Pinczel Orsi tizenkét évvel ezeldtt eldontdtte, hogy cukrasz szeretne lenni, és ez az
elhatérozas volt az, ami az azota eltelt iddben minden lépését meghatarozta. Az
alazatos munkanak hala, a mivészettel atitatott és szeretettel keszitett, merész izeket
felvonultato, feledhetetlen tortak feltették a Peace of Cake-et a legjobb budapesti
cukraszdak térkepére. Az idaig vezetd utrdl és a tovabbi tervekrél a POC
megalmoddjat kerdeztik.

Sz6veg: TAKACS EVA Fotd: POC

A Peae of Cake Taprvly k6l 6261
13 keralet be. o Heqedis Gyuley
wtcay 20. zap alotl; Orgiek werks-
hevekaf i Tartauek.

Takacs Eva: Mindig is cukrasz akartal
lenni?

Pinczel Orsi: Erdekes, mert ndlam nem
volt ez egy kifejezett ekkori elkdte-
lez&dés. Persze, a nagymamammal sokat
stitottem, anyukamtol meg megtanultam
f6zni, amit a mai napig szivesen is csi-
nalok, de csak az egyetem végén jott egy
sugallat, hogy na, hat nekem ezzel kell
foglalkoznom, ezt akarom csinalni. Ami-
kor meghallottam, hogy lehet cukraszatot
tanulni, onnantél nem volt kérdés, beirat-
koztam, és aztan folyamatosan kerestem
azokat a lehet&ségeket, amelyek tovabb-
visznek az almomhoz vezetd Gton.

T.E.: Az dlom a sajit cukraszmiihely
volt?

P.O.: Az elején nem. Elészor az tlint
alommeldnak, hogy éttermi cukraszként
val6sitsam meg a siiteményekrdl alkotott
elképzeléseimet. Aztan ez meg is adatott,
Addm Csabanal kiprobalhattam magam,
ugyanakkor hamar kidertilt, nem ez az én
utam. Ezutan egy mentes cukraszdaba
keriiltem, ami nagy valtas volt az étterem
utan, de Gigy éreztem, hogy itt jobban kiél-
hetem a kreativitasom.

T.E.: Ekkor nem is gondolkodtal még
sajat vallalkozasban?

P.O.: Felmeriilt egy sajat cukraszda lehe-
t6sége, még egészen a kezdetek kezdetén,

de én inkabb azt szerettem volna, hogy

'Q, jottaz, hogy kiprobaltam magam ét-
teremben, kurzusokat tartottam, eskiivéi
tortakat vallaltam, cukraszdaban dolgoz-
tam, majd a Méricz Zsigmond kortér koze-
Iében lett egy kis tortamiihelyem. Onnan
egy ujabb, merészebb lépés volt az, hogy
nagyobb helyre koltozziink.

T.E.: A Hegediis Gyula utca 20. szerelem
voltelsé latasra?

P.O.: Amikor elkezdtem keresni az 1ij he-
lyet, felhivtam G6g Angit, hogy nem tud-e
akornyéken valamit. Az élet ugy hozta,
hogy az Edességlaboros lanyok épp akkor
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fejezték be a sajat ténykedésiiket, és megii-
resedett ez a hely. En, béar sajnalom, hogy
Gk abbahagytak, kaptam a lehetGségen,
mert éreztem, hogy ez tokéletes lenne

a Peace of Cake-nek is. Raadasul, miel6tt
megnéztem volna, a sakkmintas padléval
almodtam, igy amikor beléptem, egybdl
tudtam, hogy megérkeztem, ez az, j6 he-
lyen vagyok. (Nevet.) Egyébként is hiszek
a sorsszertiségben, igyhogy biztos vagyok
benne, hogy jol valasztottam.

T.E.: Tizenkét év alatt sok minden
tortént, rengeteg tapasztalatot
gytjtottél. Ez mind meg tud jelenni
abban, ami most a POC?

P.O.: Igen, aztlatom, hogy az tizlet fejl6dé-
si ive megfeleltethet6 az én sajat fejlodésem
ivével. Az évek alatt felnSttem ahhoz a fel-
adathoz, amit egy sajat hely tizemeltetése
jelent.

T.E.: Hanyan dolgoztok a miihelyben?
P.O.: Egyeldre ketten, bar van a hattérben
egy Brigink, aki heti rendszerességgel segit
nekiink. Budai Fannival hét éve dolgozunk
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egylitt, és nagyon kiillonleges kapcsolat
amiénk. Huszonegy éves volt, amikor
megismertiik egymast, azdta nagyon sok
mindent atéltiink egytitt, ami a kapcso-
latunkat is elmélyitette. Egymasnak mi
néha fénok-beosztott, maskor anya-lanya,
utana legjobb baratné vagy éppen testvér
vagyunk. Nagyon jo6 érzés, hogy szinte ma-
gaénak tekinti 6 is ezt az egészet és ez érez-
het6 a munkajan, a mindennapjainkban.

T.E.: Hét év hosszi id6. Egyik6tok sem
gondolkodott a valtason?

P.0.: Igycksziink folyamatosan meggjulni,

és olyan lehetGségeket teremteni, hogy ne
égjiink ki ebben a munkaban, és még so-
kaig tudjuk egyiitt csinalni. Egy ideje mar
gondolkodunk azon, hogy egy teljes allasu
taggal bovitsiik a csapatot. Mar kezd meg-
érni bennem az elhatdrozds, hogy ez ako-
vetkezd 1épesofok, amit meg kell ugrani, de
ez azért egy bizalmi kérdés is. Beengedni
valakit, aki feldisziti és dtadja a tortakat...
ehhez tényleg a megfelel§ személyre van
sziikség, aki ugyanolyan elhivatott, mint
Fanni vagy én.

T.E.: Egy-cgy torta megformalasakor
honnan meritetek inspiraciot?

P.O.: Kreativ alkotasra hivhatnak videok,
magazinokban latott képek vagy recep-
tek, filmek, és valojaban barmi. Van,
hogy meglatok egy plakatot, hallok egy
zenét, olvasok valamit, és mar ez is elég
ahhoz, hogy megsziilessen egy 0j iz vagy
minta.

T.E.: Hogy lehet a zene inspiricié egy
torta elkészitésénél?

P.O.: Az eskiivéi tortaknal gyakran van
olyan, hogy egy par kivalasztja az izt, de
adiszitésre csak annyit mond, hogy mi-
lyen stilus legyen, vagy hogy milyen lesz
avirag és a dekor az eskiivén, és jo lenne,
ha a torta is kovetné ezt az iranyvonalat,
de ezen beliil ram bizza. A tavalyi kedvenc
tortam (1asd a képen) Ggy sziiletett meg,
hogy a par csak ennyit mondott: art deco
egy kis viraggal. Sokat gondolkodtam
ezen, aztan bementem a miihelybe, be-
kapcsoltam a zenét, és akkor vitt a flow, és
megsziiletett ez a szépség.

T.E.: Hogyan alakul ki a kinalat és
benne a kiilonb6z6 izkombinaciok?
P.O.: Ottis sok minden motival alkotasra.
Példaul Fanni vagy én késtolunk vagy l1a-
tunk valamit, amivel elkezdiink kisérletez-
ni, jonnek a szezonalis alapanyagok, ame-
lyekben mindig rengeteg lehetéség van
stb. Es ha sikeriil elégjora csiszolni, akkor
az felkeriilhet az allandé kindlatba. Ezen
aponton mar van pontos recept is, mert a
Ltomegtermeléshez” ez elengedhetetlen,

de azért nagyon sok minden, amig eljutunk

addig, intuicié alapjan torténik.

T.E.: Az ut6bbi években mit
tapasztalsy,milyen eskiivdi tortakat
vélasztanak aparok?

.2 Aletisztult, vilagos, puderszini
tortak nagyon népszertiek. Formailag nin-
csenek nagy kilengések, az izben viszont
aztlatjuk, hogy szeretnek a parok kisér-
letezni, és gyakran valasztanak bevalla-
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l6sabb izeket. Példdul nagyon szeretik a
pisztiaciamousse-lime-vérnarancs panna
cotta- fekete szezamos dacquoise tortat,
de nagyon sok étcsokoladé-mang6-soska-
ramell-foldimogyoros ropogos fogy, de ezt
meg tudom érteni, mert nekem is az el6bbi
akedvencem a mostaniak koziil.

T.E.: Fekete szezdm, vérnarancs,

miso karamell, mézmousse... Ezek

nem tal megszokott alapanyagok és
kombinaciok. Mindig a formabonté
megoldasokat keresed?

P.O.: Szerintem én mind diszitésben,
mind izekben bevallal6sabb vagyok. Pél-
daul 6ralok, ha arrél ismernek meg, hogy
nalam a s6s karamell tényleg sos. Szivesen
hasznalom ugy az alapanyagokat, hogy
azoknak tényleg érezni lehessen az izét.
Szeretek a komfortzonan tulrél valasztani,
példaul imadom a szecsuani borsot vagy

a fekete szezamot, nagyon jol miikodnek.
Az alapjapersze mindennek a francia
cukraszat, nalam minden ebbdl indul ki a
mindségi alapanyag-hasznalattol kezdve a
texturak valtogatasaig, de aztan ezeket az
alapokat szeretem egyedivé tenni és a sajat
elképzeléseim szerint alakitani.

T.E.: Az eskiivdi tortak mellett miket
készitetek?

P.O.: Aprilistl mar kezdddik az eskiivoi-
torta-szezon, de 6szt6l tavaszig szallitunk
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tortakat kavézokba is, az egész évben tarto
alkalmi (pl. sziilinap, évforduld) megren-
delések mellett pedig egyéni és csoportos
workshopokat is vallalunk.

T.E.: Mesélj egy kicsit a workshopokrol!
P.O.: Az egyéni tanitas ugy miikodik, hogy
ha felkeres valaki, hogy szeretne cukra-
szatot tanulni, akkor felmérem az igényeit,
ami alapjan 6sszeallitok egy kurzuste-
matikat és hogy ez hany alkalom lehet,
amire adok egy egyedi arajanlatot. A céges
kicsit mas, de ott is kozosen beszéljiik meg
atematikat, hogy hany f6 jonne, és akkor
arra is adunk egyéni ajanlatot. Hamarosan
érkeznek majd a workshopok idépontjai is,
amikor is el6zetesen meghirdetett temati-
kaban (pl. tortafestés, francia siitemények
stb.) egy par oras kurzust szenteliink
annak, hogy mindenki tokéletesithesse
atudasat az adott témaban, és a végén fi-
nomsagokkal térhessen haza. Erre a web-
oldalon lehet majd jelentkezni.

T.E.: Sok recepteddel lehetett

mar talalkozni az elmult években
gasztromagazinokban és videokban is.
Receptkonyvon nem gondolkodtal még,
nincs ilyen jelleg ambiciod?
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P.O.: De van, el tudom képzelni, hogy egy
konyvet megtoltsek receptekkel, szeret-
ném megmutatni, hogy a szép tortak ma
mar marcipaAnmaz meg fondant nélkiil is
miikodhetnek, és hogy példaul egy eskii-
véi torta akkor is gyonyorii lehet, ha a bel-
seje is finom. Mert azt latom, hogy f6leg
az eskiivGi tortanal azért fontosabb, hogy
milyen kiviilrél, és csak utdna jon a tar-
talom, de én hiszem, hogy a kiilsé tokéle-
tességrejthet bels értékeket is, és erre a
siiteményeim mellett talan egy konyvben
tudnék a legpontosabban ramutatni, ahol
latszanak a jo mindségii alapanyagok, és
mondjuk irhatnék a technikakrol is.

T.E.: Workshopok, receptmegosztis,
konyvétlet... ezek mintha mind arra
utalnanak, hogy a tudas megosztasa
nagyon fontos szamodra. Van esetleg
ezzel hosszabb tava terved is?

P.O.: Az egyik célom az, hogy szeretnék
mestercukrasz lenni, hogy aztan majd
valamikor a jovGben létrehozhassunk
egy olyan cukraszsulit, ami akkreditalt
képzést ad. Ez némileg olyan gyakorlatok
tanitasat jelentené, amit én hianyoltam a
sajat cukraszképzésembdl, ami azért, be
kell 1atni, mind alapanyag-hasznalatban,

mind a technikdakban nagyon elavult volt.
Ugyhogy itt ldtok még lehetéséget, és azt
gondolom, tudnék olyat mondani, ami
elGsegitené, hogy az, aki cukraszattal
szeretne foglalkozni, megfelel$ alapokkal
indulhasson el.

T.E.: Lehet rélad tudni, hogy korabban
miivészettorténetet tanultal. Latsz
hasonlésagot a miivészetek és a
cukraszat kozott?

P.O.: Azt gondolom, hogy egy miialko-
tas elkészitése és egy torta megalkotasa
hasonlé gondolkodiasmadot igényel, és
némiképp hasonléképpen is torténik.
Vegyiik példaul a festészetet: van egy
vaszon, egy ecset, festékek, na meg az
alkoto. Nekiink, cukraszoknak is megvan
amagunk kis vaszna a torta személyé-
ben, amire a kis spatulankkal feltessziik
a ganache-t vagy éppen a diszeket, hogy
valami egyedit alkossunk. Hiszem, hogy
egy siitemény is lehet miialkotas, ami
megszépiti az emberek mindennapjait -
persze csak ha szeretettel készitették azt.
Elcsépelt gondolat, hogy egy-egy érzés
vagy a szeretet atjon a stitibdl, de én midta
cukrasz vagyok, ezt vallom.



