A dualis oktatas intézményi tapasztalatai Németorszagban

A Cukrasz Ipartestiilet idei mobilitasi programjanak célja volt, hogy megismerkedjen a
német dualis képzés iskolai és gyakorlati alkalmazasaval. A programban alkalmuk
nyilott a gyakorlati munkahelyek megismerésén til egy-egy német vagy helyi specialitas
megismerésére is.

A magyar szakoktatds egyik érzékeny pontja az illetékesek szerint, mit és hogyan kellene
oktatni, annak a nem mellékes szempontnak a figyelembevételével, hogy kik ¢és kinek. Kik
oktathatnak Németorszagban?

A szakiskolakban a szaktanarok kiilonbozo végzettséggel rendelkezhetnek. Haromszinti
végzettséget kiillonboztethetiink meg:

- tanar iskolai miihelyben,

- szaktanar,

- felséfoku végzettségii tanar.

A “miihelytanarok” csak az iskolai miihelyekben oktatnak, mig a szaktanarok gyakorlati
ismereteket is tanitanak.

Az iskoldkban tanitd tanarok szakmunkasképzoé iskolai tanari végzettséggel rendelkeznek,
amelyet 8 féléves egyetemi tanulmany ¢€s 2 féléves szakmai gyakorlat utan szerezhetnek meg.
A tanarok egy szakteriilet és egy altalanos targy tanitasara kapnak jogosultsagot, ami lehetové
teszi teljes leterhelésiiket, ami heti viszonylatban 23 6rat jelent.

A gyakorlati 6rat szakoktatok tartjak. Minimum koézépfoku végzettséggel, mestervizsgaval €s
legalabb 3 év szakmai gyakorlattal kell rendelkeznitik és 2 féléves pedagogiai kurzust kell
elvégezniiik. Heti kotelezd oraszamuk 26 ora.

Szakoktatok

A szakoktatok tobbsége munka mellett képezi a tanuldkat, sokszor tobbet is. A szakoktatok
feleldsséggel tartoznak a rajuk bizott tanulok szakmai eldmeneteléért és egyéni fejlédésiikért
1s. Tudasukon mulik a képzés sikere.

A német szakképzési torvény szerint csak azok lehetnek szakoktatok, aki bizonyos személyi
¢és szakmai feltételeknek eleget tesznek. A szakmai feltételeknek az felel meg, aki:

- az adott allamilag elismert szakmaban (abban, amelyben képzést akar folytatni) mester-
vizsgaval rendelkezik

- az adott szakmdnak megfelelé szaktanulmanyok zardvizsgajaval és munkapedagogiai
alkalmassaggal rendelkezik

- szabadfoglalkozas esetén miikodési engedélye van.

A nagyobb iizemek oktatdsi kozpontjaiban fliggetlen oktatok dolgoznak, akik a szak-
oktatokkal azonos végzettséggel rendelkeznek. Heti Oraszamuk 4ltalaban igazodva a
gyakorlati helyhez 37 6ra/hét.

Az iskolai oktatas egy precizen megtervezett tanmenetre épiil, ahol az iskola és a gyakorlati
munkahely kozds terv alapjan halad egyiitt elére. Minden napi gyakorlatrol és az ott végzett
munkarol egy igazolt, lepecsételt dokumentumot kapnak a tanuldk, mely elengedhetetlen
feltétele a az iskoléba jarasnak. A hidnyzasokrol csak orvosi igazolas adhato, 30 6ra hianyzas
elméletileg évismétlést von maga utan. Természetesen vannak ott is nehéz esetek. Ott
jartunkkor éppen egy egész tanari konziliumot hivtak 6ssze, egy problémas eset kapcsan. (a
probléma az volt, hogy a didk bejart az iskoldba, elment a gyakorlati helyre is, csak éppen
nem csinalt semmit) Ez a passziv magatartas a tobbi didk munkdjat is akadalyozta és az
osztaly! jelezte az iskoldnak, hogy nem tudnak téle haladni. Erdekes eset! A megoldas az lett,
hogy évhalasztasra kérték fel és beutaltdk pszicholdgiai vizsgalatokra. Figyelemremélto
eljarasrend.

Az oktatéi kabinet felszereltsége, gépesitettsége irigylésre mélto, a didkoknak a gyakorlati
konyha melletti kis helységben egy kis szakmai konyvtar taldlhatd, melyet barmikor

osszedllitotta: Vojtek Eva LdV-HU-2011-VEP-3016



fellapozhatnak. Folyoiratok, szakkonyvek, kiegészité oktatasi anyagok CD-n, DVD-n .Sok
alapanyaggyartd ingyen juttatja el terméktajékoztatojat, az anyagokhoz, gépekhez tartozo
felhasznalasi lehetdségeket bemutatd kisfilmeket. Az iskolai tananyag terjedelme,
megjelenése és tartalma jelentds mértékben eltér a hazai szakkonyvekben megismertekkel. A
tankonyvek sok, szines, figyelemfelkeltd dbrakkal teletlizdeltek, a benniik 1évd ismeretanyag
tobb teriiletet ativel. Munkafiizetiik van, amelyet az iskolai gyakorlati és elméleti ora alatt
megszerzett ismeretek utan ki is kell tolteni.

Nézziik pl. A pralinékészitést a 1, tehat végzos osztalyban. A didkok otthonra azt a feladatot
kaptak, hogy valasszanak ki egy pralinét/bonbont ¢€s azt kellett bemutatniuk az 6ra keretén
beliil. A tobbiek meghallgattak ¢és kérdéseket kellett feltenni, ha valami nem volt vilagos.
Utédna a tanar dsszefoglalta és kiegészitette a hallottakat, majd kiosztott tesztlapokat, melyen
hozzakapcsolodo kérdések voltak. Csoportos munka volt, két-harom {6 kertilt egy csapatba. A
megoldasok értékelése egymas altal tortént. A csoport meghallgatta B csoport kérdéseit és
valaszait, kiegészitette vagy elfogadta €s pontozta. A tanar csak moderald szerepet toltott be.
A végén a didkok rangsoroltdk sajat magukat, egy-egy kis csoki volt a jutalom. (ez a tanar
sajat kontdjara volt).

Masnap ezzel a csoporttal talalkoztunk a gyakorlati 6ran, ahol mar mas csoportbeosztasban az
altaluk kivalasztott bonbont készitették. A tandr itt is tobbnyire csak moderalo szerepet toltott
be. Ennek folytan, volt, hogy a krokantot haromszor készitették el, mivel elsére (gyakorlat
hianyaban) ez nem sikeriilt. A végén a gyakorlati oktatd Osszefoglaltatta a didkokkal a
felmeriilt hibakat, elemezték elméletben és az elkészitett termékkel szemléltetve a hibakat.
Kitértek a kivalasztott termék gazdasagossagi elemzésére, a marketing lehetdségekre, a
csomagolas és tarolhatdsag valtozataira is.

A miithelymunka négy oraja alatt munka volt, nem kellett fegyelmezni a tanuldkat, tisztan,
gordiilékenyen dolgoztak. A gyakorlati 6ra 2x90 perces volt, egy 20 perces sziinet szakitotta
félbe. A gyerekek munkaruhdzata némi kivannivaldt hagyott maga utan, a fejfedé nem volt
minden buksin. Figyelemremélto volt a didk nagyfokt onallosaga, prezentacids készsége, hiba
fel és elismerés képessége, és kooperativ munkéja.

Egy kezdd osztdly munkajaban is részt vettiink, ahol egy egyszerli, de finom, a német
cukraszat egyik alap siiteményét, a Bienenstich-et készitették. A siitemény egy élesztds
tésztabol készitett, vaniliakrémmel megtoltott tészta, melynek kiilonleges izét a tetejét bevono
mandulas, mézes fedés adja. Egy jol sikeriilt Bienenstich szerintem felveheti a versenyt a
legrafinaltabb cukraszati miicsoddkkal is, és aki egyszer sikerrel elkésziti, annal visszatérd
vendég marad egy életen at.

A kész termék analizalasa, a készitésnél eloforduld hibak elemzése itt is hozzatartozott az
gyakorlati ora értékeléshez. Az iskolai oktatdst nem csak néztiikk, hanem kis csoportokat
alkotva mi is elkészitettilk az aznapi terméket. Kisebb fennakadas volt©, mivel az élesztét
tejben felfuttattuk és igy akartuk a tésztat elkésziteni. De, nem! A tésztahoz tartozd Osszes
alapanyagot egy gyorskeveréssel kellett dsszeallitani, mert ez volt a technologiai leirds. A
szakoktato el is magyardzta, hogy miért kell igy elkésziteni a tésztat.

Az iskola archivuméban értékes dokumentumokra bukkantunk. Régi cukraszszakrajzokra az
1950-1960-as évekbdl. A képekbdl latszik, hogy anno milyen magas szinvonalon kellett a
tortarajzokat a cukrasztanuldknak a szakvizsgahoz elkésziteni. Mara mar a duélis oktatasbol
nyom nélkiil tiint el ez a kovetelmény, ugyaniigy, mint a kalligrafikus iras. Amulattal
lapozgattuk a régi, megsargult papirlapokat, mikézben racsodalkoztunk a dobostorta
receptjére egy 1963-as szakdolgozat anyagaban. Némethonban akkor még tisztelték és hires
volt a magyar cukraszat! Csak reméljiik, hogy ez az id6 még visszatérhet!
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Osszegezve a dudlis oktatds 4ltalunk megismert elemeit, kijelenthetjiik, hogy a
leglényegesebb kiilonbséget az oktatds anyagi tamogatottsdgaban ¢és a diakok altaldnos
ismereteiben, tudasbazisaban és a motivaltsagban lattuk.

A gyakorlati helyeken igyekeztiink a termeldiizem munkajaba bekapcsolddni €s menet kozben
ellesni az eltérd technologidkat, anyaghasznalatot, munkastilust.

A német tanulmanyut soran tobb termelé munkiajaba is bepillantottunk és
megismerkedtiink egy-egy nagynevii cukrasz iizletpolitikajaval is.

Markus Podzimek a négygeneracios cukraszcsalad jelenkori siker sztorijat irja. Az 6roklott
hirnevet €s tudast o6tvozte fiatalos lendiilettel. Europaban Svéjc, Franciaorszadg, Németorszag
szamos hires miihelyében megfordult és a kolni foiskolan elészor cukraszmesterként, majd
iizemgazdaszként végzett. Ez az ifjonti hév (és persze hosszu tanulas €s gyakorlas) repitette
2005-ben, Bécsben az Internationalen Patisserie Oskar eldkelé elsé helyére. Az, hogy
valamicskét tanult és tapasztalt, azt a ldtogatdsunk tematikdja fényesen jelezte.

A talalkozo elsé szinhelye az 0Osi ,,fészek”, az 1912-ben alapitott Konditorei-Confiserie
Heimann volt, Neunkirchen-ben. A harom bolt kdzponti termel6je is itt talalhatd. Mar
javaban benn jarunk az linnepi késziilddésben, bonbonok, csokoladéfigurak toltik meg a
termeld hiit6kapacitasat és... itt &tadndm a szot Szabé Zsombornak.

,Markus Podzimek végigvezetett benniinket a termelében. Szé szerint bon-bon gydr volt. En
gvartok bon-bonokat, de ez meghokkentett, regdlok telis-tele pralinékkal, triiffelekkel, bon-
bonokkal. Sokkolt a latvany, bar igaz, ok mar nem asztalon temperalnak, és gépesitve van
Szinte minden. Gyonyorii volt latni, aki ebben él, az tudja, mire gondolok. A kostoltatasnal
kideriil, hogy az izek is a helyén vannak, azt kapjuk, amit a latvany alapjan feltételeziink.
Kiilon biiszkesége egy spanyol haverjaval kredlt bonbon, melyben egy madeira bor a
foszereplo. Attraktiv - kreativ — exkluziv - ez a jelszo, de ezt csak a végére értjiik és érezziik
igazan. Atmentiink Wilnsdorfba, megnéztiik a kavézéjat, ami nem volt nagy, de roskaddsig
voltak megrakva a pultok. Azt az elvet vallotta, minél tobb minden van kirakva, anndl tobbet
vasarol a vendég (pszichologia)! Mindezek utan elvitt minket Siegenbe, az ugynevezett
biiszkeségébe. Felépitette a programot mondhatom! Odaértiink egy kis plazahoz, bent egy
oval alaku 200 m2 placc, kézépen zongorista, kériilotte asztalok, de tele az egész, mindenki
stiteményt evett, forro csokoladéval, kavéval, teaval. Kérben kb. 8 bolt, amibdl az egyik volt a
cukraszda. Keét oldalt pult, jobbra csokik, balra siitik roskadasig, a végében biifékonyha,
szemben pedig barpult. A badrpulttél jobbra pedig 600 m2-es galérias placc megint tele
asztalokkal és természetesen emberekkel. Amulatba ejto volt! Siiti kostolas, elemzés, amulds.
Még jo, hogy nincs cukraszdam, mert elsirtam volna magam.”

Egész mas tipusu, elségeneracios fiatal cukrdszmester Florian Lower — irja beszamoldjaban
Jakobitz Jozsefné szakoktatd. A fiatal szakember csaladja tobb hektaros viragiiltetvényen
gazdalkodik, ez adta a hatteret a cukraszhalozat kiépitéséhez. Hamburgban tanulta a
mesterséget, majd kiilonbozé varosokba ment tanulni, hogy minél tobb minden legyen a
tarsolyaban. Versenyekre jart, oromét lelte abban, ha ujat kitalalt, amelynek 2005 volt az
ideiglenes végallomasa, akkor lett az év cukrasza, és kapott a tartomanyi minisztertol is ennek
elismeréséképpen egy kitiintetést. Most pedig az adja az oromet szamara, ha tokéletes, amit
csinal. Egy igazi cukrdszt ismertiink meg, aki tiszta szivbol késziti a termékeit.

Valtozatos bonbonkindlatot lattunk, dltalaban egyforma meéretben, kevésbé voltak feldiszitve.
Ennél a terméknél az iz felejthetetlen élményére teszi a hangsulyt nem pedig arra, hogy minél
latvanyosabb legyen a bonbon. Nagyon draga a munkaerd, igy ezzel probdlnak sporolni.
Filozofiaja, hogy minoséget kell adni, vissza kell térni az eredeti recepthez. Mesterséges
alapanyagok helyett eredeti alapanyagokat haszndlnak. Vasarolni lehetett  lekvart,
fiiszernovényeket, amit 6 maga is hasznal az alapanyagokhoz, hogy minél egyedibb és
valtozatosabb iz kombindciot tudjon kihozni vendégei szamdra. Szép siiteményeket is
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felfedeztiink, amit a mester Franciaorszagban tanult meg, és onnan hozta haza a recepteket,
aminek a vendégei nagyon oriilnek, mert ott ez a fajta siitemény nem megszokott.

Fagylaltjai nekem ranézésre nem voltak szépen diszitve, de mikor megkostoltam, kellemesen
csalodtam, ugyanis nagyon eredeti izében jottek elo az izek, ami felejthetetlen maradt. A vizes
bazisu gyiimolcsfagylaltjai dllagarol annyit, hogy olyan stirti volt, hogy harapni lehetett,
mintha zselét ettiink volna. Elvitt a mester egy masik cukraszdajaba. A hatalmas alapteriiletii
boltban érdekes volt a két termék, a sziilok dltal termesztett, importalt viragok és a
stitemenyek, bonbonok vilaga. Ott késziti a bonbonokat, megmutatta a csokoladé olvaszto-
temperalo gépet, és hogy hogyan torténik a gyartas. Vegiil megkinalt benniinket nagyon finom
és konnyii stitemény kolteményeivel, melyek szinvilaga vetekedett a viragokkal.

A boltokban olyan csokolddé drazsékat is forgalmaznak, amit bérben készittetnek, a receptjeét
ok adjak meg a cégnek és az alapjan készittetik el, kiilonbozo izben és formaban.

A cukraszdai eladoknak egy bizonyos idot a cukrdsziizemben kell eltéltenie ahhoz, hogy a
pultba keriilve darulhasson, teljesen el kell sajatitania, hogyan kell banni ezekkel a kényes
finomsagokkal. Nagyon sokat adnak a csomagoldsra és a kiszolgalasra is.

A tudatos vendég kérdéseire is készséggel valaszolnak, ha valamiben kételkedik, a vendéget
kostoltatjak, ami a vendégeket meggyoz(het)i és igy szivesen visszatérnek, ha latjak, érzik a
megbecsiilést, a tiszteletet és a szakértelmet.

A bonbonok dltaldaban elére vannak csomagolva, forma dobozokban, de a vendég sajat
keresére is elkeészitik, csak akkor tobbe keriil.

Nagy divat a chilis, szarvasgombas, mélyhiitott gyiimélcspiirés izesités. Szakaszosan készitik a
bonbonokat, mélyhiitében taroljak lefoliazva, és ahogy fogy, ugy huzzdk at és aruljak.
Liofilizalt (fagyasztva szaritas) gyiimélcesel, kiilonbozé olajos magvakkal kirakott tablas
csokoladékat arulnak csomagolva. A tablas csokoladékat miianyag keretes foliara ontik, igy
még jobban ellendll a torésnek, nem annyira sériilékeny.

Mindkét csoport latogatast tett Michelstadtban, Bernd Siefert, tobbszords német és
vilagbajnok mestercukrasz vezetése alatt all6 Konditorei Cafe Siefert cukraszdaban.

A tobb szazéves épiilet a kezdetektdl a csalad tulajdonat képezte, az iik-iikk papa torténete a
vendéglatassal egy sorf6z0- korcsma formdjaban veszi kezdetét. A tovabbiakban fogadé épiilt
hozza, pékség, majd a XX. szdzad masodik felére mar cukraszatnak ad otthont. A csalad
minden tagja komoly eredményeket tudhat maga mogott. Siefert ur ndvére, felesége, mind
német, vagy vilagbajnok. Az iizlet jelentds falfeliiletét foglaljak el érmek, kitiintetések és
szamos hires embertdl kapott koszond levelek.(Nota bene: az ipartestiilet is vitt egy koszond
oklevelet.) Siefert ur mara mar inkabb elismert szakkonyvird, jelenleg 6. konyvén dolgozik,
¢s a televizioban szdmos gasztrondmiai program szerepldje. Fennmaradé idejében azért még
kurzusokat tart a mithely feletti bemutatotermében, de meghivésra kiilfoldon is megjelent.
Lengyelorszagban 12 éven keresztiil tartott cukrdszati artisztikdban, csokolddé témaban
tanfolyamokat, készitett fel vilagversenyre cukraszokat. Utjain nemcsak ad tud4sabol, hanem
szeret is tanulni. Ennek egyik ehetd bizonysaga az eredeti olasz recept alapjan készitett
panettonéja, amit - allitasa szerint - batran odatehet egy olasz mester terméke mellé.
Figyelemremélto a filozofiaja. (ugye, kezdiink hozzaszokni, hogy a kiilf6ldon meglatogatott
mesterek mindegyike rendelkezik ezzel?) A termékei izeiben, alapanyagaiban és szineiben a
régio jellegzetességei koszonnek vissza. fgy fordulhat az el8, hogy egy modern forma és
szinvilagl francia silitemény fiiszeres, mézes alma-mousse-szal van megtdltve, halvanyzdldre
szinezett fehércsoki bevonattal. A bdazis alapanyag természetesen a kornyéken termett
kiilonleges, fliszeres izli alma. Azt gondoljuk, hogy a németeknek nincs humorérzékiik. Nos,
Siefert ar racafolt erre: Kolnbdl vasarfiat hozott nekiink, egy kiilonleges azsiai gyiimolcsot,
amit szives unszoldsara kénytelenek voltunk elfogyasztani. Amit ezek utan a kollegdknak
tandcsolni tudunk: a duridn nevezetli gylimolcs6t nem magyar gyomornak talaltdk ki és
cukrdszatban nemigen talaltunk olyan terméket, amihez oda tudnank tenni. A gyiimdlcs
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jellegzetes fokhagymaize még sokaig kisértett, alig tudtuk leplezni az elkdvetkezé napokban.
Ezt mar onnan is tudjuk, hogy az arto, gonosz szellemek messze elkeriiltek.©
A kiilfoldi utazasok elsddleges célja az ott latottak magyarorszagi adaptalasa €s az ott szerzett
ismeretek tovabbadasa. A program azonban egy igazi csapatépités, ahol mindenki kivaldéan
vizsgazik tlirelembdl, segitOkészségbdl, egylittmiikodésbol és egy kicsit megérti azt az
elcsépelt mondast:
A miiveltséget magunknak kell megszerezni. Senkitol nem kaphatjuk meg: a mi dolgunk.
Dolgozni kell azon, hogy megszerezziik, és azon is, hogy megdrizziik. A miiveltség nem azt
jelenti, hogy tudjuk, hanem azt, hogy tessziik.( Napoleon Hill, amerikai iro)
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