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PRZEDMOWA.

Od dawna daje sie odczuwaé brak odpowiedniego
podrecznika do nauki piekarstwa, tak dla oséb facho-
wych, jak i prywatnych, ktére z zamilowania czy tez
z koniecznodci zajmujg sieg wypiekaniem chleba dla
wlasnego uzytku. Nastepstwem braku wiadomo§ci pie-
karskich jest slaby rozwdj piekarstwa, co nie pozwala
wyczerpaé korzystnie tej obfitogei zb6z naszego kraju
dla jego podniesienia materyalnego,

Aby przyjsé z pomoecg nie tylko oddajacym sie
zawodowi piekarskiemu, kierownikom zakladéw pie-
karskich, mlodym czeladnikom, ale réwniez takie
szerszym kolom publicznosei, opracowaliSmy niniejszy
podrecznik na podstawie dziel naszych i zagranicznych,
opierajge sie na praktyecznem doSwiadezeniu i powo-
Iujge sie na wyniki chemikdw, kiorzy w tym kierunku
poczynili specyalne do$wiadezenia. Nacisk polozyliSmy
na strone praktyezng.

Wydanie fachowego podrecznika w tym kierunku
uznaliSmy tem bardziej za konieczne, gdyz dotychezas
podrecznika takiego w jezyku polskim nie mieliSmy.

Zyczeniem naszem jest, aby obudzié wieksze za-
interesowanie sie u piekarzy zawodowo wyksztalco-
nych, podnie$é na wyzZszy stopiefi przemyst piekarski
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i znie§¢ to niesluszne zapatrywanie, Ze »kazda baba
chleb upiec potrafic.

Sadzimy, Ze poznanie zasad teoretycznych i pra-
ktycznych z zakresu piekarstwa da kazdemu nalezyte
podstawy i przyczyni si¢ zapewne do jego dalszego
i lepszego rozwoju dla pozytku ludzkoéei.

Autorzy.



WSTEP.

Znaczenie piekarstwa polega gléwnie na wyrobie
pieczywa, jak réwniez na obrocie surowych produktéw
krajowych rolnych. Dostarcza ono niezbednego arty-
kulu Zywnofci, jakim jest chleb.

Przemyst piekarski podnosi dobrobyt kraju i han-
del przez dowéz zboia i maki z krajéw obeych.

Rozréiniamy pieczywo zwyczajne i luksusowe
czyli zbytkowe. Pieczywo zwyczajne jest zawsze w r¢-
kach piekarzy; drugie w Scislem znaczeniu slowa na-
lezy do zakresu cukiernictwa.

Wiadomodci piekarskie polegaja nanauce ido§wiad-
czeniu i na znajomoéci przepiséw i regul, tyezacych
sie wyrobu dobrego pieczywa. Praktyczne zastosowa-
nie tych przepiséw i regud zalezy od umiejetnego kie-
rownictwa.






ZBOZE.
O zbozZzu w ogélnosci.

Przez zboze rozumiemy w piekarstwie gléwnie
zyto i pszenice. Mniejsze znaczenie dla piekarza maja
kukurudza, jeczmieit, owies, tatarka, proso i ryz.

Ziarno zboza okryte jest skorka. Gléwng czedcig
skladowg kazdego ziarna jest cialo magczne, sluzgce
jako pokarm zapasowy do Zywienia ro§liny w poczgt-
kach jej zycia, ktdéra si¢ rozwija z zarodka, skoro ziar-
no dostanie sie w wilgotne podloze. Zarodek czyli
embryo znajduje sie na jednym koficu ziarna, z kté-
rego rozwija sie mloda rodlinka w wilgotnem miejscu,
czerpige poczatkowo pokarm z ciala mgeznego. Juz
kazdy zarodek posiada w tym celu korzonek i lodyzke.

Zarodek u réinych zbdéz jest stosunkowo do cale-
go ziarna réznej wieclkosel 1 nie jednakowego ciezaru.
U pszenicy stanowi on okolo 8%, cigzaru ziarna ze
skérka.

Zboza moga by¢ zanieczyszezone nasionami chwa-
stéw, piaskiem i t. p., celem zafalszowania. Najczesciej
jednak zboZe nie zostalo po wymldceniu nalezycie
oczyszezone z kakolu, stoklosy, cieciérki, wyki, spory-
szu, plew i kamyezkow.,

Zanieczyszczenie zboZa obniza jego warto§é, a co
najwazniejsze, Ze w zbozu moga sie znajdowaé takie
chwasty, ktére na zdrowie wplywajg nieraz bardzo
ujemnie, a nawet trujaco, n. p. sporysz.

Gléwnymi krajami produkeyi zbéz sa: Argentyna,
Stany Zjednoczone, Bulgarya, Rosya, Rumumia, We-
gry, Australia.
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Najwazniejsze gieldy zbozowe sa: Berlin, Buda-
Peszt, Chicago, Loudyn, Nowy York, Paryi, Wiedefi,

Pszenica.

Pszenice uprawia si¢ najwiece] w Wegrzech,
w poludniowej Rosyi, pélnocne] Ameryce i Australii.

Istnieje ona w bardzo wielu odmianach, z ktérych
najwazniejsze sa: wasatka pospolita, pszenica polska,
pszenica twarda i pszenica golka ezyli orkisz.

Barwa lepszych gatunkdw pszenicy jest jasno-
zolta lub bialawa, gorszych ciemna, bronzowa lub
CZerwona.

Sklad chemiczny ziarna zalezy od jakofci zasia-
nego ziarna, od ziemi, klimatu i nawozu. Drobniejsze
ziarna zawierajg wiecej glutenu, niz wieksze. Pszenica
szklista jest poiywniejsza, niz maeczysta; zawiera ona
howiem wiece] glutenu i daje tadniejsza make.

Zaleznie od pochodzenia rozréiniamy pszenice
polsks, naddunajska, wegierska, rosyjska, niemiecks,
angieliskg i zamorska.

Dobra pszenica powinna mieé ziarna zupelnie
dojrzale, réwnej w przyblizeniu wielkogci, suche, jasne,
o delikatnej tusce, i nie moze zawieraé nad 15%; wody.

Hektolitr najlepszej pszenicy wazy 82 kg, §re-
dniej 78 kg, najgorsze] 76 kg. Na gieldzie w Wiedniu
i Buda-Peszcie przyjeto wage 76 kg na hektolitr jako
ZWYyCcZajowa. '

Zyto.

Zyto uprawia sie w ogromnej iloSci w pdinocnej
i érodkowej Europie.

Ziarno zyta jest podluine, u géry prosto Sciete
w »brédke«, u dolu ostro zakoficzone, na grzbiecie
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pomarszczone. Barwa ziarna Zyta jest zélto- lub nie-
bieskawo-szara, takZe zielonawo-srebrzysta.

Sklad chemiczny zaleZy od tychsamych warunkéw,
co i pszenicy. Dobre Zyto powinno zawieraé nie wie-
cej, jak 13%, wody.

Zaleinie od pochodzenia rozrézinia sie zyto pol-
skie, wegierskie, czeskie, rosyjskie, francuskie i ame-
rykanskie.

Dobre ziarno zyta powinno byé suche, latwo fom-
liwe, w lamaniu magczyste, barwy zielonawo-szarej,
o cienkiej skoree, ktéra sie nie powinna latwo oddzie-
laé od czeSci mgeznej. Zapach jego powinien byé
Swiezy.

Zle zyto ma ziarno Z6ltawo-czerwone, grubg skor-
ke, ciemne kofice, i6ltawg make. Mokre ziarno Zyta
posiada luske wiecej miekks, ktéra podczas wysycha-
nia marszezy sie. Niedostatecznie osuszone Zyto jest
migkkie i1 daje si¢ latwiej rozhipad.

Hektolitr zyta najlepszego wazy 74 kg, érednie-
go 72 kg, najgorszego 69 kg.

Zwyczajna waga na gieldzie wiedefiskiej] wymnosi
70%/, kg, na buda-pesztenskiej 71 kg.

Najwiece] Zyta miele sie na mgke; bardzo wicle
uzywaja go gorzelnie do wyrobu spirytusu.

Na co naleiy uwazaé przy zakupnie zboza?

Przy zakupnie tak pszenicy, jak i iyta naleiy
zwracaé uwage na ich sucho&é, gdyz z mokrych iprze-
rofnietych zbdz bedzie maka wilgotna, ktdéra ulegnie
predko zepsuciu, bo w krétkim czasie legng sie w niej
gasieniczki owadéw i wystepuje stechlizna. A co naj-
wazniejsze u piekarzy, to to, ze wilgotna maka przyj-
muje bardzo malo wody, a ciasto, pomimo Ze bedzie
zarobione twardo, po chwili zwolnieje i dlatego nigdy
z takiej maki chleb nie moZe byé ani dobry, ani ladny,
ani tez zdrowy.



Przy wyrabianiu ciast, na ktére maka pochodzi
z przeroSnietego ziarna lub zebranego podczas stoty,
nalezy uzyé wigcej soli, gdyz ta, wedlug orzeczenia
prof. Dra A. Maurizio, przyezynia sie do wiekszej spoi-
stoSel 1 lepszego smaku pieczywa.



Maka.
O mace w ogodlnoscl.

Maka powstaje przez zmielenie lub zgniecenie
ziarn zboia.

Maka, jakiej sie uZywa do réinego rodzaju pie-
czywa, moze byé rozmaita: pszenna, iytnia, jeczmien-
na, owsiana, tatarczana, kukurudziana, ziemniaczana,
bobowa, grochowa i inne. Najwieksze zastosowanic
w piekarstwio ma maka pszenna i Zytnia.

Maka pszenna réini si¢ tem od Zytniej, Ze zawie-
rajac wiecej kleju zboZowego czyli glutenu, nie daje
si¢ tak latwo wyrobié na jednolita mase, jak Zytnia.
Make Zytnia moina roxzréinié od pszennej przez po-
tarcie jej w paleach. Jest ona bowiem wiece] Slizkg,
niz pszenna, a barwa jej jest jasno-idtta.

Dobro¢ maki.

Jakodé kazde] maki zaleiy:

1} od gleby, na ktdérej zboie rofnie;

2) od klimatu danego kraju;

3) od jakoSci ziarna;

4) od jakodci zbioru ziarna;

5) od urzgdzenia mlyna, w ktérym zboze zmielono;

6) od sposobu mielenia, czy si¢ mello na nowa,
czy na starg tak zwana »types;

7) od przechowywania mgki.
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Sposob mielenia zboza.

Poniewaz sposéb mielenia bardzo wielki wywiera
wplyw na wlasnoéé uzyskanych produktéw rolnych,
uwazamy za wskazane krdétko go na temn miejscu
podad.

Gdybysmy cale ziarmo zmetli odrazu na jedno-
stajny pyl, to maka bylaby za ciemna. Pojecie o tego
rodzaju mace, ktérej w dawniejszych czasach powsze-
chnie uzZywano, daje nam dzisiejsza maka razowa.

Przy terainiejszem mieleniu oddziela sie od ziarna
tuske i zarodek, przez co otrzymujemy mgke znacznie
dwiatlejsza. Oddzielanie tuski i zarodka jest konieczne
z tego wzgledu, Ze luska ziarna razem z warstwg glu-
tenu opiera sie mieleniu daleko bardziej, niz samo
cialo mgezne, a wiec ziarna z luska nie dadza sie tak
latwo zemleé. Aby temu zapobiedz, nalezy czedé¢ tuski
i zarodka oddzieli¢ od maeznej czeSci ziarna. Oddziela
sie je przez plerwsze mielenie i przesiowa sie przez
sita, przez co luski pozostajg jako grubsze eczgstki
ziarna, zwane otrebami, na sitach.

Im raZniej i gwaltowniej postepuje mielenie, tem
drobniejsze bedsg otreby. Nastepstwem tego byloby, Ze
otreby przy takim sposobie mielenia bylyby za drobne
i przy sianiu przelatywalyby przez sita wraz z mgka.
Otrzymana maka bylaby ciemna i zawieralaby niestra-
wne czefel huski, warstwy glutenu i zarodka. Zadaniem
miyna jest oddzieli¢ je, bo i fluszez w nich zawarty
technieje i maka sie psuje.

Widzimy wiee, ze jak zboZze musi byé przez midcenie
i wianie nalezycie z plew oczyszczone, tak we miynie
znéw musi byé ziarno oczyszezone przez oddzielenie
otrab od maki.

Skfadnikl maki,

Maka zboZowa zawiera w sobie dwa glowne skla-
dniki: 1. mgezke czyli skrobie, 2. ciala bialkowate, nie-
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rozpuszczalne w wodzie, jak wléknik, klej zboZowy
itp., noszace ogdlnie nazwe glutenu.

Opréez tego znajduje sie w mace cukier zbozowy
i cialka bialkowate, rozpuszezalne w wodzie, troche
tluszezOow 1 mala ilo§é czeSei mineralnyeh.

Kle] zbozowy (gluten),

Klej zbozowy miedci sie wraz z maczkg wewnatrz
ziarn. Klej ten gléwnie czyni make zdatna do wyrobu
pieczywa, a jako poiywny i strawniejszy od widknika,
podnosi znacznie warto§é maki. Glutenem nazywamy
te ezastki maki, ktére pochtaniaja wode inadaja mgce
kleistosci i sprezystoSei, a bez ktérych maka nie mia-
laby dla pickarza prawie Zadnego znaczenia, bo z niej
nie moznaby wyrabiaé ciasta.

Gluten jest w wodzie nierozpuszeczalny.

Wyie] opisane wlasnogei maki sg koniecznyimn wa-
runkiem s»podchodzenia« czyli ruszania si¢ ciasta.

Najwieksza ilosé glutenu znajduje sie w mgcee
pszennej. Im lepszy gatunek maki, tem wigcoj w niej
glutenu; dlatego z takich numerdw maki ciasta sa sil-
niejsze, wiecej spoiste i wydatniejsze.

W potledniejszych gatunkachmakipszennejiw mace
zytniej jest go troche mmiej, a najmniej za§ w ofre-
bach, ktére znéw wickszg ilo§é widknika posiadaja.

Gluten mozna otrzymaé z ciasta, owinietego w plé-
tno, przez zmycie skrobi przy pomocy strumienia wody,
wlanej do cienkiego woreczka, w kidre] rozpusci sie
skrobia i wyplynie z woda, gluten za$ pozostanie nie-
rozpuszczony w woreczku.

Ciasto z dobrej maki powinno mieé¢ 25—30°, glu-
tenu, waionego w stanie mokrym. Powinien on byé
ciagliwy i blado-zélty.

Skrobia.
Skrobia czyli mgezka znajduje sie wewnatrz ziarna,
Jest ona rozpuszezalna w zimnej wodzie. W goracej
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wodzie drobiny skrobi nabrzmiewajs, zwiekszajac zna-
cznie swg objetosé,

Widknik.
WI6knik jest cilalkiem bialkowatem, w wodzie nie-
rozpuszczalnem, Znajduje on sie w wewnetrznej czesdci
ziarna, tuz pod skérka.

Krochmal.

Krochmalem nazywamy te cze§é ziarna, z ktérej
otrzymuje si¢ wlageiwg maezke, czyli skrobie.

Dekstryna.

Dekstryna jest to ta cze$é maki, ktora nadaje
skéree tak wierzchniej, jak i spodniej pewnej twardosci.

Hollestryna.
Hollestryna zowiemy tluszez, zawarty w ziarnie.
Im ziarna zbhdZz sg zdrowsze, tem sg twardsze
i pelniejsze, tem wiecej dadza maki, a mniej oirgh i tem
wiecej zawierad bedzie maka glutenu.

Maka razowa.

Mgke razows otrzymuje sie z jednorazowego roz-
drobnienia ziarna na mniej lub wiecej drobne czgstki.
Jest ona -zmieszana z otrebami i posiada ciemne zabar-
wienie,

Rozréiniamy dwa rodzaje takiej maki:

1) pszenng,

2} zytnig.

Te znéw sa trojakiego gatunku: gruba, srednia
i drobna.

Maka pytlowa.
Maka pytlowa powstaje z rozdrobnienia ziarna
w ten sposoOb, Ze ziarno to podlega poprzedniemu
oczyszezeniu z grubych domieszek, z zarodka i czefei
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tuski. Nastepnie jest przesiewana przez jedwabne pytle
rozmaitej grubosci. Najcienszy, ezyli najgedciejszy py-
tel daje make najbielsza, gdyZ przepuszcza najmniej
otrab.

Wiasnos¢ maki pszennej.

Dobra maka pszenna powinna mieé bialosé nieco
z6ltawg, powinna byé jasna, sucha, polyskliwa, po-
tarta w palcach ma byé gladka, smak jej powinien
przypomina¢ gwiezy klajster; powinna sie odznaczad
wlagciwym Swieiym zapachem, Scinieta w reku ma
zostawié na swej powierzehni odciski paledw, a zmie-
szana z woda powinna sie ciagnaé jak klej.

Zanieczyszczenile i zafatszowanle maki.

Maka moZe byé zafalszowana przez niesumiennych
handlarzy dodatkiem gipsu, kredy, wapna, piasku itp,
celem nadania jej wiekszego cigzaru i nieraz pozornie
lepszych wiasnosci. MoZe tez byé zanieczyszezona roz-
maitymi innymi skladnikami. Podczas przemialu czyli
mielenia moze byé maka skutkiem rozgrzania sie ka-
mieni lub waleéw spalona i moze zawieraé domieszki
innej tafszej maki.

Maka Zytnia moze byé z powodu barwy szaro-
i6ltawe] czesto w rozmaity sposéb falszowana.

Dla oceny maki bardzo waZna jest rzecza ta oko-
licznosé, jak sie ona zachowuje przy wypiekaniu, a za-
chowanie to zaleZnem jest od ilofei i jakoSei glutenu

Zawartos¢ wody w mace.

Chemik francuski, Charles Arragon, podaje ze
swoich badan, dokonanych na 500 prébach, Ze maka
§wiezo dostarczona nie powinna mieé wigcej, jak 10—129,
wody.

Maka, zawierajaca wiecej, niz 13%, wody, powinna
byé uwazang za zafalszowang, gdyz o ile wigeej wody
zawiera, traci ja potem bardzo szybko i naraza kupu-

2



jacego piekarza z jednej strony na strate materyalu
na ciezarze, z drugie] strony maka taka moze uledz
zepsuciu i to w krétkim czasie.

HHo$é wody w mace zalezna jest:

od pory roku odnognie do mielenia zboza;
od Zniwa produktéw rolnych;
od miejsea pochodzenia zbé6z i od ich gatunku:

4, od sposobu mielenia.

Slynny chemik, Balland, kt6ry badal szereg ga-
tunkéw mgkifrancuskiej o wyeciggu 709/, zmiel onej wré-
znych czasach, mianowicie co miesige, znalazl, Ze maka
z ziarna, zmielonego, w miesigeu lutym — posiadata
przeszlo 15%/, wody, za$§ z ziarna, zmielonego w lipcu —
niespeina 12%,. Widzimy, ze réznica w procencie wody,
spowodowana porag roku, wynosi blizko 4%,

W ogélnodei wieksze miyny wykazuja mniejsza
sawartodé wody w mace, niz male.

& =

Zawartosé cukru zbozowego w mace.

Ilo§¢ cukru w maee, kidry si¢ przyczynia do fer-
mentacyi ciasta, wynosi przeszlo 19/,

Ilos¢ sktadnikéw bialkowyeh, wielce poiywnyeh,
jest wieksza przy wyzszych numerach maki, liczac nu-
mer 0. jako najwyiszy, niZz przy niZszych, n. p. pray
Nrze V., VL. lub VIL

Popiét w mace.

Co do ilosei popiolu, to wedlug Arragona nie prze-
kracza on 1%, wszystkich skladnikdw.

Mgki, majgce wieeej popiolu, posiadajg przy pré-
bie »Pekara« wigcej kropek ciemnych, niz maki, ktére
mniej go posiadajg.
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Zdolnos¢é maki do kwasowoscl.

Co do stopnia kwasowosdci, to maki, posiadajace
wickszg ilodé otrgh, majq stale wyzsza zdolnoéé do kwa-
sowodcl, niz mgki o mniejszej zawartosci tychze..

Maka pszenna, zwilzona wodg i rozwalkowana
miedzy dwiema plytami szklanemi, lgezy swdéj gluten
w niteczki, podezas gdy u Zyiniej tego nie widzimy.
W ten sposdéb mozna juZ rozpoznaé nawet 10%, malki
pszennej, domieszane] do Zytniej.

Zapach, smak i barwa makli.

Make Zytnia lub pszenng nadpsuta moZna poznaé
po jej zapachu, smaku i barwie. Odznacza sie ona
stechliwg wonia, kwaénym smakiem starego klajstru,
barwa czerwonawo-brudng. Maka stechla, zarobaczona,
lub =zafalszowana réinemi szkodliwemi domieszkami,
jest trucizng, powodujgea najrozmaitsze* choroby po
spoZyciu chleba z niej upieczonego.

Sianie maki.

Przed uiyciem nalezy make zawsze przesiaé przez
geste sito, gdyz przez to pozbywa si¢ nieczystoei, ja-
kieby sie w niej mogly znaledé, a to najwazniejszo, Ze
ciasto z magki przesianej, a przez to nalezyecie rozdro-
bnionej, daje sie¢ lzej i dokladniej wyrobié.

Praktyczne wskazéwki przy badaniu maki
pod wzgledem Je] wartoseci.

Chociaz tak réine sg gatunki maki, to jednak
warto§é ich da sie w praktyce ocenié. Najlepszym $rod-
kiem do tego jost od dawna uzywana znakomita me-
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toda, podana przez chemika Pekara na poczatku dru-
giej polowy XIX. stulecia, polegajgea na poréwnaniu
barw, zwana »pekaryzowaniem« albo prébg wodna.

Jakkolwiek metoda badania mgki probg Pekara
ma wielu wrogéw i jakkolwiek starano sie ja zastapié
innemi metodami, to $mialo rzec moina, Ze jest naj-
lepsza, gdyz jest prosta i nigdy prawie nie zawodzi.

Do pekaryzowania bierze sle malg dawke maki,
okolo 5 graméw, rozsuwa sie gladyszka na bukowej
gladkiej deszezulee, ksztaftuje sie réwnomierng war-
stwe i wygladza sie drugg réwna deszezulkg lub plyta
szklang. Maka tworzy wtedy gladka warstwe o gru-
bosci 2 milimetrow, z ktérej wycina sie gladyszka
ksztalt prostokata lub kwadratu, a nadmierng make
sie odsuwa.

Tak samo postepuje sie z innymi gatunkami mald,
ktére z dana makag chcemy poréwnaé, zblizajac po-
szezegllne warstwy do siebie tak, aby sie lekko ze
sobg stykaly.

Jezeli mamy kilka gatunkéw magki obok siebie
pekaryzowaé, to musimy jeszeze raz calg powierzchnie
wszystkich probek naciskiem deszezulki lub plytki
szklanej wygladzié, aby z tego powstala réwna po-
wierzchnia, utworzona ze wszystkich danych gatunkéw
maki, ktére teraz mozemy dokladnie poréwnaé. W tym
celu nadaje si¢ najlepiej dobre Swiatlo dzienne.

Barwy kilku gatunkéw dadza sie jeszcze lepiej
rozpoznaé dopiero w stanie zwilzonym. Wygladzone
powierzchnie mgki zwilza sie w tym celu w ten spo-
s6b, ze cala deszczulke trzyma sie pochylo i zanurza
sie¢ ostroZnie w naeczyniu z wodg, znajdujaca sie w po-
dluznej wanience. Tak pozostawia si¢ pr6bke 1—38 mi-
nut. Po wyjeciu rozpoznajemy, Ze maka wigcej 26lta
jest lepsza; jasna jest réwniez dobra, lecz zawiera
mniej glutenu, a zatem mniej jest korzystng tak dla
piekarza, jak i prywatnych odbiorcow.

Polecenia godnem jest pozostawienie takich pré-



bek przez kilkanascie godzin, bo po takim czasie prze-
konamy si¢ dokladniej, ktéra maka jest lepsza. Jezeli
bowiem lepiej wyschla, to posiada wiecej glutenu i lep-
8Zego.

Odlezenie si¢ maki pszennej.

Mgka tylko pszenna nie jest dobra zaraz po zmie-
leniu do uzycia. Powinna byé odleialy przynajmniej
2—3 tygodni, gdyz przez odleZenie sie wypoczywa po
zmieleniu i nabiera niejako nowych sil, a zaczyn i cia-
sto z maki odlezalej lepiej wyrastaja, niz ze Swiezej.

Oznaczenie te] ilosci wody, kidra maka
moze wchionaé.

Oznaczenie to mozna wykonaé w dwojaki sposéb:

1. sposSh:

Bierze sie 10 graméw wody i sypie sie do niej
tyle maki, aby powstalo normalne ciasto, ktére przy
vgniataniu bedzie sie przylepialo do paleéw.

2. sposib:

Odwaza si¢ pewng iloéé maki i dodaje sie 50—100
gramow wody, a nastepnie zarabia si¢ na ciasto, ktore
bedzie mialo wyZej opisane wlasnofci. Z pordéwnania
cigzaru maki i eiezaru wody, skladajacych sie na ciasto,
obliczyé moina wprost w procentach t¢ ilo§é wody,
ktéra maka wchlongé moze.

Charles Arragon, autor tych metod, poleca drugg
metode i woli jg, niZ pierwszg, gdyZz przy drugiej zu-
zywa sie wiece] maki i operuje sig wiekszemi ilodcia-
mi materyaltu, niZ przy pierwszej.

Rezultaty, jakie autor otrzymal przy swoich roz-
licznych doiwiadezeniach, okazaly, ze ilo&é wody, kidrg
maka wehlongé motze, zalezy przedewszystkiem od ilosci
otrab i jakodci glutenu. Bo jezeli maka posiada mniej



otrab, to przyjmuje wigcej wody. Maki ciemne wchla-
niajg zazwyczaj mniej wody, niZ jasne. Maki jasne
wchianiajg najmniej 45%,, a najwigcej 729, wody.

Proba przez wyplekanie dla oznaczenia
llosci wody, ktora maka moze wchionagé.

Préobe przez wypiekanie odbywa sie w nastgpu-
jacy sposéb:

Zarabia sie 30 gramdéw maki na ciasto z 25 gra-
mami wody, w ktérej delikatnie rozpuszezono ¥/, gra-
ma drozdzy. Mieszanine te pozostawia si¢ w tempera-
turze 27—28° C przez 1Yy godz, aby przefermento-
wala. Nastepnie wypieka sie to ciasto w cieplocie oko-
lo 300° C przez 15 minut. Przed wypieczeniemn mierzy
sie wysokosé ciasta, a drugi raz po wypieczeniu. Przez
pordwnanie obu wysokofci uzyskuje sie rezultat. Jefli
bowiem chleb przez wypieczenie zapadl sig, to !ingka
zla. Jezeli cale badanie dobrze sie powiodlo, a chleb
sie mimo tego zapad!l, to maka jest za mioda.




O CHLEBIE.
Chleb iytni biaty.

Chleb zytni wyrabia sie z maki Zytnej na kwasie
piekarskim z dodatkiem wody, soli i kminku. Wszel-
kich innych dodatkéw nie naleiy uiywaé do tego ga-
tunku chleba, gdyz one sa zbyteczne, a mogg jego
smak zepsué.

Chleba zytniego powszechnie nie piecze si¢ nigdy
z same] zytniej maki: bylby bowiem niepokaZny, lepki
i mniej smaezny. Aby temu zapobiedz, przyjeto wsze-
dzie za zasade dodawaé maki pszennej 15—25%,, zale-
inie od tego, ktérego numeru maki pszennej uiyjemy
dla nadania chlebowi lepszego smaku, a bochenkom
odpowiedniejszego ksztaltu i ladniejszego wygladu.

Wyrabianie chieba Zzytniego.

Wyrabianie zytniego chleba polega:

1. na wyrobieniu kwasu czyli przedciasta;

2. na miesieniu ezyli na wyrobieniu wlaSciwego
ciasta, posoleniu i na odpowiedniej temperaturze wody,
dodawanej do miesienia;

3. na wyrobieniu wlaseiwych bochenkéw chleba;

4, na odpowiedniem wyruszaniu sie chleba;

5. na nalezytem wypieczeniu bochenkow.

Wyrobienie kwasu czyli kisnienie.

Przez mieszanie zytniej maki z woda i innymi do-
datkami, a wiec kminkiem, cebulg, rumem, czasem droz-
dzami tworzy sie jednolita masa miekka, lepiaca sie
i zawierajgca nieco kwasowosei.
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Proces ki$nienia rozpada sie na dwie czeéci.
1. na ki$nienie przedeciasta czyli kwasu;
2. na kiSnienie gléwne czyli wlasciwego ciasta.

Kisnienle naturalne i sztuczne.

Rozrézniamy ki§nienia dwojakie: naturalne i sztu-
czne. Naturalne jest wtedy, jezeli pochodzi z fermen-
tacyl mieszaniny wody z magkg bez innych S§rodkow
pomocniczych. Do tego fermentu przyezynia sie glownie
kwas weglowy, wywolany przez dzialanie cukru, ktory
znajduje si¢ w kazdej mace, w iloSci okolo 19%,.

Sztuczne kiSnienie nie odbywa sie samo przez sie-
bie, lecz spowodowane jest uzyciem Srodkéw sztucznyceh,
dodawanych do poczatkowe] fermentacyi mieszaniny
maki z woda. Te $rodki sztuczne sg:

1)} drozdze spirytusowe,

2) » prasowanse,

3) » piwne.

Te ostatnie byly najpierw znane w piekarstwie.

Kwas, uzyskany przez kisnienie naturalne, jest
lepszy do wyrabiania chleba Zytniego. Kwasu, otrzy-
manego przez kiSnienie sztuczne, uzywamy wtedy,gdy
si¢ rozchodzi o przyspieszenie kiSnienia, a wiec gdy
nam zaleZy na czasie.

Kwas piekarski.
a) Przedkwas.

Kwas piekarski wyrabia sie w nastepujacy sposéb:

Do odpowiedniego naczynia, stosownie do iloéci
zapotrzebowania kwasu chlebowego, przesiewamy pe-
wng ilo&¢ maki Zytnej Nr. ¢ lub Nr. I. Dodajemy do
niej 10 dkg droZzdiy spirytusowych, jesli nam si¢ roz-
chodzi o przyspieszenie fermentacyi, ktére nalezy roz-
puseié w 1/, 1 wody letniej o 159 €. Nastgpnie wsy-
puje sie 20 dkg kminku suszonego, jedne malg lub
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p6t wiekszej cebuli, ktéra nalezy przedtem utrzeé na
tarle. Celem tych dodatkéw jest nadanie przyjemniej-
szego zapachu i wzmocnienie kiSnienia. Potem wlewa-
my do tego jeden wiekszy kieliszek dobrego rumu. To
wszystko nalezy dokladnie wymieszaé, dolaé do tego
wody stosowng ilo$é o temperaturze 18° C w lecie, za$
w zimie 0 temperaturze 26—30° C. Ta ilo§¢ wody za-
leing jest od iloScl kwasu, ktérego bedziemy potrze-
bowali do wyrobienia danej ilosci chleba. W tym razie
nalezy daé 2—3 1 wody.

Te mieszanine nalezZy dobrze wyrobié czyli wy-
mieszaé na jednolita mase, a nastepnie gruboe mgkg
przysypac.

Po 4 godzinach jest juz taki kwas dojrzaly. To
jest atoli dopiero podstawa czyli zaloZzenie pod kwas,
co mozemy nazwaé pdélkwasem, przedkwasem
lub zaczynem, a co w piekarstwie nazywaja zwykle
sgrunte lub »friszer«

Przedkwas przechowujemy zwykle w tem naczy-
niuy, w ktérem zostal zaczyniony. Naczynie to, majgce
sluzyé do wytworzenia zaczynu, umieszezamy w ubi-
kacyi stosunkowo cieplej i czysto utraymywanej.

Zrobiwszy zaczyn, naleiy go przechowywaé w miej-
seu o odpowiedniej cieplocie, majac na wzgledzie pore
roku. Nie moie ona staé nigdy n. p. na piecu gorg-
cym, jak to ezynia nieSwiadomi, cheac przez to przy-
spieszyé kiSnienie. W takim razie faktycznie kiSnienie
przyspieszamy, ale zaczyn nabiera kiSnienia octowego
i przez to samo chleb nie moze byé nigdy pod kaidym
wzgledem dobry i nie moze mieé milego wygladu
dla oka.

Zawodowy piekarz przechowuje taki kwas zwy-
czajnie w kaZdej porze roku w piekarni, uwazajac
przytem stosownie do pory roku na cieplote wody do
niego dolewanej. Rozumie sie, Ze w lecie uzywa on
wody zimniejsze], za§ w zimie cieplejszej.

W prywatnym uizytku, gdzie niema na ten cel oso-
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bnej ubikacyi, trzeba naczynie (dziez¢), majgce stuzyé
na zaczyne, naprzod ogrzaé, jeéli to jest w zimie —
w lecie zbyteczne — a zaczyniwszy kwas, postawié go
z boku kolo pieca, a nie przy jego drzwiczkach. Za-
czyn ten przykrywa sic zawsze czysia Sciereczka ze
wzgledu na ezystosé kwasu. W razie niiszej tempera-
tury w tej ubikacyi naleZzy do zaczynu uzyé wody cie-
plej o 25—-30° C,

b) Kwas gléwny.

Po czterogodzinnej fermentacyi przedkwasu, prze-
rabiamy go na kwas gléwny, ktdrego juz uzywamy do
wyrobienia ciasta na chleb.

Przy pierwszem przerobieniu dolewamy dwa razy
tyle wody, co do przedkwasu, t. j. 4—6 1. Przy dru-
giem przerobieniu trzeba dodaé 8—12 I wody, a przy
trzeciem stosowng iloéé, zalezny od dolewki do mie-
sienia, ezyli od tego, jaka ilo$¢ chleba mamy zrobié.

Przez dolewke rozumiemy te ilo&¢ wody, ktdrej
uiywamy przy wyrobieniu wilaSciwego ciasta,

Przy trzeciem przerobienin, majac n. p. 15 1 kwasu,
mozna dolaé naraz 46 1 wody, a w naglem =zapotrze-
bowaniu nawet 60 1, dodajac soli po 3 dkg na 11 wody.—
W zimie daje sie soli nieco mniej.

Z tego wynika, Ze kwas ulega trzykrotnemu prze-
robieniu. Jednak po pierwszem przerobieniu jest on
juz mozliwym do wyrabiania ciasta.

Wode do kwasu gldwnego, po ktérym jui ma na-
stapié wlagciwe miesienie, wlewamy w lecie o tempe-
raturze 15—20° G, a w zimie 20—30° C.

Jezeli zauwazono, ze przedkwas wyrdst za stabo
z powodu uzycia wody za chioduej, to cheac uratowaé
jeszeze nalezyte ki§nienie kwasu, dolewamy wode o wyz-
szej temperaturze, n. p. 25° C.

Jezeli zachodzi potrzeba, Ze mamy wykonaé wiek-
szg iloéé chleba w krétkim stosunkowo czasie, a na to



nie przysposobiliSmy odpowiedniej ilofci kwasu, w ta-
kim razie wskazanem jest, aby dodaé do naturalnego
kwasu pewna ilo&é drozdziy piekarskich, przez co przy-
spieszamy dzialanie kwasu w chlebie wyrobionym,
ktéry wtedy predzej wyroénie i predzej moze byé wsa-
dzony do pieca. — Chleb w ten sposéb wyrobiony ma
smak slodkawy.

Im silniejsze ma byé kisnienie kwasu gléwnego,
tem zaczyn musi byé wolniejszy, to znaczy mniej gesty.

Cheae ulzyé sobie w pracy na przysztosé przy wy-
tworzeniu nowego kwasu, zostawiamy 2 kg kwasu go-
towego, ktory nalezy przechowad w zimnej wodzie, to
znaczy dolaé do niego zimnej wody. W ten sposéb mo-
Zna przechowaé kwas 36 godzin. Po dluzszym czasie
kwas psuje sie i nie jest stosowny do uZycia.

Jesli cheemy przez diuzszy ezas, t. j. nad 36 go-
dzin ten kwas przechowaé, to trzeba zrobié z niego
tak zwang zacierke i rozsypaé jg cienko w korycie.
W ten sposéb utrzyma sie jego dobroé 3 do 5 dni.

Woda.

Temperatura wody, ktérej mamy uzyé tak do
kwasu, jak i do miesienia, zaleing jest:

1) od pory roku,

2) od jako&ci maki czyli jak sie w technice pie-
karskiej wyraZa: »jakiego ta maka potrzebuje prowa-
dzenia« — ezy »starego«, czy »mlodegos, t.j. czy mamy
dolewaé swode do miesieniaciepla czy zimng. W lecie
wlewamy wode o 15° C, w zimie o 22° C.

W piekarstwie moze byé uiyta woda:

1. zimna okolo 10° C

2. chlodna » 10—18° C
3. letnia » 18—25° C
4, ciepla » 25—32°00C
b. gorgea > 32—40°C
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O jakiej temperaturze wode nalezy uzyé do kwasu,
czy przy miesieniu, omawiamy w odno$nych rozdziatach.

Stiabe kisnienie kwasu naturalnego.

Stabego ki$nienia kwasu naturalnego mozemy uni-
knaé wiedy, kiedy uwazaé bedziemy:

1. w jakiem naczyniu robimy kwas;

2. w jakiem miejscu go przechowujemy;

3. o jakiej temperaturze wode wlewano do kwasu.

Aby unikngé slabego kiénienia kwasu, trzeba mieé
takie naczynie na kwas, aby on nie zajmowal wielkiej
powierzchni. Najlepszem na ten cel jest koryto piekar-
skie lub dzieza. Dzieza jest to rodzaj cebrzyka, ktéry
stuzy do wyrobienia ciasta, Dzieza jest powszechnie
uzywang w domach prywatnych.

W domowym uzytku nie nalezy nigdy stawiaé
dziezy na goracym piecu, gdyz w takim razie naste-
puje kisnienie octowe, 0 czem juzi wyziej byla mowa.
Z kwasu w ten sposéb otrzymanego nie nalezy robié
bochenkéw ani piec chleba pod zadnym warunkiem,
gdyZ bedzie on niesmaczny i dla ‘zdrowia szkodliwy.
Dzieza wiec powinna sta¢ w miejscu ciepiem, n. p. obok
ogrzanego pieca, ale nie przed jego drzwiczkami.

W lecie uzywamy do kwasu wody o cieplocie
10—12° G, a wiec wprost ze studni lub z wodociagu.
W zimie ogrzewamy ja do temperatury 15—20° C.

Uzycie za zimne] wody do kwasu powoduje nie-
dostateczng fermentacye tegoz, za$§ za cieplej — prze-
kignienie.

Silne Ki$nienie kwasu naturalnego.

Powodem silnego kisnienia moze byé za wysoka
temperatura wody, albo za wielka jej ilo§¢, uiyta do
przercobienia kwasu.

Silnemu ki$nieniu moZna zapobiedz przez dolanie
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zupelnie zimnej wody do kwasu, lub teZ przez zaro-
bienie geSciejszego czyli twardszego kwasu, co nie jest
z reguly wskazanem, bo w tym razie fermentacya be-
dzie si¢ odbywala za stabo.

Dawka kwasu naturalnego.

Jezeli maki zZytnie pochodzg z przeroénietego ziarna,
wtedy musimy zrobi¢ wiecej kwasu, a dolewki do mie-
sienia daé¢ mniej. Z maki, pochodzacej z 7Zyta przero-
Snictego, bywaja ciasta slabsze, to znaczy, Ze sie nie
ciagna w rece, tylko rwia sie krétko, bo malo maja
spéjnosel. To jest przyezyna, ze nie wypiekamy chleba
z samej Zytniej maki, lecz dodajemy 15—20°, maki
pszennej, jak poprzednio wspomniano.

Podezas ostrej zimy nalezy uwazaé, aby zaczyny
kwasowe byly »wiekszes, to znaczy, Ze naleiy n. p. za-
miast 6 1 wlaé 10 1| wody do zaczynu. Rozumie sie, zZe
przytem dodajemy stosunkowo wigkszg ilo$é maki.

Glowny kwas powinien byé zaraz uiyty do wy-
rabiania ciasta po nalezytem dojrzeniu, gdyZz w prze-
ciwnym razie przekisnie i stanie sie do uzytku mniej
zdatnym,

Sél.

Kazde ciasto musi byé przed miesieniem odpowie-
dnio do iloSei wody posolone.

Do przedkwasui kwasu gléwnego soli
wcale nie dajemy, bota wstrzymywalaby kisnienie.

Przeciginie daje sig do 1 1 wody 2—3 dkg soli
kt6érg rozsypujemy po kwasie na jego powierzchni, a na
to wlewamy wode.

Podezas wielkich upaléw trzeba solié wiecej, w cza-
sie ostrej zimy mmiej.

Mgka, pochodzaca z przero$nietego zboza, wyntaga
wigkszej dawki soli.

Przed uzyciem soli trzeba ja rozwalkowaé i roz-
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gnies¢ wszelkie grudki, bo przez to ulatwiamy jej roz-
puszczanie sig w wodzie.

Do chleba uzywa sie soli czystej, ktéra kupuje
sie pod nazwa »soli zielonej«, gdyz ta jest wiecej stona,
a wiec i wydatek mniejszy.

Wiasciwe wyrobienie ciasta ¢zyli miesienie.

Wryrobienie ciasta polega na dokladnem wymie-
szaniu kwasu, wody, mgki t soli. Przez dlugie i dobre
miesienie wprowadzamy do ciasta wicle powietrza,
w ktérem jest kwas weglowy, a ktéry powoduje w niem
rozrastanie sie czyli powigkszanie.

Ciasto miesi sie¢ w piekarniach zwyczajnie w ko-
rycie piekarskiem, ki6re powinno byé zawsze czysto
uirzymywane.

Od najdawniejszych czaséw uzywanoc do wyrobu
ciasta rak ludzkich. W ostatnich dziesiatkach lat za-
czeto postugiwaé sie maszynami, stosownie w tym celu
sporzadzonemi. Bledne jest mniemanie, zdarzajace sie
nawet u inteligencyi, ze ciasto na chieb wyrabiaja nie-
raz nogami, co jest niemoiliwem z tego wzgledu, ze
w nogach niema takiego czuecia, jak w rekach, a takze
budowa nég weale sie do miesienia nie nadaje.

Czas miesienia zaleiny jest od iloSei wody i maki.

Czy ciasto ma byé twardsze, czy wolniejsze, to za-
lezy od réznych okolieznosei. Na mate bochenki chleba
nalezy wyrabiaé ciasto wolniejsze, na wieksze bochenki
twardsze.

Jezeli maki pochodza z przeroénietego Zyta, w ta-
kim rarzie ciasta musza byé twardsze, aby bochenkom
Iatwiej mozna nadaé¢ odpowiedni ksztalt.

Jezeli mgki pszennej dodali§my do miesienia wig-
cej albo lepszej, wtedy moze byé ciasto wolniejsze.

Jezeli maka tak pszenna jak i Zytnia pochodza
z dobrego, suchego zbo%a, wtedy wyrabia si¢ ciasto
réwniez wolniejsze.
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Jezeli chleb zrobiony przechowujemy przed wsa-
dzeniem do pieca w koszyczkach lub slomiankach
wtedy ciasto moZe byé wolniej zarobione. W braku
koszyezkéw lub jedli ich kto§ weale nie uiywa, musi
byé ciasto twardsze, aZeby latwiej nadaé bochenkom
odpowiedni ksztalt.

Koszyczki na chleb surowy.

Koszyczki te sa sporzadzone ze slomy, z pretow
wierzbowych lub z wlékien drzewnyeh, a nawet z alu-
minium. Te sie zakupuje, ktére w dane] miejscowosei
sg tahsze. Ksztalt ich jest zalezny od tego, jakie bo-
chenki wyrabiamy, podluine czy okragle.

Koszyezki naleizy od czasu do czasu oskrobaé
z przyschnietego do nich ciasta, bo w przeciwnym ra-
zie §wieze ciasto moZe sie przyczepiaé do zaschnietego
na koszyczkach, a przez to wierzeh bochenka moie
byé¢ uszkodzony.

Przed kaidorazowem uzZyciem naleiy koszyczki
przypriszyé maka ziemniaczana lub zwykla, zaleinie
od tego, z czego one sg zrobione.

Wyrabianie bochenkéw chieba.

Wyrabianie bochenkéw chleba polega na dokla-
dnem zaokragleniu odwazonych kawatkéw ciasta. Do
odrabiania chleba naleiy uZywad¢ maki pszennej i ia-
dnej dla nadania skdrce po wypieczeniu tadniejszego
wygladu,

Do koszyczkéw nie nalezy sypaé za duZo maki,
gdyz byloby péiniej trudno ja zmyé z wierzchu bo-
chenkéw przed wsadzeniem do pieca. Zmywajac zas
make za dlugo, mozemy bochenki otrzafé, przez co
chleb straci forme, opadnie.

Czas dojrzewania chleba czyli ruszania sie¢ w ko-
szyezkach zalezy od cieploty wody, dolanej do miesie-
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nia, od temperatury w piekarni i — rozumie sie — od
sity kwasu gléwnego.

Wyrabia sie zwykle dwa bochenki chleba od razu,
tak, ze dwa kawalki ciasta obracamy na stole piekar-
skim od i ku sobie, naciskajge dlonig, a przytrzymujac
palcami, tak, ze kiedy juz powierzchnia zrobi sie gladksg,
a faldy ciasta zbiegna sie w jedno miejsce, wtedy je
silnie dlonia przyplaszezamy, obracajac faldami do géry.

Jezeli to maja byé okragte bochenki, wkladamy je
fatdami t. j. zakofczeniem do géry wprost do koszy-
czkéw lub stomianek, ktére powinny byé wysypane
nieco maezks ziemniaczana, a to dlatego, aby sie ciasto
péZnie] nie przylepilo (»przyzarto«) do koszyczkéw.
Stomianki mozna posypywaé zwyczajna maka; koszy-
czki zad muszg byé posypywane maka ziemniaczang,

Jezeli maja byé dlugie bochenki, wtedy robimy
wigkszg ilo§6é kul z ciasta i odrabiamy z uich bochenki
w ten spos6b, Ze zdwijamy gérng warstwe ciasta do
érodka, a potem dolna przygniatamy silnie reka i na-
dajemy bochenkowi stosowng diugosé.

Wyruszanie sie¢ chleba.

Chege, aby chleb dobrze sie wyruszal, kladziemy
zrobione bochenki w piekarni na tak zwane »>garye
czyli polki, ktére powinny byé odlegle od podiogi 2 m.

Wyraz »gary« pochodzi z jezyka niemieckiego od
wyrazu »Gahre«, co oznaeza kiSnienie.

Wyisza ubikacya na piekarnig jest lepsza. Wedlug
ustawy powinna mie¢ 3m20cm do 3m 50 em wysokoSci.

Na wyruszanie sie chleba potrzeba w lecie prze-
cietnie 1/, godziny, w zimie wiecej.

Jezeli koszyczki napelnig sie ciastem wigeej, niz
do polowy, w takim razie jest to oznaka, ze juz chleb
mozna weadzaé do pieca,

Umieszezajge bochenki na »garache, kladzie sie
zwykle wigksze bochenki na »garach« niiej poloZonych,
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gdyz wigksze bochenki predzej si¢ ruszaja, niz male,
potrzebuja wige mniej ciepla; a wiadomo, Ze im wyzej
w ubikacyi powiesimy termometr, tem wigkszg cieplote
pokazuje.

Chieb ptaski czyll stabo wykiéniony.

Sg cztery powody, dlaczego chleb tak surowy jak
i pieczony moze byé plaski.

1) Jesii na kwas uzyto wody za zimnej, wskutek
czego kwas nie moégl dojrzeé¢ nalezycie pomimo nie-
przerabiania go po 4 godzinach, lecz dopiero n. p.
po 6 godzinach.

2) Jezeli zapomniano uzyé soli do ciasta,

Duza dawka soli powoduje réwniez plaskodé su-
rowego chleba, ktéry sie juz w piecu nie podniesie,
a nabierze wskutek nadmiaru soli barwy eczerwonawej,
niemilej dla oka.

3) Jezeli uzyto na kwas wody za goracej i kwas
stal za dlugo, wtedy nastgpilo w nim tak zwane ki
énienie octowe, przez co kwas ulegi zepsueiu i nie po-
winien byé uzyty do wyrobu ciasta.

4) Jezeli chleb za dlugo stal w koszyezkach na
sgarze« lub na piecu, wtedy przeruszal sie i przybral
kszalt plackéw.

Chleb slabo wykiéniony poznaé¢ mozna po malych
porach, jakie sie w miekiszu czyli oSrédee znajduja.

Zmniejszenie | zwickszenie ksztaitu
bochenkéw przed pieczenlem,

Cheae powstrzymaé dalsze roéniecie bochenkéw
przed wsadzoniem ich do pieca, trzeba je wystawié
na dzialanie zimnego powietrza. Wskutek zimna utwo-
rzy sie na powierzchni bochenkéw skoérka. Gdy ta nieco
stwardnieje, trzeba chleb zaraz wsadzaé do pieca.

3
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Za dlugie trzymanie chleba w zimnie powoduje
popekanie skérki na jego gérnej powierzchni w rozmai-
tych liniach.

Cheac uchronié chleb w stanie surowym od pe-
kniecia na spodniej powierzehni ezyli uchronié go od
tak zw. »spudlowaniae, nalezy przed wsadzeniem kazdy
taki bochenek »rozbié¢, to znaczy ujaé go od spodu
w obie rece i uderzyé naprzemian rekami, celem na-
dania mu formy wigcej plaskiej.

Aby podezas pieczenia skérka wierzchnia nie od-
stala od oSrodka czyli migkiszu, trzeba kaZdy bochenek
przed wsadzeniom do pieca wygladzonym okraglo ko-
teczkiem wielkofei zwyklego ol6wka, koficem spicza-
stym a nie zaokraglonym — przebié z géry w3 lub 4
miejscach az do jego podsiawy. Nastepstwem tego
dziurkowania jest, Ze gazy, wytwarzajace si¢ w takim
bochenku, tatwiej uchodza i chronia go od pekniecia
ze spodu i od odstania skérki wierzchniej.

Wsadzanie chieba do pieca.

Przyjmujemy, Ze chleb jest gotowy do wsadzenia,
a piec odpowiednio opalony, nalezycie wymieciony i za-
tyczki czyli »typle« zaloZone czyli »zabite«.

Majac juz chleb wyjety z koszyczkéw na deski,
kt6ére muszg byé nakryte odpowiednimi do tego re-
cznikami, posypanymi maka pszenng ciemniejsza, aby
si¢ chleb do nich nie przylepial — zmywamy make
z wierzchu bochenkéw. Do zmywania uzyé nalezy mio-
telki slomianej, zwilzonej w czyste] wodzie. Zmywaé
trzeba ostroinie, aby bochenkéw nie podlaé woda, gdyz
przy podebraniu ich reka na lopate bochenki takie mo-
7na uszkodzié.

Wsadzanie bochenkéw chleba do pieca zaleinem
jest od ich wielkog§ci. Bochenki wieksze n. p. 4-ro-kilo-
gramowe, wsadzamy pojedynczo, mniejsze po dwa, po



trzy i po wiecej, zaleznie od tego, ile ich sig zmie§ci
na lopate.

Lopata zwana przez piekarzy z niemiecka »szybers,
musi byé co pewien czas przyprészona maka pszenna
lub iytnia poSledniejszego gatunku. Przez to chro-
nimy chleb od przylepiania do lopaty.

Przygotowawszy pewns ilo§é bochenkéw, a mia-
nowicie taks, jaka sie zmieSci na pierwsze wsadze-
nie do pieca, nalezy piec, juz przedtem wymieciony
czyli oczyszezony zwykla miotla z popiolu 1 resztek
paliwa — wytrzeé jeszeze raz mokrem pomiotlem czyli
wiechciem slomianym réwno obeietym, umocowanym
na dlugiej Zzerdzi tak, aby do tylu pieca i jego bocznych
Scian mozna nim dostaé 1 wymie$é wszystkie émieci i kurz,
jaki sie na jego posadzce i Scianach moZze znajdowadé.

Para wodna, ktéra sie wytworzyla z mokrego po-
miotla w piecu, jest potrzebng a nawet konieczng
w czasie wsadzania chleba do pieca, bo ona ogrzewa
bochenki i powoduje ich ladniejszy wyglad.

Wyjawszy pomiotlo, naleZy jak najspieszniej wsa-
dzaé bochenki po jednym, po dwa i po wiecej, co za-
leznem jest od ich wielkos$ci. Spieszyé si¢ irzeba dla-
tego, Zeby wszystek chleb w tym samym mniej wigcej
czasie zaczal sie piec i Zeby z powodu wielkiej pary
wierzchem nie popekal.

Po matlej chwili zamyka sie drzwi pieca, jezeli sa —
bo drzwiezkl nie sa konieczne — i wypuszeza sie pare
jaka sie w nim wytworzyla, do komina. Robimy to
w ten spos6b, Ze odtykamy jedna zatyezke, kidra sie
znajduje na rurach w kominie. Rurami temi uchodzi
dym, w czasie palenia, a w czasie pieczenia chleba
para wodna, nagromadzona w piecu.

Przepiekanie chieba.

Po pewnym ezasie, okolo 10 minut, zatykamy
zatyczke i przesadzamy chieb do drugiego pieca.
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Jezeli jest tylko jeden piec, to przesadzamy czyli
przesuwamy bochenki z jednej strony pieca na druga,
i to z prawej na lews. Przesadza¢ moina dopiero
wtedy, gdy juZz jest odpowiednio zapieczony czyli kiedy
juz na powierzchni bochenkéw utworzy sie delikatna
skoérka.

Przy przesadzaniu przesuwamy bochenki blizej
jeden do drugiego, aby uzyskaé wiecej miejsca na nowe
bochenki.

Przepiekanio chleba polega wiee na tem, Ze prze-
sadzamy bochenki z jednego pieca do drugiego lub
przesuwamy je w tym samym piecu. Czynimy to w tym
celu, aby spéd chleba byl twardszy, lepiej wypieczony,
a przez to smaczniejszy i1 zdrowszy. Gdybyémy chleb
wsadzali do pieca i na tem samem miejscu go przez
caly ezas pieczenia pozostawili, bylby on takie upie-
czonym, lecz spéd bochenkéw bytby miekki i mniej
apetyczny. Taki chleb bylby zdrowiu nieco szkodliwym,
gdyz zawieralby za duzy procent wody. Mniejsze bo-
chenki wystarczy przesadzié raz lub dwa razy, wicksze
trzy lub cztery razy.

Oczywiscie, Ze trzeba za kaZdem przesadzeniem
chleba wlewaé po !/, 1 wody do pieca na cegly, aby
wytworzyé nowg pare, potrzebna dla §wiezych bochen-
kéw, ktére mamy dosadzad.

Wsadziwszy do pieca polowg chlebdéw juz nalezy-
cie przygotowanyeh do pieczenia, otwieramy niekiedy
po chwili zatyczke do komina, aby chleb wskutek wiel-
kiej ilodei pary 1 gorgca nie popekal z wierzchu. Na-
stepnie zatykamy drzwi pieca, jeSli sg, az do zapie-
czenia sie bochenkdw.

Drzwiczki pieca nie koniecznie musza byé zam-
kniete. Sa bowiem piece, ktére wecale drzwiczek nie
maja. Jedli sg drzwi, to sie je zamyka po kazdorazo-
wemn odpieczeniu chleba, aby piec uchroni¢ od zbytniego
ochlodzenia.



Jak juz powyZej] wspommniano, chleb ten trzeba
potem przesadzié i to tak pierwszg polowe, jak druga.
Jezeli sa dwa piece i chleb zostal z pierwszego
pieca do drugiego przesadzony, to w drugim piecu
trzeba zatyczke do komina odsunaé, aby wypusci¢ pare
i tym sposobem uchronié bochenki od zbyt silnego po-
pekania, co w piekarstwie nazywaja: od spotarganiac.
Czas, przez ktdéry bochenki chleba zytniego majg
pozostawaé w piecu, zaleznym jest od wielkodei. I tak:

Waga Dhugie bochenki Okragle bochenki
Y, kg 15 minut 15 minut
1;’2 » 20 » 25 »

1 » 30 » 35 »

1Y, s 40 > 45 »

2 » 50 > ab »

3 » 65 » 70  »

4 » 75 » 80 »

Zewnetrzny wygla,d chlieba upieczonego.

Chleb upieczony powinien mie¢ wladciwa sobie
naturalng barwe, nie bardzo jasna, nie ciemng.

Wyglad zewnetrzny bochenkdw swiadezy o tem,
jakiej maki uzyto na ich wyrdb: jeieli lepszej 1 Swia-
tlejszej, to chleb bedzie mial po upieczeniu ladniejszg
i przyjemniejsza barwe; jes§li maka byla $niada lub
niedobra, to barwa skorki wierzchniej bedzie podobna
do barwy zwyczajnej cegly.

Jezeli piec byl za goracy, naleiy otworzyé w cza-
sie pieczenia chleba jeden Iub dwa wyloty ezyli zaty-
czki do komina, aby wskutek zbytniego gorgca nie
byly bochenki zanadto przyrumienione. JeZeli piec byt
za zimny, trzeba chleb przytrzymaé dluzej w celu na-
lezytego wypieczenia.
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Zakalec,

Zakalec moZze powstaé, jezeli chleb jest stabo
zapieczony, przesadzony za wezeSnie lub jeZeli zapie-
czony chleb wyjeto z pieca i trzymano go za dlugo
na deskach,

Jezeli piec byl za chlodny, wtedy dostaje chleb
tak zwanej »ob wd&dk i« wewnatrz bochenka, to zna-
czy, Ze miedzy ofrodkiem a skérka utworzy sie ciemna
warstwa, ktéra po przekroju chleba zaraz wpada
w oko.

nKwiatki** na chlebie.

Nieraz moZna widzie¢ na skérce upieczonego
chleba nieregularne plamy barwy wisniowej. S3 to tak
zwane przez piekarzy »kwiatki<. Powstaly one sku-
tkiem uiycia za zimnej wody do kwasu lub do mie-
sienia. Plamy te nie sa zdrowiu szkodliwe: chleb taki
jest zdrowy, ale mniej apetyczny.



Chleb zytni sniadszy.

Chleb Zytni #niadszy wyrabia sig z maki Zytniej
Nr. IL lub II. z dodatkiem maki pszennej Nr. VL, VIL.
lub VIIL. Procentowa ilod¢é maki pszennej wynosi jak
przy zwyklym chlebie Zytnim: 20 do 25%, Jednak
stosownie do numeru Zytniej magki, uzywa sie maki
pszennej §wiatlejszej lub mniej §wiatlej.

Na zaezyn ozyli na »grunt« uzywa sie kwasu,
wytworzonego ze §wiatlej Zytniej maki.

Przy przerabianiu tego rodzaju chleba itrzeba
uwazaé na cieplote wody, a mianowicie nalezy wlewad
wode o kilka stopni cieplejszg, niz mna Swiatly chleb
Zytni.

Soli dodaje sig cale 3 dkg na 1 litr wody, zacho-
wujac ten sam stosunek przy zaezynianiu wiekszej
ilosei kwasu — a to dlatego, aby stlumié czesciowo
goryezke, jaka posiada mgka zytnia ciemniejsza.

Na wypieczenie n. p. dwukilogramowego chleba
Sniadego uZywa sie 30 dkg ciasta. Przy wiekszych
bochenkach niz na 4 kg mozZna ujaé stosunkowo 5 dkg.
A wige na bochenek n. p. pieciokilogramowy naleiy
daé zamiast 75 dkg, tylko 70 dkg ciasta.

Zaleta chleba é&niadszego jest to, Ze mozZna go
dluzej w $wiezszym stanie utrzymaé, niz chleb §wiatly.
Stad przyeczyna, Ze wojskowe piekarnie wypiekaja
chleb &niadszy, przez co zatrzymuje on dluzej Swie-
z08¢, a z nig smak, przez co administracya zyskuje
wiele na czasie, bo nie potrzeba rozdzielaé chleba co-
dziennie, lecz co pieé lub szedé dni.
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W miastach 1 wsiach fabrycznych, gdzie zapotrze-
bowanie chleba jest wielkie, dodajg do takicgo rodzaju
chleba maki grochowej, bobowej, ziemniaczanej lub
mieszaniny z tychze, aby go dluzej w SwieZodci utrzy-
madé. Chleb taki zyskuje na pozywnodei skutkiem nie-
zmiernie poiywnych skfadnikéw, znajdujacych sie
w magce roélin straczkowych. Inna atoli sprawa, Ze nie
dla wszystkich poiytecznym byé moie, bo wymaga
silnego, wytrawnego i nader zdrowego Zoladka.

W Wegrzech i u nas w niektérych okolicach do-
daja do ciasta gotowanych i dobrze utluczonyeh zie-
mniakéw, przez co chleb upleczony dluzej swg dwie-
zod¢ 1 wilgotnoéé zachowuje.

Proces pleczenia.

W ogdlnosei chleb zytni wypieka sie przy 280 do
300° C.

Przy piecach nowoczesnej konstrukeyi znajduja
sie pyrometry, ktére pozwalaja odezytadé temperature
pieca. Pomimo, Ze cieplota pieca piekarskiego ogrza-
nego leiy miedzy 280 a 300° C, chleb takiej tempera-
tury nie osiaga, a tylka jego skérka przejmuje iempe-
rature 150—180¢ C. Ta wysoka temperatura skorki
chleba powoduje tworzenie sie karamelu na jego
powierzchni.

Wewnatrz chieba odbywaja sie rownoezeénie pe-
wne zmiany skutkiem ciepla. Tworzy sie bowiem wig-
ksza ilod¢ kwasu weglowego, skoro ciasto osiggnie
temperature 40° C. Kwas we¢glowy, uchodzac z bochen-
kéw w kierunku gérnej ich ezesci, pedzi ciasto w gore.

Bardzo dlugo, nawet w wyiZszej temperaturze,
Zyja przerdine bakterye i dzialaja na dalsza fermen-
tacye ciasta. Jeszeze przy +50° € dzialaja bakterye
kwasu mlekowego. Przy +80° C ciasta ginag bakterye,
chociaz jeszeze nie wszystkie — 1 wtedy kofiezy sie
fermentacya ciasta. Wiec nie wszystkie bakterye ging
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w wyisze] cieplocie; te atoli, ki6re w niem pozostaly
nie majq prawie zadnego wplywu na jego dalsza fer-
mentacye. Wiele réinyech balkteryi pozostaje przy Zyciu
w daleko wyiszej temperaturze, bo pewne z nich na-
wet przy temperaturze pieca 300° C nie ging.

Tak zwany lasecznik pozostaje w wyzszej tempe-
raturze przy Zyeciu i jest przyeczyna kleistogei chleba
upieczonego.

Ciasta wyrobione z poSledniejszych gatunkéw
maki, z maki ze zbdi przerodnietych lub ze zboza,
ktére pozostawalo dlugo na slocie — nie sa w stanie
zatrzymaé w sobie kwasu weglowego, az do upiecze-
nia chleba, lecz oddajg go juz w czasie fermentacyi
ciasta, przez co tracimy czynnik, ktéry »podnosi« bo-
chenki od dolu do géry, o czem jui powyiej byla
mowa,

Gluten pszenicy $§cina sie w piecu przy 70° C
i nadaje bochenkom chleba trwaly ksztalt. Gluien
bowiem stanowia te skladniki maki, ktére czynig cia-
sto wigce] spoistem. Obszerniej o glutenie znajdzie
czytelnik w niniejszym podreezniku w rozdziale
»O mace«. Gluten ma te wlasnodé, ze przeszkadza wyj-
$ciu kwasu weglowego z bochenkéw podczas pieczenia.
Im wige mniej glutenu w mace, tem predze] ujdzie
kwas weglowy z bochenkdw, znajdujacych sie w piecu.
Od wlasnogcei i ilodei glutenu zalezy wielko$é bochen-
kéw 1 ich ksztalt.

Gluten wiee, jak widzimy, ma wielkie znaczenie
szezegdblnie wiedy, gdy wypiekamy chleb z maki, pocho-
dzace] z gorszych zbdi, Maki bowiem z takich zbéz
posiadajg malo glutenu, skutkiem ezego ofrzymujemy
zwykle chleb niedarny.

Poniewaz maka zZytnia malo glutenu posiada,
przeto powdd, dlaczego piekarz dodaje okolo 20¢%,
maki pszennej do Zytniej, przy pieczeniu chleba zy-
tniego.
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Po wsadzeniu bochenkéw do pieca, rozgrzewa
gie ich dolna czefé doéé szybko, bo spéd pieca jest
silnie ogrzany. Dlatego naprzéd tworzy sie niejako
dolna skérka. Do wytworzenia sig skorki z innych
stron bochenka, potrzeba nieco wiece] czasu. Dopiero
po wytworzeniu sie skorki ze wszystkich stron, przy-
biera masa ciasta staly ksztalt. Do wytworzenia sie
stalego ksztaltu calych bochenkéw, przyczyniajg sie
gazy, ktére sie znajduja wewnatrz bochenka, a ktére
tak szybko ujé¢ nie mogs, bo przeszkode stanowi
skorka,

Cisnienie gazdéw w bochenkach w czasie ich pie-
czenia, dziala od dolu ku gérze, dlatego pory w gér-
nej czefci bochenka sa w zasadzie wieksze. Gdybym
oddalit skérke z calego bochenka i ofrodek pokrajal
na male kawaleczki i pomieszal je, to po porach mogl-
bym poznaé, czy dany kawalek naleiy do goérnej cze-
§ci chleba, czy do dolne;j.

O ile wiec jest w chlebie wigcej gazéw, o tyle
bochenek wyrosnie wyzszy skutkiem ich cisnienia ku
gérze i o tyle pory w goérnej czeSei ofrodka chleba
beda wicksze,

Temperatura osrodka chieba pod koniec
pleczenia.

Temperatura oSrodka chleba w piecu pod koniec
pieczenia osigga 100—103° C. Ofrodek osiagnie zale-
dwie 100° C wtedy, gdy chleb podeczas pieczenia wsku-
tek silnego ciSnienia kwasu i pary wodnej »porysuje«
sig czyli popeka, a wtedy potworza sie rozpadliny.

Wyijatek z tablicy Ballanda, ktéra zawiera, jak
ponizej widzimy, temperature chleba od czasu piecze-
nia i czas pieczenia, oraz femperature pieca przy wsa-
dzaniu i wysadzaniu chleba z pieca:
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Temperatura chleba do czasu pieczenia i czas pieczenia
o Temgeratura Temperatura
jei 6 zas ieca
Cieiar poszcregdl- piecze P chleba przy
. : 1eCze- . M
nych chlehdow nia rzy wea- | pray wy- | WYyjmowaniu
dzaniu sadzanin z pieca
Gramow Minut | Stopni | Stopni | Stopni Celz.
750 40 300 265 99-8
(il 32 302 275 1008
750 38 204 256 1010
1500 85 -- — 100-6
2000 70 — — 1008
chleby o 150—200 g» . ]
{podiuzne) 20—40 - — 100-5—101"5

Wyglad chleba upieczonego.

Od dobrze wypieczonego chleba wymagamy bru-
natnej, polyskujacej sie i trzeszczacej skérki, kidra nie
odstaje, pod ktéra niema wigkszych miejse pustych
tylko jednomiernie w ofrodku zanika.

Grubodé skérki moze wynosié 3—8 milimetréw.

By nadaé chlebu wszystkie te wlasnoéci, nie mo-
Zna wypiekaé ciasta w zbyt goracym piecu. Zwykle
powinien piec posiadaé temperature 280—300° C. JeZeli
niema pyrometru, ktéry sluzy do oznaczenia cieploty
pieca, to w tym razie dofwiadczenie, nabyte przez
uwazng praktyke, jest najlepsza wskazéwka, czy piec
jest za cieply, czy prawie, czy za chlodny.

Tworzenie sie ladnej skoérki mozZna uzyskaé przez
pocieranie powierzchni ciasta woda, ktéra, zmieszawszy
sie z maczka ziemniaczana, uiywana zwykle do posy-
pywania koszyczkéw pod chleb, tworzy rodzaj po-
lewlki.

Po wyjeciu z pieca nalezy chleb réwniez »poma-
lowaé« wodg. Tym razem moina uiyé goracej wody;
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nawet zaleca sig goracg, gdyz ta nadaje wigkszego
potysku i przyczynia sig do lepszego smaku skérki.

Mniemanie, jakoby chleb, ktéry posiada za ciemna
skérke, byl niezupelnie wypieczonym — jest stuszne.
Skérka jego jest w takim razie zwgglona, miekisz
czyli oérodek nie posiada polyskliwego, porowatego
wyglady, tylko widaé w nim smugl wodne i jest kle-
jowaty. Powodem takiej wlasnofci chleba moze byé
albo za goracy piec, albo zbyt wielka ilo§¢ wody, do-
lewanej do maki, n. p. gdy chleb jest zarobiony z maki,
ktéra pochodzila z przerosnietego zboza lub zebra-
nego wiréd deszczu.

Skérka tworzy 23—45%, calego chleba. Zaleznie
atoli od wielkoéei bochenkdéw, stosunek skérki do odrod-
ka jest réiny. W chlebach podluinych ofrodek jest
maly i przekracza rzadko 70°, wagi calego bochenka.
W dobrze wypieczonych chlebach spada waga samego
ofrodka do 60%,.

Z tych i innych oznaczefi moZna wnosié, Zze
w chlebie o tym samym ci¢zarze, zaleinie od ksztaltu
bochenka, zmienia si¢ wielkodé osrodka, jak rdéwniez
zmienia si¢ stosunek ofrodka do skérki.

Zawartodé wody w chlebie zalezy od ksztaltu
i rodzaju pieczywa. Kaidy dobrze wypieczony chleb
powinien zawieraé 35—40%, wody, chleb razowy prze-
szlo 45%,.

Plesnienie i tak zwane choroby chleba.

Wedlug orzeczenia prof. dra A. Maurizio, zarod-
niki grzybéw plesni znosza temperatur¢ w migjscu
suchem do 100° G, w mokrem za§ Srodowisku bywaja
zabite juz miedzy 50 a 60° C. Tem samem wigc wszyst-
kie znajdujace sie w cieficie zarodniki grzybdéw zo-
staja w czasie pieczenia zniszczone, skoro wiemy, Ze
temperatura ofrodka dochodzi podezas pieczenia 100
do 103° C.
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Wyglad zaplesnialego chleba jest ogéinie znany.
Kazdy ulamek takiego chleba jest przejety niezliczona
iloseig strzepkéw grzyba.

Ciezkie i zasobne w wode gatunki chleba predzej
pleénieja, niz dobrze wypieczone i malo zawierajace
wody. Co zas§ dotyczy maki, to przy jej badaniu nie
nalezy zwracaé uwagi tylko na jasng barwe i za-
wartoéé innych skladnikéw maki. Maka wilgotna, t. j.
taka, ktéra zawiera wiecejr niz 16%, wody, podlega
o wiele predzej i wiekszemu zepsuciu przez bakterye,
grzyby, pleénie i roztocze, niz maka o malej zawarto-
gci wody.

Nie wszystkie atoli bakterye, powodujace pleénie-
nie i rézne inne choroby chleba, ging przy tempera-
turze chleba 100° C, nawet 103° C.

Sg i takie, kiére przy wyiZszej cieplocie dopiero
zaczynajg sie rozwijad i mnoZa sie nader szybko,
Jednym z takich jest tak zwany lasecznik kartofli
Waszystkie te bakterye nie sa szkodliwe dla zdrowia.



Chleb Zzytni razowy na kwasie.

Chleb zytni razowy na kwasie wyrabia sie w ten
sposéb, ze w stosunku do iloSei bochenkéw bierzemy
pewnsa ilo§é kwasu piekarskiego i rozrabiamy z woda
letnia na wolna zupelnie mase. Do tego dosypujemy
tyle zytniej maki razowej grubej, $§redniej lub mial-
kiej, az bedzie zaczyn teizszy, czyli, Ze ciasto, podnie-
sione rekg do goéry, bedzie zwolna na dol opadato. Tak
zarobiony zaczyn zostawia sie kilka godzin (okolo
4 godz.), aZ dojrzeje.

Do miesienia uzywa sie soli w stosunku2—3dkg
na 1 litr wody. Nastepnie dosypuje si¢ razowa make
w takiej iloSci, azeby powstalo ciasto dosy¢ geste, jednak
nie za twarde. Moina takie dodaé nieco pszennej maki.

Wyrobione ciasto zostawia si¢ na jakis§ czas przy-
kryte na tak zwanej »tabulis, czyli na stole pickarskim,
aby nabralo pewnej sily.

Potem odwaza sie ciasto na mniejsze lub wicksze
bochenki, zaokragla si¢ tak, jak zwyczajne Zytnie bo-
chenki i odstawia sie na deski nakryte recznikami,
ktére nalezy posypaé zwykla Zytnia maka ciemns,
aby si¢ bochenki do nich nie przylepily.

Nastepnie wystawiamy te bochenki wraz z deska-
mi na »garys, aby tam podrosty.

Tu trzeba mieé na uwadze, Ze ciasto na chleb
razowy jest slabsze, niz na kazdy inny chleb, bo jest
mniej spoiste — i dlatego bochenki nie powinny byé
za duzo wyruszane, gdyZ w takim razie chleb po upie-
czeniu bedzie plaski, niesmaczny i nie ponetny dla
odbiorcéw.
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Chleb razowy na drozdzach czyli stodkl.

Chleb razowy na drozdzach, zwany takzZe slodkim,
moze by® zrobiony albo z zytniej maki razowej, albo
z pszenne] razowej.

a) Z zytniej razowej, ktéra jest o wiele tainszg
od pszennej, wyrabia si¢ chleb w ten sposob, ze do
przygotowanego naczynia wsypuje sie pewna ilo§é
pszenne] mgki Nr. V, VL, lub VIL. Nastepnie roz-
twarza sie drozdze w letniej wodzie i dosypuje sie do
tego taka ilo§¢ 2Zytnie] maki razowej, aby po
dobrem wymieszaniu tej masy ciasto wolno z reki
opadalo. Tak zarobiony zaczyn zostawia sie w cieplem
miejscu przez 4 godziny, aby ciasto dojrzalo.

Drozdiy uiywa si¢ zaleinie od pory roku i polo-
zenia piekarni, od 2—3 dkg na litr wody. W lecie da-
jemy ich mniej, w zimie wiecej. W piekarni lepiej
ogrzanej mozna uzywaé mniej drozdzy.

Do miesienia uzywa si¢ 2—3 dkg soli na 1 litr
wody, dosypujac tylko sama pszenng make, i to make
albo tego samego numeruy, ktéry byl uzyty do zaczynu
lub swiatlejsza.

b) Chleb z pszennej maki razowej wyrabia sie
w ten sam sposéb, tylko nie potrzeba koniecznie do-
dawaé do zaczynu zwykle] pszennej maki, Jezeli atoli
dodamy maki pszennej, to chleb lepiej wyro$nie i po-
siadaé bedzie po upieczeniu wyraZniejsza bialogé.

Pieczenie chleba razowego.

Chleb razowy wypieka si¢ w piecu piekarskim,
przy tak zwanym sotwartym typluc ktéry otwieramy
w tym celu, aby para nagromadzona w piecu nie »po-
targata« chleba z wierzehu — i to jest wlasciwosé
zytniej maki.
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Chleb Grahama.

Chleb Grahama ma swojg nazwe od amerykafi-
skiego lekarza Sylwestra Grahama, ktéry okolo 1840 r.
polecil, aby wyrabiano bochenki chleba z calych ziarn
lub tylko nieco przetraconych.

Polecil on dlatego metode pieczenia chleba tego
rodzaju, bo sadzil, ze chleb w ten sposéb wyrabiany,
bedzie znacznie pozywniejszy, skoro zawieraé bedzie
pozywne skladniki fuski, czyli skorki ziarna,

Znakomity chemik, Liebig, byl tego samego zda-
‘nia co Graham i twierdzil, Ze usuniecie zewnetrznej
skdérki z ziarna jest rzeczg ujemng dla poiywnodci
chleba i praca mlyna okolo tego jest zbyteczna.

Do innych rezultatéw doszed! prof. Rathay, ktéry
przez 8 dni Zywil sie wylacznie chlebem (arahama
i badal nastepnie swéj kal, wykazujae, Ze skladniki
tuski ziarna przechodza bez zmiany przez ludzkiorga-
nizm i wydzielaja sie z niego niestrawione, nie przy-
noszac organizmowi prawie zadnego pozytku.

Mimo tego jada si¢ jednak chetnie chleb Grahama.
Z te] przyezyny podaje dr Teodor Kdoller w czasopi-
dmie wiedefiskiem p. t. »Neueste Erfindungen und
Erfahrungen« praktyezny przepis wypiekania takiego
chleba w gospodarstwie domowem.

Przepis ten jest nastepujacy:

1 kg &rutu pszennego miesza sie z ', 1 mleka
i 11 wody. Nastepnie dodaje sie dwie tyzeczki od
kawy soli i miesi sie. Mase calg dzieli sig na 4 réwne
czeSci, ktéorym mozZna nadaé dowolny ksztalt. Bochenki
wypieka sie w piecu na blasze, posmarowanej tlu-
szezem i posypanej maka.

Gdy powierzehnia chleba stanie sie rownomiernie
bronzowa, wyjmuje sie bochenki z pieca i zwilia sie
ich g6rna powierzchnie wodg zapomoea wilgotnego
pendzelka, nastepnie wsuwa sig napowrdét na kilka
chwil do pieca, gdzie pozostaja do zupelnego upiecze-



nia. W ten sposéb moina otrzymaé dobry i smaczny
chleb.

Chleb pszenny droizdzowy na wodzle
lub z dodatkiem mieka.

Chleb taki wyrabia sie w nastepujacy sposéb:

Do pszennej maki Nr. 2, 3, 4., lub 5., — zaleznic
od tego, jak Swiatlty ma byé chleb — dodajemy do
zaczynu '/, maki Zytniej Nr. 0 lub 1. Iloéé drozdzy do
zaczynu zalezna jest od pory i miejsca przechowania
zaczynu: 2—3 dkg na 1 | plynu.

Zaczyn dobrze wyrobiony, na ktérym, jak i na
kazdym innym, powinny tworzy¢ si¢ zaraz banki —
nalezy zostawié w odpowiednio cieplem miejscu, az
dojrzeje. Do miesienia uzywa sie réwniez 2--3 dkg,
solt — w lecie wigce], w zimie mniej] — 1 zarabia gie
juz na ciasto z samg pszenna maka tego samego Nru,
ktéregod§my uzyli do zaczynu.

Jezeli taki chleb pieczemy w slabiej ogrzanym
piecu, musi by¢ zaczyn uzupelniony tak zwana dolew-
ka, czyli, Ze n. p. na 151 zaczynu, dolewamy 2 |
wody do dojrzalego czyli do wyroénietego zaczynu.
Czynimy to dlatego, aby taki chleb nie spiekal sie
w piecu, to znaczy, ze przez dolewke zimng w lecie
a letnia w zimie ciasto odéwieZamy, przez co staje sie
niejako mlodsze, i dlatego predze] nabiera naleiytej
barwy w piecu i nie piecze sie twardo.

Ale jezeli taki chleb ma sie piec w naleiycie
ogrzanym piecu, to dolewka jest zbyteczna.

Czasem, gdy zaczyn z réinych powoddéw za dlu-
go stoi 1 przez to zestarzeje sig, to 1 wtedy dolewka
jest potrzebna, choé stosunkowo nie wielka.

Gdy maki pochodzg z dobrych zbioréw, znosza
nawet i wieksza dolewke; lecz gdy ze zlych i mokrych,
wtedy nalezy tej dolewki unikaé, bo wtedy chleb
bylby niewyroSniety, mniej smaczny i brzydki.



O innych gatunkach chleba.

W zwyeczajnych miynach traci zboze przez oddzie-
lenie otrab 10—20%, na pozZywnofci. Wiedziano juz
o tem w czasach rzymskich, dlatego wypickano chleb
z grubo zmielonego zboZa, nie oddzielajae tuski z ziarna.

Nalezy tu wspomnieé, Ze we Francyi wypieka sie
chleb najezefciej bialy z pszennej maki, rzadko pél-
ciemny. Szwedzi, Duiiczyey, pn. Niemey i pn. Rosya-
nie jedza za$ chetniej ciemny chleb Zytni i taki tez
wypiekaja.

Wypiekaé moina takic rdéine gatunki chleba
z innych mak, jak z maki kukurudzy, ryZu, jeczmienia,
owsa, tatarki ezyli hreczki i t. p., a szczegllnie w cza-
sach klesk elementarnych, braku urodzaju, gdy w nie-
ktorych okolicach zyto ani pszenica nieraz wcale sig
nie udaly. Ludnoéé biedniejsza kupuje tansze gatunki
chleba lub sama je piecze ze wzgledu na znacznie niz-
szg cene tych plodéw rolnyeh, wzglednie chleba z nich
upieczonego.

Chileb jeczmienny.

Chleb jgczmienny musi byé pieczony na kwasie,
a nie na drozdZach. Poniewaz mgka jeczinienna jest
bardzo sypka, przeto na kiSnienie trzeba zwréeié ba-
czng uwage, bo przez silne kinienie czyli przez prze-
kignienie mozna ciasto zupelnie zniszezyd.

Na 10 klg maki jeczmiennej daje si¢ okolo 11/, kg
kwasu i 1 1 wody gorgcej.

Przedkwas kisnie tak dlugo, dopski ciasto za
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przylozeniem reki do jego powierzchni nie przylepi
sie do niej i nie podniesie sie za reka do gbry. Wtedy
dolewa sie przeszlo 11 wody cieplej i dosypuje sie
tyle maki, aby otrzymaé ciasto mniej spoiste od po-
przedniego, i zostawia sie je do dalszej fermentacyi.

Przedkwas miesza sie z ciastem i miesi sie, do-
sypujac make i odpowiednig ilo§¢ wody. Po krétkiem
przekisnieniu robi sie bochenki dwukilogramowe, bo
ciasto z takiej maki najlepie) sie na wypickanie tej
wielkoSei bochenk6éw nadaje.

Powinno sie jednak zawsze dodawaé do maki
jeczmiennej maki pszennej lub Zzytnej lub pszennej
z zytnia, gdyz chleb z samej maki jeczmiennej jest za
suchy i cierpki.

Chleb owsiany.

Wiadomo, 7#e biedny lud gorski w Galieyi Zywi
sie przewaznie ziemniakami i chlebem lub plackami
owsianymi.

Chleb owsiany piecze sie podobnie, jak i jeecz-
mienny. Na przedkwas daje sig¢ !/; caloSci tej] maki,
% kidrej mamy robié¢ cale pieczywo. Na 10 kg maki
daje sie 2 kg kwasu, a to dlatego wiecej, aby przy-
spieszy¢ kiSnienie ciasta.

Ze wzgledu, ze chleb owsiany jest podobnie jak
jeczmienny za suchy, poiadanem jest, aby dodawaé
maki pszennej lub Zytniej do owsiane;j.

Chleb kukurudziany.

Chleba kukurudzianego nie moZna upiec z same]
maki kukurudzianej, lecz trzeba doda¢ koniecznie
maki pszennej lub Zytniej. Naprzéd naleiy polewaé
samg make kukurudziang goraca woda, az sig utworzy
ciasto spoiste. Potem oziebia sie to o kilkanaScie sto-
pni i miesi sie z dodatkiem innej maki.



Chleb w ten spos6b otrzymany jest nawet doéé
smaczny, ale nie dlugo zachowuje swiezoéé.

Chleb tatarczany (hreczany).

Chleb tatarczany sporzadza sie réwniez z przy-
mieszka maki Zytniejlub pszennej. Piecze sie go zwy-
kle na droZdzach. Daje sie do zaczynu n. p. 20 kg maki
zytniej lub pszennej, blizko 11/, kg drozdzy i odpowie-
dnig ilo§¢ wody. Nastepnie miesza sie to na ciasto
spoiste i zostawia sie w ecieplemn miejscu celem kiénie-
nia. Po nalezytem uki$nieniu miesza sie odpowiednig
dawke maki hreczanej z wodg, dodaje si¢ przedkwas
z reszty pszennej wzglednie Zytniej maki, ¥, kg soli,
rozpuszezonej w wodzie i miesi sie.

Po pewnem niedlugiem ki$nieniu wyrabia sig bo-
chenki, pozostawia sie je na péikach w celu naleiyte]
fermentacyi, a nastepnie wsadza sie je do pieca,

Uzywajge przy wypickaniu chleba hreczanego
kwasu piekarskiego, nalezy do 10 kg pszennej czy tez
zytniej maki domieszaé réwniez 10 kg maki hreczanej.
Nie daje sie atoli wszystkiej maki Zyiniej czy pszennej,
lecz tylko %/; danej ilosci, a reszte t. j. !y dodaje sie
p6iniej po uki$nieniu.

Do maki na chleb hreczany mozna dodawaé opréex
Zytniej i pszennej maki takZe nieco jeczmiennej lub
owsianej.

Chlieb z domieszka ryzu.
Chleba z samego ryZzu upiec nie mozZna, lecz do-
piero z przymieszka maki pszennej. Piecze sie go atoli

bardzo rzadko ze wzgledu na to, Ze ryz, jak wiadomo,
malo jest poZywny.



PIECZYWO BIALE.
Butki polskie.

Nazwa tego pieczywa pochodzi stad, Ze sie ie wy-
rabia z najladniejszych gatunkéw maki.

Przed b0 przeszlo laty, dopdki u nas nie byl
znany wyréb tak zwanego pieczywa wiedefiskiego,
wyrabiano bulki polskie z najladniejszej maki z do-
datkiem mleka, masla, cukru i jaj. Sprzedawanoc je po
dwa grosze. Ksztalt tych bulek byl ten sam, co butek
dlugich, sprzedawanych dzisiaj po 4 halerze.

Z chwila, gdy zaczeto wyrabiaé pieczywo wiedeii-
skie, ktére u nas powszechnie sie przyjelo, bulki te,
prawdziwe polskie, zaginely, Dzisiaj pozostal tylko
ksztalt podfuizny z dawnyech bulek polskich, ale jako§é
ich, to jest dobroé¢ i smak, nie jesi ta sama, bo dzisiaj
piecze si¢ butki nie z najéwiatlejszej maki, lecz z mie-
szaniny Nr. I, IL, 1IL, a nawet i IV, i wyrabia sie je
na wodzie bez najmniejszego dodatku mleka. Dobroé
ich zaleZna jest od sposobu wypiekania 1 jako$ci maki
u pojedynezych wladcicieli piekarn. Nie wszysey wla-
Sciciele piekarn zecheieli dotychezas zrozumieé, Ze im
Swiatlejszej maki uzyjemy na wyréb ciasta, to pieczywo
bedzie smaczniejsze, zdrowsze, pozywniejsze i pie-
kniejsze. '

Bulki dzisiejsze, w cenie po 2 h i po 4 h, wyra-
bia sie z ciasta, na ktére uzywa sie maki z Nr. I, IL
i IIL. I tak: daje sie n. p. 50°%, maki Nr. II. i 50%/, Nr. I1L;
albo daje sie 25%, Nr. 1, i do tego 75%, Nr. 1L i IIL,
lub tez 75°, samego Nr. II, lub 75%, samego Nr. IIl.—



Niekt6rzy uzywaja !/; maki Nr. L, !/; Ne. IL i Y/, Nr. TI1
Widzimy z tego, ze pod tym wzgledem natrafiamy na
najrozmaitsze kombinacye. Bo sy i tacy piekarze, kté-
rzy uiywaja maki Nr. ILiIIL z pewng domieszka Nr.IV.

Do tych rozmaitych mieszanin maki uzywa sie
w zimie na 11 wody przecietnie 1 dkg drozdzy i 2 dkg
soli; goraca za§ pora 10 dkg droidiy na konewke
wody, t. j. na 15 L

Temperatura wody, uiywanej w lecie, waha sie
miedzy 15 a 20° (, w zitnie miedzy 20a30° C. Podczas
wielkich mrozéw mozna uzyé wody o cieplocie 32° C.

Zaczyn, jezeli mgka pochodzi z dobrych i suchych
zbioréw, nalezy robi¢ wolny; jezeli ze zlych lub z prze-
rosnietego ziarna, trzeba robié =zaczyn teiszy i przy
tem !/, ogblnej ilodei soli uzyé do zaczynu, gdyZz ta ma
wlasnosé dobrej konserwacyi kiénienia i nie dopuszeza
do zupeilnego zepsucia lub do spienienia sie zaczynu.

W lecie, zwlaszeza podezas silnych upaléw, réw-
niez jest godnem polecenia, aby soli uiyé '/, czesd calej
ilodci do zaezynu, pomimo tego, choéby maka pocho-
dzila z dobrych zbdz, gdyZ s6] nie dopuszeza do tak
predkiego przekiSnienia zaczynu, przez co uchroni sie
pieczywo od niewyro$nigcia i zlego wygladu

Ciasta z dobrych zbioréw zboZa i z dobrych ga-
tunkéw maki nalezy robié wolne, bo one nie znosza
sztywnofel, gdyz ta powoduje czesto zly wyglad pie-
czywa. Z wolnego ciasta wyrobione pieczywo ma od-
powiedni wzrost i nalezytg pulchnoSé.

Jezeli mgka pochodzi z przerodnietego ziarna, na-
lezy tak zaczyn jak i same ciasta, majgce stluzyé do
wyrobu wlaSciwego pieczywa, wyrabiaé tezsze, bo te
po pewnym czasie wolniejg i wkoficu z takich ciast
jest trudno dany gatunek pieczywa porzadnie odrobié.

Plecionkl, obwarzanki i precie.
W mniejszych piekarniach, gdzie jest maly zbytna
tak zwane plecionki i chlebki krajane, wyrabiaja te



gatunki pieczywa z tego samego ciasta, co i buki po
2 i 4 halerze,

W wiekszych zaé piekarniach, kiére dostarczaja
do zakladdéw, kantyn wojskowych i t. p., wyrabiajg
osobne ciasta ze §niadych gatunkéw maki jak Nr. 1V,
V., nawet i VL.

Z takiego ciasta wyrabia sig takze bulki po 6 h
lub plecionki wieksze po 6, 8 i 10 h. Zalezy to od zwy-
czaju, jaki sie w danej miejscowosci przyjal.

Réwniez wyrabia sie z tego ciasta obwarzanki
i precle po 21i 4 h, posypane nieco makiem, czasem
takie sola.

Strucle czyli pleclionki.

U nas, w Polsce, jest zwyczaj na Swieta BoiZego
Narodzenia wyrabiania tak zwanych strucel, z nie-
mieckiego »Striezele, 83 to plecionki wigksze lub mniej-
sze po cenie 20, 30, 40, 50, 60 h, po 1 K, nawet i wyiej,
Wyrabia sie je tylko na wodzie, z ta r6znicg, Ze zaczyn
musi byé na krétszy czas postawiony (3—4 godz.),
drozdiy uzywa sie dlatego wiecej niz 1 dkg na 11
wody, a to ze wzgledu na pore zimows. Jest jeszcze
ta roznica, Ze n. p. na 45 1 zaczynu dolewamy 15 1
wody zimnej, a ciasto zarabia si¢ twardo, azeby stru-
cle nalezycie sie »rysowaly¢, to znaczy, Zeby mialy la-
dne sploty i byly dobrze uloZone.

Z tego ciasta robi sie polskie strucle, tak zwane
»krajane w zegby«, posypane zwykle czarnuszka.

Na Zyczenie o0s6b zamawiajgcych dodaje sie nieco
anyzku i t. p. przypraw, ktére przyeczyniaja sie do
zmiany smaku strueli.

Réwniez wyrabia sie z tego ciasta strucle plecio-
ne po tej samej prawie cenie. JeZeli onesg dobrze »po-
rysowanes, czyli Ze sploty ladnie a nie zanadto sie
rozdzielaja, jezeli do tego sa rumiane 1 w ogdlnoSei
ladny majg wyglad, sa pokupniejsze i stanowig praw-



dziwg ozdobe stotu wigilijnego. — Jest to w Polsce pra-
wie ogélnie przyjety zwyczaj.

Pieczywo biale na mleku czyli wiedenskie.

Do tego rodzaju pleczywa nalezy uiywaé zawsze
z zasady maki pszennej najladniejszej Nr. 0.

PoniewaZz nie wszysikie miyny wymielajg make
na tak zwang »starg typee«, co znaczy, ze przy takim
sposobie mielenia otrzymuje sie zwykle niepokainy
procent maki Nr., 0, bo zaledwie 8—12%,, przez to na-
stepne numera maki majg wiecej sily i $wiatloseci; dla-
tego chod sy droisze, nalezy je chetniej kupowaé na
wyréb ciasta, bo sa wydatniejsze.

Wieksza czes¢ mlynéw wyrabia w dzisiejszych
czasach make na »>nowg types przy ktérym to sposo-
bie wymielania otrzymaé moina wiekszy procent maki
Nr. 0, a mianowicie od 15 do 20%, Za to nastepne nu-
mera maki z tego zboZa maja mniejszg sile 1 s mniej
wydatne,

Tak, jak przy wszystkich innych rodzajach pie-
czywa, wyrabianego z pszennej ingki, nalezy uzywaé
maki z rozmaitych mlyndéw, gdyz nie wszystkie miyny
w,jednakowym stosunku iieszajg réinoraks pszenice
do mielenia — i rézne mlyny rozmaite gatunki psze-
nicy posiadaja.

W tem wilaénie tkwi cala tajemnica. Jezeli bowiem
piekarz natrafi na stosowna dla siebie mieszanine maki
i wlaénie ta, z tego mlyna, a nie z innego, da sie do-
brze uzyé, wtedy pleczywo bedzie mialo wzrost i ze-
wnetrzny wyglad, o co kazdemu wiaseicielowi piekarni
rozchodzié sie musi.

Bulki wiedenskie (,,kajzerki‘).

Bulki wiedefiskie wyrabia sig w ten sposdb, iz do
mieszaniny maki tylko Nr. 0 z réinych miyndw,



a przynajmniej z dwéeh, uzywa sie wody z mlekiem
w stosunku: 2 1 wody na 11 mleka.

Obecnie nie wszedzie to jest praktykowans, gdyz
wielu piekarzy uzywa zamiast mleka pewnej ilofei cu-
kru zwyklego lub tez surowego. Ten ostatni jest blizko
o 20%, stodszy od pierwszego.

Ta mieszanina wody z mlekiem powinna mieé tem-
perature w lecie 15—20° C, w zimie 25—32° (.

Drozdizy uizywa si¢ zwykle w lecie 2 dkg na 11
wody, w zimie za$§ 2!, dkg -- zaleinie od dobroci
drozdzy. Oprécz drozdiy zaczeto uzywadé w ostatnich
ezasach jako dodatku do drozdiy: diamaltu. Jestto
wyciag ze slodu jeczmienia w stanie plynnym, ktéry
dziala na drozdie podniecajaco i przyczynia sie do
nalezytej barwy i dobrego smaku pieczywa.

Niektorzy piekarze nie uzywaja wcale nawet mleka
krowiego, tylko samego diamaltu, co moze nie bardzo
polecenia jest godnem, bo diamalt obeiaza wzrost ciasta,
jezeli jest w wigkszej ilodet uzyty, a zreszta sktadni-
kéw zwyklego, dobrego mleka krowiego niczem sie nise
zastapl ze wzgledu na zawarte w niem sole 1 tluszeze,

Diamaltu uzywa si¢ 1 dkg na 1 1 wody, a przed
uzyciem do zaczyuu nalezy rozpuseié go w cieplej
wodzie.

W piekarstwie uzywa sie takZe mleka w stanie
stalym czyli suchym. Jest to mleko wysuszone przy
bardzo wysokiej temperaturze, przez co sie przemienia
w proszek. Uiywa sie go 5 do 6 dkg na 1 1 wody; sa-
mego jednak nie moina uiywaé wediug zdania wielu
piekarzy. S8luzy ono niejako do okrasy zwyklego
mleka, jeéli takowe jest zbyt rozcieiiczone, o co szcze-
gélnie w czasach dzisiejsze] droiyzny nie trudno.

Na 30 1 plynu, w ktérym jest pewna zawartosé
zwyklego mleka, moina uzy¢ mleka w stanie stalym
20—25 dkg, ktére nalezy naprzdd rozmieszaé w cieplej
wodzie zapomocg rogalki lub lyzki

Przygotowanie ezyli »prowadzenie« ciasta na butki
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wiedeniskie jest zaleznem od tego, w jak cieplym piecu
beda bulki pieczone i z jakich zbioréw zboia pocho-
dzi na nie maka.

Jezeli mgka pochodzi z dobrych i suchyeh zbio-
v6w i z dobrego gatunku pszenicy, wzglednie jezeli
byla umiejetnie sporzadzona mieszanina tejie, o czem
powyze] byla mowa, w takim razie moZna tak zwana
dolewke robié wieksza. N. p. na 301 plynu mozna wlaé
na zaezyn 20 litréw, a na dolewke zostawié 10 litréw.
Przy wiekszej ilosei naleiy ten sam stosunek zacho-
waé, Temperatura dolewki wynosié ma w zimie okolo
20° C, w lecie 10 do 15° C.

Szczegdlnie] woéwezas mozna zostawié 10 1 plynu
na dolewke, jezeli butki wiedefiskie majg byé pieczone
po polskich bulkach i rogalkach (rozkach), jak to sie
zwykle u nas w Krakowie praktykuje.

Jezeli bulki wiedenskie ma sie piec na tak zwa-
nym »osobnym ogniue, ezyli, ze na ich pieczenie opala
sie lekko piec osobno, w takim razie nalezy dolewke
robié mniejsza, czyli Ze na 30 I plynu uzyje sig¢ 251 na
zaczyn, a 5 1 na dolewke lub nawet tylko 3 L

W wypadku, gdy maki pochodzg z mokrych zbio-
réw ziarna pszenicy, naleiy sie mieé na ostroinoset
i uzywaé bardzo malej dolewki, gdy7 ciasta sg za slabe,
to znaczy, Ze sie nie ciggng, tylko rwia sie krétko, przez
co butki nie znosza wigkszego wyruszania sig, Zle sie
»rysujac« i podeczas pieczenia nie nabierajg naleZytej
barwy.

Pochodzi to stad, Ze taka maka juz sama zawiera
wiekszy procent wody, niz mgka ze zbioréw suchych,
bo procent ten przekracza w tym razie 15.

Ciasto na butki wiedefiskie moina wyrabiaé na
tak zwany »kr6tki termine, to znaeczy, Ze zaczyn stol
tylko od 1 do 2 godzin; wtedy zarabia sie je wolno,
a uzupelnia sie je dolewka kilkulitrowa.

W drugim wypadku, t. j. gdy zaczyn ma staé od
4 do 6 godzin, zarabia sig ciasto sztywnie i uzupelnia
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sie dolewka wicksza, czasami pét na pél, to znaczy, ze
na 30 | daje sie 15 1 na zaczyn, a 151 na dolewke.
W tym razie mogg by¢é rozmaite kombinacye; zaleinem
to jest od tego, czy bulki majy byé¢ pieczone w mniej
lub«wigeej cieplym piecu.

Soli uzywa si¢ tylk o do miesienia, biorae nail
plynu 2- 3 dkg. NaleZzy uzywaé soli tadnej, bialej, a nie
takiej, jak do chleba, gdy# ta przyciemnia bialosé pie-
czywa, czyni je mniej Swiatlem, o czem moze jednora-
zowa préba kazidego przekonaé.

86! nalezy dodawaé tak do wiedeifiskiego, jak i do
kazdego innego rodzaju pieczywa. Nalezy ja przedtem
zawsze rozwatkowad lub dobrze pokruszyé, aby wigksze
grudki sie nie znalazly, bo wtedy ciasto jak i jego po-
jedyncze czedci wyrosna réwnomiernie.

Po wymiesieniu nalezy ciasto przechowaé w od-
powiedniej na ten cel skrzyni, tak zwanej »trygielce«
czyli wielkiej dziezy. W niej moze ono pozostaé 1 do
2 godzin, jednak po 1 godzinie nalezy je wyjaé na stét
i dobrze lokeciami ugnie$é, nastepnie zwingé w duza
bryle i pozostawié je, aby podrosto. Robimy to dlatego,
aby sie nie »zestarzalo«. Mozna go atoli uzyé do wy-
robu bulek juz po 1 godzinie.

Dzielenie ciasta na pojedyncze kawalki odbywa
sie w dwojaki sposéb:

A) Zapomoeg wagi male] na 8 kg. Wtedy naklada
sie zwykle ciasta na 2 bulki od 12 do 15 dkg, zaleinie
od ceny maki

B) Jezeli jest maszyna do krajania ciasta, ktéra
dzieli odwazZona ilo§é ciasta od jednego razu na 25 ka-
waltkéw, w takim razie odwaza si¢ jeden wiekszy ka-
walek ciasta na 15 kg — 16 kg, nawet na 1'7 kg, sto-
sownie do ceny maki. Nastepnie pocigte kawalki obraca
si¢. w rgkach na stole roboczym czyli na »tabuli«. Pie-
karze nazywaja to -szlajfowaniemsc.

Zrownawszy juiz pewng ilo§é takich pocietych ka-
walkéw, posypuje sie je lekko ladng maka, przegar-
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nuje i uklada na koncu tego samego stolu lub prze-
rzuca sie je na inny.

Po pewnym czasie, gdy juz te galki ciasta cokol-
wiek sie powiekszyly czyli »zagarowaly«, przyprésza
gie je znowu lekko mgka, podgarnuje po kilkanagcie
i wyrabia sie juz bulki. Rozplaszezywszy lewa rekg
taka galke, nacina sie ja brzegiem prawej dloni ze-
wnetrznym, dowijajae palecami lewej reki tak, aby tych
faldéw bylo pieé, =z kt6érych ostaini trzeba dobrze
schowaé do wewnagtrz ciasta, aby potem podczas pie-
czenia nie »wyprysnale.

Niektorzy piekarze uzywaja do takiego odrabia-
nia masia, aby dlofi zmaezana w niem powodowala
péiniej ladniejszy »rys< bulki. Nie jest to koniecznem,
ale polecenia godnem, gdyz bulki odrobione w masle
sq wiece] kruche i smaczniejsze. — W tym razie na-
lezy uzy¢ masta nie zbyt starego, gdyZ stare pozosta-
wia po sobie po upieczeniu niemily zapach.

W niektérych piekarniach uzywaja do posypy-
wania tych bulek zytniej maki Nr. 1, a to w tym celu,
aby im nadaé lepszy »rys< Jest to atoli bledne mnie-
manie, nie zastugujace wecale na pochwale, bo przez to
g3 bulki wigeej $niade i mniej smaczne.

Odrobione bulki na stole odstawia sie cayli prze-
nosi na deske, nakryta czysto omiecionym z kurzu
i maki recznikiem, i uklada si¢ je faldami w dét ezyli do
recznika. Ulozywszy tak caly deske, przyréwnuje sie
je naciskiem obu rak, a potem wystawia sie na »gares,
aby sie ruszaly.

Po pewnym eczasie wynosi si¢ je na dwdr, aby
z wierzchu stezaly, a to dlatego, aby przy wsadzaniu
ich do pieca nie przewraecaly sie na lopacie,

Przy przekladaniu bulek z deski na lopate nalezy
uwazaé, aby zbieraé tylko po dwie do jednej reki, a nie
po 4 lub 6 sztuk naraz, gdyz wtedy tak zwany -ryse<
bulki nie jest wyrazny, bo jest przygnieciony, przez co
cala bulka przybiera nieladny ksztalit.
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Przy ukladaniu bulek na lopatg nalezy na to uwa-
zaé, aby wszystkie byly faldami do géry odwrécone,
gdyz przez to tylko bedg »porysowane«. Réwniez trzeba
zwracaé¢ uwage i na to, aby nie byty uloZone za blizko
siebie, bo przez to moga sig przy wsadzaniu zetknad,
a w takim razie posiadaé bedg z bokdéw tak zwany
zakalee, co weale nie przyeczynia sie ani do lepszego
smaku, ani do ladniejszego wygladu.

Bulki wiedenskie powinny mieé barwe tadng, ru-
miana, przyjemns dla oka. Pewna cze¢sé tego rodzaju
bulek moze byé moeniej rumiana, gdyz jest wielu od-
bioredw, lubiacych bulki wigeej spieczone.

Czasami zdarza sie, Ze piec jest za malo ogrzany,
ze nawet bulki robione na mleku i dobrze solone, do
ktérych dodano cukru lub diamaltu, nie mogy nabraé
nalezytej barwy. W takim razie czeladnicy, pracujacy
przy piecach, radzg sobie w ten sposdb, Ze roz-
rabiaja kilkanaScie dkg zwyklego cukru w wodzie
i zmywaja nig bulki, znajdujace sig¢ jeszcze w stanie
surowym. Oczywidcie, Ze robig to po odwrdéceniu »ry-
sami« ku gérze i tylko przed samem wsadzaniem do
pieca, a to w tym celu, aby predze] nabraly lepszej
barwy. W razie braku cukru uzywa sie takze soli; to
atoli nie jest godnem polecenia, bo butki stajg sie
wtedy nieladne i sa niesmaczne.

Barkiesy (plecionki), rogale z sola lub
makiem (,,sztangle‘f), tupankl.

Z ciasta na bulki wiedefskie wyrabia sie opréez
wicdeniskich bulek plecionki male, tak zwane bar-
kiesy i rogalki (rozki) dlugic z makiem lub z kmin-
kiem, zmieszanym z solg. Rogalki te nazywaja z nie-
miecka :sztanglamie,

Wyrabia sig rOwniez z tego ciasta przedzielone
na po6t tak zwane fupanki (paucle), maczane w maku.
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Powyzej opisane wyroby nalezy odstawiaé zawsze
zakoficzeniem ku dolowi, a cheae je pomakowaé lub
posolié, obraca sie je po steZeniu zewnetrznej ich war-
stwy czyll po obciggnieniz na dworze zakofczeniem
ku goérze, zwilza sie wodg tuz przed samem wsadza-
niem do pieca 1 macza sie w maku lub kminku ze
sola. — Na 1/, | soli §rutowej nalezy uzyé¢ Y/, 1 kminku,
dobrze wymieszaé, rozsypaé¢ na slomiance i w tem
maczad,

Niekt6rzy z robotnikdéw, cheac sobie uliyé przy
sodstawianiu« dopiero co odrobionych plecionek i ro-
gali, makuja je lub sola zaraz i odwracaja do reczni-
kéw, a po obciggnieniu i stezeniu wsadzaja do pieca,
odwracajac makiem lub solg ku gérze. Jest to w za-
sadzie falszywy sposéb makowania, gdyz prawie zaw-
sze takie pieczywo wyjmuje si¢ z pieca — powiedziaw-
szy »jezykiem piekarskime -— »S§lepe«, czyli »niepory-
sowanes, przez co ma wyglad niepckaZny i nieprzy-
jemny.

Widzimy wiee, Ze makowaé nalezy tuz przed wsa-
dzaniem do pieca.

Butki warszawskie.

Takie bulki wyrabia sie albo z tego samego ciasta,
co bulki wiedenskie lub tez z domieszks dojrzalego
zaczynu ciasta polskiego czyli zwyklego. Zwyczajnie
daje sig 5 czgSei polskiego, a 10 wiedefiskiego ciasta.

Przy wyrabianiu ciasta na te bulki trzeba uwa-
zaé, aby ono nie bylo za twarde, owszem powinno byé
nieco wolne, gdyz przez to bulki sa pulchniejsze po
upieczeniu. '

Ksztalt butek warszawskich jest okragly; wyglad
na zewnatrz wiecej bronzowy; smak nieco odmienny
tak od wiedefiskich, jak i polskich.

Jezeli ciasto na te bulki jest wyrabiane z dodat-
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kiem zaczynu polskiego ciasta, w takim razie do za-
czynu na butki wiedefiskie nie trzeba wszystkiej soli
wsypywad, tylko %/, odnosnej dawki, a Y/, zostawi¢ do
wsypania po odebrauniu juz odpowiedniej iloSei zaczynu
na warszawskie pieczywo. Dolewki nalezy réwniez uzyé
w ten sposéb, Ze polowe wlewa sie przed ubraniem
ciasta, a druga polowe do misesienia.

Rogalki wiedenskie.

Drugim rodzajem pieczywa wiedefiskiego sa ro-
gale, zwane takze roikami.

Nazwa ich i ksztalt pochodzg z czaséw Sobie-
skiego, kréla polskiego, ktéry podczas oblezenia Wie-
dnia przez Turkéw 1683 r. zdobyl wiele choragwi tu-
reckich, na ktéryeh widnial pdélksiezyc. Jeden z dweze-
snych piekarzy wpadl na pomysl, aby upamietnié zwy-
ciestwo nad Turkami przez zaprowadzenie pieczywa,
podobnego ksztaltem do ksiezyca po nowiuw. Do dzi-
siejszego dnia mozna widzieé w Wiedniu rogalki na-
lezycie wykonezone pod wrigledem ksztaltu, kiére rze-
czywiScie przypominaja pélksiezye. U nas mniej sta-
rannie to czynig. Dzi8 nawet wychodzg te rogalki z mody
z te] przyczyny, ze przed kilkunastu laty wprowadzono
do nas rozki karlsbadzkie z dwiema wargami lub tak
zwane bielafskie zwykle, grube.

Ciasto na rogalki wiedefiskie uzywa sie w ten
sposOb, Ze jezeli mamy n. p. zrobié ciasto na 41,to 21
wlewamy na zaczyn, a 21 zostawiamy na dolewkae.
Drozdzy uiywa si¢ 2—3 dkg na 1 1 plynu, a to stoso-
wnie do pory roku i polozenia piekarni. Droidze mu-
szg byé jednak uiyte w calej odwazonej iloSci do za-
czynu. Ciasto na zaczyn zarabia si¢ frednio sztywne.
Jezeli mgka pochodzi ze zlych zbioréw zboza, wtedy
musi by¢ ciasto tak na zaczyn jak i przy miesieniu
sztywne,
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Jezell mamy wyrobié wicksza ilo$é ciasta na ro-
gale, mozna uzyé na zaczyn mniej plynu, niz polowe,
a na dolewke wiecej, n. p. 121 na zaezyn, a 18 1 na
dolewke. Ten sam stosunek zachowuje sie i przy wie-
kszych ilodeiach.

Do wyrobu tych rogalkéw uiywa sie samego mleka,
bez dodatku wody. Oprécz tego dodaje sie po 3 do 5 dkg
masta na 1 1 mleka, Masla dodaje sie¢ w tym celu, aby
rozki byly smaczniejsze i wiecej kruche. Soli daje sie
tylko po 2 dkg na 1 1 mleka, a to z te] przyczyny, ic
maslo jest juz solone.

Po wymiesieniu ciasta naleizy je dobrze na stole
roboczym rozetrzed, zwingé porzadnie, zrobié rodzaj
kuli i tak pozostawié na pél godziny. Potem kladzie
sig je w innem czystem miejscu przynajmniej
na jedna godzing, aby podroslo, czyli jak mdwig, aby
»przyszio do siebiec.

Nastepnie odwaza sie ciasto na wieksze kawalki,
ktére juz przezunacza sie do dzielenia na maszynie. Je-
zeli za§ maszyny niema, to wazy sig ciasto na zwyklej
wadze krzyzowej, dajge na jeden raz ciasta na dwa
rozki, ktére po zwazeniu przerywamy w rekach na
dwie réwne czedei i robimy galki. Dalsza czynnoéé jest
taka sama, jak i przy wyrabianiu bulek wiederiskich,
o czem juZ powyie] byla mowa.

Gdy sie juz gatki wyruszaly, rozwalkowujemy je
na placki i nadajemy im ksztalt podobny do elipsy.

Po zrobieniu pewnej ilogel, n. p. 20 sztuk takich
plackéw, ulozonych na »tabuli< po 10 sztuk, moZna juz
wyrabiaé¢ rogalki, a to w ten sposéb, ze uderzamy
w stol kazdym plackiem, aby sie lepiej wydtuzyl, a pal-
cami prawej reki zawijamy lekko gérny koniec. Lews
zag rekg trzymamy za dolny koniec, a dlonig i pod-
brzuszkiem malego palca prawej reki naciskamy lekko
zwinigty juz koniec gérny i zwijamy ku drugiemu
koficowi w ten sposéb, aby sie utworzyly po jednej
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i drugiej stronie po trzy »biegi« czyli tak zwane z je-
zyka niemieckiego »laufy«.

Przy sodstawianiu« rogalkéw wiedefiskich na de-
ski, nakryte recznikami, nalezy uwazaé, aby koniec
§rodkowy, to jest koniec zwijania byl umieszezony na
wierzchu. Nastepnie palcami obu rak naginamy kofice
rogalka ku sobie i w ten sposéb nadajemy forme wla-
Sciwa rogalkowi.

Skoro juz mamy calg deske wyloZzong zrobionymi
rogalkami, wystawia sie je z ta deska na »gare«, aby
sie¢ wyruszaly, a potem wynosi sie je na dwdr, aby
»obetagly«, a to w tym celu, aby przy wkladaniu do
pieca nie rozciagaly sie, lecz Zeby zachowaly taki keztalt,
jaki im poprzednio nadano.

Rogalki grube a krétkie czyli bialskie.

Rogalki grube a kroétkie, zwane takze bialskimi,
wyrabia sie z tego samego ciasta, co i pieczywo wie-
defiskie. Przy zwijaniu jednak mnadaje sie im forme
krétszg, a odstawia sie je zakoniczeniem ku gérze, ulla-
dajac na desce w ksztalcie podkowy.

Rogalki karlsbédzkie.

Rogalki karlsbadzkie wyrabia sig¢ rowniez z ciasta
wiedenskiego, lecz z pewnym wigkszym dodatkiem ma-
sla, ktére sie daje wprost do miesienia lub teZ witacza
sie wprost po wymiesieniu w ciasto.

Forma tych rozkéw jest odmienng od rozkéw wy-
zej opisanych, gdyz ma tylko dwa zwoje i pewien ro-
dzaj »wargi«. Masta dodaje si¢ w tym celu, aby ro-
galki byly po upieczeniu kruche. Nie szkodzi dodaé
takZe troche droidiy, aby mialy wiekszy wzrost, gdyz
masto powoduje obciaZenie ciasta.

5
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Przy odstawianiu tych rozkéw na deske kladziemy
je »warga« ku dolowi, a przed wsadzeniem do pieca
ku gdrze.

Rogalkl warszawskie czyli cukrowe,.

Warszawskie rogalki czyli cukrowe wyrabia sie
z ciasta na butki wiedefiskie w ten sposéb, co i po-
przednio opisane rogalki, jednak z lepsza przyprawa.
T tak na 1 1 mleka dodaje sie zwykle 5 dkg masta, 5
dkg cukru, 2 dkg soli i 2 jaja. Drozdzy moina uzyé
po 3 dkg na 1 1 plynu w zimie, w lecie za§ a nawet
podezas wielkich upaléw po 2 dkg na 1 1. Nalomiast
trzeba w lecie ciasto wiecej posolié, aby rozki uchro-
nié od przeruszenia si¢, to znaczy, Zeby rogalki byly
dobrze »porysowane« i nie plaskie.

Temperatura mleka na zaczyn jak i na dolewke
powinna byé w zimie ze wzgledu na zimne maslo
i jajka goraca: powinna mieé do 30° C; w lecie po-
winna wynosié od 20 do 25° C.

Jezeli uzyje sie mleka za chlodnego, w takim ra-
zie rozki beda nieladne, a Srodek ich bedzie sig cig-
gngl jak kit i odstawad bedzie od skérki.

Dobrze jest przechowywaé w lecie mleko w chlo-
dnem miejscu, aby sie nie skwasilo przy ogrzewaniu

Jezeli za$ to nie jest mozliwem, to nalezy je prze-
gotowaé zaraz z rana, aby sie do wicezora nie skwasito.

Nadmieni¢ jednak trzeba, Zze mleko przegotowane
nie ma juz tych wlasnoécei, co surowe; a whasnoSci te
mleka nadaja ciastu kruchodci 1 wlaSciwego smaku.

Przez gotowanic wiec traci mleko te wlasnosci,
ktére czynig pieczywo smaczniejszem.

Do pieczywa naleiy wieec uzywaé najlepie) mleka
tylko zagrzanego, a nie przegotowanegao, chyba w wy-
jatkowych razach, gdy si¢ nie moina ustrzedz przed
jego skwaszeniem.

Jezeli mleko sie skwasilo, a nie mozna kupié in-



nego, wtenczas nalezy zrobié zaczyn tylko na wodzie,
a do miesienia uzy¢ mleka suszonego, ktére sie kupuje
pod nazwg »gallak«. Mleko takie trzeba rozpuscié
w gorgcej wodzie na kilka minut przed jego uZyeciem,
dajge 5 do 6 dkg na 1 1 wody.



Ciasta $wiateczne domowe.

Do ciast éwigtecznych uZzywa sic wieksze] iloSeci
masla, cukru, jaj, rodzynkéw i pewnych korzeni, jak
kwiatu muszkatowego, wanilii, skérek pomarafiez lub
cytryn, migdatéw stluczonych slodkich lub gorzkich
i t. p. przypraw. UZycie przypraw zaleznem jest od
zwyczaju przyjetego w danej miejscowodci i od upo-
dobania smaku odbiorcow.

Przy dodawaniu przypraw trzeba uwazaé, aby one
byly stosownie uzyte, bo zanadto troskliwi moga ciasto
sprzedobrzyée, kidre wtedy straci na smaku.

Ksztalt tych ciast jest podobny do ksztaltu ple-
cionej strucli w'3 lub 4 warkocze. Wypieka sig tez cia-
sta w formie okraglych bochenkéw, jak n. p. »jaje-
c¢znikie.

Tego wyrobu ciasta nalezy wsadzaé do pieca na
papierach, posmarowanych mlodem mastem lub ku-
nerolem.

Poniewaz sa to wieksze sztuki pieczywd po ce-
nie od 50 h do 5 K, naleiy je przeto piec w mniej go-
racym piecu 1 przesadzaé po kilka razy =z jednego
miejsca na inne, a to w tym celu, aby byly naleiycie
wypieczone.

Kazdy z pracodawedw powinien sig staraé, aby
szezegllnie pieczywo §wiateczne, a i kaide inne, bylo
ladnie odrobione i dobrze wypieczons, gdyz tylko przez
znakomite wyroby zjedna sobie licznych odbioreéw
i powszechne uznanie, kiére jest chyba najwieksza na-
groda za jego trud i prace.



Czesto dajg sie slysze¢ skargi, ze ciasta §wigte-
czne pomimo dobrej makii nalezytych przypraw oraz
starannej opieki okolo ich wyrobu i wypieeczenia —
nie »wydarzyly« si¢. Jezeli w rzeezywistodci wszystko
poirzebne zakupiono i naleZycie przypilnowano, to nie-
mozliwem jest »niewydarzenie sig« pieczywa, Przyczyna
lezy w niezupelnej umiejetnosei zawodowej tych oséb,
atakze w tem, Ze niektérzy trzymaja sie dawnych prze-
pisdéw z czaséw pradziaddw, wedlug ktérych ciasta pod
zadnym warunkiem udaé sie nie moga.

Przedewszystkiem make i drozdie nalezy kupo-
waé u tych firm, ktére daja pewna gwarancye, Ze to-
war jest §wiezy i prawdziwy. Towar taki musi pocho-
dzié z dobrych mliynéw i fabryk. Cena jego jest nieco
wyZsza.

Drozdze musza pochodzié z dobrej fabryki, aby
posiadaly nalezyta sile fermentacyjng, co szczegdlnie
koniecznem jest przy wyrobie ciast, do ktSrych sie do-
daje wedlug upodobania pewna ilo$¢ maslta, jaj, cukru
i réinych korzeni. Do wyrobu tych ciast naleiy uzy-
wal tylko maki Nr. 0, a nie L lub IT,, gdyZ maka Nr. 0.
posiada wiekszg sile i zdolno§é utrzymania wzrostu
ciasta, o co glownie w tym wypadku sie rozchodzi.

Do wyrobu ciast Swiatecznych uiZywa sie magki
gladkiej lub sypkiej. Ciasta wyrobione z mgki gladkiej
od poeczatku do konca nie rozlewaja sie czyli, Ze sa
wigeej spoiste. Maka sypka ma te wlaSciwodé, ze przy
zarabianiu ciasta poehtania wprawdzie duZo ptynu, lecz
po pewnym czasie, a mianowicie po »ruszeniu« sig cia-
sta »puszczac, to znaczy, Ze ciasto staje sig wolniejsze,
a to moze byé przyczyng snieudania« sie pieczywa.

Sa gospodynie, ktére nie umiejg wyrabiaé ciast
z gladkiej maki. Dlatego Zadajg wyraZnie sypkiej. Mu-
szg one posiadaé te §wiadomodé, Ze ciasta z maki syp-
kiej musza byé robione tezsze, a na »podchodzenie«
czyli wyroénigcie ciasta trzeba zwracaé baczna uwage.

Przed uzyciem nalezy make przesiaé przez geste
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sito, gdyz z maki sianej daje sie ciasto lepiej i 1Zej
wyrobié. Nie nalezy maki nigdy zagrzewaé na piecu
lub przechowywaé jej w cieple przed uzyciem. Wyjat-
kowo w porze zimowe} moZna jg przechowaé w kuchni,
jednak nie na piecu lub w jego poblizu.

Naczynie, w ktérem ma sig wyrobié ciasto, réwniez
nie powinno byé ogrzewane, bo zbyt wysoka tempera-
tura tak maki jak 1 eiasta przyeczynia sie od samego
poczatku do jego zepsucia sie.

Mleko ogrzewa sie do 15° C, w zimie do 18°? C.
W mleku tem rozpuszeza si¢ drozdie, ktére nalezy na-
przéd rozetrzeé lub rozgnie$é w rekach, Gdy juz droz-
dZe sa z mlekiem zmieszane, dolewa sie reszte mleka,
ktére tymezasem zagrzalo sie 20—259 C.

Zaczyn na te ciasta nie moze byé za gesty.

Do swiatecznych ciast uzywa sie najmniej 3 dkg
droidiy na 1/, kg maki. Te nalezy uizyé w calodci do
zaczynu. Moina dodaé drozdiy nawet 4 lub 5 dkg, co
zaleznem jest od przyprawy: im obfitsza przyprawa,
tem wiecef drozdzy uzyé nalezy.

Zrobiony zaczyn trzeba przysypaé z wierzchu
maka lecz nie zbyt gruba warstwg i postawié go n. p.
na garnku na wierzchu pieca nad szaba$nikiem, czyli
nad tak zwang sbratrurg«. Po 10 a najwiecej 15 mi-
nutach jest juz zaczyn gotowy do miesienia. Bardzo
uwazaé nalezy, aby zaczyn nie stal za dlugo, gdyz, je-
zeli opadnie, to cale juz to ciasto bedzie nie do uzycia.

Calg przyprawe, jakg sie ma uzyé do ciasta, na-
lezy juz przedtem przygotowaé. Maslo najlepiej roz-
puécié, lecz nie nalezy go wlewaé w stanie gorgcym,
tylko ostudzone. Bialka jaj ubija sie na piane, #6itka
za§ trzeba utrzeé z cukrem. Szafran nalezy poprze-
dniego dnia zamoczyé w dobrym rumis, kwiat musz-
katowy ususzyé i utlue na proszek. Rodzynki obiera
sie doktadnie z ogonkow i plucze sie je mnastepnie
w czystej wodzie, chociaz niekt6rzy nie pluczg ze wzgledu
na ich slodkosé,



Gdy juz cala przyprawe dodauno, nalezy przez
kilkana$cie minut ciasto dobrze wyrabiaé w jedna
i druga strone. Ze ciasto jest dobrze wyrobione, poznaje
sie po tem, Ze lekko odchodzi od reki, Ze powstajg na
wierzchu ciasta banki, co Swiadezy, Ze wtloczone po-
wietrze wytwarza silny ferment

Ciasto nie powinno byé ani za wolne ani za twarde;
ma ono # reki wolno opadad.

Jezeli z tego ciasta maja by¢ babki, nalezy formy
dobrze maslem wysmarowad i zaraz wkladaé do nich
ciasto, ale tylko do polowy formy. Nie pozwalamy
tez wyruszaé sie ciastu zarobionemu, bo wtedy w tem
cieScie przez »podchodzenie« nastgpuje fermentacya
octowa, kidra niszezy sile 1 dziatanie drozdzy. Skoro
przez przeki$nienie oslabimy sile fermentu, w takim
razie nic dziwnego, Ze ciasto w formie nie wyroSnie
i utworzy sie zakalec.

Formy, napelnione do polowy ciastem, stawia sie
u goéry, w cieplejszem powieirzu, ale nigdy na piecu
kuchennym. Natomiast moina je postawi¢ nad szaba-
Snikiem, ale wtedy muszg formy staé na préznych na-
czyniach, aby sie ciasto nie zaparzylo, bo zaparzenie
sie ciasta przyczynia sie réwniez do jego opadniecia
i utworzenia si¢ zakalea.

Jezell ciasto ma byé pieczone w szabaéniku, w ta-
kim razie trzeba uwazuaé, aby on nie byl za goracy.
Trzeba tez czesto zagladaé na ciasto, aby zbyt predko
z wierzchu nie brunatnialo, co byloby oznaka, Ze szaba-
Snik jest za cieply. Wtedy trzeba ogiefl nieco przygar-
naé ku drzwiczkom do przodu pieca lub szabagnik
otworzyé.

Niektérzy dajg ciasto do pieczenia piekarzowi.
W takim razie napelnione formy ciastem przynosi sie
zaraz do piekarni, aby sie tu wyruszalo. Gdyby sie
ciasto wyruszalo juz w domu, to przez przeniesienie
z domu do piekarni moze opa&é pomimo najwickszej
ostroznosci 1 utworzy sie zakalec.
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PoniewaZ piece piekarskie sa nieco pochyle, na-
lezy podtozyé pod formy kawaleczki drzewa, a przez
to uchroni sie od nadania ciastu skofnego ksztaltu.

Czas pieczenia zalezy od wielkodci babek: mniej-
sze piekg sie w jednej godzinie, wieksze w pdliore;.

Wszelkie ciasta naleiy wyjmowaé z form dopiero
wtedy, gdy juz dobrze ostygna; wtedy bowiem bedsg
mialy tadny wyglad. Po wyjeciu z form posypuje si¢ je
cukrem zmieszanym z utluczong wanilia lub cukrem
waniliowym.

Przepis na babki.

1} 2 kg maki;

2) 40 dkg masta;

3) Y, kg cukru;

4) 8 jaj, ktérych zoltka daje sie ozobno, a biatka
ubija sie na piane;

5) 1 I mleka;

6) 6 dkg stodkich migdaléw;

7) polowe kieliszka dobrego rumu;

8) troche utartej skorki eytrynowei;

9) 12 dkg rodzynkéw;

10) Y, dkg kwiatu muszkatowego, ususzonego
i utartego na proszek;

11) 20 dkg drozdiy;

12) 2 dkg soli.

Proszek kwasu wegglowego (drozdzowy).

Proszku-kwasu weglowego, zwanego takze droi-
dzowym uZywa sie w ostatnich czasach zamiast droi-
diy, tak plynnyeh, jak i prasowanych, w celu nadania
ciastu lekkosci i pulchnodei, czyli lepszego wyroénigeia.

Proszek ten dodaje sig do zimnej mieszaniny maki
z wodg, przesiewajac go wprost do maki przez sito.
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Nastepnie trzeba ciasto dokladnie wymieszaé, wyrobié
dane kawalki i zaraz wsadzi¢ do pieca.

Przecigtnie na 1 kg maki daje sie 1 dkg proszku
drozdZowego. )

Proszku tego uzywa sie w naglych wypadkach
do ciast domowych, jak babek, jajecznikéw i t. p., ktore
wypieka si¢ tylko w formach, t. j. naczyniach sto-
sownych w tym celu. Proszek ten jest wiec bardzo
przydatny, gdy ciasto mamy upiec w krétkim czasie.

Przy uZywaniu niniejszego proszku trzeba uwa-
zaé, aby jego czesci skladowe byly chemicznie czyste
i nie oddzialywaly szkodliwie na zdrowie. Trzeba wiec
nabywaé takie, ktére pochodzg z fabryk, dajacych re-
kojmie o ich prawdziwej dobroci.

Uzywajac drozdiy prasowanych, nie mozna réwno-
czefnio dodawaé proszku droidiowego.



* Drozdze.

Przygotowanie clasta do celéw piekarskich odby-
waé si¢ moze w réiny sposéb. W kazdym wypadku
dziala §rodek rozczyniajgcy. Sklada sie on z mikro-
skopijnych istotek, ktére wytwarzaja pewien gaz. Znaj-
duja sie one zawsze w mace. Sg inne drobnoustroje,
ktére sie mnozg skutkiem fermentaeyi kwasnego ciasta,
drozdzy zwyczajnych, drozdzy prasowanych. Inne znéw
znajdujg sie w proszku do pieczenia lub w bialku
rozbitem na piane.

W r. 1843 postawil Dumas teorye fermentacyi cia-
sta. Wedlug niego po zmieszaniu maki z wodg naste-
puje pecznienie glutenu i skrobi i rozpuszezanie cukru,
biatka i innych sktadnikéw. Nastepnie miesienie ciasta
wplywa znacznie na skladniki maki, tworzy tem samem
podstawe dla fermentacyi i doprowadza droidie do
roztwarzania cukru. Takze i inne czynnofci przed sa-
mem pieczeniem wlatwiajg fermentacye, gdyz ciasto wy-
robione przechowuje sie przykryte przy wyzszej tem-
peraturze, a to sprzyja rozwojowi fermentacyi.

Objetosé ciasta wzrasta ustawicznie, gdyZz kwas
weglowy, gazowy czynnik rozkladu cukru, jest otoczony
ze wszystkich stron, a rozplerajgc sie ezyli rozszerza-
jac na wszystkie strony, rozdziela sie réwnocze$nie we
wszystkich porach ciasta i spulchnia je.

Gwaltowny przyrost temperatury w piecu roz-
preza zamkniety w bochenkach gaz. Pewna czesé wody
wyparowuje i doprowadza wkoficu fermentacye do
stanu spoczynku. Fermentacya malej ilosci cukru, jaki
sie w mace znajduje, jest koniecznem zjawiskiem, towa-
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rzyszgcem przy sporzadzaniu chleba. Dumag doszedl!
w swoich studyach do tego, Ze do wytworzenia dobrze
wypieczonego chleba potrzebna jest ilogé cukru, ktéra
sle r6wna setnej cz¢Sel ciezaru maki i ona powoduje
fermentacye, tworzenie sie alkoholu i kwasu weglo-
wego.

Drozdie skladaja siec z Dardzo malenkich je-
dnokomoérkowych okraglych lub owalnych bezbarwnych
organizmoéw.

Komérki drozdzy rozmnazaja sie w ten sposob,
ze na nich tworzy sie mala wypuklina paczkowa, ktéra
ustawicznie sie zwieksza. Gdy wypuklina paczkowa do-
szfa juz do pewnej wielkoSei, wtedy oddziela sie ona
poprzeczna Scianka od komoérki macierzystej. Tak po-
wstaja paczki drugiego, trzeciego i dalszego rzedu,
przez co tworzy sie pek paczkoéw.

Droizdze mozna wyrabiaé¢ wedlug najrozmaitszych
recept. Wedlug przepisu wiedefiskiego, droZdie wyra-
bia sie z mieszaniny stodu Zyta, jeczmienia i kukuru-
dzy. Obecnoié kwasu siarkowego w pewne]j ilosci jest
w drozdiach koniecznie potrzebng ze wzgledu na ich
przechowywanie.

Rodzaj fermentacyi ciasta moina podzie-
lié w teoryi w nastepujacy sposéb:

1) Sporzadzanie pieczywa moze sie odbywaé bez
wspéludzialu drobnoustrojéw, co zauwazyé mozna przy
wyrobie Zydowskich mac.

2) W wielu okolicach stosuje si¢ samorodng fer-
mentacye bez droidiy i bez kwasnego ciasta, lecz
tylko przy wspoldziataniu bakteryi zawartych w mace,
ktére wytwarzaja gaz.

3) Fermentacya ciasta moze sie odbyé przez uiy-
cie kwasnego ciasta. W tym razie zostawia si¢ pewng
ilog¢ kwasu (25 kg), poprzednio zrobionego.

4) Fermentacya ciasta moze sie odbyé przy pomocy
wlasciwych drozdiy, droidiy prasowanych albo pi-
wnych lub melasowych (dyastazyjne ekstrakty slodowe).
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5) Uzywa sie réwniei proszku piekarskiego, piany
ubitej z bialka jaj drobiu, rumu, araku; do ciasta kru-
chego daje sie masfa lub innego tluszvzu.

Rdine proszki do pieczenia, ktore zwlaszeza w An-
glii i Ameryce bywaja uZywane do wyrobu chleba,
znalazly u nas zastosowanie prawie wylgeznie do wy-
robu ciast domowych. Mimo racyonalnego skladu che-
micznego proszek piekarski nie zdolal sie u nas roz-
powszechnié, Przyczyna tego jest moze brak wiado-
mo$ei u piekarzy z zakresu chemii. Trzeba takZe nad-
mienié, Ze nauka fizyologii dowiodla, iz organizm ludzki
nie przyjmuje sztucznie pomnoZonych w mace soli po-
karmowych.

Dziatanie innych J4rodkdéw rozezyniajacych, jak
pianki i tluszezu, polega czeScia na zawartem w nich
powietrzu, czefcia na oddzielaniu plaskich, tluszezem
rozdzielonych warstw ciasta.

Drozdze znalazly juz wszedzie prawo obywatel-
stwa i clesza sic najwickszem wzieciem. Przyezyna po-
kupnoSel jest to, Ze przy uZyciu drozdiy otrzymujemy
pieczywo o bialym osrodku, jakiego na innej drodze
nie mozna bylo uzyskad.

Rozezyn droidizy prasowanych powoduje tak pred-
kie i ré6wnomierne pulchnienie, Ze w calem ciedcie po-
wstajg liczne 1 bardzo delikatne przewody gazowe.

Dlatego chleb taki predzej schnie na powierzchni
przekroju, niz chleb wyrobiony na ciedcie kwasnem.
Ta jest tylko jedyna ujemna strona drozdiy i to jest
przyeczyng, dla ktérej piekarnie na wsiach, majace wie-
Sniakéw za stalych odbiorcéw, nie uiywaja drozdiy
prasowanych do wyrobu zwyklego chleba, lecz kwasu
piekarskiego.

Wlasnosé i wysokoéé sily procentowej kiSnienia
drozdzy wytwarza sie przez polaczenie cukru, alkoholu
i kwasu weglowego, ktéry nastepnie przyeczynia sie do
porowatego i poZywnego chleba.

Grzybki drozdZowe maja za zadanie wytworzy¢
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z cukru w cie§cie kwas weglowy 1 alkohol, aby zwiek-
szyé przez to sile fermentu. Kwas weglowy, w ten spo-
s6b wytworzony, stara sie njéé. W ciedcie tworza sie
mniejsze i wicksze pory — i wéwezas méwimy, Ze cia-
sto »idzie w gére«. Znaczy to, Ze ciasto roénie. Utwo-
rzone pory w cieScie powiekszaja sie jeszeze bardziej
w czasie pieczenia — 1 w ten spos6b uzyskuje sie po-
trzebng porowatosé pieczywu.

W czasie pieczenia bywaja wszystkie organizmy
kisnienia zniszczone, przez co z komdrek drozdzowych
wydzielajg sie substancye, ktére nadajg mily smak
i przyjemny zapach pieczywu.

Chleb wyrobiony bez nalezytego wyki$nienia, ma
_nieprzyjemny, jalowy smak, jak to mamy dowdd na
niektérych gatunkach pieczywa angielskiego, niemiec-
kiego i amerykafiskiego, gdzie tylko w sztuezny spo-
s6éb wprowadzajg do ciasta kwas weglowy.

W roku 1897 udalo si¢ chemikowi Buchnerowi wy-
dobyé przez silne prasowanie sok z komérek drozdzo-
wyech, ktory ulatwia bardzo rozpuszezanie cukru pod-
czas fermentacyi ciasta. Przez to odkrycie dowiledziano
sie dalej, ze komdrki drozdiowe posiadaja w sobie fer-
ment, ktéry wytwarza alkohol. Ferment ten czyli silg
kignienia nazwal Buchner »ecymaz g«

Aby uzyskaé silne dzialanie drozdiy, trzeba do
nich dodaé pewnych Srodkéw pomoeniezych, ktére po-
wodujg wytwarzanie sig »cymazy« do procesu kiSnienia.

Przez to, Ze sie tak wyrazimy, »draZnienie
droidzy« owymi §rodkami, wydaja droidie z siebie
wicksza ilodé »eymazy«, a przez to ulatwiajg znacznie
prace przy fermentacyi ciasta. Do takich positkujaeych
srodkéw zaliczamy w pierwszej linii wszelkie przetwory
stodowe, ktére to érodki w najnowszych czasach oka-
zaly sie wprost niezbednymi do lepszego i szybszego
kiénienia, a tem samem do wytworzenia lepszego ciasta
i smaczniejszego pieczywa.
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W ubieglem stuleciu niejaki Balling uzywal do
powiekszenia kwasu droidiowego pewnych ziol slo-
dowych.

Zastosowanie droZ2dZy piwnych do celéw pie-
karskich, ktére w dawniejszych ezasach bylo doéé po-
wszechne, zniklo prawie zupetnie, odkad zaczeto
po takich cenach nabywaé droidie prasowane,
nadajgce sie najlepiej do celéow piekarskich. Droidie
prasowane majg te wyZszo$é przed piwnemi, Ze przy-
czyniaja sie wielce do lekkosei i pulchnosdei ciasta.
Z tego teiz powodu droidie piwne rzadko kiedy
sq uiywane i najwiecej maja zastosowanie do wyrobu
kukialek jarmarcznych. Na rynku krakowskim sprze-
daja takie kulkialki, wyrabiane w okoliczne] wsi Kra-
kowa, Golkowicach, skad otrzymaty nazwe kukialek
golkowskich.

Wszelkich rodzajéw drozdzy, jakich tylko sie
uzywa do wyrobu pieczywa, nie naleiy uiywaé w wie-
kszej ilodei, anizeli na to przepisy i do§wiadezenie po-
zwalaja, gdyi uiyte w wielkiej iloSci czynia pieczywo
niesmacznem, a wyglad jego stary i niemily.

W zimie nalezy chronié droZdZe przez podwdjne
opakowanie papierem od przemarzniecia. Jezeli za$
w ten sposdb nie unchroniono ich od tego, naleiy zo-
stawi¢ je na kilka godzin w ubikacyi cieplej, aby od-
tajaly. Nie tracg one przez to swej sity, jednak trze-
baje zawsze roztwarzaé w zimne] wodzie.
W lecie za§ nalezy je przechowywaé w chlodnem
miejscu, n. p. w piwnicy, jednak nigdy w lodownl

Dobre droidie dadzg sie przechowaé w odpo-
wiedniej temperaturze przez kilka dni i nie traca nic
z swej sily.

Przy zakupnie drozdiy naleiy uwazaé, aby mialy
ladng barwe, sobie wlaSciwa, aby nie byly ciagliwe ani
tez zanadto kruche, aby nie posiadaly za wiele wody,
gdyz przez to fermentacya powoliby nastepowala. Trzeba
zwracaé uwage, aby nie byly zmieszane z inna szko-
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dliwa substancya, n. p. z maka ziemniaczang, co od
roku 1911 jest ustawowo wzbronionem.

Nie trzeba zwazaé przy zakupnie droZdzy na wy-
soko§é ich ceny, gdyz przy dzisiejszej konkurencyi
i wielkiej liczbie fabryk drozdiy, zadaja wprawdzie
wieksze fabryki o kilka halerzy wiecej na kilogramie,
ale daja za to towar pewny 1 dobry.

Drozdze, ktére przywoig z fabryk w 2-,3-1 beio-
kilogramowych paczkach, nalezy po uZyciu pewnej ich
czeSci nakropié reszte z wierzechu woda, aby nie ulegly
tak zwanemu »gpaleniu sies, bo drozdie majg wla-
snoéé rozgrzewania sie, a przez to nie nadajg sie po-
tem do uzytku. W lecie najlepiej jest wyjacé je z paczki
na miske, dolaé niewielks ilo§é wody, a mianowicie do
2—38 kg drozdiy nalezy wlaé Y/, 1 zimnej wody. Potem
robi sie w rekach bryly Zgdanej wielkodci. W ten spo-
s6b uchroni si¢ je od »spalenia sie«. MoZna je utrzy-
maé tak jak drozdZe prasowane w naleiyiym stanie
przez kilka dni,



Woda.

Wody_ do wyrobu pieczywa uzywamy przewaZnie
studziennej lub z wodociagéw. Moze jednak byé uzyta
takZze woda Zrddlana, rzeczna, a nawet deszezowa.

Kwas weglowy, ktérego sie najwiece] znajduje
w §wiezej wodzie Zrédlane}, wywiera na pieczywo
bardzo korzystny wplyw.

Woda studzienna jako twarda, z powodu zawar-
tych w niej soli wapiennych, bywa zalecana przez hy-
gienistow.

Wedlug chemika Liebiga wySmienite jest pieczywo
na wodzie wapiennej, to jest na takiej, ktéra po =za-
gotowaniu zostawia na dnie mnaczynia- osad. Dobroé
pieczywa na tej wodzie uzasadnia sie tem:

1) Ze pszenna maka zawiera malo wapna, ktére
jest pozytecznym skladnikiem pozywienia hadzi;

2) Ze woda wapienna mniej sie ulatnia, niz czysta
i dlatego pieczywo z takg woda wyrobione przy tej
same] iloSci maki i wody ma znacznie wigkszy cieZar;

3} Ze wapno niszezy znajdujace sie w mace kwasy,
ktére czynia chleb dla wielu oséb niestrawnym.

Uizywajge wapiennej wody, trzeba pamigtaé o tem,
aby ciasto nieco wiece] posolié.

Woda, ktérej sie ma uzyé do wyrobu pieczywa,
nie powinna byé gofowana tylko zagrzana. Ciasto, za-
robione wodg ogrzang, bywa bielsze, bardzie] elasty-
czne 1 tezsze; przeciwnie, zarobione woda goraca, roz-
lewa sie, opada i jest kruche czyli »krétkie<, to znaczy
ze nie ma ciagloSei, a przez to jest réwniez ciemnie]j
sze, chociazby bylo z najladniejszej maki wyrobione.
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Ho&é wody, potrzebnej do wyrobu ciasta, zale-
Zng jest:

1) od wilgotno&ci maki, a wiec gdy maka pocho-
dzi z mokrych zbioréw lub z przerofnigtego ziarna;

2) od wilgotnofei powietrz2 w danej chwili, od
ktérego maka wilgotnieje, gdy jest zloZona w mokrem
lub wilgotnem miejseu, chociazby nawet przez nie bar-
dzo diugi czas;

3) od gatunku maki. Lepsze gatunki magki zawie-
raja bowiem wiecej glutenu, przez co wiekszy ilo§é
wody pochlaniajg;

4) od rodzaju pieczywa, jakie checemy otrzymadé,

Twierdzenie chemika Liebiga, ze woda wapienna
jest lepszg i korzystniejsza do wyrobu pieczywa, ani-
zeli wodociagowa, potwierdzaja fakty, jakie sprawdzili
starzy, doSwiadezeni majstrowie piekarscy w Krakowie.
Gdy zaprowadzono wodociagi 1 zaczeto uzywaé z nich
wody, okazalo sie, Ze ciasto wyrobione 2 tg wodsa, po
krétkim czasie wolnieje i staje sie mniej spoistem i dla-
tego nalezy ciasta zarabiaé twardsze, co chyba wnoszge
z powyiszych okolicznogei, nie przynosi ani korzysei
dla piekarzy, a jeszeze mniej dla konsumentéw, gdy?
pieczywo jest mniej smaczne i trudniej strawne.

Im lepiej i dokladniej si¢ ciasto miesi, tem wigcej
wody w nie wsiaka. Za mala ilo§¢ wody sprawia, Ze
ciasto sie nie wypieka, a upieczone nie ma polysku.
Za wielka za§ iloéé wody powoduje mniejszy smak
pieczywa.

Woda, zawarta w ciescie, paruje podczas jego pie-
czenia, wskutek czego ciasto traci !/, cze§é swego
ciezaru.



861.

S6l jest jednym z najwazniejszych artykuléw, kts-
rych uiywamy do przyprawy wszelkich potraw, aby je
uezynié strawniejszemi i smaczniejszemi.

Sdl, ktérej dostarezaja kopalnie, rozrézniamy:

1) mielona w paczkach o ciezarze 1 kg;

2) topki;

3) mielong biala Nr. 1, opakowana w worki po
40 kg — ta jest mnie) slona;

4) 86l ciemniejsza Nr. 2, pakowana po 50 kg —
ta jest wiecej slona od bialej.

Rozréiniamy takie kruchy czyli wieksze ka-
walki soli, ktére nabywajgq przewaznie wloscianie do
celéw gospodarskich. Znamy jeszcze sél czerwona dla
bydlat i warzonke, ki6ra jest najmniej slong.

§d], dodana do ciasta w odpowiedniej ilodei, chroni
je od przekignienia. Sprawia ona, Ze ciasto jest teisze,
ze sig¢ ono nie rozlewa, a co najwaZzniejsze, Ze czyni
pieczywo smaczniejszem i strawniejszem. Pieczywo nie-
posolone, jak si¢ to czasem w piekarniach wydarza,
nie jest do spozycia i budzi wstret u ludzi podczas
jedzenia. Pieczywo, posolone niedostatecznie lub prze-
solone, jest ré6wniez niesmaczne.

Dlatego to, zaczynajge miesi¢ ciasto, nalezy zawsze
baczna zwroeié uwage, czy ono jest posolone i czy nie
za malo lub nie za wicle.



Mlieko.

Mleko, potrzebne do uzycia dla piekarzy, zakupuje
sig tylko z podoju zdrowych kréw, Powinno ono mieé
barwe biato-zéltawa, a smak slodkawy. Mleko posiada
zmienny sklad chemiczny, zaleiny od paszy kréw, ich
rasy, ich wieku i pory roku.

Do pieczywa nie naleiy nigdy uzywaé mleka prze-
gotowanego, gdyz przez gotowanie niszczy sie-w niem
te skladniki, ktére czynig pieczywo wiecej kruchem
i smaczniejszem. MoZina je gotowaé tylko podezas wiel-
kich upal6éw i1 gotowaé si¢ musi, bo ulegloby w stanie
surowym kiSnieniu. Skwaszonego mlecka uiywaé nie
naleiy do pileczywa, gdyz wiedy otrzymujemy pieczywo
niewyroéniete, niesmaczne, niepokaZne i brzydkie, a to
dlatego, ze kwas, ktoéry sie wytworzyl z mleka, niszezy
w ciescie dzialalno§¢ drozdiy.

W ostatnich czasach zaczeto wyrabiaé mleko su-
szone pod nazwa »gallake, kidre otrzymuje sie przez
uwolnienie zwyklego mleka od wody i przemienienie
go przez to ze stanu plynnego w stan staly. Takie
mleko moZna przechowywaé dluiszy czas, gdyi ono
nie psuje sig, ani nie traci nic na wartodei

Gallak wyrabia sie wedlug opatentowanego spo-
sobu Iuksta Hatmakera.

Jak analiza wykazata, nie zawiera gallak Zadnych
bakteryi i jest wolny od wszelkich przymieszek. Wy-
godnym jest on w uiyciu o tyle, Ze kaidy piekarz
moZe trzymaé na skladzie potrzebny mu na dluiszy
czas zapas, a réwniez wygodny i prosty sposéb uzycia



pozwala mu za kaidym razem przyrzadzié z proszku
tyle tylko mleka, ile mu wlagnie w danej chwili potrzeba.

Sposéb uzyecia:

Do 11 wody daje sie 5—6 dkg proszku mlekowego,
stosownie do tego, czy cheemy otrzymaé mleko rzadsze
czy gedciejsze. Po odwazeniu danej ilogei tego proszku
nalezy go wsypaé do czystego naczynia i laé do tego
tyle gorgeej wody, Zeby proszek by! w zupelosei pod
woda. Nastepnie mieszamy to na papke, dopéki nie
znikng wszelkie grudki. Po zniknigciu grudek dolewa
sie¢ odpowiednia ilo§é wody i miesza sie jeszeze raz
jak najdokladniej.

Mleka tego nalezy uiywaé zawsze do miegienia
a nie do zaczynu. Nie naleiy go tez nigdy mieszad
z mlekiem krowiem.

W razie przekiénienia zwyklego krowiego mleka
nalezy uiy¢ na zaczyn samej wody, a mleka sztucznego
do miesienia. Wyrabiajge pieczywo na gallaku bez do-
datku krowiego mleka, nalezy na kazdy litr plynu uzyé
o '/, dkg wiecej soli dlatego, Ze gallak przez wysu-
szenie fraci sole mineralne.



Tiuszcze.

Wiszelkiego rodzaju tluszeze, uzywane do pokar-
mdéw, odgrywaja bardzo wazng role w trawieniu. Dzia-
faja one na organizm ludzki dodatnio, jesli sa uzZyte
w odpowiednie] mierze, a nie sg falszowane. Znaczenie
tluszezdw juz ma wielkg donioslo§é chodéby tylko ze
wzgledu na smak, jaki przez ich dodatek potrawy
otrzymuja.

W obecenych czasach wyrabia sie wiele fatszywych
tluszezow do codziennego uzytku, ktére wywieraja za-
béjezy wplyw na ludzki Zoladeék. Najlepszym i naj-
zdrowszym tluszezem naturalnym jest czyste, dobre
masto.

Maslo oirzymuje si¢ przez sklécenie §mietany, przy
czem kuleczki tluszezu lacza sie z sobg i daja maslo,
zawierajace wszystkie skladniki &mietany. Aby ilosé
niektérych skladnikéw zmniejszyé, przeplukuje sie ta-
lcie masto w wodzie i nieraz wyprasowuje.

Przecietnie z 28 1 mleka zebrana Smietana daje
1 kg masta.

Jezeli maslto jest dobre i czyste, posiada najprzy-
jemniejszy smak z wszystkich innych tluszezéw i jest
najlatwiej strawne. Dobre, niezafalszowane maslo ma
barwe jasno-zéltg, jest tegie i skupione, czyli ze nie
odrywa sie latwo od calej masy, smak ma slodkawy,
podobny nieco do smaku orzecha wloskiego, ma swéj
charakterystyczny zapach, bo nie czué go olejem, nie
jest stechle, nie czuje sie w niem kwasu, a moina je
roztopié przy nizkie] temperaturze. — Masto po krétkim
czasie jelezeje. Przed jelczeniem inozna je ochronié po-



soleniem, ale tylko na kilka dni. Cheac je przechowaé
dluzej, nalezy je roztopié i zebraé tluszez osiadly na
jego powierzchni. Po zebraniu tluszezu pozostanie w na-
czyniu dolna warstwa plynu — metna. W ten sposéb po-
stepuje sie tylko w gospodarsiwie domowem.

Dobre maslo rozplywa sie przez ogrzanie jak Smie-
tana. Maslo sztuezne, jak margaryna, do naturalnego
masta bardzo czesto podobna, tworzy przy rozgrzaniu
piane na swojej powierzchni, a na spodzie naczynia po-
zostawia osad.

Czyste, niefalszowane maslo brunatnieje bardzo
szybko; przeciwnie margaryna lub maslo, zmieszane
z potaZem, nigdy sie nie rumieni, a zawsze tworzy piane
i osad.

Co do barwy masla, to daje ono kupujacemu staby
dowdd jego jakosei, naturalnodei czy zafalszowania. Za-
barwienie bowiem naturalnego masta zaleiy od paszy
dla bydla i pory roku. W maju, gdy bydio wypedza
sie na §wieia trawe a dobra, otrzymuje sie¢ maslo naj-
piekniejsze i najlepsze.

Dobre maslo zawiera w sobie 7%/, wody, 1%, bialka
i 92¢/, ttuszezu.

Falszowanie masla odnosi sie co do ciezaru, sklad-
nikéw, domieszek tluszezéw i co do barwy. I tak, aby
maslu nadaé wyglad ziarnisty, falszuja je kreds, gip-
sem lub piaskiem. Przy rozpuszezaniu takiego masla
falszywe skladniki opadaja na sp6d naczynia. Maslu
nadaja barwe zo6lta sokiem, z marchwi wyciskanym.
Tych sposobéw jest zapewne bardzo wiele, ale handla-
rze trzymaja je w Scisle} tajemnicy. ’

Woda, nalana na sztuczne maslo, zabarwia sie
nieraz dodanym do masla skladnikiem, kitéry sie w niej
roZpuszeza.

Maslo moze byé zafalszowane bardzo czesto ziem-
niakami, przez co staje sie ciezszem. MoZna je rozpo-
zna¢ po jego chudym wygladzie i stabej spoistosei.
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Domieszane do masla ziemniaki opadajg réwniez przy
topieniu go na dno naeczynia.

Zanadto wielky. ilo§¢ soli w mas$le, wody lub ma
Slanki uwaza sie rdwniez za falszowanie masta. Takie
zafalszowanie masla pozna¢ mozna w ten sposdb, Ze
klepiemy je lyzka lub nozem, a wtedy wystepuja na
jego powierzchnie metne krople.

Kupujgc masto, réwniez irzeba je badaé, czy nie
jest stechle lub zjelczale, 0 ezem fwiadezy zapach jego
i smak. MoZe ono wtedy zawieraé inne tluszcze, jak
margaryne, maslo kokosowe i t. p.

Masto przetopione nie zawiera ani wody, ani sera
dlatego tez jest wytrzymale i odporne na zepsucie przy
zmianie cieploty, jest smaczne, zdrowe i daje sie dlugo
przechowywad.

Falszowanie masla przetopionego jest tak samo
mozliwem, jak i surowego.

Margaryna.

Margaryna jest to 16j bydlecy czyszczony, zmie-
szany z olejami réinego gatunku i z mlekiem, ktérem
sie nasyca margaryne, celem nadania jej masSlanego
smaku.

Bydlecy 16j i tluszez ma te znamiona, Ze stygnie
predko i jest bardzo ciezki do strawienia.

Masto kokosowe.

Maslo kokosowe posiada barwe biala lub zoltawa,
jest twarde, bez zapachu i smaku. Moina je poznaé
nawet z zewnetrznego wygladu.

Otrzymuje sie je z orzecha kokosowego, rosna-
cego w krajach podzwrotnikowych.



— 88 —
Jaja drobiu.

NajezeSciej uzywamy w domowem gospodarstwie
i do wyrobu pieczywa jaj kurzych.

W handlu rozréinia sie jaja &wieze i konserwo-
warne.

Konserwowanie jaj odbywa sie przy pomocy wody
wapiennej lub wapna gaszonego.

Swieze jaje, trzymane do §wiatla, jest jasne i nie
belkoce. Niefwieze okazuje ciemne plamy i belkoce.

Tak bialko jak i Z6ltko nie sg w pieczeniu wy-
piekalne. Swiezych jaj dodajemy do pieczywa w celu
nadania mu lepszego smaku, pozywnoscei i piekniejszego
wyglada.

Do pieczywanie naleZy nigdy uzywaé
jaj stechlyeh, gdyz jaja takie moga spowodowaé
woit nader nieprzyjemna, pieczywo bedzie tchnelo ste-
chling, bo ta jest niewypiekalna.

Ciezar jaja wynosi przecietnie 53 gramy, z czego
na skorupe przypada 6 g, nabiatko 31 gr, na 2z6ttko 16 g.

Ze wzgledu na rozmaitodé wielko§ei jaj kupujs je
niektérzy i sprzedaja na wage, a nie na kopy.



Cukier.

W dawnych bardzo czasach, gdy cukier nie byl
znany, potrawy i napoje slodzono miodem. Kwilly tez
pasieki nie tak, jak dazisiaj.

Cukier otrzymujemy z trzeiny cukrowej albo z bu-
rakéw cukrowych.

Do XVI. wieku znano cukier iytko w stanie plyn-
nym. Dopiero z koficem wigku XVI. pokazal on sie
w stanie stalym, w kawalkach.

W owych ezasach cukier byl bardzo drogi z po-
wodu ogromnych kosztéw sprowadzania go z dalekich
krajéw. Na jego uizycie mogli sobie tylko bogacze po-
zwalaé. Powszechne uzywanie cukru nastgpito dopiero
po wynalezieniu sposobu otrzymywania cukru z bura-
kéw, co zawdziecsyé nalezy w wielkiej mierze Napo-
leonowi I. Przed nim bowiem sprowadzali cukier do
Europy Anglicy ze swoich kolonii, z czego czerpali
ogromne korzySei. Napoleon zakazal przywozenia cu-
kru, a chege te poirzebe Europejezykéw zaspokoié, wy-
znaezyl nagrode milion frankéw dla wynalazey cukru
z innych roélin, coby zastgpilo cukier trzcinowy.

Juiz w r. 1745 oglosil niemiecki chemik Margraf,
ze w pewnych gatunkach burakéw znajduje sie¢ wieie
cukru, czemu w owyin czasie nie dowierzano. Dopiero
za czasOw Napoleona, dzieki moie wyznaczeniu tak
wielkiej nagrody, przyszedl ten wynalazek do skutku.
Wynalazek cukru z burakdw wypart z czasem prawie
zupelnie cukier trzeinowy.

Trzeina cukrowa jest nieco podobna do kukuru-
dzy; dosicga wysokoSei 5—06 m, a jedna jej lodyga



wazy do 10 kg. Z tych lodyg wyciska sie sok, z kté-
rego otrzymujemy cukier. Dawniej wyrabiano cukier
trzcinowy w odmienny sposdéb, dzisiaj ofrzymuje sie go
tak samo, jak i cukier z burakdéw.

Z trzeiny cukrowej otrzymuje sie 16 do 24%, cu-
kru, z burakéw zaledwie 12 do 15%, Leecz z powodu
tanioSci burakéw cena cukru jest nizka. Dzi§ na uzy-
wanie cukru moZe sobie najuboiszy nawet pozwolié.
Ze cena cukru podnosi sie w gére, jest to juz wina
nie drozyzny burakéw, lecz wysokiego naloienia po-
datkéw w obecnym czasie.

Gotowy cukier kupuje sie w »glowachc, »kostkach«
zwyklych lub krystalicznych..

7 syropu otrzymujemy najpierw cukier surowy,
ktéry jest barwy Zdltawo-bronzowej, o nieprzyjemnym
smaku. Dopiero przez odpowiednie czyszezenie otrzy-
mujemy cukier bialy w ksztalecie »gléw« i skosteke.
Kostkowy cukier tnie sie z plyt cukru czyli tafli: Po-
lamane i popekane glowy cukru sprzedaja w workach
lub mielg je na cukier mialki.

Tu i 6wdzie daja sie styszeé bajki, Ze do cukru
dodaja w fabrykach ko$ci. Bajki te pochodza sfad, Ze
rafinerye cukru zakupuja koéei i palg je. Kosci takie
stuzg do filtrowania ezyli czyszezenia cukru.

Oprécz cukru trzcinowego i burakowego sg jesz-
cze inne cukry. I tak znany jest syrop ziemnia-
czany, posiadajacy malg zawarto§é cukru, bo 50 do
60°%,, podezas gdy zwykly cukier burakowy posiada az
999/, slodkosci. Syropu ziemniaczanego uiywajg szeze-
gélnie do wina, piwa, wédek i falszowania miodu. Stuzy
on takie jako dodatek do niektérych gatunkdéw cu-
kierkow.

Mamy takze cukier, uzyskany sposobem chemi-
cznym. Stuzy on do celdw naukowych, n. p. w medycynie.
Jest to cukier mleczny, gronowy, owocowy, zboZowy,
skrobia, dekstryna,

Znane sa pastylki sacharyny, ktére otrzymuje
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sie z wegla, Posiadaja one 1000%, stodkogei w stosunku
do cukru zwyklego. Obecnie z powodu naduzyé sprze-
daz sacharyny jest wzbroniona; otrzymaé ja mozna
tylko w aptekach za recepta w celach leczniczych.
Z powodu taniofel uzywala ludnos§¢ wyrobnicza
sacharyny do slodzenia kawy i herbaty zamiast cukru,
" nie wiedzae zapewne o tem, jak ona jest szkodliwa dla
organizmu. Dzisia] jeszcze uiywaja jej poiajemnie.
W tem powdd, Ze sprzedaz jej surowo zakazano.



Diamalt.

W ostatniem dziesigcioleciu rozpowszechnily sie
Srodki pomoenicze w piekarsfwie. Sg to wyroby z je-
czmienia, uzyskane przez odpowiednig przemiane che-
miczng. UZzywa sie ich w piekarstwie w stanie stalym
jako maezki lub w stanie ptynnym.

Stéd wyrabiany bywa glownie z jeczmienia. W nie-
ktérych krajach wyrabiaja go z ryZu, pszenicy lub
kukurudzy.

Najodpowiedniejsze ziarno do przetworu slodo-
wego posiada jeczmieit wegierski. Z niego to wyrabia
sie ekstrakt slodowy, zwany diamaltem.

Stodszy wyciag stodowy uiywany jest w handlu
od dawnych c¢zaséw do wyrobu cukierkéw slodowych.
Jest on poiywny, pokrzepiajgcey i leczniczy.

Od dawna wyrabiano juz w Angliii Ameryce wy-
ciagi slodowe dla celéw piekarskich. Lecz dopiero wie-
defiskiemu chemikowi, Gustawowi Soboice, udalo sie
zastosowad gléwna zawarto$é i wlasnosé slodu przy
wyrobie ekstrakfu do uzytku piekarzy. Te gléwne za-
wartodei slodu nazywajg sie diastazsg. Diastaza znaj-
duje si¢ w kazdem 2yjacem stworzeniu i roélinach.
Ciagnie ona pokarm i sile z ziemi, powietrza i wody.

Diamalt jest to wiec wycigg chemiczny z jeczmie-
nia, uzyskany przez suszenie ziarn, odzieranie ich z lu-
sek i kielkowanie przy odpowiedniej temperaturze. Dia-
malt jest cialem plynnem.

Diamaltu uzywa si¢ w piekarstwie w tym celu,
aby poprzeé dzialanie drozdiy, dodaé lepszego wygla-
du pieczywu i lepszego smaku. Przez uiycie diamaltu
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oszezedzamy wiele na mileku i na cukrze, bo sam dia-
malt zawiera 70°, cukru.

Na pot godziny przed uZyeciem trzeba go pomieszaé
z ciepla, a nie goraca woda. Daje sie 10 gramow dia-
maltu na 1 I plynu. Cala dang ilo§é diamaltu daje si¢
do rozezynu droidzowego.

Wskutek uzZycia diamaliu rozezyn staje sie ciez-
szym. Dlatego trzeba zwracaé uwage na dokladne wy-
rofniecie rozezynu. Nie naleiy przeto spieszyé sie z mie-
sieniem, gdyz prrzez to zmniejszylaby sie wydainosé
cukru o tyle, ile diamaltu dodano.

Diamalt przyezynia sie do wysokiej sily fermentu
i do dobrego wzrostu ciasta.

Przy fabrykacyi diamaltu zostaja wszystkie zby-
teczne skladniki wyfiltrowane, przez co &rodek ten po-
siada wigeej sily potrzebnej do ruszania sie ciasta,
a przez to zasluguje na poparcie w piekarniach.

Ze wielu piekarzy nie dowierza diamaltowi, to po-
chodzi stad, ze zapewne nie umieja go odpowieduio do
swego pieczywa zastosowaé i umiejetnie sig z nim ob-
chodzié,

Diafarina.

Diafarina jest to réwniez wyciag z jeczmiehia,
otrzymany droga suszenia ziarna, odarcia z uski i kiet-
itowania. Diafarina jest cialem stalem, sprzedawanem
w proszku,

Cel uzycia jest ten, aby podniesé dzialanie drozdzy.

Na 1 1 plynu daje sie 1 do 2 dkg diafariny. Roz-
tworzy¢ nalezy proszek w cieple] wodzie przy 20—25°C.
W tej ilodci uzyta diafarina powoduje twardosé ciasta,
ktére po upieczeniu ma wilaSciwy tej maczee zapach,
zwlaszeza wtedy, gdy sie je spoiywa z cieptymi napo-
jami, jak n. p. z kawa lub herbats.

Diafarina powoduje tez miekko§é pieczywa po
kilkunastu godzinach.

Maczka ta pod réing nazwa bywa sprzedawana:
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maczka Hanna, maczka do pieczenia, diafarina, Back-
pulver, Triastaze i t. p.

Diafarina posiada maly stopiefi trwalodei, Wsku-
tek tego nalezy ja przechowywaé w suchem miejscu
i chtodnem, bo w wilgoci traci sile dzialania, a nawet
sie psuje, przez co nie pomaga pieczywu, lecz szkodzi.

Tak diafaring, jak i diamalt naleZy nabywaé
w pierwszorzednych fabrykach, ki6re wszelkie proszki
pomoecnicze wyrabiaja z najlepszego jeczmienia; dla-
tego sa one lepsze i pewniejsze, chociaz droisze.

Risofarin.

Risofarin, czyli maczka ryzowa do pieczywa, wchia-
nia w siebie wiece] wody, niz wszytkie inne maki. I tak:
1000 g risofarinu przyjmuje 3000—3500 g wody, podezas
gdy 1000 g maki zboZzowe]j przyjmie dopiero 600 g wody.

1 kg risofarinu wydatby 4 kg ciasta, czyli, Ze na
1 kg tej maeczki trzebaby dola¢ 3 1 wody.

Wartosé risofarinu polega na tem, Ze on przyczy-
nia sie do wilgotnoS§ei chleba i nie pozwala mu predko
wyschnaé, Uzywa sie go do miesienia, a nie do zaczynu;
mozna go réwniez dodawaé przy sianiu maki.

Przy samem pszenicznem pieczywie uiywa sie
4—5 dkg risofarinu na 1 1 wody; przy mieszanem pie-
czywie (%3 pszennej a Yy Zytniej maki) trzeba daé 3—4
dkg na 1 1 plynu. Przy samym Zytnim chlebie nalezy
da¢ 2—3 dkg na 1 I wody.

To samo mozna przedstawié w nastepujacy sposéb:
na 100 kg pszennej maki daje sie 3 kg risofarinu,

« » » mieszanej » > > 23 » >
> » » Zyiniej » » Y 2 »

Risofarin powiniem by¢ powszechnie w piekarstwie
uzywanym. Ciastc bowiem z nim wyrobione znosi
wigksze kisnienie, a chleb otrzymuje tadniejszy ze-
wnetrzny wyglad po wyjeciu go z pieca, ma bowiem
bardzo przyjemng barwe.



Plece piekarskie.

Piece piekarskie sg rozmaitej konstrukeyi. Dawniej,
gdzieniegdzie jeszcze obecnie, byly uZywane piece gli-
niane, w kidrych posadzka ubita jest z gliny. Ze wzgle-
d6éw hygienicznych i praktyeznych nie sg polecenia
godne.

Drugi system piecéw piekarskich polega na ich
budowie z cegiel zwyeczajnych. System ten jest o tyle
niepraktycznym, gdyz cegly te bardzo pieczywo przy-
palaja.

Trzeci system piecéw polega na ich budowie z ce-
giel (plyt) szamotowych, ktére posiadaja te wlasnosé,
ze utrzymujg cieplo w jednakowe] mierze, sg odpor-
niejsze na dzialanie zimnej wody, nie predko pekaja
i daja sie czysto utrzymywaé.

Sklepienie tych piecéw wylklada sie rdéwniez ce-
glami szamotowemi w formie zwylklych cegiel.

Piece, zbudowane z szamotki, wytrzymaé potrafia
przy oszezednem uZywaniu wody przez jeden rok. Po
roku trzeba je zwykle uzupelié pewneini poprawkami.
Te piece sg wiec trwalsze od wyZe] wymienionych,

Obecnie prawie wszedzie bywajg uiywane ruszta
zelazne pod wegle. W tych piecach musi na przodzie
pieca pozostaé pewna przestrzeil niezamurowana. Na-
tomiast znajduje sie tu przykrywa, zlozona z dwdéeh
blach, ktére zakrywaja ruszta tak, Ze otwér ten przy
wsadzaniu ciasta i wyjmowaniu pieczywa wcale nie
przeszkadza.

Drzwiczki do pieca piekarskiego i &wietlnika
sa zwykle zrobione wraz z obramieniem z Zelaza, co
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jest bardzo praktyczue, bo w razie potrzeby po zam-
knieciu ich, utrzymuje si¢ w piecu dluzej cieplo i para,
kt6ra, jak wiemy, jest niezbedng w piecu dla nadania
pieczywu wzrostu i polysku.

Swietlnik piecowy powinien byé zaopatrzony
w silne i ezyste $wiatlo gazowe lub elektryczne, aby
czeladnik mial piec dostatecznie oSwietlony, gdyz w prze-
ciwnym razie mdglby wiele pieczywa zepsué.

Najpraktyczniej jest, jezeli piece piekarskie sg
w osobnej ubikacyi, ale bezpoérednio przylegajacej do
wladciwej pracowni, w Lkidrej sie wyrabia ciasto,
a to ze wzgledu na utrzymanie nalezytej czystogci
okolo poszezeg6lnych rodzajéw ciasta.

W ostatnich czasach urzgdzaja zagraniczni fabry-
kanei na zaméwienia piece piekarskie w catkiem inny
sposdb. Jedne z tych sluza do wypiekania tylko
chleba, drugie do bialego pieczywa, jak rogali, bulek,
plecionek i t. p.

Weimy pod uwage piece do wypiekania
chleba. Sa one budowane z cegly. Dla uzyskania
ciepla, kiére si¢ otrzymuje przez palenie sie wegla,
przeprowadza sie rury weiykowato, tak, aby tylko sam
dym wychodzil do komina, cieplo za8 pozostaje i ogrzewa
caly piec. Zamiast plyt, ktoremi sie wykiada piec, uzywa
sie dwéch stoléw, sporzadzonych z Zelaznej blachy.
Stoly te spoczywaja na koélkach w poloZeniu jeden nad
drugim. Na tych kolkach dojezdza sie do samego otworu
pieca. Po zamkuigciu pieca zapieka si¢ chleb, ktéry
pGiniej trzeba przepiekaé czyli przesadzaé bochenki
z tylu do przodu, a z przodu do tylu, bo piec z za-
sady jest w tyle cieplejszy, niz na przodzie,

Palenisko w tych piecach jest urzgdzone na ze-
wnatrz tylnej Sciany pieca.

Zasuwki czyli zatyezki,zwane takze typlami, otwiera
si¢ zapomocq lafcuszka, ktéry zawiesza si¢ na prze-
dniej §cianie pieca w odpowiedniej wysokosel

Azeby te piece okazalej wygladaly, wyklada si¢ je
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na zewngtrz mniejszemi ladnemi kaflami, przez co utrzy-
muje sie je w wiekszej czystodei,

Piece do wypiekania biatego pieczywa
-buduje si¢ w podobny sposéb, tylko zamiast zelaznych
stolow uklada sie posadzke z wiekszych plyt szamoto-
wych.

Tak w pierwszych jak i drugich sa umieszczone
pyrometry. Sa to przyrzady, na ktérych sa ozna-
czone stopnie ciepla i umieszczone wskazdwki dla od-
czytania temperatury pieca.

Obok takiego pieca jest umieszezony zbiornik
z zimny woda. Na przodzie pieca w sklepieniu sg Ze-
lazne rurki dziurkowane, ktére sa polgczone ze zbior-
nikiem. Za pociagnieciem laficuszka tryska woda z ru-
rek na gorgee cegly i zamienia sie w pare.

Korzysei, jakie mamy z konstrukeyi nowych pie-
cdw, sg wielkie. Oszezedzamy bowiem wiele na opale,
mozemy latwiej utrzymadé czystosé i porzadek, co wplywa
wielee na zdrowotnoéé wyrabianego pieczywa. Réwniez
1 praca w takich piekarniach jest przyjemniejszg i nie
wyczerpuje tak bardzo sit i zdrowia pracujacych.

Ogrzewanie plecéw.

Piee piekarski powinien mieé cieplote 200—300°C.
Do mierzenia tej cieploty stluiza pyrometry, o czem po-
wyzej byla mowa. Zwykle atoli poznajemy temperature
pieca po innyeh oznakach, zwlaszeza wtedy, gdy w piecu
pyrometru niema. P’iec jest dobrze opalony, gdy jego
sklepienie jest biale i kiedy gar§é maki, wrzucona do
pieca, rumieni sig, a nie pali. WaZnem tu jest wiasne
do§wiadczenie. Kazdy tak zwany »piecowy« czeladnik
pozna po zblizeniu si¢ do pieca lub po przybliZzeniu
reki do niego lub wloZeniu, czy piec jest naleiycie
ogrzany, za goracy czy za chlodny.
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Ogrzanie pieca zalezy od réinych oko-
licznosei:

1) Od pory roku

Poniewaz obecna ustawa przemyslowa wymaga
budowy ubikacyi piekarskich na parterze, a nie, jak
dawniej w piwnicy, przeto piece sa wystawione wigcej
na dzialanie atmosferyczne, dlatego w zimie trzeba je
lepiej ogrzewaé, a zwlaszcza, gdy Sciany pieca nie sa
obmurowane innymi budynkami, lecz sg wystawione
na wiair i zimno.

2) Od gatunku wegla czy tez drzew a, uzy-
wanych do opalania piecéw. Rzecz prosta, ze lepszy ga-
tunek wegla i twardsze drzewo daja przy spaleniu wie-
cej ciepla.

8) Ogrzanie pieca zaleinem jest réwniez od tego,
cozamierzamy upieec: ezy chleb zZytni czy pszenny,
czy male czy tez wieksze sztuki. Ilo$¢é bochenkéw, jak
i innego pieczywa réwniez musi byé rozwazana przed
ogrzaniem pieca.

Najcieplejszego pieca wymaga chleb zytni ciemny---
i to tylko na razie czyli zaraz po wsadzeniu go do
pieca. Potem bowiem trzeba go przepiekaé¢ w drugim
piecu (jeZeli jest), mniej goracym od pierwszego. Je-
zeli drugiego pieca niema, wyjmuje sie bochenki na
deski, a wsadza sie je dopiero po pewnym czasie na-
powrdét, aby sie dopiekly.

Przy ogrzewaniu piecé6w mnalezy braé na uwage
wielko&é i ilo§é pieczywa. Drobne pieczywo potrzebuje
réwniez cieplego pieca, a zwlaszeza wiedy, gdy sie ma
wypiec wieksza iloS¢.

Piec systemu ,,Telescocar''.

Piece tego systemu urzgdzaja wigksze firmy wie-
defigskie. Sa to piece parowe pojedyncze lub podwdéjne.
Pojedynczy piec posiada jedno palenisko, zaopatrzone
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w odpowiednie przyrzady; podwdéjny ma dwa nad sobg
lezgce paleniska, zupelnie od siebie oddzielone. Spéd
pieca spoczywa na koélkach, ktére posuwajg sie na
szynach, przytwierdzonych do podtogi.

Podezas pieczenia jest cala przednia strona pieca
zupelnie wolng. W ten spos6éb zuiytkowuje sie prze-
strzefi piekarni tak, ze »Telescocar« mozna zastosowad
nawet do najmniejszych piekarfi.

Ogrzewanie takiego pieca odbywa sie zapomocs
pewnej liczby rur, ktére sg do polowy napelnione woda.
Jeden koniec kazdej rury tkwi w ogniu, a drugi umie-
szezony jest nad i pod spodem pieca, przez co otrzymuje
sie ré6wnomierna cieplote.

Obsluga pieca jest pojedyncza. Gdy piec osiggnie
juz potrzebng temperature, wysuwa sie¢ jego spéd, na-
klada si¢ ciasto wyrobione i napowrét sie zasuwa. Przy
tym piecu musi byé uzyty aparat do wytwarzania pary
w piecu. Aparat ten musi byé tak urzadzony, Ze piec
mozna natychmiast parg napeinié lub go z niej opréznié.

Poniewaz w obu nad soba lezgcych spodach jest
jednakowa cieplota, przeto obydwa piece, tak ten
z wierzehu, jak i drugi ze spodu, jednakowo pieka
a wszelkie przepiekanie bochenkéw nie jest potrzebne.
I to wlasnie jest wielka zaleta tego rodzaju piecow,
a przytem mozna oba piece réwnoczefnie zuzytkowaé.

Réwnoczesne wysuwanie spodéw ma zastosowanie
szczegllniej przy delikatnem pieczywie, jak przy su-
charkach, miodownikach, oplatkach i t. p.

Piec systemu ,,Vienara‘s,

Piec ten jest réwnieZz parowy, pojedynezy lub po-
dwéjny. Spéd jego jest nieruchomy. Wsadzanie pie-
czywa do niego odbywa sig w sposéb zwykly. Specy-
alnofcig tego pieca jest to, ze nie trzeba pieca chlodzié
woda. Wnetrze pieca i palenisko sq od siebie oddzie-
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lone gruba $ciang z ogniotrwalego materyalu, wobec
czego zadne gazy, dym i popi6l nie mogsg pieca za-
nieczyseié.

Opalanie tego pieca odbywa sie w ten sposdb, jak
i przy »Telescocarze«, chociaz moiznaby palié takze
drzewem lub koksem, albo zuZytkowaé w tym celu gaz
lub elektrycznodd. Oczywiscie, Ze w tym razie musia-
loby byé paleniske odpowiednio urzgdzone,

Godnem uwagi przy tych piecach jest to, Ze ruszta
sg ruchome i mogag by¢ z prawej lub lewej strony przy-
mocowane.

Piece elektryczne.

Pierwszy piec elekiryczny wybudowano w Bre-
gencyi r. 1903. Jest to réwniez piec podwdjny. Cieplote
mozna w nim regulowaé w dowolny sposéb. Jedno
pieczenie chleba w nim wymaga 1—11/, godz. Spalenie
pieczywa jest w takim piecu niemozliwe, gdyz prad
i zar mozna w kazdej chwili przerwad.

W Bzwajearyi zrobiono proébe z piecem elektry-
cznym do wypiekania chleba. Préba udala sie w zupel-
nofci. Przez piece przechodzg 42 rury, kidére ogrzewa
sig zapomocy pradu elektryeznego. Wskutek tego wy-
twarza sie réwnomicrna cieplota, chleb jest jednakowo
pieczony, ma dobry smak, a jest o 5%, tafiszy. W takim
piecu nie wytwarza sie ani dym ani sadza. Wkoficu
nadmienié trzeba, co jest bardzo wainem dla piekarzy,
ze piec elektryczny jest zawsze w pogotowiu do uzycia.



Materyaty do opalania | opalanie piecow.

Od niepamietnych czaséw uzy wano wszedzie do opa-
lania piecow piekarskich rozmaitych gatunkéw drzewa,
jak sosnowego, jodlowego, Swierkowego, bukowego,
grabowego, nawet i debowego. Gdy atoli drzewo po-
drozalo wskutek zapotrzebowania go w wszystkich ga-
teziach przemyshu, poczeto sie ogladaé za innym opalem.

Wskutek droZyzny drzewa zaczeto od kilkunastu
lat wprowadzaé do piekarfi inne piece, tak zwane »piece
na wegle«.

W zachodnich paifstwach Europy uzywaja do opa-
lania piecow piekarskich przewainie wegla; opréez tego
zaprowadzajg opalanie elektryczne i gazowe.

Niedawno temu wymyélil Wilhelm Patzel przyrzad
do opalania piec6w ropa naftows. Ten sposéb opalania
nie jest w zupelnodci praktycznym ze wzgledu na nie-
przyjemny zapach, jaki ropa wydaje przy paleniu. Ten
niemily zapach moze latwo udzielié si¢ pieczywu. Opa-
lanie ropa byloby najtafsze. Pozgdanem jest tylko, aby
aparat 6w pochlanial swad ropy.

Ze wzgledu na to, ze wegiel jest tanszy i daje
wigcoj ciepla, niz drzewo, ze wzgledu, Ze wieksze pie-
karnie potrzebujg wigce] ciepta i ze takie sa tylko
w wigkszych miastach, nalezy w tych miastach opalaé
plece piekarskie weglem i takie tez budowaé. W miej-
scowodciach, gdzie drzewo jest tanie, a i zapotrzebo-
wanie pieczywa niewielkie, uzywad bedzie piekarz
drzewa, w ktérymto razie i konstrukeya pieca mniej
go kosztuje.

Naturalnie, 2e réine gatunki wegla réing cieplote
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daja, a takie po réinych cenach bywajg sprzedawane.
Z powyiszego okreflenia poznajemy, Ze tak zawdd pie-
karski, jak i inne zawody, przechodzg w ostatnich cza-
sach wiele zmian w urzadzeniach pracowni, a w piekar-
skim zawodzie szczegblnie w budowie i urzadzeniu
piecOw.

Rozchodzi si¢ tu o to, aby przez wyzyskanie cie-
ploty pieca piekarskiego zmniejszyé wydatki na opal.

O ile fundusze pozwalaja, powinien kazidy budo-
waé taki piec, aby mu byl wygodnym do jego uzycia
i aby w nim zaoszczedzal na opale.

Przy zakupnie wegla w szczegéinofei, jak i innego
opalu w ogdle, naleiy zwracaé uwage na gatunek 1 cene,
ktéra nie powinna piekarza nigdy zrazaé, jezeli tylko
dobry opal zakupuje.

Wiadomo, Ze bardzie] wypalajgce sie wegle po-
siada w sobie wiecej palnych skladnik6éw. Jeden wegiel
wydaje wiecej ciepla i pali sie dobrze, inny sie tli, zo-
stawia duzo popiolu i Zuili, dajac cieplo bardzo stabe.

Przy spalaniu sig wegla trzeba pamietad, Ze wtedy
jest koniecznym doplyw powietrza, a mianowicie konie-
cznym jest jego tlen, ktéry podtrzymuje palenie. Na
spalenie 1 kg wegla potrzeba w teoryi tylko 10 kg po-
wietrza, a w praktyce dwa razy tyle. Powietrze dosta-
je sie miedzy kawalki wegla ezy drzewa przez ruszta.
Je§li powletrza jest za malo, pali si¢ w piecu slabo;
jesli za duZo, to cieplota pieca obniZa sie.

Cieplota pieca obniza sie rowniez wtedy, gdy do-
dajemy nows warstwe zimnego wegla, a jesli do tego
nie przymkniemy pieca naleiycie.

Przy matej ilosci powietrza wegiel nie spala sie
w zupelnofei, lecz sie¢ tli. Wskutek tego wielka czesé
palnych skladnikéw, za ktéreSmy przeciez zaplaeili,
uchodzi w postaci gestego czarnego dymu do komina.

Jeieli powietrza jest za wiele, to ono stara sie
ujéé do komina i zabiera z sobs cieplo, ktére powinno
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zostaé w piecu. Dobrym regulatorem na silny przeciag
jest zasuwa do komina, ktéra przy kaidym piecu byé
powinna.

Ruszta powinny byé zawsze czyste, omiecione
z Zuili i popiolu, bo to przyezynia sie bardzo do do-
plywu powietrza, a przez to i do dobrego palenia.

Opalanie piecow ropa.

Znane sg piec:a do opalania ropa pomystu Wil-
helma Patzla.

W takim piecu u spodu umieszczone jest podwdjne
naczynie, ktérego jedna polowa napelniona jest woda,
druga za$ ropa. Przez dwie rurki, zaopatrzone w re-
gulatory, doprowadza sie wode i rope do rusztéw. Ru-
szta te posiadajg komérki na wode, ktéra wskutek go-
rgea wyparowuje. Para ta miesza sie z wychodzaca
réwnoczeénie z innych komérek ropa. Przy odpowie-
dnim doplywie powietrza wytwarza si¢ §wiatlo bialawe
niedrgajace i niekopeace. Para wodna odgrywa tu te
samg role, jak przy niektérych piecach, pochlaniajacych
dym, gdyZz zmieszana z palnym materyatem, wytwarza-
jacym gaz, zaopatruje go w potrzebng ilogé powietrza.

Sposéb takiego palenia jest calkiem prosty. Po
uzyskaniu potrzebnego goraca zamyka sie tylko kurki
u regulatoréw, a wtedy woda i ropa przestaja wyply-
wad.

Interesujgcem jest wykorzystanie ciepla, powsta-
lego ze spalenia ropy. Korzysci dla piekarza sg w tym
wypadku bardzo znaczne, co zawsze nalezy mieé na
uwadze, a szczegdblnie w dzisiejszych czasach wobec
drozyzny wegla.



PRZYRZADY W PIEKARNI.
A) Przyrzady do pieca piekarskiego.

1) Rama‘do pieca i §wiecznik zwykle z drzwicz-
kami, w ktérych sa umieszczone lampy naftowe, §wia-
tto gazowe lub elektryczne.

2) Ruszty, 26—30 sztuk, blachy na ruszty i pret
zelazny do zdejmowania tychize.

3) Rury z zatyczkami do komina eczyli tak zwa-
ne »typlec.

4) Drzwiczki i blacha z ramami do zasuwania
otworu do komina, ktéra chroni piece od zimna.

b) Pociaszek do wygarnywania Zuzli z pieca i mio-
tla na drazku do wymiatania pieca z popiolu.

6) Naczynie na Zuile i popidl, wiadro lub skrzynka
do przynoszenia wegla.

7) Pomiotlo na dlugiej Zerdzi do wymiatania pieca
i gaszenia tylne] jego czesci

8) Pélkwarcie wazkie a dlugie czyli tak zwana
»szwiléwka« (z niemieckiego: Schwiil), z ktdrej wylewa
gie wode do tylu pieca, aby si¢ pieczywo zbyt nie ru-
mienilo.

9) Duzy cebrzyk na wode, w ktérej macza sig
pomiotio.

10) Lopaty, zwane u nas z niemiecka sszybramis,
z Zerdziami; na tych  [lopatach kladzie sie pieczywo
i wsadza sie je do pieca. Lopat takich znajduje sie
w piekarni 3--6 sztuk; sa one rozmaite] dlugi)éci i sze-
roko§ci, wedlug potrzeby.
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11} Drazki czyli Zerdki do odsuwania ciasta, ktére
sie piecze, od surowego.

12) Koszyki sluigce do podtrzymywania gotowe-
go pieczywa w chwili wyjecia go z pieca. Dlugoéé ich
wynosi 70—80 cm, szerokos¢ 50 cm, wysokosé 20 em,

13) Miotelki ze slomy, zwane sstrychéwkamis,
stuzgece do »pomalowania« pieczywa wods.

B) Przyrzady do wyrobu f)leczywa
1 odstawlania tegoz.

Odpowiednia ilo§¢ koryt drewnianych lub zela-
znych, w ktéryeh zarabia sig zaczyn i miesi sig¢ ciasto.
Jedno koryto na wiedefiskie bulki i na rogalki; dru-
gie na bulki polskie; trzecic na pieczywo luksusowe
i chleb razowy; czwarte na chleb iytni §wiatly; piate
na chleb Zytni $niady.

2) Przegrody do koryt, tak zwane brdnie.

3) Lopatki drewniane lub blaszane czyli szufle.

4) Skrobki dwie lub trzy Zelazne z osirzami sta-
lowemi lub cale stalowe.

8) Litry, skopki, garnce i konewki do odmierza-
nia plynéw.

6) Sito do cedzenia wody.

7} 8ito reczne lub maszynowe do przesiewania
maki. )

8) Dwie wagi krzyzowe: a) 5-cio- i b) 13-kilogra-
mowa z odpowiednimi ciezarkami.

9) Dwa krdtkie noZze do krajania ciasta.

10) Miotelka do zmiatania maki ze stoldw.

11) Maszyna do krajania ciasta, ktéra dzieli od-
wazony kawalek ciasta na 20 lub 30 réwnych czesdci

12) Skrzynie na surowe ciasta.

13) Kociol miedziany na wode.

14) Beczka cynkowa na wode lub drewniana, we-
wngtrz obita blacha.
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15) Dwa lub trzy walki do watkowania surowego
ciasta.

16) Stosowna ilod¢ desek lub skrzynek, zwanych
z niemieckiego »kastlami« (Kasten), na ktérych sie
ktadzie surowe bulki.

17) Taka sama ilo§é¢ recznikdéw pod rogalki, butki
i chleb.

18) Koszyeczki trzcinowe okragle i dlugie na chleb
surowy.

19) Blachy pod cukrowe rozki.

20) Dwie lub trzy miotelki slomiane do zwilZania
sSurowego pieczywa.

21} Belki drewniane lub rury zelazne, umie-
szczone w odpowiedniej wysokodci, stuzace do wyru-
szania si¢ surowego pieczywa.

22) Pendzle i oliwiarki do maszyn.

23) Skrzynki na mak, kminek, czarnuszke i t.p.

24) Odpowiednie tablice z napisami, obja&niaja-
cymi o utrzymaniu porzgdku i czystosci w piekarni.

25) Stosowna ilo§é lamp naftowych, gazowych lub
elektryeznych.

26) Wentylatory.

27) Pewna ilosé spluwaczek.

28) Szaflik lub miednica i recznik do mycia i ob-
cierania rak.

29) Szaflik, stluzacy na nieczyste odpadki ciasta.

30) Drabina o kilku szeczeblach,



. Bultka tarta.

Bulke tarta sporzadza sig =z upieczonych bulek
i rogalké6w réznego rodzaju, odpowiednio w tym celu
ususzonych.

Na bulke tartg nie uzywa sie nigdy chleba, tylko
bulek polskich, warszawskich, wiedefiskich, zwyklych
rogali, 28 w malej tylko iloSct cukrowyeh, gdyz zbyt
slodka bulka tarta nie nadaje sie do miesa.

Nigdy nie nalezy uiywaé chleba pszennego, cho-
ciaz on jest §wiatly, bo posiada pewna tlos¢ maki zy-
tniej, skutkiem czego tarta bulka ma smak kwaskowy.
Réwniez nie mozna dodawaé chleba Zytniego ani ra-
zowego, 'a ci, ktérzy tak robia, czynig to zapewne
mniej S§wiadomie ze wzgledu na dobroé bulki. Przez
dodawanie chleba do bulki tartej traci sie zwolna zau-
fanie u publicznoSei, kt6ra zniechecona do takiej pie-
karni, nietylko bulki tartej, ale nieraz zadnego pie-
czywa w takiej piekarni nie kupuje.

Tak bulki, jak i rogalki, przeznaczone do suszenia,
nalezy okroi¢ z zanadto przyrumienionej skérki wierzch-
niej i spodniej, a to dlatego, Ze skérka przyrumieniona
czyni bulke tarta gorzkawg i przyciemnia jej &wiatlg
barwe. Wyglgda wiee nieladnie i smak ma niedobry.
Bulki i rogalki muszg byé réwniez oczyszczone z po-
piolu, sadzy i kawaleczkéw cegly lub wegla, ktére sie
mogg znajdowaé na spodniej czeéei skdrki.

Na bulke tarta nie naleZy réwniez uzywaé plecio-
nek i t. p. pieczywa, ktére jest posypane makiem, cho-
ciazby si¢ je z zewnetrznej warstwy maku oczyscilo,
bo bulka tarta bedzie miala w kazdym razie ciemng
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barwe, a trzeba mie¢ jeszeze i to na uwadze, Ze mak
moie byé stechly, a wtedy =zanieczyszeza caly bulke
i zaprawia nieprzyjemng wonia. Za sprzedaz tak spo-
rzgdzonej tartej bulki mozna piekarza pociggnaé do
odpowicdzialnogei, bo ja moina uwazaé za zafalszowa-
ng, a dla zdrowia moze ona by¢ szkodliwa.

Zapewne zaden piekarz nie bedzie nZywal na ten
cel bulek staryech i zaplegniatych.

Bulki posypane czarnuszka moga by¢ uzywane na
sporzadzenio bufki tartej, jednak po starannem oczy-
szezeniu z czarnuszki.

Przygotowane bulki i rogalki w naleizyty sposéb
wsypuje sie do workdéw, sporzadzonych z gestej ma-
teryi, aby pyl, jaki sie do nich moze dostaé, mial jak
najfrudniejszy dostep.

Wieksze bulki nalezy przed wsypaniem do worka,
pokrajaé na mnicjsze kawalki cclem réwnomicrnego
ususzenia.

Worki nalezy wypelniaé bulkami tylko do po-
towy lub najwyzZej %, a to dlatego, aby po zawiaza-
niu worka mieScily sie luZnie. Napelnienie workéw
w zupelnodel powoduje dluzsze suszenie i niejednakowe
wysychanie bulek i rogalkéw.

Suszenie odbywa si¢ na piecu piekarskim. Trwa
ono 3—5 dni, zaleznie od Swiezodeci i wielko§ei bulek.
Za dhugie suszenie powoduje zbyt wielkie ich wy-
schnigeie, a przez to strate.

Widzimy, Ze z bulkami i rogalami, na bulke tartg
przeznaczonynii, trzeba sie réwniez zaopiekowaé, chege
nabyweéw zadowolié, a do swojej niedbalstwem nie
przyczynié sie straty. Jakas bowiem otrzymamy bulke
tarta z rogali i bulek suszonych przez dwa lub trzy
tygodnie, o ktorych nikt nie pamieta i o kt6re nikt
nie dba?

Z licznych prob, jakie sam wykonalem, przeko-
nujemy sie, Ze ubytek na cieZarze przez suszenie wy-
nosi 20 do 30°Y,, zaleznie od mieszaniny bulek i rogal-



kéw i od czasu suszenia. Bultki, wyrabiane z ciasta na
samej wodzie, predzej wysychaja i dajg bulke tartg
jasng, ale jalows. Bulki wyrabiane z ciasta na mleku
i na masle, jak wiedefiskie rogalki i butki warszaw-
skie, nie nadajg sie same na bulke tartg, bo w takim
razie bedzie ona wiece] zZéltawg, a barwe te uwazajg
niektérzy odbiorcy mylnie za $niada. Jest ona sma-
czniejsza i powinna byé droisza,

Zwyczajnie uzywa si¢ polowe bulek polskich na
bulke tartg a polowe wiedefnskich i rogalkéw, bo z ta-
kiej mieszaniny otrzymuje sie bulke jasng i smaczng.

Na osobne zaméwienie sporzadza sie takze bulke
tarta z samych rogalkdéw cukrowych.

Buiki i rogalki juz ususzone rozdrabniano dawniej
w ten sposéb, Ze tlueczono je we worku patkami na
drobne ezeSci, nastepnie przesiewano przez geste sita,
a pozostalodé thiczono w moZdzierzach lub innych na-
czyniach i te powtdrnie przesiewano.

Przed kilkudziesieciu laty wynaleziono sposéb
rozdrabniania zapomocg mlynkow, urza-
dzonych tylko do tarcia bulek. Do’ takiego milynka
wsypuje sie suche bulki i rogale, gdzie bywaja odpo-
wiednio do Zyczenia zmiazdzone, tak, Ze przesiewanie
w ten sposéb sporzgdzonej bulki jest zbyteczne.

Bulke tarta rozrdéiniamy &rednia, drobng lub
mialkg. Sredniej uzywaja masarze do swoich wyrobow.
Najwiece] uzywana jest butka tarta drobna.

Po zmieleniu bulek suszonych i rogalkdéw nie
trzeba dawaé do mielenia okruchéw, ktére sie zwykle
znajduja na spodzie worka, bo te zanieczyszczaja
i przyciemniaja tarta bulke.

Gdy szuflada, kidra znajduje sie u spodu miynka,
zostala zmiclonemi bulkami i rozkami zapelniona, wyj-
muje sig ja ostroznie i wysypuje sig z niej zawartosé
na czyste i geste przedcieradlo, ktérego uiywa sie
tylko do tego celu. Za kaidem wysypaniem z szuflady
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. trzeba bulke wymieszaé, a nastepnie wsypaé do czy-
stego worka.

Butke tartka przechowuje sie w suchem i chlo-
dnem miejseu, a nie w przeciggu lub w misjscu otwar-
tem, bo wtedy — jak to méwig — »przesigka wiatrems,
staje sie mniej smaczng, a przez to jest mniej po-
kupna.

Tarta bulke sprzedaje sie na miare lub wage.
Cena jej zaleing jest od jakosci uiytego pieczywa
na jej sporzadzenie i od umiejetnego przyrzadzenia
czyli doboru bulek i rogalkéw, ich suszenia, mielenia,
jak i przechowywania gotowej tartej bulki.



O rozwoju pickarstwa.

Chleb stanowi artykul Zywnofci kaidego prawie
czlowieka na kuli ziemskiej. Pod wyrazem »chleb« ro-
zumie sie dzisiaj réwniez wszelkie artykwly Zywnofci,
a nawet w ogdélnodci potrzeby ludzkie, co zresztg stre-
szcza sie w naszej modlitwie poranne] w slowach:
»Chleba naszego powszedniego daj nam dzisiaj<.

Poczatek wyrabiania jak i wypiekania chleba nie
jest nam znany. MoZemy atoli twierdzié, Ze w pierw-
szych poczgtkach rozwoju ludzkiego wecale chleba nie
znano, a ludzie Zyli z polowania, frybolostwa, Zywili
sie mlekiem zwierzat, surowymi owocami; roli wcale
nie uprawiali, nie sadzili, nie siali; prowadzili Zycie
koezownicze. Dopiero po stalem osiedleniu sie mogli
sie zajmowaé¢ rolnictwem 1 korzystaé z jego pro-
duktow.

Uprawa zb6z rozwijaé sie zaczela najprawdopo-
dobniej w Azyl. Znany nam jest Egipt z swej uro-
dzajnosci. Wiemy z historyl biblijnej starego testa-
mentu, Ze synowie Jakdéba udawali sie w czasie sie-
dmiu lat nieurodzajnych po zboze do Egiptu. Z tego
kraju szerzyla sie¢ zapewne uprawa zhoza w sgsiedz-
twie i coraz dalej.

Chociaz uprawa zboia znacznie sig rozwinela, to
z tego nie wynika, Ze juz z niego chleb w jakiejkol-
wiek postaci wyrabiano i pieczono. SpoZywano surowe
ziarna zboza lub gotowane w wodzie lub mleku. Do-
piero péZniej zaczeto robié placki, ktére wysuszano
w cieple slonecznem lub miedzy rozgrzanemi plytami
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kamiennemi, az wreszcie zbudowano piece do wypie-
kania ciasta, jednak wecale odmienne od dzisiejszych.

W Rzymie gnieciono poezatkowo ziarna zbéz
na wygladzonyeh kamieniach i przypiekano je na
oguiu.

Jeszeze dzisiaj spostrzedz moZemy w glebi Afryki,
w Australii i w niektérych krajach amerykanskich,
jak Judzie, na bardzo nizkim stopniu kultury sto-
jaey, Zywig sie zwyezajnie utartem lub pogniecionem
zZiarnem.

Juz przed narodzeniem Chrystusa znane byly
w Rzymie piekarnio oraz sztuka wypiekania chleba,
ktéra stad rozpowszechnila sie w réinych kierunkach
Europy.

Z koficem II stulecia po Chrystusie znaja Rzy-
mianie piece chlebowe, a nawet rozréinia sie w tym
czasie chleb Swiatly dla zamozniejszych i $niadszy
dla biednych,

Grecy poznali sposéb pieczenia chleba zapewne
od Egipeyan i Fenicyan. Melli oni ziarno w recznych
mlynkach na make, » ktérej umieli chleb wyrabiaé
i wypiekad.

Za wynalazee 1 nauezyciela sztuki piekarstwa
uwazany jest w Groeyi bozek P an. W Grecyi sporza-
dzano gléwnie chleb pszenny i jeczmienny. Poczat-
kowo wyrabiano ciasto z maki jeczmiennej, suszone je
i jedzono podobnie jak kasze. Bogatsi jadali taka kasze
z maki pszennej, bo Zyto uwazano za niestrawne. Chleb
jadano tylko gdzieniegdzie, a na to pozwalali sobie je-
dynie zamoZniejsi. I dziwié sie temu nie nalezy, skoro
dzisiaj biedniejszy lud wiejski réwniez ogranicza sie
w jedzeniu chleba, a Zywi sie ziemmniakami, grochem,
bobem, kapustg it.p. Chleb dla ludu gérskiego
jest tylko okrasa zwyczajnej dziennej
strawy.

Izraelici poznali wyrabianie i wypiekanie chleba
zapewne od innych ludéw wschodnich. Na Swieta Wiel-
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kanocne (Paschy, Pesach) piekli tak zwane przaéniki
Byly to placki z maki niezakwaszonej, bez soli, z do-
datkiem naturalnie wody. Sa to dzisiejsze »maces«,
Wyraz ten pochodzi z jezyka hebrajskiego i oznacza
wlagnie chleb niekwaszony.

Rozmaite narody w réinych okresach czasu przy-
czynialy sie réinymi sposobami do rozwoju piekar-
stwa i udoskonalaly te galeZ przemysltu, dzieki ezemu
stanal on na tej wyiZynie, na jakiej go dzisiaj widzimy.

Wystarczy nadmienié w tem miejscu, ze w Nor-
wegii piecze sie chleb z oczyszezonego lyka pewnego
gatunku drzewa brzozowego, ktére to lyko sie midei,
miedli, rozbija 1 suszy. Z uzyskanej w ten sposéb maki
drzewnej piecze sig chleb na kwasie z dodatkiem na-
turalnie maki zbozowej. Do przedkwasu dolewa sie
w tym razie mleka,

W Szwecyi dodaja nawet do ciast krwi zwierzat
domowych lub suszonego migsa. Chleb taki piecze sie
z iytnie] maki z dodatkiem soli i drozdiy. Na 1 litr
wody dodaje sie 1/, litra krwi. Ma to byé nawet ulu-
bione jedzenie sluzby.

Ludy, mieszkajace w pélnocnej Europie, poznaly
chleb prawdopodobnie od kolonistéw ze wschodu.

Ciekawem jest, Ze w Niemczech zajmowaly sie wy-
piekaniem chleba wylgcznie kobiety do XII. wieku.

W dzisiejszyeh za§ czasach piekg u nas chleb
w piekarniach w miastach i po wsiach tylko prawie
sami mezczyini. W domowym jednak uzytku czynnoéé
ta nalezy do kobiet, a wyrabianie chleba i wypieka-
nie go przez meiczyzne dla wlasne] potrzeby
nalezy do wyjatkéw.

Aby ocenié dobroé chleba, trzeba wiedzieé, z czego
jest upieczony, z jakiego rodzaju i gatunku maki, jakie
sa w nim dodatki, w jaki sposéb go sporzadzono,
a nawet w jakim piecu byl pieczony. Baczyé trzeba
réwniez na jego zapach, zewnetrzny wyglad i smak,

8
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Trzeba zwrdcié uwage na jego skdrke, migkisz, na klei-
sto§¢ 1 porowatosé miekiszu.

Cheac kilka gatunkéw chleba poréwnaé i ocenié
ich jako§é, nalezy pamietaé o tem, Zeby oba gatunki
w tym samym czasie byly wyjete z pieca.

O jakoSci maki, a nawet o smaku, moina jui
mieé wyobrazenie z zewnetrznego wygladu bochenka.
Zapach jego i smak zdradza po czedel, jakiej maki uzyto
na wyréb ciasta, jakie sg domieszki w mace, czy ciasto
nalezyeie wymiesiono, czy chleb dobrze wypieczono.

Nie da sie tatwo rozstrzygnaé, czy chleb Zyini
czy teZ pszenny jest lepszy i pozywniejszy. To zalezy
od gatunku zboza, jego zbioru, od mlyna i spoesobu
mielenia maki, od wyrobienia ciasta i upieczenia.

Nie trzeba wigc sadzi¢ §lepo, Ze chleb Zytni jest
pozywniejszy od pszennego, chociaz tak byé moze, ale
moie byé takZe cdwrotnie.

Tak samo moina powiedzie¢ o chlebie w inny
sposéb wyrabianym, jak n. p. o chlebie Gralama, o kié-
rym juz w odnoSnym rozdziale byla mowa.

Ze chieb znany byl w DPolsce juz w ezasach po-
ganskich, §wiadeza o tem rozmaite gusla i zabobony,
jakie mozemy zauwaiyé u ludu wiejskiego, ktére po-
chodzg z czasOw przedchrzescijanskich, a ktdre sig do
dnia dzisiejszego w réinych okolicach w rozmaitej for-
mie przechowaly.

Wspomnimy o niektérych.

Jezeli w Zielone Swieta nie zapalono wieczorem
pochodni lub zwyezajnej miotty i nie okadzono jej dy-
mem zboZa, bedacego na pniu, wiedy maka z takiego
zboza nie bedzie darng ani §wiatla.

Przy czerpaniu wody w studni, ktéra sie ma uzyc
do ciasta, uwazaja, aby nalewac prawsg reks, bo w prze-
ciwnym razie ciasto nie wyro$nie.

Wszelkie czynnoSei okolo wyrabiania i pieczenia
chleba uskutecznia sie prawa reka. Gdyby sie kto§
pomylil, chleb nie wyroénie, popeka lub utworzy sie¢
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zakalec. Mankut nie powinien nigdy braé sie do wy-
piekania chleba,

Jezeli chleb sig nie darzy czyli nie roénie, to dzieZa
zrobiona jest z desek drzewa, na ktérem sie ktod§ po-
wiesil, a z tego powodu niema blogoslawienstwa.

W piecu chlebowym nie moina palié¢ drzewem kra-
dzionem, bo sie chleb nie wydarzy, a gdyby nawet byl
darny, to na poiytek nie wyjdzie.

Po wsadzeniu chleba podskakuje kobieta przed
piecem trzy razy, obraca sie naokolo siebie i posyla
w strone oiworu pieca chlebowego trzy calusy. Gdyby
zapomniala to uezynid, chleb darnym nie bedzie, spla-
szezy sie w piecu, powstanie zakalee, nie bedzie Zyzny.

Nawet pomiotlo do wymiatania pieca ma swdj
przywilej. Nalezy je zrobi¢ ze slomy, ktéra leiy na
stole w wigilie BoZzego Narodzenia.

Azeby nie zajmowaé wiele miejsca, poprzestajemy
na skresleniu powyzZszych mniemafi, rozpowszechnio-
nych pomiedzy Iudem, celem ktérych jest pokrycie (cho-
ciaz nieSwiadomie) wlasnych bled6éw i nieumiejetnodci
w tej galezi gospodarstwa domowego. PoZadanem jest,
a i czas najwyiszy, aby wykorzenié te niedorzecznofei,
a wpoi¢ w interesowanych choé szezypte wiadomogdei
piekarskich, ktére przyczynia sie do udoskonalenia
przynajmniej w malej czastce tej galezi przemyslu,
a z niemi dadzg bez watpienia znaezne korzySci

Zbudujmy dobry piec, opalmy go odpowiednio,
przyrzadimy naleiycie make, zr6bmy starannie kwas,
wymieémy dokladnie ciasto, zajmijmy sie starannie wy-
robieniem i wypieczeniem chleba — wtedy z pewnodcia
nam sie wydarzy, bedzie adnie wygladal, bedzie sma-
czny, mily i zdrowy.

Gdyby wyrdéb dobrego pieczywa zalezal tylko od
przypadku i szczefcia, 2 nie od umiejetnofci zawodo-
wej, to w jaki sposéb moéglby istnieé zawodowy pie-
karz, ktéremuby sie n. p. raz tylko w tygodniu pie-
czywo popsulo? Musialby dokladaé z wlasne] kieszeni.
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W takim razie nikt nie cheialby byé piekarzem i malo
kioby . wypiekal chleb dla wlasnego uzytku. Musieli-
bySmy gryié surowe ziarna, jak w starozytnodei, thu-
czone lub gotowane.

Wyréb chleba zalezy wice od umieje-
tnodci zawodowej.

Wiemy z doSwiadeczenia, Ze niekiérzy piekarze do-
chodza nawet do znaczniejszego majatku pomimo kon-
kurencyi i drozyzny zboza i maki. Ale doj§é do tego
mogg tylko eci, ktérzy majg naleiyte zawodowe wy-
ksztalcenie, ktérzy zawdd swéj dokladnie rozumieja
i kochaja i wszelkie sprawy piekarskie na kazdym
kroku &ledza i obmyélaja. Takich wladnie potrzeba,
w takich poklada spoleczefistwo zaufanie, tacy sq pod-
stawa lepszego rozwoju piekarstwa w przyszloéei.

Podajemy wskazéwki wszystkim i uSwiadomienie.
wspierajmy si¢ wzajemnie rada, czytajae obce uwagi
i podajge wlasne zdania do gazet piekarskich, a wtedy
udoskonalimy sie w zawodzie, wtedy zniknie z naszych
stoléw niedobry i niezdrowy chleb, wtedy bedziemy
zdrowsi i silniejsi. A ten tylko moZe mieé zdrowie
i z niem sile do pracy, kto zdro we poiywienie przyj.
muje.

Niech kazdy rozwazy, ilu ludzi popsulo sobie Zo-
ladki Zle sporzadzonym i niewypieczonym chiebem!

tacznodé piekarzy i wzajemne informowanie sie
w zawodzie przyczynia sie do udoskonalenia naszego pie-
karstwa, ktére w takim razie stanie nietylko na réwni
z piekarstwem innych narodéw, ale nawet moze je wy-
przedzié, Kiedy nasze piekarstwo stanie na wyiynie
swego zadania, nie bgdziemy zapewne do naszego kraju
sprowadzali chleba z zagraniey, skoro tu, u nas, be-
dzie taki sam lub moze nawet lepszy. Wyksztalcenie
zawodowe na polu piekarstwa stanie sie tamg dla zbytu
pieczywa zagranicznego w naszym kraju.

W ostatnich czasach powstajg za granica stowa-
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rzyszenia, kidre przez swg lacznosé i wspdiny kapital
stanowia wielka konkurencye dla pojedynczych pieka-
rzy. Wlaseciciele takich spétek piekarskich wymyslaja
nowe sposoby opalania piecéw, nowe odmiany pieczywa,
daja najczesciej nizszg cene, przez co fciagaja konsu-
mentéw, a tem samem przyczyniaja sie poSrednio do
ruiny pojedynczych piekarzy. Rzecza piekarzy jest za-
stanowi¢ sie w takie] sytuacyi, ezy naleiy sie Igczyd,
aby te] konkurencyi przeciwdzialat¢ celem wlasnej
obrony, czy tez obmyslié jakiS sposéb, aby si¢ utrzy-
maé przy swej egzystencyi.

Trzeba zwaiyé, Ze takie fabryki posiadaja rozmai-
te maszyny, ktére prace ulatwiaja, nastepstwem eczego
jest niZzsza cena pieczywa. Na maszyny iakie pojedyn-
czy piekarz rzadko mozZe sobie pozwolié. Maszyna nie
ustaje nigdy pracowad, a przez to jest oszczedno$é na
lokalu, opale i §wietle. A opal jak i maka, cukier, droz-
dze i wszelkie przyprawy, przybory i przyrzady pie-
karskie kosztujg taksg fabryke mniej, bo wszystko to
zakupuje sie w wicksze] ilosei wobee wiekiego obrotu.

Zawigzywania spétek fabryeznych chleba piekarz
obawiaé sie nie pot)rzebuje tak bardzo, bo fabryki ta-
kie buduje sie w zbyt wielkiej od siebie odleglosci. Jezeli
wiec kto§ chee zjesé §wieza bultke czy kawalek chleba, to
do odleglej fabryki pieczywa po nia nie pojedzie. Obecnie
atoli automobile maja tu olbrzymie znaczenie ze wzgledu
na szybkosé jazdy. Walka wiee z fabrykami piekar-
skiemi latwa nie jest, tem bardziej, Ze one mogg mied
umowy z wiekszymi warsztatami, pracowniami i fa-
brykami. Pojedynezy piekarz musi si¢ wige ograniczyé
na drobng sprzedaz.

Piekarz powinien znaé wszelkie gatunki pieczywa
i sposoby wypiekania tychze. W kazdej bowiem miej-
scowo§ci zada sie od niego czego§ innnego, a odbiorc6w
pieczywa zadowolié trzeba, co leiy w wlasnym interesie
piekarza, Musi on znaé smak i upodobanie publiczno-
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gci, w ktérej otoczeniu sie znajduje. Nawet w tem sa-
mem $rodowisku dluzszy czas pracujge, przekonuje sie
nieraz, Ze odbiorcom sprzykrzylo si¢ jednostajne pie-
czywo; wymagaja oni co pewien okres czasu czegod
nowego. Nierzadkie teZ sa zdarzenia, Ze publicznodé
sama nie wie dokladnie, jaki ma je$¢ chleb 1 czego
wladciwie od piekarza wymaga. Szczefliwy wtedy, je-
zeli sie do jej upodobania zastosowaé potrafi.

Widzimy,2e zawodowa umiejetno§é polag-
czona z ogdllnem choéby skromnem wy-
ksztalceniem, jest konieczng dlapiekarza,
ktéry ma wszystkich zadowoli¢, a sam odnie§¢ w tej
walce obecnego przemystu Korzy$ei, bodaj najskrom-
niejsze. Prawda, Ze warunki pod tym wzgledem sg
ciezkie, zwazywszy, Ze majster piekarski ogladaé sie
musi na czeladZ, ktéra z nim wspdlnie pracuje,
a ktéra nie bardzo do nauki zawodowe] sie garnie
czy to w praktyce czy teZ w teoryi, bo nie ma do tej
nauki ze szkdél wydzialowych lub nizszych klas szkél
§rednich, a podstawy ze szkél ludowych wystarezyé nie
moga. Wskutek braku podstaw praca z nig jest ciezka
i nauka zawodowa nie moZe postepowal odpowiednio
naprzdéd. Wobec tego wiecej nieraz gnebi majstra stabo
wyksztalcona ezeladZ, na ktéra musi baczne zwracad
oko i ustawicznie ja pilnowaé, niz jego wlasne sto-
sunki z kupeami, odbiorcami i t. p.

Oby w przyszlosei bylo lepiej!

Dla podniesienia piekarstwa koniecznem wiec jest
zakladanie szkdl zawodowych dla ucznidw piekarskich,
jak réwnieZ i kurséw peryodycznych dia czeladnikdéw,
co przyniesie korzySci dla nich samych i ulge maj-
strom, a calemu spoleczefistwu bez watpienia poiytek,

Postepujac z duchem czasu, zaloZono jui przed
paru laty, dzieki wladzy i zapobiegliwofei majstréw
piekarskich, takg szkole¢ w Krakowie. Jest to atoli
pierwsza i jedyna w calym kraju. Cieszy sie ona po-
wodzeniem i uznaniem.
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Nikt nie powatpiewa, Ze gruntowna zawodowa
wiedza przyczyni sie wielce do rozwoju przemysiu
na tem polu, przez co zawdd piekarski pozyska sobie
mir w spoleczefistwie, a to tem wiece] mu sie nalezed
bedzie, Ze jest najpotrzebniejszy a najuciazliwszy.
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3) Dr. Fr. Bardel: »Cech piekarzy krakowskich
w czasach Rzeczypospolite] polskiej«. Krakéw 1901.

4) W. Hartmann : »Das Schrotbrot (Vollkorn-) und
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5) U. Cnyrim: »Das Bickergewerbe der Neuzeits,
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6) Richard von Regner: »Die rationelle Zube-
reitung des Brotes«. Wroctaw 1880.

7) ¥Franz Wilhelm Weber: »Die Herstellung des
Roggenbrotes«. Berlin 1903,

8) Franz Wilhelm Weber: »Handbuch der Bik-
kereis. Berlin 1905.

9) Dr. Wilhelm Bersch: »Die Brotbereitung«.

10) »Die Pfund- oder Presshefe« von Heinrich
Marquard. Wydawca: Louis Jost. Weimar 1895,

W koneu zaznaczamy, ze dbaliSmy wielce o czy-
stodé jezyka polskiego. Wiele atoli wyrazéw spolszezyé
sie nie da. A gdyby$my pomineli byli wyrazy, uzy-
wane prawie powszechnie w piekarstwie, wziete z je-
zyka obecego, najezeSciej niemieckiego, wiedy niejedno
wyrazenie byloby niejasnem. To tez, uiywajac wyra-
zOw nie-polskich, obja$nialiSiny ich pochodzenie i zna-
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czenie, majac nadziej¢, Ze w ten sposéb zwrécimy
uwage zawodowych piekarzy, aby przy kazdej sposo-
bnogei dbali o ezysio&é jezyka ojezystego i wpajali ja
w mlode pokolenie piekarskie.

Ozerpmy z zachodu od naroddow wieeej zamoinych
i wieece] moZe dbajacych o rozw6j przemystu, ale czer-
piac z ich wiedzy, nie sadimy, Ze przy tem o swoim
macierzystym jezyku zapominaé mozemy. Pamie-
tajmy o tem, Ze dbajac o rozwdj przemystu w kraju,
wzorujac sie na innych narodach, nie moZemy obcemi
nalecialogciami szpeci¢ wlasnego jezyka, bo tym spo-
sobem podniedlibySmy wprawdzie przemysl, ale mogli-
bySmy niebaczni ostabi¢ czystosé jezyka ojezystego.
A wtedy mozeby strata byla wieksza od korzysei!

Od dawna my§lano u nas o uloZeniu stownika
polskiego w zakresie wyrazéw uzywanych w kaidym
zawodzie. Praca to nadzwyczaj trudna, wymagajaca
od autora znajomodei wyrazeil kaidej galezi handlu
i przemystu w kraju.

Nie waipimy, Ze jak mozZe z nie§wiadomosci czy
z koniecznodci uizywamy w ojczystej mowie obeych
wyrazdw, to z uSwiadomieniem ufywaé bedziemy czysto-
polskich i bedziemy mieli w pamieci, Ze o czysiosé je-
zyka ojezystego kazdy naréd dbaé powinien — a my
najbardziej.
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