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Po Il wojnie $wiatowej, w latach 40. XX wieku w powiecie mysliborskim osiedlity sie rodziny pochodzace
z réznych terenéw przedwojennej Polski, m.in. z wojewddztwa t6dzkiego, pomorskiego czy tez tarnopolskiego
(obecnie Ukraina). Od poczgtku zamieszkania na tych terenach, kazda z tych rodzin przygotowywata
pozywienie wedtug rodzimych receptur. Jedng z nich, zblizong dla wszystkich osadnikéw, byt przepis na chleb
na zakwasie, przygotowywany na bazie maki pszennej i zytniej: Inf. BK pochodzi z rodziny, ktéra w 1946 roku
przybyta do wsi Warnice (obecnie gmina Debno) z woj. tarnopolskiego (...), Receptura wypieku chleba
w rodzinie inf. BK wywodzi sie od strony matki pochodzgcej z okolic Buczacza (obecnie rejon buczacki
w obwodzie tarnopolskim/Ukraina). Robita go juz babcia inf. BK urodzona w 1911 roku w Buczaczu (...).
Piekta go juz w latach 30. XX w. W 1946 roku rodzina Rozalii znalazta sie w obecnym powiecie mysliborskim.
W tym czasie matka inf. BK miata 6 lat. Z czasem to ona przejeta od swojej matki umiejetnosci
przygotowywania réznych potraw wedtug tradycyjnych rodzinnych przepisow (...) Tak jak przed wojng, tak
i w nowym powojennym miejscu zamieszkania w domu inf. BK byt pieczony chleb. Wspomina: ,, moja mama
tez piekta chleb na zakwasie, cafa rodzina brata udziat w pieczeniu. (Wywiad etnograficzny).

W Debnie od ponad 30 lat, w oparciu o recepture przywieziong w 1946 r. przez powojennych osadnikow
pow. mysliborskiego wypiekany jest produkt o nazwie chleb debnowski. Przy jego wypieku wytwércy starajg
sie stosowac jak najwiecej surowcow pochodzgcych z wlasnego ekologicznego gospodarstwa, zachowujgc
przy tym te same proporcije maki pszennej i zytniej. Tak jak dawniej zakwas przygotowywany jest
w rodzinnej, glinianej makutrze, a sam wypiek chleba odbywa sie w zachowanych do dnia dzisiejszego
poniemieckich piecach chlebowych (wywiad etnograficzny): Na tym terenie, o stosunkowo niewielkim
procencie przemystu i zanieczyszczen inf. AD razem z mezem prowadzg uprawy ekologiczne, jak sama
mowi: ,to czysta ziemia, 15 lat nie pryskana niczym, opryski tylko ekologiczne na nawozie z kur.” (...) Inf. AD
najczesciej piecze chleb w pigtki, dlatego tez zazwyczaj w czwartek wieczorem przelewa zakwas do glinianej
makutry ,starej po mamie”. (...) Inf. AD dysponuje jak moéwi: ,piecem starym, ponad stuletni, gdyz dom w
ktérym mieszka jest datowany na 1919 rok. Jest to piec duzy, w ktérym miesci sie 7-8 duzych blach. Przez
wiele lat uzywata go matka meza pochodzgca z pow. tarnopolskiego (obecnie Ukraina). Jak wspomina inf. AD
Jpiekta bardzo duzo: butki, ciasto drozdzowe, chleb, wszystko” (...) Wypiek chleba odbywa sie nadal,
nieprzerwanie od 1946 r. w pow. mysliborskim, w ktérym osiadfa rodzina inf. AD. Od 1990 roku jest wypiekany
przez inf. AD w jej domu w Debnie.

Chleb debnowski znany jest od wielu lat spoteczno$ci lokalnej, ktéra ma mozliwos¢ posmakowania tego
produktu podczas réznych lokalnych wydarzen promocyjnych oraz zakupu bezposrednio u jego wytworcow.




