Miért fontos, hogy kévesmalombdl hozzik a lisztet?

Rengeteg el6nye van a hengermalmihoz képest. A ko-
vesmalmokban ugynevezett hideg &rlés folyik. A kévek
kozti tadvolsdg és a bedmlé anyagmennyiség szabalyzdsa-
val 4llithatdk el6 a kiilonboz6 finomsdg lisztek. Nekiink
olyan alapanyagra van sziikségiink, amiben a btizdnak
minden része megtaldlhat6, és a hagyomanyos Grléssel
ilyet kapunk. Persze vannak még almaink. Szeretnénk
egyszer sajat buzabdl, tijfajta vetémagokbdl lisztet készi-

teni. Fatiizeléses kemence is épiil majd egyszer.

Ranézésre is gyonyoriiek a most kisiilt veknik. Ropo-
g6s a héjuk, tomor, rugalmas és szabalyosan lukacsos
a béliik. Nincs két egyforma, mind kézzel formazott.

Milyen a valaszték?

Csak kenyeret készitiink, és kizdrélag természetes 6sz-
szetevSkkel dolgozunk. Fehér, félbarna, rozs, alkor, ma-
gos, mdkos és mazsolds veknik kertilnek ki a stit6bdl,
no meg a bagett. Kilencszdz forint koriill mozog a fél-
barna kil6jdnak az dra. A csiitortoki siitést — ha marad
bel6le — 20%-kal olcsébban adjuk a biopiacon. A bio liszt
két-hdromszor drdgabb a simdndl, ezért nem kénnyt ki-
gazddlkodni, hogy kozben az draink is versenyképesek
maradjanak. Viszont ezek a kenyerek megfelel6 — papir
vagy vdaszonzsdkos — tdrolds mellett 4-5 nap utan is to-
kéletesen tartjdk magukat, és egy falat sem vész belSliik
kérba. Jelenleg heti négy nap izzitjuk fel a kemencéket,
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de tervezziik, hogy a kézeljovében bévitiink.

A gluténérzékenység egyre komolyabb probléma, am

itt nem latok ilyen pékarut.

Egyel6re nem készitlink gluténmentes kenyeret, mert
nagyon szigori kovetelményeknek kell megfelelni, és a
mihely még nem alkalmas erre. De id6vel szeretnénk
olyan kenyeret stitni hajdina- és kukoricalisztbdl, amit
nyugodt szivvel ajdnlhatunk glutén intolerancidban

szenvedsSknek is.

Még nincs harom dra, de mar egymasnak adjak a kilin-
cset a vasarlok. Csak itt kaphaté a Pipacs kenyér?

A nyitvatartdsi id6nket a friss siitésti druhoz igazitottuk,
ezért kedden, szerddn és csiitortokon délutdn hdrom és
este fél nyolc kozott lehet a boltban vésérolni. Terméke-
ink szombat reggelenként kaphat6k még a Csérsz utcai
biopiacon, és olyan viszontelad6inknal is megtaldlhatok,
mint a Steldzsi a Holldn Ernd utcaban, a Lehel téri vasar-
csarnokban, az fnyenc Butikban, a Bendegtiz kozértben
a Sasadi dton vagy a Wekerle telepen a Masik boltban.
Erdemes felkeresni a tobbi hasonlé szemlélettel miiko-
d6 kézmiives pékséget is Budapesten. Ilyen az Artizan, a
Pékmfihely, a Butter Brothers, a Jacques Liszt, a Marmor-
stein, a Kenyérmanufaktira és a Panificio il Basilico. Sze-
rencsére a j6 kézmiives kenyér reneszdnszat éli ndlunk
is, de a kis pékségek még nem tudjdk felvenni a versenyt
a nagyokkal. Viszont élmény beleharapni barmelyik ke-
nyertikbe.

CSONTO SANDOR
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A S7AKMAIKVALITASOMBAN SOSEM KETELKEDTEM

Csillaghegy torta a Cserfalvi cukrdszddban

Idén nydron Cserfalvi Akos cukrdszmester évtizedek 6ta magas szinvonalat képvisel6 cukrdsztermékei elismerése-
ként és a vendégeknek nyiijtott kulindris élvezetekért Pro Obuda kitiintetésben részesiilt. Oktdber végén megnyitotta

elegdns, iij iizletét a Bécsi titon.
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Cserfalvi Akos szimpatikus, kozvetlen ember; még

csak 44 esztendds, és mdris sikeres pdlydt tudhat maga
mogott. Nemrégiben lehetésége nyilt, hogy a kisebb
alapteriiletd csillaghegyi tizletét is megtartva egy
forgalmasabb helyen 1év6, nagyobb helyiségbe kol-
tozhessen. A tervezés idején — tapasztalatgydjtés cél-
jabol — tobb cukrdszdéat és kavéhdzat meglatogattak,
mert egyedi helyet szerettek volna létrehozni. Olyat,
ami emeli a Bécsi dti ipartertiletek sziirke fényét is.
Az utébbi évtizedekben teljesen lepusztult f&dton
udit6 ldtvdny a hatalmas iivegfeliiletd portdl. Az itt
elhaladdk szinte az tizlettérben érezhetik magukat, és
a gasztronémiai kiilonlegességekhez csak egy 1épést
kell megtenni. A belsé tér kialakitdsdban a retro és a
modern, minimalista irdnyzatok 6tvozédnek. Piros-fe-
kete-fehér kontrasztok és meleg, bézs-barna szinek.
Hangulatos és elegéns hely, ez tébb mint cukrdszda.
Baratsagos székeken, négyzetes asztalkdk mellett fo-
gyaszthatdk a finomsdgok, a fdradtabbak kényelmesen
hétradélhetnek a hétsé részen terpeszkeds parndzott
fotelekben. Latszik, hogy Akosék tigyeltek minden
részletre. Egyidében 6tven-hatvan vendéget is ki tud-
nak szolgdlni. Ha letiliink, és szemtigyre vessziik a
részleteket, lassan Osszeérnek, ahogyan a szdnkban
a rafindlt siitik {zkombindciéi. A hosszan elnyulé fé-
nyes tivegpultok mogott kivdnatos siitemények sora-
koznak diszszemlére. Ez is 4ru, amit mutatésan kell
tédlalni. Valahogy egyik sem ismerds, alig hasonlitanak
az utébbi harminc évben ldtott tucat termékekre. Igaz-

sdgtalanok lennénk, ha nem esne sz6é a sés siitemé-

nyekrdl is. A toltott és toltetlen sés teasiitemények mel-
lett tobbféle pogdcsa, hasé is csébitja az ideldtogatokat.
A bejérattal szemben pékdru részleg, helyben siitik a
kenyeret, zsemlét, péksiiteményeket, igazdn gazdag a
felhozatal. A koézelben van egy nagy bevdsarlé cent-
rum, az 6budai temets, szdmos cég telephelye, iroddja,
melyeknek l4togatéi és dolgozo6i emelhetik a napi for-
galmat. Es ne feledkezziink meg az agglomeraciéban
laké édesszdjuakrdl, akik nap mint nap erre autéznak,
a szenvedélyes trécsel6krél, akik beugranak egy ko-
leszterinbombadra, a krémes-rajongé deres haja néni-
kékrél és a parjukat keres6krdl, no meg a vasdrnapi
apukdkrol, akiknek mind mentsvdra lehet ez a cuki.
Valamikor tinnepszdmba ment a friss, csomagolt cuk-
raszsiiteményekkel hazadllitani, hdt még cukrdszdédba
jarni. Legyen ez tjra trend, mert vannak j6 helyek! Egy

kdvé és szelet torta mellett kérdeztiik Akos mestert.
Voltak a felmendk kozott cukraszok?

Nem, senki, én vagyok az els6 generacié a csalddban, de
a nagyobbik fiam, Bence mar mellettem dolgozik. A sor-
som tizéves koromban eld6lt, annyira szerettem a kony-
haban siirgolédni. Elbtivoltek az illatok, az izek, az al-
kotds vagya, a készités izgalma, a friss siitemény sikere.
[gy az éltalanos iskola utan elvégeztem ,.a Huba” (Dobos
C. Jozsef Vendéglétoipari Szakiskola) cukrész szakat, és
késtbb levelezén leérettségiztem. Bence el6bb maturalt,

és utdna jarta ki a mesterképzést.

FOTOK: OLAH GERGELY MATE

Fiatal mesterként hogyan boldogult a tudasaval?

Egy évet tolthettem egy igényes goppingeni cukrdszdédban,
tovdbb b&vitve szakmai ismereteimet, és persze a német
nyelvet is elsajtitottam kozben. Hazatérve letudtam az
érettségit, és sziil6i timogatas-
sal kibéreltem egy Visegradi
utcai helyiséget, amelyben 25
féle rétest kindltunk a kollé-
gdkkal. Szerettem csindlni, de
innen nem lehetett hova fejléd-

ni, ezért Iépni kellett.

Mit hozott haza odakintrél,

mennyi szakmai tapasztalattal gazdagodott?

Elég nagy a kiilonbség a hazai és az ottani szakmai irdny-
zatok kozott. Ott a forméban siil6, nagyrészt gytimolccsel
eldre toltott termékek a jellemz6bbek, amelyek a stités utdn
csak minimadlis diszitést kapnak. Kevesebb a krémes-tor-
tés jellegii siitemény. Ezekbdl a stiteményekbdl néhdnyat
felfrissitve, az izvildgukat aktualizdlva beépitettiink a mi
szortimentiinkbe is. Egyértelm volt szdmomra, hogy ha-

zatérve el6bb-utdbb a sajit labamra allok.

Tosgyokeres 6budaiként mar a nagysziileinek is bolt-
ja volt a békasi Ofaluban. Nem volt kérdés, hol nyitja
meg sajat iizletét.

Itt nSttem fel, ez volt kezdetektSl az dlmom. Csillaghegy
féutcdjaban, a Métyds kirdly tton volt egy elavult, éreg
ingatlana a csalddnak. Ezt lebontottuk, és egy dj éptiletet
terveztiink, amelyben az alagsorban taldlhaté a mtihely, a
foldszinten a vendéglatotér, mig a fels6 szinten a sziileim
rendezkedtek be. 1996 6ta rengeteg tortat készitettiink szii-
letésnapra, eskiivére, gyerekzsirra, a mindennapos hét-
koznapi mennyiségekrdl nem is beszélve. Azt gondolom,

szeretnek minket a kérnyéken, visszajarnak a vevsink.
Nehéz volt beinditani az 6nallé vallalkozast?

Csalddi tdmogatds és 6sszefogds nélkiil nem ment volna,
a sziileimtdl rengeteg segitséget kaptam. Akkor megusz-
tuk nagyobb banki hitel nélkiil, viszont reggel 6tt6l este

kilencig, hétf6ts] vasdrnapig folyamatosan dolgoztam.

~Mindenkinek szeretnénk jot adni.
A korrekt kiszolgdlds, a kivdlé alap-
anyagokbol gondosan készitett siite-
mények azok az értékek, amelyekhez
ragaszkodunk.”

A min6ségi alapanyagok elspdrolasaval és a tomegter-
melés nagyiizemi versenyében kevesek maradnak tal-
pon, igy leginkdbb a fogyaszték veszitenek. Mitdl jok

a Cserfalvi siitik, miben masok?

Az ember megprébal mindségi
és egészséges termékeket ké-
sziteni. Bele kell rakni tisztes-
ségesen az anyagot, ami t6bb
munkaval jir és tobbe kertil,
éppen ezért nehéz meghuzni
az 4rakndl is a hatdrvonalat.
Mindenkinek szeretnénk jot
adni. A korrekt kiszolgdlds,
a kival6 alapanyagokbdl gondosan készitett siitemények
azok az értékek, amelyekhez ragaszkodunk. Hétvégén és
tinnepnapokon 100-120 féle friss siitemény, nydron 20-25

féle sajat f6zésti fagylalt szerepel a repertodron.

Latjuk, hogy itt a siitemények tobbségének arca, egyé-
nisége van, de mitdl jobbak, mint az atlagos siitik?

Péld4dul mi vajat haszndlunk margarin helyett, hazi tej-
szinnel dolgozunk, ami testesebb, finomabb. Vannak
olyan hagyomdnyos termékeink, amelyek mindig meg-
taldlhatéak az drukindlatban, és idénként djdonsdgot is
elévardzsolunk a miihelybdl. Ilyen volt a polgdrmesteri
hivatal felkérésére kredlt Csillaghegy torta, amit azéta
folyamatosan mfsoron tartunk, annyira megkedvelték a
vendégek. Kiilonlegességiink a rebarbara és a sdrgarépa
tortank, a gytimolcsos krémes, és az Orszag Tortéjat is 6sz-

szedllitjuk minden évben, egy picit a mi szdnk ize szerint.
Mivel lehet még bevonzani az embereket?

En hiszek abban, hogy ha jét csindlunk, az emberek cél-
irdnyosan ide fognak jonni. Belevagtunk a pékaru ter-
mékek forgalmazdsdba, ezzel is bévitve a szolgaltatdst
— és remélhetSleg a vendégkort. Harom féle kavébdl is
vélaszthatnak a betérdk, de a kdvékészitmények mellett
uditsitalok, gytimoleslevek és tedk, hazi lekvdrok is kap-
haték. Itt a kovetkezd generdcid, Bence fiam miatt is van

értelme tovabb lépni.
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