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Alicja Ceglinska

Szkota Gtéwna Gospodarstwa Wiejskiego w Warszawie

Znaczenie pieczywa w codziennym zyciu czlowieka

Streszczenie

Celem artykutu jest przedstawienie wybranych funkcji pieczywa w codziennym zyciu cztowieka.
Na podstawie danych literaturowych zwrocono uwage na nastgpujace funkcje pieczywa: podstawo-
wy produkt zbozowy w diecie, produkt strategiczny, tradycyjny, symbol obrzgdow religijnych oraz
inspiracja dla poetow i malarzy. Uwzgledniono takze zagadnienia zwigzane z tradycyjna technologia
produkcji pieczywa oraz nowymi trendami w jej produkcji. Niezmiennie od wielu tysigcy lat pod-
stawowymi skfadnikami ciasta chlebowego sa maka i woda. Czlowiek jednak od dawna stara si¢
modyfikowac¢ sktad ciasta przez stosowanie dodatkéw lub wprowadzanie zmian w metodzie jego wy-
twarzania. Zmiany te sg jednak roztozone w czasie na tyle, Ze pieczywo mozna z powodzeniem uznaé
za zywno$¢ tradycyjna, ktora wywiera wplyw na kulture, a przede wszystkim zdrowie spoteczenstwa.

Slowa kluczowe: zboza, pieczywo, dieta, tradycja, technologia.

Kody JEL: L6, L66, O3, 033

Wstep

Cztowiek posila si¢ chlebem prawdopodobnie od co najmniej 10 tysigcy lat. Sposob
przygotowania ciasta chlebowego, wypiek, a takze jego wyglad zwiazany jest z kultura i tra-
dycja narodow zamieszkujacych rdzne czesci §wiata. Chleb w postaci bochenkéw z ciasta
prowadzonego zwykle na drozdzach jest tylko jednym z jego rodzajow. Spozywany jest
gtownie przez ludnos¢ zamieszkujaca umiarkowane strefy klimatyczne, przede wszystkim
Europy. W rejonach o cieplejszym klimacie, takich jak: potudniowa czes¢ Azji, prawie cata
Afryka, Ameryka Srodkowa i znaczna cze$¢ Ameryki Potudniowej ludno$é tradycyjnie od
wieku pokolen wypieka lub smazy placki z maki pochodzacej ze zb6z w naszym pojeciu
niechlebowych. Niezmiennie od wielu tysigcy lat maka i woda sa gtownymi sktadnikami
przygotowywanego ciasta chlebowego, poddawanego fermentacji i wypiekowi. Zmianom
natomiast ulegla mechanizacja tych czynnosci. Wspotczesnie chlebem nazywamy bochenki
otrzymane z wypieku ciasta w formach lub na trzonie pieca, a butkami drobne wyroby pie-
karskie. Zaro6wno chleb, jak i butki sg ogdlnie nazywane pieczywem.

Pieczywo — podstawowy produkt zbozowy w codziennej diecie

W Polsce od kilku lat spozycie produktow zbozowych, w tym zwtlaszcza pieczywa ma
tendencje¢ spadkowa. Pieczywo jest jednak nadal najczesciej 1 w najwickszych ilosciach spo-
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zywanym produktem w grupie produktéw zbozowych (tabela 1). Dieta, w ktorej podstawa
s produkty zbozowe gwarantuje prawidtowy rozwoj naszego organizmu, poniewaz produk-
ty te dostarczajg energii z zawartych w nich weglowodanéw ztozonych (glownie skrobi),
biatka — niezbednego sktadnika budulcowego, witamin z grupy B (w szczegolnosci B1, B2,
PP), sktadnikow mineralnych (wapn, zelazo, magnez, cynk) oraz btonnika. Btonnik wyste-
puje w wigkszych ilosciach w produktach mato przetworzonych, np. pieczywie razowym.
Produkty zbozowe majg niewielka zawarto$¢ thuszczu (Rudnik i Balcerzak 2016). Spozycie
produktow zbozowych w ilosci ok. 300 g/dzien pokrywa zapotrzebowanie cztowieka na
energie¢ i biatko w co najmniej 30%, na witaminy z grupy B w 40%, za$ na sktadniki mineral-
ne, takie jak wapn i zelazo, odpowiednio w 25% 1 50% (Czerwinska i in. 2004). Wiele osob,
zwlaszcza tych, ktore w swoim zyciu zaznali niedostatku zywnosci, postrzegaja pieczywo
jako wspaniaty dar przyrody, nie dajacy si¢ zastapi¢ przez zadne inne pozywienie.

Tabela 1
Spozycie produktéw zbozowych w Polsce w 2014 roku
Produkt zbozowy kgs/g ;)ozlz];/i:ok

Pieczywo 47,3
Pozostate wyroby piekarskie 9,2
Makaron 4.4
Maka 8,9
Ryz 2,0
Kasze, ptatki 3,1
Pozostate maki 0,2
Ogotem 75,1

Zrodto: Rynek zbéz... (2015).

Pieczywo — produkt strategiczny

Brak surowca — maki do wypieku pieczywa moze sta¢ si¢ powodem do spekulacji w jej
obrocie handlowym. Nastepstwem tego jest niedostateczna ilo§¢ wyprodukowanego pie-
czywa i pojawienie si¢ niekontrolowanej przez wladze podwyzki jego ceny. Jesli do tego
dolaczylo si¢ niezadowolenie z rzadow, badz prowadzenie wojny wyniszczajacej kraj go-
spodarczo, to czgsto efektem byly przewroty polityczne. Przyktadem moze by¢ rewolucja
francuska w X VIII wieku (Matusiak, Ochab 2002) czy rewolucja pazdziernikowa w Rosji na
poczatku XX wieku. W Rosji rzad byl wiec zmuszony do wprowadzenia monopolu na han-
del zbozem i kartek na chleb, zeby czgsciowo uspokoi¢ spoteczenstwo. Pod koniec XX wie-
ku takze w Polsce miato miejsce niezadowolenie robotnikoéw ze stanu gospodarki panstwa
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i podwyzek cen deficytowych towarow, na ktore wprowadzono reglamentacje. Nie uspoko-
ito to spoteczenstwa i doszto do przewrotu nie tak krwawego jak we Francji czy w Rosji,
ale zawigzal si¢ zwigzek robotnikow ,,Solidarno$¢” i nastgpity przeksztalcenia ustrojowe.

Pieczywo — obrzedy religijne, tradycja

Chleb jest waznym symbolem dla chrze$cijan, zwlaszcza w Polsce. Pod postacig optatka
ukryty jest bowiem symbol — ciato Chrystusa. Przyjmowanie w czasie kazdej mszy ko-
munikantéw z optatka pelni rolg¢ tacznika migdzy Bogiem a ludzmi. We wszystkich uro-
czystosciach zwigzanych ze $wigtami chrzescijanskimi chleb odgrywat zawsze istotna rolg.
Podczas $wiat Bozego Narodzenia chleb zajmowat najwazniejsze miejsce na stole. W wi-
gilie tych $wiat zwyczaj dzielenia si¢ chlebem z rodzing, a takze z sgsiadami przetrwat do
obecnych czasow jako lamanie si¢ optatkiem. Ludzie w tym dniu zapominaja wzajemne
urazy i zycza sobie zdrowia oraz pomyslnosci. Wsrdd obyczajow zwigzanych z chlebem cia-
gle kultywowana jest tradycja §wigcenia pokarmow. W Wielka Sobote, w przygotowanym
do $wiecenia koszyku, oprocz jaj oznaczajacych odradzajace si¢ Zycie, nie moze zabraknac¢
chleba, czgsto specjalnie wypiekanego na tg okoliczno$¢ w formie baranka.

Chleb jest symbolem dobrobytu i pomyslnosci, dlatego kazdego roku podczas ludowego
$wigta — dozynek wreczany jest ich gospodarzowi pokaznych rozmiaréw bochen chleba. Jest
to takze podzigkowanie za dobre zbiory zboz, ktore zapewniajg surowiec az do kolejnych zniw.
Bochenkiem chleba wita si¢ réwniez wstepujacag do rodzinnego domu pare mtodozencow, aby
cate ich zycie bylo dostatnie i pomysSlne. Zwyczajowo waznych gosci witano bochenkiem
chleba jako symbolem goscinnosci, a takze podkreslenia przyjazni (Rudnik, Balcerzak 2016).

Od kilkunastu lat przyjat si¢ zwyczaj organizowania festynow ,.Swigto chleba”.
Odbywaja si¢ one zarowno w duzych miastach: Krakowie, Warszawie, Czgstochowie, jak
réwniez w duzo mniejszych — Ciechanowcu, Gostyniu, Wegrowie. Sa okazja do zaprezento-
wania wyrobow piekarskich produkowanych w danym regionie i poznania smaku tradycyj-
nie produkowanego pieczywa.

Pieczywo — inspiracja dla poetow i malarzy

W poezji polskiej czesto pojawia si¢ motyw chleba, co wskazuje, ze produkt ten jest
czescig nie tylko tradycji, ale i kultury naszego narodu. Swiadcza o tym stowa wiersza pol-
skiego poety, Leopolda Staffa:

,»Wiecznie tak samo jeszcze jak za czasow Piasta,
Po tokcie umaczone rece dzierzac w dziezy,
Zakwasem zaczyniony chleb ugniata Swiezy
Przejeta swym odwiecznym obrzadkiem niewiasta”.
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Zwyczaj poszanowania chleba wiaze si¢ z obrzgdami religijnymi, ale takze z ciezka pra-
ca zwigzang ze zbiorem, przetwarzaniem ziarna zb6z na make i wypiekiem ciasta. Nie bez
znaczenia byla tez utrata niepodleglosci przez Polske w XIX wieku i bieda panujaca na
polskiej wsi, ktora zmuszata do opuszczania ojczyzny i osiedlania si¢ w odlegtych krajach.
Wspominanie smaku polskiego chleba budzito niejednokrotnie tgsknote za ojczyzng i pote-
gowato jego poszanowanie. Dat temu wyraz przebywajacy na emigracji w Ameryce poeta
Cyprian Norwid, w refrenie jednego z wierszy:

,»Do kraju tego, gdzie kruszyne chleba
Podnosza z ziemi przez uszanowanie
Dla darow nieba,

Teskno mi, Panie”.

W malarstwie chleb stat si¢ motywem wykorzystywanym przez wielu wybitnych ma-
larzy, m.in. Leonarda da Vinci, Salvadora Dali, Luisa Melendeza czy Paula Cezanne.
Potwierdza to, ze fascynacja rolg pieczywa w zyciu cztowieka nie dotyczy tylko Polakow
(Pietrzak 1996).

Zboza wykorzystywane do wypieku pieczywa

0Od XV wieku w Polsce podstawowym zbozem do wypieku chleba byto zyto, a w mniej-
szym stopniu pszenica (pszenica orkisz, pszenica zwyczajna). Wykorzystywano takze do
wypieku tzw. chleba plackowego owies jeczmien, gryke, proso, zwlaszcza na przednowku,
gdy skonczyty si¢ zapasy zyta i pszenicy. Dominacja zyta nad pszenicg wynikata z niskiej
kultury rolniczej w tym czasie. Zyto jako roslina o mniejszych wymaganiach glebowych
iuprawowych byta powszechnie uprawianym zbozem. Ciemny chleb zytni byt gtownym po-
zywieniem ubozszych warstw spoleczenstwa — chtopéw i ludnos$ci miejskiej. W XVI-XVII
wieku nadal gtéwnym surowcem do wypieku chleba byta maka zytnia, ale z dodatkiem maki
pszennej lub orkiszowej. Coraz czgsciej na stole zwlaszcza zamoznych warstw spotecz-
nych pojawia si¢ chleb z maki jasnej (Ceglinska, Cacak-Pietrzak 2009). Takie same rodzaje
zb07 sa wykorzystywane do wypieku pieczywa i obecnie. W XXI wieku gtéwnymi zbozami
chlebowymi sg pszenica zwyczajna i zyto. Owies, jeczmien, gryka uwazane s3 natomiast
za zboza niechlebowe i wykorzystuje si¢ je jako dodatki w produkcji pieczywa. Ich udziat
w recepturze pieczywa jest jednak ograniczony, zwykle nie przekracza 10-15% ze wzgledu
na niekorzystne oddziatywanie w procesie technologicznym — uzyskuje si¢ mniejsza obje-
to$¢ bochenka i pogorszenie struktury migkiszu (Ceglinska i in. 2012).

W XX wieku zostat wyhodowany mieszaniec migdzygatunkowy — pszenzyto. Wydawato
sig, ze bedzie to kolejne zboze chlebowe, poniewaz taczyto korzystne cechy form rodziciel-
skich, pszenicy i zyta. Jednak duzy opor ze strony piekarzy do wprowadzania w piekarniach
jeszcze jednej maki do produkcji pieczywa sprawit, ze pozostato ono przede wszystkim
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zbozem paszowym. Piekarze natomiast chgtnie powracaja do wykorzystywania starych
form pszenicy, w szczegolnosci orkiszu, pochodzacego zazwyczaj z upraw ekologicznych.
Orkisz w potowie XX wieku zostal wyparty z uprawy w Europie przez nowoczesne odmia-
ny pszenicy zwyczajnej. Uprawa odmian pszenicy zwyczajnej byta bardziej ekonomiczna
niz odmian orkiszu, na co miaty wptyw wieksze plony ziarna, ktore takze tatwiej wymito-
ca si¢ z ktosa. Produkty z orkiszu budza jednak coraz wigksze zainteresowanie, zwlaszcza
u tych konsumentow, ktorzy w trosce o swoje zdrowie poszukuja zywnosci mato przetwo-
rzonej 1 o prozdrowotnych wiasciwosciach. Prozdrowotne wiasciwosci orkiszu byty cenio-
ne juz w $redniowieczu. Propagowata je niemiecka wizjonerka §w. Hildegarda z Bingen
(Walkowska 2006).

Obecne zainteresowanie orkiszem moze wynika¢ ze znacznie wyzszej niz w pszenicy
zwyczajnej zawartosci biatka (Ceglinska 2003, Waga 2003) i korzystniejszego jego sktadu
aminokwasowego (Piergiovanni i in. 1996; Waga 2003). W orkiszu aktywnos¢ witaminy E
(poziom alfa-tokoferolu) jest wigksza niz w pszenicy zwyczajnej oraz innych zbozach —
owsie, pszenzycie (Grela i in. 1993). Duza zawarto$¢ glutenu w orkiszu, ale o stabej jako-
$ci stwarza jednak problemy w wypieku pieczywa. Bochenki chleba sa mniej wyrosnigte,
a jego migkisz ma nierdwnomierng porowatos¢. W odmianach orkiszu w biatku sg obec-
ne bloki gluteninowe D1 (2+12) — pogarszajace wlasciwosci technologiczne (Waga 2001).
Stwierdzono takze obecnos¢ frakcji gliadynowych, ktore nie wystepuja w biatku pszenicy
zwyczajnej. Poczatkowo sadzono, ze ta roznica we frakcjach gliadynowych moze powodo-
wac tolerowanie pieczywa z orkiszu przez osoby cierpigce na rozne rodzaje alergii pokar-
mowych, w szczeg6lnosci alergi¢ na gluten (Campbell 1997). Jednak na podstawie badan
i uzyskanych wynikow testu ELISA wykazano, ze orkisz nie moze by¢ stosowany w dietach
0sob chorych na celiakie (Waga i in. 2002). Orkisz stanowi jednak zrodto cennych genow
warunkujacych takie cechy, jak: zdolno$¢ wysokiego plonowania w niekorzystnych warun-
kach agrotechnicznych, odporno$¢ na niskie temperatury i choroby zbo6z: septoria klosa,
rdza zdzbtowa oraz podwyzszong zawarto$¢ niektorych sktadnikéw biochemicznych ziarna.
Przenoszenie niektorych z tych genéw z orkiszu do odmian uprawnych pszenicy zwyczajnej
(Triticum vulgare) jest juz realizowane w programach badawczych w wielu krajach.

Dodatki wzbogacajace warto$¢ odzywcza pieczywa

Biatka zbozowe majg mniej aminokwasow egzogennych, takich jak lizyna, metionina,
tryptofan, treonina, dlatego uwazane sg za biatka niepelnowarto$ciowe w przeciwienstwie
do biatek zwierzgcych. Producenci pieczywa, chegc sprosta¢ oczekiwaniom konsumentow,
stosuja zwigkszajace jego warto$¢ odzywceza dodatki, ktore jednoczesnie mogg wptywac
na przedtuzenie §wiezosci. Do najczesciej stosowanych dodatkéw zalicza si¢: mleko, su-
szone przetwory ziemniaczane, nasiona oleiste, maki lub ziarna ze zb6z niechlebowych lub
pseudozbdz. Mleko wptywa na zwigkszenie zawartosci wapnia, poza tym dostarcza biatka
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zwierzgcego, ktore uzupetnia biatko roslinne, poprawia smak i przedtuza swiezos¢ (Wolska
i in. 2011). Dodanie suszonych przetworow ziemniaczanych korzystnie wptywa na smak
i barwe skorki, zwiekszajac zawarto$¢ zwiazkow mineralnych i rowniez przedtuza §wiezos¢.
Nasiona oleiste, np. stonecznika, Inu, sezamu podnosza walory smakowe, a takze wzboga-
caja w nienasycone kwasy ttuszczowe. Maki lub ziarna ze zb6z niechlebowych, np. z owsa,
gryki, jeczmienia sg chetnie dodawane, gdyz podnosza walory smakowe pieczywa i wply-
waja na zwigkszenie w nim zawartos$ci blonnika pokarmowego, wspomagajacego wlasciwa
perystaltyke jelit. Czgsto wykorzystywanym w produkcji pieczywa ziarnem z grupy tzw.
pseudozboz jest amarantus, zwany po polsku szartatem. Stosowany jest nie tylko w celu
podniesienia walorow smakowych pieczywa, ale takze w ilosci do 10% (w stosunku do
maki) zamiast polepszacza i $rodka przedtuzajacego swiezos¢. Diety z udziatem amarantu-
sa obnizaja stezenie cholesterolu w osoczu krwi, zmniejszajac ryzyko rozwoju miazdzycy
i chordb serca. Wystepujacy w ziarnie amarantusa skwalen posiada zdolno$¢ do opdzniania
procesow starzenia si¢ komorek (Wolska i in. 2011a).

Metody prowadzenia ciasta chlebowego

Tradycyjny proces wytwarzania ciasta z maki pszennej obejmuje dwa sposoby prowa-
dzenia: metoda bezposredniag (jednofazowa) i posrednia (dwufazowa — podmtoda, ciasto).
Obecnie coraz czesciej wprowadza si¢ nowe metody produkceji pieczywa, w ktorych dazy
si¢ do przyspieszenia dojrzewania ciasta pszennego (intensyfikacja procesu fermentacji),
czyli szybkiego uzyskania optymalnych jego wiasciwosci przez dodatkowe zabiegi lub spe-
cjalne dodatki, np. kwasy organiczne, polepszacze. Odmienne wtasciwosci maki zytniej sg
przyczyng roéznic w ciescie zytnim i pszennym. Charakterystyczng cechg ciasta zytniego
jest duza lepkos¢ spowodowana wicksza zawartoscig niz w cie$cie pszennym pentozanow.
Wielofazowa fermentacja, w ktorej uczestniczy naturalna mikroflora maki zytniej wptywa
na stopien ukwaszenia ciasta i pozwala uzyska¢ pieczywo o lekko kwasnym smaku i aro-
macie oraz porowatej strukturze mickiszu. Prowadzenie wielofazowe jest klasyczng metoda
prowadzenia ciasta zytniego. W Polsce tradycyjnie stosowano metode pieciofazowa, obej-
mujacg zaczatek, przedkwas, potkwas, kwas, ciasto. Obecnie powszechnie stosowane sa
krotsze metody — trojfazowe (na luznych zaczynach) obejmujace fazy: zurek, kwas, ciasto,
a takze dwufazowe — kwas, ciasto. Te metody prowadzenia ciast, mimo wyeliminowania
niektorych etapow jego ukwaszania, pozwalajag wyprodukowac dobrej jakosci pieczywo.
Poréwnywalng jako$¢ pieczywa mozna uzyskac stosujac dodatek kultur starterowych. Sg to
wysoko aktywne, odpowiednio dobrane bakterie mlekowe wystepujace w zakwasach pro-
wadzonych metodami klasycznymi (Ambroziak 1998).

Niepokojace moze by¢ odchodzenie przez niektore piekarnie od metod uznanych za tra-
dycyjne i produkowanie pieczywa z zastosowaniem tylko gotowych kwaséw i srodkow za-
kwaszajacych. Szybko wyprodukowane z ich udziatem pieczywo zytnie jest gorszej jakosci
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i moze wplyna¢ na zmniejszenie spozycia pieczywa zytniego. Podobnie stosowany przez
piekarnie tzw. odroczony wypiek (podpieczone i zamrozone pieczywo dopiekane w sklepie)
pozwala uzyskaé pieczywo wykazujace walory pieczywa §wiezego zaledwie kilka godzin
(Btaszczak 2014). Te praktyki stosowane przez piekarnie przyczynity si¢ do modnego obec-
nie sposobu wypieku pieczywa w warunkach domowych w specjalnie produkowanych au-
tomatach do domowego wypieku chleba. Czy za kilkanascie lat taki wypiek chleba bedzie
polska tradycja?

Podsumowanie

Pieczywo jest produktem zywnosciowym o wyjatkowym znaczeniu dla cziowieka.
Podstawowa jego funkcja wigze si¢ z zapewnieniem wlasciwego stanu zdrowia spoteczen-
stwa. Pieczywo stanowi wazng cze$¢ naszej kultury i tradycji. Jest takze przyktadem pro-
duktu, ktory bardzo dobrze wpisuje si¢ w zagadnienia turystyki kulinarne;j.

Bibliografia

Ambroziak Z. (1998), Produkcja piekarsko-ciastkarska, WSIP, Warszawa.
Btaszczak A. (2014), Odroczony rozrost, Wydawnictwo Naukowe PWN, Warszawa.
Campbell K.G. (1997), Spelt: agronomy, genetica and breeding, ‘“Plant Breeding Reviews”, No. 15.

Ceglinska A. (2003), Technological value of a spelt and common wheat hybrid, “Electronic Journal of
Polish Agricultural Universities. Food Science and Technology”, No. 6(1).

Ceglinska A., Cacak-Pietrzak G. (2009), Mity a nauka. Magiczne wlasciwosci dzikich zboz sw. Hil-
degardy, Atla 2, Wroclaw.

Ceglinska A., Cacak-Pietrzak G., Karczewska P., Wilanowska A. (2012), Wykorzystanie mqki jecz-
miennej w piekarstwie, ,,Acta Agrophysica”, nr 19(1).

Czerwinska D., KoHajtis-Dotowy A., Koztowska K., Pietruszka B. (2004), Podstawy zZywienia czlo-
wieka, FORMAT-AB, Warszawa.

Grela E., Matras J., Kling Ch.J. (1993), Skladniki pokarmowe w ziarnie orkiszu, ,,Biuletyn Informa-
cyjny Przemystu Paszowego”, nr 4

Matusiak A.B., Ochab M. (2002), Historia naturalna i moralna jedzenia, W.A.B., Warszawa.

Piergiovanni A.R., Langhetti G, Perrino P. (1996), Characteristics of meal from hulled wheats (Triticum
dicoccon and T. spelta L.) an evaluation of selected accessions, “Cereal Chemistry”, No. 73(6).

Pietrzak R. (1996), Okruchy chleba, okruchy poezji, ,,Przeglad Piekarski i Cukierniczy”, nr 44(2).
Rudnik A., Balcerzak M. (2016), Kromka chleba z .... Dodatkami, ,,Analityka”, nr 17(2).

Rynek zboz stan i perspektywy (2015), Analizy rynkowe, Dzial Wydawnictw, IERiGZ-PIB, War-
szawa.

Waga J. (2001), Charakterystyka biatek gliadynowych i glutenie u orkiszu, ,,Biuletyn IHAR”, nr 217.

Waga J., Wegrzyn S., Boros D., Cygankiewicz A. (2002), Wykorzystanie orkiszu (Triticum aestivum
ssp. spelta) do poprawy wlasciwosci pszenicy zwyczajnej (Triticum aestivum ssp. vulgare), ,,Biu-
letyn IHAR”, nr 221.

Zeszyty-naukowe-54_2017.indd 36 @ 2017-07-31 16:00:31



ALICJA CEGLINSKA 37

Waga J. (2003), Zmiennosc¢ niektorych frakcji w-gliadyn a zawartos¢ biatka ogotem w potomstwie
orkiszu i odmiany Elena, ,,Biuletyn IHAR”, nr 228.

Walkowska A. (2006), Powrot do harmonii. Program zdrowia wedlug sw. Hildegardy z Bingen, Atla 2,
Wroctaw.

Wolska P., Ceglinska A., Zawadka K. (2011), Wplyw dodatkow pochodzenia mlecznego na jakosc
pieczywa pszennego, ,,Bromatologia i Chemia Toksykologiczna”, nr 44(3).

Wolska P., Ceglinska A., Grabarczyk vel Grabarczyk E. (2011a), Wplyw dodatku magki i platkow
z szarlatu na jakos¢ chleba pszennego, ,,Acta Agrophysica”, nr 17(1).

Importance of breads in daily life of man

Summary

The aim of the article was to present chosen functions breads in daily life. Based on literature data
has been described the following functions breads: basic product from cereals in the diet, a strategic
product, a traditional product, symbol of religious rites and inspiration for poets and painters. In the
article described the traditional bread manufacturing process and new trends in the bread produc-
tion. The flour and water are invariably from many thousands of years of the basic ingredients of
bread dough. The man, however, has long been trying to modify the dough by the use of additives or
changes in the method for its preparation. The changes modifying the dough are made over a long
period of time and therefore breads can be successfully classified as traditional food, which has an
impact on culture and public heath.

Key words: cereals, breads, diet, tradition, technology.
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