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B1-B2 szint

Amikor azon gondolkodtam, mit meséljek nektek a magyar pékségekrSl és a kenyérrél,
péksiiteményekrdl, nagyon konny(i dolgom volt. Ugyanis van egy fantasztikus pékség Pécsett, ami
éppen olyan, amilyennek egy pékségnek lennie kell: errél a pékségrél szeretnék most mesélni
nektek, mert ugy érzem, igy megmutathatok nektek minden fontosat, ami érdekes lehet
szamotokra.

Taldn emlitettem, amikor a magyar édességekrél meséltem, hogy van egy kedves amerikai
bardtom és tanitvanyom, aki a mékos bejgli legnagyobb rajongdja, és amikor megldtogatott, sem
szezonja nem volt a bejglinek, sem id6m nem volt, hogy én magam készitsem el neki, ezért a varos
legjobb pékje oldotta meg a problémat: kérésemre elkészitette a fantasztikus, kemencében siilt
bejglit marciusban is — és ez csak egyetlen a sok személyes térténetbdl, amiért nagyon szeretem
ezt a pékséget.

Ez a pékség tulajdonképpen egy gerillapékség, amely szembefordul a jelenkori fogyasztdi
szokasokkal, a gyorsan és nagy mennyiségben készil6, silany minGségUi pékaruval. Az itt dolgozok
maguk tanultdk meg a jé pékaru készitését és annak minden titkat, csinjat-binjat, koncepcidjuk a
mindségi termék, amely nem gyorsan, hanem megfelel6 id6 alatt, gondos kezek munkajaval,
szeretettel készil. Nem készitenek oéridsi mennyiségeket, csak annyit amennyit a maguk
munkajdval j6 minéségben meg tudnak sitni. A pékség vezetGje és tulajdonosa Tamas, és vele
dolgozik nélkiilozhetetlen segitGje, Kriszta. Ketten egyitt [étrehoztak valamit a vasarldik szamara,
ami nagyon kiilonleges: a gondos munkaval, minGségi alapanyagokbdl késziilt péksiiteményeket,
és avasarldkiranti kedvességet, tor6dést, odafigyelést és személyes kapcsolatot —egy helyet, ahol
jévasarolni, ahova jé bemenni és ahol jolesik beszélgetni néhany szét.

Tamassal elGszor egy gasztrondmiai rendezvényen taldalkoztam, ahol meg lehetett kdstolni a sajat
készitésl, adalékanyag-mentes lekvarjait és szorpjeit. A termékei nagyon finomak voltak és
nagyon jot beszélgettiink, igy j6l emlékeztem ra, amikor el6szor hallottam a pékségrdl, és
megtudtam, hogy 6 a tulajdonos. Tamas azt meséli, valahonnan innen indult a pékség és a
kenyérsiités oOtlete is: a lekvarok kdstolasdhoz szikség volt finom kenyérre, kiflire, és azt
tapasztalta, hogy az emberek legaldbb annyira imadtak a péksiteményeket, mint a lekvarokat.
Igény voltajo kenyérre és a pékarura, Ugy tlint, érdemes a kenyérsitéssel foglalkozni.

Tamads sokat tanult a nagymamajatdl, aki nagyon szeretett stitni-f6zni, 6 pedig kicsi kordban mindig
samlin allva figyelte a nagymamadjat, ahogy pogacsat siitott, rétest nyujtott. Tamas 6nallo
felnSttként elkezdte hidnyolni ezeket a hazi izeket és szertartdsokat, igy sajat maga is elkezdett
komolyabban foglalkozni a konyhdval, az ételekkel, a f6zéssel és slitéssel. Ez még nem a
kenyérsités volt, csak a sltés-fé6zés, a konyha szeretete. Sokat tanult a nagymama
receptkonyvébdl és sok mas forrdsbdl is. Aztan korilbeliil tiz-tizenkét éve tortént, hogy mar
annyira borzaszténak taladlta a bolti kenyeret, hogy elkezdett kisérletezni a hazi kenyérsitéssel.
Nagy hatassal volt ra egy baratja, aki szintén szeretett otthon kenyeret siitni, és sokkal finomabb
kenyereket készitett, mint amit a boltban lehet kapni. Ez megtetszett neki, ez volt az egyik elsé
inspirdcid, amiaztan odaig fejl6d6tt, hogy megnyitotta sajat pékségét.

Kriszta torténete egészen mas, 6 azt meséli, hogy bar az édesanyja nagyon szeret és nagyon jél tud
sitni-f6zni, 6t egyaltaldan nem érdekelte a konyha és a kenyérsiités. Mivel az anyukidja
mézeskaldcsot készit, Kriszta is évekig foglalkozott mézeskalacs-készitéssel. Mikor gyermeke
szliletett, Ugy érezte, szeretne tovabblépni, és ekkor kereste meg Tamas, hogy sziiksége lenne
valakire, aki segit neki. Kriszta akkor még tapasztalatok nélkil kezdett a pékségben dolgozni,
kezdetben egyaltaldan nem értett a tésztahoz, mindent meg kellett tanulnia az elejétél. Az els6 év



nagyon kemény volt, de sokat segitett neki Tamas, és sok mindent megmutatott neki az anyukaja
is. De a kemencében siités példaul egy kulon mufaj, egy kilén tudomany, azt is meg kellett
tanulnia. Végil nagyon ligyesen belejott és megis szerette az Uj munkajat.

Miben kiilonbozik ez a pékség a tobbitél, miért kiilonleges? Tamds szerint az a legfontosabb, hogy
nem hasznal semmilyen mesterséges adalékanyagot, ami nem vald a pékaruba. Hiszen a jo
kenyérhez tulajdonképpen csak sé kell, liszt és viz, a bolti kenyérben mégis taldlunk sok mas
adalékanyagot is. Ez azért van, hogy a kenyérsiitésbdl ipari termelés legyen: kell valami, hogy a
tészta gyorsan megkeljen, de mas valami is kell, hogy aztan ne keljen meg tulsagosan, kell bele
szinezék és sok mds dolog, és végiil 6sszetev6k hosszu sorat teszik bele. Hidba azonban a sok
Osszetevd, a kenyér nem tart sokaig, nem marad hosszu ideig finom, talan szandékosan, mert igy
naponta kell pékarut vasarolni, n6 a fogyasztds. Régen ez nem igy volt, a régiek egy héten egyszer
sutottek kenyeret, az adalékanyagok nélkili természetes kenyér egy hétig ki is tartott, jo volt, és
mindent felhasznaltak, nem dobtak ki semmit. Ez a szemlélet fontos, de szinte teljesen kiveszett a
fogyasztdi tarsadalom szokdsai miatt. Tamas péksége azért is lett gerillapékség, hogy
szembemenjen ezzel ajelenséggel.

A pékség létrehozasaban nem volt tudatos koncepcid, nem voltak hatarozott tervek. Sitotték a
kenyeret, egyre tébbet, igény szerint, és volt ra igény, aztan kialakult a mostani pékség ebben a
formaban. Az egyetlen hatarozott cél csak az volt, hogy a tészta jo minGség( legyen.

A fogadtatas pedig egyértelm(ien pozitiv. Szinte minden vdasarld torzsvasarlo lesz, aki egyszer itt
vasarol. Ritka, hogy valaki csak véletlenszerten, az utcarél jon, majdnem mindenki azért jon, mert
hallott réla, vagy ha valaki véletleniil taldl ide, az dltaldban visszais tér.

A gerillapékségben haromféle kenyeret készitenek. Az egyik a tulipanos kenyér, ami Tamas elsé
kenyere volt, és aminek azért ez a neve, mert tésztdbdl formaz ra egy tulipdnmintat. Ez a kenyér
félig teljes kidrlés( lisztbdl, félig kenyérlisztbdl késziil, és olajos magok vannak benne, lenmag,
napraforgdmag és tokmag. Késziil még kétféle teljes ki6rlésl kenyér, az egyikbe fekete olajbogyd
keril, a masik pedig a csak természetes kovasszal kelesztett kovdszos cipd, aminek kicsit erjedtebb,
savanykdsabb ize van. Ez utébbi a legautentikusabb, leghagyomanyosabb kenyér ami szorosan
kapcsolddik a népi kulturahoz.

A vajas kifli is a magyar pékség klasszikusa, Tamas szavaival a magyar kifli vigyorgdsan gérbe
formaju. Sok vaj van a tésztajaban, igazi vaj, nem novényi zsiradék. Ez egy viszonylag hosszu ideig
készlls tészta, hiszen megkenegeti vajjal, 6sszehajtogatja, kicsit pihenteti a h(it6szekrényben,
amig egy kicsit megdermed, késébb ujra kinyujtja, ujra megkeni vajjal, Gjra pihenteti a hiitében, és
végil egy jo vajas tésztalesz belble.

Az egyik legtipikusabb, legkedveltebb édes péksiitemény a kakads csiga, amely szintén egy
hajtogatott tészta, ebben is sok vaj van, de ez joval édesebb tészta, mint a kifli. Az alaptésztdja
nagyjabdl egy kalacs tésztdjahoz hasonld. Tej van benne, cukor és éleszt6, hiszen ez egy kelt tészta.
Finom zamatot ad neki a belereszelt citromhéj és egy kevés citromlé. Egy viszonylag puha, lagy,
kaldcsszer(itészta tehdatazalap.

Ha otthon szeretnénk kakads csigat késziteni, érdemes fél kild lisztet haszndlni, ehhez sziikséges
korilbelll két-két és fél deci langyos cukros tej, amiben fel tudjuk futtatni a huszonét gramm
éleszt6t. A liszetet egy kever6tdlba tessziik, és a liszt kozepére egy kis mélyedést, fészket készitlink.
Ebbe a mélyedésbe beletesziink egy tojast, belereszeljiik a citrom héjat és hozzdadjuk a levét is,
adunk hozza vanilias cukrot és egy csipet sét, hozzadntjiik a tejben felfuttatott éleszt6t, valamint
egy b8 ev8kanalnyi étolajat. Osszedagasztjuk, és kdzben megkdstoljuk a tésztat, hogy elég édes-e,
és egy viszonylag lagy, rugalmas, de nem ragacsos tésztat készitlink bel6le. Ha nagyon ragad a



tészta, adunk még hozza egy kis lisztet, ha tul kemény, dntiink hozza még egy kis tejet. Ha 0sszeallt
a tésztank, akkor lesz j6,amikor levalik az edény falarél és a kezlinkh6z sem ragad, és az allaga
olyan, mint egy puha gumilabda. Ekkor egy jo fél érat vagy hdaromnegyed 6rat kell keleszteni
szobah&meérsékleten. Amikor megkelt a tészta, kinyujtjuk, ezt is megkenjik vajjal, hajtogatjuk,
hitoben pihentetjiik, és ezt tébbszor megismételjik, mert ettél lesz szellds, laza a tészta
szerkezete. Az utolsd fazisban j6 nagyra kinyujtjuk, vastagon megszorjuk jé6 minGségl fekete
kakadporral és porcukorral, majd feltekerjiik, és a tekercset felszeleteljiik. A kis tekercseket,
csigakat ugy kell a stt6papirral bélelt tepsiben elhelyezni, hogy ne érjenek egymdshoz, ne
legyenek egymashoz tul koézel, mert amikor siilnek, néni fognak. Koérilbellil kétszaz fokon,
korulbelll hiasz percalatt megsiilnek a csigak.

A masik klasszikus, édes magyar péksiitemény a turds tdska. A kakads csiga tésztajanak
készitésekor Tamas mindig félretesz valamennyi tésztat a turds taskahoz. Ebbe turdtoltelék kerdil,
ami ugy késziil, hogy a turéhoz egy kis cukrot, vanilias cukrot, tojassargajat, citromhéjat és egy pici
rumot ad (az alkohol siités kdzben elillan). A téltelék gyakorlatilag nagyon hasonlé a magyar turds
palacsinta toltelékéhez.

Tamds szerint a hagyomanyos, tipikus magyar pékség legfontosabb, leghagyomanyosabb
termékei a kenyér mellett a kifli, a kakads csiga és a turds taska, ezek gyakran részei a
hagyomanyos magyar reggelinek is. Tamas készit még tobbféle zsemlét is, mindegyiknek a
tésztajat sajat maga kisérletezte ki, és megrendelésre is készit termékeket j6 mindségli
alapanyagokkal dolgozd szendvicsbaroknak is.

Ha receptekrél beszéliink, érdemes megismerni a gyakran hasznalt mennyiségeket és
mértékegységeket. Magyarorszagon a dolgok tomegét kilogrammban, dekagrammban és
grammban mérjik. Példaul gyakran sitlink kenyeret egy kil lisztbél, a sliteményhez lehet tiz deka
vajat és huszonodt gramm éleszt6t haszndlni. A mindennapokban gyakran haszndlunk olyan
mennyiségeket is, mint egy maroknyi liszt vagy egy csipet s6. A marok a behajlitott tenyér, ésaza
mennyiség, amennyit igy meg tudunk fogni, az egy maroknyi. A csipet az kicsi mennyiség,
amennyit egyszerre fel tudunk csipni a mutatéujj és hiivelykujj kozott.

Tamas nehezen tud valaszolni arra a kérdésre, hogy melyik termék az 6 kedvence, hiszen a pékség
kinalata ugy alakult ki, hogy teljesen az & izlésvilagat tikrozi. Minden termék sajat recept szerint
késziil, a receptek sok kisérletezés soran alakultak ki. A fogyasztok, a vasarldk visszajelzése alapjan
alakult ki a jelenlegi termékkinalat. Ha mégis kedveceket kell valasztani, az egyik biztosan a
tulipanos kenyér, pékség elsé terméke, de nagyon szereti a hagyomanyos kovaszos cipét is. Ugy
érzi, nem is nagyon tudna olyasmit csindlni, amit nem szeret, ezért minden termék a kedvencek
kozé tartozik. Megrendelésre szokott néha rozskenyeret is késziteni, de példaul a rozsos tésztdval
nincs olyan jo baratsagban.

Aki valaha megprobalt kenyeret sitni, kelt tésztat késziteni, az tudja, hogy ez nem egy kénny
m(faj, még sok tapasztalattal is el6fordul, hogy valami nem Ugy sikeril, mint ahogy maskor
szokott, a tésztanak lelke van, nem sikeriil mindig minden rutinszerlien. Tamas szerint a
magyaroknak altaldban van egy kiilonleges kapcsolata a kenyérrel, de nem csak misztikus
dolgokon mulik egy jdl sikerlilt kenyér vagy péksitemény. Kiilsé fizikai paraméterekkel is leirhatd,
mi sziikséges a jo kenyérhez, és példaul egy modern pékiizemben, egy igazi gyarban allandé a
hémérséklet és a pdaratartalom, és mindig ugyanazokat az adalékanyagokat hasznadljak, ezért
altaldban sikeril ugyanazt az eredményt produkalni. Tamasnal minden kézzel készil, minden
valtozik, hat a munkdra az aktudlis hémérséklet és paratartalom, ettél fligg, hogy ragacsosabb-e a
tészta vagy gyorsabban szarad, és ezekhez a paraméterekhez kell alkalmazkodni, a tészta igényei
szerint. Akkor lehet a tésztat a kemencébe tenni, amikor elj6tt a megfelels pillanat, nem egy adott
receptben meghatarozottidé szerint.



Emlitettlk, hogy a magyaroknak kiilénleges kapcsolata van a kenyérrel, és a kenyérnek fontos
szerepe van a magyar kulturaban és hagyomdnyokban. Példdul augusztus 20-a az dllamalapitas és
az allamalapitd Szent Istvan kiraly linnepe, de az Uj kenyér Ginnepe is. Délutan aratémenetet
tartanak, és megaldjak az Uj kenyeret. Ekkor mutatjak be minden évben az orszag sziiletésnapi
tortajat, Magyarorszag tortdjat is. A magyar nyelv is megmutatja, milyen fontos szerepe van a
kenyérnek az emberek életében, példaul sok kézmondds és szélas ismert a kenyérhez
kapcsolodéan.

Tamasék pékségében munka soran prébalnak mindent hasznositani. Ha véletlenil megmarad
valamennyi zsemle vagy kenyér, azt felkockdzzak, kiszaritjak, ledaraljak és zsemlemorzsa lesz
bel6le. Ha van maradék kakads vagy fahéjas csiga, abbdl Kriszta egy masik klasszikus magyar
édességet, maglyarakast készit, a vasarlok nagy 6romére. Ha korllnéziink a pékségben, [atni
fogjuk, hogy mast is lehet kapni, vannak itt hazi készités(i, mesterséges adalékanyagoktol mentes
lekvarok, szorpok helyi kistermelSktél.

Nemcsak én érzem ugy, hogy a pékség légkore nagyon barati, nagyon személyes, tapasztalom,
hogy ez szinte minden vasarld esetében igy miikodik. Mivel szinte minden vasarlé torzsvasarlo,
nem elGszor tér be a pékségbe, ezért szinte mindenki személyes, j6 ismerdssé valik, és az embek is
igénylik ezt a kozeget. Tamas és Kriszta szdmara ez nagyon fontos, szerintiik j6 dolog, ha van egy
hentes, egy cipész vagy egy pék, akit ismeriink, megbizunk a munkdjaban és személyes
ismerdsként fordulhatunk hozza. Ugy gondoljdk, j6 ismerni a vasarldkat, tudni, hogy mit
szeretnek, beszélgetni néhany szét, nevetni egy jot — és ezt az emberek értékelik, szeretik,
visszajonnek ezértis, nem csak a min&ségi dru miatt. A kett6 egyltt makodik jol.

Azt gondolom, hogy egy ilyen vallalkozasnak fontos az emberi oldala, hiszen az egész pékség
Tamas és Kriszta személyiségét tikrozi, attdl lesz jo, hogy 6k olyanok, amilyenek. Amikor éppen
nem csodalatos kenyereket és péksiteményeket siitnek, mindketten prébalnak id6t és alkalmat
taldlni a pihenésre és a kikapcsolddasra is. Tamads sajat bevalldsa szerint, amiéta kenyeret siit,
azo6ta az alvds lett a hobbija — nem véletlendl, hiszen dtdolgozott, kemény éjaszakak eredménye,
hogy reggel friss kiflit, kenyeret és kakads csigat kaphassunk. Ha véletlendil sikeril kialudnia magat,
és még mindig van szabadideje, szereti a természetet, szeret kirdndulni. Krisztanak a szabadideje
egyértelm(ien a kislanyaé, amennyi id6t csak tud, vele tolt. Ha a pékségben jarunk, biztosan meg
fogunk ismerekedni Tamas kutydajaval és baratjaval, Budaval, a magyar vizslaval. Mindig egyiitt
vannak, ha Tamas megy vagy utazik valahova, Buda mindig vele tart. Van egy kilon, elkeritett kis
sarok a péksében Buda szamara, tavol a pékarutdl és a pékségben zajlé munkatdl, de mivel Tamas
szinte egész nap a pékségben van, ezért Budanak is ott a helye. Buda igazi barat, csaladtag, akinem
is tudja magardl, hogy kutya. A rovidsz6rd magyar vizsla egyébként a vildgon az egyik legismertebb
magyar fajta, vadaszkutya, nagyon népszer(i Nyugat-Eurépaban és az Egyesiilt Allamokban.
Rendkivil elegans, kedves, j6 természetd, kiilonlegesen intelligens fajta. Sokoldall vadaszkutya,
kivaléan dolgozik vizen, mezén, erd6benis. Nagyszer( szagldsa van.

Szamomra nagyon nagy 0rom, hogy Magyarorszagon és Pécsett ilyen pékségrél mesélhetek
nektek. Ha megismered Magyarorszagot, |atni fogod, hogy a kenyér nagyon fontos szerepet jatszik
az étkezésben, és a hagyomanyok szerint, alapvet6 élelmiszerként az emberek mindennapi
életében is. Megismerheted, milyen gazdag egy pékség kinalata, milyen sokféle kenyér és
péksitemény kaphatd. Ha van ra lehetGséged, keresd a minGségi pékarut, kdstolj meg mindent,
taldld meg a sajat kedvenceidet. A magyar kenyér és pékaru is olyasmi, amiért érdemes
megismerni és megszeretni Magyarorszadgot.



MAGYARUL AZ ON NYELVEN

PEKARU, PEKSUTEMENY, SUTEMENY

fahéjas csiga (-'’k, -'t, -’ja)

kakaos csiga (-’k, -'t, -'ja)

kalacs (-ok, -ot, -a)

kovaszos cipo (-k, -t, -ja)

maglyarakas (-ok, -t, -a)

makos bejgli (-k, -t, -je)

mézeskalacs (-ok, -ot, -a)

pékaru (-k, -t, -ja)

pékslitemény (-ek, -t, -e)

pogacsa (-'k, -'t -’ja)

rétes (-ek, -t, -e)

rozskenyér (kenyerek, kenyeret,
kenyere)

turds palacsinta (-’k, -'t, -’ja)

turds taska (-'k, -’t, -'ja)

vajas kifli (-k, -t, -je)

zsemle (-'k, -'t, -’je)

zsemlemorzsa (-’k, -'t, -’ja)

MI VAN A KENYERBEN, PEKARUBAN? A KENYER, A PEKSUTEMENY RESZEI

(mesterséges) adalékanyag (-ok, -ot, -a)

(min&ségi) alapanyag (-ok, -ot, -a)

(olajos) mag (-ok, -ot, -ja)

(természetes) kovasz (-ok, -t, -a)

citromhéj (-ak, -at, -a)

citromhéj (-ak, -at, -a)




élesztd (-k, -t, -je)

lenmag (-ok, -ot, -ja)

napraforgédmag (-ok, -ot, -ja)

noévényi zsiradék (-ok, -ot, -a)

olajbogyé (-k, -t, -ja)

Osszetevé (-k, -t, -je) (6sszetev6k hosszu
sora)

rum (-ok, -ot, -ja)

szinezék (-ek, -et, -e)

tészta (-k, -t, -ja)

tojas (-ok, -t, -a)

tojassargaja (-'t)

tokmag (-ok, -ot, -ja)

toltelék (-ek, -et, -e)

taréd (-k, -t, -ja)

vaj (-ak, -at, -a)

vanilias cukor (cukrok,cukrot, cukra)

EGYEB FONEVEK

allandd) a paratartalom (-tartalmak, -
tartalmat, -tartalma)

(allandd) hémérséklet (-ek, -et, -e)

(fogyasztoi) tarsadalom (tarsadalmak,
tarsadalmat, tarsadalma)

(helyi) kistermel6 (-k, -t, -je)

(ipari) termelés

fizikai paraméter (-ek, -t, -e)

fogadtatas (-ok, -t, -a)

kedvesség (-ek, -et, -e)

kemence (-'k, -'t, -'je)

kinalat (-ok, -ot, -a)




légkor (-0k, -t, -e) (a pékség légkore
nagyon barati)

lekvar (-ok, -t, -ja)

odafigyelés (-ek, -t, -e)

szobahdmérséklet (-ek, -et, -e)
(szobah&meérsékleten kelesztjlik)

szorp (-0k, -6t, -je)

torédés (-ek, -t, -e)

torzsvasarlé (-k, -t, -ja)

visszajelzés (-ek, -t, -e) (a vasarldk
visszajelzése alapjan)

MILYEN A PEKARU, A PEKSUTEMENY, A HOZZAVALOK, MILYENEK A SUTES

KORULMENYEI

vigyorgdsan) gorbe formaju

adalékanyag-mentes (-ebb) (lekvar)

erjedt (-ebb)

hajtogatott (-abb) (tészta)

kalacsszert (-bb) (tészta)

kelt (-ebb) (tészta)

kemencében siilt (-ebb)

kemény (-ebb) (tészta)

lagy (-abb) (tészta)

laza (-’bb) (a tészta szerkezete)

mesterséges (-ebb) (adalékanyag)

mindségi (-bb) (termék)

puha (-'bb) (tészta)

ragacsos (-abb) (tészta)

rozsos (-abb) (tészta)

rugalmas (-abb) (tészta)




sajat készitési (kenyér)

savanykas (-abb)

silany minGségi (silanyabb mindségu)
(pékaru)

stut6papirral bélelt (-ebb) (tepsi)

szellGs (-ebb) (a tészta szerkezete)

teljes kidrlésd (liszt)

EGYEB MELLEKNEVEK

leirhato (-bb) valamivel (fizikai
paraméterekkel)

nélkllézhetetlen (-ebb) (segitd)

MENNYI? MENNYISEGEK

bd evSkanal(nyi) étolaj

egy csipet(nyi) (so)

egy pici (rum)

(bele)reszel (-t, reszelj bele) valamit
valamibe (citromhéjat)

(fel)kockaz (-ott, -z fel) valamit
(felkockazzak a kenyeret)

(fontos) szerepet jatszik (-ott, jatssz)
valamiben (a kenyér nagyon fontos
szerepet jatszik az étkezésben)

(hozzd)ont (-6tt, -s hozza) citromlét

(ki)nyujt (-ott, -s ki) (jé nagyra kinyujtjuk
a tésztat)

(ki)szarad (-t, -j) (a tészta)

(ki)szarit (-ott, -s ki) valamit (kiszaritjak
a kenyeret)




(ki)tart (-ott, tarts ki) valameddig (a
kenyér sokaig kitart)

(le)daral (-t, -j le) valamit (ledaraljak a
kenyeret)

(meg)bizik (-ott, -z meg)
valakiben/valamiben (megbizunk a
munkajaban)

(meg)kel (-t, -j meg) (a tészta)

(pogacsat) sut (-6tt, suss)

(rétest) nyqjt (-ott, -nyujts)

alkalmazkodik (-ott, -j) valamihez
(ezekhez a paraméterekhez)

belejon (jott, jojj bele) valamibe (a
kenyérsiitésbe)

dagaszt (-ott, dagassz) tésztat

elhelyez (-ett, helyezz el) valamit
valahol (a csigdkat elhelyezziik a
tepsiben)

ér (-t, -j) egymadshoz (egymdshoz érnek
a csigdk)

ért (-ett, -s) valamihez (a tésztahoz)

értékel (-t, -j) valamit (az emberek ezt
értékelik)

felfuttat (-ott, futass fel) éleszt6t

félretesz (tett, tegyél félre) valamit
valamihez (félretesz valamennyi tésztat
a turods taskahoz)

felszeletel (-t, -j fel) valamit
(felszeleteljiik a tekercset)

felteker (-t, -j fel) valamit (feltekerjik a
tésztat)

fordul (-t, -j) valakihez (személyes
ismerdsként fordulhatunk hozza)

hasznosit (-ott, -s) valamit (prébalnak
mindent hasznositani)

hat (-ott, hass) valami valamire (hat a
munkara az aktuadlis h6mérséklet)




hatassal van valakire/valamire (hatassal
volt ra egy baratja)

hidnyol (-t, -j) (a hazi izeket és
szertartasokat)

hozzaad (-ott, adj hozza) valamit
valamihez

igény van valamire (jo kenyérre)

igényel (-t, -j) valamit (az embek is
igénylik ezt a kozeget)

jolesik (-ett) valamit csinalni

keleszt (-ett, kelessz) (természetes
kovasszal kelesztett)

kialakul (-t, -j ki) (a pékség kinalata)

kisérletezik (-ett, kisérletezz) valamivel
(a hazi kenyérsitéssel)

kiveszik (-ett, vessz ki) valami
valahonnan (ez a szemlélet kiveszett)

kildnbézik (-6tt, killénbdzzén)
valamiben valamitdl

létrehoz (-ott, hozz létre) valamit

levalik (-t, -j le) (az edény falardl)

megdermed (-t, -j meg)

megismétel (-t, -j meg) valamit (ezt
tobbszor megismételjiik)

megken(eget) (-t/-ett, kenj
meg/kenegess meg) valamivel (vajjal)

megszor (-t, -j meg) valamivel (vastagon
megszorjuk kakadporral és porcukorral)

mulik (-t, -j) valami valamin (nem csak
misztikus dolgokon mulik egy jél
sikerilt kenyér)

odataldl (-t, -j oda) valahova

Osszeadll (-t, -j Ossze) (a tészta)

Osszehajt(ogat) (-ott, hajts/hajtogass
Ossze)




pihentet (-ett, pihentess) (a
ht&szekrényben pihenteti)

ragad (-t, -j) (a tészta a kezlinkh6z)

szembemegy (ment, menj szembe)
valamivel (szembemegy ezzel a
jelenséggel)

szlikség van valamire valamihez
(sziikség volt finom kenyérre a lekvarok
kdstolasahoz)

taldl (-t, -j) valamit valamilyennek
(borzaszténak taldlja a bolti kenyeret)

tart (-ot, -s) valakivel (Buda, a magyar
vizsla mindig vele tart)

tovabblép (-ett, -j tovabb)

tiikroz (-6tt, -z) valamit (az 6 izlésvilagat
tlikrozi)

valik (-t, -j) valamivé (mindenki
személyes, jo ismer@ssé valik)

visszatér (-t, -j vissza) valahova

KIFEJEZESEK

szezonja van valaminek

szembefordul (a jelenkori fogyasztoi
szokasokkal)

megtanulja a j6 pékaru készitésének
csinjat-binjat

gondos kezek munkdjaval készil

samlin dllva figyeli a nagymamajat

érdemes a kenyérsiitéssel foglalkozni

a kemencében sités egy kilén mifaj /
egy kilon tudomany

finom zamatot ad neki a belereszelt
citromhéj

a liszt kozepére egy kis mélyedést,
fészket készitlink




az allaga olyan, mint egy puha
gumilabda

az alkohol sités kozben elillan

a rozsos tésztdval nincs olyan jo
baratsagban

a tésztanak lelke van

a vasarlok nagy 6romére

egy ilyen véllalkozasnak fontos az
emberi oldala

sajat bevalldsa szerint

van egy kilon, elkeritett kis sarok a
péksében

Budanak is ott (van) a helye

vald (valami valamibe) (nem valé a
pékaruba)




Keésziilt a

ﬂ, Gurao de

CSH

oktatoprogram keretében, a
PADS | g

finanszirozasdval, a

PECSI TUDOMANYEGYETEM

UNIVERSITY OF PECS

megvaldsitasaban.
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