CSAKANY!I KENYER

Tradicio és reform egy kemencébdl!

Csakanydoroszléban nagy kulturdja van a malom- és pékiparnak, melyek egészen
az 1248-as évekig nyulnak vissza. Mar az 1892-es évben is taldlunk feljegyzéseket
egy Tamas Igndcz nev(i pékrdl. Az els6 CSAKANYI KENYER 1957-ben késziilt Mazsa
Jézsef mihelyében. Kozséglink terlletén ma is mkédd pékséget 1989-ben
alapitotta Solymosi Ervin, aki azt megel6z6en szakoktatéként dolgozott a
SutSiparnal. Legfébb motivacidja mar akkor is a SZAKMA IRANTI SZENVEDELY
volt, ami az 6ta is a cég egyik meghatarozo alapkove.
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A Csakanyi Kenyér kiilonlegessége abban rejlik, hogy ,szivvel-lélekkel” készil, ami

a kozségben taldlhaté pékség mottdjava is valt. A miihelyben készilé termékek
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egyedisége abban rejlik, hogy a helyi mikrobiolégia kelti életre a kovaszt, ezért az
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itt készilt kézmlves termékek igazi CSAKANYI alapokkal rendelkeznek. A
Csakanyi Kenyér méltan hires arrél, hogy minden vekni kenyér el6allitasshoz HAGYOMANYOS KOVASZOLOS technikat alkalmaznak, ennek is
kdszénhetSen hosszan friss, nem morzsolddé kenyeret adnak vasarldinknak. Minden egyes termék KEZZEL KESZUL, nagy szakmai tapasztalattal
rendelkez6 ember munkajanak a gylimélcse. Evtizedek 6ta, ugyanazon beszalliték, VALOGATOTT MINOSEGU ALAPANYAGAIKBOL dolgoznak,
legtébb beszallitdjuk kiérdemelte a ,Kivalé Magyar Termék” cimet. Az alapok kivélasztasanal is az EGESZSEGES és FRISS hozzavaldkat részesitik

elényben, ezért példaul a Csdkanyi péksiiteményekben igazi gyliimolcsdk vannak, valddi tehénturd és sajt.

A mihely CSALADI VALLALKOZASKENT m(ikédik, amely nagyban meghatarozza mind a vasarlékhoz, mind az elkészitési folyamathoz valé
viszonyukat. Kivald termékeiket Szentgotthdrdtél Szombathelyig kdzel 70 helyre szallitjak, a kornyék lakossdagat mozgdarus rendszerben is
ellatjak.

A véllalkozas megkapta a Magyar Pékszovetségtsl a MAGYAR PEKSEG védjegyet, melynek f6 mottdja a ,magyar kenyeret, magyar pékségbdl,
magyar csaladok asztalara”.



