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Przedmowa wydawcy
do wydania polskiego

Do kraju tego, gdzie kruszynę chleba
Podnoszą z ziemi przez uszanowanie
Dla darów Nieba...
Tęskno mi Panie...!

Moja piosnka, C. K. Norwid

Chleb w polskiej kulturze zajmuje miejsce wyjątkowe. W dawnych czasach
rzadko trafiał na stoły ludzi ubogich, był więc szanowany i ceniony. Tradycja

chrześcijańska, z dominującym akcentowaniem roli chleba w życiu religijnym,
jeszcze bardziej umocniła ten szacunek.

Z upływem czasu, sytuacja materialna ludzi stawała się coraz lepsza. Chleb stał
się podstawowym składnikiem żywienia wszystkich warstw społeczeństwa. Poszano-
wania chleba jednak to nie naruszyło. Nie wolno go było marnować ani traktować
z lekkomyślnością. Takie nastawienie dotyczyło zresztą wszystkich produktów żyw-
nościowych.

W całej Polsce chleba nie kładło się na ziemi, nie do pomyślenia też było, by
nawet niewielki jego kawałek mógł przypadkiem spaść ze stołu. Nawet na stole,
chleb zawsze znajdował się na talerzu albo czystym kawałku tkaniny. Napoczynając
krojenie nowego bochenka, zawsze wykonywano nad nim znak krzyża.

Krojąc świeży chleb, dotykamy go, wyczuwamy jego strukturę, twardość i ciepło,
często sycimy się nawet jego zapachem. Dobry chleb ma wiele smaków, jego skórka
daje zupełnie inne doznania niż miąższ. Zapach takiego chleba zmienia się na prze-
strzeni kilku dni. Chleb pieczony z naturalnych produktów, w tradycyjny sposób,
żyje własnym życiem.

Dopiero powszechna komercjalizacja życia, która nastała w latach 80. ubiegłego
wieku, naruszyła tę niezwykłą rolę chleba w codziennym życiu Polaków. Najczęściej
kupujemy obecnie chleb już pokrojony, gotowy do użycia. Zyskaliśmy łatwość przy-
rządzania szybkich posiłków, ale dzieje się to kosztem subtelnych przeżyć, na które
zwracamy coraz mniej uwagi.
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Kiedy natknęliśmy się na książkę, którą właśnie czytasz, urzekł nas zaprezento-
wany w niej szacunek do chleba i docenienie jego wartości. Treść oryginału dotyczy
tradycji i doświadczeń niemieckich, uznaliśmy jednak, że cechy te mają znacze-
nie uniwersalne, a polski czytelnik z łatwością odnajdzie w swojej historii podobne
motywy.

Mamy nadzieję, że prezentacja łatwości budowy własnego pieca piekarskiego
zachęci przynajmniej niektórych Czytelników do powrotu do polskich tradycji.
Zdrowy, dobry chleb, to nie tylko pożywienie dla ciała. Chleb pieczony z zaangażo-
waniem, ze świadomością jego fundamentalnej roli w historii naszego kraju i naro-
du, jest też pokarmem duszy. Taki chleb stanowi część posiłku, ale przede wszyst-
kim jest elementem budującym tożsamość kulturową i wzmacniającym poczucie
wartości historycznych.

Polskie tradycje związane z chlebem sięgają korzeni obecnych terenów naszego
kraju, czyli wspólnot słowiańskich. Pierwotna gościnność w późniejszych czasach
wzbogacona została o chrześcijański zwyczaj łamania chleba, dzielenia się tym, co
w życiu najcenniejsze. Tradycja ta wyszła poza mury kościołów i przyjęła się w każ-
dym polskim domu.

Jeszcze w ubiegłym wieku w wielu rodzinach pilnowano, by chleba nigdy w domu
nie zabrakło, nie tylko dla domowników, ale także dla niespodziewanych gości.
Pradawny zwyczaj nakazywał bowiem dzielić się chlebem z każdym potrzebującym.
Pozostałość tego nastawienia wciąż widzimy – każdego poranka wiele osób wycho-
dzi do sklepu, by kupić świeże pieczywo, nawet jeśli pozostało go jeszcze trochę
z poprzedniego dnia.

Dawna polska tradycja zabraniała krojenia chleba, można go było tylko odrywać
kawałkami, „łamać”. W wielu miejscach Polski wbijanie noża w chleb wciąż budzi
w ludziach mieszane uczucia. Przyjęło się też, że człowiek musi być „czysty”, by mógł
wziąć chleb i przygotować z niego posiłek, dlatego zwyczajowo najpierw myjemy
ręce.

W wielu domach nie je się chleba w pośpiechu, nawet kanapki podawane na
śniadanie zjada się z pewnym dystansem do reszty dnia. Nawet w dużych miastach,
okruszki chlebowe zgarnia się ze stołu i wykłada na parapet, by mogły pożywić się
nimi ptaki.

Chlebem i solą witano przybyszy niegdyś wszędzie, dziś dotyczy już tylko specjal-
nych gości. Dożynkowa tradycja niesienia bochna chleba do kościoła w podzięko-
waniu za zbiory wciąż jest żywa, choć nie jest już tak ważną uroczystością, jak
kilkanaście lat temu, kiedy była częścią programu telewizyjnego.

Wigilijny opłatek, zwyczaj wyjątkowy w skali świata, wsytępuje tylko w kilku
krajach Europy. Jest symbolem przebaczenia, znakiem otwartości, sygnałem do
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połączenia sił, wyrazem przyjaźni i chęci bycia razem. Jak potężna jest siła tego
symbolu, widać nawet po tym, że wypieka się specjalne, kolorowe opłatki przezna-
czone dla zwierząt domowych.

Od czasów ludów słowiańskich po współczesność, wypiekano wiele rodzajów chle-
ba (prażucha, pączki, chróst, chleb weselny, wielkanocny, wigilijny, pogrzebowy,
zaduszkowy), zwykle związanych z określonymi obrzędami czy wierzeniami.

Mnogość powiedzeń i przysłów odnoszących się do chleba także wskazuje na
jego znaczenie w życiu codziennym.* Chleb jest w nich synonimem pracy (wyjechać
za chlebem), doświadczenia życiowego (jeszcze musisz zjeść sporo chleba), obycia
między ludźmi (nie z jednego pieca chleb jadł), poszukiwania wartości innych niż
materialne (nie samym chlebem człowiek żyje), zdolności, umiejętności, a nawet
szczęścia w życiu (z tej mąki chleba nie będzie).

W 1964 roku powołane zostało Muzeum Narodowe Rolnictwa i Przemysłu
Rolno-Spożywczego (Szreniawa), największa placówka tego typu w Europie. Jego
ogromne zbiory dokumentują nie tylko historię polskiego chleba, ale także wszelkie
prace rolnicze.

Od 1997 roku działalność prowadzą Międzynarodowe Targi Chleba w Jaworze.
Organizacja ta prowadzi działalność kulturotwórczą, popularyzatorską i promującą
piekarstwo i tradycje tego rzemiosła.

W roku 2000 w Radzionkowie koło Bytomia otworzone zostało Muzeum Chle-
ba. Miejsce wyjątkowe, prezentujące znaczenie chleba w kulturze polskiej, z pier-
wotnej kolekcji eksponatów stało się swoistym centrum edukacyjnym.

Wszystko to wskazuje, jak przebogatą rolę chleb pełnił i wciąż pełni w życiu na-
szego narodu. Chleb w naszej kulturze jest symbolem wszystkiego, czego potrzeba
do życia, nie tylko pożywienia. Tym bardziej warto więc poznać historię, tradycje
i metody wypieku chleba w najbardziej naturalny sposób – w piecach piekarskich
własnej roboty. A może i pokusić się, by skorzystać z doświadczeń autorów i wybu-
dować taki piec...

*  S. Adalberg w pierwszym wydaniu „Księgi przysłów” zebrał 179 przypowieści.
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5000 lat pieca piekarskiego
Niemieckie Muzeum Chleba w Ulm*, wydawca

Do wyrobu chleba, najstarszego produktu spożywczego ludz-
kości, był i jest potrzebny piec piekarski. Jest on w zasadzie zna-
ny od tak dawna jak sam chleb, jego historia liczy kilka tysięcy
lat. Do końca XIX wieku zawód piekarza był zajęciem czysto ma-
nualnym, dlatego jeszcze w 1869 roku Justus von Liebig miał
prawo twierdzić: „Myślę, że zawód piekarza jest jedynym, które-
go od tysięcy lat nie dotknął żaden postęp”.
Niniejszy rozdział jest krótkim przeglądem liczącej 5000 lat histo-
rii pieców piekarskich, zwłaszcza tych budowanych na świeżym
powietrzu. Zawiera opis prehistorycznego, dołowego pieca
germańskiego, a także różnych faz rozwoju pieca piekarskiego
w Europie, Afryce i Azji.

GERMAŃSKI DOŁOWY PIEC PIEKARSKI

Na najniższym stopniu rozwoju człowiek był zbieraczem, myśliwym i rybakiem.
Przemierzał rozległe tundry i lasy swojej ojczyzny, żywiąc się mięsem upolo-

wanej zwierzyny, rybami, ślimakami, małżami, korzeniami, bulwami i owocami
dziko rosnących roślin, a nawet nasionami dzikich traw cechującymi się niewielką
zawartością skrobi.

Przypuszcza się, że najstarszym zbożem Indoeuropejczyków był jęczmień. W za-
mierzchłej przeszłości o wypieku chleba nie mogło być jeszcze mowy. Na początku
człowiek wyłuskiwał ze źdźbeł ziarno jęczmienia i jadł je wprost z ręki. Nadmiar
zabierał na zapas do swojego schronienia. A gdy zdarzyło się, że ziarna upadły przy-
padkowo na rozgrzane kamienie ogniska, człowiek wiedziony zapachem poznawał
także przyjemny smak prażonego zboża. Kolejnym etapem było rozcieranie prażo-

*  Muzeum założono w 1955 r. jako Niemieckie Muzeum Chleba. W 2002 r. zmieniono jego
nazwę na Muzeum Kultury Chleba – przyp. tłumacza.
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nych ziaren między dwoma kamieniami. Otrzymywaną w ten sposób mąkę miesza-
no z wodą, gotowano i spożywano w formie papki.

Jęczmienia nie używano do wypieku chleba. Sprawdziło się to dopiero przy
pszenicy, którą na początku wykorzystywano podobnie jak jęczmień – rozcierano,
gotowano i spożywano jako mączną papkę. Ponieważ człowiek jeszcze nie znał ognio-
trwałych glinianych naczyń, do gotowania używał kamieni, które rozgrzewał w otwar-
tym palenisku, po czym wrzucał do napełnionych wodą drewnianych naczyń albo
jam uszczelnionych gliną.

Ta najstarsza metoda gotowania doprowadziła w epoce kamienia do zaskakują-
cego odkrycia: papka z mąki, którą pozostawiono na rozgrzanym kamieniu, stawała
się ciągliwa, a na jej powierzchni w krótkim czasie pojawiała się skorupka. Tak otrzy-
mane „pieczywo” pięknie pachniało, było chrupiące, smakowało o wiele lepiej,
a ponadto miało stałą formę, dzięki czemu można było zabrać je w drogę i na polo-
wanie. W ten sposób odkryto chyba najważniejsze pożywienie człowieka, chleb.

Określa się go ze względu na jego charakterystyczną formę chlebem misowym
lub kubełkowym. Początkowo zboże rozgniatano między dwoma kamieniami, otrzy-
mując w ten sposób grubą śrutę. W neolicie większy, płaski kamień pełnił rolę pod-
łoża, na którym rozcierano ziarno mniejszym kamieniem. W epoce brązu ewalu-
owały one w kierunku ręcznego młynka, który składał się z dwóch ciężkich,
położonych jeden na drugim i obracających się kamiennych krążków. Oczywiście
mąka otrzymywana w taki sposób była zupełnie inna od współczesnej, wystarczała
jednak do wypieku najstarszego chleba, który stanowił cenne urozmaicenie „jadło-
spisu“ praludzi.

Ówczesny wypiek odbywał się w ten sposób, że najpierw rozgrzewano w ogniu
paleniska okrągłe kamienie, na które potem wylewano gęstą papkę z mąki. Charak-
terystyczna forma misy bądź kubełka tego najstarszego chleba wynikała więc
z metody pieczenia, podczas którego kamienie pełniły rolę późniejszego pieca. Do
wypieku prehistorycznego chleba piec piekarski nie był niezbędny. Wykorzystywane
do tego kamienie, skały polodowcowe, otoczaki znajdowały się wszędzie wokół
i były łatwe do zebrania. Przed procesem pieczenia materiały te rozgrzewano w ogniu
rozniecanym w dołach paleniskowych. Na początku, przy koczującym trybie życia,
paleniska prowizorycznie wykopywano w przypadkowym miejscu na świeżym
powietrzu, by upiec upolowaną zwierzynę. Potem, gdy praludzie zaczęli prowadzić
osiadły tryb życia, budowali je w dole mieszkalnym i umacniali otoczką z polnych
kamieni. Palenisko stało się stałym centralnym obiektem ludzkich schronień.

Jeden z dołów mieszkalnych pochodzących ze środkowej epoki kamienia (ok.
5000 r. p.n.e.) odkryto podczas wykopalisk na terenie dzisiejszego Lindenthal
w Kolonii. Na ilustracji 1.1 przedstawiono rekonstrukcję wnętrza takiego pierwot-
nego mieszkania. Nad wykopanym dołem wznosi się sklepienie dachu wykonanego
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z plecionki, wspartego na dwóch słupach oraz bezpośrednio na ziemi lub na niskim
wale ziemnym. Proste wgłębienia w ziemi służą jako spiżarnie i legowiska, pełnią też
funkcję stołu i miejsc siedzących. Dół paleniskowy wyłożony kamieniami można uznać
za pierwowzór prehistorycznego germańskiego pieca piekarskiego.

Ilustracja 1.2 przedstawia tak zwany longobardzki piec piekarski datowany na
I wiek p.n.e. Odkryto go w Langenbeck (powiat Harburg) i on również reprezentuje
wczesny etap rozwoju pieca. Przekrój widoczny w dolnej części ilustracji 1.2 już
na pierwszy rzut oka zdradza, że prototypem longobardzkiego pieca był dół paleni-
skowy.

1.1. Dół mieszkalny z dołem paleniskowym, ok. 5000 r. p.n.e.
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Podobnie jak wiele pradawnych palenisk, piec ten był osadzony w ziemi, jednak-
że przesklepiony, dlatego w odróżnieniu od tamtych prehistorycznych form można
nazwać go piecem podziemnym. Miał okrągłą, czasem także owalną formę, a jego
ściany boczne, które osadzano w ziemi na głębokość 30–35 cm, wykładano głazami
narzutowymi. Wieniec z kamieni polnych, którego pierwotną rolą było jedynie pod-
pieranie ścian bocznych, miał zasadnicze znaczenie. Właściwością kamieni jest bo-

1.2. Longobardzki piec piekarski odkryty w Langenbeck.
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wiem długotrwałe utrzymywanie ciepła wytworzonego przez ogień. To zmagazyno-
wane ciepło jest istotną przesłanką procesu pieczenia. Górna średnica tej lejowatej
budowli miała 1,2–1,8 m, średnica dolna wynosiła 0,8–1 m. Kopułę pieca o grubości
około 40 cm formowano z gliny przetykanej plewą, gałęziami i okrąglakami. To
gliniane sklepienie było jedynym elementem wystającym z ziemi. W jego przedniej
części znajdował się półokrągły otwór, w którym rozniecano ogień. Do obsługi pie-
ca, który w większej części znajdował się pod powierzchnią gruntu, konieczne było
wykopanie rowu lub wznoszącej się rampy (il. 1.2 na górze).

Możliwe, że w celu zapewnienia ochrony przed niekorzystnymi warunkami at-
mosferycznymi, dołowe piece piekarskie przykrywano prostymi dachami, jakie można
jeszcze dzisiaj spotkać przy starych chłopskich piecach.

Formę przesklepionego dołu charakterystyczną dla pieca longobardzkiego sto-
sowali także Hermundurowie. Na ilustracji 1.3 widnieje piec piekarski odkryty na
terenie hermundurskiej osady w Riesa. Był częścią dużego domu pańskiego, który
od strony wschodniej posiadał przedsionek. Piec znajdował się wprawdzie poza
domem, lecz bezpośrednio do niego przystawał. Miał owalny kształt i pionowe, gli-
niane ściany, co odróżnia go od pieca longobardzkiego, który charakteryzował się
budową lejowatą. Prawdopodobnie pochodził z początku I wieku p.n.e.

1.3. Piec piekarski hermundurskiej osady w Riesa.
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Wraz z wynalezieniem pieca piekarskiego pojawił się nowy rodzaj chleba, który
z powodu płaskiego i okrągłego kształtu nazwano plackiem. Ciasto wyrabiano
tak samo jak w przypadku starego chleba kubełkowego, ale placki formowano i wkła-
dano do pieca na glinianym talerzu. Pieczono je też bezpośrednio w rozżarzonym
popiele lub na rozgrzanym podłożu.

Podziemne piece piekarskie mogły utrzymać się aż do późnego średniowiecza.
Ilustracja 1.4 przedstawia prostokątny piec zbudowany z głazów narzutowych, który
odkryto w Werlu. Pochodzi z czasów Henryka I. Wolnostojące dołowe piece piekar-
skie zwykle miały jednego właściciela, ale były też takie, z których korzystała cała
osada.

EGIPSKI PIEC PIEKARSKI

Za tym, że nie można pominąć egipskiego wypieku chleba, przemawia już sam
fakt, że jego początki otacza aureola mitu. Według egipskiej mitologii umiejętność
pieczenia chleba ludzie zawdzięczają Izydzie i Ozyrysowi, którzy szerzyli wśród nich
tę sztukę i stali się twórcami egipskiej kultury.

Germański piec piekarski rozwinął się z palenisk dołowych, o czym świadczą ce-
chy pieca longobardzkiego i hermundurskiego odnalezionych podczas wykopalisk.
W przypadku egipskiego pieca jest inaczej – jego pierwotną formę stanowiły otwar-
te, naziemne paleniska.

1.4. Piec piekarski w Werlu, XIV w.
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Źródłem informacji o najstarszych sposobach
pieczenia są reliefy datowane na około 2500 r.
p.n.e., które znaleziono w egipskich grobowcach:
ani piece piekarskie, ani urządzenia, które można
by uznać za im podobne, wówczas jeszcze nie ist-
niały. Chleb pieczono w rozżarzonym popiele na
ziemi (il. 1.5) lub na niskim stojaku wspartym
na niewielkich nóżkach. Ta metoda pieczenia
sięga prawdopodobnie odległych czasów prehisto-
rycznych, a wzmianki o niej spotyka się zwłaszcza
przy opisie życia pasterskiego.

Malowidła zdobiące ściany grobowców wska-
zują na to, że potem pojawiło się pięć odrębnych sposobów pieczenia (typów pie-
ców), które prawdopodobnie rozwijały się jeden po drugim, ale też istniały obok
siebie: 1. otwarty piec płytowy; 2. wypiek w formach układanych na prostej, kamien-
nej podstawie; 3. wypiek w formach układanych w zamkniętym palenisku; 4. za-
mknięty cylindryczny piec piekarski; 5. wypiek wyrobów cukierniczych w specjal-
nych foremkach wannowych.

Ściśle rzecz biorąc, najwcześniejsze egipskie piece piekarskie nie były piecami
w dzisiejszym znaczeniu tego słowa, przez które rozumie się zamknięte palenisko
czy komorę wypiekową. Piece te składały się z kilku, zwykle trzech–czterech opar-
tych o siebie nawzajem glinianych albo kamiennych płyt o regularnym kształcie
(il. 1.6). Czasem były one tylko pobieżnie ociosane. Na wierzchu kładziono płytę
poziomą (il. 1.6 po lewej), a pod spodem rozpalano i utrzymywano ogień. Z powodu
swoistego typu budowy taki piec nie mógł nagrzać się do dostatecznie wysokiej tem-
peratury. W gruncie rzeczy był otwartym paleniskiem przysłoniętym kamienną płytą
i nadawał się jedynie do suchego wypieku cienkich placków.

1.5.
Kopiec popiołu

z kulami chlebowymi.

1.6. Piec piekarski, składający się z trzech płyt z formami do pieczenia.
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Ilustracja 1.7 przedsta-
wia sposób pieczenia naj-
bardziej charakterystyczny
dla Egipcjan: wypiek w gli-
nianych formach podob-
nych do tych, w których
obecnie piecze się babki. –
Chleby wypiekane w taki
sposób możemy więc na-
zwać chlebami misowymi.
Najpierw puste formy do
pieczenia umieszczano do
góry dnem nad otwartym
paleniskiem albo układano
poziomo w zamkniętym pie-
cu zbudowanym z mułu
Nilu (il. 1.8, przekrój po-

dłużny). Następnie rozżarzone formy stawiano na ziemi i napełniano płynnym
ciastem. Każdą z nich przykrywano drugą, również rozgrzaną formą, którą kładzio-
no do góry dnem (il. 1.9). Ciasto rosło w zamkniętej przestrzeni i mogło zostać
upieczone dzięki oddziaływaniu ciepła zgromadzonego w glinie. Właściwy proces
pieczenia odbywał się więc poza piecem.

1.7. Wypiek w stożkowatych formach piekarskich.

Pierwsza forma budowlana, którą istotnie można uznać za piec piekarski, po-
wstała w Egipcie na początku Średniego Państwa (il. 1.10, przekrój podłużny). Był

1.8. Piec zbudowany z mułu Nilu i wypełnio-
ny formami do pieczenia (przekrój).

1.9 (po prawej). Napełnianie
rozżarzonych form płynnym ciastem.
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to piec dwuczęściowy. Składał się z okrągłej lub
czworobocznej podbudowy o wysokości do 1 m
wykonanej z mułu nilowego, w której dolnej czę-
ści znajdowało się palenisko. Na mocnej pod-
stawie pieca umieszczano lżejszą nasadę tak, aby
w obszarze komory wypalania powstała krawędź,
która stanowiła wsparcie dla płyty do pieczenia.
Gdy stłumiono płomienie, płytę wkładano do
pieca od góry, a otwór zasłaniano pokrywą, by
utrzymać dostatecznie wysoką temperaturę. Na
ilustracji 1.10 można zobaczyć również fragment
pręta, za pomocą którego piekarz rozniecał
ogień.

Ilustracja 1.11 przedstawia relief, na którym
widnieje najmłodszy i najczęściej używany egip-
ski piec piekarski. Budowano go z cegieł wykonanych z nilowego mułu, które suszo-
no na świeżym powietrzu. Cechował się cylindryczną formą o wysokości około 1 m.
W dolnej części pieca, tuż przy podłożu, znajdował się czworokątny, trójkątny albo
okrągły otwór do rozniecania ognia. Chleb wkładano do pieca przez otwór znajdu-
jący się na górze, który zasłaniano pokrywą. Stanowił on także ujście dla dymu. Pod-
czas rozpalania z otwartego pieca buchał ogień. Chleb kładziono potem w rozżarzo-
nym popiele. Przy wkładaniu i wyjmowaniu chleba piekarz musiał się pochylać
i zanurzać w piecu niemal całe ręce. Wzmianka na ten temat mówi: „Kiedy piekarz
wkłada chleb do ognia i zanurza głowę w piecu, syn mocno trzyma go za stopy. Cza-
sem jednak piekarz wyślizguje się synowi z rąk i wpada w żar“.

1.10.
Piec z początków Średniego Państwa.

1.11. Pieczenie chleba w starożytnym Egipcie.


