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Tradycyjny chleb - warsztaty dotyczgce
wypieku chleba
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W poniedziatek, 16 pazdziernika na terenie Osiedlowego Centrum Kultury i Rekreacji,
dziatajgcego przy SM Cieszynianka odbyly sie warsztaty dla dzieci (i nie tylko), dotyczgce
pieczenia chleba. W czasie warsztatéw mozna byto dowiedziec sie wiecej na temat
powstania chleba oraz zmiany technik wypieku, a takze przyblizony zostat temat chleba w
innych krajach i kulturach.

Warsztaty przeprowadzit Piotr Mojzeszek, etnolog. W czasie trwania zajec przyblizyt on prosty przepis dotyczacy
pieczenia chleba, ktéry moze zosta¢ wykonany przez kazdego, we wiasnym domu - Przygotowanie takiego
chleba, czy tez bufek, nie zajmuje zbyt duzo czasu. Moze byc to doskonata alternatywa, dla osob, ktore nie
chcg is¢ do piekarni, badz tez jest zbyt poZno na zakup pieczywa. Wystawczy potgczyc drozdze z cukrem.
Nastepnie w ciepfym mleku rozpuszczamy troche masta i fgczymy produkty. Dodajemy make i wyrabiamy
ciasto. Odstawiamy az wyrosnie, a nastepnie mozemy dodac na przykfad otreby - mowit Piotr Mojzeszek.

W czasie przerwy na rosniecie ciasta, zostat przyblizony temat, dotyczacy historii chleba - Tradycja wypieku
chleba, pojawita sie jakies 15, badZ 10 tysiecy lat temu. Oczywiscie wtedy, ze wzgledu na brak moZliwosci
technicznych chleby wygladaly zupetnie inaczej. Nie znano drozdzy, wiec byly to po prostu placki. Nie byfo
rowniez piekarnikow, w zwigzku z czym poczgtkowo przygotowane ciasto byto zagrzebywano w ognisku.
Przygotowanie chleba mozna porownac do techniki wykonywania dzisiejszych ziemniakow z ogniska -
tymi stowami etnolog zobrazowat wszystko dzieciom.

Chleb byt bardzo dtugo przygotowywany z maki, wykonanej przez pocieranie kamieniami o ziarna. Z czasem
zaczeto wypiekac go przez naktadanie placka na rozgrzane kamienie, a nastepnie pojawity sie pierwotne, metalowe
blachy, ktére pozwalaty nieco unowoczesni¢ techniki wypieku i przyspieszy¢ caty proces. Warto réwniez zaznaczyé¢,
ze chleb nie jest typowym pokarmem tylko w kulturze europejskiej, jednak jego formy réznig sie od siebie, w
zaleznosci od kraju, w ktdrym jest przygotowywany.

W krajach europejskich, znany jest pulchny bochenek, otrzymywany z ciasta drozdzowego. Przyktadowo w Chinach
znany jest maly, ptaski chlebek, nazywany ,Bing”. W zaleznosci od rejonu, moze on miec¢ rézny smak, jednak
wykonywany z maki, soli i wody. Smazy sie go na patelni. W Kolumbii i Wenezueli przygotowywany jest rodzaj
chleba o nazwie ,Arepa”, wykonany z maki kukurydzianej. Kiedy$ maka kukurydziana byta tam przezuwana przez
kobiety, ktore w ten sposdb formowaty placuszki, przeznaczone do pieczenia. W krajach Bliskiego Wschodu bardzo
popularna jest ,Pita”. Wykonywane sg z maki, wody i drozdzy. Pity, to ptaskie placuszki, ktére w czasie pieczenia
peczniejg, a w srodku samoistnie formuje sie kieszonka, w ktérej mozna umiesci¢ sos.

W kazdym kraju znajdziemy inne tradycje dotyczgce chleba. W Europie, jest to jeden z podstawowych skfadnikéw
diety, spozywany praktycznie kazdego dnia. Jednak nawet tutaj znajdziemy okreslone réznice. W Polsce znajdziemy
tradycyjne bochenki chleba, a najbardziej popularne butki to kajzerki. We Francji juz spoteczenstwo zdecydowanie
czesciej siega po bagietki oraz po réznego rodzaju croissanty. Jak wiec widac - co kraj, to obyczaj - dotyczy to
réwniez chleba.
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