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Tradycja i nowoczesnos¢

Z wizyta w Piekarni Warminskiej w Braniewie

M Piekarnia Warminska
w historycznym
budynkuz 1935 r.

iekarnia Warminska w Braniewie polozonym na styku

Polski i Obwodu Kaliningradzkiego w ciggu ostatnich
kilkunastu lat rozwinela sie z piekarni rzemie$lniczej do roz-
miaréw duzego zaktadu produkcyjnego. Piekarnia oraz Cu-
kiernia wraz z biurami zostalv przeniesione do odrestauro-
wanego budynku piekarni wzniesionego jeszcze w latach 30.
przez Niemcéw, w ktérym produkowano pieczywo dla sta-
cjonujacego tam wojska niemieckiego. Zaklad w Braniewie
znajdowat si¢ bowiem przy strategicznej drodze, prowadza-
cej do Krolewca.

Obecnie piekarnia sgsiaduje z jednostka Wojska Pol-
skiego, a sam budynek zostal gruntownie zmodernizo-
wany, wyposazony w nowoczesny system ogrzewania
oraz windy.

Prowadzona przez rodzenstwo: Mirostawa Lawrukajtisa
i Malgorzate Klimkowska-Eawrukajtis Piekarnia Warminska
w Braniewie przechodzi ewolucje charakterystyczng dla wielu
dynamicznie rozwijajacych sie zakladéw rzemieslniczych w Pol-
sce, ktdre z czasem - zachowujac dobrg rzemieslniczy jakosé
pieczywa — kwalifikujg sie do zakladéw typu przemystowego.
O rozwoju tej piekarni $wiadczy proces mechanizacji jej produk-
cji. Kiedy wprowadzano do produkgji chleba linie z dzielarka jed-
nokomorows, przystawata ona do 6wezesnych potrzeb piekarni,
ale z czasem okazata sie za malo wydajna. W zwigzku z tym
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w linii do chleba zastosowano dzielarke 2-komorowa Benier,
ktéra pozwala uzyska¢ podwojong wydajno$é.

Praca dzielarki oparta jest na zasadzie zasysania i podziatu
dwdch keséw rownoczesnie przy predkoéci mechanizmu zredu-
kowanej o polowe w poréwnaniu z dotychczas uzywang dzielarka
jednokomorows. Dzieki temu systemowi pracy okres zywotnosci
maszyny ulega znacznemu wydtuzeniu. W efekeie nizszej predko-
$ci zasysania ograniczonej do 1500 taktéw na godzine, uzyskuje sie
pieczywo o odpowiedniej porowatosci i objetosci.

Obok wydajnosci rownie wazny jest bogaty asortyment
i jakos¢ produkeji uzyskiwane w Piekarni Warminskiej.
Wiernos¢ tradycyjnej technologii produkgji chleba na kwa-
sie 0 niepowtarzalnym aromacie i smaku oraz diugiej $wie-
z0§ci jest nieodzowna dla utrzymania dobrej marki firmy.

Zastosowana w Warminskiej dzielarka Benier wypo-
sazona jest w komory kwasoodporne. W ten sposéb no-
woczesno$¢ 1 wysoka wydajnos¢ dzielarki 2-komorowej
daja sie pogodzi¢ z tradycja polskiego chleba produkowa-
nego na kwasie. Wiasciciele Piekarni Warminskiej, sta-
wiajac na nowoczesnos¢, paradoksalnie postawili rowniez
na tradycje, bo wybdr holenderskiego producenta linii
chlebowych Benier (firma istnieje od 1896 r.), to posta-
wienie na nowe rozwigzania techniczne, wynikajace z jej
ponad stuletniego doswiadczenia w branzy piekarskiej.



Benier, postrzegany na $wiecie jako
dostawca urzadzen piekarskich dla
zakladéw przemystowych instalo-
wanych przez grupe Kaak, ktorej
jest cztonkiem, oferuje rozwigzania
zaréwno dla duzych zaktadow jak
i dla piekarni rzemieslniczych. Ofe-
ruje linie wyposazone w dzielarki
wielokomorowe i jednokomorowe
ciasta chlebowego z komorami
kwasoodpornymi zaréwno dla pie-
karni przemystowych jak i rze-
mieslniczych.

W Piekarni Warminskiej zme-
chanizowana jest réwniez produkcja
butek. Nowym nabytkiem, oprocz
Beniera, s piece obrotowe Revent.
Te dobrze znane na rynku polskim
piece styng z opatentowanego kulo-
wego systemu zaparowania, dzigki
ktéremu uzyskuja zwigkszona po-
wierzchnie zaparowania i duzg aku-
mulacje ciepla, pozwalajaca na ptyn-
ny wypiek wozek za wozkiem. Jed-
nak nie jest to ich jedyny atut.
Wyréznikiem piecow Revent za-
montowanych w Piekarni Warmin-
skiej jest niska predkos¢ nadmuchu
goracego powietrza, mieszczaca sie
w zakresie: 1,7-2,4 m/s oraz skiero-
wanie jego strumienia ukos$nie pod
spod blach wypiekowych. Duza
masa goracego powietrza réwno-
miernie rozkladajaca sie pod bla-
chami daje efekt cieploty spodu,
przydatny przy wypieku zaréwno
butek, drozdzéwek jak i chleba
w formach oraz bez form, pozwala
przy tym unikna¢ efektu nadmier-
nego przesuszenia pieczywa. Piece
Revent w piekarni Warminskiej sg
wyposazone w sterowanie dualne:
manualne i komputerowe z pojem-
noscig 100 programéw wypieko-
wych. Nowoczesny sprzet, instalo-
wany w murach przedwojennej pie-
karni, to spotkanie historii, tradycji
piekarskiej i nowoczesnej techniki.

Jacek Szczepaniak
wiecej informacji na:
www.peters-nurkowski.pl
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M W linii chleba maszyne 1-komorowa
zastapita 2-komorowa dzielarka Benier.

W Mirostaw tawrukajtis
- whasciciel Piekarni Warminskiej.
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