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Sie¢ sklepow nalezacych do piekarni sys-
tematycznie zwigksza swoj udzial w calej
sprzedazy piekarni i cukierni. Nie oznacza to
catkowitej rezygnacji z dystrybucji pieczywa
do obcych sklepow, ani tez sieci marketow
i dyskontéw, ale jej ograniczenie udzialu
tych ostatnich do poziomu bezpiecznego dla
normalnego funkcjonowania piekarni.

Wtasne sklepy nie tylko zapewniaja stabil-
ng sprzedaz, praktycznie pozbawiong zwrotéw
pieczywa, pozwalaja réwniez na coraz skutecz-
niejsze promowanie wlasnej marki. To dlatego
oplaca sie wyposaza je w gustowne meble,
a nawet urzadzenia piekarskie. Krajalnice wy-
daja sie by¢ juz standardowym wyposazeniem
sklep6éw firmowych. Udziat pieczywa krojone-

Innowacje
w rzemiosle
piekarskim

Piekarnia Mariana Kurasiaka w podpoznanskim Koscianie
obchodzi w tym roku jubileusz 25-lecia dziatalnosci. Zaklad
cieszqcy sig od cwiercwiecza dobrg opinig piekarni rzemiesini-
czej, oferujgcej pieczywo o stabilnej i wysokiej jakosci podlega
przemianom, jakie daje si¢ zaobserwowac w catej branzy.

gow piekarni maleje, na korzyéé tego krojone— M Atrakcyjny wyglad pieczywa oraz jego tradycyjny smak stanowig o sukcesie piekarni
go na oczach Klienta. Jak utrzymac' poiqdany Mariana Kurasiaka - na zdjeciu wypiek w termoolejowym piecu Daub.

przez klienta smak i dobrg rzemie$lnicza jakos¢, w czasie gdy ubywa
pracownikow; a ludzi trzeba zastapi¢ maszynami? Przed tym proble-
mem stangt rowniez zaklad w Ko$cianie. Mlodzi pracownicy; kt6-
rych powotano do wojska, pozostawili po sobie wakat, ktéry przy
dzisiejszej sytuacji na rynku pracy nielatwo jest usunac.

M Jeden z elementéw marketingu: samochdd - sklep w stylu retro.
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Kwestia utrzymania dobrej rzemieslniczej jakosci
pieczywa, przy zastapieniu ludzi maszynami, byta
priorytetem. Jako, ze produkcja kwaséw byla juz
weczesniej zautomatyzowana, nastgpny krok stano-
wito wprowadzenie linii do produkeji chleba. Zasto-
sowana w niej holenderska dzielarka Benier ma
w sekgji ssaco-dzielacej komory wykonane ze stali
kwasoodpornej. Jest to podstawowy warunek wpro-
wadzenia maszyn do produkgji chleba, przy zacho-
waniu tradycyjnych receptur. Tok ssacy ma plynng
regulacje swego suwu, ktorg fatwo mozna dostoso-
waé do dzielonej nawazki, tak aby wielko$¢ kesa
pierwotnego zassanego do komory ssacej byla pro-
porcjonalna do wielkosci kesa ostatecznego, wycho-
dzacego z komory mierzgcej. Zastosowane przez
Beniera rozwigzanie zapobiega wielokrotnemu po-
dzialowi tej samej masy ciasta, nadmiernemu nisz-
czeniu jego struktury i jego ,,przepalaniu” W tej jed-
nokomorowej konstrukcji Benier zastosowal troj-
dzielny thok mierzacy, ktéry fatwo mozna przetaczac
na prace w roznych zakresach wagowych.

Podzial tloka dzielacego na trzy czesci pozwala
uzyska¢ regularny zblizony do kwadratu ksztait kesa



zaréwno przy duzych, érednich jak i malych nawazkach.
Gdyby nie podziat tloka, kesy o mniejszej nawazce bylyby
podtuzne, a przez to trudniej byloby je zaokraglaé. Zaleta
zastosowanego przez Beniera rozwigzania z podzielnym
tlokiem jest duzo latwiejsze formowanie wstepne ciasta
w zaokraglarce. W linii do produkji chleba zastosowano
zaokraglarke stozkowa Benier z plynna regulacja odstepu
rynien zaokraglajacych od stozka w szerokim zakresie wa-
gowym 400-1200 g. Ksztalt rynien pozwala na optymalne
formowanie ciasta, a regulacja pozwala na dostosowanie
ich odleglosci od stozka do nawazki i objetosci kesa, co
zapobiega jego ,meczeniu”. Specjalna struktura porowatej
powtoki teflonowej na stozku i rynnach, pozwolita na za-

%cnier

pieczywa oraz jego temperatury. TaSmy zamontowane na
$cianie pozwalajg na transport pod nimi wézkéw z ciastem
i chlebem oraz ustawienie innych maszyn. Z tasm lezako-
wania po rynnie wylotowej ciasto przechodzi do wydtuzar-
ki. Zastosowana tu maszyna ma prowadnice centrujace kes
wchodzacy do sekeji walkujacej wyposazonej w 2 pary wal-
cow teflonowych. Pod plyta wydluzajaca z regulacja wyso-
kosci wlotu i wylotu ciasta rowniez znajduja si¢ prowadni-
ce, centrujace kes przechodzacy pod klinami wydtuzajacy-
mi co pozwala uzyska¢ powtarzalny ksztatt.

Na jakos¢, z jakiej stynie w tej czesci Wielkopolski piekarnia
Mariana Kurasiaka, sktada si¢ oczywiscie sposdb prowadzenia
ciasta, odpowiedni dob6r maszyn ale nie wolno tu nie docenia¢

W Kwasoodporne komory w dzielarce i kwasoodporna powtoka
teflonowa w zaokraglarce to atuty holenderskiego Beniera.

stosowanie stozka bez nacie¢, ktére ze wzgledow higienicz-
nych s3 niepozadane (zakleja si¢ w nich stare ciasto). Po-
miedzy rynnami a stozkiem zastosowano uszczelke teflo-
nows, ktora pomaga zapobiec odcinaniu przez zaokraglarke
fragmentdw ciasta z formowanego kesa, dzieki czemu ze-
wnetrzna struktura otrzymywanej kuli ciasta jest niepo-
szarpana i regularna. Rozwiazanie to pomaga tez w utrzy-
maniu stabilnej nawazki, gdyz kesy nie tracg czgéci swojej
masy na styku rynien ze stozkiem. Na rynnie wylotowej
stozka zastosowano elektryczny posypywacz maki, skad
ciasto przechodzi do transportera pionowego a dalej do
podsufitowych tasm lezakowania. Przekazywanie kesow do
transportera kubetkowego jest sterowane fotokomorka,
co zapobiega wpadnieciu dwdch keséw do jednej kotyski.
Proces wstepnej fermentacji nastepuje w zabudowanych
podsufitowych tasmach lezakowania wykonanych z profili
nierdzewnych. Scianki bocznej zabudowy mozna w prosty
sposob otworzy¢ do czyszczenia. To rozwigzanie znalazto
zastosowanie w piekarni Mariana Kurasiaka z dwdch po-
wodéw: pozwala lepiej wykorzysta¢ miejsce w jego ciastow-
ni i wykorzysta¢ cieplo gromadzgce sie pod sufitem. Regu-
lowana falownikiem predko$¢ pracy tasm pozwala dosto-
sowal czas lezakowania do produkowanego gatunku

W Kompaktowy zestaw dzielaco-formujacy pozwala dobrze
wykorzysta¢ miejsce w ciastowni.

roli piecow. Wypiek chleba odbywa si¢ tu w termoolejowych
piecach wsadowych Daub. Technika termoolejowa pozwala
utrzymac bardzo stabilng temperature w piecu podczas catego
procesu wypieku. Bardzo wysoka akumulacja cieplna oleju ter-
malnego w poréwnaniu z powietrzem lub wodg pozwala na
uzyskanie dobrej powtarzalnej jakosci pieczywa. Dzieki zastoso-
waniu jako medium grzewczego oleju termalnego w plytach
wypiekowych, utrzymujacych duzg ilos¢ ciepla, co zapobiega
znacznemu spadkowi temperatury tuz po zasadzeniu pieca cia-
stem i zaparowaniu, temperatura zapiekowa nie musi by¢ az tak
wysoka jak w przypadku piecow cyklotermicznych, gdzie takie
spadki sa naturalne, a wysoka temperatura zapiekowa powoduje
szybkie zamykanie sie skorki wokot ciasta. Ustalenie w piecach
termoolejowych Daub nizszej temperatury zapiekowej pozwala
nawydtuzenie czasu wynoszenia ciasta w piecu, a co za tym idzie
pozadanej objetosci chleba, bez ryzyka spowodowania jego pe-
kania. Uzyskiwana przy tym réwnomiernie wypieczona i kost-
kujaca skorka to kolejne atuty, ktdre wieficza prace nad tradycyj-
nym polskim chlebem. 25 lat do§wiadczen Mariana Kurasiaka w
prowadzeniu piekarni jest istotnym atrybutem przy mechaniza-
qji produkgiji chleba i zachowaniu jego rzemieslniczej jakosci
idobrego smaku.

Jacek Szczepaniak
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