, Do Rraju tego, gdzie Rruszyng chleba
Podnoszqc z ziemi przez uszanowanie
Dla daréw Nieba...

Teskno mi Panie...

Pisal na emigracji C.K. Norwid (Moja piosnka”, II)

Smaki krakowskiego chleba

750 lat Cechu Piekarzy Krakowskich
Zemly, strucle, placki:
Szlaskie, mosiezne zydowskie,
placki szewskie solodragi,
bajgle i swiderki...

takie pieczywo wypiekali kiedys krakowscy piekarze.

ZembLami nazywano butki zwykle, solodragi, zwane tez w
Krakowie sztanglami, to podtuzne bulki, posypane gruba,
chrupiaca w zebach sola;

Placki mosiezne byly to placki smarowane serem zaprawianym
jajami
i szafranem; zas placki szewskie to nieduze, owalne placki z
zytniej maki , polewane roztopionym mastem i posypywane maka;
bajgle to obwarzanki.

Krakowskie gospodynie wyrabialy z ciasta chlebowego takze
korale, ktorymi przyozdabiaty suknie i przepaski do wlosow.

Obsypanie chleba kminkiem, makiem lub czarnuszka, nadaje mu
wspanialy smak i niepowtarzalny zapach. Po wyjeciu z pieca,
jeszcze gorace bochenki obmywa sie woda, co nadaje mu
blyszczaca skorke.

Czy to jednak lsniaca, czy umaczona, skorka musi by¢ chrupiaca.
Dobry chleb poznaje si¢ tez po tym, ze jego miazsz jest elastyczny
i dtugo zachowuje swiezosc¢, nie plesnieje.

W polskiej tradycji chleb uwazany jest za swietosc i dar bozy.
Traktowany jest nie tylko jako pokarm, ale ma tez znaczenie
symboliczne. W wielu polskich domach przed krojeniem chleba,
jak dawniej, czyni sie na nim znak krzyza, a kawatlek, ktory
upadnie na ziemie - caluje sie.



