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MELYFURAS A PEK SZAKMABAN,

AZ OTTHONI

KENYERSUTESBEN

A nagyapam pék volt. Héborus miifaj, talélé szakma — kenyér mindig kell. Erre hajaz
az a mai jelenség, ami a pandémia idején kezd8dott: az otthonsiitési laz, és vele egyiite
a kovészolds. A Covid alatt divat lett a kenyérsiités, s6t, stilusosan szdlva, ,0sszeko-

vaszolt” egész kozosségeket. Azt is meg lehet kockaztatni, hogy mintha a jarvény,
akényszert bezdrkézis sokakban el6hivta volna nagyanydink tudatdbol a nélkiilozés

félelmét, de egyuttal a talélési 6sztont is: a ldnyok, asszonyok felhalmozték otthon
a lisztet és stitni kezdtek, kenyeret, kaldcsot, cipét.

Az 1913-ban sziiletett nagyapam, kisgyerekként Zalalovén élte 4t az els vildghdbo-
rtit, majd a 20-as években a pékhez kiildték inasnak. Uriszabé apja tigy gondolhatta,
hogy hidba a fess miihely, ilyen hdborts idékben talin nem a mindségi, szép ruha ad

Az dreg Wolf pék, balra a fia, jobbra a nagy-
apam, Merklin Liszlé, aki naluk volt pék-
legény az 1920-as években Zalalovén, ahol
sziiletett, onnan koltozott Szentgotthdrdra
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majd neki kenyeret hosszu tivon, bizto-
sabb egzisztencidt teremthet, ha pék valik
beléle. A nagyapdm Szentgotthdrdra ke-
ritlt és egy nagyfalvai molndrsegéd lanyat
vette feleségiil. Igaz, az apds mar nem €lt,
meghalt az els6 vilaghaboruban ugy,
hogy ezt alegkisebb negyedik gyermekét,
a nagyanydmat soha nem is ldtta. Akkor
szerette meg fizikai valdjéban utoljira
a dédmamdt, amikor egyszer sebesiilten
hazatért a frontrél. Gydgyuldsinak része
volt, hogy vélasztottak maguknak csilla-
got, lehivték a foldre, és Gtnak inditottak
ezzel a nagymamat. Mire 6 megsziiletett,
ahdbortnak és a nagyfalvai molndrsegéd
dédpapdnak is vége volt, elesett valahol
ismeretlenben, Bécs mellett temették.
Nem tudott visszadllni a helyére, se a fe-
lesége, a gyerekei mellé, se a csaladfenn-
tarté szakmdjdba. Szegény koran
megozvegyilt dédmamdm rengeteget
dolgozott, szenvedései egy 6ntottvas Ka-



iser varrogépen zakatoltak naphosszat, mégsem tudott eleget keresni a négy gyerekre,
akik félarvan noteek fel. A nevelésiiket, iskoldztatasukat apécdk segitették, a harom
lany ote késziilt fel az életre, fititestvériik pap lett. Erdekes, hogy mamdm nem ismerte
a gabonadrléssel foglalkozé édesapjat egyaltaldn, de élt benne a vonzalom a ,lisztes
szakmaban dolgozé6 férfi” irdnt: egy péket valasztott férjiil, aki a szakma oldaldrdl
még tovabblépést is jelentett az apja alapanyag-el64llité mivoltidhoz képest, hiszen &
mar kenyeret siitott. A mama (aki pedig varrt, mint triszabd apdsa) pék nagyapéaval
koot hazassagara, egész fiatal korukra réterhelddott a mésodik vildghdboru. A ke-
nyérre akkor is nagy sziikség volt. Szentgotthdrdon éltek, gyermekeik 1942-ben,
1944-ben, 1946-ban, 1948-ban sziilettek, egy lany és hdrom fi4, akik koziil kettd pék
lett, egy katona.

A fiakat mar gyerekkorukban befogték segiteni, a meleg kemencébél kapkodtak
ki a forré kenyeret apjuk mellett a pékségben, nagyobb legényként mar vizet is hord-
tak, tiizeltek, aztan készitettek kovaszt, dagaszrottak, jo levegésen, mert ahogy a papa
tanitotta, csak akkor lesz finom. Amikor lehetett, fogdcskdztak a liszteszsakok kozott,
ha tiresek voltak a hatalmas dagasztdcsészék, porgették benniik egymast. Ha télen
vizes lett a ruhdjuk vagy defagytak, a pékségbe rohantak szdritkozni, melegedni (csak
a mama meg ne tudja!). A kemencét féval flitoeeék, azt is be kellett szerezni. A papa
szokasosan kélcsonhintén hajtott Fels6szolnokre tiizel6ért, alkalmasint a fiai is vele
tartottak. Megfigyelt¢k, hogy Csillag és Deres maguktdl megalltak minden kocsma
eldte hazafelé. Ez volt a kikapesolddas, a haldlos faradtsag kipihenése, hiszen a papa
addigra mér beledolgozta az erejét a kenyerekbe, daloltak is olykor, razenditettek
az Akécos ttra, mikor az 6reg a lovak kézé csapott.

Ez id§ téjt a mamdban mér nem volt dhitat a ,lisztes szakma” irdnt, sok éve ta-
pasztalta mér, hogy a férje éjt nappalld téve dolgozik, alighogy lefekszik, mar kel, és
akkor is serény, mikor mas alszik vagy mulat, hajnaltél folyamatosan meg sem 4ll.
Emlék a csalddi legendariumbdl, ahogy a mama aggodalmakkal telve mondogatta
nekik (és nem lehet nem kihallani a pékfeleség banatdt): szfjat hasit annak a hdtdbol,
aki kenyérstitésre meri adni a fejét, és ha tiz gyereke lenne, se adnd egyiket se péknek.
De a s6hajtozasai nem tudtak megakaddlyozni az 6roklédési folyamatot: a kovészo-
lasba, dagasztott tésztéba annyira belekeveredett a két kisebb fia, hogy bizony apjuk
szakmdjat vélasztottik. Az orrukban maradt az otthonossagot jelentd friss kenyér il-
lata, életreszéléan rabul ejtette 8ket a kihtilés kozben cserepesedd kenyérkéreg ropo-
gbés muzsikdja. Ok mér a hdbord utdni években kezdédste, allamositdsokkal
kialakitott viligba néteek bele, az egyik Kérmenden, a masik Vasvaron lett a stitdipari
vallalat helyi telepének vezetdje.

Az unokaknak, nekiink, mdr senki sem siitott langallot péklapaton, mint fiainak
a papa, a kenyér misztériumabol csak a csticsok szeretete maradt, vagy médsnéven —
ahogy a nagyanyanktél tanultuk — a serclié¢, amiért ma is hajlandéak vagyunk meg-
harcolni. Egyetlen dolog van, amiért dtengedjitk a masiknak ezt az inyencséget — egy
még izletesebb falatért, amely azon a részen talalhatd, ahol régi széval élve ,kiforr”
a kenyér, vagyis stilés kozben belilr6l megnyitja magat, kinyomja a gézt. Ezen a gye-
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rektenyérnyi feliileten kiomlik a bélzet és vékonyabban kérgesedik, mint méshol,
nem héjasul meg olyan keményen, csak finoman és fenségesen ropogés.

Az Orségben ezt a kenyér ,fiacskajanak” hivjak, viligrajéteée vagissal segitik. Olyan
izletes, hogy a sors kegyeltje, aki megeheti. Egyszer Szalafén késtoltam ilyen ,,mennyei
manndt” krumplis kenyérbél, ahol egy hdznal, udvari kemencében stitoeeék.

A pék nagyapamat sosem littam a szakmaja gyakorlasa kozben, mert mar nyug-
dijas volt, mikor gyerekként naluk nyaraltam, nagybdtydim pedig tizemi kortilmé-
nyek kozote dolgoztak; kétségtelentil elhivatottan, megtartva, amit apjukedl tanultak:
ahozzaallds, a pék lelke a j6 kenyér titka. A mi generdcionk mér a boltbdl vette a ke-
nyeret — évtizedekig azt hittiik, hogy ez a kényelem a modern élet velejérdja —, a tiz-
helyek vilagaban, véroson, az otthonsiités sokdig nemigen fordult meg a fejében
senkinek. Falusi portdkon is csak néhdny helyen tartottdk meg a kemencét, mert tul
sok helyet foglalt el, a legtobb helyen dédi konyhdjardl a nagyi konyhdjara tortént
generdci6valtassal kiszoritotta a sparhelt.

A KENYERIPAR MELLETT FALUSI HAZNAL A HAGYOMANY

Talan az érség viszonylag zart vildga, sziget jellege teszi, hogy megmaradhatott a hazi
kenyérstités, mint él6 hagyomany, ahol még lehet szakajtdban pihend kelt tésztat
latni. Az asszony, akinél jartam, mégaz anydsatdl kapta az eszkozoket, az meg az any-
jarol, igy legalabb hatvan-hetven éves a véjling, a szita, a szamalu, amivel piszkaljak
a tiizet, a pemet, aminek kukoricahdncs-csomé van a végén, ezzel mossék ki a ke-
mence aljat, miel6tt beteszik a siitnivalét. A kemencét az udvarra tett¢k, hogy ne
foglaljon bent helyet, de olyan nagy becsben tartjak, hogy pergoldt épitettek koréje,
amolyan nyitott, nyari konyhdt. A hatalmas asztal hosszt padokkal arra utal, hogy
sokan is szoktak mellette tilni, a tigabb csaldd vagy nagyobb tirsasig. Keménytival
tiizelnek, mert 800 fokra kell felftiteni a kemencét, aztin megvirjik, amig mér csak
parazs lesz. A gyakorlat szerint liszttel megszorjak a kemence aljat, figyelik, megég-e.
Ha igen, akkor még tul forrd, egy kis huzatot csindlnak benne, és hagyjak hilni 300
fokig. A parazsat széthuzzdk korbe a tiztérben, és foléje keriil a kenyér. Lassu siilés
kell, hogy a belseje is atsiiljon, a héja szépen piruljon, ne kapja meg feketére.

A TOVABB ELO HAGYOMANY MUTATTA AZ UTAT A MUHELYEKNEK

Ami ttlélni képes, az hosszu tivon is életképes: a rendszervaltozds utdn Gjranyitottak
a maganpékségek. Most mar hdrom évtizedes karrierutak mutatjik, hogy mennyire
jO dontés, j6 kereseti lehetdség volt. A ,,gyorsan sokat” eljardsok azonban nélkiiloz-
ték a kenyérnek lelket ad6 kézi munkat és a hossza érlelési idét igénylé kovészt.
Uté6bbit az ételallergidk megnovekedett mennyisége hivta vissza a reformétrendbe
az ¢lesztd helyett, boviilt viszont a siitéshez haszndlt lisztek repertodrija, a buza finom
fehér 6rleménye mellett vagy helyett népszert lett a tonkély, a zab, a hajdina, a kéles,
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a kukorica is, vagyis azok az alapanyagok, amiket nagyanydink sokat hasznéltak
a konyhdaban.

Egyes pékségek akdr versenyre is kelnek, hogy olyat siissenek, amilyet senki més,
nemcsak helyi megmérettetések, hanem orszdgos talilkozok is vannak. A Kenyérlelke
fesztivalokra otthonsiit6k és pékségek is neveznek kiilonb6z6 alapanyag kategéridk-
ban, legyen az fehér vagy félbarna, teljes ki6rlést vagy burgonyas, hagyomdnyos el-
jarassal késziil§ kovaszos kenyeret varnak.

Egy igazi pék szdmdra kiilon izgalom minden évben az aratds utani elsé kenyér.
Ez a magyaroknél folyamatosan 6rzi a kultuszit. A nemzeti tinnepen az dllamalapi-
tést, Istvdn kirdly szentté avatasit innepeljiik, és hagyomdnyosan az aratés végét. Ki-
hagyhatatlan a kenyéraldas. A frissen siitott kenyeret nemzeti szalaggal dtkotik,
megszentelik, felszelik és szétosztjik. Ez az Uj Kenyér iinnepe. A pékek sziméra ha-
gyomdnyosan az a tét, hogy jol sikeriil-e az 4j kenyér az 4j gabondbol. A kenyér mi-
ndsége nem csak a pék elhivatott munkajécol figg, jatszik a dédapdm szakmdja is:
milyen az alapanyag, milyen lisztet adnak a malmok, sét: aki siit, a gazdédkkal egytitt
izgul, hogy dlddsos év legyen — csak jé buzabdl lesz j6 kenyér —, nem mindegy, hogy
mindennap mi kertil az asztalra. Régi szokads szerint az elsé Gj kenyér aratds utn, au-
gusztus 20-ra késziil, addig az 6gabonabdl dolgoznak a malmok. Elészor keverik
arégi lisztet az Gjjal, aztdn fokozatosan éllnak 4t az idei lisztre, a malmoknak és a pé-
keknek is az az érdekiik, hogy a vevék zokkendmentesen térjenek 4t, panasz nélkil
vegyék-vigyék a termékeket a kindle (rendszerint emelkedd) dron.

A versengés egészséges keretek kozott, mikor az élet a megszokott, normal me-
derben folyik, természetes, a Covid azonban ellenpélddt is [étrehozott: az 6sszefogd-
sét, a kozosségépitését. A karantén okozta elszigetelddésre valaszolva a jakiak —
ugymond dacbdl — Gjat mutattak az tinnepi kenyérsiités mifajaban. A gazdik Gssze-
adtdk a gabonajukat, egy helyen, a celldomolki malomban megéroltették, az igy ka-
pott lisztet szétosztotték Jikon a falubelick kozott, akik jelentkeztek a Szent Istvan
napra késziilé kenyerek megsiitésére. gy lett kozos tinnepiik a kozos liszt dleal, az ote-
honstitétt kenyerek kozosségnek valo felajanldsaval, amiket egyiitt ettek meg 2021.
augusztus 20-an.

A PANDEMIA IDEJEN KULTUSZA LETT A KOVASZNAK

A 2020-ban kitért koronavirus jarvany alatt rendkiviil népszerti lett az addig sz6r-
vanyban létez8 otthonsiités, a vrosi embereknél is. A fertdzésveszély csokkentése ér-
dekében el6szor is felhalmoztak a lisztet, cukrot, vécépapirt, hogy minél kevesebbet
kelljen boltba menni. Az alapvetd élelem elddllitdsa felé fordultak, a kenyérhez nem
kell més, csak liszt, viz, s6 — na, meg kovész —, otthon kezdtek siitni. A ldthatatlan
ellenséggel folytatott harc része volt, a félhaborus helyzetben 4j értelmet nyertek
a nagysziileink és dédsziileink kifejezetten talélésre szakosodott mintdi. Kilonésen
az els6 hullim idején gyakran elkeriilt a beszélgetésekben a talélés mddszertana,
avilaghaborukat megélt felmendink tapasztalatai, és a t6litk magunkban zsigeri em-
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lékként idaig hordozott ,,szitkség” technoldgidja: hogyan lehet meglenni akkor is,
amikor az élet a minimumokra szoritkozik.

Vas megy¢ben tobb telepiilésen elterjedt a jelenség: a n6k egymdasnak adtak a ko-
vaszt. Vele egytitt pedig a tapasztalatot, hogy a kézzel végzett munka lelket ad a tész-
tinak. Felfedezték, hogy nem egy egyszerti biol6giai folyamat jatszddik le, hiszen két
¢l taldlkozik: az anyag és a vele dolgozé ember. Kovasz-etetés, dagasztis, hajtogatis,
nyujtas kozben tanti lettek az atlényegiilésnek, és ezt terjeszteni kezdték, azzal a ta-
nulsiggal egytitt, j6 érzés magunk készitette kenyeret adni a csalddtagoknak, hiszen
e gondoskodis 4ltal maga a szeretet vélik nyilvanvaléva és megehetdvé. Aki szeret,
az etet — ez egy minta a nagyanyainktol. Eletet ad, aki ételt ad - taldn ezzel a felme-
ndink is izennek a kenyérsiiték 4ltal a mai kor szdmdra.

A koviész a kenyér magja, a belsé Iénye, lényege. Mindennap etetni kell, ha azt
akarjuk, hogy ¢letben maradjon, vagyis feleldsséggel kell nevelni. Mivel névekszik
is, ¢s nem tudjuk mind felhasznalni, kidobni pedig vétek, a tobbletet ra kell bizni va-
lakire. Tgy alakultak ki a kovdszlincok, akér kiilonbozé telepiiléseken él6 linyok és
asszonyok kapcsolédtak 6ssze a kovasz dltal.

A karantén, az otthon maradds sokak szdmdra nyitotta ki azt a lehetdséget, hogy
itt az id6 — van id6 — megtanulni a kovészos kenyér készitését. A hdzi stitést azéta is
megtartottak, ki-ki mds gondolatokat fiz hozzd, de hasonlé tapasztalatokkal. Aki
kornyezettudatos életet él, friss ételeket eszik, a filozdfidjaba az otthonsiitott kovaszos
kenyér beleillik. Masnak szitkséges az allandé diétajahoz. Elmény a kenyérsiités ritu-
éléja, a frissen siilt pékaru illata, a lyukacsos dllag, a szegés kozben roppané héj, a hang,
ahogy kong, ha megkopogtatjuk a kenyér aljit. A tetejére, egyes csalddokban, a régi
szokds szerint ma is keresztet rajzolnak a kés hegyével.

Volt, aki a kapott kovdszbdl elldtta a munkatarsait, osztogatta a rokonsdgban
Szombathelytdl Szentpéterfaig, sét a linya 4ltal a Kéli-medencébe is eljutott, maig
stitnek beldle ott is. Van, aki hetente egyszer siit, de akkor harom kenyeret, azért,
hogy fogyjon a kovasz, és amit nem tudnak megenni, elajindékozza.

Egy héttagt szombathelyi csalidban a rozsbuci stitésére dlltak rd a karantén alatt.
Az anya negyven folott lett éeelallergids; az élelmiszeripari termékekben sok a tejpor,
a tejsavépor, nem esik jol megenni egy drtatlannak ttiné kiflit sem. A hazi kovészos
kenyér megemésztésével azonban nincsen gond. A négygyerekes asszony arra gon-
dolt, hogyha a hétgyerekes nagyanyja tudott kovaszos kenyeret siitni, 6 is képes ra.
A mamdja minden héten siitott, hét kenyeret egyszerre, kemencében; olyan miné-
ségben, hogy amikor a hetediket megkezdték, az is ugyanolyan jéizt volt, mint
a tobbi. A veliik él6 nyolcvanéves nagymama gy emlékszik, hogy a csalidjukban
csak a haboru alatt stit6ttek kenyeret, inség idején. Most 6riil, hogy a ldnya siit, mert
latja, hogy az unokék boldogabbak, ha az anyjuk éltal stittt kenyeret ehetik, aki ,,a
szivét siiti bele”. Csak kézzel dagaszt, gépet nem hasznal. Kordbban sok élesztds tésztat
sttott, mert a gyerekek szerették a kaldcsot, kakadscsigit. Most mindent kovasszal
készit, mert igy egészségesebb, és ki tud fejezni egy nagyon mélyrdl jovo érzést: a ke-
nyér létrehozasival valami ési tuddst visz tovabb.
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Csepregen kovaszold kor alakult a pandémia idején. Tobben régebb 6ta suitotrek
mér otthon, de azt a karantén id6szak hozta, hogy volt idé mélységében tajékozédni
akoviésszal valé stitésrél, receptekrél, és ezekkel megtalaltak egymast. A virtualis tér-
ben kezdédott: 6tleteket, recepteket cserélve timogattak, erdsitették egymadst, amikor
afizikai bezédrtsdg jelentette a védekezést. Amikor mar lehetett talilkozni szabadtéren,

]

Pék 1ldikd és Tidjmelné T6th Mdria Mia, a csepregi kovdiszold kor két motorja
Fotd: Kéta Melinda

kozosségi rendezvényre is siitottek, adventkor megvendégelték a varos népét. Egyikiik
sziiletésnapjara még egy kis elektromos kemencét kért a férjétdl a konyhaba, ami fii-
teni is j6. Akkor kezdett el otthon siitni, mikor a kisfidrél megdllapitotték, hogy tej-
és tojasérzékeny; mikor pedig réla magérol kideriilt, hogy gluténérzékeny, rdalle a ko-
vaszos kenyérre. A kovész eléemészti, felbontja a glutént, cukorbetegeknek és magas
vérnyomdsban szenveddknek is j6, nem dobja meg a vércukorszintet.

Véndorolt a kovasz egyik embertdl a masikig, adtak beléle egymasnak, és ez uj
bar4rsagokat is teremtett. Athidaltak, kikiiszobolték ezzel a jarvanyvédelemben sziik-
séges fizikai izolaléd4s kdros mentélis kovetkezményét, a befordulast, elmaganyoso-
dést. Ezen kiviil olyat tudtak adni csaladi, barati korén beliil, amit még soha; hiszen
— ahogy mondtak — a kenyérben ldthat6va valik annak a szeretete, aki stitotte. Az asz-
szonyok mélyen hitt konyhafilozéfidja: teljes dtérzéssel 4llitjak, hogy a sajat kenyérben
akezitk munkdjuk altal benne van a készit6 lelke. Ebben a kérben megszemélyesitve
beszélnek a kovaszrol, azt mondjék: ,6” — jelezve, hogy a kovasz él6lény. Hozzéteszik:

23



ha odafigyeliink ra, megmutatja, mire van sziiksége, mikor kell etetni, mikor békén
hagyni. Van, aki azt is megfogalmazta, és csak félig viceelt, hogy a kovaszosoké egy
kiilon ,faj”, és ezzel arra a szerelemre utalt, amibe mindannyian beleestek. Mds a nagy-
anyaink példdjira hivatkozik, nemcsak a talélés mddszertana tekintetében, hanem
mert végteleniil kedves szdmdra az a gyerekkori emlék, hogy hajdan sokszor latta
a mamdjit dagasztani, magaba szivta a kemencében siitott parasztkenyerek illatae,
latvanyé, és felnéttként igénye lett erre a tuddsra. Azt is felidézte, hogy az 6tvenes
években még otthon dagasztottik a kenyértésztd, és a varos féterén miikodd pékség
kemencéjében siitoteék ki. Alralaban kisgyerekek feladata volt, hogy taligaban toltak,
kulléban huztdk el a tésztar a hdzakedl a pékségbe, és a kisiilt kenyeret onnan haza.
A pékek megjelolték, hogy melyik kinek a kenyere.

A kovaszolok korének egyetlen férfi tagja van, egy kereskedd, de az édesapja, nagy-
apja, dédapja, sét mdr az iikapja is pék volt. (Az 6vék volt Csepregen a varostorténeti
jelentéségli Haizler pékség, amely a XIX. szdzad végétél miikodott, ma mar egy
misik pék csaldd tizemelteti.)

A régi csepregi pék csaldd egyik tagja, Haizler Jézsef 19521956 kozotr a Févdrosi
Kenyérgydrban dolgozott, ahol 24 szénflitéses osztrik kemencében siitortek

Sokdig egy kozeli falu pékségében vette a kovaszos kenyeret, és amikor az a mi-
hely megsztint, 6 maga nekidllt otthon siitni. Az egyik helyi asszonytél kért egy kis
olasz Madre koviszt, az6ta a csalddja més kenyeret nem hajlandé megenni. Heti két-
szer-hdromszor készit rusztikus kenyeret és bagettet, igény szerint. Négy napig fris-
sek maradnak, nem morzsilédnak, nem penészednek, nem szaradnak ki.
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Villanysiitében siit egy kerek 6ntéttvas
edényben, amibaldozatairéen a sugdrzd
hé hatésara konnyen feljon a kenyér, ka-
racsonyra egy hosszukds tepsit kért,
hogy vekni és cip6 is sziilethessen.

A kor tagjai szdmadra olyanok a ke-
nyerek, mintha a gyermekeik lennének.
Az asztal koriil boldogan mutatjék egy-
mésnak a kenyeres fotdikat, dicsérik,
késtoljak, minden falat tdvozlet
az emésztérendszernek. Esztétikailag is
miremekek, a kenyérhéjat kaldszokra
hasonlité, agon ul8 levélkék diszitik,
amelyek a nyers tésztdn ejtett pengevé-
gasokbdl keletkeznek és siités kozben
nyilnak ki. Kilonosen érdekes ez
a fiatalasszonyokndl ontudatlanul fel-
bukkané motivum egy nagymulti mez6-

Fotd: Tijmelné Téth Maria Mia

varosban, ahol egyébként az idésebbek minden nydron megemlékeznek a temet6i
képolninal a kulakiildozés dldozatairdl és kalaszesokrot helyeznek az emlékeabla ala.

Kenyerek a szinpadon. Fotd: Tajmelné Téth Miria Mia
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A koviészolok korét az is inspirdlja, hogy a varosban torténelmi hagyomanyokkal
mitkodd Soproni pék is kisérletezé szellemben dolgozik (mér az édesapja is pék volt,
aki a szézéves Haizler pékség munkdjét folytatta tovabb). Fel is kérték 6t szakmai
koordinatornak egy workshop-hoz 2022 elején, hogy mésoknak is megtanitsak
akenyérstitésnek ezt a médjat. Odautazott a fél megye”, a tiljelentkezés miatt mind-
jart két foglalkozést is kellett tartani. Biikrél, Oriszentpéterrél, Véprél, Szombathely-
18], Velembdl, Celldomolkrél is jottek érdekl6ddk. Bemutatték nekik a dagasztést,
a szirom- ¢s a gongyolShajtogatist, a vekni és cipéformazast, a kiillonbozé kovaszokat,
melyikbél lehet kenyeret, melyikb6l kaldcsot, kugléfot, zsemlét, kiflit, mézespuszit
stitni. Az érségick cserébe a hdkon siilt perec tudésat, receptjét hoztak. A kenyereket,
mint kulturalis attrakeié szerepléit a szinpadon éllitottdk ki. Mind mas volt: mére-
tében, forméjaban, izvildgaban, koztiik paradicsomos, sargarépds, burgonyas.

Az itteniek jellegzetes tanitdsa, hogy a kaldsz- vagy levélmotivumos diszités mel-
lett pengével fiilet” vagnak a tészta domborodé felszinére. Igy a kenyeriik héjan szép
nagy iven, tervezetten reped, ott adja ki azt a finoman ropogés feliiletet, amit a csii-
csoknél is jobban szerethetiink, de néluk nem kicsike ez a rész, hanem a kenyeriiknek
csaknem fele ilyen!

Fotd: Kota Melinda

A workshop nyomén létrejott egy varoshatdrt is tallép6, a megyében terjeszkedd
kovészkozosség azzal, hogy mindenki hazavihetett az otthonsiitéshez egy kis darabot,
amit aztdn a jol nevelt kovasz névekvé természetébdl adédbéan a maguk kérnyezeté-
ben valdszintileg tovabb fognak terjeszteni.

Szintén a pandémia tanulsiga volt, hogy jobb lenne kézelebb lenni a csaladhoz,
ezért hazakoltozott Vas megyébe egy fiatal hdzaspdr Nyugat-Eurdpébél, hogy pék-
séget mikodtessen, pontosabban fejlesztve tovabb vigye az édesapa harmincéves ma-
helyét. Az ifja holgy harom ldnytestvér egyike, fid a csalddban nem sziletett.
O élelmiszeripari mérnoknek tanult és 2021-ben a férjével egyiite véllalkozott arra,
hogy a kovészos kenyér hagyoményat 6j gépekkel, 4j technolégidkkal éltesse a tuda-
tos, mindségi, egészséges taplilkozas jegyében. Tanult pék szakembereket foglalkoz-
tatnak, a kovaszt tizenkét dranként etetik. Ejszaka a kenyerek htitében, vagyis a hideg
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érlelésben vannak. Mondjék, ezzel emberibbé vélhatott a mesterség, mert az éjszakai
munka volt a legmegterhel6bb, sokan ezért hagyték el a pélya.

Manapség tobb szakmdban — igy a maganpékségekben is — megtorténik a gene-
raciovéltds, a sziilok véllalkozasaiba beledllnak a gyerekek, igy az infrastrukeura,
az eszkozok, a bejaratott rutinok, kapcsolatok, tapasztalatok sem vesznek el, hanem
tarsulnak, boviilnek a mai ismeretekkel, elképzelésekkel.

A koviészos kenyér, az otthonsiités a pandémia idején felturbdzott jelenségként
keriilt fo6kuszba és 4j dimenzidkba. Egyszerre az imadségba foglalt ,Mindennapi ke-
nyeriink”, amiért érdemes asztali dlddst mondani, szimbolikusan pedig egy kapcso-
latteremtd erd, ami a jarvdnyveszély idején, egy kiszdmithatatlan allapotban,
a tdmadds-védekezésnek a mi életiinkben eddig sosem latott nehéz helyzetében is
megtart, és nem engedi, hogy az emberek elvélasztddjanak, elszigetelddjenck egy-
mistol.

A kenyérturnék oda vezettek, hogy az otthonsiitéket nem csak krénikasként ke-
resem. Megérint ez a szenvedély, az anyag dtlelkesitése, a készitdk odaaddsa a kenyér
irdnt. Ha stitok a kisérleti pékségemben — kis konyhdmban vasirnap —, 6sszefond-
dom az 8seimmel, ahogy a kaldcs karjai fizédnek, olelik egymdst.

(Merklin Timea)
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