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valtozasok

Még a gasztrondmia irant kevésbé érdekldddknek is feltlnhetett, hogy a
magyar éttermi kultlra alaposan megvaltozott az utdbbi években. Latva-
nyos bizonyiték is akad: az elsd hazai Michelin-csillag. De mi a helyzet a

cukraszattal?

gazan nem szeretnénk tulértékelni a
francia abroncsgyartd cég inspektorai-
nak tevekenységét, de el kell ismerni, a
magyar gasztronémiaban Uj idészamitas
kezdddott, amikor a Costes megkapta az
elsé magyar Michelin-csillagot. Orvendetes, hogy
ezzel felkerdltink végre hivatalosan is az eurépai
gourmand-térképre, de a fontosabb hatast még-
is belféldon véltik felfedezni. A Michelin-kalauz
megjelenése utan ugyanis a hazai sikernek ké-
szbnhetéen a magyar média minden eddiginél
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nagyobb figyelmet szentelt a gasztronomianak. A
minden televizioban, Ujségban megjelent, a Costest
és a Bib gourmand-emlitést kapott éttermeket be-
mutatd riportok kdvetkeztében meglepéen széles
korben valt ismertté a mindségi étkezés koncep-
cioja. A jo ételek és alapanyagok iranti tisztelet a
névekvd szamu gasztroblogon keresztll is teret
nyer, ahogy a valdéban értékes szakacskonyvek
piaca is szépen bévil. A cukraszipar azonban
mintha megrekedt volna a fejlédésben. A hazai
gasztronomiat toplistakba rendezé diningguides.hu
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A hazai piac komoly

hatranyban van, hiszen
a munkat terheld jaru-
lékok jelentésen ma-
gasabbak a kornyezé
orszagokénal. igy nem

tudunk versenyképe-

sek lenni az olcs6bb
lengyel vagy akar a
rendkivil hatékonyan
gyartott nyugati termé-
kekkel szemben.
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A jo ételek és alap-
anyagok iranti tisztelet
az egyre névekvé
szamu gasztroblogon
keresztiil is teret nyer,
ahogy a valéban érté-
kes szakacskonyvek
piaca is szépen béviil.

Cukraszok genera-
cioi keriilnek ki az
iskolabdl, akik az ott
toltott évek soran
egyetlenegyszer sem
latnak, hasznalnak
valdodi csokoladét vagy
mindségi vajat.
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Hazankban a 19. szazad elsé felében ala-
kult ki a cukraszkézmdiipar. Ebben az id6-
ben Magyarorszagra tobb svajci cukrasz
vandorolt be, akik Gjszer(i készitménye-
ket honositottak meg, és meggyorsitottak
a cukraszkézmiiipar fejlédését. A legtobb
kézmuipari cukraszmiihelyben a cukrasz-
tevékenység tobb agazatat is mivelték.

A magyarorszagi gyari édesipar bolcs6-
jének a cukraszipar tekinthet6. Kivételt
képez ez aldl a csokoladégyartas, mert

a csokoladékészités eleve gépesitett,
gyaripari termelésként indult. A korai
csokoladékeészitok csak csokoladéitalt
készitettek, a cukraszok pedig csak
felhasznal6i voltak a csokoladénak. 1884
utan Gerbeaud Emil vezette be Magyar-
orszagon a csokoladés desszert, illetve a
bonbon eldallitasat.

Forras: Diéspatonyi lldiké — Az élelmiszeripar
fejl6dése a kiegyezéstdl a 20. szézad elejéig

Forras: Rapp Eszter
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gasztro

csUcscukraszatokat bemutato listajan 6sszesen
hét szerepldt taldlunk, és ezzel ki is meritettik a
lehetséges keretet, legfeliebb a sorrenden lehet
vitatkozni. A helyzetet jél jellemzi, hogy a Ma-
gyar Cukrasz Iparosok Orszagos Szévetsége
altal megrendezett legutdbbi fagylaltversenyen a
szervezet egy jeles képvisel6je haladasként értel-
mezte, hogy a csokoladéfagylalt elkésziteéséhez
a versengés kedvéért valdban csokoladét hasz-
naltak. Az, hogy egy szakmai szervezet szerint
a mindségi alapanyag valaszthatd, nem pedig
kotelezé elvaras, tulajdonképpen egyaltalan nem
meglep6, ha kérbekérdezlink a szakmaban.

Savanyu forras

A legnagyobb problémét az jelenti, hogy a szak-
képzés romokban hever. Cukraszok generacioi
kerllnek ki az iskolabdl, akik az ott toltdtt évek soran
egyetlenegyszer sem latnak, hasznalnak valodi
csokoladét vagy mindségi vajat. A szakoktatas nél-
kil pedig a szakma sem tud tovabblépni” — allitotta
Varga Géabor, a desszert.eu weboldal fécukrasza
es f@szerkesztdje, aki kortlbelll 50 évnyi hatranyt
viziondl a fejlettebb piacokhoz képest, mind a szak-
emberek tajékozottsaga, felkészlltsége, mind az
alapanyag-haszndlat tekintetében.

»A szakiskoldban olyan kényvekbdl tanulnak,
amelyek még 1968-ban irédtak, a tanulék nem
cukraszkodni tanulnak meg, csak recepteket elké-
sziteni. Fogalmuk sincs réla, hogyan viselkednek
az alapanyagok a konyhaban, ha szerencséjik
van és jo helyre kerllnek, akkor j6 iranyba fejléd-
nek, ha nem, akkor esélytelenek” — panaszkodott
Niszkéacs Anna is a Gerbeaud képviseletében.
,JOk az alapjaik, nem rosszabbak, mint egy brit
vagy egy kanadai frissen végzettnek. Valdban
nem értékelik a mindségi alapanyagokat, de
ez mashol is hasonlénak mondhaté. Az viszont
tagadhatatlan, hogy jéval tébb francia alapra,
receptre lenne szikséguk, és persze segitene,
ha tényleg ismernék az anyagokat, amelyekkel
dolgozniuk kell” — értékelte az oktatasi helyze-
tet a keze ala kerul6 tanoncokon keresztll egy
messzirdl jott ember, a kanadai Devin Ticmanis,
a Lukéacs cukraszda vezetd séfje.

»Az édesipar megmaradt termeld gyarainak is
komoly kihivast jelent a jo képzettségli szakmun-
kasok felvétele, mert hiany van szakemberekbdl
ezen a téren. Az oktatas terlletén remélink val-
tozast, bizunk abban, hogy a szakmunkéasképzés
nagyobb figyelmet és megbecsUlést kap majd a
jovében” — adott képet az édességfogyasztas
nagy részét biztosito édesipar oktatasrol alkotott
véleményérdl Santa Sandor, az Edességgyartok
Szovetségének elndke és a Bonbonetti csoport

vezérigazgatdja.




Ahogy az édesipari
felmérések ered-
ményei is mutatjak,
lassan ugyan, de azeért
biztosan kialakulni
latszik egy megval-
tozott izlés(i vevokor,
amelynek tagjai nem
tartjak savanytnak a
valddi csokoladébol
készlilt fagylaltot és
romlottnak a mentas
citromot.

Forras: Rapp Eszter

Az édesipar megma-
radt termel6 gyarainak
is komoly kihivast
jelent a jo képzettség(i
szakmunkasok felvé-
tele, mert hiany van
szakemberekbdl ezen
atéren.
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Mas keseriiségek

»Annyira be vagyunk zarva a sajat sotét koreinkbe,
hogy esély sincs az elmozdulasra. Hianyzik a
szakmai kontroll. Hogyan lehetek én még mindig
mestercukrasz egy 1994-es vizsgaval? Miért nem
kell megvédeni kétévente a cimet, nemzetkozi
referenciakat felmutatni, ahogy ez Franciaorszag-
ban torténik? Egy kemény és folyamatos szakmai
kontroll biztosithatna a receptek allandésagét és
mindségét is” — bovitette a problémak korét Miha-
lyi Laszl6, a vaci Desszert Szalon tulajdonosa.
,EQy jo cukrasznak rendkivll széles kor( isme-
retekkel kell rendelkeznie mindenféle alapanyag,
a megszokottak mellett a gyimalcsok, flszerek
terUletén is. Fontos lenne, hogy a cukraszdaknak

Forrés: Four Seasons
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IPARI MERETEKBEN

A 19. szazadban Magyarorsza-

gon a cukorka-, a csokolade- és a
tartoslisztesaru-sziikséglet nagy részét
az osztrak és a cseh nagyipar elégitette
ki. A hazai ellatasban az osztrak és a
cseh nagyipar mellett az akkori hazai
cukrasziizemek vettek részt kézmiiipari
tevékenyseégiikkel. Készitettek cukorkat,
csokoladésarut, cukrozott gyiimolcsoét,
ostyat, cukordiszeket és figurakat.

A cukorkakeészités a 19. szazad utols6
harmadaban alakult ki, kezdetleges
gépesitéssel. Stiihmer Frigyes 1868-ban
Budapesten, Weisz J6zsef Sopronban
alapitott cukorkaiizemet.

Forras: Diéspatonyi lldiké — Az élelmiszeripar
fejlédése a kiegyezéstdl a 20. szdzad elejéig



Valodi versenyhely-
zetnek kell kialakulnia,
ahol a lemaradoék
bizony becsukhatjak

a boltot, és csak az
marad talpon, aki min6-
ségi arut és szolgalta-
tast kinal.

A hazai piac komoly
hatranyban van, hiszen
a munkat terheld
jarulékok jelentésen
magasabbak a kérnye-
26 orszagokeénal.

Forras: Vargagabor

| VELUNK SZOLETETT [

Az édes iz érzékelése valészinlileg ve-
link sziletett képesség. Ugyanakkor az
érzékelés mértékében az egyének kozott
kiilonbségek figyelhet6k meg. Az édes
élelmiszerek iranti igényiink hedonikus,
érzelmi és kulturalis tényezdkkel is kap-
csolatos. A cukrok iranti ragaszkodast
még inkabb fokozhatja az olyan nevelés,
amely édességekkel jutalmaz.

Forras: edestenyek.hu

legyen valami sajat izUk, csak rajuk jellemzd ter-
mékuk, amivel kitnhetnek. Erre még sajnos nincs
meg az igény a szakmaban” — arnyalta a képet
Kolonics Zoltan, a Gerbeaud vezet6 cukrasza.
A hazai alapanyagok hullamzd minésége és a
kulfoldrél beszerezhetd, megfeleld szinvonald, am
az arfolyamok miatt egyre csak draguld termékek
Ujabb akadalyt jelentenek. ,Le kell mondanunk az
arrés nagy részérdl a minéség érdekében. Egy
800 forintos desszert esetében csak az alapanyag
belekerllhet 400 forintba vagy akar ennél is tébbe”
— szamolt Mihalyi, és akkor még nem beszélt az
elkészitéshez szikséges munkarol.

Valddi versenyhelyzetnek kell kialakulnia, ahol a
lemaradok bizony becsukhatjék a boltot, és csak
az marad talpon, aki mindségi arut és szolgalta-
tast kinal. Az éttermek esetében ez a folyamat
mar megkezdddott, meg is van az eredménye,
a jelenleg is zajlé valsag is rasegithet, egyfajta
tisztitokdraként” — vélekedik Kelényi Gyula, a Sza-
mos Ugyvezeté igazgatoja, aki mérndki hattérrel
érkezett 30 évvel ezelbtt az édességbizniszbe.
Kelényi joslata nem all tavol a valésagtol, hiszen a
magyar édesipari termelés a 2000-es évek elején
egyszer mar majdnem megsz(int, amikor a Kraft,
a Nestlé és a Fundy a szomszédos orszagokba
telepitette Uzemeit. Azéta lényegében az édes-
ipari termékek 80-85 szazaléka importbdl érkezik.
»A hazai piac komoly hatranyban van, hiszen a
munkat terhel6 jarulékok jelentésen magasabbak
a kornyezé orszagokéndl. igy nem tudunk ver-
senyképesek lenni az olcsobb lengyel vagy akéar a
rendkivil hatékonyan gyartott nyugati termékekkel
szemben” — summazta az édesipar véleményét
Santa Sandor.

Edes izlés

A cukor szerepe meghatarozé az életlinkben,
azt mondjak, Ugy hat a szervezetlinkben, mint
egy fajdalomcsillapitéd. Az igénytelen fogyasztéd
ma megelégszik azzal, hogy cukoradagjat porbol
készUlt piskotak és mUanyag krémek formajaban
kapjameg” - jellemezte a hazai vasarlokat Kelényi
Gyula a Szamostol.

,Sokat kritizéljak a magyar fogyasztokat, hogy




gasztro

csak az arakat nézik, és kizarélag az olcso termé-
keket keresik. Ezzel szemben az édesipar piaci
adatai azt mutatjék, hogy a minéségi markazott
termékek piacrésze még mindig jelentés. Ezek az
adatok megerdsftik, hogy a hazai fogyaszték egy-
re tudatosabbak, legalabbis az édességvasarlas
soran feltétlentl. A szezonélis termékek, példaul
mikulasok piacan mar tébb mint 80 szazalékban
csak valodi csokoladebdl keszult mikulasokat
vasarolnak a fogyasztok” — arnyalta a képet Santa
Séandor az édesipar szamaival.

Az mindenképpen tagadhatatlan tény, hogy mig
példaul a francidk konnyl szivvel fizetnek ki na-
gyobb dsszegeket étteremre és cukraszdéra, addig
a magyar vasarlonak egyetlen fontos szempont
létezik: az ar. A hvg.hu gasztro rovataban, a
travelline.hu és a life-style.hu oldalakon
megjelent cikkekhez érkezett hozzaszolasokbol
egyértelm, a vasarlék nagy része elfogadhatatlan-
nak tartja, hogy egy szelet sitemény 1000 forintba
vagy tébbe is kerllhet a cslcscukraszatokban.
Amidta azonban Budapestre betdrtek a nemzetkozi
kavézdlancok, amelyekben egyébként mindenhol
magyar cukraszizemek termékeit arusitjak igen
magas arakon, a valodi csicscukraszatokat érde-
mes Ujraértékelni. J6 eséllyel megtdrténhet, hogy az
eddig draganak gondolt helyek mar nem is tlinnek
annyira koltségesnek, ar-érték arany tekintetében
pedig a j6 cukraszdék magasan vezetnek a fran-
chise lancok Uzleteivel szemben. Kilonos tekintettel
az elvitelre, amely elénydsebb a helyben fogyasz-
tott &rakhoz képest, bar a felmérések szerint ez a
megoldas még mindig kevéssé elterjedt a hazai
fogyasztok kdrében.

A jovo izei

Ahogy az édesipari felmérések eredményeiis mu-
tatjék, lassan ugyan, de azért biztosan kialakulni
latszik egy megvaltozott (zlést vevdkér, amelynek
tagjai nem tartjék savanylnak a valddi csokola-
débal készUlt fagylaltot és romlottnak a mentas
citromot. Mihdlyi vaci Desszert Szalonja példaul
a maga zsenge két éve ellenére méar komoly ra-
jongétabort mondhat a magéénak. ,Egyre bévul
a vasarloi kor, vendégeink 50 szazaléka nem is
vaci, alkalmi tortainkat pedig az orszag minden
tajara rendelik, szallitottunk méar Debrecenbe és
Kaposvarrais, egyik sem a szomszéd falu” —arulja
el a cukraszmester.

»A magyarok igenis akarjak a mindséget, ha azt
a megfeleld aron és a megfelelé helyen kinaljak
nekik” — csatlakozott a pozitiv jovéképhez Devin
Ticmanis is a Lukacs cukrészda részérdl.

Az emberek elébb-utdbb észre fogjak venni, ha
a sarki kis cukraszdaban éppen olyan gyenge
min&séget kapnak, mint a hipermarketben. Csak
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A csokoladé sziv- és érvédo hatasa els6sorban a polifenolok cso-
portjaba tartozé flavonoidoknak kdszénhet6. A flavonoidok adjak a
viragok sarga vagy piros szinét, védik a névényeket a mikrobaktol
és a rovaroktol, de gyulladascsokkentd, antiallergias és mikrobael-
lenes tulajdonsagaik az emberben is érvényesiilnek. Igen erélyes
antioxidansok, és gatoljak a szabadgyokok érvényesiilését.

A flavonoidok szerepet jatszanak a vérrogok képzédésének csok-
kentésében, ezaltal hozzajarulnak a sziv- és érrendszeri betegségek
kialakulasanak megel6zéséhez. Jorészt ezeknek az anyagoknak a
javara irhat6 a gyiimolcsok, zoldségek, a z6ld tea vagy a vorosbor
kedvez6 hatasa ereinkre. A kakadbab egyike a flavonoidokban leg-
gazdagabb élelmiszereknek: ezek teszik ki a kakadpor kb. 10%-at.
A csokoladé zsirsavosszetétele szintén kedvez6 a kardiovaszkularis
betegségek megel6zésében, ugyanis 1/3 része egyszeresen telitet-
len olajsav, ami nem néveli, s6t egyes esetekben inkabb csokkenti a
vér koleszterinszintjét. Az olajsav mellett ugyancsak jelentés meny-
nyiségben talalhat6 a csokoladéban a telitett zsirsavakhoz tartozé
sztearinsav és palmitinsav is. A sztearinsavrél bebizonyosodott,
hogy nem emeli a vér koleszterinszintjét, mérsékli a vérlemezkék
osszecsapodasat, gatolja a vérrog kialakulasat, és egy része egy-
szeresen telitetlen olajsavva alakul. A palmitinsavval kapcsolatban
megfigyelték, hogy csupan a magas koleszterinszint(i emberekben
okoz tovabbi koleszterinszint-emelkedést, normal vérzsirszintii
egyénekben k6zo6mbds a hatasa. A taplalkozastudomanyi szakem-
berek szerint kizarélag minéségi csokoladét fogyasszunk, lehetbleg
féétkezések utan, s egyszerre csak kis mennyiséget, hetente maxi-
mum 1-2 alkalommal.

Forras: Taplalkozas és Tudomany hirlevél

éppen a cukraszdaban tdbbet kell érte fizetni.
Ezért a fogyasztok el fognak fordulni az alacsony
mindséget nyUjtd cukraszdaktdl” —jésolta Kelényi
Gyula a Szamostdl. ,Egyetlen kitorési lehetéség
létezik: a kézmlves, hagyomanyos recepteken
alapuld, természetes anyagokat hasznald, miné-
ségi cukraszathoz valé visszatérés” — allitotta a
marcipanos marka Ugyvezetdje, és nincs egyedul
véleményével.

Forras: Vargagabor

A magyarok igenis
akarjak a minéséget,

| haaztamegfelel6 aron
és a megfelel6 helyen
kinaljak nekik.

,Ugy gondoljuk, az innovativ, minéségi, markazott
termékeknek van jovojik. Ezt lathatjuk az elmult
egy-két év valsagtapasztalataibdl, a minéségi,
markazott termékek a krizis ellenére is meg tud-
tak érizni komoly piacrésziket” — csatlakozott az
optimistédkhoz Santa Sandor is.

A helyzet tehat rossz, de nem reménytelen, a leg-
nagyobb gond pedig az oktatéssal és a fogyasztoi
szokéasokkal van. Ha desszertrél van sz, rajtunk
nem mulhat!

Forras: Daragd Viktéria
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