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Nagyszer( szakmai program részese lehettem!

Cukraszmesterként és szakoktatoként is rengeteg informacidval, szakmai
tapasztalattal gazdagodtam. Technikai-, és technoldgiai ujdonsagokat ismerhettem
meg elméletben és a gyakorlatban is. Szamtalan élménnyel, és inspiracios
gondolattal tértem haza, s igyekszem ezt a szakmai fejlédést mihamarabb
tanuldéimnak atadni, és desszertmihelyemben is alkalmazni. Tanulhattam nemcsak a
termék elballitas kapcsan ujdonsagokat, de lathattam az egységes arculati
megjelenés erejét is.

A kozelgbé Husvéti kapcsan pedig extra programbdnuszként betekintést kaptunk a
francia Unnepvaras pillanataiba. Megismerhettitk a szinvonalas Unnepi
csokoladéajandékok készitési és csomagolasi trendjét is. Kijelenthetjuk, hogy a
szines félidba elrejtett csokoladéalakzatok ideje lejart!

A program soran felkeresett Csokoladémiihelyekben készitett, egyedi stilusjegyeket
hordozd csokoladékreaciok mind-mind impozans latvanyt nyujtottak az Uzletek
polcain. A kulonlegesen kidolgozott, kreativ megjelenési ,csupasz” csokoladék
szemet gyonyorkodtetd kulsével csabitjak vasarlasra a csokoladérajongokat.

Utam soran a program szervezéseében betekintést nyerhettem a Dél - Francia
cukraszat legrangosabb termelémihelyeinek vilagaba, megtiszteltetés volt
szamomra, hogy talalkozhattam a francia cukraszat néhany neves tagjaval: Denis
Matyasy, Eric Lac, Jerome de Olivera, Eric Bergon, Christophe és Magali Calderon
neve ismert s elismert hatarokon bellul s azokon tul is.

Sokan kozuluk a vilagszerte elismert Relais Dessert cukrasz szervezet tagjai.

Az els6 néhany szd, ami eszembe jut talan az Osszes helyszin kapcsan a
PRECIZITAS, SZENVEDELY, KREATIVITAS, SZAKERTELEM, INNOVACIO,
VENDEGSZERETET.

Mindenhol részesei lehettink a technolégidknak, mindenhol betekintést nyerhettiink
a mindennapok munkaszervezésébe, és minden kérdésinkre mindenhol nagyon



szivesen és kedvesen adtak valaszt. Mindenhol mindent megkdstoltunk, finomabbnal
finomabb iz élményeket élhettunk at.

A meglatogatott termel6kben készult macaronokat, desszerteket és csokoladékat
rangsorolni nem lehet, egydntetlien kivaldé minéség és telt iz vilag jellemzi 6ket. Az
egyedi megjelenés pedig a készitd ars poétikaja is egyben. Benne vannak a
hangjegyek, melyekbdl szimféniakat komponaltak.

A felkeresett termel6kben latott technikai ujdonsagok, nagymértékben hozzajarultak
a termelékenység fokozasahoz, vagy az egyenletes termékmindéséghez, illetve
kreativ termékmegjelenés megvalosulasahoz.

MATYASY Ur cukréasz termeléiizemében, ami a gyakorlati helyiink is volt egyben La
Crau-ben egy vizsugaras vagogeppel ismerkedhettink meg - ez abszolut ujdonsag
volt szamomra.

A vizsugaras vagastechnoldgia alkalmazasa a cukraszatban lenyligdézé precizitast
eredményez, és a kreativ alkotasnak sem szab hatarokat. Mindezek mellett, nem is
kérdés, hogy a termelékenységet is fokozza. Az alkalmazott technikai ujdonsag
felnasznalasaga sokrétl. Mindnyajan lenyligbzve néztik a gépet mikodés kdzben,
és hallgattuk a gyakorlati informacidkat is. A gép nem ismer lehetetlent, precizitas
magasfokon.

Cukraszatban a friss és fagyasztott termékek szeletelése egyarant megoldhaté vele,
mernoki pontossaggal, szamitogép altal vezérelve vagja az elére betaplalt
paraméterek szerint a munkafelliletére helyezett terméket. Az altala végzett munkat
folyamatosan figyelemmel kisérhetjiuk egy kijelzdn.

A géppel minden termék, - igy kulonbozé tésztafélék, pralinék, csokoladék,
bevonatok, gyumolcs zselék, karamellak, nugatok, grillazsok, kekszek, gyimolcsok,
mandula és diéfélék — szeletelhetd.

Kompakt gép nagyon pontos, nagyon gyors (vagasi sebesség akar 300 mm / s), a
fuvokabdl kilép6 vizsugar nyomasa 4000 bar.
|




Franciaorszagban az elsd ilyen, vizsugaras vagastechnoldgiaju gépet Matyasy Ur
vasarolta meg. Elmondasa szerint egy cukraszati szakkiallitason szeretett bele a
gépbe, s mire a néhany napos kiallitds befejezédétt, O boldog tulajdonosa lett a
kiallitdson bemutatdé darabként szereplé gép-példanynak. Cukraszati termel6jében
azota is mikodik a gép, melynek kezel6felllete egyszerl és felhasznalobarat. A
kezel&felllet érintbképernydje mogott mikodé szamitdgép memoriajaba  sajat
alakzatok (mely lehet barmi, pl. nyuszi, gyik, 16 vagy akar egy céges logo), illetve
szeletes aru méretparaméterei is betaplalhatdak, és konyvtarszerkezet kialakitasaval
konnyen lehivhatéak. Nem kérdeés, ez a gép lett a cukraszok uj baratja.

Utunk soran Nizzaban felkerestlik Pascal LAC mihelyét és Uzleteit is.

Lac Ur mihelyében szintén mikodik egy vizsugaras vagoégép, illetve tovabbi
felhasznalébarat és termelékenységet fokozo kisgéppel ismerkedhettliink meg.

A francia cukraszatban népszerlek a tradicionalis tart-ok illetve a modern kor
macaronjai. A tokéletes és egyenletes tésztaminéségrél a szakértelem mellett, Lac
Ur termel&jében modern gépek is gondoskodnak. A tart-ok formazasat egy melegitett
fejjel rendelkez6 présgép biztositja, az alma munkaigényes hamozast, feldolgozast
és szeletelést egy cserélhetd vagokésekkel rendelkezé kisgép végzi. igy egy idében
3 alma feldolgozasa valosul meg.

Pascal Lac Csokoladémihelyében készul6 csokoladékreaciok eleganciat
sugaroznak. A csokoladé feldolgozasa soran ujdonsagként figyeltem fel egy
kakadvajat olvasztd és melegen tartd kisgépre, mely szintén egy praktikus
kiegészit6je a csokoladémuihelyeknek.

Jerome de OLIVERA - 2009-ben, minddssze 23 évesen lett cukrasz vilagbajnok.
Munkaja a szenvedélye. Ez latszik. Kis csapattal dolgozik, de rendkivuli
fegyelemmel, no és szakmai alazattal. Kreativitas. Jaték az izekkel, a texturakkal és
a forméakkal. Egyedi stilus, fiatalos kreaciok. —ez O, Cannes —ban, a Francia Riviéra
kdézpontjaban. Sajat bevallasa szerint tisztasagmanias, én azt mondanam igényes és
rendszeret6. A midhely minden négyzetcentimétere hasznos és tiszta.



Szervezettség az alapanyagok Osszekészitésében, a mosogatasban, a hitési
rendszerben, a késztermékek tarolasban. Mianyag szendvicspanelekkel osztott a
termeld, lekerekitett élek és sarkok, helységenként beépitett egyedi tisztitoszer
adagolokkal felszerelt takaritorendszerek. Uzlete a belvarosban frekventaltan
helyezkedik el. Kifogastalan megjelenés kivul és beldl...

Saint Raphaél-ben  megtekintettik  Christophe és Magali CALDERON
csokoladémanufakturajat és desszertmihelyét. Mr. Calderon 15 évig Matyasy
termel6luzemének Uzemvezetbje volt. A kétszintes termel6 alsé szintjén a cukraszati
részleg, a felsd szinten pedig a csokoladémdihely foglal teret, hatalmas Gvegablakain
at impozans kilatas nyilik a kornyezd hegyekre. Inspiralé kérnyezet.

Figyelemmel kisérhettik a ,Religieuse” desszertkllonlegesség elkészitését, mely
egy rendkivil izletes, gyimolcskrémmel és gyumdlcsvelbvel toltott égetett tészta,
omlds vajas keksszel. Mr. Calderon kivancsi kérdéseinkre nagyon segitékészen

valaszolt és szivesen osztotta meg vellnk receptjeit is.

A mihely szintén nem nagy létszamu, de helységei nagyon jol kialakitottak, atgondolt
és praktikus hitékamra szerkezettel és sutérészleggel. A macaron tésztaadagolasat
sutélemezre itt is egy dresszirozé gép végzi. Mr. Calderon nagyon j6 befektetésnek
mindsitette a gép megvasarlasat.

Cavalaire Sur Mer egy hangulatos tengerparti varoska Saint Tropez
szomszédsagaban.

Itt alakitotta ki termelébazisat Eric BERGON cukraszmester, aki a lyon-i Bouillet
Patisserie termel§ vezetdje volt. Hangulatos és kedves Uzlete, melyet feleségével
vezet és a ,Gateaux de famille” nevet viseli. Szines és izletes macaronok, csokoladé
kuldonlegességek, hangulatos provance-i termék valasztékkal.

Szakmai utunk soran felkerestink egy regionalis francia szakoktatd intézményt Le
Beausset-ben, melynek vezetbje és szakoktatdja részletesen tajékoztatott minket a
franciaorszagi szakképzés rendszerérél. Rendkivil magas szinvonalu, tébblépcsds
oktatasi rendszerben, kizardlag a kozépiskola elvégzése utan van lehetéség a
szakma kitanulasara, nagy hangsulyt fektetve a gyakorlatban toltott képzési idére.

Az oktatdmihely felszereltsége példaértékli, az eltér6 munkafeladatok elvégzésére
kulon helységek biztositottak, a tanuldk részére minden feltétel (technikai és



technoldgiai) adott az egyes szakmodulok magas szintli elsajatitdsahoz. Az alapfoku
cukraszveégzettség megszerzéseéhez 3 évre van szukség, majd ezt kovetben egy év
szakmai munka utan van lehet6ség specializalddni pl. a csokoladékészités vagy a
fagylaltkészités témakorben szakvizsgat tenni. Tovabbi 3 év gyakorlat szikséges a
mestercim megszerzéséhez, amely alapfeltétele Franciaorszagban az 06nallé
vallalkozas elinditasahoz.

Ahhoz, hogy valaki szakoktatd lehessen, alapfeltétel az egyetemi tanari diploma és a
cukraszmesteri végzettség is. Gyakorlati képzéhelyen megosztott a szakmai oktatas.
diploma nélkiil csak gyakorlati oktatasra jogosult a cukraszmester. Erdekes, hogy
szakvizsgakon a vizsgabizottsagban 2 laikus fogyasztdé is helyet kap, akik a
vasarlokat képviselik, s akik a vasarlok szemszogebdl értékelik az elkészitett
vizsgamunkakat. Fontos hangsulyt fektetnek a termék kreativ és esztétikus
megjelenésére, igy a vizsgazokat rajztanar vagy szobrasz is értékeli. Sikeres
vizsgaval csak az indulok 70%-a buszkélkedhet. Megtudtuk azt is, hogy az a
szakember, aki elhivatottan és szakmai alazattal sikeresen megméretteti magat a
vizsgakon, neves cukraszati mihelyekben tudja kamatoztatni megszerzett tudasat.
Szakmailag elismert tagjava valik a francia cukrasztarsadalomnak.

Ugy gondolom, hogy ez a tanulmanyut nagyon hasznos volt mindannyiunk szamara,
ismételten szeretném megkdszonni és elismerni a szervez6k munkajat.
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Cukraszmester, szakoktato (Cake Art Kft)



