Chléb byval pro Valachy vzacnosti, bochniky Zehnali

A Z do konce 19. stoleti na
neurodném Valassku na-
leZel chléb k vzacnym a prile-
Zitostnym pokrmtm. V chud-
Sich rodinach v horskych vsich,
kde se péstovani chlebového
obili dafilo jen malo, dokonce
patfil k pochoutkam. Doklada
to vypovéd stafenky z troja-
novskych pasek: , Tati¢ek do-
nésli z mésta chleba a dali
nam po kraji¢ku. A to zmy cu-
cali misto bombonuv.“

Také proto se ke chlebu pfi-
stupovalo s velkou uctou: Zeh-
nalo se tésto, pec i hotovy
chleba a do bochnikti se vy-
tlacoval k¥iZ. Jako drahocenné
zboZi se, hlavné pied détmi,
zamykal do truhly ¢i komory.

NejbéZnéjsi chléb byl reZny
- ze Zitné mouky. Zminky jsou
i o chlebu je¢menném - mél
udajné dobrou chut, brzy ale
rozpraskal a okoral, dile o
ovesném, pohankovém ¢i ta-
tarkovém (tatarka - odoIné&jsi
odriida pohanky) - ten byl pry
nevzhledny, zeleny az erny,
nizky, proto se pekl hlavné v

Casech bidy. Vzacna pSeni¢na
mouka se do néj davala jen o
svatcich. Chléb se obvykle pfi-
pravoval ze dvou a vice druht
obili, pfidavaly se i dal$i suro-
viny, pfedevsim brambory.
Podle zamoZnosti rodiny se
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pekl jednou za tyden, ¢i co dva
aZ tfi tydny. A nepekl se v
malém, ale hned nékolik
bochniki najednou. V3ak to
taky byla prace naro¢na jak
télesné, tak Casové a zabrala
hospodyni i 15 aZ 19 hodin. Po

namleti obili na Zernovech, coZ
trvalo i Sest aZ deset hodin, se
mouka asi hodinu presivala.
Nasledovalo az tfihodinové
miseni natésty a tésta. Vyky-
nuté tésto se valelo a rozd€lo-
valo na jednotlivé bochniky do
slamének, coZ mohlo zabrat
dal3i hodinu. AZ dvé hodiny se
hospodyné vénovala pfipravé
dfeva a vytopeni pece. Néjakou
dobu trvalo i sazeni chleba do
pece a jeho obraceni v pribé-
hu peceni.

Pokud mate zdjem dozvédét
se o dalSich zajimavostech va-
ladského jidelnicku naSich
pfedkd, pak prijdte ve ¢tvrtek
6. 9. od 15 hodin do Domova
pro seniory ve Vsetiné-Jasence.
Pracovnici muzea a domova tu
pripravili tematické odpoledne
nazvané Tradi¢ni lidova strava
na Vala3sku, jehoZ soucasti
bude pfednaska, ochutnavka
tradi¢nich pokrmi ¢i projekce
vzacného dokumentu o peceni
chleba v peci.
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