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To, ze piec na Podlasiu nie byt tylko typowym urzadzeniem grzewczym, ale
swego rodzaju systemem petnigcym réznorakie funkcje $wiadczy¢é moga
stowa wypowiedziane przez Zagtobe w Panu Wotodyjowskim: czy to
myslisz, ze w razie wojny z Turczynem bede sie juz za podlaski piec chowat
i na pieczywo spogladat, zeby sie zas nie przepalito? Ale nie tylko Henryk
Sienkiewicz zauwazyt wyjatkowosc¢ podlaskiego pieca. O jego funkcjach,
technologii budowy i rozmieszczeniu pisato wielu autoréw, zaréwno
etnografow (Toczek, Pokropek), konserwatorow zabytkéw (Cybulko),
historykéw i architektéow. Od kilkunastu lat badaniem i opisywaniem
tradycyjnych systemoéw grzewczych zajmuje sie prof. Jarostaw Szewczyk z
Politechniki Biatostockiej. Jak twierdzi, podlaskie piece to wytwoér kultury
materialnej godny dalszych badan, a rozwéj form tychze piecow uznaje -
za zjawisko unikalne w skali sSwiatowej (zgodnie ze stowami Ignacego
Ttoczka), wrecz za fenomen na polu rozwoju ludowej kultury
Biatostocczyzny.



Ze wzgledu na charakter i zasieg terytorialny realizowanego projektu w naszej
publikacji prezentujemy giéwnie rozwiazania jakie funkcjonowaty lub
funkcjonuja na wschodnim Podlasiu, czyli zajmiemy sie piecami tzw. ruskimi lub
ich modyfikacjami powstatymi w procesie ewolucji technologicznej. Jeszcze
scislej interesuje nas gtéwnie piec chlebowy, na bazie ktérego, w jeszcze nie tak
odlegtych czasach, przygotowywano wszystkie ciepte positki w wiejskich,
podlaskich rodzinach.

Gtownym zatozeniem projektu byto zbudowanie pieca, ktory spetniatby nastepujace
warunki:

nawigzywatby do rozwigzan technologicznych i materiatowych obecnych
w tradycyjnych piecach chlebowych budowanych na obszarze Péthocnego Podlasia,

petnitby trzy podstawowe funkcje zwigzane z przygotowywaniem wyrobow
i potraw tradycyjnej kuchni podlaskiej, czyli pieczenie w komorze piecowe],
gotowanie na kuchennej ptycie ogniowej i wedzenie,

umozliwiatby prowadzenie efektywnej dziatalnosci edukacyjno-promocyjnej
Zwigzanej z zachowaniem dziedzictwa kulinarnego opartego o piec opalany
drewnem.



W zwiazku z powyzszym projekt podzielony byt na kilka etapéw:
1. Inwentaryzacja tradycyjnych piecow chlebowych w najblizszej okolicy od
siedziby stowarzyszenia w Puchtach.
2. Przygotowanie na podstawie zinwentaryzowanych systemoéw piecowych
optymalnego na potrzeby stowarzyszenia projektu pieca chlebowego.
3. Warsztaty budowy pieca chlebowego.
4. Warsztaty kulinarne tradycyjnych potraw na bazie pieca chlebowego.




Czym jest podlaski piec?

Do niedawna na wschodnim Podlasiu, a jeszcze wcze$niej w catym regionie
dominowaty masywne, ciezkie piece piekarskie, nazywane czesto piecami ruskimi. Jak
pisze Szewczyk piece te osiggaty duze rozmiary i stuzyty do niemal wszystkiego: do
ogrzewania, oswietlania, gotowania, pieczenia, sypiania, wychowu drobiu i wszelkiej
drobnej zwierzyny, do trzymania warzyw, suszenia wszystkiego, co mozna suszy¢
(owocdw, grzybow, ziét, ubran, butéw, Inu, konopi, przesuszania ziarna), do leczenia i
czaréw, do prania, a nawet - prawdopodobnie - do kapieli parowych oraz jako
osnowa opowiadan, przesadéw i zwyczajéw. Zresztg nie byto chyba dziedziny
wiejskiego zycia, w ktorej zbedny bytby 6w ruski piec, wtacznie z chowaniem
rodzinnych kosztownosci, stawianiem baniek i straszeniem dzieci.

Ruski piec stawiano przewaznie od strony pétnocnej, bezokiennej, przy S$cianie
dzielacej izbe od sieni. Stat zawsze w kacie po przeciwnej stronie niz tak zwane
pokucie, to jest odswietny kat, w ktérym znajdowat sie stét i gdzie wieszano ikony.

Piec ruski zajmowat co najmniej pigta, a czesto nawet jedng czwartg pomieszczenia i

byt integralng czescia doméw w zagrodach wydtuzonych typu bielsko-hajnowskiego,
charakterystycznych dla regionu do czaséw pierwszej wojny Swiatowej.
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Umiejscowienie pieca w tzw. zagrodzie wydtuzonej typu bielsko-hajnowskiego (Krzywa, 1859 r.), za J. Szewczykiem.



Piec ruski (nieistniejacy) ze wsi Nowoberezowo (gm. Hajnéwka) oraz jego udoskonalona wersja z Trzescianki (gm. Narew), za J. Szewczykiem.

Piec ruski wznoszono na drewnianej platformie z belek, pokrytej grubg warstwa
gliny. Na platformie wznoszono wtasciwy piec chlebowy, przed ktérym znajdowat
sie tak zwany przypiecek (prypiyczok), to jest nalepa wysunieta przed ujscie (gardto)
pieca.

Pod platforma znajdowata sie pusta przestrzen zwana podpieckiem (puodpiycze)
stuzaca za magazyn ziemniakéw i warzyw lub przechowywania garnkéw. Z czasem

piece glinobite zostaty zastgpione przez piece ceglane o innej konstrukcji i
rozplanowaniu.



Piece gliniane i gliniano-ceglane zostaty wyparte przez piece z oktadzing kaflowa. Na
podlaskiej wsi zaczety pojawiac sie juz w okresie miedzywojennym, a nawet pod
koniec XIX wieku, jednak rozkwit systeméw piecow kaflowych datuje sie na lata po
drugiej wojnie Swiatowej. Wielu etnograféw podkresla, ze rozbudowane,
wielocztonowe podlaskie piece kaflowe sg szczytowym osiggnieciem podlaskiego
rzemiosta zdunskiego. Uwaza sie je za unikaty na skale $wiatowa. Piece kaflowe na
Podlasiu staty sie zjawiskiem niezwyktym, niepowtarzalnym i fascynujagcym w sferze
kultury materialnej, bedac niejako syntezg =zduniskich umiejetnosci, wiedzy,
przyzwyczajen i pomystowosci. Podlaskie piece kaflowe nie majg sobie rownych, jesli
chodzi o wielko$¢, masywnos$¢ (a wiec akumulacyjno$¢ cieplng), ztozonosé,
pomystowos¢ konstrukcyjng i specyficzng estetyke.




Topolany 21, XIX/XX w,
rzut 145 x (6,5+18) m

Czyze 51, 1933-38r.
rzut12 x (6.5+1,5) m

Przyktady rozktadu pomieszczen wokat pieca w tradycyjnym podlaskim domu w Czyzach (gm. Czyze) i Topolanach
(gm. Michatowo), za J. Szewczykiem.

Piece w chtopskich domach na Biatostocczyznie nie tylko organizowaty wnetrze
domu, stanowity miejsce pracy gospodyni i petnity ré6zne funkcje utylitarne. Jako
elementy grzejne zostaty réwniez wiaczone do reprezentacyjnych przestrzeni
odswietnych pokojow.

Rozwoj konstrukcji i form piecow przez dziesieciolecia, a by¢ moze przez wieki,
wptywat na ewolucje lokalnej kultury, na sposéb zycia i pracy w gospodarstwie.
Podlaskie piece zaistniaty nawet w polskich przystowiach i literaturze pieknej.
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Celem inwentaryzacji byto udokumentowanie  detali
konstrukcyjnych i technologii budowy piecow kanatowych w
konstrukcji ceglanej i kaflowej i zaprojektowanie na tej
podstawie pieca chlebowego optymalnego do prowadzenia
dziatan edukacyjnych Stowarzyszenia Dziedzictwo Podlasia.

Terenowa inwentaryzacja tradycyjnych podlaskich piecow
chlebowych przeprowadzona zostata w najblizszej okolicy
siedziby Stowarzyszenia Dziedzictwo Podlasia, to jest na
obszarze miejscowosci Cietuszki, Puchty, Soce i Trzescianka).

W trakcie prac terenowych okazato sie, ze z krajobrazu
podlaskich domoéw wiejskich zniknety tradycyjne piece
chlebowe o konstrukcji typowo glinianej lub gliniano-ceglanej.
Ich miejsce sukcesywnie wyparty piece kaflowe. W zwigzku z
tym w inwentaryzacji uwzgledniono najpopularniejsze
rozwigzania kaflowe wystepujace w okolicy.
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Piec nr 2 - Cietuszki
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Piec nr 4 - Trzescianka
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Projekt tradycyjnego pieca chlebowego

Na bazie powyzszych rozwigzan technologicznych powstat projekt techniczny uwzgledniajacy
nastepujace warunki wyjsciowe:

(%) gtdwnym elementem systemu piecowego powinna by¢ komora chlebowa,
optymalna do prowadzenia otwartych warsztatéw kulinarnych,

piec posadowiony bedzie w obiekcie (zadaszona, ale nie zabudowana wiata) po
czesci otwartym na wptywy atmosferyczne (temperatura, wilgotnos¢ powietrza),
a jego uzytkowanie koncentrowad sie bedzie gtéwnie w okresie wiosna-lato-
jesien,

ptyta kuchenna na co najmniej dwie fajerki oraz komora wedzarnicza,

gabaryty systemu piecowego powinny nawigzywa¢ do wymiaréw piecoéw

@ elementem systemu piecowego, poza komorg chlebowa powinna by¢ réwniez
@ najczesciej spotykanych w okolicznych domach.

Ze wzgledu na powyzsze warunki zdecydowano sie na piec ceglany, ale z uwzglednieniem
rozwigzan obecnych w nowszych piecach kaflowych. Przeciwskazaniem do zastosowania kafli
jest ich niska odpornos¢ na zmienne warunki pogodowe (mozliwos¢ pekania w okresie
zimowym na skutek chtoniecia wilgoci i zamarzania).







Warsztaty budowy pieca chlebowego

Proces budowy pieca sktadat sie z kilku zasadniczych etapéw. Pierwszym z nich byto
przygotowanie niezbednych materiatéw i osprzetu, drugim wykonanie betonowej
konstrukcji no$nej, trzecim budowa pieca wraz z kominem i wreszcie czwartym
tynkowanie gling $cian zewnetrznych.

Ze wzgledu na kilkutonowga wage catej konstrukcji waznym byto zbudowanie solidnej
podstawy. W tym celu powstata prostokatna ptyta betonowa o grubosci 30 cm
posadowiona na 8 betonowych stupach o wysokosci 100 cm i srednicy 20 cm.

Dodatkowo ptyta zostata zazbrojona stalowymi pretami o $rednicy 12 mm.
Po odczekaniu miesigca rozpoczelismy uktadanie pierwszej warstwy, doktadnie
wymierzajac zarys podstawy pieca z jego wszystkimi elementami wzorujac sie na
przygotowanym projekcie.

Do budowy uzyto petnej czerwonej cegty oraz gotowej, przemielonej gliny, ktéra
trzeba byto jednak schudzi¢, czyli doda¢ odpowiednig ilos¢ piasku. Zastosowalismy
proporcje, jedna cze$¢ gliny - pie¢ czesci piasku. Jedynie w komorze spalania pod
ptyta kuchenng zastosowano cegte szamotowa.

Wszystkie elementy wyposazenia pochodzity z odzysku, z rozebranych piecéw
z okolicy.

W celu izolacji cieplnej kilkunastocentymetrowa warstwe pod ptyta paleniskowa
komory pieca piekarskiego wypetniono ttuczniem szklanym. Dopiero na nig poszta
warstwa wyréwnawcza z piasku, na ktérym utozono ptyte paleniskowa z cegty.

Catos¢ konstrukcji zostata otynkowana gling z podktadem z tkaniny jutowej, celem
zachowania lepszej przyczepnosci.



Przygotowywanie gliny i piasku do jej schudzania.
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Wymierzanie zarysu pieca na betonowej podstawie.




Pierwsze warstwy potozone, budowa sklepienia podpiecka.




Chowamy kapsute pamieci w zakamarkach pieca.




Gotowe sklepienia podpieckéw.




Podstawa komina i wedzarni jednoczesnie.




Uktadanie warstwy ttucznia szklanego pod ptyte paleniskowa komory piekarniczej.




Uktadanie ptyty paleniska komory piekarniczej.




Osprzet z odzysku wraz z komora paleniskowa z szamotu pod ptyte kuchenna.




Préba ciagu.




Montaz deski okapowej i budowa kanatu dymnego nad komorg piekarnicza.




Ujscie kanatéw dymnych do komina z systemem szybréw.
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Tynkowanie.




Budowa komina i wykonczenie obudowy okapu.
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Piec w catej okazatosci wraz z elementami konstrukcji wiaty.




Pierwszy wypiek..




WARSZTATY
KULINARNE
TRADYCYJIJNYCH
POTRAW

NA BAZIE

PIECA CHLEBOWEGO




Tradycyjne dania z pieca chlebowego.

Ptonacy w piecu ogien, a potem zar dawat ogromna, dzisiaj juz
niedostrzegang warto$¢ - umozliwiat przyrzadzenie cieptego positku.
Gtowny positek w ciggu dnia - obiad, przygotowywano rano. Jedzenie
wstawiano do pieca przed wyjsciem do prac polowych i zostawiano na
kilka godzin.

Do przyrzadzenia potraw wykorzystywano naczynia gliniane lub
zeliwne. Dopiero z czasem do uzycia weszty metalowe garnki i blaszki.
Przygotowywane positki byty proste, pozywne i oparte na lokalnie
dostepnych produktach. Podstawa wielu z nich byty ziemniaki.

Czy zatem w dzisiejszych czasach jestesSmy skazani na zapomnienie
dawnych tradycji? Otéz nie!

Realizowany przez nas projekt pozwala na doswiadczenie
niepowtarzalnych smakoéw tradycyjnych potraw z pieca chlebowego?

A wiec po zbudowaniu pieca chlebowego przyszedt czas na
przygotowanie dawnych potraw.

W oparciu o wczesniej zebrang kolekcje przepiséw przeprowadzone
zostaty warsztaty kulinarne.

Wsrad przygotowywanych potraw znalazty sie tradycyjne dania, takie
jak: towkanicia, hotubcie, prysniaki, kietbasa, chleb.
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Miniksigzka kucharska "Podlaskie potrawy z pieca chlebowego"

Jednym z efektéw naszych dziatan jest réwniez ksigzka kucharska,
w ktorej znajdziecie az 17 przepiséw na tradycyjne dania podlaskie.

Ksigzke mozna pobraé¢ ze strony internetowej Stowarzyszenia
Dziedzictwo Podlasia, pod niniejszym linkiem:
http://podlasie.org/2022/12/29/miniksiazka-kucharska/.

SMACZNEGO!
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Projekt graficzny: Ewa Stepaniuk

Tekst: Mirostaw Stepaniuk, Ewa Stepaniuk
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llustracje: za Jarostawem Szewczykiem
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Funded by : !
the European Union Podlaskie

Publikacja jest czescig miedzynarodowego projektu pn. ,Wektor do przesztosci. Rozwdj tradycyjnej
kultury jako czynnika wzrostu potencjatu turystycznego” realizowanego w ramach Programu
Wspétpracy Transgranicznej Polska - Biatoru$ - Ukraina 2014-2020.

Zadanie publiczne jest wspétfinansowane ze srodkéw Wojewddztwa Podlaskiego.



