Piekarnia z "dusza". Pamietacie chleb od Wirkusa?

Dzis w Historycznym Czwartku bedzie smakowicie. Pamietacie legendarng piekarnie
Feliksa Wirkusa przy ulicy Lipowej?

Mtodsi pewnie juz nie, bo piekarnia zamkneta sie w roku 2007, a kilka lat pézniej w
ogdle zburzono kamieniczke u stdép wiezy cisnien gdzie sie miescita, a wiec dzis nie
pozostat po niej slad.

Nie ukrywam, ze nie moge tego odzatowac. Z wielu powoddéw. Przede wszystkim to
smak i zapach dziecihstwa, gdy w pigtkowe popotudnie czekato sie w dtugiej kolejce
na pachngce, gorgce bochny chleba wynoszone przez umgczonych piekarzy na lady
sklepowe. Brakuje mi matych, rodzinnych firm, z tradycja i oferujgcych wyroby
opartych o receptury przekazywane z pokolenia na pokolenia.

Smutny to byt widok, gdy piekarnia z ulicy Lipowej znikata z powierzchni ziemi,
razem z piecem, w ktérym Feliks Wirkus (1923-2003) przed dekady piekt chleb
karmigc mieszkahcédw Szczecinka.

Wspomnijmy osobe pana Feliksa, ktéremu to zawdzieczamy. Urodzit sie w
Chojnicach, a do zawodu piekarza przyuczat sie od czternastego roku zycia. W
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szczecineckiej piekarni przy ulicy Lipowej pracowat od roku 1950. Na jego gtowie
byta cata firma i po siedmiu latach odkupit jg od pana Sworowskiego, 6wczesnego
wtasciciela. Przez te kilkadziesiat lat niewielki zaktad u podnéza Gérki Wodociggowej
stat sie jedng ze sztandarowych firm rodzinnych Szczecinka.

W piekarni przy Lipowej stat piec i wiekszos¢ urzadzehn majacych po ponad sto lat, a
sprowadzonych po wojnie z Lodzi. Sercem zaktadu byt opalany weglem piec firmy
Haagen - Rinau z Bremy i Berlina. Bez zarzutu dziatat do ostatniego dnia. W trosce o
przyzwyczajenia konsumenta wtasciciel do kohca dziatalnosci nie zmienit pieca na
elektryczny, gazowy, czy olejowy.

W potowie lat 90. interes przejeli bliscy piekarz, prowadzili go z powodzeniem do
roku 2007, gdy konkurencja piekarni-molochéw okazata sie zbyt mocna. Smak i
jakos¢ wyrobéw z piekarni z Lipowej do kohca pozostaty jednak na najwyzszym
poziomie.

Skad sie brata tajemnica powodzenia wirkusowego chleba? Z hotdu i szacunku do
tradycji, dobrej jakosci pétproduktéw bez chemicznych polepszaczy, a przede
wszystkim kunsztu piekarza. Chleb ,,od Wikrusa” byt miesisty. To tajemnica
staropolskiej receptury.

Przygotowania do wypieku zaczynaty sie od ukwaszenia maki zytniej. Sekretem
kazdego piekarza jest odpowiednia temperatura, w ktérej zachodzi ten proces.
Nastepnie dodawato sie do tego make pszenng, drozdze, sél i wode. W chlebie pana
Wirkusa maki zytniej byto wiecej niz w wiekszosci obecnie wypiekanych chlebdéw.
Catos¢ mieszato sie w mieszatce, a nastepnie wyrobione ciasto dzielono na kesy,
wazyto i wktadato sie do koszyczkdéw, gdzie garowaty, czyli rosty.

Kluczowy jest moment trafienia z garg, czy rozrostu ciasta przed wtozeniem do
pieca. Tej umiejetnosci nabywa sie latami i dobry piekarz zawsze potrafi we
wtasciwej chwili wtozy¢ surowe bochenki do pieca. Samo umieszczenie chleba na
tzw. tto (ceramiczna ptyta wewnatrz pieca) z topaty (drewniane narzedzie w ksztatcie
topaty na dtugim kiju) to nie lada sztuka. W zargonie piekarniczym nazywa sie to



sadzaniem chleba. Nauka tego zajmowata okoto dwdch lat.

Pieczenie odbywa sie w dwdch etapach, a diugos¢ kazdego z nich to sekret piekarza.
W sumie chleb spedzat w piecu o temperaturze okoto 260 stopni Celsjusza okoto 40
minut.

A skad bierze sie chrupigca i btyszczaca skérka? Przede wszystkim nalezy zadbac o
kesy ciasta w czasie rozrostu i umiejetne odpieczenie (pierwszy etap pieczenia).
Chleba nie mozna wysuszyc i tu przydaje sie piekarnicze wyczucie. Bochenek swdj
potysk zawdzieczat swoistej saunie (w pewnym momencie w $srodku pieca wytwarza
sie prawdziwg paréwke) zwanej Swilg. Oczywiscie i tu nie byto mowy o
udoskonalaniu czego$ chemicznymi dodatkami.

To juz koniec matych szczecineckich piekarni z dtuga tradycja. Kilka lat temu
zamknieto takze piekarnie obwarzankéw Relskich, takze z historig siegajacg czaséw
przedwojennych.
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