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RZEMIOStO

Wejherowscy rzemieslnicy: Jan Majkowski i Alicja Majkowska

Sposob na zdrowy chleb

Kto z nas nie lubi §wiezego pieczywa? Sam jego zapach
wywoluje mile skojarzenia i pobudza apetyt. Jesli chleb i
bulki upieczone sa tradycyjna metoda, bez stosowania no-
woczesnych technologii, ulepszaczy i konserwantow to takie
pieczywo jest nie tylko smaczne, ale rowniez zdrowe. Wiedza
o tym dobrze wlasciciele piekarni w Bolszewie - Jan Majkow-
ski i jego corka Alicja.

Oboje sg rzemieslnikami,
zrzeszonymi w Powiatowym
Cechu Rzemiosl Malych i
Srednich Przedsiebiorstw
- Zwigzku Pracodawcow w
Wejherowie. Oboje maja
tytuly mistrzow, dlatego
w swojej Piekarni ,Jas” w
Bolszewie, wyszkolili i nadal
szkolg uczniow, zdobywajg-
cych tam wiedze i umiejet-
nosci.

50 LAT W ZAWODZIE

Jan Majkowski, mimo
emerytalnego wieku nadal
jest pelen energii i wcigz
pomaga w zakladzie. Nawet
podczas naszego spotkania
w piekarni wychodzi, aby
dopilnowaé réznych spraw.

Wtasnie minegto 50 lat
od chwili, kiedy pan Jan
rozpoczgl prace w tym zawo-
dzie, chociaz najpierw byt...
mechanikiem ciggnikowo-
-samochodowym.

- Pracowalem krotko jako
mechanik, ale ciagle wraca-
tem do domu bardzo brudny
od smaréw - wspomina Jan
Majkowski, ktory od dziecka

-

mieszka w Bolszewie. - Gdy
pojawila sig¢ mozliwos¢ pracy
i nauki zawodu w piekarni,
postanowitem spréobowaé.
W pazdzierniku 1962 roku
trafilem do zakladu GS w
Redzie, potem wyjechalem
na kurs zawodowy w Gtlu-
chotazach. Praca piekarza
okazala si¢ bardziej odpo-
wiednia dla mnie, radzilem
sobie dobrze, przechodzac
wszystkie etapy, od pomoc-
nika, czeladnika po bryga-
dziste. Wreszcie uzyskalem
tytul mistrzowski, a w 1995
roku otworzylem wlasng
piekarnie.

RODZINNA FIRMA

Alicja Majkowska row-
niez nie planowala pracy w
piekarni, chociaz w przeci-
wienstwie do taty, od dziecka
przygladata sie produkeji
pieczywa. Skonczyla Techni-
kum Fizjoterapii, prowadzita
zajecia gimnastyki korek-
cyjnej w szkole, ale wkrétee
wrocita do rodzinnej firmy.

- Zdobytam kolejno upraw-
nienia mistrza piekarnictwa,

Sklep firmowy przy piekarni i cukierni cieszy si¢
powodzeniem wsérod klientow.

cukiernika oraz sprzedawcy
- moéwi pani Alicja. - Dzieki
temu rozszerzyliSmy asor-
tyment i obecnie oprocz pie-
czywa, pieczemy rowniez
ciasta. W rodzinnej piekarni
i cukierni pracuje rowniez
moja siostra i inni cztonkowie
rodziny. W sumie zatrud-
niamy 25 pracownikow oraz
szkolimy 15 uczniow.

PRZEZ CALA DOBE

Praca w piekarni nie
nalezy do tatwych, przede
wszystkim dlatego, ze od-
bywa si¢ na trzy zmiany.
Piekarze i cukiernicy pracujg
calg dobe, takze w weekendy.
W niedziele i §wigta musza
petnié¢ dyzur w piekarni.
Przed swietami, zwlaszcza
przez Bozym Narodzeniem
pracy jest najwiecej, zwtasz-
cza w cukierni. Wiadomo,
kazdy kupuje wowczas wig-
cej pieczywa, no i obowigzko-
wo rozne stodkosci.

- Spimy nieregularnie,
pracujemy m.in. W nocy, co
jest z pewnos$cig wyczer-
pujgce — przyznaje Alicja
Majkowska. — Najlepiej znosi
to moj tata, ktory w piekarni
jest juz od switu.

- Im cztowiek starszy, tym
mniej snu potrzebuje — wy-
jasnia Jan Majkowski. Jego
zdaniem obecna praca i tak
jest duzo 1zejsza niz dawniej,
kiedy trzeba byto dZzwigaé na
plecach ciezkie worki z makg
i innymi produktami.

- Jako mlody pracownik
piekarni nositem nawet wode
ze studni, nie wspominajgc
o weglu, potrzebnym do
pieca — wspomina piekarz
z Bolszewa. — Teraz piece
sg olejowe lub elektryczne,
a przy rozladunku towaréw
piekarze korzystajg ze spe-
cjalnych wozkow.

Mimo, ze piekarnia korzy-

Alicja Majkowska i Jan Majkowski w piekarni w Bolszewie.

sta z nowoczesnego sprzetu,
w zakladzie Majkowskich
w Bolszewie pewne rzeczy
pozostaty niezmienne od lat.

RECZNA ROBOTA

Przede wszystkim pro-
dukcja pieczywa odbywa sie
recznie, a nie przy pomocy
maszyn. Podczas wizyty w pie-
karni przekonatam si¢ o tym
na wlasne oczy. Zobaczylam,
jak kilku mlodych stojgcych
przy stole, szybko i sprawnie
formowaty bochenki chleba z
ciasta, wydobywanego z kadzi.

- Korzystamy z maszyn,
ktore stuza do przygotowa-
nia rozezynu na naturalnym
kwasie. Pozostale prace,
takie jak wazenie, werkowa-
nie, wydtuzanie wykonywa-
ne sg recznie — thumaczy Jan
Majkowski.

- WyposazyliSmy nasz
zaklad w pelna automatyke,
ale odstawiliémy maszyny i
wrocilismy do tradycyjnych
metod — dodaje Alicja Maj-
kowska. — Naszym zdaniem
dzigki temu pieczywo jest
smaczniejsze, a z pewnoscig
zdrowsze, chociaz nie mozna
go przechowywac tak dtugo,
jak produktéow z chemiczny-
mi dodatkami. To samo do-
tyczy ciast, produkowanych

w naszej cukierni.

Co wazne, w tej firmie
nadal wykorzystuje sig¢ na-
turalne produkty, czyli np.
jajka a nie mase jajeczng w
proszku, jak w wielu duzych
cukierniach.

Chociaz piekarnia w Bol-
szewie i znajdujgcy sie przy
niej sklep firmowy majg
wielu wiernych klientéw,
m.in. milosnikéw chleba or-
kiszowego, razowego i chleba
z blonnikiem, wigkszosé

REKLAMA

konsumentéw nie zdaje sobie
sprawy z réznic miedzy pie-
czywem z roznych zakladow.
Tylko nieliczne tak jak firma
Majkowskich pozostajg przy
tradycyjnych metodach i
naturalnych skladnikach,
ktore sg niestety drozsze niz

sproszkowane preparaty.
Zdrowe produkty maja
nieco wyzsza ceng, ale row-
niez duzo wiekszg wartosé.
Dotyczy to nie tylko pieczywa.
Anna Kuczmarska

Alicja Majkowska i Jan Majkowski
BOLSZEWO, ul. Krasickiego 2

Zakilad przyjmuje uczniéw
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