
CHLEB W BIZANCJUM 
 

Chleb – mimo wszelkich zawirowań – nadal jest najpopularniejszym produktem 

spożywczym. Tak było też przed wiekami, bez względu na to, czy zjadano go w postaci 

papki, podpłomyków, czy cudownie wyrośniętego i pachnącego, z chrupiąca skórką 

pieczywa. W państwie Romejów, których jednym z głównych filarów tożsamości była religia 

chrześcijańska, „chleb powszedni” zajmował szczególne miejsce. 

Zgodnie z poglądami ówczesny „dietetyków” wartość spożywanego chleba zależała od 

rodzaju ziarna, sposobu przygotowania ciasta, pieca do pieczenia i samego pieczenia. 

Niemniej ważny był również czas, jaki upłynął od wypieku do spożycia chleba. Najlepiej było 

piec chleb z czystej mąki pszenicznej bądź też z jęczmienia, ale kiedy okoliczności do tego 

zmuszały, to jedzono wypiekany z gorszej mąki, a nawet chleb z owsa, chociaż na ogół 

uznawano, że to zboże jest „pożywieniem dla bydła”. 

Stopień oczyszczenia mąki wpływał na jakość i oczywiście na cenę chleba. Najbogatsi 

zajadali się białym pieczywem, natomiast najubożsi spożywali chleb ciemny bądź wręcz 

wypiekany z resztek mąki zmieszanych z dużą domieszką otrąb. Ciekawy był proces 

sporządzania pieczywa dla wojsk – mogły to być suchary zwane paxamas bądź specyficzne 

precle (bukkelaton). Jedne i drugie pieczono dwa razy, by przedłużyć termin ich przydatności. 

Ciasto najczęściej wyrabiano z odrobiną soli oraz z zaczynem, bez żadnych dodatków, 

ale nie znaczyło to, że tylko takie pojawiało się na bizantyńskich stołach. Popularne było 

dodawanie do ciasta anyżu, nasion kopru i pochodzącego z wyspy Chios mastyksu. Dodatki te 

dawały chleb wielce aromatyzowany. Inni nie wyobrażali sobie zjadać chleba, który nie był 

posypany makiem, sezamem bądź siemieniem lnianym (widok takich wypieków jest znany i 

dziś!). W owym anonimowym dziele zwanym „De Cibis” można również znaleźć informację, 

że dobrze jest dodać do ciasta chlebowego nieco olejku z migdałów. Zaiste unikalna 

receptura! 

W samej stolicy bizantyńskiego państwa chleb (artos) określany powszechnie jako 

psomion bądź psomin był wypiekany albo w domach prywatnych, albo w dużych piekarniach. 

Regulująca w czasach średniobizantyńskich życie gospodarcze Miasta, „Księga eparcha” 

nakazywała piekarzom nieprzerwany wypiek chleba, a także przechowywanie chrustu oraz 

drewna w pomieszczeniach murowanych bądź na otwartych przestrzenia, by zapobiec 

powstawaniem pożarów. Była to prawdziwa plaga miast średniowiecznych! 


