
Chlieb je bez najmenších pochýb považovaný za základnú obilninovú potravinu, 
prechádzajúcu dlhým vývinovým procesom od neforemných nekysnutých placiek až po 
dokonalo vykysnuté chutné bochníky. 

DEJINY CHLEBA
Starobylým obilninovým jedlom boli nahrubo nasekané zrná obilia zmiešané s vodou,                
z ktorých sa vytvarovali malé placky a následne opiekli na ohnisku alebo rozpálenom 
kameni. Predchodcom budúceho kvaseného chleba boli placky zhotovené z èerstvej 
alebo staršej uvarenej kaše, rozriedenej vodou èi mliekom. Pravdepodobne už v dobe 
bronzovej sa kvások uchovával spôsobom, ako súèasníci poznajú z rozprávania starých 
rodièov – pripravením nácesty: „Èas� cesta zme nehali f kori�e zaschnú�, z predošlého 
peèeòja. Veèer pret peèeòím zme tam pridali vodu a na ïalší ïeò ráno uš mama 
zarábala na chlieb.“
K rozšíreniu kvaseného chleba ako základnej potraviny prispel až vynález mlynèeka na 
obilie, keïže na výrobu bol potrebný nielen kvások, ale predovšetkým vhodná a kvalitne 
zomletá múka (v rímskej kultúre v 3. storoèí pred naším letopoètom).

Chlieb sa stal každodennou potravinou u nižších vrstiev obyvate¾stva najmä v 19. storoèí, 
keï èiastoène vystriedal kašovité jedlá. Dovtedy bol pokrmom predovšetkým vyšších 
spoloèenských vrstiev. Jeho príprave a peèeniu sa venovala patrièná pozornos�, 
dôležitou bola najmä príprava kvásku. Jeden zo všeobecne rozšírených postupov hovorí 
o naliatí vlažnej vody na jaèmenné krúpy alebo pšenièné otruby, pridaní chme¾u a cibule, 
vychladnutí a následnom vykvasení. Takýmto spôsobom vykvasené otruby 
predstavovali kvások, ktorý sa primiešal do múky alebo cesta. Do kvásku sa mohol 
pridáva� aj odvar z fazule, srvátka èi kyslé mlieko. Prelomovými sa stali osemdesiate roky 
19. storoèia, keï sa na prípravu chlebového cesta zaèalo používa� továrenské droždie. 
Výrazný rozkvet pekární nastal v druhej polovici 20. storoèia, odkedy je chlieb dostupný 
v obchodoch a tradièný spôsob prípravy chleba vo vidieckom prostredí postupne zanikol.

PRÍPRAVA A PEÈENIE
Chlieb v domácnostiach pripravovala gazdiná v okamihu, keï zásoby z predchádzajúceho 
peèenia boli takmer minuté. Na území Slovenska je typický jednotýždòový cyklus 
peèenia: „Mama pekávala f sobotu. Doma náz bolo vjac, tag to ih aj ïesa� upjekla f ten 
ïeò abi bolo na celí tížïeò. To boli rjadne kilové chlebi. Pekávala aj pre susedou, keï 
bola vihrjata pec, tag im upjekla, keï si donjesli cesto. Nám sa ako ïe�om vždi ujšli aj 
osúchi, tje pekávala po upeèeòí chlebou.“ Chlieb sa piekol z viacerých druhov múky 
(pod¾a dostupnosti), spravidla však z ražnej a jaèmennej, prípadne sa jej nedostatok 
nahradzoval pridaním varených zemiakov do cesta.

Cesto sa spracúvalo v drevenom koryte, ktoré sa veèer pred peèením prenieslo z komory 
do izby kvôli zohriatiu. V koryte sa k náceste pridala múka, so¾, voda, zemiaky a ïalšie 
zložky, následne sa dôkladne vymiesilo nelepivé cesto. Pri peci sa nechali nahria� 
drevené (vahany) alebo slamené nádoby okrúhleho alebo podlhovastého tvaru 
(slamienky, ošatky, ošítky a iné) urèené k dokysnutiu cesta a výslednému tvaru chlebíka. 
Poèas kysnutia sa zaèala pripravova� pec pomocou ïalších nástrojov – vidiel na 
nakladanie dreva, ohrebla, metly na vymetanie pece. Chlieb sa piekol vo vykúrenej peci, 
ktorej správna teplota sa skúšala hodením hrste múky. V prípade sèernania múky bola 
pec prehriata a muselo sa poèka�. Pri ideálnej teplote sa cesto vyklopilo z drevenej alebo 
slamenej nádoby na špeciálnu „chlebovú“ lopatu s dlhou rúèkou, pretrelo vodou                        
a zasunulo do pece. Pri správnom upeèení musela spodná kôrka chleba „zvoni�“. Nielen            
v ¾udovom prostredí i v 21. storoèí je chlieb považovaný za Boží dar, preto mnohí spravia 
pred jeho rozkrájaním jeden úkon – krížik.
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Koryto s podstavcom na miesenie cesta, 
Nedožery, 19. storoèie 
(Hornonitrianske múzeum v Prievidzi, 
Zbierky, Fond etnológie).

Podstavec na koryto, 
Lazany, 19. storoèie 
(Hornonitrianske múzeum v Prievidzi, 
Zbierky, Fond etnológie).



Slamenice na dokysnutie 
a formovanie cesta pred peèením, 
Zemianske Kosto¾any, 
prvá polovica 20. storoèia 
(Hornonitrianske múzeum v Prievidzi, 
Zbierky, Fond etnológie).

Lopaty na sádzanie chleba, 
horná Nitra, 
druhá polovica 19. – zaèiatok 20. storoèia 
(Hornonitrianske múzeum v Prievidzi, 
Zbierky, Fond etnológie).

Vahan na dokysnutie a formovanie cesta 
pred peèením, 
Valaská Belá, druhá polovica 19. storoèia 
(Hornonitrianske múzeum v Prievidzi, 
Zbierky, Fond etnológie).
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Kovová èas� vidiel na nakladanie dreva do pece, 
horná Nitra, nedatované 
(Hornonitrianske múzeum v Prievidzi, 
Zbierky, Fond etnológie).

Ohreblo na uhlíky a popol, 
horná Nitra, nedatované 
(Hornonitrianske múzeum v Prievidzi, 
Zbierky, Fond etnológie).
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