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"Chlebanaszego powszedniego..."

Chleb i produkty zbozowe
jako pozywienie Polakéw w XX wieku.

Inwokacja zamieszczona przed tytutem podkresla, iz nie mozna traktowaé
chleba jako jednego z wielu artykutéw zywnosciowych sktadajacych sig na po-
zywienie czlowieka. Jestesmy zgodni uznajac szczegdlna, kultowa pozycje
chleba, jego odniesienia kulturowe i nawet religijne. Ma to swoje glebokie uza-
sadnienie. Gatunek nasz wstgpujac na droge swego uczlowieczenia wprowa-
dzit ziarno zb6z i otrzymywane z niego produkty do swojego odzywiania. Fakt
ten odegral ogromna role w doskonaleniu si¢ czlowieka, rozwoju cywilizacji,
zycia duchowego i kultury. Swiadomosé znaczenia zb6z w zyciu cztowieka od-
zwierciedla si¢ w zachowaniach, obyczaju i wierzeniach ludzkich od tysiacleci.
Juz w panstwie Sumeréw funkcjonowata struktura odpowiadajgca dzisiejsze-
mu cechowi piekarzy. Jego pozycja byta w 6wczesnej hierarchii spotecznej nie-
zwykle wysoka. Lider zwiazku jako jedyny nie kaptan miat przywilej bezpo-
sredniego towarzyszenia rydwanowi z posagiem najwyzszego bostwa podezas
uroczystej dorocznej procesji. Nawet pozwalano mu prowadzié¢ ten rydwan w
otoczeniu najwyzszych kaptanow. Na ptaskorzezbie zdobiacej sarkofag wyz-
szego urzednika magistratu w Tarquini (stolicy zwigzku miast etruskich) po-
chodzacej z piatego wieku przed Chrystusem umieszczono skrzydlate anioty
przynoszace zmartemu chleb i amfory z winem. W religii chrzescijanskiej sym-
bolika chleba ma charakter mistyczny.

W modlitwie, zwracajac sie do Stworcy, wierni prosza - "chleba naszego po-
wszedniego...". Wbrew pozorom nie jest to blaganie o zaspokojenie gtodu, ale
prosbao zycie.

W czasach wspotczesnych korzysta sie réwnie powszechnie z symboliki
zbozowej. Logo §wiatowej organizacji zywno$ciowej (FAO) przedstawia klos
zbozowy i inwokacje Fiat Panis (niech bgdzie chleb). Szereg organizacji i in-
stytucji demonstruje réwniez klos dla podkreslenia swojej szlachetnosci,
wzniosloscirealizowanych celow.

Lud polski odnosi sie do chleba ze szczegblnym pietyzmem. Zwlaszcza
dla pokolen, ktore doswiadczyly gtodu i przezyly wojny nie do pomyslenia jest
marnotrawstwo pieczywa, zlekcewazenie utrwalonego rytuatu towarzyszace-
go spozywaniu tego artykutu zywnosciowego.
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Przemiany spoleczne, rozwoj urbanizacji i podnoszenie si¢ poziomu zy-
ciowego Polakéw spowodowaly nieodwracalne zmiany w traktowaniu chleba i
prowadza do jego deprecjacji w stosowanej diecie. Staje si¢ to przedmiotem
troski zywieniowcow, lekarzy, socjologdw i szeroko rozumianej warstwy inte-
ligenckiej w naszym kraju. Podobne sytuacje i postawy wystepuja, nawet w
formie bardziej drastycznej, w krajach bogatszych o wyzszym poziomie za-
awansowania cywilizacyjnego. Dlatego rozwija si¢ rozliczne programy, anga-
zujace autentyczne autorytety, aby ochroni¢ pozycje chleba i produktéw zbozo-
wych w diecie cztonkéw tych spolecznosci, promuje oswiate zywieniowa oraz
oddziatywuje na istniejace i ksztaltujace si¢ obyczaje.

Wykorzystanie ziarna zb6z do celéw zywieniowych przeszto ztozona
ewolucje. Ludy Afryki Réwnikowej nadal spozywaja breje otrzymywane
przez rozklejanie rozdrobnionego ziarna. Zydzi pielegnuja mace. Arabowie
rozwineli konsumpcje tzw. Chleba arabskiego, znanego nam z baréw potocznie
nazywanych "fast foodami" serwujacych tzw. pite. U nas spotykato si¢ podpto-
myki.

Nie ulega watpliwosci, ze najbardziej atrakcyjnymi i wartoSciowymi od
strony zywieniowej stat si¢ chleb zwany europejskim. Wyréznia si¢ ona wyko-
rzystaniem ztozonego procesu fermentacji drozdzowej i mlekowej, duzym
spulchnieniem migkiszu, szczegélnymi walorami sensorycznymi, takimi jak
smakowito$¢, tekstura migkiszu i dobrze uksztattowana skorka. Ten rodzaj
chleba wykazuje roéwniez dos¢ dhugi okres przydatnosei do spozycia a czesé
produkowanego asortymentu pieczywa trudniej czerstwieje.

Eksperci migdzynarodowi bardzo chwala nas podkreslajac atrakcyjno$é
polskiego chleba. Uwazaja oni, ze tradycyjny chleb produkowany w naszym
kraju moze by¢ traktowany jako samodzielny artykut zywnosciowy, chetnie
spozywany z mastem bez tzw. obktadu. W licznych krajach chleb stat sie pro-
duktem smakowo neutralnym. Konsument czerpie satysfakcje kulinarna dzieki
serwowanej na chlebie wedlinie, serom i innym atrakcjom. Ostoja tego wspa-
niatego polskiego chleba byta wies i drobne rzemieslnicze piekarnie funkcjo-
nujace na naszej prowincji. W ostatnich dekadach sytuacja sie zmienia a my
konsumenci odczuwamy ja dotkliwie. Utyskiwanie starszego pokolenia Pola-
kéw na zla jakos$¢ dostepnego chleba odbierane jest dos¢ sceptycznie przez
mtodziez, niemajaca skali poréwnawczej. Nasi dziadowie i ojcowie maja racje
chleb i pieczywo wytwarzane przed I1 wojna Swiatowa byto zdecydowanie le-
psze. Co zatem si¢ stalo? Okazuje sig, ze przyczyn jest wiele, z ktorych nie
wszystkie majg charakter obiektywny.

Waznym powodem stata si¢ zasadniczo zmieniona sytuacja surowcowa.
Wedtug Polskiego Rocznika Statystycznego w roku 1937 najwyzsza wydaj-
nos¢ pszenicy z hektara uprawy uzyskiwano w Wielkopolsce. Plon wynosit
tam ~ 18 gq/ha. Na Lubelszczyznie i Ziemi Wilenskiej byto to odpowiednio 14-
16 q 19 q. Tak ekstensywna produkcja rolna sprawiata, ze otrzymane ziarno
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pszenicy cechowalo si¢ stosunkowo wysoka zawartoscia biatka, przy czym ko-
rzystnie ksztattowala sie w nim zawarto$¢ tzw. biatek glutenowych decyduja-
cych o spulchnieniu i teksturze migkiszu pieczywa. Rolnik kierowal wyprodu-
kowane ziarno do lokalnego mtyna o zdolnosci produkcyjnej kilku lub kilku-
nastu ton w okresie jednej doby. Wszystko odbywato si¢ w okregu mniejszym
od obszaru jednej gminy. Zaréwno rolnik, ktory odbierat czgs¢ maki na swoje
potrzeby (duza czegs¢ ludnosci wiejskiej samodzielnie produkowata chleb), jak
i piekarz rzemieslnik dysponowali wigc maka o bardzo ustabilizowanych w
okresie od zniw do przednéwka cechach wypiekowych. Stosunkowo szybko,
stosujac metode prob, opanowywali umiejetnosé wytworzenia chleba o opty-
malnych walorach konsumenckich i byli zdolni do utrzymania tego wysokiego
standardu jakosciowego, az do nastgpnych zniw.

Warunki powojenne spowodowaly kolosalne zmiany, ktérych konse-
kwencje daty sie szybko odczué.

Skutecznie realizowany program zwiekszenia plennosci uprawianych od-
mian pszenicy pozwolil uzyskiwa¢ obecnie w prawidtowo funkcjonujacych
gospodarstwach farmerskich 64 a w szczegodlnie sprzyjajacych warunkach na-
wet 120 q ziarna z hektara. Ta rewolucja hodowlano-uprawowa spowodowata
zastapienie odmian ekstensywnych odmianami intensywnymi. W sposéb zasa-
dniczy zmieniono metody uprawy i ochrony roslin. Skokowo wzrosty plony.
Zostato to jednak okupione obnizeniem wartosci wypiekowej produkowanego
ziarna i nadmierng zmiennoscia jakosciowa uzyskiwanego surowca zbozowe-
go. Zaszta potrzeba wyodrebnienia w pracy hodowlanej grup odmian pszenicy
chlebowej, paszowej i przemystowej. Odmiany tak klasyfikowane r6znia sie
juz w zasadniczy sposéb wzgledem siebie. Staje si¢ powaznym bledem za-
mienne ich stosowanie. Konieczne jest konsekwentne postgpowanie w pro-
dukcji i gospodarce zbozowej, co jeszcze nie stato si¢ powszechna praktyka.

Nastepna zmiana, ktéra doswiadczyta przetworstwo zboz w Polsce oraz
innych krajach intensywnie si¢ rozwijajacych, stat si¢ postep techniczno-tech-
nologiczny mtynarstwa. Odejscie w przesztos¢ rozdrabniania ziarna na Zzar-
nach i przemiatu przy wykorzystaniu wiatrakéw nastapito dzieki rozwojowi
tak zwanego przemiatu wielopasazowego, charakterystycznego dla wspotcze-
snych mtynéw przemystowych. Walorem takiego procesu technologicznego
jest mozliwos$¢ frakcjonowania tresci ziarniakéw zbozowych, przechodzenia
do poszczegélnych mak pasazowych sktadnikéw charakterystycznych dla
okreslonych czesci anatomicznych a nastepnie tworzenie przez racjonalne ta-
czenie (zmieszane ze soba) mak wyjsciowych i uzyskanie w ten sposéb wyboru
mak gatunkowych. Wdrozono ciaglte metody produkcji przy coraz doskonal-
szej jej automatyzacji. Systematycznie rosnie skala realizowanej produkcji w
nowoczesnych zaktadach mtynarskich. Najwigkszy polski mtyn przemiela w
ciggu doby 850 ton ziarna pszenicy. Dominujaca grupe miynéw stanowia za-
ktady o zdolnosci przemiatowej rzgdu 150 - 300 - 500 ton. Wygaszana jest
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produkcja w mtynach mniejszych. Przedwojenne duze, w tamtej skali, mlyny
przemystowe 30 - 50 ton przechodza nieuchronnie do historii. Zupetnie no-
wego znaczenia nabieraja kwestie standaryzacji jakosciowej surowca i uzyski-
wanego produktu. Pewnego rodzaju remedium na konsekwencje nadmiernego
rozdrobnienia produkcji rolnej staja si¢ propagowane ostatnio grupy producen-
ckie i rozwijany system kontraktacji upraw zb6z chlebowych.

Przemiany, kt6re objety nastepne ogniwo w przetworstwie zbdz - piekar-
stwo sa rOwnie znaczace i niosace ze soba rozliczne konsekwencje. Powigkszy-
1a si¢ skala produkcji w pojedynczej piekarni. Proces technologiczny ulegt
zwiekszonej mechanizacji. W wigkszych skupiskach ludzkich powstaty pie-
karnie przemystowe. Najwigksze z nich produkuja w naszym kraju nawet do
100 t pieczywa na dobg. Udaje sig czgsciowa automatyzacja procesu. Podobnie
do miynarstwa piekarstwo potrzebuje bardzo wyréwnanej jakosciowo maki
dostosowanej do wytwarzania okre$lonych produktéow piekarskich. Miyny
podjety program zaopatrzenia piekarstwa w tzw. make na zadanie. Powazna
konsekwencja okazalo si¢ wdrozenie podczas Komuny Paryskiej w 1870 r. za-
kazu nocnej pracy w piekarniach. Zostat on potwierdzony w Niemczech w for-
mie ustawy w 1910 r. Orientujemy si¢, ze specyfika produkcji pieczywa jest
dtugi proces przebiegajacy etapami, w ktérym fermentacja ciasta i jego wypiek
sa najbardziej czasochtonne. Dlatego proces technologiczny, zwlaszcza chleba
Zytniego i pszenno-Zytniego, zaczyna si¢ juz poprzedniego dnia, aby umozli-
wi¢ dostawy Swiezego pieczywa juz w godzinach porannych. Doprowadzito to
do zasadniczych zmian w tradycyjnym procesie. Zmniejsza si¢ liczba faz pro-
dukcyjnych, stosuje si¢ dodatki technologiczne nazywane w uproszczeniu po-
lepszaczami. Wytwarza si¢ pieczywo urozmaicone forma i skfadem, przezna-
czone dla roznych grup konsumenckich. Dziatania te tylko czgsciowo okazuja
si¢ sukcesem. Dazenie do wizualnej atrakcyjnos$ci pieczywa, przecenienie zna-
czenia jego funkcjonalnosci sprawilo, ze znaczna czes¢ konsumentéw odwraca
si¢ od takiego produktu. Chleb nie jest zywnoscia przeznaczona do potykania.
Jego zucie ma swoj sens rowniez w aspekcie sensorycznym. Przedstawiona pa-
tologia w ewolucji piekarstwa przemystowego, coraz bardziej dotyka rowniez
piekarstwo rzemiesInicze. Najgorsza sytuacja wystepuje w USA. Podobnie sta-
je sie w krajach Europy zachodniej. Ostoja tradycyjnego chleba, za ktéra uwa-
zany byt do niedawna nasz kraj, staje si¢ problematyczna. Alarmuje si¢, ze dra-
styczne obnizenie spozycia niesmacznego chleba staje si¢ zagrozeniem zdro-
wotnym. Zachodzi potrzeba pilnego zaradzenia temu zjawisku, ktérego jedna z
bolesnych konsekwencji jest nasilenie wystgpowania choréb cywilizacyjnych.

Inaczej trzeba podejsé¢ do problemu chleba. Zdajemy sobie sprawe, ze
chleb utracit pozycje gléwnego produktu zywnosciowego zaspokajajqcego po-
trzeby pokarmowe polskiego konsumenta. Wysoka zawarto$¢ w nim skrobi
wykazuje warto$¢ energetyczna. Biatka niestety znacznie ustgpuja wartoscia
biologiczna biatkom zwierzgcym. Duza czgsé witamin grupy B jest gubiona
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przy produkcji maki jasnej. Nadal jednak traktuje si¢ chleb jako gtéwne zrédto
witamin B1iB2 w diecie. Docenia sie takze podaz substancji mineralnych. Dla
zrownowazenia potrzeb zyciowych czlowieka, spozywamy chleb harmonijnie
taczac go w diecie z produktami migsnymi, nabiatem itp. Na czym wigc polega
wartosc¢ chleba w opinii lekarzy i zywieniowecow?

Okazuje sig, ze przy racjonalnym podejsciu chleb i pieczywo powinny pet-
ni¢ nieoceniona role regulatora pracy naszego przewodu pokarmowego. Szcze-
g6lng warto$¢ maja urozmaicone formy tzw. blonnika pokarmowego, takie jak
celuloza, hemiceluloza, ligniny, pektyny oraz substancje sluzowe i pentozany
(gtéwnie w mace zytniej) i beta-glukany (owies, jeczmien). Mechanizm dzia-
fania fizjologicznego form nierozpuszczalnych i rozpuszczalnych jest ztozony.
Przy tacznym rozpatrywaniu okazuja si¢ one sktadnikami szczegdlnie warto-
sciowymi dzigki dziataniu antymiazdzycowemu, wigzaniu i usuwaniu wielu
toksycznych sktadnikow zywnoscei i produktow ich przemian w przewodzie
pokarmowym. Profilaktyka otylosci, choréb jelita grubego i odbytu sa kolej-
nymi korzysciami wynikajacymi ze spozywania produktéw zbozowych boga-
tych w blonnik pokarmowy. Uswiadomienie sobie tych faktow dato impuls do
wprowadzenia na rynek zywnoSciowy nowej grupy wyrobdw piekarskich o
regulowanej wartos$ci dietetycznej. Po dlugim okresie lekcewazenia pieczywa
zytniego, zwlaszcza ciemnego nastepuje jego renesans. Staje si¢ ono poszuki-
wane przez rosnace kregi konsumentéw, wsrod ktorych przewazaja smakosze i
warstwy ludnosci o wyzszym poziomie edukacji zywieniowej. Nastepuje roz-
warstwienie rynku wyrobéw piekarskich. Najwyzsza pozycje utrwala na nim
chleb tradycyjny, naturalny o wypielegnowanych walorach smakowych, wy-
twarzany w procesie technologicznym bez uproszczen, udziwnien i pseudo po-
stepowych rozwiazan, zafalszowania wiaczajac. Chleb dostepny w sieci hiper-
marketow, wypiekany w zlokalizowanych przy nich piekarniach jest tolerowa-
ny, ale nie traktuje si¢ go jako produktu o wysokim standardzie.

Rozwija si¢ produkcja chleba dietetycznego kierowanego do wyselekcjo-
nowanych grup konsumenckich. Mozna juz korzysta¢ z pieczywa przeznaczo-
nego dla diabetykow, ludzi cierpiacych na otytos¢, zaparcia, choroby uktadu
krazenia, nerek itp. Wazna podgrupe wyrobow piekarskich tworzy rowniez
pieczywo o regulowanej i podwyzszonej wartosci blOlOglCZHC_] Polska, kraj o
drugiej w §wiecie pozycji jako producenta zyta, w ktorym pieczywo zytnie do-
minowalo jeszcze kilkadziesiat lat temu ponownie zdaje si¢ odkrywac to zboze.
Zle uklerunkowany postep w naszym piekarstwie sprawﬂ ze zwigkszenie pro-
dukeji i urozmaicenie asortymentu wytwarzanego pieczywa zytniego stato sie
technicznie utrudnione. Czynione s dziatania, aby taka produkcja byta mozli-
wa nie tylko w starych, nienowoczesnych piekarniach.

Ewolucja sposobu odzywiania si¢ Polakow spowodowana, migdzy inny-
mi, narastajacym tempem zycia i powszechnym zatrudnieniem kobiet i matek
bardzo ograniczyta stosowanie kasz w jadtospisie. Pewna szans¢ pozwalajaca
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podtrzymaé wykorzystanie tych produktéw zbozowych daje wprowadzenie
kasz szybko gotujacych si¢ oraz przejetych z obszaru Péinocnej Afryki kusku-
su i bulghuru otrzymywanych z ziarna pszenicy. Opracowano ciekawe techno-
logie produkcji preparatéw zbozowych inaczej zwanych preparatami $niada-
niowymi. Sa one bardzo wygodne w stosowaniu, daja pokarm bardzo fatwy w
przygotowaniu i wartosciowy pod wzgledem biologicznym i dietetycznym.
Wyparty one tradycyjne kasze i skutecznie zapobiegaja nadmiernemu obnize-
niu spozycia produktéw zbozowych. Szczegélnie nadaja si¢ jako dania posit-
kéw regeneracyjnych dla mtodziezy szkolnej i dla pracownikow umystowych.
Rodzina tych produktéw obejmuje r6znego rodzaju "miisli", ptatki, chrupki itp.
preparaty otrzymywane przy zastosowaniu nowych technologii w rodzaju eks-
trudowania, ekspandowania, wzglednie tak zwanego parboiling i innych. Ob-
serwuje si¢ znaczaca role wyrobéw makaronowych, ktére nigdy dotad nie byty
spozywane w takiej ilosci. Rozszerzyt si¢ wybor metod i rozwigzan dajacych
szans¢ zapobiegania degradacji produktéw zbozowych w kompozycji diety
Polakéw. Dostrzegamy takze coraz wyrazniej konieczno$¢ powszechnego
przestrzegania zasad kodeksu zawodowego zgodnego z hastem - chleb to zdro-
wie, utrwalonym w §wiadomosci ludzkiej przez tysiaclecia.

Zupetnie nowe problemy zostaly wywotane bardzo szybko zmieniajacymi
si¢ realiami gospodarczymi, chociazby nasza akcesja do Unii Europejskie;j.
Przy uznaniu roli gospodarki wolnorynkowej pafistwo nie moze rezygnowaé z
oddziatywan strateglcznych wynikajacych z programu zapewnienia bezpie-
czenstwa zywno$ciowego i bezpieczenstwa wyzywienia ludnosci. Nie dopu-
szcza si¢ do zupelnego przypadkowego przebiegu procesu transformacji gos-
podarki. Szuka si¢ rozwiazan zapobiegajacych skutkom rozerwania tancucha
technologicznego w przetworstwie zb6z. Popierane jest rozwijanie integracji
poziomej producentéw i integracji pionowej przetworcéw. Dazy sie do sku-
tecznej ochrony bazy produkcji i przetworstwa zboza konsumpcyjnego, chle-
bowego. W miejsce nakazéw i rgcznego sterowania tego rodzaju sektora gos-
podarki zywnosciowej skutecznie wykorzystuje si¢ bodzce ekonomiczne. No-
wa generacja technologéw zb6z dorasta do trudnych stajacych przed nia zadan.

Dziatania organizacyjne i techniczno-technologiczne wymagaja silnego
wsparcia. Problem zywieniowego wykorzystania zb6z uzyskuje range proble-
mu socjologicznego. Socjologia zywienia, toksykologia zywnosci i Zzywienia,
oswiata zdrowotna i zywieniowa sktadaja si¢ na szeroko rozumiana wspotpra-
ce dzialaczy gospodarczych, lekarzy, fizjologdw, oswiatowcow i medidw, ktd-
rych celem jest dbatos¢ o zdrowie ludzkie. W Polsce dziatania te dopiero przyj-
muja whasciwa forme. Jeszeze duzo musimy sie nauczy¢.

Ochrona wartosci polskiego chleba jest przedmiotem troski konsumen-
tow, przetworcéw zboz, organizatoréw zywienia i czuwajacych nad naszym
zdrowiem. Jest juz u§wiadomiona koniecznoscia.

"Chleb to zdrowie".
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