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PROGRAM EDUKACYJNY
WARSZTATOW PIECZENIA CHLEBA

Program warsztatéw wypieku chleba wraz ze szkicem historycznym.

Oprac. Wojciech M. Darski

Historia pieczywa siega czaséw zamierzchlych cywilizacji Bliskiego i Srodkowego Wschodu sprzed
120 wiekéw. Najwcze$niejszg forma pieczywa byly wypieki z ciasta nieukwaszonego, przyrzadzane
na rozgrzanych kamieniach lub w popiele. Takie pieczywo ,plackowe” mozna wytwarzaé praktycznie
z kazdej maki, a proces jego wypieku jest bardzo szybki. Na terenie Bliskiego Wschodu i Azji Centralnej
ten typ pieczywa do dzisiaj przewyzsza spozycie klasycznego chleba. Chleb w bardziej rozpowszechnionej
w Europie, dzisiejszej formie, zaczeto wypiekaé okolo 5 tysiecy lat temu w staroZytnym Egipcie.
Tam réwniez powstal tzw. piec kopulowy do wypieku chleba, ktéry byt pierwowzorem wspétczesnego pieca
piekarniczego. Chleb stal si¢ szybko podstawowym poZywieniem najstarszych ziemskich cywilizacji:

Sumeréw, Babiloficzykéw, Asyryjczykéw, Egipcjan i Izraelitéw.

W starozytnej Grecji wypiekano juz chleb o réznych ksztaltach i smakach, zaleznych od danego
regionu. Rzymianie przejeli sztuke pieczenia chleba od Grekéw okoto III wieku p.n.e. Za czaséw
Oktawiana Augusta w Rzymie funkcjonowato juz okoto 330 piekarni. Z czasem utarlo si¢ stynne zawotanie
obywateli rzymskich: Chleba i igrzysk! Wraz z chrystianizacja imperium rzymskiego chleb nabrat
tez wyrazistej symboliki religijnej. Nieprzypadkowo w najstarszej i najwazniejszej modlitwie
chrzescijaniskiej ,Ojcze nasz...” wybrzmiewaja stowa: Chleba naszego powszedniego daj nam dzisiaj, bedace
proéba o najwazniejszy pokarm ludzki. Z chlebem i winem wiaZe si¢ teZ ustanowienie przez Jezusa

Chrystusa sakramentu Eucharystii, ktéry dokonujac tego aktu méwi o sobie: Jam jest chleb zycia (] 6,48).
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W $redniowieczu spozywano chleb wypiekany z kilku gatunkéw maki. Wéréd tzw. pospélstwa
powszechny byt chleb ciemny, zytni, razowy, wyrabiany z maki grubej, nieraz z dodatkiem otrebdw.
W okresach nieurodzaju wypiekano tez chleb w polowie z maki zytniej, a w polowie z jeczmienne;j.
W Polsce chleb zytni, ciemny, zwano — rzanym, od dwczesnej nazwy zyta — rez lub rza (stad pochodzi
stosowane do dzisiaj okrelenie §cierniska — rzysko). Na dworach spozywano tzw. pieczywo biale,
przewaznie wytwarzane z maki pszennej, zwane kotaczami lub butkami. Najstarszymi obiektami
handlowymi na rynkach $redniowiecznych miast byly tradycyjne — macella pistorum, czyli jatki piekarnicze,

gdzie mieszczanie nabywali chleb.

W potowie XVII stulecia w Paryzu do fermentacji ciasta zastosowano po raz pierwszy drozdze piwne,
miast zakwasu. Szybko upowszechnilo si¢ tez we Francji spozycie pszenicznego chleba biatego. Biate
pieczywo dotarfo do Polski wraz z armig Napoleona Bonaparte i upowszechnito sie po 1806 r., wypierajac
o wiele zdrowsze pieczywo razowe (ciemne). Wprowadzenie na przetomie XIX i XX wieku nowych
surowcow energetycznych (np. wegla) i mechanizacji produkcji (silniki parowe, a pézniej spalinowe
i elektryczne) umasowilo produkcje piekarnicza. Pierwszy duzy piec piekarniczy, w ktérym zastosowano
pare i ogrzewanie woda rozprowadzang rurami, uruchomiono w 1831 r. w Anglii. W 1854 r. w Londynie
powstala pierwsza duza fabryka, produkujaca chleb. Od tamtej pory produkcja podstawowego artykutu,
jakim stal sie chleb, zaczela ulegaé coraz wiekszemu umasowieniu, przy wykorzystaniu coraz
nowoczesniejszych technologii. Przez owo umasowienie produkgji chleb utracit swa symboliczna i religijng

funkcje i stal si¢ dla wiekszosci ludzi zwyklym produktem spozywczym.

Na dawnych Mazurach, gdy w domostwach do gotowania strawy uzywano tzw. ,czarnej kuchni’,
chleb pieczono poza domem — w specjalnym piekarniku, stojacym z dala od wiejskich zabudowan
i sluzgcym wszystkim mieszkadcom wioski. Kiedy w potowie XIX w. wladze pruskie zakazaly
powszechnego uzywania ,czarnych kuchni’, Mazurzy lokalizowali w nich piece chlebowe. W mazurskich
domach wypiekano raz w tygodniu 5 — 8 bochenkéw chleba o wadze ok. 3 — 4 kilograméw kazdy.
Po rozpaleniu i nagrzaniu wnetrza pieca chlebowego sprawdzano jego temperature — tzw. ,kosiorem”
pociggano po trzonie pieca i jezeli sypaly sie iskry, to temperatura byla wystarczajaca, aby wlozy¢ bochny
chlebowe. Po wygarnieciu z pieca rozzarzonych wegli, wymiatano trzon do czysta i wyktadano lis¢mi
kapusty, tataraku lub chrzanu, aby zabezpieczy¢ chleb przed zabrudzeniem i nadaé mu odpowiedni zapach.
Dzieft wezeéniej kawalek starego chleba zalewano w dziezce ciepla woda z dodatkiem odtluszczonego mleka
i w ten sposéb robiono zakwas. Ciasto urabiano w drewnianych dziezach, sporzadzonych z drewna
lisciastego. Zakwas mieszano z maka zytnig (rzang), wodg oraz kartoflami. Do smaku dodawano soli
i sporadycznie jaj kurzych. Z wyrobionego recznie ciasta formowano duze, owalne lub okragte, bochenki
i wktadano je na topacie do nagrzanego pieca. Chleb razowy z grubo mielonej maki musial sie piec okoto
pottorej godziny. Pieczono réwniez chleb z otrgb, kedry byt tak kruchy, iz nie krojono go nozem, tylko
famano. Wypieczone, jeszcze gorace bochenki uktadano w izbie, aby ostygly, a nastepnie przenoszono
do spizarni i ukladano na drewnianych pétkach. W calym domu roznosit si¢ zapach $wiezego chleba.

Te wyczekana chwile, kiedy w domostwie pojawial sie $wiezy, pachnacy wypiek chlebowy, tak opisuje
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w swojej ksigzce ,Moje Prusy Wschodnie” niemieckojezyczny pisarz Hans Hellmut Kirst (1914 — 1989):
Na oswiadczenie: ,Mama jutro piecze!” zmawialismy si¢ natychmiast, a potem zbiegalismy si¢ w takim domu,
otaczalismy kregiem pachngce bochny, obwgchujgc je z zapatem i wyczekujgc chwili, kiedy juz bedzie mozna
je pokroi¢. (...) Najpierw pochtanialismy — bez zadnych dodatkéw — specjalnie dla nas upieczone mate chlebki,
zwane takze podptomykami. Potem przychodzit czas na przylepki wielkich bochnéw, Rozdzielano je posréd nas,
a potem smarowano na przemian to mastem, to marmoladg, a w kosicu i jednym, i drugim. Potem takze smalcem

— ale koniecznie ze skwarkami. Swiez‘y chleb u nas to uczta dla dzieciarni.*

Na dawnych wsiach mazurskich chleb byl pozywieniem niezwykle cenionym oraz szanowanym,
co objawialo si¢ w bogatej obyczajowosci. Rozpoczynajac kazdy nowy bochenek, znaczyto si¢ nozZem na jego
spodzie znak krzyza. Jesli kawalek chleba upadt na podtoge, calowano go na przeprosiny po podniesieniu.
Resztek chleba nie mozna bylo wyrzucaé — nalezalo je spalié, co wigzalo si¢ z poganskimi jeszcze
wierzeniami w oczyszczajacg moc ognia. Nie wolno bylo oddawa¢d lub poZyczaé catego bochenka chleba,
aby blogostawieristwo nie odwrdcilo si¢ zupetnie od domu. Wezeéniej nalezalo koniecznie odkroié¢ kawatek
chleba i pozostawi¢ go sobie. Chlebem i solg witano na progu domostwa pare mioda oraz osoby, ktérym
chciano okazaé szacunek. Rodzice chrzestni podczas ceremonii chrztu ofiarowywali dziecku chleb,
aby nigdy w Zyciu nie zaznalo glodu. Po wybudowaniu nowego domu, pierwsza jego prég przekraczala
gospodyni, niosgca ogien i chleb — symbole dostatku i sytoéci. Jednakowoz, realizujac wspélczesnie
na Mazurach wypieki chlebowe, musimy mieé §wiadomo$¢é, iz na skutek zmian geopolitycznych
oraz migracji ludnoéci tradycyjne receptury i obyczaje mazurskie odeszly przewaZznie w zapomnienie,
za$ ich miejsce zajela polska oraz ukraifiska obyczajowosé kresowa, ktdra rozwinela sie tutaj za sprawg nowego,

powojennego osadnictwa‘

1) Ttumaczenie z jezyka niemieckiego — Barbara Przybylowska

UKACYJNY WARSZTATOW PIECZENIA CHLE




Najlepszy chleb Zytni jest wypiekany z maki ukwaszonej tzw. zakwasem, czyli rodzajem dzikich,
naturalnych drozdzy. Taki zakwas wymaga czterodniowego okresu przygotowania, wiec do realizacji
warsztatowych zaje¢ wypiekania chleba musimy przygotowaé go wczeéniej. Pierwszego dnia mieszamy
w duzym stoiku 100 g maki zytniej razowej typu 2000 i 100 mililitréw przegotowanej, letniej wody. Stoik
przykrywamy przepuszczajaca powietrze tkaning, albo folig spozywcza w ktdrej robimy kilka dziurek,
a nastepnie odstawiamy stoik w ciepte miejsce. Po 24 godzinach zakwas powinien juz babelkowa¢,
wiec dodajemy do niego kolejne 100 g maki Zytniej razowej oraz 100 ml przegotowanej wody. Mieszamy,
przykrywamy stoik i powtdérnie odstawiamy w cieple miejsce. Trzeciego dnia zakwas powinien mieé
juz dojrzaly strukture z wyraznymi bgbelkami, a jego objeto$§¢é powinna si¢ znaczgco zwiekszyé. Powinien
tez wydziela¢ lekko kwasny zapach octowo-winny. Do takiego zakwasu dodajemy kolejne 100 g maki Zytniej
razowej oraz 60 ml letniej, przegotowanej wody i stoik odstawiamy tym razem w chlodne miejsce, aby mikstura
nie ulegta tzw. przero$nieciu. Czwartego dnia zakwas powinien by¢ juz wyhodowany i posiadaé¢ wyrazisty
zapach oraz babelkows, napowietrzong strukture. Dokarmiamy go ostatni raz, dodajac kolejne 100 g maki
oraz 60 ml wody i po wymieszaniu odstawiamy. Po okoto 12 godzinach zakwas powinien by¢ gotowy
do wykorzystania, a jego ilo§¢ pozwala upiec dwa pyszne chleby. Do receptury potrzeba tylko 350 g zakwasu,
dlatego nalezy odwazy¢ takg wladnie porcje, a reszte podzieli¢ na trzy czesci, przelozy¢ do matlych stoikéw

ischowad do lodéwki, jako tzw. starter zakwasu do kolejnych wypiekéw.

Aby upiec najprostszy chleb zytni, potrzebujemy: 350 g zakwasu, 200 g maki Zytniej razowej typu 2000, 600 g
maki zytniej typu 720, 650 ml wody oraz 20 g soli (dwie lyzeczki). Wszystkie te skladniki nalezy dokladnie
wymiesza¢ w misie, a nastepnie przykry¢ tkaning albo folig spozywcza i odstawié w temperaturze pokojowej
na okofo 8 do 12 godzin do tzw. pierwszego wyrastania. Dokladny czas zalezy od temperatury i od stezenia
zakwasu, ktéry wyhodowalismy. Mlody zakwas zazwyczaj potrzebuje wigcej czasu na spulchnienie ciasta. Warto
ciasto obserwowad i sprawdzaé co jaki$ czas, delikatnie odsuwajac je palcem. Kiedy ciasto uzyska juz gabczastg
strukture, smarujemy mastem dwie kekséwki, czyli dzieze do pieczenia o wymiarze 20 cm, i zwilzonymi dlorimi
umieszczamy w kazdej z nich polowe wyroénietego ciasta, ktére dociskamy, wyréwnujemy i przykrywamy
tkaning, po czym odstawiamy na noc (8 do 12 godzin) do tzw. garowania. Nastepnie wstawiamy kekséwki
z ciastem do piekarnika rozgrzanego do temperatury 220 stopni Celsjusza i pieczemy przez okofo 45 do 50 minut.
Po tym czasie wyjmujemy wypieczony, pachnacy chleb z piekarnika oraz z foremek i odstawiamy na kratki,
aby odparowat i ostygl. Nastepny krok to degustacja pysznego i zdrowego chleba, ktéry sami przygotowali§my
i wypiekliémy. Jak wynika z receptury, ktdrej nalezy przestrzegaé, nawet jezeli duzo wczesniej przygotujemy
zakwas i uzyjemy gotowego startera (ktéry mozna rozmnazaé do kolejnych wypiekéw, praktycznie
w nieskoriczono$¢), sam proces przygotowania i wypieku chleba zajmie nam od 16 do 24 godzin, dlatego
warsztaty chlebowe powinny by¢ co najmniej dwudniowe, polaczone z innymi atrakcjami, z keérych uczestnicy

mogliby korzystaé w czasie, kiedy ciasto chlebowe bedzie wyrastato i garowato.

Do potrzeb warsztatéw piekarniczych, przeprowadzanych z dzieémi i mlodziezg, ktéra charakteryzuje
mniejsza cierpliwo$é, proponuje wypiek butek Grahamek, przygotowanych nie na naturalnym zakwasie,

a na podmtodzie drozdzowej.
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Do przygotowania podmtody potrzebujemy:

10 g drozdzy, 100 ml wody i 100 g maki pszennej 750.
Natomiast do samego ciasta potrzebujemy: 200 ml
letniej wody, 100 g otrebéw pszennych, 400 g maki
pszennej typu 750 oraz 10 g soli (jedna lyzeczka).
W przeddzien realizacji wypieku mieszamy doktadnie
wszystkie skladniki na podmlode, a nastepnie
odstawiamy je do fermentacji w temperaturze
pokojowej na czas 12 do 16 godzin. W dniu pieczenia
mieszamy skladniki na zaczyn i odstawiamy na okoto
30 do 60 minut, za§ otreby pszenne namaczamy
w pozostalej wodzie. Nastepnie zaczyn mieszamy
z namoczonymi otrebami i pozostalymi skfadnikami,
tworzgc jednolita mase. Tak uzyskane ciasto
przektadamy na oprészong maka stolnice i zagniatamy
przez okolo 5 do 7 minut, az ciasto uzyska sprezysta
konsystencje i przestanie sie¢ klei¢ do rak.
W poczatkowej fazie wyrabiania warto co jaki§ czas
podsypywaé dlonie i stolnice magka, aby ciasto
sie nie kleifo. Urobione ciasto nalezy przelozyé
do miski i odstawi¢ do pierwszego wyrastania
w temperaturze pokojowej na okoto 2 do 3 godzin.
Mozna skrécié¢ ten czas, ustawiajac miske z ciastem
w cieplym miejscu, ale jeSli ciasto wyrasta dluzej,
to pieczywo jest bardziej puszyste i smaczniejsze.
Ciasto jest gotowe, gdy co najmniej podwoi swoja
objeto$¢ — wéwczas przekladamy je na obsypang maka
stolnice, lekko zagniatamy i dzielimy na 9 réwnych
butek o wadze okoto 100 g kazda. Formujemy butki
w okragly ksztalt, uktadamy na obsypanej maka blasze
w trzech rzedach po trzy buleczki i odstawiamy
na okoto 30 do 40 minut do tzw. garowania.
Nastepnie wstawiamy blache do piekarnika
rozgrzanego do temperatury 220 stopni Celsjusza
i pieczemy przez 15 do 20 minut. Wypieczone butki
odstawiamy na kratke do odparowania i studzenia,
a nastepnie... pozostaje nam jedynie przyjemnosé

degustacji $wiezego i pachnacego wypieku.

Najstarszy zachowany bochenek rzymskiego Chleba
sprzed 2000 lat z British Museum w Londynie

Pieczenie chleba na miniaturze z XVi-wig

cznego
Kodeksu Behema 5

Wypiek chleba we wspalnym, wigjskim piecu
w latach 20. XX stulecia

. Wspotczednie uzywany do domowych wypiekaw
piec chlebowyw,,Chlebowym Bomku” Muzeum Indian
w Spytkowie pod Gizyckiem
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PROGRAM EDUKACYJNY
»TAJEMNICE CHLEBA”

(lit. ,Duonos paslaptys”)

W zyciu czlowieka chleb od czaséw starozytnych mial szczegdlne znaczenie i zajmowal bardzo wazne miejsce
zaréwno na stole codziennym, jak i §wigtecznym. Litwa i Polska nie s3 wyjatkiem, tu chleb ma glebokie tradycje
wypieku, symbolike kulturowa i rytualy przekazywane z pokolenia na pokolenie. W obu krajach istnialy
specyficzne dla kazdego regionu technologie wypieku. W§rdd zwyktych ludzi powszechny byt chleb ciemny, Zytni,
pelnoziarnisty wypiekany z maki razowej, czasem z dodatkiem otrebéw. Gdy zbiory byly stabe, chleb wypiekano
z p6t na pél z maki zytniej i jeczmiennej. W Polsce ciemny chleb Zytni nazywano rzanym, od nazwy éwczesnej
rofliny Zytniej - rez lub rza (stad litewskie okreslenie $cierniska - ,raZiena”). Tymczasem na Litwie, w czasach
pariszczyzny, chlopi wypiekali chleb z maki z nieoczyszczonego zboza z plewami (po lit. maka ta nazywana
byla,béralas”), tego typu chleb Litwini nazywali,béraliné duona”. W obu krajach chleby czysto zytnie wypiekano
tylko na $wieta. W przeciwienstwie do Polakéw, Litwini nadal maja tradycje pieczenia czarnego chleba.

Nadal wypiekany litewski czarny Zytni chleb jest uznawany za dziedzictwo narodowe Litwy.

Na Litwie chleb byt spozywany od pierwszych wiekéw po Chrystusie. Na litewskiej wsi chleb Zytni
byt gtéwnym daniem az do potowy XX w., choé od potowy XIX w. obok niego podawano dania
ziemniaczane, W czasach pariszczyzny, chlopi wypiekali chleb z maki z nieoczyszczonego zboza z plewami
(po lit. maka ta nazywana byta ,béralas”), tego typu chleb Litwini nazywali ,béraliné duona”. Czysty chleb
zytni wypiekano tylko na $wieta. Po zniesieniu pariszczyZniany chleb z maki z nieoczyszczonego zboza

zniknal z diety chlopéw. W drugiej potowie XIX w. i w czasie I wojny §wiatowej do ciasta dodawano make

z innych zbéz lub innych roslin.
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Podczas tak dlugiej tradycji chleba uksztaltowal sie nierozerwalny zwiazek cztowieka z chlebem,
ktéry dla kazdego Litwina stal si¢ symbolem nie tylko Zycia codziennego, ale takze kultury, etyki
i moralno$ci. Z chlebem zwigzane s3 setki przysléw, bajek i opowiesci, codzienne rytualy. Pieczeniu chleba
od dawna towarzysza rdzne zwyczaje, na przyklad gospodyni zawsze wyciskata krzyZz na pierwszym

bochenku chleba, robita nad chlebem znak krzyza, aby byt pyszny, i wkladata go do pieca.

Chociaz sklad chleba byl bardzo prosty: zZytnia razowa maka, woda, sél, cukier i kminek, to jednak
nie wszystkie gospodynie wiedzialy, jak upiec pyszny chleb, a i skladniki na chleb trzeba bylo samodzielnie
przygotowal. Przed wypiekiem chleba, piec zawsze oczyszczano ze starego popiotu, zwykle za pomocy
galgzek sosnowych, poniewaz s3 one trwalsze od §wierkowych, a igly nie odpadaja przez diugi czas. Bardzo
wazne jest réwniez nagrzanie pieca. Cieplo sprawdzano rozsypujac szczypte maki. Jesli maka szybko sie pali,
piec jest zbyt goracy i trzeba go wywietrzy¢. Jesli maka sie nie pali, mozna zamkngé szyber, aby utrzymadé
cieplo i drewniang fopata wrzucié bochenki. Chociaz do sprawdzenia czy palenisko dobrze rozgrzane
uzywano garéci maki, w przesztosci gospodynie wykorzystywaly suszone liscie klonu, tataraku, kapusty,

ainne uzywaly stomy, aby unikng¢ uzywania maki, poniewaz byta ona bardzo droga.

Podczas programu uczestnicy zapoznaja si¢ z historig chleba, jego wplywem na rozwéj cywilizacji,
jego znaczeniem symbolicznym i praktycznym oraz z litewskimi bajkami, zagadkami, zwyczajami
i powiedzeniami. Po zapoznaniu si¢ z tradycjami wypiekéw obedzie si¢ nauka rozpoznawania réznych zb6z
i o sposobach ich wykorzystania w pieczeniu chleba. Na zakoniczenie programu uczestnicy upieka wlasny

chleb, a podczas jego pieczenia odbedzie si¢ interaktywna prezentacja dziedzictwem narodowego Suduwii.
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Lietuva-Polska

Europejski Fundusz Rozwoju Regionalnego

UNIA EURCPEJSKA

Wspéthinasowane ze $rodkéw Europejskiego Funduszu Rozwoju Regionalnego
w ramach projektu
+W drodze kultury i rzemiosta — Sakiai — Budry”

realizowanego przez Gmine Budry i Muzeum Zanavykai"
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DUONOS KEPIMO DIRBTUVIU
EDUKACINE PROGRAMA

Duonos kepimo dirbtuviy programa su trumpa istorijos apzvalga.

Parengé Wojciech M. Darski

Kepiniy istorija siekia prie§ 120 amzZiy gyvavusiy senovés Artimyjy ir Viduriniyjy Ryty civilizacijy
laikus. Anksciausi kepiniai buvo gaminami i§ neraugintos teslos, kepami ant jkaitinty akmeny arba
pelenuose. Tokius ,paplotélius” galima gaminti beveik i§ kiekvieny milty ir jie iSkepami labai greitai.
Artimuosiuose Rytuose ir Vidurio Azijoje panasiy kepiniy ir §iandien valgoma daugiau negu jprastos
duonos. Tokig duong, kuri $iandien labiau paplitusi Europoje, imta kepti prie§ mazdaug 5 takstanéius
mety senovés Egipte. Ten taip pat atsirado vadinamoji kupoliné krosnis jai kepti — Siuolaikinés kepimo
krosnies prototipas. Duona greitai tapo seniausiy Zemés civilizacijy (Sumery, Babilono, Asirijos, Egipto

ir Izraelio) pagrindiniu maistu.

Senovés Graikijoje jau buvo kepama jvairiy formy ir skonio (priklausomai nuo regiono) duona.
Roménai perémé duonos kepimo meng i§ graiky apie III amzZiy pr. m. e. Oktaviano Augusto laikais
Romoje veiké jau apie 330 kepykly. Ilgainiui paplito garsusis Romos pilieé¢iy §ukis: ,Duonos ir Zaidimy!“
Krik$¢ioninant Romos imperija duona tapo taip pat ryskiu religiniu simboliu. Neatsitiktinai seniausioje
ir svarbiausioje krik§¢ioniy maldoje , Téve musy..." esa ZodZiai: ,Kasdienés musy duonos duok mums iandien’,
t. y. svarbiausio Zmogaus maisto prasymas. Su duona ir vynu siejasi taip pat Jézaus Kristaus jsteigtas

Eucharistijos sakramentas. Jis §j sakramentg steigdamas apie save sako:,A$ esu gyvenimo duona” (J 6, 48).

s,

DUONOS KEPIMO DIRBTUVIU EDUKACINE PROGR




ViduramZiais buvo valgoma duona, kepama i§ keliy milty rasiy. Vadinamoji prastuomené
daugiausia valgé juoda rupia rugine, gaminamg i§ rupiy milty, neretai pridedant séleny. Nederliaus
laikotarpiais duona taip pat buvo kepama pusiau i§ ruginiy ir mieZiniy milty. Lenkijoje juodg rugine
duong vadinta chleb rzany — nuo any laiky rugiy pavadinimo rez arba rza (i§ ¢ia kiles iki $iandien
vartojamas razienos apibréZimas — rzysko). Dvaro rimuose buvo valgomi vadinamieji baltieji kepiniai,
daugiausia gaminami i§ kvietiniy milty, vadinami pyragais arba bandelémis. Seniausi prekybos
objektai viduramzZiy miesty turgavietése buvo tradiciniai — macella pistorum, t. y. budelés, kur

miestelénai jsigydavo duonos.

XVII §imtmecdio viduryje ParyZiuje teslai fermentuoti vietoj raugo pirma kartg pavartotos
alaus mielés. Greitai ir Pranctzijoje pradéta valgyti balta kvie¢iy duong. Balti kepiniai pasieké Lenkija
kartu su Napoleono Bonapartés armija ir paplito po 1806 m., i§stumdami daug sveikesnius rupius
(tamsius) kepinius. XIX ir XX amZiy sandiroje émus naudoti naujas energetines Zaliavas (pvz., anglj)
ir mechanizavus gamybg (garo varikliai, véliau vidaus degimo ir elektros), kepinius pradéta gaminti
masiskai. Pirmoji didelé kepimo krosnis, kurioje panaudota garus ir $ildyma vamzdZiais tekanciu
vandeniu, pradéjo veikti 1831 m. Anglijoje. 1854 m. Londone jkurta pirmoji didelé duonos gamykla.
Nuo to laiko pagrindine preke tapusia duong imta gaminti vis masiskiau, panaudojant vis
naujoviskesnes technologijas. Dél to gamybos masi$kumo duona prarado savo simbolineg ir religine

paskirtj ir daugumai Zmoniy tapo paprastu maisto produktu.

Senojoje Moziirijoje namuose valgiui virti naudota vadinamoji juodoji virtuvé, o duona buvo
kepama ne namie, bet specialioje krosnyje, stovincioje toliau nuo kaimo pastaty ir tarnaujandioje
visiems sodZiaus gyventojams. XIX a. viduryje Prusijos valdZiai uZdraudus visuotinai naudoti
~juodasias virtuves’, mozirai jose jrengdavo duonkepes. Moziry namuose karta per savaite badavo
iSkepami 5-8 duonos kepalai, kiekvienas sveriantis apie 3—4 kilogramus. Uzkarus duonkepe
ir jkaitinus jos vidy buvo tikrinama temperatira — vadinamuoju Zarstekliu (lenk. kosior) biidavo
braukiama per krosnies pads. Jeigu léké kibirkstys — temperatara buvo pakankama duonos kepalams
déti. I$craukus i§ krosnies jkaitusias anglis, padas badavo §variai i§§luojamas ir isklojamas kopusto,
ajery arba krieny lapais, kad duona nesusipurvinty ir atitinkamai kvepéty. Diena anks¢iau gabaliukas
senos duonos budavo uZpilamas dubenyje §iltu vandeniu su trupuéiu nugriebto pieno. Tokiu badu
gamintas raugas. Te$la maisyta duonkubiliuose, padarytuose i§ lapuodiy medienos. Rauga maisyta
su ruginiais miltais (lenk. mgka rzana), vandeniu ir bulvémis. Skoniui pagerinti biudavo jberiama
druskos ir retkaréiais jmuSama visty kiausiniy. Rankomis i§minkius te$la buvo formuojami dideli
ovalas arba apskriti kepalai ir padéti ant liZés paSaunami i jkaitinta krosnj. Rupi duona i§ stambiai
sumalty milty turéjo kepti apie pusantros valandos. Duona badavo kepama taip pat i§ séleny. Ji buvusi
tokia trapi, kad $io kepinio neraikyta peiliu, tik lauZta. ISkeptus dar karStus kepalus palikdavo
virtuvéje, kad atvésty, o paskui nune§davo j kamarg ir sudédavo ant mediniy lentyny. Visuose namuose
pasklisdavo $vieZios duonos kvapas. Tg laukiama akimirka, kai namie atsirasdavo §vieZias kvepiantis

kepinys, savo knygoje ,Mano Ryty Prasija“ vokie¢iy rasytojas Hans Hellmut Kirst (1914-1989)
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apra$o taip: ,Pareiskus ,Mama rytoj kepa!“ tuojau susitardavome, o paskui subégdavome | tuos namus,
ratu apsupdavome kvepiancius kepalus, su uzsidegimu juos uostydami ir laukdami akimirkos, kada jau bus
galima raikyti. (...) Pirmiausia suvalgydavome — be jokiy priedy — specialiai mums iskeptas mazas
duonytes, taip pat vadintas paplotéliais. Paskui ateidavo laikas valgyti didziuliy kepaly papentélius.
Jie buvo mums iSdalijami, o paskui tepami pakaitomis tai sviestu, tai marmeladu, galiausiai — ir vienu,

ir kitu. Paskui taip pat taukais — bet bitinai su spirguéiais. Sviezia duona pas mus — tai puota vaikams.“*

Senosios Mozurijos kaimuose duona buvo nepaprastai vertinama ir gerbiama. Apie tai bylojo daug
paprodiy. Pradedant riekti kiekvieng naujg kepalg, jo apacioje peiliu buvo Zymimas kryZiaus Zenklas.
Jeigu duonos gabaliukas nukrito Zemén, pakélus ir atsiprasant jis buvo bu¢iuojamas. Duonos likuéiy
negalima buvo i§mesti — juos reikéjo sudeginti. Tai siejosi dar su pagoniy tikéjimu ugnies apvalomaja
galia. Negalima buvo atiduoti arba paskolinti viso duonos kepalo, kad palaima visiskai nepalikty
namy. Ankséiau reikéjo butinai atsiriekti gabaliuka duonos ir pasilikti sau. Duona ir druska prie namy
slenks¢io budavo sveikinama jaunavedZiy pora bei asmenys, kuriuos noréta pagerbti. Kriks§tatéviai
krik§to ceremonijos metu dovanodavo vaikui duong, kad niekada gyvenime netekty badauti. Pastacius
naujg namg, pirmoji perzengdavo jo slenkstj §eimininké, neSanti ugnj ir duona — gausos ir sotumo
simbolius. Vis délto §iandien Mozirijoje kepdami duong turime Zinoti, kad dél geopolitiniy pokyéiy
bei gyventojy migracijos mozary tradicinés receptaros ir paprociai daugiausia buvo pamirsti, o jy vieta

uzémé lenky ir ukrainieéiy paribio paproéiai, ¢ia paplite po karo atsikélus naujiems gyventojams.

1) Is vokieciy kalbos verté Barbara Przybylowska.




Geriausia ruginé duona kepama i§ milty su vadinamuoju raugu, t. y. laukiniy, nataraliy mieliy
ru§imi. Tokiam raugui pagaminti reikia keturiy dieny, taigi duonos kepimo dirbtuvéms turime
ji paruosti anks¢iau. Pirma dieng dideliame stiklainyje sumaiSome 100 g rupiy 2000 tipo ruginiy milty
ir 100 mililitry virinto drungno vandens. Stiklainj uZdengiame orui laidZiu audeklu arba maisto
plévele, kurioje padarome keletg skyluéiy, ir pastatome jj Siltoje vietoje. Po 24 valandy raugas turéty
jau burbuliuoti. Tada jberiame j jj dar 100 g rupiy ruginiy milty bei jpilame 100 ml virinto vandens.
Sumai$§ome, stiklainj pridengiame ir vél pastatome §iltoje vietoje. Tredia dieng raugas turéty bati jau
brandus, su aiskiais burbulais, o jo tiris Zymiai padidéjes. Jis turéty bauti rag$toko (acto ir vyno) kvapo.
I tokj raugg vél beriame 100 g rupiy ruginiy milty ir jpilame 60 ml drungno virinto vandens. Stiklainj
Sikart padedame vésioje vietoje, kad miSinys per daug nesubresty. Ketvirtg dieng raugas turéty buati
jau subrandintas ir intensyvaus kvapo bei burbuluotas, prisisotines oro. Pamaitiname jj paskutinj
karty, jberdami dar 100 g milty bei jpildami 60 ml vandens, ir sumais¢ atidedame. Po maZdaug
12 valandy raugas turéty bati paruostas. Jo pakanka dviem kepalams skanios duonos iskepti.
Receptarai reikia tik 350 g raugo. Tad atsveriame butent tokia porcija, o likusj padaliname j tris dalis,
perdedame j maZus stiklainius ir padedame j Saldytuva. Jis bus reikalingas kaip vadinamasis raugo

starteris kitiems kepiniams.

Paprasciausiai ruginei duonai iskepti reikia: 350 g raugo, 200 g rupiy 2000 tipo ruginiy milty,
600 g 720 tipo ruginiy milty, 650 ml vandens ir 20 g (dviejy Sauksteliy) druskos. Visa tai kruop§éiai
sumai§ome dubenyje, paskui apdengiame audeklu arba maisto plévele ir laikome kambario
temperatiroje 8—12 valandy iki vadinamojo pirmojo kilimo. Tikslus laikas priklauso nuo
temperatiiros ir subrandinto raugo koncentracijos. Kad tesla su jaunu raugu tapty puri, daZniausiai
reikia daugiau laiko. Verta ja stebéti ir kas kiek laiko tikrinti, §velniai pastumiant pirStu. Kai tesla
jau tampa akyta, i§tepame sviestu dvi 20 cm kepimo formas. Drégnomis rankomis j kiekvieng jdedame
po puse pakilusios te§los, prispaudZiame, iSlyginame, pridengiame audeklu ir paliekame nakd¢iai
(nuo 8 iki 12 valandy) vadinamajam kildinimui. Paskui formas su te$la sudedame j iki 220 Celsijaus
laipsniy temperatiros jkaitinta orkaite ir kepame nuo 45 iki 50 minudiy. Po to i§imame iskepta
kvepian¢iag duong i§ orkaités ir i§ formy ir padedame ant groteliy, kad nugaruoty ir atvésty. Kitas
zingsnis — tai skanios ir sveikos padiy sumai§ytos ir iSkeptos duonos ragavimas. Kaip matyti
i§ receptiiros, kurios reikia paisyti, net jeigu daug ankséiau paruosime raugg ir pavartosime gatava
starter] (kurj galima dauginti kitiems kepiniams neribotai), pats te§los ruosimas ir duonos kepimas
truks nuo 16 iki 24 valandy. D¢l to duonos kepimo dirbtuvés turi trukti maZiausiai dvi dienas,

kartu pasialant ir kity pramogy, kuriomis dalyviai galéty naudotis tuo laiku, kai duonos tesla augs

ir kils.

Rengiant duonos kepimo dirbtuves vaikams ir jaunimui, kurie turi maziau kantrybés, sialau kepti

bandeles i§ stambiai malty kvietiniy milty (lenk. butka grabhamka) — ne su nataraliu, bet mieliy raugu.
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Jam paruosti reikia: 10 g mieliy, 100 ml vandens
ir 100 g 750 tipo kvietiniy milty. O padiai teslai
reikia: 200 ml drungno vandens, 100 g kvieciy
séleny, 400 g 750 tipo kvietiniy milty ir 10 g (vieno
$aukstelio) druskos. Dieng prie§ kepimg kruopséiai
sumaiome raugo sudedamgsias dalis. Paliekame
ji fermentuoti kambario temperatiroje nuo 12 iki
16 valandy. Kepimo dieng maiSome rauga
ir atidedame 30-60 minuéiy, o kvietiy sélenas
mirkome likusiame vandenyje. Paskui rauga
sumai§ome su pamirkytomis sélenomis
ir likusiomis sudedamosiomis dalimis taip,
kad masé buaty vienalyté. Tokia tesly perdedame
ant miltais pabarstytos konditerijos lentos
ir minkome 5-7 minutes, kol bus elastinga
ir nustos lipti prie ranky. Minkant pradZioje verta
kas kiek laiko apibarstyti rankas ir konditerijos
lenta miltais, kad tesla nelipty. ISminkyta tesly
reikia perdéti | dubenj ir palikti 2-3 valandoms
kambario temperatiroje pirmajam kildinimui.
Galima t3 laika sutrumpinti, padedant dubenj
su tesla Siltoje vietoje, taciau kai ji kyla ilgiau,
kepiniai buna puresni ir skanesni. Te$la yra
paruosta, kai jos taris bent padvigubéja. Tuomet
perdedame ja ant miltais pabarstytos konditerijos
lentos, lengvai paminkome ir dalijame | 9 lygias
dalis (kiekviena bandelé turi sverti apie 100 g).
Formuojame apvalias bandeles, sudedame ant
miltais apibarstytos skardos trimis eilémis po 3 ir
paliekame 30-40 minu¢iy vadinamajam kildinimui.
Paskui skardg jdedame j iki 220 Celsijaus laipsniy
temperataros jkaitintg orkaite ir kepame 15-20
minuéiy. I$keptas bandeles paliekame ant groteliy,
kad nugaruoty ir atvésty, o paskui... belieka tik

malonumas ragauti §vieZig ir kvepiantj kepinj.

Seniausias (2000 mety] islikes romeniskos
duonos kepalas i$ Britu muziejaus Londaone

Duonos kepimas xvi a.
Behemo kodgksg miniatidroje

tretiajame desimtmetyje

Siuo metu naminiams kepiniams naudojama
duonkepe Indeny muziejaus ,Duonos namelyje”
Spytkove prie Gizicko
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,DUONOS PASLAPTYS*

Duona Zmogaus gyvenime nuo seniausiy laiky turéjo ypatinga reik§me ir uZémeé labai svarbig vieta tiek
ant kasdienio, tiek ant $ventinio stalo. Ne iSimtis ir Lietuva su Lenkija, kur duona turi gilias gamybos tradicijas,
kultarine simbolikg ir ritualus, kurie buvo perduodami duonos kepéjy i§ kartos i kartg. Abiejose Salyse egzistavo
kiekvienam regionui badingos gaminimo technologijos. Tarp paprasty Zmoniy buvo paplitusi tamsi, ruginé, viso
griado duona, kepta i§ rupiy milty, kartais pridedant séleny. Kai detlius badavo prastas, duona budavo kepama
i§ pusés ruginiy ir pusés mieZiniy milty. Lenkijoje tamsi ruginé duona buvo vadinama rzanym (ruginé raZiena),
kilusi nuo tuometinio ruginio augalo pavadinimo - rez arba rza (i§ ¢ia kiles terminas raZiena). Tuo tarpu Lietuvoje
baudZiavos laikais valstie¢iai jg kepdavo i§ nevétyty gridy milty (béralo), todél vadino béraline duona. Abiejose
$alyse gryny rugiy duong kepdavo tik §ventéms. Skirtingai nuo lenky, lietuviai iki §iol yra i$laike juodosios duonos

kepimo tradicijas. Vis dar kepama lietuviska juoda ruginé duona yra pripaZinta tautiniu Lietuvos paveldu.

Lietuvoje duona vartojama nuo pirmyjy amziy po Kristaus. Lietuvos kaime ruginé duona iki XX a. vid. buvo
pagrindinis valgis, nors nuo XIX a. vid. greta jos plito ir bulviy valgiai. BaudZiavos laikais valstieciai ja kepdavo
i§ nevétyty grudy milty (béralo), todél vadino béraline duona. Gryny rugiy duong kepdavo tik $ventéms.

Panaikinus baudZiava, béraliné duona i§ valstie¢iy buities i$nyko. XIX a. antroje puséje ir per I pasaulinj karg

i tesla budavo primai§oma kity javy ar kity augaly milty.

[
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Per tokia ilga duonos gyvavimo tradicijg susiformavo neatsiejamas Zmogaus ir duonos santykis, o kiekvienam
lietuviui tai tapo ne tik buities, bet ir kultaros, etikos, moralés simboliu. Su duona siejami Simtai patarliy, pasaky
ir istorijy, kasdieniniy ritualy. Duonos kepimg nuo seno lydéjo jvairiis paprodiai, pavyzdZiui, | pirmajj duonos

kepaliukg Seimininkeé visada jspausdavo kryZiy, perzegnodavo duonele, kad skani buty, ir pasaudavo j krosnj.

Nors duonos sudétis buvo itin paprasta: rupas ruginiai miltai, vanduo, druska, cukrus ir kmynai, ta¢iau skania
duong iskepti mokéjo ne visos §eimininkés, o ir ingredienty duonai reikéjo pac¢ioms pasigaminti. Prie§ pradedant
kepti duong, peéius visada budavo i§valomos nuo seny Zarijy, daZniausiai i§§luojamos pusies $aka, nes jos
patvaresnés uz egle, o spygliai ilgai nenubyra. Labai svarbus ir pediaus karstis. Karstis buvo iSbandomas pabérus
ziupsnelj milty. Jeigu miltai greitai sudega, vadinasi, pe¢ius per kar§tas ir reikia i§védinti. Jeigu miltai nedega,
galima uZstumti krosniakaistj, kad laikytysi karstis ir su liZze pasauti duong. Nors milty sauja ir tikrindavo, ar gerai
ikaitusi duonkepé, tadiau ankséiau Seimininkés padédavo dZiovinty klevy, ajery, kopusty lapy, kitos padédavo

ir $iaudy, kad tik nereikty berti milty, nes jie biudavo labai brangs.

Edukacijos metu dalyviai susipaZins su duonos istorija, jos jtaka civilizacijos raidai, jos simbolinémis
ir praktinémis reik§mémis bei lietuviska tautosaka: pasakomis, mjslémis, paprodiais, posakiais. SusipaZinus
su gaminimo tradicijomis, bus mokomasi atpaZinti skirtingas gradines kultaras ir kaip jos panaudojamos duonos
gamyboje. Programos pabaigoje dalyviai patys iSkeps duong, o tuo metu, kol duona keps, vyks interaktyvioji

pazintis su Siduvos regiono tautiniu paveldu.
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Lietuva-Polska

Europos Regioninés Plétros Fondas

EUROPOS SAJUNGA

IS dalies finansuota Europos regioninés plétros fondo
pagal Budri komunos ir Zanavyky muziejaus
vykdomg projekta
,Kultiros ir amary keliu — Sakiai — Budry”
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EDUCATIONAL PROGRAM
OF BREAD BAKING WORKSHOPS

Bread-making workshop programme with an historical background.

Prepared by Wojciech M. Darski

The history of bread dates back to the ancient civilisations of the Middle and Near East 120 centuries ago.
The earliest form of bread was baked from unleavened dough, cooked on hot stones or in ashes. Such “flatbread”
can be made from practically any flour, and the baking process is very fast. In the Middle East and Central Asia,
this type of bread still exceeds the consumption of classical bread today. The bread in its more widespread
European current form began to be baked some 5,000 years ago in ancient Egypt. The so-called dome
oven for baking bread, which was the prototype of the modern bakery oven, was also built there. Bread quickly
became the staple food of Earth’s oldest civilisations: Sumerians, Babylonians, Assyrians, Egyptians

and Israelites.

Already in ancient Greece, bread was baked in various shapes and flavours, depending on the region.
The Romans took over the art of baking bread from the Greeks around the 3rd century BC. By the time
of Octavian Augustus, there were already around 330 bakeries in Rome. Over time, the famous call of the Roman
citizens became established: Bread and circuses! With the Christianisation of the Roman Empire, bread also
acquired a distinct religious symbolism. It is no coincidence that the oldest and most important Christian
prayer, the “Our Father.., contains the words: Give us this day our daily bread, asking for the most important
human food. The bread and wine are also associated with the institution of the sacrament of the Eucharist

by Jesus Christ, who, in performing this act, speaks of himself: I am the bread of life (Jobn 6:48).

ATIONAL PROGRAM OF BREAD BAKING WORKSHOPS -
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In the Middle Ages, bread baked from several types of flour was consumed. Among the so-called
common people, dark, rye, wholemeal bread made of thick flour, sometimes with the addition of bran,
was popular. In times of poor harvest, bread was also baked using half rye flour and half barley flour.
In Poland, dark rye bread was called rzany’ from the name of the rye used at the time - ‘rez’ or rza’ (this is
where the term ‘rzysko’ [stubble], which is still used today, comes from). At the manor houses, so-called
white bread was eaten, usually made from wheat flour and called kotacz or rolls. The oldest trading
facilities in the market squares of medieval towns were the traditional - macella pistorum, or baker’s

shops, where the townsfolk purchased bread.

In the middle of the 17th century in Paris, brewer’s yeast was used for the first time to ferment dough
instead of sourdough. The consumption of wheat white bread also spread rapidly in France. White bread
arrived in Poland with the army of Napoleon Bonaparte and became popular after 1806, displacing
the much healthier wholemeal (dark) bread. The introduction of new energy sources (e.g. coal) and the
mechanisation of production (steam engines, and later combustion engines and electric motors) at the turn
of the 20th century made bakery production more extensive. The first large bakery oven, which used steam
and piped water heating, was put into operation in England in 1831. In 1854, the first large factory
producing bread was established in London. Since then, the production of the basic article, bread,
has become increasingly massive, using ever more modern technology. Through this massification
of production, bread has lost its symbolic and religious function and has become an ordinary foodstuff

for most people.

In the old Masuria, when households used to cook food in a so-called “black kitchen,”
bread was baked outside the house - in a special oven, standing away from the village buildings
and serving all the inhabitants of the village. When the Prussian authorities banned the widespread
use of “black kitchens” in the mid-19th century, the Masurians located bread ovens in them. In Masurian
homes, 5 to 8 loaves of bread weighing around 3 to 4 kilograms each were baked once a week. Once
the oven was lit and heated, its temperature was checked by pulling on the cooker’s shaft with a “scythe”
and, if sparks were flying, the temperature was high enough to insert bread loaves. After the glowing coals
had been removed from the oven, the shaft was swept clean and covered with cabbage, calamus
or horseradish leaves to protect the bread from dirt and to give it the right aroma. The day before,
a piece of old bread was poured into a bowl of warm water with skimmed milk to make a sourdough
starter. The dough was kneaded in wooden bowls made of hardwood. The sourdough was mixed with rye
flour, water and potatoes. Salt and occasionally chicken eggs were added to taste. Large, oval or round
loaves were formed from the hand-kneaded dough and placed on a shovel into the preheated oven.
Wholemeal bread made from coarse flour had to bake for about an hour and a half. They also baked bran
bread, which was so crumbly that it was broken rather than cut with a knife. The baked, still hot loaves
were placed in the room to cool down and then taken to the larder and placed on wooden shelves.
The smell of fresh bread spread throughout the house. This longed-for moment, when fresh, fragrant

bread appears in the house, is described by the German-language writer Hans Hellmut Kirst (1914 - 1989)
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in his book ,Moje Prusy Wschodnie” [My East Prussia]: Per the statement: “Mum’s baking tomorrow!”
we would immediately collude, and then we would converge on such a house, surround the fragrant loaves in a circle,
sniffing them eagerly and waiting for the moment when they could be sliced. (...) At first, we ate - without any
additives - small flatbreads baked especially for us. They were distributed among us and then spread alternately
with butter and marmalade, and finally with both. Then also with lard - but necessarily with pork crackling.

Fresh bread at our place was a feast for the kids.*

In the old Masurian villages, bread was a highly valued and respected food, which was reflected
in the rich customs. Each new loaf was marked with a cross on its underside with a knife. If a piece
of bread fell on the floor, it was kissed as an apology when picked up. Leftover bread could not be thrown
away - it had to be burnt, which was connected with pagan beliefs in the purifying power of fire. It was
forbidden to give or borrow a whole loaf of bread so that the blessing would not turn completely away
from the house. Beforehand, it was necessary to cut off a piece of bread and leave it to yourself. The bride
and groom, as well as people to whom respect was paid, were welcomed with bread and salt on the doorstep.
During the baptism ceremony, the godparents offered the child bread so that he or she would never
go hungry in life. When a new house was built, the first to pass its threshold was the housewife carrying
fire and bread - symbols of abundance and satiety. However, when baking bread in Masuria today,
we must be aware that as a result of geopolitical changes and the migration of the population, traditional
Masurian recipes and customs have mostly been forgotten and replaced by Polish and Ukrainian

borderland customs, which developed here as a result of the new post-war settlement.

1) Translation from the German language - Barbara Przybytowska
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The best rye bread is baked from flour leavened with so-called sourdough, a type of wild, natural
yeast. Such a sourdough starter requires a four-day preparation period, so for the bread-making
workshop we need to prepare it in advance. On the first day, mix 100g of 2000 type wholemeal rye flour
and 100 millilitres of boiled lukewarm water in a large jar. Cover the jar with an air-permeable cloth
or cling film in which we make a few holes, and then put the jar in a warm place. After 24 hours the starter
should be bubbling, so add another 100 g of wholemeal rye flour and 100 ml of boiled water. Stir, cover
the jar and set aside again in a warm place. On the third day, the sourdough starter should already have
a mature structure with clear bubbles and its volume should increase significantly. It should also give off
a slightly acidic vinegar-wine smell. To this starter add another 100 g of wholemeal rye flour and 60 ml
of lukewarm, boiled water and this time leave the jar in a cool place so that the mixture does not overgrow.
By the fourth day, the sourdough starter should be risen and have a distinct aroma and a bubbly, aerated
structure. “Feed it” one last time by adding another 100 g of flour and 60 ml of water and set aside
after mixing. After about 12 hours, the sourdough starter should be ready to use, and enough to bake two
delicious breads. You only need 350 g of sourdough starter for this recipe, so weigh out this portion
and divide the rest into three parts, put them in small jars and store in the fridge as a starter for future

baking.

To bake the simplest rye bread, we need: 350 g sourdough starter, 200 g wholemeal rye flour type
2000, 600 g rye flour type 720, 650 ml water and 20 g salt (two teaspoons). Mix all these ingredients
thoroughly in a bowl, then cover with a cloth or cling film and set aside at room temperature for about
8 to 12 hours for the so-called first rise. The exact time depends on the temperature and the concentration
of the sourdough starter you have raised. Young sourdough usually needs more time to loosen. It is
a good idea to watch the dough and check it from time to time by gently pulling it away with your finger.
Once the dough has a spongy texture, grease two loaf tins, or 20 cm baking tins, with butter and, using
wet hands, place half of the risen dough in each tin, press down, smooth out and cover with a cloth
and leave to proof overnight (8 to 12 hours). Then place the loaf tins in a preheated oven at 220 degrees
Celsius and bake for approximately 45 to 50 minutes. After this time, remove the baked, fragrant bread
from the oven and from the tins and place on a wire rack to steam and cool. The next step was to taste
the delicious and healthy bread that we prepared and baked ourselves. According to the recipe, which
must be followed, even if you prepare the starter well in advance and use a ready-made starter (which can
be multiplied for subsequent baking, practically indefinitely), the bread-making process itself will take
between 16 and 24 hours, which is why bread workshops should be at least two days long, combined with

other activities that participants can enjoy while the bread dough is rising and proofing.

In order to meet the needs of baking workshops with children and adolescents who are less patient,

I suggest baking Graham rolls not with natural sourdough, but on a yeast base.
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To prepare the leaven we need:

10 g yeast, 100 ml water and 100 g wheat flour 750.
However, for the cake itself we need: 200 ml lukewarm
water, 100 g wheat bran, 400 g type 750 wheat flour and
10 g salt (one teaspoon). On the day before baking, mix
all the leavening ingredients thoroughly and then leave
to ferment at room temperature for 12 to 16 hours.
On the day of baking, mix together the leavening
ingredients and let stand for about 30 to 60 minutes,
while soaking the wheat bran in the remaining water.
Then mix the starter with the soaked bran and the
remaining ingredients to form a smooth paste. Transfer
the prepared dough onto a flour-dusted pastry board
and knead for about 5 to 7 minutes until the dough
becomes springy and no longer sticks to your hands.
At the initial stage of kneading, it is a good idea to dust
your hands and the board with flour from time to time
to prevent the dough from sticking. Transfer
the kneaded dough to a bowl and let it rise for the first
time at room temperature for about 2 to 3 hours.
You can shorten this time by setting the bowl with
the dough in a warm place, but if the dough takes longer
to rise, the bread is fluffier and tastier. The dough
is ready when it has at least doubled in bulk - then
transfer it to a floured pastry board, knead lightly
and divide into 9 equal rolls weighing about 100 g each.
Form the buns into a round shape, place on a floured
baking tray in three rows of three buns each and set
aside to proof for around 30 to 40 minutes. Then place
the tray in an oven preheated to 220 degrees Celsius
and bake for 15 to 20 minutes. Leave the baked rolls
on the wire rack to steam and cool, and then...
all that remains is the pleasure of tasting the fresh

and fragrant bakery products.

The oldest surviving loaf of Roman hnlaad from 2000
ago in the British Museum in London

Bread baking on a miniature from the 16th
century Behem Codex

A mndern bread oven used for home baking
in Fhe “Chlebowy Domek” [Bread House]
Indian Museum in Spytkowo near Gizycko

years
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EDUCATIONAL PROGRAMME
“MYSTERIES OF BREAD”

(lit. ,Duonos paslaptys”)

Since ancient times, bread has had a special significance in human life and has played a very important role both
on the daily table and on festive occasions. Lithuania and Poland are no exception, bread here has deep baking
traditions, cultural symbolism and rituals passed down from generation to generation. In both countries there
were baking technologies specific to each region. Among the average people, dark, rye, wholemeal bread baked
from wholemeal flour, sometimes with bran added, was common. When the harvest was poor, bread was baked
from half and half rye and batley flour. In Poland, dark rye bread was called rZzany’ from the name of the rye used at
the time - 'rez or 'rza’ (this is where the term 'rzysko’ [stubble], which is still used today, comes from). Meanwhile,
in Lithuania, at the time of serfdom, peasants baked bread from flour made from unleaned grain with chaff
(in Lithuanian, this flour was called “béralas”); Lithuanians called this type of bread “béraliné duona.
In both countries, pure rye bread was only baked for holidays. Unlike Poles, Lithuanians still have the tradition

of baking black bread. Still baked Lithuanian black rye bread is considered the national heritage of Lithuania.

In Lithuania, bread has been eaten since the first centuries after Christ. In the Lithuanian countryside, rye bread
was the main dish until the mid-20th century, although from the mid-19th century potato dishes were served
alongside it. At the time of serfdom, peasants baked bread from flour made from uncleaned grain with chaff
(in Lithuanian, this flour was called “béralas”); Lithuanians called this type of bread “béraliné duona.” Pure rye
bread was only baked for holidays. After the abolition of serfdom, bread made from flour made from uncleaned
grain disappeared from the peasants’ diet. In the second half of the 19th century and during World War I,

flour from other grains or other plants was added to the dough.
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During this long tradition of bread, an inseparable human relationship with bread was formed, which for every
Lithuanian has become a symbol not only of everyday life but also of culture, ethics and morality. Hundreds
of proverbs, fairy tales and stories, daily rituals are associated with bread. Baking bread has long been accompanied
by various customs, for example the housewife always stamped a cross on the first loaf of bread, made a sign

of the cross over the bread to make it delicious, and the she put it in the oven.

Although the composition of the bread was very simple: wholemeal rye flour, water, salt, sugar and caraway seeds,
not all the housewives knew how to bake delicious bread, and even the bread ingredients had to be prepared
themselves. Before the bread was baked, the oven was always cleared of old ash, usually using pine twigs, as they
are more durable than spruce twigs and the needles do not fall off for a long time. It is also very important
to preheat the oven. The heat was checked by sprinkling a pinch of flour. If the flour burns quickly, the oven is too
hot and needs to be aired out. If the flour doesn’t burn, you can close the vent to keep warm and use a wooden
shovel to drop the loaves in. Although a handful of flour was used to check that the hearth was well heated,
housewives in the past used dried maple leaves, calamus, cabbage and others used straw to avoid using flour

as it was very expensive.

During the programme, participants will learn about the history of bread, its influence on the development
of civilisation, its symbolic and practical meaning, and Lithuanian fairy tales, riddles, customs and sayings.
After learning about baking traditions, we will learn to recognise different grains and how they are used in bread
baking. At the end of the programme, participants will bake their own bread and while it is being baked there will

be an interactive presentation of Sudovia’s national heritage.
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