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Egy Pék torténete

A legnagyobb inspiraciot szimomra nem maga a kenyér, hanem bizonyos képek
jelentettek — képek egy olyan korbél, amikor a kenyér még az étkezések €s a min-
dennapi élet kozponti eleme volt. Az egyik ilyen festmény evezdsoket abrazol,
akik egy folyoparti vendéglG asztalanal tilnek. Az asztal végénel egyikiik épp

az ebédhez vag vastag szeleteket egy hatalmas parasztkenyérbdl. A kép alig tobb
mint egy évszazaddal ezeldtt készult — akkoriban egy munkas napi kenyéradagja
nagyjabol egy kilo volt, és a kenyér ebédidében minden asztalon helyet kapott. Ez
igazi, hamisitatlan, hagyomanyos kenyér volt, amin generaciék ndttek fel. Ahhoz,
hogy raleljek erre a kenyérre, meg kellett tanulnom elkésziteni. igy kezdodott

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

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

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

Az elsd mentoromtol azt tanultam, hogy a pékszakma egyszerre mester-
ség és filozéfia, amely az alapanyagok és azok kolesonhatisanak pontos ismeretén
alapul. Ez a tudas azzal az igérettel kecsegtetett, hogy szinte barmilyen kenyeret
el tudok majd késziteni, 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 kiillonb6zonek tiinnek.

Tobbévnyi gyakornokoskodas utan végil raébredtem, hogy a célomat sosem
fogom elérni mas ,,gyamkodasa” alatt. Huszonharom éves voltam, amikor Elizabeth-
szel (aki ma mar a feleségem) San Franciscotol északra, a Tomales Bay-i partsza-
kasz kozelében megépitettitk az elsd kis pékmithelytinket. A ,,pékmithely” tékéletesen
talalo név volt erre a kis manufaktirara, ahol a kovetkezo hat évet kemény munkaval
toltottem. A falba egy lyukat vagtunk, kivil pedig épitettiink egy fatiizelést kemen-
cét, arccal a helyiség felé. A muhely nagyjabol kétlépésnyire volt az otthonunktdl, igy
tulajdonképpen amolyan hazi pék voltam, aki torténetesen egy nagy kemencével ren-
delkezik. Itt éveken at napi tobb szaz kenyeret dagasztottam és sitottem meg egyfajta
maginyos kenyérsito réviiletben. Volt tehat egy fatiizelést kemencém, dagasztoge-
pem viszont nem. Napi majdnem 140 kg tésztat csak igy tudtam kézzel bedagasztani,
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ha lagyabb tésztat hasznaltam, ezért a liszthez t6bb vizet adtam. Magas hidrataltsagn
kenyértésztaval mar az elsG tanulohelyemen is dolgoztam, ezért ez ismerds tertlet
volt. A kemencét egész nap futottem, kozben pedig tésztat dagasztottam, formaztam
és kelesztettem. A tészta par oraval a formazas utan sutésre készen allt, a kenyereket
¢jjel sutottem. Hénapokig szinte alig aludtam valamit, ezért egy id6 utan modszert
valtottam. Este kinyitottam az ablakot, a bearaml6 huivés levegotol a tészta lehalt, és
sokkal lassabban kelt meg, igy raértem reggel megsiitni a kenyeret.

Mar elég kozel jartam a tokéletes cipohoz, de a hosszu kelesztés miatt
a kenyerem olykor savanyubb lett, mint azt szerettem volna. Ezért a kovaszt fiata-
labb, lagyabb izl fazisaban kezdtem el hasznalni, igy hamarosan sikerult elérnem
azt az izkomplexitast, amit kerestem. Ezutin végre felhagyhattam az ,,¢jszakai
bagoly” ¢letmoddal. Az egyetlen probléma az uj itemezéssel az volt, hogy a kenye-
reket napkozben kellett megsiitnom, és délutan eladnom. igy is tettem; a vasarléim
pedig abban az élményben részesiiltek, hogy friss és még meleg kenyeret ehettek
vacsorara. Miutan tiz évig egyedul dolgoztam, végre felvettem az elsd péktanonco-
kat. Az életemnek kozel a felét a kenyérnek szenteltem. A kenyérkészités egyfajta
csendes meditacios tevékenység volt szimomra, €s ez nekem igy tokéletesen meg-
felelt. Egy varatlan , uzleti ajanlat” kellett ahhoz, hogy ez megvaltozzon.

Eric Wolfinger 2005-ben kezdett el dolgozni a Tartine pékségben, min-
denféle tapasztalat nélkiil. Szakicsnak tanult, és ugy dontott, a pekszakmaban is
kiprobalja magat. Eric dél-kaliforniai szorfos sric volt, és azonnal feltint neki,
hogy az idobeosztasom kifejezetten idealis szorfozeshez: a muszakot délben
kezdtem, és kora este végeztem. Egy barterjavaslattal allt elo. Felajanlotta, hogy
megtanit szorfozni, cserébe én pedig megtanitom ot kenyeret sitni. Nem tudtam
ellenallni a rimendsségének, és elfogadtam az ajanlatat. Honapok és évek teltek el
a kozos tanulassal: reggelente szorfoztiink, délutanonként kenyeret sutottiink.

Idgvel sikeriilt egyre jobban megfogalmaznom a gondolataimat, és sajat
magam szamara is Gjradefinialtam a kenyérsiités mesterségének mibenlétét.

Az elképzelésiink Erickel az volt, hogy a beszélgetéseinkbol egy olyan kézérthetd
szakmai itmutatot készitsiink, ami a hazi pekek szamara is kovetheto.

Az intuitiv vagy tapasztalati tudast meglehetosen nehéz szavakba 6nteni
és recept formajaban visszaadni. A régi pékek, megfigyeléseiknek készonhetden,
mikrobiologiai ismeretek hijan is tisztaban voltak a kenyérkészités folyamatanak
apro finomsagaival. A fermentacié tudomanya szinte a természetes részukké valt
— a fermentacid ritmusat a sajat életritmusuk tikrében vizsgaltak és értették.

Sziikségszertien ugyanez a helyzet a mai kézmives pekeknel is. A kiin-
dulépont az anyakovasz ¢s az aktiv kovasz — minden e kettore épiil és vezethetd
vissza, a fermentacioban torténd felhasznalasuk mikéntje pedig nagymértékben
befolyasolja a végeredményt. Régebben — és ez ma sincs masként a kenyer-
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készités legfontosabb aspektusa a fermentacio kiilonb6z6 fazisainak a tudatos
piranyitisa” 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 afelol sem, hogy a munkankat Ericnek kell
dokumentalnia. Tapasztalata, a pékségben eltoltott ideje és a fotdzas iranti rajon-
ghsa miatt egyértelmuen 6 volt a legalkalmasabb erre a feladatra.

Amikor elkezdtem leirni, hogyan késziil a kovaszos kenyér, rogton
tudtam, hogy a mddszeremet 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, kivalo eredménnyel. Azt
javasolta, hogy vonjunk be par tesztelot, mindegyikitknek kildjunk egy 6ntottvas
labost, ¢€s inditsunk egy maganblogot, ahol parbeszédet folytathatunk veliik, és
ahol megoszthatjak az otthon sut6tt kenyerekrdl késziilt fotokat, valaszolhatunk
a kérdéseikre, és tovabbi instrukcidokat adhatunk nekik.

Eleinte csak arra szamitottam, hogy ez majd egy hasznos haladasi/érté-
kelési naplé lesz, mivel az eredeti szindékunk az volt, hogy amint kész vagyunk
egy recepttel, egybol kiposztoljuk a blogra tesztelésre. De mar az elso héten két
dologra lettink figyelmesek: egyfelol nem volt elég idonk arra, hogy megfeleloen
mikodtessik az interaktiv blogot, masrészt a tesztel6k egy része mar elsGre olyan
kenyeret stitott, mintha mi készitettitk volna. Bar egyikre sem szimitottunk,
az utobbi igazan varatlan felismerésként hatott rank. $ot valojaban az elsg feje-
zetben lathato, gyonyoruen megsilt cipo is az egyik tesztelonk kenyere volt.

Azokkal a tesztelokkel, akik tovabbra is rendszeresen sutottek, tartottuk
a kapcsolatot, és ha kérdésiik volt, valaszoltunk ra. Tébben sajat idobeosztast és tite-
mezést alakitottak ki, valtoztattak a fermentacios és kelesztési idokon és a siitési
homérsékleten, hogy a projekt illeszkedjen az életitkh6z. Némelyikiik kenyere kozel
allt az eredeti mintahoz, masok eltérd, de hasonléan finom cipdkat sutottek.

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

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

a kenyér, Ggy tudunk majd egyre inkabb alakitani az ,,alapképleten”, és egyre
tobbféle kenyeret késziteni. Akarmilyen iranyba is visszik az alapkoncepciot,
a cél mindig ugyanaz: j6 iz{1, ropogos héjhi és lagy, szaftos beélzetli kenyeret sitni.

Elsoként azt mutatjuk meg, hogyan nevelhetiink kovaszt, majd azt, miként

készithetjik el a Tartine kovaszos kenyerét a sajat konyhankban. Mivel én vizualis
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tipus vagyok, azt akartam, hogy a folyamatot minél tobb és részletesebb fotoval
illusztraljuk. Jacques Pepin La Technique (A technika) és La Méthode (A médszer)
cimu kényvei hatalmas inspiraciot nyujtottak. Egy szakma elsajatitasa legalabb
annyira szol a masolasrél, mint a megértésrol, és legalabb annyira vizualis folya-
mat, mint amennyire intellektualis. Tanuldként azt figyeltem, hogyan készitik

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

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

Az élesztds kenyér minden olyan tulajdonsagnak hijan volt, amit a kovaszos kenyér-
ben szeretiink: hiinyzott belSle a mély, komplex iz, tovabba allagiban és eltarthatdsa-
gaban sem hozta azt, mint a kovaszos kenyeriink.

Ez a kényv (ahogy pékségiink is) elkotelezett kovaszparti. Ena fiatal, édes-
kés, élesztdsebb aromaja kovaszt preferilom az érettebb, savanytibb, ecetesebb illa-
tival szemben. Ha csak lisztbdl, vizbol és sobol szandékozunk kenyeret késziteni,
elengedhetetlen, hogy megtanuljuk, miként irinyithatjuk a fermentaciot. Az elgon-
dolas semmiképp sem nevezheto el6zmény nélkilinek.

Az 1930-as évekig a francia pékek természetes kovasszal készitették
a kenyeret, briost és croissant-t. Am a siit8élesztd megjelenésével a kovasz hasz-
nalatanak tudomanya fokozatosan a hattérbe szorult. Gy6zott a kényelmesség és
a praktikum, aminek a j6 izek is aldozatul estek. Ezzel a valtassal a hagyomanyos
péktudas és szakma alappillére szinte teljesen elveszett. Kostoljunk csak meg egy
kovasszal keszitett briost, és hasonlitsuk 6ssze egy élesztds valtozattal. Az izben,
eltarthatésigban és sokoldala felhasznalhatosagban megmutatkozo elonyck egyér-
telmiien igazoljik, hogy megéri a kovasz felnevelésére és gondozasara idSt szanni.

A konyv a kovaszos kenyér alapreceptjével indul, és erre épul az 6sszes ra
kovetkezd recept. A receptek mindegyike 1 kg lisztet ir, igy konnyen 6ssze tudjuk
hasonlitani az eltérd anyaghanyadokat, valamint azt, hogy a gyakorlatban ezek
milyen hatassal vannak a kiilonb6zg kenyérfajtakra. A fermentacios és kelesz-
tési idok, anyaghanyadok és formazas aprobb modositasaival jutunk el a kovaszos
kenyertdl a pizzan at a bagettig, bridsig, croissant-ig és az angol muffinig, ami
¢kesen bizonyitja, milyen sokoldaltan adaptalhaté az alaprecept. Minden recept
erre épul, és mindegyik erre vezethetd vissza. Kétetiink egy olyan ,,itikonyv”

pekek szamara, amelynek segitségével mindenki elérheti a céljat.
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En tovabbra is a kenyérre koncentraltam — a Berkshire-hegységben és
Franciaorszagban tanult hagyomanyos kenyérkészitési modszerekbdl kiindulva
kerestem a szAmomra tokéletes veknit.

Franciaorszagban visszavonhatatlanul beleszerettem abba az édes-
kés, krémes iz{1, vadkovasszal érlelt kenyértipusba, ami annyira mas volt, mint
az altalanosan elterjedt kovaszos kenyér. Semmiképpen sem akartam markan-
san savanyu izt. Olyan kenyeret szerettem volna, ami mélybarna, szinte égett
kéreggel rendelkezik, hangosan roppan, amikor az ember beleharap, a bélzete
lagy és szaftos, és a teteje a bevagasoknal gyonyériien szétnyilik, a , fulecskek”
borotvaélesek, hatarozottak. A kenyereknek sajat egyéniségik van, mindegyik
egy picit mas — végso, rusztikus formajukat a forro kemencében nyerik el. Ahhoz,
hogy kovetdtaborra tegyek szert, a kenyereket frissen siitve vittem a piacra, hogy
a vevk még melegen vasarolhassik meg.

Eleinte mindent Gigy csinaltam, ahogy korabban tanultam, de mivel
az uj koérulmények teljesen masok voltak, valtoztatnom kellett. El6szor is, nem
volt dagasztégépem. Egy keményebb tésztat szinte lehetetlen lett volna egye-
diil, gép nélkil bedagasztani, de a magas hidrataltsagu, hig tésztaval viszony-
lag konnyt dolgom volt. A tésztat kisebb adagokban, védrokben dagasztottam,
vagyis bizonyos id6kozonként athajtogattam — régi pékek és haziasszonyok
dagasztoteknds modszerét kovettem, aztan hagytam, hogy az ido és a fermenta-
ci6 tegye a dolgat.

Az elso Point Reyes-i évek alatt a kis pékmihely afféle laboratériumként
mukodott, ahol a vegtelen lehetdségek buvoletében kiserleteztem harom alap-
anyaggal: liszttel, vizzel és durva szemd, jellegzetesen sziirke, tisztitatlan gué-
rande-i soval. A kisérletezések soran tett felfedezésekbol (és hibakbol) rengeteget
tanultam, és mindebbdl fokozatosan kialakult egy egyszerii, kovetheto modszer.
A metédust tudomanyosnak talan nem nevezném, mindenesetre az eredmények-
rol pontos feljegyzéseket készitettem, st azokon a napokon, amikor a kenyér
kérge vagy bélzete kulonésen jol sikerul, még fotokat is. Par évnyi kitarto probal-
kozas utan végre megsziiletett a kenyér, amit kerestem.

A kovaszos kenyertnk teljesen masmilyen volt, mint a piacot ellepd kéz-
muves pékek termékei, és ez hamar feltlint az embereknek. A laboratoriumbél
muterem lett. Eleinte heti harom nap sut6ttem, ebbol hamar 6t, majd hét nap lett.

Mikozben én gyalog szallitottam ki a megrendeléseket Point Reyesben,
Liz a péksuteményekkel és friss, meleg kenyérrel jart a Berkeley termel6i piacra,
ahol a vasarlok mar egy oraval nyitas el6tt sorban alltak a standunk elott.

Hatévnyi videki lét utin az tizletiinket egy révid idore atkoltoztettitk Mill
Valley-be, majd nemsokara San Franciscoba, ahol kibéreltiink egy hasznalaton
kiviili sarki pekséget, és 2002-ben megnyitottuk a Tartine-t.
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ELSO FEJEZET

A kovaszos kenyér



MOST KOVETKEZZEN ANNAK A KOVASZOS KENYE/‘:RNEK az alapreceptje,
amit mar a Point Reyes-i kezdetek ota stitok. Ez a modszer és technologia képezi
a konyvben szereplo sszes tobbi kenyérrecept alapjat is, ¢s ez az a kenyér, amit
annyira hianyolok, ha a dolgaim masfelé szolitanak, ¢s el kell utaznom.

A modszer meglehetdsen egyszert, a fobb lépéseket és fazisokat pedig
a fotokon kovethetjitk végig. Az alapelképzelésem az volt — és ezt a tesztsitck is

megerdsitették —, hogy mar pusztan e fejezet, illetve recept alapjan is barki képes

legyen jo mindségl kenyeret siitni. Az alapreceptet a kenyérkészités fobb fazisai-
nak részletes leirasa koveti, olyan hasznos, gyakorlati tudnivalokkal egyutt, ame-
lyek segitségével — az alapreceptre épitve — elkészithetjik a konyvben szereplo tobbi
kenyérfélét is, és emellett kedviinkre kisérletezhetiink.

Miel6tt nekiallnank kenyeret siitni, javaslom, hogy alaposan tanulmanyoz-
zuk at a kovaszos kenyér receptjét, illetve a részletes fazisleirasokat. Ne feledjiik,
id6 és turelem sziikséges ahhoz, hogy kellden kitapasztalhassuk, a kenyérsiités-
nél miként is mitkédnek a dolgok. Ebben a fejezetben mutatjuk be a tesztsiitket
is. A kenyerek, amiket ok készitettek, a legjobb kenyerekkel is felveszik a versenyt,
amiket valaha kostoltam. Remélem, hogy az 6 sikeritk ugyanolyan inspiraloan hat
majd mindenkire, mint rim.

A kovaszos kenyér és a konyvben szerepld tobbi kenyér elkészitésé-
hez az alabbi konyhai eszkozokre lesz szikségunk: egy digitalis konyhai mér-

legre, kisebb lisztkanalra, konyhai homérore, széles keverdtalra, szilikonspatulara,
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