PREZENTUJEMY CIECHOCINSKIE FIRMY.

PIEKARNIA POLKORN

Wtasciciele ciechocinskiej piekarni ,POLKORN” -
Anna i Jarostaw Zieliniscy z wyksztalcenia sa teatrologami.
Studiowali teatrologi¢ na Uniwersytecie £odzkim, a
nastepnie w Panstwowej Wyzszej Szkole Teatralnej w
Warszawie i swoje kariery zawodowe rozpoczeli zgodnie
ze zdobytym wyksztalceniem. Jeszcze kilkanascie lat
temu pani Anna pracowalta w Teatrze Ateneum w War-
szawie, za$ pan Jarostaw w Teatrze Telewizji. Dodatkowo
przygotowywali krétkie filmowe reklamowki i programy
dokumentalne i to raczej z tym wigzali swoje plany na
rozwoj zawodowy. W roku 1990 ze wzgledow rodzin-
nych przyjechali do Ciechocinka, miasta rodzinnego
Anny Zielinskiej. Aby zarabia¢ na zycie przejeli wtedy
stara spofemowska piekarni¢ mieszczaca si¢ przy ulicy
Widok. Ich wczesniejsze doswiadczenia z piekarniami
ograniczaly si¢ do czaséw studenckich, kiedy to po
sesjach na uczelni dorywczo zarabiali na letnie wakacje.
Wypiek chleba w Ciechocinku mial by¢ tylko krotkim
epizodem w ich zyciu. Dzigki niemu mieli zarobi¢ na
kosztowny sprzet telewizyjny i poswiecic si¢ produkgcji
filmowych dokument6w. Zycie jednak bywa przewrotne
i juz kilka lat p6zniej okazato si¢, ze to wlasnie piekar-
nictwu poswieca si¢ bez reszty.

W roku 1990 wymyslili, ze beda wypiekac bagietki,
w Polsce znane raczej tylko z filméw i opowiadan o Pa-
ryzu. To byt strzal w dziesiatke¢. Zapotrzebowanie na
,metrowe butki” bylo duze, trudno byto nadazy¢ z pro-
dukgja, interes si¢ rozwijal. Szybko jednak pojawili si¢
nasladowcy, ktorzy rowniez postanowili zarobi¢ na ta-
kim samym pomysle. Wtedy to wlasciciele POLKORNU
zmienili profil produkcji. Przywrocili stare, tradycyjne
receptury, postawili na wypieki oparte na bazie natural-
nego kwasu chlebowego oraz ciemnych mak pszennych
i zytnich. Ich pieczywo bylo smaczne, dzi¢ki naturalnym
sktadnikom zachowywalo swiezos¢ nawet przez kilka
dni. Docenili to klienci, a przeciez w dobie gospodarki
rynkowej to oni decyduja o sukcesie przedsiewziecia.
O ciechociniskim chlebie wiejskim z piekarni POLKORN
bylto gtosno w okolicy. W 1999 roku w plebiscycie na-
szego miesiecznika zostal on nawet wybrany ,,Ciecho-
cifnskim Produktem Roku”.

Najwazniejsze jednak bylo to, ze wiasciciele piekarni
caly czas si¢ rozwijali i to pod wieloma wzgledami. Pod-
patrywanie tego, co robia inni - nie tylko w kraju, ale
i poza jego granicami, ciagle doszkalanie si¢, kiedy tylko
nadarza si¢ okazja- czy to na kursach, szkoleniach ofe-




rowanych przez dostawcow, targach i wystawach pie-
karniczych, statym kontakcie z najwickszymi autorytetami
zawodu i Sledzeniu fachowej prasy i wydawnictw. W
slad za inwestycjami w siebie szly tez inwestycje w za-
ktad pracy. Wyremontowane pomieszczenia, wybudo-
wane kolejne budynki i przede wszystkim ciagle zakupy
nowoczesnego sprzetu utatwiajacego ciezka prace pie-
karzy. Dzisiejszy POLKORN w niczym juz nie przypomina
spotemowskiej piekarni sprzed lat. W jego ramach fun-
kcjonuja cztery niezalezne piekarnie. Pierwsza z nich
to chlebowa, wytwarzajaca podstawowy produkt, czyli
tradycyjne i foremkowe chleby o réznych smakach.
Kolejna wytwarza drobne pieczywo pszenne, czyli tra-
dycyjne bulki i buteczki. Nastepna to ciastkarnia wypie-
kajaca bardzo szeroki i zr6znicowany asortyment ciast,
ciastek i ciasteczek. Jest tez pracownia piekarska pra-
cujaca na potrzeby firmowego sklepu. W POLKORNIE
na dobe zuzywa sie prawie 6 ton maki, z ktorej powstaje
prawie 400 r6znych wyrobéw. Codziennie o §wicie z
produktami z Ciechocinka wyjezdza 15 dostawczych
samochod6w, ktore dostarczaja towar kilkuset odbior-
com w promieniu okofo 100 kilometréw. Przed rokiem
- 26 maja przy piekarni otwarto uroczyscie Pracownie
Rzemiosta Piekarskiego, pierwszy tego typu zaklad w
regionie. Nowoczes$nie wyposazony sklep z pieczywem
przyciaga klientéw nie tylko z Ciechocinka. Przyjezdzaja
sie tu zaopatrywac goscie z Torunia, Wloctawka i oko-
licznych miejscowosci, czesty jest rowniez widok kura-
cjuszy, ktorzy przed powrotem do domoéw zabieraja po
kilkanascie ciechocinskich wyrobéw. W Pracowni nie
tylko kupuje si¢ pieczywo. Mozna na biezaco obserwo-
wac prace piekarzy od formowania ciasta az do degus-
tacji, mozna takze przysias¢ na chwile i wypi¢ do wy-
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twarzanych tu ciastek kawe. Chociaz wypoczynku wtas-
nie tu przy kawie nie polecamy, bo w sklepie przez caly
czas panuje wielki ruch, a w okresach przed typowo
polskimi ,,dtugimi weekendami” mozna sobie przypo-
mnie¢ jak wygladaty kolejki kilkakrotnie zakrecajace w
sklepie i konczace sie na chodniku przed wejsSciem.

Na sukces POLKORNU pracujg nie tylko wiasciciele,
ale i liczna grupa zatrudnionych tu pracownikéw. Aktu-
alnie jest ich prawie piecdziesieciu, a fach piekarski
poznato tutaj juz ponad 100 os6b. Sa oni chetnie za-
trudniani przez okoliczne piekarnie, a niektorzy zatozy-
li juz nawet wlasne zaktady rzemieSlnicze. W trakcie
rozmow przy przygotowywaniu prezentacji POLKORNU
Jarostaw Zielinski stwierdzil, Zze stara sie przywrocic w
swojej piekarni godnos¢ zawodowa piekarza. Twierdzi,
ze aby osiagnaé mistrzostwo w tym fachu trzeba si¢
uczy¢ wcale nie mniej niz na przyklad w nowoczesnych
technologiach komputerowych. W zaktadzie pod okiem
mistrzow piekarstwa praktyczng wiedze zdobywaja
uczniowie z Zespotu Szkot nr 2 z Aleksandrowa Kujaws-
kiego. Piekarnia chetnie przyjmuje takze wycieczki
szkolne z innych miejscowosci, ktérych uczestnicy
czasami mogg nawet pod okiem fachowcow samodziel-
nie wypiec piekarskie smakotyki. Doswiadczyli tego
niedawno uczniowie z niemieckiej szkoly z Salzhem-
mendorf, ktorzy byli gosémi ciechocinskich gimnazja-
listow. Wyjezdzali oni do doméw z wlasnorecznie wy-
pieczonym w POLKORNIE pieczywem.

Panistwo Zielinscy znani sa w Ciechocinku nie tylko
ze znakomitego pieczywa. Od poczatku swojej
dziatalnosci czynnie uczestnicza w zyciu spotecznym
kurortu. Wspomagaja akcje charytatywne, wspieraja
imprezy organizowane przez szkoly, instytucje kulturalne
i fundacje. Wspieraja mtodych pitkarzy z ciechociniskiego
,ZDROJU” i siatkarki z MUKS Ciechocinek, corocznie
czynnie wilgczaja sie w akcje Wielkiej Orkiestry
Swiatecznej Pomocy Jurka Owsiaka. Sa przy tym bardzo
kreatywni, caty czas tryskajag nowymi pomystami.
Przyktadem moze by¢ ,,Chleb unijny” i typowe pieczywo
z innych krajow europejskich, ktére pojawito sie w
Ciechocinku wraz z wejsSciem Polski do Unii Europejskiej.
W swojej Pracowni organizuja pokazy, w czasie ktorych
mozna podziwia¢ mistrzow piekarstwa z kraju i
zagranicy. Pierwszym gosciem, ktory prezentowat licznie
zgromadzonej publicznosci sposoby formowania chatek,
plecionek i innych wyrobow byt uczestnik mistrzostw
Swiata w piekarnictwie, znakomity szkoleniowiec Jozef
Ziotkowski z Wioctawka. W planach maja zorganizowanie
grupy fachowcow i utworzenie Ciechocinskich
Warsztatow Rzemiosta Piekarskiego, gdzie beda
organizowane szkolenia i pokazy, chca organizowac
Ciechociniskie Spotkania Piekarzy z Polski i zagranicy
(udziat zapowiedzieli juz mistrzowie z Austrii, Wloch,
Niemiec, Biatorusi, Ukrainy i Stowacji), mysla takze o
Swiecie Chleba.

Mimo, ze w ciagu kilkunastu ostatnich lat piekarnia
z nieduzego zaktadu rozrosta si¢ do rozmiar6w matej
fabryczki, wlasciciele podkreslaja, ze caly czas zachowuja
jej rzemieSlniczy charakter. Dzigki temu szybciej moga
wprowadza¢ nowinki, reaguja od reki na sugestie klien-
tow, sa elastyczni i pewni tego, ze smak ich pieczywa
bedzie zawsze rozpoznawany przez klientéw. I to jest
dla nich najwazniejsze.

J.W. Lebiedziewicz
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