Chleb gogotowicki

Produkt wpisany na liste produktow tradycyjnych
w dniu02.06.2008

kategoria: Wyroby piekarnicze i cukiernicze
wojewodztwo dolnoslaskie

Wyglad:
Okragty, gruba skorka, dobrze wypieczony z wierzchu i od spodu

Ksztatt:
Okragty, ale nierdownomierny

Wielkos¢:
Waga ok. 1,4 kg, srednica ok. 25 cm, wysokos¢ ok. 12 cm

Konsystencja:
Miekki, wilgotny, sprezysty miekisz, skdrka gruba, twarda, chrupiaca

Smak i zapach:
Zapach swiezy, aromatyczny, smak tradycyjnego chleba

Barwa (zewnetrzna i na przekroju) :
Z zewnatrz ciemnobrazowy, od spodu bielony maka zytnig

Tradycja, pochodzenie oraz historia produktu:

W Europie chleb zawsze odgrywat istotng role kulturowa. Wsréd ludnosci zamieszkujgcej
dawne Kresy Wschodnie przywigzywano do niego szczegblne znaczenie i bardzo
go powazano. Przed krojeniem czy famaniem chleba, kazdy gospodarz robit na nim znak
krzyza. Dawniej chleb wypiekany byt w kazdej wsi. Czesto stosowano tzw. ,dyzury”, ktére
polegaty na tym, ze chleb pieczony byt w konkretny dzien, w okreslonym gospodarstwie na
potrzeby wszystkich badz wiekszosci mieszkaricow. Chleb gogotowicki wypiekany jest od
trzech pokolen. Tradycje wypieku chleba zapoczatkowali dziadkowie jednego z mieszkarcow,
ktéry wytwarza ten przysmak do dzisiaj. Mieszkali oni we wsi Hucisko, ktora obecnie znajduje
sie na terenie Ukrainy, w wojewoddztwie Iwowskim, w powiecie Bébrka. W 1945 roku opuscili
oni swoje rodzinne strony na Kresach Wschodnich i przeniesli sie do wsi Gogotowice pod
Miliczem. W Gogotowicach, w prawie kazdym gospodarstwie zachowaty sie piece do
wypieku chleba. Badania terenowe prowadzone w latach 1964-1969 przez Polskg Akademieg
Nauk na obszarze catej Polski potwierdzity wystepowanie piecéw na terenie Dolnego Slaska.
Wyniki badan zostaty przedstawione na mapie w Polskim Atlasie Etnograficznym PAE — tabl.
174, mapa nr 324. Przez kolejne lata chleb wypiekano na wtasny uzytek, dla sasiadow,
a takze dla przybyszéw z Kreséw Wschodnich, ktérym to zapach i smak chleba przypominat
rodzinne strony. Obecnie chleb cieszy sie wielkim uznaniem wsrdd rodziny piekarzy, ich
sgsiadow oraz znajomych. Chleb wyrabiany jest na zakwasie, a pieczony na lisciach chrzanu
lub kapusty w piecu szamotowym, opalanym drewnem bukowym lub olchowym (Polski Atlas
Etnograficzny PAE — tabl. 136, zeszyt pigty, mapa nr 265). Zachowuje on dtugotrwata



$wiezo$¢ (nawet do dwoch tygodni), ma grubg i chrupiacg skorke. Ziarno zbodz
wykorzystywane do wypieku chleba pochodzi z wtasnego gospodarstwa, a woda ze studni
gtebinowej. Chleb wypiekany jest przez cztery dni w tygodniu. W ciggu dnia wypieka sig
okoto 120 bochenkdéw chleba. Chleb prezentowany jest na licznych imprezach lokalnych —
dozynkach, swietach lokalnych, festiwalach, targach regionalnych, krajowych oraz
miedzynarodowych. Wszedzie wzbudza zachwyt swoim smakiem i aromatem. Wyborny
smak i zapach, a takie zachowanie tradycyjnego sposobu wytwarzania chleba
gogotfowickiego zostaty docenione przez jury dolnoslaskiego etapu konkursu Nasze Kulinarne
Dziedzictwo. Chleb z Gogotowic zajat w nim pierwsze miejsce.




