
Ez az a téma, ami minden 
nap szóba kerül. A konyhá­
ban, a bevásárlásnál vagy az 
ebédnél, vacsoránál, sőt már 
a kabaréban, a vicclapokban 
is. Ez azt jelenti, hogy nincs 
minden rendben a kenyérrel.

Sokszor panaszkodunk: sü­
lé tlen, szalonnás, ízetlen, for­
mátlan a kenyér. Miért nem 
lehet ízletes, szivacsos jó ke­
nyeret sütni?

Hogy mennyire fontos prob­
léma Budapest kenyere, azt 
bizonyítja a fővárosi ta­
nács vb-üiése is, amelyre a 
Százados úti kenyérgyárban 
került sor, hogy a helyszínen 
győződjenek meg a főváros 
vezetői, milyen körülménye« 
gátolják az eredményes, jó 
munkát, s mit lehetne tenni 
a hibák kiküszöbölése érdeké, 
ben. Ez alkalommal fehér kö­
penyt öltöttek a vb-tagoK, 
mint az orvosok. Jelképesen 
erről is volt szó: megállapíta­
ni a baj okát, eredetét, kita­
pogatni a beteg pulzusát.

A felmérések azt bizonyít­
ják, hogy Budapest kenyere 
á l ta lá b a n  jó , a főváros ellá­
tása is kifogástalan. Van azon­
ban itt is bizonyos selejt, s 
bár ez rendszerint nem több 
egy ezreléknél, mégis sok száz 
családnak van oka panaszra, 
mert ezáltal rossz kenyér ke­
rül az asztalára. De lehet-e 
selejtmentesen kenyeret áru­
sítani? Ha nem, akkor pe­
dig hogyan lehetne ezt 
a panaszt orvosolni? Talán 
úgy, hogy ezt a selej tkenye- 
ret nem kellene áruba bocsá­
tani.

k e n y e r e  j
Van azonban egy nagyon 

érdekes megállapítás, amelyen 
érdemes elgondolkozni. Ez pe­
dig a következő: a s ü tő ü z e m ­
b e n  v e t t  m i n t á k  a la p já n  a k e -  
n y e r n e k  6.8 s z á z a lé k a  v o l t  k i ­
fo g á s o lh a tó .  A ’ k e r e s k e d e l e m ­
b e n  v e t t  m i n t á k  a la p já n  k i f o - 
g á s o lh a tó  a  k e n y é r  19,21 s z á ­
z a lé k a . Tehát még a jó ke­
nyérből is selejt lesz, mire a 
vevőhöz kerül. Ennek oka a 
gondatlan szállítás, a nemtö­
rődömség, a lelkiismeretlen 
munka. Sok esetben nem is 
kosarakban szállítják a kenye­
ret az üzletekbe, hanem csak 
belegyömöszölik a szállítóko­
csik rekeszeibe még úgy me­
legen, ahogy a kemencéből ki­
került a friss kenyér. Nem 
csoda, ha szalonnás, nyomott, 
rossz kenyér lesz belőle, mire 
az asztalra kerül.

Felmerül az a kérdés, s jo­
gosan, hogy a Közért például 
miért veszi át az ilyen kenye­
ret? A kifogásolható árut visz- 
szautasíthatná, éppen a rossz 
kenyér miatt panaszkodó fo­
gyasztók érdekében. S ha ez 
egy szer-ké tszer megtörténne, s 
a kocsi visszavinné a gondat­
lan szállítás következtében 
összenyomódott kenyeret az 
üzembe, ott pedig a hanyag­
ság miatt valakit felelősségre ' 
is vonnának, bizonyos, hogy 
nagy javulást lehetne elérni.

Példátlan az, hogyan bán­
nak a kenyérrel, ezzel a leg­
fontosabb népélelmezési cik­
kel a szállítómunkások. Na­
ponta érkeznek szerkesztősé­
günkbe a panaszok, s mi is 
szót emeltünk már emiatt. 
Húzzák, vonják a kenyeres 
kosarat, lehullik a kenyér, 
visszadobják a kosár tetejé­
re, sáros lesz, poros lesz és 
senki sem érez emiatt lelki- 
ismeretfurdalást.

Egy háziasszony szóvá tette 
ezzel kapcsolatban, hogy a mi 
kereskedelmünk is különös 
gondot fordít az élelmiszer- 
cikkek csomagolására. Vegyük 
például a csokoládét. Kettős 
csomagolással látják el. A ká­
vét is, a teát is ízlésesen cso­
magolják.- Még a szappannak 
is dupla csomagolása van. Azt 
persze lehetetlenség kívánni, 
hogy a kenyeret is hasonlóan 
csomagolják, de az elkép­
zelhető, sőt követelhető, hogy 
vigyázzanak szállításánál és 
legalább a legelemibb egész­
ségügyi követelményeket tart­
sák be.



A minőségromlást azzal is 
magyarázzák, hogy gyengébb 
mostanában a liszt minősége. 
Erre éppen a vb-tagok közül 
válaszolt valaki azzal, hogy 
Franciaországban még gyen­
gébb minőségű a liszt, mint 
nálunk, s mégis jobb kenye­
ret tudnak sütni. Nyilván, 
mert ismerik a szükséges 
technológiát. Tehát nálunk is 
ismerni kellene ezt, s erre 
meg is van minden lehe­
tőség és adottság. Van­
nak megfelelő laborató­
riumaink, azok minden egyes 
lisztszállítmánynál elvégezhe­
tik a szükséges vizsgálatot.

A minőségre rányomja bé­
lyegét a kézműipari jelleg is. 
Nálunk még nincsenek auto­
mata sütőipari berendezésex, 
korszerű kemencék, dagasztok, 
keiesztők. A munkafolyamatok 
egy részét kézzel végzik, a 
régi hagyományos módszerek­
kel, de ehhez meg nincs ele­
gendő munkaerő, s nincs ele­
gendő képzett pékmesterünk. 
Ez a szép szakma mintha ki­
ment volna a divatból, nem 
vonzza már a fiatalokat. De 
vajon a szakemberutánpótlás 
megoldaná-e ezt a problémát? 
Aligha. A fejlődés azt diktál­
ja, hogy fel kell számolni a 
hagyományos kenyérsütési 
módszerrel, s olyan korszerű 
sütőüzemeket kell építem, 
amelyek automata gépsora le­
hetővé teszi, hogy a liszt k i­
rakásától a kenyér szállításáig 
emberi kéz ne nyúljon a ke­
nyérhez.

Budapestnek 607 500 kiló a 
napi kenyérszükséglete. Pék­
süteményből pedig csaknem 
félmillió darabot fogyaszt. A. 
fővárosban összesen 110 üzem 
működik, ezek közül két- 
műszakos 74, egyműszakos 33, 
háromműszakos pedig 3 üzem. 
Legújabb sütőüzemünk, amely 
a Lágymányoson épül, telje-! 
sen korszerű lesz már, s két 
műszakban napi 45 tonna ke­
nyeret tud sütni. Ilyen kor­
szerű üzem a későbbiek során 
több is épül, ám addig is min­
dent el kell követni, s el is 
követnek a régi üzemek kor­
szerűsítésére, gépesítésére. 
Szükség lenne nagyobb rak­
tárakra is, hogy pihenjen egy 
ideig a liszt, mert csak pi-j 
hent lisztből lehet jó kényé- I 
rét sütni. Egy-egy sütőüzem 
járulékos beruházása a rak­
tár és a szállítóeszköz. Több 
új, az egészségvédelmi igénye­
ket is kielégítő szállítókocsit 
kellene üzembe állítani és 
ugyanakkor fokozottabban el­
lenőrizni a szállítást. S igen 
fontos a gyorsaság is. A friss 
kenyeret, a ropogós péksüte­
ményt mindenki kedveli. A 
friss áru kelendőbb, s ha ilyen 
kerül az üzletekbe, nem pedig 
többnapos száraz kifli, akkor 
bizonyosra vehetjük, hogy 
nem panaszkodnak majd 1 
amiatt, hogy csökken a pék­
sütemények fogyasztása. Nem . 
ártana azonban azt sem ellen- ' 
őrizni, hogy miért kisebbek 
néha az előírtnál a kiflik és a 
zsemlyék.

Budapest kenyere, vagy ta­
lán mondjuk így; a főváros 
jobb kenyérrel, friss péksüte­
ménnyel való ellátása fontos 
probléma. A  város vezetői 
ezért öltöttek fehér köpenyt, 
a vb ezért vitatta meg a teen­
dőket éppen a kenyérgyárban 
Szó esett itt új technológiá­
ról, korszerű gépekről, auto­
mata kemencékről és külföldi 
keleszíőberendezésekről. De 
nem tudom, eszébe jutott-e 
valakinek az a régi szólás- 
mondás, hogy akkor igazán ;,ó 
a kenyér, ha abba a háziasz- 
szony a szívét is beledagaszt­
ja.

Nos, ez a szív: a lelkiisme 
retes munka, ennek a szép 
szakmának a szeretete és meg­
becsülése. A gépek, a korsze­
rű szállítókocsik mellett erre 
is szükség van, hogy ízlete- 
sebb, jobb legyen Budapest 
kenyere.

----- Illés Sándor


