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■■ 1 ÚVOD

Historie využívání ječmene jako sladovnické suroviny byla dosud 
konstruována především na základě studia archivních záznamů 
a dobových vyobrazení, méně pak na základě archeologických, ba 
dokonce archeobotanických nálezů. V současnosti se ukazuje, že 
optikou širšího spektra spolupracujících vědních disciplín lze pronik-
nout k mnohem detailnějšímu obrazu minulosti.  Základní představy 
historiků o tom, kde a kdo pěstoval ječmen, za kolik se ječmen pro-
dával, kam se převážel ke skladování, kde se vyráběl slad, z čeho 
a jak se vařilo pivo, jak vypadala vlastní konzumace ječného piva, lze 
díky archeologii a archeobotanice rozšířit o rozměr, který odhaluje 
konkrétní stav věcí na nejrůznějších lokalitách. Hlavním přínosem ar-
cheologie je lokalizace konkrétních sladoven a pivovarů, rozbor jejich 
vnitřního uspořádání, charakterizace jejich technologického vybave-
ní. Archeobotanika přináší dokonce průnik ke konkrétním výrobním 
postupům, neboť sleduje nejen výskyt specifi ckých druhů a morfoty-
pů ječmene v čase a prostoru, ale i další kvalitativní a kvantitativní 
aspekty pivovarnictví a sladovnictví, které tradičnímu jednooborové-
mu bádání zůstaly skryté.

Výsledky archeobotanických výzkumů, které vedly k poznání histo-
rie využívání ječmene a ječného sladu ve středověku a raném novo-
věku, dosud nebyly v celistvosti prezentovány veřejnosti. Tento článek 
proto plynule navazuje na předchozí studii o ječmenech v pravěku 
a raném středověku (Šálková et. al., 2012), resp. obilí v kontextu ar-
cheobotanických nálezů z českých zemí (Dreslerová a Kočár, 2013; 
Kočár a Dreslerová,2010), stručně představuje informace o ječmeni 
a jeho významu, které vyplývají z historických a archeologických pra-
menů a cílí k detailnímu doplnění mozaiky nabytých informací o vý-
znamu ječmene v relativně nedávných historických obdobích.

■■ 2 HISTORICKÝ KONTEXT: JEČMEN, 
STRATEGICKÁ SUROVINA PRO VÝROBU 
PIVA VE STŘEDOVĚKU A RANÉM 
NOVOVĚKU

Často uváděná první zmínka o vaření piva na našem území se 
objevila ve fundační listině vyšehradské kapituly z roku 1088. Bo-
hužel jde patrně o podvrh nebo v lepším případě opis z 12. století 
(Hrubý a Šebánek, 1936). Jak naznačená skutečnost napovídá, je 
vypovídací hodnota písemných pramenů k prvopočátkům pivovarnic-
tví značně omezená. 

Každopádně po celý středověk byl ječmen jako základní surovi-
na pro výrobu piva dopravován z polí přímo do jednotlivých domů. 
Ty byly již při jejich zakládání prostorově a funkčně přizpůsobovány 
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ke skladování obilí, o čemž svědčí 
existence obilných sklepů. Násled-
ná výroba ječného sladu vedla k vy-
budování speciálních sladoven, kte-
ré vyžadovaly rozložitou místnost 
zvanou humno, kam bylo možné 
rozprostřít namočený ječmen ke klí-
čení. Humna se proto nacházela 
nejčastěji v přízemí či ve sklepě 
domu a nacházela se v sousedství 
zaklenutého prostoru s dymným 
provozem, který tvořil hvozd. Zde 
se naklíčený ječmen vysoušel. Zís-
kaný ječný slad byl následně odvá-
žen k semletí do mlýnů. Odtud pak 
putoval zpět k majiteli, který z něj 
vařil pivo.

Do 14. století nebylo vaření piva 
považováno za řemeslo, nýbrž 
za běžnou podomáckou výrobu 
vedoucí k samozásobování. Pivo-
varnictví proto bylo zprvu běžně 
rozšířeno ve městech, na vesni-

cích, mezi krčmáři, v klášterech i mezi šlechtici. Vaření piva se však 
od počátku zařadilo mezi svobodné městské živnosti, což prakticky 
ospravedlnilo každého usedlého ve městě, který provozoval jakékoliv 
zaměstnání, řemeslo či obchod, aby vařil pivo (Janáček, 1959; Win-
ter, 1906). V počátcích lokačních měst proto bylo možné jakékoliv 
pivo, jež bylo vyrobeno navíc a přesáhlo vlastní spotřebu, komukoli 
prodat. S pozvolnou institucionalizací měst bylo v městských právech 
zakotveno právo mílové, které omezovalo dovážet na městské trhy 
nejrůznější „trunky“, tedy i pivo. Šenková piva se stala výnosným ře-
meslem (obr. 1).

Jakmile se technologie výroby ječného sladu a piva stala náročněj-
ší, zvýšil se výstav piva s rostoucí poptávkou, objevovaly se snahy 
regulovat obchod a produkci cechovním způsobem. Přesto právová-
rečná živnost zůstala zčásti roztříštěná mezi jednotlivé domácnosti. 
V tu dobu se začali objevovat takzvaní movití nákladníci, kteří dispo-
novali velkým nákladem surovin. Ten vkládali do výrobního procesu 
tím, že rozdělovali surovinu a výrobu mezi specializované sladovníky 
a pivovarníky, organizovali výrobu a kontrolovali prodej výsledného 
nápoje. O šenkování se staralo obrovské množství výčepníků, tzv. 
„pincernae“ (Sulitková, 2006). Sami se tak mohli věnovat své živnosti 
a nevstupovat osobně do výrobního procesu. Růst produkce začal 
přispívat k posilování pozice sladovníků, kteří byli v 15. století ozna-
čováni latinským termíny „braseator“/“braxator“, v 16. století pak ně-
mecky „Mälzer“ (Sulitková, 2006). Ti mohli ovládnout obchod s obilím 
i se slady, navíc konat služby pro nákladníky (obr. 2). Nákladnický 
systém tak přispěl nejen k vytlačení podomácky vařeného piva, ale 
i k přesměrování surovin do specializovaných provozoven, jimiž byly 
městské sladovny a pivovary, jinak „Brauhaus“ (obr. 3).

Obrovskou ranou pro výnosné městské řemeslo se stalo šlechtické 
podnikání ve vlastní režii, jehož rozvoj započal v polovině 15. století. 
Šlechta na rozdíl od roztříštěného měšťanského sladování a výroby 
piva, začala celý proces od pěstování, sladování, přes vaření piva, 

k jeho distribuci cíleně koncentrovat pod střechy vrchnostenských 
podniků. O pravidelné dodávky ječmene se staraly hospodářské dvo-
ry, o výrobu ječného sladu a vaření piva panské pivovary (obr. 4).  
V technologii a technice zpracování obilí sice nepřidaly nic podstat-
ného, avšak ve srovnání s městským prostředím proměnily orga-
nizaci práce. Na úkor městských sladovníků a pivovarníků, začaly 
do obchodu s obilím a pivem výrazně promlouvat vrchnostenské 
kanceláře, které usilovaly o monopolizaci výroby piva, jež vrchnosti 
přinášela vysoké finanční zisky. 

S rostoucím ekonomickým významem pivovarnictví během 16. sto-
letí začali pivu a jeho účinkům na lidský organismus věnovat zvýše-
nou pozornost vzdělanci, a to především přírodovědci, alchymisté 
a lékaři. Roztočil se kolotoč disputací o pivu, které jejich autoři více 
či méně opírali o vybrané myšlenky antických filozofů, mezi nimiž 
vynikli Galén, Plinius či Aristoteles. První kniha o pití piva v německy 
mluvícím prostředí pochází z roku 1505. V roce 1539 vydal anonymní 
autor další spisek o tom jak servírovat pivo, jak zajistit jeho kvalitu 
a vyhnout se degradaci nápoje při jeho skladování. Následně profe-
sor medicíny na univerzitě v Gdaňsku Johann Brettschneider vydal 
knihu Über Natur und Kräfte der Biere, a to v roce 1549. V ní se 
prvotně staral o zdraví konzumentů a pivo doporučoval jako výtečný 
lék. V roce 1553 naopak vyšel spis Ludvíka de Avila, který pivo kri-
tizoval za to, že ohřívá lidské tělo a způsobuje bolesti břicha. V roce 
1567 vydal knihu o původu piva profesor univerzity ve Wittenbergu 
Abraham Werner a přiklonil se k názoru, že pití piva je zdravé (Unger, 
2007). Každopádně netrvalo dlouho a učenecká pojednání začala 
doplňovat idealizovaná díla, jež tvořili samotní sladovníci a pivovar-

níci. Charakter podomácké výroby na přelomu let 1579 
a 1580 popsal Abraham Thurmshirn z Drážďan, britské 
praktiky naopak Gervase Markham v roce 1615.

Z výčtu je patrné, že se díky knihtisku začalo ob-
rovským způsobem rozrůstat spektrum spisů, které 
nejrůznějšími způsoby informovaly veřejnost o sla-
dovnických a pivovarnických praktikách, vztahujících 
se k ječmenům a ječným sladům. Pro české prostředí 
se však stěžejní kolekcí dobových představ o sladov-
nictví a pivovarnictví stala latinsky psaná kniha Tade-
áše Hájka z Hájku (1525–1600), který působil na cí-
sařském dvoře v Praze jako osobní lékař Rudolfa II. 
Habsburského. Dílo poprvé vyšlo tiskem ve Frankfurtu 
nad Mohanem v roce 1585 pod názvem: De cervisia 
eiusque conciendi ratione, natura viribus et facultatibus 
opusculum. Ač lékař, neomezil Hájek z Hájku své líčení 
pouze na farmaceutická poučení, nýbrž proboural zdi 
mezi intelektuálním světem a prostředím běžných ře-
meslníků, neboť své poznatky čerpal skrze konzultace 
se samotnými výrobci. Díky jednoduchým a nesyste-
matickým poznatkům, které načerpal, se mu podařilo 
popsat technologické postupy ve výrobě sladu a piva. 
Zároveň vyvracel zastaralé předsudky o škodlivosti 

Obr. 1  Vyobrazení pivovar-
níka Herttel Pyrprew (1414), 
který míchá pivo v pivovar-
ské pánvi (HNZ, Amb. 317.2° 
Folio 20 verso)

Obr. 2 Vyobrazení sladovníka 
Hanse Osterstuckha († 1600), 
se sladovnickým náčiním (HNZ, 
Amb. 317b.2° Folio 66 recto).

Obr. 3  Norimebrský pivovarník  
Lindhart Sigel (†1610), při práci u pivovar-
ských sudů (HNZ, Amb. 279.2° Folio 60 
verso).

Obr. 4  Učební pomůcka z kláštera ve Zlaté Koruně z 18. století pre-
zentuje kolorovanou formou původní vyobrazení panského pivovaru 
ze spisu Orbis sensualium pictus Jana Ámose Komenského, z roku 
1658 (archiv autora).
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piva. Poukazoval na to, že se pivo připravuje jiným způsobem, než 
ve starověku. Dokládal jakost nápoje tím, jak zdravé jsou národy, kte-
ré ho pijí (Basařová, 2000; Drábek, 2000). 

Spis se dočkal českého překladu až o tři století později. Pod ná-
zvem O pivě, způsobech jeho přípravy, jeho podstatě, silách a účin-
cích byl publikován K. Nademlejnským v časopise Pivovarské listy 
v roce 1884. Zkrácená verze překladu od R. Bartucha s názvem 
O pivě, způsobech jeho přípravy, silách a účincích vyšla v roce 
1878 v časopise Kvas. To už však bylo období, které začalo sladov-
nictví a pivovarnictví zpětně reflektovat v rámci historických studií. 
O významu piva ve středověku a raném novověku psali kulturní 
historici Čeněk Zíbrt (1894) a Zikmund Winter (1906), kteří se stali 
inspirací i pro další generace badatelů a zájemců, kteří se většinou 
zaměřili na studium pivovarnictví ve vybraném regionu či na ně-
kterém z panství (Pekař, 1909; Plavec, 2002; Pešta, 2008; John, 
2008 aj.).

■■ 3 JEČMEN VE VRCHOLNĚ 
STŘEDOVĚKÝCH A RANĚ NOVOVĚKÝCH 
ARCHEOLOGICKÝCH NÁLEZECH 
V ČESKÝCH ZEMÍCH

Archeologické výzkumy v prostoru historických sladoven a pivova-
rů jsou v současnosti na našem území zcela běžné. Od 60. let o tom 
svědčí obrovský kvantitativní nárůst odhalených zařízení souvisejí-
cích se sladováním a vařením piva na širokém území Čech, Moravy 
i Slezska. Lze připomenout středověké sladovny v Praze (Cymbalak 
et al., 2013; Starec, 2007), Sezimově Ústí (Krajíc, 1989), na hradě 
Rabí (Foster, 2011), v Jenišově Újezdu (Lissek, 2006) a objev sla-
dovnické sušárny se stodolou v areálu zaniklé vesnice Mstěnice (Ne-
kuda, 1985). Novověké sladovny pak byly zkoumány v Táboře (Krajíc 
a Mořkovský, 2005), Žatci (Čech), Nymburce (Motyková a Šneidrová, 
2000), na zámku v Chanovicích (Hůrková, 2014). Časté jsou také 
archeologické doklady středověkého a novověkého pivovarnického 
provozu, jako například v Českém Krumlově (Krajíc, 2007), v brněn-
ském Králově Poli (Holub et al., 2004). Tento kvantitativní nárůst však 
doprovází kvalitativní proměna cílů archeologie. Dlouhou dobu bylo 
cílem archeologů zkoumat především stavební podobu objektů, vý-
robní zařízení a vnitřní vybavení. Zcela novým a perspektivním té-
matem se stává výzkum zuhelnatělých obilek ječmenů, které patří 
mezi zcela běžné nálezy ve středověkých a raně novověkých arche-
ologických kontextech.

Souhrn vytvořený Emanuelem Opravilem pro Českou republiku 
k roku 1990 (tedy před boomem archeobotanických výzkumů způ-
sobeným rozvojem záchranné archeologie v devadesátých letech až 
současnosti) udává 14 lokalit s nálezy ječmene obecného víceřa-
dého, a dokonce 19 lokalit s nálezy dvouřadého ječmene. Nicmé-
ně obilnina zdaleka nepatří mezi nejpočetnější obilniny středověku 
a nedosahuje početnosti žita setého (35 lokalit) či 42 lokalit pšenice 
obecné (Opravil, 1990).

Vybereme-li 10 nejlépe prozkoumaných vrcholně středověkých 
měst České republiky a zaměříme se na nálezy zuhelnatělých obilek 
základních obilnin – ječmene obecného s. l., ovsa setého, pšenice 
obecné a žita setého (proso seté bylo z analýzy vyloučeno pro svůj 
odlišný utilitární význam i tafonomii oproti ostatním obilninám), mů-
žeme odhadnout pro období vrcholného středověku podíl ječmene 
na cca 9 % (graf 1).

Rozdíly mezi jednotlivými městy nejsou velké (2–16 %), a na rozdíl 
od podílu pšenice či žita, zdá se, nekorelují s přírodními podmínka-
mi zkoumaného města (graf 2). To by nahrávalo interpretacím, že 
ječmen byl doplňkovou obilninou pěstovanou zejména pro jiné úče-
ly než přípravu mouky (např. pro přípravu krup, krmení dobytka či 
sladování).

Nová archeobotanická data, získaná po roce 1990, umožňují sle-
dovat časové změny významu ječmene na městských parcelách 
(z jiných druhů lokalit prozatím nemáme reprezentativní soubor ar-
cheobotanických nálezů). 

V dosud nepublikovaných datech z pražských parcel pozorujeme 
nejvyšší zastoupení ječných obilek ve vrcholném až pozdním středo-
věku (14.–15. stol.). Jako příklad můžeme uvést parcelu Praha – No-
vomlýnská 7 a výzkum z Prahy náměstí republiky (několik vrcholně 
středověkých parcel zaniklých v souvislosti s výstavbou novověkých 
kasáren) a několik vrcholně středověkých parcel zastavěných v no-
vověku v souvislosti s výstavbou Klementina. Nárůst nálezů této obil-
niny bývá nejčastěji dáván do souvislosti s narůstající oblibou ječné-
ho piva v městském prostředí (grafy 3–5).

Graf 1 Podíl zuhelnatělých obilek hlavních obilnin na parcelách de-
seti nejlépe prozkoumaných vrcholně středověkých měst v České 
republice (sloučená data). Vybrány pouze jednotlivé nálezy do 100 
obilek /vzorek. (n=10667)

Graf 2 Podíl zuhelnatělých obilek hlavních obilnin na parcelách de-
seti nejlépe prozkoumaných vrcholně středověkých měst v České 
republice (jednotlivá města). Vybrány pouze jednotlivé nálezy do 100 
obilek /vzorek. (n=10667)

Graf 3 Praha 1, Novomlýnská 7 – výsledky archeobotanické makroz-
bytkové analýzy – podíl jednotlivých obilnin v jednotlivých chronolo-
gických horizontech, (n=973)

Poněkud odlišnou situaci zaznamenáváme na brněnských parce-
lách, kde opět pozorujeme nárůst podílu ječných obilek v čase, nic-
méně významnější podíl ječmene můžeme pozorovat až v novověku. 
Do té doby je hlavní obilninou pšenice (graf 6).
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zkoumané sladovny). Jde i ze světového hlediska o výjimečný sou-
bor, neboť z ostatních zemí známe jen jednotlivé publikované nálezy 
naklíčeného obilí (Bouby et al., 2011, Stika, 1996a;b; 2011; Stika et 
al., in press; Tresseras 1998).

Prozatím nejstarší nález sladu pochází z Prahy a je datován 
do přelomu 11. a 12. století (Cymbalak et al.,  2013). Jednalo se 
o smíšený slad s převahou pšenice, která byla doplněna ovsem, ži-
tem a v menší míře i ječmenem. Druhý známý pšeničný (či pšenič-
ně-žitný) slad pochází až ze 17. století z Hostinného (Kočár et al., 
2006). 

Ve dvou případech - Jenišův Újezd, 13. stol. (Kočár a Kočárová, 
2006) a Chanovice, 19. stol. (Kočár et al., 2006) - byly soubory tvo-
řeny ovsem setým. Oves z Jenišova Újezdu nebyl naklíčen a pravdě-
podobně byl na hvozdu pouze dosoušen či šlo o požárem znehod-
nocenou zásobu sladovnické suroviny. Nově publikovaná analýza 
ovsa z chanovické sladovny dokládá (oproti dřívějším interpretacím) 
využívání ovsa jako sladovnické suroviny (Kočár in Hůrková,  2014).

Ječmen byl zjištěn jako dominantní složka v šesti hromadných 
nálezech naklíčeného obilí známých z našich archeologických vý-
zkumů. Ječný slad byl zjištěn na hradu Rabí (Foster et al.,  2013), 
na městské parcele v Sušici (Kostrouch, et al. 2005, Kočár ez al.,  
2006), ve vrcholně středověkém Trutnově (Ježek a Kočár, 2013) a vr-
cholně středověké sladovně zkoumané v Opavě (Kočár a Kočárová, 
2012). Vždy zde převládal ječmen ve své víceřadé formě, na rozdíl 
od dnes upřednostňovaného dvouřadého ječmene. Ve všech přípa-
dech také dominovaly plevele jařin. Prozatím nepublikované zůstá-
vají nálezy ječného sladu z Prahy - Klementina, Přeštic a Prachatic. 
O nálezu z jihočeských Prachatic přinášíme níže několik základních 
informací. Můžeme si na nich ukázat komplikace, které hromadné 
nálezy ječmenů přinášejí.

Při dokumentaci výkopu ve dvoře jednoho z domů v Prachaticích 
objevil archeolog prachatického muzea vrstvu obsahující množství 
spáleného obilí a dřeva.

Odebraný vzorek obsahoval v naprosté převaze víceřadý plevnatý 
ječmen, který byl naklíčený nejméně ze 75 %. K němu bylo přimíšeno 
žito a oves. I tyto obilniny byly z části naklíčené, stejně jako některé 
plevele (koukol, svízel pochybný). V souboru převažují plevele typic-
ké pro ozimy jako koukol, chrpa modrák, svízel pochybný a přítula. 
Přítomna byla také řada plevelů jařin, ale v nižších počtech: řepinka 
latnatá, kozlíček zubatý, merlíky, konopice, béry aj.

V kontextu ostatních nálezů je dominance ozimých plevelů pozo-
ruhodná. Je nepravděpodobné, že by všechny diaspory ozimých ple-
velů pocházely pouze ze žita, které tvořilo méně než 10 % ze všech 
obilnin. Pravděpodobnější se zdá, že nalezený ječmen byl pěstován 
jako ozim a plevele jaří se do souboru dostaly spolu s ovsem. Vzhle-
dem k tomu, že ostatní nálezy, které můžeme označit jako ječný 
slad, ukazují na pěstování ječmene jako jařiny, dá se předpokládat, 
že již nejméně od 13. století bylo známo, že pro sladovnické účely 
se jarní ječmen hodí lépe. Nabízí se tedy otázka, zda je prachatický 
nález skutečně sladem, nebo se jedná o zbytky pokusu o záchranu 
úrody postižené dešti v době sklizně. Druhé možnosti odporuje pře-
devším vysoký stupeň naklíčení velké části zrn a také nezanedba-
telná příměs jiných obilnin. Ozimé pěstování sladovnického ječmene 
můžeme snad v tomto případě vysvětlit nepříliš příznivým klimatem 
v nadmořských výškách nad 500 m n. m. v okolí Prachatic. V takovém 
kontextu je prachatický nález velice významný.

■■ 5 ZÁVĚR

Ječmen je archeologicky nejčastěji dokládanou surovinou pro pří-
pravu sladu. To je v kontrastu s převládajícím názorem mnoha auto-
rů studujících zejména písemné prameny, kteří „bílé“ pšeničné pivo 
pro vrcholný středověk a raný novověk považují za neméně důležité, 
ne-li důležitější, než pivo ječné. Tak například Magdalena Berano-
vá uvádí, že „v raně novověkých městech střední Evropy se vyrá-
bělo zejména pšeničné pivo bílé (cerevisia alba), méně rozšířené 
bylo pivo tmavé z ječmene“ (Beranová, 2005). Tento zdánlivý rozpor 
archeobotanických a historických dat snad můžeme vysvětlit sku-
tečností, že naklíčené obilky pšenice jsou po spálení velmi křehké 
a jejich dochování v archeologických situacích v determinovatelném 
stavu je proto méně pravděpodobné. 

V počátcích vrcholného středověku potvrzují nálezy sladu výrobu 
piva, která je písemnými prameny doložena jen velmi nespolehlivě. 
V pozdějším období může archeobotanika spolu s archeologií dopl-
nit skutečnosti, které písemným pramenům unikají zejména z oblasti 
technologie přípravy sladu. 

Graf 4 Praha 1, náměstí Republiky, výsledky archeobotanické mak-
rozbytkové analýzy – podíl nálezů jednotlivých druhů obilnin v čase 
(n=1160).

Graf 5 Praha 1, Klementinum, výsledky archeobotanické makrozbyt-
kové analýzy – poměr hlavních obilnin na zkoumané lokalitě v jed-
notlivých chronologických horizontech (n=4059) 

Graf 6 Brno, výsledky archeobotanické makrozbytkové analýzy - po-
měr makrozbytků čtyř hlavních druhů obilnin v jednotlivých chronolo-
gických fázích zjištěný na vrcholně středověkých parcelách (n=289)

■■ 4 ARCHEOLOGICKÉ NÁLEZY ZBYTKŮ 
SLADU V ČESKÉ REPUBLICE

V době psaní této práce je jejím autorům známo 24 hromadných 
nálezů obilí z 11 archeologických lokalit, které lze s větší či menší 
jistotou označit za slad (znakem takto označeného souboru je hro-
madné naklíčení obilek, odpovídající stupeň naklíčení cca 50 % až 
75 % délky obilky - tedy nikoli překlíčení obilek typické pro spontánní 
klíčení, či přítomnost nalezených obilnin v prostředí archeologicky 
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Jednotlivé nálezy zuhelnatělých nenaklíčených obilek ječmenů 
v archeologických kontextech vrcholného středověku a raného no-
vověku jsou běžnou záležitostí. Moderní způsoby vzorkování a se-
parace botanických zbytků na středověkých městských parcelách 
nám umožňují sledovat relativní zastoupení ječmene v průběhu 
času. Archeobotanická data potvrzují nárůst podílu ječných obilek 
na vrcholně středověkých parcelách v Praze zejména v průběhu 14. 
a 15. století. Na Moravě, na příkladu Brna, můžeme sledovat pozvol-
ný nárůst významu ječmene mezi nalezenými obilninami od počátků 
vrcholného středověku (13. století) do raného novověku. Pozorované 
změny lze pravděpodobně dát do souvislosti s nárůstem významu 
ječmene jako sladovnické suroviny ve vrcholně středověkých – raně 
novověkých městech. 

Hromadné nálezy naklíčeného obilí dokládají od 13. století pro vý-
robu sladu využívání převážně jarního víceřadého ječmene. Nálezy 
také dokládají, že míšení několika druhů obilnin při přípravě sladu 
bylo dosti rozšířené, motivace tehdejších sládků však můžeme po-
suzovat jen obtížně (snaha snížit cenu sladu, odlišné chuťové prefe-
rence středověkých konzumentů piva…). Také se zdá, že čištění obilí 

nebyla vždy věnována velká péče a bylo obtížné kontrolovat správ-
nou míru naklíčení připravovaného sladu.
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Tab. 1 Přehled archeobotanických nálezů zbytků sladu v České republice
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Hostinné I 17. stol. pšenice obecná 52,94 24,56 100 plevele ozimů 5,88 ne ne

Hostinné II 17. stol. pšenice obecná 64,81 23,85 100 plevele ozimů 0,62 ne ne

Hostinné III 17. stol. pšenice obecná 63,16 41,67 100 plevele ozimů 5,26 ne ne

Chanovice hrad 19. stol. oves 97,41 29 29 plevele jaří 23,9 ano ano

Jenišův Újezd 13. stol. oves 94,62 0 0 plevele jaří 0,92 ano ne

Opava 14. stol. ječmen obecný 76,28 31,71 98,78 plevele jaří 22,97 ano ne

Praha Klementinum - A03 -009 14. stol. ječmen obecný 38,48 33,86 74,8 plevele jaří 7,5 ne ne

Praha Klementinum - A04-025 14. stol. ječmen obecný 58,49 25,8 77,42 plevele jaří 3,6 ne ne

Praha Klementinum - A04-026 14. stol. ječmen obecný 70,36 24,16 76,97 plevele jaří 4,5 ne ne

Praha Klementinum - A04-027 1. pol. 14. stol. ječmen obecný 96,29 16,13 83,52 plevele jaří 2,3 ne ne

Praha Klementinum - A04-028 14. stol.? ječmen obecný 77,77 33,33 76,19 plevele jaří 24,4 ne ne

Praha Klementinum - A06-031 13./14. stol. ječmen obecný 47,18 13,43 68,66 plevele jaří 4 ne ne

Praha Národní třída - 170-039 12./13. stol. pšenice obecná 61,81 18,14 79,36 plevele jaří i ozimů 0,77 ne (?) ne

Praha Národní třída - 170-050 12./13. stol. pšenice obecná 41,19 38,42 75,25 plevele jaří i ozimů 11,53 ne (?) ne

Prachatice 15. stol. ječmen obecný 60 74,52 91,08 plevele jaří i ozimů 20 ne ne

Přeštice 13. stol. pšenice obecná 96,05 72,01 100 plevele jaří 3,2 ne ne

Rabí hrad I 15. stol. ječmen obecný 94,78 53,54 68 plevele jaří 3,73 ano ne

Rabí hrad II 15. stol. ječmen obecný 92,51 66,26 100 plevele jaří 3,74 ano ne

Sušice I 17. stol. ječmen obecný 74,04 26,76 100 plevele jaří 3,36 ne ne

Sušice II 17. stol. ječmen obecný 87,86 29,55 100 plevele jaří 2,96 ne ne

Trutnov - 6119 16. stol. ječmen obecný 90,23 70,7 97,37 plevele jaří 6,4 ne ano (sousední parcela)

Trutnov - 6120 I 14.-15. stol. ječmen obecný 94,5 64,73 98,44 plevele jaří 2,61 ne ano (sousední parcela)

Trutnov - 6120 II 14.-15. stol. ječmen obecný 97,03 51,7 100 plevele jaří 1,99 ne ano (sousední parcela)

Legenda: HP – hlavní plodina ve vzorku
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