Erasmus+ francia uti beszamolo

Matyasy ur, mint fogaddpartneriink azon kivil, hogy megnyitotta
termel6lizemének kapuit kis csapatunk el6tt, nagymértékben hozzajarult a
szakma i programunk szervezéséhez. A Relais desszert mestereinek szives
vendéglatasat élvezhettiik a francia tanulmanyutunk alkalmaval, rengeteg
érdekes szakmai élményben volt résziink, sokat tanulhattunk a minGség
fontossaga, a termelés hatékonyabba tétele, és az értékesités latvanyanak
fokozasa tekintetében.

MEGFIGYELESEK, IMPRESSZIOK

Gyartas

A termel6lizemekben szakaszos termelést lathattunk, ami hatékonyabb termelést
eredményez. Bevett szokds, hogy a munkanapokon kevesebb féle siiteményeket
termelnek, mint a mi régidinkban. Hatékonyabb a termelés, ami annak
kdszonhetd, hogy a dolgozdk a részlegeken ugyanazzal a munkafolyamattal
foglalkoznak, és mennyiséget termelnek minden termékbdl. A hatékonysagot
segiti tovabba a fagyasztasi technoldgia, amit mi még nemigen alkalmazunk. A
francia cukrasztermel6kben a stitemények nagy részét fagyasztva taroljak, ami
lehet8séget ad arra, hogy egy fajtabdl akar 2 hétre valdt is eldre tudjanak
gyartani.

A termel6lizemekben Iégkondicionalé berendezések vannak felszerelve, amelyek
biztositjak a készitett siiteménynek megfelel6 hémérsékletet, Erdekes volt az is ,
hogy akar a bizonyos helység hit6kamrava alakithatd ha a termelés megkivanja.
Amit csak lehet gépekkel probalnak megoldani, a gyorsabb és pontosabb
munkavégzeés érdekében. Ezek kdzll Ujdonsag volt szamomra pl. az
almahamozd, a tart nyomd, a macaron nyomd, de mindannyiunknak nagy
racsodalkozas volt a magasnyomasu vagdégép, ami automatikusan, vizsugarral
vagja az el6re beprogramozott méretre a siteményeket. Lac ur azt is elmondta,
hogy a vagdégép az 0sszes gép koziil a legnagyobb segitség.

Macaron

Lathattuk, hogy a macaron is nagy részét képezi a francia cukraszdak
kinalatanak, szamtalan szin, és izkombinaciét kdstolhattunk, és a termelésbe is
belepillanthattunk. Itt is azt lattuk, hogy ezen a napon a cukraszok nagy része a
macaron készitésével foglalkozott, a macaron tészta készitését géppel végzik,
ami szintén nagy elényt jelent a termelésben, az él6 munkat felgyorsitva a
dolgozdkat kimélve nagyobb hatékonysaggal tudnak megjelenni a piacon.
Szintén megjelenik a macaron készités és értékesités fazisaban a fagyasztas,
erre a célra gyartott tartékban toltve, értékesitésre készen taroltak a
macaronokat kilon hitékamrakban, -20 celsius fokon. A macaron
értékesitéséhez kilon pultot hasznalnak, amit akar fagyaspont alatt is lehet
Uzemeltetni, hiszen ez a termék par perc alatt szobahdmérsékleten kiolvad és
ennek kdszonhetben a termék szavatossagi ideje megnd. Tetszett, hogy a
mesterek a macaronokat sajat logdés dobozokba csomagolva is kinaljak,
kihasznalva a reklamfellletet és elegans kilsot biztositva ezzel ennek az
édességnek.

Monodesszertek

A francia desszertekrél korabban mar sokat olvastam, tanfolyamokon tanultam a
készitésiliket és azt tapasztalom, hogy Magyarorszagon mar egyre tébb helyen
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meg is vasarolhatok. Remekil kiegészitette eddigi tuddsomat a tanulmanyut,
ahol eredeti készitési helyén is bepillantast nyerhettem ezen desszertek vilagaba.
Néhany klasszikus ezek kozul:

Tarte framboises

Tarte citron, citromtorta: egy selymes, lagy friss ciromkrém a savanykas iz
kedvelbinek biztos fellduilés.

Tarte tatin, almatorta: sllt karamellizalt almaval a tetején, nagyon kellemes
izvilag.

Millefeuille: a mi krémesinkh6z hasonld vajas tésztabdl készilt vanilias krémes
termék.

Eclair: hasonlé terméket Magyarorszagon is készitenek cukraszok.

A fentieken kivil minden mesternél lathattunk egyedi specialitasokat.

Amit minden vendéglatonkndl megkdstolhattunk az a étcsokoladé mousse, ami
egy intenziven étcsokoladés desszert, hibatlan étgandzzsal, minimalis diszitéssel.
A gyomodlccsel valé gazdag diszités is jellemzd, mely véleményem szerint
rendkivll latvanyos és friss megjelenést biztosit a termékeknek, a mi mdihelylink
is el6szeretettel alkalmazza.

Megfigyeltem, hogy a tortdk a desszertek nagy masai. Ezeket a napi kinalatban
lathattuk.

A pultok reggeli feltoltése is igen érdekes volt, mivel — ahogyan mar korabban
emlitettem - fagyasztva taroljak a termékeket, igy elegendd a becsilt napi
fogyashoz el6késziilni reggel, hogy minimalisra csdokkentsék a lejart
szavatossagu slitemények mennyiségét.

Cafe gourmand

A café gourmand desszert Parizsban bukkan fel el6szor, valamikor a 2000 évek
elején, éttermekben. A célja az volt, hogy a megrovidllt etkezési idébe meg
éppen beleférjen par falatka kilénbo6z6 izvildgu siitemény és egy kavé. Igy a
vendég megspodrolja a sitemény és a kavé rendelési és felszolgalasi idot, hiszen
egyszerre kapja meg a két fogast. A café gourmand jellemz6je, hogy a vendég
rendeléskor nem tudja biztosan, hogy milyen mini siteményeket kap,
lényegében ez egy meglepetés is.

A francia cukraszdaknak az értékesitési szokasairdl annyit kell tudni, hogy nagy
altaldnossagban elmondhatd, hogy nem jellemz6 a helyben fogyasztas. A vendég
elviszi a sliteményeket és otthon fogyasztja el. Az altalunk hagyomanyosnak
nevezhet6 cukraszda elnevezése Franciaorszagban ,salon the thé”, itt lehet6ség
van a pazarul berendezett (izletekben a hidegtalakon, salatakon kivil kavé és
teakillonlegességeken at a legrafinaltabb édességek elfogyasztasara. Az
éttermeken kivil ott tehat a ,salon the thé” jellegl vendéglatdhelyeken
talalkozhatunk a café gourmand desszerttel.

A café gourmand kinalasa nagyszer(i lehetdséget ad arra, hogy a kivancsi
inyencek tébb édességet is megkostolhassanak egy finom kavé kiséretében.
Ertékesités

Vendéglatdink Gizletében nincs helyben fogyasztas, ami igen eltérd a nalunk
megszokottol. Az Uzletekben a kindlat nagyon széleskor(i, a desszerteket
gusztusosan helyezik el a vitrinekben, van valaszték, de nem zsufoltak a pultok.
10-15 fajtat kinalnak egyszerre. A beszélgetések alkalmaval arrél is szd esett,
hogy hozzank hasonldéan a hétvégére jobban felkésziilnek, nagyobb a valaszték.
Kézmlves csokoladékat is nagy valasztékban lathattunk, leginkabb étcsokoladé
a jellemz6. A kdzelgd husvéti innepre vald felkésziilés miatt a csokoladé tojasok
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https://www.google.hu/search?client=firefox-b-ab&q=cafe+gourmand&spell=1&sa=X&ved=0ahUKEwiqoKTRlLHTAhUoCcAKHeAcBZEQvwUIICgA&biw=1400&bih=911

szamos fajtajat lattuk, valamint voltak bon-bonok, csokipasztillak olajos maggal
gazdagitva, tablas csokoladék toltve, illetve megszdrva kilonbozé szératokkal.
Mivel a csokoladé hosszu eltarthatdsagu, igy az lzletet szépen fel lehet tolteni.
Lathattunk még el6re csomagolt teastiitemény jellegl termékeket, karamellakat,
pillecukrot, lekvarokat, kandirozott gyiimolcsoket, olajos magbdl készilt
termékeket és grilldzsokat. Ezek a hosszabb szavatossagi idejl termékek is az
Uzlet szépen felt6ltését szolgadljak. Szépségiik miatt dekoracids funkcidjuk sem
elhanyagolhaté. Nagyon tetszett a design, Ugy érzi magat a vendég, mint egy
ékszerboltban.

A francia szakoktatas vazlatos bemutatasa

Franciaorszagban minden megyének van egy kiképz6 centruma, neve CMA.
Ezek ala tartoznak a képzd iskolak (hazai megfeleldéje TISZK), a megye terlleti
nagysagahoz mérten 6t-hat ipariskola.

Ezekben az iskoldkban cukraszokat, pékeket, henteseket és mészarosokat,
szakacsokat, fodraszokat, valamint catering specialistdkat tanitanak, képeznek
ki.

Az iskoldk tanuldi nem Ugynevezett iskolasok, hiszen 6k mar a francia college (4
kozépiskola) sikeres elvégzése utan kerilnek ide.

ElsO fokozat a CAP, vagyis certificat aptitude professionell - bizonyitvany a
foglalkozasra alkalmassagrol. A kiképzés ideje 3 év, mely utan vizsgazik és kapja
a fent megjeldlt bizonyitvanyt. A tanuléévek ideje alatt a tanuld - cukraszat
esetén - egy cukraszmuhellyel all szerz6désben. Egy hetet tolt az iskoldaban és
harom hetet a gyakorlati oktatason a mihelyben. A termel6ben/ gyakorlati
helyen 1év6 oktatonak cukraszmesteri végzettséggel kell rendelkeznie, 6 felelGs
a tanuld elnyerend6 szaktudasaért. A sikeres vizsgaletétel utan cime: CAP
Cukrasz.

Egy év cukrasz gyakorlat utan leteheti az Ugynevezett szakvizsgat, mint
csokoladé készitd, bonbon készitd, fagylalt készitd vagy catering specialista. Ezen
a vizsgan - Brevet Technik - 6nalldan kell kiilonb6z6 témakat elkészitenie
(esklivéi torta, eljegyzési-jubileumi munkak stb.), mely feladatoknal rajzolni,
tervezni, mintakat kivagni és festeni is tudni kell, tovabba a hozzatartozé gépek
kezelését is ismerni kell. A vizsga sikeres letétele utan cime: BTM (Brevet
Techniquer des Metiers) Patisserie lesz. Ez a cim Ujabb fizetési kategoriaba
sorolja a munkavallalét.

A kovetkez6 fokozat 3 év multan érhetd el, BM patissereie, chocolatier, glacier
lesz, mely a mester cimet jelenti, 6nallé iparengedélyt kaphat és tanuldkat
képezhet ki.

Ennél mar csak egy magasabb kategéria van. A Legjobb Francia Cukrasz
(MOF) cim, melyre minden mester palyazhat egy évente kiirasra kertl6
versenyen (ilyen minden foglalkozasi agban van).

A szakoktatok képzettségére igen nagy sulyt fektet a francia oktatasi rendszer. A
szaktanar el6szor tanari képesitést kell, hogy nyerjen egy allami egyetemen,
majd cukraszmesteri vizsgat kell tennie. Gyakorlatban ez azt jelenti, hogy 30
évesen kezdi szaktanari mikodését. Az ugynevezett ,formateur" szintén
cukraszmester, de nem tanar, aki csak gyakorlati téren mikoddhet. A kilénb6z6
fokozatu vizsgakon a vizsgaztatok, a zsliri 6sszetétele szabdlyozva van. Minden
vizsgafokozatnal a zs(ri elnbke vagy az ipartestilet vagy a
cukraszszakszervezet egyik vezetdje elnokol, tagjai két tanar, két mester és egy
formateur.

A BT és BM fokozatu vizsgakon a zsurin kivil részt vesz egy ,Legjobb Francia
Cukrasz", és két laikus fogyasztod is, akik mint az , utca emberei, a napi
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fogyasztok™ kdstoljak meg a termékeket, mint vasarldk és megrendeldk biraljak
a termékek kilalakjat, valamint egy rajztanar vagy szobrasz. A mérce igen
magas, ezen a fokon a palyazok 35 %-a el is vérzik az orszagos statisztika
szerint.

Szakoktatas a gyakorlatban

A minden évben kilon terlleten torténd oktatas lehetéséget ad arra, hogy a
didkok minél jobban el tudjak sajatitani a szakma klilonb6z6 agait. A
siteménykészitésen kivil tetszett, hogy a diszitésre (szakrajz) is sokkal tobb idot
szannak, annak érdekében, hogy a siitemény befejezé mliveletek is
begyakoroltak legyenek, és a didkok jol fel legyenek készitve az 6nallé munkara,
biztos vonalvezetéssel, biztos tudassal tudjak 6ket kiengedni a valds szakmai
életbe. Magyarorszagon minimalis éraszam van megadva erre az agra, igy a
munkaba allo fiatal kollégak tulnyomo része elég hianyos tudassal rendelkezik.

A csokoladéval valé bandasmad tanitasat is roppant érdekesnek taldltam a mi
oktatasi rendszerliinkhdz képest. Egyeldre ndlunk ugyan a csokoladé
fogyasztasnak sincs akkora kultiraja, viszont a tarsadalmi igények
novekedésével latok esélyt ennek ndvekedésére megfeleld6 prométalas mellett. A
csokoladé széleskord felhasznalhatdsagat, alkalmazasmaodijat lathattuk a hasvéti
Unnepekre valo el6késziletekben is, illetve hogy milyen széles valasztékot
készitenek az iskolaban a didkok, megismerik az egész folyamatot és
technoldgiat, mig a magyar tanuldk ezt szintén csupan par éraban tanuljak, vagy
csak bizonyos kihelyezett gyakorlati helyeken van lehet0ségik ezt elsajatitani.

A hidegkonyhai termékek készitése teljesen Uj dolog a szamomra, az ilyen fajta
termékeket nem a cukraszok készitik nalunk, kivéve természetesen a sds
készitményeket, a pogacsat, apré tésztas sés krémmel toltott termékeket.

A tanulmanyut szadmomra igazi feltoltédés volt. A hazaérkezés 6ta igyekszem
rendszerezni a latottakat, hiszen szeretnék ezek kozil minél tobbet alkalmazni és
a kollégdimnak, tanitvanyaimnak is tovabbadni.

Szarvas, 2017. aprilis 28.

Urban Ildikod
cukraszmester



