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IVAN KRUTINA

POKUS O REKONSTRUKCI
ZPUSOBU MLETI NA LATENSKEM
A SLOVANSKEM MLYNKU

V laténském i slovanském obdobi bylo pouzivano k mleti obili rucénich
rotaénich mlynkua. Cilem tohoto prispévku je poukazat na mozny zpulsob
pouziti zminénych Zernovl a zjisténi pravdépodobné ucinnosti mleciho
procesu.

Zkoumany laténsky Zernov pochazi ze starého nalezu v obci Bélusice
a byl publikovan v praci J. Filipa.! Zernov byl zapujéen AU muzeem
v Teplicich. Na tomto Zernovu byly provadény pokusy s mletim plu-
chaté pSenice dvouzrnky i pSenice obecné. Pokusy ukazaly, Ze mleti kaz-
dého druhu psenice vyZaduje zvlastni pracovni postup i rozdilné vyba-
veni zernovu. Rozdil ve vybaveni spocival v pouziti papfic s riuznou pro-
pustnosti meliva. P¥i pokusech bylo vyuzito drevénych souédsti mlynku
podle rekonstrukce M. Beranové a Z. KuttelvaSera,” jez predpoklada
pevné umisténou osu v lezdku a nevzpirajici paprici v béhounu. Pro
mleti pluchaté pSenice dvouzrnky bylo pouzito paprice, jejiz vnitfni
strana byla po stranich rozdifena dvéma vyrezy. Vyfezy zajistily do-
stateénou propustnost meliva. Pro mleti psenice obecné bylo pouzito
papfice’ neprozlabené. Dobré kvality produktu bylo pfi mleti pluchaté
pSenice dvouzrnky dosazeno, kdyz jsme nasypali celé k semleti urceneé
mnozstvi obili na béhoun je§té pred zapocetim mleti. Rozdily ziskaného
produktu pfi razném mérném zatiZzeni béhounu byly zanedbatelné, a proto
bylo od zvySovani mérného zatiZeni béhounu v dalSich pokusech upus-
téno. Ziskanym produktem bylo melivo v granula¢nim spektru od 100
do 2000 mikrometri s éasteéné rozetfenymi pluchami a asi 7Y celych
zrn. Prosetim bylo oddéleno asi 25 9% Srotu s granulaci véts$i nez 1700 mi-
krometr a provivanim asi 25 Y%, pluch. Zbylych 50 %, tvofila pomérné
jemna mouka (¢éernd), ve které byla hladkd mouka (pod 160 ym) zastou-
pena asi 20 .

1 J. Filip, Keltové ve stiedni Evropé, Praha 1956, obr. 17, tab. LXVI.,

2 M. Beranovd, Pravéké Zernovy v Ceskoslovensku, VPS 4, 1963, 181—241; Z. Kut-
telvaser, Vyvoj mleti a mlynafstvi v muzejni expozici Cs. zemédélského muzea na
zamku Kaéina u Kutné Hory. Vyvoj mlynarstvi, 1975, 3—18.
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Pri mleti pSenice obecné jsme zpocatku rovnéz nasypali celou davku
obili na béhoun a zkouseli mleti se zatizenim i bez ného. Ukazalo se, Ze
kdyz je mérné zatizeni béhounu vétsi, je produkt o néco jemnéjsi. Rozdil
je predevsim v mnoZstvi pifepadu sita s velikosti oka 1700 um a v poétu
celych zrn. Celkova kvalita produktu byla vSak v obou pfipadech velmi
nizka. Proto v daldich pokusech bylo pouzito metody postupného mére-
ného davkovani, Cas nutny k semleti davky obili se tim zvysil z pavod-
nich 13—15 minut na 30—40 minut, pfi davce 1 kg, ale kvalita produktu
se zvySila vyrazné. Pri pouziti metody davkovani nebyl zZadny podstat-
néjdi rozdil mezi produktem ziskanym =ze =zatiZeného a nezatiZeného
mlynku. Ze srovnani kvality meliva ziskaného pri pouziti metody na-
sypani celého mnoZstvi obili a meéfeného davkovani (naptiklad: 15 %,
produktu pod 160 um pFi 20 %, celych zrn po nasypani oproti 35 %, pro-
duktu pod 160 um pti 1,59, celych zrn ziskanych metodou davkovani)
vyplyva zavér, Zze v dobé laténské byla pravdépodobné pouzZivana me-
toda postupného davkovani a déale, ze zatéZovani béhounu uplatnéni ne-
mélo, nebof by pri davkovani prekazelo. Velikost davky byla pokusy
stanovena asi 50 g na kaidych 20 ptlkruht pri mleti z jednoho mista
otaceni béhounu ,sem a tam*“,

Zkoumany slovansky Zernov pochazi ze stfedni doby hradistni, z obce
Piedni Toc¢enice v Prachovskych skaldch a byl publikovan R. Turkem.!
Je majetkem Narodniho muzea. Na tomio Zernovu jsme provadéli po-
kusy s mletim pSenice obecné. Cilem pokusi bylo vytypovani co mozna
nejpravdépodobnéjsiho zptusobu pouzivani mlynku. Pokusili jsme se usta-
novit optimalni pomér mezi dosahovanou kvalitou ziskdvaného produktu
a mnozZstvim vynaloZené prace. Zpodatku jsme dosypavali obili na bé-
houn tak, Ze nasypka byla neustale plna. Cast obili jsme umleli jednou
a druhou ¢ast jsme je§té premleli. Doba mleti byla v prvnim pripadé
7 minut a ve druhém celkové 13 minut. Uéinek mleciho pokusu byl
v obou pripadech niz$i nez u pokusu s nejhorsim ué¢inkem laténského
mlynku, kvalita produktu byla tedy velmi nizka. Opakované mleti se pro-
jevilo pouze sniZenim obsahu celych zrn ve srotu (35 %, : 21 /), aviak ne-
sniZilo podil hrubého ptrepadu (velikost oka 1700 um). V dalsich poku-
sech jsme se zamérili na mleti s mérnym regulovanym davkovanim obili
bez premildni. Cilem regulace diavkovani bylo mimo jiné zajistit rovno-
meérné zatizeni mleciho Ustroji. Postupné jsme zvysovali pocet obratl pri
konstantnich 50 g davkach. Kvalita ziskdvaného produktu znatelné rostla
az do frekvence 12 obrati na jednu davku. Pfi zvySovani poétu obratt
do 15 se kvalita zvySovala velmi mirné a daldi zvy$ovani poc¢tu obrati
piindselo jiz zcela zanedbatelné zmény kvality. Pii dostateéné velkém
pracovnim usili znamena frekvence 12—15 obratt béhounu na jednu dav-
ku mleti dobu 30—40 minut potfebnou na ziskani jednoho kg produktu.
Takto ziskany produkt ma pomérné vyrovnanou granulaci s vysokym za-
stoupenim hladké mouky a dostateénym zastoupenim krupic. Je vhodnou
surovinou pro pfipravu varenych i pecenych vyrobkd a pokrmi. Podle
nazoru dne$nich zdravotniki ma vyrobek z takového meliva velmi blaho-
darny u¢inek na zaZivaci a traviei funkei organismu a pomaha celit

3 R. Turek, Prachovské skaly na usvité dé&jin, Praha 1946, 63.
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vzniku civilizaénich chorob (90 9, tohoto meliva je pod hranici 1000 um
a 40 % pod hranici 160 um).

V zavéru se zminim o pokusech peéeni chleba ze.ziskaného meliva. Ze
pSenice umleté na laténském mlynku se podatilo upéci poZivatelné a do-
konce chutné pec¢ivo. Kvalitu peéiva oviem mohlo ovlivnit pouziti né-
kterych modernich prostfedkil. Presto je mozno vyslovit zadvér o dobré
pouzitelnosti meliva podobného tomu, které jsme ziskali pokusem.

Nage podékovani patii ing. Sporkové z vyzkumného ustavu mlyndar-
ského za provedeni rozboru meliva a B. Brabcové, ktera se ochotné ujala
peceni chleba.

VERSUCH EINER REKONSTRUIERUNG DER LEISTUNG LATENE-
UND BURGWALLZEITLICHER DREHMUHLEN

Der vorliegende Beitrag befafit sich mit dem Arbeitsexperiment, das mit zwei
friihgeschichtlichen Drehmiihlen ausgefiihrt wurde: die eine war ein laténezeitlicher
Fund dus Bélusice!), die andere, in die mittlere Burgwallzeit datierte, wurde in
Predni Toéenice® geborgen. Thre holzernen Bestandteile erginzte man nach der von
M. Beranova und Z. Kuttelvaser verdffentlichten Rekonstruktion?), als Mahlgetreide
nahm man Zweikornweizen (Triticum dicoccon SCHRANK) und Saatweizen (Triti-
cum aestivum L.). Das Versuchsergebnis hat gezeigt, dal das Mahlen verschiedener
Weizenarten sowohl differenziertes Arbeitsverfahren als auch unterschiedliche Aus-
riistung der Drehmiihle erforderte (ausfiihrlich im tschech. Text). Aus dem ver-
suchsweise erzeugten Mehl konnte der Verfasser Gebidck machen.






