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Chleba naszego kartoflanego..

CHILEBA naszego

kartoflanego..

L 7y leeznose KartofTi.
czyli dokladne
objasnienic o uprawic

roli i sadzeniu kartofli.

tudzicz robicnia

7 nich latwym i tanim
sposobem ryzu, kaszy
drobnéy. makaronu.
kluseczek. maki.
krochmalu. chleba,
masla, sera, cukru,
kawy. syropu. wina,
wodki. piwa. octu oraz

przy rzadzania takow ych

do potraw rozmaity mi
sposobami.

widac po stronie pruskiej, w skutecznej
aprowizacji tysiecy zotnierzy potrzebnych
w licznych kampaniach wojennych.

Na Pomorzu, czyli niegdysiejszych Prusach
Zachodnich, a takze na innych ziemiach ko-
jarzonych z tym mocarstwem zwyczaj do-
dawania kartofli do chleba siegat pierwszej
potowy XIX wieku, gdy panstwo nie tylko
namawiato do uprawy kartofli na czesto
bardzo stabych ziemiach, ale wrecz wo-
bec licznych zawieruch, podczas ktérych
trzeba byto wyzywi¢ armie, nalegato na
prowadzenie tych upraw, albowiem zaso-
by kartofla stanowity doskonaty rezerwu-
ar sycacej zywnosci. Jednak do ostatecz-
nego pojawienia sie chleba kartoflanego

W.B. korn Wroclaw 1823

Chleb lub jego wczesne formy znamy od setek, a moze

nawet tysiecy lat. Na kartofle natomiast czekali$my bardzo

dtugo. Musiat urodzic sie Francisco Pizarro, ktory w wieku
okoto 50 lat (nie znamy dokfadnej daty jego urodzin), zeglujac na
czele hiszpanskiej floty, poprowadzit wyprawe w kierunku Ame-
ryki Potudniowej. Sam odkryt Kolumbig, a jego przyjaciel Barto-
lomé Ruiza wypuscit sie dalej na potudnie i odkryt w ramach tej
samej wyprawy Peru, ktdre po krétkiej eksploracji okazato sie by¢
zrédtem wysoce pozywnej rosliny, do dzi$ nazywanej kartoflem.
Powodzeniem kartofle zaczety cieszyc sie za Augusta II, ktory byt
nie tylko ich mitoénikiem, ale réwniez propagatorem. By¢ moze
wiasnie za jego sprawg na terenie Rzeczypospolitej nalegano na
uprawe kartofli na wzor francuski lub pruski. Panstwa te wspieraty
bowiem uprawe zaréwno apelami, jak i rygorystycznymi nakaza-
mi, ktére miaty pomdc w minimalizowaniu gtodu albo, co czesciej

doszto w 1914 roku, w pierwszych miesig-
cach Wielkiej Wojny, gdy wykupiono zapa-
sy szlachetnych zbdz i zaczeto brakowac
surowca do wypieku. Poczatkowo skutkowato to wprowadzaniem
urzedowych zmian w recepturach i nakazaniem odgérna regulacja
prawng racjonalnego podejscia do zuzycia zboza, ktére winno byc
zastepowane domieszka kartofli — w pierwszych miesigcach wo-
jennych ograniczen stanowity one ledwie dwudziestg czesc ciasta
chlebowego. Z czasem proporcja ta zmieniafa sie i udziat ttuczo-
nych kartofli lub ptatkow kartoflanych w ciescie siegat nawet 20%.
Wracajgc do pomorskiej wojennej historii, trzeba powiedzie¢, ze
niemiecka cesarska propaganda twierdzita, ze chleb wojenny,
z niemieckiego zwany Kriegsbrot lub K-Brot, ktory tatwo byto
poznac dzieki oznaczeniu czerwong metka z literg ,,K” naklejong
na kazdym bochenku, ma by¢ nie tylko bardzo zdrowy, ale i ce-
chowac sie wybornym smakiem, co przy lekkostrawnosci miato
rzutowac na wysokie zainteresowanie P.T. Klientow.

W drugim roku wojny ,Gazeta Torunska” tak pisata o stosunku le-
karzy do chleba z kartoflami: , Deficyt produktow zywnosciowych
pogtebiat sie kazdego dnia wojny i mozna spokojnie powiedziec,
ze jego naturalng konsekwencja byto wprowadzenie reglamenta-



.Gazeta Torunska™ nr 50. 1915
lekarze, a chleh wojenny

cji zywnosci, a szczegdlnie chleba juz
w 1915 roku. Przydziat na mieszkan-
ca wynosit 2 kg na tydzien, ale z kaz-
dym miesigcem wojny byt zmniejszany
wprost proporcjonalnie do obnizania
jakosci wypiekanego pieczywa. W jego sktadzie znajdywano make
z fasoli, buraki pastewne, brukiew czy $rute jeczmienng. Choc dzi$
wielu amatoréw produktéw niskoprzetworzonych odnotowatoby
takie dodatki z zainteresowaniem, to jednak nalezy przypuszczac,
ze ludno$ci Pomorza zmeczonej wojennymi ograniczeniami chleb
ten raczej nie odpowiadat”.

Co ciekawe, to fakt, ze gubernatorzy wojskowi poszczegdinych
okregdw, na ktdre podzielono 6wczesne Pomorze, dla oszczednosci
$rodkow spozywczych wprowadzali takze ograniczenia wypieku
ciast w okresach $wigtecznych.

Badania nad jakoscig pieczywa, nad poszczegdlnymi jego parame-
trami trwajg od okoto 160 lat. Nie ma co ukrywac, ze nie chodzi
o dziatalno$¢ naukowa dla niej samej, ale o zwiekszenie trwatosci
pieczywa, a takze poprawe wspotczynnika spetnienia oczekiwan
jakosciowych konsumentow.

Trzeba powiedzie¢, ze szczegdlnie w wa-
runkach wiejskich, a we wzmiankowa-
nym okresie Pomorze i Kaszuby byty
terenem stosunkowo mato zurbanizo-
wanym, gdzie poza nielicznymi miasta-
mi w wiekszo$ci wystepowaty osrodki
bedace w istocie matymi wioskami uli-
cowymi, wokét ktdrych rozrzucone byto
wiele ,pustek”, czyli zabudowan czesto
oddalonych od macierzystej wioski o kil-
ka kilometréw, praca na roli wymagata
pozywnego jedzenia. Jej specyfika nie
pozwalata na codzienne wyprawy do
sklepéw lub wypiekanie chleba w go-
spodarstwie lub we wsi. Robito sie to raz
na tydzien, wiec per saldo cecha wolniej-
szego wysychania, starzenia sie chleba
byta najistotniejsza. Stad tez gtebokie
zakorzenienie zwyczaju dodawania ttu-
czonych kartofli lub ptatkéw kartoflanych
do ciasta chlebowego. Gtebokie na tyle,
ze w przypadku wypieku gospodarczego
i w matych piekarniach wiejskich funkcjo-
nujace jeszcze przez wiele lat gospodarki
planowej i normowanej.
Transformacja polityczna, a za tym i kultu-
rowa lat 90. ubiegtego wieku sprawita, ze
chleb na kartoflach stat sie przezytkiem,
produktem niszowym. W zamian modne
staty sie pozbawione smaku i aromatu butki
czy chleby wzorowane na Europie.
A gdyby tak kto$ wczytat sie w tresc dru-
giej receptury z 1823 roku, to z pewno-
$cig przedktadatby chleb, w ktory wtozono
wiecej barwnie brzmigcych umiejetnosci,
a przede wszystkim dobrego przygoto-
wania kartofli do chleba, ,,a gdy kartofle
doszty iuz do tego stanu iz sie w palcach z ta-
twoscig kruszy¢ daig, gdy w poruszaniu czynig
taki szelest iaki sie stysze¢ daie przy poruszaniu
orzechéw, tedy to iest znakiem iz doskonatey
twardos$ci nabyty”.
Dobrze sig stato, ze z chwilg opamigtania sie w dazeniu do mat-
powania Zachodu wraciliSmy do tradycji, nobilitowaliSmy metody,
ktore kiedy$ byty sposobem na wojenne ograniczenia, a dzi$ sg
metoda na wypieczenie pysznego chleba na kartoflach, pocigga-
jacego wilgotnoscig kromki ukrojonej kilka dni po zakupie, a przy
tym zniewalajgcg kompozycjg smakéw i aromatéw, gdy wyrabia-
jac ciasto, bardziej skupimy sie na osiggnieciu przez klienta efek-
tu WOW niz na sztywnym podejsciu do zachowawczego pojecia
obowigzujgcych powszechnie proporcji.
Od dobrych kilku lat, gdy nastata moda na ludowos¢, tradycje,
z chlebem na kartoflach spotykamy sie coraz czesciej. Ba, przezy-
wa pewien renesans. Warto ze wzgledu na jego walory wspierac
tych, ktérzy chcg go wypiekaé, eksperymentowad. Liczymy na
wspaniate wypieki zgodne z tradycja, a takze nowe formy tego
smacznego pieczywa. [ ]





