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bban az évben kezdtiink el szolgdltatni, melyben hivatalosan is megjelent a Windows7, amelyikben Barack

Obama amerikai elndkét beiktattdk hivataldba, és amelyben a 81. Oscar-gélén a Gettémilliomos nyert t6bb
kategéridban. Ebben az évben mutattdk be az Avatart, a Fel! cim§ animdciés filmet és a 2012 cim{ katasztréfafilmet,
valamint ugyanebben az évben bocsdijtotta ki a Magyar Nemzeti Bank az 6j 200 Fi-os érmét.

Nekink azonban nem (csak) ezek miatt volt em
ket az albertirsai isko

¢ékezetes 2009. Ebben az évben fézhettik az elsé adag ebéde-
dsoknak. Az azota eltelt 10 évben tovdbbi varosok szavaztak bizalmat céginknek, igy a mai
ebéd-adagszamunk eléri a 23.000-et. Oridsi szém, hatalmas névekedés, és egy folyamatos visszajelzés munkdnkrol.
Az 8sszedllitott étlaprol, a felhasznd
hisszik, hogy Etelink az életink!

t alapanyagokrél, az elkészilt ételekrél — az dsszes tevékenységinkrél, mellyel

K&szanjok munkatdrsainknak, akik nélkil nem tarthatnank itt; vérosvezetdknek, intézményvezetéknek, pedagdgusok-
nak, neveléknek, akikkel kézésen alakitiuk szolgd
beszd

fatdsainkat, hogy minél inkabb megfeleliink a helyi igényeknek;
ftéinknak, akik minéségi alapanyagok és eszkdzsk biztositéséval hozzdjarulnak ahhoz, hogy a megszerzett

o

bizalmat tovabb erésithessik megbizoinknal.

Bizunk benne, hogy viziénk mdra beteljesedett: sikeres és eredményes példdt tudunk mutatni a hazai
gyermekétkeztetési piacon.
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1,5 éve tdmogatom a
céget élelmiszerbiztonsd-
gi és mindéségbiztositasi
munkatarsként.

A poziciémhoz tarto-
76 feladatokat korébban
részfeladatokra  bontva,
t6bb kolléga latta el, de
a TS Gastro Kft. noveke-
désével szikségessé valt
a pozicid tevékenységi
korének  kibdvitése,
lamint  hogy egy
munkatérs fogja éssze az élelmiszerbiztonsaggal,
¢lelmiszerhigiéniaval és min&ségbiztositassal
kapcsolatos tennivalokat, dokumentacidkat,
oktatasokat.

Szigedi Zsdfia, élelmiszerbizionsdgi
és mindségbiztositdsi munkatdrs

Foté: Demjén Attila - demjenattila.hu va-

A poziciém elsédleges célia, hogy
konyhdinkat kilsés szemmel, hatésagi
szemléletmoddal  vizsgdliam, teliesen
fuggetlentl, ahogyan azt a feligyel
szervek is teszik ellenérzéseik soran.

A hatésdgoknak vald megfelelés mo-
kedésink alappillére, igy kiemelt figyelmet
forditunk arra, hogy a kilénbszé élelmiszerbiz-
fonsdgi- és minéségi eléirdsoknak megfeleljink. Az
élelmiszerbiztonsaggal kapcsolatos kévetelmények valtozasait
folyamatosan figyelemmel kisérem. A szakhatésagokkal tart-
juk a kapcsolatot, t6bb konyhdn is kézés ellendrzést végez-
tunk, melyek hozzdsegitenek minket ahhoz, hogy még jobban
megismerhessik az ellenérzések folyamatdt, az elvérdsokat, a
megfeleléségi szinteket.
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A szakmai tandcsaikra rendszerint szamithatunk, bdétran ke-
reshetjik &ket, kozos célunk, hogy konyhdink az eléirasoknak
megfeleléen mukadjenek, biztonségos, taplalsd és finom ételek
kertlienek a gyerekek elé.

Kozétkeztetés kizardlag olyan létesitménybdél végezhets,
amelyet a NEBIH oz élelmiszer-higiéniai, élelmiszer-biztonsa-
gi és élelmiszer-minéségi szempontok értékelése alapjan mi-

nésitett. A TS Gastro csoport mar minden konyhdja rendelkezik
ezzel a mindsitéssel.

A hdazon belil végzett ellendrzések sordn az esetleges hi-
bak, nem megfeleléségek feltdrasa mellett igyekszem tand-
csokkal, megolddasi javaslatokkal segiteni a kollégaimat

a konyhdakon.

Az élelmiszerbiztonsdg és higiénia meg-
erésitése és fenntartésa érdekében kony-
haink énellenérzd rendszerébe beépités-
re kerilt egy konyhaellenérzé checklista,
amely 75-80 szempont alapjéan elle-
nérzi az adott konyhdt élelmiszerhigié-
niai szempontbdl. llyen szempont lehet
példéul az alapanyagok szakosftott t4-
rolasa, ételminta  kezelése, szinkddok
haszndlata, hitéhémérsékletek kontrolla,
egészségigyi kiskdnyvek érvényesessége,
szdllitéjarmivek tisztasaga.

A kollégaink rendszeres oktatasban részesilnek. A legutéb-
bit a szeptemberi kezdés elétt tartottam minden f6z6- és téla-
l6konyhdankon dolgozé munkatdarsunk részére. Egy tanévinditd
frissite, ismétlé oktatés térténik ilyenkor, sz6 esik az élelmiszerhi-
giéniardl, takarftasrél, személyi higiéniardl, konyhatechnolégi-
arol, tarolasrdl, stb., a képzés teszt irdsaval fejezédik be. Ezek-
nél az oktatésokndl is fontos volt a harmonizacié, azaz, hogy
egy kozpontilag kidolgozott, de minden konyhdra testreszabott
oktatdsi anyag hangozzon el, az adott konyha sajdtossagait
figyelembe véve.

A TS Gastro csoport 8sszes dolgozojanak napi kételezett-
sége az, hogy egészséges, |6 mindségl ételeket készitsenek,
megfeleld higiéniai korilmények kozott. Ennek érdekében ki-
emelkedéen fontosnak tartom a higiéniai el&irdsok maximalis

betartdsdt.
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a TS Gastro csoport ingyenes magazinja. Felelds kiadé: TS Gastro Kft., 2730 Albertirsa, Pesti Gt 65. Vezetd szerkesztd: Lajos Nikoletta, marketing koordindtor.

Foté: Demjén Attila — demjenattila.hu /portrék, redezvények/, Shutterstock. Grafikai megvalésitds: Korcsolai Kitti. Megjelenik 1.400 példényban. Nyomda: Printmagus.com Zrt. -
4400 Nyiregyhdza, Westsik Vilmos Gt 4. A magazinban egyes irdsok, ismerteték reklémcéllal, hirdetésként jelennek meg, ezeket a tartalmakat a cikk végén taldlhaté (R) jelzéssel jelsljik.




A somléi pohéWésziiették:

Hozzdvaldk a vilagos krémhez:
* 50 dkg mascarpone
* 10-15 dkg porcukor

* 1 csomag vaniligs cukor

Hozzdvaldk a csokis krémhez:
* 1 zacskd csokis pudingpor
* 10 dkg étcsokoladé

10 dkg cukor

* 4dltej

Hozzdavaldk a tésztdhoz:
* 35 dkg liszt

* | csomag sitépor

* 5 dkg porcukor

* 2 csomag vanilias cukor
* 25 dkg margarin

* 2 db tojas

® egy csipet s6

Hozzdavalék a téltelékhez:
* 1,5 kg alma

* 10 dkg cukor

* 2 kiskanal fahgj

Navancses Eesnall Gesy

Hozzdvalék:

* 2dlvarssbor ¢ 1 dlviz

* 1 dl narancslé ® 4 evékandl cukor
* 1 ev8kandl szegfiszeg

* 1 egész fahéjrod * 1 db narancs

Gastro

Gyura Zsanett
piacfejlesztési vezetd

Lukdcs Erika
piacfejleszté,

/clmés pitét készitette:

Szakdes Rita
sszisztens / : élelmezésvezetd, Sarbogard ' Ugyvezetd

3csodélofos receptet hoztunk a hideg téli napokra, melyek akdr a kardcsonyi vendégsereg elétt is megdlljak
a helyiiket. Klasszikus almés pite, egy Gjragondolt somléi galuska és egy narancsos forralt bor vérja, hogy az iinnepi
asztalra keriiljén, vagy felmelegitsen testet-lelket egy decemberi estén.
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Tovdbbi hozzdvaldk:
* babapiskéta
* mazsola (elhagyhatd)

*
*
*
*
*
*
*
*
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Elkészités
A mascarponét a cukorral és a vaniliés cukorral
kikeverjuk. A csokipudingot a fejiel és a cukorral
készre f6zzik, és olvasztunk bele csokit is. Ha kihdlt
a csokis krém, elkezdijik rétegezni: vildgos krém,
babapiskéta-téret, csokis krém, és igy tovabb. Ha
megtelt a pohdr, behdtiik. Talalaskor tejszinhabbal,
dekorcukrokkal diszithetjik.

Elkészités:

A tészta hozzdvalsit dsszegyurjuk, majd 2 cipo-
ra osztiuk. Egy kézepes méretl tepsit kibélelink
sitépapirral, és beletesszik az egyik kinyuijtott
fésztat.

Zsemlemorzsaval megszorjuk, hogy a t6ltelék ne
aztassa el. A reszelt almat kinyomkodijuk, bele-
keverjik a cukrot és a fahéjat, a tésztéra simitjuk,
majd befedjik a masik kinyujtott tésztalappal. A
tetejét villaval vagy hustivel megszuirkdljuk, hogy
ne puposodion fel. Elémelegiteft sitében kb
170°C-on barnuldsig sutjik. Ha elkészilt, porcu-
korral hintjuk.

Elkészités:

Egy lébasba beledntjtk a bort, a vizet és a na-
rancslevet, és elkezdjik forralni. Hozzdadjuk
ehhez a cukrot, a szegfUszeget, a fahéjat és a
cikkekre vagott narancsot, majd &sszeforraljuk.
Forrén bagrekbe taltjik, és mar fogyaszthatjuk is.

A narancsos forralt bort készitette:

- Takécs Zsolt

/




Sz6lémagolaj, tokmagolaj és olivaola

- mit érdemes tudni réluk, hogyan haszndljuk?

&

Areformtéplélkozés, de egyre inkdbb a mindennapi ételkészités sordn is elSkerilnek a kilénbdzd, hidegen saijtolt
olajak. Elsésorban saldtdk izesitéséhez ajdnlottak, igy nem sérilnek a bennik taldlhaté értékes tdpanyagok, és
teljesen ki tudjdk fejteni j6tékony élettani hatdsukat, kilénleges izvildgukkal pedig feldobjdk a salatakat.

Sz6l6magolaj

A sz8l6 magja csaknem 50%-nyi
olajat tartalmaz. A szélémag-
olajat hidegen préselik, hogy a
tdpanyagtartalma ne  kdrosodjon.
A sz8l6magolaj jellemzéen t6bb-
telitetlen

sz&rdsen zsirsavakbol

all, 72%-a linolénsav. Kilonosen

gazdag E-vitaminban. Z&ldessar-
ga szind, s didhoz hasonlé illatdt,
kellemes izét még 200°C feletti
hémérsékleten is megtartja. Jobban birja a hékezelést, mint a
tobbi olaj, sités sorén kevesebb karos égéstermék keletkezik.
Felhaszndlasanak legelényssebb modia, ha saldtakat, pacle-
veket vagy hidegkonyhai készitményeket izesitink vele. Ked-
vezd zsirsavdsszetételének koszonhetéen kis mennyiségben
fogyasziva is jotékonyan hat az ideg- és az érendszerre. A
resveratrol tartalma kiemelked®, mely elsésorban a keringést és
a vér koleszterinszintiét tartja kordéban. A kozmetikai ipar kéz-
és arckrémekhez, firdé-, szauna- és masszazsolajokhoz keveri,
mert szabdlyozza a sejtek vérellatasat, segiti a kollagén rostok,
igy a bér rugalmassagdnak megérzését. A kilséleg haszndlt,
sz8lémagolajbol készilt termékek a rancok elleni kizdelemben
lehetnek hasznosak.

Tokmagolaj

A tskmagolajat hidegen sajtoljak,

aromds, sotétbarnds-zoldes szinG

folyadék. A népi gydgydszatban is

alkalmazzdk kivélo éleftani hatdsai

miatt. A hidegen sajtoldsi médszer

alkalmazdséval megérizzik a feli-

teflen zsirsav és vitamin tartalmat.

Kivaléan alkalmazhaté saldtakhoz,

sz6szokhoz és  husokhoz egya-

rant. A tokmagolaj erételies dids

izével gazdagitia a vele készitett

leveseket, saldtékat, szdszokat és

édességeket. Felbontds utan 5-6 héten belil fel kell haszndilni,
kilsnben megavasodik. Beltartalmat tekintve kérilbelul 46%
zsirt tartalmaz, melynek 57% -a t6bbszérésen telitetlen zsirsav.
Emellett vitaminokban és dsvanyi anyagokban is gazdag. Vita-
minok kozil A-, B-, C-, D-, B1-, B2-, B6-, és E-vitamint tartal-
maz. Asvanyi anyagok kézil jelentés a natrium, kalcium, mag-
nézium, szelén, vas, cink és réz tartalma.

Olivaolaj

Elsésorban a mediterran  konyha
jellemzé alapanyaga, a vildgon
kérilbelul 800 milli¢ olajfa ta-
lalhats. Az olivabogyd szine az
éreftségével all ssszefiggésbe. A
fakézold héja 8sszel fokozatosan

megvdliozik, éréskor fényes bar-

ndra, kékes feketére vagy feketére

szinez&dik, és megpuhul. Az olaj

gazdag antioxiddns tulajdonsagd A- és E-vitaminban, melyek-
nek szerepe van a kdros szabadgy®ksk semlegesitésében.

Az olivaolajok kazétt jelentés minéségbeli kilénbségek vannak.

Mit jelentenek az egyes kifejezések? Az exira sziz kifejezés,
az elsé sajtolésbdl (fisztan mechanikai dton) szédrmazé olajat
jelenti, ez a legjobb minéség és tapértéke is magasabb, 24
oran belul sajtoljgk, mert gyorsan erjedésnek indul. Az olaj-
bogyokat dtmossak, majd megfisziitva, egy mechanikus rend-
szerrel préselik. A keletkezé extra sziz olivaolajat megfelel®
tartalyokban taroliak, azutan szirik és palockozzak. A folya-
mat soran sem oldoészert, sem hét nem alkalmaznak. fgy az
exira sz0z olivaolaj megérzi eredeti zamatdt, vitamintartalmdt,
nem kdrosodik az értékes teltetlen zsirsavtartalma, antioxidén-
sokban rendkivill gazdag marad. Féleg saldtakhoz, ontetek
elkészitesére alkalmas. A sziiz olivaolaj mér a mésodik vagy
harmadik sajfolasbél szarmazik, még mindig mechanikai vton.
A sima, nem sziz olivaolaj mar a negyedik sajtoldsbél szar-
mazik és nem tisztan mechanikai Gton nyerik, hanem plusz héha-
tassal és vegyi kezeléssel, ezért ez a leggyengébb minéség.
A sansa olivaolaj a sajtolds sordn keletkezé maradvanyokbdl
készil, és oldodszerrel nyerik ki a megmaradt olivamassz&bal.
Ezek az olajok 1%-ban tartalmaznak exira sz0z olivaolajat, ez
az oka, hogy egydltaldn haszndlhaté ezekre a zsiradékokra az
olivaolaj elnevezés.

: Az olajnak magas a forraspontia, f6zésre alkalmas, de magas
. héfokon térténd sitésre nem, ezért az olivaolajban t6rténd si-
 tést keriliok. Hovos helyen, sotét tvegben kell tarolni, kilénben
" veszit min&ségébdl.

Pintér Alexandra, dietetikus




Péceli Integrdlt Oktatdsi Kézpont Altaldnos Iskolai Intézményegységének (réviden, és sokak dltal ismert nevén:
Szemere P4l Altaldnos Iskoldnak) a 2019/20-as tanévben 625 tanuldja van.
Az intézmény 1948 6ta miksdik; a jelenlegi épiletegyittesben 2007 ta vérja iskoldsait. 2011-ben a Raday Pdl
Gimndzium beksltézétt a Szemere iskoldsok mellé. Minden 8sszekéltézésnek vannak nehézségei, de sikerilt lekiz-

deni, és mdra mdr &sszeforrott kapcsolat jellemzi a két iskola mGksdését.

Mikor az ember elészér belép az iskoldba, az az érzése ta-
mad, hogy ebben az &ridsi épiletben elvesznek a kisiskolasok.
Az id8 elérehaladidval azonban bebizonyosodik, hogy gyer-
mekeink egy olyan iskoldba jérnak, ahol a dolgozék mindent
megtesznek azért, hogy biztonsdgos és j6 hangulatt kérmyezetet
teremtsenek a mindennapokhoz. Sokszor olvashatiuk az
intfézmény facebook oldaldn azt, ami mdra mar
szlogenné valt: ,J6 Szemerésnek lennil” - ez a
mondat is arra utal, hogy jél érzik itt magu-
kat a gyermekek.

Mint minden iskoldban, a Szemeré-
ben is mokadik Sziléi Szervezet. Tag-
jai olyan szilék, akiknek fontos, hogy
részt vegyenek a gyermekik iskolai
életében, és ahol tudjak, tdmogassdak
az intézményben folyé munkdt. J6 kap-
csolatban vagyunk az iskola igazgaté-
iaval, vezetSivel és a tantestilettel is. A
tanév fontosabb programjainak megszer-
vezésében és lebonyolitésaban is aktiv szere-
pet vdllalunk, ezek kézil bemutatnank néhanyat:

* Atanév elsé ilyen rendezvénye az Allatok Vilagnapja, me-
lyet egy szombati munkanap keretein belil tartunk. A tanulékon
és a pedagégusokon kivil az iskoldba jaré gyermekek csalad-
jai is részt vehetnek, fgy egyfajta csaladi napnak is nevezhefjik
(kisallat-kiallitas, allatsimogatd, maddretetd-készités, bemutatok,
stb.) Legfébb szervezsi a szildk részérél a Péceli Természetvé-
dsk és Allatbaratok Kézhaszni Egyesiletének elncke Csorgi
Zsolt, a tandrok részérd| pedig Béres Imre és Dolhai Zsuzsa.

* Sz{l6i kezdeményezésre (Kuszak Krisztina lekészont Szuléi
Szervezeti elndk| a tavalyi évben kerilt el8szér megrendezésre a
nagy sikert aratott pdlyavélasztdsi nap, amikor egy adott szak-
ma képviselsi mutatigk be foglalkozasuk érdekességeit. Tavaly a
Magyar Honvédség latogatta meg az iskoldt, az idén az Orsza-
gos Mentészolgdlatot hiviuk meg, hogy mutassak be hivatésuk
egy részet.

* A tli balidény a Szemerében sem mulhat el mulatség nél-
kil, igy minden év februdrigban megrendezésre keriil az iskola
dolgozdi és a szilék kozds szervezésében a Jétékonysdgi Bal.
Kolsnlegessége, hogy minden évben egy téma, vagy egy adott
korszak karé épil, egyfajta ,dlarcosbdl”, ahol szilék és nevelsk
egyarant besltéz(het)nek. gy voltunk mi mar western hésok,
Rock'n'Roll tancbajnokok, "20-as évekbeli drihslgyek és urak, de

megjelentink mar woodstock-beli hippiként is. A szulék ilyenkor
az anyagi tdmogatds mellett a szervezésbdl is aktivan kiveszik a
résziket (tervezés, szervezés, diszités, hazi sitemény). A bali be-
vétel minden évben a Szemere Alapitvanyt gazdagitia, amit - @
Sziléi Szervezettel egyeztetve - elére kittzott célokra hasznosit
az iskola. Pl.: projektorok beszerzése, udvari mészdka és
hinta, udvari var, interaktiv tébla stb.
* Harmadik éve minden tavasszal mun-
kaszombatot tartunk, ahol pedagdgusok,
gyerekek, szilék kézssen szépitik az isko-
la udvardt, termeit, folyosdit.

Az iskolai élet kritikus ponfia az ét-
keztetés. Elmondhatjuk, hogy a Szil&i
Szervezet és a szilék tobbsége folya-
matosan figyelemmel kiséri az iskolai
étkeztetést. Sziléi Szervezetink elhiva-
fott az egészséges életmdd, az egész-
séges taplalkozds irant, ez az, amiben mi
hiszink és képviselink, o tevékenységeink
sordn is ez a cél lebeg a szemink elétt.

A TS Gastro Kft. kérilbelil &t évvel ezelétt ajanlotta
fel az iskola Sziil8i Szervezete szamdra, hogy a konyhai mun-
kdkat testkézelbdl vegye szemigyre. A céggel szorosabb kap-
csolatba Lazdr Péter szil8tarsunk kezdeményezésére a tavalyi
tanévben keriiltink egy felmérés kapcsén az étkezésrdl sz6l6
kérddiv segitségével. Varakozdasainkat felilmilva nagyon sok
hasznos visszajelzést kaptunk az iskolai étkezésrél. A TS Gast-
ro vezetdivel, kollegdival datbeszéltik az eredményeket. El-
mondtuk egymdsnak az észrevételeinket, és akcidterveket ké-
szitettink a tovdabbi kézds munka érdekében. Ezek eredményei
a kévetkezé felmérésen mar hatdrozottan érezhetéek voltak.

J6 érzés volt a nyitottsdg, hogy a konyhai dolgozékkal, a
pedagdgusokkal, a gyerekekkel és a szilékkel kézésen ta-
laltuk meg a felmeriil8 problémdkra az eléremutatd, példa-
értéki megolddsokat.

Kérdsivek segitségével a jovében is folyamatos visszajelzése-
ket fogunk kérmni a szil8kon keresztil a gyerekekidl. Bizunk ben-
ne, hogy ez a 6 kapcsolat a jBvében is megmarad kézéttunk,
és a gyerekek mindig tapldld, finom ételeket kapnak.

Szemere Iskola Sziléi Szervezete
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De be kell lassuk, mindemellett azért ezidétdjt tudunk a leg-
kénnyebben felszedni néhany kilét, féleg ha idevesszik a szil-
veszteri lakomdkat is. Eppen ezért nagyon fontosnak tartom,
hogy bar ilyenkor szeretet szall &t a hazon, de mégis probal-
junk meg kicsit a realitas talajén maradni, és ne vasaroljunk és
sUsstnk-fézzink nyakra-fére, azaz ne essink &t a 16 tuloldaldra.
Néha a kevesebb t6bb. Ezt nem art szem elétt tartani a szeretet
Unnepén, és nem ringbe szdlini a csaladtagokkal, hogy kinél lesz
a legtebb fogds, alegptposabbra halmozott vacsoraasztal, ami
ezzel parhuzamosan egyébként masnap sotét amyekként jelenik
meg a hitében és a spdjz hidegebb padlojan.

Mittegyink a rengeteg maradékkal2! Mert ha igazan 8szinték
vagyunk magunkkal, akkor a szentestét kéveté napokban olyan
szintre haég a jéllakottség érzése, hogy még egy pohdr vizet is re-
megd kézzel emelink a szankhoz (hacsak nincs belekeverve egy
kevés szodabikarbona). Egy szénak is szédz a vége, ha egyszer
megproébdlunk eltémi a jol megszokott székelykdposztatol, és el-
készfteni valami kevésbé hagyomdanyos és éppoly finom ételt, le-
het akar az vad is, mondjuk egy ¢ kis fécanleves, akkor masnap
sokkal jobban fog izleni édesanyénk képosztdja, és van esély
arra is, hogy kevesebb ételt dobunk a kukéba vagy keril a kutyak
elé. Mert barmennyire is azt gondoljuk, hogy a blski nagyon fog
arilni a zsiros maradéknak, bizony az 6 gyomra sem birja ezeket
a kemény ételeket, f6leg azon egyszerd okndl fogva, hogy az
dllatok gyomra mindig megsinyli a taplélékvaltést. Persze off van
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kardcsony a szeretetrdl szdl, ezt nem szeretném vitatni, sétl Sokan érezzik Ggy ilyen-
kor, hogy a mindenféle jéval teritett asztal a szeretetiink, gondoskoddasunk jele. Ros-
kadésig halmozzuk az ebédl&asztalt siilt és rantott hdsokkal, halakkal, t8ltétt kdposztdval,
és tobbféle siteménnyel, hogy ily médon fejezziik ki gondoskodésunkat szeretteink felé.
Tavaly arrél irtam, hogy a legszebb ajéndék az egyitt téltétt idS, és a mai napig ezt is
vallom. Tudom, elcsépelt, de rohané vildgunkban egyre kevesebb minéségi idét tudunk
szeretteinkkel télteni, igy prébdljunk meg az Gnnepekkor lassitani, leilni, beszélgetni.
Végre élvezzik ki az izeket, és azt, hogy lehetéségiink van hagyomdnyos csalddi recept
alapjén készilt fogasok elfogyasztdsdra, lazithatunk szeretteink kérében, nagyokat beszél-
gethetiink hosszabb-révidebb ideje nem latott ismer&seinkkel.

még a lefagyasztds esete is, de erre néhdny hénap milva nem
art emlékezni, mert férfiasan bevallom, velem is eléfordult mér
olyan eset, hogy a gondosan felcimkézett kaposztat beillesztet-
tem a favalyi mellé o mélyhité egy rejtett szegletébe.

Széval, ha ki szeretnénk probalni valami vjat, akkor idén kara-
csonykor eligtt az idejel En mér évek 6ta ezt teszem, és higgyék
el, a vendégek arca is felderil, ha végre valami lazabb ételki-
lonlegességet pillantanak meg a karécsonyra feritett asztalon, és
nem a mennyiségre, hanem egy picit a kilénlegességre probalunk
koncentrdlni, és most direkt nem a minéséget emeltem ki, hiszen
semmi kétségem afeldl, hogy a minéséggel eddig sem volt baij!
Tegyik hat prébara kardcsonykor a képességeinket a lehetésé-
gekhez mérten, és persze ez legyen érvényes az Gjévi menire is.

Kellemes Wupe#%’hw%/

Sagi Szilard
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P&P Pékaru Kft.

A ,P&P” Pékaru Kft. 1990. évben (kezdetben Bt.) alakult siitdipari csaladi vallalkozas. A tisztdn magyar tulajdont cég ma
Mar az orszag egyik meghatérozo’ pékéru gyartdja ésa 7 millidrd forintot megha]ad(’) arbevétel mellett, mintegy 450 fot Fog—
lalkoztat.

Portfélidjaban megtalalhatdk a friss napi pékaruk, a gyorsfagyasztott pékaruk és cukrasztermékek, valamint a kiilonb6z6
burgonyés tésztafélék is. A rendkiviil széles termék szortiment nagyon nagy e|6ny és ]ehet6ség a cég partnereinek, hiszen
valtozatos kinalatot tud biztositani a fogyasztéinak, vasarléinak.

A mintegy 25 éve inditott és azéta orszagos (i"etve nemzetk('izi) franchise halézati rendszer mtikédtetése mellett, mar
multinacionalis kereskedelmi hélézatokkal és kozétkeztetd cégekkel is kiemelkedd a kapesolat. Fontos megjegyezni, hogy a
,P&P” Pékaru Kft. nem csak gyartja és értékesiti a termékeket, hanem igény és kﬁrﬁ]mények Fﬁggvényében komo]y szo]gé]ta—
tast is nyujt partnereinek. Ez pedig a partner egyedi igényeinek megfelel6 termékfejlesztésben, a technikai hattér biztositasa-
ban és szervizelésében nyi]vénu] meg elsGsorban. Természetesen az egyﬁttml'ﬂ(iidés soran a kapcso]attartés Fo]yamatos (or—
szagos lefedettségli kereskedelmi képvisel8i halézat), igy a termékismeret, a siitési ismeret naprakészen biztositott. Ehhez
pérosu] a sajat ]ogisztika, me]y mind a taroldsban, mind a kiszallitasban ruga]masségot és aruellatasi biztonségot ad partne-
reinknek.

Nagy 6rom és megtiszte]tetés, hogy ez év szeptemberét('ﬂ az orszagosan elismert TS Gastro Kft. és a Duna Gastro Kft.
partneriink, igy tovabb gyarapodott az igazan referenciat jelentd vev8ink szamal

Bizunk abban, hogy kapcsolatunk kolcsénos megelégedéssel fog miikodni és rovidesen, az igényeket megismerve, tobb
o]yan uj terméket tudunk bemutatni, ame]y segiti a valtozatos, tudatos és egészséges étkeztetés kihivasainak valé megfe]e—

lést.

A ,P&P” Pékaru Kft. IFS élelmiszerbiztonségi rendszert miikodtet! (R)




