Kultura zajednickih pekara u Baden-Virtembergu
Bertrama Vegemera

intervju sa dr Volfgangom Dosterom

Hleb je osnovna hrana u mnogim zemljama. U Nemackoj je to, naroCito masovna
pojava . Prema podacima UdruzZenja pekara, registrovano je viSe od 3.200 vrsta hleba.
Posebno mesto za proizvodnju hleba su zajedniCke pekare. Ova mesta koja dele
stanovnici sela, postoje vec vise od 400 godina. Za razliku od kuénih peci, zajednicke
pekare pruzaju zajedni¢ko iskustvo pecCenja: svi seljani su pozvani da donesu svoja
testa na dan pecenja i da ih ispeku. Ova tradicija je i danas ziva. Dr Volfgang Doster
je struCnjak za temu zajednic¢kih pekara. Detaljnije o tradiciju zajedniCkog pecenja
hleba u podunavskim zemljama.
pogledi na linku: https://bread-connects.tastes-of-danube.eu/brotbackhaeuser/

Gospodine Doster, zasto je izgradeno toliko pekara bas u pokrajini Virtemberg?

Prema nasSim istraZivanjima, istorija zajednickih pekara u srednjoj Evropi pocela je pre
oko 400 godina. U to vreme skoro svaka zemljoradnicka porodica imala je pe¢ na svom
imanju. VecCina porodica peCe hleb od domacdeg psSeni¢nog, speltinog, razenog ili
drugog brasna. Medutim, pecenje u kuc¢nim dvoristima €esto je dovodilo do razornih
pozara u ku¢ama i katastrofalnih Steta. Zbog toga su 1808. godine vlasti Virtemberga
za zastitu od pozara zabranile peCenje u sopstvenom dvoristu. Od tada pa nadalje,
zajednicke pekare na periferiji trebalo je da obezbede adekvatnu zastitu od pozara. To
se nije postovalo, ali se vremenom u centru grada gradilo sve viSe centralnih pekara,
Cesto u blizini crkve ili gradske kuce, koje su koris¢ene zajednicki. MeStani su svi
zajedno skupili drva i zapalili pec¢, Stedeci tako i vreme i drva.

Kako je organizovano koris¢enje pekara?

Cesto je bio odreden jedan pekar ili pekarka od strane opstine da organizuje pecenje,
da rasporedi posao i prati proces peCenja na dan kada je bilo odredeno pecenje. Posto
su peci u pekari bile veoma primitivne i gradene na razli€it naCin od jednog do drugog
sela , pekarskim majstorima bilo je potrebno mnogo iskustva da ispeku dobar hleb. Ali
ne treba potcenjivati socijalni aspekt, pekare su bile mesta okupljanja zajednice. Zato
su, kako mislimo u nasoj zajednici, pekare zabranjene u socijalistickim zemljama.



Kako to mislite?

Pekare su bile mesto bliske komunikacije medu stanovnicima sela. Bilo je puno
socijalnih kontakata dok se Cekao red da se hleb ispeCe. Narod a posebno Zene,
razmenjivale su vesti, razgovarali su o svakodnevnim stvarima seoskog Zivota i
organizaciji rada, ali su se u isto vreme bavili reSavanjem mnogih stvari iz
svakodnevnog Zzivota u zajednici. Valjda su zato pekare bile zabranjene u vreme
komunizma, jer su mogle da budu mesta zajednice gde su se ljudi sami organizovali
bez drzavne kontrole. Medutim, mozda znacaj (proSirene) porodice vecCi u
istocnoevropskim zemljama i zato se zajedniCke pecnice CeS¢e tamo nalaze.

Ko upravilja zajedni¢kim pekarama?

Danas su to uglavnom udruzenja koja kontroliSu upotrebu pekara i organizuju Zivot oko
njih. Tako je doSlo do mnogih novijih tradicija, kao Sto su festivali pekara, koji Cesto
priviaCe e ljude iz okolnog podrucja. Tu se susreC¢u ekonomske, ekolosSke i socijalne
komponente za seosku zajednicu. Pekare nisu samo mesta gde se u osnovi pravi ,
vec i lokalni centri koji promoviSu lokalne obi€aje i gde se organizuju festivali na kojima
se priprema hrana i odrzavaju zajedno obiCaji, gde se prirprema mnostvo domacih
peciva, kao Sto su mramorni kolac, kockasti kola€ i, na mnogim mestima, hleb sa
lukom.

U danasnjim uslovima, proizvodaci peku hleb brzo i jeftino. Ipak, mnoge seoske
zajednice prikupljaju novac kako bi obnovili stare pekare i kako bi ih ponovo pokrenuli
ili se odluéuju da izgrade nove, Sta ih motivi$e da ozivijavaju zajednicke pekare?

ZajedniCke pekare mogu da menjaju svrhe postojanja. Nekada se tu pekao hleb za u
Siru porodicu. Danas mozete kupiti hleb veoma jeftino bilo gde u Nemackoj. Danasniji
motivi imaju ekoloSku pozadinu. Rukovodioci pekara Zele hleb od kiselog testa koji se
duze ostaje svez i koji se proizvodi bez vesStackih aditiva, na primer veliki hleb sa
¢vrstom korom. Necete naci nista slicno u supermarketu. Peénica moze da primi do
40 vekni hleba istovremeno. Zato su zajedniCke pekare i danas svojevrsni drustveni
dogadaj. Pripadnici jedne zajednice okupljaju se da peku svoj hleb. U svakodnevnom
Zivotu oni rade na veoma razli€itim poslovima, Cesto na razli€itim mestima i pod veoma
razliCitim uslovima. Pekara okuplja sve . U svakom slucaju, hleb nije samo osnovna
hrana za ljubitelje zajedniCkih pekara, veC predstavlja i zajedniStvo, deljenje i
medusobnu drustvenu odgovornost.



