MNDENNAPI KENYERCNKET..

Lisztrajongo6k a Bécsi titon

Ismeretes a magyar ember legendds rajongdsa a kenyér irdnt, hiszen a friss, ropogds serclit siitemény helyett is meg-
essziik. Nem kenyeriink a dicsérd szavak halmozdsa, de az obudai Pipacs kézmiives pékségben siilt veknik és bagettek

a magyar pékipar fénykordt ideézik.

FOTOK: OLAH GERGELY MATE

Alig mdsfél esztendeje nyilt meg hdrom fiatalember
siitddéje a Bécsi 1t 267.-es szdm alatti ipartelepen, amit
sokkal egyszertibb megtaldlni, ha a telep Fehéregyhdzi
at — Hunor utca sarkdval szemkozti bejdratdndl keres-
siik. A furcsa kornyezet ellenére gyorsan kideriil, hogy
j6 helyen jérunk, ha cipéra vagyunk, hiszen az ott md-
kodé gépjarmialkatrész-bol-
tok, épitéanyag lerakatok és
mihelyek sziirke portdjét
enyhe kenyér- és sorgydrillat
lengi koril. A kistizemben
se szdmitsunk csillogé-vil-
log6 berendezésekre, mert a
latvdny helyett a lényegre, a
j6 kenyérre koncentrdlnak a
pékek. Fiilop Adém, Simor
Mité és Téth Madrton Fran-
ciaorszdgban tanulta ki a mesterséget, feladva korabbi
diplomas munkéjukat. Amikor ott jartunk, Addm volt
tigyeletben, ezért 6 valaszolt a kérdéseinkre.

Komoly palyamédositast hajtottak végre, hogy meg-
valdsitsak az almaikat. Eldobtak a nyakkend6t, hogy

fehér tenyérrel tésztat formazzanak. Miért?

Mindannyiunknak mds a torténete, de a sors ,0ssze-
kovészolt” minket. Maté szociolégus-kozgazddszként
az alternativ véllalkozdsokat tanulmédnyozta nyugaton.
Ott dobbent rd, mennyire masként miikodnek a dolgok
,kenyérfronton.” Nem a kozértben veszed le a polcrdl a
kenyeret, hanem bemész a pékségbe vagy a piacra, ahol
attél az embert6l kapod meg a terméket, aki készitette.
Ez madsfajta viszony, egy bizalmi kapcsolat, mert aki a
sajat portékajat drulja, az nyilvdn nem fog vacakot ten-
ni eléd. Mété 2010-ben mér hosszabb id6re kikosltozott
Nantes-ba, hogy elvégezze a pékképzést, kozben pedig
helyi bio pékségekben szerzett gyakorlatot. Marci — nem
mellékesen csalddi kapcsolatban van Matéval — szintén
kereste a helyét a vildgban, és franciaorszdgi csavargé-
sai alatt megtetszett neki ez a hagyoményokon alapul6
és minGségi szakma. Ott ezek a kisvallalkozdsok sok-
kal jobban beépiiltek a gazdasadgba, sajit termesztésti
és természetes alapanyagokat haszndlnak. A kenyeriik
dsszehasonlithatatlanul jobb a miénknél. 2011-ben tal4lt

is maganak egy képzést Tours-ban, azt letudva szintén

,Mi a kenyereinket mindsitett bio
lisztbdl készitjiik, amit hdrom hazai
kovesmalombol szerziink be.

A tésztit adalékanyagok nélkiil,
természetes kovdsszal, élesztd hozzd-
addsa nélkiil kelesztjiik.”

Nantes-ba keriilt, ahol 2013-ban szakvizsgdzott, egyéb-

ként kézgazdasdgtani fSiskoldra jart.

Csak dicsérni lehet mindazok elhivatottsagat, akik
visszaszerzik e szép szakma becsiiletét, on is kozéjiik
tartozik. De miként tarsult a fiakhoz?

En itthon a Kiilkereskedelmi
Féiskolat fejeztem be, azutdn
2007-t61 Genfben tanultam
okologiat. A Vidékfejlesztési
Minisztériumban kezdtem el
dolgozni  agrobiodiverzitas
referensként, a tdjfajta vetd-
magok jogi szabdlyozasaval
foglalkoztam. Ennél kézzel-
foghat6bb feladatra vdgytam,
igy 2012-ben felpakoltam a csalddom, és Dél-Franciaor-
szdgban egy csalddi farmon beletanultam a kézmiives
kenyérkészités rejtelmeibe. Itthon megszakadt a folyto-
nossdg az évszdzados hagyomdnyok gyakorlati alkal-
mazdsaban, kiesett egy vagy két generaci6, ezért kellett
odakint tapasztalatokat szerezniink. Mi hdrman egy kon-
ferencidn taldlkoztunk, s elhatdroztuk, hogy csindlunk
Budapesten egy szovetkezeti pékséget. Meg akartuk mu-
tatni, hogy a kenyér ma is lehet finom és egészséges.

Miért jobb, mit6l mas az itt késziilt kézmiives kenyér,

mint a nagyiizemi?

Kevesen vannak tisztdban azzal, hogy a szupermarket-
ben vésarolt pékdrut milyen szemlélettel és eljdrassal ké-
szitik. A természetes kovdsz haszndlatédt példdul elavult
eljarasnak gondoljék a szakképzésben, és egydltaldn nem
fektetnek hangstlyt a hagyomdnyos technolégidkra. Mi a
kenyereinket mindsitett bio lisztb6l készitjiik, amit harom
hazai kévesmalombdl szerziink be. A tésztit adalékanya-
gok nélkiil, természetes kovdsszal, éleszt6 hozzdaddsa
nélkiil kelesztjiik. Egy j6 kenyérhez ugyanis csak liszt, viz
és s0 sziikséges, hiszen a kovdsz is lisztb6l és vizbsl ké-
sziil. A tészta kimérésénél kb. 20%-kal tébbet kell rdhagy-
ni, mert ez a mennyiség a stités kozben elparolog. Kissé
keményebbre hagyjuk siilni a héjét, a pihentetés utdn agy-
is visszapuhul. K6zben nem &rt néha megkocogtatni, mert

a hangja eldrulja, hogy beliil is teljesen atsiilt-e.
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