o¢ CLANKY A ESEJE

m Obr. 3 Stavba
pece - klenuti
stropu z vétvi

pred omazdnim
mazanici.
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m Obr. 1, 2 Hotovd pec po zapdlent, okolo drevénd konstrukce. Druhd vdrka chleba po vytaZen z pece.

Peceni chleba v rekonstrukci
chlebové pece z pozdni doby Zelezné

V letech 2003 az 2004 postavila
na zakladé archeologickych
nalez( spole¢nost ,,Senas

vides Darbnica“ (Loty3sko)
chlebovou pec z pozdni doby
zelezné (9. - 12. stoleti AD)

a vyzkousela si v ni péct chleba
a tradi¢ni loty3Sské pecivo.

leva PIGOZNE-BRINKMANE

Senas vides Darbnica, Loty$sko

»Senas vides darbnica“ (SVD) byla
zalozena v Rize v roce 1999. Je to
nevladni organizace, financovana
z vlastnich prostiedku, keerd fun-
guje jako skupina experimentalni
archeologie. Jejim cilem je studovat
a rekonstruovat prostfedi a kazdo-
denni Zivot starych Baltt z pfelomu
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1. a 2. tis. AD. SVD studuje prame-
ny (nalezové zpravy, artefakty, jejich
rekonstrukce, védecké vyzkumy sta-
veb, ndstroji, obleceni, jidla atd.)
a uvadi do praxe davné znalosti
a technologie s imyslem pfibliZit zi-
vot zemédélcti a femeslniki z pozd-
ni doby zelezné, kterd v Lotyssku
spadd do 9.-12. stol. SVD v soucasné
dobé rekonstruuje hrazené sidlisté,
kde se jeji ¢lenové v ramci Sesti let-
nich pobyta pokouseli zit jako sta-
fi Baltové. Na tomto misté vyrostly
¢tyfi obytné domy a nékolik hospo-
darskych budov. Pocet nezbytnych
hospodatskych objekttt postupné
roste a ziskané zkusenosti pfispivaji
k Iepsimu pochopeni Zivotnich pod-
minek dané doby. Jednim z vétsich
projektt byla v letech 2003-4 stav-
ba chlebové pece a peceni vlastni-
ho chleba. Na projektu se podilelo
osm lidi, femeslnik rtiznych profe-
si véetné dvou hrndif.

Archeologické doklady

Pri stavbé pece jsme se opirali o vy-
zkum archeolozky Anny Zariny, za-
byvajici se pecemi ze sidlisté Salaspils
Laukskola I a II. Podle informaci
z archeologickych vyzkumt lotys-
skych mohyl a sidlist pozdni doby
bronzové se pece objevily v 10. stole-
ti, pficemz pomér otevienych ohnist
k pecim byl v 11. a 12. stoleti 80 %
ku 20 %. Vétsina peci byla z kamene
a slouzila k vytapéni domt, naproti
tomu hlinéné pece, nebo pece hlini-

to-kamenné konstrukce, byly pou-
zivany i pro ptipravu pokrmi, vcet-
né chleba. Peceni kvaseného chleba
umoznila vétsi dostupnost obilovin,
kromé psenice a je¢mene se objevi-
lo i zito (dovezené v 9. - 10. stoleti).
Pripravovala se z nich kase, chlebové

placky a kvaseny chléb.

Pece se od sebe navzijem konstruké-
né lisily a to i v rdmci jednoho sid-
listé, coz mtize byt zndmkou toho,
Ze se rizné pece pouzivaly k riiznym
aceltim. Zahloubené kamenné pece
nejcastéji slouzily k vytdpéni objektit
- domu, lazni a stodol. Hlinéné a hli-
nito-kamenné pece vétsinou zahlou-
beny nebyly nebo pouze mirné.

Stavba pece

Vétsina peci z pozdni doby zelezné
ma rozméry 1 x 1,5 m. My jsme vy-
dlazdili mensimi Zulovymi kame-
ny plochu velikosti 1,5 x 2 m. Tim
jsme si pripravili jednak dno pece
a jednak obvodového kamenné
dlazdéni, které mélo zabranit pro-
ristani travy. Vzhledem k tomu, ze
jsme chtéli postavit pec chlebovou,
umistili jsme ji mimo jiZ existujici
stavby. Teprve pozdéji jsme kolem
pece postavili specialni konstrukeci
ze dvou stén a stfechy, abychom ji
ochranili ped de$tém a snéhem.

Pro omazavku jsme pouzili mistni
jil. Ukézalo se, Ze obsahuje pomér-
né velké mnozstvi pisku, takze ne-
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bylo nutné pro stavebni tucely pfi-
davat dal$i. Do smési jsme pfidali
malé mnozstvi sena a vody, aby byla
, mazanice“ vice pfilnava a snadnéji
se nanasela.

Pripravené kamenné dldzdéni jsme
husté pokryli mazanici, nad néj jsme
do tvaru podkovy nasklddali dalsi
zulové kameny (mensi na vétsi), kee-
ré tvorily stény pece. Stény sestavaly
ze Ctyf pater kament a z mnozZstvi
mazanice. Podle nélezt byly po stra-
nach prikladaciho otvoru pece ¢asto
umistény dva velké (az 50 cm) kame-
ny. I my jsme tak postupovali, coz
dodate¢né zptisobilo problém pfi
tvarovani dokonale padnouciho pfi-
klopu, uzavirajiciho pec pti peceni.

Nakonec jsme uzavfeli horni ¢ast
pece. Ackoliv jsou néktefi archeolo-
gové pro toto obdobi zastanci plo-
chych peci, zkuSeni hrn¢ifi a také
poznatky z vyzkumu hradniho valu
Jersika od Antonija Vilcane pfi-
pousti konstrukei pece s klenutym
stropem podepfenym prouténou
kostrou, coz jsme nakonec také re-
alizovali. Z vétvi jsme postavili sta-
bilni a kompaktni konstrukei a tu
jsme omazali silnou (8-10 cm) vrst-
vou mazanice. Pfikladaci otvor zt-
stal 40 cm Siroky a 60 cm vysoky.
Den po dokonéeni jsme v peci roz-
délali mirny oheri, abychom uspi-
$ili suSeni. Stavba byla dokoncena
dva dny pfed koncem pobytu v roce
2003, do konce pobytu nestihla vy-
schnout, a tak jsme ji jenom prikry-
li a na jafe 2004 jsme kolem ni po-
stavili dfevénou konstrukei.

Vypal a peceni chleba

Poprvé byla pec zapéilena béhem
nasledujiciho letniho pobytu v cer-
venci 2004. Celkem jsme v ni pekli
chleba tfikrit a pokazdé tspésné.
Pri prvnim peceni trvalo pomérné
dlouho, nez se pec vyhfila na po-
tiebnou teplotu, podruhé a potie-
ti se vyhfdla rychleji a zlstala déle
horkd. Poprvé jsme vytapéli pec
2,5 hodiny a po vyhrabani ohné se
ukazalo, Ze je stile ponékud chlad-
nd. Ke kontrole teploty jsme pouzili
metodu populdrni pred II. svétovou
valkou, kdy zemédélci v Lotyssku
pekli chléb doma bézné. Do pece se
vhodi hrst mouky. Pokud mouka
okamzité z¢ern4, je pec prilis horka
a musi se zchladit (coz jsme museli
udélat pfi tretim pokusu). Ve sprav-
né vyhfité peci se mouka béhem
5-6 sekund zbarvi dohnéda. Pii prv-

nim pokusu mouka zhnédla o néco
pozdéji, a tak jsme chléb pekli déle
- asi 40 minut. Pfi peceni byla pec
uzaviena ptiklopem. Skvirami se
z pece linula viiné pec¢eného chleba.
Po vyjmuti jsme chléb potfeli vlaz-
nou vodou, pfikryli Inénym plat-
nem a nechali vychladnout.

Podruhé jsme pec vyhfivali 3 hodi-
ny a chléb byl upecen za 20 minut.
Vyhodou samoziejmé bylo, Ze pec
byla suchd (minuly pokus skon¢il
pred 3 dny) a bochnicky chleba malé
(asi 10 x 20 cm). Pi obou pokusech
jsme pekli stejny pocet 14-15 boch-
nikd, o stejné velikosti, ze stejného
tésta, pripraveného z mléka, kvas-
nic, medu, hrubé mleté pSeni¢né
mouky. Doba kynuti ¢inila asi 2-2,5
hodiny.

Ve stejném dni kdy jsme podru-
hé pekli chleba, jsme zdroveri pfi-
rodnimi prostiedky barvili vinu.
Podle ndvodu méla byt pfize, na-
mocena do barvici ldzné, umisténa
v horké peci. Nase pec horka byla,
a tak jsme dali ptizi dovnitf, zakry-
li pec ptiklopem a nechali ji tam
pres noc. Pristiho rdna méla prize
zfetelné intenzivnéj$i barvu, zato
pec byla uvnitf vlhka a béhem dne
se stropu odpadlo nékolik kousk
mazanice. Na zdkladé této zkuse-
nosti jsme prehodnotili vyuzivini
pece k podobnym tceltm.

Znovu byla pec zahfivina az po né-
kolika dnech. ProtoZe ale byla dob-
fe vyschld, obeslo se to jakychkoli
$kod. Tentokrat jsme pekli tfi dru-
hy tradi¢niho loty$ského peciva:
rohliky se slaninou, sladky chléb
s tvarohem a sladky chléb s lesnim
ovocem. Byli jsme zvédavi, jestli Ize
v peci z pozdni doby Zelezné upé-
cii tradi¢ni pecivo z 19.-21. stoleti.
Vysledek byl velmi dobry. Mtizeme
se tedy domnivat, Ze tento typ kon-
strukce pece uz byl natolik vyspély,
Ze s nim, nebo s typem jemu bliz-
kym, miize pocitat pro peceni do-
maciho chleba v Loty$sku i pro na-
sledujicich 700-900 let.

Pristi léto planujeme péct veskery
chléb pro vlastni potiebu sami, bé-
hem dvoutydenniho pobytu to zna-
mend zhruba 3-4 peceni. Také pla-
nujeme stavbu dalsiho srubového
domu s peci. Nase dosavadni zku-
$enosti ndm pomohou vyhnout se
chybdm a umozni porovnat vlast-
nosti obou peci.
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m Obr. 4A-C Jednotlivé fize vystavby pece: kamenné dldzdéni
dna, stény z kamenii a mazanice, zaklenuti stropu pece z prutii
a omazdni mazanici.

m Obr. 5 Pohled na upeceny chleba v peci.
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