LISTY CUKROVARNICKE a REPARSKE

Zemrel Zdenék Bialy

Dne 16. 4. 2017 opustil cukrovarnické tady dlouholety
feditel cukrovaru Opava—Vavrovice, pan Zdenck Bialy.

Zdenék Bialy byl opavsky rodak. Narodil se 6. 11. 1920,
od roku 1930 zil s rodi¢i ve Vavrovicich (nyni opavském
predmesti). Jako ¢trndctilety chlapec byl rok totdlné nasazeny
u Brém v Némecku. Po ndvratu se v opavské Minerveé vyucil
soustruznikem a jako soustruznik pracoval ve firmé Gebauer
do roku 1950, kdy nastoupil do (jesté starého) vavrovického
cukrovaru. V obdobi kampané pracoval jako manipulant
surovarny a rafinerie. Pracoval i na zprovoznéni nové posta-
veného cukrovaru v roce 1953. Ve stejném roce byl zvolen
predsedou zavodniho vyboru ROH, které v té dobé prosadilo
koupi rekreacni chaty v Malé Mordvce v Jesenikach, slouzici
opavskym zaméstnancum dodnes. V pozici soustruznika
a manipulanta pracoval v Opavé az do roku 1961, kdy mu
bylo nabidnuto misto feditele surovarny v Lovosicich, kam se
s rodinou prestéhoval. JiZ v roce 1963 se ale vratil do Vavrovic
na misto feditele cukrovaru. Cukrovar idil az do roku 1990,
kdy odesel do dachodu.

Pan Zdenck Bialy svtj produktivni vék stravil v dobé
centralniho plinovani. Podilel se na udrzeni vysoké urovné
opavského cukrovaru, ktery se v prabéhu 70. a 80. let vysvihl
na jednu z nejvyssich pozic ¢eského cukrovarnického pra-
myslu, a to nejen ekonomickymi vysledky a modernosti
vybaveni, ale také stabilitou a kvalitou zakladni suroviny.
To bylo dobrym piedpokladem k tomu, aby cukrovar prezil
promény cukrovarnického pramyslu na prelomu stoleti bez
vyraznych problému.

Pan Zden¢k Bialy spojil svij Zivot s cukrovarnictvim
a vavrovickym cukrovarem. Byl feditelem, ktery nerad
uradoval a nosil skrobené obleky. Nejspokojenéjsi byl v pra-
covnim obleCeni na provoze mezi zaméstnanci. Lze fici,
Ze s nim odesla jedna z vyraznych osobnosti moravského
povale¢ného cukrovarnictvi.

Jan Hojgr, Jaromir Blasik, Jarmila Pridalovd

266

OSOBNi

Prof. Jean Genotelle zemfrel

Mimofadna osobnost svétového cukrovarnictvi, prof. Jean
Genotelle, zemfel v lednu t.r. ve svych 102 letech. Narodil se
2. 8. 1914 v Cambrai na severu Francie. V roce 1938 absolvoval
proslulou Ecole Centrale v Pafizi. Poté nastoupil jako vedouci
laboratofe v cukrovaru Cambrai.

V roce 1947 vznikla Skupina francouzskych cukrovar-
nickych technikt (Groupe Technique de Sucreries), a jiz o rok
pozdégji se Jean Genotelle stal jejim feditelem. V této funkci
zustal az do roku 1982. Na zacitku této nové kariéry absolvoval
studijni pobyty ve Svédsku a Dansku, které po 2. sv. vélce
nemély tak zniceny cukrovarnicky pramysl jako Francie.

Mezi nejvyznamnéjsi Genotellovy uspéchy patii mini-
cukrovar v Montrouge, nedaleko Pafize, ktery zalozil pan
Jimenez. Jean Genotelle se ucastnil celé fady védeckych
projektt, jejichz vysledky byly ndsledné publikovany v fadé
odbornych ¢lankt. T po odchodu do dachodu az do svych
sta let se zajimal o cukrovarnickou problematiku, zvlasté ho
zajimala interakce sacharosy a vody v cukernych roztocich
a pii krystalizaci. Jeho konickem byla malba.

Tato vyjimecna osobnost neunikla pozornosti ani ceské
cukrovarnické odborné vefejnosti, zvlaste pokud jde o za-
dinovou praci. Prof. Genotelle navrhoval predodstfedéni ¢asti
rozmisené zadinové cukroviny a vraceni mate¢ného sirobu do
spoustéciho krystalizatoru — tak aby se obsah krystalizitu ve
vyta¢ené cukroviné pohyboval mezi asi 40-42 %, jde o tzv.
wgenotellovdni“ (tento postup vyzaduje navic odstfedivku,
nddrz, zahrati a odpénéni sirobu). Metoda pfinasi efekt
tehdy, hrozi-li, Ze by obsah krystalizitu ve vyzralé cukroviné
prekrocil 45 % v piipadé krystalizator(i s padsovymi michadly
anebo 48 % u krystalizatort s diskovymi vestavbami, a ze by
vysoka konsistence cukroviny ztéZzovala provoz a zhorSovala
vysledky zadinové price. Cistota uvafené C-cukroviny tak
muze byt vyssi a nafedénim matec¢nym sirobem klesne na
76-78 %. K predbéznému odstfedéni se bere az 35 % spusténé
cukroviny, a to podle jeji Cistoty.
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