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«Caleidoscop»

Az Ipartestiilet sikeresen palyazott a Tempus Kézalapitvany koordinalasaval kiirt ERASMUS+
palyazaton, a ,caleidoscop” cimet visel6 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 Toscaniaban jartunk. A résztvevok beszamoldibdl
allitottuk ossze tudositasainkat, melyeket tobb fejezetben fogunk kozolni.

A beszamolok eldtt csak réviden Matyasy urrol:

Matyasy 1ir 10 évvel ezeldtt egy nagy szakmai valtassal egy XXI. szdzadi cukrdszatot valésitott meg. Uzlete
megjelenését és termékvalasztékdat a sokéves nyugat-eurdpai, japan és amerikai utazdsainak tapasztalataval
alakitotta ki. A termékek mindségi, megjelenési és csomagolasi dsszhangja harmonizal az araval. A Matyasy
termeékek és szolgaltatisok a luxus kategoriaba tartoznak. Siiteményeit és szakma iranti elkotelezettségét
megismerhették azon kollegak is, akik a budapesti tanfolyamok valamelyikeén részt vettek.

Sokan probaltak elemezni a francia gasztronomia sikerének titkat, ami olyan sok-sok apro részlet egylittes
— és én biztosan tudom, hogy a mi keziink alatt is, itthon is megsziilethet a valodi élmény.

Hogy mibd6l kaptunk még nagyon sokat Matyasy trto6l?

A végtelen, kifogyhatatlan szivélyességbol, mosolybdl, tiirelembdl, segitokészségbdl. Tudjuk mindannyian, hogy
a termék nem csak a receptbdl all, kell a technologia, a fortély, a belecsempészett titkos hozzavaldo — ez, ami a
draga konyvekben sem talalhatdo meg. Mi most mindennek részesei lehettiink. Nem volt olyan kérdés, amire ne
kaptunk volna a végtelenségig részletekbe mend valaszt, akar tobbszor is. Akar ki is probalhattuk az 1j
technologiai részleteket, na és kostolni, kostolni, kostolni...! (Gyuris LaszIo)

Cannes tészomszédsagaban mikodik Jérdme de Oliveira termeldiizeme. A vallalkozo egy 29 éves fiatalember,
aki néhany évvel ezeldtt lett Franciaorszag cukrasz-vildgbajnoka. A joképli és megdobbentéen szerény,
visszafogott (sajat elmondasa szerint) tisztasagmanias cukraszmesternek az Gijonnan épitett mithelykomplexumat
ismerhettiik meg. A latogataskor 10 féle monodesszertet készithettiink és kostolhattunk, elemezhettiink végig.
Miihelymunkankat kovetden elkalauzolt benniinket Cannes belvarosaban miikodd csodaszép lizletébe.

A Jérome de Oliveira cukrasziizemében tapasztalt szakmai, technikai megoldasok, Gtletek:

- A nyersanyagok tarolasa és kimérése kiilon, ajtoval is ellatott helységben torténik. Kocsikra pakolva toljak be
az osszeallitott anyagokat az adott munkateriiletre.

- A késztermékeket azonnal sokkoljak, regalra helyezik, majd a regalt vékony, egyszer hasznalatos foliazsakkal
boritjak le.

- Az iizem ,,dobozos” rendszerben kialakitott, ami azt jelenti, hogy moshat6, milanyag panelekbdl allitottak dssze
a mihely falait. Az dsszeallitas soran alakitottak ki a szigetelt hiitbkamrak rendszerét. A doboz oldalén, tetején
rejtve futnak az elektromos kabelek, vizvezetékcsovek, suritett levegd, stb... A doboz belsé sarkait, éleit
lekerekitett — tehat konnyen tisztantarthatd — elemek kotik Ossze.

- Minden helység, hiit6ajtd, tarold doboz feliratozott a konnyebb tdjékozddas és a folyamatos rend érdekében.
Jellemzden a termelést kevés szakmunkds végzi. Els6sorban mindent mélyhiitdbe gyartanak, és tarolnak.
Ottlétiinkkor ecklair-es napjuk volt, tehat a ,Paris-Brest” siiteményt készitették nagyobb mennyiségben
mélyhiitékbe.

- A munkateriiletek tisztitasat falon beliil vezetett vizvezetékkel és hozza kapcsolodd mososzerkeveréses slaggal
oldjak meg. A slagok helységenként valtozé hosszusagiak, de mindegyiken allithato, tobbfunkcios szorofejek
talalhatok.

- Omlos tésztahoz robbands cukorkat gytrtak

- 1:5 aranyu zselatinoldatot hasznalnak, 200-as zselatinporbol. Feloldasa utan tepsibe oOntik, dermesztik,
szeletelik kockara, majd fagyasztva taroljak az egyszeriibb kezelhet6ség érdekében. (Bechmann Gyorgy)

A latogatasok egyik célpontja a nizzai Pascal Lac termel6iizeme volt. Hat, elképeszté volt a géppark és a
munkamenet is. Egy picit elszomorodva gondolkodtam, hogy otthon mennyire elmaradottak vagyunk. Van hova
fejlodni... Nagy oromomre volt lehetdség a siitiket megkostolni, amik nemcsak gyonyoriek, hanem nagyon
izletesek voltak. Ami érdekes volt, hogy nem 30 féle desszert volt a kinalatukban, hanem 10-12 féle. Ez szinte
minden cukraszatra jellemz6 volt. A munkamenet szinte minden cukrasziizemben hasonléan épiilt fel. Kiilon volt
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a csokoladés részleg, kiilon a desszertes részleg, és kiilon a hidegkonyhai részleg. Szinte kivétel nélkiil az 6sszes
desszert fagyasztasos technoldgiaval késziilt, és napi 2-3 fajta desszertbdl nagyon nagy mennyiséget gyartottak,
ami egy picit szokatlan volt az itthoni kapkoddés munkamenethez képest. Hatalmas otletet adott az itthoni
munkamenet atszervezésére. (Szo Gellért)

A legnagyobb megddbbenést a termelés automatizalasa valtotta ki bennem. Ez teljesen érthetd és logikus. A
siiteménynek Franciaorszagban joval nagyobb kereslete van, mint nalunk. E miatt hatalmas mennyiséget kell
termelni. Mindig azonos minéségben. Viszont mas a helyzet a bérezéseknél. Betanitsanak egy embert, akinek
egész nap csak annyi dolga lenne, hogy tortat vagjon? Vagy egy masikat, akinek csak az a dolga, hogy macaront
nyomjon? NEM! Vegyiink egy gépet, ami vizsugarral tokéletesre szeli a siiteményt. Vegylink egy macaron
nyomé gépet. A bonbont most mar ne formaba rakjuk! Sokkal termelékenyebb, ha martd soron készitjik.
Franciaorszagban az emberi munka a legdragabb, a magas bérek miatt. Ezért a munkahely ahol tud, inkabb gépet
vesz. A modern cukrasztechnologiai gépek pont ugyanannyiba keriilnek, mint itthon. Vagy még olcsobb!
Alacsony afa kules (7%) + kevesebb szallitasi koltség. Mig Magyarorszagon nem érdemes draga gépekbe
fektetni, mert a munkaerd olcsobb. Es nagyon lassan hozza vissza az arat. Mas a szemlélet. Itthon minél tobb
embert foglalkoztatunk, annal magasabb adokedvezményt kapunk. A francia igy gondolkodik: ’Mosogatd néni
vagy konyhai kisegit6? Egy szakképzetlen emberre elpazaroljam a draga minimalbért? Azért hogy rendet rakjon
vagy mosson??? Pénzkidobas! Inkabb veszek egy ipari mosogépet - sokkal olcsobb! A cukrasz meg takaritson el
maga utan, mossa el az edényeit, amivel 6 dolgozott! (Kiss Ddaniel)

A mihelyek lenyligdzéen felszereltek, a legmodernebb gépekkel pazarul ellatottak. A beszélgetésekbdl kideriilt,
hogy a bator beruhazasok a hosszltavra jol kiszamithatdo gazdasagi kornyezetnek koszonhetéek. 1 Euro
alapanyagbol 12 Euro értéket képesek eldallitani. Az Afa mindossze 5,5%. Sajnos ndlunk ma még 1 Eurébol 2,5-
3 Eurd értéket lehet eléallitani, és persze az Afa 18-27%. Azt gondolom, hogy nem lehet ezek mellett a
kiilonbségek mellett sem elsiklani, és nem lehet elégszer szorgalmazni a kézmiives tevékenységek
megkiilonboztetett helyzetének figyelembe vételének sziikségességét. Arrél nem is beszélve, hogy
Magyarorszagon sajnos Oriasi kiilonbségek vannak a fizetoképes kereslet foldrajzi eloszlasaban is. Amennyiben
nem valtoznak a financialis koriilmények, egész biztosan gasztro-sivatagosodas varhatd a kevésbé szerencsés
orszagrészeken. Biztos vagyok benne, hogy nem ez a tendencia mindannyiunk jol felfogott érdeke. (Gyuris
LaszIlo)

Matyasy urnak nagyon szép lizletei vannak, Hyeres-ben, Sanary sur Mer-ben és Toulon-ban.

Az itthon megszokottakkal ellentétben, teljesen mas berendezéssel, masfajta elrendezéssel taldlkoztunk,
szellések a pultok, atlathatdé a siitemény valaszték (nagyon gusztusos és kivanatos). Nincs talzsufoltsag az
tizletben sem.

Helyi borokat sajat felirattal, sz6szokat, karamelleket, fiiszereket arulnak a boltban, a siitemények mellett.

A tortakhoz nagyon szép diszdoboz van, kiilon tortalapattal, nehogy véletlen az gond legyen otthon, hogy a
haziasszony nem tudja szépen talalni a fantasztikusan elkészitett kreaciot. Minden részletre kiterjed a figyelmiik.
Kiilonb6z6 méreti dobozokba csomagoljak a siiteményeket attol fliggden, hany darabot szeretnének
megvasarolni. Minden csomagold anyag logéval ellatott, s mindez legvégiil egy szépen kivitelezett logos
papirtaskaba keriil. (Jakobicz Jozsefné- szakoktatd)

CFA Beausset szakmai oktatoi kdzpontba utaztunk, ami jellegét tekintve egy integralt szakképz6 kozponthoz
hasonlit. Tobb szakmat oktatnak itt kiilonbdzé szakmai szinten és életkorban 1évd diakoknak. A tanmiihelyek
felszereltsége minden képzeletiinket feliilmuloan magas szintli volt. Egészen tagas, természetes fénnyel is
ellatott, légkondicionalt helységekben folyik az oktatas. A tanmiihely része az elkiilonitett siit6-f6z6 helység,
valamint a szintén elkiilonitett, kivetitovel, flip chart-tal, elegend6 székkel és asztallal ellatott elméleti tanterem
is. Kiilon helységben, polcokon sorakoznak a nagyméretli szerszamosladak, és gazdag tartalmuk, melyet minden
tanulé névre szdéloan hasznal, tisztit és felel érte. A falon, plakatok tudatositjdk a tanuloval: ,,amig masok
alszanak, te mar dolgozol”. Minden tanuld kiilon asztalon, kiilon gazfézovel, asztali habverd géppel, sajat
karamell melegité dobozzal és a mar emlitett szerszamkészlettel dolgozik. Munkdjukat feliigyeli szakmajuk
mester-oktatoja. Ottlétiinkkor éppen a karamellfézés és rozsakészités alapjait sajatitottdk el, mig egy tarsuk
versenyre késziilt. Az oktatok tajékoztattak benniinket a Franciaorszagban altalanos képzési rendszerrdl,
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melynek lényege, hogy a szakmai oktatds dsszesen akar 7 év is lehet. Mivel az oktatas évei egymasra épiilnek,
kiilonb6z6é szinteken folyik az iskolai munka. A szakmai alapképzés 2-3 évig tart, mely egy altaldnos
képzettséget ad. A tovabbi képzési években kiilon oktatjdk a csokoladé felhasznalasat, az artisztikat és a
fagylaltgyartast. A didkok menet kozben donthetnek arrdl, hogy a képzési piramis hany lépcsoéfokat képesek
megmaszni, mig a legkitartobbak 7 év szakmai képzés utan szereznek jogosultsagot a sajat lizlet létesitéséhez.
Nem kellet tehat sokat gy6zkddni benniinket arrol, hogy a szakmai képzést Franciaorszagban rendkiviil
komolyan veszik, ahhoz megadnak minden anyagi és szakmai segitséget. (Bechmann Gyorgy)

ERDEKKEPVISELET

Délutan elmentiink Cavalaire-be, Gateaux de Famille cukrdszdaba, ahol Eric Bergon mestercukrasz boltja
talalhato, aki a Lyon-i Bouillet Patisserie termeld lizem vezetdje volt, a bolt megnyitasa el6tt.

Masfél éve miikddik a bolt, sajat cukrasztermelSvel és f6z6konyhaval rendelkezik.

Nagyon sokféle gusztusos ételt, siiteményeket készitenek és értékesitenek. A tartelettet itt is géppel készitik, sajat
maguk készitik a bridsokat is. A termeldlizem még nem teljesen klimatizalt, emiatt a bonbonjait nem ott késziti,
de baratja, Jérome de Oliveira helyet biztositott neki. Igy segitik egymast.

Franciaorszagban nem divat otthon fézni, mindent a boltokban vasarolnak meg, igy nagy igény van kiilonb6zo
finomsagokra, példaul a hal alaplevet iivegekben aruljak. Nagyon nagy forgalom van, alig tudott egy kis id6t
szanni rank, mert allanddan jottek a vevok és csak ketten voltak az eladok. Jo volt latni, ahogy egymasnak adtak
a kilincset a vasarlok. (Jakobicz Jézsefné- szakoktato)

Franciaorszagban meglepd volt, hogy barmilyen receptet szivesen megosztanak veliink és egymassal is a legjobb
cukraszok. Nincs az a nagy titoktartds, mint hazankban, ahol minden cukraszat féltve 6rzi a régi elavult
receptjeit. Szerintem ezért ilyen fejlett a francia cukrdszat, mert egymast segitik és kialakul egy egészséges
verseny ahol nem az a cél, hogy milyen recepteket hogyan titkoljanak, hanem milyen ujdonsaggal tudnak
eléallni, amit aztan szivesen megosztanak egymassal. Picit mentalisan kell valtoztatni a hazai hozzaallason és
szeretetteljesebben kell osztoznunk embertarsainkkal. A tudast nem csak felhalmozni kell, hanem amit tudunk,
meg is kell osztani, hogy generacior6l generaciora fejlédjon a cukrasz szakma, ami szerintem az egyik
legcsodalatosabb szakma a vilagon. (Szo Gellért)

Kovetkezd szamunkban az olasz Amalfi-partjan jart csoport beszamoloit kézoljiik.
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