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Gwiazdka petna smaku

Swieta Bozego Narodzenia to czas peten magii, ciepta i wyjgtkowych
smakow, ktore tradycyjnie towarzyszg nam w tym niezwyktym okresie.
Piekarnia Cukiernia Putka kazdego roku zaprasza do wspolnego
celebrowania radosnych chwil, oferujgc szerokg game
Swigtecznych wypiekow.

W naszym asortymencie nie zabraknie specjatéow
zmakiem, suszonymi i kandyzowanymi owocami, puszy-
stych sernikéw oraz aromatycznych piernikéw, a wszystko
réwniez w wersji bezglutenowej. Obok makowca czy keksu
na $wiqtecznym stole pieknie bedzie prezentowata sie
nasza wyjgtkowa Babka Panettone, ktéra co roku pod-
bija serca kolejnych smakoszy. Jej prosty, a zarazem
wykwintny sktad, w stu procentach oparty na orygi-
nalnej recepturze pochodzqgcej z Wtoch oraz tradycyjna
technologia wyrobu sq gwarancjq prawdziwej uczty dla
podniebienia. Panettone doskonale sprawdzi sie takze
w roli upominku, ktory umili $wigteczne chwile w gronie
rodziny i przyjaciot.

Zanim jednak na niebie pojawi sie pierwsza gwiazdka,
serdecznie zapraszamy do naszych piekarni po te z pier-
nika, po kruche Ciasteczka Korzenne czy prawdziwie
cytrusowe, zimowe Ciasto Pomaranczowe, ktére juz
niebawem pojawi sie w naszej ofercie.

Tymczasem w wybranych lokalizacjach czekajg na
Panstwa peine grudniowych smakéw gorgce, aroma-
tyczne napoje. W przedswigtecznych tygodniach dni
sq coraz krotsze i czesto brakuje cennego czasu, tym
bardziej warto wygospodarowa¢ chwile przyjemnosci
dla siebie i celebrowa¢ mate przyjemnosci przy ulubionej
kawie lub herbacie.

Jak najwiecej takich magicznych momentdw, ciepta, smakowitosci
oraz radosci zyczymy Paristwu nie tylko w okresie Bozego Narodzenia,
lecz réwniez przez caty nadchodzqcy rok.

Zuzanna Putka-Twardowska

Bakalie i suszone owoce sq stalym elementem
swigtecznego biesiadowania. Znajdziemy je
zaréwno w potrawach wytrawnych, jak i cia-
stach oraz napojach. Dodane do pieczywa
uszlachetniajg jego smak i aromat.

W nadchodzgcym zimowym czasie serdecz-
nie polecamy nasz zytnio-pszenny Chleb
z Bakaliami, pelny suszonych daktyli, moreli,
sliwek, rodzynek oraz zurawiny. Naturalny
aromat suszu delikatnie przetamuje wyrazisty
smak mgki zytniej oraz naturalnego zakwasu,
z ktorego powstaje.

» mqgka zytnia,
» m@gRa pszenna, » marmolada $liwkowa,
» zakRwas zytni, » CuRier,

» daktyle suszone, » sOL,

» morele suszone, » stod zytni,

» ZUurawina suszona, » drozdze.

» $liwki suszone,

» rodzyneki,




Zmiany pozwalajq wzrastac

To miata by¢ przygoda na chwile, ktora trwa juz dekady. O Piekarni Cukierni Putka wczoraj i dzis
opowiadajg: Agnieszka Janowska, Beata Walocha i Sylwia TkaczyR, ktore kariere zawodowg
rozpoczynaty jako sprzedawczynie, a obecnie zajmujg kRluczowe stanowiska w firmie.

Od lewej: Beata Walocha, Sylwia Tkaczyk, Agnieszka Janowska

Agnieszka Janowska, Kierownik Sprzedazy Sieci
Wtiasnej. Pod jej skrzydtami znajdujq sie piekarnie
o formacie tradycyjnym.

— Prace w Piekarni Cukierni Putka rozpoczynatam jako
mioda dziewczyna spoza Warszawy, ktéra szukata zatrud-
nienia na czas studiow. Swojq przysztos¢ wigzatam z peda-
gogikg, ale przewrotny los zadecydowat, ze nie bede uczy¢
dzieci w szkolnych tawkach, tylko wychowywa¢ kolejne
pokolenia sprzedawcow za ladg.

Siedemnascie lat temu trafitam do sklepu przy ul. Mar-
szatkowskiej. Byto to stoisko wygospodarowane w prze-
strzeni sklepu miesnego Wierzejki i jedno z niewielu
miejsc, gdzie w okolicy mozna byto kupi¢ $wieze pieczywo.
Rozmowa rekrutacyjna sprowadzata sie jedynie do ustale-
nia jak szybko moge zaczq¢ prace. Zatrudniat mnie Marcin
Piwko, ktéry dzisiaj odpowiada za pozyskiwanie lokali
pod kolejne firmowe piekarnie. Mojqg kolezankg zza lady
byta natomiast Matgosia Nasiadka, pdzniejsza szefowa
rozwijajqgcej sie sieci piekarni.

W tamtych czasach zamoéwienia towaru pisaty$my odrecz-
nie na kartce, razem z kierowcqg wypakowywatySmy pie-
czywo z samochodu dostawczego i uktadatySmy wedle
naszej fantazji. Do dzi$ pamietam ciezkie blachy wyktadane
papierem, a na nich drozdzéwki. Wystrdj wnetrza dalece
odbiegat od wizerunku piekarni, ktéry obowiqzuje aktu-
alnie. Sciany w kolorze z6ttym lub morelowym, podtogi
iregaty wykonane z materiatéw na miare ubiegtej epoki,
teraz zastgpity modne tapety, cegly, starannie dobrana
terakota. Nie do poréwnania jest tez wyposazenie. Teraz
do dyspozycji mamy nowoczesny sprzet m.in. piece do
wypiekow, piecyki gastronomiczne, eleganckie lady do
ekspozycji produktéw oraz chtodnicze. Stopniowo prze-
staliSmy tez korzysta¢ z goscinnoéci Zaktadéw Miesnych
Wierzejki.

Obecnie kazda nowa lokalizacja to autonomiczny sklep.
Wprowadzenie nowego produktu do asortymentu, tak jak
bylo to kiedys chociazby w przypadku Bulki Orkiszowej,
nie jest juz wielkimi wydarzeniem. Oferta piekarni jest
tak szeroka, ze kazda nowo$¢ pocigga za sobg rotacje.
W innym wypadku nie zmiesSciliby$my wszystkiego na
potkach. ZaczynaliSmy od podstawowego pieczywa, wybor
stodkosci byt bardzo ograniczony. Stopniowo poszerzaliSmy
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asortyment, zaproponowalismy klientom kawe, pézniej
Swiezo wyciskane soki, pojawity sie kanapki, ktére poczgt-
kowo byly przygotowywane w piekarni gtéwnej, a teraz
robione sq przez specjalnie przeszkolonych sprzedawcow.

Sama nie wiem kiedy nasza firma rozrosta sie z matej,
rodzinnej piekarni do sieci, a ja —jako jej czes¢ — dojrzewa-
tam do kolejnej powierzanej mi roli—najpierw koordyna-
tora sieci wtasnej, p6zniej kierownika. Pewnie wydarzyto
sie to w tym samym czasie, co wprowadzenie mozliwos$ci
zmian cen na wszystkich kasach jednym przyciskiem. A tak
powaznie mowigc, miato to miejsce pomiedzy kolejnymi
waznymi wydarzeniami w zyciu prywatnym, narodzinami
moich corek i powrotami z urlopéw wychowawczych za
kazdym razem do nowej rzeczywistosci.

Zmiany pozwalajg wzrasta¢, trzeba jednak mie¢ w sobie
pewng elastyczno$¢, ktdra otwiera na nowe mozliwosci.
Tesknie za Biskwitem z Bitg Smietang i Owocami, ale
z powodzeniem zastgpil mi go smak dziecinstwa w nowej
odstonie — Torcik Karpatka z Malinami, ktory wszedt do
oferty w okresie letnim. Mysle, Ze wlasnie na tym polega
sita naszej firmy - rozwijamy sie, zmieniamy, czerpigc
z najlepszych tradycji.
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Agnieszka Janowska w piekarni przy ul. Marszatkowskiej

Beata Walocha, Kierownik Sprzedazy Sieci Wlasnej,
odpowiada za format gastronomiczny.

—Dotgczytam do zespotu w 2012 roku, wtedy firma posia-
data 20 sklepéw i wydawato mi sie, ze to duzo. Dzisiaj,
razem z piekarniami franczyzowymi liczy ponad 250
lokalizacji. To pokazuje skale zmian. Proces zatrudnie-
nia niewiele réznit sie od rekrutacji Agnieszki — trzy dni
proby za ladg, a w czwartym dniu juz jako pelnoprawny
pracownik otwieratam nowy sklep.

Panowata nieformalna atmosfera, wszyscy sie znali.
Szef, Zbigniew Putka byt dla nas po prostu ,szefem”. Tak
sie do niego zwracaliSmy i zwracamy do dzisiaj, cho¢
dawno przekazat stery mtodszemu pokoleniu. Obecnie
z ramienia zarzgdu firmy za sie¢ piekarni firmowych
odpowiada Zuzanna Putka-Twardowska, dla nas Zuziaq,
pozostatych cztonkéw zarzgdu réwniez nie tytutujemy
prezesem czy wiceprezesem, dyrektorem personalnym.
To nadal Grzegorz, Bartek i Ania. Zgadzam sie wiec ze
stowami Agnieszki, ze mimo uptywu czasu i transformacji
jakq przeszia Piekarnia Cukiernia Putka, trzymamy sie
dobrych tradycji. Rowniez tesknie za niektorymi smakami,
ale jednoczesnie nie wyobrazam sobie zycia bez jednej
z naszych tegorocznych nowosci — Sernika Baskijskiego.

Oczywiscie firma juz nie jest takg, jakg pamietamy.
Wida¢ to po rozbudowie siedziby gtéwnej w Jawczycach,

Beata Walocha w pierwszych latach swojej pracy

metamorfozie zaktadu przy ul. Tarnowieckiej, ktory dedy-
kowany jest produkcji bezglutenowej, czy po opisanym
przez Agnieszke wystroju kazdej naszej piekarni. Zmienit
sie takze ubidr stuzbowy sprzedawcow, ktorzy w miej-
sce granatowych fartuchéw, btekitnych bluzek polo, do
dyspozycji majg komplety biatych lub szarych koszulek,
eleganckie, proste fartuszki, ciepte polary, a wszystko
z logo firmy w zupetnie nowej odstonie. Wspomniany
proces zatrudnienia pracownikéw obecnie bytby nie do
pomyslenia. Mamy caly dziat zajmujqcy sie rekrutacjg.
Kazdy nowy sprzedawca przechodzi dziesieciodniowy
okres szkolenia, ma przydzielonego trenera, opiekunag,
ktéry towarzyszy mu przez caly trzymiesieczny okres
prébny. Dzieje sie tak, poniewaz zmienity sie wymagania
w stosunku do personelu, ktdry musi umieé przygotowaé
apetyczng kanapke, w wybranych lokalizacjach $niadanie
czy $wiezq wioskq pizze. Sprzedawcy sq jednoczesnie bari-
stami, wiedzq jak wypieka¢ chrupiqce buteczki i przekgski
podawane prosto z pieca.

Pojawienie sie piecy w naszych sklepach byto wielkg rewo-
lucjag. Na poczgtku dtugo musieliémy przekonywac klien-
téw, ze wypiekane produkty na miejscu nie sq z mrozonek.
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Stoisko w duzym sklepie ogdlnospozywczym przy ulicy Marszatkowskiej

W Putce stosujemy technike odroczonego wypieku. Surowe
ciasto przygotowane w piekarni gtdwnej jest schtadzane do
temp. 5 °C. Drozdze przestajq wtedy pracowac, co spowalnia
proces fermentacji, czyli rozrostu ciasta. Nieprzewanie
wytwarzajq sie jednak naturalne aromaty, dzieki czemu
wypieki zyskujq bogatszy smak. Tak przygotowane butki,
przekgski czy drozdzéwki w specjalnych pojemnikach,
utrzymujgcych temperature przewozone sq do piekarni.
Tam trafiajg do garowni, w ktérej ciasto wyrasta w opty-
malnej temperaturze, nastepnie do pieca, a pdzniej gorgce
i pachngce na potki. Nasi klienci przyzwyczaili sie juz, ze
niemalze o kazdej porze dnia mogq cieszy¢ sie smakiem
cieptego pieczywa. Podobnie przywykli do wprowadzonych
standardéw dotyczqgcych wyeksponowania produktow.
Bez znaczenia od lokalizacji, w kazdej firmowej piekarni
Putka, znajdg swoéj ulubiony produkt w tym samym miej-
scu. Nie muszg szuka¢ go oczami, a sprzedawcy, nawet
jesli pracujg na zastepstwie, doskonale znajg utozenie
asortymentu. Wszystko to wymagato wspomnianej przez
Agnieszke otwartosci na zmiany, szczegélnie jesli moéwimy
o wieloletniej kadrze i wiernych od lat klientach.

Kiedy zaczynatam prace za ladg w Piekarni Cukierni
Putka, bylam dwanascie lat mtodsza, miatam matego
synka. Teraz jestem kierownikiem, a w domu ciesze sie
tréjkq dzieci. Kazdy powrot do pracy po przerwie byt
dla mnie wyzwaniem, wymagat troche pokory i sporo
nauki. W Zyciu naszych klientéw rowniez wiele musiato sie
wydarzy¢, a mimo to pozostali z nami. kezka w oku mi sie
kreci, kiedy wizytujgc piekarnie, spotykam klientki, ktére
znam z poczqtkdéw swojej pracy. W dobie duzej konkuren-
cji trudno jest sie czyms caty czas wyrédzniac i sprostac
oczekiwaniom kazdej grupy konsumentéw. Kiedy jednak
widze znajome twarze, a obok w kolejce mtode pokolenie,
jestem przekonana, ze dajemy rade.

Sylwia Tkaczyk, Koordyntor ds. lideréw oraz wdro-
zen w sklepach.

— Moje poczgtki pracy byly podobne jak dziewczyn. To
byt rok 2012 lub 2013, doktadnie nie pamietam, ale przed
oczami nadal mam sklep przy ul. Sandomierskiej, w kt6-
rym odbywatam proébe. Nie bylo trenerdéw, instrukcji,
wszystkiego uczytam sie od kolezanek. Szefowa, Matgosia
Nasiadka, stata w kolejce i przyglgdata sie jak sobie radze.
Jak kto$ wypadt dobrze, to zostawat, wiec chyba poszito
mi niezle, bo lata mijajg, a ja nadal jestem.

W przeciwienstwie do Agnieszki i Beaty, nie miatam
przerw w pracy. Wychowatam jedynie dwa psiaki. To jed-
nak nie znaczy, ze byto mi tatwiej nadgzy¢ za zmianami.

Ze sprzedawcy awansowatam na lidera, zupetnie nowe
stanowisko w firmie. Musiatam przeciera¢ szlaki, po
ktorych teraz kroczg moi nastepcy, bliscy wspétpra-
cownicy. Obecnie jestem odpowiedzialna za wdrozenie
i utrzymanie standardéw dotyczqgcych asortymentu.
W praktyce oznacza to, ze wprowadzony do oferty kolejny
Swiezo wyciskany sok czy nowa kanapka, w kazdej naszej
piekarni muszg smakowa¢ i wyglgda¢ tak samo. Moim
zadaniem jest przeszkoli¢ personel w zakresie przygoto-
wania i podania wszystkich naszych propozycji z menu
gastronomicznego. Z jednej strony to duza odpowie-
dzialno$¢, ale tez frajda, bo mam okazje dzieli¢ sie tym,
co dla mnie jest wyjgtkowe i nie mam na mysli kwestii
technicznych.

W pedzqgcym $wiecie kluczowe sq umiejetnosci miekkie.
Oprdcz asortymentu, w ktérym kazdy znajdzie co$ dla siebie,
chcemy wyrézniac sie goscinng atmosferg. Przez lata pracy
miatam okazje zaobserwowaé, ze ludzie przychodzg do
naszych piekarni nie tylko po zakupy. Odwiedzajq je takze
dla relacji. Dlatego caty nasz personel ucze tego, co powo-
duje, ze klienci do nas wracajg —uwaznosci, podzielenia sie
mitym stowem. Motto naszej firmy to ,traktuj innych tak,
jak sam bys chciat by¢ obstuzony”. Mojg rolg przy okazji
szkolen jest zadbanie o to, by obok smaku oraz estetyki
podania stodkich czy wytrawnych pysznosci, to ludzki ele-
ment pozostat najsilniejszym ogniwem na linii kontaktow
miedzy firmq a klientem. Bez tego nawet najprzytulniej
urzgdzone wnetrza nie wyczarujq cieptej atmosfery, a naj-
lepsze ciastko nie bedzie dobrze smakowato.

Sylwia Tkaczyk w zespole sprzedawcow

Tak sie
zmienialisSmy

1918 — Rodzina Putkow prowadzi piekarnie
w Okuniewie, a nastepnie w Rembertowie.

1983 — Otwiera sie pierwsza wiasnosciowa
piekarnia pod szyldem Putka przy ul. Tarnowieckiej
w Warszawie.

1991 - Powstaje polsko-francuska spétka ,,Polpain-
Putka” i otwiera sie piekarnia w Wesote;j.

1996 — Otwiera sie piekarnia przy ul. Krymskiej
w Warszawie.

2015 - Zmienia sie logo oraz otwiera sie pierwsza
piekarnia w nowej odstonie wizualnej.

2016 — Dzialalnos¢ rozpoczyna piekarnia gtéwna
w Jawczycach oraz piekarnia bezglutenowa przy
ul. Tarnowieckie;j.

2018 - Otwiera sie pierwsza piekarnia
ze strefg kawiarniana.



0. tym jak Putworne Przygody powstaja
Z priymruieniem oka opowiadaja Gosia Mitldner

(| Hiza Kalinowska, czy(i/ putworne autorki;
ktore oiywiaja, stwork.

— Czy umiesz pisa¢ bajki? — zapytata Zuzanna Putka-Twardowska,
a gtos jej przepelniata troska. Za jej fotelem staty trzy kolorowe
stwory. Drozdzéwki zajadaly i bacznie mi sie przyglgdaty.

— Chyba tak — odpowiedziatam i z uSmiechem na tajemnicze
postacie spojrzatam.

Putwory, jak wszystkie bajkowe stwory, nie jest fatwo zauwazy¢, do
tego trzeba sie odwazy¢, pusci¢ wodze fantazji, uwierzy¢ w swiat,
ktéry dla wielu nie istnieje, cho¢ tyle prawdziwych rzeczy sie w nim
dzieje. W niedtugim czasie do piekarni bezglutenowej pojechatam,
w rzemieslniczej hali produkcji, wérdd cukiernikéw, ktorzy recznie
buteczki zwijajg inspiracji do kolejnych opowiesci szukatam.

Stowo pieknie maluje obrazy w wyobrazni, ale bez reki zdolnego
grafika, trudno pokaza¢ jaka jest stworkéw mimika.

Jak to w bajkach bywa okolicznosci sprzyjajq i wtasciwe osoby

na siebie trafiajg. W piekarni, cho¢ trudno w to uwierzy¢, oprocz
piekarzy i cukiernikéw mozna spotkac¢ tez grafikdw. Wszak kazda
buteczka, chlebek czy stodkie pysznosci wymagajq opisu i obrazu,
dla wszystkich, ktorzy nie decydujq sie na nie od razu. W dziale
marketingu caly zesp6t ludzi codziennie sie trudzi, by w piekarniach
plakaty piekne wisialy i o pyszno$ciach informowaty. Potrzebne sq
tez grafiki, ktore na telefonie, w komputerze odwzorujg asortyment
prawdziwie, zachecg do sprébowania i piekarni odwiedzania.
Niektérzy, jak Putwory kierujq sie zapachem, jesli chodzi o kulinarne
wybory, do innych przemawiajq obrazy, stowa i oprawa kolorowa.

Graficzki nie trzeba byto dtugo namawia¢, by do $wiata magicznego
dolqgczyta i piekne ilustracje stworzyta. Gdy przygody stworkdw
opisuje, czesto swoje zwierzaki podpatruje. Stqd Putwory marszczq
noski, strzygg uszami, siers¢ na grzbiecie im sie jezy, w ten sposob

czytelnik latwiej w opowie$¢ uwierzy. Nasza graficzka mnéstwo pracy

wiozyta, by kazda postaé prawdziwa byta. To ona odkryta, ze Putwory
jak powazne stwory, majq tapki i ogonki, cho¢ na pierwszy rzut oka
wida¢ jedynie ich okrggte brzuszki jak kolorowe ktebuszki.

— Putwornie to jest fajna zabawa rysowa¢ stworki, gdy przygdéd majqg
tak wiele, ze co chwila co$ sie w naszej piekarni dzieje. Ilustracje
zaczynam od czytania opowiesci i niekiedy w gtowie mi sie nie miesci,
co Putwory wyczynialy i ile cierpliwosci do nich ma nasz Antoni
wspanialy. By rysunek pasowat do tresci, trzeba czasem gtowe

przewietrzy¢, iS¢ nad Wiste, popatrze¢ przez okno piekarni i zobaczy¢
$wiat z perspektywy matego stworka, co kiedy$ wpadt do worka.
Magka to $wietny materiat do rysowania i $niegu udawania. Tak tez
powstata autorki bajka ulubiona w $wigtecznym klimacie osadzona.
Czesto razem siadamy i nasze pomysty omawiamy. Z tych rozméw
powstajq obrazy, puenta do tresci, a niekiedy materiat do kolejnych
opowiesci — opowiada ilustratorka, ktéra takze krzyzowki, rebusy
oraz kolorowanki rysuje i dzieci do zabawy angazuje.

—Ja, czyli autorka, co pisze o stworkach, dodam od siebie, ze kazda
przygoda jest prawdziwa, jak Antoni i pani Janeczka, ktérzy od lat
w piekarni pracowali i swoje serce jej oddali. Rzeczywiscie moja
ulubiona bajka to ta, gdzie piernikowe gwiazdki z nieba spadajg,
sernikowy puch $wiat otula, dach piekarni mieni sie niczym lukier,
a mimo to nie najstodszy jest w niej cukier. Tylko atmosfera,
wyjgtkowa, ktéra magie Swigt Bozego Narodzenia chowa.

Ten magiczny czas przed nami, my spedzimy go kolejny rok

z Putworami. Kto wie, co sie tym razem pod dachem piekarni
wydarzy... Jedno jest pewne Putwory jak zwykle w tym czasie
bedq ciezko w cukierni pracowa¢, by kazdy swigteczny smakotyk
sprobowac. Cate szcze$cie, ze Antoni bacznym okiem spoglgda

i na to wyglgda, Ze ze specjatéw dla klientéw nie zostang jedynie
okruszki, cho¢ nieograniczong pojemno$¢ majq kolorowe brzuszki.

Serca Stworkdw natomiast mieszczqg wiele mitosci. Putwory
znane sq tez ze swojej uczynnosci. Teraz siedzq i worki

z nagrodami pakujq, bo Zuzanna poprosita, by nagroda do
konkursu, ktory ogtaszamy fajna byta.

Drogie dzieci!
Utdzcie krotkq rymowanke o Putworach, niech rodzice zamieszczq
ja na naszych internetowych forach. Konkretnie na facebooku, pod
postem z informacjq, ze gazetka nowa jest juz gotowa. Konkurs trwa
do konca grudnia, a po Nowym Roku najlepszych autoréw wytonimy
inagrodzimy. Kazde z Was jest pewnie putwornie ciekawe co tapka
stworka chowa do worka. Zapraszamy zatem do zabawy stowami,
rymow ukladania i nagréd wygrywania!

Tymczasem ja autorka, moja kolezanka ilustratorka oraz

Putwory zyczymy Wam $wiqt jak z bajki, pelnych radosci

i wszelkiej serdecznosci!
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