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ERDEKKEPVISELET

«Caleidoscop»

Az Ipartestiilet sikeresen palyazott a Tempus Koézalapitviny Kkoordinalasaval kiirt ERASMUS+
palyazaton, a ,caleidoscop” cimet viselé projekttel. Ugy éreztiik, talalé a név, hiszen 4 helyszines
palyazatrol van sz6. Franciaorszagban két teriileten, az Atlanti 6cean melletti Vendée megyében voltunk,
itt meghivonk Patrick Gelencser volt, a masik célteriilet a Cote d’Azur és vidéke, itt Denis Matyasy volt a
meghivonk. Olaszorszagban Amalfi partvidékén és Toscanaban jartunk. A résztvevok beszamoloibol
allitjuk ossze tudositasainkat, melyeket tobb fejezetben fogunk kozolni.

Beszamolonk elétt bemutatnank elsd fogadopartneriinket:

Chocolats Gelencser magyar szarmazasu tulajdonossal rendelkezik. Az idésebb Gelencsér ur (Laszlo Gelencser)
mar nyugdijas, a Vandée régio kamarai vezetdje, fia - fogadopartneriink - a Relais Desserts tagja tagja. Ez az
egyesiilet a vilag legkivalobb cukraszait egyesiti. Tagnak lenni ebben a szervezetben szamos feladatot ir elo:
étkezesi és taplalkozasi trendek applikalasa az altala kinalt termékekbe, esztétikai megjelenés, szakmai fejlodés
és tovabbképzés, innovacio és know-how dtadasa a tobbi tag részére, versenykiirasok és szervezések bonyolitdsa.
Patrick Gelencser irdanyitisa alatt miikédik az 1200 nm-es termeldiizem és a 4 butik. Termékeik kozott védett
csokoladek talalhatok, pl. a le Coeur Vendéen®, amely a varoska jelképévé valt. Az alkalmazottak szama 28 f6 a
termelésben és aruszallitasban, 9 fo az értékesito halozatban dolgozik. Termékeit magas szinvonalu kézmiives
munka és jo mindségii alapanyagok jellemzik, melyeket innovativ technikaval allitanak eld. Idén nyitotta meg La
Roche sur Yon- ban csokoladémiizeumat, amelyhez tanfolyamok szervezésére is alkalmas gyakorlati labor is
tartozik.

Alain Chartier - francia cukrasz egyesiilet elndoke — cukraszmester, 5 iizletet lizemeltet. Egy jol felszerelt

termel6 bazisa van Vannes-ban, ahonnan termékeit szallitja az iizletekbe. Bevételének 50%-at a fagylalt, fagyi

desszert, parfé torta adja. Ez éves szinten 2,8 tonna. Parfébol a legnagyobb forgalmat karacsonykor éri el, melyet

alkalomhoz illéen diszit.

- Siiteményt csak hétvégén (péntek- szombat-vasarnap) értékesit, de akkor is csak két, harom félét, melyet

folyamatosan valtogat. Ebbdl kitiinik, hogy a cukraszsiitemény nem fo profil.

- Vasarolt csokoladébol dolgozik, de 6 maga is készit csokoladét. Specialitdsa az énekldé bonbon, melyre ha a

fogyasztd raharap, kiillonbdz6 hangokat ad. Olyan gépekkel dolgozik, mely egyszerre késziti a korpuszt, tolt és

fed.

- Macaronjai toltéséhez a helyi izvilag gyiimdlcseit, anyagait hasznalja (alma, bor, eper, szilva, karamell).

A mester igazi egyéniség. 2000-ben lett mester, 2003-ban fagyi vilagbajnok, 2007-ben cukrasz vilagbajnok. Ma

mar nem versenyez, de versenyekre felkészit és zslirizik. 4 éve 6 készitette fel a spanyol csapatot, mely

vilagbajnok lett. Latogatasunk alkalmaval is a spanyol csapatot készitette a kovetkezO vilagbajnoksagra. A
Fagylalt technol6giabol konyvet irt, melyben 480 csoki fagyi recept van. (Gorombei Sandorné)

Angersban Aurelien Trottier tizemét latogattuk meg. Az 6 fiatalos lendiilete és innovativ gondolkodasmodja
magaval ragadé volt. Ok kitalaltak egy Un. ,,zsebkendé” bon-bont ( Mouchoir de Cholet), melyhez egy kiilon
kis helybéli torténet is tartozik. A torténet az 1700-as évekbe vezet vissza, amikor is a harcba indulé vezérnek
adtak egy fehér kend6t, amely piros szinlivé valtozott - a harc hevében. Ezt a motivumot nem csak csokoladéban,
hanem textilidkban is feldolgoztak. Ugye, nem is gondolnank, de piros csikkal diszitett fehér konyharuharol
beszélek? A legenda népszerisitésére és a helyi identitds erdsitése érdekében a kornyékbeli turisztikai iizletekbe
illetve édességboltokba is beszallitist nyerhetett e bonbonjaival. Az {lizlettarsa vezetésével megnéztik a
Choletban 1év6 iizletét és mihelyét is, melyek szamunkra kézzel foghatobb 1éptékiiek és méretiiek voltak, a
helykihasznalas magas fokat bemutatva. (Csuta Zsolt)

Kovetkez6 helyszin Nantes-ban, Vincent Guerlais termeldiizeme és iizlete volt. Hihetetleniil baratsagos és
felkésziilt szakember. Korszeri termeldlizemét részletesen bemutatta, majd a kis oktaté kdzpontjaban
megkostolhattuk desszertjeit és bonbonjait. Mindegyiket bemutatta, elmagyarazta a gyartasi technikat, az iz
kombinaciokat. Nagyon tetszett a helyi specialitas, a nantes-i vajas keksz sokféle adaptacidja. A hullamos széli
keksz motivumot egyik desszertjében jeleniti meg, de sokféle csokoladé és bonbon is ezt a format idézi. A
franciak egyik emblematikus hagyomanyos siiteménye a religieuse, nala bonbon formaban jelenik meg és
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hamarosan ugyanigy az eclair is bonbon életet kap. Bemutatta nekiink a karacsonyi fatérzs (Biiche de Noél)
ezévi kinalatat és végiil egy olyan, hét lakat alatt 6rzott titkos csokoladé szobor kompoziciot, amellyel a francia
orszagos szakmai versenyre késziil. A talalkozas ezzel az “izleld bimbo tancoltatdé” mesterrel (merthogy ez a
cukraszatanak a neve) valoban nagy élmény volt. (Varga Margit)

ERDEKKEPVISELET

Azokat, akiket meglatogattunk, volt egy kozos szervezési modelljiik, gy az lizem szervezésében, mint a
valaszték kialakitasaban.. Felépitettek egy konnytliszerkezetes hangart, és benne hiitépanelekbdl a moshato
higiénikus valaszfalakat, meg-megszakitva kiilonboz6 tipust hiitbkamrakkal. Gép és eszkoz parkjuk minimal az
tizem nagysagahoz képest. Egy vagy két habverd gép, minimalis siit6 kapacitas, dresszirozo gép, vakuum kutter,
mini nyQjtoé gép, egy vagy két csoki temperalo, kis marto sorral, deko relif hiiros vagoval. Akik nagyobb
mennyiséget allitanak el6, van hiitéalagutjuk, a kisebbek a helységet klimatizaljak.

Visszatér6 a termelékenység els6 helyre helyezése. Napokra lebontva egy-egy terméket egy hétre vagy
hoénapokra legyartanak, lasd drazsék. Nagy expedicidkkal rendelkeznek, és hiitott raktarakban-kamrakban
taroljak le az elkészitett termékeket,

A fagyasztott desszert alapokat naponta készitik ki, 2-3 napos szavatossaggal. Négy- 6t sajat butikkal
rendelkeznek. A viszonteladokat minimalisan elégitik ki. A kézponti {izemek ipari negyedekben vannak, és ott is
van értékesit6 helység berendezve nagyon szinvonalasan. Az el6re csomagolt termékeket, mint egy butikban,
vagy parfiiméridban, az alatta 1év6 fiokbol veszik el6. Magyar ésszel fel foghatatlan, hogy az altalunk latott
vendégforgalombol meg lehet élni. (Jagyutt Péter)

La Baule-ban voltunk, Christophe Roussel boltjait latogattuk meg. Ez egy nagyon szép nyaral6 varos az Atlanti
Oceén partjan. Christophe-nak tobb iizlete van itt. Nekem mar korabban is volt szerencsém taldlkozni Christophe
Roussel termékeivel parizsi cukraszdajaban. Jellegzetessége a szajforma bonbonok sokasaga, amit rengeteg
szinben ¢és izesitésben készit. Ez alkalommal is megkostolhattuk csokoladéit, mar a boltban. A malnas bonbon
ganache toltelékének természetes malna ize mennyei volt, a friss malnat idézte. A rovid bemutatkozas utan
vendéglatonk vezetésével megnéztiik egy masik standjat is, a tengerparti varoska piacan, ami szamunkra
mer6ben 11j kdrnyezetnek szamitott. Mint megtudtuk itt nem csak értékesités folyik, de némely termék tészta
részét és egyes aprosiliteményeket is itt siitnek. Innét mentiink at a termeld egységbe, ami egy iparzoénaban
helyezkedett el, konnyliszerkezetes épiiletben. A mithelyben szines falak, viddm atmoszféra fogadott minket.
Megismerkedtiink a termel6 helyiségeivel, felosztasaval, majd kostold kovetkezett. A kornyék jellegzetes izeit, a
sot, karamellat és vajas kekszeket felsorakoztato izekkel készitett desszerteket, kostoltunk, illetve egy
rozmaringos, barackos, palinkas desszertet. A sok iz mindkét termékben egységet alkotott. (Mészdros Gabor)

Erzésem szerint a tanulméanyi at elérte céljat.

- Betekintést kaptunk a francia cukrasztrendekbe.

- Megismerhettiik az eurdpai gondolkodasmddot a szakmarol.

- Tapasztalhattuk a ,,kézmiives bonbon” gépi segitséggel torténd gyartasat.

- Az arubemutatasnak szamunkra szokatlan modjat lathattuk. Lapos, egysoros rakfeliileti, tolotetds
hitévitrinekben kinaljak a termékeket.

- Tanui lehettiink az tizletvitel gyors, nagyléptéki fejlodésének.

- Lathattunk hiitéhaz panelekbdl felépitett orias termeldiizemeket.

- Megismerhettiik az itt €16 emberek életritmusat, étkezési szokasait, gasztrokultirajat.
- Az utazas kulturalis szempontbdl is oriasi élmény volt. (Gérémbei Sandorné)
Kovetkez6é szamunkban a Matyasy csoport beszamoloit kozoljiik.




