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Z ROZPRAVKY DO RURY SLOVENSKY

Mili Citatelia,

chlieb patri k veciam, ktoré nam pripominaju domov. V jeho voni je kazdo-
dennd praca, trpezlivost' aj radost zo spolocného stola. Na slovenskej
i polskej strane hranice o nom rozpravame vlastnymi slovami, no rozumie-
me si pri hom velmi lahko.

Tato kniha pozyva deti aj dospelych objavovat pribehy chleba, spoznavat
tradicie a vyskusat si pecenie. Nech je povzbudenim pytat'sa starSich, odo-
vzdavat skusenosti mladSim a stretavat sa so susedmi.

Prajem vam, aby sa zjej stran prenieslo do vaSich kuchyn nieco dobré:
novy recept, pekna spomienka ¢i chut rozdelit' sa o eSte teply bochnik.

Mgr. Florian Gina
predseda MAS Bachuren

Obilné klasy - F1
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KNIHA O CHLEBE

Kniha, ktord mozno ochutnat’

Chlieb sa zacina davno predtym, nez ho poloZime na stél. V zrne, ktoré dozrieva
na poli, v praci mlynara, v miske s kvaskom aj v rukach cloveka, ktory spoji muku
s vodou. Ked bochnik rozkrojime, vidime iba posledny kusok tejto dlhej cesty.
Tato kniha nas pozyva prejst ju spolu.

Na slovenskej i polskej strane hranice sa pri chlebe stretavaju skisenost, predsta-
vivost a kazdodennost. Niektoré pribehy sa zachovali v knihach a predmetoch, iné
eSte Cakaju v pamati rodin. Dozvieme sa, o mozno vycitat zo zuholhatenej omr-
vinky, pre€o sa bochniky znacili a ako mohol chlieb zastupit tanier. Rozpravky
potom nechaju prehovorit aj tych, ktorych bezne nepocujeme: maly bochnik, ne-
trpezlivy kvasok a zabudnutd omrvinku.

V kuchyni sa pribeh zmeni na vlastnu skdsenost. Budeme vazit, miesit, cakat a po-
zorovat. Casy v receptoch s orientatné; cesto reaguje na muku, teplotu aj silu
kvasku. Deti sa m6zu zapojit do vazenia a tvarovania, hordcu rdru a ostré nastroje
viak obsluhuje dospely. Najlepsi zaciatok je precitat si cely postup eSte pred
prvym nasypanim muky.
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PO STOPACH CHLEBA

Chlieb starSi nez pole

Predstavme si vecer, ked eSte neexistovali polia zoradené do dlhych pasov, mlyn

na potoku ani dedinska pekaren. Pri ohni v3ak sedeli ludia, ktori poznali jedlé

rastliny a vedeli, Ze zrno sa po rozdrveni sprava inak nez celé. Dejiny chleba sa ne-

zacinaju jednym velkym vynalezom. Vyrastaju zo skusenosti ruk, z pozorovania

a z opakovanych pokusov.
-

4

Na lokalite Subajka 1 v dne$nom Jordansku sa
zachovali zuholnatené zvysky potravin podob-
nych plochému chlebu, staré priblizne 14 400
rokov. Pripravovali ich lovci a zberaci davno pred
tym, nez sa polnohospodarstvo stalo zakladom
obZivy v tejto oblasti. Medzi pouZitymi surovina-
mi boli divé obilniny aj hluzy. Je to pozoruhodny
doklad: chlieb nemusel ¢akat na vznik obilného
pola.’

Nalez vSak nie je rodnym listom vSetkého chleba.
Nehovori, kto upiekol prvua placku na svete, ani
nedokazuje pouZivanie kvasku. Zachytava kon-
krétnu cinnost’ na konkrétnom mieste. Medzi vetami ,ludia tu pripravovali jedlo
podobné chlebu” a ,tu chlieb vynasli“ je velky rozdiel. Prva sa opiera o nalez,
druha by potrebovala dokazy, ktoré nemame.

a1 " ) L) 1H
Zrelé obilné klasy - F2

Cesta od zrna k placke pritom nie je samozrejma. Zrnka treba nazbierat, oddelit
od nepotrebnych casti, rozdrvit a spojit’' s vodou. PriliS suchd zmes sa rozsypa,
priliS mokra nedrzi tvar. K tomu prichadza otazka tepla: kde cesto polozit, kedy ho
obratit' a ako spoznat, Ze uzZ nie je surové. Aj jednoduché jedlo méze skryvat pre-
myslenu postupnost prace.

Ked'si dnes otvorime vrecko muky, vSetky tieto kroky zostanu neviditelné. Mozno
prave preto stoji za to na chvilu sa zastavit pri obycajnej omrvinke. V jej pribehu
nie je iba hlad, ale aj zvedavost. Niekto si vSimol, Ze zmena postupu meni vysle-
dok, a odovzdal tuto skusenost dalej. Odvtedy ma pecenie dve blizke podoby: je
opakovanim toho, ¢o sa osvedcilo, a zaroven malym objavovanim.
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PO STOPACH CHLEBA

Od zrna do muky

Muka je ticha surovina. Ked ju presypame medzi prstami, nepocut v nej kamen
ani otacanie mlyna. Predsa v sebe nesie pracu, bez ktorej by sa zrno na cesto ne-
zmenilo. Kym bola muka beznym tovarom vo vrecku, bolo potrebné vynaloZit' na
jej pripravu vela Casu a telesnej namahy.

Zrno sa drvilo a mlelo na kamennych nastro-
joch réznych tvarov. Rozdiel medzi jednodu-
chym trenim apohybom na vhodnejSie
usporiadanom zariadeni znamenal aj rozdiel
vo vykone. Pokusy s rekonStrukciami starych
mlecich nastrojov ukazuju, ze pod pomenova-
nim ru¢né mletie sa neskryvala jedna
nemenna cinnost. Vysledok zavisel od nastro-
ja, suroviny, skusenosti ¢loveka aj pozadova-
nej jemnosti.”

Rotacny ru¢ny mlyn zo Sancrai v Rumunsku - F3

Predstavme si dve domacnosti, ktoré potrebuju rovnaké mnozstvo muky. Jedna
ma lepSie prispdsobeny kamen, druha melie na menej uc¢innom nastroji. Rozdiel
sa neprejavi len v miske. Ovplyvni, kolko ¢asu zostane na dalSiu pracu. Dejiny
techniky preto moézeme Citat aj ako dejiny ludského dna: ¢o bolo potrebné urobit’
skor, nez sa vébec zacalo miesit.

Muka zaroven nie je jedina, vzdy rovnaka latka. Farbu a vlastnosti ovplyvriuje druh
obilia ispracovanie zrna. Tmavsi chlieb nemusi byt automaticky razny; moze
vzniknut aj z pSenice, ak muka obsahuje vacsi podiel Casti zrna, ktoré sa pri jem-
nejSom spracovani oddelujd. Farba striedky preto sama neprezradi cely recept.’

Jednoduché pozorovanie si mdzeme urobit doma. Na dva taniere nasypme po
lyZici svetlej a celozrnnej muky. VSimnime si odtien, drobné Ciastocky aj to, ako sa
muka sprava po pridani rovnakého mnozstva vody. Neochutnavame ju surovd.
Zapisujeme iba to, ¢o vidime a citime pri mieSani. Pri neskorSom peceni nam tato
skusenost pripomenie, pre¢o sa dve muky s podobnym nazvom nemusia v mise
spravat rovnako.
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PO STOPACH CHLEBA

Pekaren v malom svete

Do niektorych pekarni sa vchadza dverami,
do inych pohladom. Ta na fotografii je mala,
drevena astara priblizne Styritisic rokov.
Model z hrobky Meketreho v Egypte predsta-
vuje pekaren spojenu s pivovarom; datovany
je priblizne do rokov 1981-1975 pred nasim
letopoCtom. Malé postavy a nadoby zachyta-
vaju remeslo, ktorého konecny vysledok by
sme vedeli pomenovat aj dnes.*

Pozorujme usporiadanie priestoru. Pracovni-
Ci nie su postaveni nahodne, kazdy je sucas-
tou diania. Jeden pohlad preto nestaci: treba
sa kobrazu vratit a vSimnut' si ruky, polohu
tela Ci blizkost' nadoby. Z predmetu, ktory sa
ZmeStll dO muzejnej Vitrl’ny' sa pFEd nami Model pekarne a pivovaru, Egypt. The Met, 20.3.12
otvara predstava celého pracovného sveta. “F4

Model vSak pochadza z pohrebného prostredia. Nie je fotografiou beznej domac-
nosti a nemdzeme z neho vycitat vSetky podrobnosti kazdodenného Zivota. Je sve-
dectvom toho, ako bolo mozné pracu zobrazit a preniest do malej, starostlivo
vytvorenej podoby. Pri pohlade nan sa uc¢ime oddelovat viditelny detail od vlast-
ného domyslania.

Aj bez presného receptu je jeho posolstvo zrozumitelné. Hotovy chlieb nevznika
osamotene. Predchadzaju mu suroviny, pomdcky, miesto a rozdelené ulohy. Ak
by sme dnes vytvorili podobny model vlastnej kuchyne, ¢o by viom nesmelo
chybat? Vaha, misa, pohar kvasku, utierka, rdra? A najma: ktoru cinnost by pred-
stavovala kazda z nasSich malych postaviciek?
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PO STOPACH CHLEBA

Bochnik, ktory prezil ohen

Zuholnateny bochnik z Herculanea, rok 79. MANN, Neapol - F5

Chlieb je krehky svedok minulosti. Ked sa zje, zostanu po nom nanajvys omrvinky.
Ked sa pokazi, rozpadne sa. Niekedy ho vSak prave nestastie zachova: ohen zmeni
jedlo na zuholhateny predmet, ktory mdze pretrvat ovela dlhSie nez pdvodny
makky bochnik.

Takyto pribeh pozname aj z Uzemia dneSného Slovenska. Na Devine sa nasiel
velky zuholhateny bochnik, zaradovany do 5. storocia nasho letopoctu. Spaja sa
s prostredim nadvazujucim na rimsko-provincialnu tradiciu. Jeho miesto nalezu
preto nemozno zamenit za jednoduché etnické oznacenie: chlieb objaveny na Slo-
vensku eSte automaticky nie je dokladom slovanského pecenia.

Pri takom predmete sa prirodzene pytame, ako vyzeral pred poziarom. Akd mal
kdrku, aka bola striedka a ¢i by nam chutil. Odpoved na jednu otazku vSak nezna-
mena odpoved na vSetky. Zachovany tvar mdzZe nieco napovedat, no nevrati vbnu
ani presny postup prace. Pri niektorych zvySkoch obilnych jedal dokonca nie je
jednoduché rozhodndt, ¢ pochadzaju z chleba, kolaca alebo kase.”

Archeologicky nalez preto pripomina nelplnu vetu. Niektoré slova su Citatelné,
dalSie chybaju. Zmysel sa nesmie doplnit'iba podla toho, ¢o by sa nam pacilo. Po-
trebujeme poznat okolnosti nalezu, jeho datovanie a suvislosti. Aj opatrna formu-
lacia moZe byt zaujimava: ukazuje, kde sa kondi istota a kde sa zacina otazka.

Na stole mame Casto opacnu situaciu. Vieme, kto chlieb upiekol, no malokedy si
zapiSeme, aku muku pouzil a €o pri peceni zmenil. Skisme si predstavit, o by sa
o nasej kuchyni dozvedel clovek o tisic rokov neskdr. MoZzno by mu najviac
pomohol celkom obycajny zoSit. Histéria sa totiz nesklada len z velkych udalosti.
Niekedy ju drzi pokope drobny zaznam o tom, ako sa doma pieklo.
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PO STOPACH CHLEBA

Kolko stoji krajec?

Na prvy pohlad je bochnik jedlo. Pri druhom pohlade sa méze zmenit' na spravu
o tom, ako Zili ludia okolo neho. Kto si mohol vybrat jemnejSiu muku? Komu
staCilo, aby chleba bolo dost? Kto urcoval jeho cenu a kto kontroloval pekara?
Dejiny chleba vedu z kuchyne rovno na trhovisko.

V dejinach belgického stravovania nachadzame
dlhé spojenie bieleho peliva s majetkom a spo-
lo€enskou prestizou. Jemny chlieb nebol iba
otazkou chuti; mohol ukazovat, ¢o si domac-
nost méze dovolit. Vyznam farby sa pritom
menil spolu so spésobom vyroby a spotrebou.
Dnesnu oblubu tmavého &i celozrnného chleba
preto nemodzeme jednoducho premietnut do
minulosti.®

Kvaskovy bochnik - ilustra¢na fotografia - F6

Zaujimavu odpoved na zdrazovanie poznalo
stredoveké Anglicko. Pri regulacii chleba sa mohla zachovat urcena cena, kym sa
hmotnost bochnika menila podla ceny obilia. Ked zrno zdraZelo, za tu istd mincu
Clovek dostal mensi chlieb. MenSia velkost teda sama osebe eSte nedokazovala
podvod: mohla byt stcastou platného pravidla.’

Aj rozdelenie chleba pri stole nieslo stopu spolocenského poriadku. Predpis
zroku 1258 spojeny s olomouckym biskupstvom urcoval rozdielne chlebové
pridely pre ludi v odliSnom postaveni. Zachytava, ako sa malo rozdelovat, nie
presny zaznam kazdého zjedeného krajca.’®

Chlieb vS8ak mohol byt aj sucastou stolovania celkom inym spésobom. Na niekto-
rych stredovekych stoloch sa pevnejSi kus chleba pouZival ako podlozka pod
jedlo. Takyto chlebovy ,tanier” zachytaval Stavy a omacky. NeSlo o jednotny zvyk
vietkych krajin a vrstiev, ale o jednu z pod6b dobového stolovania.’

Skdsme si tu scénu predstavit: jedlo poloZzené na chlebe, voria omacky a stdl, pri
ktorom kazdy vie, kde ma miesto. Obycajny krajec zrazu prezradza viac nez
recept. Rozprava o rozdieloch, pravidlach aj o deleni. Ked dnes rozkrojime
bochnik pre hosti na rovnako hrubé krajce, je vtom maly, zrozumitelny prejav po-
hostinnosti: miesto pri stole patri kazdému.
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PO STOPACH CHLEBA

Vecer zamiesit, rano piect

Vecler uzatvaral jeden den a zaroven otvaral nasledujuce pecenie. V domacnosti
bolo potrebné pripravit vSetko tak, aby sa rano mohlo pokracovat: suroviny,
nadobu aj miesto, kde bude cesto v pokoji kysnut. Véna hotového chleba bola az
poslednou €astou prace rozlozenej na dlhsi cas.

V tradicnych postupoch pecenia na Slovensku sa opisuje vecerna priprava kvasku
a ranné miesenie v drevenej diezi. Cesto kyslo v teple, vyhriata pec sa pred sadza-
nim vycistila. Jej pripravenost sa posudzovala skudsenostou; jednou z pomdécok
bolo aj sledovanie muaky nasypanej na hortce dno.” Takyto opis ndm priblizuje
staru pracu, nie navod na nahradenie termostatu v dnesnej rure.

Predstavme si ruky nad diezou. Najprv spdjaju jednotlivé suroviny, potom sa
pohyb opakuje, az kym sa zmes nezmeni na cesto. Misa sa prikryje a kuchyna na
pohlad utichne. Pre Cloveka, ktory vie piect, to vSak nie je prestavka bez obsahu.
Sleduje teplo, pripravuje pomdcky a odhaduje, kedy bude potrebné urobit” dalsi
krok.

PokraCovanie medzi dvoma peceniami mohol zabezpecit aj odlozeny kusok cesta.
Z predchadzajuceho bochnika tak zostaval zaCiatok nasledujuceho. V historickych
opisoch sa zachovavanie zvySkov cesta objavuje ako prakticky spdsob udrziavania
kvasenia.” Dne3ny pohar kvasku v chladni¢ke ma int podobu, no myslienka po-
kraCovania je nam blizka: nevyuzijeme vSetko naraz, Cast odlozime a starame sa
o nu dalej.

Pri rodinnom stole sa oplati pytat aj na detaily, ktoré sa do vSeobecného opisu ne-
zmestia. Kde stala dieza? Kto priniesol drevo? Ako sa volala lopata na sadzanie?
Kto smel ochutnat prvu patku? Odpoved mdze viest k dalSiemu pribehu, k zabud-
nutej fotografii alebo k predmetu odloZzenému na povale.

Tradicia sa neuchova iba opakovanim slov ,takto sa to robilo”. OZiva, ked sa do-
zvieme, kto, kde a preco pracoval prave takto. Potom aj obycajna drevena nadoba
prestane byt'len starou vecou a stane sa sucastou rodinnej pamati.
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PO STOPACH CHLEBA

List, ktory zostal na kérke

Nie kazdy podpis je napisany perom. Na spodnej kdrke chleba sa moze zachovat
jemna kresba listu, na ktorom sa piekol. Takuto stopu nesie aj chleb razowy ta-
ncucki na lisciu kapusty z polského Podkarpatského vojvodstva. Oficidlny zoznam
tradi¢nych vyrobkov ho opisuje ako celozrnny razny chlieb peceny na kapustnom
liste, ktorého Zilnatina moéZe zanechat odtlacok."

Je to drobny detail s velkou rozpravacskou
silou. Predstavme si bochnik otoceny
spodnou stranou nahor. Korka neukazuje
iba farbu a prepecenie, ale aj kresbu rastli-
ny, ktord sa stala sucastou pracovného
postupu. Na chvilu pripomina herbar: list
uz nemusi byt pritomny, no jeho stopa
zostala.

Podkarpatsko pozna aj iny rytmus pecenia.
Proziaki su placky spajané so sodou,
mukou a kyslym mliekom; v tradicnom opise sa pripravuju na horucej platni. Ne-
Cakaju na pomalé kvaskové kysnutie. Ich miesto v domacej kuchyni suvisi prave
s moznostou pripravit pecivo rychlo.'” Na jednej strane teda bochnik, ktory potre-
buje €as, na druhej placka, ktora sa objavi na stole omnoho skor.

Krakovské obwarzanki - 8

Polské dejiny peciva maju aj pribeh ciest do sveta. Bagel, pecivo v tvare prstenca,
sa spaja s polskym Zidovskym prostredim uz v 17. storodi. S vystahovalcami sa
jeho pribeh dostal za ocedn a pokracoval aj v New Yorku a Montreale.” Nie kazdy
okruhly praclik je vSak bagel a podobny tvar eSte neznamena totozny sposob
pripravy.

Tieto priklady ukazuju, kolko réznych pribehov méze niest muka. Jeden zostava
spaty s krajinou a miestnou pamatou, dalsi putuje s [ludmi do nového domova.
Meni sa pec, dostupna surovina alebo velkost' domacnosti, no recept si so sebou
nesie aj spomienku.

Ked sa preto susedov opytame na ich oblubené pecivo, pytajme sa aj na meno.
Ako ho vyslovuju doma? Spajaju si ho so sviatkom, cestou alebo konkrétnym ¢lo-
vekom? Niekedy je najkratSou cestou k pribehu prave slovo, ktoré nepozname.

10
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ROZPRAVKA

Bochnik bez mena

Rozpravkova ilustracia

V dedine pod kopcom stala pec, ktora si pamatala vSetky ruky. Pamatala si ruky
velké aj malé, ruky s prstefimi aj ruky s mukou za nechtami. Iba mena si nepama-
tala. Na tie mala velmi zl0 pamat.

Jedného rana priniesla Ela cesto v okruhlej oSatke. O chvilu priSiel Olek s druhou.
Na Elinom bochniku boli tri zarezy, na Olekovom jeden dlhy. Pekarka ich poloZila
vedla seba a zatvorila dvierka.

.Ja budem Elin,” povedal prvy bochnik.
+A ja Olekov,” odpovedal druhy.

Zo zadného kuta sa ozvalo tiché zakaslanie. Lezal tam treti, celkom maly bochnik.
Nemal znacku ani oSatku, ktora by nan cakala.

+A ja budem &i?” spytal sa.

Pec zamyslene zapraskala. ,To veru neviem. Pamatam si tvoje ruky, ale meno mi
uslo.”

Maly bochnik sa zahanbil tak velmi, az mu na korke vyskocil pluzgierik. Ostatné
chleby boli niecie. Iba on bol akoby nikoho.

Za oknom sa prave prebudzala dedina. Ktosi niesol drevo, ktosi kr¢ah vody a pri
plote sa natahovala macka. Bochnik v3Setko pozoroval cez pootvorené dvierka.
Kazdy vonku akoby vedel, kam ide.

».MoZno sa moje meno stratilo cestou,” povedal peci.

.Mena niekedy najdeme az na konci cesty,” odpovedala. ,Len sa nesmies bat
opytat.”

11



Z ROZPRAVKY DO RURY SLOVENSKY

Maly bochnik si tu vetu zapamatal. Hoci bol eSte horuci, v jeho vnutri sa usadil
celkom studeny strach. Co ak si po vdetky ostatné chleby niekto pride a on
zostane na prazdnom stole az do vecera?

Ked pekarka otvorila dvierka, vysunul sa po lopate az na kraj stola. Chcel sa
spytat, komu patri. Lenze ludia obycajne nepocuju chlieb rozpravat, najma ked sa
ponahlaju. Ela si vSak vSimla, Ze sa malicky bochnik trasie. Polozila k nemu ucho.
,Ty mi chce$ nieCo povedat?”

.Nemam meno,” zaSepkal bochnik.

Ela zavolala Oleka. Najprv si myslel, Ze v korke byva cvrcek, ale potom aj on zacul
otazku. Deti sa rozhodli zistit, odkial chlieb priSiel.

Pekarka si spomenula na prazdnu misku. ,Rano zostala na lavici. Niekto do nej
nasypal muku.”

Mlynar prikyvol. ,To som bol ja. Vrece bolo uz takmer prazdne a poslednd muku
som nechcel vysypat na zem."

.vodu som doliala ja,” povedala Zena, ktora umyvala hrnceky. ,Myslela som, Ze sa
bude miesit.”

Olekova stara mama si utrela dlane do zastery. ,A ja som pridala lyZicu svojho
kvasku. Ved muka s vodou nemali zostat' samy.”

.Sol bola moja,” ozval sa muz od dveri. ,Iba mala Stipka.”
Ela sa pozrela na bochnik. ,Tak ty patris mlynarovi!”

+Aj Zene s vodou,” namietol Olek. ,Aj starej mame. Aj tomu panovi. A kto ta vymie-
sil?”

Pekarka sa usmiala. ,Ja. Ale drevo nanosil sused a pec v€era vycistila moja sestra.”
Olek navrhol, aby mu meno wvytiahli z klobudka. Pekarka don vhodila papierik

s napisom Mucka, mlynar napisal Teplik a Ela pridala meno Kérko. Bochnik si
kazdé potichu vyskusal.

,SU pekné,” povedal. ,Ale ani jedno mi nepovie, kam mam ist.”

Vtedy si deti vSimli, Ze sa nepyta iba na meno. Hlada miesto, kde narho niekto
Caka. Ela odloZila klobuk a Olek prestal vymyslat' dalSie slova. Niekedy totiz
pomdZze viac pocuvat nez rychlo odpovedat.

Deti zacali mena pocitat na prstoch. Coskoro im nestacili ani Styri ruky. Na taky
maly bochnik sa vSetky mena urcite nezmestia, pomyslela si Ela. Chlieb na stole
zosmutnel. Chcel jedno meno, a teraz ich mal viac, nez vedel vyslovit.

Olek priniesol kriedu a chcel vSetky mena napisat aspon na stol. Ela ho zastavila.
.Na stole budeme jest. RadSej dones taniere.”
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Vonku sa zatial rozpr3alo. Pod strechu sa schovali pocestni, ktori nepoznali ani
pekarku, ani mlynara. Jeden si zloZil mokry klobuk. Druhy drzal za ruku dievcatko
s prazdnym koSikom.

~Podte dnu,” zavolala pekarka. ,Chlieb uz vychladol.”

Ela poloZila maly bochnik doprostred stola. ,M&Zeme sa o teba rozdelit?” spytala
sa celkom potichu.

+Aj ked eSte neviem, ¢i som?”
»MozZno prave tak na to prides.”

DievCatko s koSikom sa najprv hanbilo sadnut. Ela jej posunula stolicku a Olek
podal ¢isty hrn¢ek. Nemuseli sa pytat, odkial priSla, aby vedeli, Co urobit.

»Ja dnes nemam nic, ¢o by som priniesla,” povedala potichu.
LPriniesla si seba,” odvetila pekarka. ,Aj to je pri stole potrebné.”

Diev€atko sa usmialo. Maly bochnik si vSimol, Ze sa stdl nezvacsil ani o kusok,
a predsa sa pri flom zrazu naslo viac miesta.

Kazdy dostal krajec alebo aspon kusok. Mlynar podal svoj tanier dievCatku. Stara
mama prisunula maslo. Pocestny vybral z batoha jablka a rozkrajal ich na mesiaci-
ky. Stél, ktory bol pred chvilou skoro prazdny, zrazu nestacil.

Z posledného kusocka korky sa ozval smiech. ,Uz viem svoje meno!”

Ela aj Olek sa naklonili blizSie.

,Volam sa Nas.

Pec pri stene spokojne zapraskala. Toto meno si zapamatala hned. Bolo kratke
a zmestilo sa don vela ruk.

Odvtedy deti pri kazdom bochniku skusali spocitat, kto vSetko mu pomohol na
svet. Nikdy sa nedostali na koniec. A zakazdym nasli dévod prisunut k stolu eSte
jednu stolicku.
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PO STOPACH CHLEBA

Jedna pec, vela domacnosti

Rozohriata pec je zadsobaren tepla. Aby bola pripravena na chlieb, niekto musi za-
bezpecdit palivo, zakurit a dohliadnut na cely postup. Ked ju vyuziva viac domac-
nosti, priprava sa meni aj na otazku dohody: kto pride prvy, kolko bochnikov sa
zmesti a kedy bude mozné zacat dalSi
vypek.

Spolo¢né pece adohodnuté vyuzivanie
peCenia pozname z historickych opisov
strednej i zapadnej Eurépy. Konkrétna or-
ganizacia zavisela od miesta a obdobia; nie
vSade malo spolocné pecenie rovnaku
podobu.' Predstava jednej pece pre viac
rodin nam vSak pomaha pochopit, preco
chlieb nebol iba sukromnou zaleZitostou za
zatvorenymi dverami.

Pec v skanzene v Sanoku - F9 Pri spolocnom peceni vznikd aj celkom
prakticka otazka: ktory bochnik je mégj?
Znacky na chlebe mohli oznacovat jeho majitela alebo pekara. Niekedy pomahali
pri kontrole vyroby a predaja.”” Mala stopa na kérke tak mohla niest spravu,
ktorej okolie rozumelo. Kym dnes si mnohé chleby spajame s obalom a etiketou,
v minulosti mohol hovorit'samotny povrch bochnika.
Meno dokaze byt pre pecivo dolezité aj v novsich dejinach. Ciabatta posobi svojim
jednoduchym tvarom ako chlieb odjakziva. Jej moderny pribeh vSak zahfna regis-
traciu obchodnej znacky v roku 1982. Tento datum sa tyka pomenovania a kon-
krétneho vyrobku, nie vyndlezu kazdého makkého, vodnatého cesta.”® Aj
Jtradi¢ne” vyzerajuci bochnik teda méze mat prekvapivo mladu kapitolu.

V rozpravke o bochniku bez mena sa znacka zmenila na otazku spolupatri¢nosti.
V nasej kuchyni sa mdze zmenit na jednoduchu rodinnd hru. Nakreslime na
papier znamenie, podla ktorého by sme spoznali vlastny chlieb. Nemusi byt
zlozité: tri Ciarky, list alebo pismeno. Potom skisme vysvetlit, preco sme vybrali
prave tento tvar. Pri skuto¢nom narezavani cesta nech ostry nastroj pouziva
dospely. Znacka na papieri je navrh; znacka na bochniku sa uzZ stava sucastou
spolo¢ného stola.
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Kvasok, ktory sa ponahlal

T y 2 y >
\ / £

]

Na polici pri okne byval kvasok menom Bublik. Kazdé rano sa natiahol po stene
pohara a pozeral, ¢o sa deje v kuchyni. Videl lyzZice, utierky, misku s jablkami aj
velké hodiny.

Hodiny mu prekazali. Stale nieco odpocitavali, no nikdy sa nedali presvedcit, aby
poskocili dopredu.

»,Chcem byt chlebom uz teraz,” oznamil Bublik.

»Najprv musis zosilniet,” povedala pekarka Hana a primieSala mu muku s vodou.

LVed som silny!” vyhlasil. Vytlacil jedind bublinu a takmer si pri tom od Uunavy
sadol na dno.

Na vedlajSom tanieri odpocivalo jablko. ,Ja som tiez nemohlo dozriet za jedno po-
poludnie,” poznamenalo.

Bublik sa urazil. Jablka su predsa pomalé uz od prirody. On je nieco celkom iné.

LyZica opretd o misku mu chcela pomoct. ,Mézeme skusit odpocitavat odzadu,”
navrhla. ,Desat, devat, osem...”

Bublik sa nadchol. Kym dosli k jednotke, predstavoval si uz vysoky bochnik
s lesklou kérkou. Lenze ked lyzica povedala nula, v kuchyni sa nestalo vébec nic.
Iba z kohutika odkvapla voda.

+Asi sme zacali prilis nizkym cislom,” zamrmlal.

Jablko sa zasmialo tak jemne, Ze sa mu nepohol ani listok. ,Nie vSetko sa da privo-
lat' pocitanim.”

Bublik tej myslienke nechcel verit. Ved tak velmi chcel vyrast. Ako je mozné, ze
samotné chcenie nestaci?
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Vymyslel si plan. Ked sa Hana otodi, vyskoci z pohara rovno do misky s cestom.
Urobi z neho obrovsky bochnik, vacsi nez vSetky doterajSie. Potom ho vsetci po-
chvalia a hodiny budd musiet uznat porazku.

Cakal na spravnu chvilu. Tik. Tak. Tik. Tak. Cim viac po¢aval, tym bol netrpezlivejsi.
Napokon sa nadul, zaprel sa o sklo a poskocil. Dostal sa presne o jednu malicku
bublinku vysSie.

Hana si jeho snaZenie vSimla. Nevysmiala sa mu. Na pohar navliekla Cervenu
gumicku prave tam, kam kvasok siahal.

.Naco mi davas opasok?” spytal sa Bublik.
+Aby si videl svoju cestu.”

Potom odlozZila pohar na pokojné miesto a otvorila knihu. Bublik nechapal, ako
mozZe niekto Citat, ked sa prave rozhoduje o jeho velkej buducnosti.

Skusil sledovat hodiny. RychlejSie nesli. Skusil sa rozpravat's jablkom. To mu po-
rozpravalo cely pribeh stromu vratane troch dazdov, jednej husenice a vetra,
ktory takmer zhodil vtacie hniezdo. Bol to poriadne dlhy pribeh.

Ked sa skoncil, Bublik sa pozrel na ¢ervenu gumicku. Bola niZSie nez predtym.
. Ty si sa pohla!” obvinil ju.
.Ja vobec,” povedala gumicka. ,To ty si vyrastol.”

Bublik sa zacudoval. Cely ¢as mal pocit, Ze sa ni¢ nedeje. A predsa bol pohar plny
novych bubliniek. Jedna sa opierala o druht ako susedia na lavicke.

.TakzZe Cakanie nie je prazdne?” spytal sa.
Hana zdvihla oci od knihy. ,Nie vzdy. Niekedy sa pri hom odohrava najviac prace.”

Za oknom medzitym putoval tier orecha. Rano siahal po lavicu, teraz lezal pod
stromom. Bublik si uvedomil, Ze aj tiché veci dokazu ukazovat zmenu.

.Mam teda iba Cakat?" spytal sa Hany.

.1y rob svoju pracu a ja svoju,” odpovedala. ,Ja sa postaram o muku, vodu
a miesto pre teba. Ty mi ukazes, kedy si pripraveny.”

To sa Bublikovi pacilo. Zrazu nebol niekym, na koho sa zabudlo. Bol sucastou
dohody. A dohoda nepotrebovala vyhrat' nad hodinami.

Bublik uz nepocuval hodiny so zlostou. Pocuval vlastné tiché praskanie. Prvy raz
mu pripadalo zaujimavejSie nez tikot.

Ked priSiel ¢as miesit, Hana odobrala z pohara kvasok do velkej misy. Malu cast
vSak nechala bokom a znovu ju nakfmila.

»Na tu si zabudla!” zvolal Bublik.
.Nezabudla. T4 bude pokracovat.”
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Bublik sa odrazu prestal bat, Ze vSetko nestihne. Nemusel sa cely stat’ jednym
chlebom. Kusok jeho pribehu zostaval na dalsi den.

V mise sa spojil s mukou, vodou a solou. Cesto odpocivalo, Hana ho prekladala
a neskor vytvarovala bochnik. Bublik uz vedel, Ze kazdé ¢akanie ma inu ulohu. Ne-
snazil sa preskocit ani jedno.

Vecler sa kuchynou niesla vona koérky. Hotovy chlieb chladol na mriezke a Hana
chystala taniere. Jablko z vedlajSieho taniera dostalo miesto pri veceri.

Pri veleri prisla Ela s Olekom. Olek chcel hned ochutnat, ale Hana ukazala na
chlieb, ktory eSte chladol.

»Zasa Cakame?” vzdychol si.

Z police sa ozvala ticha bublinka. Ela sa usmiala a zatial rozloZila taniere. Olek
naplnil hrnceky a posunul stolicky. Kym vSetko pripravili, cakanie uz nebolo také
dihé.

Bublik mal chut poradit'im nie¢o mudre. Potom si vS8ak spomenul na svoj dnesny
skok o jedinu bublinu a radSej sa potichu zasmial.

.Tak €o, porazil si hodiny?” spytalo sa.
Z bochnika sa ozvalo drobné zapraskanie. ,Nie. Naucil som sa s nimi pracovat.”

Na polici stal pohdr s €erstvo nakfmenym kvaskom. Cervend gumicka ho objimala
ako tenky opasok. Vnutri sa objavila prva bublinka a vzapati druha.

Hana zhasla velké svetlo. Kuchyna stichla, ale nebola necinna. V pohari sa pomaly
pripravoval zajtrajsok.

A hodiny? Tie si dalej robili svoje. Tik. Tak. Tentoraz to znelo takmer ako uspavan-
ka.
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Z NASEJ KUCHYNE

Maly svet v pohari

P

Kuchyskézéti§ie

Kvasok vyzera ako muka s vodou, ktord sa naucila robit bubliny. V skutocnosti
v fiom Zije spolocenstvo mikroorganizmov. Kvasinky a baktérie menia prostredie
cesta; podielaju sa na jeho kyslosti, voni a tvorbe plynu, vdaka ktorému méze
cesto rast. Kvasok preto nie je iba iné meno pre kocku pekarskeho drozdia. Je to
kultdra, ktorej spravanie sa u¢ime spoznavat."”

Vyskum 500 kvaskov zo Styroch kontinentov priniesol pozoruhodny vysledok: zlo-
Zenie ich mikrobialnych spolofenstiev nebolo jednoduchou mapou zemepisného
povodu. Vyznam mali aj vzajomné vztahy mikroorganizmov.'® Predstava, Ze kazdé
mesto ma svoj jediny a nemenny kvasok, je teda prilis jednoducha. Nas pohar je
predovsetkym prostredie, o ktoré sa pravidelne starame.

Do prace vstupuju aj celkom viditelné veci: aki muku pouZijeme, kolko vody
priddme, kedy nakfmime a aké teplo ma kvasok okolo seba. UZitoCnejSi nez
odhad ,vyzera dobre” je kratky zdznam. Oznacime pociato¢nu hladinu, zapiSeme
hodinu a neskdér porovname objem. Rovné steny pohara nam pozorovanie
ulahdia.

Pouzivame cisté nadoby a pomécky. Pri kvaseni nechame viecko volhe poloZzené,
aby mohol unikat plyn. Mlka je surova potravina; surovy kvasok ani cesto ne-
ochutnavame. Pri zakladani kultury sledujeme opakovany rast a zmeny vone, nie
iba jednu nahodnd bublinu.™

V receptoch tejto knihy pracujeme s kvaskom so 100-percentnou hydrataciou. To
znamena rovnakd hmotnost' muky a vody, nie ich rovnaky objem v hrnceku. Sto
gramov takéhoto kvasku prinesie do cesta 50 gramov muky a 50 gramov vody.
Ked to raz pochopime, Cisla v recepte prestanu byt zahadou: kvasok sa stane su-
Castou celkového uctu surovin.
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Z NASE) KUCHYNE

Zalozme si kvasok

Na zaciatok potrebujeme cisty pohar svolne poloZzenym vieckom, vahu, pitnu
vodu a muku. Pohar musi mat dostatok miesta na rast. Postavime ho mimo pria-
meho slnka, na miesto s priblizne stalou teplotou 21-24 °C. Za¢neme celozrnnou
raznou mukou, na dalSie kfmenia si pripravime pSenicnd muku. Nasledujuci
postup pouziva malé mnozstva, aby pri u¢eni zbyto¢ne nepribudalo vela zmesi.”

Prvy dei. ZmieSame 30 g raznej muky a 30 g vody.
Steny nad zmesou utrieme, oznacime hladinu gu-
mickou alebo znackou a prikryjeme volnym
vieckom. Nechame priblizne 24 hodin.

Druhy den. Ponechame 30 g zmesi, zvySok odstra-
nime. K ponechanej ¢asti pridame 30 g vody a30 g
pSenicnej muky. PremieSame, opat oznacime
hladinu a nechame dalSich priblizne 24 hodin.

Kvasok v pohari - ilustracna fotografia -
F10

Od tretieho dna. Kfrmime priblizne kazdych 12

hodin. Vzdy ponechame 30 g zmesi a priddme 30 g vody i 30 g muky. Odobratu
Cast' pocas zakladania nepouzivame do jedla. Sledujeme, ako sa po kfmeni meni
vona, pocet bublin a vySka zmesi.

Kedy modZeme piect? Ked kvasok po kimeni opakovane a spolahlivo zdvojnaso-
buje objem priblizne za 6-8 hodin. Prvy napadny vzostup eSte nemusi znamenat’
ustalenud kulturu. Proces mdze trvat dlhSie nez tyzden; pokracujeme v pravidelnej
starostlivosti a neriadime sa iba ¢islom dna.”

Do zoSita stacia Styri udaje: €as kfmenia, mnoZstvo, teplota a ¢as najvacSieho
rastu. Vdaka nim uvidime vyvoj aj vtedy, ked sa nam jeden den zda podobny
druhému. Ak mame moznost ziskat trochu zdravého, pravidelne pouZzivaného
kvasku od skuseného pekara, mdézeme zacat jeho udrziavanim. Aj takyto dar si
vSak zasluzi vlastny Cisty pohar a pravidelnd pozornost.
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Z NASEJ KUCHYNE

Pred peCenim sa pozrime

Kvasok, ktory uz spolahlivo rastie, nemusime kazdy den cely menit na chlieb. Ak
peCieme menej asto, zrell kultdru uchovavame prikrytd v chladnicke a pravidel-
ne ju obnovujeme, spravidla aspon raz za tyzden. Po nakfmeni jej pred uloZzenim
spat doprajeme cas na aktivitu. Pred pecenim ju podla potreby obnovime dalSim
kfmenim, aZ kym znovu predvidatelne rastie.”

Rozkvas na jeden bochnik. ZmieSame 20 g zrelého, aktivneho kvasku, 40 g vody
a 40 g muky. Dostaneme 100 g rozkvasu. Pri priblizne 24 °C méze byt pripraveny
za 4-8 hodin. Rozhoduje v3ak viditelny rast a aktivita. Na dalSie udrzZiavanie si eSte
predtym nechame osobitnd mall zasobu materského kvasku; do cesta nevloZime
vietko, ¢o mame.”

Comu venujeme pozornost. Pleser alebo nezvy¢ajné ruzové & oranzové sfarbe-
nie su dévodom vyhodit  celt kulturu a zacat znova v Cistom pohari. Podozrivy
kvasok neochutndvame.” Znelistenu kultlru sa nepoku3ame zachranit odobra-
tim vrchnej vrstvy.

Ked sa cesto nehybe. Spomernme si, ako vyzeral kvasok pri pouZiti. Narastol po
kifmeni alebo sme ho vzali priamo studeny a neaktivny? Zmerajme teplotu
kuchyne. ChladnejSie prostredie mdze vyzadovat viac Casu; prudké zohrievanie
ani horuca voda nie su dobrou nahradou pozorovania.

Ked' sa bochnik rozlieva. Pozrime sa na muku, mnoZzstvo vody aj priebeh kysnu-
tia. Pri dalSom mieseni Cast vody odloZime a priddame ju az po posudeni cesta.
Makkému cestu mbdze pomdct forma. Zmenme vzdy jednu vec, aby sme vedeli, ¢o
vysledok ovplyvnilo.

NajcennejSou pomockou nie je dokonald fotografia cudzieho chleba. Je riou po-
rovnanie vlastnych dvoch peceni: rovnaky recept, konkrétna zmena a poznamka,
¢o sa stalo.
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Z NASE) KUCHYNE

Nas prvy bochnik

Nakrajany kvaskovy chlieb - ilustracna fotografia - F11

Prvy bochnik nemusi mat’ dokonale pravidelny tvar. DoleZitejSie je porozumiet
ceste od misy kvychladnutému chlebu. Tento sucasny pSenicno-razny recept
dava priestor ucit sa: pozorovat kvasok, citit zmenu cesta a postupne spoznavat
vlastnd raru.”

Na 1 vacsi bochnik

400 g pSenicnej chlebovej muky

100 g raznej muky

100 g aktivneho kvasku s hydrataciou 100 %
325 g vody, z toho 20 g si na zacCiatku odlozime
11 g soli

Pomécky: Vaha, misa, stierka, utierka, oSatka alebo misa vystlana pomucenou
utierkou; nadoba s pokrievkou vhodna do rury pri uvedenych teplotach. Overime
si, Ci vyrobca nadoby povoluje jej predhrievanie naprazdno.

Co je ukryté v &islach? Kvasok pridava dal3ich 50 g muky a 50 g vody. Spolu teda
mame 550 g muky a 375 g vody. Hydratacia je priblizne 68 %. Toto Cislo pomaha
porovnavat recepty; nie je znamkou kvality chleba.

Na pripravu rozkvasu myslime vopred; na samotné cesto, kysnutie a pecenie si
vyhradme vacsinu dna. ESte pred zaciatkom si precitajme aj nasledujucu stranu.
So 100 g rozkvasu pocitame az vtedy, ked skutocCne narastol a je pripraveny pra-
covat.

Muku aj vodu vazime. Vodu priddvame vlaznu, nie horucu. Uvedené teploty
pecenia platia pre horny a dolny ohrev bez ventilatora. OSatku dékladne pomuci-
me a cesto zakryvame tak, aby na povrchu nevysychalo.
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Z NASEJ KUCHYNE

Od misy po mriezku

1. Spojime. ZmieSame muky, kvasok a 305 g vody. Po 20 minutach pridame sol
a podla konzistencie aj odloZzenych 20 g vody. Rukou vymiesime sudrzné cesto
bez suchych miest. Ak pouZijeme menej vody, skutocné mnoZzstvo si zapiSeme.

2. Nechame pracovat. Prikryté cesto nechame priblizne 4-6 hodin pri 24 °C.
Pocas prvych 90 minut ho trikrat jemne preloZzime: mokrou rukou natiahneme
okraj a prehneme do stredu, postupne zo vsetkych stran. Na zaciatku si oznacime
hladinu v mise. Sledujeme viditelné zvacSenie objemu asi o polovicu a pruznejsi,
prevzdusneny povrch.

3. Vytvarujeme. Cesto na pomucenej doske stoCime do bochnika a uloZime
spojom nahor do pomucenej oSatky. Povrch napiname jemne, aby sa netrhal. Pri-
kryté nechame dokysnut priblizne 2-3 hodiny. Ma sa zvacsit' a pri jemnom stlaceni
sa jamka vracia pomaly; ¢as prisposobime skuto¢nému spravaniu.

4. Upecieme. Ruru aj vhodnu nadobu rozohrejeme na 240 °C. Bochnik vyklopime
na papier urceny na tuto teplotu, narezeme aopatrne vlozime do nadoby.
PecCieme 25 minut prikryté, potom priblizne 20-25 minut bez pokrievky pri 220 °C,
do vyraznej zlatohnedej kérky. Pri potrebe dlhSieho dopecenia znizime teplotu
a sledujeme farbu. Pri otvarani unika horuca para; pouzijeme suché hrubé
chnapky.

5. Doprajeme pokoj. Chlieb vyberieme na mriezku a kradjame az po vychladnuti,
spravidla najmenej po dvoch hodinach. Horlca striedka sa pri krajani stlaca;
s hodnotenim pockame na vychladnutie. ZapiSeme si €asy a vysledok. Pri dalSom
peceni upravujeme jednu vec naraz.

Citame vysledok. Vimnime si farbu kérky, tvar bochnika a rovnomernost stried-
ky. Do poznamky pridajme aj chut a to, ako sa chlieb krajal nasledujuci den. Jeden
bochnik je skusenost, dal3i uz méze byt vedomym porovnanim.”
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Z NASE) KUCHYNE

Razny chlieb vo forme

Razné cesto sa nesprava ako pruzné pSeni¢né. Pri tomto chlebe ndm pomdoze
forma; lepkavi hmotu do nej uhladime mokrou stierkou. Nepriddvame muku iba
preto, aby sa cesto dalo tvarovat ako biely bochnik.

Na formu s objemom priblizne 2 |

150 g aktivneho razného kvasku s hydrataciou 100 %
350 g raznej celozrnnej muky

100 g pSenicnej chlebovej muky

350 g vody * 10 g soli « 5 g rasce podla chuti

VSetky suroviny dékladne premieSame. Nechame
20 minut odpocivat a premiestnime do vymaste-
nej formy. Povrch uhladime, prikryjeme
a nechame kysnut priblizne 3-5 hodin pri 24 °C.
Cesto ma viditelne zvacsit objem, priblizne o po-
lovicu; neCakame automaticky na zdvojnasobe-
nie.

Rainy chlieb peceny vo forme - flustracna P ecieme v predhriatej rdre 15 minut pri 230 °C

fotografia - F12 a potom priblizne 45-55 minut pri 200 °C. Ak vrch

tmavne prilis rychlo, volne ho zakryjeme. Chlieb

po kratkom odpocinku vyberieme zformy anechame celkom vychladnut na
mriezke. Pred krajanim mu doprajeme aspon 12 hodin.

Razny bochnik si pyta pokoj aj po vytiahnuti z rary. Naplanujme ho tak, aby odpo-
Cival do nasledujuceho dna; odmenou bude pokojnejSie krajanie a lepSia moznost
posudit striedku. Ak zostava mazlava aj po vychladnuti, pri dalSom peceni preveri-
me aktivitu kvasku, kysnutie a dopecenie. Nepripisujme vysledok automaticky
jednej pricine.

Pred kysnutim si na vonkajSej strane formy oznacme pribliznd vysku cesta.
Zmenu objemu potom uvidime lepSie nez pri odhadovani od oka. Formu neplni-
me po okraj; cesto potrebuje rezervu na rast. Pri priliS malej nadobe zvolime
vacsiu, pripadne cesto rozdelime a prispésobime pecenie mensim kusom.”
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Z NASEJ KUCHYNE
Zemlicky na spoloCné rano
Malé pecivo ma jednu vyhodu: kazdy si mo6ze vziat vlastny kusok a posypat ho

tym, ¢o ma rad. Na prvy pokus zvolime jednoduchy tvar bez uzlov a zloZitych ple-
tencov.

Cerstvé zemle - ilustraéna fotografié “F13

Na 8 Zemliciek

150 g aktivneho kvasku s hydrataciou 100 %
450 g pSenicnej chlebovej muky

225 g vody 30 g oleja * 10 g medu * 10 g soli
Volitelne mak alebo sezam na posypanie

Muku spojime s vodou, kvaskom a medom. Po 20 minutach pridame sol a olej
a vypracujeme hladké cesto. Prikryté nechame priblizne 4-6 hodin pri 24 °C, kym
viditelne narastie. Pocas prvej hodiny ho dvakrat prelozime.

Rozdelime na osem rovnakych kuskov, priblizne po 109 g. Okraje kazdého kusku
prehneme do stredu, otoCime spojom nadol a dlanou zlahka zagulatime. UloZime
na plech s papierom, s medzerami na rast. Prikryjeme a nechame dokysnut' pri-
blizne 2-3 hodiny, kym su zemlicky zretelne nadychané.

Jemne potrieme vodou a podla chuti posypeme. V predhriatej rure pecieme pri
220 °C priblizne 18-23 minut, do zlatista. Nechame vychladnat na mriezke.

Na ranajky ich mézeme upiect den vopred. PohodIné pecenie sa zacina dobrym
planom: do ¢asu zapocitame aj pripravu aktivneho kvasku. Ak pouzivame sezam,
povedzme to aj hostom, pretoze patri medzi alergény.

Pri tvarovani pracujme s rovnakou hmotnostou aj podobnym napnutim povrchu.
Zemlitky sa potom pecl rovnomernejsie. Deti mdZu odvazit kusky cesta a vybrat
posypku; prenasanie plechu a obsluhu rdry nechame na dospelého. Po vychlad-
nuti moéZzeme cast odlozZit do mraznicky, aby spolo¢né rano nemuselo znamenat’
zbyto¢ny prebytok.”
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Z NASE) KUCHYNE

Proziaki z panvice

Ked nemame cas na kvasok, mézeme siahnut po inom spdsobe kyprenia. Tato
domaca verzia je inSpirovana podkarpatskymi proziakmi, ktorych tradi¢ny opis
pripomina pecenie na horucej platni.”” V nasej kuchyni ndm poslizi vhodnéa hru-
bostenna panvica; uvedené mnoZzstva tvoria sucasny recept pre mensiu domac-
nost.”

Na priblizne 10 placiek

300 g hladkej pSenicnej muky
180-200 g kefiru

1 vajce * 3 g sédy bikarbony « 5 g soli

Muku premieSame so sddou a solou. Priddme vajce a najprv 180 g kefiru. Kratko
spojime na makké cesto; podla muky pridame zvySok kefiru. Zbytocne dlho ne-
miesime.

Vr._‘ \ ‘VI-;- i “\ .;v ] ; :
Proziaki - sédové placky - ilustra¢na fotografia - F14
Na jemne pomucenej doske cesto roztlacime priblizne na hrubku 1 cm. Vykrojime
malé kolieska alebo rozkrajame na Stvorce. Hrubostennu panvicu rozohrejeme na
miernom az strednom ohni, bez oleja, ak to jej vyrobca povoluje.

Placky pecieme priblizne 4-5 minut z kazdej strany. Ak povrch tmavne prirychlo,
znizime teplotu; stred musi byt prepeceny. PrvU placku rozkrojime a podla nej
upravime dalSie pecenie. Podavame s maslom, tvarohovou natierkou alebo po-
lievkou.

Toto pecivo nie je kvaskové. Jeho pdvab je prave v inom rytme: rychlo spojit' suro-
viny, pripravit panvicu a zavolat ostatnych k stolu.

Najviac nam prezradi prva placka. Ak ma tmavy povrch a surovy stred, dalSie vy-
tvarujeme rovnako tenké a zniZzime ohrev. Nenapravame to iba rychlejsim obraca-

nim. Hotové placky uloZzime na dcistu utierku a podavame cerstvé. Obsahuju
pSenicu, mlieko a vajce; pri spolo€nom stole na zloZenie nezabudneme.
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Z NASEJ KUCHYNE
Druhy zivot krajca

Tvrdsi krajec eSte nemusi znamenat koniec dobrého jedla. M6Ze sa zmenit na
chrumkavu sucast polievky alebo na struhanku. PouZivame v3ak iba chlieb bez
plesne a zndmok skazenia. Plesnivy bochnik vyhodime cely; vykrojenie viditelnej
Skvrny ani opekanie ho nezachrania.*

o s . Chrumkavé kocky do polievky. Pripravime
' : ' : 200 g starSieho chleba, 20 g oleja a podla
chuti Stipku suSenych byliniek. Chlieb nakra-
jame na podobne velké kocky, premieSame
s olejom a rozlozime v jednej vrstve na plech.
PeCieme priblizne 15-20 minut pri 170 °C.
V polovici premieSame a ku koncu sledujeme
farbu. Cas zavisi od velkosti kuskov aj pévod-
nej vlhkosti chleba. Podavame k polievke az
pri stole, aby zostali chrumkavé.”

e o
Opecené kusky chleba 4 fotografia - F15
Doméca strihanka. Cisty, neznehodnoteny chlieb rozkrajame na mensie kusky
a susime pri 110 °C priblizne 30-60 minut, podla velkosti a vlhkosti. Kisky maju
byt Uplne suché a krehké. Po vychladnuti ich rozdrvime. Do uzavretej nadoby od-
kladdame iba celkom vychladnutd asuchud strdhanku; vlihkost by zmarila celd
pracu.”

Chlieb v chlebe? Aj taky napad ma historicky doklad. V kucharskej knihe z roku
1861 najdeme toastovy sendvic: opeceny krajec vlozeny medzi dva kusky chleba
s maslom a ochuteny. Jednoducha kombinacia ukazuje, Ze prekvapivy recept
nemusi mat dlhy zoznam surovin.”

NajlahSie je vSak prebytku predist. Pred pecenim sa pozrime, kolko chleba doma
zostava. Cast nového bochnika méZeme po vychladnuti nakrajat, zabalit po por-
ciach a zamrazit. Na obal napiSeme datum a neskdr vyberieme len tolko krajcov,
kolko potrebujeme. Setrnost sa nezacina pri poslednej omrvinke. Za¢ina sa uz pri
rozhodnuti, aky velky bochnik dnes zamiesime.
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ROZPRAVKA

Posledna omrvinka

e

' Rzrévké ilustracia
Na doske po veceri zostala omrvinka. Nebola najvacSia ani najkrajSia. Mala dva
ostré rozky a na jednej strane kusok korky, ktory vyzeral ako hnedy klobuk.

»,S0 MNou sa uz nerata,” povzdychla si.

Na stole lezal aj tvrdsi krajec. ,Ani so mnou. Rano si kazdy vybral makky chlieb.”
Omrvinka sa k nemu prikotulala. ,MoZno by sme mali odist.”

~Kam?”

To nevedela. Poznala iba dosku, néz a obrus s modrymi Stvorlekmi. Svet za
okrajom stola jej pripadal nesmierne hiboky.

Omrvinka sa pozrela na modré Stvorceky. Kazdy mal presné miesto, kazdy patril
k dalSiemu. Aj nit'na okraji obrusa bola sucastou niecoho vacsieho. Len ona si pri-
padala odtrhnuta od vSetkého.

.Keby som bola aspon semienko,” povedala. ,Mohlo by zo mna nieco vyrast.”
Krajec chvilu premyslal. ,MoZno z nas uz nieco vyrastlo. Len si to nepamatame.”

Omrvinka tomu nerozumela. Vedela iba, Ze eSte rano patrila k velkému bochniku.
Cestu pred nim nepoznala. Zdalo sa jej, Ze sa svet zacal az prvym rezom noza.

Vtom prisiel Olek s utierkou. Omrvinka zatvorila o¢i, hoci Ziadne nemala. Cakala,
Ze sa jej pribeh skonci jednym mavnutim.

»Pockaj,” ozvala sa Ela. ,Tento krajec si nechame na zajtra. Urobime z neho nieco
dobré.”

Olek ho vloZil do nadoby. Omrvinka zostala na doske sama. Mala radost za krajec
a zaroven sa citila eSte menSia.
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Ela si ju vSimla. Zdvihla ju na konceku prsta a pozrela sa na hnedy klobucik. ,Vies,
kolko prace bolo v tomto kdsku?” spytala sa brata.

Olek pokrcil plecami. ,Velmi malo. Ved je malicky.”

Z kuchynského okna prave dopadol na stél pas posledného svetla. A v fiom sa
zacalo nieco zvlastne.

Modré Stvorceky na obruse sa roztiahli na polia. Medzi nimi sa klukatila cesticka
a po nej kracal ¢lovek s vreckom zrna. Rozsieval ho tak opatrne, akoby ukladal do
zeme malé tajomstva.

Potom priSiel dazd. Na obrus nespadla ani kvapka, no deti poculi jeho Sumenie.
Zo zeme vyrastli zelené stebla. Menili farbu a naklanali sa vo vetre.

~Toto vSetko je v omrvinke?” zaSepkal Olek.

Ela neodpovedala. Na stole sa uz objavil mlyn. Koleso sa krutilo a zvrecka sa
sypala muka. Za mlynom stala kuchyna podobna ich vlastnej. Ruky v nej miesili
cesto, prikryvali misu a prikladali drevo.

Olek natiahol ruku k malému mlynu, no Ela ho zadrZala. Voda na obruse sa leskla
ako skutocna, ale prstami by ju nezachytil.

,Pozri sa radSej na toho ¢loveka,” povedala.

Pri dverach mlyna stal muz s vrecom na pleci. ZloZil ho, utrel si ¢elo a na okamih si
sadol. Detom napadlo, Ze na jeho oddych pri pohlade na muku nikdy nemysleli.
Videli vysledok, ale nevideli tnavu.

Omrvinka si pritiahla hnedy klobuk. Teraz uz vedela, preco jej krajec povedal, Ze si
nepamataju vSetko. Do malého kusku sa zmestila cesta ovela dlhSia nez cez ku-
chynsky stél.

Omrvinka na Elinom prste rastla od Uzasu, hoci navonok zostavala rovnako mala.
Myslela si, Ze je iba to, ¢o ostalo po chlebe. Teraz videla, Ze je aj kusok vSetkého,
¢o bolo pred nim.

Obraz na obruse sa pomaly stracal. Polia sa znovu zmenili na modré Stvorceky.
Mlyn sa skryl do zahybu latky. Posledny slnecny pas ustupil z dosky.

.Nebolo toho malo,” povedal Olek.
Ela prikyvla. ,Nie.”

Omrvinka by im bola podakovala, keby nebola takd dojata. Namiesto toho si na-
rovnala hnedy klobuk. Prvy raz jej nepripadal prilis velky.

Na druhy den Ela s Olekom pripravili obed. Dospely nakrajal odloZeny chlieb, deti
ho premiesali strochou oleja a nasypali na plech. Kuchyrnou sa coskoro niesla
vona opecenych kuskov.
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TvrdSi krajec sa zmenil na chrumkavé kocky do polievky. Bol na seba taky hrdy, Ze
by najradsej vyskocil z misky. Tentoraz sa on pri stole takmer pobili.

~.Pomaly,” povedala Ela. ,Pre kazdého bude.”

Olek si nabral len tolko, kolko chcel zjest. Potom vytiahol zoSit a na prvu stranu
nakreslil omrvinku s klobukom.

,Co pide3?” spytala sa sestra.
»Knihu o tom, ¢o eSte mbze byt dobré.”

Na dalSej strane urobil tri stipce. Do prvého napisal, ¢o doma zostalo. Do
druhého, o z toho pripravili. Treti nechal pre poznamku, ¢i to vSetkym chutilo.

+A kde je td naSa omrvinka?” spomenula si Ela.
Olek ukazal na obrazok. ,Tu. Aby sme nezabudli.”

Ked popoludni pekarka priniesla novy bochnik, Olek porn nesiahol hned. Najprv sa
pozrel do nadoby, Ci v nej nezostal starsi krajec.

.1y si dnes aky pozorny,” vSimla si.

Olek jej ukazal zosit. Pekarka si prezrela omrvinku v klobuku a pod obrazok na-
kreslila malé zrno. Ela pridala steblo a vedla neho kvapku vody. Na stranke sa
pomaly objavila cesta, ktoru v€era videli na obruse.

Nikto im neprikazal, aby si ju zapamatali. Chceli to sami.

Omrvinka uz davno nebola na stole. Jej pribeh v3ak zostal v zoSite a trochu aj
v rukach deti. Ked nabuduce krajali chlieb, najprv sa pozreli, kolko ho naozaj po-
trebuju.

Nie kazdé kuzlo totiz rozsvieti celt izbu. Niektoré iba zmeni spésob, akym si od-
krojime dalSi krajec.
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Spomienky maju hlas

Recept mdzeme prepisat do zoSita, no hlas cloveka pridava aj to, o sa do
zoznamu surovin nezmesti. Zavahanie pri spomienke, Usmev nad prvym nepoda-
renym bochnikom alebo ddévod, prefo sa vjednej domacnosti pieklo prave
v piatok. Kniha sa pri takom rozhovore nezatvara. Pokracuje dalej medzi ludmi.

Skdsme si raz sadnut k stolu bez ponahlania a poroz-
pravat sa ochlebe. Nehladajme jedind spravnu
odpoved. Niekto si spomenie na cely postup, iny na
vonu utierky alebo slovo, ktorym sa pomenovala cast
pece. Aj mala spomienka mdze otvorit velké dvere.

Pat otazok na zaciatok

Kto vas naucil piect'a od koho sa to naucil on?
AkU muku ste pouZivali a odkial pochadzala?
Ako ste odkladali kvasok na dalSie pecenie?
Co sa robilo so starsim chlebom?

Na ktory bochnik nikdy nezabudnete a preco?

Pri odpovediach nechajme rozpravacovi ¢as. Neopra-
vujme hned nezvycajné slovo na vyraz, ktory pozname
my. RadSej sa spytajme, ¢o znamena, a zapiSme ho aj s miestom, kde sa pouZiva-
lo. Ak sa dve spomienky liSia, obe m6zu byt cenné: mozno hovoria o inom obdobi
alebo o dvoch odliSnych domacnostiach.

Ruc¢né miesenie cesta - F16

So suhlasom rozpravaca si rozhovor nahrajme alebo zapiSme. Pridajme meno,
obec a datum. Oznacme, ¢o Clovek zaZil sdm a €o pozna z rozpravania. Pred zve-
rejnenim fotografie, mena Ci citdtu sa dohodnime na ich pouZziti. Aj kratky zaznam
si zasluzi ohladuplnost' voci tomu, kto nam ho daroval.

Zo spolocného pecenia si odlozme jednu fotografiu, recept so skutocne pouzitymi
mnozstvami a vetu, ktord pri nom niekto vyslovil. O niekolko rokov méze byt
prave ta veta najzivSou Castou spomienky. Chlieb sa zje, no spésob, akym sme sa
pri nom stretli, mdZe zostat.
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PRI SPOLOCNOM STOLE

Rozumieme si pri chlebe

Ked prekroc¢ime hranicu, menia sa niektoré slova, ale ruky pri mieseni ¢asto vykonava-
ju velmi podobné pohyby. Tento maly slovnicek poméze pri spolo¢nom peceni. Slova
si mO6Zzeme skusat nahlas a ukazovat pritom na predmety okolo seba.

Slovensky — po polsky

chlieb — chleb

kvasok — zakwas

aktivny rozkvas — aktywny zaczyn na zakwasie
pSenica — pszenica

raz — zyto

muka — maka

cesto — ciasto

miesenie — wyrabianie

kysnutie — wyrastanie / fermentacja
o3atka — koszyk do wyrastania
korka — skorka

striedka — miekisz

razny chlieb — chleb zytni

rasca — kminek

strihanka — butka tarta

bochnik — bochenek

krajec — kromka

pseni¢na muka — maka pszenna
celozrnna muka — maka petnoziarnista
rdra — piekarnik

Tri veci, ktoré si zapisujeme

Teplotu miestnosti, ¢as kfmenia kvasku a zmenu objemu cesta. Takyto zaznam nam
pri dalSom peceni pomdze viac nez samotné hodnotenie ,podarilo sa - nepodarilo
sa”.

Pri spolo€nom stole mdéZeme slovnitek rozsirit o pomenovania zvlastnej obce.
Napidme k nim aj miesto, kde sa pouzivaju. Jedno slovo sa tak zmeni na malu stopu
v kultdrnej krajine.
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Pri jednom stole

Chlieb nemusi poznat hranice, aby poznal svoj domov. Staci, Ze si pri
nom ndjdeme cas na rozhovor, na otdzku a na miesto pre dalSieho
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Z BAJKI DO PIECA PO POLSKU

SLtOWO WSTEPNE

Drodzy Czytelnicy,

chleb nalezy do rzeczy, ktére przypominajg nam dom. W jego zapachu jest
codzienna praca, cierpliwos¢ i rados¢ wspolnego stotu. Po stowackiej i pol-
skiej stronie granicy opowiadamy o nim wifasnymi stowami, ale przy
chlebie rozumiemy sie bez trudu.

Ta ksigzka zaprasza dzieci i dorostych do odkrywania opowiesci o chlebie,
poznawania tradycji i samodzielnego pieczenia. Niech zacheca do rozmoéw
ze starszymi, przekazywania doswiadczen mtodszym ispotkan z sgsiada-
mi.

Zycze Panstwu, aby zjej stron trafito do Panstwa kuchni co$ dobrego:
nowy przepis, piekne wspomnienie albo chec podzielenia sie jeszcze
cieptym bochenkiem.

Mgr. Florian Gina
przewodniczacy MAS Bachuren
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Z BAJKI DO PIECA PO POLSKU

KSIAiKA O CHLEBIE
Ksigzka, ktérej mozna sprobowac

Chleb zaczyna sie na dtugo przed chwilg, gdy potozymy go na stole. W ziarnie doj-
rzewajacym na polu, w pracy mtynarza, w misce z zakwasem i w dtoniach cztowie-
ka taczgcego make zwoda. Kiedy kroimy bochenek, widzimy tylko ostatni
fragment tej diugiej drogi. Ta ksigzka zaprasza, bysmy przeszli jg wspolnie.

Po stowackiej i polskiej stronie granicy przy chlebie spotykajg sie doswiadczenie,
wyobraznia i codziennos¢. Niektore opowiesci zachowaty sie w ksigzkach i przed-
miotach, inne wcigz czekajg w rodzinnej pamieci. Dowiemy sie, co mozna odczy-
ta¢ ze zweglonego okruszka, dlaczego znakowano bochenki ijak chleb madgt
zastgpic talerz. Bajki pozwolg nastepnie przemowic tym, ktorych zwykle nie styszy-
my: matemu bochenkowi, niecierpliwemu zakwasowi i zapomnianemu okruszko-
wi.

W kuchni opowie$¢ zamieni sie we wtasne doswiadczenie. Bedziemy wazy¢, wyra-
bia¢, czekac i obserwowac. Czasy w przepisach sg orientacyjne; ciasto reaguje na
make, temperature i site zakwasu. Dzieci mogg pomagac¢ w wazeniu i formowaniu,
lecz gorgcy piekarnik i ostre narzedzia obstuguje dorosty. Najlepiej przeczytac caty
przepis jeszcze przed wsypaniem pierwszej porcji maki.

Spis tresci

Sladami chleba - 39-45

Bochenek bez imienia - 46-48

Jeden piec, wiele domoéw - 49

Zakwas, ktéremu sie spieszyto - 50-52

Zakwas i domowe wypieki - 53-61

Ostatni okruszek - 62-64

Wspomnienia i wspélny jezyk - 65-66

Przypisy i zrodta - 67-68

Zrédta ilustracji i stopka - 69-70

Czes¢ stowacka zajmuje strony 1-35. Mate liczby przy tekscie odsytajg do przypi-
séw na koncu danej czesci jezykowej. Bajki sg oryginalnymi opowiesciami literac-
Kimi.
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SLADAMI CHLEBA

Chleb starszy niz pole

Wyobrazmy sobie wieczér, kiedy nie byto jeszcze pdl utozonych w dtugie pasy,
miyna nad strumieniem ani wiejskiej piekarni. Przy ogniu siedzieli jednak ludzie
znajacy jadalne rosliny i wiedzacy, ze rozdrobnione ziarno zachowuje sie inaczej
niz cate. Historia chleba nie zaczyna sie od jednego wielkiego wynalazku. Wyrasta
z doswiadczenia dtoni, obserwacji i powtarzanych préb.

Na stanowisku Szubajka 1 w dzisiejszej Jordanii
zachowaty sie zweglone pozostatosci pokarmoéw
przypominajgcych ptaskie pieczywo, sprzed
okoto 14 400 lat. Przygotowywali je towcy i zbie-
racze, na dtugo zanim rolnictwo stato sie w tym
regionie podstawg utrzymania. Ws$réd uzytych
sktadnikéw byty dzikie zboza i bulwy. To niezwy-
kte Swiadectwo: chleb nie musiat czeka¢ na po-
wstanie pola zboza.'

Znalezisko nie jest jednak metrykg urodzenia
wszelkiego chleba. Nie méwi, kto upiekt pierwszy
placek na S$wiecie, ani nie dowodzi uzywania
zakwasu. Dokumentuje okreslong czynnos$¢ w konkretnym miejscu. Miedzy zda-
niami ,ludzie przygotowywali tu pokarm podobny do chleba” i ,tutaj wynaleziono
chleb” jest duza rdznica. Pierwsze opiera sie na znalezisku, drugie wymagatoby
dowoddéw, ktérych nie mamy.

Droga od ziarna do placka nie jest przy tym oczywista. Ziarna trzeba zebra¢, od-
dzieli¢ od zbednych czesci, rozdrobnic i potgczy¢ z wodg. Zbyt sucha masa sie roz-
sypuje, zbyt mokra nie utrzymuje ksztattu. Do tego dochodzi ciepto: gdzie potozy¢
ciasto, kiedy je odwrdcic¢ i jak pozna¢, ze nie jest juz surowe. Nawet proste jedze-
nie moze kry¢ przemyslang kolejnos¢ pracy.

Gdy dzi$ otwieramy torebke maki, wszystkie te czynnosci pozostajg niewidoczne.
Moze wtasnie dlatego warto na chwile zatrzymac sie przy zwyczajnym okruszku.
W jego historii jest nie tylko gtdd, lecz takze ciekawos¢. Ktos zauwazyt, ze zmiana
sposobu pracy zmienia wynik, i przekazat to doswiadczenie dalej. Od tamtej pory
pieczenie ma dwa bliskie oblicza: powtarzanie tego, co sie sprawdzito, i mate od-
krywanie.
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Od ziarna do maKki

Maka jest cichym sktadnikiem. Przesypujac jg miedzy palcami, nie styszymy kamie-
nia ani obrotéw mityna. A jednak niesie w sobie prace, bez ktérej ziarno nie zmie-
nitoby sie wciasto. Zanim stata sie zwyczajnym towarem w torebce, jej
przygotowanie wymagato wiele czasu i fizycznego wysitku.

Ziarno rozcierano imielono za pomocg ka-
miennych narzedzi ordéznych ksztattach.
Réznica miedzy prostym rozcieraniem a praca
na lepiej skonstruowanym urzgdzeniu ozna-
czata takze réznice wydajnosci. Doswiadczenia
z rekonstrukcjami dawnych narzedzi pokazuja,
ze reczne mielenie nie byto jedng niezmienng
czynnoscig. Wynik zalezat od narzedzia,
surowca, doswiadczenia cztowieka i oczekiwa-
nej miatkosci.”

Zarna obrotowe z Sancrai w Rumunii - F3

Wyobrazmy sobie dwa gospodarstwa potrzebujgce tyle samo maki. Jedno ma
lepiej przystosowany kamien, drugie korzysta z mniej wydajnego narzedzia.
Réznica nie ujawni sie tylko w misce. Wptynie na to, ile czasu zostanie na inne
zajecia. Historie techniki mozemy wiec czytac réwniez jako historie ludzkiego dnia:
co nalezato zrobi¢, zanim w ogdle zaczeto wyrabiac ciasto.

Maka nie jest tez jedng, zawsze takg samg substancjg. Jej kolor iwtasciwosci
zalezg od zboza oraz sposobu przetworzenia ziarna. Ciemniejszy chleb nie musi
byc¢ zytni; moze powstac takze z pszenicy, jezeli mgka zawiera wiecej czesci ziarna
oddzielanych przy doktadniejszym przemiale. Sama barwa miekiszu nie zdradza
wiec catego przepisu.’

Prostg obserwacje mozemy przeprowadzi¢ w domu. Na dwa talerzyki nasypmy po
tyzce jasnej i petnoziarnistej maki. Zwré¢my uwage na odcien, drobne czastki oraz
zachowanie po dodaniu takiej samej ilosci wody. Nie probujemy surowej maki. Za-
pisujemy tylko to, co widzimy i wyczuwamy podczas mieszania. Przy pozniejszym
pieczeniu to doswiadczenie przypomni nam, dlaczego dwie maki o podobnej
nazwie nie muszg zachowywac sie w misce jednakowo.
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Piekarnia w miniaturze

Do niektérych piekarni wchodzi sie drzwiami,
do innych spojrzeniem. Ta na fotografii jest
niewielka, drewniana iliczy okoto czterech
tysiecy lat. Model zgrobowca Meketre
w Egipcie przedstawia piekarnie potgczong
z browarem; datuje sie go na okoto 1981-
1975 rok przed naszg erg. Mate postacie i na-
czynia ukazujg rzemiosto, ktérego koncowy
rezultat potrafilibySmy nazwac takze dzisiaj.*

Przyjrzyjmy sie organizacji przestrzeni. Pra-
cownikow nie ustawiono przypadkowo; kazdy
uczestniczy w dziataniu. Jedno spojrzenie nie
wystarczy: warto wréci¢ do obrazu, zauwazy¢
dtonie, pozycje ciata lub bliskos¢ naczynia.
Z przedmiotu mieszczgcego sie w muzealnej
gablocie wytania sie wyobrazenie catego
Swiata pracy.

Model piekarni i browaru, Egipt. The Met, 20.3.12 -
F4

Model pochodzi jednak z kontekstu grobowego. Nie jest fotografig zwyktego go-
spodarstwa i nie odczytamy z niego wszystkich szczegdtow codziennosci. Pokazu-
je, jak mozna byto przedstawic¢ prace w niewielkiej, starannie wykonanej formie.
Patrzac na niego, uczymy sie oddziela¢ widoczny szczeg6t od wtasnych domystow.

Nawet bez doktadnego przepisu jego przestanie jest zrozumiate. Gotowy chleb nie
powstaje sam. Poprzedzajg go surowce, narzedzia, miejsce i podziat obowigzkdw.
Gdybysmy dzi$ wykonali podobny model witasnej kuchni, czego nie mogtoby
w nim zabrakng¢? Wagi, miski, stoika z zakwasem, Sciereczki, piekarnika? A przede
wszystkim: jakg czynnos¢ przedstawiataby kazda z naszych matych figurek?
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Bochenek, ktory przetrwat ogien

Zweglony bochenek z Herkulanum, rok 79. MANN, Neapol - F5

Chleb jest kruchym Swiadkiem przesztosci. Zjedzony pozostawia najwyzej okrusz-
ki. Zepsuty rozpada sie. Czasami jednak zachowuje go wtasnie nieszczescie: ogien
przemienia jedzenie w zweglony przedmiot, ktéry moze przetrwac znacznie dtuzej
niz pierwotny miekki bochenek.

Taka historie znamy réwniez z terenu dzisiejszej Stowacji. W Devinie znaleziono
duzy zweglony bochenek datowany na V wiek naszej ery. taczy sie go ze srodowi-
skiem kontynuujgcym tradycje prowincjonalnorzymskie. Miejsca odkrycia nie
mozna wiec zamieni¢ w proste okreslenie etniczne: chleb znaleziony na Stowacji
nie jest automatycznie $wiadectwem stowiariskiego pieczenia.’

Przy takim przedmiocie naturalnie pytamy, jak wygladat przed pozarem. Jakg miat
skorke i miekisz, czy by nam smakowat. OdpowiedzZ na jedno pytanie nie oznacza
jednak odpowiedzi na wszystkie. Zachowany ksztatt moze co$ podpowiedzie¢, ale
nie przywrdéci zapachu ani doktadnego sposobu pracy. W przypadku niektérych
pozostatosci potraw zbozowych trudno nawet rozstrzygngé, czy pochodzg
z chleba, placka, czy kaszy.’

Znalezisko archeologiczne przypomina wiec niepetne zdanie. Niektére stowa sg
czytelne, innych brakuje. Nie wolno dopowiada¢ sensu wytgcznie wedtug wia-
snych upodoban. Trzeba znac¢ okolicznosci odkrycia, datowanie i kontekst. Nawet
ostrozne sformutowanie bywa ciekawe: pokazuje, gdzie konczy sie pewnos¢,
a zaczyna pytanie.

Przy stole czesto mamy odwrotng sytuacje. Wiemy, kto upiekt chleb, lecz rzadko
zapisujemy, jakiej uzyt maki i co zmienit podczas pieczenia. Wyobrazmy sobie,
czego dowiedziatby sie o naszej kuchni cztowiek za tysigc lat. Moze najbardziej po-
mogtby mu zwyczajny zeszyt. Historia nie sktada sie przeciez wytgcznie z wielkich
wydarzen. Czasami spaja jg drobna notatka o tym, jak pieczono w domu.
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lle kosztuje kromka?

Na pierwszy rzut oka bochenek jest jedzeniem. Przy drugim spojrzeniu moze stac
sie wiadomoscig o zyciu otaczajgcych go ludzi. Kto mégt wybiera¢ delikatniejszg
make? Komu wystarczato, by chleba byto dos¢? Kto ustalat cene, a kto kontrolowat
piekarza? Historia chleba prowadzi z kuchni prosto na targ.

W historii belgijskiego wyzywienia odnajdujemy
dtugotrwaty zwigzek biatego pieczywa z majat-
kiem i prestizem spotecznym. Delikatny chleb
byt nie tylko sprawg smaku; mogt pokazywac,
na co sta¢ gospodarstwo. Znaczenie koloru
zmieniato sie wraz z produkcjg ispozyciem.
Dzisiejszego upodobania do ciemnego lub pet-
noziarnistego pieczywa nie mozemy wiec po
prostu przenosi¢ w przesztosc.’

Bochenek chleba na zakwasie - fotografia ’
ilustracyjna - F6

Ciekawg odpowiedzZ na drozyzne znata Srednio-
wieczna Anglia. W systemie regulacji chleba mozna byto utrzymac ustalong cene,
zmieniajgc mase bochenka zaleznie od ceny zboza. Gdy ziarno drozato, za te
samg monete kupowato sie mniejszy chleb. Mniejszy rozmiar sam w sobie nie do-
wodzit zatem oszustwa: mégt wynika¢ z obowigzujacej zasady.’

Réwniez podziat chleba przy stole nosit $lad porzgdku spotecznego. Przepis z 1258
roku zwigzany z biskupstwem otomunieckim okreslat rézne przydziaty pieczywa
dla oséb o odmiennej pozycji. Dokumentuje, jak nalezato rozdziela¢ chleb, a nie
kazda rzeczywiscie zjedzong kromke.®

Chleb mégt jednak uczestniczy¢ w positku takze zupetnie inaczej. Na niektérych
Sredniowiecznych stotach twardszy kawatek pieczywa stuzyt jako podktadka pod
potrawe. Taki chlebowy ,talerz” chtonat soki i sosy. Nie byt to jednakowy zwyczaj
wszystkich krajow i warstw spotecznych, lecz jedna z éwczesnych form podawania
jedzenia.’

Wyobrazmy sobie te scene: potrawe na chlebie, zapach sosu i stot, przy ktérym
kazdy zna swoje miejsce. Zwyczajna kromka zdradza nagle wiecej niz przepis.
Opowiada o réznicach, zasadach i dzieleniu sie. Kiedy dzi$ kroimy bochenek dla
gosci na rowne kromki, jest w tym maty, zrozumiaty gest goscinnosci: miejsce przy
stole nalezy sie kazdemu.
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Wieczorem zaczynic, rano piec

Wieczér zamykat jeden dzien, ardéwnoczesSnie rozpoczynat nastepny wypiek.
W gospodarstwie trzeba byto przygotowac wszystko tak, aby rano mozna byto
kontynuowac prace: sktadniki, naczynie i miejsce, gdzie ciasto spokojnie wyrosnie.
Zapach gotowego chleba byt dopiero ostatnig czescig czynnosci roztozonych
W czasie.

W opisach tradycyjnego pieczenia na Stowacji pojawia sie wieczorne przygotowa-
nie zaczynu iporanne wyrabianie ciasta w drewnianej dziezy. Ciasto rosto
w cieple, a nagrzany piec czyszczono przed wsadzeniem bochenkoéw. Jego goto-
wos¢ oceniano dzieki doswiadczeniu; jednym ze sposobow byto obserwowanie
maki rozsypanej na gorgcym dnie.”® Opis ten przybliza dawng prace, nie zastepuje
termostatu w dzisiejszym piekarniku.

Ogier w murowanym ;écu -F7
Wyobrazmy sobie dtonie nad dziezg. Najpierw t3czg sktadniki, pdzniej powtarzaja
ruch, az masa zmieni sie w ciasto. Naczynie zostaje przykryte, a kuchnia pozornie
cichnie. Dla osoby umiejgcej piec nie jest to jednak przerwa pozbawiona tresci.
Obserwuje ciepto, przygotowuje przybory i ocenia, kiedy trzeba wykonac¢ kolejny
krok.

Ciggtos¢ miedzy wypiekami mogta zapewnia¢ rowniez odtozona porcja ciasta.
Z poprzedniego bochenka pozostawat w ten sposdb poczatek nastepnego. Histo-
ryczne opisy odnotowujg zachowywanie resztek ciasta jako praktyczny sposob
podtrzymywania fermentacji.> Dzisiejszy stoik z zakwasem w lodéwce ma inng
postac, lecz bliska jest nam sama mysl o kontynuacji: nie wykorzystujemy wszyst-
kiego naraz, czes¢ odktadamy i pielegnujemy dalej.

Przy rodzinnym stole warto pytac¢ takze o szczegdty, ktérych nie miesci ogdlny
opis. Gdzie stata dzieza? Kto przynosit drewno? Jak nazywano topate do wsadzania
chleba? Kto mégt sprébowac pierwszej pietki? Odpowiedz moze prowadzi¢ do ko-
lejnej opowiesci, zapomnianej fotografii lub przedmiotu odtozonego na strychu.

Tradycji nie zachowamy samym powtarzaniem stow ,tak to robiono”. Ozywa, gdy
dowiadujemy sie, kto, gdzie idlaczego pracowat wtasnie tak. Wtedy zwyczajna
drewniana dzieza przestaje by¢ tylko starg rzeczg, a staje sie czesScig rodzinnej
pamieci.
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LiS€ zapisany na skorce

Nie kazdy podpis zapisano piorem. Na spodniej skérce chleba moze pozostac de-
likatny rysunek liscia, na ktérym go pieczono. Taki $lad niesie chleb razowy fan-
cucki na lisciu kapusty z wojewddztwa podkarpackiego. Oficjalna Lista Produktéw
Tradycyjnych opisuje go jako razowy chleb zytni wypiekany na lisciu kapusty,
ktérego unerwienie moze pozostawi¢ odcisk."

To drobny szczegét o wielkiej sile opowiada-
nia. Wyobrazmy sobie bochenek odwréco-
ny spodem do goéry. Skérka pokazuje nie
tylko barwe istopien wypieczenia, lecz
takze rysunek rosliny uczestniczacej
w pracy. Przez chwile przypomina zielnik:
lisScia moze juz nie by¢, ale pozostat jego
$lad.

Podkarpacie zna réwniez inny rytm piecze-
nia. Proziaki to placki kojarzone zsodg,
maka i kwasnym mlekiem; tradycyjny opis méwi o przygotowywaniu ich na
gorgcej ptycie. Nie czekajg na powolne wyrastanie zakwasu. Ich miejsce
w domowej kuchni wigze sie wtasnie z mozliwoscig szybkiego przygotowania pie-
czywa.'” Z jednej strony mamy wiec bochenek potrzebujgcy czasu, z drugiej placek
pojawiajacy sie na stole znacznie wczesnie;j.

rd ot
A

Obwarzanki krakowskie - 8

Polskie dzieje pieczywa znajg tez opowies¢ o podrézy w Swiat. Bajgiel, pieczywo
w ksztatcie pierscienia, wigze sie z polskim Srodowiskiem zydowskim juz w XVII
wieku. Wraz z emigrantami jego historia dotarta za ocean irozwijata sie miedzy
innymi w Nowym Jorku oraz Montrealu.” Nie kazdy okragty precel jest jednak
bajglem, a podobny ksztatt nie oznacza identycznego sposobu przygotowania.

Te przyktady pokazujg, ile r6znych opowiesci moze nies¢ maka. Jedna pozostaje
zwigzana z krajobrazem i miejscowg pamiecig, kolejna wedruje wraz z ludZzmi do
nowego domu. Zmienia sie piec, dostepny sktadnik lub wielko$¢ gospodarstwa,
lecz przepis niesie ze sobg takze wspomnienie.

Gdy pytamy sasiadéw o ulubione pieczywo, zapytajmy réowniez o nazwe. Jak wy-
mawiajg ja wdomu? Czy 3czg jg ze Swietem, podrdzg lub konkretng osobg?
Czasem najkrotszg drogg do opowiesci jest wtasnie stowo, ktorego nie znamy.
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BAJKA

Bochenek bez imienia

llustracja bajkowa

We wsi pod wzgdrzem stat piec, ktéry pamietat wszystkie dtonie. Pamietat duze
i mate, dtonie z pierscionkami oraz te z mgkg za paznokciami. Nie pamietat tylko
imion. Do imion miat bardzo stabg pamiec.

Pewnego ranka Ela przyniosta ciasto w okragtym koszyku. Chwile pdzniej przy-
szedt Olek z drugim. Na bochenku Eli byty trzy naciecia, na bochenku Olka jedno
dtugie. Piekarka potozyta je obok siebie i zamkneta drzwiczki.

.Ja bede Eli” — powiedziat pierwszy bochenek.
+A ja Olka” — odpowiedziat drugi.

Z tylnego kata dobiegto ciche kaszlniecie. Lezat tam trzeci, zupetnie maty boche-
nek. Nie miat znaku ani koszyka, ktory by na niego czekat.

#A ja czyj bede?” — zapytat.

Piec zatrzeszczat w zamysleniu. ,Tego nie wiem. Pamietam twoje dtonie, ale imie
mi uciekto”.

Maty bochenek zawstydzit sie tak bardzo, ze na skérce wyskoczyt mu pecherzyk.
Pozostate chleby byty czyjes. Tylko on byt jakby niczyj.

Za oknem wiasnie budzita sie wies. Kto$ nidst drewno, kto$ dzbanek wody, a przy
ptocie przeciggat sie kot. Bochenek obserwowat wszystko przez uchylone drzwicz-
ki. Kazdy na zewnatrz zdawat sie wiedzie¢, dokad idzie.

.Moze moje imie zgubito sie po drodze” — powiedziat do pieca.

LImiona czasem znajdujemy dopiero na koncu drogi” — odpowiedziat piec.
.Trzeba tylko odwazyc sie zapytac”.
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Maty bochenek zapamietat to zdanie. Cho¢ byt jeszcze gorgcy, w Srodku rozgoscit
sie catkiem zimny strach. A jesli po wszystkie inne chleby kto$ przyjdzie, a on zo-
stanie na pustym stole az do wieczora?

Gdy piekarka otworzyta drzwiczki, zsunat sie po topacie az na brzeg stotu. Chciat
zapyta¢, do kogo nalezy. Ale ludzie zwykle nie styszg méwigcego chleba, zwtaszcza
kiedy sie spieszg. Ela zauwazyta jednak, ze maty bochenek drzy. Przytozyta do
niego ucho. ,Chcesz mi cos powiedzie¢?”

»Nie mam imienia” — wyszeptat bochenek.

Ela zawotata Olka. Najpierw pomyslat, ze w skérce mieszka Swierszcz, ale potem
i on ustyszat pytanie. Dzieci postanowity ustali¢, skad przyszedt chleb.

Piekarka przypomniata sobie pustg miske. ,Rano stata na tawce. Kto$ wsypat do
niej make”.

Mtynarz przytaknat. ,To bytem ja. Worek byt juz prawie pusty, a nie chciatem roz-
sypac ostatniej maki na ziemie".

,Ja dolatam wody” — powiedziata kobieta myjaca kubki. ,Pomyslatam, ze ktos
bedzie wyrabiat ciasto”.

Babcia Olka otarta dtonie o fartuch. ,A ja dodatam tyzke swojego zakwasu. Maka
z wodg nie powinny przeciez zosta¢ same”.

.50l byta moja” — odezwat sie mezczyzna przy drzwiach. ,Tylko mata szczypta”.

Ela spojrzata na bochenek. ,A wiec nalezysz do mtynarza!”

.1 do pani od wody” — sprzeciwit sie Olek. ,| do babci. | do tego pana. A kto cie
wyrobit?”

Piekarka usmiechneta sie. ,Ja. Ale drewno przyniost sgsiad, a piec wyczyscita
wczoraj moja siostra”.

Olek zaproponowat losowanie imienia z kapelusza. Piekarka wrzucita karteczke

z napisem Maczek, mtynarz napisat Cieplus, a Ela dodata imie Skérek. Bochenek
wyprobowat po cichu kazde z nich.

»53 tadne” — powiedziat. ,Ale zadne nie mowi mi, dokagd mam is¢”.

Wtedy dzieci zauwazyty, ze nie pyta tylko o imie. Szuka miejsca, w ktérym ktos na
niego czeka. Ela odtozyta kapelusz, a Olek przestat wymysla¢ kolejne stowa.
Czasami bardziej pomaga stuchanie niz szybka odpowiedz.

Dzieci zaczety liczy¢ imiona na palcach. Wkrétce zabrakto im nawet czterech rak.
Na takim matym bochenku na pewno nie zmieszczg sie wszystkie imiona, pomy-
Slata Ela. Chleb na stole posmutniat. Chciat mie¢ jedno imie, ateraz miat ich
wiecej, niz potrafit wymadwic.

Olek przyniodst krede i chciat zapisa¢ wszystkie imiona przynajmniej na stole. Ela
go zatrzymata. ,Przy stole bedziemy jes¢. Lepiej przynie$ talerze”.
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Tymczasem na dworze rozpadat sie deszcz. Pod dachem schronili sie wedrowcy,
ktérzy nie znali ani piekarki, ani mtynarza. Jeden zdjat mokry kapelusz. Drugi
trzymat za reke dziewczynke z pustym koszykiem.

.Wejdzcie” — zawotata piekarka. ,Chleb juz wystygt".

Ela potozyta maty bochenek na srodku stotu. ,Czy mozemy sie tobg podzieli¢?” —
zapytata cichutko.

~Nawet jesli jeszcze nie wiem, czyj jestem?”
.Moze wiasnie wtedy sie dowiesz".

Dziewczynka z koszykiem poczatkowo wstydzita sie usigs¢. Ela przysuneta jej
krzesto, a Olek podat czysty kubek. Nie musieli pyta¢, skad przyszta, zeby wiedzie¢,
co zrobic.

,Dzi$ nie mam nic do przyniesienia” — powiedziata cicho.
.Przyniostas siebie” — odparta piekarka. ,Tego takze potrzeba przy stole”.

Dziewczynka sie usmiechneta. Maty bochenek zauwazyt, ze stét ani troche sie nie
powiekszyt, a mimo to nagle znalazto sie przy nim wiecej miejsca.

Kazdy dostat kromke albo cho¢ kawatek. Mtynarz podat swoj talerz dziewczynce.
Babcia przysuneta masto. Wedrowiec wyjat z plecaka jabtka i pokroit je na czastki.
Stot, przed chwilg niemal pusty, nagle okazat sie za maty.

Z ostatniego kawateczka skérki dobiegt Smiech. ,Juz znam swoje imie!”
Ela i Olek pochylili sie blizej.
.Nazywam sie Nasz".

Piec pod Sciang zatrzeszczat z zadowoleniem. To imie zapamietat od razu. Byto
krotkie, a miescito sie w nim wiele dtoni.

Od tego dnia dzieci przy kazdym bochenku prébowaty policzy¢, kto pomogt mu
przyjs¢ na Swiat. Nigdy nie dochodzity do konca. | za kazdym razem znajdowaty
powdd, by dostawi¢ do stotu jeszcze jedno krzesto.
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Jeden piec, wiele doméw

Rozgrzany piec jest magazynem ciepta. Zanim bedzie gotowy na chleb, ktos musi
przygotowac opat, rozpali¢ i dopilnowac catej pracy. Kiedy korzysta z niego kilka
gospodarstw, przygotowania wymagajg takze porozumienia: kto przyjdzie pierw-
szy, ile bochenkéw sie zmiesci ikiedy
bedzie mozna rozpoczgc¢ kolejny wypiek.

Wspdlne piece iuzgadniane korzystanie
znich znamy z historycznych  opiséw
Europy Srodkowej i Zachodniej. Organiza-
Cja zalezata od miejsca iepoki; wspdlne
pieczenie nie wszedzie wygladato jednako-
wo." Wyobrazenie jednego pieca dla kilku
rodzin pomaga jednak zrozumie¢, dlaczego
chleb nie byt wytgcznie prywatng sprawg za
zamknietymi drzwiami.

Piec w skansenie w Sanoku - F9 Wspélny wypiek rodzi tez praktyczne

pytanie: ktéry bochenek jest moj? Znaki na

chlebie mogty wskazywac wiasciciela lub piekarza. Czasem pomagaty kontrolowac

produkcje i sprzedaz.” Niewielki $lad na skorce nidst wiec wiadomos¢ zrozumiatg

dla otoczenia. Dzi$ wiele chlebéw rozpoznajemy po opakowaniu i etykiecie;
dawniej mogta przemawia¢ sama powierzchnia bochenka.

Nazwa bywa wazna réwniez w nowszych dziejach pieczywa. Ciabatta o prostym
ksztatcie sprawia wrazenie chleba istniejgcego od zawsze. Jej wspdtczesna historia
obejmuje jednak rejestracje znaku towarowego w 1982 roku. Data dotyczy nazwy
i konkretnego produktu, nie wynalezienia kazdego miekkiego ciasta o duzej za-
wartosci wody.'® Nawet bochenek wygladajgcy ,tradycyjnie” moze wiec miec za-
skakujgco mtody rozdziat historii.

W bajce o bochenku bez imienia znak zamienit sie w pytanie o przynaleznosc.
W naszej kuchni moze stac sie prostg rodzinng zabawg. Narysujmy na kartce
symbol, po ktérym rozpoznamy wtasny chleb. Nie musi by¢ skomplikowany: trzy
kreski, lis¢ lub litera. Sprébujmy potem wyjasni¢, dlaczego wybraliSmy ten ksztatt.
Przy prawdziwym nacinaniu ciasta ostrym narzedziem powinna postugiwac sie
osoba dorosta. Znak na papierze jest projektem; znak na bochenku staje sie juz
czescig wspdlnego stotu.

49



Z BAJKI DO PIECA PO POLSKU

BAJKA

Zakwas, ktoremu sie spieszyto
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IIusfracja bajkowa

Na potce przy oknie mieszkat zakwas o imieniu Babelek. Kazdego ranka wspinat
sie po Sciance stoika i patrzyt, co dzieje sie w kuchni. Widziat tyzki, Sciereczki,
miske z jabtkami i duzy zegar.

Zegar mu przeszkadzat. Wcigz cos odliczat, ale nigdy nie dawat sie namoéwic, zeby
przeskoczy¢ do przodu.

.Chce juz teraz by¢ chlebem” — oznajmit Babelek.

.Najpierw musisz nabrac sity” — powiedziata piekarka Hana i wmieszata do niego
make z woda.

.Przeciez jestem silny!” — zawotat. Wypuscit jeden pecherzyk i ze zmeczenia
niemal usiadt na dnie.

Na sgsiednim talerzu odpoczywato jabtko. ,Dojrzewanie zajeto mi cate lato” — za-
uwazyto.

Babelek sie obrazit. Jabtka sg przeciez powolne z natury. On to zupetnie co innego.

tyzka oparta o miske chciata mu pomaoc. ,Mozemy sprobowac odlicza¢ wstecz” —
zaproponowata. ,Dziesie¢, dziewiec, osiem...”

Babelek sie zachwycit. Zanim doszli do jedynki, wyobrazat juz sobie wysoki boche-
nek z btyszczacg skérka. Kiedy jednak tyzka powiedziata zero, w kuchni nic sie nie
wydarzyto. Tylko z kranu kapneta woda.

.Chyba zaczeliSmy od zbyt matej liczby” — mruknat.

Jabtko zasmiato sie tak delikatnie, ze nie poruszyt sie nawet jego listek. ,Nie
wszystko mozna przywotac liczeniem”.
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Babelek nie chciat wto uwierzyC. Przeciez tak bardzo pragnat urosngd. Jak to
mozliwe, ze samo pragnienie nie wystarcza?

Wymyslit plan. Gdy Hana sie odwréci, wyskoczy ze stoika prosto do miski
z ciastem. Zrobi z niego ogromny bochenek, wiekszy niz wszystkie dotychczasowe.
Wtedy wszyscy go pochwalg, a zegar bedzie musiat uznac porazke.

Czekat na odpowiednig chwile. Tik. Tak. Tik. Tak. Im dtuzej stuchat, tym bardziej sie
niecierpliwit. W koncu nadat sie, opart o szkto i podskoczyt. Znalazt sie doktadnie
o jeden malutki pecherzyk wyze;.

Hana zauwazyta jego starania. Nie wySmiata go. Zatozyta na stoik czerwong gumke
doktadnie na wysokosci zakwasu.

.P0 co dajesz mi pasek?” — zapytat Babelek.
,Zeby$ widziat swojg droge”.

Potem odstawita stoik w spokojne miejsce i otworzyta ksigzke. Babelek nie rozu-
miat, jak mozna czytad, kiedy wtasnie rozstrzyga sie jego wielka przysztosc.

Probowat obserwowac zegar. Nie szedt szybciej. Sprobowat porozmawiac z jabt-
kiem. Opowiedziato mu catg historie drzewa, tgcznie z trzema deszczami, jedng
gasienicg i wiatrem, ktory niemal stracit ptasie gniazdo. Byta to naprawde dtuga
opowiesc.

Gdy sie skoniczyta, Babelek spojrzat na czerwong gumke. Znajdowata sie nizej niz
wczesniej.

.Przesunetas sie!” — oskarzyt ja.

.Wcale nie” — odpowiedziata gumka. ,To ty urostes”.

Babelek sie zdziwit. Przez caty czas miat wrazenie, ze nic sie nie dzieje. A jednak
stoik byt peten nowych pecherzykéw. Jeden opierat sie o drugi jak sgsiedzi na
tawce.

»Czyli czekanie nie jest puste?” — zapytat.

Hana podniosta wzrok znad ksigzki. ,Nie zawsze. Czasami wtasnie wtedy odbywa
sie najwiecej pracy”.

Za oknem wedrowat tymczasem cien orzecha. Rano siegat tawki, teraz lezat pod
drzewem. Babelek uswiadomit sobie, ze takze ciche rzeczy potrafig pokazywac
zmiane.

~Mam wiec tylko czekac?”" — zapytat Hane.

»TY wykonuj swojg prace, a ja swojg” — odpowiedziata. ,Zadbam o mgke, wode
i miejsce dla ciebie. Ty pokazesz mi, kiedy bedziesz gotowy".

To spodobato sie Babelkowi. Nagle nie byt juz kims, o kim zapomniano. Uczestni-
czyt w umowie. A umowa nie musiata zwyciezac zegara.
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Babelek nie stuchat juz zegara ze ztoScig. Stuchat wtasnego cichego pekania. Po
raz pierwszy wydawato mu sie ciekawsze niz tykanie.

Kiedy nadszedt czas wyrabiania ciasta, Hana przetozyta zakwas ze stoika do duzej
miski. Niewielkg czes$¢ zostawita jednak osobno i znéw jg dokarmita.

,O tej zapomniatas!” — zawotat Bgbelek.
.Nie zapomniatam. Ona bedzie kontynuowa¢ opowies¢”.

Babelek nagle przestat sie ba¢, ze ze wszystkim nie zdgzy. Nie musiat caty stac sie
jednym chlebem. Czes$¢ jego historii zostawata na kolejny dzien.

W misce potaczyt sie z magka, wodg i solg. Ciasto odpoczywato, Hana je sktadata,
a pozniej uformowata bochenek. Babelek juz wiedziat, ze kazde czekanie ma inne
zadanie. Nie probowat zadnego przeskoczyc.

Wieczorem kuchnie wypetnit zapach skorki. Gotowy chleb stygt na kratce, a Hana
przygotowywata talerze. Jabtko z sgsiedniego talerza dostato miejsce przy kolacji.

Na kolacje przyszli Ela i Olek. Olek chciat od razu sprébowac, lecz Hana wskazata
chleb, ktéry jeszcze stygt.

~Znowu czekamy?” — westchnat.

Z potki odezwat sie cichy pecherzyk. Ela usmiechneta sie izaczeta rozktadac
talerze. Olek napetnit kubki i przysunat krzesta. Zanim wszystko przygotowali, cze-
kanie nie wydawato sie juz tak dtugie.

Babelek miat ochote udzieli¢ im madrej rady. Przypomniat sobie jednak swoj dzi-
siejszy skok o jeden pecherzyk i wolat po cichu sie rozesSmiac.

.| co, pokonates$ zegar?" — zapytato.
Z bochenka dobiegto delikatne trzasniecie. ,Nie. Nauczytem sie z nim pracowac”.

Na poice stat stoik ze sSwiezo dokarmionym zakwasem. Czerwona gumka obejmo-
wata go jak cienki pasek. W srodku pojawit sie pierwszy pecherzyk, a zaraz po nim
drugi.

Hana zgasita duze Swiatto. Kuchnia ucichta, ale nie byta bezczynna. W stoiku
powoli przygotowywato sie jutro.

A zegar? Nadal robit swoje. Tik. Tak. Tym razem brzmiato to niemal jak kotysanka.
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Z NASZE) KUCHNI

Kuchenna martwa natura

Zakwas wyglada jak magka z woda, ktéra nauczyta sie robi¢ babelki. W rzeczywisto-
$ci zyje w nim spotecznos¢ mikroorganizmow. Drozdze i bakterie zmieniajg Srodo-
wisko ciasta; wptywajg na jego kwasowos¢, zapach oraz powstawanie gazu, dzieki
ktéremu ciasto moze rosngc. Zakwas nie jest wiec inng nazwg kostki drozdzy pie-
karskich. To kultura, ktérej zachowanie uczymy sie poznawac."”

Badanie 500 zakwasow z czterech kontynentéw przyniosto interesujgcy wynik:
sktad ich spotecznos$ci mikroorganizméw nie byt prosta mapg pochodzenia geo-
graficznego. Znaczenie miaty takze wzajemne relacje drobnoustrojéw.'® Wyobra-
zenie, ze kazde miasto ma jeden niezmienny zakwas, jest zatem zbyt proste. Nasz
stoik to przede wszystkim srodowisko, o ktére regularnie dbamy.

Na prace wptywajg tez rzeczy catkiem widoczne: jakiej maki uzyjemy, ile dodamy
wody, kiedy dokarmimy i jak ciepto jest wokét zakwasu. Krétki zapis przydaje sie
bardziej niz ocena ,wyglada dobrze". Zaznaczamy poczagtkowy poziom, notujemy
godzine, a pdzniej poréwnujemy objetos¢. Proste Scianki stoika utatwig obserwa-
cje.

Uzywamy czystych naczyn i przyboréw. Podczas fermentacji luzno ktadziemy po-
krywke, aby gaz mogt sie wydostawac. Maka jest surowym produktem; nie probu-
jemy surowego zakwasu ani ciasta. Przy zaktadaniu kultury obserwujemy
powtarzalny wzrost i zmiany zapachu, a nie tylko jeden przypadkowy pecherzyk."

W przepisach tej ksigzki korzystamy z zakwasu o hydratacji 100 procent. Oznacza
to takg sama mase maki i wody, nie ich jednakowg objetos¢ w kubku. Sto gramow
takiego zakwasu wnosi do ciasta 50 graméw maki i 50 graméw wody. Kiedy to
zrozumiemy, liczby w przepisie przestang by¢ zagadka: zakwas stanie sie czescig
catkowitego rachunku sktadnikow.
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Zatézmy zakwas

Na poczatek potrzebujemy czystego stoika zluzno potozong pokrywka, wagi,
wody pitnej i maki. W stoiku musi zosta¢ dos¢ miejsca na wzrost. Ustawiamy go
poza bezposrednim storicem, w miejscu o dos¢ statej temperaturze 21-24 °C. Za-
czniemy od petnoziarnistej maki zytniej, a do kolejnych dokarmien przygotujemy
make pszenng. Ten sposdb wykorzystuje mate ilosci, aby podczas nauki nie gro-
madzi¢ niepotrzebnie zbyt wiele mieszanki.”

Pierwszy dzien. Mieszamy 30 g maki zytniej i 30 g
wody. Wycieramy $cianki powyzej masy, zaznacza-
my poziom gumka lub kreskga i luzno przykrywamy.
Zostawiamy na okoto 24 godziny.

Drugi dzien. Zachowujemy 30 g mieszanki, reszte
usuwamy. Do pozostawionej czesci dodajemy 30 g
wody i30 g maki pszennej. Mieszamy, ponownie
zaznaczamy poziom i zostawiamy na kolejne okoto
24 godziny.

Zakwas w stoiku - fotografia ilustracyjna -
F10

Od trzeciego dnia. Dokarmiamy mniej wiecej co 12 godzin. Zawsze zostawiamy
30 g mieszanki i dodajemy 30 g wody oraz 30 g maki. Porcji usuwanej podczas za-
ktadania kultury nie uzywamy do jedzenia. Obserwujemy zmiany zapachu, liczbe
pecherzykéw i wysokos$¢ masy po dokarmieniu.

Kiedy mozemy piec? Gdy zakwas po dokarmieniu regularnie iniezawodnie
podwaja objetos¢ w ciggu okoto 6-8 godzin. Pierwszy wyrazny wzrost nie musi
oznaczac ustabilizowanej kultury. Proces moze potrwac dtuzej niz tydzien; konty-
nuujemy regularng pielegnacje i nie kierujemy sie wytgcznie numerem dnia.”

W zeszycie wystarczg cztery dane: godzina dokarmienia, ilo$¢, temperatura i czas
najwiekszego wzrostu. Dzieki nim zobaczymy rozwdj takze wtedy, gdy jeden dzien
wydaje sie podobny do drugiego. Jesli mozemy dostac porcje zdrowego, regular-
nie uzywanego zakwasu od doswiadczonego piekarza, rozpocznijmy od jego piele-
gnacji. Rdwniez taki podarunek zastuguje jednak na wiasny czysty stoik i regularng
uwage.
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Przed pieczeniem przyjrzyjmy sie

Zakwasu, ktory juz niezawodnie rosnie, nie musimy codziennie w catosci zamie-
nia¢ w chleb. Jesli pieczemy rzadziej, dojrzatg kulture przechowujemy pod przykry-
ciem w lodéwce i regularnie odSwiezamy, zwykle co najmniej raz w tygodniu. Po
dokarmieniu dajemy jej czas na aktywnos$¢ przed ponownym schtodzeniem. Przed
pieczeniem w razie potrzeby dokarmiamy ponownie, az znéw bedzie przewidy-
walnie rosng¢.”

Zaczyn na jeden bochenek. taczymy 20 g dojrzatego, aktywnego zakwasu, 40 g
wody i 40 g maki. Otrzymujemy 100 g zaczynu na zakwasie. W okoto 24 °C moze
by¢ gotowy po 4-8 godzinach. Decyduja jednak widoczny wzrost i aktywnos¢. Do
dalszego prowadzenia wczesniej zachowujemy osobno niewielkg porcje zakwasu
macierzystego; nie wktadamy do ciasta catego zapasu.”

Na co zwracamy uwage. Plesn lub nietypowe rézowe czy pomaranczowe zabar-
wienie s3 powodem do wyrzucenia catej kultury i rozpoczecia od nowa w czystym
stoiku. Podejrzanego zakwasu nie prébujemy.” Zanieczyszczonej kultury nie proé-
bujemy ratowac zdjeciem gérnej warstwy.

Gdy ciasto nie rosnie. Przypomnijmy sobie, jak wygladat zakwas w chwili uzycia.
Urdst po dokarmieniu czy wyjeliSmy go zimnego i nieaktywnego? Zmierzmy tem-
perature kuchni. Chtodniejsze otoczenie moze wymagac wiecej czasu; gwattowne
ogrzewanie lub gorgca woda nie zastgpig obserwacji.

Gdy bochenek sie rozptywa. Przyjrzyjmy sie mace, ilosci wody i przebiegowi wy-
rastania. Przy kolejnym mieszaniu odtézmy czes$¢ wody i dodajmy jg dopiero po
ocenie ciasta. Miekkiemu ciastu moze pomoc forma. Zmieniajmy zawsze jedng
rzecz, aby wiedzie¢, co wptyneto na wynik.

Najcenniejszg pomocg nie jest doskonate zdjecie cudzego chleba. Jest nig porow-
nanie wtasnych dwoch wypiekéw: ten sam przepis, konkretna zmiana i notatka
o rezultacie.
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Nasz pierwszy bochenek
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Pierwszy bochenek nie musi mie¢ idealnie regularnego ksztattu. Wazniejsze jest
poznanie drogi od miski do wystudzonego chleba. Ten wspodtczesny przepis
pszenno-zytni pozwala sie uczy¢: obserwowac zakwas, wyczuwac zmiany ciasta
i stopniowo poznawac whasny piekarnik.”

Na 1 wiekszy bochenek

400 g maki pszennej chlebowej

100 g maki zytniej

100 g aktywnego zakwasu o hydratacji 100 %
325 g wody, z czego na poczatku odktadamy 20 g
11 g soli

Przybory: Waga, miska, skrobka, sciereczka, koszyk do wyrastania lub miska wy-
tozona oprdszong maka Sciereczka; naczynie z pokrywkg nadajace sie do piekarni-
ka w podanych temperaturach. Sprawdzamy, czy producent naczynia dopuszcza
rozgrzewanie go bez zawartosci.

Co kryje sie w liczbach? Zakwas wnosi dodatkowe 50 g maki i 50 g wody. tgcznie
mamy wiec 550 g maki oraz 375 g wody. Hydratacja wynosi okoto 68 %. Ta liczba
pomaga porownywac przepisy; nie jest oceng jakosci chleba.

O przygotowaniu zaczynu pomyslmy wczesniej; na samo ciasto, wyrastanie i pie-
czenie zarezerwujmy wiekszg cze$¢ dnia. Przed rozpoczeciem przeczytajmy
réwniez nastepng strone. Ze 100 g zaczynu korzystamy dopiero wtedy, gdy rze-
czywiscie urdst i jest gotowy do pracy.

Make i wode wazymy. Uzywamy letniej, nie gorgcej wody. Podane temperatury
pieczenia dotyczg grzania goéra-dot bez termoobiegu. Koszyk starannie oprésza-
my maka, a ciasto przykrywamy tak, aby jego powierzchnia nie wysychata.
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Od miski do kratki

1. taczymy. Mieszamy maki, zakwas i 305 g wody. Po 20 minutach dodajemy sdl,
a zaleznie od konsystencji takze odtozone 20 g wody. Wyrabiamy rekg spdjne
ciasto bez suchych miejsc. Jezeli uzyjemy mniej wody, zapisujemy rzeczywistg
ilos¢.

2. Pozwalamy pracowad. Przykryte ciasto zostawiamy na okoto 4-6 godzin
w 24 °C. W pierwszych 90 minutach sktadamy je delikatnie trzy razy: mokrg dtonig
rozciggamy brzeg i zaktadamy do srodka, kolejno z kazdej strony. Na poczatku za-
znaczamy poziom w misce. Obserwujemy wzrost objetosci mniej wiecej o potowe
oraz bardziej sprezystg, napowietrzong powierzchnie.

3. Formujemy. Na oprészonym maka blacie formujemy bochenek i wktadamy go
tgczeniem do gory do oprdszonego maka koszyka. Powierzchnie napinamy deli-
katnie, aby jej nie rozerwac. Przykrywamy i zostawiamy na okoto 2-3 godziny. Po-
winien sie powiekszy¢, a wgtebienie po delikatnym nacisnieciu wraca¢ powoli;
czas dopasowujemy do zachowania ciasta.

4. Pieczemy. Rozgrzewamy piekarnik i odpowiednie naczynie do 240 °C. Wyktada-
my bochenek na papier przeznaczony do tej temperatury, nacinamy i ostroznie
wktadamy do naczynia. Pieczemy 25 minut pod przykryciem, nastepnie okoto 20-
25 minut bez pokrywki w 220 °C, do wyraznie ztotobrgzowej skorki. Jesli wymaga
dalszego dopieczenia, obnizamy temperature i obserwujemy kolor. Przy otwiera-
niu wydostaje sie gorgca para; uzywamy suchych, grubych rekawic kuchennych.

5. Dajemy odpoczgé. Chleb studzimy na kratce i kroimy dopiero po ostygnieciu,
zwykle po co najmniej dwoch godzinach. Goragcy miekisz zgniata sie przy krojeniu;
zoceng czekamy do wystudzenia. Zapisujemy czasy iwynik. Przy nastepnym
wypieku zmieniamy tylko jedng rzecz naraz.

Czytamy rezultat. Przyjrzyjmy sie barwie skorki, ksztattowi bochenka i réwno-
miernosci miekiszu. Zanotujmy tez smak oraz to, jak chleb kroit sie nastepnego
dnia. Jeden bochenek jest doswiadczeniem; kolejny moze juz by¢ Swiadomym po-
réwnaniem.”
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Chleb zytni w formie

Ciasto zytnie nie zachowuje sie jak sprezyste ciasto pszenne. Przy tym chlebie
pomoze nam forma; lepkg mase wygtadzamy w niej mokrg skrobkga. Nie dosypuje-
my maki tylko po to, by ciasto dato sie uformowac jak biaty bochenek.

Na forme o pojemnosci okoto 2 |

150 g aktywnego zakwasu zytniego o hydratacji 100 %
350 g razowej maki zytniej

100 g maki pszennej chlebowej

350 g wody * 10 g soli » 5 g kminku wedtug uznania

Wszystkie sktadniki doktadnie mieszamy. Zosta-
wiamy na 20 minut, po czym przektadamy do na-
ttuszczonej formy. Wygtadzamy powierzchnie,
przykrywamy izostawiamy do wyrastania na
okoto 3-5 godzin w 24 °C. Ciasto powinno wyraz-
nie zwiekszy¢ objetos¢, mniej wiecej o potowe;
nie czekamy automatycznie na podwojenie.

Chleb zytni piezonwaormie-fotograﬁa Pieczemy W nagrzanym piekarniku przez 15

ilustracyjna - F12 minut w 230 °C, nastepnie okoto 45-55 minut

w 200 °C. Jezeli wierzch zbyt szybko ciemnieje,

luzno go przykrywamy. Po krotkim odpoczynku wyjmujemy chleb z formy i catko-
wicie studzimy na kratce. Przed krojeniem dajemy mu co najmniej 12 godzin.

Zytni bochenek potrzebuje spokoju takze po wyjeciu z piekarnika. Zaplanujmy go
tak, by odpoczywat do nastepnego dnia; tatwiej bedzie go kroic i oceni¢ miekisz.
Jezeli pozostaje mazisty rowniez po wystudzeniu, przy kolejnym pieczeniu spraw-
dzimy aktywnos$¢ zakwasu, wyrastanie i dopieczenie. Nie przypisujmy wyniku au-
tomatycznie jednej przyczynie.

Przed wyrastaniem zaznaczmy na zewnetrznej stronie formy przyblizong wyso-
kos$¢ ciasta. tatwiej zauwazymy zmiane objetosci. Nie wypetniamy formy po brzeg;
ciasto potrzebuje miejsca na wzrost. Jesli naczynie jest zbyt mate, wybieramy
wieksze albo dzielimy ciasto i dopasowujemy pieczenie do mniejszych porcji.”
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Buteczki na wspodlny poranek

Mate pieczywo ma jedng zalete: kazdy moze wzig¢ wtasng sztuke i posypac jg tym,
co lubi. Na pierwszg probe wybieramy prosty ksztatt, bez weztéw i skomplikowa-
nych splotow.

Swieze butki - fotgrafia ilstrayj “F13

Na 8 buteczek

150 g aktywnego zakwasu o hydratacji 100 %
450 g maki pszennej chlebowe;j

225 g wody * 30 g oleju * 10 g miodu * 10 g soli
Opcjonalnie mak lub sezam do posypania

taczymy make z wodg, zakwasem i miodem. Po 20 minutach dodajemy sél oraz
olej iwyrabiamy gtadkie ciasto. Przykryte zostawiamy na okoto 4-6 godzin
w 24 °C, az wyraznie urosnie. W pierwszej godzinie sktadamy je dwukrotnie.

Dzielimy na osiem réownych czesci, po okoto 109 g. Brzegi kazdej czesci zaktadamy
do srodka, obracamy taczeniem w doét i delikatnie zaokraglamy dtonig. Uktadamy
na blasze z papierem, zostawiajgc odstepy na wzrost. Przykrywamy i zostawiamy
na okoto 2-3 godziny, az buteczki bedg wyraznie napuszone.

Delikatnie smarujemy wodg i wedtug uznania posypujemy. Pieczemy w nagrza-
nym piekarniku w 220 °C przez okoto 18-23 minuty, do ztotego koloru. Studzimy
na kratce.

Na $niadanie mozemy upiec je poprzedniego dnia. Wygodne pieczenie zaczyna
sie od dobrego planu: uwzgledniamy réwniez przygotowanie aktywnego zakwasu.
Jesli uzywamy sezamu, powiedzmy o tym gosciom, poniewaz jest alergenem.

Przy formowaniu dbajmy o jednakowg mase i podobne napiecie powierzchni. Bu-
teczki bedg sie wtedy piekty rownomierniej. Dzieci mogg odwazac¢ porcje ciasta
i wybierac¢ posypke; przenoszenie blachy oraz obstuge piekarnika pozostawiamy
dorostemu. Po wystudzeniu czes¢ mozemy zamrozi¢, aby wspolny poranek nie
oznaczat niepotrzebnego nadmiaru.”
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Proziaki z patelni

Gdy nie mamy czasu na zakwas, mozemy wybrac inny sposob spulchniania. Ta
domowa wersja jest inspirowana podkarpackimi proziakami, ktérych tradycyjny
opis przypomina o pieczeniu na gorgcej ptycie."” W naszej kuchni postuzy odpo-
wiednia patelnia o grubym dnie; podane ilosci tworzg wspétczesny przepis dla
mniejszego gospodarstwa.”

Na okoto 10 plackéw

300 g jasnej maki pszennej

180-200 g kefiru

1 jajko * 3 g sody oczyszczonej * 5 g soli

Mieszamy make z sodg i solg. Dodajemy jajko oraz najpierw 180 g kefiru. Krétko
tgczymy w miekkie ciasto; zaleznie od maki dodajemy reszte kefiru. Nie wyrabia-
my niepotrzebnie dtugo.

. A ;.
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Proziaki - placki na sodzie - fotografia ilustracyjna - F14

Na lekko oprészonym blacie rozptaszczamy ciasto do grubosci okoto 1 cm. Wyci-
namy mate krazki lub kroimy na kwadraty. Rozgrzewamy patelnie o grubym dnie
na matym lub Srednim ogniu, bez oleju, jesli producent dopuszcza takie uzycie.

Pieczemy placki okoto 4-5 minut z kazdej strony. Jezeli powierzchnia zbyt szybko
ciemnieje, zmniejszamy ogien; Srodek musi by¢ dopieczony. Pierwszy placek prze-
krawamy ina tej podstawie regulujemy dalsze pieczenie. Podajemy z mastem,
twarozkiem albo zupa.

To pieczywo nie jest na zakwasie. Jego urok polega wiasnie na innym rytmie:
szybko potaczy¢ sktadniki, przygotowac patelnie i zaprosi¢ pozostatych do stotu.

Najwiecej powie nam pierwszy placek. Jesli ma ciemng powierzchnie i surowy
Srodek, kolejne formujemy rownie cienko i zmniejszamy grzanie. Nie prébujemy
zaradzi¢ temu wytgcznie szybszym obracaniem. Gotowe placki uktadamy na
czystej Sciereczce ipodajemy Swieze. Zawierajg pszenice, mleko ijajko; przy
wspolnym stole pamietajmy o sktadzie.
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Drugie zycie kromki

Twardsza kromka nie musi oznaczac konca dobrego jedzenia. Moze zamienic sie
w chrupigcy dodatek do zupy lub butke tartg. Uzywamy jednak wytgcznie chleba
bez plesni i oznak zepsucia. Splesniaty bochenek wyrzucamy w catosci; wyciecie
widocznej plamki ani opiekanie go nie uratuja.”

Chrupigce grzanki do zupy. Przygotowuje-
my 200g czerstwego chleba, 20g oleju
i wedtug uznania szczypte suszonych ziot.
Chleb kroimy w podobnej wielkosci kostke,
mieszamy zolejem irozkladamy jedng
warstwg na blasze. Pieczemy okoto 15-20
minut w 170 °C. W potowie mieszamy, a pod
koniec obserwujemy kolor. Czas zalezy od

: L wielkosci kawatkoéw oraz poczatkowej wilgot-
Grzanki z chleba - fotografia ilustracyjna - F15 noéci chleba. Dodajemy do zupy dopiero przy
stole, aby pozostaty chrupigce.”

Domowa butka tarta. Czysty, niezepsuty chleb kroimy na mniejsze kawatki
i suszymy w 110 °C przez okoto 30-60 minut, zaleznie od wielkosci i wilgotnosci.
Kawatki powinny by¢ zupetnie suche i kruche. Po wystudzeniu rozdrabniamy je.
Do zamykanego pojemnika wktadamy wytgcznie catkowicie wystudzong isuchg
butke tartg; wilgo¢ zniweczytaby catg prace.”

Chleb w chlebie? Réwniez taki pomyst ma historyczne swiadectwo. W ksigzce ku-
charskiej z 1861 roku znajdziemy kanapke z grzanka: opieczong kromke umiesz-
czong pomiedzy dwoma kawatkami chleba z mastem idoprawiong. Proste
potgczenie pokazuje, ze zaskakujacy przepis nie musi miec dtugiej listy sktadni-
kow.”

Najtatwiej jednak zapobiec nadmiarowi. Przed pieczeniem sprawdzmy, ile chleba
zostato w domu. Cze$¢ nowego bochenka mozemy po wystudzeniu pokroi¢, zapa-
kowa¢ porcjami i zamrozi¢. Na opakowaniu zapiszemy date, a pézniej wyjmiemy
tylko potrzebng liczbe kromek. Oszczednos¢ nie zaczyna sie przy ostatnim okrusz-
ku. Zaczyna sie juz od decyzji, jak duzy bochenek dzi$ przygotujemy.
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Ostatni okruszek

i e
llustracja bajkowa

Po kolacji na desce zostat okruszek. Nie byt najwiekszy ani najpiekniejszy. Miat
dwa ostre rozki, a z jednej strony kawateczek skorki przypominajgcy brazowy ka-
pelusz.

»Mnie juz nikt nie bierze pod uwage” — westchnat.

Na stole lezata tez twardsza kromka. ,Mnie rowniez. Rano wszyscy wybierali
miekki chleb”.

Okruszek potoczyt sie w jej strone. ,Moze powinnismy odejs¢”.
,Dokad?"

Tego nie wiedziat. Znat tylko deske, néz i obrus w niebieskg kratke. Swiat za kra-
wedzig stotu wydawat mu sie niezmiernie gteboki.

Okruszek spojrzat na niebieskie kratki. Kazda miata swoje miejsce, kazda tgczyta
sie z nastepng. Nawet nitka na brzegu obrusa nalezata do czegos$ wiekszego. Tylko
on czut sie oderwany od wszystkiego.

,Gdybym byt chociaz ziarenkiem” — powiedziat. ,Mogtoby ze mnie co$ wyrosngc¢”.
Kromka chwile pomyslata. ,Moze z nas juz co$ wyrosto. Tylko tego nie pamieta-
my".

Okruszek nie rozumiat. Wiedziat jedynie, ze jeszcze rano nalezat do duzego bo-

chenka. Nie znat drogi sprzed niego. Wydawato mu sie, ze Swiat zaczat sie dopiero
od pierwszego ciecia nozem.

Wtedy przyszedt Olek ze Sciereczka. Okruszek zamknat oczy, chociaz wcale ich nie
miat. Czekat, az jego opowies¢ skonczy sie jednym ruchem.
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.Poczekaj” — odezwata sie Ela. ,Te kromke zostawimy na jutro. Zrobimy z niej co$
dobrego”.

Olek wtozyt jg do pojemnika. Okruszek zostat na desce sam. Cieszyt sie szczeSciem
kromki, a jednoczesnie czut sie jeszcze mniejszy.

Ela go zauwazyta. Podniosta na opuszku palca i przyjrzata sie brgzowemu kapelu-
szowi. ,Wiesz, ile pracy jest w tym kawateczku?” — zapytata brata.

Olek wzruszyt ramionami. ,Bardzo mato. Przeciez jest malutki”.

Przez kuchenne okno padto wtasnie na stét pasmo ostatniego Swiatta. | wtedy
zaczeto sie co$ dziwnego.

Niebieskie kratki na obrusie rozciggnety sie w pola. Miedzy nimi wita sie Sciezka,
po ktorej szedt cztowiek z woreczkiem ziarna. Rozsiewat je tak ostroznie, jakby
uktadat w ziemi mate tajemnice.

Potem przyszedt deszcz. Na obrus nie spadta ani kropla, ale dzieci styszaty jego
szum. Z ziemi wyrosty zielone zdZbta. Zmieniaty kolor i pochylaty sie na wietrze.

, 10 wszystko jest w okruszku?” — wyszeptat Olek.

Ela nie odpowiedziata. Na stole pojawit sie juz mtyn. Koto obracato sie, a zworka
sypata sie maka. Za mtynem stata kuchnia podobna do ich wtasnej. Dtonie wyra-
biaty w niej ciasto, przykrywaty miske i doktadaty drewno.

Olek wyciggnat reke w strone matego mtyna, lecz Ela go powstrzymata. Woda na
obrusie ISnita jak prawdziwa, ale palcami nie dato sie jej nabrac.

.Lepiej spojrz na tego cztowieka” — powiedziata.

Przy drzwiach mtyna stat mezczyzna z workiem na ramieniu. Odtozyt go, otart
czoto i na chwile usiadt. Dzieci pomyslaty, ze patrzac na make, nigdy nie myslaty
o0 jego odpoczynku. Widziaty wynik, lecz nie widziaty zmeczenia.

Okruszek poprawit brgzowy kapelusz. Teraz wiedziat juz, dlaczego kromka powie-
dziata, ze nie pamietajg wszystkiego. W matym kawatku miescita sie droga o wiele
dtuzsza niz przez kuchenny stoét.

Okruszek na palcu Eli rost ze zdumienia, cho¢ z zewnatrz pozostawat réwnie maty.
Myslat, ze jest tylko tym, co zostato po chlebie. Teraz widziat, ze jest réwniez
czastkg wszystkiego, co byto przed nim.

Obraz na obrusie powoli znikat. Pola znéw zamieniaty sie w niebieskie kratki. Mtyn
schowat sie w fatdzie tkaniny. Ostatnie pasmo storica zsuneto sie z deski.

.Wcale nie byto tego mato” — powiedziat Olek.
Ela przytakneta. ,Nie".

Okruszek podziekowatby im, gdyby nie byt tak wzruszony. Zamiast tego poprawit
brazowy kapelusz. Po raz pierwszy nie wydawat mu sie za duzy.
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Nastepnego dnia Ela i Olek przygotowali obiad. Dorosty pokroit odtozony chleb,
dzieci wymieszaty go z odrobing oleju i rozsypaty na blasze. Wkrétce kuchnie wy-
petnit zapach opiekanych kawatkow.

Twardsza kromka zamienita sie w chrupigce kostki do zupy. Byta z siebie tak
dumna, ze najchetniej wyskoczytaby z miski. Tym razem przy stole niemal sie
0 nig pokiacili.

.Spokojnie” — powiedziata Ela. ,Wystarczy dla kazdego”.

Olek natozyt sobie tylko tyle, ile chciat zjeS¢. Potem wyciggnat zeszyt i na pierwszej
stronie narysowat okruszek w kapeluszu.

.CO piszesz?” — zapytata siostra.
.Ksigzke o tym, co jeszcze moze by¢ dobre”.

Na nastepnej stronie zrobit trzy kolumny. W pierwszej zapisat, co zostato w domu.
W drugiej — co ztego przygotowali. Trzecig zostawit na uwage, czy wszystkim
smakowato.

+A gdzie jest nasz okruszek?” — przypomniata sobie Ela.
Olek wskazat rysunek. ,Tutaj. Zeby$my nie zapomnieli”.

Kiedy po potudniu piekarka przyniosta nowy bochenek, Olek nie siegnat po niego
od razu. Najpierw zajrzat do pojemnika, czy zostata w nim starsza kromka.

.Jaki jestes dzi$ uwazny” — zauwazyta.

Olek pokazat jej zeszyt. Piekarka obejrzata okruszek w kapeluszu i pod rysunkiem
dorysowata mate ziarno. Ela dodata zdzbto i krople wody. Na stronie powoli poja-
wita sie droga, ktérg wczoraj widzieli na obrusie.

Nikt nie kazat im jej zapamietacd. Sami tego chcieli.

Okruszka od dawna nie byto juz na stole. Jego historia zostata jednak w zeszycie,
a troche takze w dfoniach dzieci. Kiedy nastepnym razem kroity chleb, najpierw
sprawdzity, ile naprawde potrzebuja.

Nie kazda magia rozswietla caty pokdj. Czasami zmienia tylko sposéb, w jaki od-
krawamy nastepng kromke.
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PRZY WSPOLNYM STOLE

Wspomnienia majg gtos

Przepis mozemy przepisa¢ do zeszytu, lecz gtos cztowieka dodaje to, czego nie
miesci lista sktadnikow. Zawahanie przy wspomnieniu, usmiech nad pierwszym
nieudanym bochenkiem Ilub powdd, dla ktérego w jednym domu pieczono
wiasnie w pigtek. Ksigzka nie zamyka sie podczas takiej rozmowy. Toczy sie dalej
miedzy ludzmi.

Spréobujmy usigs¢ kiedy$ przy stole bez pospiechu
i porozmawiac o chlebie. Nie szukajmy jednej popraw-
nej odpowiedzi. Kto$ przypomni sobie caly sposéb
pracy, ktos inny zapach Sciereczki albo stowo oznacza-
jgce czes$¢ pieca. Nawet mate wspomnienie moze
otworzy¢ wielkie drzwi.

Pie¢ pytan na poczatek

Kto nauczyt was piec i od kogo sam sie nauczyt?
Jakiej maki uzywaliscie i skad pochodzita?

Jak odktadaliscie zakwas na nastepny wypiek?

Co robiono z czerstwym chlebem?

Ktérego bochenka nigdy nie zapomnicie i dlaczego?

Reczne wyrabianie ciasta - F16

Dajmy rozmoéwcy czas na odpowiedz. Nie zastepujmy
od razu nieznanego stowa wyrazem, ktérego sami uzywamy. Lepiej zapytac o zna-
czenie i zapisac je razem z miejscem, gdzie wystepowato. Jesli dwa wspomnienia
sie réznig, oba mogg by¢ cenne: by¢ moze dotyczg innego okresu lub dwéch
réznych gospodarstw.

Za zgodg rozmdéwcy nagrajmy rozmowe albo jg zapiszmy. Dodajmy imie i nazwi-
sko, miejscowos¢ oraz date. Zaznaczmy, co cztowiek przezyt sam, a co zna z opo-
wiesci. Przed publikacjg zdjecia, nazwiska Ilub cytatu wuzgodnijmy ich
wykorzystanie. Nawet krotki zapis zastuguje na uwaznos$¢ wobec osoby, ktora
nam go podarowata.

Ze wspolnego pieczenia zachowajmy jedng fotografie, przepis zrzeczywiscie
uzytymi ilosciami i zdanie, ktére kto$ wtedy wypowiedziat. Za kilka lat wtasnie to
zdanie moze by¢ najzywszg czescig wspomnienia. Chleb zostanie zjedzony, lecz
sposdb, w jaki sie przy nim spotkaliSmy, moze pozostac.
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PRZY WSPOLNYM STOLE

Rozumiemy sie przy chlebie

Po przekroczeniu granicy zmieniajg sie niektére stowa, ale dtonie wyrabiajgce ciasto
czesto wykonujg bardzo podobne ruchy. Ten maty stowniczek pomoze we wspdlnym
pieczeniu. Mozemy wymawia¢ stowa na gtos, wskazujgc przy tym przedmioty wokot
nas.

Po stowacku — po polsku

chlieb — chleb

kvasok — zakwas

aktivny rozkvas — aktywny zaczyn na zakwasie
pSenica — pszenica

raz — zyto

muka — maka

cesto — ciasto

miesenie — wyrabianie

kysnutie — wyrastanie / fermentacja
oSatka — koszyk do wyrastania
kdrka — skorka

striedka — miekisz

razny chlieb — chleb zytni

rasca — kminek

struhanka — butka tarta

bochnik — bochenek

krajec — kromka

p3eni¢na muka — maka pszenna
celozrnna muka — maka petnoziarnista
rara — piekarnik

Trzy rzeczy, ktére zapisujemy

Temperature pomieszczenia, godzine dokarmienia zakwasu i zmiane objetosci ciasta.
Taki zapis przy nastepnym pieczeniu pomaga bardziej niz sama ocena ,udato sie —
nie udato sie”.

Przy wspolnym stole mozemy uzupetni¢ stowniczek o nazwy uzywane w naszej miej-
scowosci. Dopiszmy, gdzie sie nimi postugujemy. Jedno stowo stanie sie w ten sposob
matym $Sladem w krajobrazie kultury.
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Przy jednym stole

Chleb nie musi znac granic, Zzeby zna¢ swoj dom. Wystarczy, ze znajdzie-
my przy nim czas na rozmowe, na pytanie i na miejsce dla kolejnej
osoby.
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