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Genom undersdékningar av de férsta ménniskoliknande varelsernas skelett,

t ex Neanderthalminniskornas, har man kunnat konstatera att vegetabilier
ingick i deras kost. Sannolikt var dessa vegetabilier mjuka vixtdelar av olika
slag - rotter, frukter, bar och gréna blad. Vi kan férestilla oss att mén-
niskorna efterhand lirde sig krossa hérdare frén och frukter och blanda den
krossade massan med vatten till en slags grét. Med eldens uppkomst lidrde
man sig rosta eller steka denna grot for att géra den smakligare och littare
att tillgodogéra sig. Kanske var det forsta brédet inget annat 4n ett slags grot

som rostats eller stekts pé eldstadens stenar.

DET FORSTA RIKTIGA BRODET

I Egypten med dess tidigt hgtstdende kultur utvecklades konsten att baka
det jasta eller syrade brédet. Hur man tog steget fran det platta ojéista korn-
brédet, som var en del av dagsransonen fér de bénder och slavar som byggde
pyramiderna, till ett bréd bakat pé vete eller rdg som kunde jésas vet vi inte.
Kanske blandade nagon surnade degrester fran ett tidigare bak i en ny deg

och upptickte att det gav till resultat ett smakligare, mer porést och mer

hallbart brod.
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Surdeg idr sannolikt det dldsta medlet f6r uppluckring av en deg.
Efterhand lirde man sig emellertid ocksa att anvinda ('31j2ist som jasnings-
medel. Fér mer &n 4000 ar sedan bakades i Egypten jast bréd pa mjsl,
siktat med hjilp av papyrusblad. Ett bevis pa de gamla egyptiernas férmaga
att baka sddant bréd finns pd Metropolitan Museum of Art i New York
i form av en korg med bréd, som bedéms vara 3500 ar gammalt men 4nda

vil bevarat.

DE FORSTA BAKUGNARNA

Tillverkningen av bréd utvecklades ocksa av egyptierna. For att fa en
jdmnare upphettning eller avbakning av detjiista brodet dan vad en het
stenhill kunde erbjuda bérjade man anvinda upphettade lerkrukor fér
avbakningen. Degbiten placerades i en av krukorna och en annan vilvdes
over som ett lock. Pa det sittet tillférdes viarme till degen fran alla hall
och man slapp att fa brodet brint i botten.

Nista steg i utvecklandet av bakningstekniken blev konformade ugnar,
tillverkade av lera frén Nilens strander. Ved lades i uppifrz‘in och nir den
brunnit till gléd placerades degbitarna pa insidorna av ugnen. I en siddan
ugn kunde flera bréd griaddas samtidigt.

Ytterligare ett steg i utvecklingen togs ndr man bérjade tillverka
lerugnar med ett undre rum fér elden och ett 6vre f6r griddningen av
brédet. Sidana ugnar fanns fér ca 3000 éar sedan i Egypten.

Brodkulturen var hég i det gamla Egypten. P4 gravmaélningar fran ar
1200 f Kr kan man se runda, fyrkantiga och flitade brod. Hér finns ocksa
bréd i form av olika djur. Fér det stora flertalet av befolkningen var dock

det grova, ojéista kornbrodet den dominerande brédtypen.

DE FORSTA BAGERIERNA

Viggmalningar i Ramses I1Is gravkammare visar att det ocksé forekom
bagerier med stordrift i Egypten for ca 3000 ar sedan. Ett dokument
fran en faraos resa omkring ar 1500 f Kr innehaller en order pa 16000
brod av en sort, 8000 av en annan och ytterligare 6000 av en tredje sort.
En sddan bestillning torde inte ha kunnat tillverkas av ndgon ensam hov-

bagare utan maste ha krivt ett yrkesbageri.

BRODET KOMMER TILL EUROPA
Fran Egypten spred sig konsten att baka bréd. Judarna lirde sig under
sin ffingenskap dir att baka syrat eller jast brod. Nar de drevs ut ur landet
forde de med sig kunnandet och bagerier vixte upp i det gamla Jerusalem
men ocksa i andra stdder lings handelsvidgarna.

Till antikens Grekland och Europa kom bruket att baka bréd via
Kreta. Kanske var det fenicierna, som under sina handelsresor formed-

lade kunnandet. Grekerna bidrog hogst visentligt till att vidareutveckla
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brédkulturen. Tekniken att mala spannmal forbittrades genom inférandet
av roterande malstenar. Siktningen av mjblet utvecklades och grekerna
anvinde sig av fyra olika mjélsorter, beroende pa siktningsgraden. Det
finaste mjolet var forbehallet de rika medan lantbefolkningen och slavarna
fick noja sig med de grovre mjélsorterna.

Redan nu pé 400-talet f Kr borjar filosoferna i Grekland diskussionen
om det vita och det grova brodets f6r- och nackdelar f6r befolkningens
hilsa. Platon férordar t ex en itergéng till enklare levnadsformer med
storre andel grovt bréd i kosten.

Grekerna utvecklade brédsortimentet smakmissigt genom tillsatser av
olja, vin och kryddor till narmast bakelseliknande typer. Grekernas fantasi
vad gillde brédets form var ocksa stor. I Aten bakades redan 200-300 ér
f Kr inte mindre 4n 72 olika brodtyper.

Nir romarna i mitten av andra drhundradet f Kr erévrade Grekland
blev de férvinade och imponerade av den héga brédkulturen i landet.
Grekiska bagare togs som slavar och férdes till Rom, dér de lidr ha varit
mycket eftersokta pé’l slavmarknaden. Importen av grekiska bagare till Rom
fortsatte i flera arhundraden, brédtillverkningen rationaliserades och
bagaryrket fick allt hogre status. Vid tiden for Kristi fodelse, var tide-
réiknings bbrjan, fanns det ca 300 bagerier i Rom, né’lgra av imponerande
storlek. Samtidigt bildades det férsta bagarskraet. Brod och skadespel ar
ett bevingat ord av en romersk poet fran férsta drhundradet e Kr som

syftar p:°1 att de styrande i Rom forsokte halla befolkningen lugn genom

gratisutdelning av bréd och genom att bjuda pa gladiatorspel.
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BAGERIHANTVERKET UTVECKLAS

Omkring 4r 450 e Kr {51l det vistromerska vildet och detta innebar en
tillbakagéng f6r brédkulturen och bagaryrket. Under nagra hundratal ar
dérefter har historien mycket litet att fortilja om brédkulturens utveckling
men givetvis tringde konsten att baka bréd vidare mot norr. Pa 800-talet
finner vi tecken pé att bagaryrket existerade norr om Alperna. Kejsar Karl
den store utfirdade ar 812 en férordning som innebar att alla stora jord-
egendomar maste ha ett spannmélsférrdd och ugnar f6r brodbakning.

I Tyskland var det bl a klostren som tidigt bérjade intressera sig for
brédbakning och de blev ocksa ett slags utvecklingscentra for baknings-
kunnandet i landet. I de storre klostrens och godsens bagerier bakades vid
slutet av det férsta artusendet e Kr manga olika sorters bréd. Bagaryrket
fick nu péa nytt hog status, framst i de mellaneuropeiska stiderna.
Bagarskran bérjade bildas och kringlan blev bagarnas emblem. Efter
ytterligare nagra hundra ar kom bagerihantverkets stora blomstringstid
i Tyskland under 1400- och 1500-talen, da bagarna var en mycket
betydelsefull och aktad yrkeskér i landet.

Fran det medeltida Tysklands bagerihantverk har konsten att baka
bréd utvecklats till en tekniskt hogtstdende industriell brédproduktion
med ett rikhaltigt och varierat sortiment. Utvecklingen kommer helt
sikert att gé vidare eftersom bréd alltid kommer att vara ett viktigt inslag

i manniskans kost. I"]
)

Kllor:
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