Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestilete

1053 Budapest, Kossuth L. u. 14-16. é:‘-l.:(én:?és
Tel./Fax: +36 1 266 4165 P i
cukraszat@cukraszat.net

www.cukraszat.net MAGYAR CLKRASZ IPARDISOK OF

Norvég kapcsolatok I. rész - Osl6i program

A Magyar Cukrasz Iparosok Orszagos Ipartestilete sikeresen palyazott a 2015 évben meghirdetett
EGT Alap Osztondij program mobilitdsi programra. Egylttm(ikodé partnereink: Magyar
Nagykoévetség - Oslo, Magyar Pékszdvetség, Etterstad videregdende skole voltak.

Két évvel ezel6tt azért vettlik fel a kapcsolatot a norvég Pékszovetséggel, hogy kolcsdondsen
megismerhessiik a két orszadg érdekképviseleti szervezeteit, gasztro-kulturajat. Az akkori
tapasztalatok és az utazas értékelése kapcsan dontott Ugy az Ipartestllet, hogy Ujra lehetéséget
biztosit a kollégédknak arra, hogy bepillantdst nyerhessenek a norvég cukrasz, pék és szakoktatasi
teruletre.

A kiutazas eldtt egy alapos felkészités volt, amelyben ismertettiik az EGT Alap Oszténdij program
mUikodési strukturajat, vazoltuk a program fobb célkit(izéseit, és tajékoztattuk a résztvevoket a
részletes munkaprogramral.

Az idei kiutazdk két csoportja a két szakmat képviselte.

A pékek kenyérgyarakkal, kézmlves (zemekkel és a szakoktatassal ismerkedhettek meg.
Részletek a beszamoldkbol:

»A sltbipari vallalatnal, BAKER HANSEN-nél - ami 1861 o6ta m(ikodik €s szamos generaciot vitt
sikerrdl- sikerre - bemutattak szinte a kezdetektdl napjainkig a cég fontosabb allomasait. Erdekes
prezentaciét tartott a cég vezetbje, hogy hogyan tudtdk megtartani ilyen sokdig a céget. Ennek
magyarazata pedig a kilonb6zd nehézségek megoldasa a generaciovaltasnal, folyamatos igazodas
a valtozd piaci koérulményekhez és motivacié fenntartdsa. Az Gzemben modern berendezésekkel
dolgoznak - minden elektromos, napenergidval termelik az aramot, illetve az elektromos aram
nagyon olcsé - fejlett technolégidval dolgoznak. Ugyelnek arra, hogy a tradicionalis kenyereik ize a
megszokott maradjon, de modern technoldgidval készlljon, ezaltal csak kis mértékben
valtoztatnak a recepten, hogy illeszkedjen a piaci igényeknek. A pékségnek mar van sajat malma
és fold terlilete, onnan biztositja a kivalé alapanyagot a termékekhez. A valaszték szik a
magyarorszagi viszonylathoz képest, de amit készitenek az kivalé min6ségl.” (Ilonka Norbert)
~Apent Bakeri ahol jartunk, olyan szerencsénk volt, hogy lathattuk a még jelenleg mikods és
kézben a szomszédos éplletben Ujat épité pékség atmenetét. Az (j pékséget latva olyan
Ujdonsagokkal szembeslltiink, mint a pékség és sorfézde kapcsolata, ahol a gyartas kozben
felmerild mellékterméket a masik lizem hasznos végtermékké alakitja. De emlithetném az éppen
kialakitas alatt Iévé nyujtd-konditermet, ahol a cégvezetés az alkalmazottak helyes testtartasanak
megdrzését probalja elGsegiteni. Mas dimenzidba csoppentlink bele...” (Ligeti Andras)

~A magyar sltdipar és cukraszat nagysagrendekkel valtozatosabb, nagyobb szortimenttel
rendelkezik, mint a norvég: ezekben a pékségekben azt lattuk, hogy 20-25 féle kenyeret
gyartanak. Nekem nagyon tetszettek az északi éghajlatra jellemzé arpakasaval, zabbal és
rozstorettel készul6 kenyerek, amelyek szinte folyds, nagyon lagy tésztabdl, jellemzéen formaban
késziilnek. Tetszik, hogy a csomagolason jeldlik a rosttartalmat, felt(in6, hogy Norvégidban az
egészséges étrend milyen kiemelkedGen fontos. Nagyszerl, hogy Norvégidban az aruhazak nem
stitnek pékarut, ugy tlnik, ez a pékek privilégiuma. A legmeghatarozobb élmény mégis a boltok
voltak: a berendezések stilusa és a személyzet mentalitdsa.” (Gere Istvan)

~Nagyon tetszett a Baker Hansen pékgyarban az a kis cukrasz részleg, ahol mar az innepekre
készilédve egy karacsonyfa formaju stiteményt készitettek: dardlt mandula, cukor és fehérje az
alapanyag, kilénb6z6 méretl karikaban kistik, glazdrral diszitik, majd egymasra pakoljak, ezaltal
kirajzolddik a fenyé6fa alakzat. EImaradhatatlan norvég kilénlegesség a karacsonyi asztalrol.

Es ami még elmaradhatatlan, az a kenyér, ami kistilve Hansen feliratot mutat, természetesen 0si
receptuira alapjan; illetve a viking kenyér — aminek a kozepe lyukas, fuvekkel van megszorva -,
amit a kalandozo vikingek a hajo rudjan taroltak.” (Jakobicz Jézsefné szakoktatod)

A cukraszok szekcid munkaprogramjanak hangsulyos eleme volt a szakiskolai oktatésban valo
részvétel, ahol a norvég didkokkal kézosen készitettek el szamos tradicionalis magyar stiteményt.
.Szakiskola, szakképzés

A Norvégidban a tankoteles kor 16 éves korig tart. Ezutan kapcsoldédhat be a szakképzésbe.
Alapvetéen a szakképzés 2 x 2 éves. Ebbdl az els6 év egy agazaton bellil egységes, majd a
masodik évben valasztanak szakmat. Addig minden szakma gyakorlatat (a vendéglatason beldl
szakacs, cukrasz, pincér, pék) egyarant latogatjak. Az els6 két évben a didkok csak az iskoldban



vannak elméleti és gyakorlati képzésen, majd egy vizsga utan kerllhetnek ki a két éves gyakorlati
képzésre. A masodik két évet is egy vizsga zarja le. Az érdekes az, hogy a didk zardvizsgajan
szereplo feladatokat a gyakorlati hely termékvalasztékahoz igazitjak. Tehat ha példaul egy cukrasz
tanuld olyan helyen volt, ahol nem készlilt bonbon, akkor a vizsgafeladatdban sem fog szerepelni.
(Ez szadmomra egy kicsit még érthetetlen, de a felkészitdé tanar informacidja szerint ez
m(ikodGképes rendszer.)

Nagyon meglep6 volt, hogy a szakképzésben részt vevl hallgatok tébb mint 95 %-ban a
szakmajukban képzelik el a jov6jlket. Tehat nagyon jé az orientacidé, amit nalunk is fejleszteni
kellene.

Az iskola ahol voltunk, nagyon jol felszerelt volt. A gyakorlati oktatas helyszine minden szakmaban
ugy volt kialakitva, hogy egy normal vendéglaté egység (szalloda, étterem vagy pékség) is tudott
volna ott m(ikodni. A gyakorlati hellyel kdzvetlen kapcsolatban volt egy oktatd terem. A gyakorlati
foglalkozasok a szamitégépekkel, projektorral felszerelt oktatd teremben indult. Ott megbeszélték
a napi gyakorlatan szerepl6 termékeket, majd kezd6dott a munka. A legfébb kiilonbség, hogy nem
egyénileg kis adagokban készliltek a termékek. A kdézosen nagy mennyiségben begyurt tésztabol
viszont mindenki készitett sajat terméket. (Gyenge Csaba szaktanar)

Rimoczi Laszlo kozremikodésével a grillazs termékek elkészitését is megismerhették.

~Nagyon kilondsnek tekintették a grillazs tortdm, aminek rendkivil mdd oriltem. A sikerélményen
tul szamos kulféoldon él6 magyar fiatallal taldlkoztam tobbek k6zott Bagaméri Laszloval. Ez a név
tobbeknek ismert lehet, ha mashonnan nem (Bagameéri, aki a fagylaltjat maga méri) filmbdl, hisz
az 6 nagyapjardl formaltak a filmbéli szerepet, akit Alfonzé testesit meg. Es még egy kézos pont: 6
ugyan azon kisvaros (Lajosmizse) szll6ttje, mint én, és évek éta ismerdsok vagyunk a facebookon,
de személyesen még sosem talalkoztunk. Bagaméri Laszl6 egy magyar papirgyar igazgatdja,
aminek a telephelye Osléban van és a nagykovetség honlapjan értesult arrél, hogy itt egy magyar
cukrasz bemutato, kostolo lesz, és én is itt leszek, és igy az alléfogadason meglepett jelenlétével.
Milyen kicsi a vilag, ki gondolta volna.” (Riméczi Laszld)

Az elkészitett termékeket a magyar nagykovetségen egy sajtofogadason ismerhették, izlelhették
meg a meghivott sajtoé és a norvég szakma képviseldi.

Siké Anna Maria, nagykovet asszony a projekt kezdetektdl tdmogatta munkankat és a megnyitd
beszédében is hangsulyozta:

~A Nagykovetség ugy véli, hogy egy jo iigy mellé allt, fontos hogy a két orszag minél
tobb csatornan keresztiil megismerje egymas kultirajat, amelybe a gasztronémia
éppugy beletartozik, mint az, oktatdas, a zene, a tanc, vagy az irodalom.

A meghivoban olvashattak invitalasunkat, melyhez most megtehetik az elsoé Iépést.
Jojjenek és kostoljdk meg Magyarorszag izeit Osléban, és szeretettel varjuk Onoket
nalunk, Magyarorszagon egy tjabb felfedezésre!”

A két csoport szamos k6z0s programon is részt vett, ilyen volt példaul a Matehalle gasztrondmiai
piac, a Kulinarisk Akademin tartott street food bemutatd, szakmai kidllitason vald részvétel,
Drobak-i kirdndulas.

,Mi is az a street food? Tulajdonképpen olyan kézben megfoghatd, akar utcan elfogyaszthaté étel,
amely gazdag izvilagaval és laza stilusaval olyan vilaghddité karriert futott be, hogy ma mar
Osléban a fine dining legfébb konkurensének szamit. Természetesen elsGsorban a fiatalok kérében
divhak ezek a vagany street food éttermek, amelyek ar-érték aranyban igen nagy elénnyel
rendelkeznek a csucséttermekhez képest. Jellemzben a tavol-keleti és a dél-amerikai konyhabdl
merit, kedveli az erés fliszerezést, karakteres izeket.

Az igazi street food csak sokféle friss és jo minbségl alapanyagbdl és megfelelé technoldgiai
tudassal valdsithaté meg. A sztarszakacsok négyféle ételt készitettek és kinaltak a magyar
vendégeknek: marinalt lazaccal készilt csip6s kinai kellel, kimcsi-majonézzel talalt salatat,
marindlt és szuvidalt oldalassal téltétt g6z6lt zsemlét (bun), guacamoléval és salsa frescaval rakott
tacot és egy egzotikus izli ramen nevil japan tésztalevest. Minden ételnél kiilbnleges szdszokat,
marinadokat, a hus, a hal és a z6ldségek specialis technoldgiaval térténd feldolgozasat tanulhattuk
meg. S mint azt Norvégidban mar szinte megszokhattuk: a siker itt nem jar azzal, hogy egy
befutott céggel rendelkezé jo szakember mar csak az iranyitassal foglalatoskodik, nem, a Kulinarisk
Akemiben a tulajdonos tartotta a workshopot asszisztense segitségével. (Draskdczy Eszter)

~Szamomra nagyon érdekes volt a szakmai kiallitas, ahol a norvég termékeken kiviil a dan, olasz,
francia kiallitok jovoltabol szamos, szamomra uj termékkel ismerkedtem meg. Ilyen volt a 100%-
os vaj, amelybdl egy brios jellegli terméket kinaltak.” (Szigeti Karoly)




A kint toltott id6 alatt lehetGséglink volt megismerni a norvég gasztrondmia tobb oldalat, a norvég
mentalitdst, ami egyenl6 a nyugodtsaggal és kiegyensulyozottsaggal, s ami visszakdszon az
autépalyatdl a reptérig, a vendéglatdktdl a szallasaddig mindenhol. Lathattuk Norvégia igazi arcat és
beleldathattunk a kompromisszumok nélkili kdrnyezettudatossag igazi megvaldsuldsaba. Koszonjik,
hogy részesei lehettiink.

Norvég kapcsolatok II. rész
Norvég oktatasi szakemberek latogatasa Magyarorszagon

A Magyar Cukrasz lIparosok Orszagos Ipartestiiletével kozosen szervezte meg a Magyar
Pékszovetség a norvég vendégek latogatasat, melynek célja a hazai szakképzés megismertetése, a
szakember utanpdtlas lehetGsége és szakmaban adddé kihivasokra relevans valaszok megtalalasa
volt.

A programban két helyszin lett kijel6lve: Budapesten a cukrdszok, mig Siimegen a pékek voltak a
szakmai programok szervezdi, vendéglatoi.

A budapesti érkezést kovetGen a Zila Kavéhazba kalauzoltdk el a vendégeket, a termelSiizem
ldtogatasat kovet6en a Zila tortaformdval és széleskérld gasztrondmiai felhasznaldsaval
ismerkedhettek meg Zila Laszl6 cukraszmester el6addasa nyomdn. Este a RaM Colosseum
Nostradamus — Vildgok vandora misort tekintették meg, ami jé alkalom volt arra, hogy
megismerhessék a sokszind vilag értékeit.

Masnap mar koran reggel a Szinergia Szakiskoldaban kezdtek, ahol egy intézményi bemutatkozas utan
lehet6ség volt bekapcsolddni a gyakorlati drdba. Nagyon megorvendeztették a vendéglatdk Gket,
mikor megtudtdk, hogy ebben az iskoldban késziilt fel a Bocuse d’Or versenyre a norvég valogatott.

A hétvége mar Simegen taldlta Gket, ahol idén is megrendezésre keril6 HUNOR konferencian vettek
részt. Septe Jozsef, a Magyar Pékszovetség elndke nyitotta meg a konferenciat és rovid
helyzetelemzés utdn a szakképzés, a munkaerG-utanpétlas lett a f6 téma. A norvég vendégek
felszélaldsukban bemutattdk a norvég szakoktatdsi rendszert, amely a dualis oktatds elemeit
hordozza, szdmos specifikus elemmel. A résztvev6k ezek utan szamos kérdést tettek fel, melyek a
tanuldéi motivaltsagra, a szakma tarsadalmi megbecsiiltségére és az allami, kamarai szerepvallaldsra
irdnyult.

Azonban mint mindennek, az tilésnek is le kellett zarulnia, annal is inkdbb, mivel egy palinkafelismerd
versenyre voltak hivatalosak. Nos, hogy ez mennyire sikerilt, tanusitja egy oklevél, melyet Tord Huse,
az Etterstad Videregaende Skole igazgatdja vett at, igazolva azt a sztereotipiat, hogy a norvégok nagy
alkoholismerdgk.

A kovetkez6 nap délel6ttje ismét a szakmaé volt, hiszen a Pékakadémia keretében létrehozott
kiallitas kivalé alkalom volt arra, hogy a norvégok megismerkedhessenek az alapanyag beszallitdkkal
és a magyar trendekkel.

Tavasbarlang

A KOzép-Eurdpaban egyediilallé latvanyossag, a Tavasbarlang, a varos szivében taldlhatd. 1903-ben
kutasas soran fedezték fel, majd tiz évvel késGbb a latogatdk el6tt is megnyitottak. A karsztviz altal
kialakitott haromszint( barlangrendszer alsé termeit és a felsé jaratok egy részét 19 Celsius-fokos viz
boritja.

Ezt a mintegy 300 méteres szakaszt csonakkal lehet korbejarni. A valtozé mélységd, tiszta vizben jol
lathatdk az alsé termekbe vezetd lejaratok is. A barlang kiilonleges klimajanak gydgyhatasat régota
ismerik.



Az egykori vasartéren torténelminkre emlékeztetve a vdros emlékmiivet emelt a trianoni
békediktdtum soran megcsonkitott Nagy-Magyarorszag tiszteletére.

Az emlékmi(ivet Tapolca erdélyi testvérvdrosatdl, Zabolatdl kapott Székelykapun keresztil lehet
megkozeliteni.

Az emlékmdkoril a 64 varmegyébdl idehozott fold emlékezteti arra a latogatdkat, hogy milyen
valtozatos és csoddlnivalé a Karpat medence .

Tapolca kovetkezd helyszin, ahol a Dolce cukraszddban Téth Zoltan latta vendégil a csapatot. itt
megismerkedhettek az idei Magyarorszag tortajaval, de szamos hazi kilonlegességet is kdstolhattak.
Nagy figyelemmel kdvették az orszagtorta akcid torténetét és a mogotte meghizédd marketingcélok
ismertetését, melyet Vojtek Evatdl hallhattak.

Az este mar az Onfeledt szérakozasé volt, és aki latta 6ket, az elmondhatja, derekasan helytalltak a
parketten.

A kovetkez6 héten latogatdst tettek a Magyar Kereskedelmi és Vendéglatdipari Muzeumban, voltak
Uzemlatogatason és termékbemutatdn a Horvath Cukraszdaban, ahol Horvath Ferenc elnok tartotta a
prezentaciét. Ott, a szakmai kerekasztal beszélgetésen elhangzott, hogy az elkezdett programot
mindenképpen folytatni kell, mert mindkét fél kozos érdeke.

Még szerepelt egy egynapos latogatds a Dobos C. Jozsef Szakiskoldban, ahol gyakorlati 6rakon vettek
részt és nagy elismeréssel nyilatkoztak a latottakrdl. Szamukra elég érthetetlennek tiint a tobbfajta
jogi formaval miikodd szakképzés és ennek megfelelGen a tobbfajta tAmogatottsagi szisztéma.

Minden kételyt és kérdést feledtetett azonban a budapesti korséta és elutazaskor igéretet tettek
arra, hogy hamarosan eljonnek, hogy még jobban megismerhessék ezt a csoddlatos varost és
vendégszeret6 lakoit.

A tanulmanyutrodl elkészitettiink egy filmet is, amely hamarosan a honlapunkon is elérhet§ lesz.

A programot az EGT FINANSZIROZASI MECHANIZMUS 2009-2014 OSZTONDIJ PROGRAM
finanszirozta

A beszamoldt dsszedllitotta: Vojtek Eva projektfelelds



