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Y b - ü i é s  f e h é r  k ö p e n y b e n
A Fővárosi Sütőipari Vállalat működése 

és Budapest kenyér problémái a vb-iilés napirendjén
A Százados úti kenyérgyár­

ban tartotta ülését kedden 
délelőtt a fővárosi tanács vég­
rehajtó bizottsága. Ugyanis a 
vállalat működése és a fővá­
ros kenyérellátása szerepelt 
a napirenden. A vb-tagok 
mindegyike fehér köpenyt öl­
tött és az üzem vezetőinek 
kíséretében megtekintette a 
kenyérgyárat, hogy a helyszí­
nen győződjön meg a terme­
lést gátló nehézségekről és a 
különböző problémákról. Űj 
és jó kezdeményezés ez.

Az üzem megtekintése után 
R ó n a  Ottó igazgató számolt 
be a Fővárosi Sütőipari Vál­
lalat működéséről. Az üzem 
13 önálló vállalat egybeol­
vasztásával jött létre egy év­
vel ezelőtt. Ez az idő túl ke­
vés ahhoz, hogy az összevo­
násnak a termelékenység ala­
kulására gyakorolt hatásáról 
beszélni . lehetne. Kiemelte: 
h a  v a n n a k  is  p a n a s z o k , a  k e ­
n y é r  á l ta lá b a n  jó . Az üzem 
napi teljesítménye 53—55 va­
gon, s ebből 5—600 kg selejt- 
kenyér kerül ki. Bár ez a ter­
melésnek csak egy ezreléke, 
m é g is  5— 600 c sa lá d  jo g o s a n  
p a n a s z k o d ik  m i n d e n  n a p .

A továbbiakban elmondot­
ta, hogy igyekeznek a pana­
szokat a minimumra csök­
kenteni. S o k b a n  b e fo ly á s o l ja  
a  k e n y é r  m in ő s é g é t  a  l is z t  
m in ő s é g e  is . Rányomja bélye­
gét a sütőüzemekre a kézmű­
ipari jelleg, ez idő szerint 
ugyanis még sok elavult sütö­
dében dolgoznak kézierővel, s 
ez észrevehető a minőségen. 
Meg kell oldani a r ütőipari 
technológia teljes gépesítését. 
Ezt sürgeti a munkaerőhiány 
is. Tavaly például tö b b  m i n t  
h a ts z á z e z e r  t ú ló r á t  f iz e te t t :  k i  
a  v á l la la t , ami húsz százalé­
kos emelkedést jelent az elő­
ző évivel szemben. S a hely­
zet nem javul. K o r s z e r ű  g é ­
p e k  k e l l e n é n e k  t e h á t ,  k o r s z e ­
r ű  ú j  ü z e m e k .

D e rg á c s  Ferenc élelmezés- 
ügyi miniszterhelyettes kifej­
tette, hogy hazai lisztből kell 
megoldani az ország kenyér­
ellátását. A sok új búzafajta 
következtében változó minő­
ségű a liszt, s ehhez a z  ú j  
l i s z t h e z  ú j  te c h n o ló g iá t  k e l l  
k id o lg o z n i . Alacsonyabb si­
kértartalmú lisztből is jő ke­
nyeret sütnek például Fran­
ci acirszágban,

Az is rontotta a minőséget, 
hogy többször .kispórolták az 
élesztőt a kenyérből. . Ami 
anyag kel] a kenyérbe, kiflibe, 
zsemlyébe, azt bele kell adni, 
mért enélkül nem lehet jó 
minőséget előállítani.

A. kenyér minőségét többen 
is szóvá tették. Általános volt 
az a megállapítás, hogy a  k e ­
n y é r  m in ő s é g e  a z  u tó b b i  i d ő k ­
b e n  r o m lo t t . A szakemberek 
rámutattak arra is, hogy a

legtöbb sütőipari üzemnek 
nincs megfelelő raktára, nem 
tudják a lisztet kellő ideig 
»pihentetni«, pedig ez nagy­
ban elősegítené a jobbminő­
ségű pékáru előállítását. Az 
viszont már az üzem hibája, 
hogy a p é k s ü te m é n y  g y a k r a n  
j ó v a l  k i s e b b  a  k e l l e t é n é l  és  
n in c s  m e g  a  k e l lő  z s í r ta r ta l ­
m a . Javarészt ezzel magya­
rázható, hogy a zsemle és a 
kifli fogyasztása csökkent.

A tapasztalatok szerint 
azonban a minőségromlás leg­
többször az üzemen kívül —■ 
például a s z á l l í tá s n á l  —  k ö ­
v e t k e z i k  be . A  szállításokhoz 
ugyanis növekvő számban 
használnak speciális, úgyne­
vezett célkarosszériás kocsi­
kat, a kenyeret azonban sok­
szor nem a kosarakba, vagy 
a megfelelő rekeszekbe helye­
zik, hanem a  n a g y  s ie ts é g b e n  
e g y s z e r ű e n  b e g y ö m ö s z ö l ik . A 
frissen sült, meleg kenyér 
emiatt törődött, szalonnás, 
gombócos lesz. Nem vélet­
len, hogy amíg a sütőipari 
üzemekben végzett élelmiszer- 
vizsgálatoknál a m i n t á k  6— 7 
szá za ié ib a  v o l t  k i fo g á s o lh a tó ,  
a d d ig  a  k e r e s k e d e l e m b e n  v e t t  
m i n tá k n á l  e z  a z  a r á n y  m i n t ­
e g y  20 s z á z a lé k .

A Százados úti kenyérgyár­
ban a Szovjetunióból beszer­
zett kovászoló- és dagasztó­
gép, valamint a tésztaformá­
zó gépsor üzembehelyezésé-



vei tették korszerűbbé a ter­
melést; gazdaságosan dolgo­
zik a holland típusú tészta- 

j osztó- és gömbölyítőgép is; a 
XV. kerületi C zabán Samu 
úti sütőipari üzemben fél- J 
automata kemence épült. /Á' 
fejlesztés lehetővé teszi, hogy 
a munka termelékenységét a 
kenyérgyártó üzemeknél négy, 
a süteményes üzemeknél- há­
rom százalékkal növeljék. A 
termelés átszervezése a la­
kosság kiszolgálásában nem 
okozott fennakadást és a to­
vábbiakban is zavartalan el­
látásra lehet számítani. A 
végrehajtó bizottság a mű­
szaki fejlesztésben elért ered­
ményeket megelégedéssel vet­
te tudomásul, $ az összevonás 
zavartalan lebonyolításáért 
elismerését fejezte ki a vál­
lalat vezetőinek és . dolgozói­
nak.

A végrehajtó bizottság ez-í 
után foglalkozott a peremke­
rületek járdaépítési problé­
máival, tájékozódott a tbc el­
leni küzdelem helyzetéről, vé­
gül határozatot hozott a már­
ciusi tanácsülés előkészítésé­
ről. Á  fő v á r o s i  ta n á c s ta g o k  
p l é n u m á t  m á r c iu s  17-r e  h í v ­
j á k  ö ss ze , s az elfogadott na­
pirend szerint megtárgyalják 
a fővárosi tanács 1965. évi 
városfejlesztési tervét, a Bel-; 
város rendezéséi'ől szóló je­
lentést, valamint egyéb napi­
rendi pontokat.


