Norvégia - Oslo — Budapest — Siéfok
Egy tanulmanyt és annak tanulsagai

A Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete (konzorciumi partner a magyar Pékszovetség)
nyertes palyazata segitségével 16 magyar cukrasz és pék szakember latogatott Osléba. A delegacié vezetoi
Horvath Ferenc és Septe Jozsef voltak. A projekt célja volt, hogy elméleti és gyakorlati sikon megismerjiik
a pékségek munkajat. Lehetoségiink nyilott a szakoktatasi modszerek, az ottani érdekképviseleti szerv
munkajanak megismerésére is. A projekt elokészitésében és lebonyolitasaban jelentos szerepet vallalt Axel
Brun, a norvég szakmai szovetség elnoke.

A beadott palyazati tervnek megfeleléen tanulmanyoztuk

a szakoktatas helyzetét és a dualis képzés helyi specialitasait

a szakma fenntarthat6 fejlodési lehetdségeit

az technikai innovaciok szakmai alkalmazésat

a hazai régios alapanyagok feldolgozasat

az lizemek tevékenységét a piaci magatartas tiikrében

EU élelmezési jogszabalyainak ismeretét - elvarasok - szabalyozasok- kifogasok kezelését

a WHO altal javasolt alapanyagok, technoldgiak alkalmazasat

kiemelt figyelmet forditottunk a lakossag fogyasztasi szokasainak elemzésére, 6sszehasonlitva hazai
trendekkel.

A programunk a fenti szempontoknak a figyelembevételével lett 9sszeallitva. Tobb termeldiizemben jartunk és
megfigyelhettilk munka kdzben a gyartési folyamatokat. Tébbnapos iskolai latogatasokon vettiink rész, ahol a
szakma elméleti és gyakorlati oktatasat tanulmanyozhattuk. Lehet6ségiink volt gasztronomiai képzésen is részt
venni, ahol a szendvicskészités filozofiajaba avattak be.

Két jelentds pékséget latogattunk meg. A Baker Hansen vadonatij tizemébdl 30 szakboltba szallitjak a pékarut
és siiteményt. A magyar vendégeket szakmai vezetéssel és magyarazatokkal vitték koriil a korszerti tizemben,
melynek legnépszeriibb terméke a skandinav sokmagvas sotét kenyér. A tura utan egy kellemes tengerparti
ebédet fogyaszthattunk el a norvég elnokkel, ahol lehetdség nyilt kotetlen szakmai beszélgetésre. A masik lizem

s

VVVVVVYYVY

érdekes megoldasokat alkalmazo6 pékség-cukraszon.

Tanulmanyutunk egyik jelent6s allomasa volt az Etterstad videregdende skole szakoktatasi intézmény
felkeresése, ahol az iskolarendszerrel, tananyagok megismerésével kezdtiink. Részvettiink elméleti, gyakorlati
oktatason, igy alkalmunk nyilt az 6sszehasonlitasra is. A programunk végén a szakacs és felszolgald tanulok egy
pazar bucstuebédet készitettek el és szakoktatdik iranyitasaval prezentaltak azt.

Eqy iskola van Osloban, ahol cukrdsznak, szakacsnak lehet tanulni, azonban a diakok kézel 55%-a kiilfoldi, azaz
bevdndorlé. Oszintén meg is mondtdk, hogy a két év szakképzés alatt a legtobb éra sajnos nem a szakmai
targyakra megy el, hanem arra, hogy megtanitsak a diakokat a norvég nyelvre. Pedig a koriilmények meg
vannak egy magas foku, szinvonalas oktatashoz. Modern, tiszta tankonyha, teljesen uj, még hasznalatlan
gépekkel felszerelve. Mindenhol rendet, tisztasagot, mindségi alapanyagokat és eszkozéket lattunk, ami sajnos az
itthoni szakiskoldakrol nem mondhato el. Az iskolarol szolo eldadas soran kideriilt még, hogy a diakoknak kint is
van gyakorlatuk cégeknél, legfokepp ott tanulnak szakmai dolgokat, azonban ez a gyakorlati idé elég csekély, igy
mar csak a tényleges munka megkezdésekor tudnak tényleg beletanulni a szakmaba. A nemzetkozi cukrdsz
versenyeken a norvégok mégis mindig dobogosak, ami eldtt értetleniil dalltunk, de elarultdk a titkot nekiink: ezt a
tudast nem az iskolaban, hanem otthon, sajat erébdl, az internetrdl tanuljak meg a versenyzok.

(részlet Sitkei Baldzs beszamoldjabol)

A Norvég Pék- és Cukraszszovetségben tett latogatasunk alkalmabol tanulméanyoztuk a nemzetkozi jogszabaly-
¢és gazdasagi kornyezetet, megismertiik a helyi miikodési feltételeket, eldirasokat, a gabonahelyzetet és az
import-export problémakorét. Anders Vangen fotitkar érdekes prezentacidja, majd az azt kovetd szakmai
kerekasztal-beszélgetés, melynek magyar iranyitdja Septe Jozsef elndk ur volt, sok érdekes tapasztalattal
gazdagitotta a résztveviket. Nem maradhatott ki a programbol a norvég elndk sajat lizeme és szakboltja, a Baker
Brun, ahol szamos szakmai fogast, triikkot lestek el a pék kollegak.

Az Apent Bakeri - mely Norvégia legnagyobb kézmiives péksége - nyerte el legjobban a delegacio tetszését.
Korszerti koriillmények kozott, de hagyoméanyos technolégiaval késziilnek a termékek. Erdekesség volt, hogy az
lizem vezetje, aki ezt itt meghonositotta, francia pék, mar negyedik éve él Norvégidban. Technologiai és
termékfejlesztési konzultacid mellett itt a szakembercsere lehetdségét is kdrbejartak a jelenlevok.

A programsorozat egyik nagy sikere a Kulinarisk Akademie szendvicsbemutatdja volt. A workshop-on a
skandinav szendvicsek bemutatasan, kivitelezésén és kostolasan kiviil fontos tapasztalatot jelentett egy
tovabbképzd szakintézmény, gasztrondmiai- tehetséggondozo kdzpont 1étrehozasanak és mitkddtetésének
modszertana. A magyar vendégek olyan szervezeti és taplalkozasi 6tleteket kaptak, melyre nagy sziikség van
hazankban.



A cukraszok kiilon program keretében felkeresték Pascal Dupuy francia cukraszmester, ,,relay desserts” tag
cukraszdajat, ahol részletes elemzd termékbemutatot szerveztek. A kostolt siitemények, egylittes véleménnyel:
VERY HOT - téglalap alaku, Chilis izesitésii — szép kiillemii, karakteresen csokis, kicsit mousse —os , alul
vékony piskotdval, ganache a tetején - 4 texturds siitemény

SZEDRES - kerek alakii - alul lap — erre egész szedrek rakva —majd szeder mousse - erre pirosas tiikorzselé —
végiil fehér csoki disz a tetején, az oldaldra egy vékony piskota van korbe rakva - 3 textirds siitemény
CHOKOVANILLE - téglalap alakii — tészta - csoki mousse — vildgos mousse a kizepén — majd intenziv csokis
krém kovetkezik és ganache van a tetején - 4 textirds siitemény

FENOUILLE - (karamelles — mogyorékrémes) - alul a tésztin karamell mogyoréval — erre jon a csokis
mogyords mousse — majd a karamelles ganache a tetején — és + kerek csoki pasztilla diszités - 5 textiurds
siitemeény

PASSION - (passié gyiimélcsos) — piskéta — malna szemek —passio gyiimoleskrém —sdrga fényzselé, majd
malna és passio (maracuya) gyiimolcs disz a tetején - 5 textirds siitemény

(részlet Petrezselyem Antalné beszdamolojabol)

A kulturalis programok kapcsan alkalmunk nyilt elmenni Drobakba, egy vilagorokséghez tartozo hangulatos
fjordmenti kisvarosba is, ahol egy nagyon kiilonleges, rusztikus szakboltot latogattunk meg.

A szabadidénket igen tartartalmas programokkal sikertilt elt6lteni. A latvanyos és kisértetekkel teli az Akershus
er6d, a VIGELAND szobor park, vagy egy erdei kirandulas éppugy kedviinkre volt, mint a modern Operahaz,
vagy a szamunkra kicsinek tiind norvég Parlament. Jartunk hires norvég miivészek nyomdokain patinas
kavéhazakban, és nagyokat sétaltunk a belvarosban.

HUNOR MAGYAR - NORVEG SUTOIPARI és CUKRASZATI KONFERENCIA
2014.11.14-2014.11.15. Siofok, Hotel Azar

Szamos ismerettel és ismerésok szerzésével zarult a HUNOR konferencia, mely az EEA GRANTS
mobilitasi programunk masodik szakasza volt. A magyarorszagi rendezvényre a projekt terveivel
osszhangban 7 fot delegalt a Norvég Pék- és Cukraszszovetség. A konferencia célja egy széleskorii szakmai
tapasztalatcsere volt, egyben bepillantast nyerhettek a magyar gasztronomia teriiletére is a tobbnapos
latogatas ideje alatt.

Els6 helysziniink a Zila Cukraszat volt, ahol a vendégek nagy érdeklédést tanusitottak Zila Laszlo prezentacioja
irant, ahol a Zila tortaforma és felhasznalasa volt teritéken. Nagy érdeklddéssel és elismeréssel kostolgattak a
siiteményeket, megjegyezve, hogy igen gazdag izvilag és harmonia jellemzi a siiteményeket. Rovid autds korséta
utan érkeztiink Si6fokra, ahonnan hamarosan indultunk tovabb, hogy megtekintsiink egy miik6dé pékséget, a
siofoki Royal Siitodét. Sajnos ez az eldre bejelentett latogatas nem valdsult meg, nem fogadtak minket. Talan ez
a kudarc nem hagyott mély nyomot a vendégeinkben, annal is inkabb, mert indultunk Radpusztara, ahol mar
valoban magyaros vendégszeretettel vartak benniinket. Az éjszakaba nylé palinka és borkostoloval egybekotott
vacsora 0rok emlék marad vendégeink szamara — legalabb is ezt nyilatkoztak.

A masnap Gjra Budapesten talalt minket, ahol egy rovid sétat tettiink az 6budai piacon — megkdstolva tobb
pékség termékét, majd atsétaltunk a Magyar Kereskedelmi és Vendéglatdipari Mizeumba. Dr. Kiss Imre
muzeumigazgatdé mutatta be intézményét, végigkalauzolva a magyar gasztronomia és a kereskedelem targyi
emlékei kozott. A norvég vendégek nagy figyelemmel nézték végig a kiallitast és gratulaltak a muzeum
értékmentd munkéjéhoz.

A HUNOR konferencia november 14-én kezd6dott, ahol Septe Jozsef, a Magyar Pékszovetség elnoke ismertette
a szovetség mitkodését.

A siitéipari agazat rovid bemutatasat a kovetkezékben adjuk meg:

Az élelmiszeripar termelési értéke kb.:2524,1 milliard Ft.

A siitéipar részesedése ebbol: 5,86%

Az alapvet6 ¢lelmiszerek fogyasztasaban valo részesedése:

. kenyér: 1,668%
. péksiitemény:  0,417%
Osszesen: 2,085%

Az alapvet6 élelmiszerek Gsszesen: 11,683%.

. Az ¢lelmiszeriparban a foglalkoztatottak szama: 94 ezer 6
A siitbipari agazatban foglalkoztatott 1étszam az élelmiszeriparon beliil: 25,5%.

A magyar siitdipar helyzete



Az Eurépai Unidban €s Magyarorszagon a siitGiparra egyarant a kisvallalkozasok, a kis- és kozepes iizemek a
jellemzoek. A vallalkozasok szdma a magyar siitdiparban csokkenést mutat jelenleg. 1100 db magyar vallalkozas
van, az lizemek szdma megkozelitéen 1150.

Kiilf6ldi vallalkozasok szdma:

. alban nemzetiségli kb. 500 db van

. horvat nemzetiségii kb. 35-40 db van

A magyar vallalkozasok megoszlasa foglalkoztatottak szerint:
. 70%-a 10 f6nél kevesebbet foglalkoztat

. 20%-a 10-20 f6 kozotti

. 6%-a 20-100 f6 kozotti

. 4%-a 100 f6 feletti 1étszamot foglalkoztat.
A véllalkozasok termelésének megoszlasa:

. 20% csaladi tipusu lizem

. 38% kozép vallalkozasok

. 42%-4t a nagyvallalkozasok adjak.

Az orszagban kb. 1800 db latvany-készre siitd is mikodik.
A siit6 agazatban a foglalkoztatottak szama: 24 ezer f6.
Fogyasztas:  73kg kenyér/f6/év
13 kg péksiitemény/f6/év
A foglalkoztatottak brutto atlag keresete 140 eFt/fo
A befektetett t6ke 40 milliard Ft.
Az iparag éves termelési értéke 148 milliard Ft.
Az Osszes értékesitési helyek szama 27-28 ezer db.
A bruttdé eredményhanyad 1-2 %.
A siitéipari termékek piacan a termékpaletta folyamatos atrendez6dése figyelhetd meg:
. A lakossag egyre nagyobb része keresi az olcsobb pékarut, mikézben sziikiil azok kore, akik a
kozépkategorias illetve a prémium termékeket meg tudjak fizetni. A hazai friss kenyér és pékaruk piacanak lasst
zsugorodasa is lathato.
. Mig az alaptermékeknél (pl.: fehér-félbarna kenyér, zsemle, kifli) a vasarlok az arra koncentralnak, az
egyéb termékeknél a valaszték, a mindség és a nyitva tartas a donté. Magyarorszagon szamos siitéipari szerepld
kénytelen visszakorrigalni a terméke értékesitési arat, a folyamatos verseny erésodése kovetkeztében.

Az alapos tajékoztatast Lajos Mary, a ceglédi Békebeli Cukraszat ,,Magyar alkoholos italok a hazai
cukraszatban” el6adasa és finomsagokkal fliszerezett kdstoldja kovette. A harom bemutatott desszert a
kovetkezd volt: Gesztenyehab gytirli Tokaji eszencia ampullaval, Buborékos epres pezsgdkrém nyaloka,
Etcsokoladés malna palinkas triiffel golyoban.

Horvath Ferenc, a Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete elnokségi tagja folytatta a programot és
gondolatébresztd eléadast tartott a ,,Magyar cukrasztrendek a multban és jelenben” cimmel.

Ollé Sandor biopék ,,A magyarorszagi bio alapanyagok, termékek engedélyezési, jogi szabalyozasa’ cimmel
tartott eléadast. A mondanivaldjat egy gondolatkorre fiizte, érdemes szavain elgondolkodni.

,»Mit is jelent az, hogy bio?

Mostansag nagyon sokszor halljuk: éljiink egészségesebben, taplalkozzunk egészségesebben, mivel egyre tobb a
civilizacios betegségben szenvedo ember, és ennek fo oka az életmodunk és a taplalkozasunk.

Az egészség sz6 a magyar nyelvben tisztan kifejezi, amikor egész-eK vagyunk, akkor képesek vagyunk jol
gondolkodni, cselekedni, ha viszont Kiesiink az egész-ségbdl akkor csak felek vagyunk és eluralkodik rajtunk a
fél-elem, és ez latszik meg a gondolatunkban és cselekedeteinkben is.

Az egészség egy olyan dallapot, amit, akkor, amikor van, nem vesziink észre, csak akkor valik jelentdsse, amikor
megjelenik a hianya. Az egészség nem csak egy dallapot, hanem egy erdforras is, ami segiti a mi mindennapi
tevékenységiinket. A hiany mindenki szamara ismert. Itt emliteném meg korunk civilizacios betegségeit:

a halalos négyes (magas vérnyomas, magas koleszterinszint, magas vércukor, és a daganatos megbetegedések,
de kiilonbozo ételallergiak, magas tulsuly melynek alapjai a helytelen életmod és taplalkozds.

Mi pékek és cukrdszok sokat tehetiink. A termékeinken keresztiil segithetiink olyan embereknek, akik mar
elkezdenek masképp gondolkozni, és fontos szamukra az egész-ségiik.

Zoltai Anna, NEBIH osztalyvezet6 ,,A hazai élelmiszerbiztonsag torténelmi attekintése, szervezeti felépitése és
a valtozasok bemutatasa az EU jogszabalyi harmonizalodés” cimmel ismertette a hazai viszonyokat. A
konferenciat Lakatos Tibor, palinka lovag palinka bemutatoja zarta. Egy rovid pihenés utan vacsora, majd
bowling bajnoksag kdvetkezett. Itt nem volt magyar f6lény, az biztos.



Masnap a Pékakadémia eléadasan jelen voltak a norvég nagykovetség részérél Andreas Myrseth tanacsos és
kisérdje Mathias Slettholm urak. A el6adas keretén beliil mutatkozott be a Norvég Pékszovetség, az eldadd Axel
Brun elndk ur volt, aki nem rejtette véka ala a szakmajuk problémait és nehézségeit.

A magyar-norvég konferencia nagy sikerrel zarult, s a norvég kollégak arrdl biztositottak a két szovetség
elnokét, hogy az egyiittmiikodésnek folytatdsa is lesz.

Ezt mi is megigérhettiik, annal is inkdbb, mert egy fergeteges hangulata bal zarta a rendezvénysorozatot.

A kovetkez6 héten eldadas volt az Ipartestiiletnél, a Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete
szervezetének, miikodésének ismertetése, ezt megbeszélés kovette. A megbeszélés célja a 2015 évben kézdsen
lebonyolitandd program Osszeallitasa volt. A program f6 eleme egy magyar hét megrendezése, amelyet a Norvég
Pék és Cukrasz kamara tamogatna, délutan a Horvath Cukraszdaban volt izemlatogatas.

Kovetkez6 nap lizemlatogatas a prima pék Kft. termeléjében, délutan szabadprogram (séta a belvarosban).

A program keretében latogatas a Dobos C. Jézsef Szakiskoldban, a szakképzési intézmény megtekintése.

Utolsé nap latogatas a Laszlo pékségbe, délutin a Magyar Pékszovetség székhazaba. A projekt tapasztalatok
tovabbi felhasznalasi lehetdségeinek megbeszélése.

Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestiilete



