Fot. B&S

DKIJU

° WYWIAD MIESIACA

S|

-USZ

Cukiernia Wojciecha Koztowskiego obchodzi w tym roku 20-
lecie dziatalnosci. Jubileusz ten zostat przypieczetowany

oddaniem do uzytku rozbudowanego zaktadu, ktéry obecnie
pozwala produkowac wieksze ilosci tortow, ciast i ciastek,

Z WyKkorzystaniem najnowoczesniejszych maszyn i technologii.
Dwie dekady temu Koztowski pracowat dla kogos, teraz sam
zatrudnia blisko pot tysiaca osob. Co stoi za sukcesem jego

bydgoskiej firmy? Czy to, ze caty czas inwestuje?

ozmowa z Wojciechem Koztowskim,
wiascicielem Cukierni Staropolskiej

w Bydgoszczy.

Bake & Sweet: 0glgdajqgc Pariskg
nowoczesng firme, ktéra rozbudowata

sie do duzych rozmiaréw, mozna Smiato
powiedziec, Ze poSwiecit jej Pan sporg czes¢
Zycia. To obecnie jeden z najwigkszych tego
typu zaktadow w regionie, a moze nawet

w Polsce. Czy minione 20 lat uwaza Pan za
nieustanne pasmo sukcesow?

Wojciech Koztowski: Z pewnoscig staratem
sie dobrze wykorzystac ten okres. Kazdy rok
to byty jakie$ inwestycje i przedsiewziecia.

B@&S: Bez nich osiggnigcie tego co Pan
bytoby niemozliwe?

W.K.: Trudno mi odpowiedzie¢ na to pyta-
nie. Ja w kazdym razie obratem taka droge
rozwoju mojego przedsiebiorstwa, aby ciagle
inwestowac. Co prawda, teraz nadszedt czas,
kiedy moge nieco zwolni¢ tempo, gdyz firma
jest bardzo nowoczesna i ma duze mozliwosci
produkcyjne. Pora na inwestowanie w moje
dzieci, aby powoli przejmowaty biznes. Naj-
starszy z synow, 29-letni Krzysztof juz kieruje
zaktadem piekarskim. Miesci sie on w innym
miejscu niz cukiernia, na Fordonie (dzielnica
Bydgoszczy — przyp. red.) i ma znacznie krot-
sz3 tradycje. Posiadamy go zaledwie od 2011
roku, kiedy to odkupilismy i wyremontowali-

- Sporgq czes¢ produkcji Cukierni Staropolskiej stanowiq tarty

owocowe — mowi wtasciciel bydgoskiej firmy.

15 | B&S 2017/9(82)

$my dziatajacg juz piekarnie.

B&S: Czym sugeruje sig Pan wybierajgc
maszyny i urzgdzenia do swojego zakta-

du? Dlaczego pracuje Pan na niemieckich
piecach HEUFT, a nie na innych?

W.K.: Gdy kilka lat temu rozpoczeli$my inwe-
stycje w rozbudowe i modernizacje cukierni
postanowitem, ze w nowoczesnym zakta-
dzie wypiek bedzie sie odbywac na piecach
termoolejowych. Miatem kilka lat na to, aby
je skutecznie przetestowac, bowiem najpierw
zamontowatem piece we wspomnianej, do-
piero co uruchomionej piekarni. Przez piec lat
wypiekali$my w nich zaréwno chleby i butki,
jak tez rozne produkty cukiernicze. Zawsze
bytem zadowolony z jakosci uzyskiwanych
wyrobow i nie wyobrazatem sobie, aby w no-
wej cukierni miaty pracowac inne urzadzenia.
Obecnie w obu zaktadach mam tacznie 11
piecow termoolejowych firmy HEUFT, przy
czym wiekszo$¢ z nich to piece 2-wézkowe.

B&S: Wozkowe, a nie wsadowe?

W.K.: Tak. Dla mnie gtéwna zaletg piecow
wijazdowych jest szybkos¢ i tatwos¢ ich
zatadunku i roztadunku. Odpiek w piecach
wozkowych odbywa sie tak samo jak we
wsadowych, ale nie trzeba recznie wktadac¢
poszczegdlnych blach do komor wypie-
kowych, co jest uciazliwe i czasochtonne.

Z kolei korzystanie z aparatow zatadowczych
nie sprawdza si¢ w przypadku delikatnych
wyrobow cukierniczych. Mozna ich uzywac
w produkgcji pieczywa, ale nie do takich wraz-



liwych ciast, jak na przyktad serniki. Zatadunek wozka jest pod tym
wzgledem znacznie lepszym rozwiazaniem.

Inna istotng zaletg tych piecow jest tatwo$¢ utrzymania w czystosci.
Mozna je szybko i doktadnie umy¢, a nawet wyszorowac. Robimy to co-
najmniej raz w tygodniu, a gdy jest taka potrzeba nawet czesciej. Przy
pieczeniu dekorowanych i nadziewanych wyrobow cukierniczych ko-
mora wypiekowa czesto ulega zabrudzeniu. Z wieloletniego do$wiad-
czenia wiem, ze przy duzej produkcji najwiecej problemoéw jest wasnie

z usuwaniem przypalonych resztek ciasta czy kreméw. My sobie z tym
skutecznie radzimy, dlatego cenie¢ sobie wspomniane piece. Dodam, ze
korzystamy z modeli, ktére maja wewnetrzne oktadziny wykonane ze
stali nierdzewnej oraz wyposazone s3 w odptywy podtogowe.
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v Tylko drozdzéwki odpiekane sq w punktach sprzedazy. Pozostate ciasta i
‘ ciastka oraz pieczywo trafiajq do sklepéw gotowe do sprzedazy.

B&S: Piece wézkowe nie dajg jednak mozliwosci takiej regulacji
temperatur, jakg majg elektryczne piece komorowe, w ktorych kazdy
poktad sterowany jest niezaleznie.

W.K.: Ogrzewanie elektryczne jest praktycznym rozwiazaniem

w matych zaktadach cukierniczych, gdyz pozwala w tym samym
czasie produkowaé niewielkie ilo$ci réznych wyrobéw wymagajacych
réznych parametréw pieczenia. Jednak nie ma to wiekszego znaczenia
przy duzej produkcji, gdy piece tadowane sa catymi szarzami takich
samych produktow. Pod okresSleniem ,,duza produkcja” mam na mysli
ciasta, ciastka czy torty, do przygotowania ktorych zuzywamy okoto 5
ton cukru tygodniowo.

B&S: Najnowszg inwestycjg w Waszym zaktadzie jest instalacja
silosowa.

Piekarnia-Cukiernia Staropolska w Bydgoszczy
zatrudnia 460 0s6b. 200 z nich pracuje bezposrednio
przy produkcji, pozostali zajmujg sie m.in.
transportem, serwisem, obstugq biura i sprzedazq.
Z tej grupy pracownikow najliczniejszq rzeszg
stanowiq ekspedientki pracujgce w 34 firmowych
punktach sprzedazy. Wiasne sklepy generujq
glowny obrét firmy. Oprocz nich ciasta i pieczywo

ze Staropolskiej jest sprzedawane takze za
posrednictwem 30 sklepéw zewnetrznych.
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- Jeden sklep firmowy sprzedaje tyle towaru, co pieciu
odbiorcow zewnetrznych - przyznaje Wojciech Koztowski, ktéry
L rozwdj firmy opiera gtéwnie na wtasnych punktach sprzedazy.

W.K.: Tak, ale to dopiero przysztos¢. Planujemy, ze pod koniec sierpnia,
ewentualnie na poczatku wrzesnia zostanie ona oddana do uzytku.
Oprdcz kilku wewnetrznych siloséw stalowych o pojemnosciach 1000
i500 litrow oraz mniejszych siloséw z tworzywa sztucznego pota-
czonych z wysokowydajng ssacg instalacja firmy Daxner, bedziemy
takze korzystac ze stacji dozowania do gtéwnych, Srednich i matych
komponentéw oraz stacji dozowania 3 rodzajéw wody. Pozwoli to nam
znacznie poprawic logistyke w obszarze produkcji i wyeliminowa¢
magazynowanie surowcow w workach. Ponadto zagwarantuje precy-
zyjniejsze dozowanie, co ma istotne znaczenie przy tak duzej, a jedno-
cze$nie r6znorodnej produkeji, jaka odbywa sie w naszym zaktadzie
cukierniczym. Wiecej na ten temat bede jednak w stanie powiedzie¢
dopiero wtedy, gdy system zacznie w pelni funkcjonowac.

B&S: Porozmawiajmy w takim razie o produkcji wyrob6éw drozdzo-
wych z zastosowaniem chtodnio-garowni.

W.K.: W naszym przypadku technologia odroczonego wypieku nie
tylko zapewnia wysoka jako$¢ wyrobow, ale tez znacznie utatwia prace.
Niemal cata produkcja cukiernicza moze odbywac sie za dnia. W nocy
ma miejsce tylko wypiekanie tego, co wczesniej zostato przygotowane.
Nie wyobrazam sobie, aby w mojej firmie cukiernicy, ktorzy przycho-
dza na nocng zmiane, zaczynali produkcje od wyrabiania ciasta. Praca
o tej porze jest nie tylko uciazliwa, ale tez znacznie mniej wydajna.

Niemal cata produkcja odbywa sie za dnia. W nocy w cukierni pracuje
tylko kilka 0s6b, ktére wypiekajq przygotowane wczesniej wyroby.
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Obecnie na nocke do cukierni przychodzi za-
ledwie pieciu pracownikéw produkeji, ktérzy
wczesniej przygotowane wyroby wktadaja do
piecoéw, wyjmuja je z nich, po wystudzeniu
wykariczaja, a takze zajmuja sie smazeniem
paczkéw. Wszystko po to, by o $wicie jak
najswiezsze produkty mogty trafi¢ na potki
sklepowe.

Praca w nocy od zawsze byta i nadal jest
bolaczka naszej branzy. Nie da sie jej uniknac
w przypadku produkcji pieczywa, bo klienci
chca mie¢ rano ciepty i $wiezy chleb, butki
czy bagietki. Ale w cukierni mozna pozby¢
sie tego ktopotu przez korzystanie zZ nowo-
czesnych systemow produkcyjnych, ktore,

co warto podkresli¢, maja duzy wptyw na
wydajnos¢ pracownikow.

B@&S: Praceg na nocng zmiang mozna

jednak znacznie ograniczy¢, gdy produkuje
sie wyroby, ktére sq bezposrednio odpiekane
w punktach sprzedazy.

W.K.: Owszem, jest to mozliwe w przypadku
butek, ale nie chlebéw. Przyznam, ze byt taki
okres w dziatalno$ci naszej firmy, gdy zafa-
scynowani tg technologia produkowali$my
pieczywo drobne, ktére byto wypiekane bez-
posrednio w sklepach. Szybko jednak okazato
sie, ze nasi klienci wcale nie sa zainteresowa-
ni takimi butkami. Ich sprzedaz byta mniejsza

Serce cukierni, czyli system zasilajqgcy
osiem 2-woézkowych piecéw termoolejowych.

niz tych samych wyrob6éw pieczonych bez-
posrednio w zaktadzie. Wynikato to miedzy
innymi z nieco gorszej jakosci, jaka uzyskuje
sie podczas odpiekania mrozonek w niewiel-
kich piecykach konwekcyjnych w poréwna-
niu do butek produkowanych tradycyjnie

w termoolejowych piecach piekarskich. Poza
tym w zakladzie mamy lepsza kontrole nad
wyrobem finalnym, gdyz nad catoscig czuwa-
ja doswiadczeni piekarze. W sklepach pracuja
ekspedientki, ktorych zadaniem powinno by¢
przede wszystkim sprzedawanie towarow.
Szybko zrezygnowalismy z takiej formy
produkcji butek. W firmowych punktach
ograniczyli$my sie jedynie do odpiekania
drozdzowek, co akurat jest atrakcyjne dla
naszych klientéw. Caty pozostaty towar do-
wozimy na biezaco, trzy razy dziennie. W ten
sposob jesteSmy w stanie zaspokoic oczeki-
wania konsumentow zardwno w Bydgoszczy,
jak tez innych miejscowosciach wojewddztwa
kujawsko-pomorskiego. Mamy jednoczesnie
pewnosc, ze oferujemy im produkty, ktore
naszym zdaniem s3 najlepszej jakosci. To

jak duze jest zapotrzebowanie na wyroby
Cukierni-Piekarni Staropolska jest chyba
najlepszym $wiadectwem, ze podazamy
wiasciwa droga.

Rozmawiat Tomasz Przysiezny

Wojciech Koztowski uwaza, ze duzy wptyw na dynamiczny rozwoj
branzy cukierniczej majg media spotecznosciowe, Facebook i r6zne
blogi kulinarne. Przyznaje, Ze jego firma stara si¢ nadqzy¢ za trendami
rynkowymi i na bieZgco uzupetniac oferte o atrakcyjne wyroby
aktualnie poszukiwane przez konsumentow. NaleZg do nich m.in. tarty
owocowe stanowigce sporg czes¢ produkcji bydgoskiej firmy. W Cukierni
Staropolskiej powstajqg tez same korpusy do tart i tartaletek, w ktore
zaopatrujg sig producenci stodkich wypiekow z calej Polski.
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