MADE

DLAWAS.INFO

RYBNIK

'l

i

RYBNICKIE
CUKIERNIE
RYBNIK "NA StODKO"

MIESIECZNIK LOKALNY
ARZEC/KWIECIEN 2021
2719-6127 | NUMER 5

o



DWUMIESIECZNIK | MARZEC/KWIECIEN 2021 | NR 5

OD REDAKCIJI

Zycie jest niepewne. Najpierw zjedz deser.

Ernestine Ulmer

Gastronomia, w tym cukiernictwo, to Zdecydowanie lepiej radzity tez sobie
jedna z branz, ktdére najbardziej 'koncepty hybrydowe", czyli piekarnio-
ucierpiaty W wyniku pandemii. cukiernie, poniewaz ze stodkosci da sie
Wprowadzone obostrzenia oraz zrezygnowac¢ w przeciwienstwie do
lockdown gospodarki to najwiekszy i pieczywa. Pandemia istotnie
najbardziej niebezpieczny dla tego przyspieszyta  rowniez  stworzenie
sektora kryzys, ktory sprawit, ze sklepow internetowych przez niektore
prawdziwym wyzwaniem dla wielu piekarnie i cukiernie, Tutaj
cukierni stato sie przetrwanie. Z rzeczywiscie sprzedaz pieczywa czy
danych Rejestru Dtuznikow BIG ciast z mozliwoscia dostawy stanowi

pewnego rodzaju innowacje. Nie jest
tez tak, ze pandemia sprawita, ze nie
otwieraja sie nowe biznesy w tej
branzy. W biezacym numerze mozna
przeczyta¢ o historii sukcesu jednej z
takich cukierni, ktorej otwarcie
przypadto wtasnie w dobie pandemii.
Ponadto przeczytacie o tym jak wazna
w dobie kryzysu jest tzw. "sita tradycji",
korzystanie z tradycyjnych receptur i
naturalnych sktadnikow oraz o

InfoMonitor oraz BIK wynika, ze
zalegtosci producentéw wyrobow
ciastkarskich i piekarniczych wzrosty w
ubiegtym roku az o ok. 10%, a
najbardziej zadtuzeni sa piekarze i
cukiernicy ze Slaska. Na szczescie sa
cukiernie i piekarnie, ktore nawet w
obliczu  pandemii  Swietnie  sobie
poradzity. Sa wsrdéd nich takze te
rybnickie. Jaki jest ich przepis na
sukces? Przede wszystkim zmienity one nietypowych zamowieniach rybniczan,

swoje podejscie  chociazby  do w tym np. na chleb, w ktorym mozna...
lokalizacji. Jako ze galerie handlowe przeszmuglowaé pieniadze.

byty zamkniete, duza czesc¢ piekarnio-
cukierni zrezygnowata np. z wysp
handlowych.

Arkadiusz Trzebuniak
Prezes zarzadu Wydawcy
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Od ponad 50 lat nie
idziemy droga na
skroty...

Z Wilibaldem Dziwoki rozmawiat Tomasz Czarnecki.

T.Cz.: Jak narodzita sie Panistwa pasja do wypiekow?
W.Dz.: Pasja do pieczenia narodzita sie juz w dziecinstwie. W
domu co tydzien sami wypiekaliémy kilka bochenkéw chleba
dla cafej rodziny. Zboze, ktére uprawialismy na polu
zanosilismy do mtyna i w zamian dostawalismy make, z ktérej
wypiekalismy chleb. Do dzisiaj pamietam jak pachniato w catym
domu. Tak to sie zaczeto. Zawsze podobato mi sie to zajecie,
wiec w wieku 15 lat rozpoczatem nauke w zawodzie piekarza.
Bytem bardzo mtfody, z dala od domu, ale zdeterminowany do
poznania tajnikéw zawodu. Nauczyto mnie to samodyscypliny,
szacunku do pracy oraz wytrwatosci w dazeniu do celu.

T.Cz.: Skqd czerpiq Panstwo inspiracje do tworzenia swoich
wyrobéw?

W.Dz.: Inspiracja jest nasza praca. Codziennie wypiekamy
réznego rodzaju chleby, ciasta czy ciasteczka. Caly czas
staramy sie je udoskonala¢, dodawac¢ co$ nowego, testowac
nowe smaki i metody produkcji. Jednak najlepsza inspiracja
jest zadowolony klient. To mite i jeszcze bardziej motywuje do
tego, by siega¢ dalej, szuka¢ nowych pomystow czy tez
testowac receptury. Pomystow mamy mnéstwo, nigdy nam ich
nie brakuje - brakuje co najwyzej czasu i rak do pracy.
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T.Cz.: llu pracownikéw Parnistwo zatrudniacie?

W.Dz.: W poczatkowym okresie dziatalnoéci zatoga skfadata
sie z trzech osob: mnie, mojej zony Haliny oraz jednego
pracownika. Na chwile obecng zatrudniamy ponad 20 oséb,
szkolimy tez uczniow w zawodzie piekarz, uczac ich rzemiosta
oraz dajac mozliwos¢ rozwijania ich zainteresowan i pasji.
T.Cz.: Czy trudno byto zatozy¢ dziatalnos¢, kiedy to byto? Z
jakimi problemami zmagali sie Paristwo wtedy, a z jakimi
teraz? Czy teraz jest tatwiej?

W.Dz.: Swoja dziatalnos¢ zatozytem wraz z zong w lipcu 1970 r.
Nie byto to zadanie tatwe, trwato kilka miesiecy, nie tak jak
obecnie. Trzeba bylo wystapi¢ o pozwolenie na otwarcie
dziatalnosci, otrzyma¢ z Warszawy zaswiadczenie o
niekaralnosci, na ktore trzeba byto czeka¢ kilka miesiecy,
oczywiscie uzyskac tytut mistrza w zawodzie, ktérego dotyczyta
dziatalno$¢. Probleméw byto co niemiara. Przede wszystkim
borykalismy sie z brakiem pracownikéw, gdyz byty to czasy, w
ktorych praktycznie kazdy miat zapewniong prace, np. w Hucie
Silesia, znajdujacej sie nieopodal. Zawsze jednak towarzyszyty
mi cierpliwo$¢, updr i wytrwato$¢ w dazeniu do realizagji
wytyczonych celéw. Nie zafamywatem rak. Przyjatem wiec na
nauke zawodu uczniéw z Domu Dziecka w Rzuchowie, ktorzy
zamieszkali razem z nami. Nawiasem mowiac, jeden z nich,
obecnie juz na emeryturze, do dzisiaj mieszka na pietrze
budynku, w ktérym znajduje sie piekarnia. Tak wiec
zaczynalismy bardzo skromnie, a popyt na pieczywo byt
ogromny. Niestety, podstawowe surowce potrzebne do
produkgji byty bardzo trudno osiagalne, nie wspominajac juz o
wyposazeniu piekarni w niezbedne do wypieku maszyny i
sprzet, ktérych kupno byto praktycznie niemozliwe. Mowigc w
przenosni i dostownie, wzielismy wszystko we wiasne rece.
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W tamtych czasach, w czasach PRL-u, zaktady rzemiedInicze nie
byty mile widziane. Bylismy dzieckiem niechcianym, co wigzato
sie z licznymi nieprzyjemnosciami ze strony wiadzy, a my
naprawde bardzo ciezko pracowaliémy. Codziennie po 12
godzin, w piatki 16, a przed $wietami.... catymi dniami. Do dzi$
mam w pamieci krotkie drzemki na workach z maki i
mimowolnie zamykajace sie oczy podczas dalszej pracy. Dawny
przedsiebiorca nie miat lekkiego Zzycia. Teraz problemy sa
catkiem inne. W tej branzy, istnieje bardzo duza konkurencja.
Dzisiaj pieczywo mozna kupi¢ praktycznie wszedzie, w
markecie czy w budce przy bloku. Mimo tego, iz obecnie klient
posiada wyzsza $wiadomos¢ w kwestii spozywanych przez
siebie produktéw zywnosciowych i czesto preferuje tradycyjne
metody ich wytwarzania, to jednak trudno nam, matym
przedsiebiorcom  konkurowa¢ z poteznymi piekarniami-
molochami, gdzie czesto liczy sie tylko ilos¢. Nasza bronig
pozostaje wiernosc tradycyjnym metodom produkcji i stawianie
na jakos¢. Inny problem to brak rak do pracy, brakuje nie tylko
wykwalifikowanej kadry, ale ludzi ktérzy chcag pracowac w tym
wymagajacym wyrzeczen zawodzie. Poza tym Zzyjemy w
czasach, kiedy wiasciciel matego zakfadu rzemiesiniczego
wykonuje obowigzki pracownicze, czesto jest menadzerem,
nierzadko  kierowca, czasem  nawet  ksiegowym i
konserwatorem. Jako drobni przedsiebiorcy, nie jestesmy w
stanie zatrudni¢ tylu specjalistow, jak czynig to duze firmy.
Natomiast obowiazki i wymagania, ktérym musimy stawiac
czota sa takie same dla wszystkich, zaréwno dla potentatéw,
jak i dla nas "maluczkich”. Czy teraz jest tatwiej? Powiem tak,
kazdy czas ma swojg specyfike i rzadzi sie wtasnymi prawami.
W latach swojej mtodosci troche inaczej postrzegatem
rzeczywistosc.

Towarzyszyt mi mtodziefczy zapat i zdeterminowanie, co w
duzej mierze rekompensowato, nazwijmy to niedoskonatosci
poprzedniego systemu. Dzisiaj, juz moze nie tak mifody
zapatem, lecz bogatszy o bagaz doswiadczen, na pewne
kwestie patrze w inny sposob, moze z wieksza rozwagg i
dystansem, ale zawsze staram sie mysle¢ pozytywnie,
pokonywac wszelkie przeciwnosci losu i ciaggle zachowywac
zdrowy optymizm, rozwijac siebie, jak i firme. Nie ukrywam tez,
iz mimo swojego wieku ciggle pozostaje aktywny zawodowo, a
czasami w domowym zaciszu rozmyslam nad tym, jak by to
byto, gdybym byt o te pot wieku mtodszy, majac do dyspozyciji
dostepne wspdtczesnie srodki i mozliwosci, mogtbym zaczac
swoja piekarska przygode raz jeszcze.

T.Cz.: Jak pandemia wptyneta na Paristwa dziatalnos¢?
W.Dz.: Z powodu pandemii, ludzie przestali sie spotykac,
organizowa¢ imprezy, zamknieto lokale gastronomiczne.
Oczywiscie i nasza piekarnia odczuta skutki zaistniatej sytuacji.
Bylismy zmuszeni ograniczy¢ produkcje, a co za tym idzie
nastapit spadek przychodéw. Udato sie nam jednak utrzymac
zatrudnienie na dotychczasowym poziomie i doftozymy
wszelkich staran, zeby tak pozostato. Stanowimy zgrany
zespot. Wsrod zatrudnionych sg osoby, ktore sa z nami od
ponad 25 lat, a rekordzista poswiecit firmie 40 lat swego zycia.
Na chwile obecng trudno cokolwiek wyrokowac. Pozostaje
obserwowac sytuacje i robic¢ swoje.

T.Cz.: Czym wyrézniacie sie Panstwo na tle innych
rybnickich piekarni, cukierni?

W.Dz.: Zafozytem piekarnie ponad 50 lat temu i to
zobowigzuje. Dlatego tez nie idziemy droga na skroty. Jestesmy
jedna z nielicznych piekarni w Rybniku, ktore produkujg chleb
na naturalnym zakwasie, a nie takim z wiaderka.



DWUMIESIECZNIK | MARZEC/KWIECIEN 2021| NR 5

Swoja produkcje opieramy na tradycyjnych recepturach,
wypracowanych i ulepszanych przez lata. Wszystkie nasze
wyroby wytwarzane sa recznie, z naturalnych sktadnikow i
wypiekane w tradycyjnym piecu piekarniczym, co sprawia, ze
kazdy bochenek chleba jest wyjatkowy. Swieze pieczywo
prosto z pieca mozna u nas naby¢ od wczesnych godzin
rannych do pdznych godzin wieczornych, co nie ukrywam,
bardzo spodobato sie naszym klientom.

T.Cz.: Co jest Panstwa "hitem", po ktéry rybniczanie
siegajg najchetniej?

W.Dz.: W naszej ofercie mamy zaréwno tradycyjne wypieki
piekarnicze, jak i wyroby cukiernicze oraz szeroki wachlarz
ciasteczek. Trudno okresli¢ co jest hitem. Dla jednych to chleb
tradycyjny, dla innych orkiszowy czy czystoziarnisty. Jeszcze
inni nie potrafig sie oprze¢ tradycyjnemu kotoczowi. Wsréd
klientéw s3 réwniez zwolennicy sernika na kruchym ciescie i
amatorzy ciasta malinowego. Mysle jednak, ze mimo wszystko
najwieksza popularnoscia cieszg sie tradycyjne paczki.
Dowodem na to moze by¢ zwyciestwo w konkursie na
Najsmaczniejszy Rybnicki Krepel w roku 2015.

T.Cz.: Jakie bylo najbardziej nietypowe, najciekawsze
Panstwa zaméwienie?

W.Dz.: Nie wiem czy moge o tym mowic, ale kiedy$ poproszono
mnie, abym zapiekt w chlebie caty spieniezony majatek, by
mozna go byto przewiez¢ za granice. Ale to byly stare czasy.
Teraz staramy sie spetnia¢ oczekiwania klientoéw i szczegétowo
omawiamy wszystkie indywidualne zaméwienia.

T.Cz.: Czy organizujecie jakies spotkania z pracownikami?

W.Dz.: W marcu wspominamy sw. Klemensa - patrona piekarzy
i cukiernikéw. Z okazji tego swieta, co roku organizowalismy
spotkania dla naszej zatogi, bo bardzo nam zalezy na
budowaniu zgranego zespotu i pogtebianiu relacji z
pracownikami. Doskonale zdajemy sobie sprawe z tego, ze bez
wsparcia i oddania ze strony zatogi, bez wzajemnego zaufania,
po prostu nie dalibysmy rady. Dlatego tez staramy sie, by w
piekarni zawsze panowata przyjazna atmosfera, a kazdy
pracownik czut sie czescia naszej piekarskiej braci. Jednak
pandemia uniemozliwita nam organizowanie tego typu spotkan.
Wypada mie¢ nadzieje, ze juz niedlugo wszystko wroci do
normy.
T.Cz.: Jakie sq Pana marzenia? Te zawodowe, jak i
prywatne? Co robi Pan w wolnym czasie?
W.Dz.: Moje marzenie juz sie spetnito, jako maty chtopiec,
pochodzacy z wielodzietnej i niezbyt zamoznej rodziny,
odniostem sukces nie tylko w zyciu zawodowym, ale réwniez
prywatnym. Jestem szczesliwym mezem, ojcem i dziadkiem.
Firma catkiem nieZle funkcjonuje i ciagle sie rozwija. Pomagaja
mi w tym zona, syn, corka i zie¢. Cho¢ mam juz 76 lat to nadal
jestem aktywny fizycznie i poki co na zdrowie nie moge
narzeka¢. W wolnym czasie lubie poczyta¢ dobra gazete,
obejrzec ciekawy film, ale nade wszystko cenie sobie spotkania
w rodzinnym gronie. Cieszy mnie usmiech na twarzach moich
wnukéw i dzieci. Duzo satysfakcji dostarcza mi takze
wypoczynek na fonie natury i rozkoszowanie sie pieknem
przyrody.

T.Cz.: Dziekuje za rozmowe.




- MORGALA

Gliwicka 103,
44-207 Rybnik

510 559 133

slodkapasjamoniki@gmail.com

Bez sztucznych
"ulepszaczy"
czy Srodkow

konserwujacych

Z MONIKA MORGALA
ROZMAWIAL TOMASZ CZARNECKI
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T.Cz.: Jak sie narodzita "Stodka Pasja”
Moniki Morgaty?

M.M.: Jak sama nazwa wskazuje to
przede  wszystkim  owoc  moich
zainteresowan sztuka cukiernicza oparta
na tradycyjnych recepturach, réwniez tych
typowo slaskich, ale potaczonych ze
wspdtczesnymi trendami. Od dziecifistwa
lubitam piec, ale nie ukrywam, ze wazne
tez byly dla mnie opinie krewnych i
znajomych, ktorzy zachwalali moje dzieta
takie jak urodzinowe torty i ciasta, ktére
nadal serwuje na rodzinnych przyjeciach.
Sledzenie cukierniczych blogow, wiasne
eksperymenty w kuchni oraz odbyte
szkolenia pomogty mi rozwina¢ skrzydfa i

przeksztatci¢ hobby w maty, stodki biznes.

Debiut przypadt w nietatwym okresie, bo
wlasciwie w $rodku pandemii. Otwarcie
"Stodkiej

pazdzierniku ubiegtego roku, wiec w

Pasji’ miato miejsce w
szczegblnie trudnym czasie dla sektora
gastronomicznego. Prawdziwa pasja do
dzielenia sie z innymi moimi wiasnymi,
autorskimi umiejetnosciami cukierniczymi
okazala sie wiec znacznie wazniejsza niz
wzgledy ekonomiczne.

T.Cz.: Skqd czerpie Pani inspiracje do
tworzenia  m.in.  tak  niezwykle
efektownych tortow?

M.M.: Gldwnym Zrédtem inspiracji sa
oczywiscie media spotecznosciowe oraz
Internet, a wiec blogi, konta instagramowe

lub Pinterest.



DWUMIESIECZNIK | MARZEC/KWIECIEN 2021| NR 5

Pozwalaja mi one "by¢ na biezaco" z tym,
co aktualnie jest modne w cukiernictwie i
serwowane na naszych stofach, a sg one w
coraz wiekszym stopniu kosmopolityczne i
nie ograniczaja sie jedynie do okreslonych
tradycji  kulinarnych. Wiele elementow
dekoracyjnych moich tortow to takze
bezposrednia inspiracja postaciami z bajek
czy  kreskéwek, ktére staram = sie
wkomponowac w torty. Z kolei potaczenia
smakowe, zarowno tortow, ale tez i ciast,
to w duzej mierze efekt moich wiasnych
poszukiwan lub modyfikacji tradycyjnych
przepiséw. Lubie tez przegladac ksiazki
kucharskie lub pieknie ilustrowane albumy
cukierniczo-piekarskie.

T.Cz.:
kupujg okazjonalne torty, czy raczej jest
to dodatek do

ciasteczek i innych deserow?

Czy rybniczanie najczesciej

sprzedazy ciast,
M.M.: Jesli wezmiemy pod uwage obecny
czas - pandemii - to torty s3 zamawiane
przyjecia
urodzinowe. Mam jednak nadzieje, ze gdy

okazjonalnie, na kameralne
nasz rytm zycia z powrotem zacznie
przypomina¢ okres sprzed pandemii to
bedzie  znacznie

wiecej okazji do

zamawiania efektownych tortow
okolicznosciowych. Na dzi$ mieszkancy
naszego miasta, ale tez i przejezdni,
wybieraja raczej tradycyjne ciasta i desery,
ktore umilajg im chwile przy filizance
popotudniowej kawy.

T.Cz.: Z iloma osobami, cukiernikami
wspélpracuje Pani na co dzieri?

M.M.: Atutem mojego biznesu, ale tez i
ogromnym wyzwaniem jest dla mnie
samodzielna organizacja i wykonanie
cafego procesu cukierniczego. Troszcze sie
zatem o odpowiednia jakos¢ produktéw, a
wiec zaopatrzenie, pdzniej planuje caly
proces wypieku i wykonania dekoracji
cukierniczych, a w miedzyczasie obstuguje
klientéw, ktérzy odwiedzaja mojg mata
cukierenke i staram sie, aby kazdy z nich
wyszedt z usmiechem na twarzy i stodkim
pakunkiem pod pacha, bo nawet sposéb
zapakowania stodkosci ma dla mnie

znaczenie.

M6j maz okresla mnie czasem mianem
tytana pracy, bo u mnie wszystko musi by¢
perfekcyjne. Dla mnie ma by¢ przede
wszystkim stodko i pieknie!

T.Cz.: Czy trudno bylo Pani zatozyc
cukiernie? Z jakimi problemami sie Pani
zmagata na poczqtku? Czy teraz jest
chociaz troche tatwiej?

M.M.: Przygotowania do otwarcia cukierni
trwaty kilka miesiecy. Gtownie polegaty na
lokalu do

przygotowaniu rozpoczecia

dziatalnosci i zakupie  potrzebnych
sprzetéw. Znacznie dtuzej trwato zdobycie
sie na odwage i przekucie marzen w czyn, a
gdy wszystko juz nabrato realnych
ksztattow to rozpoczeta sie pandemia,
ktora trwa do dzisiaj. Otwarcie lokalu
nastapito w pazdzierniku ubiegtego roku, a
wiec w petnym rezimie sanitarnym, ktory
nadal obowiazuje.

T.Cz.: Jak pandemia wplyneta na Pani
dziatalnos¢?

M.M.: Niestety, nie znam okresu sprzed
pandemii, ale domyslam sie, zZe w
przysztosci zwiekszy sie liczba zamoéwien
na torty, zwlaszcza weselne czy
stodkie

kaciki’, a i liczba spozywanych ciast i

pierwszokomunijne oraz tzw.

deserow tez sie zwiekszy, gdy zaczniemy
spotykac sie w szerszym gronie.

T.Cz.: Czy brata Pani moze udziat w
konkursach branzowych? Czy moze
pochwali¢ sie Pani juz jakimis sukcesami
w tej dziedzinie?

M.M.: Do tej pory bratam udziat jedynie w
szkoleniach cukierniczych. Nie miatam
jeszcze okazji bra¢ udziatu w konkursach
branzowych, ale wierze, ze wszystko
przede mna!

T.Cz.: Jakie sq Pani ulubione smaki?
M.M.:

rzeskie, z lekka nutka biatej lub mlecznej

Bardzo lubie smaki owocowe,

czekolady.  Korzystam  jedynie  z
naturalnych produktow, swiezych owocow,
jaj od szczedliwych kurek, tradycyjnej
wiejskiej $mietany, bo to s3 sktadniki
gwarantujace  zadowolenie z  moich
wypiekow bez sztucznych "ulepszaczy" czy

srodkéw konserwujacych.




T.Cz.: Jaki deser jest prawdziwym przebojem "Stodkiej Pasji"?
M.M.: To tradycyjne ptysie z bita sSmietang i sekretnym
sktadnikiem w postaci odrobinki dzemu porzeczkowego, ktéry
przetamuje stodki smak.

T.Cz.: Po jakie stodkosci rybniczanie siegajq najchetniej?
M.M.: Z moich obserwacji wynika, ze duza popularnoscia ciesza
sie takie ciasta, ktore s3 pracochtonne w wykonaniu, a wiec
wymagaja przygotowania kilku rodzajow kreméw lub upieczenia
dodatkowych blatéw, na co klienci sami nie maja czasu. Trudna w
wypieku jest tez beza, stad prawie codziennie w moim
zmieniajacym sie cukierniczym menu znajduja sie mini-bezy
Pavlova, kostka alpejska czy malinowa chmurka. Z kolei dzieci
czesto siegajag po moje bezowe i bardzo kolorowe lizaki oraz
czekoladowe cake-popsy. Wiele oséb zachwyca sie tez moimi
eklerami z karmelowo-kawowym  kremem, ktérych smak
poréwnuja do tego, jaki znajdziemy w najlepszych paryskich
cukierniach.

T.Cz.: Ile czasu zajmuje wykonanie dekoracji tortowej
zlozonej z wielu elementéw? Z jakiego dzieta jest Pani
najbardziej dumna?

M.M.: Jesli chodzi o wykonanie dekoracji tortowej to oczywiscie
ilos¢ spedzonych godzin na jej przygotowanie jest wprost
proporcjonalna do szczegdtow, ktore taka dekoracja ma zawierac.
Wykonuije wiele postaci z bajek (np. Krélewna Sniezka, Minionki,
Jednorozec) lub gier komputerowych. Zdarzajg sie torty z
dekoracjg w postaci motocykla, czotgu, wozu strazackiego
samochodzika czy statku. Wykonuje tez miniaturki zwierzatek -
liska-chytruska lub konika. Najwieksza satysfakcja byto dla mnie
stworzenie mojego premierowego, wielopietrowego, bogato
zdobionego i jednoczesnie wyrafinowanego smakowo tortu
weselnego, ktory zachwycit pare mfoda oraz zaproszonych gosci.

Wykonanie takiego tortu to byta dla mnie wielka
odpowiedzialnos¢, bo wszyscy wiemy, Ze tort weselny to nie tylko
mieszanka maki i jajek, ale przede wszystkim symbol szczescia i
pomyslnosci, ktére maja sprzyja¢ mtodej parze rozpoczynajacej
wspolne zycie.

T.Cz.: Jakie byto Pani najbardziej niecodzienne zamowienie?

M.M.: Praktycznie kazdy zamdwiony tort artystyczny, ktory
wykonuje na indywidualne zamoéwienie, jest dla mnie nowym i
waznym wyzwaniem. Kazdego z klientéw, ktéry u mnie zamawia
tort wypytuje o preferencje smakowe, pozadana kolorystyke,
elementy dekoracyjne, ktore majg sie na nim znalez¢, co sprawia,
ze kazdy tort jest niepowtarzalny i nie zdarzylo mi sie
przygotowa¢ dwoch identycznych tortéw, ktére w takim sam
sposob bytyby dekorowane.

T.Cz.: Jakie sq Pani marzenia? Te zawodowe, jak i prywatne?
Jak spedza Pani swéj wolny czas?

M.M.: Moim marzeniem jest state poszerzanie asortymentu w
mojej matej, kameralnej cukierence i rozpoczecie serwowania
deseréw na miejscu, w lokalu - na wzor uroczych paryskich
kawiarenek, w ktorych ludzie lubig spedza¢ swoj czas. Warunki
ku temu juz istnieja, ale z uwagi na rezim sanitarny sprzedaz jest
obecnie mozliwa jedynie na wynos. Poza pasja cukiernicza moim
hobby jest hodowla i pielegnacja kwiatéw w przydomowym
ogrodzie, gdzie lubie wypoczywac razem z rodzing. Pofaczenie
kwiatow i wypiekow daje mi duze pole do popisu. Dzieki temu
jestem petna energii, a w gfowie "roi" mi sie mnostwo pomystow,
ktérymi chce sie dzieli¢ z mieszkaricami Rybnika. Zapraszam ich
serdecznie do odwiedzania mojej cukierni.

T.Cz.: Dziekuje za rozmowe.
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"Moja prababcia byta bardzo
zaradna...". Piekarnia i cukiernia
z tradycjami

Z DOMINIKIEM NIE
ROZMAWIAEL TOMASZ CZ

T.Cz.: Jak narodzita sie Panstwa pasja do
wypiekow?

D.N.: Prababcia zafozyta piekarnie w 1937 roku.
W 1984 roku przejat jg moj ojciec i razem z tatg
prowadzimy ja do teraz. Jest to biznes rodzinny,
przekazywany z pokolenia na pokolenie.
Wychowujac sie w rodzinie piekarzy, od
najmfodszych lat poznawatem tajniki wypieku
chleba. Tradycja piekarnicza jest u nas tak silna,
7e postanowitem kontynuowa¢ prowadzenie
piekarni, oczywiscie rozwijajac jg i dostosowujac
do aktualnych potrzeb klientow. Z czasem
zaczelismy rozwija¢ réwniez cukiernie i na ten
moment mozemy sie pochwali¢ sporym
asortymentem stodkosci.

T.Cz.: Co rybniczanie kupujg u Panstwa
najchetniej? Czy zazwyczaj sq to okazjonalne
torty i ciasta, czy raczej ciasta, ciasteczka i
inne desery np. do popofudniowej kawy?
D.N.: Profil naszej piekarni i cukierni jest
nakierowany na réznych klientow. Zaréwno
takich, ktérzy siegaja po codzienne wypieki, jak i
tych, ktorzy zamawiajg torty czy ciasta na
specjalne okazje. Cieszymy sie, ze klienci wracaja
do nas po kolejne produkty. To pokazuje, ze nam
zaufali, bo tworzymy smaczne wypieki. W ofercie
mamy réwniez torty artystyczne czy "stodkie
stoty", ktoére sa ostatnio bardzo popularnym
elementem wesel czy innego rodzaju przyjec.
Realizujemy takie zamdwienia niemal na catym
Slasku, m.in. w Katowicach, Chorzowie, Rudzie
Slaskiej, a takze tu u nas - w Rybniku czy
Wodzistawiu.

T.Cz.: llu pracownikéw liczy Panstwa zespot?
D.N.: W samg produkcje zaangazowanych jest
10 osob, ale zespot liczy duzo wiecej. W
dystrybucje i sprzedaz pieczywa zaangazowani
sa tez kierowcy, ekspedientki i inne osoby, ktére
dbaja o wizerunek firmy i poszczegélnych
punktow.




T.Cz.:
Panstwa dziatalnosé¢?

Jak pandemia wplyneta na

D.N.: Na pewno pandemia odcisneta
pietno na kazdym biznesie. Tworzymy
produkt pierwszej potrzeby, dlatego nasza
dziafalno$¢ nie  zostata  catkowicie
zamknieta, a tylko czesciowo ograniczona.
Prowadzimy stoisko firmowe w galerii
Focus Park Rybnik. Kiedy zamknieto
galerie, musieliSmy tez zamkna¢ nasza
wyspe handlowa. Co do ilosci klientéw, nie
mozemy poréwnywac tego rok do roku.
Poczynilismy w ostatnim czasie duze
inwestycje, aby rozwija¢ piekarnie i
cukiernie. Dzieki temu zwiekszylismy liczbe
klientow i

stalismy sie  bardziej

rozpoznawalni. Przede wszystkim
zmodernizowalismy nasz sklep firmowy
Gliwickiej 134.

Aktualnie punkt jest otwarty od 5:30 do

przy piekarni na ul.
21:30. Dzieki temu mozna u nas kupi¢
ciepty chleb, ktéry wypiekamy ok. godziny
18:00. Rozpoczelismy tez wspdtprace z
L,Piekarniami Polskim{”, ktore mieszcza sie
w sklepach Kaufland w naszym rejonie.

Tam rowniez dostarczamy nasz
asortyment, gtéwnie pieczywo oraz
kotacze. Z jednej strony pandemia

zamknefa nam pewne Sciezki, ale z drugiej
strony udato nam sie otworzy¢ i rozwing¢
inne, nowe. Jednym z takich pomystéw jest
dostarczanie pieczywa do domu klienta.

Aktualnie nasze produkty mozna zaméwic¢

przez  portal  Panbochen.pl. My
produkujemy, a wspétpracownicy portalu
odbierajg i dystrybuujg nasze pieczywo.
kiedy

wszyscy sie izolowali, nasza oferta byta

Podczas pierwszego lockdownu,

nowoscig. Wiele osob polubito te forme
zakupu pieczywa i w ten sposob zamawia
je do dzis.

T.Cz.: Czym wyrozniacie sie Panstwo na
tle innych rybnickich piekarni, cukierni?
D.N.: Chcemy, zeby wyrozniafa nas jakosc.
Sztab ludzi codziennie pracuje na to, by
klient byt zadowolony, aby chciat do nas
wroci¢ po te same wyroby, ale tez przy
okazji siegnat i po inne produkty. Staramy
sie ukfada¢ nasza prace tak, by wyjs¢
naprzeciw oczekiwaniom klientéw i je
spetniac. Stad wydtuzenie godzin otwarcia
sklepu, kolejny  wypiek, ktéry daje
mozliwos¢ zakupu cieptego chleba na
kolacje czy oferowanie dostawy pieczywa
prosto pod drzwi. Cieszymy sie, kiedy
klienci kupujacy u nas regularnie pieczywo
wracaja, chcac zaméwic tort weselny czy
inne stodkosci na wazne dla siebie
przyjecia. To bardzo mite, ze klienci nam
ufaja. O to wiasnie chodzi.

T.Cz.: Co jest Panstwa najwiekszym
hitem?

D.N.: Jesli chodzi o stodkie wypieki, na

pewno mozemy pochwali¢ sie kotaczem.

o
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Jest on naprawde znakomity. Na tyle, ze
zyskat stawe nawet w Tychach, gdzie
mozna go kupi¢ w tamtejszym Auchan, do
ktorego dostarczamy spora jego ilosc.
Mozna powiedzie¢, ze kofacz jest naszym
flagowym produktem. Tradycyjnie
pieczemy kotacze z makiem, serem i
jabtkami oraz owocami sezonowymi.
Oprocz tego ogromna popularnoscig cieszy
sie nasz sernik w roznych odstonach.
Wiedenski,

mandarynkami oraz kokosowg kruszonkg i

japonski,  karmelowy, z
wiele innych. Kazdy z sernikéw jest bardzo
puszysty i delikatny. Nasi klienci lubia
bardzo takze ciasta kruche, w réznej
postaci. Staramy sie korzysta¢ z owocéw
sezonowych, ktore majg wyrazisty smak.
Jesli chodzi o pieczywo to hitem na pewno
jest nasz tradycyjny chleb firmowy na
zakwasie. Nie kazdy jednak lubi make
pszenna, a czasem nie moze jej po prostu
spozywa¢, dlatego posiadamy w naszej
ofercie réwniez chleb zytni ze 100% maki
zytniej, bez dodatku maki pszennej. Mamy
tez cala game chlebow bez drozdzy -
zytnio-orkiszowy, razowy, a takze
pieczywo pszenne, ktére produkujemy na
podmfodach. Maja one bardzo ciekawy
smak, poniewaz podmioda to kwas
pszenny. Wszyscy sie chwala, ze dodaja
naturalny kwas zytni, a my do pieczywa

pszennego dodajemy podmtody.
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To powoduje, ze nasze pieczywo nie ma
takiego stodkiego posmaku jak np. butka, za
to ma swoja specyficzng kwaskowos¢, jak
chleb stowianski, staropolski. Ten ostatni
sprzedajemy w duzych bochnach, réwniez na
wage. To ciekawy model sprzedazy. Mozemy
sobie kupi¢ np. trzy, cztery kromki.
Oferujemy tez chleb bez maki -
czystoziarnisty, z samych ziaren, ktore
moczy sie i faczy z miodem, a nastepnie
wypieka w formie chleba.

T.Cz.: Jakie bylo Panstwa najbardziej
nietypowe zaméwienie?
D.N.: Tort na bal
Ekonomicznego w

Uniwersytetu
Katowicach,  ktory
przygotowywalismy kazdego roku. Pandemia
nam to przerwafa, ale mamy nadzieje, ze te
projekty ~wrdéca, gdy tylko sytuacja
epidemiczna sie unormuje. Torty dla UE to
wypieki dla 600-800 osob. Wazg nawet 120
kg. Pamietam, jak musielismy wykrecac
drzwi, bo tort sie w nich nie miescit - miat
metr szerokosci, a futryna jedynie 98 cm.
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Ostatecznie drzwi trzeba byto zdemontowac,
a sam tort i tak wnies¢ pod katem.
Przygotowywalismy tez ogromne,
pieciopietrowe torty weselne. Najtrudniejszy
byt ich transport. Dostarcza sie je i dekoruje
na ostatni moment, w dniu wesela, wiec nie
ma mozliwosci wykonania "dubla”. Taki
transport to wielka odpowiedzialnos¢ dla
kierowcy, ktéry musi wykazac sie sporg doza
"delikatnosci”.

T.Cz.: Czy organizujg Panstwo jakies
spotkania integracyjne dla pracownikow?
Z jakiej okazji?
D.N.: Zawsze organizowalismy  takie
spotkania 15 marca na sw. Klemensa,
patrona piekarzy. W tym i w ubieglym roku
pandemia pokrzyzowata nam plany. Mimo to
staramy sie zawsze swietowac ten wazny dla
nas dzien, cho¢by symbolicznie. Poza tym,
nasza firma nigdy nie $pi. Pierwsi piekarze
przychodza juz w niedziele o 16:00.
Pracujemy na zmiany, zeby zapewni¢
klientom ciggta dostawe swiezego pieczywa.

Gliwicka 134
44-207 Rybnik
tel. 32 424 66 01
biuro@niewelt.pl
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Najmilsze sa chwile, gdy klienci méwia, ze
smakuja im nasze produkty. Wtedy czujemy,
ze warto.

T.Cz.: Jakie ma Pan marzenia? Te
zawodowe, jak i prywatne? Jak spedza
Pan swoj wolny czas?

D.N.: Moje marzenie "zawodowe" jest takie,
zeby tworzy¢ produkty wysokiej jakosci,
ktére smakujg naszym odbiorcom. Zeby
kazdy klient wychodzit od nas z usmiechem i
nigdy sie nie zawiodt na naszych wyrobach.
Chcemy piec tak, aby wszyscy mogli
powiedzie¢, ze to wtasnie "ten chleb”, ktory
mito wspominaja albo ten smak ciast. Zalezy
nam tez, zeby ciasta i torty dobrze sie
prezentowaty, by  sprawialy  innym
przyjemno$¢. Co do osobistych marzen -
zdrowie. To jest najwazniejsze. Marzy mi sie
tez rejs zaglowcem przez Atlantyk.

T.Cz.: Dziekuje za rozmowe.
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Czy taka mata?

NIEWIELE OSOB WIE, ZE NA TERENIE

NASZEGO MIASTA DZIALA FIRMA
ZNANA W CALEJ POLSCE.

Wydawcy gazet i czasopism, gazetek
branzowych, informatoréw i biuletynéw
gminnych oraz organizacji i stowarzyszen
znaja dobrze Emart Design z Rybnika -
wiasciciela domeny skladgazet.pl. Od lat
firma z powodzeniem pomaga instytucjom
publicznym i przedsiebiorstwom z catej
Polski w profesjonalnym kreowaniu i
utrzymaniu  pozadanego wizerunku i
lokalnych ~ wiezi wspolnotowych oraz
biznesowych.
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To przykfad jak praca zdalna - tak, tak, to
nie jest twor wylacznie z czaséw epidemii -
moze stworzy¢ w umiejetnych rekach
specjalistbw z Emart Design sprawnie
funkcjonujacy system ustug dedykowany
zarowno redakcjom gazet, czego wyrazem
jest wieloletni byt uznanych periodykéw,
jak i wszystkim innym chcacym tworzyc i
drukowa¢ publikacje ksigzkowe oraz
catosciowe projekty identyfikacji - od

wizytéwek po opakowania.

Fundacja

‘ ’ Rybnicka

Sfinansowano przez Narodowy Instytut Wolnosci -
Centrum Rozwoju Spoteczenstwa Obywatelskiego
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