 1947, t.j. 31% manj. Glavni
produkeijski okoli§ je ostala Britanska Kolumbija. Po-
stopno opu$tanje nasadov v Ontariu in Quebeku je po-
sledica drage delovne sile, ki danes stane étmvkrat ved
kot pred vojno.

Pridelek 1949 (april) v Argentlm se ceni na 800 do
900 kvintalov, nasproti 2000—2200 kv. v letw 1948. Defi-
cit je nastal zaradi sue. Argentina je v prvem semestru
kampanje uvozila samo 1551 kvint. nasproti 11.666 kvint.
v odgovarjajotem obdobju prejsnjega leta.

Avstralijski pridelek 1949 (april) ne presega 14.500
kvintalov nasproti 22.661 kvintalov v letu 1948. Hmeljska



Stran 4

»HMELJAR «

Letnik IV.

povrsina je bila zelo zmanjSana v Tasmaniji, med tem
ko ni nobene spremembe v Viktoriji in Vzhodni Avstra-
1iji,

: Po reviziji znaSajo Stevilke za pridelek 1947 v Nem-
$ki Bizoniji 81.200 kvintalov in odpadejo na sledete po-
stavke:

Kontingent za eksportno pivo 3.000 kvintalov

PO NI T o I I O N n BRI T TR A T SRR

Zgodovina ljubl

Ni pravega piva brez dobrega hmelja. Pivovarne so
odjemalke hmelja. Zgodovina hmeljarstva je tudi zgovina

novejiega pivovarniStva in narobe. Ze v sivi davnini so

/ poznali hmelj Sumerijci. Stari Babilonci in Egip¢ani pa
so Ze skoro 3000 let pred nasim Stetjem izdelovali pijaco,
ki je imela lastnost danasnjega piva. Tudi stari Slovani
so poznali hmelj in so so menda od njih nau¢ili Germani,
pridajati ga zitnim pijaéam. Splosno pa se hmelj rabi
pri varenju piva Sele dobrih 200 let. Prej ta primes za
pivo ni bila bistvena, marveé je bila le ena izmed mno-
gostevilnih zagimb. Cas in izkusnja sta pokazala, da je
najboljia in za danas$nji okus tudi neobhodna.

Pred stoletji se pivo ni pripravljalo za prodajo, mar-
ve¢ so ga kmetovalci varili le za domaéo potrebo. To
navado so do nedavna poznali 3¢ na Ruskem. V sred-
njem veku so po samostanskih vrtovih gojili hmelj kot
zdravilo in ga s tem namenom tudi dodajali pivu. V
srednji Evropi se hmelj prvi¢ omenja kot dodatek pivu
v neki listini iz samostana Corvey 1. 822. Njegova raba
se je prihodnja stoletia v nemskih deZelah dokaj po.-
splogila. Na Ceskem je hmelj v 12. stoletju Ze sploSen
poljski pridelek. Ze tedaj je bil Zateiki hmelj znamenit.
Prvi¢ se omenja varjenje piva na Ceskem v ViSegradu
pri Pragi . 1088. V 15. in 16. stoletju je bilo pivovarni-
§tvo na Ceikem, Moravskem in v Sleziji Ze mo&no raz-
vito. Varili so dve vrsti piva, eno »belo«, iz pSenice,
drugo pa »rdee« iz jeémena. Le izjemoma so uporab-
ljali tudi oves. Iz sosednjih nem$kih in &e$kih krajev se
je pivovarstvo Sirilo v alpske deZele, vendar ga je tu
silno oviral moé&ni konsum vina. Cesar Friderik IV. je
v svojih avstrijskih vinogradnih deZelah 1, 1449 popol-
noma prepovedal varjenje in to&enje piva, dovoljena je
bila najoZja domaéa kuha in poraba po gradovih in kmet.
skih dvorih. Take prepovedi, ki naj bi prepreéile po-
drazitev jeémena in pSenice, so se ponovile tudi 1. 1544,
1551, 1561 in 1566.

Na Dunaiu je bila ustanovljena prva pivovarna leta
1296 v Weidenski ulici. Bila je last nemskega mescan-
skega #pitala (zaveti¥¢a za onemogle in obuboZane me-
§€ane) in je imela do 1. 1699 izkljuéno pivovarsko pravico
na Dunaju. To pivo pa menda ni bilo ba¥ najboljse, ker
so zadetka 17. stl. uvaZali mnogo piva s Ceskega in Ba-
varskega, pa tudi iz ostale Dolnje in Gornje Avstrije

V &tajerskem Leobnu se omenjata 1. 1347 dva pivo-
varnarja. Pivo pa je prihajalo tja Ze prej s severa.

Kameno pivo in »koritnjak« na Koroskem. Kot na
Poljskem tako so tudi na Koroskem Se tik pred koncem
1. svetovne vojne izdelovali takoimenovano >kameno
pivo« (Steinbier) in »koritnjak« iz ovsa in pSenice, red-
keje iz je¢mena. Varili so kameno pivo na kmetih kot
domaéo piiaéo, kakor tudi obrtoma za pivotoge. Ko-
ritnjak je bila bolja vrsta kamenega piva, nekako kameno
maréno pivo, ki se je to€ilo v celoviki okolici ob prav
slovesnih praznikih. Znagilno je, da Nemci nimajo za
koritnjak lastnega naziva.

Z varenjem piva se je v ve&jih obratih zagenjalo o
polno¢i, v manjsih pa ob Sestih zjutraj. Najprej se je
prizgal ogenj v segrejevalnici. Kamenje se je segrevalo

{

Nemske civilne pivovarne 7.200 kvintalov

Izgube 2.000 kvintalov
Pozari 2.000 kvintalov
Izvoz 62. 000 kvintalov
Crna borza 1.800 kvintalov
Zaloge 2.200 kvintalov

(Le Petit Journal du Brasseur)
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janskih pivovarn

V. F.

poltretjo uro. S pomo&jo zibeljke in kled¢ ‘so nato vla-
gali razbeljene kamne v drozgovnik na hmelj, da se opra-
i, nato se je pripravljala drozga, ki so jo vlagani Zareti
kamni — porabili so jih za eno kuho okoli 30, kot glava
debelih — pripravili do vretja. Voda se je ¢rpala iz
vodnjaka in je po Zlebu pritekala v kad. Vse to je trajalo
zopet dve in pol ure. Taka drozga je nato po€ivala dve
uri. Iz&idGenje pivskih zaéimb iz drozgovnika v kadunje
in spuséanje piva v vrelne odnosno hladilne kadi, je vzelo
nadaljnje tri ure. Ohlajevanje na ta nalin izvarjene teko.
¢ine z ledom je trajalo 18 do 24 ur. Kvasilo se je pri-
dajalo pivski zagimbi Sele po ohladitvi in se je puscalo
v vretju priblizno 12 do 15 ur, nato pa se je pivo e tako
pretakalo v sode, kjer je nadalje dovrevalo. Cez dva, tri
dni je bilo moéno kipe&e pivo Ze pitno. Ker mu barva
ni bila éista, so ga to&ili v lon&enih vré&ih. Za obicajno

‘enkratno kme&ko kuho 4 veder piva (okoli 220 litrov) je
‘zadostovalo pol mernika ovsa in. pehar hmelja, ki so

ga kmetje gojili po vrteh.

Tako je bilo s kamenim pivom. Kotlovno pivo (Kes-
selbier) so zaéeli izdelovati n. pr. v Celoveu, Sele sredi
18. stoletja. Prvi je dosegel to pravico leta 1753 Simon
Jezernik.

Kako ie bilo s pivom drudgod po Slovenskem, posebej
v I_.iub]iani? 7 gotovostjo vemo, da leta 1582. v Ljubljani,
vsaj po krémah, e niso toé&ili piva, marveé le vino. Moti
pa se kranjski zgodovinar A. Dimic, ko pravi, da zade-
nemo na prvi pivotoé na Kranjskem Sele leta 1653 in
sicer v mestu Kranju. Ze ve& kot 60 1. prej se je v Ljub.
ljani varilo in toéilo pivo. Prvikrat se tu omenja v doslej
znanih spisih pivovar leta 1592. Vejetno pa je, da so za&eli
kuhati pivo Ze prej. '

L. Pivovarna pri mestnem obzidju. Prvega doslej po
imenu znanega pivovarja v Ljubljani, ki ni piva izdeloval
samo za ozko potrebo svoje druZine, marveé za prodajo,
pac v lastni krémi, sem izsledil v ljubljanskem mestnem
sejnem in sodnem rapisniku iz leta 1599. Naj tu na krat.
ko ponovim dognanja o pryih ljubljanskih pivovarijih, o
katerih sem obsirno pisal v »Kroniki« leta 1937 in 1938.
Prvi znani ljubljanski pivovar, ki je varil — pa& kameno-
pivo, je bil

1. Miklavi Wirt. Prigel je v Ljubljano brzkone iz Ce-
lovea in kuhal med leti 1582 in 1601. To leto je kot
preganjani protestant pobegnil v neko vas pri Tiibingenu
na Nemskem in ostal ljubljanskemu mestu dolzan 8 gld.
na davku, povrh pa Se od vsake kuhe po 5 gld. V
Ljubljani je kuhal pivo v neki jami ob mestnem zidu. Ni
iz’kljuéeno, da je bil v tem &asu v Ljubljani 3e drug
pivovar.

Pivovarna v stolpu v Zabjaku

2. Janez Kregel iz Celovca nam je znan samo po ne-
katerih zapiskih iz leta 1614 in 1615.

3. Mihael Kregel (1622 do 1635 je varil kameno pivo v
oboku pod mestnim stolpom na Zabjaku. Proti koncu
svojeda Zivljenja je postal mestni oroZarnar.

4. Janez Strancer (1636 do 1660), ki je porotil Kreglovo
vdovo, se je po vsej priliki poleg drugih obrti ukvarjal
tudi s pivovarstvom. (Nadaljevanje)

Izhaja po potrebi. Izdaja »Hmezad«, Zalec. Urejuje in odgovarja Martin Jost, Zalec. Tiska Mohorjeva tiskarna v Celju.



