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Wyprawy turystycznej nie podejmujemy na ogét dla poznania waloréw chleba, ale
zawsze przywozimy z sobg wspomnienie o nim. Chleb jemy wszyscy codziennie. Bywa
bardzo smaczny lub przeciwnie: nie odpowiada naszym gustom smakowym. W obydwu
przypadkach zapamietujemy to na diugo jako jedno ze wspomnien naszej podrozy.

Asortyment pieczywa, w tym chleba, jest bardzo szeroki. Sg to: chleby, buiki, rogale,
bagietki, chatki; kwadratowe, okragte i podtuzne, mate i duze, jasne i ciemne; pszenne,
zytnie, mieszane, razowe, z udziatem rzadkich zbéz, jak orkisz, czy nasion amarantusa;
zwykte, wyborowe, potcukiernicze, z dodatkami — ziaren, owocéw, posypek, miodu; znane
w regionach, jak obwarzanki, korowaje, i okolicznosciowe — na dozynki, wesela — stowem:
dziesigtki form i setki smakow... Natomiast naturalny smak mozna odnalez¢ w produktach
tradycyjnych, choc¢ na polskim rynku coraz wiecej pojawia sie nowych rodzajow pieczywa,
wzorowanych na chlebach witoskich, francuskich czy niemieckich.

Historia chleba i jego miejsce w zywieniu

Chleb jest podstawowym pozywieniem cziowieka od tysiecy lat. Obecnie powstaje
z maki ziarna zboza rozdrobnionego i odpowiednio oczyszczonego przez odsianie nie-
strawnej czesci zewnetrznej w postaci tzw. otrgb. Do oczyszczonej maki dodaje sie wody,
soli, srodkow spulchniajgcych i wyrabia sie elastyczne ciasto. Ciasto pozostaje w cieptym
miejscu do wyrosniecia — powinno zwigkszy¢ swojg objetos¢ o 50-100%. Czas fermentac;i
(ro$niecia) ciasta i stopien wyrosniecia zalezy od rodzaju chleba, jaki chcemy otrzymac'.

Poczagtkowa forma chleba w postaci ptaskich, twardych plackéw zmienita sie, gdy od-
kryto, ze pozostawione na jakis czas ciasto zaczeto zwiekszac¢ swa objetos¢, rosngé, a po
upieczeniu migzsz chleba stat sie pulchny i smaczny. Odkrycie to byto prawdopodobnie

' L.Chattman, Domowy wypiek chleba, t. O. Kwiecien-Maniewska, Read Me, Warszawa 2013.
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przypadkowe — kiedy ciasto na chleb sporzgdzono w niedomytym naczyniu, w ktérym
rozmnozyty sie dzikie drozdze i zakazity ciasto chlebowe, powodujgc jego fermentacje.
Inna teoria gtosi, ze do zagniatania ciasta uzywano wody z Nilu, ktéra zawierata komorki
drozdzy, powodujac fermentacje. Egipcjanie znali metode spulchniania ciasta chlebowego
juz kilka tysiecy lat p.n.e. Byli oni znani z produkcji piwa, do czego potrzebne sg drozdze,
by¢ moze wiec do spulchniania chleba uzywali drozdzy piwnych. Za Ramzesa Ill w Egipcie
wypiekano juz 30 gatunkow pieczywa — chleby okragte, kwadratowe, plecionki, w ksztatcie
zwierzat, ludzi i przer6znych figurek?. W miare doskonalenia uprawy zb6z zaczeto wypiekaé
coraz nowe gatunki pieczywa i stosowac¢ nowe technologie wypieku. Pomimo poznania
metod spulchniania ciasta do dzisiaj wypieka sie zarowno chleb o pulchnym migzszu, jak
i ptaskie placki. Poznano wtasciwosci ziarna poszczegolnych gatunkéw zbéz. Do wyrobu
pulchnego pieczywa najlepiej nadaje sie magka pszenicy i zyta. O stopniu pulchnosci
decyduje zawarto$¢ glutenu, specyficznego biatka roslinnego wystepujacego w ziarnach
zb6z. Najbogatsze w gluten jest ziarno pszenicy. Pieczywo w formie twardych plackow
produkuje sie z jeczmienia, ryzu, kukurydzy, prosa, sorgo, owsa, a nawet nasion roslin
niechlebowych, np. gryki i strgczkowych. Placki wypiekano czesto z mieszaniny ziarna
réznych gatunkéw zbdz. Jakos¢ ciasta poprawiat zawsze dodatek pszenicy. Obecnie
pieczywo plackowe jest spozywane jeszcze przez okoto potowe ludnosci globu?.

Pieczywo plackowe jest ciggle tak popularne, gdyz mozna do tego wykorzystac¢ gorsze;j
jakosci ziarno, mniejsze, potamane, a nawet porosniete. Ponadto przyrzgdzanie ciasta
jest proste, nie wymaga duzych umiejetnosci ani skomplikowanej technologii. Przykltadem
pieczywa plackowego sg pradawne podptomyki, a wspoétczesnie np. meksykanskie for-
tillas, francuskie tarty, grecka pita, wtoska pizza, rosyjskie bliny czy znana i u nas maca.

Pierwotne placki chlebowe, znalezione podczas wykopalisk archeologicznych, za-
wieraty w sobie liczne zanieczyszczenia, jak plewy, cate ziarna, a nawet kawatki stomy.
Z czasem udoskonalono urzadzenia do mielenia ziarna, lepiej je oczyszczano, a wielkim
przetomem byto skonstruowanie specjalnego pieca do pieczenia chleba. Produkcja chleba
o pulchnym migzszu wymagata duzej starannosci i umiejetnosci. Powstat zawdd piekarza,
ktéry byt uprawiany juz w starozytnym Egipcie*. Jak wynika z badan archeologicznych,
piece, w ktorych wypiekano ptaskie placki, byty znane na Bliskim Wschodzie jeszcze
przed naszg erg®.

Chleb o migekkim miekiszu pojawit sie okoto 6 tys. lat p.n.e. Wigzato sie to z odkryciem
procesu fermentacji. Poczatkowo zmiany w ciescie spowodowane fermentacjg — rosniecie,
zmiana konsystencji i zapachu — uznano za proces psucia sie ciasta. Z czasem jednak
nauczono sie nad tym procesem panowac i nim sterowac, co stworzyto nowe mozliwosci
w piekarnictwie®. Dzieki stosowaniu réznych dodatkéw powodujgcych fermentacije ciasta

2 A.Fronczyk, Tradycja wypieku chleba i jego miejsce w zywieniu, Praca magisterska, Wyd. WSTiJO,Warszawa
2013.

3 P.Kowalski, Opowie$c o chlebie, czyli nasz powszedni, Ikona, Krakdw 2007.

4 A.Fiedoruk, Domowy wypiek chleba, Muza, Warszawa 2005.

5 P.Kowalski, op. cit.

5 Ibidem.
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réwniez chleb przyrzadzany w postaci twardych plackow z maki zbéz takich jak jeczmien,
kukurydza czy proso nabrat z czasem lepszej, nie tak twardej konsystenciji. Do przeprowa-
dzenia fermentacji uzywano czesto osadu powstajgcego przy fermentacji wina czy piwa.
Z czasem spostrzezono, ze do sfermentowania ciasta wystarcza dodanie do rozczynu
nowego ciasta, kawatka ciasta z poprzednio wyrabianego chleba.

Opanowanie procesu fermentacji w ciescie chlebowym niejako wymusito powstawanie
specjalnych piecow do pieczenia chleba. Uzyskanie, dobrego pulchnego chleba wymaga
utrzymania statych warunkow podczas wypieku, takich jak: stata temperatura, doptyw po-
wietrza, ale brak przeciggow, i niezbyt intensywne oddawanie wilgoci. Takie warunki moze
zapewnic¢ tylko specjalny piec piekarniczy. Urzgdzenie to przechodzito r6zne ewolucje,
a dobrym rozwigzaniem okazat sie piec koputowy. Taka forma pieca z roznymi niewielkimi
zmianami przetrwata do dzisiaj.

Chleb byt i jest do dzisiaj artykutem pierwszej potrzeby. Nie zawsze jednak byt po-
wszechnie dostepny. W starozytnej Grecji, jeszcze za czasow Solona (VII-VI w. p.n.e.),
chleb byt artykutem luksusowym. Powszechnie jadano ,madze” — papke z maki lub kaszy.
Zawodowi piekarze pojawili sie w Atenach w V w. p.n.e. Grecy bardzo szybko opanowali
i udoskonali sztuke piekarniczg —w V w. p.n.e. wypiekano juz ponad 50 rodzajéw pieczywa,
takich jak: biaty, luksusowy, ciemny, razowy, dietetyczny — bez soli. W Rzymie przez wieki
podstawowym daniem byt ,puls”, odpowiednik greckiej ,madzy”, ale po podboju Grecji
bardzo szybko zaczat sie upowszechniac chleb pieczony na zaczynie lub na drozdzach
z moszczem winnym. W Il w. p.n.e. w Rzymie pracowaty 173 piekarnie, prowadzone
gtéwnie przez Grekéw, a w | w. p.n.e., za panowania Oktawiana Augusta, juz ponad 500.
Pierwsze wzmianki o rzymskich piekarzach pochodzg z 168 r. p.n.e. — wowczas sprawami
wypieku chleba zajmowato sie panstwo, a piecze nad jego jakoscig sprawowali specjalni
urzednicy, tzw. edylowie. Pieczono ponad 50 gatunkéw pieczywa, m.in. chleb wiejski,
plebejski i obozowy.

Przez wieki chleb byt gltdwnym sktadnikiem ofiar dla bogéw — ofiarowano go bogom
podziemi w imieniu zmartego, tamano sie nim podczas starozytnych rytuatéw pogrzebo-
wych, jedzono takze chleb przy slubowaniach i przysiegach. Do dzisiaj zwyczaj famania
sie chlebem jest symbolem przyjazni i goscinnosci’. Pierwsze wzmianki o polskim chle-
bie siegajg kréla Bolestawa Chrobrego. Legenda gtosi, ze ,Bolestaw Chrobry, jadgc na
spotkanie z Ottonem lll, poczut nagle mity zapach. Gospodarz domostwa, z ktérego sie
on unosit, poczestowat krola chlebem. Ten za$, na pamigtke wydarzenia, nazwat miej-
scowosc Piekarami”. W okresie Sredniowiecza Polska byta potegg pod wzgledem uprawy
zbb6z. Byto ono eksportowane do wiekszosci krajow Europy i cechowato sie najwyzszg
jakoscig. Z takiego zboza, rozcieranego w zarnach, wypiekano wéwczas chleb. Od XII w.
zaczely sie pojawiac pierwsze mtyny, a wraz z nimi cechy piekarskie. Najstarszy w Pol-
sce cech piekarzy zatozono w Krakowie w 1260 r. na mocy przywileju ksiecia Bolestawa
Wstydliwego. Bronigc swoich interesow, wydali oni w 1637 r. zarzgdzenie, ktére brzmiato:

7 H.Szymanderska, Kuchnia stara jak $wiat, Prészynski i S-ka, Warszawa 2003.
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,Godfem cechoéw piekarskich jest precel trzymany przednimi fapami gryféw, z korong po
Srodku”. W ten sposob cechowi piekarze starali sie wzmocni¢ swojg pozycje w stosunku
do konkurencji spoza cechu. Umieszczajgc godto na pieczeciach cechowych, budowali
oni swojg marke®.

W dzisiejszych czasach chleb nadal zajmuje czotowg pozycje w pozywieniu ludnosci
catego swiata. Mozna odnalez¢ go réwniez w wielu rytuatach religijnych. W chrze$cijanskiej
Eucharystii chleb jest ciatem Chrystusa i symbolizuje pokarm dla duszy. Chleb wystepuje
w wielu postaciach i formach, wynikajacych z dostepnosci produktéw, jak réwniez zwy-
czajow, wierzen i pomystowosci ludzi, ktorzy go tworzyli. W czasach klesk i nieurodzaju
chleb byt gtbwnym pozywieniem. W latach dostatku nie znikat z codziennej diety. Poprzez
stulecia na catym swiecie chleb byt i jest nie tylko podstawowym pokarmem dla ciata, ale
takze symbolicznym pokarmem dla duszy.

Gléwnymi surowcami, z ktérych wypieka sie chleb wspoétczesnie, jest maka z ziarna zyta
i pszenicy. Ziarno zboza sktada sie z warstw o zréznicowanej budowie chemicznej i wartosci
odzywczej. Warstwa zewnetrzna, tzw. okrywa owocowo-nasienna, zawiera gtownie bton-
nik, ktory jest niestrawny dla organizmu ludzkiego, a takze sktadniki mineralne i witaminy.
W czesci zewnetrznej znajduje sie tez zarodek bogaty we wszystkie sktadniki odzywcze,
stuzace jako zrodto pokarmu podczas kietkowania ziarna. Pod okrywg nasienng znajduje
sie warstwa aleuronowa bogata w biatko, ale w mniejszej koncentracji niz w zarodku. Naj-
wazniejszg czescig ziarna jest jego wnetrze, czyli bielmo, ztozone gtéwnie ze skrobi — jest
to magazyn energii dla kietkujgcego ziarna. Podczas przemiatu i przesiewania zostaje
usunieta warstwa zewnetrzna, a z nig duza cze$¢ warstwy aleuronowej®. W zaleznosci
od tego, jak doktadnie oczysci sie zmielone ziarno, otrzymuje sie odpowiedni typ maki.

Najwazniejsze typy mak pszennych to:
— 450 - tortowa;
— 500 — krupczatka, wroctawska, poznanska etc.;
— 550 — luksusowa;
— 750, 850 — chlebowa;
— 1400 - sitkowa;
— 1850 — graham;
— 2000 - razowa.

Najwazniejsze typy mak zytnich to:
— 580 —jasna,
— 800 — zytnia,
— 1400 - sitkowa,

o

http://www.polskiepieczywo.pl [16.01.2013].
G. Cacak-Pietrzak, Ocena jako$ci ziarna zbdz, [w:] Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci, red. M. Mitek,
. Stowinski, Wyd. SGGW, Warszawa 2006.
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— 1850 — starogardzka,
— 2000 - razowa.

Liczby obok typu maki méwig o zawartosci sktadnikow mineralnych w g na 100 kg maki.
Wzrastajgca liczba sktadnikow mineralnych swiadczy o rosngcym udziale w mgce bogatej
w te sktadniki okrywy nasiennej, tzw. otrgb™. Udziat otrgb w mgce wptywa na jej barwe.
Im wiekszy udziat otrgb, tym ciemniejsza barwa. Najciemniejsza jest maka tzw. razowa,
bo — tylko raz odsiewana — zawiera najwiecej sktadnikow odzywczych. Po wielokrotnym
odsiewaniu otrzymuje sie mgke najbielszg, przeznaczong do wypieku biatego pieczywa
i pieczywa cukierniczego. Jest ona jednak najmniej zasobna w skfadniki odzywcze™.

Obecnie w nowoczesnych miynach produkuije sie gotowe mieszanki piekarskie i cukier-
nicze, sktadajgce sie z maki, cukru, ttuszczéw, jaj w proszku, mleka w proszku, srodkéw
spulchniajgcych, soli, sSrodkow zapachowych i smakowych, barwnikéw i emulgatoréw.
W ten sposéb mozna osiggngc¢ jednolitg, wysokg jakos$¢ wypiekanego pieczywa. Wartosc
wypiekowa maki zalezy od zawartosci w niej specyficznego biatka — glutenu. Pszenica
zawiera go najwiecej, dlatego dodatek maki pszennej do mieszanek piekarskich zawsze
poprawia jako$¢ wypiekanego pieczywa. Niektére zaktady piekarnicze w celu poprawienia
wartosci wypiekowej mieszanek dodajg tzw. polepszaczy. Sg to np. kwas askorbinowy
czy suchy gluten.

Warto$¢ odzywcza chleba zalezy od gatunku ziarna, z ktérego pozyskano make,
technologii wypieku oraz dodatkow, réwniez tych niebedgcych naturalnymi sktadnikami
ziarna. Chleb dostarcza energii — w postaci skrobi oraz biatka, sktadnikéw mineralnych
i witamin, a takze potrzebnego btonnika. Przedstawia to tabela 1.

Tabela 1. Warto$¢ odzywcza wybranych rodzajéw chleba'?

Zawartos¢ sktadnikéw w 100 g chleba
. Wartosé - .
Rodzaj i . . Witaminy
kaloryczna | Biatko | Btonnik | Magnez | Zelazo
chleba B1 B2 PP
[keal] [a] [g] [mg] [mg]
[mg] [mg] [mg]
Zytni
N 237 6,7 8,1 71 2,5 0,21 0,17 0,82
petnoziarnisty
Zytni jasny 361 40 47 19 0,8 013 | 005 | 0770
Pszenny 226 76 5,0 62 2.2 023 | 019 | 204
graham
Pszenny 249 6.8 45 30 13 019 | 007 | 092
jasny

Zrédto: H. Czerwinska, Chleba ci u nas dostatek, ,Przeglad Gastronomiczny” 2009, nr 1, s. 5.

° Pieczone przysmaki, red. A. Bernat, E. Hubenow, t. P.Art, M. Madalinski, Reader’s Digest, Warszawa 2008.
" B.Waszkiewicz-Robak, Technologia oraz ocena jakoSci przetworéw zbozowych: mak, kasz i makarondw, [w:]
Towaroznawstwo zywnos$ci przetworzonej z elementami technologii, red. F. Swiderski, B. Waszkiewicz-Robak,
Wyd. SGGW, Warszawa 2010.

2 D.Lepard, R. Whittington, Wypiekanie chleba krok po kroku, Read Me, Warszawa 2011.
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Chleb wypieka sie na zakwasie lub na drozdzach komercyjnych, uzywanych réwniez
do produkcji piwa. Wypiekanie chleba na zakwasie jest metodg starszg, ktéra obec-
nie zdobywa popularnos¢. Zakwas polega na namnozeniu dzikich drozdzy, ktorych
zarodniki unoszg sie w otaczajgcym nas powietrzu. Fermentacja ciasta chlebowego
na zakwasie trwa dtuzej, dzieki czemu chleb nabiera charakterystycznego zapachu
i kwaskowatego posmaku. Chleb na zakwasie wypiekano od wiekéw na wsi, uzywajac
jako zakwasu kawatku ciasta z poprzedniego pieczenia. Chleb na zakwasie ma bar-
dziej zwarty miekisz i dtuzej zachowuje swiezosc¢. Pieczywo pszenne czesciej piecze
sie z uzyciem drozdzy.

Chleb jest jednym z najstarszych produktéw spozywczych w dziejach ludzkosci. Jego
popularno$¢ nie maleje, przeciwnie — wcigz wzrasta, o czym $wiadczg powstajgce nowe
gatunki pieczywa, ktérych nie sposéb wymienic¢ ani nawet policzy€.

Chleb zawsze cieszyt sie wielkim szacunkiem. Poniewaz towarzyszyt cztowiekowi od
zawsze, narosto wokét niego wiele zwyczajow. Zwlaszcza w Polsce chleb zawsze byt
niezwykle szanowany. Przy pieczeniu obowigzywat pewien rytuat, ktérego Sciste prze-
strzeganie zapewniato udanie sie chleba. Wymagato to umiejetnosci, ktore posiadaty tylko
doswiadczone gospodynie'. Przed rozpoczeciem wyrabiania ciasta gospodyni zawsze
czynita znak krzyza. Znakiem tym chleb byt znaczony przed wtozeniem do pieca oraz przed
rozpoczynaniem nowego bochenka. Chleb byt obecny w réznych sytuacjach zyciowych.
Podczas budowy nowego domu koniecznym positkiem byt chleb — by dobrze sie darzyto”.
Gdy po raz pierwszy przekraczato sie prég nowego domu, pierwszym domownikiem byt
chleb upieczony w starym miejscu zamieszkania. Wierzono, ze przyniesie to szczescie
i zgodne zycie domownikéw. Chleb nie mogt sie marnowaé. Niedojedzone resztki mozna
byto oddac zwierzetom , nigdy wyrzucaé do $Smieci. Gdy kromka chleba upadta na ziemie,
nalezato jg podnies¢ i z szacunkiem ucatowac. Gosci witano chlebem i sola, obdarowany
nie mogt odmowic przyjecia chleba. Chleb odgrywat réwniez symboliczna role przy zaslu-
binach, narodzinach dziecka oraz pogrzebach'.

Chleb jest waznym symbolem dla catego judeochrzescijanskiego swiata, zwtaszcza dla
Europy. Jest utozsamiany z samym Chrystusem. Miejsce urodzenia Chrystusa — Betlejem
— oznacza ,Dom chleba”. Chleb pojawia sie takze w modlitwach. W Modlitwie Panskiej
prosimy: ,chleba naszego powszedniego daj nam dzisiaj"'®.

Chlebem sie dzielono, co pozostato do dzisiaj w tradycji dzielenia sie optatkiem w wi-
gilie Bozego Narodzenia. W okresie Wielkanocy zas do dzisiaj $wieci sie pokarmy, wsrod
ktoérych poczesne miejsce zajmuje chleb. W czasach niedostatku takze wyjezdzano ,,za
chlebem”.

Chleb jest obecny réwniez w sztuce i literaturze. Mozemy znalez¢ go w malarstwie
takich mistrzéw, jak Leonardo da Vinci, Salvador Dali, Luis Meléndez czy Paul Cézanne'®.

3 L. Chattman, op. cit.
4 P. Kowalski, op. cit.
*R.Landowski, Dawnych obyczajéw rok caty, Bernardinum, Pelplin 2007.
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Pojawia sie takze w tworczosci Jana Kochanowskiego, Ignacego Krasickiego, Wactawa
Potockiego czy Leopolda Staffa.

Rycina 1. Salvador Dali — ,Kosz chleba”'®

Zrédto: http://www.xn--salvadordal-ycb.com/polski/obrazy.html [27.02.2013].

O waznosci chleba i szacunku, jakim sie nadal cieszy, swiadczg liczne przystowia,
ktore sg tworzone w zwigzku z chlebem i funkcjonujg w zyciu codziennym. Oto niektore
z nich: ,Az mito na duszy, jak $wiezy chleb puszy”, ,Bez pracy nie ma kotaczy”, ,Biedna
to kraina, gdzie sie chleb konczy, a kamieh zaczyna”, ,Chleb i woda — nie ma gtoda”,
,Chleb pracg nabyty bywa smaczny i syty”, ,Chleb w drodze nie cigzy”, ,Kawatek chleba
nie spadnie z nieba, pracowac trzeba”, ,Kazdy za chlebem idzie”, ,Kiedy jest chleb przy
wodzie, to gtdd nie dobodzie”, ,Nie ma chleba, nie ma soli — gospodynie gtowa boli”, ,Nie
samym chlebem cztowiek zyje”, ,Ziarnko do ziarnka, a zbierze sie miarka”"”.

Chleb doczekat sie takze naleznego mu uznania w postaci Swiat chleba, a takze swego
muzeum. W Polsce Ogdlnopolskie Swieto Chleba odbywa sie 6 wrzesnia, kazdego roku
w innym miescie. Ma ono charakter duzego kiermaszu, na ktérym swoje stoiska wystawiajg
renomowane piekarnie z catej Polski. Prezentowane sg zaréwno tradycyjne, regionalne
wypieki, jak réwniez piekarnicze nowosci. Swieto Chleba tradycyjnie rozpoczyna sie msza
Swietg w intenc;ji rolnikéw i piekarzy, poprzedzong korowodem z wiencami dozynkowy-
mi, wykonanymi na konkurs przez kota gospodyn wiejskich. Swieto Chleba odbywa sie
pod hastem zwigzanym z chlebem, np. ,,Chcesz by¢ zdrowy — jedz chleb” czy tez, jak to
nastgpito w 2012 r., ,Swiat jak kromka chleba”. W programie Swieta Chleba sg réwniez
pokazy kunsztu piekarskiego w piekarni polowej, konkursy na najsmaczniejszy chleb
wiejski, konkursy dla publicznosci, wystepy kapel ludowych, kiermasz sztuki ludowe;.

6 http://www.xn--salvadordal-ycb.com/polski/obrazy.html [27.02.2013].
7 http://www.muzeum-chleba.pl/pl/strony/przyslowia-zwiazane-z-chlebem.html [16.01.2013].
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Rycina 2. Chleb na Swieto Chleba

Zrédto: http://www.google.pl/search?q=%C5%9Bwi%C4%99to+chleba&um=1&hl=pl&client=firefoxa&rls
=org.mozilla:pl:official&tbm=isch&ei=GrD2UOnxM4iD4ATDw4Eo&start=160&sa=N [16.01.2013].

Regionalne $wigta chleba organizowane sa w kilkunastu polskich miastach, np. w Cie-
chanowcu, Warszawie, Biatymstoku czy Lublinie. Czesto te Swieta sg organizowane
w Swiatowy Dzien Chleba, ktéry przypada na 16 pazdziernika.

W Polsce znajduje sie kilka muzedw chleba, m.in. w Radzionkowie, Warszawie,
Ustce, Bytomiu, Bogdancu, a takze w Ustroniu Morskim. Wszystkie te muzea tgczy idea
powstania, a mianowicie szacunek dla historii i chleba. W muzeum w Radzionkowie
zgromadzone zostaty eksponaty zbierane przez wiele lat — wszystko to, co stuzyto
wykonaniu chleba, i wszystko, co Swiadczy o szacunku dla chleba. Zbiory muzealne
gromadzono przez okoto 10 lat przed otwarciem obiektu i sg ciggle powiekszane
o nastepne eksponaty. Sg to m.in. tematyczne pocztéwki, maszyny i urzadzenia, na-
rzedzia, wyposazenie wnetrz, dokumenty z XIX i XX w. oraz archiwalne dokumenty
z XVIi XVII w.

Ideg muzeum jest kultywowanie szacunku dla chleba oraz zwigzanych z nim tradyciji
i zwyczajow. Muzeum i jego bardzo liczne zbiory skierowane sg do miodziezy, dzieci,
jak réwniez oséb dorostych. Zwiedzajgcy moga na miejscu wiasnorecznie uformowaé
pieczywo i je upiec, co uatrakcyjnia zwiedzanie i przybliza prace piekarzy'.

Ciekawym eksponatem sg ,pienigdze chlebowe”, ktére funkcjonowaty w czasach
kryzysu. W zaleznosci od wartosci wybitej na ,pienigzku chlebowym” otrzymywano
tyle chleba. Bo chleb zawsze byt podstawg zycia cztowieka, a czasami jedyng zaptatg
za prace'®.

8 http://www.muzeum-chleba.pl/pl/strony/o-nas.html [28.02.2013].
9 http://www.muzeum-chleba.pl/pl/strony/zbiory-muzeum.html [28.02.2013].



Historia i tradycja wypieku chleba oraz jego miejsce w diecie 101

Rycina 3. ,Pienigdz chlebowy”

Zrédto: http://muzeum-chleba.pl/pl/galeria/zbiory.html [27.02.2013].

Muzeum posiada strone internetowa?, dzieki ktérej mozna odby¢ wirtualng podréz po
nim, zapoznac sie z programem zwiedzania dla grup zorganizowanych. W programie tym
jest projekcja filmu ,Chleb”, ktory przedstawia historie chleba, jego pochodzenie i tradycje
z nim zwigzane oraz produkcje pieczywa.

Spozycie chleba w przeliczeniu na statystycznego Polaka spada, pomimo ze wzrasta
ilos¢ wypiekanych gatunkéw pieczywa. Wigze sie to z pewnoscig ze wzrostem zamozno-
Sci Polakow, ktorzy coraz wiecej spozywajg miesa, wedlin i innych artykutow obok tego
dawniej podstawowego pokarmu. Pomimo spadku spozycia pieczywa pokrywa ono nadal
ponad 50% potrzeb zywieniowych statystycznego Polaka, w tym 30% zapotrzebowania
na energie i biatko. W strukturze spozycia pieczywa najwigkszy udziat ma pieczywo
mieszane, bo az 65%, nastepnie pszenne — 25% i zytnie — 10%. Pieczywo jest takze
zrodtem sktadnikéw mineralnych oraz witamin, zwtaszcza z grupy B?'. Zawarto$c¢ tych
sktadnikow jest jednak zréznicowana, w zaleznos$ci od rodzaju pieczywa oraz zastoso-
wanych dodatkow.

Statystyki podaja, ze w 2009 r. kazdy Polak zjadt nieco ponad 60 kg pieczywa, w 2010
r. juz ponizej 60 kg?2. W 2011 r. spozycie spadto do 53,8 kg pieczywa, a zatem wynosito
0 4% mniej niz rok wczesniej. To takze o 43 kg mniej niz w 1993 r.2®

Spozycie chleba spada, ale wzrasta ilo$¢ jego gatunkéw. Chleb zytni, pszenny, mie-
szany w roznych proporcjach, z dodatkiem mak niechlebowych: gryczanej, kukurydzianej,
a takze z innymi dodatkami, jak: nasiona stonecznika, dyni, orzech6éw, kminku, Inu, suszone
owoce i wiele innych dodawanych do srodka lub posypywanych na wierzch bochenkow.

20 http://muzeum-chleba.pl/ [28.02.2013].

21 A.Ceglinska, Ocena jako$ci pieczywa, [w:] Wybrane zagadnienia z technologii zywno$ci, op. cit.
2 M. Szymula, Chleb niepowszedni, ,Poradnik restauratora” 2010, nr 7, s. 35.

2 http://lwww.gospodarz.pl/aktualnosci/z-kraju/spadek-spozycia-pieczywa-1.html [19.02.2013].
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Jest tez wiele rodzajéw i form pieczywa drobnego, ktére zawdzieczamy zaréwno po-
mystowosci piekarzy rodzimych, jak i wzorcom zagranicznym. Na rynku mozna znalez¢
pieczywo dietetyczne, ale tez rozne formy pieczywa chrupkiego.

Chleb staje sie tez produktem turystycznym. W poszczegolnych regionach kraju wypie-
kane jest pieczywo o réoznych formach, smakach i ksztattach, ktérym nadawane sg nazwy
zwigzane z danym regionem. Czesto wykorzystywane sg do tego miejscowe, pradawne
tradycje, ale takze tworzone sg nowe.

O spozyciu chleba decyduje nie tylko che¢ zaspokojenia potrzeb pokarmowych, ale
takze pewne mody podsuwane przez producentéw. Ostatnio wystgpito na rynku duze
zapotrzebowanie na domowe piece do pieczenia chleba. Jednoczesnie pojawita sig lite-
ratura opisujgca, jak z takiego urzgdzenia korzystac, z zatgczonymi licznymi przepisami
na réznorodne pieczywo?.

Urzadzenie do pieczenia chleba moze by¢ bardzo uzyteczne dla oséb, ktére chcg
albo muszg wiedzie¢, co jedzg, np. w razie koniecznosci zachowania okreslonej diety.
W zatozeniu taki piec powinien by¢ i z reguty jest prosty w obstudze. Wszystkie potrzebne
sktadniki umieszcza sie w formie na chleb, zamyka sie klape, wybiera odpowiedni program
i wkgcza piec. Wazne jest przestrzeganie instrukgji pieczenia, ktéra dotgczona jest zwykle
do urzadzenia przy zakupie. Wygodne jest to, ze pieczenie moze sie odbywaé w nocy
i kazdego ranka mamy $wiezy chleb?.

Podsumowanie

W Polsce spozycie chleba systematycznie zmniejsza sie, co jest oznakg wzrostu
zamoznos$ci Polakow, gdyz chleb przestat by¢ podstawowym, niemal jedynym sktad-
nikiem diety. Nadal jednak zajmuje poczesne miejsce na naszym stole. Przybywa ro-
dzajow i form chleba, nabiera on nowych znaczen jako sktadnik zalecanych diet przy
réznych schorzeniach, np. jako zrédto btonnika. Chleb nabiera atrakcyjnosci jako produkt
turystyczny. Ma swoje muzea oraz swieta, ktére przyciggajg tysigce ludzi pragngcych
dowiedzie¢ sie o tradycji wypieku chleba, poczu¢ jego swiezy zapach oraz skosztowac
regionalnych wypiekow. Jako Polacy, mamy szczegdlny sentyment do chleba oraz tra-
dycji z nim zwigzanych.
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Streszczenie

W pracy przedstawiono tradycje i historie wypieku chleba. Opisano jego sktadniki, sposéb
wypieku oraz gatunki. Podano warto$¢ odzywczg i wptyw na zdrowie cztowieka. Opisano
prawidtowe metody przechowywania i pakowania. Opisano role chleba w zywieniu cztowieka
oraz symbolike i zwyczaje z nim zwigzane w Polsce. Wskazano tendencje w spozyciu chleba
w Polsce. Omoéwiono znaczenie chleba jako produktu turystycznego. Opisano jego miejsce
w sztuce oraz przytoczono przystowia. Opisano muzea chleba, zakres ich dziatania oraz
polskie swieta chleba.

Stowa kluczowe: chleb, wypiek, tradycja

Abstract

The paper presents the tradition and history of baking bread. Describes the basic ingredients,
baking methods and its kinds. Presents its nutritional value and impact on humans health. De-
scribes conditions for storing and packaging of bread. Shows bread value in human nutrition in
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Poland. Describes the symbolism and practices regarding the bread in Poland. Shows trends in
consumption of bread in Poland and its significance as a tourism product. Describes its place in
art and quotes proverbs about bread. Then characterized bread festivals and museums.

Keywords: bread, baking, tradition
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