CHLEB W BIZANCJUM

Chleb — mimo wszelkich zawirowan — nadal jest najpopularniejszym produktem
spozywczym. Tak bylo tez przed wiekami, bez wzgledu na to, czy zjadano go w postaci
papki, podptomykoéw, czy cudownie wyrosnigtego 1 pachnacego, z chrupigca skorka
pieczywa. W panstwie Romejow, ktorych jednym z glownych filarow tozsamosci byta religia
chrzescijanska, ,,chleb powszedni” zajmowat szczegolne miejsce.

Zgodnie z pogladami dwczesny ,,dietetykéw” warto$¢ spozywanego chleba zalezata od
rodzaju ziarna, sposobu przygotowania ciasta, pieca do pieczenia i samego pieczenia.
Niemniej wazny byt rowniez czas, jaki uptynat od wypieku do spozycia chleba. Najlepiej byto
piec chleb z czystej maki pszenicznej badz tez z jeczmienia, ale kiedy okoliczno$ci do tego
zmuszaty, to jedzono wypiekany z gorszej maki, a nawet chleb z owsa, chociaz na ogot
uznawano, ze to zboze jest ,,pozywieniem dla bydia”.

Stopien oczyszczenia maki wptywat na jakos$¢ 1 oczywiscie na cen¢ chleba. Najbogatsi
zajadali si¢ bialym pieczywem, natomiast najubozsi spozywali chleb ciemny badz wrecz
wypiekany z resztek maki zmieszanych z duza domieszka otragb. Ciekawy byl proces
sporzadzania pieczywa dla wojsk — mogty to by¢ suchary zwane paxamas badz specyficzne
precle (bukkelaton). Jedne i drugie pieczono dwa razy, by przedtuzy¢ termin ich przydatnosci.

Ciasto najcze$ciej wyrabiano z odrobing soli oraz z zaczynem, bez zadnych dodatkow,
ale nie znaczylo to, ze tylko takie pojawiato si¢ na bizantynskich stolach. Popularne bylo
dodawanie do ciasta anyzu, nasion kopru i pochodzacego z wyspy Chios mastyksu. Dodatki te
dawaty chleb wielce aromatyzowany. Inni nie wyobrazali sobie zjada¢ chleba, ktéry nie byt
posypany makiem, sezamem badz siemieniem Inianym (widok takich wypiekow jest znany i
dzis!). W owym anonimowym dziele zwanym ,,De Cibis” mozna réwniez znalez¢ informacje,
ze dobrze jest doda¢ do ciasta chlebowego nieco olejku z migdalow. Zaiste unikalna
receptura!

W samej stolicy bizantynskiego panstwa chleb (artos) okreslany powszechnie jako
psomion badz psomin byt wypiekany albo w domach prywatnych, albo w duzych piekarniach.
Regulujaca w czasach S$redniobizantyfskich Zycie gospodarcze Miasta, ,,Ksigga eparcha”
nakazywata piekarzom nieprzerwany wypiek chleba, a takze przechowywanie chrustu oraz
drewna w pomieszczeniach murowanych badZz na otwartych przestrzenia, by zapobiec

powstawaniem pozardw. Byla to prawdziwa plaga miast $redniowiecznych!



