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Znana w tomiankach Piekarnia Piwonski dziata niemal 70
lat. Jaki jest sekret sukcesu jej wiascicieli? Sprawdzone
receptury, naturalne sktadnikii zasada, by sprzedawac
ludziom taki chleb, jaki jedza we wtasnym domu.

Dla dobrego piekarza najwiekszym skarbem jest... zakwas. To on
decyduje o smaku pieczywa i, co wazniejsze, dobrze wptywa na
zdrowie. Jest takze naturalnym konserwantem, wiec produkty
dtugo zachowujg Swiezos¢. Takie butki i chleb wypiekane sg
wiasnie w przedwojennym ceramicznym piecu u Piwonskich.
Czym réznig sie od pieczywa przemystowego, kupowanego
obecnie w wiekszosci sklepdw? Wszystkim!

Staropolskie receptury Malgorzatai Dominika Piworiske
ot.arch.prywatne

Zakwas powstaje z mieszaniny maki i wody, w ktorej rozwijajg sie
bakterie kwasu mlekowego i drozdze. Przygotowanie ciasta do
wypieku zajmuije kilkanascie godzin. W tym czasie zachodzi
fermentacja, z tzw. zaczatku powstaje przedkwas, pdtkwas, kwasi
dopiero ciasto wtasciwe. Taki pieciofazowy procesi

kilkakrotne dokarmianie (przerabianie) zakwasu sprawia, ze chleb
jest potem smaczny, pachnacy, ma odpowiednig strukture, ale
nade wszystko zachowuje cenne witaminy i uzyskuje wtasciwosci Robert Piworiski ot Monika Chylak
prozdrowotne - skfadniki mineralne stajg sie biodostepne i

powstajg rozne zwigzki organiczne (np. kwas mlekowy), ktére

petnig wazna funkcje w zapobieganiu i leczeniu chordb uktadu

pokarmowego. W dodatku bakterie kwasu mlekowego zyjgcego w

symbiozie z drozdzami nie tylko przyczyniajg sie do zahamowania

rozwoju szkodliwych bakterii i plesni, lecz takze neutralizujg

mykotoksyny (szkodliwe toksyny wytwarzane przez rézne gatunki

plesni) i jeszcze sprzyjajg rozwojowi bakterii probiotycznych,

odpowiedzialnych m.in. za odpornos¢ organizmu. Aby tak sie stato,

potrzebny jest jednak prawdziwy zakwas i czas na fermentacje.

Nie da sie tego procesu przyspieszy¢ i skroci¢. W pieczywie

przemystowym powszechnie stosowany jest zakwas w formie

proszku z torebki, spulchniacze i polepszacze, wzmacniacze

smaku. Powstawanie ciasta z gotowego miksu piekarskiego trwa

kilkanascie minut i wypiek jest gotowy w niecate péttorej godziny

od zmieszania sktadnikéw. W piekarni Piwonskich takie praktyki sg

nie do przyjecia, zachowujg wiernosc tradycji od lat.
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Lokalna piekarnia

Wszystko zaczeto sie w 1955 r., gdy Stanistaw Piwonski otworzyt w
tomiankach piekarnie. Po czterech latach dziatalnosci wybucht
pozar i kolejny zaktad powstat w 1962 r. juz w nowej lokalizacji
przy ul. Warszawskiej 88. W tym miejscu dziata do dzis. Przez lata
prowadzit go syn zatozyciela Robert Piwonski, a obecnie jego corki
- Matgorzata i Dominika oraz zie¢. Wiele zmienito sie przez te
dekady, ale nie receptura i reczna technologia wypieku chleba. W
dodatku w ostatnich latach asortyment nieoczekiwanie poszerzyt
sie z powoddw... rodzinnych. Dominika Piwonska wyszta za maz za
Pedra Sancheza Aliage, ktéry w Hiszpanii pracowat jako szef
kuchni. | dlatego teraz w tomiankowskiej piekarni mozna kupic¢
chocby empanadillas - zapiekane hiszpanskie pierozki z réznym
nadzieniem.

Dobre adresy

Dla matych, rodzinnych firm nadeszty trudne czasy. Niefatwo
znalez¢ i utrzymacd fachowych pracownikéw. Rosnace optaty za
gaz, energie elektryczng, paliwo, transport i produkty dobre;
jakosci powoduijg, Ze tradycyjne pieczywo nie bedzie
konkurencyjne cenowo dla wypiekanego na zapleczach
supermarketéw lub masowo w wielkich firmach piekarniczych.
Jednak jest bezkonkurencyjne pod wzgledem jakosci i skfadu.
Wszyscy zainteresowani tajnikami wypieku na prawdziwym,
pieciofazowym zakwasie powinni zajrze¢ na fb piekarni. Wnuczka
zatozyciela, ktora o zakwasie napisata prace magisterska,
zamieszcza na nim wiele merytorycznych informacji i ciekawostek.
A prawdziwy chleb od Piwonskich mozna kupi¢ w tomiankach (ul.
Warszawska 88 i Warszawska 95A), Marymoncie (lokal 23 przy
Hali Marymonckiej) i na Bielanach (ul. Staffa 2).

Wiecej informacji: www.facebook. com/PiekarniaPiwonski.
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