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HISTORIA SUKCESU w rozmiarze L

Piekarnia Rustykalna w Radomiu

Whbrew studzacym zapat opiniom catkiem niedawno (11/2013 PPiC) w wypowiedzi ,automa-
tyzacja moda czy koniecznos¢” wysuneliSmy teorie, ze automatyczne systemy zatadowcze
to koniecznos¢ i niedaleka przysztos¢ piekarni rzemieslniczych. Nasze prognozy potwier-
dzaja duze zainteresowanie tematem i dokonane inwestycje. Przykladem moze by¢ zamonto-
wana pod koniec ubiegtego roku w piekarni Rustykalna w Radomiu instalacja piecowa wraz
z systemem zatadowczym MIWE athlet L.

Historia sukcesu tej nieduzej piekarni jest
warta przytoczenia. Wszystko zaczelo si¢ na
targach Polagra 2012. Spotkanie, jak jedno
z wielu, wydawalo si¢ mie¢ charakter czysto
informacyjny. Za ciekawa rozmowg stal bardzo
mlody i sympatyczny czlowiek, Wojciech Skat-
bania. O zadnych inwestycjach nie bylo mowy.
Wdrozeniowa piekarnia przekonata go do zlo-
zenia wizyty w naszej firmie. Od tego czasu, pan
Wojciech przyjezdzat cze$ciej bacznie przygla-
dajac si¢ piecom MIWE, organizacji piekarni
i efektom wypiekowym. Spotkaniom towarzy-
szyly dlugie rozmowy z wspotwladcicielem fir-
my GETH p Adamem Pil$niakiem.

W Radomiu miesci si¢ rodzinny zaktad pie-
karski, ktéry wowczas podupadal, dzielac los
wielu podobnych zaktadéw, ktére lata Swiet-
noéci mialy juz dawno za sobg. Pan Wojciech
pracowal w swoim zawodzie, catkiem odlegtym
od tematyki piekarskiej. A jednak my$l o utra-
cie dorobku dwoch pokolen nie dawata mu spo-
koju. Postanowit podjaé wyzwanie. Pierwsze
rewolucyjne zmiany dotyczyly asortymentu.
Pan Skalbania poszukiwal pieczywa niszowe-
go, innego niz to, ktére dominowato na rynku.
Droga do tego byla rzetelnos¢ w przestrzeganiu
rezimu, dyktowanego przez naturalne, sponta-
niczne fermentacje. Wyjatkowy smak zapewnit
powr6t do absolutnych korzeni piekarstwa. To
przyniosto pierwsze ozywienie.

Kolejne wizyty w Krakowie byly bardziej
ukierunkowane. Uwage przyciagal piec obroto-
wy MIWE roll-in e+. Wystuzony piec rurkowy
wymagal modernizacji. Dylemat co do zakupu
nieznanego systemu dal si¢ wyraznie odczud.
A jednak, che¢ dalszego rozwoju, rosnacy popyt
na chleb formowy oraz wymierny przelicznik
energooszczedno$ci pokonaly leki i wahania.
Pierwszy piec obrotowy MIWE stanal juz w nie-
dlugim czasie w piekarni Rustykalna. Pozytyw-
ne efekty zaréwno wypiekowe, jak i dotyczace
samej eksploatacji sktonity klienta do zaméwie-
nia kolejnego.
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W tym czasie rynek zbytu raczej do$¢ wymagaja-
cy, by nie powiedzie¢ trudny (okolice Radomia znane
s z dobrych piekarni) stanal dla piekarni Rustykal-
nej otworem. I cho¢ bazuje ona gléwnie na wlasnych
sklepach, a pieczywo nie nalezy do najtanszych,
chetnych, ktérzy sami zglaszali gotowos¢ odbioru
pieczywa nie brakowato. To najlepsze $wiadectwo
wysokiej jakosci produkcji.

Juz 6 miesiecy po zakupie obrotéwki rozpoczety
si¢ kolejne rozmowy inwestycyjne. Piekarnia, chcac
by¢ konkurencyjng, wymagala dalszej moderni-
zacji parku maszynowego. Z uwagi na specyficzna
produkcje, gdzie istotng role odgrywa technologia
prowadzenia ciast, skupiono si¢ na rozwoju po-
wierzchni wypiekowej. Nowe koncepcje, projek-
ty z jednoczesnym uwzglednieniem warunkow
lokalowych biegly wielotorowo, ale nie w strone
automatyzacji. Przypuszczalnie budzila obawy fi-
nansowe, skala modernizacji mogla onie$miela¢
startujacego w branzy mtodego wtasciciela piekar-
ni. Jak sie szybko okazalo zakres inwestycyjny nie
wykraczal poza mozliwosci, a zalety wynikajace
z korzystania z tego systemu kalkulujg si¢ na prze-
strzeni lat. I tak, niebrany pod uwage system pie-
cowy wraz z automatycznym zatadunkiem MIWE
athlet L okazal si¢ idealnym rozwiazaniem pozwa-
lajacym na usprawnienie biezacej produkeji, pod-
niesienie jako$ci pracy i samych produktéw przy
jednoczesnym optymalnym wykorzystaniu po-
wierzchni zakladu. Projekt spetnial (a nawet prze-
wyzszal) oczekiwania klienta i zaledwie 6 miesiecy
od zaakceptowania oferty system rozpoczal prace
w piekarni.

Montaz, w nietatwych warunkach (peina pro-
dukcja, adaptacja istniejacego lokalu) przebiegt
bezkolizyjnie, niemal wzorcowo. Po zburzeniu pie-

ca rurkowego, dla utrzymania produkcji przejsciowo wsta-
wiony zostal piec wsadowy MIWE ideal, stojacy na tym
miejscu uprzednio zamontowany piec obrotowy MIWE
roll-in e+ musial zosta¢ przeniesiony, na raty uzupetniana
i wyréwnywana byta posadzka. Finalnie, po zamontowaniu
systemu zatadunku MIWE athlet, piekarnia zyskata duzo
miejsca, zaplanowany zostal nowy ciag technologiczny,
a komunikacja stata sie latwiejsza.

Réwny czas za- i wyladunku przektada si¢ na powta-
rzalng jako$§¢ pieczywa oraz oszczednosci czasu i energii.
Zmiana wizerunku piekarni, skutecznos¢ systemu zala-
dunku, efektywnos¢ pracy piecow MIWE to kolejny etap
w rozwoju tej piekarni. Zadowolenie klienta z inwestycji
system zaladunku MIWE jest dla nas potwierdzeniem
stusznosci hipotezy, ze automatyzacja systemu zatadunku
jest koniecznym etapem modernizacji malych rzemiesl-
niczych zakladow.

Celem p. Wojciecha, oprdcz troski o produkcje najwyzszej
jakosci, byto podniesienie komfortu pracy piekarza. Dotych-
czasowy tradycyjny rytm pracy oparty na produkeji nocnej,
zostal czg$ciowo zamieniony na prace dzienna. Stalo sie to
w duzej mierze mozliwe dzieki zakupionej komorze garow-
niczo-chtodniczej MIWE GVA w specjalnym wykonaniu
14-wézkowym. Odroczony proces wypieku z wykorzysta-
niem tej komory daje sporo swobody i pozwala unikna¢ okre-
sOw spietrzenia pracy nocnej.

Plany dalszego rozwoju nie zostaly jeszcze wyczerpane.
Z przyjemnoscig i nieukrywang duma (ze moglismy przy-
czynic si¢ do modernizacji piekarni), przygladamy sie dalszej
drodze sukcesu piekarni Rustykalna.
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