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ARANYPEREC DIJAS A FEJEDELMI PEKSEG

A Fejedelmi Pékség a Magyar Pékszivetség tagjaként iinnepélyes dijataddson vette dt a pékszakma, a siitGipari villalkozdsok vezetditol,
tulajdonosaitdl elismerésiik és megbecsiilésiik Jelképét az Aranyperec dijat. Errél és a ,,mindennapival” kapesolatosan kérdezem Lovas
Jdzsefet, a Fejedelmi Pékség egyik tulajdonosdt.

- Szamomra azért killonosen megtiszteld ez az elismerés, mert a

regios felterjesztés utan a Magyar Pékszovetség a kiemelkedd

szakmai tevékenységért itélie oda a dijat, amit meghatd, nagyon

sz€p, linnepség keretén beliil adtak at. Ugy gondolom ez is, mint

minden elismerés, még odaaddbb munkara inspiral.

- Szakmai megmérettetéseken, pékversenyeken a cég kordbban is

nagyon jo eredményeket ért el. Tobb alkalommal nyerték el a

o Kecskemét legjobb kenyere” cimet. Visdrldik megrendelik

szolgaltatasaik  szinvonaldt, mindségél, megbizhatosigat a

legmagasabb szintiinek ériékelik a térségben. Mi vezetett ehhez a

szakmai sikerhez?

- A modemn technikai eszkdzO0k mellett, pékségiinket a

hagyomanyos , kézmivesség” mindig is jellemezte. Az éridsi

kenyérgyarak, gépekkel, tonnaszamra gyértott, nagy tomegi

termékei helyett, mi, a mindségileg kvalifikaltabb élelmiszerekre

helyezzik a hangstlyt. Sokkolt, fagyasziott technologiat

tovabbra sem alkalmazunk.

Dolgozoink nagy része mar 15-20 éve Gsszeszokottan végzi

munkajat.

A hagyomanyos mellett par nap alatt 0j, ,divatos” termékek

eléallitisara, elkészitésére is képesek vagyunk. A mediterran,

olaszos izvilagl, ropogds vagy épp szalagos kifliféléktdl a pék és
: a cukrasz szakma mezsgyéjén 1év6 siiteményekig egyarant.

Azokkal a pékségekkel ellentétben, akik keresztiil-kasul t5bb sziz km-re szallitjak el termékeiket szakboltjaikba, németorszigi példa utan, mi

megmaradiunk 40 km-en beliil. igy tudjuk a napi haromszori szallitassal biztositani a frissességet.

Nyitottak vagyunk a hagyomanyos mellett az egészségesebb, nagvobb kidriésii lisztfélék, a rozs, a tonkoly stb. alkalmazdsdra. A magasabb

rostanyag-, csokkentett szénhidrattartalmu alapanyagokkal szintén o mindségli terméket tudunk eléallitani, amelyek kénnyen beilleszthetdk

az egészscpes étrendbe.

A szakboltok mellett, a nagyobb iizletekben (ahova tdbb pékseg is szallit) fontosnak tartom a versenytarsakkal vald talalkozast,

megmerettetést.

- Mivel késziilnek a kizelgd iinnepekre?

- Encrgidink jelentds részét lekdti az Uj Széchenyi terv kerctében tamogatott (j, korszerii gépek, kemencék iizembe helyezése, de

lermeszelesen a tavalyt sikerek utin idén is szeretnénk megtartani a retro izek késtolojat a pékség elétt - december 20. szombat, 21. vasamap,

22, hétd 17- 20 ora kozott - fatiizelésii kemencében siitott finomsagokkal.

Ugy tervezzik, megujul iinnepi siiteménykinalatunk is.

A raszorulokrol szintén gondoskodunk egy-cgy ajandekcsomaggal az tinnepek el6tt, december 21-22-én, vasarmap és heétféi napokon 6-9

oraig. .

- Mit var a jovd éviéi?

- Szeretnénk tovibbra is munkat biztositani 90 alkalmazottunknak, szeretnénk, ha termékeink megbecsiilése, pékaruink iranti érdekl8dés

tovabb néne.

Piaci helyzetink stabil, amit rivid és hosszi tivii szerzédések. bolthalozatunk, valamint az {zemiinkben késziilt fejedelmi termékek

biztositanak, ezért is vagyunk mérsékelten optimistak. Bekoné Lovas Mérta




