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Krzysztof Ktosowski kieruje piekarniq od 2000 roku, ale tradycja
itawskiego zaktadu siega poczqtku lat 80. ubiegtego wieku.

Bake & Sweet: Paiiska firma

istnieje od 18 lat. W tym okresie kilka
itawskich piekarni zakoriczyto swo-

jg dziatalnos¢. Co sprawito, ze Pana
zaktad przetrwat, ma sie catkiem
dobrze, zatrudnia pot setki pracowni-
kéw i przycigga klientéw do 12 sklepéw
firmowych?

Krzysztof Ktosowki: Od poczatku naszej
dziatalno$ci nastawiliSmy sie na produk-
cje pieczywa gatunkowego, ciemnego,

z ziarnami. Jeszcze w czasach, gdy takie
wyroby nie byty tak popularne i poszuki-
wane przez klientéw jak obecnie. Wbrew
pozorom, ludzie juz wtedy ich potrzebo-

wali. Szukali$my niszy na lokalnym ryn-
ku piekarskim, bo wiedzieli$my, ze nie
ma sensu konkurowac z duzymi zaktada-
mi przemystowymi i produkowac zwykte
bulki i chleby. Podobnie jak pozbawione
jest sensu konkurowanie niskimi cenami
z produktami sprzedawanymi w marke-
tach sieciowych. Od poczatku wiedzieli-
$my, ze musimy oferowac konsumentom
nie tylko dobry produkt, ale tez r6zno-
rodny i inny od tego, jaki jest powszech-
nie sprzedawany.

B&S: Produkujecie wyroby $wieze, ale
tez od pewnego czasu korzystacie ze
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BRAK CZASU
OSEO?

Rozmowa z Krzysztofem Ktosowkim, wtascicielem tradycyjnej
Piekarni Ktosowski z ltawy. Jedynej prywatnej firmy z tej
branzy, ktora przetrwata na rynku, a jakoscia swoich wyrobow
skutecznie konkuruje z tzw. przemystowka.

specjalistycznych urzgdzen chtodni-
czych. Czy obecnie byliby$cie w stanie

z nich zrezygnowac?

K.K.: Rzeczywiscie, mamy w zaktadzie
miedzy innymi komore kontrolowanego
rozrostu ICE COOL SlowProver, ktdra
mie$ci 15 wozkéw. Ta chtodnio-garow-
nia ewidentnie wptywa na podniesienie
jakosci naszych wyrobow, gdyz wolniej

i spokojniej zachodza w nich procesy
fermentacyjne odpowiedzialne za smak,
aromat czy wyglad pieczywa. W takiej
komorze jest to, czego w piekarniach
zawsze brakuje, czyli czas. Rzemieslnicy
obecnie zmuszeni sa do szybkiej produk-
cji, a czas jest w piekarniach towarem
deficytowym. Mysle, ze jego brak to
jeden z istotnych czynnikéw, ktéry moze
spowodowac, ze w przysztosci piekar-
stwo rzemie$lnicze w naszym Kraju
praktycznie przestanie istniec.

B&S: Dlaczego uwaza Pan, ze moze do
tego dojs¢ przez brak czasu?

K.K.: Podkre$lam, ze to oczywiscie tylko
jeden z czynnikéw, jaki ma destrukeyjny
wplyw na dziatalno$¢ wielu zaktadow

z naszej branzy. Dlaczego? Wsrdd konsu-
mentOw panuje opinia, ze kiedy$ robiono
zdecydowanie inne pieczywo, lepsze niz
obecnie. W moim odczuciu wynika to

z dwoch powodow. Po pierwsze, w dzi-
siejszych czasach piekarze produkuja

z innych mak. Innymi stowy, korzystaja
z surowcow, ktére sa pozbawione tego
wszystkiego, co miaty w czasach, gdy

w mtynach nie robiono mak standaryzo-
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Przygotowania do Ttustego Czwartku. Trzeba sprawdzi¢, jak

wanych. Z kolei drugi powdd, dla ktérego
wspotczesne chleby i butki nie smakuja
tak jak dawniej wynika z braku czasu.

W niewielkich zaktadach, ktore dla
zaspokojenia potrzeb swoich klientow
musza codziennie dostarczy¢ im wiele
réznych gatunkow pieczywa trwa nie-
ustanny poscig, aby zdazy¢ to wszystko
wyprodukowac. Piekarze siegaja wiec po
specjalistyczne dodatki, bo te pozwalaja
im przyspieszy¢ przygotowanie roznych
ciast. Siegajac po szybka technologie za-
tracaja tym samym prawdziwe rzemiosto
piekarskie.

B&S: Czy jest inne rozwigzanie, skoro
piekarzom wcigz brakuje czasu?

K.K.: Musimy pamieta¢, ze ten czas jest
niezbedny, aby wyprodukowac dobrej
jakosci, naturalne wyroby. W pogoni za
klientem i zaspokajaniem jego potrzeb
producenci niestety zatracajg tg jako$¢.
Miekisz pieczywa traci wilgotnos¢,

a skorka chrupko$¢. Takie szybkie chleby
i butki nie maja tego samego smaku i za-
pachu, co wyroby wyprodukowane bez
presji czasu.

W tym miejscu wracamy do pierwszego
pytania odno$nie chtodnio-garowni.
Zdecydowanie pozwala ona w kontrolo-
wany spos6b wydtuzy¢ czas przygoto-
wania ciasta. Dzieki temu, moga w nim
spokojnie zachodzi¢ wszystkie procesy
niezbedne do tego, aby produkt finalny
byt nie tylko wysokiej jakosci, ale tez

smakuje najswiezsza partia faworkow.

bardzo atrakcyjny dla konsumenta. Zde-
cydowanie wyrdznia si¢ on na tle tego,

co oferuje wiekszo$¢ piekarni przemysto-
wych. Oczywiscie, wyréznia sie z korzy-
$cig dla producenta rzemies$lniczego.
Pamietajmy tez, ze kontrolowany rozrost
w komorach, takich jak na przyktad ICE
COOL SlowProver, z ktorej my korzysta-
my, pozwala nie tylko wydtuzy¢ czas fer-
mentacji, ale tez zaczekac z pieczeniem.
Wyrobow gotowych do wypieku wcale
nie musimy od razu zatadowac do pieca.
Mozemy z tym poczeka¢ do odpowiedniej
chwili, co nie ma zadnego negatywnego
wptywu na jako$¢ finalnych produktow.
Takie rozwigzanie pozwala miedzy inny-
mi bardzo usprawnic prace w zaktadzie.

B&S: Pozwala tez wypiekac wyroby
bezposrednio w punktach sprzedazy.
K.K.: Doktadnie tak. Koricowy etap
produkcji czesci wyrobéw odbywa sie

w naszych sklepach, w znajdujacych sie
tam piecach. Ale nie wypiekamy w nich
chlebow czy butek zamrozonych, tylko
pieczywo ze wstrzymang fermentacja.

O tym jakie sg korzy$ci wypieku skle-
powego kazdy dobrze wie: atrakcyjny
zapach przyciagajacy klientéw, mozli-
wo$¢ zaoferowania kupujacym cieptych
wyrobow, dopiero co wyciagnietych

z pieca. Ludzie si¢ do tego przyzwyczaili,
bo oferuja im to wszystkie supermarkety.
Ale naszg przewaga jest inna, nieporéw-
nywalnie wyzsza jako$¢ takiego
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pieczywa.

W moim odczuciu, mrozone butki, ba-
gietki czy chleby nie powinny by¢ klasy-
fikowane jako pieczywo, a juz na pewno
nie powinno sie ich podpina¢ pod branze
rzemieslnicza. Produkt gteboko zamro-
zony musi by¢ odpowiednio przecho-
wywany. Ale przez jaki okres: miesiac,
dwa, pie¢? Dtugie mrozenie zle wptywa
na jako$¢ pieczywa. Poza tym trzeba
pamietad, Ze do produkcji zamrazanych
butek potrzeba ciasta o wtasciwych pa-
rametrach. Uzyskuje si¢ je przez dodanie
odpowiednich preparatéw chemicznych,
miedzy innymi po to, aby zatrzymac
wode w cie$cie. Tymczasem, korzystajac
z komo6r chtodnio-garowniczych piekarz
nie musi sie zastanawia¢ nad tym, jak ta
wode zatrzymac. Za jaka cene? Przy uzy-
ciu jakich preparatow? Komora daje mu
bezcenny czas, ktory pozwala przygoto-
wac bardzo dobre wyroby nie martwiac
sie o to, jak w ciescie zachowac wszystkie
niezbedne sktadniki i jak wydoby¢ z nich
to co najlepsze.

Rozmawiat Tomasz Przysiezny

W komorze chtodnio-garowniczej jest
czas, ktérego w piekarniach zawsze
brakuje. Czas na to, aby w ciescie
w naturalny sposéb zachodzity procesy
fermentacyjne.
W itawskiej piekarni zainstalowana jest komora
kontrolowanego rozrostu ICE COOL SlowProver. Ta
chtodnio-garownia o zakresie temperatur od -18°C
do +18°C jest w stanie pomiescic 15 wozkéw o wy-
miarach 65 x 85 cm. Komora przez zastosowanie
zaawansowanej technologii Slow Prover, polega-
jacej na wydtuzonym czasie garowania w niskiej
temperaturze, pozwala uzyskac produkty bez efektu
zeskorzenia i wysuszenia — zapewnia firma Giko,
polski dystrybutor marki ICE COOL.



