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Chleb z niejednego

pieca

Tegoroczne Europejskie Dni Dziedzictwa przebiegaty pod ha-
stem ,Tajemnice codzienno$ci” i miaty zacheca¢ do odkrywania
dziedzictwa niematerialnego (tradycje, obrzedy, opowiedci...).
My jednak — zgodnie z charakterem naszego cyklu — zajmiemy
sie czyms materialnym, a jednoczesnie bardzo codziennym.
Chrzescijanie modla sie: panem nostrum quotidianum da nobis
hodie (chleba naszego powszedniego daj nam dzisiaj; quotidia-
nus — powszedni — dostownie znaczy ,codzienny”). Bedzie za-
tem o zabytkowych urzadzeniach do produkdiji chleba.

hleb! towarzyszy cztowiekowi
Cod tysiecy lat. Zasada jego produk-

cjijest ciagle taka sama. Zmieniaty
sie tylko technologie. Sporzadza sie ciasto
z maki, wody i soli, a w celu jego spulch-
nienia dodaje sie zakwas (sporzadzony
z resztek ciasta z poprzedniego dnia) lub
rozczyn drozdzowy zwany podmtoda?.
Po wyrosnieciu ciasto dzieli sie na kesy,
formuje w bochenki i piecze. Wraz z roz-
wojem techniki powstawaty coraz nowo-
czes$niejsze urzadzenia piekarnicze, a te
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stare mozemy dzisiaj spotka¢ w muze-
ach i skansenach. W Polsce jest kilka mu-
zedw piekarstwa. Najbardziej znane jest
w Radzionkowie koto Bytomia, sa tez mu-
zea w Warszawie, Pleszewie, Bogdancu

i w Ustce. Eksponaty z tego ostatniego
(wszystkie pochodzg z okresu miedzywo-
jennego) widzimy na niektérych fotogra-
fiach ilustrujacych ten artykut.

By dobrze wyrosto...

Aby ciasto nalezycie wyrosto, musi mie¢
odpowiednia temperature (okoto 30°C).
Maka z magazynu byta z reguty zimna,
nalezato wiec dobrac temperature wody.
Stuzyt do tego ,cieptomierz piekarski”
(fot. 1 — muzeum w Ustce). Byt to kalku-
lator ztozony ze wspétsrodkowych ob-
rotowych tarcz z naniesionymi skalami.
Po wybraniu wartosci temperatury ma-
ki i temperatury panujacej w pomiesz-
czeniu piekarni, kalkulator wskazywat
wymagang temperature wody.

Niegdys wyrabiano ciasto recznie, pdz-
niej proces ten zmechanizowano, wpro-
wadzajac miesiarki. Jest to maszyna wy-
posazona w miesidto — ramie wykonuja-
ce do$¢ ztozony ruch - i rolke napedzaja-
ca obrotowga dzieze. Dzieza nie jest inte-
gralna czescia miesiarki — piekarnia dys-
ponuje z reguty kilkoma dziezami, kolej-
no dostawianymi do urzadzenia (fot. 2 —
miesiarka firmy Nauhaus & Soltow — mu-
zeum w Ustce). Gotowe ciasto dzielono
na kesy o jednakowej masie (fot. 3 — wa-
ga do ciasta — muzeum w Ustce; na pierw-
szym planie — znakownica do butek kajze-
rek). Dzielenie na kesy ciasta do produk-
cji butek dos¢ wezesnie zmechanizowa-
no (fot. 4 — dzielarka — muzeum w Ust-
ce). Stare wyschniete pieczywo pszenne
przerabiano na butke tarta (fot. 5 — mtyn-
ki do butki — muzum w Ustce).

...i upiekto sie

Najwazniejszym urzadzeniem piekar-
skim jest piec. Dawne piece do piecze-
nia chleba w domu (jeszcze gdzieniegdzie
mozna je na wsi spotkac) miaty tylko
jedna komore, bedaca jednoczesnie pa-
leniskiem i komorg wypiekows. Roz-
palano w niej ogieni, a gdy piec dobrze
sie nagrzat, wygarniano caty zar, wy-
miatano popié! i na to miejsce wktada-
no (,zasadzano”) chleb do pieczenia. Ta-
ki piec, stuzacy jednoczesnie do spania,
mozna obejrze¢ np. w Domu Sybiraka3
w Centrum Edukacjii Promocji Regionu
w Szymbarku na Kaszubach (fot. 6). Sta-
wiano tez piece chlebowe na zewnatrz
budynkéw — jako wolno stojace. Taki piec
widzimy na fot. 7 — znajduje sie w Mu-
zeum Rolnictwa i Przemystu Spozywcze-
go w Szreniawie i nie jest tylko martwym
eksponatem. Muzeum urzadza od cza-
su do czasu pokazy wypieku chleba. Piec
pochodzi z poczatku XX w. i pierwotnie
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znajdowat sie we wsi Albertowsko, pow.
Grodzisk Wlkp.

Najbardziej znany tradycyjny piec
uzytkowany w piekarniach to ceramicz-
ny piec Perkinsa. Wynaleziony w XIX w.,
jest produkowany i stosowany — po licz-
nych modyfikacjach — do dnia dzisiej-
szego. Zbudowany z szamotowej cegly
piec skiada sie z paleniska i dwu (nie-
kiedy trzech, a wspéiczesne piece nawet
z pieciu) komér wypiekowych. W pie-
cu znajduje sie szereg grubosciennych
stalowych rurek, wypetnionych woda
i obustronnie zamknietych. Jedne kon-
ce rurek s ogrzewane w palenisku, dru-
gie znajduja sie w komorze wypiekowej.
Moze to wydawac sie dziwne, ale kaz-
da rurka jest klasycznym kottem pa-
rowym, w ktérym podgrzewana woda
przechodzi w stan pary pod wysokim ci-
$nieniem, para oddaje ciepto otoczeniu,
skrapla sie i proces zaczyna sie od nowa.

Tradycyjny piec Perkinsa miat palenisko
na paliwo state, znajdujace sie w sasied-
nim pomieszczeniu. W pomieszczeniu
piekarni widoczny byt tylko front pie-
ca. Fot. 8 przedstawia taki piec, zbudo-
wany w latach miedzywojennych, dzia-
tajacy do dzisiaj w rzemieslniczej pie-
karni w Luboniu koto Poznania. Pale-
nisko weglowe zastapiono w nim palni-
kiem gazowym. Piec ma dwie komory —
gbérna obstuguje sie z poziomu posadz-
ki, dolng - z kanatu zwanego dotkiem
przedpiecowym.

Z obstuga pieca wiaza sie okreslone
zagrozenia. Ma — co oczywiste — elemen-
ty gorace. Jest — o czym wspomniano
powyzej — urzadzeniem ci§nieniowym.
Oczywiste zagrozenie stwarza dotek
przedpiecowy i jesli nie jest akurat uzy-
wany, powinien by¢ przykryty (ciekawe,
kto tego przestrzega?). Kolejne zagroze-
nie pojawito sie kilkanascie lat temu, gdy

piece zaczeto modernizowac, zastepujac
paleniska weglowe palnikami gazowymi.
Czesto dokonywano tego w sposéb nie-
fachowy, w szczegélnosci instalowano
niewltasciwe czujniki zaniku plomienia
i sterowniki, co stwarzato realne zagro-
zenie wybuchem. Ostatnio — na szcze-
$cie — modernizuje sie piece w sposéb
cywilizowany.

Na koniec przedstawiamy zmilitary-
zowana wersje pieca piekarskiego - fot. 9.
Jest to opalany olejem napedowym, po-
chodzacy zlat 60. XX w. polowy piec pie-
karski, wzér OPP. n

1 Stowo ,chleb” brzmi podobnie we wszystkich je-
zykach stowianskich — chléb, chlieb, chlib... Nato-
miast samo jego pochodzenie jest niejasne. Jedni
jezykoznawcy wywodza je ze starogermanskie-
go, inni z sanskrytu.

2 Staropolska nazwa drozdzy — mtodzie - zacho-
wala sie do dzisiaj w gwarze wielkopolskiej.

3 Autentyczna 240-letnia chata zestarica przenie-
siona do Szymbarku z okolic Irkucka.
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