


O naszym chlebie codziennym

,Pracowac na chleb", ,utraci¢ chleb", ,troszczyc¢ sie o chleb dla dzieci" — te zwroty
spotyka sie we wszystkich jezykach $wiata; wskazuje to, jak wielka wage przywiazuja
ludzie do chleba.

Spozywanie chleba siega czasow prastarych. Czlowiek pierwotny zbierat ziarno dziko
rosnacych traw, rozcierat je miedzy kamieniami i spozywat Wymieszane z woda, az
pewnego dnia — przez przypadek — ten surowy placek przypiek! sie w ognisku. Okazato
sie, ze wskutek tego stat sie smaczniejszy i nabyt woni mile drazniacej powonienie.
Wskazato to czlowiekowi droge do wypiekania podptomykéw. Byly one twarde i
zakalcowate, bo nie umiano jeszcze spulchnia¢ ich za pomoca drozdzy lub zakwasu.
Pierwszy chleb spulchniony otrzymano rdwniez przez przypadek, gdy surowe ciasto
pozostawione przez zapomnienie w glinianej misce sfermentowalo, a dzieki temu wyrosto
w czasie pieczenia, stalo sie porowate, smaczniejsze i strawniejsze. Wtedy to otrzymano
pierwszy prawdziwy chleb.

JAK POWSTAJE CIASTO

Chleb uzyskuje sie z ciasta, czyli z mieszaniny wody z maka z dodatkiem soli. Malenka
szczypta maki ogladana pod mikroskopem sklada sie z milionéw i miliardéw drobniutkich,
golym okiem niedostrzegalnych ziarneczek. Sa to ziarenka skrobi. Jezeli poréwnamy (pod
mikroskopem) wyglad ziarenek skrobiowych surowych i ugotowanych w wodzie,
zobaczymy, ze wskutek gotowania ziarenka wchlonely w siebie wode, napecznialy, a w
koncu nie mogac pomiesci¢ nadmiaru wody, pekly i rozlaly sie. Wytworzyla sie masa
szKklista i lepka, skrobia rozkleita sie, powstat klej skrobiowy, ktdrym mozna sklejac¢ papier.
Tylko rozklejona skrobia jest przez cztowieka dobrze trawiona. Po spozyciu surowej
skrobi ludzie choruja na zaburzenia zotadkowe. Gdy z maki i wody wyrabiamy ciasto na
chleb, ziarna skrobiowe nie sa jeszcze rozklejone, gdyz w zimnej lub letniej wodzie, takiej
uzywa sie do zarobienia ciasta chlebowego) ziarna skrobiowe nie ulegaja niemal zadnej
zmianie. Dopiero gdy ciasto zostanie wsuniete do nagrzanego pieca chlebowego, ziarna
skrobiowe wchlaniaja goraca wode zawarta w nagrzanym juz ciescie, rozklejaja sie i
tworza miekisz chleba.

Obok ziaren skrobiowych w mace znajduje sie jeszcze inne ciato, ktére — w
przeciwienstwie do skrobi — wchtania zimng wode. Mozna sie o tym tatwo przekonaé
obracajac je przez dtuzsza chwile pod strumieniem wody z kranu, twardo zagniecione
ciasto z maki pszennej. Woda cieknac miedzy palcami porywa ze soba skrobie i po chwili
pozostaje w reku galaretowata

masa, Sliska i ciagliwa jak guma. Jest to mieszanina bialek, zwana glutenem, wyptukana z
ciasta.

Jakie znaczenie ma biatko w pozywieniu czlowieka, zostalo juz wyjasnione w rozdziale o
'mleku. Biatko zbozowe, podobnie jak prawie wszystkie biatka roslinne, jest
niepelnowartosciowe i nie wystarcza do budowania tkanek ciata ludzkiego. Dlatego chleb
musimy uzupeknia¢ mlekiem, miesem, jajami.

Gluten ma jeszcze inne znaczenie. Gdyby nie on, nie mozna by wytworzy¢ z maki chleba
ani innych wypiekéw, a takze niemozliwe byloby sporzadzenie klusek, nalesnikéw, lanego
ciasta. Wyjasnijmy — dlaczego.

Aby otrzymac ciasto, trzeba przesia¢ make na stolnice lub do miski, wla¢ do niej zimnej
wody i doktadnie wymiesza¢ dla réwnomiernego wnikniecia wody miedzy ziarenka maki i
dla nawodnienia glutenu. Gluten wchlania

wode, pecznieje, staje sie lepki, tak samo jak wowczas, gdy wyplukiwaliSmy go z maki w
strumieniu wody. Moze on teraz i sklei¢ ziarna skrobiowe w jedna mase, czyli ciasto.
Istnieja takie gatunki maki, ktoérych biatka nie tworza glutenu. Nalezy do mich maka
kukurydziana, ziemniaczana, owsiana, ryzowa. Z tych mak nie mozna otrzymac ciasta,
gdyz brak w nich lepiszcza do sklejania ziaren skrobiowych. .

SPULCHNIANIE CHLEBA 1 INNYCH WYROBOW Z CIASTA

Ciasto trzeba wyrabia¢ dopéty, dopoki nie stanie sie gtadkie i 1Sniace. Wtedy dopiero
mozna mie¢ pewnos¢, ze wszystkie ziarna skrobi skleity sie dokladnie. Podczas tego
wyrabiania wbija sie do ciasta powietrze. I rzeczywiscie, po chwili wyrabiania widzimy na
przekroju ciasta pory, ktére tworzy powietrze wprowadzone do ciasta. Jesli z takiego
ciasta zrobi¢ zacierke lub kluski i wrzuci¢ je na wrzaca wode, powietrze zawarte w ciescie
rozszerzy, sie, rozprezy i kluski we wrzacej wodzie zwiekszaja swa objetos¢ — ,rosna".
Jak juz zostalo wyjasnione, biatko podczas ogrzewania, $cina sie. Scina sie wiec takze
biatko maki w kluskach zanurzonych we wrzacej wodzie i wskutek tego spaja skrobie
jeszcze doktadniej oraz tworzy sztywne $cianki dla pecherzykow whitego powietrza. W
ten sposob powstaje porowate ciasto, ktore po odcedzeniu nie opada.

Cos bardzo podobnego .zachodzi, gdy ciasto na chleb wtozy sie do nagrzanego pieca
piekarskiego. W pierwszej chwili wyrosnie ono, ale wkrétce gluten $cina sie i powstaje
chleb porowaty, pulchny, do ktérego tatwo wnikaja soki trawienne, staje sie on zatem
tatwo strawny. Odwrotnie jest z chlebem zakalcowatym (ktory jest nie wyrosniety zbity i
trudno strawny).

Przy wyrobie pieczywa mamy jeszcze drugi sposob spulchniania ciasta. Ciasto na chleb
jest bowiem zbyt ciezkie, aby do jego spulchnienia mogto wystarczy¢ powietrze, ktore
przenikneto podczas wyrabiania. Aby chleb byt pulchny, musi odpowiednio wyrosna¢ na
drozdzach lub na zakwasie.

Co to sa drozdze? Jest to szarawa, kruszaca sie wilgotna masa. Ogladajac ja pod
mikroskopem iw kropli wody, widzi sie ptywajace w niej owalne kuleczki, z ktorych kazda
jest oddzielnym, zywym organizmem, jedna komorka. Co wiecej, mozna zauwazy¢, jak na
wiekszych kuleczkach powstaja malenkie paczuszki, ktore szybko rosna tworzac po chwili
nowa komoérke. W ten sposéb odbywa sie rozmnazanie drozdzy. Drozdze sa to wiec zywe
istoty, zywe grzybki. Wprowadzone do ciasta znajduja tam dla siebie w odpowiedniej
temperaturze doskonate warunki odzywiania i rozmnazania; Mnoza sie szybko i zaczynaja
przerabia¢ cukier (ze skrobi), tak ze wkrotce powstaje z niego alkohol.






