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Informacja prasowa

Piekarza chleb powszedni

4 maja obchodzimy Dzien Piekarza

4 maja swoje swieto obchodzg piekarze. Dzieki nim kazdego dnia od wczesnych godzin
porannych mozemy cieszy¢ sie wyborem swiezego pieczywa. To, Zze praca piekarza nie jest
fatwa wiemy wszyscy, ale na czym doktadnie polega — o tym przecietny zjadacz chleba nawet
nie mysli. Czasem jednak warto sie nad tym zastanowi¢, bo cho¢ dla wiekszo$ci z nas swiezy
chleb na sniadanie jest oczywisty i dostepny na wyciagniecie reki w piekarni za rogiem,
to aby powstat kto$ musiat wtozy¢ w to duzo pracy, serca i zaangazowania.

W Piekarniach Cukierniach Putka pracuje blisko dwiescie osdb, ktére na co dzier zajmujg sie
wypiekiem pieczywa, wyrobow cukierniczych oraz przekasek. Dzieki swojemu wieloletniemu
doswiadczeniu wiedzg, ze kazdy sktadnik ma znaczenie. Proporcja, dbato$¢ o szczegoty,
wierno$é recepturom —to wszystko decyduje o efekcie koncowym i smaku, ktéry cenig klienci.

Piekarza chleb powszedni, czyli dzien z zycia ciastowego

W ciggu dnia w piekarni przygotowywane sg sktadniki na chleb, wymagajace czasu na obrébke,
np. niektore typy ziaren, ktére nalezy namoczyé, a takze zakwas i inne elementy wymagajgce
dojrzenia. Piekarze pracujgcy przy wypieku chleba dzielg sie na ciastowych, stotowych
i piecowych. Praca ich wszystkich decyduje o ostatecznej jakosci chleba. Wielu ekspertow
wskazuje jednak na nieocenionq role ciastowego, bo to wytwor jego rgk stanowi punkt wyjscia
do dalszej pracy innych piekarzy - méwi Stefan Putka, wspétwiasciciel firmy oraz Starszy Cechu
Piekarzy w Warszawie.

Wypiek wiekszosci typow chleba pod markg Putka rusza okoto széstej po potudniu. Piekarz
ciastowy zaczyna wtedy planowa¢ produkcje na kolejny dzien, jej wielko$é, typ chlebdw.
To on réwniez odpowiada za przygotowanie i jako$¢ ciasta. Mieszajac ciasto na chleb, pobiera
sktadniki zgodnie z recepturg, kalibruje ich rézine parametry, takie jak temperatura wody,
maki, powietrza w piekarni. Kazde bowiem odchylenie nawet jednego z elementdw moze
stanowi¢ o jakosci chleba. Zapewnienie statej, wysokiej jako$ci wypiekdéw, ktérej oczekujg
klienci wymaga wiec niezwyktego wyczucia i dbatosci o szczegoty.

W trakcie miesienia jednego ciasta, ciastowy przygotowuje zazwyczaj sktadniki na kolejne,
rownolegle nadzorujgc ciasto w miesiarce. Sprawdza strukture ciasta i kontroluje jego
temperature. Jesli widzi nieprawidtowos¢, to w zaleznosci od potrzeby wydtuza miesienie,
modyfikuje temperature dla kolejnych ciast lub delikatnie koryguje recepture, w szczegdlnosci
w zakresie ilosci wody.



Po przygotowaniu ciasto jest odstawiane, aby mogto odpoczaé. W zaleznosci od rodzaju ciasta,
czas ten moze wynosié¢ nawet 24 godziny. Gdy ciasto jest juz ostatecznie gotowe do obrdébki,
ciastowy przekazuje je do piekarzy stotowych w celu podzielenia i przygotowania pod
konkretne typy pieczywa.

W trakcie nocy, pomiedzy przygotowywaniem ciasta na rézne rodzaje pieczywa, ciastowy
kontroluje jak zachowuje sie ono podczas obrébki, garowania i wypieku. Jesli stwierdza, ze cos
przebiega nieprawidtowo, to koryguje parametry dla kolejnych ciast lub ewentualnie zleca
modyfikacje proceséw piekarzom stotowym i piecowym, np. czasu, temperatury garowania
lub wypieku czy wielko$ci nawazki, czyli porcji ciasta gotowego do wypieczenia.

Praca ciastowego koriczy sie okoto pierwszej w nocy po wyczyszczeniu urzadzen i stanowiska
pracy. Wypieczony chleb trafia na spedycje pomiedzy trzecig a czwartg rano, by juz od
széstej rano klienci mogli go kupi¢ w swojej piekarni.

Nad ranem i w kolejnych, sukcesywnie wypiekane sg kolejne partie chleba i dostarczane do
piekarni nawet do czterech razy w ciggu dnia. A wszystko po to, by nawet po potudniu, np.
wracajac z pracy, klienci mogli kupic¢ Swieze pieczywo.

Pieczywo spod znaku Putka

W ofercie Piekarni Cukierni Putka znajduje sie ponad 70 rodzajéw wysokiej jakosci chleba,
butek i buteczek. Wsréd nich mozna znalez¢ chleby razowe, mieszane, pszenne oraz w 100%
zytnie, powstajace na naturalnym zakwasie, z dodatkiem réznego rodzaju ziaren i zbo:.
Wielbiciele butek réwniez znajdg co$ dla siebie - wypiekane z maki pszennej, zytniej,
orkiszowej, kukurydzianej oraz graham z réznymi dodatkami.

Wypieki Putka sg przygotowywane ze swiezych, najwyzszej jakosci sktadnikdéw, zgodnie
z zasadami i tradycyjnymi recepturami , bez chodzenia na skréty”.

Na szczegodlne wyrdznienie zastugujq chleby wytwarzane metodq tréjfazowej fermentacji,
w ktorej wyrdznia sie potkwas, kwas i ciasto wfasciwe — mowi Zuzanna Putka-Twardowska,
przedstawicielka czwartego pokolenia w Piekarniach Cukierniach Putka. Im dtuzej prowadzone
jest ciasto, tym wiecej w chlebie wfasciwosci prozdrowotnych: witamin, skfadnikéw
mineralnych i dobroczynnych dla przewodu pokarmowego szczepow bakterii kwasu
mlekowego. Takq metodq wypiekane sq wszystkie nasze chleby razowe, Sitkowy, Zytni,
Staropolski, Wiejski, Grodzki, Wileniski, Rycerski, Chleb Danuty oraz wiekszos¢ chlebdow
na wage — dodaje Zuzanna Putka-Twardowska.

Wiele chlebéw w Piekarni Cukierni Putka jest oferowanych w formie tzw. ,batondéw”
sprzedawanych na wage. Dzieki temu mozna naby¢ dowolng ilos¢ pieczywa pokrojonego
na kromki. To daje mozliwos¢ kupienia innego rodzaju pieczywa dla kazdego cztonka rodziny
wedftug preferencji. Zamiast jednego duzego bochenka chleba, mozemy miec po kilka kromek
roznego rodzaju pieczywa — mowi Zuzanna Putka-Twardowska.



Putka posiada takze szeroky oferte pieczywa bezglutenowego, ktére jest wypiekane
w specjalnej, dedykowanej do tego celu piekarni na warszawskim Grochowie.

Wszystkie wyroby sg bezpieczne dla osdéb z celiakia, poniewaz zostaty przebadane
w akredytowanym laboratorium i posiadajg miedzynarodowy znak Przekreslonego Ktosa,
przyznany przez Polskie Stowarzyszenie Oséb z Celiakia i na Diecie Bezglutenowej.

Dojrzewajacy wypiek — co to takiego?

Pieczywo ze znakiem Putka dostarczane jest do piekarni nawet czterokrotnie w ciggu dnia,
co gwarantuje jego wysokg jakos¢ i Swiezos¢. Stosujemy tez metode dojrzewajgcego wypieku,
czyli wypiekania produktow, w miejscach, w ktorych sq sprzedawane. Sqg to wyfqcznie wypieki
ze Swiezego, surowego ciasta. Przygotowujemy je w piekarni gtdwnej, a nastepnie schtadzamy
do temperatury 5°C. Drozdze wowczas przestajq pracowad, co spowalnia proces fermentacji,
czyli rozrostu ciasta. Nieprzerwanie w naturalny sposob wytwarzajq sie jednak dodatkowe
aromaty, dzieki czemu pieczywo zyskuje bogatszy smak — mdéwi Zuzanna Putka-Twardowska.
Tak przygotowane wyroby, w specjalnych pojemnikach zachowujgcych temperature
przewozone sq do piekarni. Tam trafiajq do garowni, gdzie nastepuje dalszy proces rozrostu
ciasta, a nastepnie zostajq wypieczone nie tracqc swoich wtasciwosci. Produkty pozostajg
Swieze nawet dtuzej niz te wypieczone w piekarni gtdwnej zaraz po przygotowaniu ciasta -
dodaje Zuzanna Putka-Twardowska.

Tradycja piekarska od pokolen

Rok 2018 to szczegdlny czas dla Cukierni Piekarni Putka. Firma swietuje 100-lecie istnienia.
Zamitowanie do piekarnictwa to rodzinna tradycja od pokolen. Obecnie firmg zarzadza trzecie
i czwarte pokolenie Putkéw. Jak zgodnie twierdzi rodzina, tgczenie doswiadczenia i wiedzy
starszych, z bardziej innowacyjnym spojrzeniem na biznes przedstawicieli mtodszego pokolenia
bywa trudne, ale jednak skuteczne. W kazdym dziataniu zwycieza przywigzanie do rodziny, jej
rzemieslniczych korzeni, tradycji i najwyzszej jakosci wytwarzanych produktéw. Z drugiej strony
wazne jest takze znalezienie réwnowagi pomiedzy tradycyjnymi metodami wypieku, nowymi
mozliwosciami, jakie dajg nowoczesne technologie oraz oczekiwaniami klientéw i trendami
obowigzujgcymi na rynku.

Sktadniki najwyzszej jakosci, najlepsze receptury, odpowiednio dobrane urzqdzenia
i infrastruktura to jedno, ale nie byfoby sukcesu gdyby nie oddani pracy ludzie — piekarze,
cukiernicy, spedytorzy, sprzedawcy, ktorzy majg wptyw na ksztattowanie firmy, jej produktow
i pozycji na rynku - mowi Stefan Putka, wspétwtasciciel firmy oraz Starszy Cechu Piekarzy
w Warszawie. Putka to przede wszystkim ludzie, ich doswiadczenie, dbatosé, serce, ktdre
wktadajg w to, co robig — dodaje Stefan Putka.
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Informacje na temat Piekarnie Cukiernie Putka

Piekarnie Cukiernie Putka to firma rodzinna o korzeniach rzemiesiniczych i 100-letniej historii. W swojej
dziatalnosci taczy tradycje z nowoczesnoscia, aby codziennie dostarcza¢ Klientom produkty najwyzszej jakosci.

W ofercie Putka znajdujg sie wysokiej jakosci pieczywo i wyroby cukiernicze. Obecnie wypiekanych jest ponad 70
rodzajow chleba, butek i buteczek oraz ponad 80 wyrobdw ciastkarsko-cukierniczych. Wsrdd produktéw Putka
znalez¢ mozna peten wybor pieczywa, zaréwno pakowanego, jak i niepakownego oraz drozdzowki, paczki, butki
stodkie, ciasta i ciasteczka, a takze torty.

Osobng kategorie stanowig wypieki bezglutenowe certyfikowane znakiem Przekreslonego Ktosa. Piekarnia
oferuje 30 wypiekédw bezglutenowych, w tym pieczywo i wyroby cukiernicze, ktére zmieniajg sie na przestrzeni
roku. W statej ofercie jest 18 produktéw bezglutenowych, ktére mozna kupié takze w sklepie online pod adresem:
www.putka.pl/sklepbezglutenu.

Specjalnie dla Klientéw, ktérzy szukajg prostych i smacznych przekasek do pracy czy szkoty, asortyment
produktéw wzbogacono takze o swieze przygotowywane w piekarni kanapki, satatki oraz jogurty z dodatkami.

Obecnie pieczywo i wyroby cukiernicze Putka mozna kupi¢ w 116 piekarniach wtasnych i 27 piekarniach
patronackich na terenie Warszawy i okolic oraz w todzi, jak réwniez w mniejszych i wiekszych sklepach
spozywczych.

Woypieki Putka wytwarzane sg w trzech miejscach w Warszawie i okolicach. W sierpniu 2016 r. w Jawczycach pod
Ozarowem Mazowieckim uruchomiono najwiekszg i najbardziej nowoczesng piekarnie gtdéwng pod szyldem
Putka. W grudniu tego samego roku po gruntownym remoncie piekarni na warszawskim Grochowie, ruszyta
w niej produkcja pieczywa i cukiernictwa bezglutenowego. Produkty cukiernicze wytwarzane sg natomiast
w cukierni gtéwnej w Warszawie-Wesotej.
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