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Nie ma chyba w Kakolewie osoby, ktéra nie wiedziataby,
gdzie we wsi jest piekarnia i sklep pana Dudzika. Bez prze-
sady mozna powiedzie¢, ze chyba kazdy prébowat wypiekow
z tej piekarni, a wielu mieszkanncow zaopatruje sie w niej od

lat. Piekarnia istnieje bowiem od 1945 roku.

A zaczynat w niej prace senior
rodu Piotr Dudzik. Pan Piotr pochodzit
z Bukbéwcea Gornego i zawodu uczyt
sie w Lesznie. W 1940 roku Niemcy
skierowali go do piekarni w Kgkolewie.
Tu przepracowat catg wojne. Ale zaraz
po wojnie wykupit zaktad i rozpoczat
dziatalno$¢ na swoim. W Kakolewie
zatozyt rodzing, wychowat z zong pie-
cioro dzieci, uczyt mtodych zawodu.
Na piekarza wyszkolit tez najmtod-
szego syna, Henryka.

- Od dzieciristwa znam prace w
piekarni - méwi Henryk Dudzik. - Pa-
migtam jak ojciec wypiekat chleb i
butki i jak wszystko robit recznie. A
takze jak przychodzili mieszkaricy z
blachami swoich plackéw, ktdre ojciec
wktadat do pieca. Do dzis czuje tam-
ten zapach maki i wypiekow. Nieraz
ojcu pomagatem.

Piekarnia byta w domu obok dzi-
siejszego zaktadu. Pan Henryk méwi,
ze w starym budynku. Ten nowy po-
wstat w potowie lat osiemdziesigtych.
Ale to w tym pierwszym pan Henryk
poznawat tajniki zawodu. Przede
wszystkich nauczyt sie robi¢ wypieki
wedtug tradycyjnych przepisow. Nigdy
nie stosowali zadnych ulepszaczy do
ciast. Chleb zawsze powstawat na za-
kwasie i tak jest do dzi$. Zboza sg naj-
lepszej  jakosci, a  $mietana
prawdziwa, nie proszkowana. Dlatego
wypieki z tej piekarni od lat majg ten
sam swojski smak.

W 1956 roku piekarnie na kilka lat
przejeta Gminna Spotdzielnia. Nie byty
to dobre czasy dla prywatnych rze-
miesInikow. Piotr Dudzik pracowat jed-
nak w tym samym miejscu i z takim
samym zaangazowaniem jak u siebie.
Optacito sie, bo w koricu zaktad do
niego wrocit. Od 1969 roku jest juz za-
wsze w rodzinie Dudzikéw. Razem z
ojcem piekarnie prowadzit pan Hen-
ryk. | jak mowi, byto to zajecie, ktore
naprawde zawsze lubit.

- Najpierw zdobytem zawod cu-

kiernika, a potem piekarza - dodaje. -
Podobata mi sie praca, ktéra wyma-
gata punktualnosci i rzetelnosci. Ale w
piekarni liczy sie tez czystosc, dobra
organizacja, no i taki rodzinny kontakt
Z klientem.

Aklientow nigdy nie brakowato. Co
prawda przed laty ludzie jedli chleba
wigecej, bo i na $niadania i do pracy za-
bierali, to jednak i dzi$ tego produktu
nie moze zabrakna¢. Ale producentow
jest sporo, niektorzy z nich chleb do
doméw dowoza, klienci kupujg tez w
miescie. Tak wigc jedna piekarnia po
prostu wypieka chleba mniej. Pana
Henryka cieszy jednak fakt, ze przy ich
wyrobach pozostali klienci, ktorzy lubig
smak chleba na zakwasie i ktorzy
cenig sobie $wiezo$¢ i jako$¢ produk-
tow. Niektorzy przyjezdzaja do Kako-
lewa specjalnie po chleb od pana
Dudzika. A piekarnia codziennie do-
wozi chleb i butki do sklepdéw w Kgko-
lewie, Dagbczu, Poniecu, jak jest
zamowienie to takze do Pawtowic i
Garzyna. Tygodniowo wypieka sie
okoto 2500 chlebéw i 6000 butek.

W 1979 roku Piotr Dudzik przeka-
zat piekarnie synowi Henrykowi. W
wypiekach nic si¢ nie zmienito, ale
przyszedt czas na unowoczesnianie
zaktadu. Przede wszystkim pan Hen-
ryk dokupit maszyn, sg wiec w piekarni
krajalnice, ubijaczki, mieszadta. Ni-
€zego nie trzeba robi¢ recznie. Posze-
rzono tez produkcje o wiele wyrobow
cukierniczych. U Dudzika kupi¢ mozna
paczki, drozdzowki, pierniki, ciastka
kruche i inne pysznos$ci. Na zamowie-
nie robi sig torty, serniki, jabteczniki,
makowce i tak dalej. A wszystko od
ponad 20 lat klient znajdzie takze w
przydomowym sklepie, ktory prowadzi
zona pana Henryka, Krystyna Dudzik.
Sklep oferuje tez podstawowe pro-
dukty spozywcze.

Henryk Dudzik wyszkolit ponad
dwudziestu uczniéw. Czterech z nich
zostato w piekarni do dzis. Miedzy in-

nymi syn i zie¢. Ale postawit tez nowy
budynek. Jest w nim piekarnia, sklep i
mieszkanie. W piekarni stanat cera-
miczny piec. Kiedy$ piec chlebowy
opalany byt drewnem, w tym nowym
pali sig weglem, a w przysztosci be-
dzie zapewne opalany gazem. Piekar-
nia u Dudzika jest jedyna, ktéra od
powojennych lat pozostata w Kakole-
wie. Nie ma wiec przesady w powie-
dzeniu, ze jest to piekarnia z
tradycjami.

Jak na rodzinny biznes przystato
kolejnym wiascicielem zaktadu zostat
syn pana Henryka, Marcin. Ojciec
przepisat mu piekarnie w 2007 roku.

- Zdrowie nie pozwolito mi praco-
wac tak intensywnie jak dawniej - wy-
jasnia pan Henryk. - Na szczescie
miatem komu przekazac pateczke. No
a poza tym, jestem tu codziennie, nie
wyobrazam sobie bym nie uczestni-
czyt w przygotowaniu zakwasu, czy
spojrzeniu na to, jak mtodzi wyciagaja
chleb z pieca.

Apraca jest tu oczywiscie w godzi-
nach wieczorno - nocnych. Zatoga
rozpoczyna ja okoto 23, a zakwas robi
si¢ sze$é godzin wezesniej. Swieze
wypieki muszg by¢ gotowe okoto trze-
ciej nad razem. Do sklepow trafiajg
przed piata.

| tak przez cate zawodowe zycie.

Piekarni sie przeciez nie zamyka.
Nawet biezgce remonty, czy konser-
wacje wiasciciel przeprowadza w so-
bote i niedziele. Ostatnio nikt tez nie
mysli o dtuzszych urlopach, czy wyta-
czeniu produkcji. Klienta po prostu
trzeba szanowac. A ten chce codzien-
nie kupi¢ chleb od Dudzika.

- Pieczemy cztery rodzaje chlebéw
i kilka rodzajéw bufek - méwi Marcin
Dudzik. - Zawsze sg tez u nas rézne
rodzaje ciastek kruchych, ktére ditugo
pozostajg dobre. Pod koniec tygodnia
wigcej pieczemy ciast i tortow, zwtasz-
cza jesli sg zamowione. Nasze pie-
czywo musi by¢ bowiem codzienne
swieze. A Zze robimy bez konserwan-
tow i ulepszaczy pieczemy wszystko
na biezaco.

Wkrotce Swieta. Pracy w piekarni
w Kagkolewie bedzie zatem wigcej. Ale
z tego powodu nikt nie narzeka. Pan
Henryk mowi, ze lubi taki ruch. W
koricu w zawodzie przepracowat 43
lata. A nowy wiasciciel, Marcin, ma
prawie dwudziestoletni staz.

Przed nimi wigc sporo jeszcze po-
mystow na rozwoj firmy. Marcin Dudzik
zapewnia jednak, ze zawsze pozosta-
nie przy recepturze dobrego chleba
swojskiego.
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