Przedmowa wydawcy
do wydania polskiego

Do kraju tego, gdzie kruszyne chleba
Podnoszg z ziemi przez uszanowanie
Dla daréw Nieba...
Teskno mi Panie...!

Moja piosnka, C. K. Norwid

Chleb w polskiej kulturze zajmuje miejsce wyjatkowe. W dawnych czasach
rzadko trafiat na stoly ludzi ubogich, byt wiec szanowany i ceniony. Tradycja
chrzeScijafiska, z dominujacym akcentowaniem roli chleba w zyciu religijnym,
jeszcze bardziej umocnita ten szacunek.

Z uplywem czasu, sytuacja materialna ludzi stawata si¢ coraz lepsza. Chleb stat
si¢ podstawowym skfadnikiem zZywienia wszystkich warstw spoleczefistwa. Poszano-
wania chleba jednak to nie naruszyto. Nie wolno go bylo marnowaé ani traktowac
z lekkomyslnoScia. Takie nastawienie dotyczylto zreszta wszystkich produktow zyw-
noSciowych.

W catej Polsce chleba nie kfadto si¢ na ziemi, nie do pomySlenia tez byto, by
nawet niewielki jego kawatek mogt przypadkiem spa$¢ ze stolu. Nawet na stole,
chleb zawsze znajdowat si¢ na talerzu albo czystym kawatku tkaniny. Napoczynajac
krojenie nowego bochenka, zawsze wykonywano nad nim znak krzyza.

Krojac swiezy chleb, dotykamy go, wyczuwamy jego strukture, twardos¢ i ciepto,
czesto sycimy si¢ nawet jego zapachem. Dobry chleb ma wiele smakow, jego skorka
daje zupelnie inne doznania niz migzsz. Zapach takiego chleba zmienia si¢ na prze-
strzeni kilku dni. Chleb pieczony z naturalnych produktéw, w tradycyjny sposob,
zyje wlasnym zyciem.

Dopiero powszechna komercjalizacja zycia, ktora nastata w latach 80. ubiegtego
wieku, naruszyla te niezwykia role chleba w codziennym zyciu Polakow. NajczeSciej
kupujemy obecnie chleb juz pokrojony, gotowy do uzycia. ZyskaliSmy fatwos$¢ przy-
rzadzania szybkich positkdw, ale dzieje si¢ to kosztem subtelnych przezy¢, na ktore
zwracamy coraz mniej uwagi.



Kiedy natkneliSmy si¢ na ksiazke, ktdra wlasnie czytasz, urzekt nas zaprezento-
wany w niej szacunek do chleba i docenienie jego wartosci. Tre$¢ oryginalu dotyczy
tradycji i doSwiadczen niemieckich, uznaliSmy jednak, ze cechy te maja znacze-
nie uniwersalne, a polski czytelnik z tatwoScia odnajdzie w swojej historii podobne
motywy.

Mamy nadziej¢, ze prezentacja tatwosci budowy wiasnego pieca piekarskiego
zacheci przynajmniej niektorych Czytelnikdw do powrotu do polskich tradycji.
Zdrowy, dobry chleb, to nie tylko pozywienie dla ciata. Chleb pieczony z zaangazo-
waniem, ze SwiadomoScia jego fundamentalnej roli w historii naszego kraju i naro-
du, jest tez pokarmem duszy. Taki chleb stanowi czgs¢ positku, ale przede wszyst-
kim jest elementem budujacym tozsamo$¢ kulturowa i wzmacniajacym poczucie
wartoSci historycznych.

Polskie tradycje zwigzane z chlebem si¢gaja korzeni obecnych terenéw naszego
kraju, czyli wspolnot stowiafiskich. Pierwotna go$cinno$¢ w pdzniejszych czasach
wzbogacona zostala o chrzeScijaniski zwyczaj famania chleba, dzielenia si¢ tym, co
w zyciu najcenniejsze. Tradycja ta wyszta poza mury koSciotow i przyjela sie w kaz-
dym polskim domu.

Jeszcze w ubieglym wieku w wielu rodzinach pilnowano, by chleba nigdy w domu
nie zabrakto, nie tylko dla domownikdw, ale takze dla niespodziewanych goSci.
Pradawny zwyczaj nakazywal bowiem dzieli¢ si¢ chlebem z kazdym potrzebujacym.
Pozostato$¢ tego nastawienia wcigz widzimy — kazdego poranka wiele os6b wycho-
dzi do sklepu, by kupié¢ swieze pieczywo, nawet jeSli pozostalo go jeszcze troche
z poprzedniego dnia.

Dawna polska tradycja zabraniata krojenia chleba, mozna go byto tylko odrywac
kawatkami, ,,tamac¢”. W wielu miejscach Polski wbijanie noza w chleb wciaz budzi
w ludziach mieszane uczucia. Przyjeto si¢ tez, ze cztowiek musi by¢ ,,czysty”, by mogt
wzia¢ chleb i przygotowac z niego positek, dlatego zwyczajowo najpierw myjemy
rece.

W wielu domach nie je sie chleba w poSpiechu, nawet kanapki podawane na
S$niadanie zjada si¢ z pewnym dystansem do reszty dnia. Nawet w duzych miastach,
okruszki chlebowe zgarnia si¢ ze stotu i wyktada na parapet, by mogly pozywic sie
nimi ptaki.

Chlebem i solg witano przybyszy niegdys wszedzie, dzi§ dotyczy juz tylko specjal-
nych gosci. Dozynkowa tradycja niesienia bochna chleba do koSciota w podzigko-
waniu za zbiory wciaz jest zywa, cho€ nie jest juz tak wazna uroczystoScia, jak
kilkanascie lat temu, kiedy byla czgécig programu telewizyjnego.

Wigilijny optatek, zwyczaj wyjatkowy w skali §wiata, wsytepuje tylko w kilku
krajach Europy. Jest symbolem przebaczenia, znakiem otwartosci, sygnalem do



potaczenia sit, wyrazem przyjazni i checi bycia razem. Jak potezna jest sita tego
symbolu, wida¢ nawet po tym, ze wypieka si¢ specjalne, kolorowe oplatki przezna-
czone dla zwierzat domowych.

Od czasow ludow stowianskich po wspotczesnosé, wypiekano wiele rodzajow chle-
ba (prazucha, paczki, chrost, chleb weselny, wielkanocny, wigilijny, pogrzebowy,
zaduszkowy), zwykle zwigzanych z okre§lonymi obrzedami czy wierzeniami.

Mnogo$¢ powiedzen i przystow odnoszacych sie¢ do chleba takze wskazuje na
jego znaczenie w zyciu codziennym.* Chleb jest w nich synonimem pracy (wyjechac
za chlebem), do$wiadczenia zyciowego (jeszcze musisz zjeS¢ sporo chleba), obycia
miedzy ludZmi (nie z jednego pieca chleb jadl), poszukiwania wartosci innych niz
materialne (nie samym chlebem cztowiek zyje), zdolnoSci, umiejetnosci, a nawet
szczeScia w zyciu (z tej maki chleba nie bedzie).

W 1964 roku powotane zostato Muzeum Narodowe Rolnictwa i Przemystu
Rolno-Spozywczego (Szreniawa), najwicksza placowka tego typu w Europie. Jego
ogromne zbiory dokumentuja nie tylko histori¢ polskiego chleba, ale takze wszelkie
prace rolnicze.

Od 1997 roku dziatalno$¢ prowadza Miedzynarodowe Targi Chleba w Jaworze.
Organizacja ta prowadzi dzialalno§¢ kulturotwodreza, popularyzatorska i promujaca
piekarstwo i tradycje tego rzemiosta.

W roku 2000 w Radzionkowie koto Bytomia otworzone zostalo Muzeum Chle-
ba. Miejsce wyjatkowe, prezentujace znaczenie chleba w kulturze polskiej, z pier-
wotnej kolekcji eksponatdéw stato sie swoistym centrum edukacyjnym.

Wszystko to wskazuje, jak przebogata role chleb petnit i weigz pelni w zyciu na-
szego narodu. Chleb w naszej kulturze jest symbolem wszystkiego, czego potrzeba
do zycia, nie tylko pozywienia. Tym bardziej warto wiec poznaé histori¢, tradycje
i metody wypieku chleba w najbardziej naturalny sposéb — w piecach piekarskich
wlasnej roboty. A moze i pokusi¢ si¢, by skorzysta¢ z do§wiadczen autoréw i wybu-
dowac taki piec...

* S. Adalberg w pierwszym wydaniu ,,Ksiegi przystow” zebrat 179 przypowiesci.
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5000 lat pieca piekarskiego

Niemieckie Muzeum Chleba w Ulm*, wydawca

Do wyrobu chleba, najstarszego produktu spozywczego ludz-
kosci, byt i jest potrzebny piec piekarski. Jest on w zasadzie zna-
ny od tak dawna jak sam chleb, jego historia liczy kilka tysiecy
lat. Do korica XIX wieku zawdd piekarza byt zajeciem czysto ma-
nualnym, dlatego jeszcze w 1869 roku Justus von Liebig miat
prawo twierdzic: ,Mysle, ze zawdd piekarza jest jedynym, ktdre-
go od tysiecy lat nie dotkngt zaden postep”.

Niniejszy rozdziat jest krdtkim przegladem liczgcej 5000 lat histo-
rif piecow piekarskich, zwtaszcza tych budowanych na swiezym
powietrzu. Zawiera opis prehistorycznego, dofowego pieca
germanskiego, a takze roznych faz rozwoju pieca piekarskiego
w Europie, Afryce i Azji.

GERMANSKI DOLOWY PIEC PIEKARSKI

N a najnizszym stopniu rozwoju cztowiek byt zbieraczem, mysliwym i rybakiem.
Przemierzal rozlegte tundry i lasy swojej ojczyzny, zywiac si¢ migsem upolo-
wanej zwierzyny, rybami, §limakami, maizami, korzeniami, bulwami i owocami
dziko rosnacych ro§lin, a nawet nasionami dzikich traw cechujacymi si¢ niewielka
zawartos$cig skrobi.

Przypuszcza sie, ze najstarszym zbozem Indoeuropejczykow byt jeczmieni. W za-
mierzchlej przeszioSci o wypieku chleba nie moglo by¢ jeszcze mowy. Na poczatku
czlowiek wyluskiwal ze Zdzbel ziarno jgczmienia i jadl je wprost z reki. Nadmiar
zabieral na zapas do swojego schronienia. A gdy zdarzylo si¢, ze ziarna upadly przy-
padkowo na rozgrzane kamienie ogniska, czlowiek wiedziony zapachem poznawal
takze przyjemny smak prazonego zboza. Kolejnym etapem byto rozcieranie prazo-

* Muzeum zalozono w 1955 r. jako Niemieckie Muzeum Chleba. W 2002 r. zmieniono jego
nazw¢ na Muzeum Kultury Chleba — przyp. ttumacza.
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nych ziaren migdzy dwoma kamieniami. Otrzymywang w ten sposdb make miesza-
no z woda, gotowano i spozywano w formie papki.

Jeczmienia nie uzywano do wypieku chleba. Sprawdzito si¢ to dopiero przy
pszenicy, ktdra na poczatku wykorzystywano podobnie jak jeczmiefi — rozcierano,
gotowano i spozywano jako maczng papke. Poniewaz cztowiek jeszcze nie znat ognio-
trwatych glinianych naczyn, do gotowania uzywat kamieni, ktére rozgrzewat w otwar-
tym palenisku, po czym wrzucat do napetnionych woda drewnianych naczyn albo
jam uszczelnionych glina.

Ta najstarsza metoda gotowania doprowadzila w epoce kamienia do zaskakuja-
cego odkrycia: papka z maki, ktora pozostawiono na rozgrzanym kamieniu, stawata
si¢ ciggliwa, a na jej powierzchni w krotkim czasie pojawiata si¢ skorupka. Tak otrzy-
mane ,,pieczywo” pieknie pachniato, byto chrupiace, smakowalo o wiele lepiej,
a ponadto miato stata forme, dzigki czemu mozna byto zabra¢ je w droge i na polo-
wanie. W ten sposob odkryto chyba najwazniejsze pozywienie czlowieka, chleb.

Okresla sie go ze wzgledu na jego charakterystyczng forme chlebem misowym
lub kubetkowym. Poczatkowo zboze rozgniatano miedzy dwoma kamieniami, otrzy-
mujac w ten sposob gruba Srutg. W neolicie wigkszy, ptaski kamien petnit role pod-
foza, na ktorym rozcierano ziarno mniejszym kamieniem. W epoce brazu ewalu-
owaly one w kierunku recznego mtynka, ktory sktadat si¢ z dwoch ciezkich,
potozonych jeden na drugim i obracajacych si¢ kamiennych krazkéw. Oczywiscie
maka otrzymywana w taki sposob byta zupetnie inna od wspolczesnej, wystarczata
jednak do wypieku najstarszego chleba, ktory stanowil cenne urozmaicenie ,,jadfo-
spisu”“ praludzi.

Owczesny wypiek odbywat sie w ten sposob, ze najpierw rozgrzewano w ogniu
paleniska okragte kamienie, na ktore potem wylewano gesta papke z maki. Charak-
terystyczna forma misy badz kubetka tego najstarszego chleba wynikala wiec
z metody pieczenia, podczas ktorego kamienie petnily role pdZniejszego pieca. Do
wypieku prehistorycznego chleba piec piekarski nie byl niezbedny. Wykorzystywane
do tego kamienie, skaly polodowcowe, otoczaki znajdowaly si¢ wszedzie wokot
i byly tatwe do zebrania. Przed procesem pieczenia materialy te rozgrzewano w ogniu
rozniecanym w dofach paleniskowych. Na poczatku, przy koczujacym trybie zZycia,
paleniska prowizorycznie wykopywano w przypadkowym miejscu na §wiezym
powietrzu, by upiec upolowana zwierzyn¢. Potem, gdy praludzie zacz¢li prowadzié
osiadly tryb zycia, budowali je w dole mieszkalnym i umacniali otoczka z polnych
kamieni. Palenisko stato si¢ stalym centralnym obiektem ludzkich schronien.

Jeden z doléw mieszkalnych pochodzacych ze $rodkowej epoki kamienia (ok.
5000 r. p.n.e.) odkryto podczas wykopalisk na terenie dzisiejszego Lindenthal
w Kolonii. Na ilustracji 1.1 przedstawiono rekonstrukcje wnetrza takiego pierwot-
nego mieszkania. Nad wykopanym dotem wznosi si¢ sklepienie dachu wykonanego
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1.1. D61 mieszkalny z dolem paleniskowym, ok. 5000 r. p.n.e.

z plecionki, wspartego na dwoch stupach oraz bezposrednio na ziemi lub na niskim
wale ziemnym. Proste wgtebienia w ziemi stuza jako spizarnie i legowiska, petnia tez
funkcje stotu i miejsc siedzacych. Dot paleniskowy wytozony kamieniami mozna uznaé
za pierwowzOr prehistorycznego germanskiego pieca piekarskiego.

Ilustracja 1.2 przedstawia tak zwany longobardzki piec piekarski datowany na
I wiek p.n.e. Odkryto go w Langenbeck (powiat Harburg) i on rOwniez reprezentuje
wczesny etap rozwoju pieca. Przekr6j widoczny w dolnej czesci ilustracji 1.2 juz
na pierwszy rzut oka zdradza, ze prototypem longobardzkiego pieca byt d6t paleni-

skowy.
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1.2. Longobardzki piec piekarski odkryty w Langenbeck.

Podobnie jak wiele pradawnych palenisk, piec ten byt osadzony w ziemi, jednak-
ze przesklepiony, dlatego w odroznieniu od tamtych prehistorycznych form mozna
nazwaé go piecem podziemnym. Mial okragla, czasem takze owalna forme, a jego
S§ciany boczne, ktére osadzano w ziemi na gitgboko$¢ 30-35 cm, wyktadano gtazami
narzutowymi. Wieniec z kamieni polnych, ktérego pierwotna rola byto jedynie pod-
pieranie $cian bocznych, miat zasadnicze znaczenie. WtaSciwoscig kamieni jest bo-
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wiem diugotrwate utrzymywanie ciepta wytworzonego przez ogief. To zmagazyno-
wane cieplo jest istotng przestanka procesu pieczenia. Gorna Srednica tej lejowatej
budowli miata 1,2-1,8 m, Srednica dolna wynosita 0,8—1 m. Kopute pieca o grubosci
okoto 40 cm formowano z gliny przetykanej plewa, gateziami i okraglakami. To
gliniane sklepienie byto jedynym elementem wystajacym z ziemi. W jego przedniej
czesci znajdowat si¢ potokragly otwor, w ktorym rozniecano ogiefi. Do obstugi pie-
ca, ktory w wigkszej czesci znajdowat si¢ pod powierzchnig gruntu, konieczne byto
wykopanie rowu lub wznoszacej si¢ rampy (il. 1.2 na gorze).

Mozliwe, ze w celu zapewnienia ochrony przed niekorzystnymi warunkami at-
mosferycznymi, dotowe piece piekarskie przykrywano prostymi dachami, jakie mozna
jeszcze dzisiaj spotkac przy starych chiopskich piecach.

Forme przesklepionego dotu charakterystyczng dla pieca longobardzkiego sto-
sowali takze Hermundurowie. Na ilustracji 1.3 widnieje piec piekarski odkryty na
terenie hermundurskiej osady w Riesa. Byl czgécig duzego domu panskiego, ktory
od strony wschodniej posiadal przedsionek. Piec znajdowal si¢ wprawdzie poza
domem, lecz bezposrednio do niego przystawal. Mial owalny ksztatt i pionowe, gli-
niane $ciany, co odr6znia go od pieca longobardzkiego, ktory charakteryzowat sie
budowa lejowata. Prawdopodobnie pochodzit z poczatku I wieku p.n.e.

1.3. Piec piekarski hermundurskiej osady w Riesa.
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Wraz z wynalezieniem pieca piekarskiego pojawil si¢ nowy rodzaj chleba, ktory
z powodu ptaskiego i okragtego ksztaitu nazwano plackiem. Ciasto wyrabiano
tak samo jak w przypadku starego chleba kubetkowego, ale placki formowano i wkia-
dano do pieca na glinianym talerzu. Pieczono je tez bezposSrednio w rozzarzonym
popiele lub na rozgrzanym podfozu.

Podziemne piece piekarskie mogly utrzymac si¢ az do pdZznego Sredniowiecza.
Ilustracja 1.4 przedstawia prostokatny piec zbudowany z gtazéw narzutowych, ktory
odkryto w Werlu. Pochodzi z czaséw Henryka 1. Wolnostojace dotowe piece piekar-
skie zwykle mialy jednego wlaSciciela, ale byly tez takie, z ktérych korzystata cata
osada.
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1.4. Piec piekarski w Werlu, XIV w.

EGIPSKI PIEC PIEKARSKI

Za tym, ze nie mozna pomina¢ egipskiego wypieku chleba, przemawia juz sam
fakt, ze jego poczatki otacza aureola mitu. Wedlug egipskiej mitologii umiej¢tnosé
pieczenia chleba ludzie zawdzigczaja Izydzie i Ozyrysowi, ktOrzy szerzyli wérod nich
te sztuke i stali si¢ twOrcami egipskiej kultury.

Germanski piec piekarski rozwinat si¢ z palenisk dotowych, o czym Swiadcza ce-
chy pieca longobardzkiego i hermundurskiego odnalezionych podczas wykopalisk.
W przypadku egipskiego pieca jest inaczej — jego pierwotng forme stanowity otwar-
te, naziemne paleniska.
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Zrbédiem informacji o najstarszych sposobach
pieczenia sg reliefy datowane na okofo 2500 r.
p.n.e., ktére znaleziono w egipskich grobowcach:
ani piece piekarskie, ani urzadzenia, ktdre mozna
by uzna¢ za im podobne, wdwczas jeszcze nie ist-
nialy. Chleb pieczono w rozzarzonym popiele na
ziemi (il. 1.5) lub na niskim stojaku wspartym
na niewielkich n6zkach. Ta metoda pieczenia
sigga prawdopodobnie odleglych czasow prehisto-
rycznych, a wzmianki o niej spotyka si¢ zwlaszcza
przy opisie zycia pasterskiego.

Malowidta zdobiace Sciany grobowcoOw wska-
zuja na to, ze potem pojawilo si¢ pig¢ odrgbnych sposobéw pieczenia (typoéw pie-
cow), ktore prawdopodobnie rozwijaly si¢ jeden po drugim, ale tez istnialy obok
siebie: 1. otwarty piec plytowy; 2. wypiek w formach uktadanych na prostej, kamien-
nej podstawie; 3. wypiek w formach ukladanych w zamknigtym palenisku; 4. za-
mkniety cylindryczny piec piekarski; 5. wypiek wyrobéw cukierniczych w specjal-
nych foremkach wannowych.

Scisle rzecz biorac, najwczesniejsze egipskie piece piekarskie nie byly piecami
w dzisiejszym znaczeniu tego slowa, przez ktore rozumie si¢ zamkniete palenisko
czy komore¢ wypiekowa. Piece te sktadaly si¢ z kilku, zwykle trzech—czterech opar-
tych o siebie nawzajem glinianych albo kamiennych plyt o regularnym ksztatcie
(il. 1.6). Czasem byly one tylko pobieznie ociosane. Na wierzchu ktadziono piyte
pozioma (il. 1.6 po lewej), a pod spodem rozpalano i utrzymywano ogien. Z powodu
swoistego typu budowy taki piec nie mogt nagrzac si¢ do dostatecznie wysokiej tem-
peratury. W gruncie rzeczy byt otwartym paleniskiem przysfonietym kamienna piyta
i nadawat si¢ jedynie do suchego wypieku cienkich plackow.

Kopiec popiotu
z kulami chlebowymi.

1.6. Piec piekarski, skladajacy sie z trzech plyt z formami do pieczenia.
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Ilustracja 1.7 przedsta-
wia sposdb pieczenia naj-
bardziej charakterystyczny
dla Egipcjan: wypiek w gli-
nianych formach podob-
nych do tych, w ktérych
{ obecnie piecze si¢ babki. —

l\/
< ‘ ) Chleby wypiekane w taki
/\ sposob mozemy wigc na-
' zwaé chlebami misowymi.
V\ Najpierw puste formy do
o /\\
[

"~

pieczenia umieszczano do
/ gory dnem nad otwartym
paleniskiem albo uktadano
poziomo w zamknietym pie-
1.7. Wypiek w stozkowatych formach piekarskich. cu zbudowanym z mutu

N\

Nilu (il. 1.8, przekrdj po-
dtuzny). Nastepnie rozzarzone formy stawiano na ziemi i napeiniano ptynnym
ciastem. Kazda z nich przykrywano drugg, rowniez rozgrzang forma, ktdéra ktadzio-
no do goéry dnem (il. 1.9). Ciasto rosto w zamkniete]j przestrzeni i moglo zostaé
upieczone dzieki oddzialywaniu ciepta zgromadzonego w glinie. WilasSciwy proces
pieczenia odbywatl si¢ wiec poza piecem.

1.8. Piec zbudowany z mulu Nilu i wypelnio- 1.9 (po prawej). Napelnianie
ny formami do pieczenia (przekrdj). rozzarzonych form plynnym ciastem.

Pierwsza forma budowlana, ktora istotnie mozna uznaé za piec piekarski, po-
wstala w Egipcie na poczatku Sredniego Panstwa (il. 1.10, przekréj podtuzny). Byt
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to piec dwuczesciowy. Sktadat si¢ z okragtej lub \

czworobocznej podbudowy o wysoko$ci do 1 m A\
wykonanej z mutu nilowego, w ktorej dolnej cze-
Sci znajdowalo si¢ palenisko. Na mocnej pod-

stawie pieca umieszczano lzejsza nasadg tak, aby
w obszarze komory wypalania powstala krawedz,
ktora stanowita wsparcie dla plyty do pieczenia.
Gdy stlumiono ptomienie, ptyte wkiadano do
pieca od goOry, a otwOr zastaniano pokrywa, by
utrzymac dostatecznie wysoka temperature. Na
ilustracji 1.10 mozna zobaczy¢ réwniez fragment

YL 11001 11728110 0011V

Yy

- e -

NN

preta, za pomocg ktorego piekarz rozniecat
ogien. ) CL10. )
Ilustracja 1.11 przedstawia relief, na ktorym Piec z poczatkw Sredniego Pafistwa.
widnieje najmtodszy i najczesciej uzywany egip-
ski piec piekarski. Budowano go z cegiet wykonanych z nilowego mutu, ktore suszo-
no na §wiezym powietrzu. Cechowat si¢ cylindryczna forma o wysokosci okoto 1 m.
W dolnej czedci pieca, tuz przy podtozu, znajdowat si¢ czworokatny, trojkatny albo
okragly otwor do rozniecania ognia. Chleb wktadano do pieca przez otw6r znajdu-
jacy sie na gorze, ktory zastaniano pokrywa. Stanowit on takze ujécie dla dymu. Pod-
czas rozpalania z otwartego pieca buchat ogiefi. Chleb ktadziono potem w rozzarzo-
nym popiele. Przy wktadaniu i wyjmowaniu chleba piekarz musiat si¢ pochyla¢
i zanurza¢ w piecu niemal cale rece. Wzmianka na ten temat mowi: ,,Kiedy piekarz
wktada chleb do ognia i zanurza glowe w piecu, syn mocno trzyma go za stopy. Cza-
sem jednak piekarz wyslizguje si¢ synowi z rak i wpada w zar*.
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1.11. Pieczenie chleba w starozytnym Egipcie.

19



