wmm /e cholv de lexcellence wm
BAR LE DUC

Européen
B 00 CF Louis Prioux
0 EK oo AFPROM
O oo

Erasmus+

Szakmai beszamold
Erasmus+ szakmai gyakorlatrdl
2024.02.06-21. Bar le Duc

Franciaorszag

Készitette: Bocsor Istvanné



Iskolank nemzetkozi kapcsolata révén a franciaorszagi Bar le Duc-ba masodszor lehetett
jelentkezni szakmai gyakorlat 6sztondijprogram keretein belill és igy jutottam el az Erasmus+
programjaval. A szakmai gyakorlatra vald felkésziilés is napi szinten adott feladatokat.

A tanulok kivalogatasa és meghallgatasa 2023.12.19-én zajlott. igy keriilt be a csapatba:
Jankovszki Sara Naomi

Gerics Zsuzsanna

Zenics Krisztina

Graholy Balézs

Karadi Tamas

Kurmai Alex

Kisérotanarként keriilt a csapatba kolléganém: Cserépyné Varga Maria kollégiumvezetd. En
szakmai tanulményi feladatokat kaptam.

Ezutan mar el is kezdddott a kiilonbozé programok szervezése és lebonyolitdsa, ami
maximalisan felkészitett mindenkit a szakmai gyakorlatra.

Az ilyenkor szokdsos csapatépitd és konfliktuskezelési tréninget is én tartottam a hat tanulonak
2024. 02. 19-¢én.

Szakmai felkészitésiinket Moravszki Melinda tartotta 2024. januar 29-én, aki az utazasi
tapasztalatait osztotta meg veliink, de bemutatta a gyakorlati helyet és megmutatta a gyakorlati
naplo vezetési szempontjait. Kérdéseket tehettiink fel, tapasztalatokat oszthattunk meg
egymassal és utazasi jotanacsokkal latott el minket.

A nyelvi felkésziilést az el6z6 Bar le Duc-i szakmai gyakorlaton is részt vevé Lukacs Levente
segitette. O most tért vissza a harom hénapos szakmai gyakorlatarél. Nemcsak szavakat,
mondatokat tanultunk, hanem megosztotta veliink tapasztalatait.

Elsé6 nap

2024.02.06-an (kedd) hajnali 1 orakor indultunk Budapestre a Liszt Ferenc Repiil6térre,
ahonnan repiilével utaztunk Parizsba.

Jaratunk 06:15- kor indult és 08:35-kor landoltunk Parizs (Beauavis) repterén. A csomagjaért
mindenki aggodott, hogy meglegyen, de a legnagyobb meglepetésiinkre a miénket hozta a gép
legeldszor és mindenkié maradéktalanul megvolt.

A reptérrél a transzfer vitt el minket 09:45-kor nagyon hosszi és kacskaringds ton a parizsi
keleti palyaudvarra, ahonnan 12:22-kor TGV vonattal utaztunk Nancybe. Ez a vonat nagyon
érdekes volt tobb szempontbdl: az atlagsebessége 310 km/ora helyenként, valamint hangulatos
belsd kupéban kaptunk helyet mind a nyolcan. A vonat hatranya, hogy kicsit sziik volt, ami a
nagy csomagok szempontjabol nem volt elény6s. Kideriilt, hogy a Sara és az én helyemre nem
tudunk leiilni, a bérondoket nem tudtuk hova tenni. Eredetileg azt gondoltuk, hogy mi kint
maradunk az el6térbe a csomagokkal. A kupéban egy csalad is utazott, ahova betették az 6sszes
csomagjukat. Ezért mi ketten be se tudtunk jutni a belsd részbe. A kalauznd nagyon segitékész
volt, mikor meglatta a helyzetet azonnal intézkedett is. A kint maradt 4 nagy béréndot segitett
elhelyezni, igaz szétszorva a tobbi kupéban, majd a helyiinket is megkereste, s igy kideriilt,
hogy két fiatal lany beiilt oda, pedig nekik nem is oda szolt a jegyiik. A kalauznd kikiildte 6ket
onnan, igy elfoglalhattuk a helyiinket. 35 perces utunk végén leszalltunk Nancyben. Onnan
utaztunk tovabb egy sokkal tagasabb vonattal Bar-le-Duc-ba.

16.35-re érkeztiink meg, kicsit kifdradva az allomasra, ahol vart minket Toth Zsanett
koordinator.
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Az iskola eldtt késziilt a ,,szokésos” vendégeket abrazolo foto.

Az iskola kollégiumaban kaptunk szallast.

Miutan kipakoltunk, Zsanett tartott nekiink egy bemutatkozast, ill. eligazitott minket, elmondta
a legfontosabb informaciokat.

B

Elmentiink k6zosen vacsorazni.

Megérkezésiink 2024.02.06-an keddre esett, megbeszEltiik a masnapi gyakorlat helyszinét,
idépontjat, a reggeli idOpontjat. Zsanett nagyon kedvesen megmutatott nekiink mindent, amit
hasznalnunk kell ebben a két hétben (étkezéshez hasznaland6 kartya, kulcsok, helyszinek).

Maisodik nap

2023.02.07-én (szerdan) kezdddott a szakmai munka, cukrdsz gyakorlat. Ezen a napon két
csoportra kellett oszlanunk, igy Cserépyné tanarnd a harom lannyal Mr Jaworski-val voltak, én
pedig a harom fitval a konyhdn Mme Jacquinot, Mr Schuller Eurotour szakacs osztalyhoz
kertiltiink.
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val és narancs tuilles-vel.

Legels6 1épés a gylimdlcsok (anandsz 4s mang0) tisztitasa, héjtol és romlott részektdl valod
megszabaditasa, szeletelése, kockazasa volt.

Masodik 1épésként elkészitettiik a liszt, narancslé, kristalycukor robotgéppel kikevert habbdl az
egyik diszitéelemet, amit szilikon siitdlapra kor alaktira formaztunk vékonyan egy evékanal
hatanak segitségével. Ezt utana kistitottiik.

Harmadik 1épésként a tanyérdesszert masik dekoréac
cukor keverékét lepiritottuk (barnara), kiteritve a marvanyasztallapon kihtitottiik és félretettiik
a késobbi feldolgozasra eldkészitve.

Negyedik 1épésként késziilt el a Cocco Mouse. A zselatinlapokat hideg vizben beaztattuk. A
tojas sargakat cukorral, vanilia aroma (paszta) hozzdadasaval habosra kevertiik g6z f6l6tt, mig



fehér nem lett. Gyors és hatdrozott mozdulattal kellett a habot verni szalas habverdvel, hogy az
igazan jo habos allagot elérjiik. Amikor elkésziilt, levettiik a tizrél és jol kinyomkodva a vizet
a zselélapokbol, azokat hozzakevertiik.

Kiilon kimértiik a tejszint (allati eredetiit hasznalnak csak!) és felhabositottuk. A két krémet
Osszekevertiik és félre tettiik.

Negyedik 1épésként elkészitettik a Morange habot: a kimért porcukrot a citromlével, és a
kukoricakeményitével Osszekevertiik. Egy masik tilban a tojasfehérjét kristalycukorral
kihabositottuk. A két elegyet 0sszekevertiik, majd sima csoves nyomodzsakkal, siitopapirral
fedett siitlemezre karikakat nyomtunk. Kisiitottiik 45 Celsius-fokon, 90 percig.
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Végiil 6sszeallitottuk a (40) tAnyérdesszertet:
A tényérra helyeztilk a Morang habbol késziilt karikat, majd Cocco Mouse-t nyomtunk ra
korben csillagcsoves nyomoézsakkal. Ebbe halmoztuk bele a mang6 és ananasz keveréket. Erre
helyeztiink egy gombdc vanilia fagylaltot, rahelyeztiik a tuilles-t, majd megszortuk a diszito
morzsaval. A tanyérra nyomtunk egy kis adag Cocco Mouse-t, majd az egészet meglocsoltuk,
fecskendeztiik kétféle (malnas és passiogyiimolesos) Coulli-val. A Coulli- gylimolcspaszta,
zselatin, cukor stirti fézete, olyan, mint egy martas.



Legvégén a pedagogiai étteremben felszolgaltak a mentisor végén az elkészitett gyonyorh és
finom desszertet.

Harmadik nap
2024.02. 08-an, csiitortokon: délelott iskolalatogatds, délutdn francia 6ra az Eurotour
osztallyal és este felé Bar le Duc felfedezése volt Toth Zsanett koordinatorral.

8 oratol Toth Zsanett koordinator bemutatta az iskolat, a képzéseket, kisﬁlet vetitett.
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A Pedagoégiai Konyha az els6 elndkrél (Louis Prioux) lett elnevezve, ezért minden tanyéron,
talon az 6 monogramja szerepel: L.P. Nagyon biiszkék ra és az iskola ezzel is kifejezi tiszteletét
iranyaba.

Az iskolérol és a képzésrdl kaptunk b informécidkat:

Ot kiilon agazatot oktatnak. Ezek: pék/cukrasz, fodrasz, autofényezé és karosszéria lakatos,
hentes/szakacs, pincér/vendéglato- kereskedelmi szakirany. 15 éves kortol 30 éves korig lehet
ide jonni tanulni. Kiilfoldieknél minimum 18 évesnek kell lenni a didknak.



Dualis képzés- munkaalapu képzés zajlik.

A tanulok hétfotdl péntekig egy hetet toltenek és kozismereti-, szakmai tantargyakat tanulnak.
A fennmaradé harom hétben egy altaluk valasztott munkaadonal dolgoznak.

Hétfon 10 orakor kezdddik az oktatds. A szakoktatds 8.00-t6l 18.00-ig tart. Az ebédidé masfél
orara kihuzodik, ilyenkor pihenni is lehet. A tandrak 80 percesek. A tandrak kozti sziinetek
pedig 10 percesek. Kint dohdnyozhatnak, de az elektromos cigaretta be van tiltva.

Ebben az egy hétben a kollégiumbol csak egyszer, szerdan délutan van kimend, takarodo pedig
kotelez6en este 10-t61, amit nagyon komolyan vesznek.

Itt munkaalapt képzés zajlik. A tanulok a munkajuk utdn havi rendszerességgel jovedelmet
kapnak korosztalyonként. A 15-18 évesek havi 500/600 Euros keresetet kapnak, heti 35 orés
szerzddéssel. Kiilfoldiek esetében a betdltott 18. €letév a feltétel. 18-21 éveseknél havi 800-900
Eur6 a kereset. A tanuld ebbdl oldja meg a lakhatési koltségeit, stb. Bérkiegészito-, lakhatasi
tdmogatast stb. kapnak a francia allamtol. 22-26 éves korig 100%-os minimalbért, azaz 1780
Eurd6t kapnak.

Ez a tanulasi lehetéség jol fejleszti az Onismeretet, nemcsak szakmailag jo lehetdség.
Tapasztalatszerzésre is kivalo, kideriil, milyen a csaladtol tavol, hogyan tudnak magukban
boldogulni.

Az iskola 500-550-600 f6s, 50 oktatd és munkatars dolgozik itt.

A vendéglatosok heti két alkalommal készitenek meniisorokat, melyeket egy évre feltesznek a
honlapra és a varosbdl betérdk is kostolhatnak.

A pékek minden gyakorlat utan prezentaljak az elkészitett arukat.

A cukraszképzés utan lehetéség van csokoladékészitd képzésen részt venni. A pék képzés egy
két éves alapképzés, de utdna lehetdség van mesterképzést is elvégezni.

Ezekhez a képzésekhez eloképzettség sziikséges. A legnagyobb hangsuly a francia
nyelvoktatdson van.

Zsanett bemutatta a hozzank kozelebb es6 nagyobb varosokat, aztan azt is elmesélte, hogy a
franciak (foként nyugdijasok) kedvelt jatéka a petang (petanque), ezt itt az iskolaban is szivesen
jatsszak. Ki van alakitva egy rész az udvaron a jatéknak. Kiilon teremben lehet Ping-pongozni,
csocsozni, vagy aki szeretné karban tartani magat sulyzokkal is lehet dolgozni. Ezek a
szabadidds lehetdségek, illetve az iskola konyvtaraban lehet olvasgatni.

Elmesélte, ill. mi is elmondtuk, mit tudunk a Paris-Brest-rol.

Az iskola bemutatdsa kovetkezett, elmentiink a kiillonb6z6 osztalyokba, ahol megtekinthettiik,
hol torténnek a kiillonbozé szakmak oktatasai.
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Ebéd és ebédsziinet kdvetkezett.
Délutan részt vettiink kozosen az Eurotour osztéllyal (cukraszok, felszolgaldk) egy 80 perces
franciadran. A hét témaja az egészség (santé), errdl tanultunk.



Az iskolaban a francia nyelv oktatasdn van a hangsuly, hiszen ezen a nyelven zajlik az egész
oktatas, ezért 200 ora van a 9 honap alatt.

A tanarné (Brigitte) 2000 ota oktatja a francia nyelvet, de csak szeptember oOta tanit itt az
iskolaban.

Bemutatkozassal kezdtiik, majd ratértiink a témara, mivel talalkozunk, amikor elmegyiink egy
orvoshoz. Egy rovid videods szituacion keresztiil néztiik végig, mit kell mondani az orvosnal,
hogyan kell elmondani, hogy mi a panaszunk, és hogyan zajlik egy vizsgalat.

V8l ym Brobisme s xenie

Nagyon érdekes volt részt venni a tobbi magyar tanuloval az 'oran Veluk 1ehetosegunk volt
tobb alkalommal is beszélgetni, tapasztalatot, informaciot gytjteni.

Bar le Duc felfedezése: este a francia nyelvora utdn megnéztiik kozosen a varost.
Nekem leginkabb a bazilika tetszett.



Negyedik nap

2024.02.09. (péntek) — Verdun torténelmi helyeinek felfedezése; Drazsé iizemlatogatas;
Csokoladéiizlet tizemlatogatas.

8.30-kor indultunk az iskola kisbuszéaval, amit Téth Zsanett vezetett. Athaladtunk Svullyn, ahol
Zsanett megmutatta azt a cukraszdat, amit egy magyar hazaspar nyitott. Az érdekessége, hogy
ok itt, ebben az iskoldban ismerkedtek meg, itt tanultdk meg a szakmat.

Els6 allomasunk a Dragées de Verdun Braquier- drazségyarban volt, ahol minden termék

kézmuves, termék.

Tetszett, hogy nem korbevezettek és elmondtak informéciokat, mint ahogy megszoktuk, hanem
kisfilmeken keresztiil sokkal jobban és tobbet, szemléletesebben megtudtunk nemcsak errdl a
gyarrdl, hanem 4ltaldban a drazsé készitésérol.

Leiiltiink a vetito- és kiallito térben és elkezd6dott az id6utazas.

Megismertiik az iizem torténetét, a munkafolyamatokat, az ezekkel kapcsolatos fontos
informaciokat. Megtudtuk pl., hogy hogyan pattant ki valakinek a fejébdl egyaltalan a drazsé
létrehozasa és a gyartas Otlete: Belejtettek egy mandulaszemet véletleniil a mézbe, majd
megszorta az illetd porcukorral.

Ez az lizem csaladi véllalkozas, kevés emberrel dolgoznak. Ahhoz, hogy wvalaki ott
dolgozhasson, kiilonlegesen jo tapintoérzek, €s szagloérzék sziikséges.



A mandulat Spanyolorszagbol és Sziciliabol hozzak. Egyesével valogatjak, csak a jo, ép szemek
keriilhetnek bele a gyartas folyamataba. Porkolik, és kint hiitik le szabad levegdn. A drazsé
bevonathoz hatalmas keveré tartalyba helyezik, és folyamatosan cukorsziruppal 6ntozik
(kézzel) valamint szaritjdk (géppel). Idonként porcukorral meghintik és kézzel segitve
gy6zddnek meg mindenrdl (hogy eléggé atitatodott a cukorsziruppal a mandula, kelldképpen
szérad-e, ill. kellden porcukros-e az dsszes feliilete. Kozben, ha talalnak hibas szemeket (egyet-
egyet), azt kidobjak koziiliik (ehhez kell a kiilonleges tapintoérzék és a nagy tapasztalat).
Ezeknek a hatasara lesz sima, porcelanszerti feliilet rajta. A szinezéshez természetes szinezéket
hasznalnak pl. céklapor. Kiilonleges bevonata drazsé is késziil (arany/eziist), ezeket tinnepi
alkalmakra szoktak véasarolni. A gyerekekre is gondoltak, kifejlesztettek egy ,,csoki bombat”,
amit megtdltenek mindenféle ajandékkal és pl. sziiletésnapi zstiron meggyujtjadk a kandcot,
szétrobban a csoki bomba és az ajandék eldkeriil, a csokit pedig el lehet fogyasztani.

A film utan gyalogosan bejartuk az iizemet. Feltlind, hogy az lizem kicsi, a helyiségek is kicsik-
ez a francidkra jellemz6 (akar az éttermeikben is).

Megtekintettiik a régi munkaeszk6zokbdl készitett kiallitast is, majd bemehettiink az tizem
mintaboltjaba és meg is lehetett vasarolni a termékeket.
A masodik allomasunk a Terra Chocolata- csokoladébolt és tizemben volt.
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Ez egy két személyes vallalkozas, de szivesen fogadnak tanuldkat. Az egyik tulajdonos végig
mutatta a bolt hatuljaban miikodé helyiségeit, ahol folyamatosan allitja elé a finomabbnal
finomabb kézmives termékeit. A csokoladékat izesitik hibiszkusszal, roibos-szal, olivaval,
gylimolccsel és kis golydcskdkat drazsékat készit beldliik, amit meg is kostolhattunk. A
szinez¢k itt is mindig természetes szinezék. Tej-, ét-, és fehércsokoladét is felhasznal a
termékeinek eldallitdsara. Bonbonokat is készit, s legalabb 50 féle koziil lehetett a latogatas
alatt is vasarolni. Mindig a megfelel6 linnepre-, alkalomra készit csokoladé kiilonlegességeket.
fgy ott jartunkkor Szent Valentin napi termékeket, csomagokat lattunk. Minden termékén
megjelent a sziv alak, minta. Az egyik Eurotour osztalyba jaro volt diak is dolgozott itt, sét az
6 inspiracidja volt a palinkas bon-bon, aminek nagy sikere van jelenleg is. Magyar
meggypalinka van benne.
Kavézni és forrd csokizni is megéri betérni ide. A tulajdonos megkinalt minket, igy
megtapasztalhattuk a kiilonleges iz vilagot, amit a termékeinél kialakit. Mindenki vaséarolhatott
a tobbi termékbdl, majd a végén a bolt eldtt készitettﬁnk_&z koz0s fotot.
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Ebédelni mentiink egy olaszos étterembe- a tulajdonos olasz volt és mindenki meg is pihent
kozben.

Utunkat folytattuk a harmadik helyszinre, ahol a Verdun-i csata zajlott.



Megdobbenve néztiik a 16vészarkokat, bunkereket. 1916 02.21-12.18. a francidk és németek
kozott zajlott ez a nagyon hossza, 10 honapos iitkdzet. A teriiletre vetitve négyzetméterre
szamolva a legtobb katona itt esett el. Kb. 700000 ember esett aldozatul. A Verdun-i
vérszivattytnak is hivjak.
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Akiket azonositani tudtak, azokat eltemették, a tobbiek csontjat egy helyre gylijtotték.
A negyedik helyszin éppen ott volt, ahol ezeket a csontokat Osszegyiijtve / eltemetve
megtekinthettiik. Az eltemetett katondk sirjat jelzé keresztek megddbbentéek voltak
szamunkra. Foként azért, mert a harom lany ukran szarmazasu és 6k a sajat boriikon tapasztaljak
ezt. Féltem kissé hogy milyen hatést valt ki naluk, de hala Istennek, nem alakult rosszul.
Visszafelé mar mindenki eléggé elfaradt.

Mindenki megvacsorazott az el6z0 este vasarolt pékarubol, huskészitményekbdl, miizlibol.

A kollégiumba menve elkészitettiik a napi beszamolot és megfiirddtiink, lefekiidtiink pihenni.

Otodik nap

2024.02. 10. (szombat)- Nancy felfedezése, pékség lizemlatogatas volt a program

8 orakor indultuk, kicsit késve az iskola kisbuszaval, Zsanett vezetésével.

A vérosban olyan nagy volt a forgalom, hogy nagyon nehezen talaltunk csak parkoldhelyet,
ezért oda kellett szolni a pékség vezetdjének, hogy késni fogunk. Mikor leparkoltunk,
elsétaltunk a Maison Gwizdak pékiizemébe, aminek az elsd része bolt. Megddbbenve
tapasztaltuk, hogy a sor messze kint all az utcan.




Bementiink a hatulsé pékiizembe. Sajnos mar a termelés végére értiink csak oda, mert a késve
indulas és a parkoldhely keresés miatt annyi volt a csuszasunk, hogy mar csak az értékesitési
résznél jartak.

A helyet Palwes Florian mutatta be nekiink, a tulajdonos csak késébb érkezett. Megtudtuk a
tulajdonostdl, hogy csaladi vallalkozasként indult 1994-ben, a feleségével egyiitt inditottak.
Fontos szamara, hogy a felnévekvé generacionak atadja a tudasat, ezért foglakoztat fiatalokat,
ill. kiilfoldi tanulokat 2 éve.

Tobb, mint 20-féle kenyeret készitenek, mindent bio lisztbdl. Az 6 specialitasa Gateau Lorrain
siitemény, amin egy kettds kereszt van, ringloszilva palinkat tartalmaz. Ebbdl késtolhattunk is.
Aznap késziilt fank is, ami a mi csérogefankunkhoz hasonit, hiszen farsangi szezon volt még.
Megtudtuk, hogy a fankot siité fiatalember idén méreti meg magat 23 francia pék kozott:
Franciaorszag legjobb croiass,an készitdje cimért és a 2. fordulon til van.
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Itt mar el6zo este elkészitik a kenyérhez valot és az elsé pék hajnal 1 érakor kezdi a munkat.
Ebben a pékségben dolgozik. Az Eurotour osztalybdl az egyik tanuld (Adrienn) itt dolgozik,
aki mondta, hogy 6 hajnal 2-re jar, és déleldtt 10-ig van. Neki Florian a mentora. Az iizletvezetd
elmondta, hogy nagyon meg van elégedve a magyar lany munkéjaval. Az tizembdl kifelé jovet
lathattuk a bagett etetést, ahogy a pék a siitésre készitette eld az egymas mell¢ sorakoztatott,
kelesztett bagetteket. A siitdlemezre helyezte dket, bevagdosta hosszdban, majd bevetette a
futdszalagrol a bagetteket a siitdbe. Egyszerre 4 sorban tudtak a bagettek siilni az elektromos
kemencében. Amik kisiiltek, azokat kiszedte és egy 4llo kosarba helyezte kihiilni eladésra.

Elsétaltunk a belvarosba, ahol megnéztiik a piacot. Minden megtalalhat6, ami szem-szajnak
ingere. Megkostoltuk a Paté en croute pintade Morille-t, ami egy kenyér és gyongytyukkal,

majas krémmel és pisztaciaval volt toltve és kisiitve.



Zsanett minden lehetséges dolgot, ismeretet elmondott a francia konyharél, amikor olyan
helyekre, alapanyagokhoz érkeztiink. Sok érdekességet megtudtunk, a francia szokasokrdl is.
gazl gasztronomiai utazas volt.

oltart. Nem lattam még sehol ilyen szobrot, ahol Szent Jozsef tartja a kezében a kis Jézust. S6t
a koriilotte 1évo festményeken olyan jeleneteket abrazoltak, amiket szintén sehol sem lattam: a
szent csalad menekiilése Egyiptomba, Szent Jozsef tanitja a kis Jézust az acsmesterségre, Szent
Jozsef haléla, ahol Jézus és Szliz Maria is jelen volt.



Visszamentiink a fotérre, és kerestlink egy éttermet, ahol megebédeltiink.
Az ebéd utan kimentiink a Stanislas- térre, amit XIV. Lajos készitetett, a 4 kaput is 1766-ban.
Ezt a teret az UNESCO vilagorokség reszéve tette, rengeteg turistat vonz.
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A gyerekek szabadid6t kaptak, hgy felfedezz¢k a varos latnivaloit. Mi folytattuk az utunkat
Cserépyné tanarndvel és Zsanettal. A tekintetiink megakadt a Szent Epvre bazilikan, aminek az
ajtaja zarva volt.

r

Nagyon sajnéltuk, hogy nem tudunk bejutni, amikor hirtelen kitartak az ajtokat. Igy be tudtunk
menni. A bejaratnal két nagyon kedves holgy kérdezte, hogy bemutassa-e a templomot.
Onkéntesek voltak. Korbevezettek minket és angol nyelven elmondtik a tudnivaldkat.
Fényképezni sajnos nem lehetett. Erdekesség volt még, hogy ez mar a maésodik francia
templom, ahol a sz6sz€k a templom kozepén helyezkedik el.

Bent id6sek fuvoldztak és az egyik pap énekelt. A templom egyik oltardnal elmondta a két
holgy, hogy Franciaorszagban nagy tisztel6i Néri Szent Fillspnek. O az egyik példaképem, mert
azokat a gyerekeket karolta fel, tanitotta, akik senkinek se kellettek, az utcagyerekeket, a
szegények gyermekeit.



Miutan még végignéztiik a varos szebb épiileteit, helyeit, beiiltiink egy kavézoba, ahol egy kavét
¢s egy Paris Brestet fogyasztottam, hogy megkdstoljam, olyan-e az ize, mint amit mi
készitettiink.

A varosnézés utan a gyerekekkel talalkoztunk, majd a kisbuszhoz mentiink €s elindultunk haza
Bar le Duc- be. Megvacsoraztunk, megirtak a gyerekek a gyakorlati naplojukat és lepihentiink.

Hatodik nap

2024.02.11. (vasarnap)

A mai napon kotetlen szabadid6és tevékenységiink volt. 7 érakor keltem. A délelétt folyaman
elmentem a templomba Cserépyné tanarndvel és Graholy Baldzzsal. Utdna a varosban tettliink
egy rovid sétat, majd visszatértiink a kollégiumba, ahol a masik két fia, Kurmai Alex ¢és Karadi
Tamas az ebédet megfézték nekiink. Gulyasleves késziilt ,,francia” modra, mert nem minden
altalunk megszokott magyar zoldség volt hozza. Ennek ellenére nagyon finom volt. Mindenki
megebédelt, utana lepihentiink, majd este fel¢ a lanyok palacsintat siitottek, ami megfelelt a
vacsordnak is.

Este a gyerekek Dobdle jatékot jatszottak. 10 orakor lepihentiink.

Hetedik nap

2024.02. 12. (hétf6) pék gyakorlaton vettiink részt Mr Groen Xavier pék oktatoval.

8 orakor kezdtiink. Bemutatkozassal kezdtiink, majd elmondta, miket fogunk a gyakorlat soran
késziteni, milyen formaban ¢€s szétosztotta a pontosan elkészitett recepturat. EImondta, hogy



Croissan ¢és brids tésztabol fogunk dolgozni, és a legvégén bagettet is siitiink.

Croissan tésztabol 4-félét: hagyomanyosat, csokoladésat, nutellasat, Pain au chocolat, Papilotte
aux fruits, Boucle aux pommes-t.

Brios tésztabol: haromfonati kalacsot, Pain au lait-t, Ananas Coco-Framboise-t, Fromage blanc
citron-t, Brioche aveur des Antilles-t, Pistache-griotte-t, brioche coco-chocolat-t.

Négyesével és parosaval is dolgoztunk a munkaasztaloknal, én Cserépyné tanarnével voltam.
A mi feladatunk a leveles (blundel) tészta elokészitése volt. A masik csoport a brios tésztat
készitette.

A pék oktatd tanarunk minden munkafolyamatot el6szor bemutatott, majd mindenki elvégezte
ugyanazt a miiveletet a sajat tésztajan.

T45-6s ¢és tradicionalis lisztet vizzel, tejjel, tojassal dagasztogépbe mértiik, de a vizbdél nem az
egészet ontottiik bele, hogyha tul kemény lenne a tészta allaga, azzal lehessen lazitani rajta.
Végiil sziikséges volt hozzadnteni ezt is. fgy egy jol nyalds tésztat kaptunk. A tésztabol ki
meértiink 460 dkg-os darabokat. Fontos volt, hogy nem volt szabad tépni, hanem szigortian csak
vagni, hogy a sikérszal meg ne sériiljon. Téglalap alakura kellett nyujtanunk, majd hiitében
pihentettiik. 25 percig kelesztettiik. Nagyon oda kellett figyelni, mert ha tovabb kelesztjiik, nem
lesz olyan a tészta, mint aminek lennie kell. Becsomagoltuk folpackba és hiitébe tettiik.

Kozben a tobbiek elkészitették a toltelékeket (a vanilidsat, pisztaciasat, kortéset, kokuszosat
stb.). Diszit6 elemeket. Mindenki a sajat termékéhez valot.

Kell6 héfok utan a vajat ki nyujtottuk, az eld tésztdba burkoltuk, majd behajtogattuk egy
szimpla és egy dupla hajtassal.

A tanar ur megmutatta, hogyan lehet megoldani, hogy a vaj olyan méreta és téglalap alaka
legyen, amilyen kell:



Egy nylont ketté hajtott, kozotte nyujtotta a vajat, ami természetesen mindenfelé ment széjjel.
Miutan elérte a kelld vastagsagot és nagyjabol a méretet, behajtogatta a nylont a maradék harom
oldalon, és tigy nyujtotta tovabb. Igy pontosan akkora lett, amekkorat szerettiink volna.

Mindenkinek el kellett késziteni egy sima croissanjat, aminek a helyes technikajat szintén
megmutatta a tanar Ur. A tésztdnak pontosan 60 cm-esnek kellett lennie, amihez egy fém
vonalz6t kapott mindenki. Le kellett vagni a széleit pontosan. A levagott részeket (és semmit)
sem dobnak ki, hanem beledolgozzak a péksiiteménybe. (A cukraszoknal Osszegylijtik az
azonos tésztafele maradvanyokat ¢s siitemenyt készitenek belSle

Derékszogt haromszdgeket vagtunk beldle, melynek a révidebb oldalat kozépen bemetszettiik.
Onnan kezdve szorosan feltekertiik, de kozben a csticsot meghuzgaltuk picit és folyamatosan
hirtelen feltekertiik, gy, hogy a cstics (a slussz) az aljara kertiiljon, hogy siités kdzben ne nyiljon
szét. Rahelyeztiik a siitpapiros siitélemezre.

A tészta nyuUjtasa nyujtogéppel tortént. A sima tésztdt mi, ill. a csokoladésat (a fiuk),
gylimolesoset (a lanyok) készitették. Nalunk az iskolaban nagy ny0jtoégép van, igy ennek
ismeretében mar mindannyiunknak volt tapasztalata, hogyan kell kezelni.

Nekem a Pain au chocolat kellett elkészitenem, amiben két rad csokoladét kellett feltekerni
szakaszosan. Ez egy jellegzetes francia péktermék.

Ezeket megtoltottek (a csokoladésat Nutellaval, a gyiimdlcsoset erdei gyiimolesokkel) és
ugyanigy felcsavarva siitélapra helyezték.

Az egyenletes sortdvolsdgot az itthon is hasznalt vagoval végeztik. A csokoladés és
gylimolcsos tészta egyenletes bevagdosasahoz egy eddig nem ismert eszkdzt mutatott az oktato.
Hat pengébdl allt. Megmutatta a hasznalatat, majd mindenki a sajat termékén kiprobalta,
alkalmazta.

A gyiimdlcsos virag alaka péksiiteményt kiszurtdk a lanyok, a gylimolcsds henger kiilsejét a
hatpengés eszkodzzel bevagdostak, majd erdei gyiimolcsokkel megtoltottek és feltekerve a
stitélemezre helyezték.



A kokuszos csokis briost gomb formaban kellett elkésziteni, Gerics Zsuzsanna készitette.
Kokuszos-csokis toltelékkel.

A Nyugat-Indidk brids ize siiteményt Zenics Krisztina, a pisztacias-griotte briost Cserépyné
tanarnd. Itt érdekesség volt, hogy a tészta alakitasanal egy kicsi nyujtofat kellett hasznélnia.
Aztan kozosen dolgoztunk: a brios tésztabol a harom-agu fonéssal készitett kaldcsot mutatta be
a tanar Ur. Mindenkinek el kellett készitenie a sajat termékeit. Itt is érdekesség volt, hogy
masképp torténik a fonds, mint Magyarorszagon. Mi elkezdjiik a tetejénél 6sszecsipve a tésztat
¢és végigfonjuk, itt a kdzepétdl kezdjiik visszafelé, majd megforditjuk a tésztat, és ugyanugy
fonjuk. Elcsipjiik a végét és kész.

Elmentiink ebédsziinetre, megebédeltiink, és 13.30-ra visszamentiink folytatni a gyakorlatot.
Karadi Tamas és Graholy Baldzs a Pain au lait-ot készitették, aminek a kiilsejét kiilonleges
moddon olldval kellett bevagdosniuk (mint a siinit), majd megszortak csokoladédarabokkal.
Cserépyné tanarné a karamellas kortés fiirtok- Boucles poire caramel terméket készitette,
melyhez kortét is kellett vékonyan szeletelni és kisiitni korte chipsnek- mint diszitdelemet
rahelyezni. Itt nagyon érdekes volt a tészta alakitasa.

A pisztacias, sargabarackos virdgokat Zenics Krisztina és Jankovszki Sara Naomi készitették,
ez nem volt kiilon a recepturaban fotdzva.

Egy Papillote aux fruits elnevezésli gyiimdlcsokkel bdvel diszitett kredcio volt, kiillemre is
tetszetds és nagyon kiilonlegesség tette a gylimolcse, illetve agyon finomra sikertilt, tehat izre
is kiilonleges volt, Jankovszki Sara Naomi készitette.

Gerics Zsuzsanna pedig a szintén jellegzetes francia coco chocolat-ot készitette el.

A citromos briost Kurmai Alex készitette. K6zosen késziilt az Ananas-Coco-Framboises- az
ananaszos-kokuszos- malnas brios.

Az alapkrémet elkészitették a gyerekek és ezt izesitve, vagy igy vanilidsan hasznaltuk fel egy-
egy terméknél.



Befejeztiik a termékeket, diszitettiik (gyiimolcesokkel, ét-, tej-, fehér csokoladéval), lekentiik a
tetejliket tojassal és siitottik.

Minden gyakorlat végén az oktat6 az elkészitett miivekbdl demonstréaciot készit, ezért egy kiilon
asztalra kihelyeztiikk izlésesen a termékek egy részét. Mikor ezzel elkésziiltiink, utdna
kovetkezett a bagettek elkészitése. Mindegyikiink kimérte a 6-6 bagett tésztat és megmutatta a
tanar ur, hogy az igazi bagettet hogyan kell formazni, alakitani. Amikor kialakitottuk,
rahelyeztiik egy anyagra, egymastdl elvalasztva 0ket, majd kovetkezett a kemencébe vetés, a
kemence szalagjara helyezve.

.'

Elébb mindenkinek megmutatta a tanar Ur, hogy a francia bagetten 5 bevagas van, egy
pengével, s a pengének 45 fokot kell bezarnia a bagettel. Akinek nem ment, odaallt mogé és



megmutatta iranyitva, hogyan kell helyesen elvégezni. Majd bevetettiik a kemencébe és
kisiitottiik. Kistilés utan odahelyeztiik a demonstracios asztalra.
Ko6z0s kép is késziilt.

Visszamentiink a kollégiumba, majd elmentiink kdzdsen megvacsorazni. Vacsoranal az
altalunk készitett pékarukat szolgaltak fel a kollégistadknak és nekiink.

Mindenki elkészitette a gyakorlati naplojat, majd megfiirodtiink, a gyerekek jatszottak a
folyoson (Uno) és 21.45-kor lefekiidtiink pihenni.

Nyolcadik nap

2024.02. 13. (kedd)- cukrasz gyakorlat Mr. Jaworski-val. A gyakorlat 8 drakor kezd6dott.
Kézmosassal kezdtiik. A tanér ur elmondta, mit fogunk késziteni és milyen csoportokra osztva,
kiosztotta a szines receptlrat.



Megmutatta mi hol talalhato, illetve a recepturat.
Mi ketten dolgoztunk el6szor Cserépyné tanarnével elkészitettiik a leveles tésztat: margarin
helyett itt Franciaorszagban vajat hasznalnak, és a croissant-hoz kiilon ilyen vajtipust.
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A keverétalba a kimért liszthez hozzaontottiik a kimért hideg vizet, a sot és a felolvasztott, de
kihtitott vajat apranként adagoltuk hozza. (A croiassantban van élesztd, ebbe a siiteménybe nem
kell!) Osszedolgoztuk 5 perc kdzepes keveréssel, lefoliaztuk és hiitébe helyeztiik 30 percre.

A keményebb, croiassant-hoz vald vajat két nylon kozott nyhjtéfaval kivertiik, nyuajtottuk,
hajtogattuk, megint kivertiik, hogy tobb réteges legyen, majd visszahajtottuk, elegyengettiik
téglalap alakura és nagyon hideg hiitébe tettiik.

Eldkészitettiik a Sablé omlds tésztat- homokszerti, innen kapta a nevét. Ha tal sokdig dolgozzuk
Ossze, akkor tal kemény tésztat kapunk, ezért egybdl le is kellett allni vele. 5 felé osztottuk a
tésztat, celofanba csomagoltuk és hiitébe helyeztiik.




Kovetkez6 1épésben a Croustillant praliné — a ropogods pralinét készitettiik el a Trois Chocolats
aljara kertilt késobb: a kimért tejcsokoladét, foldimogyoropasztat, pralinét dsszekevertiik géz
fol6tt, mig 6ssze nem allt. Megtudtuk, hogy nagyon fontos: nem szabad tal sokaig f6zni!
Amikor teljesen homogén lett, hozzakevertik a palacsinta tormeléket. (Néalunk
Magyarorszagon nincs ilyen készitmény, de elmondta, hogy a palacsinta tormeléket lehet
helyettesiteni puffasztott rizzsel).

Nem vartuk meg mig kihiil, hanem azonnal elteritettiik a siitopapir egyik felére és elsimitottuk
spatulaval, kendkéssel jo vékonyra.

Rahajtottuk a siitOpapir masik felét és ezen is simitottunk, hogy egyenletesen szétteriiljon a
massza, hogy vagni lehessen majd. Majd a fagyasztoba helyeztiik. Fagyos allapotaban
formaztuk.

Folytattuk a leveles tészta hajtogatassal. Visszahtilt, kétfelé szedtiik.

A tanar ur bemutatta a leveles tészta helyes nytjtasat. Csak egy picit szabad lisztezni, 6vatosan
kell dolgozni. Kétszeresére kell kinytjtani, mint a vaj mérete. Rahelyeztiik a vajat, rahajtottuk
a tésztat. Hosszaban elnyujtottuk. A cél, hogy benne maradjon a vaj.

1. A szimpla hajtas: a hajtogatds mindig jobb kéznél kell, hogy legyen, meg kell tartani a
négyzet alakot. A tésztat lelogatjuk az asztallaprol és a felétdl folfelé nyujtunk
MINDIG! A tésztat képzeletben harom részre osztjuk és jobbrdl és utana balrol
egymasra hajtjuk.

Kinyujtjuk és kovetkezik a dupla hajtas.



2. Dupla hajtas: A tésztat képzeletben négy részre osztjuk, jobbrol és balrol is behatjuk,
majd az egészet 0sszehajtjuk, mint egy konyvet.
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Ezutan befoliaztuk a tésztat és ment a hiitébe. Azt mondta a tanar 0, hogy forditva is lehet
kezdeni: elébb dupléaval, aztan szimpla hajtast.

Kovetkezé munkafolyamat a tarte formdk vajazdsa volt. Mindenkinek hat format kellett
elokésziteni egy siitdlemezre 3X6 forma fért.

Az elézoleg elkészitett omlos tésztankat kinyuajtottuk a tarte-hoz. Boven alé lehetett lisztezni,
mert nem volt szabad hagyni, hogy nagyon felolvadjon, megpuhuljon a tészta, gyorsan kellett
vele, hatarozott dolgozni. Megforditottuk a tésztat és kiszurkaltuk. Akkor volt jo a tészta
nyUjtasa, ha egy nyujtasbol 6t darabot tudtunk kiszlrni.
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Egyet a maradékbol kellett volna, de a munka kdzben meglagyult a tészta, ezért be kellett tenni
a hiitdbe. Egy masikat vett el a tanar ur és folytatta. Amikor kiszurkaltuk mind a hatot,
visszatettiik a siitélemezre és ment vissza a hiitébe hiilni.

Folytattuk a leveles tésztankat: elddolgozas apré mozdulatokkal tortént, felénél kezdtiik a
nyUjtast és mindig csak pici lisztet tehettiink hozza. Folfelé nyujthattuk csak.

Dupla hajtast, majd szimpla hajtast végeztiink. Hosszaban nyujthat6 csak. Egy praktikus
tanaccsal is ellatott minket a tanar ur: amennyiben az elkészitett tésztat nem azonnal, csak
masnap szeretnénk elkésziteni véglegesre, akkor ecetet vagy citromot kell hozzaadni, és nem
fog bebarnulni a tészta. Illetve akkor egy 6. hajtast kell végezni rajta masnap. Ha frissen késziil,



legfeljebb 5 hajtasnak kell lennie a tésztanak. (1 szimpla, 1,5 dupla, 1,5dupla+1 szimpla=5, két
hatas kozott hiitébe kell tenni).
Ezutan elkésitettiik a Trois Chocolats haromf¢le csoki krém;jét- mousse-t:

Tiizon felmelegitettiik a cukrot, a gliikkozt és a vizet, 80 celsiusfokig, a tojashoz ontottiik és gbz
folott kevertiik. 40 celsiusfokig visszahtitottiik és keverdgépben kevertiik tovabb.

A fehér csokit géz felett olvasztottuk, a kimért tejszint géppel felvertiik.

A mousse-hoz: (fehér-, tej-, ét) csoki+meleg tej+tojassargaja, glikoz keverék és ehhez adtuk
hozza a tejszint. Fontos volt, hogy el6szor kicsi adagot tettiink hozza és gyors mozdulatokkal
kellett keverni, majd utana mar nagy és lassit mozdulatokkal dolgoztuk 6ssze. Ha marad benne
tejszinhab, akkor szalas habverdvel ra lehet segiteni! Fontos még hogy a fehér csokihoz 30g,
mig az étcsokihoz ennek a felét, 15 g zselatint kellett még hozzd adni. Sima csdves
nyomozsakba tettiik a hdrom krémet és a formdkba eldszor a fehércsokit nyomtuk (kb.1 cm).
Megiitogettiik a format az asztalhoz, hogy egyenletesen elteriiljon a krém és a fagyasztoba
vittiik. A kovetkezo a tejcsokoladé réteg lett, majd az étcsokoladé réteg.

v

>

Elkészitettiik kozben a tartokat is, belenyomkodtuk a formakba, lehﬁtéft{ik, kisulyoztuk, majd
kisiitottik kb. 175 celsiusfokon, toltelék nélkiil. (Ha nincs stlyunk, akkor lehet helyettesiteni
rizzsel, meggymaggal. Ez ismeretlen volt szamomra)



minél vékonyabbra nyujtani, de tartani kellett a formajat. A feliiletét megszortuk
kristalycukorral és betettiik a hiitdbe. Miutan kihiilt, kistitottiik.

Elkészitettiik a cukraszkrémet: a tejet a vajjal kimértiik, a tojassargajat. a tojasokat a cukorral
kifehéritettiik, ezeket 6sszemelegitettiik100 celsiusfokon, a végén hozzakevertiik a pudingport
¢s alland6 keverés mellett foztiik. Hideg vizben aztatott zselatint kinyomkodtuk, hozzatettiik ¢s
a vaniliarad belsejét, vagy aromat adtunk hozza.

Citromtoltelék-krém

Mi Cserépyné tandrnével a citromokat és a limeokat kifacsartuk géppel, lesziirtik. En még
sosem hasznaltam ilyen gé r'et, ezért ujdonsag volt szamomra.

-

v

Addig a kovetkezo 1épésben elkészitették a tanulok a Tarte au Citron krémet. Dupla adagot
készitettek beldle. Egy labasba mérték a hozzavaldkat: a citromlevet és a vizet Gsszekeverték,
felforraltdk. A tojassargajat és a tojasokat kikeverték cukorral, fehéresedésig. Hozzaadtak a
keményit6t, mig ki nem fehéredett. Meleg tejszint kevertek hozz4 és kis darabokra kockazva a
vajat. A kisiilt tartokba belemértiik a citromkrémet, betettiik a siit6be siilni 1-2 percre. Addig a
vizet a cukorral Osszekevertiik tiizon, s amikor a cukor elérte a 115 celsiusfokot, felvertiik a
tojas fehérjét, és amikor a 120 celsiusfokot elérte a cukorszirup, a felvert tojasfehérjéhez



csurgattuk dvatosan és kihtilésig kevertiik. Kiilonb6z6 csillagfejes, simafejes stb. nyomozsakba
tettiik és mindenki kedve szerint diszithette. Aztan forro langgal megperzseltik.
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Kisiilt és kihtilt a Millefleu leveles tésztalapja, amit megszortunk kristalycukorral és hosszl
téglalapformara vagtunk, hogy mindenkinek 3-3 lap jusson. Amelyik lap a legszebb, azt
hagytuk a tetejének.

A

Sima csoves nyomozsakkal megtoltottiik, mindkét sort és a tetejét kétféleképpen diszithettiik:
hagyomanyosan, ill. moderniil. A hagyomanyos fondant-0S, a modern pedig sajat habjabol
pottyozve és kiillonbozd karamellel, mogyorddarabkikkal, morzsaval, gylimdlccsel stb.

diszithetd.



Utoljara maradt a Trois chocolats elkészitése, amit a tanulok fejeztek be: a formabodl
kititogették, s a tetejére kiszurtadk a ropogos pralinét kor, ill. ovalis alakura kiszarva. Majd
olvasztott csokoladéba martottdk martovillaval az egyik félét, a masikat megszortak
kakaoporral.

\ /i ~
Majd dermedés utan visszakeriilt a hiitdbe.
A gyakorlat végén kitakaritottunk, alaposan felmosva.

Mindenki kellemesen kifaradt, de gyonyorii munkakat végeztiink €s senki se banta.
Elmentiink vacsordzni, majd mindenki irta a gyakorlati napldjat és lepihentiink 22 drakor.
Kilencedik nap

2024.02.14. (szerda)- gyakorlat szakacs Eurotour osztallyal a pedagogiai étteremben- Szent
Valentin napi menii készitése, Mme Jacquinot vezetésével.

Reggel a munka megkezdése elétt Mr. Jaworskival készitettiink az el6z0 napon késziilt
termékekkel egy demonstracids fotot.



Aztan 8-t6] kezdddott is a gyakorlat.

Mind a nyolcan a pedagdgiai konyhaban dolgoztunk, de mivel kevés szakacstanuld volt, a
lanyokat elkérte az el6- és foétel készitéséhez segiteni a tanarnd. Az éppen aktualis munkakat
végezték. En maradtam a harom fitival és a Valentin napi tanyérdesszert elkészitését kaptuk

feladatul.

L fb fisnia 2025
il

1 R <a
Kétfele cukraszkrémet készitettiink (vanilids és malnas). A tojast a cukorral kikevertiik,
blansiroztuk j6 habosra, majd hozzakevertiik a lisztet. Kétszeres mennyiséget készitettiink
mindenbdl. Ezt kikentiik siitOpapirral bélelt tepsire és 10 percig siitottiikk. Beaztattuk a
zselatinlapokat hideg vizbe. Aztan a tejet, tojasokat a cukorral, kézzel (szalas habverdvel)
kihabositottuk. Hozzakevertiik a pudingport és ezeket dsszefoztiik allando kevergetéssel. A
legvégén levettilk a tlizrél és a jol kinyomkodott zselatinlapokat is hozzakevertiik. A két

kilonboz6 izl krémet elkészitettiik:



Az egyikhez a fagyos malnat kevés forrd vizzel atoblitettiik és egy kevés vizzel feltettiik foni.
Addig, mig lef6tte a levét. Majd a tlizrél levéve bot mixerrel egynemdsitettiik. Kicsi cukrot
adtunk hozza és nagy langon féztiik tovabb. Atpassziroztuk- kétszer is, mert még voltak benne
magok. Ehhez is adtunk el6zdleg hideg vizbe aztatott, majd kinyomkodott zselatinlapokat. Az
egészet atturmixoltuk és betettﬁk‘a hiitébe hiilni.

A vanilias részhez adtunk vaniliapasztat, majd tepsi-talba tettiik, lefedtiik teljesen folpackkal,
hogy a teteje ne borosodjon €s betettiik ezt is a hiitdbe.

Kovetkezd 1épésként elkészitettiik azt a szirupot, amivel majd a piskotat kentiik.

Cukor, viz és rum keverékét feltettiik foni, mig stiri nem lett, majd A piskotalapokbodl 30 karikat
kiszurtunk. Fontos volt, hogy a kiszarét nem szabad volt mozgatni jobbra-balra, mert
szétszakitotta volna a tésztat, hanem inkabb kétszer szurni. A karikék tetejét kétszer atkentiik a
rumos sziruppal.

Levél alaku Tuilles-t készitettliink: porcukor, vaj, liszt, és tojasfehérje keverékébol, majd egy
pici ételszinez6t adtunk hozza. A formaba juttattuk spatulaval apr6 és oda-vissza mozgatéssal,
majd forr6 siitdbe tettiik 175 celsius fokon 2 perc 30 masodpercre. Kivettilk gyorsan és
ovatosan, de mégis igyekezve a hajlitdlemezre nyomtuk.

-

Foztiink couilles-t (kuli) malnat kevés cukorral és pici vizzel 6sszeféztiik, passziroztuk.



Végiil a tanyérdesszert Osszeallitdsa kovetkezett: A piskotakarikdra nyomtunk sima csoves
nyomozsakkal 5 vanilia és 5 malnas habot megfeleld magassagura, a kdzepére helyeztiink 3
szépen valogatott malnaszemet. A tanyér jobb felére helyeztilk a lanyok altal el6készitett
narancs, grapefruit, kiwi cikkeket, a bal felére nyomtunk egy vanilids habot, rahelyeztiik a
piskota karikat, majd ennek tetejére az eldre elkészitett Je t” aime csokoladékarika lapokat.

" » e e . o
A tanyér bal kozepére a malnas habbdl is nyomtunk egy keveset, arra rahelyeztiik a levél
Tuilles-t. Majd ivesen folytatva jobbra lefelé a malnas coulli-bol nyomtunk harom nagyobb
pottyot és kés élével egy hiuizasra feliilrdl lefelé kihuztuk, igy olyan alakot kaptunk, mintha
harom sziv lenne a tanyéron.

Kitalaltak legutolso fogasként.
Rendet raktunk magunk utan és végeztiink a gyakorlattal. Mindenki visszatért a szobajaba,
pihentiink, irtuk a naplot a vacsoraig. Este 10 6rakor mindenki lepihent.

Tizedik nap

2024. 02.15. (csiitortok)- Francia o6ra az Eurotour osztallyal.

A reggeli kozos elfogyasztdsa utan 8.00-tol 9.20-ig (80 perc) franciadran vettiink részt magyar
¢s erdélyi didkokkal. A bemutatkozassal kezdtiik.



Az 6ra témaja a Kiilsd tulajdonsagok volt. A fizikai leiras gyakorlasa.

Nagyon tetszett, hogy mindenki szamara kiilon kinyomtatott szines feladatlapokon keresztiil
gyakoroltuk: a testalkatok meghatarozasat, a korok/nemek/nemzetiségek szerinti eltéréseket,
Osszehasonlitast. Aztan a ragozas szerinti eltéréseket (himnem/nénem). Majd férfi és ndi
arcokon keresztiil mindent, ami azon szerepel (szem, szemiiveg, szakall stb.). El kellett
mondanunk, egyenként, hogy mi milyen testalkatu, magassagu, kori személyek vagyunk.
Negyedikként a hajszin, hajforma, meghatarozéasa kovetkezett. A tanarné nagyon kedvesen
motivalt mindenkit, hogy elmondjuk, nekiink milyen szini és hosszlisag a hajunk. A
kovetkezd feladatban nekiink kellett kivalasztani a képek alapjan, hogy kire illik a
személyleirds. Az 6tddik feladatban ugyanez volt, csak ott tobb allitds szerepelt és a helyes
meghatarozast kellett kivalasztani.

Jatszottunk is, a tandrnd kezdte: személyleirast adott, és ra kellett ismerni, hogy a csoportban
ki az a személy. Aki kitalalta, neki kellett a teremben 1évok koziil valakit leirni és igy tovabb.
Kicsengettek, ezzel véget ért az drank.

Erdekes, jol szervezett és nagyon jo hangulatu 6ra volt.

Visszavonultunk a szobankba és mindenki kapott egy olyan feladatot, hogy valasszon maganak
egy parizsi latvanyossagot, nézzen utana, mit lehet réla tudni, gylijtse ki, készitse el
prezentacionak és kiildje el Zsanettnek, hogy 6 kinyomtassa, s amikor ott lesziink, akkor
ismertetni fogja az a személy, aki, amelyiket vallalta.

Megebédeltiink, utana egy kis pihendido kovetkezett. Mig pihentlink, megérkezett az iskolank
koordinatoran keresztiil, hogy a madsnapi périzsi jaratunkat visszafelé torolték, mert a
vonatvezetok sztrajkba 1éptek. Megkerestiik a koordinatorunkat, Zsanettet, akinek szintén
jeleztek, hogy a mai naptdl 19-¢ig sztrajk lesz, és a reggeli, indul6 jaratunkat is torolték.
Kozoltik a gyerekekkel azt az opcidt, hogyha nem sikeriil masik jaratot talalni, akkor lehet,
hogy elmarad a parizsi tt.

Zsanett és Cserépyné tanarnd elmenetek elintézni az utat a vonatallomasra. Visszaérve kidertilt,
hogy egy késdbbi busszal tudunk utazni és egy hamarabbival visszafele jonni. igy nem marad
el az Ut, hanem csak kevesebb idot tudunk tolteni Parizsban.

A gyerekek nagyon oriiltek, és nem bantak, hogy ennyivel kevesebbet lesznek Périzsban, mert
mindegyikiiknek egy nagy alma teljesiil.

Ezért elmentiink a boltba innivalot és szendvicsnek valdt vasarolni. A lanyokkal kozdsen
elkészitettlik a szendvicseket és a hlitbe tettiik. Zsanett két csomag pékarut és csokis kekszet
hozott, amit az itteni pék és cukrasz tanuldk készitettek, és azért adtdk, hogy reggel legyen mit
reggelizniink. Nagyon tetszett ez a figyelmesség is!



Zsanettnek atkiildték a gyerekek a nevezetességekrdl szolo kigyljtott informaciokat, amiket
szines nyomtatassal ki is nyomtatott és a gyerekeknek atnyujtotta, hogy a holnapi napon el
tudjak mondani az adott helyeken jarva.

Elmentiink vacsorazni és mindenki lepihent idében % 10-kor, hogy masnap frissen tudjunk
utazni.

Tizenegyedik nap

2024.02.16. (péntek)- Parizs megtekintése- szabadidds program

8:26-kor indult a busz, ami kivitt minket a Meuse TGV vonathoz. A vonatunk 9:20-kor indult
¢és 10:21-re ért be a Parizsi Keleti palyaudvarra.

Kicsit szomoruak lettiink, mert eleredt az esd, de elhataroztuk, hogy ez sem fogja a kedviinket
szegni, akkor is jol fogjuk érezni magunkat.

A kovetkezo feladat a napijegy vasarlasa volt. Cserépyné tanarnd otlete volt, hogy ne jegyeket
vagy tomboket vésarolgassunk, hanem ki fogjuk haszndlni a napijegyet is, ezért ezt kell
megoldani, hogyan ¢és hol vehetiink ilyet.

Hosszl sorok alltak a jegy automataknal. 20 percet alltunk sorba négyen (Cserépyné tanarnd,
Zenics Krisztina, Jankovszki Sara és én) és igy probaltunk rajonni a helyes jegyvasarlasra.
Sikeriilt. Ugy éreztem, hogy fejlédott a kommunikéacios készségem! Nétt az Gnbizalmam is.
Nekiindultunk, irany Parizs!

Megnéztiik a metromegallokat, hova kell eljutnunk és végig igy tudtunk haladni. Utaztunk
metroval, villamossal.

Az elsé allomas a Notre Dame megtekintése volt. Sajnos esett az esé tovabbra is, és be se
lehetett menni, mert korbe volt keritve, de egy emelvényrdl tudtunk fényképezni. Jankovszki
Sara feladata volt ebbdl a latvanyossagbol felkésziilni, meghallgattuk miket gytjtott ki az
éplilettel kapcsolatban: a francia gotikus épitészet legnagyszeriibb példaja. A korai gotika egyik
legszebb emléke. A majdnem két évszazadon at késziilt épiilet Parizs egyik meghatarozo
szimboluma. Alapkdvét 1163-ban, Parizsban fektette le III. Sandor pépa, ezutan 157 évig,
1320-ig épitették. A Notre-Dame kobdl épiilt, a nagy kozépkori templomokra jellemzo
keresztboltozatos megoldassal. Ugyancsak a gotikus stilusra jellemzOk a faragott kdcsipkék.
Homlokzatan végighuzodik egy oszlopsor faragott alakokkal. Fontos elemei a nagy
rozsaablakok is, amelyek tobbszinii ivegbdl késziiltek. Egyszerre tobb mint 6000 hivét képes
befogadni. Amikor épiilt a sz€kesegyhdz még nem volt rajta egyetlen vizkopd sem, csupan
késobb a 19. szazadi feltjitasokkor keriiltek fel.

Metrora szalltunk.
A kovetkez6é (masodik) allomas az Eiffel torony volt. Hatalmas, monumentalis épiilet. Csak
biztonsagi kapukon keresztiil lehetett bemenni a teriiletre. Karddi Tamas vallalta, hogy



bemutassa, milyen informaciokat sikeriilt Osszegyiijtenie a toronyrol- Az Eiffel-torony
(francidul La Tour Eiffel) Parizs egyik jelképe, amely tervezdjérdl, Gustave Eiffel mérnokrol
kapta a nevét. Az 1889. évi Vilagkiallitasra késziilt, az eredeti tervek szerint a kiallitds utan
lebontottak volna. A Vilagkiallitds hat honapja alatt a torony 2 millié latogatot fogadott. Az
Eiffel-torony magassaga 322 m, ebb6l maga a torony 300 m, raszerelve 22 m-re magasodik egy
tévéantenna. A legmagasabb épiilet volt a vilagon a New York-i Chrysler Building 1930-as
felépitéséig (319 m). Alapteriilete 1,6 hektar, a szerkezet 10 100 tonna témegi, 12 000
ac¢ldarabbol, szegecseléssel allitottak dssze, atmeneti jelleggel. A torony mindig is megosztotta
a francidkat, sokan szeretik, de sokan kimondottan utaljak: egyesek csak csufsagnak hivjak.
Tobbszor le akartak bontani. Kétszer is eladta egy szélhamos, Victor Lustig 6cskavasként. Az
Eiffel-torony sok megprobaltatison ment keresztiil, de még ma is a vilag egyik leghiresebb
¢plileteként ismerjiik. A koriilotte 1€v6 teriilet mar virdgban pompézott.

Ismét metrora szalltunk, majd villamosra. Elmentiink, k6z6sen megebédeltiink.
Majd ismét metroztunk. Utunk harmadik allomasa: Graholy Balazs késziilt fel Concorde
térr6l- A Place de la Concorde tér 7,6 hektaros, és ezzel Parizs legnagyobb tere. A parizsi
Concorde tér egy ikonikus hely a francia fovarosba. Egykor forradalmi vérfiirdék helyszine
volt. Ma az amerikai nagykovetség és a Crillon luxusszalld all itt, és csodas kilatas tarul a
Champs-Elysées-re az Arc de Triomphe felé. A Concorde teret a kiralyi épitész Jacques-Ange
Gabriel tervezte meg 1757-ben 15. Lajos francia kiraly lovas szobranak hattereként. A két,
oszlopos épiiletet jelenleg a Crillon széalloda és a tengerészeti minisztérium (az utobbiban Méria
Antoinette titkos lakosztalyt tartott fent). A forradalom alatt Lajos szobrat le romboltak €s Place
Louis rol Place de le Révolutionta keresztelték at a teret. A terroruralom alatt 1200 embert
végeztek ki itt guilotine-nal koztiik 16. Lajost és Maria Antoinettet is. Szintén népszerl park, a
mesterséges to koriil sokszor nehéz iil6helyet talalni. Itt is népszerli a gyerekek korében a
modellhajokkal valo jaték. A kertet Catherine de' Medici megbizasabol 1564-ben hoztak 1étre,
1667-ben megnyitottdk a nagykdzonségnek, a francia forradalom o6ta pedig kozparkként
miikodik.



Negyedik allomas Kurmai Alex az Arc de Triomphe (magyar nevén a Diadaliv)-rél késziilt
fel. 1d6 hianyaban csak messzirdl tudtuk megnézni, de kozben Alex elmondta a fontosabb
informaciot ezzel kapcsolatban: hires parizsi emlékmii, Franciaorszag fovarosanak egyik
legismertebb latnivaldja, amely I. Napodleon csaszar és a mindenkori francia hadsereg
dicséségét hirdeti a Champs-Elysées végpontjan, a Charles de Gaulle téren. Az Arc de
Triomphe koranak legnagyobb diadalive volt. 50 méter magas, 47 méter széles, nagy ivei pedig
29 méter magasak. 1806. februar 16-an 1. Napoleon csdszar rendeletet adott ki, amelyben egy,
a Grande Armée dicsdségét hirdetd diadaliv megépitésérol intézkedett. A munkalatok csak 30
év multan, Orléans-1 Lajos Fiilop uralkodasa alatt, 1836-ban fejezddtek be. Az eltelt zlirzavaros
iddszakban legaldbb hat alkalommal valtoztattak megjelenésének tervein és a céljan. Végiil
Adolphe Thiers, a juliusi monarchia allamtanacsanak elndke avatta fel, mint a forradalmi és
csaszari francia hadsereg gy6zelmeinek emlékmiivét.




A palota el6tt lathattuk a Tuileridk (Tuléridk) kertjét, ami gyonyoriien megtervezett. Rengeteg
ember volt mar most is, pedig még nincs szezonja a latogatasnak. A Tiiléridk kertje a Louvre,
¢s a Concorde-tér kozott talalhatd park, kis tavacskaval, novényekkel, és szép szobrokkal, a
park végén pedig egy egyiptomi obeliszkkal.

Otodik allomas a Louvre, amirél Zenics Krisztina késziilt- nem csak az egyik legismertebb
turisztikai attrakcid, hanem a vilag legnagyobb miizeuma is egyben. A Louvre Parizs kdzponti
részén, a Szajna jobb partjan talalhaté nemzeti miizeum, a vilag egyik legismertebb és 1793 6ta
Parizs legnagyobb muzeuma. Az eurdpai képzodmiivészetek gyiijteménye mellett egyiptomi,
iszlam, keleti, gorog, romai és etruszk emlékek is megtekinthetok. 1793 o6ta miikddik
muzeumként. Tobb, mint 60000 m?-en 35000 festménynek, szobornak, allandé és idészakos
kiallitisoknak ad otthont. Evente 6 milli6 ember latogatja. A legismertebb itt kidllitott
miualkotasok k6z¢ tartozik Da Vinci Mona Liséja, Delacroix “A szabadsag vezeti a népet” cimii
festménye, illetve a Milo-1 Vénusz. Magat a palotat a francia kirdlyok kezdték el épiteni, még
a XII. szdzadban, s utdna szinte nem volt olyan uralkodo, aki ne adott volna hozz4 valamit az
éplilethez, tovabbd mindnyéjan hozzéjarultak a falak kozott felhalmozott miikincs-kollekcid
noveléséhez is.



Sajnos nem jutott id6 a Champs-Elysées- n végig sétalni, csak messzirdl tekintettiik meg,
illetve Sacré-Ceeur székesegyhaz, vagyis a Szent Sziv Bazilika egy parizsi romai katolikus
templom és minor bazilika megtekintésére. Ennek bemutatasa Gerics Zsuzsanna feladata lett
volna.

Innen metréval mentiink ki a vasutallomasra, ahol a vonatra vald felszallaskor tapasztaltuk,
milyen a kozlekedés, amikor vasutas sztrajk van és az utolsé vonattal akarunk utazni. Ugyanis
annyira tomve tele volt, hogy az vonat ajtajaban 0sszeszorulva alltak az emberek. Alig tudtunk
felfurakodni. Végiil sikeriilt, de olyan sokan voltak, hogy csak allohelyiink volt. Késve is
inditottdk a vonatot és rdadasul két ora hosszat allva utaztunk. Mikor végre megérkeztiink,
mégis mindenki megelégedve tért be a szobajaba. Bakancslista- Parizs- teljesitve-pipa ©.
Megvacsoraztunk és mindenki lepihent.

Tizenkettedik nap

2024. 02.17. (szombat) — pihenénap, f6zés (lanyok), szakmai beszamold irdsa, mosas,
bevasarlas, bowlingozas

Reggel 4 7-kor keltem. Reggel 7-kor kolléganémmel elkészitettiik a gyerekeknek a reggelit,
majd elmentiink az ebédhez bevasarolni. A mai napon a lanyok foztek, zoldség levest. A
fiaknak rendet kellett tenniiik a szobajukban, ill. el6készitettilk a munkaruhdinkat mosasra. 13
orakor megebédeltiink, vartuk Zsanettet, aki miutan megérkezett, a mosast elkezdhettiik a
kollégium mosodajaban.

Utana elvitt minket a kisbusszal vasarolni egy nagyobb aruhazba az E.Leclerc-be. Itt mindenki
vasarolhatott szuvenirt, ill. amire éppen sziiksége volt.

A bolt bejaratanal Zsanett felhivta a figyelmet, miutdn 6 mar emlitette nekiink a franciak
kornyezettudatossagat, hogy naluk hogy miikodik a szemetek szelekcidja €s bemutatta azt a
milanyag palack atvevo-feldolgozé gépet, amit miikodés kdzben is megtekinthettiink.

A munkamenet: beolvastatjuk a mlianyag palackon 1évd vonalkddot, a gép pedig jelzi, hogy be
lehet helyezni egyesével a palackot. Majd bekeriil a rendszerbe, ami kdzben at is vizsgalja, hogy
a feltételeknek megfelel-e (nem lehet zsiros, megrongalddott) és utdna Osszedardlja.
Mindezeket a folyamatokat kis képernyon lehet kovetni, majd a végeredményt latni.



Rapportes-mo)

et gagnez

P dese

Visszamentiink a kollégiumba, ahol folytattuk a mosast, majd elindultunk arra a programra,
amit Zsanett szervezett nekiink. A gyerekeknek csak ekkor 4rulta el. Kitoré 6rom fogadta:
bowlingozas.

Egy hatalmas épiilet, ahol nyolc bowling palya volt, ebb6l kettd lett nekiink lefoglalva. Kiilon
a fiuk Zsanettel és mi pedig Cserépyné tanarndvel, a lanyokkal. Nagyszerti volt, mindenki
teljesen kiadta magabol a fesziiltséget. A fitk a lanyokkal 1ézer palyara is befizettek, ami
annyira tetszett nekik, hogy a fiuk utdna még egyszer visszamentek. Addig mi Zsanettel és
Cserépyné tanarndvel dodzsemeztiink.

Ez egy olyan hely, ahol egyszerre tobb szinten és helyszinen lehet bulikat, barati talalkozokat,
sziiletésnapokat megiilni, ill. egyszeriien csak vacsorazni, ¢s gyerekeknek két kiilon jatszohaz
van az épiileten belill, a felndttek igy nyugodtan tudnak beszélgetni, szorakozni addig.
Visszatérve a kollégiumba mindenki besz€lt a hozzatartozoival, tisztalkodtunk és lepihentiink
10 érakor.

Tizenharmadik nap
2024.02.18. (vasarnap)- pihenonap, szabadid6s program, vasarnapi szentmisen valo részvétel.
Reggel mindenki tovabb alhatott. En 7-kor keltem. Az ebédhez a bolognai martast Cserépyné



tanarnd elkészitette, majd elmentiink ketten a szentmisére, ami 10.30-kor kezd6dott. Gyonyora
volt. Enekkar és a hivek valtakozva énekeltek a szentmisén. Rengeteg gyerek és csalad volt. Itt
a papok a szentmise végén kimennek a bejarat elé és a mise végén megszolitjak, beszélgetnek
a csaladokkal. Nagyon baratsagosak voltak.

Visszaértiink és tanarnd befejezte az ebéd elkészitését. En a szakmai beszamolon dolgoztam,
sajnos a laptopom kezd elromlani. Nem jelezte, mikor meriil le, ezért amiket begépeltem,
kikapcsolt és nem mentette le, elveszett két és fél nap informacidja. Ujbol kellett ezeket
megirnom. Graholy Baldzsnak segitettem, mert ¢ is ezen dolgozott. 13 drakor ebédeltiink
kozosen.

A tegnapi napon kideriilt, hogy 4t kell ma koltézniink a fit kollégium elsé emeleti szarnyaba,
ezért mindenki 0sszepakolt és kitakaritottuk magunk utan a szobainkat és azokat a helyeket,
amiket hasznaltunk. Jaték- Petang- Zsanett elkérte az iskolabol a petang golyo-szettet. Graholy
Balazs utana nézett a szabalyoknak. A kollégium el6tti részen lehet ezt a jatékot jatszani.
Sajnos eleredt az esd, ezért a kép készitése elmaradt, pedig a tervben az volt, hogy én is
lemegyek veliik jatszani €s fotozni fogom Oket.

Leellendriztiik Cserépyné tanarndvel, hogy hol jarnak és hogy allnak a gyerekek a naplojukkal,
azokon probaltunk alakitgatni.

Megvacsoraztunk, tisztalkodtunk és mindenki lepihent 10 6rakor.

Tizennegyedik nap
2024.02.19. (hétf6)- Reggel ' 7-kor keltiink, mert at kellett koltozniink a kollégium fi
szarnyaba. Lepakoltunk, elmentiink reggelizni. A mai nap programja: Mr. Schuller vezetésével
cukrasz gyakorlat- zselés cukorka, vanilias karamell, malyvacukorka és nugat készitése.
A gyakorlat 8.00-kor kezd6dott. Bemutatkozott mindegyikiink, majd a tanar urrél is megtudtuk,
hogy 6 is ide jart didkként, majd kiilonb6z6 iskolakban tovabb képezte magat és hetedik éve
dolgozik, mint oktatd. Kiosztotta a recepturat és elmondta, hogy amit késziteni fogunk, az két
napi program, amiket ma elkezdiink, a holnapi napon fogjuk befejezni.
Kettesével kellett dolgoznunk, én Cserépyné tanarndvel, kollégandvel dolgoztam.
A tanar mindig megmutatta a sajat asztalanal prezentalta, hogy hogyan kell elkésziteni az éppen
aktualis darabot.

1. azselécukorka elkészitése
Eldkeszitettiik az Osszes felszerelést, ami a gylimolcspaszta elkészitéséhez sziikséges volt.
Kimeértiik a receptira alapjan a hozzavalokat.
A gyiimdlcspépet rézedénybe ontottiik és alacsony langon felforrdsitottuk.
A pektint és a cukrot Osszekevertiik, hozzaadtuk a keveréket a meleg gylimolcspaszta péphez,
¢s felforraltuk allando6 keverés mellett. Miutan forrt, még egy percig forraltuk.
A cukrot, a gliikoz szirupot és az invertcukrot egybe mértiik, majd a réziistbe ontottiik 3-4
részletben a tobbihez és folyamatosan kevertiik, mig el nem érte a 104 celsius fokot. Ugy kellett
keverni, hogy az edény egész feliiletére elteriiljon a cukorpaszta. Ekkor levettiik a tlizrdl és
hozzaadtuk a savas oldatot. Nekiink nem jutott annyi, amennyi kellett volna, ezért azt mondta
a tanar Ur, hogy egészitsiik ki 100%-os citrompiirével, sliritménnyel.
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Egy szilikonos siitdlapra el kellett késziteni négy fémlappbol és sulyokkal azt a nagysagot,
amekkoraban jol elteriil majd a zselé. Fontos, hogy marvanylapon kell dolgozni, mert az hideg
marad, és nem folyik szét a zselé, mint a fémlapos asztalon. Sajnos ezt késén mondta el a tanar
ur, és a tobbiek a fém asztalukon csinaltak, felmelegedett az asztal és szétfolyt, amit készitettek.
A tanar Ur arra is felhivta a figyelmet, hogy ezeket az édességeket, amiket készitiink, sosem
szabad hiitdbe tenni, mert cukor van benniik, ami felszivja a nedvességet és szétfolynak, tonkre
mennek.
Siitélemezre téve az allvanyon hiiltek, ott ahol dolgoztunk.
Felszeleteltiik szeleteld segitségével kocka alakura és belehempergettiik kristalycukorba.

2. Lagy vanilias karamell- a fele mennyiségbdl dolgoztunk, mint ami a receptiraban volt.
Elokészitettiik az edényeket €s a felszereléseket, kimértiik a recept szerinti mennyiségeket.
A tejszint és a vaniliat egy réziistben felforraltuk, majd lefedtiik foliaval és 12-15 percig
hagytuk, hogy jol kidzzon a vaniliarud. Majd mikor kihtilt, jol atoblogettiik benne, s a vanilia
rudat vizzel lemostuk és kitettiik szaritani. Ezt ugyanis nem szabad kidobni, hanem kiszaritva
¢s ledaralva felhasznalhato por alakban. A cukrot és a gliikdz szirupot hozzaadtuk, a folyamatos
keverést nem hagytuk abba. 118 celsius fokosra forraltuk. A tandr ur azt kérte, hogy ne siman
keverjiik, hanem nyolcasokat leirva, hogy az edény falara felkenjiik a karamellt. Hideg vizet
tettlink egy mérdedénybe, mert akkor kész, ha beletéve egy darabot az egészben marad, nem
mosddik szét, viszont nyulds, puha marad, nem keményedik meg. Kézepes langon foztiik. Kb.
10 percig kellett kevergetni. Amikor elkésziilt, hozzakevertiik a vajat. E16készitettiik a marvany
asztalon a szilikon siit6lapra fém keretet, és abba ontottiik bele a masszat, kozben mozgattuk a
keretet, hogy megfelelden elteriiljon a massza. Ilyenkor még alakithato. A tetejét megsoztuk.
Hagytuk kihilni.
Amikor kihiilt, felszeleteltiik kocka alakura és nylonba csomagoltuk, hogy ne szivja meg magat
nedvességgel.



3. A harmadik desszertet kezdtiik el: gyiimdlespépbdl késziilt malyvacukrot.
A tanar Ur elmondta, hogy zselét (por allagit) fogunk hasznalni, mert a zselének két szerepe
van: zselésit és arra is szolgél, hogy a malyvacukor térfogata megndjon. A cukorka 4 honapi
elall.
A feltiintetett receptira adagjanak a felét készitettiik el. Azt is elmondta, hogy kétféleképpen
formazhato ez a hab: keretben és utana formazni, vagy nyomozsakkal alakitani, ezt csinaltuk.
A malyvacukornak kiils6 réteget készitjilk majd el a legvégén cukor+ keményité keverékébol,
azért, mert kiilonben ragadna. A malyvacukor és keményit6 aranya 1:1-hez.
Elokészitettiik az elkészitéshez és a kiontéshez sziikséges eszkozoket, anyagokat, kimértiik a
hozzavalokat. El6szor a zselatinhoz 5-szords mennyiségli hideg vizet ontottiink.
A cukrot, a gylimolcspasztat €s az invertcukrot megfoztiik 110 celsius fokon sziruppa. Nem
volt szabad kavargatni, mert kiilonben massza lenne beldle, hanem kellett hagyni magatol
megolvadni. A h6fokmérét, amit hasznalunk, fontos, hogy meleg vizbe kellett allitani.
Az invertcukrot a robotgép taljaba mértiik és ehhez oOntottiik a forrd szirupot. Amikor a
robotgépbe Ontottiik a szirupot, felhivta a figyelmet az oktatd, hogy az edény falat érve kellett
belednteni, hogy kdzben hiiljon a szirup.
Kimértiik a hideg gylimolcspépet és betettiik 1 percre felolvadni a mikrohullam siitébe. Mikor
felolvadt, hozzakevertiik a zselatint. A robotgépbe Ontottiik és tovabb kevertiik az egészet nagy
fokozaton, mig teljesen vildgos és kozép kemény habba nem verddott.
Csillagfejes nyomoézsakba toltottiik. A siitélemezre siitOpapirt tettiink, amit befujtunk olajjal,
hogy a ra nyomott habcsdkokat holnap konnyen lehessen leemelni, mert még tovabb dolgozunk
vele. Majd fliggdleges helyzetben nyomva kiilonb6z6 mintaji habcsokokat nyomtunk. Amikor
elkésziiltiink vele, behelyeztiik az asztalban 1év6 siitélemez tartdba és ott szaradt tovabb.



Elmosogattuk a talakat, eszkozoket. Elmentiink ebédelni.
A gyakorlat 13.30-kot folytatodott.

4. Nugat készitése.
Elékészitettiik az elkészitéshez és a kiontéshez sziikséges eszkozoket, anyagokat, kimértiik a
hozzavalokat.
Megpiritottuk az olajos magvakat siitdben.
A mézet 121 celsius fokura foztiik, hozzaontottiik a tojasfehérje, és tojasfehérjeporra (ami azért
kell bele, hogy keményebb legyen a hab). A méz f6zésével egy id6ben a cukrot, a vizet és a
gliikéz szirupot 156 celsius fokra foztiik, és raontottik a mézes keverékre. Robotgéppel
dolgoztunk. Szalas habverdvel kezdtiik, majd amikor mér a keverék hab nagyon kemény
kezdett lenni, kicseréltiik leveles keverdfejre és ugy dolgoztuk tovabb. A tanar ur, hogy
maximalisan eltavolitsa a pasztdbol a parat, sarkannyal rasegitett, mig ment a keverés, 6
folyamatosan forrositotta kiviilrél a talat. Amikor kész lett, hozzaadtuk az olajos magvakat.
Tovabb kevertiik. Addig felolvasztottuk géz folott a kimért kakadvajat. Mikor mar eléggé
Osszekeveredett a massza, levettiik a gépbdl a talat és hozzdadtuk a megolvasztott kakadvajat
részletenként, amennyi sziikséges volt, és jo alaposan, nagy mozdulatokkal atkevertiik az
egeészet.



Kiontottiilk a marvanylapra helyezett szilikonos siitélapra és ennek segitségével formaztuk a
megfeleld méretlire. Majd ostyalapokat helyeztiink mindkét oldalara és szaraz helyre helyeztiik,
holnap dolgozunk vele tovabb.

Osszepakoltunk, kitakaritottunk, elmosogattunk és a helyére pakoltuk az eszkozoket.
Atdltdztiink.

Visszamentiink a kollégiumba, majd lementiink vacsorazni.

Mindenki irta a napldjat a mai naprol. Tisztalkodtunk és lepihentiink % 10-kor.

Tizenotodik nap

2024.02.20. (kedd)- Cukrasz gyakorlat Mr. Schuller cukrasz oktat6 vezetésével.

Reggel nyolc orakor kezd6dott a gyakorlat. A mai napon befejeztiik a zselécukorka szeletelését,
cukrozasat. Megjavitottdk az elszakadt szeletelot. Utdna egy siitOlemezre ontott cukorba
martogattuk, hempergettilk paniroztuk a cukorkakat és a jo méretlieket kiilon talcara, a
kisebbeket kiilon talba gytijtve elvégeztiik a befejezését.

A lanyok a malyvacukor porcukrozasat végezték €s visszahelyezték a siitdlemezre dket

A fiuk a nugatot szeletelték fel azonos méretre. Ezt csak Ok tudtak elvégezni, mert nagy
erObehatéssal tudtdk nagyon éles késsel csinalni a mitveletet. Kurmai Alex meg is sériilt, az 6
vagasi sebét el is kellett latni.

Elkezdtiik a mai napra tervezett bob-bonok gyartasat. A tanar Ur bemutatta a 2 éve vasarolt
kompresszoros festék-csoki fujot, amikkel megalapozta a formakat. Majd a csoki temperald
mitkddését mutatta meg és azt, hogyan kell a bon-bon kiilsé rétegét elkésziteni. Utana
kiprébalhattuk.



L / ! L e r
Az igazgatobejott a gyakorlatunkra, megnézte miket készitiink, beszélgettiink vele Zsanett
segitségével.

Elmentiink ebédelni, majd 13.30-ra visszamentiink a gyakorlatra és folytattuk a munkat.
Csokinyalokat nyomozsakbol készitettiink.

Végiil a tablas csoki elkészitésével fejeztiik be.

Mikro ezekkel elkésziiltiink, a bon-bonok kihtiltek, megdermedtek, befejeztiik a lezarasukkal.
Ez nagyon érdekes volt, mert egy kevés csokoladét kellett nyomozsakkal a tetejére juttatni, ra
kellett helyezni egy foliat és egy fémes simitoval nagyon erdsen, hatarozottan kipréselni a
csokit, amivel ki is zartuk a levegét és a felesleges csokoladét aldla. Kihiilve kiboritottuk 6ket.



Ahogy a tobbi gyakorlat végén, ugy itt is késziilt a miivekbél egy demonstracié. izlésesen

minden termékbdl valamennyit az asztalra helyeztiink és készitettiink egy k6zos képet.

Utana sszepakoltunk, mosogattunk, felmostunk. Atoltoztiink.

Elmentiink a kollégiumba, mindenki irta a naplojat. Zsanett 6sszehivott minket és mindenki
elmondhatta, hogyan érezte magat, mi volt j0 a programban, min kellene vagy lehetne
valtoztatni. Mindenki nagyon jol érezte magat. Nehéz volt a bucsiuzas.

Majd mi Cserépyné tanarndvel lementiink megkdszonni az igazgatonak, hogy itt lehettiink.
Zsanettol ismét kaptunk egy iskola altal felajanlott uti csomagot, croissant-okat, hogy masnap
reggel az Gton ne ¢hezziink. Elbucstztunk tdle.

Elmentiink vacsorazni

A gyerekek elmentek a boltba vasdrolni masnapra. Visszatérve elmentek tisztalkodni és
mindegyikiink lefekiidt hamar, hogy masnap ne legyiink annyira faradtak.

Tizenhatodik nap

2024.02.21. (szerda) hazautazas

Hajnal 6 o6rakor indultunk az iskola kollégiuméabdl. Busszal utaztunk az allomasrél a TGV
alloméasra, onnan a parizsi Keleti palyaudvarra, majd onnan a transzfer busszal mentiink a
ORLY repiil6térre.



Kicsit fesziilt volt a jegy kezelése, ill. a biztonsagi vizsgalat, de a repiild induldsa el6tt 5 perccel
kertiltiink a repiil6 bejaratdhoz, hogy felszallhassunk.

A repiildn nagyon kellemesen utaztunk. 15.15-kor pontosan foldet értiink, ahol az iskolabusszal
vart minket az iskola gondnoka. Utkdzben kitettiik a lakohelyiik kozelében Az egyik fit tanulét,
majd a masikat, végiil Cserépyné tanarnét.

Este 4 8-ra értiink haza, az iskola udvarara. A lanyok csak masnap reggel tudnak hazautazni,
ezért az estét a kollégiumban toltottek.

Osszegzés:

Az Erasmus+ Szakképzési mobilitasok keretében, 2024. februar 6-21. k6zott a franciaorszagi
Bar le Duc-ben toltott szakmai utazasunk nagyon jo hangulatban telt, rengeteg tapasztalatot
szereztem, és mind szakmai, mind nyelvi szempontbol rendkiviil tartalmas és hasznos volt.
Amellett, hogy megismerhettem a csodalatos kdrnyezetet, szakmai tapasztalataim is boviiltek.
Nemcsak tarsas kompetenciaim fejlédtek, de szakiranyt ismereteim is elmélyiiltek.

A megfigyelhettem, hogyan mitkédnek egy masik iskola szakmai képzései, milyenek a tanorak,
a kollégium. Tanuloinkkal egylitt vehettem részt a szakmai gyakorlati és a francia nyelvorakon.
Bepillantast nyertem az iskolai rendszer felépitésébe, a munka megszervezésének folyamataba.
A kiilfoldi szakmai gyakorlatunk soran hasznalnom kellett még szakmai kifejezéseket is francia
nyelven, ezaltal boviilt a szokincsem.

Az oralatogatasok alkalmaval megfigyelhettem a francia szakmai/elméleti képzésben hasznalt
digitalis eszkozoket, motivacios technikakat, alkalmazasokat, modszereket.

A Magyarorszagon megszerzett cukraszati ismereteimet tudtam alkalmazni a gyakorlatok
sordn, de rengeteg Ujat is megtanulhattam (0j eszkozok- a pék gyakorlat soran a pengés
vagodeszkdzok, a cukrasz gyakorlat alatti zselévago berendezés, fogalmak- francia slitemények,
desszertek elnevezései pl. mousse, diszitéelemek nevek: coulli, touilles), illetve ujdonsagot,
amit ezentul igy fogok véghez vinni: a leveles tészta helyes nyujtasa- hideg feliileten, hajtogatas
jobb oldalon, felétdl és csak felfelé.



Nagyon hasznos ¢€s Gtletes volt, amit minalunk is lehetne az oktatasban alkalmazni: a receptirat
kidolgozva a tanulok kezébe adni, hogy 6nalldan is képesek legyenek a termékek eldallitasara,
ill. lefiizve azt egy sajat receptura gyijteményt kialakitani. Minél tobbszor latnak, olvasnak,
rogziilne a tananyag.

Azzal is gazdagabb lettem, hogy egyszerli anyagok felhaszndldsdval mennyire tetszetds
desszertet lehet eldallitani, csak a képzelet szab hatart.

Tamogatandd, hogy a cukraszok a felesleget mas siiteményekhez felhasznaljak, a pékek
beledolgozzak a munkadarabjaikba, azaz teljesen nullara redukaljak a szemétbe kertilését a még
értékes anyagoknak. Mi is kialakithatnank valami hasonlot.

Erdeklédésemet felkeltette a szakmai gyakorlat, hogy még tobb francia desszertet megtanuljak
elkésziteni, ezért a cukrasz oktatotol elkértem egy receptet, s O azzal jutalmazta a
kivancsisdgomat, hogy az altala gyakorlatokon hasznalt receptgylijteményét nekem adta,
mondvan nagy Orommel, hogy nem titkosak. Sot, felajanlotta, hogy barmi kérdésem
felmeriilne, Zsanetten keresztiil tegyem fel és a rendelkezésemre all. Ugyanigy fordulhatunk a
tobbi szakmai tanarhoz is, ezt Zsanett tolmacsolta felénk az utols6 gyakorlaton.



A gyakorlat tovabba felkeltette a figyelmemet, hogy utana nézzek a kint hasznalt mintak,
eszk0zok Magyarorszagon valdo meglétének felkutatdsara, hogy megprobaljam eldallitani
azokat a termékeket, amiket 6ran csinaltunk, pl. a levél alaka touilles-t.

A tanitadsom soran alkalmazni fogom az ott latottak ismertetését, amikor olyan anyagrészhez
érek, hogy szemléltethetek vele.

Mr. Schuller megmutatta, hogy sajat tankonyvet készitett a didkjainak, hozza feladatlapokat,
ellendrzo teszteket, ppt-t. Nemsokara elkésziti hozza a receptgylijteményt is.

Ennek mint4jara azt gondoltam, hogy a sajat szakmai tantargyamhoz nekem is kellene hasonlo.
kisebb anyagrészekbol késziteni szemléletesebb oktatasi segédanyagot, mert a tankdnyv kevés
az orakon.

A kiilfoldi szakmai gyakorlat velejardja, hogy a diakoknak és nekiink, tanaroknak is meg kell
tanulnunk és gyakorolnunk kell a munkatarsakkal, illetve koordinatorokkal valo
kapcsolattartast. A partner iskola vezetdjével, a koordinatorral vald konzultacidk jo alkalmat
nyUjtottak a kotetlen beszélgetésre, a két orszag oktatdsi rendszerének Osszehasonlitdsara,
erosségeinek, gyengeségeinek kiemelésére. A kint tanuld6 magyar tanuloktol pedig
meghallgattuk a tapasztalati beszamolokat, a tanuldinknak segitséget nyujtva, hogyha
komolyan gondoljak, hogy a szakma megszerzése utan kiprobaljak magukat Franciaorszagban,
ebben az iskolaban. fgy kommunikacios képességem is fejlédott.

At kellett hidalnunk a nyelvi akadalyokat, meg kellett értetniink magunkat, és meg kellett
értenlink a kornyezetiinket. Ehhez mindenképp sziikség volt nyitottsagra, talpraesettségre,
batorsagra és nem utolsé sorban kozvetlenségre. Mivel kiilfoldi tartozkodasunk soran ra voltam
kényszeriilve arra, hogy Onalldéan is kommunikaljak, nyelvtanuldsi készségem is fejlodott.
Mindent francia nyelven kellett érteniink, ezért megtanultam a Google fordit6 és a francia-
magyar szotart hasznalni.

A tanuldokkal nem volt egyszerii dolog az elvarasok megértetése, elfogadtatasa, kiilondsen
idegen nyelvi kornyezetben, tavol a csaladtol, ezért nagy kihivast jelentett az esetleges
konfliktusok kezelése, feloldasa.

Nemcsak nyelvi, de mentalitasbeli kiilonbségek is adodtak, igy kiilondsen fontos volt, hogy a
felmeriild problémakat a csoporttal megbeszéljik, bizalommal forduljunk egymashoz. Az
esetleges haragot, felhdborodast csillapitani, majd kezelni tudjuk és a munka szempontjabol is
pozitiv eredményt sikeriilt elérni. A csoporton beliili strlodasokat sikeriilt kezelni és
baratsagokat kialakittatni.

A szakmai munka utdn mindig maradt id6 a kornyék megismerésére, illetve szabadidds
programok szervezésére €s lebonyolitdsara, ami szintén nagyon tanulsagos volt. A program
nemcsak szakmai fejlddésemhez jarult hozza, de remek alkalom volt egy kiilf6ldi iskola
megismerésére, a kollégakkal a szakmai egyiittmiikodés megerdsitésére.

Atadasra érdemes tapasztalatok, gyakorlatok:

Szakmai elméleti 6rakat lehetne tartani a kint szerzett tapasztalatok bemutatasaval.
Digitalis feladatok fejlesztése a cukraszati termékek készitése és befejezése tantargyakbol.
Megtanult Uj technologiak bemutatasa gyakorlaton.

A tanmenetbe beépitem a megismert 1) szakmai trendek oktatasat.

Koszonetemet és halamat tudom csak kifejezni, hogy részt vehettem ebben a programban.



