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Stodka zapowiedz lata

W cukiernictwie Lato wyréznia sie przede wszystkim réznorodnosciq
i bogactwem dojrzatych w stoncu owocow. Truskawki czy jagody
ze wzgledu na intensywny smak oraz wspaniatq kRolorystyke sq doskonatym
dodatkiem zaréwno do ciast, jak i drozdzowek. Nadajq Swiezos¢,
lekkos¢ i delikatnos¢ deserom, a takze doskonale wpisujq sie w Letni
nastroj i apetyt na cos orzezwiajgcego.

Piekarni Cukierni Putka najlepszym przepisem

na pyszne wypieki jest sezonowos¢, dlatego tez
kazda pora roku ma swéj powtarzalny smak, z kté-
rym czesto wiqzq sie wspomnienia. Poczqgtek lata
zawsze kojarzy mi sie z mojq babciq Janing Putkg.
Nikt z rodziny i zaden z naszych cukiernikéw nie byt
w stanie doréwnac jej szybkos$ciq i sprawnosciqg w zawi-
janiu buteczek. Pamietam jak w kolorowej chustce na
glowie stawata przy stole, naktadala owoce na réwne
placuszki drozdzowego ciasta i lepita najlepsze na
$wiecie jagodzianki. Pachngce lasem, rumiane buteczki
byty zapowiedziq radosnego czasu beztroskich wakacji.
Nie inaczej jest obecnie. W naszych piekarniach przed-
smakiem zblizajgcego sie lata i konca roku szkolnego
jest Jagodzianka wypeiniona jagodami kamczackimi,
ktore nie bez przyczyny zwane sq ,owocami wiecznej
mtodoséci”. Pod koniec czerwca, gdy dojrzejq juz lesne
jagody, nie zawiodg sie wielbiciele drozdzowego Wianka
z Jagodami, Jagodowej Babeczki, Pgczka czy Muffina
z Jagodami, a takze Ciasta i Placka Jagodowego oraz
wielu innych specjatéw spod znaku jedynych w swoim
rodzaju owocow. Nim zapanuje jagodowy zawrdét gltowy,

roéwniez w wersji bezglutenowej, nacieszmy sie sma-
kiem truskawek. To jedne z najpopularniejszych owo-
cow w cukiernictwie i najbardziej lubianych przez
Klientéw. Wiasnie dlatego dojrzate, stodkie truskawki
sq dodatkiem do wielu naszych ciast, sktadnikiem
kremoéw i muséw. Stanowiqg takze piekng, naturalng
dekoracje wypiekéw oraz deseréw. W tym sezonie obok
statych pozycji jak Tarta Truskawkowa, Babeczka
z Truskawkami, Sernik na Zimno z Truskawami czy
Drozdzéwka z Truskawkq zaproponowali$émy dwie
truskawkowe nowosci: ciasto na bazie jogurtu natu-
ralnego z owocami i kruszonkq oraz delikatny biszkopt
z dodatkiem serka mascarpone i kremu $§mietanowo
truskawkowego.

Serdecznie zachecamy do $ledzenia naszej oferty,
jesteSmy przekonani, ze kazdy odnajdzie w niej swoj
ulubiony smak — ten zapamietany z poprzednich lat,
lub zupeinie nowy.

Pysznego lata!
Zuzanna Putka-Twardowska

CHLEB JOGURTOWY

Z ZURAWINA

Chrupigca skérka, puszysty miekisz, dodatek
jogurtu naturalnego i delikatnie kwaskowe
suszone owoce sprawiajg, ze Chleb Jogurtowy
z Zurawing pysznie komponuje sie z letnim
menu. Wystarczy odrobina oliwy lub masta
czy kawalek ulubionego sera, by proste danie
zachwycito wyjatkowym smakiem.

Chleb wypieczony jest na naturalnym zakwasie
zytnim.
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Sktadniki:

» mgka PSZENNA,

» woda,

» ZUrawina suszona,

» JOGURT naturalny,

» zakwas ZYTNI,

» mqgka z PSZENICY durum,
» SOL,

» drozdze.




Jeden zakwas wiele smakow

Ma prosty sktad, ale jego obstuga nie jest tatwa. Bywa kRaprysny,
wymaga odpowiedniej temperatury, dokRarmiania i czasu
dojrzewania, ktorego nie mozna przyspieszy¢. Nie jednego piekarza
przyprawit zapewne o kwasng mine, za to chleb
zawdziecza mu wszystko co dobre.

Zakwas chlebowy, bo 0 nim oczywiscie mowa, to mie-
szanka wody i mgki, ktéra zawiera zyjgce w symbio-
zie szczepy bakterii mlekowych i dzikich drozdzy. Nasz
zakwas zytni zostal wychodowany 40 lat temu przez
dziadka Jana Putke. Od tego czasu jest przerabiany kaz-
dego dnia, a wyprowadzenie nowego zaczynu zajmuje
ponad 2 doby, podczas ktérych w temperaturze powyzej
25°C zachodzg naturalne procesy fermentacji. Zaczyn
stale uzupeiniany jest mgkgq, a jakiekolwiek odchylenie
od okreslonych parametréw, w najlepszym wypadku,
moze skutkowa¢ niewyrosnietym chlebem. Zakwas
odpowiada bowiem nie tylko za trwatos¢, wyjgtkowy
aromat i unikalny smak pieczywa, lecz réwniez za jego
strukture.

Wychodzi na zdrowie

Ten sam zakwas w réznych formach przerobienia daje
inne smaki. Wie o tym kazdy, kto prébowat np. putkowy
Chleb Wiejski, Zytni z Zurawing, Bielanski, Magnat czy
Hetman. Wszystkie te chleby powstajg na bazie zakwasu
zytniego, a smakujg zupenie inaczej. Réznice zawdzie-
czajq oczywiscie rodzajom maki i dodatkom np. nasion
i ziaren, a przede wszystkim fantazji naszych technolo-
gow, ktdrzy stale poszukujg nowych inspiracji.

Wypiekanie chleba na zakwasie zytnim wymaga od
piekarzy cierpliwosci i specjalnej techniki, poniewaz
ciasto jest luzniejsze i bardziej kleiste niz przy uzyciu
drozdzy. Gotowy wypiek natomiast rézni sie od pieczywa
drozdzowego dobroczynnymi wtasciwoséciami dla orga-
nizmu -m.in. dzieki wydtuzonemu procesowi fermentacji
zawiera liczne mineraly np. cynk, zelazo, jest bogaty
w witaminy z grupy B, ma nizszy indeks glikemiczny,

ze wzgledu na zawarto$¢ bakterii kwasu mlekowego
ma korzystny wptyw na uktad trawienny.

Nie tylko zytni

Réwnie wymagajgca potrafi by¢ takze produkcja pieczywa,
ktore powstaje na bazie zakwasu pszennego. Mato kto wie,
ze ciasto na nasz Chleb Pasterski wyrasta az 18-20 godzin!

Poszczegolne sktadniki ciasta sq stopniowo, powoli dozo-
wane i bardzo doktadnie mieszane. Nastepnie w spe-
cjalnych pojemnikach ciasto fermentuje i dojrzewa.
W tym czasie nabiera aromatu i wadciwosci, ktére po
wypieczeniu przektadajq sie na walory smakowe chleba
- delikatny miekisz o duzych porach i chrupigca skdrke.
Za dziury, ktore niekiedy pojawiajg sie w bochenkach,
najczesciej natomiast odpowiada powietrze. W bardzo
dobrze wyrobionym ciescie, ktére mimo matej ilosci
drozdzy, znacznie zwieksza swojq objetos¢, bardzo tatwo
o purchel powietrza, a ten w piecu zamienia sie w dziure.
Wspolny poczgtek w kadzi z zakwasem pszennym ma
takze Chleb Szwajcarski, Butka Mazurska oraz Focaccia
i cho¢ pochodzq zjednego rozczynu, ich smaki pozostajq
rozne niczym krajobrazy, z ktérymi sie kojarzg.

Niezly kwas z tym zakwasem

Zakwas chlebowy ma swoje zastosowanie nie tylko w pie-
karnictwie. Z putkowego Chleba Razowego i zakwasu
Zytniego powstaje pyszny, orzezwiajgcy, a co najwazniej-
sze zdrowy nap6j. Kwas Chlebowy, ktéry mozna dosta¢
w naszych piekarniach oraz w sklepie internetowym, jest
wyjgtkowy nie tylko ze wzgledu na smak i wtasciwosci.
Czes¢ dochodu ze sprzedazy w 100 procentach natural-
nego napoju zostanie przeznaczona na cel dobroczynny.

Naturalny Kwas

Chiehowy

Z putkowego Chleba
Razowego

bezcukru
i konserwantow

orzezwiajacy

Czes¢ dochodu ze sprzedazy zostanie
przeznaczona na cel dobroczynny,
ktory docelowo wybiora nasi klienci.

Z jednego pieca chleb jedli

Pracujqg razem od blisko trzech dekad, zaczynali od wypieku podstawowych produktéw, dzi$ zajmujq
Rluczowe stanowiska w firmie, zarzgdzajg obszarem produkcji, szkolqg personel — o pracy przed laty
i obecnych realiach piekarskiego fachu opowiadajq Trzej Muszkieterowie z Piekarni Cukierni Putka:

Gtowny Technolog Jarostaw Pietrak, Kierownik Produkcji Zaktadu w Jawczycach Marcin Surowiecki

oraz Daniel Jewiak, ktory jest Specjalistq ds. Wdrozen Standardow.

Od lewej: Daniel Jewiak, Jarostaw Pietrak i Marcin Surowiecki

Kto od kogo sie uczyl?

Marcin Surowiecki: Jarek we wrzeéniu bedzie Swietowat
trzydziestolecie pracy w firmie. Ja i Daniel dotgczylismy
do piekarni nieco pdzniej, na jesieni minie nam 26 lat.
Cztowiek byt mtody, zakrecony. Pierwszego dnia trafitem na
chlebownie i catkowicie zakleitem rece ciastem. Owczesny
kierownik Krzysztof Rombczyk powiedziat, zebym poszedt
na ,pszenny”, bo moze tam lepiej mi péjdzie. Tak dostatem
sie pod skrzydta Jarka, ktéry byt brygadzistq.

Daniel Jewiak: Jak trafitem do piekarni, to nigdy wczesniej
nie miatem nic wspélnego z piekarnictwem. Zaczynatem
od krojenia chleba, pdzniej bytem stotowym, pracowatem
na chlebowni, to Jarek nauczyt mnie jak obchodzi¢ sie
Z ciastem.

Co z tamtych lat najlepiej wspominacie, a za czym
nie tesknicie?

Jarostaw Pietrak: Za moich poczqtkdéw w piekarni byto
moze siedem wozkéw wypiekowych pod kajzerke, jeden piec
potkowy do forem. Kazdg foremke trzeba byto wzigé do reki
i wybi¢ z niej chleb, wszystko robito sie recznie. PiekliSmy
chleb bialy, razowy, bagietke, kajzerke, butke wroctaw-
skq i chatke. Cukiernictwa nie byto. Powoli poszerzali$my
asortyment, wprowadziliémy m.in. ciabatke, oczywiscie



formowali$my jq recznie. Pod koniec dnia pracy cali bylismy
w magce. To byta ciezka fizyczna praca, ale rekompensowata
jarodzinna atmosfera i nawet po 12 godzinach pracy mie-
liSmy jeszcze czas i ochote na integracje.

M.S.: Przychodziliémy do pracy 2-3 godziny wcze$niej, zeby
z piwnicy przerzuci¢ do windy worki z mgkg. Nosili$my je
na plecach — dziennie 7-8 ton. Teraz mgka jest w silosach,
dozowana automatycznie wedle wskazanej receptury.
W nocy natomiast zdarzato nam sie gra¢ w koszykdéwke,
urzqgdzaliémy zawody kto wiecej razy podniesie 20 litrowqg
banke z wodg, kto dalej przeniesie 100 kg worek z mgkq.
To wszystko dziato sie jak nadgonilismy z robotg, nigdy
kosztem pracy. Oczywiscie w dzisiejszych czasach, nawet
ze wzgledu na wysrubowane normy dotyczqgce zacho-
wania higieny i bezpieczenistwa, nie bytoby to mozliwe.
I sam jako szef nigdy na to bym nie pozwolil, ale wtedy
byty inne realia.

D.J.: Musze powiedzie¢, ze kwestia mgki tez utkneta w mojej
pamieci, bo dodawanie jej z 50 kg worka do dziezy, byto
dla mnie wyzwaniem. Mile wspominam odwiedziny sze-
fow na produkcji, bywali tam 2-3 razy dziennie, zawsze
zkazdym zamienili stowo. Znaliémy godziny ich odwiedzin
i pilnowali$my, zeby piekarnia wyglgdata nienagannie.
Zamiataliémy podlogi, bo nawet najmniejszy kawatek
ciasta nie umkngtich uwadze, szczegdlnie szefowej — Pani
Janinie. Jej synowie, szefowie Zbyszek i Stefan oraz zieé
Andrzej w okresach zwiekszonej produkcji np. w sezonie
jagodowym, przed swietami, w karnawale stawali z nami
przy piekarskim stole i pomagali.
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Dzieze z zakwasem

M.S.: Teraz szefowie tez odwiedzajq produkcje, ale znacznie
rzadziej. Zmienila sie specyfika ich pracy, majg zdecydo-
wanie wiecej obowigzkéw biurowych.

J.P.: Nie oznacza to jednak, Ze nie wiedzg czym smakuje
zawdd piekarza. Pamietam obecnego prezesa Grzegorza
Putke i wiceprezesa Bartka Pudzianowskiego, jak wystani
przez ojcoéw, pracowali z nami na produkcji. MieliSmy
nawet przykaz, zeby ich ,nie oszczedzac” i taryfy ulgowej
nie byto. Zuzie Putke wspominam jako nie$mialq dziew-
czynke w kolorowych sukieneczkach. Dzisiaj zasiada
w zarzqgdzie firmy i jest Dyrektorem Marketingu oraz
Dzialu Obstugi Sieci Wlasnej, ale nadal zwracamy sie do
niej ,,Zuziu” i nikt nie ma tu z tym problemu. Rodzinnos¢
pozostata, chociaz kiedys$ mielismy tatwiejszy kontakt, bo
piekarnia byta niewielka, produkcja znajdowata sie tuz
przy pomieszczeniach biurowych. Dzisiaj, zeby poroz-
mawia¢ musimy pokona¢ wieksze odlegtosci, diuzsze
korytarze.

Mgka bywata ,,ucigzliwa”, czy przyczynita sie row-
niez do sukcesow?

M.S.: W latach 2010-2012 r. startowatem w Mistrzostwach
Swiata w Piekarstwie. W eliminacjach regionalnych, ktére
mialy miejsce w Warszawie nasza druzyna zajeta I miej-
sce i tym samym przeszliSmy do kwalifikacji ogélnopol-
skich, ktore ukonczyliémy rowniez z najwyzszq lokatg.
Prawdziwym sukcesem byt pétfinal Mistrzostw w Lyonie,
ktory wygralismy. Finat piekarskich zmagan nie okazat
sie dla nas szczesliwy, z Paryza wréciliémy z V miejscem.
Niemniej byliSmy dumni, ze dotarli$émy tak daleko i nasze

Kadr z produkcji

wypieki znalazly sie wérdd najlepszych z catego swiata.
J.P.: Niewqtpliwie sukcesem bylo tez wprowadzenie do
naszego asortymentu Babki Panettone. Po zaczyn do
tego wyjgtkowego ciasta tzw. ,matke” jechatem do Wioch
z Marcinem Puchalskim, ktory obecnie jest Czlonkiem
Zarzqdu firmy i Dyrektorem Produkcji. Wybralismy trase
poza autostradg, przez gory i moze dlatego poczqgtki
produkcji Panettone byly wyboiste. Zrobilismy 20 prob,
a ciasto nam nie wychodzito. W miedzyczasie ,matka”
zarazita sie drozdzami piekarskimi i ponownie musieliSmy
przywiez¢ cenny zaczyn. Po ok. 2 latach préb i bteddow,
ciasto sie udato i dzisiaj nalezy do produktéw flagowych
firmy. Wypiekane jest nadal zgodnie z oryginalng wloskq
recepturg, z mgki najwyzszej jakosci, przy zachowaniu
tradycyjnych metod produkcji.

Co obecnie w Waszym fachu stanowi najwiek-
sze wyzwania?

J.P.: Kiedys piekarz musiat umie¢ wszystko, nawet napra-
wi¢ maszyny, dzisiaj zajmujq sie tym specjali$ci. Ludzi gubi
rutyna, wbrew pozorom tatwo jest popeini¢ btqd, ktérego
maszyna nie wychwyci. Kiedy$ piekarz miat precyzyjne
oko, wszystko trzeba byto przelicza¢ i chociaz zdarzaty
sie wpadki, to mozna je byto naprawié.

M.S.: Obecnie jest to niemozliwe, przepisy na to nie pozwa-
lajq. Jesli co$ jest nie tak, cata partia ciasta podlega wymia-
nie. Trzeba wiec zachowa¢ uwaznos¢, a z tym bywa roznie.
Swiat sie zmienia szybko, hala produkeyjna wyposazona
jest w najnowocze$niejsze maszyny, wszedzie wida¢ postep,
ale sztuka pieczenia chleba i tak rzqdzi sie swoimi prawami.
Wyzwaniem bywajq tez pomysty Gléwnego Technologa,
ale na szczecie dobrze sie dogadujemy.

J.P.: Mamy pieczywo, ktére nim trafi do pieca dojrzewa,
nabiera aromatu. Musi odczeka¢ w chtodnio-garowni

Polska reprezentacja na Mistrzostwach Swiata w Piekarstwie

nawet 20 godzin. Jesli z jakiego$ powodu trzeba szybko
dorobi¢ partie takiego produktu, to jest to po prostu
niemozliwe, nie jestemy w stanie przyspieszy¢ pew-
nych procesow.

D.J.: R6znorodno$¢ asortymentu to rowniez wyzwanie od
strony sprzedazowej. Kiedy$ oferta byta ograniczona do
podstawowych produktéw, dzi$ to szeroka gama wyrobow
rowniez gastronomicznych. Nasze sklepy przypominajq
mate piekarnie, na miejscu wypiekamy w nich butki, prze-
kagski czy ciasta. To wymaga odpowiedniego przeszkole-
nia personelu. Kiedys Jarek nauczy! mnie fachu, a teraz
mitoscig do pieczenia zarazam Sprzedawcdw. Ucze ich,
ze Wianek Drozdzowy nie moze by¢ ani mniej, ani wiecej
wyroséniety, tylko idealny. Butki natomiast muszg mieé
rumiang skdrke, ale nie przypieczong.

Gdzie widzicie siebie za kolejne dekady?

D.J.: Za dziesie¢ lat bedziemy jeszcze w ruchu, a p6zniej
moze by¢ réznie. POki co jeste$my na chodzie, a ja przed
$wietami jestem nawet jak taksowka, jezdze pomiedzy
naszymi piekarniami. Nadal bedziemy robi¢ to, co do
nas nalezy — dzieli¢ si¢ wiedzq i rozwija¢ razem z firmg.
J.P.: Zaczynaliémy od poczgtku, wiec w sposéb naturalny
przystosowali$my sie do obecnego ksztattu firmy. Mamy
do$wiadczenie, lubimy $wiezo$¢ i wyzwania. Bedziemy
szuka¢ nowych rozwiqgzan, inspiracji i jeszcze niejedng
nowo$¢ wprowadzimy na rynek, nie moze by¢ nudno.
M.S.: Firma sie rozwija, ro$nie baza maszynowa, ale jak
juz wspomnielismy cztowieka maszyna nie zastgpi. Tego
sie nie obawiam. Kiedys byto mniej maszyn i mniej ludzi.
Dzisiqj jest sporo maszyn i jeszcze wiecej ludzi. Lubimy jak
cos sie dzieje, razem na pewno wszystko nam sie upiecze.

Rozmauwiata Matgorzata Miildner




Kromka przeczesata tapkq futerko na pyszczku, wygtadzita fartuszek
i uSmiechneta sie do swojego odbicia w lustrze. W stuzbowym stroju
personelu putkowych piekarni wyglgdata bardzo dobrze. Réwnie schludnie
prezentowali sie Okruch i Pajdek.

— Dzisiaj dotgczycie do grona naszych sprzedawcéw! Kto powtdrzy
najwazniejsze zasady pracy w sklepie? — Zapytal Antoni, ktéry ustawit
Putwory w rzedzie, a nastepnie dokonat przeglgdu czystosci ich tapek,
sprawdzit czy wszystko dopiete jest na ostatni guzik.

—Trzeba zadba¢ o odpowiedniq atmosfere, ktéra sprawi, ze Klient bedzie
chciat do nas wrdcic.

— Nalezy by¢ mitym i odzywac¢ sie grzecznie, bo uprzejmo$¢ obowiqzuje
kazdego, zawsze i wszedzie — dodata uroczyscie Kromka.
—Smakowito$¢ i Swiezo$¢! Piekarze i cukiernicy od samego rana uwijajg
sie, zeby pieczywo, ciasta i ciasteczka smakowaty. Kierowcy doktadajqg
wszelkich staran, by w doskonatym ksztalcie dojechaty. Sprzedawcy dbajg
0 to, zeby na potce pieknie wyglgdaly! — Wykrzykngt Pajdek zadowolony
z rymowanki, ktérqg utozy! na poczekaniu.

Chwile p6Zniej Putwory przekonaty sie na czym polega praca w sklepie. Do
tej pory przyzwyczajone byty do widoku oprészonych mgkg drewnianych
stotow piekarskich, na ktérych pod rekq piekarzy i cukiernikéw, niczym za
dotknieciem czarodziejskiej r6zdzki, bezksztaltne formy ciasta zamieniaty
sie w bochenki, bajgle z dziurkg, rogale czy zawijane drozdzéwki.
Teraz przybysze z Wyspy Wyjgtkowych Smakow, Tajemniczych Receptur
i Niezwyklych Zapachéw z podziwem przyglgdali sie wypiekom
poukladanym na pétkach wedle wielko$ci, ksztattu i rodzaju. Panie
ekspedientki wtasnie odebraty dostawe z piekarniijuz zdqzyly wytozy¢ towar.
—Teraz czas na stodkosci, potrzebuje Waszej pomocy, wszystko musi by¢
gotowe na otwarcie sklepu —zwrdcita sie do Putworéw pani Sylwia, ktéra
jednoczesnie wktadata do pieca blache z Jagodziankami. — Jak juz bedg
upieczone, pamietajcie prosze o posypaniu ich cukrem pudrem —dodata
w przelocie.

Pajdek, dyskretnie przelykajqgc $line, zastanawiat sie skqd o tak wczesnej
porze ta mita pani ma tyle energii. Przeciez jagodzianki byty jeszcze
surowe, nie mogta ich wiec zje$¢. Co w jego w mniemaniu ttumaczytoby
szybkos$¢ i sprawnos¢ jej ruchéw.

—Czy moge utozy¢ ciastka deserowe? — Zapytat, a po chwili przyjemny chtéd
owiat jego pyszczek. Za szybg lady chtodniczej tez wszystko miato swoje

miejsce i Pajdek pomyslat, Ze Babeczka Le$na i Truskawkowa na pewno
cieszq sie swoim owocowym sgsiedztwem, podobnie jak Swiezo wyci$niete
soki. Te przygotowane dostownie przed chwilq i przelane do buteleczek
czekaly na wszystkich, ktérzy poranek rozpoczynajq w pos$piechu.

— Klienci, podobnie jak mieszkancy wysp, majg swoje upodobania do
smakow, zapachdw oraz receptur. Niektérzy wracajg kazdego poranka
po ulubiony chleb, inni delektujg sie zapachem wypiekanego na miejscu
pieczywa i wiedzg, o ktérej porze dnia piec opuszczajg Sznytki, Grahamki
Stonecznikowe czy Rogaliki Francuskie — pani Sylwia wykorzystywata
kazdq wolng chwile, by opowiada¢ Putworom o zwyczajach gosci.

— Jest tez grupa Klientéw, ktéra ogromng uwage przywigzuje do
receptur i kupuje jedynie wypieki ze znakiem Przekreslonego Ktosa na
opakowaniu — dopowiedziata Kromka i spojrzata na wydzielong czesé¢
regatu, zarezerwowang dla produktéow bezglutenowych.

—R0&znig sie tez nasze piekarnie. Przy niektérych sq ogrédki i lezaki, inne
przypominajg kawiarenki i mozna w nich zje$¢ Sniadanie, a w niektoérych
sg nawet desery lodowe! — Wtrqgcit do rozmowy Okruch, ktéry wtasnie
zdqgzyl przygotowac i poda¢ Klientowi pyszng jajecznice z cieptg Sznytkaq.
— Przystowie ,uwija¢ sie jak w ukropie” powinno brzmie¢ ,,uwija¢ sie jak
w sklepie”-dodat, przytrzymujqgc rozpaczliwym ruchem tapki niezwykle
sliski i nadspodziewanie ruchliwy talerz.

Przyspieszenia nabrattakze czas. Pochtoniete pracg, wstuchane w polecenia
pan ekspedientek Putwory nawet nie zauwazyty, kiedy mingt im dzien.
Byt wypetniony gwarem ulicy, krotkimi wymianami uprzejmosci przy
kasie, a niekiedy dtuzszymi rozmowami. Tak to juz jest, ze piekarnia jest
miejscem wyjgtkowym, w ktérym rado$¢ smakowania musi i$¢ w parze
z rado$cig kupowania.

— Czy odkrytyscie w sobie rados¢ sprzedawania? — zapytat Antoni, kiedy
Stworki zamiataty okruszki i szorowaty wszystkie sprzety, by nastepnego
ranka byly gotowe do uzycia.

— Praca w sklepie nie jest tatwa i lekka, ale moze da¢ duzo przyjemnosci,
gdy pamieta sie o ztotych zasadach goscinnosci! — odpowiedziaty
zgodnie Putwory.

— Moi Drodzy! Niezaleznie czy jeste$cie na boisku, w szkole, w biurze czy
w sklepie, po jednej stronie lady lub po drugiej — zawsze odnoscie sie do
innych w taki sposdb, w jaki sami byscie chcieli by¢ traktowani—podsumowat
Antoni, po czym pomogt towarzystwu posprzgta¢ wnetrze piekarni.

=~ W najblizszej

T Piekarni Cukierni

Putka pochwal sie

pokolorowanym
obrazkiem,

a otrzymasz
3 Mini Pgczki.

Zabawa trwa do
24 czerwca 2023 r.




