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«Caleidoscop>

ERDEKKEPVISELET

Az Ipartestiilet sikeresen palyazott a Tempus Kozalapitvany Kkoordinaliasaval kiirt ERASMUS+ palyazaton, a
»caleidoscop” cimet viselo projekttel. Ugy éreztiik, talaloé a név, hiszen 4 helyszines palyazatrél van szé.
Franciaorszigban két teriileten jartunk és az ott szerzett tapasztalatokrél Onok is olvashattak. Olaszorszagban
Amalfi partvidékén és Toscandban jartunk, most az els6ként emlitett régioban szerzett tapasztalatokat olvashatjak,
rendhagy6 médon egy-egy résztvevé tolmacsolasaban.

Az Amalfi partvidék enogasztronémiaja

Az eno gasztronomia sziikebb értelmezésben az étkek és borok megfeleld parositasat és fogyasztasat, a gasztronomia e két
agéanak harmonizalasat és elsGsorban élvezetét jelenti.

Olaszorszagban azonban az eno gasztronomia fogalmat bévebben értelmezik, amit tanulmanyutunk soran abszolut mértékben
tapasztalhattunk és élvezhettiink:

,~Enogastronomy in Italy is more than the pairing of food and wine, it is the art of Italian living.” (Az eno gasztronémia
Olaszorszagban tobb, mint étkek és borok parositasa, maga az olasz életmiivészet)

,Enogastronomy: a path towards the discovery of the local culture.” (Eno gasztronémia: egy Osvény a helyi kultara
felfedezéséhez)

Igen, az elsé és talan legfontosabb tapasztalat, amit a hazai gasztro kinalatban és marketingben is erdsiteni kellene, az a helyi
(lokalis) torténelem, kultura, hagyomany és gasztrondmia tokéletes dsszefonddasa és egymasra épitkezése.

Ennek az épitkezésnek az egyik rettentden erds ¢és megingathatatlan alappillére a helyi alapanyagok szinte kizarolagos
hasznalata. Az éghajlatbol adoddan a szezonalitas kevésbé jelentOs, illetve aminek éppen nincs is szezonja, azt Ontetként,
sz6szként, esetleg szaritmanyként akkor is felvonultatjak az ételkinalatban.

Az Amalfi-i citrom természetesen rengeteg ételben és szinte minden siiteményben szerepel. Az eredeti és autentikus
limoncellot ebbdl a citrombdl készitik, a halas ételek rendkiviil széles valasztékanak allandé izesitdje, és alig talalkoztunk
olyan siiteménnyel a cukraszdakban, amelynek nem ez lett volna a meghatarozo ize.

A cukraszatok az itthonihoz mérten joval kevesebb gabonalisztet hasznalnak, annal inkabb a helyi termesztésii gesztenyébol
¢és mandulabol késziilt orleményeket.

A San Marzano-i paradicsom és a Gragnano-i durumtészta szintén helyi biliszkeség, amellett természetesen, hogy a ,,pasta”-
kat a legtobb helyen hazilag is készitik.

A hazilag késziilt ricotta és fior di latte, ami a mozarella tehéntejbol késziilt valtozata, szintén a helyi gasztro készitmények
meghataroz6 alapanyagai, nem beszélve a kiilonboz6 sonkakrol és érlelt sajtokrol.

A tajegységre kivalo borok jellemzoek. Mar az is ,,szlikebb” enogasztronémiai motivum, hogy az étkezéseket kenyér és bor
kostolgatasaval kezdik. Tisztan, onmagaban. Kenyér és bor. Ezutan jonnek az eléételek, a rizottok és tésztak, majd az esetek
tobbségében hal a f6fogas, helyi zoldségekkel, vagy mangolddal.

A tagabb értelmezésii olasz enogasztronomia alappillére tehat a kivalé mindségl helyi alapanyagok hasznélata. Erre a pillérre
¢épiil 4, illetve szovi at a helyi torténelem és kultura 6tvozte hagyomany, melyek Osszetartjak és erdsitik egymast.

Nagyon fontos, hogy a legtobb ételnek, italnak TORTENETE, sztorija van.

Az egyszerii, torténelmileg is hiteles Osszefiiggésektdl az egészen bizonyosan miivi, kitalalt, akar kissé pajzan
torténetecskékig olyan lelkesen mesélik 6ket, hogy a hallgatd olthatatlan vagyat érez a torténethez kapcsolodo étek, vagy bor
megkostolasara, mikdzben arrédl is meg van gyézédve, hogy a leghitelesebb népi kultarabdl is taplalkozik éppen.

Hogy mindkettére emlitsek példat, egy olyan teljesen kézmiives technologiaval kétszersiilt félét (Ruocco) készits lizemben is
jartunk Agerola-ban, ahol kalauzunk, a helyi 6nkormanyzat egyik vezetdje elmesélte, ezt a készitményt a kora kdzépkor ota
készitik a helyiek, hiszen a partvidéken az emberek halaszatbdl, valamint hajozasbol éltek és a honapokig tartd utakra ezt a
széritott kenyeret vitték, mert rendkivill hosszl ideig eltarthaté. Szintén ezt fogyasztottdk a partvidék sokszori szaracén
megszallasakor, amikor a helyi lakosok beljebb kényszeriiltek hiizodni a szarazfoldre.

Egyébként ezt a kenyérfélét most is szivesen fogyasztjak, egy kiilon erre a célra szolgald edényben vizbe aztatjak, majd a
vizet kézzel kinyomkodjak és ezutan eszik meg.

A masik fajta torténetre példa, hogy annak a szallodanak a tulajdonosa, ahol megszalltunk (egyben Furore polgarmestere), az
egyik vacsoranal asztalunkhoz iilt és elénekelt egy kis pajzan szerelmi torténetet, mely az egyik helyi likSrspecialitas
felvezetdje volt. Van mit tanulni a vendéglatasrol.

Itt emliteném meg, a kdrnyez6 telepiiléseken még teljesen természetes, hogy csaladi vallalkozasok forméjaban dolgoznak. A
szallodaktol, éttermektdl kezdve a tehéntartastol a fior di latte-ig és ricottaig mindent kézzel végz6 kis izemekig mindenhol
csaladok dolgoznak.

Fogadopartneriink, a furorei Bacco hotelben is ott dolgozott a tulajdonos felesége, fia és menye is, mig példaul a szomszédos
Agerolaban a Le Rocce szallodaban tortént latogatasunkkor is kideriilt, hogy a tulajdonos egyben a séf is, és a szamunkra
stiitemény bemutatot tartd cukraszséf a felesége.
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Ami érezhetden mas az itthoni viszonyokhoz képest, hogy bar a friss és szezonalis, lehetdleg helyi alapanyagok hasznalata
itthon is terjeddben van, de szinte csak néhany tudatosan ezt a koncepciot véalasztd vendéglatd egységben, itt ez az emberek
zsigereiben él, 6sztondsen és biiszkén kinaljak a toliik telhetd legjobbat.

Ez a hozzaallas pedig nem csak a vendéglatd vallalkozasokban és cukraszdakban, hanem az oktatasban, szakmai képzésben is
észrevehetd.

Anna Califano igazgatod asszonnyal és helyetteseivel, Antoinette D'Urso asszonnyal és Antonio Campitiello urral folytatott
megbeszélésiink soran egyeztettilk a hazai vendéglatd szakképzdé iskolak és az IPSSEOA "Domenico Rea” kozotti
egylittmiikddés lehetdségét, akar az Erasmus+ program keretein beliil. Az iskola vezetdi nagyon nyitottak voltak, meg is
allapodtunk abban, hogy keressiik a kdzds palyazatok lehetdségeit.

A dél-olasz enogasztronomiai kitekintés soran harom f6 megallapitast tettem, amiket a magyarorszagi vendéglatd
egységeknek és szakképz6 intézményeknek javasolni tudok:

1) Az itthoni vendéglatasban 6sztondzni kell a kivalé mindségli helyi alapanyagok hasznalatat és a szezonalitast, amit
az egységeknek a marketing és promocids tevékenységiikben és kiadvanyaikban hangstlyozniuk is kellene. A gasztro
termékek ,,koritéssel”, torténettel kinalva jobban értékesithetok.

2.) A hazai vendéglatoknak (és a legtobb cukraszdanak elsGsorban) szemléletvaltasra van sziikségiik, hogy a sok
esetben ,,megélhetési” vendéglatd vallalkozokbol ,.hivatasos” vendéglatokka valjanak. Ezt a jelen programban is megvalosult
kiilfoldi tanulmanyutakkal, valamint autentikus €és kompetens tréningekkel lenne kivanatos megvalositani, palyazati
tdmogatassal.

3) A magyarorszagi szakképzd intézmények és az alaptanterv is atalakitasra szorul (ennek megvaldsitidsa mar
folyamatban van), sokkal nagyobb hangsulyt kell fektetni a gyakorlati képzés mindségére, az alapanyagok ismeretére, és meg
kell talalni a finanszirozasi forrast a kivaldé minGségi alapanyagokkal torténd képzésre. A vendéglatd szakokra jelentkezd
diakok motivacidjat is vizsgalni, illetve fejleszteni sziikséges.

Selmeczi Laszlo

Iskolalatogatasi tapasztalatok

A program részeként eljutottunk Nocera Inferiore-ba (Alsé Noceraba), ahol latogatast tettiink a Domenico Rea
Professzionalis Vendéglatoipari Iskolanal. Az Impozans fobejaraton belépve szinte egy szalloda recepcidjan éreztem magam.
A bejarat és a ,,recepcio” kozott természetesen volt didk és tanar tigyelet is, akik vigyaztak az orakozi sziinetek rendjére,
valamint a be — és kilép6kre. Fogadasunkra és itt tartdzkodasunkra nem csak az iskolavezetés, hanem kollégaik és didkjaik is
késziiltek. Fogadasunk és tajékoztatasunk az iskola pincér kabinetjében tortént, melyen finom siiteményekkel, iidit6vel,
kavéval és borral kinaltak.

Az Igazgaténd elmondta, hogy intézményiikben 1200 didk tanul dudlis nappali és esti képzésben. E didksereg oktatasara 60
tanterem, 1 két részbdl allo tankonyha, két cukrasz tanmihely, 1 pincérkabinet (bar), 1 recepcid, 1 taniroda, 1
¢lelmiszervizsgald labor, tobb szamitastechnikai terem és nyelvi labor all rendelkezésre, valamint 1 munkaruharaktar
mosodaval és 1 nagykonyha nagy ebédldvel.

Képzéseket az alabbi hat szakmacsoportban folytatnak:

- szakacs

- cukrész

- pincér

- barman

- széllodai szakember

- idegenforgalmi szakember

A felsorolt szakmak mindegyikében kotelezé az alapképzés, ami 14 éves kortdl 16—ig tart és csak ez utan valasztanak
szakmat, ami még 3 év (azaz Osszesen 5 év).

A diakok koziil a jobbak 22-23 {8s, a gyengébbek 18-19 fés osztalyokba jarnak.

(Egy apro adalék: az itt végzett didkok 100 %- nak mar a tanulmanyuk vége eltt megvan a munkahelye, mert a vendéglatok
tudjak, hogy jol képzett szakemberek hagyjak el az iskolat.)

A szakmavalasztds utan minden élelmiszer és italkészitéssel foglalkozd nebuldonak a taniizemi gyakorlatok mellet a
laboratériumi gyakorlat is kdtelezd. Ez egy jol felszerelt kémiai labor és élelmiszervizsgald. Itt mélyrehatd tanulmanyokat
folytatnak az élelmi anyagokban, italokban, ételekben taldlhatd Osszetevokr6l, azok karos és hasznos hatasarol,
kaloriatartalmukrdl és még sok minden masrél. A laborban nem csak év kdzben gyakorolnak, hanem az utolsé év végén
vizsgazniuk is kell laboratériumi gyakorlatbdl.

A pincéreknél kétféle képzés van, italos és felszolgalo. Az italos a pult mogott 1évé tevékenységeket, kimérést valamint a
vendégnek valo italok szakszerii felszolgalasat végzi.

A felszolgalo a teritésekkel, az ételek szakszerii felszolgalasaval, trancsirozasaval, ételek bekinalasaval foglalkozik.

A barman nem csak az italok és koktélok keverésével, hanem a barista (kavés) tevékenységekkel és azok felszolgalasaval is
foglalkozik.

Az italok készitésénél az alkoholmenteseket megkostolhatjak, de az alkoholtartalmuakat tilos.
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A szakacsok a nyersanyag el6készités-feldolgozas és ételkészités mellet megtanuljak a hatékony gazdalkodast (nem raboljak
ki a természetet). Csak annyit hasznalnak fel amennyi feltétlen sziikséges. Eteleiket a helyi nemzeti és nemzetkézi
szabalyoknak megfelelden kell késziteni. Tanuljak a biztonsagot, a nyomon kdvetést, az élelmiszervizsgalatot, a nemzetkozi
trendeket, a gasztrokultirat. Eteleik készitését a kornyékbeli nyersanyagokra alapozzak.

A cukraszok hasonléan tanulnak, mint a szakacsok, csak siiteményekre vonatkoztatva.

Az ételek, slitemények és italok, koktélok, kavék készitését magasan képzett és kvalifikalt szakemberek segitik (pl: akik az
italokkal foglalkoznak azok nem csak tanarok, hanem sommelier-ek is.

A szallodasok tanulnak miiszaki, gazdasagi és szabalyozasi ismereteket, rendezvények szervezését-tervezését, lebonyolitasat.
Ismereteket szereznek a szalloda menedzselésérdl, konyvelésér6l, a termelés-szallitas-szolgaltatas-értekesités
Osszefliggéseirdl, a szobakiadasrol és értékesitésrol.

A turizmust tanulok a turisztikai- és szallodai szolgaltatasokrol, a szezonalis keresletrdl, az ligyfelek igényeirdl, a marketing
stratégiakrol, az enogasztronémiardl, a szervezés- ¢€s iranyitasrol szerezhetnek ismereteket.

A tajékoztatd utan végigjartuk az intézményt:

A bejaratnal - mint feljebb irtam — van a recepci6 kialakitva, és kdzvetlen mellette a taniroda. E két helyiségben tanulnak a
szallodasok, és a turizmust véalasztok minden olyan tevékenységet, ami ehhez kell pl.: vendégfogadas, szallasadas, étkezés,
ugyvitel, szervezés, stb.

Tovabb haladva lattam egy kiadd ablakot elStte sok-sok zacskozott munkaruhaval, és mint kiderilt, igy biztositja az
intézmény az iskolai k6z6s gyakorlatokra az eldirt tiszta és egyforma munkaruhat. Ezeket a didkok a foglalkozasok eldtt
felvételezték, majd a végén leadtak.

Ezutan megnéztilk a tankonyhat, ami tagas, vildgos, jol felszerel volt, és tényleg egyforma tiszta és vasalt ruhaban,
szakoktatok segitségével késziiltek az ételek — mint kés6bb kideriilt — a mi ebédiinket készitették.

Ezt kovetden betértiink a cukrdsz tanmithelybe, ami szintén megfelelt a konyhén leirtaknak, de itt végignéztiik és hallgattuk
az egyik slitemény (a baba) készitését.

Majd lattuk a konferenciatermet eléadasra berendezve, innét tovabbmenve meglathattuk a kémiai- és élelmiszervizsgalo
labort, melyrél fentebb irtam. Ezutdn megnéztiink néhany tan- és szamitastechnika termet és nyelvi labort.

Ezt kovetéen meginvitaltak minket az intézmény ebédldjébe egy ebédre, ahol szépen teritett asztallal és igényes
mentiikartyaval (melynek kdzepén a magyar parlament latképe volt) talalkoztunk. Az igazgatond poharkdszontdje utan a
diakok hoztak az altaluk elkészitett finom ételeket, siiteményt, mely mindegyike szépen volt megkredlva és finomak, illatosak
voltak.

Az ételeket a konyhan dolgozo didkok kihoztak, sorban alltak, majd agyszerre leraktak elénk. Minden fogast igy szolgéltak
fol, mikozben kindlgattak, majd leszedtek.

Az étkezés végén a vendéglatasban résztvevd didkokat mogottiink sorba allitottak, majd az Igazgatond megkdszonte a
munkajukat.

Ezt kdvetéen mi is megkdszontilk, hogy fogadtak, és vendégiil 1attak minket.
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Zarasként még tartottak egy borbemutatdt és kdstolot a pincérkabinetben.

Gal Gusztav



