Gminne Centrum Edukacji w Wawrzenczycach

Warsztaty edukacyjne w piekarni Kopacz w Nowym
Brzesku

Zajecia z uczniami w klasie 3 dotyczace powstawania chleba rozpoczynamy wspomnieniem o szacunku, jakim w Polsce go
otaczano.

Przed pierwszym pokrojeniem chleba wykonywano nad nim znak krzyza, a gdy przypadkiem upadt na ziemie, podnoszono go
i przepraszajac, catowano. Starego chleba nie wyrzucano - z suchego robiono inne potrawy. Kromke chleba dawano przy
rozstaniu jako znak btogostawienstwa na droge i zapowiedz szczesliwego powrotu. Poczatkowo chlebem nie wolno byto
karmi¢ zwierzat, przywilej jego spozywania mieli tylko ludzie. Pierwsze wzmianki o polskim chlebie siegajag czaséw kréla
Bolestawa Chrobrego. Od Xl wieku zaczety pojawiac sie pierwsze mtyny, a wraz z nimi pierwsze cechy piekarskie. Najstarszy
w Polsce cech piekarzy zatozono w Krakowie w 1260 roku na mocy przywileju ksiecia Bolestawa Wstydliwego. Dzieki
wielowiekowym tradycjom naszej branzy piekarniczej, receptury doskonalone byty na przestrzeni setek lat i przekazywanie z
pokolenia na pokolenie. W ten sposéb najlepsi piekarze korzystaja z przepiséw majacych nawet ponad 300 lat - a te
najsmakowitsze oparte sg na zakwasie. W podazaniu za informacja jak dzi$ powstaje chleb nasi uczniowie wybrali sie do
pobliskiej piekarni w Nowym Brzesku na warsztaty, ktére prowadzit osobiscie wiasciciel piekarni Pan Wojciech Kopacz.
Dokonujac autoprezentacji dowiedzieliSmy sie, ze porzucit swéj wyuczony zawdd informatyka i zajat sie wypiekaniem chleba i
produktéw cukierniczych podtrzymujac jednoczesnie tradycje rodzinng i realizujac swoja pasje do piekarnictwa. Od 80 lat
stosowany jest zakwas, ktéry stosuje Pan Kopacz w swojej piekarni. Mielismy okazje zobaczy¢ jak rosnie i przybywa go pod
maczng pierzyna w duzej dziezy. Zakwas to produkt, ktéry z odrobing drozdzy powoduje, ze ciasto chlebowe rosnie. Podczas
warsztatéw bylismy swiadkami przygotowywania chleba i wktadania go do form, wzrastania w cieptym miejscu, wktadania go
do poteznych piecédw chlebowych. CzuliSmy wspaniaty zapach pieczonego chleba, widzielismy wyjmowanie go z pieca i
uktadanie na pétkach. Zadziwieni bylismy iloscig rodzajéw wypiekanego chleba ale najbardziej podobata nam sie produkcja
butek i urzadzenia do krojenia ciasta i wytwarzania okragtych buteczek. Przechodzac przez catg linie produkcyjna, zaczynajgc
od magazynu z maka doszliSmy do miejsca rozdysponowywania pieczywa, pakowania i tadowania na samochody w celu
dostarczania go do sklepéw. W swoim biurze Pan Kopacz opowiadat nam o swojej pasji, czyli produkcji pieczywa, o szacunku
do chleba i polskiej tradycji zwigzanej z chlebem, uwrazliwiat na poszanowanie chleba i zwrdcit uwage, ze sa tacy ludzie,
ktérzy potrzebujg go bardzo.... Na zakonczenie spotkania zostaliSmy poczestowani najsmaczniejszym i najzdrowszym
chlebem wypiekanym w piekarni Kopacz w Nowym Brzesku. Wspdélnym pamigtkowym zdjeciem zakonczyliSmy wspaniate
warsztaty. Z szacunkiem i podziwem dla zawodu piekarza podziekowalismy za edukacyjne i bardzo wartosciowe spotkanie.
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