Chleb z marketu? Piekarz: Zatykam nos, bo tak Smierdzi
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Jerzy Janyszek (MIECZYSELAW MICHALAK)

- Od prawdziwego chleba si¢ nie tyje. Tvlko od tego, w ktore pakuje si¢ petno ulepszaczy,
barwnikow i innej chemii. Ja juz tego nie nazywam chlebem, tylko popierdotkq - mowi Jerzy
Janyszek, wspotwtasciciel rzemiesiniczej piekarni w we wroctawskiej Lesnicy.

ROZMOWA Z JERZYM JANYSZKIEM, wlascicielem piekarni

Jerzy Janyszek: Do jednego sklepu wozilem kiedy$ 600 bochenkéw, a teraz 20.

Edyta Bryla: Tak malo?

- Tak, bo ludzie jedza coraz mniej prawdziwego chleba.

Dlaczego?

- Bo shluchaja pierdot, ze od chleba si¢ tyje. A niech pani zobaczy mojego wspolnika.
Namigtnie je chleb, a jest szczuply. Moja Zona to samo, pasjami uwielbia chleb i nasze
buleczki.

To o co chodzi z tym tyciem?

- Od prawdziwego chleba si¢ nie tyje. Tylko od tego, w ktore pakuje si¢ petno ulepszaczy,
barwnikéw 1 innej chemii. Wktada si¢ do takiego pieczywa z pie¢ chemicznych sktadnikow.

W tym pepsi albo karmel, dla lepszego koloru. Bywa, ze chleb ze zwrotu przemiela si¢ i
piecze nowy. Ja juz tego nie nazywam chlebem, tylko popierdotka. Przeciez tego w ogole sie
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nie da je$¢. Jakbym mial takiego chleba sprobowac, to najpierw testament bym napisal. Gdy
ide do marketu 1 przechodz¢ obok dziatu z pieczywem, to zatykam nos, bo Smierdzi. Ale zeby
to zauwazy¢, to trzeba dobrze zna¢ zapach prawdziwego chleba z rzemie$lniczej piekarni.
Wie pani, ile jest maki w takim przemystowym chlebie?

Nie wiem.
- Moze z 30 proc. Reszta to badziew.
Kiedy chleb w sklepach przestal by¢ zdrowy?

- Jak nastal kapitalizm. Wtedy piekarze masowo zaczgli sztucznie ulepszac¢ receptury. Zaczeli
uzywac¢ gotowych mieszanek z wora.

Co one daja?

- Jak si¢ ich uzywa, to trudno chleb zepsu¢, wigc sktadniki si¢ nie marnujg. Do tego w
wielkich piekarniach calym procesem steruje komputer, ktoéry odmierza wszystkie sktadniki.
Niczego nie da si¢ za duzo ani za mato, wszystko bedzie jednakowego, idealnego koloru i o
picknym wygladzie.

Panu czasem chleb nie wyjdzie?

- A bo to raz nie wyszto? Czasem kto§ zapomni doda¢ soli albo da jej za duzo. Innym razem
zarwie kwas 1 tego dnia chleba w piekarni nie ma. Wypieki lepimy recznie, wigc czasem rogal
krzywo wyjdzie. Pani pracujaca w sklepie mowi klientom na przyktad, ze chleb za bardzo si¢
dzisiaj przypiekt. A oni na to, ze wolg od nas spalony niz taki z marketu.

To musi cieszy¢.

- Kiedys$ nawet byta z tego satysfakcja. Ale dzisiaj ludzie najczescie] w ogole nie wierza, ze
mamy dobry chleb. Nie doceniaja go. Kupuja tam, gdzie taniej. Dlatego zeszliSmy z pieczenia
2,7 tys. bochenkow dziennie do 200. A dobry chleb musi kosztowa¢ parg ztotych wigce;.

Jak rozpoznam dobry chleb? Po wyzszej cenie?

- Kiedy$ mozna tez byto wykona¢ taka probe: nacisng¢ chleb calg dlonig 1 zobaczy¢, czy
odzyska ksztatt. Jesli tak, to moze to oznacza¢ dobra jakos¢. W dzisiejszych czasach i na to
znaleziono jednak ulepszacz. Najgorsze jest to, ze tak si¢ wycwanili, ze czasem nawet w
smaku wypieki niczym si¢ nie r6znia.

Pan w swojej piekarni uzywal kiedy$ mieszanek z wora?

- Nigdy. W ogoble uwazam, ze dodawanie swinstw do pieczywa to jest profanacja. Przeciez
kiedy$ chleb to byt §wigtos¢. Do dzisiaj, chocby w myslach, to robi¢ na nim znak krzyza.
Ludzie kiedys stali po chleb w diugich kolejkach. Nie chodzi mi o to, zeby znowu za nim
skamle¢, ale zeby chleb byt znowu chlebem. Przeciez to przez chemi¢ w jedzeniu tyle ludzi
umiera na raka. Kto do tego dopuscit?



Moze warto piec chleb w domu. Jak to zrobic¢?

- Jeszcze nie wiem, bo cate zycie pieke tylko w piekarni. Juz 50 lat. Ale jesli upadnie, to si¢
naucze¢ robi¢ chleb normalnie, w kuchence. Metodg préb i btedow. Na pewno nie kupie do
tego maszyny do pieczenia, bo z nich wychodzi taka buta.

Gdzie jadl pan najlepszy chleb w zyciu?

- U mojej babci, gdy bylem jeszcze bardzo miody. Nie da si¢ opisaé tego smaku, to trzeba
poczué. Przez cate zycie nie udato mi si¢ takiego chleba zrobié. I nie uda, bo babcia robita go
ze zboza, ktore dziadek zbieral z pola, z ziarna $wiezo zmielonego u mtynarza. Razem z
ciocig piekly chleb. Dzisiaj juz takiej maki si¢ nie znajdzie. Ale w sklepach tez byto dobre
pieczywo. Wielu ludzi kupowalo w matych, rzemieslniczych piekarniach na osiedlu.
Mniejszym powodzeniem cieszylo si¢ pieczywo z Mamuta.

Mamuta?

- Tak si¢ kiedy$ nazywata wielka piekarnia przy ul. Sienkiewicza. Pieczywo bylo tafsze i nie
tak dobre jak w mniejszych piekarniach, ale w pordwnaniu z dzisiejszymi standardami to i tak
byla rewelacja.

Piekarzom nie zalezy dzisiaj na jakoSci?

- Obecnie brakuje dobrych fachowcow. Szkoli si¢ ich niewielu. Kiedy$ rocznie przychodzity
trzy klasy piekarzy, a teraz kilkanascie osob. Zreszta trudno si¢ dziwi¢. To bardzo cigzka
praca, wykonywana w nocy i za niewielkie pienigdze.

Martwi tez to, ze mtodzi piekarze w ogole nie maja wiedzy. Ostatnio egzaminowatem ucznia 1
zapytalem o rodzaje maki zytniej. Nie znat zadnego. Dziwig¢ si¢, bo przeciez wiem, ze pracuje
w znanej piekarni. Ale on méwi, ze maja tam tylko mieszank¢ z wora. Tak wiec zawod 1
rzemiosto ginie.

U pana jeszcze nie zginelo.

- Bronimy si¢ jak mozemy 1 bardzo zalujemy, ze ludzie mlodzi majg ostatnie chwile, by
jeszcze znalez¢ gdzie§ prawdziwy chleb.

Co mi pan poleci ze swojej piekarni?
- Chleb bez drozdzy, najzdrowszy ze wszystkich. Zawsze $wietnie si¢ po nim czuj¢. Robimy

go z kwasu zytniego. To serce chleba. Mozna go przetrzymac trochg dtuzej, a im starszy, tym
lepszy. I nie splesnieje.



