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Poslupak za spravljanje kondenziranog pivskog začinka od prženog ili zelenog slada,

koji se može sačuvali od previranja.
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Pravo prvenstva od 14 juna 1930 (Nemačka).

Današnji upolrebljivani postupci za pro­
izvođenje piva osnivaju na takvom sprav­
ljanju piva, kao odmah gotovog pića za 
potrošnju, da previranje odmah sleduje 
postupku spravljanja začina: međutim su 
poznati i postupci, pomoću kojih se pivo 
spravlja iz kondenziranog začinka dodava­
njem alkohola, ugljene kiseline i vode. Ali 
ovakvim postupkom se ne debija pivo, pe­
go neko piće samo slično pivu.

Ovaj pronalazak se odnosi na spravlja­
nje začinka, iz koga se i posle dužeg le­
žanja može spravljali pivo pod uslovima, 
propisanim kako u Nemačkoj lako i u dru­
gim zemljama, a kojim se usled pojeftinja- 
vanja proizvođačkih i transportnih troško­
va kao i usled pogodnosti samog postupka 
i stabilizovanog kvaliteta piva postizava 
veliki napredak na ovom polju.

Današnji način spravljenja piva predviđa 
osim hmelja i vode kao glavni sirov ma­
terijal pržen slad, koji se kod velikih pi­
vara proizvodi u sopstvenim radionicama 
za slad ili se pak nabavlja od tako zv. 
trgovačkih radionica za spravljanje slada. 
Taj sušeni slad se do sada morao pretva­
rati u kašu na mestu, gde se pivo imalo 
da spravlja postupkom previranja, koje je 
zatim sledovalo.

Ovaj način spravljanja piva je uslovlja- 
vao, da kazanska postrojenja i uređaji za 
hlađenje začinka budu tesno spojena sa 
podrumima. Zato su se do sada pri otva­
ranju novih ili pri proširenju dosedanjih 
potrošačkih područja uvek morali predvi­

đati veliki mašinski uređaji, kazanska po­
strojenja, kao i kuhara i uređaj za hlađe­
nje začinka i onda, kad bi se uzimao suvi 
slad iz trgovačkih radionica za spavljanje 
glada, šio je usled velikih investicionih 
troškova, kamata i amortizacija i visokih 
treškova prometa uveliko poskupljavalo pi­
vo. Osim toga se pivska komina naročito 
u toplijim zamljama, u kojima se u ietnjoj 
sezoni potrošnja piva na više nego dese- 
tostruko povisi, baš usled bogatih pašnja­
ka vrlo teško može prodati, tako da ovaj 
sa gledišta nacionalne ekonomije toliko 
važan sporedni produkt za proizvodnju mle­
ka i mesa najvećim delom propadne.

Novi postupak, koji je predmet ovog 
pronalaska osniva se na tome, da se sprav­
ljanje začinka učini nezavisnim od spravlja­
nja samog piva i da se za njegovo sprav­
ljanje ne upotrebljava isključivo prženi slad 
nego i t. zv. zeleni slad. koji se kao što 
je poznato lakše i jeftinije spravlja nego 
prženi slad. Začinak, koji se dodavanjem 
ili bez dodavanja hmelja ili hmeljskog 
ekstrakta i za previranje potrebnih ferme- 
nata može održati, u jako kondenziranog 
ili suvom oblikn, u kojem može dugo vre­
mena ležali bez gubitka kvaliteta, kap go­
tov proizvod slično prženom sladu, liferuje 
se pivarama ili se u sopstvenim pivarama 
upotrebljava za previranje, tako, da se iz­
borom odgovarajućeg doba za spravljanje 
začinka n. pr. zimi, pored ostalih pogonsko- 
tehničkih preirnućstava još i to postizava.
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da se komina može boije iskoristiti nego 
danas.

Začinak, koji je predmet ovog pronala­
ska, može se spravljati za docniju proiz­
vodnju piva ma kakve vrste sa ili bez uobi- 
čajnog dodavanja hmelja odn. hmeljskog 
ekstrakta od zelenog ili prženog ili od 
obadva pomenuta slada, t to u ma kojem 
stepenu koncentracije ili aciditeta. Začinak 
se prema pronalasku tako u vakuumu kon­
denzira, da postigne onaj sastav, kod ko­
jeg je mogućnost previranja kod dužeg le­
žanja čak i onda isključena, kad mu se 
prouzrokovač previranja doda bilo za vre­
me ili posle spravljanja. Sa začinkom, koji 
se sasvim od zelenog slada ili sa malim 
dodatkom prženog slada ili karamelnog 
slada proizvode, može se pre, za vreme 
ili posle kondenzirajućeg postupka predu- 
zeti postupak karamelizacije, koji je sličan 
postupku prženja, i to bilo cele količine 
ili samo jednog dela istog, da se od toga 
spravljenom pivu dala aroma, boja ili ukus 
prženog slada.

Kondenzirani začinak se u cilju previra­
nja rastvara u potrebnoj količini vode, te 
se uz dodavanje u jedinim slučajevima po­
trebne količine izabranog prouzrokovača 
previranja pušta da prevre i dozre pri po­
voljnoj temperaturi u sudovima za previra­
nje i ležanje.

Kao što se vidi novi postupak daje sle­
deča tehnička i ekonomska važna preimuć- 
stva:

1. Za spravljanja piva visoke vrednosti 
nije potrebno, da se isključivo prerađuje 
skupoceni prženi slad, koji uslovljava ne­
siguran postupak prženja, jer pri upotrebi 
začinka izrađenog prema ovom novom po­
stupku se pri naknadnom postupanju pri 
odgovarajućoj temperaturi, pritisku i aci- 
ditetu mogu postići sa većom preciznošću 
i sa manjim prostorima sva fizička i he- 
miska pretvaranja, potrebna da se pivu da 
karakter prženog slada.

2. Postižu se uštede transportnih i leža- 
rinskih troškova pri pošiljkama ekstrakta, 
koji jedva da zauzima 200/o od prostora, 
koji zauzme gotovo pivo, a osim toga se 
postižu i dalje uštede mnogo jeftinijeg i 
manje osetljivog pakovanja.

3. Izbegava se kvarenje kvaliteta previ­
še osetljivog piva, naročito leti i pri pre­
komorskom transportovanju. Prostor za le­
žanje ekstrakta čini oko 30°/o prostora ko­
ji je potreban za ležanje prženog slada. 
Ekstrakt se može odmah upotrebiti i neo­
graničeno je nepromenljiv, dok slad već 
posle jednogodišnjeg ležanja može mnogo 
da izgubi od svog kvaliteta. Opadanje vred­
nosti usled životinjskih štetočina, kao i

usled rđavog ležanja i kvaliteta slada otpa­
da sasvim.

4. Današnja mnogo puta ispod 50o/o isko- 
rišćavana postrojenja za slad i kazanska 
postrojenja se daju mnogo bolje iskorišća- 
vati, a proizvodnja ekstrakta se može u 
ono doba godine vršiti kad se komina lakše 
i bolje da iskoristiti n. pr. od novembra 
pa do maja meseca. Isto tako se i druge 
proizvođačke okolnosti ovim novim postup­
kom mogu zgodnije i korisnije iskoristili.

5. Otpadanje hlađenja belog začinka pre 
kondenziranja znači veliku uštedu na to­
ploti.

b.Potpuna nezavisnost spravljanja ekstrak­
ta od pivske potrošnje omogućava lakše 
prilagođavanje konjukturi, bolje iskorišća- 
vanje radne snage visoke vrednosti, znatno 
sniženje inače potrebnog kapitala za po­
strojenja, kao i ukamaćivanja i amortizaci­
je istoga. Čak i pogonski troškovi se sni­
žavaju i pogon se može jeftinije i racio­
nalnije vršiti.

7. Spravljanje gotovog piva iž novog 
ekstrakta uslovljava samo odgovarajući sa­
građene podrume, koji se prilagođavajući 
uslovima pojedinih potrošačkih centara 
lakše mogu nabaviti, celishodnje izgraditi 
a posle se mogu lakše i jeftinije proširi, 
vati, nego jedna celokupna pivara.

8. Piva spravljenja iz novog ekstrakta 
ma kojeg karaktera, imaju vrlo blagu i fi­
nu aromu i plemenit ukus hmelja, mnogo 
pre dozrevaju od dosadašnjih piva, i pored 
toga su pitkija i bolje se održavaju.

Patentni zahtevi:

1. Postupak za spravljanje kondenzira­
nog pivskog začinka za proizvodnju piva 
visoke i niske fermentacije, koji se do pre­
viranja može proizvoljno dugo održati na­
značen time, što se pivski začinak, sprav­
ljen od zelenog slada sa ili bez dodatka 
pečenog slada ili samo od pečenog slada 
sa ili bez dodataka sirovog ploda i sa ili 
bez dodavanja hmelja ili hmeljskog ekstrak­
ta ma koje vrste, toliko dugo u vakuumu 
kondenzira i pre ili posle kondenziranja 
dalje postupa sasvim ili delimično pod 
uplivom toplote, u datom slučaju i pod pri 
tiskom i pod namernim uplivom sopstve- 
nog aciditeta, u cilju menjanja boje, uku­
sa i arome da u gotovom stanju'ne može da, 
previre, čak i kad mu se dodaju fermenti 
za previranje.

2/Postupak za proizvodnju belog ili crnog 
piva visoke ili niske fermentacije uz upo­
trebu pod 1. pat. zahtevom dobijenog ze- 
činka, naznačen time, što se ovaj začinak



-sa ili bez upotrebe toplote sa potrebnom previranjem i ležanjem i otvorenim ili za-
količinom vode razdraži i kao obično, u tvorenim sudovima (tankovima, buradima, 
datim slučajevima dodavanjem fermenata, ili flašama) pretvara u pivo.




