pomo#no osebje v ¢asu sezije. Ratunati moramo namreé,
da je v srednje velikih gostinskih obratih zaposlenih
5 do 10 oseb, v srednjih restavracijah po 20, v veéjih ho-
telih pa celo po 60 do 70 in ve¢ oseb. Ako vzamemo, da
ima vsak gostinski obrat na deZeli vlozenega v svojem
podjetju vsaj Din 4000— obratnega kapitala, kar je go-
tovo preskromno vzeto, in ¢ée v mestih racdunamo na po-
samezna gostinska podjetja povpreéno 20.000 Din obrat-
nega kapitala, potem dobimo lepo vsoto 100 milijonov
dinarjev obratnega kapitala. Ce upoStevamo tudi, da imamo
v dravski banovini 127 hotelskih objektov, ki predstav-
ljajo na investicijah vrednost okrog 200 milijonov dinar-
jev, smo Ze tu prisli, skromno racunano, na ogromno
vsoto, ki presega eno cetrtino milijarde dinarjev.
Gotovo najvaznejSo vlogo pa igra gostinstvo v tujskem
prometu, ki mu tvori podlago in ki si ga brez gostinstva
sploh misliti ne moremo. Ce premislimo, da nam tujski
promet v Sloveniji dona3a letno samo okrog 100 milijonov
dinarjev, potem vidimo vaZnost gostinstva za naSe narodno
gospodarstvo. Znano je, da je nasa plaéilna bilanca sestav-
ljena iz dohodkov trgovske bilance, dotoka izseljeniSkega
denarja in iz dohodkov turizma. Ce premislimo, da nam
je prinesel tujski promet v drzavi eno leto 500 milijonov
dinarjev, je to ogromnega pomena za nas, kajti to znadci,
da predstavlja tujski promet panogo, ki igra v dana3njih
razmerah pri nas veéjo vlogo kakor najvaznejSi izvozni
promet. To je tem vaZnejSe sedaj, ko je izostal dotok iz-
seljeniskega denarja. Ako pri tem Se vidimo, da tujski
promet stalno rase, mu moramo posveéati tem veéjo po-
zornost. To je treba poudariti zaradi tega, ker je tujski
promet pri nas Se na prav nizki stopnji razvoja in mo-
ramo $e veliko storiti, da doseZemo tisto viSino, da bi se
lahko vsaj priblizno merili z ostalimi tujsko-prometnimi
drzavami. Ako hoc¢emo to doseéi, moramo ustvariti pred-
pogoje, pri ¢emer igra gostinstvo najvainejSo vlogo. Ako
je gostinstvo na visku, je to najvainejsi akviziter za tujski
promet. Kot tako pride tudi direktno v postev, saj je zna-
ten odstotek tujcev, ki pridejo k nam, v veliki meri pri-
pisati tudi direktni propagandi, ki jo vodijo naSa gostin-
ska podjetja v tu- in inozemstvu. Gostinska podjetja, ki
so izdala posami¢ do 100.000 Din in veé za propagando,
so izdala skupno znatno veéje vsote za tujski promet, ka-
kor pa drZava ali banovine, ¢eprav imajo drzava in splos-
nost celo veé¢jo korist od tujskega prometa kakor gostin-
ska podjetja sama. Vecina predlogov za zboljSanje tujskega
prometa je izSla ba§ iz vrst gostinstva, kar je popolnoma
naravno, saj imajo ravno gostilniéarji najbolj$i vpogled
v tujski promet v vseh njegovih odtenkih. Oni so najvaz-
nejsi mentor v nasem tujskem prometu. Radi tega je na-
ravno, da polaga inozemstvo izredno vainost na razvoj
gostinskih obratov: Italija, Avstrija, Neméija, Svica. Treba
pa je, da se vodi v tem prava obrtna politika. Medtem ko
so v omenjenih drzavah dali s strogim kriterijem dejanske
krajevne potrebe moéno gospodarsko zaslombo gostinskim
obratom in s tem omogoéili, da so se obrati preuredili,
izboljsali in olepS8ali, dovoljujejo pri nas vedno veé¢ novih
malih obratov, éeprav ni za to nobene potrebe. S tem se
doseZe samo to, da se obstojedi solidni obrati ne morejo
ve¢ obdrzati. Neizpodbitno dejstvo je, da imamo malih
obratov preveé, saj pride v dravski banovini na manj
ko 200 prebivalcev, odnosno na 50 moskih oseb po en
obrt in je Stevilo iz 1. 1912, poraslo ponekod celo za

174 %, ceprav tega ne opravicujejo nobeni razlogi. Na-
paéno je, sklicevati se na socialne razloge. Taki mali
obrati romajo iz rok v roke, vzdriati se ne morejo kljub
temu, da pritiskajo na cene tako, da je tudi revni gostil-
nicar oSkodovan s kmetom vred. S tako obrtno politiko
se ogrozajo solidni obrati in onemogodajo ustanavljanja
manjsih hotelskih objektov, katere bi nujno potrebovali,
ako se naj na$§ tujski promet razvije. Ako zahtevamo uvi-
devnej$o obrino politiko, je to samo v korist splosnemu
gospodarstvu, v katerem zavzema gostinstvo prav posebno
vazno pozicijo.

PIVOVARSTVO IN PIVOVARNE
RAVNATELJ NEMENZ

Ze najstarejsi narodi so izdelovali pijaco, ki je bila
po svoji sestavini popolnoma sliéna pivu. Izdelovali
so jo iz raznih vrst Zita in se tedaj lahko recle, da je
prav za prav pivo najstarejSa pijac¢a. Prvotno pa te
pijace, izdelane iz raznih Zitnih vrst, niso vsebovale
alkohola, ¢eprav so pa¢ preSle v vrenje. Poleg
zilno. Te, iz raznih vrst Zita izdelane pijace so se vedno
zelo ¢islala, je vsebovala tudi Se mleéno in oglji-
kovo kislino, zaradi ¢&esar je wvplivala zelo osve-
zilno. Te iz raznih vrst Zita izdelane pijace so se vedno
znova obdrZale pri vseh narodih in so skrbeli za
to, da se zbolj8ajo po okusu in tudi drugaée. Izsledki
iz pradavnih éasov so dokazali, da so Ze Babilonei in
stari Egipcéani imeli pijac¢o iz zita, ki je sli¢ila da-
na$njemu pivu. Te babilonske in egipc¢anske pijate so
vsebovale tudi Ze alkohol in istotako so jim dodevali
razne zatimbe, toda ne kakor danes hmelj, temveé
vsakovrstna zadéimbna zeliSéa in tudi narkotiéne
rastline.

Seveda so se v starih ¢asih te pijacée pripravljale
na izredno primitiven naédin, in sicer spoéetka z zve-
¢enjem zita. PrimeSana ustna slina je povzrodila
namre¢ vrenje, pri katerem se je tvorila mleéna in
ogljikova kislina. Babilonei, Egip¢ani in tudi Hebrejei
starih ¢asov so Ze tako dale¢ napredovali, da so zmleto
zito odcedili iz tekoéine in tako dosegli Ze bolj ali manj
¢isto pivo. Tudi so Ze direkitno dodajali vrelne snovi,
s ¢imer se je ravno doseglo alkoholiéno vrenje. Tudi
vlaganje te pijace je bilo tem narodom Ze znano,
samo, da niso tega napravili v hladnih kleteh, temveé
tako, da so to pijaco dajali v glinaste posode, katere
so dobro zaprli in zakopali v zemljo ter jo tam pu-
stili dalj c¢asa. To so bile prve pijacée, ki so po svoji
sestavini sli¢ile dana$njemu pivu. Pivo je torej staro
Ze najmanj 5000 let. Zaradi raznih faz in izprememb
se je izdelava piva zboljSevala in se je izdelovalo pivo
iz vsakovrstnega zita, ki vsebuje $krob, pa ne samo
iz zitnih vrst, temveé¢ tudi iz krompirja in celo iz
kopriv. Kot za¢imba so se istotako uporabljale naj-
razliénej8e rastline, i. s. janeZ goréica, kumin, ka-
dulje, ingver, brinje, rozmarin, nageljnovi klinéki itd.

Kot najprimernejs$i za okusno pivo sesje izkazal
je¢men, in sicer ne v sirovem stanju, temvedé se je
jeémen najprej pretvoril v slad in se je nato iz slada
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izdelovalo pivo. Kot najslastnej$a in najprijetnejsa
za¢imba pa se je izkazal hmelj, ki ima isto¢asno tudi
vpliv na konzerviranje. Ze priblizno kakih 100 let
pride za za¢imbo piva izkljuéno samo hmelj v postev.
Paé¢ pa se je hmelj v teku stoletij s kultiviranjem iz-
bolj8al, kajti prvotni divji hmelj je imel jako robat
in zoperno grenek okus. Postopoma so se s sirovinami
izboljdale tudi tehniéne naprave za izdelovanje piva
in so se izumile razne novosti pri aparatih. Hladitev
skladi&¢nih kleti, ki je neobhodno potrebna, se je

neprestano izboljSevala in izpopolnjevala, dokler
nismo prisli do sedanjih modernih pivovarskih
naprav.

Da izdelovanje piva ni enostavno, ampak zahteva
celo vrsto dolgotrajnih in kompliciranih procedur, je
razvidno iz naslednjega kratkega opisa, kako se v
danas$njih ¢asih v sploSnem izdeluje pivo:

Najprej se manipulira je¢men, in sicer se morajo
odstraniti vse tuje primesi. Istotako se mora sortli-
rati, da se doseze enakomernost zrn, kar je za pra-
vilno izdelovanje slada vazno. Tako oéi§éeni in sorti-
rani je¢men se potem namodi, da se temeljito napije
vode. Nato se pusti jeémen kaliti, i. s. najprej tako
dolgo, da se izlo¢i koreninska kal in da listna kal
zrase priblizno do ¥ dolZine zrna. Ta procedura traja
9—10 dni in se zaradi tega kaljenja pretvori 8§krob v
sladni sladkor. Kaljeni je¢men se potem previdno
umetno su$i in prazi — in tako nastane pivarski slad.

Slad se nato zdrobi in se postopoma in pazljivo
kuha. Na ta nadin se primerno osladi sladni sladkor,
ki se nahaja v sladu. Brozga se potem odcedi in se
tekoéina, t. j. pivska za¢imba ali sladko pivo, ponovno
pazljivo in dobro kuha, dokler ne dobimo zaZelene
jakosti za¢imbe. Odcejeni odpadki slada (pivske tro-
pine) so izvrstna hrana za govejo Zivino in zlasti za
molzne krave.

Ob kuhanju pivske za¢imbe se doda tudi hmelj, ki
se kuha zraven.

Zaéimba se nato vnovi¢ odcedi in ohladi na tem-
peraturo od 7 do 8°. Nato se ta zacdimba odvodi v
umetno hlajeno vrelno klet, kjer se ji pridene kvas.
Vrenje traja priblizno 10 dni. V pivski zadimbi se
tvori alkohol in ogljikova kislina in ko se doseZe pra-
vilna stopnja, je tako zvano mlado pivo gotovo. To
mlado pivo $e ni uZitno, temve¢ mora 8e enkrat pre-
vreti v lezalni kleti in dozoreti, radi ¢esar ostane pivo
3 do 4 mesece v lezalnih kleteh in se mora stalno
opazovati in manipulirati. V lezalnih kleteh se mora
temperatura umetno drzati stalno skoraj na nicli. Ce
na ta naéin pivo pravilno dozori, se potem filtrira in
se nato lahko napolni v sode in steklenice za promet.

Pivo ni le prijetna in osveZzujoéa pijada, temvecl
tudi zdrava in redilna, ker z ene strani ne vsebuje
dosti alkohola, z druge pa ima mnogo redilnih snovi
v obliki raztopljenega sladnega sladkorja. Pivo deluje
poleg tega pomirjevalno na Zivce in se ga zamore pri-
poroéati zlasti tudi dojedim materam. Dandanes se
normalno izdelujeta dve vrsti piva: svetlo in temno.
Temno pivo vsebuje veé sladnega sladkorja kot svetlo.

PIVOVARSTVO V NASI DRZAVI

Na ozemlju naSe drzave je bila pivovarska indu-
strija zelo dobro razvita, in sicer je bilo v ¢asu osvo-
boditve na ozemlju Jugoslavije 37 pivovarn v obratu.
Pivovarne so se, pricakujé vedjega konzuma, z ozirom
na to, ker so velepivovarne iz drugih krajev bivse
avstr. monarhije spadale izven na$e drzave, povecale
in istotako tudi popolnoma preuredile in modernizirale.
V prvih letih po prevratu je znaSal konzum piva v
nasi drzavi ca. 900.000 hl letno in raéunati se je mo-
ralo seveda s povefanjem. — Zal pa je razvoj dobil
drugo smer. Pivo se je obremenjevalo z vedno veéjimi
trofarinami, in sicer z drZavno, banovinsko in ob-
¢insko troSarino tako, da se konzum ni zviSal, marvec
je od leta do leta nazadoval. V letu 1928, je znaSal
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skupni konzum piva v Jugoslaviji 728.000, v letu
1929. 674.000, v letu 1931. 540.000 hl. Najveéji udarec
pa je zadel pivovarsko industrijo v letu 1932, ko se
je opustila drzavna tro$arina na vino in Zganje, do-
¢im so se davki na pivo pustili na isti viSini. Zaradi
tega ukrepa je padel konzum v 1. 1933. na 214.000 hl
in na tej letni vidini stoji $e danes. Konzum piva zna$a
tedaj v Jugoslaviji, ra¢unjeno na glavo prebivalstva,
komaj poldrugi liter na leto. V drugih evropskih dr-
zavah se suc¢e konzum na glavo in leto med 40 in 80
litrov, nekatere drzave imajo $e celo vi§ji konzum.
Ta neugodni razvoj je dovedel do tega, da se je ¢
13 pivovarnah moral obrat ukiniti in je danes v Ju-
goslaviji samo $e 24 pivovarn v obratu, ki pa se bore
z velikimi teZavami, kar je pri zgoraj navedenih &te-
vilkah brez nadaljnjega jasno. Kapaciteta delujodih
pivovarn zna$a ca. 1,500.000 hl letno, tako da v pi-
vovarnah ni izrabljene niti 15% kapacitete. V jugosl.
pivovarski industriji je investiran kapital od ca.
450 milijonov dinarjev, in sicer tako reko¢ izkljuéno
domaé¢ kapital. Razen dveh pivovarn v Srbiji, v ka-
terih je investiran c¢e$ki kapital, spadajo vse druge
pivovarne izkljuéno le k jugosl. posestnikom.

Kot Ze omenjeno je v glavnem Kkriva nazadovanju
piva le previsoka obdavéba. V Jugoslaviji je pivo ob-
davéeno z drZavno, banovinsko in obéinsko tro$arino,
in sicer z Din 275 — do Din 325°— pri hektolitru, do-
¢éim je pivo v drugih vaznih evropskih drzavah ob-
davéeno z Din 114 — do Din 119— 2za hektoliter.
Dalje pa 8koduje konzumu piva tudi to, da je vino
v razmerju s pivom le malo obdavéeno, ker je vino
obremenjeno samo z banovinsko in obéinsko troSa-
rino, kar znasa Din 100— do maksimalno Din 200 —
za hektoliter tako, da je vino samo komaj polovico
toliko obdavéeno kot pivo. V drugih evropskih drza-
vah je vino 3 do 4 krat vi§je obdavéeno nego pivo.

Pivovarska industrija je v vsaki drZavi vaZen fak-
tor in zlasti v agrarni drzavi kot je Jugoslavija, ker
predela domace produkte kakor je¢men in hmelj. V
najbolj§ih letih so porabile pivovarne ca. 2500 va-
gonov jeémena in ca. 2300 q hmelja. Zaradi nazado-
vanja konzuma je seveda ta mnozina padla, tako da
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se danes porabi samo $e ca. 6560 vagonov je¢mena in
ca. 550 q hmelja.

Zaradi nazadovanja konzuma piva pa so seveda pri-
zadete tudi druge panoge: tako se letno porabi n. pr.
za ca. 1600 vagonov premoga manj. Preko tisoé na-
stavljencev in delavcev je izgubilo svoj zasluZek, dr-
zavna Zeleznica ima izpadek od kakih 15 do 16 mi-
lijonov dinarjev na pivski voznini in drugih vozninah.
Istotako pa so na prometu obéutno izgubile restavra-
cije in gostilne. Prizadeti so razni dobavitelji stekle-
nic, sodov, obratnih materialij, in pa tudi obrtniki.
Konéno pa so izgubile precej milijonov na dohodkih
tudi drzava, banovine in obéine.

Tako je nekdaj lepo cvetoda pivovarska industrija
danes moé¢no prizadeta in bi ji mogla iz teh tezav
pomagati le izprememba davéne politike. Zato je
zelja pivovarske industrije: prebivalstvo Jugoslavije
naj bi seglo bolj po pivu, ker pri dana$njem skup-
nem konzumu piva pridejo na vsakega prebivalea
na leto reci in beri trije vréki piva. Ce bi vsak odrasel
Jugoslovan in Jugoslovanka tedensko popila vsaj
1 vréek piva — in to gotovo ni dosti — bi jugoslov.
pivovarska industrija zavzela zopet tisto mesto v na-
rodnem gospodarstvu, ki ji po njenih lepih napravah
pripada.
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