Chleb gwdowski (24)
Produkt wpisany na Liste Produktow Tradycyjnych w dniu 5.09.2013r.
Kategoria — wyroby piekarnicze i cukiernicze
Gmina Szczecinek, powiat szczecinecki
Whniosek ztozony do Urzedu Marszatkowskiego Wojewddztwa Zachodniopomorskiego
przez Panstwa Danute i Lecha Szlaz

Autor zdjecia: DanutaiLech Szlaz

Tradycja wypiekania produktu pn. Chleb gwdowski siega roku 1945. Wéwczas to, do miejscowosci Zéttnica,
z Ostrowa Swietokrzyskiego przyjechata rodzina, w ktérej kobiety samodzielnie wypiekaty chleb pszenno-

zytni i zytni. Zwyczaj wypiekania chleba potwierdza jedna z obecnych mieszkanek Szczecinka, w rodzinie
ktérej kobiety samodzielnie wypiekaty chleb, wedtug receptury pochodzacej z czaséw | Wojny
Swiatowej:, ...z kolei umiejetnosc wypieku takiego chleba posiadta od swojej mamy. Kobiety piekly chleb w
piecu chlebowym zwanym ,chlebownik.”; ,S5ztuke pieczenia chleba matka przekazywata corce, a ta z kolei
swojej corce.”(wywiady etnograficzne). Od 1954r. Chleb gwdowski wypiekany jest przez mieszkancéw Gwdy
Wielkiej. Aby otrzymac¢ produkt koncowy - chleb, trzeba najpierw poswieci¢ kilka dni na przygotowanie
samych skladnikow do jego wypieku. Jeszcze w latach 60-tych XX wieku zakwas i ciasto wyrabiane byty
w drewnianej niecce lub dziezy, a chleb pieczony byt w piecach chlebowych wybudowanych w latach
30- tych XX wieku. Na sam wypiek chleba gospodynie przeznaczaty prawie jeden caly dzien. Z wypiekaniem
Chleba gwdowskiego wigze sie wiele ludowych obyczajéw i zwyczajow, a niektére z nich przetrwaty do dnia
dzisiejszego : ,Do pieca chleb wktadata gospodyni. ... Przed burza chleb zarabiano pdZniej, poniewaz w
czasie burzy szybciej rost. ... W czasie wykonywania prac w pomieszczeniu nie powinien przebywac nikt obcy.
...Tradycjg jest kreslenie znaku krzyZa przed ukrofeniem plerwszej kromki, dziekuja Bogu za ten
dar....\wywiad etnograficzny). Pierwsza czynnoscia przy produkcii chleba jest przygotowanie zakwasu,
ktorego ukwaszenie trwa min. 3 dni. Kolejng czynnoscia jest odpowiednie przygotowanie nasion siemienia
Inianego. Do maki pszenno-Zytnief lub tylko Zytniej dodaje sie odpowiednia ilos¢ wody. Mase wyrabia sie do
czasu, az na powierzchni ciasta powstang pecherze powietrza. Ciasto naktada sie do foremek. W tym czasie
nagrzewa sie piec do temperatury 200°C. Foremki z ciastem chlebowym wkfada sie do nagrzanego
piekarnika i piecze. Po upieczeniu gotowy chleb glazuruje sie maka wymieszang z woda i ukfada na lisciach
chrzanu lub kapusty(wywiad etnograficzny). Bardzo wazng cechg Chleba gwdowskiego jest to, ze wysycha,
ale nie plesnieje, przez co nadaje sie pdzniej do zjedzenia przez zwierzeta.

W roku 2012, podczas wojewddzkiej - Xl edycji  konkursu ,Nasze Kulinarne Dziedzictwo - Smaki
Regionéw”, produkt ten zdobyt | nagrode w podkategorii - Produkty zbozowe, kategoria - Produkty
i przetwory pochodzenia roslinnego.




