Chlieb je bez najmensich pochyb povazovany za zakladna obilninovi potravinu,
prechadzajicu dlhym vyvinovym procesom od neforemnych nekysnutych placiek az po
dokonalo vykysnuté chutné bochniky.

DEJINY CHLEBA

Starobylym obilninovym jedlom boli nahrubo nasekané zrna obilia zmieSané s vodou,
z ktorych sa vytvarovali malé placky a nasledne opiekli na ohnisku alebo rozpalenom
kameni. Predchodcom budtceho kvaseného chleba boli placky zhotovené z cerstvej
alebo starSej uvarenej kase, rozriedenej vodou ¢i mliekom. Pravdepodobne uz v dobe
bronzovej sa kvasok uchovaval sp6sobom, ako sti¢asnici poznaju z rozpravania starych
rodi¢ov — pripravenim ndcesty: ,,Cast cesta zme nehali f korite zaschnut, z predoslého
pecenija. Vecer pret peceriim zme tam pridali vodu a na dalsi den rano us mama
zarabalana chlieb.*

K rozsireniu kvaseného chleba ako zakladnej potraviny prispel az vynalez mlynéeka na
obilie, ked'Ze na vyrobu bol potrebny nielen kvasok, ale predovsetkym vhodn4 a kvalitne
zomleta muka (vrimskej kultire v 3. storoc¢i pred nasim letopoc¢tom).

Chlieb sa stal kazdodennou potravinou u nizsich vrstiev obyvatel'stva najma v 19. storodi,
ked’ ciasto¢ne vystriedal kaSovité jedla. Dovtedy bol pokrmom predovsetkym vyssich
spoloc¢enskych vrstiev. Jeho priprave a peceniu sa venovala patricnd pozornost,
dolezitou bola najma priprava kvasku. Jeden zo v§eobecne rozsirenych postupov hovori
onaliati vlaznej vody na jaémenné krapy alebo pseni¢né otruby, pridani chmel'u a cibule,
vychladnuti a naslednom vykvaseni. Takymto sp6sobom vykvasené otruby
predstavovali kvasok, ktory sa primiesal do miky alebo cesta. Do kvasku sa mohol
pridavat aj odvar z fazule, srvatka ¢i kyslé mlieko. Prelomovymi sa stali osemdesiate roky
19. storocia, ked sa na pripravu chlebového cesta zacalo pouzivat tovarenské drozdie.
Vyrazny rozkvet pekarni nastal v druhej polovici 20. storocia, odkedy je chlieb dostupny
vobchodoch a tradiény sposob pripravy chleba vo vidieckom prostredi postupne zanikol.

PRIPRAVA A PECENIE

Chlieb v domacnostiach pripravovala gazdina v okamihu, ked' zasoby z predchadzajiceho
pecenia boli takmer minuté. Na tzemi Slovenska je typicky jednotyzdnovy cyklus
pecenia: ,Mama pekavala f sobotu. Doma naz bolo vjac, tag to ih aj desat'upjekla f ten
den abi bolo na celi tizden. To boli rjadne kilové chlebi. Pekavala aj pre susedou, ked’
bola vihrjata pec, tag im upjekla, ked’ si donjesli cesto. Nam sa ako detom vzdi ujsli aj
ostichi, tje pekavala po upecerni chlebou.“ Chlieb sa piekol z viacerych druhov muky
(podla dostupnosti), spravidla vSak z raznej a jacmennej, pripadne sa jej nedostatok
nahradzoval pridanim varenych zemiakov do cesta.

Cesto sa spracuvalo v drevenom koryte, ktoré sa vecer pred pe¢enim prenieslo z komory
do izby kvoli zohriatiu. V koryte sa k ndceste pridala muka, sol, voda, zemiaky a d’alSie
zlozky, nasledne sa dokladne vymiesilo nelepivé cesto. Pri peci sa nechali nahriat
drevené (vahany) alebo slamené nadoby okruhleho alebo podlhovastého tvaru
(slamienky, oSatky, oSitky a iné) urcené k dokysnutiu cesta a vyslednému tvaru chlebika.
Pocas kysnutia sa zacala pripravovat pec pomocou dalsich nastrojov — vidiel na
nakladanie dreva, ohrebla, metly na vymetanie pece. Chlieb sa piekol vo vykarenej peci,
ktorej spravna teplota sa sktisala hodenim hrste muky. V pripade séernania muky bola
pec prehriata a muselo sa pockat. Pri idealnej teplote sa cesto vyklopilo z drevenej alebo
slamenej nadoby na S$pecidlnu ,chlebov® lopatu s dlhou rackou, pretrelo vodou
a zasunulo do pece. Pri spravnom upeceni musela spodna korka chleba ,,zvonit®. Nielen
vIudovom prostrediiv 21. storoci je chlieb povazovany za Bozi dar, preto mnohi spravia
pred jeho rozkrajanim jeden ukon — krizik.
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Vlastny vyskum autorky.

Koryto s podstavcom na miesenie cesta,
NedozZery, 19. storocie
(Hornonitrianske mizeum v Prievidzi,
Zbierky, Fond etnolégie).

Podstavec na koryto,

Lazany, 19. storoCie

(Hornonitrianske mizeum v Prievidzi,
Zbierky, Fond etnologie).




Vahan na dokysnutie a formovanie cesta
pred pecenim,

Valaska Beld, druha polovica 19. storocia
(Hornonitrianske mizeum v Prievidzi,
Zbierky, Fond etnologie).

Lopaty na sadzanie chleba,

horna Nitra,

druha polovica 19. — zaciatok 20. storocia
(Hornonitrianske mizeum v Prievidzi,
Zbierky, Fond etnologie).

Slamenice na dokysnutie

a formovanie cesta pred pecenim,
Zemianske Kostol'any,

prva polovica 20. storocCia
(Hornonitrianske mizeum v Prievidzi,
Zbierky, Fond etnologie).




Kovova ¢ast vidiel na nakladanie dreva do pece,
horna Nitra, nedatované

(Hornonitrianske mizeum v Prievidzi,

Zbierky, Fond etnologie).

Ohreblo na uhliky a popol,
horna Nitra, nedatované

(Hornonitrianske mizeum v Prievidzi,
Zbierky, Fond etnologie).

Spracovala: Mgr. Livia Orsulova
2022 © Hornonitrianske mazeum v Prievidzi



	Stránka 1
	Stránka 2
	Stránka 3
	Stránka 4

