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l. Bevezeto

1. Témavalasztasunk:

Elhetiink e kenyér nélkiil?

A valasz szerintiink erre a kérdésre: nem. A kenyér életmentd. A kenyér vésztartalék.
Mindig kéznél van, megvehetjiik a legtobb iizletben.
Megfigyeltiik, hogy amikor a menzan ebédeliink, nem mindenki az ebédjét eszi, hanem sokan
a ,,csupasz” kenyeret majszoljak. Egyszertien a kenyeret mindenki szereti. Van, akinek a héja

izlik, de vannak, akik a belsejét kedvelik jobban.

2. Melyik a jo kenyér?

Ha kenyeret vesziink az els6 benyomdas nagyon fontos. Ha szép, siilt szine van, mar jo
nyomon vagyunk. Szamit az is, hogy milyen tomorségii. Természetesen a boltban nem illik
Osszefogdosni a kenyeret. Csak akkor van atsiilve a kenyér, ha otthon egy kicsit 6sszenyomjuk

¢s visszaall arra a szintre, tehat ruganyos a kenyér belseje.

Régen a kétkilos fehér kenyéren kiviil nem is siitdttek mast. A nagysziileink mes¢lték, hogy az
6 gyerekkorukban csak ilyet arultak a boltokban. Ma is az iddsebbek vasaroljak tobben a fehér

kenyeret. A fiatalabbak mar az ,,egészségesebb” fajtakat veszik.




1. De mitol lehet egészséges egy kenyér?

Nem szabad, hogy adalékanyagot (tartositoszer, térfogatndveld, mesterséges szinezék)
tartalmazzon, kovaszoléassal kell elérni, hogy a tartdssdga megfeleld legyen. Manapsag a
rozsbol késziilt kenyerek a legnépszeriibbek. Rozsos kenyér az, ami legalabb 10% rozst

tartalmaz, rozskenyérnél mar 50% felett kell lennie a rozstartalomnak.

A korpas kenyér is népszeri. A korpa a gabonaszem héja. Régen a korpat az allatokkal etették,
a kenyérsiitéshez nem hasznaltak. Ma mar ezt hivjuk teljes kiérlésiinek, a gabonaszemet a

héjaval egyiitt 6rolik meg. Igy magas a rosttartalma, etté] egészséges.

Megtudtuk, hogy a félbarna kenyér csak attdl barna, hogy kétféle fehérlisztbol késziil (80-asbol
¢s 112-esbol), csak az egyiknek a szine sotétebb.

Egerben is kaphat6 a sokak altal kedvelt burgonyas kenyér, ami par éve szinesiti a kinalatot.

1. Na de mibol késziil a kovasz?

A pékek szerint jo kovasz nélkiil nincs j6 kenyér. Nem elég kenyérsiitéshez a liszt, a viz
¢és a s0. A kovasz adja a kényér izét, a pékek gy mondjak savfokat. Kevés liszt és viz keveréke,
amit erjesztenek. Ett6l duzzad meg a nyers tészta, az élesztdgombak altal rugalmasabb anyagt

lesz a kenyér.




2. Az sem mindegy, hol vessziik a kenyeret....

A nagy lizletlincokban folyamatosan siitik ,,gyorsitott” technologiaval, a kisebb pékségek
a megfeleld eljarassal készitik a kenyeret, tehat ez az egészségesebb. A kelesztési id6 hossza
jelenti els@sorban a mindséget, ami optimalis esetben legalabb 8 ¢6ra. Ez a nagy aruhazak
siitodéjében csak 2 ora hossza. A hagyomanyos, jo kenyeret kovésszal, a nagy siitodék
élesztével kelesztik az alapanyagot. A jo mindségli kenyér 3 napig nem romlik meg. de nem
szabad nejlonban sokaig tartani, mert megpenészedik. Inkabb vaszon konyharuhdval kell

letakarni, hogy levegdt kapjon.

I1l. A pékmesterség

Mint mindennek a pékmesterség kialakuldsanak is torténete van. Tanultuk, hogy a
falvakban tobb szaz évig az asszonyok siitotték a kenyeret a konyhai vagy az udvaron
megépitett kemencében. Volt, hogy hetente tobbszor is. Ma mar pékiizletben, élelmiszerboltban

vasaroljuk a nélkiilozhetetlen taplalékunkat.
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1. Miéta vannak pékségek?

Magyarorszagon sajat pékmiihellyel rendelkezd mesterek kezdetekben az 1300-as
évektol voltak. A néprajzi kutatasok szerint ennek nyomat elészor Pozsonyban és Sopronban
talaltdk meg. Ennek hatasara a Siitd, a Pereczes csaladnevek gyakran eléfordultak. Késdbb a s
siitd nevet kiszoritotta a pék elnevezés — a német beck szobol — mivel sok német szarmazasu
mester telepedett le foleg a varosokban. Voltak un. fehérpékek, akik finomkenyeret késztettek,
barnakenyér-siitok, ciposiitok és zsemlések. A régi korok vérosi tanacsai eldirtdk, hogy milyen
sulyban ¢és arban készithetik a pékek a kenyeret. Ha ezt megszegték vagy nem lattak el a
lakossagot megfeleld mennyiségli és mindségili kenyérrel sulyos biintetést szabtak ki rajuk.
Altalaban pénzbiintetéssel vagy a megszégyenitd megfiirosztéssel — vizbe, patakba, toba

martottak a szabalyszegoket.

2. Miért nem volt régen sok pékség?

Egészen az 1850-es évekig fennmaradt az a torvény, ami a céheknek eldirta, hogy egy
varosban hany pékség miikodhet. Csak annyi lehetett, ami képes volt ellatni a lakossagot, €s

igy a mesterek is megfeleld jovedelemmel lizhették a foglalkozéasukat.

Hosszt évszazadokig csak a varosokban voltak pékmiihelyek. A falvak nagyrészében a mult

szazad kozepéig még alig miikddtek pékségek.

Szaz éve még az egy kemencével rendelkezd pékségek voltak tobbségben, ahol a pékmester

inast vagy a sajat csaladtagjait alkalmazta.



3. Hogyan zajlik a munka a hagyomanyos pékségbhen?

Az elokésziiletek délutan kezdddnek vizmelegitéssel és kovaszolassal. A kovaszt masfél
oraig kelesztik, majd elkezdik a kenyértészta dagasztasat. kozben befiitik a kemencét. A tésztat

nagy tekndben gytrjak, majd letakarjak ¢és pihentetik.

Ezutan a kivant sulyura kiadagoljak a tésztat — mérleg segitségével. Gombolyitik, formazzak a
kimért adagokat és szakajtokosarakba teszik még egy kelesztésre. A kemencébdl szénvondval
kihtizzak a parazsat és a hamut, kipermetelik vagy is kitisztitjak. A pék az inas segitségével a
péklapatra boritja a szakajtobol a tésztat. A mester késsel bevagdossa a tetejét, vizbe martott

kefével megsimitja, majd a lapatrol a kemencébe tolja. Ezt hivjak vetésnek

Régen bérsiitést is vallaltak a pékek. Ez azt jelentette, hogy az asszonyok otthon

megdagasztottak a kenyeret és a pékmiithelyben siittették ki a kenyeret.
Altalaban 150-180 kg kenyeret tudtak egyszerre megsiitni.

Szerettiink volna személyesen is betekinteni egy 1924 6ta Egerben miikddd kis csaladi
pékségbe — Svéda pékség — de egészségligyl ¢és ¢lelembiztonsagi okok miatt ez nem

valdsulhatott meg.



4. Miért nehéz munka a pékmesterség?

A legegyszerlibb valasz: Koran kell kelni... Nehéz fizikai munka, éjjel dolgoznak, nappal
probalnak pihenni. Ennek ellenére a legtobb pék élete végéig kitart mestersége mellett, nem
hagynak benniinket a nélkiilozhetetlen kenyér nélkiil. Ha nem lennének, a mindennapi

taplalkozasunk keriilne veszélybe.
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