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»Piekarnia Maciejewski”
- modelowe rozwigzanie

Piekarnia Romana Maciejewskiego w Poznaniu istnieje od 1993 roku. Przemiany zachodzgce
w niej sq charakterystyczne dla wigkszosci piekarni rzemieslniczych w Polsce, gdzie stawia sig

przecé wszystkim na jakosc.

Poczatkowo piekarnia zaj-
mowala zaledwie potowe dzi-
siejszego budynku, ktory dzie-
lita z marketem popularne;
sieci handlowej. Powierzchnia
piekarni  ograniczala mozli-
wosci rozwoju zakladu. Pie-
karnia Maciejewski po wchio-
nieciu powierzchni zajmowa-
nej dotychczas przez sasiada,
kontynuuje rozwdj, zapoczat-
kowany bez mata 15 lat temu.

W latach 90., kiedy co-
raz bardziej popularne sta-
waly sie zestawy i linie do
obrébki ciasta, rowniez
w piekarni Maciejewski za-
instalowano zestaw dzielg-
co-formujacy do produkcji
chleba. Wchodzaca w jego skiad dzielarka byla jedno-
komorowa. Obecnie zastepuje j3 innowacyjna w swo-
ich rozwigzaniach 4-komorowa dzielarka Benier, ktora
moze pracowaé réwniez w trybie maszyny 2-komoro-
wej. Mozliwos¢ przelaczania jej z trybu pracy w 2 lub
w 4 komorach pozwala podzieli¢ kesy o szerokim za-
kresie wagowym oraz uzyskiwa¢ wysoka wydajnos¢,
przy czym praca mechanizmu maszyny jest dwu- a na-
wet czterokrotnie wolniejsza niz w przypadku dzielarek
jednokomorowych, co nie tylko istotnie wydiuza zy-
wotno$¢ maszyny ale co réwnie istotne, zapewnia
znacznie fagodniejsze zasysanie ciasta z leja do komory
ssacej. Zassanie to nie jest tak gwaltowne jak w przy-
padku maszyny wyposazonej w tylko jedng komore
dzielaca. Powolne zassanie podczas réwnoczesnego po-
dziatu dwoch lub czterech keséw w dzielarkach wielo-
komorowych jest zauwazalnie delikatniejsze dla ciasta.
Jak wida¢ wysoka wydajno$¢ od 1500-3000 szt./h osig-
gana w trybie dwukomorowym, lub 3000-6000 szt./h
w trybie czterokomorowym nie jest jedynym atutem
dzielarek wielokomorowych.

Roman Maciejewski, ktérego pasja poza pracg zawo-
dowg jest podrozowanie, obserwujac trendy europejskie
i $wiatowe w kulturze spozycia pieczywa, dostosowuje do
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B W rozwigzaniu zastosowanym przez Beniera mozliwos¢
przetaczania maszyny z 2 na 4 ttoki i odwrotnie pozwala
elastycznie ja dostosowywac do réznych nawazek ciasta oraz
uzyskac¢ minimalny zakres wagowy rozpoczynajacy sie juz od 50g.



M Piece Revent z opatentowanym kulowym systemem zaparowania

i niepowtarzalnej dla piecéw obrotowych cieptocie spodu przy
relatywnie niskiej predkosci nadmuchu, ktore sprawdzity sie rowniez
w Piekarni Maciejewski, pozwalaja na réwnomierny wypiek nie tylko
butek ale réwniez drozdzdwek, a nawet sernika czy chleba.

nich swoja produkcje, zwigkszajac systematycznie udziat
nowych, coraz bardziej popularnych i modnych produk-
tow. Stad tez wynikfa potrzeba zastosowania dzielarki,
ktéra moze podzieli¢ zardwno ciasto o $redniej i duzej na-
wazce na chleb jak i o bardzo niskiej gramaturze z pogra-
nicza zakresu chlebowego i butkowego.

W odréznieniu od poprzedniej dzielarki 1-komoro-
wej Benier ma komory ssaca i mierzacag wykonane
z odlewu kwasoodpornego produkowanego w techno-
logii Ni-resist. Jest to rozwigzanie odpowiednie dla trady-

W Wysoka dynamika i wydajnos¢ tych piecéw pozwalaja wypiekac
wozek za wdzkiem bez zbednych przerw na,dogrzanie” pieca.

cyjnie pieczonego chleba na kwasie, o pozadanym niepo-
wtarzalnym polskim smaku.

Standardowo powlekany teflonem lej oraz elektryczny
posypywacz maki, ktory opcjonalnie moze by¢ zastgpiony
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oliwieniem tasmy pozwalaja na obrébke relatywnie luznych
ciast o wiekszej zawarto$ci wody, co ma istotne przetozenie
na lepsza objeto$¢ i porowato$¢ pieczywa, jego dluzsza
$wiezo$¢ oraz obnizenie kosztéw produkgji. Zastgpienie
dzielarki 1-komorowej dzielarkg 2-komorowg zwiekszyto
tez doktadnos¢ podzialu ciasta, dzigki spowolnieniu cyklu
zassania i podziatu.

Trend do zastgpowania dzielarek 1-komorowych dzie-
larkami 2-komorowymi spotyka sie z obserwowanym
obecnie drugim etapem przeksztatcen w piekarstwie, naste-
pujacych od momentu zmiany ustrojowej w Polsce w 1989
roku. Mechanizacja w piekarstwie, jaka miata miejsce na
poczatku lat 90. w zwigzku z powstawaniem nowych
i modernizowaniem istniejacych piekarni rzemieslni-
czych, wskutek rozrostu tychze zaktadéw weszla w kolejna
faze. Piekarnie definiowane dotychczas jako rzemie$lnicze
przeistaczajg sie w zaklady o duzej produkji, konkurujace
o coraz wiekszy udzial w rynku, taczac znaczng wydajno$¢
z bogatym asortymentem i nadal wysoko ceniong rze-
mieélnicza jakoscia.

Ostatecznie dobra jako§¢ produktu zalezy réwniez od pie-
coéw. Kulowy generator pary HVS o masie ok. 300-400 kg
(w zaleznosci od modelu pieca i jego powierzchni wypieko-
wej), jest jednoczesnie duzym akumulatorem ciepta, pozwalaja-
cym na szybki powrdt pieca do pozadanej temperatury wypie-
kowej po zasadzeniu go wézkiem z ciastem. Droga powietrza
powracajacego z komory wypiekowej do wymiennika ciepta,
nastepuje przez rozgrzane kule, ktdére po zaparowaniu oddaja
cieplo juz nie natryskiwanej na nie wodzie ale przeptywajacemu
przez nie powietrzu, powodujac jego bardzo szybkie nagrzanie.
Stosowane obecnie palniki naj-
nowszej generacji maja skrécony
do minimum czas przedmuchu,
co rowniez ma swoje przetozenie
na podniesienie dynamiki same-
go pieca jak i stabilny wypiek.
Rozwigzania techniczne zastoso-
wane w piekarni Maciejewski,
facza cechy wysoce pozadane
w obecnym etapie przezbrajania
piekarni. W przypadku piecéw -
ich dobrg dynamike pracy i wy-
dajnos¢ z delikatnym dla pieczy-
wa transferem ciepla (cieplota
spodu+niska predkos¢ nadmu-
chu 1,7-2,4 m/s) oraz wysoka wy-
dajnos¢, w przypadku dzielarek -
delikatng obrébke ciasta (jak
w przypadku zastepowania dzie-
larek 1-komorowych dzielarkami
2-komorowymi w liniach do produkji chleba). Obserwowa-
ny w poznanskiej piekarni Romana Maciejewskiego proces
rozwoju zakladu jest modelowym przykladem ilustrujgcym
zmiany zachodzace w polskim rzemiosle piekarskim.

Jacek Szczepaniak
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