Cesta za chleben na Zbecno

Chleb byl v minulosti hlavnim a §
samostatnym jidlem. Pekl se
hlavne kvaseny chleb, ale jeho
vyrobu s dle slozite a casove
narocnetechnol ogie dokazeme
predstavit jen obtizne.
Pripomenout si peceni chlebav
autentickem prostredi vsak v
" muzemei dnes. V obci Zbecno, “ECs
' naHamousove statku primo
proti kostelu se pece postaru
chutny chleb.

Hamousuv statek -dum, stodola, staje achlevy - je od roku 1992 pod
dohledem pamatkaru postupne restaurovan a zpristupnovan verejnosti. Soucasny jeho spravce Lubos
V okoun pecuje o roubene staveni se vzacnym zaujetim. Se smyslem pro stare tradice negjenom
udrzuje staveni, expozici historickeho zarizeni a zemedelskeho naradi, ae take ozivuje puvodni
technologii peceni chleba ve stare peci.

Bohata historie

Dejiny Zbecna sahgji az do 11.stoleti. V obci, rozkladajici se nad soutokem Berounky aKlicavy, stal
knizeci dvorec. Zminuje se o nem kronikar Kosmas v souvislosti s umrtim knizete Bretislava tezce
zraneneho zde pri lovu najatym vrahem. Pobyt knizete Vladislava o vanocich roku 1125 a jeho ucast
namsi dokladaji rovnez existenci kostela svateho Martina. Dodnes si uchoval barokni podobu. Starsi
zastavbu navazujici naknizeci dvorec vystridala na pocatku 14.stoleti nove vystavenaves s
pravidelnou obdelnikovou navsi. Roubene usedlosti nedalekeho hradu Krivoklatu postupne
nahrazovala novodoba zastavba. Jen usedlost s cislem popisnym 22, zvana Hamousuv statek, zustala
roubena. Dnes zaujima mezi pamatkami lidove architektury vyznamnou misto.

Roubeny dum svou velikosti, konstrukci a vnitrnim vybavenim nalezi k bohatsim
usedlostem.K ombinace jeho patrove casti s obytnym prizemim vykazuje velmi starobyle zal ozeni,
navazujici na stredoveke stavebni tradice. Podle stavebne historickeho pruzkumu |ze usuzovat, ze byl



ukoncen asi v druhe polovine 18.stoleti. Archeologicky vyzkum oznacil za nejstarsi soucast domu
byvalou pec.

Clenity dum

- Dum ma zagjimave cleneni. Vstup a
| zaprazi smeruje do navsi, nikolivdo |
| dvora Stredni cast trojdilne dispozice §
domu tvori vysoky prostor vstupni

. sine svestavenou cernou kuchyni a
navazujicim telesem pece.Ze sine
jsou pristupne vsechny zakladni casti
domu, vpravo je obytna svetnice,
vlevo dve komory, z nichz k horni
vede drevena pavlacka. Ke komoram
prileha vestaveny zdeny vymenek se svetnici a samostatna
kuchyne. Pod pavlackou jsou schody do sklepa. Naproti vstupu do sine je vychod na dvur, podel
mohutneho telesa pece a schodiste na pudu.

Hamousuv statek

Negjstarsim znamym hospodarem byl podle pisemnych pramenu z prelomu 16. al7. stoleti mistni
tesar Blazej Stary. Magjitele usedlosti se vsak v prubehu let stridali a dum prochazel nekolika
upravami. Od poloviny 18. stoleti zacina historie spjata se dvema generacemi hospodaru,zvanych
Hamousu. Dominik Hamous ziskal v obci ngjvyssi postaveni. Stal se zbecenskym rychtarem.

Chleb postaru

Vyroba kvaseneho chleba predstavovala dozitou a
casove velmi narocnou proceduru. Nejdrive se
muselo namahave umlit zrno na kamennem zernovu
na mouku. Muselo byt radne proschle. Po proseti
mouky se nalila vlazna voda do dlabanych
drevenych chlebovych necek a pridal se ozily kvas z
rozmichanych zbytku testa od minuleho peceni.
Prisypalo se tolik mouky, aby rozmichanim vzniklo
ridke testo, ktere se nechalo chvili odpocinout. Pak
se pridal zbytek presate mouky,testo se dukladne
promichalo v neckach a urovnalo,zakrylo treba ovci houni, aby v teple vykynulo. Mezitim se radne
vytopila pec. Pokud testo dobre vykynulo, vsadily se bochniky do vytopene pece ahlidalo sejegjich
peceni. Podle etnografu trvala vyroba chleba vice nez 13 hodin. Jak narocny a delikatni to byl
proces, neprimo svedci rada ruznych poverecnych ukonu, uslovi a zehnani chleba.
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