Egy solymari péklany Baden-Badenbe indult

Ludwig Klara és a JOkenyér

| Ma mdr er6s verseny dil a hazai pékségek piacdn, sokan ragaszkodnak ked-
venc Uzletlikhdz. Péknek lenni divatos foglalkozds lett, egy-egy ldnc menedzse-
rének lenni pedig tekintélyes beosztds. Ludwig Kldra a szakma kivdldsdgai kbzé
| tartozik, s az egyik legnépszer(ibb pékség tulajdonosa.

Az élelmiszeripari szakkozépiskola elvégzése utan keriilt Németor-
szdgba, hogy a Magyarorszagon megszerzett tudast kiilfoldi tapasz-
talatokkal boévitse. A solymari péklanyt teljesen leny(igozte a német
kenyérkulttira gazdagsaga és sokszintisége, a valtozatos maghasznalat,
a rozskenyerek vilaga. Baden-Badenbdél mar Christiannal, a férjével tért
haza. Arra tették fel mindeniinket, hogy elterjesszék Magyarorszagon
a rozskenyér kulturajat, és adalékok és siitdszerek nélkiili, sok teljes
kidrlésti liszttel, rozskovasszal késziil6 kenyereket, pékarukat készitse-
nek. Els6 rozskenyeriiket 1995-ben, Solymdron siitotték. A csaladi kis-
vallalkozas idékozben folyamatosan nétt, ,,atkoltozott” Pilisszentivin-
ra. Ma mar kozel kétszaz fét foglalkoztatnak a csapatban. Egy valami
az alapitds 6ta nem valtozott: a \{égy arra, hogy taplalot, mindségit és
egészségeset alkossanak — ez a JOkenyér mindennapi motivacidja.

— A magyar nyelv furcsasdga, hogy aki ezt a szakmat 1izi, az pék vagy pék-
mester, de ,péknd” nincs. Mennyire jellemzd a nok jelenléte ebben az ipardg-
ban és milyen poszton: a kemencénél, az iizemben vagy inkdibb menedzseri,
kozonségkapcsolati teriileten?

— Németorszagban, ahol a szakmat tanultam, valéban ritkasagszam-
ba ment, ha egy né pékként dolgozott. Emlékszem, eleinte csodalkoz-
tak is rajtam. Itthon azért nem volt ez teljesen ismeretlen, féként a ke-
nyérgyarakban, ahol a szakmai gyakorlatomat toltdttem kozépiskolas
éveimben. Ott talalkoztam ndi dolgozokkal, f6leg a finompékaruknal.
Engem szerencsére hamar befogadtak, lattak, hogy tanulni akarok, és
alazattal allok a kenyérhez. Bar csapatunkban a kemence mellett még
mindig tobb a férfi, de ma mar egyre tobb né dolgozik az tizemben.
Sajat pékségeinkben tulnyomo részt ndi kiszolgald személyzet szor-
goskodik, de az adminisztraciéban és a menedzsmentben is sok holgy
kollégam van.

— Az utébbi id6ben divatos lett ez a szakma, sokan mds palyarol érkeztek ide.

— Ordm latni, hogy az a kovaszos kenyértrend, amit mi tébb mint
huszonoét éve elinditottunk, ma mar ilyen népszerti. A kézmives pék-
ségek megjelenése is megerdsiti az emberekben, hogy érdemes figyelni
arra, milyen kenyér kertil az asztalra. A verseny hasznos, mert inno-
vaciot teremt és fejlédésre sarkall mindenkit. Ahogy a német mondja:
Konkurrenz belebt das Geschiift (A konkurencia élteti az iizletet). Nagyon
szép, de kemény hivatas ez — ugyanakkor mi lehet annal csodalato-
sabb, mint a mindennapi kenyeret adni az emberek kezébe?

— A gasztrondmia fontos része lett Magyarorszigon is a finom pékdru, a
pékségek pedig kiavézdvd, bisztrévd alakultak. Hogyan litja a szakma jelenét
és jovojét?

— A kenyér, a kifli vagy a kakaos csiga sosem megy ki a divatbdl, de
a vilag valtozik, és nekiink is alkalmazkodnunk kell. Ma mar nemcsak
kenyeret arulunk, hanem meleg reggelit, egy-egy fogast ebédre — ter-
mészetesen alaptermékeinkhez illeszkedSen. Ez segit kiegyenliteni a
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napi forgalmat, és tobbféle igényt is ki tudunk elégiteni. Az emberek
szeretik, ha egy helyen mindséget, otthonossagot és élményt is kapnak.

— A kenyér a magyarok életének nagyon fontos tartozéka.

—Igen, alapélelmiszer, amit az emberek nap mint nap fogyasztanak,
igy a hagyomanyoknak és az izlésnek gyakran nagyobb a stlya, mint
az idészerli irdnyzatoknak. Amit mégis er6s6dé folyamatként érzé-
keliink, az a mind tudatosabb vasarloi dontés: egyre tobben keresik
a teljes ki6rlésti lisztbdl késziilt termékeket, igénylik a valtozatos ga-
bonahasznalatot. Az elmult évek pékiparat kétségkiviil a kovasz uj-
rafelfedezése formalta leginkabb. A finompékaruknal pedig a formak
sokszintlisége, a szezonalis toltelékek és gyiimolcsok hozhatnak meg-
tjulast. Mi mar harminc éve ebbe az irdnyba mutatunk utat, amikor a
rozskenyerekkel és a teljes kidrlést(i, magos termékeinkkel beléptiink a
btizakenyerek uralta piacra — és ezzel magunk is a trendalakitok kozé
keriiltiink.

— Eles-e a szakmai verseny? Milyen kihivdsokkal kiizd jelenleg a siitdipar?

— A verseny egyre erésebb, de nem ez a legnagyobb kihivas. Az arér-
zékenység a pékaruk — f6leg a kenyér esetében — komoly gond. Sokan
még mindig az olcsobb, de gyengébb mindségtit valasztjak, ami hosz-
szu tavon nem tesz jot az egészségiiknek. Nehéz valoban szakképzett
munkaer6t talalni is. A jo pék ritka, marpedig ez nem gépies munka
— érzés, tlirelem és tapasztalat kell hozza.

— Ma mar elvirds a tdrsadalmi felel0sséguvillalds. Hogyan birkéznak meg a
kornyezettudatossdg és a fenntarthatdsig kihivdsaival?

— Az élelmiszeriparnak — és ezen beliil a siitéiparnak is — valéban
van feladata a kornyezetvédelmi kérdésekben. Apré lépésekkel igyek-
szink mi is minél tobbet tenni ezért: kemencéink hoévisszanyer6
rendszerrel mikodnek — ezzel flitjiik példaul a dolgozdink szamara
a zuhanyzok vizét. Logisztikankat ugy épitettiik fel, hogy minél tobb
tizletet tudjunk egy ,koron” ellatni, de az is a tudatossag része, hogy
hazai gabonat hasznalunk, igy nem utazik az alapanyag ezer kilomé-
tereket. A bolti tulsiitéseket (esti maradék pékaru) nem dobjuk ki, ha-
nem alapitvanyoknak adjuk, illetve csatlakoztunk a Munch-hoz (egy,
a feleslegessé valt, lejaratkozeli vagy szezonalis termékeket kinalo ha-
l6zathoz — a szerk.) is. Ezzel szintén az élelmiszerpazarlas ellen pro-
balunk tenni. Emellett fontosnak tartjuk az edukaciot is — igyeksziink
megmutatni, hogyan lehet meg6rizni a pékaru frissességét, miként le-
het a maradékot jol felhasznalni.

Elek Lenke
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