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Felnottkorba lépett a Fejedelmi Pékség

nap mindsitenek,
észrevételeikkel jo
iranyba valtoztat-
nak.

- Melyik a leg-
munkaigényesebb
termékiik?

- Valamennyi
termékiink igen
munkaigényes. A
korszerli gépek so-
kat  konnyitenek,
de a legfontosabb
technologiai mive-

A kenyérkészités soran a legfontosabb miiveleteket kéz-
zel végzik a Fejedelmi Pékségben.

Elérte a nagykorusagat a Fejedelmi
Pékség. Ez azt jelenti, hogy tizennyolc
évvel ezel6tt alapitottak a céget.

Négy-ot alkalmazottal kezdtik a
munkat egykoron, most 70-en vagyunk.
- meséli Lovas Jozsef a kft. egyik tu-
lajdonosa. Harmincot kisebb-nagyobb
telepiilésre, koriil-beliil 250 {izletbe
szallitunk kenyeret ¢és kiilonboz6 pék-
siiteményt. A termékpalettankon husz-
féle kenyér és hatvanféle péksiitemény
szerepel. Termékeink természetes alap-
anyagbol osszeallitott mindségi elelmi-
szerek. Legfontosabb alapanyagaink
mind magyar szarmazasuak, melyek a
szervezet szamara létfontossagu dssze-
tevoket tartalmaznak. A kivaldo mind-
ségli élelmiszerek mindegyike hosszl
érésii, hagyomanyos kovaszos tech-
nologiaval késziil. Az intenziv, egyedi
"fejedelmi izvilag" a hossza kelesztés-
nek kdszonhetd, ahol a termékek valto-
zatos aromakkal gazdagodnak.

Termékeink készités¢hez j6 mind-
ségli és friss alapanyagot hasznalunk
- folytatta Lovas Jozsef. Nem dolgo-
zunk mélyhiitott, fagyasztott (sokkolt)
anyagokkal. A kenyérfélék mindegyike
igazi, kélapos kemencében siil, népsze-
riségiiket fokozza, hogy mesterséges
szinezbanyagot, tartositdszert nem tar-
talmaznak. A vasarlok részérdl egyre
nagyobb az igény az egészséges termé-
szetes alapanyagu élelmiszerek irant,
ennek is igyeksziink megfelelni.

- A recepteket vasaroljik vagy sajat
maguk dolgozzak ki?

- Termékeink nagy része sajat fej-
lesztésli, amit a vasarloink nap mint

leteket nem gépso-
ron, hanem hagyo-
manyosan  kézzel
veégezzik.

- A kenyéren kiviil mely termékekre
van a legnagyobb igény?

- Fehér kenyérbol készitlink a leg-
tobbet, majd a zsomle és a kifli kovet-
kezik. A dragabb, mindségi siitemények
irant a kereslet folyamatosan csokken,
bar mindig vannak divatosabb termé-
kek. Jellemzd, hogy a buzaliszt mellett
rozs-, kukorica- ¢€s teljes kiorlésii lisz-
tet, étkezési korpat is felhasznalunk ké-
szitményeinkhez.

- Miben kiilonbozik az 6nok kenyere
a piacon legolcsobbnak szamito, nagy
uizletlancokban kaphato kenyértol?

- A reklamokban mindenki hirdeti,
hogy a "nagymama" receptje alapjan,
kovasszal késziti a kenyeret. Valoban
valamire vald pékség csak kovaszos
technologiat alkalmaz. Mi a kezdetek-
tol fogva kovasszal készitjikk a kenye-
ret. Ez joval munkaigényesebb, hiszen
a kovasz készitése

mindségll, iztelen, morzsalékos ke-
nyérrel. Fokozatosan n6 az igény a jol
szeletelhetd, jo tarolhatd kisebb sulyt
termékek irant is.

- Mostanaban azt halljuk hogy
négyszaz forint lesz a kenyér ara. Lat
ebben realitast vagy csak egyszerii
megtévesztésrol van szo0?

- Minden ilyen felkapott dolognak
van valami alapja. Mi a héten kény-
szeriiltiink aremelésre, 240 forintrol
265 forintra valtozott egy kilogramm
kenyér ara. A zsomle- és kiflifélek 3
forinttal, a siitemények atlagosan 10
forinttal keriilnek tobbe. Az dremelést
elsOsorban a liszt 4ranak emelkedése
indokolja, de meg kell emlitenem az
energia ¢és izemanyagarak, koziize-
mi dijak, a jarulékos anyagok aranak
emelkedését is. Ez utdbbiak koziil
legdrasztikusabban a cukor, az olaj
és a margarin ara emelkedett. Azért is
visszafogott a Fejedelmi Pékség az ar-
emelés tekintetében, mert tudja, hogy
minden aremelés visszaeséssel is jar. A
pékaru tekintetében harom-négyszeres
a tulkinalat, a piac megtartasa miatt
is csak a legsziikségesebb mértékben
szabad arat emelni. Kiilonosen igaz
ez most, hogy latjuk az emberek el-
szegényedését, azt, hogy mindenkinek
kevesebb pénz jut élelmiszerre. Kérdé-
sére valaszolva; ha a liszt ara tovabb
emelkedik el6bb-utobb sor kertil a ke-
nyér aranak tjabb emelésére is. Ettol
fliggetleniil nem tudom elképzelni azt,
hogy 400 forint legyen 1 kilogramm
kenyér ara, legalabbis rovid idon beliil
semmiképpen.

6-8 oraval megelo-
zi a kenyérsiitést.
Ez alatt az id§ alatt
intenziv tejsav kép-
z0dés mellett olyan
iz és aromaanyagok |
fejlodnek ki, ame- |
lyeket semmilyen |
mesterséges anyag-
gal nem lehet potol-
ni. A hipermarketek | &
gyors pékségei ezt a |
nagyon fontos tech-
nologiai  szakaszt
mell6zik. Megelég-
szenek a gyengébb

Lovas Jozsef az Erkel fasori mintaboltban, ahol a pékség
valamennyi termékéhez hozzajuthatnak a vasarlok.



