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Budvnek nowej piekarni wybudowaly brygady bialestockiej
[
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Snecjainosé —strucelki

Im blizej terminu o-
twarcia nowej piekarni
WSS, tym glosniej bylo o
tym w Hajndéwce. Ludzie po-
dzielilj sie nawet na zwolen-
nikéw i przeciwnikéw mecha-
nicznego  wypieku chleba,
Kiedy zwolennicy mowili, ze
bedzie chleba wiecej, to
przeciwnicy — tak, ale z za-
kalcem. Gdy pierwsi twier-
dzili, Ze teraz chlebek pie-
czony bedzie w lepszych wa-
runkach sanitarnych { mniej-
szym wysilkiem czlowieka, to

drudzy ze zgryizliwym usmie-
chem dodawali — ,bedziesz
jadt gliniany placek o smaku
trawy, to ¢i odechce sie me-
chanizacji",

Spér  rozstrzygneli pieka-
rze, Wygrali optymisci. 32-
osobowy personel piekarni
WSS w Hajnbéwce wypieka
okolo 8 ton pysznego pieczy-
wa, ktére zadowala podnie-
bienie najwybredniejszych. Co
rano hajnowianie otrzymuija
wiele gatunk6éw chleba i tzw.
bialego pieczywa. Wymienmy

wPrzemystéwki’.

wyhorowe

niektére z nich: sandomier=-
ski, praski, mazowiecki, li-
tewski, mleczny, wytrawny |

razowiec, Bulki zwykle, ro-
gale, chatki wroclawskie,
chleb turecki i wiele innych,
Specjalnoscig hajnowskich

piekarzy sg strucelki wyboro-
we,

Kierownik piekarni — Ka-
rol  Wrzesinski, wymienia
sporo nazwisk piekarzy, kt6-
rym hajnowianie zawdziecza-
ja dobre pieczywo. Oto nie-
ktérzy z nich: Zygmunt Ja-
nickl, Ludwik Wajszezuk |
Kazimierz Piatkowski. Ich
osobista . dumg i zawodowa
ambicjg jest produkowanie
pieczywa o najwyzszych wa-
lorach,

Tekst i fot, R. Siefike



Kategoria

70 lat praw miejskich Hajnéwki
e 70 ciekawostek

Przez ostatnie 70 lat Hajnowka stale sie zmieniata. Nastepowat rozwoj ustug, ktére utatwiaty
i podnosity jakos¢ zycia mieszkancédw. Przyktadem tego jest budowa piekarni, ktéra dostarczata
Swieze pieczywo do sklepéw w naszym miescie.

Zapraszamy do lektury archiwalnych artykutéw z Gazety Biatostockiej z poczatku lat 70. XX w.

Tekst artykutu: BEDZIE NOWA PIEKARNIA (16.02.1971,
Gazeta Biatostocka)

Kazdy z nas lubi spozywac swiezutki, gorgcy chleb, pulchne buteczki. Nie wszedzie jednak jest
mozliwe dostarczenie takiego pieczywa z piekarni wprost na stét konsumenta. Np. w Hajndwce
piekarnia jest zbyt mata, by zaopatrzy¢ cate miasto. Trzeba wiec korzystac z ustug piekarni

w Biatowiezy i Kleszczelach. Poza tym asortyment hajnowskiego pieczywa nie jest, niestety,
urozmaicony.

Ale juz w marcu tego roku oddana bedzie do uzytku nowa piekarnia, ktéra zapewne sprosta
postawionym jej zadaniom. Piekarze wypieka¢ beda 9 ton pieczywa na dobe. Prace przy budowie
piekarni wykonujg robotnicy z Biatostockiego Przedsiebiorstwa Budownictwa Przemystowego.

Tekst artykutu: W NOWOCZESNE) PIEKARNI (2.03.1972,
Gazeta Biatostocka)

Przez wiele lat Hajndwka borykata sie z problemem braku dostatecznej ilosci pieczywa totez chleb
czesto byt sprowadzany z Narwi i Biatowiezy. Od kilku miesiecy zaopatrzenie miasta w pieczywo
ulegto wyraznej poprawie i to zaréwno pod wzgledem ilosciowym jak i asortymentowym.

Kosztem 3,5 min zt Oddziat WSS wybudowat i przekazat do eksploatacji nowoczesng piekarnie. Jest
ona w petni zmechanizowana. Dobowa produkcja wynosi prawie 9 ton pieczywa. 33-osobowa zatoga
piekarni pracuje na trzy zmiany. Sa to w zdecydowanej wiekszosci fachowcy z duzym stazem pracy.

Tekst artykutu: SPECJALNOSC - STRUCELKI WYBOROWE
(20.08.1972, Gazeta Biatostocka)

Im blizej terminu otwarcia nowej piekarni WSS, tym gtosniej byto o tym w Hajnéwce. Ludzie podzielili
sie nawet na zwolennikéw i przeciwnikéw mechanicznego wypieku chleba. Kiedy zwolennicy moéwili,
ze bedzie chleba wiecej, to przeciwnicy - tak, ale z zakalcem. Gdy pierwsi twierdzili, ze teraz chlebek
pieczony bedzie w lepszych warunkach sanitarnych i mniejszym wysitkiem cztowieka, to drudzy ze
zgryzliwym usmiechem dodawali - "bedziesz jadt gliniany placek o smaku trawy, to ci odechce sie
mechanizacji".

Spor rozstrzygneli piekarze. Wygrali optymisci. 32-osobowy personel piekarni WSS w Hajnéwce
wypieka okoto 8 ton pysznego pieczywa, ktére zadowala podniebienie najwybredniejszych. Co rano
hajnowianie otrzymujg wiele gatunkdéw chleba i tzw. biatego pieczywa. Wymienmy niektére z nich:



sandomierski, praski, mazowiecki, litewski, mleczny, wytrawny i razowiec. Butki zwykte, rogale, chatki
wroctawskie, chleb turecki i wiele innych. Specjalnoscig hajnowskich piekarzy sa strucelki wyborowe.

Kierownik piekarni - Karol Wrzesinski, wymienia sporo nazwisk piekarzy, ktérym hajnowianie
zawdzieczajg dobre pieczywo. Oto niektdrzy z nich: Zygmunt Janicki, Ludwik Wajszczuk i Kazimierz
Pigtkowski. Ich osobistg dumga i zawodowg ambicja jest produkowanie pieczywa o najwyzszych
walorach.

Tekst i fot. R. Sienko
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