Творчество со вкусом

Румяный хлеб и мягкие пышные булочки, пи​рожное с воздуш​ным кремом и праздничные торты... Пожалуй, нет в нашем городе человека, который бы ни разу не пробовал продук​цию хлебопекарного предпри​ятия «Технология». А многие полевчане выбирают именно её. В магазинах самообслужи​вания покупатели, останавли​ваясь у прилавков с хлебом, ищут булочку пшеничного или украинского, отмеченную фир​менным знаком, да и конди​терская продукция торговой марки «Технология» пользуется большим спросом. Мы решили своими глазами посмотреть, как готовятся хлебобулочные и кондитерские изделия на пред​приятии. В назначенное время отправляемся на место.
ХЛЕБНАЯ ИСТОРИЯ
С улыбкой нас встре​чает главный техно​лог Наталья Викторовна ЛОБАНОВА. С ней мы идём в цех, где готовится продукт, без которого сложно представить себе обеденный стол. Запах свежего ароматного хлеба чув​ствуется уже на подходе...
Работа здесь идёт полным ходом. В огромных ёмкостях стоит опара - жидкая заквас​ка для теста из дрожжей и муки. После небольшого «про​стоя» она отправится в тесто​месильную машину, ёмкость которой - 330 литров. Да, при таком объёме ручным трудом не обойтись. Машина же в счи​танные минуты перемешивает массу. Кроме нас, за этим процессом наблюдают пекари, ожидающие        окончательно​го   приготовления  теста.   А  дальше оно следует уже  в    другое   устройство,   которое делит массу на части,  про​ходящие по транспортёрной ленте через округлитель. И только потом заготовка попа​дает в руки пекарей, которые помещают её в форму.
- После этого мы ставим формы в расстойный шкаф. Здесь тесто сначала подни​мается при относительно не​высокой температуре (поряд​ка +40 градусов) и повышен​ной влажности. Затем уже хлеб выпекается, - рассказы​вает Наталья Викторовна.
И вроде бы ничего осо​бенного: вполне обычная тех​нология. Но в чём же тогда секрет особенного вкуса хлеба «Технологии», который не перепутаешь ни с каким другим? Наталья Викторовна только загадочно улыбается и ведёт нас в небольшое по​мещение цеха. Здесь хранят​ся жидкие дрожжи, которые ис​пользуются для приготовления хлеба.
- В этом-то и вся особен​ность: мы используем живые, а не сухие дрожжи. Правда, уход за ними - дело хлопотное. Их необходимо держать при опре​делённой температуре и влаж​ности, каждые три часа вно​сить специально приготовлен​ную мучную осахаренную и за​квашенную заварку... Но этот труд приносит важный резуль​тат: хлеб на таких дрожжах по​лучается особенно вкусным и полезным, - объясняет глав​ный технолог.
Стоит заметить, что одна булка с каждого замеса про​ходит исследование в лабора​тории предприятия. Помимо этого, ежедневно продукцию дегустирует руководитель 000 «Технология» Андрей Трутнев, ведь главный принцип пред​приятия - оправдывать дове​рие и уважение полевчан, по​этому вкус и качество изделий должны быть всегда на высо​ком уровне.
Развоз хлебобулочной про​дукции по торговым точкам на​чинается в 7.00. Именно по​этому уже с утра на прилав​ках красуется свежий аромат​ный хлеб 000 «Технология». Помимо магазинов, предприятие поставляет его во все школы и детские сады Полевского.
В СТРАНЕ
КРЕМОВЫХ РОЗ
Если в хлебопекарном про​изводстве практически всю работу выполняет техника, то в кондитерском без ловких рук мастеров не обойтись. Пройдя через несколько помещений, предназначенных для обработ​ки и хранения продуктов, ока​зываемся в цехе, где кондитеры готовят тесто и выпекают коржи, печенье, коврижки и другие би​сквитные и песочные изде​лия. Ловко, очень быстро в маленькие формы корзино​чек для пирожного кондите​ры укладывают тонкий слой теста. Кажется, не прошло и десяти минут, а противень уже заполнен. Партию поме​щают в печь, задают програм​му - теперь дело за малым.
А мы с Натальей Викторовной отправляемся дальше. В отдельном поме​щении идёт чуть ли не юве​лирная работа. Здесь укра​шают не только кондитерские изделия, поступающие в про​дажу, но и воплощают в жизнь фантазии индивидуальных заказчиков. Вот, к примеру, Любовь ЗЕЛЕЗИНСКАЯ наносит последние штрихи на заказной торт с надписью «Любимой маме». Тонкие кремовые завитки и оранжево-белый букет роз - всё это сде​лано с помощью самого обыч​ного кондитерского мешка. Чётко, быстро и в то же время очень аккуратно мастер выво​дит на кремовом полотне пос​ледний лепесток.  Готово! А рядом стоит ещё один шедевр - торт, украшенный белыми ли​лиями, тоненькие лепестки ко​торых сделаны из шоколадной глазури.   Наталья  Викторовна поясняет:     «Изготовить     ле​пестки не так уж и сложно. Мы нагреваем глазурь, раска​тываем её, а после высыха​ния вырезаем нужные фигуры. Вот и всё». На словах действи​тельно просто. Однако, думаю, не каждому под силу такая работа, требующая аккуратно​сти и усердия.
Но, как оказалось, всё это только цветочки, в прямом и пе​реносном смысле. Пролистав альбом с фотографиями тортов, которые могут изготовить мас​тера, становится понятно: фан​тазия у этих людей безгранична. Кукла Барби, карета, сотовый телефон, книга и даже завод​ская каска - при наличии опыта и терпения можно сделать торт любой формы. А сколько же времени занимает оформление одного изделия?
- Мы работаем с семи утра, - рассказывает старший конди​тер Светлана Вышегородцева, «вырисовывая» кремовые рюши на бисквите. - Прошло уже три часа, и третий торт почти готов. Получается, в сред​нем на один заказ уходит около одного часа. Хотя, конечно, всё зависит от сложности задум​ки: может потребоваться и не​сколько часов, а то и весь день.

Сегодня            «Технология» выпускает более 50-ти на​именований хлебобулочной и кондитерской продукции. Ассортимент продолжает рас​ширяться: не так давно на при​лавках фирменных магази​нов предприятия появились домашние торты «Ноктюрн», «Блюз» и «Муравьиная горка», а также торт с яблоками, ли​монной цедрой и корицей «Вдохновение». Новое направ​ление «Технологии» - пироги, расстегаи и другая выпеч​ка, производство которой запущено в пекарне по ул.Декабристов. Особенно радует, что коллектив за​ботится не только об объё​мах, на первом месте - ка​чество! А оно по-прежнему остаётся отменным.
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