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Ciezki kawatek chleba
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Doswiadczonych piekarzy na rynku jest jak na lekarstwo, a przez coraz wyzsze ceny
pieczywa jeszcze bardziej szanujemy kazdg kromke. lle jesienig zaptacimy za chleb?

Piekarniane pétki uginajg sie od bochenkdéw, butek, paluchdéw, bagietek, przygotowanych na zakwasie,
zytnich, pszennych, orkiszowych, gryczanych, z dodatkiem suszonych owocéw czy ziét. Cho¢ mamy
inflacyjny kryzys, na mazowieckim rynku wybdér jest ciggle duzy.

Sztuka robienia chleba

A zrobienie dobrego chleba nie jest wcale takie proste. Wiasciwie dobrane proporcje sktadnikéw to
zdecydowanie za mato.

- Przy produkgji pieczywa liczg sie nie tylko dodatki, ale najwazniejszy jest czas, bo
nastawianie fermentacji wigze sie z wydtuzeniem pracy. Zaréwno zakwasy, jak i rozczyny
szczepione bakteriami mlekowymi trzeba nastawic juz 24 godziny przed produkcjg - wyjasnia
Ewa Brzezihska, wiascicielka Piekarni WACYN, ktéra od ponad 30 lat dziata w tej branzy z
bratem Andrzejem Karczewskim. Firma miesci sie w Radomiu-Wacynie.

Naturalne surowce to podstawa ich produkcji, a w asortymencie sg pieczywo zytnie, mieszane
(pszenno-zytnie i zytnio-pszenne), butki pszenne oraz stodkie, a takze wyroby cukiernicze (ciasta
bezkremowe).

Za chleb zytni na trzonie z ziotami Piekarnia WACYN w grupie przedsiebiorcow w kategorii wyroby
piekarnicze zdobyta nawet laur w Xl edycji Konkursu o Laur Marszatka Wojewddztwa Mazowieckiego
dla mazowieckich producentéw zywnosci za najlepszy produkt roku 2018.



Produkcja, oprécz ciast, w tej firmie oparta jest na naturalnych fermentacjach, co sprawia, ze pieczywo
jest zdrowe.

- W czasie fermentacji wytwarzajg sie samoczynnie bakterie mlekowe - probiotyki, ktére
powodujg, ze pieczywo jest lekkostrawne. Tak dzieje sie w ciastach zytnich i mieszanych -
objasnia tajniki produkcji pani Ewa.

Natomiast butki zwykte oraz stodkie w Piekarni WACYN robione sg na rozczynach drozdzowych.

- Tu nie ma namnazania w sposob samoistny bakterii mlekowych, wiec nastawiamy rozczyny
szczepione tymi bakteriami, aby buteczki byty lekkostrawne. Przysparza nam to pracy, ale co$
za cos. Nie chcemy rezygnowac z dawno obranej drogi - pieczywo ma by¢ nie tylko smaczne,
ale réwniez zdrowe. | tak jest, nasze pieczywo nie powoduje nieprzyjemnego dyskomfortu w
postaci wzdeé. AbysSmy nie mieli takich sytuacji, wybierajmy pieczywo z naturalnej fermentacji
- sugeruje pani Ewa.

Maka to nie wszystko

Matzenstwo Kamila i Tomasz rozpoczeto swojg przygode w branzy piekarniczej w 2021 r. We
wspotpracy z otwockim liderem piekarsko-cukierniczym Piekarnig Wanda, prowadzi punkt w
Konstancinie-Jeziornie.

- Podstawg zdrowego i smacznego chleba sg bardzo dobrej jakosci sktadniki, ktére w
potgczeniu z ciezkg pracg cztowieka tworzg nieodzowng catosc¢ finalnego produktu - twierdza
matzonkowie.

To wiasnie Swiadomosc¢ tej jakosci, proponowany szeroki asortyment, w potgczeniu z odpowiednia
komunikacja i marketingiem, doprowadzita wespét z otwockim partnerem do wprowadzenia
lokalnych rzemies$Iniczych wyrob6w na terenie Konstancina.

- Dzieki ciezkiej pracy, zaangazowaniu i pozyskanych srodkéw z MRFP powstato bardzo dobre
miejsce. Piekna lokalizacja, rzemieslnicze wyroby piekarsko-cukiernicze, dobra kawa i lody,
podbity serca mieszkancéw uzdrowiska i okolic - dodaja.

Oboje z mezem, zanim otworzyli piekarnie, pracowali w innych branzach. Chociaz pandemia nie
utatwita im startu z nowym biznesem, zdecydowali sie otworzy¢ wiasnie ten rodzaj dziatalnosci.

- Sktonita nas do tego chec rozwoju, szukanie mozliwosci zarobkowych - przyznaja. Nie byto
tatwo, nic nie sprzyjato, ale nie zatujg. - To byta trudna i zmudna droga, w konsekwencji
wszystkich decyzji i dziatan jednak udana - dodaja.

Pozyczka umozliwita wtascicielom remont i zakup wyposazenia.

- JesteSmy zadowoleni, ze sie na to zdecydowalisSmy, biorgc pod uwage zmiany na rynku
kredytowym - podkreslajg wtasciciele piekarni.

Podobnie byto w przypadku biznesu Oliwii Wesotowskiej, ktéra dzieki pozyczce z MRFP - 100 tys. zt -
otwiera w Woli Mrokowskiej (pow. piaseczynski) Przystanek Zachodnia - sklep z pieczywem, ciastami i
lodami.

- Z pieniedzy z pozyczki urzadziliSmy i przystosowaliSmy pomieszczenia - mowi pani Oliwia.

Pozyczki z MRFP mogg by¢ przeznaczone na wiekszos$¢ wydatkow inwestycyjnych, jakie ponoszg



przedsiebiorcy, np. na zakup nieruchomosci, samochodu, wyposazenia, remont czy budowe lokalu
ustugowego. | najwazniejsze, ze sg nisko oprocentowane (oprocentowanie state lub zmienne).

Maszyna zamiast cztowieka?

Choc¢ w piekarniach prace rak ludzkich coraz czesciej zastepujg maszyny, nie na kazdym etapie jest to
mozliwe, a i niekoniecznie pozadane.

- Nic nie zastgpi doswiadczonego piekarza, ktory dopilnuje czy fermentacja przebiega
prawidtowo, czy tez wskaze moment, w ktérym trzeba wyjac chleb z pieca, by byt idealnie
upieczony - przyznaje pani Ewa.

Pani Kamila zaznacza, ze to bardzo ciezka i wymagajaca praca fizyczna.

- JesteSmy jedynie partnerem i prowadzimy niezalezny punkt, widzimy jednak ile kosztuje nas
to pracy. Codzienne dostawy, wypieki na miejscu, koordynacja, reagowanie na
nieprzewidziane sytuacje i niezliczona ilos¢ innych czynnosci do wykonania. Podziwiamy
zatem wtascicieli centrali otwockiej, ktérzy od ponad 30 lat dziatajg z powodzeniem na rynku
- ttumaczy.

To, ze mamy Swieze pieczywo na Sniadanie, jest zastugg ciezkiej pracy i nieprzespanych nocy wielu
ludzi: od piekarzy, przez dostawcéw, po sklepikarzy, ktérzy dbaja o to, by rankiem nasze ulubione
butki czy chleb znalazly sie w sprzedazy. W Piekarni WACYN, ktéra zatrudnia w zalezno$ci od potrzeb
do 50 0sdb, produkcja podzielona jest na kilka etapéw. - Pierwszy zaczynamy o godz. 19.00, a
konczymy o godz. 4.00 - wtedy pieczywo musi by¢ juz gotowe do rozwiezienia, bo o godz. 5.30
rozpoczynamy transport do punktéw i sklepéw - wyjasnia pani Ewa.

W jej piekarni w tygodniu wykorzystuje sie okoto 10 ton maki réznych rodzajéw. Pieczywo
sprzedawane jest w 12 firmowych stoiskach oraz sklepach, ktére kupujg gotowe wyroby z Wacyna.

Zdaniem pani Ewy zawéd piekarza powinien zosta¢ uznany za gingce rzemiosto.

- Brakuje fachowcow, trudno pozyska¢ nowych pracownikéw - przyznaje wtascicielka Piekarni
WACYN, ktéra opiera sie na ludziach, ktérych sama wyszkolita.

- Sytuacja ekonomiczno-spoteczna sprawita, ze duzo sie zmienito na rynku - twierdzi z kolei
pani Kamila. - Nasza branza to ciezki kawatek chleba i nie jest tatwo dopasowac zespét. Cieszy
nas tym bardziej fakt, gdy trafiajg do nas bardzo mtodzi ludzie i decydujg sie zosta¢ z nami na
dtuzej - dodaje.

Problemy branzy jakie dostrzega matzehnstwo z Konstancina to konsekwencje wynikajgce w duzej
mierze z pandemii i wojny w Ukrainie, ktére spowodowaty braki w dostawach, szalejgce podwyzki cen
wszystkiego, co zwigzane jest z prowadzeniem dziatalnosci.

- JestesSmy na finiszu wakacji i z niepokojem spogladamy na prognozy jesienne i to, jak

spoteczenstwo zareaguje na kolejne ewentualne zmiany, podwyzki. Cierpliwie jednak czekamy
i zyczymy wszystkim z branzy, aby problemy omijaty ich szerokim tukiem - przyznaja.

Droga kromka chleba

- Korzystamy jeszcze z maki z ubiegtorocznych plonéw, ale ceny surowcéw rosng. Nie
wiadomo, ile bedzie kosztowac¢ maka z tegorocznych zbioréw, bo w niektérych rejonach Polski



zboze obrodzito, a w innych z powodu suszy plony byly niewielkie lub wcale ich nie byto -
obawia sie pani Ewa.

Dodaje, ze wszyscy poréwnujg, o ile wzrosty ceny chleba, a przeciez inne produkty tez znacznie
zdrozaty.

- Nikt nie patrzy, ze rosng koszty pracy, paliw, opatu. Ten biznes robi sie coraz mniej
dochodowy - przyznaje.

| dodaje, ze bardzo po kieszeni bijg tez wysokie ceny gazu potrzebnego do opalania piecow.

- WytaczyliSmy trzy piece, a i tak rachunki wzrosty dwukrotnie, z 16-18 tys. zt do 36 tys.
zt/miesigc - przyznaje pani Ewa.

Mimo tych trudnosci jest petna optymizmu.

- Kiedy zaczynatam dziatalnos¢, inflacja byta znacznie wyzsza od obecnej. DaliSmy sobie rade,
wiec mam nadzieje, ze jesli tylko zdrowie pozwoli, teraz rowniez jakos z tego wybrniemy.

Ale drozyzna!

e W lipcu pieczywo zdrozato Srednio niemal o 30 proc. rok do roku i byto trzecig najszybciej
drozejgcg kategorig produktéow spozywczych.

e Produkty sypkie zdrozaty w lipcu $Srednio o ponad 20 proc. rok do roku, w tym maka o prawie 32
proc. a cukier niemal o 21 proc.

Raport ,Indeks cen w sklepach detalicznych”, autorstwa UCE Research i Wyzszych Szkét
Bankowychl

dr Krystian Malesa cztonek zarzagdu Mazowieckiego Regionalnego
Funduszu Pozyczkowego Sp. z 0.0. (instytucja samorzadu Mazowsza)

Zapraszamy przedsiebiorcéw z Mazowsza i planujgcych zatozy¢ dziatalnos¢ gospodarczg do
skorzystania z niskooprocentowanych pozyczek ze sSrodkéw unijnych. Juz ponad 1200 firm, w tym
takze piekarnie i cukiernie dzieki naszym pozyczkom kupity i wyremontowaty lokale ustugowe oraz
zakupity niezbedne wyposazenie. Dzieki niekiedy trzykrotnie mniejszemu oprocentowaniu w
poréwnaniu z ofertg bankéw komercyjnych, statemu oprocentowaniu na caty okres sptaty pozyczki i
braku prowizji nasze pozyczki s ezkonkurencyjne.

Wiestaw Raboszuk, wicemarszatek wojewddztwa mazowieckiego
(sejmikowy klub KO)

Dzieki funduszom unijnym oraz z budzetu wojewodztwa wspieramy lokalne biznesy. Mazowieccy
przedsiebiorcy przeznaczajg pozyskane srodki na rozwoj i unowocze$nianie firm. Ich znakomite



wyroby zyskujg coraz wieksze uznanie konsumentéw. Jako Samorzad Wojewo6dztwa Mazowieckiego
od lat aktywnie wspieramy ich dziatania, promujemy lokalne i tradycyjne wyroby z Mazowsza nie tylko
na rynku krajowym, ale tez i miedzynarodowym. Okazjg do podziekowania mazowieckim rolnikom za
ich trud i prace beda dozynki wojewddzkie. Juz teraz zapraszamy na 4 wrze$nia do Lelisa, gdzie
bedziemy wspdlnie Swietowac.

Konflikt zbrojny w Ukrainie, ktéra jest jedna ze Swiatowych poteg w produkcji pszenicy, ale tez cen
nawozdéw oraz paliw, nieprzewidywalne ze wzgledu na klimat i warunki pogodowe - to tylko niektére
czynniki, ktére przektadaja sie na wysokie ceny zywnosci, w tym pieczywa.
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- Zrobienie dobrego chleba nie jest wcale takie proste - wyjasnia Ewa Brzezinska, wtascicielka Piekarni
WACYN, ktéra od ponad 30 lat dziata w tej branzy z bratem Andrzejem Karczewskim. Firma miesci sie w

Radomiu-Wacynie.

Fot.arch. Piekarni WACYN



Piekarnia Wanda - rzemies$lnicze wyroby piekarsko-cukiernicze, dobra kawa i lod odbity serca

mieszkancéw Konstancina.
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fot. arch. Piekarni Wanda

Ewa Brzeziriska i Andrzej Karczewski, wtasciciele Piekarni WACYN pasjonuja sie nie tvlko produkcj
zdrowego pieczywa, ale réwniez promuja zdrowy styl zycia.
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