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Az olasz gasztronómia legújabb anyagai, eszközei, technológiai eredményeinek vizsgálata Bács-Kiskun megyei gazdálkodó szervezetek és iskolarendszerű képzést folytató intézmények gyakorlati oktatói részére cukrász és szakács szakmában (11/0029-L/3023)”
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Küldő intézmény: Bács-Kiskun Megyei Kereskedelmi és Iparkamara, Kecskemét
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Fogadó intézmény: Camera di Commercio Industria Artigianato Agricoltura di Lucca

Lucca

Helyszín: Olaszország, Lucca

Ideje: 2011. szeptember 25 - október 1.

Képviselt szakma: CUKRÁSZ, SZAKÁCS

A szakmai tanulmányút helyszíne a Luccai Kereskedelmi, Ipari, Kézműves és Agrárkamara által működtetett „The International Academy of Italian Cuisine” Szakácsakadémia (via S. Viticchio, 414 – Vicopelago 55100 LUCCA Italy, Via Fillungo 121, presso Ascom) tankonyhája. Az 1985-ben alapított intézmény nemzetközi tréningek teljeskörű infrastruktúrával ellátott CSQ-IMQ tanúsítvánnyal  és ISO 9001:2008 minőségbiztosítással rendelkező helyszíne.
Témavezetők: Gianluca Pardini mesterséf, mesterszakács, Beatrice Segani mesterszakács, Stafan Carko mestercukrász.

A gyakorlati munkatevékenység témaköreit előzetes tudásszint- és igényfelmérés alapján a témavezetők állították össze az alábbiak szerint:
·  GARFAGNANAI HAGYOMÁNYOS KONYHA  
·  LUCCAI HAGYOMÁNYOS KONYHA 
·  VERSILIAI HAGYOMÁNYOS KONYHA
· „KÁVÉHÁZI CUKRÁSZ KÉSZÍTMÉNYEK”, JELLEGZETES SÜTŐBEN
·  INNOVATÍV CUKRÁSZAT ÉS DEKORÁCIÓK
FEGATO (Pirított máj), PAGLIATA (Ökörvékonybél), ROGNONE IN UMIDO (Párolt vese), LOMBELLO DI MAIALE (Sertésfilé), SCALOPPINE DI VITELLO AL LUCCA (Borjúszelet luccai borral), SPEZZATINO DI VITELLO (Borjúhúskockák), POLLO ALLA DIAVOLA (Ördöglánycsirke), PALOMBO COI PISELLI (Palombo zöldborsóval), BIGNÉ DI SAN GIUSEPPE (Szent József fánkja), ZUPPA INGLESE (Angolleves), FAVE DEI MORTI (Halottak babja), FRITTELLE DI RISO (Rizscsók), gesztenyetésztás palacsinta, Fűszeres gesztenyetorta, Sós fűszernövényes torta, Tönköly leves, Garfagnanai babtrió sertésbordával, Rántott crostini (pirítós) belsőség raguval, Hagyományos tortelli (tészta fajta) húsos paradicsommártással ü, Csirke luccai vörössel édes-keserű újhagymával, Szardella viareggiói módra, Penne vitorlás módra, Tintahal mángolddal, Scarpaccia viareggiói módra (sütemény), Édes schiacciata (lapított süti), Fűszernövényes torta.

Az oktatási alkalom során megismert csúcstechnológiát képviselő anyagok/ eszközök / berendezések / technológiák :
Megismert új nyersanyagok, ételek, italok :

1. A Magyarországon nem ismert és nem használt gesztenyeliszt (több hétig szárított gesztenye őrleménye). A búzaliszttel összehasonlítva kevesebb emészthető (nettó) szénhidrátot tartalmaz, mindössze 71,4 gramm szénhidrát van 100 gramm gesztenyelisztben. A gesztenyelisztnek rendkívül alacsony a zsírtartalma, és mivel magas a keményítőtartalma, a lisztje mind tápértékét tekintve, mind felhasználásában sokkal jobban hasonlít a maglisztekre, mint a tipikus diófélék lisztje.

2. Alkörmös likőr
3. Fűszernövényes torták
4. Mángold
5. Édes-keserű újhagyma
6. Tönköly 
7. Palombo (hal)
Az oktatási alkalom során megismert csúcstechnológiát képviselő anyagok/ eszközök / berendezések / technológiák alkalmazási területei, lehetőségei:
· A Magyarországon nem ismert és nem használt gesztenyeliszt (több hétig szárított gesztenye őrleménye), amely mind főzéshez és sütéshez felhasználható. A kontinens legértékesebb lúgosító hatású termése, amely gluténmentes, így diétás élelmezéshez használható. Rostban rendkívül gazdag,  A paleolit étrendet tartók, krónikus gyomorbántalmakban szenvedők és szénhidrát diétában részesülők számára alkalmazható. A búzaliszttel összehasonlítva kevesebb emészthető (nettó) szénhidrátot tartalmaz, mindössze 71,4 gramm szénhidrát van 100 gramm gesztenyelisztben. A gesztenyelisztnek rendkívül alacsony a zsírtartalma, és mivel magas a keményítőtartalma, a lisztje mind tápértékét tekintve, mind felhasználásában sokkal jobban hasonlít a maglisztekre, mint a tipikus diófélék lisztje. 
· Az alkörmös likőr Kréta és Malvázia nemes boraiból párolt piros színű, illatozó szesz. Különleges tulajdonsága, hogy a húst e likőr megóvja a bomlástól. A zuppa inglese nélkülözhetetlen alkotóeleme.
· A tojásfehérje sterilizálása a desszertekhez. 
· Zöldségek használata a cukrászatban (cukkini, olívaolaj).

· A hazai éttermek kevés területen alkalmazzák a mángoldot, azt az  értékes zöldségnövényt, amely egyesíti magában a spenót, a sárgarépa és a spárga legjobb tulajdonságait.A mángold levele és nyele értékes vitaminokat, nyers cukrot, pektineket és értékes szerves savakat tartalmaz.
Csekély energia- és magas rosttartalma ideális fogyókúrás élelmiszerré teszi. Fogyasztása a tapasztalatok szerint előnyös a cukorbetegek számára, mert hozzájárul a vércukorszint szabályozásához.

Az új ismeretek elsajátításához biztosított oktatási segédanyagok (írásos tájékoztató, receptúra, szakirodalom, honlap elérhetőség megnevezése stb) pontos megnevezése:

www. italiencuisine.it

az oktató séf és mesterszakács receptúrái (mellékelve olasz és magyar nyelven)
Képzési és módszertani új ismeretek, amely alkalmazhatók a szakma oktatásakor:

1. Kenyerek és péksütemények sütéséhez, főként mogyoró, mandula, gesztenye, méz és csokoládé ízű ételek készítése gesztenyeliszttel.

2. A kelt és leveles tészta pontos egybehajtogatása    

3. Tojásfehérje sterilizálása a desszertekhez
4. Treccia (fonat) megismerése, elsajátítása
5. Ventagli (legyező) megismerése, elsajátítása
6. Levelek megismerése, elsajátítása
7. Saccottino (zsákocska) megismerése, elsajátítása
8. Jó praktikák megismertetése: „
a) A vaj több ízt ad; a brioche-hoz azért használunk margarint, mert jobban kel a tészta sütés közben, levelesebb lesz: margarin, tészta, margarin, tészta, stb.

b) A kekszekhez, linzerekhez mindig gyengébb lisztet használunk, a kelt tésztákhoz viszont erősebb lisztet, vagy lágy búzából készült búzalisztet. Legjobb, ha 60%-ban 0-s vagy 00-ás lisztet, 40%-ban lágy búzából készült búzalisztet (manitoba).

c) A vaníliarudat felhasználása utána megmossuk és megszárítjuk. Akár 7-szer is felhasználható, utána viszont elveszíti az ízét. Mielőtt kidobjuk, felhasználhatjuk úgy is, hogy széttörjük, és a magokat felhasználhatjuk aromaként, illetve ezeket a széttört magokat le is reszelhetjük, és használhatjuk vaníliaporként.

d) Sütéshez szinte mindig zsíros tejet használunk.” (Gianluca Pardini séf, mesterszakács) 
    9. Főzési idők mediterrán zöldlevelűeknél
Sajátos nevelési igényű/sérült tanulók és ép társaik integrált oktatásához megismert, esetleg adaptálható módszertani formák: 

· Mérési nehézségek leküzdését segítő technikák a konyhai mértékegységeknél 

· Egyszerű tányérdesszertek készítése 
· Tésztahajtogatások 

· Leveles tészták és kelttészták egybehajtogatása
Bács-Kiskun megyében az egyre éleződő szociális és foglalkoztatási feszültségek mérséklésére kell törekednünk, amelyet a gyakorlati oktatók továbbképzése és a tanulóképzés során is szem előtt tartottunk. A projekt során a szakértők által elsajátított új anyagok, eszközök és modern technológia gyakorlati oktatáson történő bemutatásával, alkalmazásával a cukrász és szakács tanulók jól felkészült szakemberekké lehetnek

Az ismeretek népszerűsítésének minden lehetséges eszközét felhasználtuk, hogy a pályázati célcsoport a legszélesebb körben informálódjon törekvéseinkről :

- tájékoztatást adtunk honlapunkon (www.bkmkik.hu), 

- tanácsadói hálózatunkkal Bács-Kiskun megye valamennyi érintett gazdálkodó szervezetének figyelmét felhívtuk a projektre eredményeire

- szakképzési rendezvények (Gyakorlati Oktatásvezetők Klubja, Mesterképzés) napirendjébe illesztettük a projekt bemutatását, 

- kamarai kiadványunk, a Gazdasági Ablak folyamatos tájékoztatás nyújtott az olvasóknak.

A projekt a szakértők mindennapi munkavégzéséhez, az oktató-nevelő munkájukhoz nyújt gyakorlati útmutatást. Szakmai kompetenciák fejlődése által és minőségileg egységesebb, korszerűbb képzési tartalommal eredményesebbé, piacképesebbé válhat a hazai szakmai képzés.

A projekt lezárásakor a teljes projektciklus értékelésre elvégeztük A beszámolók alapján elkészült e záró tanulmány, amelyet megküldtünk a Magyar Kereskedelmi és Iparkamarának és a projektben résztvevő valamennyi olasz partnerintézménynek.
Ördög Dóra

szakképzési irodavezető







szakmai összefoglaló
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