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o grillowaniu dookota swiata

Kiedy ludzie wymyslili pieczenie na
otwartym ogniu?

Trudno to ustalic, mozna jedynie snuc domysty.
Calkiem mozliwe, jak zreszta w wiekszosci tego
typu historii, przypadek grat tu gtowna role. Moze
jakies zwierze wpadlo do ogniska, a czlowiek
wyciagnat je z ognia i majac w rekach gorace up-
ieczone mieso, sprobowal jak smakuje. | praw-
dopodobnie posmakowalo mu bardziej niz sur-
owe mieso, ktore jadt dotychczas...Tak wigc, to
nie befsztyk byl pierwszym upieczonym migsem,
ale zapewne kawalek Zylastego i zapewne nie-
smacznego mamuta, To tylko jedna z wielu teo-
rii. Z pewnoscig jednak od najdawniejszych cza-
sow cziowiek pieklt migso do jedzenia, gdy tylko
mial ku temu sposcbnosc. Podczas wykopalisk
archeologicznych w roznych czesciach swiata
znajdowano miejsca przeznaczone do pieczenia
miesa. Odkryto je w Chinach, a ostatnio takze
w Hiszpanii, gdzie wiek znaleziska ustalono na

okoto 150 000 lat. Z pewnoscig specjalne rozna
do pieczenia miesa konstruowano juz 2500 lat
p.n.e. Wedlug Homera, starozytni Grecy piekli
woly, barany i swinie na otwartym ogniu juz cate
wieki przed nastaniem naszej ery. Homer opisu-
je miedzy innymi jak Achilles, przygotowujac
uczte dla Ajaksa, Odyseusza i Feniksa, najpi-
erw zamarynowal mieso owcy, kozy i prosiecia a
nastepnie upiekt je na otwartym ogniu.

Wiadomo, Ze poczatkowo do pieczenia stuzyly
rozgrzane ogniem kamienie, albo kly mamuta
whbite po obu stronach paleniska - takie sposo-
by pieczenia mialy miejsce na terenach obec-
nej Ukrainy w odleglym paleolicie (czyli w X
tysiacleciu p.n.e.). Na terenie Polinezji jako
rozna uzywano gatezi Swiezego drzewa, zas
na terenie dziesiejsze] Francji swieze mieso
opiekano miedzy dwoma rozzarzonymi kamien-
iami.

Indianie amerykanscy piekli, a pdzniej i
gotowali, na rozgrzanych do czerwonosci ka-
mieniach. Matomiast Mongolowie mieli dwa
sposoby pieczenia miesa: na kamieniach | w
skarze. Ten ostatni polegal na obcinaniu kozie
lba, zrecznym wyjmowaniu kosci | miesa przez
szyje, krojeniu ich na kawatki i wkladaniu z
powrotem do srodka wraz z rozgrzanymi do
bialosci kamieniami. Po dwoch godzinach migso
byto upieczone. Ludnosc krajow tropikalnych do
pieczenia uzywata kory lub wydrazonych bam-

busow, wypetnionych migsem, ktore nastepnie
zakopywala w zarze. Mniej wiece] w Xl
tysigcleciu p.n.e. zaczeto wyrabiaC naczynia
gliniane, ktore postuzyly rowniez do budowy
paleniska. By zapobiec wygaszaniu przez wiatr
ognia, zaczeto wykopywac dol, ktory nastepnie
utwardzano gling, wypetniano goracymi kamien-
iami i uktadano na tym Zywnosc (nie ty-

lko mieso, ale takze warzywa i owoce). >> 14




