САРАКТАШСКИЙ ХЛЕБОКОМБИНАТ: ИСТОРИЯ, ЛЮДИ, СУДЬБЫ.

                                                                            Хлеба край – и под елью рай

                                                      Хлеба ни куска – и в полатях

                                                                            возьмёт тоска.

                                                              (Рус. Народная пословица)

   Хлеб – венец труда земледельца, не терпящий легковесного к себе отношения. Каким только не бывает хлеб: и честным, и горьким, и вкусным… жарким, горячим, холодным, хорошим, редко легким и очень часто тяжелым… Как поведение, настроение, темперамент и характер человека…Ну, а хлеб – создание человека, без которого немыслима жизнь.

Не боюсь я в стихах повториться

Хлеб не  знает предела похвал,

Если рожь на Руси колоситься,

Значит, кто-то всерьёз недоспал.

Зори росные, свет полуденный,

Хлеборобской заботы тропа,

Перебродит и пламенем зерна,

Запылают в колосьях снопа.

Ничего нет на свете вкуснее…

Благородней работы жнеца,

Если рожь где-то жемчугом зреет,

Кто-то трудиться в поте лица.

                                  (Н.Т.Савенков)

   Труд, с помощью которого рождается, хлеб ни с чем не сравнить, поэтому, люди, создающие хлеб, оказалась в центре моего внимания.

   Занимаясь в детском творческом объединении «Историческое краеведение», я составляла родословную своей семьи и обнаружила, что кроме моей мамы на хлебозаводе работала и моя крёстная – Долгова Людмила Константиновна (См. Родословную в приложении). Это заинтересовало меня, и я выбрала тему «Саракташский хлебокомбинат: история, люди, судьбы».

   Моя мама, Ирина Константиновна, работает на заводе 16 лет, очень любит свою работу, ценит людей, которые там работают.

Моей целью было узнать, как возник завод, собрать интересные материалы о производстве и людях.

   На хлебокомбинате работали и работают много интересных людей и у каждого своя судьба, своя история работы на заводе. 

   Во время сбора информации я неоднократно побывала на заводе, (см. фото в приложении) познакомилась со многими людьми, но больше всего мне запомнилась встреча с Долгих Марией Григорьевной. Эта женщина проработала на заводе 41 год. Она пригласила меня в гости и рассказала о том, как ей работалось на заводе. Она рассказывала всё очень интересно. И я захотела, чтобы об этой уникальной женщине узнали и другие люди. Я написала статью в нашу районную газету «Пульс дня» (см. статью в  приложении).

   Мне было очень интересно работать над этой темой и я буду продолжать следить за развитием хлебокомбината, и за судьбами людей, с которыми я встречалась.

История развития хлебокомбината

   Хлебозавод, построенный в конце 1960 года по адресу: посёлок Саракташ улица Комсомольская 19, пущен в эксплуатацию в феврале 1961 года. Первым директором был назначен Кострюков, заведующей производством Семенихина Галина Николаевна. Из оборудования в цеху были установлены: печь ФТЯ-2 для выпечки хлеба, и печь ФТЯ-20 меньшей мощности, для выпечки булочных изделий. Хлеб вырабатывался четырёх наименований: 1 сорт, 2 сорт, высший сорт, хлеб пшеничный обойный. Булочные изделия трёх наименований: батон нарезной, булочная мелочь, сдоба. Завод работал в трёхсменном режиме с численностью 45 человек. Среднесуточная выработка хлеба составляла 12 тонн, булочных изделий 1.2 тонны. Постепенно хлебозавод расширился, увеличивался ассортимент, установили бараночную линию по выработке бараночных изделий.                                                                                                      
   В 1996 году к хлебозаводу присоединились пекарни села Васильевки, Петровска и Новочеркассов. В последствии объединения, хлебозавод  реорганизован в хлебокомбинат с численностью работающих 130 человек. Увеличивался ассортимент булочных и бараночных  изделий. Возглавлял хлебокомбинат в это время Степанов Дмитрий Степанович. В 1969 году была проведена полная реконструкция хлебозавода с заменой старого и установкой нового оборудования. В это время были построены ещё две печи ФТЯ-2, тестоделитель, растоечные шкафы. Это позволило значительно улучшить условия труда работающих и увеличить выработку хлеба и булочных изделий. В конце 1970 года хлебокомбинат возглавил Райхман Семён Захарович, проработавший в этой должности 10 лет и внёсший большой вклад вместе с коллективом в расширение производства и укрепления материально – технической базы. В 1973 году котельная хлебозавода, а так же сельские пекарни были переведены на жидкое топливо (мазут). И в этом же году, в бывшем здании конторы, открыт кондитерский цех, вырабатывающий до десяти наименований кондитерских изделий. В 1984 году главным инженером на хлебокомбинат был назначен Уткин Анатолий Васильевич в последствии, назначенный директором хлебокомбината. В эти годы был построен новый с большей площадью кондитерский цех, установлено новое оборудование, печи КЭБ – 400. В конце 1991 года котельная хлебозавода переведена на природный газ. 

   В настоящее время завод состоит из:

1. Кондитерского цеха.

2. Производственного цеха.

3. Дрожжевого цеха.

4. Слесарного цеха.

5. Тестомесительного отделения.

6. Мукопросевного отделения.

7. Котельной.

8. Склада муки.

9. Магазина «Каравай»

                      (см. План завода в приложении) 

   В 1992-1993 годы с переходом на рыночные отношения возникшей конкуренции (открытие повсюду мини пекарней) началось резкое сокращение производства хлеба, булочных  изделий и кондитерских изделий. В настоящее время объёмы производства составляют менее десяти процентов от количества выработки восьмидесятых годов. С 2000 года директором хлебокомбината  работает Александров  Станислав Михайлович, возглавивший завод в самое трудное время, когда на производстве не было ни основного сырья – муки, ни вспомогательного (сахара, маргарина, масла и др.). 

   Закупали сырьё у частных предпринимателей  на элеваторе, на Оренбургских комбинатах хлебопродуктов и др. 

Когда я собирала материалы для своей работы, то познакомилась с замечательной женщиной Марией  Григорьевной Долгих, которая 41 год проработала на хлебокомбинате. Она пригласила меня в гости на чай и рассказала много интересного

   Мария Григорьевна родилась в 1944 году. Заочно училась в Свердловском Технологическом техникуме с 1961- 1962года. Была депутатом в Женском Совете. В 1962 году Мария Григорьевна пришла работать на хлебозавод. Тогда были только две печи ФТЯ- 2, в которой можно было выпекать 572 булки хлеба, и печь ФТЯ – 20, для выпечки булочных изделий. 

   В те же годы коллектив Саракташского хлебокомбината активно участвовали в рейдах добровольной народной дружины и родительского патруля (См. фото в приложении). На улицах посёлка можно было видеть с красными повязками инженера Н. И. Кладова,  кочегара Ю. Я. Фёдорова, водителя Н. В. Иванова, механика З. К. Иванову, бухгалтера О. В. Копчёнову, электрика В. И. Марченко, экспедитора М. Г. Долгих. 

   В то время, как работала Мария Григорьевна сменилось семнадцать директоров. Конечно, Мария Григорьевна помнит не всех, но есть и те, которых она не забыла это Кострюков, Райхман, Седов, Корнев, Базаров, Рамадан, Михайлова. Одна из директоров Гаврилова Галина Михайловна была близкой подругой Марии Гавриловны. И сейчас иногда они созваниваются и вспоминают прошедшие весёлые годы на хлебозаводе. 

   Ассортимент тогда был очень большой. Хлеб был высший сорт, первый сорт, ржаной хлеб, обойный, Саратовский круглый хлеб, самым интересным из продукции был каравай, который весил 3 килограмма, он назывался каравай Оренбургский.       Есть даже легенда о рождении этого каравая. Однажды, на очередной приём работников общепита пришёл человек – о котором с легким юмором говорят «Выше средней упитанности», - ниже среднего роста, с пышными, закрывавшими добрую половину лица черными усами «под Буденного». У него в руках была плетёная корзина, из которой выглядывали два листа толстой фанеры и что-то ещё, тщательно укрытое вышитыми полотенцами. Когда очередь дошла отчитываться о проделанной работе до него, «усатый» встал и обратился к секретарю обкома: «Дмитрий Степанович! Я директор хлебобулочного комбината, хочу показать образец хлеба нашего. И не только его. Отец мой был потомственным хлебопёком. Он показывал нам, тогда пацанам, как настоящий хлеб испытывать надо.     Пока «усатый» говорил всё это, на середину кабинета был поставлен стул, из корзины вынут один лист фанеры, застелен полотенцем, на него был положен высокий круглый хлеб, раза в два превосходящий по размерам традиционно находившийся в продаже. Сверху каравай был прикрыт вторым полотенцем, на которое был уложен второй лист фанеры. Со словами «прошу извинить» толстяк медленно стал садиться на верхний лист фанеры … Он сел на фанеру окончательно и,  чтоб убедить присутствующих, что он не хитрит, вытянул вперед ноги, затем встал, снял фанеру, уложил её в корзину, снял полотенце – и … на глазах изумленных зрителей, не в сказке, а наяву, смятый каравай стал медленно подниматься, приобретая свой первоначальный вид и форму…

   Так на прилавках хлебных магазинов появился и сразу завоевал популярность шестидесятикопеечный «Оренбургский каравай». В магазинах он не залёживался, за ним постоянно были очереди. Хорош он был, особенно в первое время.  Также выпускался батон нарезной  высший сорт и первый сорт, из булочных изделий – сайка формовая и листовая, плюшка Новомосковская, выборская сдоба, булочка ромашка, сладкая булочка с изюмом, плетёнка, халла – плетёнка с четырьмя жгутиками. 

   За свой труд Мария Григорьевна имеет много наград: пять почётных грамот за активное участие в общественной жизни,  за достигнутые результаты в труде, за долголетний и добросовестный труд, сорокалетие со дня рождения, в честь дня работников пищевой промышленности, в честь международного дня кооперации. 

   Мария Григорьевна и сейчас иногда посещает хлебокомбинат и продолжает заниматься выпечкой. Она и меня угостила вкусными булочками и ватрушками, которые выпекает сама. 

   На заводе работают люди разных поколений, большинство молодых, но есть и люди, которые давно там работают. Это моя мама Шипунова Ирина Константиновна, Дубовая Наталья Васильевна, Александрова Людмила Александровна, Чубарова Таиса Николаевна, Карпова Лидия Васильевна. 

   На хлебокомбинате используют печи оборонного значения для большого объёма продукции и для выпекания сухарей, есть печь КЭП – 400м для выпекания хлебобулочных изделий, жаровые трёхстворчатые шкафы – для выпечки бесквитнопесочных изделий. 

   На предприятии повысился объём реализации продукции. Выработка  составляет 520,1 тонны. Это на 110 тонн больше, чем в 2003 году. На 6,5 тонны больше выпущено булочных изделий, на 3,1 тонны больше – кондитерских. В 2002 году на хлебокомбинате не было прибыли, а в 2003 году прибыль составила – 85 тысяч рублей (См. статью «Когда дела идут на лад» в приложении ). Коллектив хлебокомбината  сплаченно и активно трудился весь год, и достиг желаемого результата. На заводе ассортимент выпускаемой продукции очень высок: хлеб - высший сорт, первый сорт, дарницкий; булочки – Детская, Нижегородская, Улыбка, Витая; торты–«Сказка», «Полярный», «Привет», Белоснежка(рецепт торта см. в приложении); пирожные – Трубочка, Кольцо, Заварное, Воздушное; различные коржи; батоны – аромат с изюмом, мраморный, мореинский. Продукция хлебозавода поступает во все сёла Саракташского района: Черкассы, Екатериновку, Воздвиженку, Александровку, Новочеркассы, и т.д. (см. «Карту поступления хлеба в сёла Саракташского района») Коллектив Саракташского хлебозавода сохраняет традиции: в тесто добавляют хмелевые дрожжи.

Заключение

   В настоящее время у хлебокомбината большие успехи. Во втором и третьем кварталах 2003 года занимал первое место по итогам Всероссийского конкурса производственной деятельности (см. статью в приложении «Когда дела идут на лад»). Также неоднократно занимал призовые места в областных и районных конкурсах. Имеет много наград и грамот. 

   В 2006 году коллектив Саракташского хлебокомбината  отпразнует своё сорокапятилатие. Я заранее поздравляю его и желаю дальнейшего успешного процветания.
   Есть хлеб – будет и счастливая жизнь. Именно хлебом определяем мы меру благополучия человека.

   Хлеб – это рука доброго друга в беде, хлеб – это солдат в дни войны, хлеб – это политик и искусный дипломат в дни мира. Исстари не только по золотому запасу, но и по хлебному судят люди, насколько велик удельный вес страны среди других государств.

   « Хлеб – всему голова » - гласит народная мудрость. И в наш век научно – технических достижений он является первоосновной жизни народов. Люди штурмуют космос, покоряют реки, моря, океаны, добывают нефть и газ из земных глубин, овладевают энергией атома, а хлеб остаётся хлебом.  
   Хлеб – это самый необходимый продукт. Поэтому коллектив завода относится с большим трепетом и уважением к своей работе, и несёт ответственность перед нами за создание столь важного продукта. Наш хлеб ценится по всей Росси, как бы он не выглядел: сладкой булочкой или пышным тортом. Всё это – хлеб. Мы должны ценить и уважать труд людей, которые работают ночью, чтобы утром мы могли купить свежий и тёплый хлеб. И я хочу, чтобы такие заводы процветали!  
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