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Egy pék torténete

A legnagyobb inspiraci6t szimomra nem maga a kenyér, hanem bizonyos képek
jelentették — képek egy olyan korbol, amikor a kenyér még az étkezések és a min-
dennapi élet kozponti eleme volt. Az egyik ilyen festmény evezosoket abrazol,
akik egy folyoparti vendégld asztalinal tilnek. Az asztal végénél egyikiik épp

az ebédhez vag vastag szeleteket egy hatalmas parasztkenyérbol. A kép alig tobb
mint egy évszazaddal ezelStt késziilt — akkoriban egy munkas napi kenyéradagja
nagyjabol egy kilé volt, és a kenyér ebédiddben minden asztalon helyet kapott. Ez
igazi, hamisitatlan, hagyomanyos kenyér volt, amin generaciok ndttek fel. Ahhoz,
hogy raleljek erre a kenyérre, meg kellett tanulnom elkésziteni. igy kezddodott

a kutatisom egy olyan régi kenyér utin, aminek még , lelke” volt.

Az elso pékségemet kozel tizenot éve, haromévnyi ,,pékinaskodas” utan nyi-
tottam meg azzal a viziéval, hogy megalkossam a szamomra idealis kenyeret: egy
olyan tipust kenyeret, amelynél minden egyes cip6 egyértelmiien magan viseli a pek
keze nyomat, ugyanakkor mindegyik egyedi; a vastag, sotétre és holyagosra siilt
ropogés kéreg lagy, szaftos, nagy lyuk bélzetet rejt, izében pedig a természetes fer-
mentacionak koszonhet6 édeskés iz és a kovasz visszafogott savanykassaga elegyedik.
Egy olyan kenyeret, amit élmény fogyasztani, és akar egy hétig is friss marad.

Jollehet, a legjobb kézmives pékeknél tanulhattam, de azt egyikitk sem
tanitotta meg, hogyan készithetem el almaim kenyerét. Viszont az dsszes olyan
eszkozt a kezembe adtak, amivel megvaldsithattam az elképzelésemet.

Az els6 mentoromtol azt tanultam, hogy a pékszakma egyszerre mester-
ség ¢és filozofia, amely az alapanyagok és azok kélesonhatasanak pontos ismeretén
alapul. Ez a tudis azzal az igérettel kecsegtetett, hogy szinte barmilyen kenyeret
el tudok majd kesziteni, amit elképzelek. , A tészta az tészta”, gyakran és szeretet-
tel ismételte mesterem, utalva arra, hogy az 6sszes kenyértészta szoros rokonsag-
ban all egymassal — még azok is, amelyek teljesen kilonbozonek tiinnek.

Tobbévnyi gyakornokoskodas utin végiil racbredtem, hogy a célomat sosem
fogom elérni mas ,,gyamkodasa” alatt. Huszonharom éves voltam, amikor Elizabeth-
szel (aki ma mar a feleségem) San Franciscotol eszakra, a Tomales Bay-i partsza-
kasz kozelében megépitettiik az elss kis péckmuhelyinket. A ,,pékmithely” tokéletesen
talalé név volt erre a kis manufaktirara, ahol a kovetkezo hat évet kemény munkaval
toltttem. A falba egy lyukat vagtunk, kiviil pedig épitettiink egy fatiizelest kemen-
cét, arccal a helyiség felé. A muhely nagyjabol kétlépésnyire volt az otthonunktol, igy
tulajdonképpen amolyan hazi pék voltam, aki torténetesen egy nagy kemencével ren-
delkezik. Itt éveken at napi tobb szaz kenyeret dagasztottam ¢és siitéttem meg egyfajta
maganyos kenyérsitd réviiletben. Volt tehat egy fatiizelésii kemencém, dagasztogé-
pem viszont nem. Napi majdnem 140 kg tésztat csak Gigy tudtam kézzel bedagasztani,
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ha lagyabb tésztat hasznaltam, ezért a liszthez tobb vizet adtam. Magas hidrataltsagn
kenyértésztaval mar az elso tanulohelyemen is dolgoztam, ezért ez ismerds tertilet
volt. A kemencét egész nap flitottem, kozben pedig tésztat dagasztottam, formaztam
és kelesztettem. A tészta par oraval a formazas utan siitésre készen allt, a kenyereket
¢jjel sutottem. Honapokig szinte alig aludtam valamit, ezért egy id6 utan modszert
valtottam. Este kinyitottam az ablakot, a bearaml6 hiivés levegotdl a tészta lehl, és
sokkal lassabban kelt meg, igy raértem reggel megsiitni a kenyeret.

Mar elég kozel jartam a tokéletes cipohoz, de a hosszl kelesztés miatt
a kenyerem olykor savanyubb lett, mint azt szerettem volna. Ezért a kovaszt fiata-
labb, lagyabb izl fizisaban kezdtem el hasznalni, igy hamarosan sikerilt elérnem
azt az izkomplexitast, amit kerestem. Ezutin végre felhagyhattam az ,,¢jszakai
bagoly” életmoéddal. Az egyetlen probléma az 0j itemezéssel az volt, hogy a kenye-
reket napkozben kellett megsiitnom, ¢és délutan eladnom. igy is tettem; a vasarléim
pedig abban az élményben részesiltek, hogy friss és még meleg kenyeret ehettek
vacsorara. Miutan tiz évig egyediil dolgoztam, végre felvettem az els6 péktanonco-
kat. Az ¢letemnek kozel a felét a kenyérnek szenteltem. A kenyérkeészités egyfajta
csendes meditaciés tevékenység volt szimomra, és ez nekem igy tokéletesen meg-
felelt. Egy varatlan ,uizleti ajanlat” kellett ahhoz, hogy ez megvaltozzon.

Eric Wolfinger 2005-ben kezdett el dolgozni a Tartine pékségben, min-
denféle tapasztalat nélkul. Szakicsnak tanult, és gy dontott, a pékszakmaban is
kiprobalja magat. Eric dél-kaliforniai szorfos srac volt, €s azonnal feltiint neki,
hogy az idobeosztasom kifejezetten idealis szorfozéshez: a muszakot délben
kezdtem, és kora este végeztem. Egy barterjavaslattal allt elo. Felajanlotta, hogy
megtanit sz6rfézni, cserébe én pedig megtanitom ot kenyeret stitni. Nem tudtam
ellenallni a rimendsségének, és elfogadtam az ajanlatat. Honapok és évek teltek el
a kozos tanulassal: reggelente szorfoztiink, delutanonként kenyeret stitottiink.

Idovel sikeriilt egyre jobban megfogalmaznom a gondolataimat, és sajat
magam szdmara is Ojradefinialtam a kenyérsutés mesterségének mibenlétét.

Az elképzelésiink Erickel az volt, hogy a beszélgetéseinkbdl egy olyan kozértheto
szakmai atmutatot készitsiink, ami a hazi pékek szamara is kovetheta.

Az intuitiv vagy tapasztalati tudist meglehetGsen nehéz szavakba onteni
és recept formajaban visszaadni. A régi pékek, megfigyeléseiknek készonhetoen,
mikrobiologiai ismeretek hijin is tisztaban voltak a kenyérkészités folyamatanak
apro finomsagaival. A fermentacio tudomanya szinte a természetes részikke valt
— a fermentacio ritmusat a sajat életritmusuk tikrében vizsgaltak és értették.

Sziikségszerlien ugyanez a helyzet a mai kézmives pékeknél is. A kiin-
dulépont az anyakovasz és az aktiv kovasz — minden e kettore épul és vezetheto
vissza, a fermentacioban torténd felhasznalasuk mikéntje pedig nagymértékben
befolyasolja a végeredményt. Régebben — és ez ma sincs masként a kenyér-
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készités legfontosabb aspektusa a fermentaci6 kilonb6zd fazisainak a tudatos
piranyitasa” volt — és a pékek tudtak is, milyen jelekre kell figyelniiik.

Abban biztos voltam, hogy a vizualitas fontos részét képezi majd
a konyvnek, és nem volt kétségem afeldl sem, hogy a munkankat Ericnek kell
dokumentalnia. Tapasztalata, a p¢kségben eltoltott ideje és a fotdzas iranti rajon-
gasa miatt egyértelmien 6 volt a legalkalmasabb erre a feladatra.

Amikor elkezdtem leirni, hogyan késziil a kovaszos kenyér, rogton
tudtam, hogy a modszeremet egy olyan, kovethetd folyamatta kell leforditani
majd, amivel egy atlagos haztartasban is hasonl6 eredményt lehet elérni. Eric
évek ota siitott kenyeret otthon egy ontottvas labosban, kivalé eredménnyel. Azt
javasolta, hogy vonjunk be par tesztelot, mindegyikiiknek kiildjink egy 6ntéttvas
labost, ¢és inditsunk egy maganblogot, ahol parbeszédet folytathatunk velik, és
ahol megoszthatjak az otthon sut6tt kenyerekrdl késziilt fotokat, valaszolhatunk
a kérdéseikre, és tovabbi instrukcidkat adhatunk nekik.

Eleinte csak arra szamitottam, hogy ez majd egy hasznos haladasi/érté-
kelési napl6 lesz, mivel az eredeti szandékunk az volt, hogy amint kész vagyunk
egy recepttel, egybdl kiposztoljuk a blogra tesztelésre. De mar az els6 héten két
dologra lettink figyelmesek: egyfeldl nem volt elég idonk arra, hogy megfeleléen
mukédtessiik az interaktiv blogot, masrészt a tesztelok egy része mar elsGre olyan
kenyeret sutott, mintha mi készitettik volna. Bar egyikre sem szdmitottunk,
az utobbi igazan varatlan felismerésként hatott rank. Sot valéjaban az els6 feje-
zetben lathato, gyonyériien megsiilt cip6 is az egyik tesztelonk kenyere volt.

Azokkal a tesztelGkkel, akik tovabbra is rendszeresen sutottek, tartottuk
a kapcsolatot, és ha kérdésuk volt, valaszoltunk ra. Tobben sajat idGbeosztast és tite-
mezést alakitottak ki, valtoztattak a fermentacids és kelesztési idokon és a stitési
homersékleten, hogy a projekt illeszkedjen az életiikhoz. Némelyikik kenyere kozel
allt az eredeti mintahoz, masok eltérd, de hasonléan finom cipokat sutéttek.

Pontosan ebben biztunk, és pontosan ezért dontéttiink gy, hogy néhany
tesztelo profiljat is szerepeltetni fogjuk a kényvben. Bemutatasuknal (/asd 80.
oldal) az & életiiket és tapasztalataikat mesélem el, illetve azt, miként adaptaltak
a médszerinket, és sutotték meg sajat, egyedi kenyereiket.

A Tartine kenyér egy sor, lazan egymasra épulo technolégia halmaza,
amiket a kovaszos kenyér alapreceptjében mutatunk be, és ez adja a konyv tobbi
receptjének is az alapjat. Ahogy egyre inkabb megértjuk, miként ,,miikodik”

a kenyér, Gigy tudunk majd egyre inkabb alakitani az ,,alapképleten”, és egyre
tobbféle kenyeret késziteni. Akarmilyen iranyba is vissziik az alapkoncepciot,
a cél mindig ugyanaz: j6 izl1, ropog6s héju ¢s lagy, szaftos bélzetl kenyeret siitni.

Elsoként azt mutatjuk meg, hogyan nevelhetiink kovaszt, majd azt, miként
készithetjuk el a Tartine kovaszos kenyerét a sajat konyhankban. Mivel én vizualis
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tipus vagyok, azt akartam, hogy a folyamatot minél t6bb és részletesebb fotéval
illusztraljuk. Jacques Pepin La Technique (A technika) és La Méthode (A médszer)
cimii kényvei hatalmas inspiraciét nytjtottak. Egy szakma elsajatitasa legalabb
annyira szol a masolasrol, mint a megértésrol, és legalabb annyira vizualis folya-
mat, mint amennyire intellektualis. Tanuloként azt figyeltem, hogyan készitik

a kenyeret a pékek, aztan feltakaritottam utanuk. Egy id6 utin aztin mar a tészta-
hoz is odaengedtek. Az olvasok most mindkettoben részesulhetnek.

Eleinte még eljatszottunk a gondolattal, hogy a konyvet egy élesztos kenyer-
recepttel inditjuk, igy batoritva azokat, akiket esetleg megrémitene, hogy egybdl
vadkovasszal kell kezdeni a folyamatot. I/Igy kalkulaltunk, hogy ha az ¢leszt0s tész-
tat lassan és hosszasan kelesztjiik, elég j6 kenyeret fogunk kapni (ami sikerélményt
nyujt), és utana batrabban allnak majd neki az olvasék a kovaszos kenyér elkészitésé-
nek. Egy hosszan fermentalt élesztSs kenyér és egy kovaszos kenyer elkészitése kozti
iddbeli eltérés szinte elhanyagolhaté. A mindségbeli killonbség azonban hatalmas.

Az élesztSs kenyér minden olyan tulajdonsagnak hijan volt, amit a kovaszos kenyér-
ben szeretiink: hianyzott beldle a mély, komplex iz, tovabba allagaban és eltarthatésa-
ghban sem hozta azt, mint a kovaszos kenyerink.

Ez a konyv (ahogy peksegiink is) elkotelezett kovaszparti. En a fiatal, édes-
kés, élesztGsebb aromajii kovaszt preferalom az érettebb, savanyubb, ecetesebb illa-
tival szemben. Ha csak lisztbdl, vizbdl és sobél szandékozunk kenyeret késziteni,
elengedhetetlen, hogy megtanuljuk, miként iranyithatjuk a fermentaciot. Az elgon-
dolas semmiképp sem nevezhetd elozmény nélkilinek.

Az 1930-as évekig a francia pékek természetes kovasszal készitették
a kenyeret, bri6st és croissant-t. Am a siit8élesztd megjelenésével a kovasz hasz-
nalatanak tudomanya fokozatosan a hattérbe szorult. Gy6zétt a kényelmesség és
a praktikum, aminek a jo izek is aldozatul estek. Ezzel a valtassal a hagyomanyos
pektudas és szakma alappillére szinte teljesen elveszett. Kostoljunk csak meg egy
kovasszal készitett bridst, és hasonlitsuk ossze egy élesztds valtozattal. Az izben,
eltarthatosagban és sokoldalu felhasznalhatosagban megmutatkoz6 elonyok egyér-
telmtien igazoljék, hogy megéri a kovasz felnevelésére és gondozéséra id6t szanni.

A konyv a kovaszos kenyér alapreceptjével indul, és erre épul az Gsszes ra
kovetkezo recept. A receptek mindegyike 1 kg lisztet ir, igy konnyen 6ssze tudjuk
hasonlitani az eltéro anyaghanyadokat, valamint azt, hogy a gyakorlatban ezek
milyen hatassal vannak a kiilonb6z8 kenyérfajtakra. A fermentacios és kelesz-
tési idok, anyaghanyadok és formazas aprobb médositasaival jutunk el a kovaszos
kenyértdl a pizzan 4t a bagettig, bridsig, croissant-ig és az angol muffinig, ami
¢kesen bizonyitja, milyen sokoldaldan adaptalhaté az alaprecept. Minden recept
erre épul, és mindegyik erre vezethetd vissza. Kotetiink egy olyan ,,itikonyv”
pékek szimara, amelynek segitségével mindenki elérheti a céljat.
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