A hidegkonyhai és cukraszati kiallitds az Utasellaté Vallalat Nyugati palyaudvari éttermében

A CENTENARIUM«

CUKRASZATI

KIALLITAS

SZAKMAI| ERTEKELESE

A kidllitas elsérendl feladata volt,
hogy tlikrozze, hogyan tesz eleget a
szakma a lakossagi ellatds felada-
tdnak. Ennek érdekében kotelezd
volt valamennyi Kiéllito részére hat-
féle napi slitemény kategoridban be-
mutatni termékeit. Egy-egy kateg6-
rian belll is tdg lehet6seg volt a
széles valasztékra.

A masik torekvés az volt, hogy
képet adjon a kiallitds a korszerd
té?lélkozés terén elért eredményeik-
rél.

A kozdnség véleményébdl arra
kdvetkeztethetiink, hogy a Kkit(izott
célokat a verseny elérte. Azt a meg-
jegyzést sem szabad azonban el-
hallgatnunk, hogy ,hol lehet ezeket
nap mint nap megvasarolni?”.

A hat kategoéridban kiallitott sok-
féle, valtozatos és szépen Kivitele-
zett napi sutemény valéban tikroz-
te a cukraszat felkésziltségét, tuda-
sat. A sokféle gyumadlcsds siitemény,
a kt‘)nnYU’, keveshé laktatd, tejszin-
hab jellegl uj krém toltetek, a ki-
sebb méretli darabaruk pedig el6re-
Iépést jelentenek a korszer(ibb tap-
lalkozas utjan.

A kiéllitas szervezése soran tuda-
tosan 0Osztonoztik cukrészainkat a
fenti célok figyelembevételére, a
diszmunkak masodlagos szerepére.
A kialliték talnyomérészt fiatal
cukraszok voltak, akik megértették,
magukéva tették a szakma jov@je
szempontjabdl fontos ceélkitlizéseket,
s ezért ugy érzem, hogy jé Gton ha-
lad a magyar cukraszat és van re-
mény a még jobb folytatasra.

Erdekes és elgondolkoztatd a kil-
foldi szakmai vendégek véleménye:
»ilyen szép. sokféle cukraszsiitemény
ma mar csak maguknal. Magyar-
orszagon lathat6”. Fiataljaink tuda-
Isa’lt latva, reméljuk, meg soka igy
esz.

A kiallitok megértették, hogy a
cukrdsz nem szobrdsz. MAasrészt a

cukrasz megrendelésre készit alkal-
mi disztortakat, ennek mondaniva-
I6ja kell, hogy legyen, hiszen ezért
rendeli a vendég. Tehéat az ilyen cé-
lokat szolgaldé cukraszati diszmunka
hasznos, szilkséges, fejleszti a cuk-
raszatot.

Néhany mondattal érdemes ele-
mezni szakmai szemmel a napi si-
temény kategdriak tanulsagait, hi-
szen ilyen lehet6ség az eddigi kial-
litasok sordn nem volt.

A leggyengébb szakmai teljesit-
mények az uzsonnasitemények te-
rén voltak. Igaz, 15—20 éve nem
készitjuk nagy résziiket, igy nem
csoda, hogy fiataljaink nem ismerik
6ket, JO lenne ezt utélag potolni.

A torta valtozatok szépek voltak,
valtozatosak, bar néha kissé tul-
diszitettek. Sok zs(rtortdn aranyta-
lanul nagy volt a disz.

A szelet-rolad variaciok esztétikus,
szép kivitelezéslik mellett krémdu-
sak. nagyok voltak. Itt is lehetne
tobb gyumdlcs, kevesebb krém, Kki-
sebb méretek.

A minyon, francia minyon valasz-
ték nagyon gyenge volt. Ez tikrozte
a minyonfogyasztast napjainkban.
Megfelel6 mindségben, izvalaszték-
ban és kisebb méretben készitve
korszerilibb és keresettebb lehetne ez
a cikk. Ugyanebben a kategoridban
tobben sok szép és latvanyos bon-
bonfré talat allitottak Kki.

A teasiitemény mindig halas kial-
litdsi téma volt. Most is szép pro-
dukcidkat lathattunk, j6é lenne na-
ponta taldlkozni ilyen aruval a pul-
tokon.

A Csemege-desszert kategOridban
talaltuk a legtobb gylmdlcsds ter-
méket, a mar kozismertté valt ,,mi-

nidesszert” véaltozatok nagyon szép
kivitelezésére csak dicséré jelz6k
hasznélhatok.

_ Osszegezve, a tennivalé vilagos,
Ujra el kell kezdeni a jelleggel birg,
onmagaban is élvezheté masszak
készitését, a ,,general” masszak he-
lyett. Ezekbe kevesebb intenziv tél-
E)etk is elegend6 és maris korszeriib-
ek.

Folytatni kell a tejszinhab jelle-
gl, kdnnyl novényi zsir alapanyagu,
kevésbé laktaté, de jol izesitett tol-
tetek most mar Aaltalanos bevezeté-
sét. Batrabban, nagyobb valaszték-
ban, j6 min6éségben kell a gyumol-
csos készitményeket el6allitani. Eh-

hez finom tésztdk, friss vagy be-
fott gyumoles kell, ,ehetére” zse-
lézve.

Tovébb kell a kisebb méretd su-
temények valasztékat boviteni, hi-
szen bevéltak a kezdeményezések.
Ahol vélasztékot kalkulalunk, ott
ne csak kuls6ben, hanem tartalom-
ban is adjunk valasztékot!

A cukréaszati kiallitds helyezettjei:

. dij és a Szovetség kulondija: Maté Ka-
rolyné, Vorosmarty Cukraszda;

1. dij és a Szovetség kilondija: Balogh
Gébor, Pannénia Sz. V. V

Ill. dij és a Dunavidéki Vendéglaté Val-
lalat kulondija: Duffek Joézsef, XIII.
kér. V. V.

IV. dij és a Szovetség kategoria dija:
Reg6s Eva, Délbudai V. V.

Kategéria dijat nyertek:

Haraszti Béla, Szabadsag Szall6.
Kiss Péter, Béke Szallo.
Ifj. Szekeres P&lné, Eszakpesti V. V.

Kiilondijat kaptak:

Hoffmann Lajosné, Utasellaté Vallalat.
Ladjanszki Janosne, Vordosmarty Cukr.
Gal Mihalyné, VIII. kér. V. V.

A centenariumi cukraszati versenyen
indultak:

Reg6s Eva, Délbudai V. V.
Détari_Jozsef, Délbudai V. V.

Toth Endre, Délbudai V. V.

Beckmann Gydérgyné, Eszakbudai V. V.
Kathy Béla, V. kér. V. V.

Széles Gy(‘jrgé, V. kér. V. V.
Effenberger yuléané, VII. kér. V. V.
Gal Mihalyngé, VIII. kér. V. V.
Garamvélgyi Imre, XIIl, kér. V. V.
Duffek Jozsef, XITI. kér. V.V.

(Folyt, a 6. oldalon)
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A kollektiv szakmai munka versenye

Harmadik éve rendezi meg a Hun-
garia Szalloda és Ettrem Vallalat a
HUNGARHOTELS Service Kupa
néven ismert szakmai versenyt.

Amikor vallalatunk vezetsége,
partszervezete, orszagos vaéllalati
szakszervezeti tanacsa, valamint a
KISZ szervezet megfogalmazta az
alapitdé okmanyt, az a cél vezette
6ket, hogy lehet6séget nyujtsanak
fiatal szakembereink szadméra gya-
korlati szaktudasuk elmélyitéséhez,
Oszinte 06rom tolt el benninket,
amikor harom év tavlataban az ed-
digi eredményeket figyelembe véve
megallapithatjuk, hogy ez a szak-
mai Ottusa verseny elérte céljait,
s6t: tobbet nyGjtott, mint amennyit
varni reméltink téle.

Mint talan mar sokak szamara is-
meretes, e versenyeken a konyhai,
cukraszati, éttermi munka életszer(
lebonyolitdsat kell a résztvevd csa-
patoknak meghatarozott id6 alatt be-
mutatniok. lIgazi kollektiv szakmai
felkészilést igényel ez a sokoldalu
munka, amely az_egyes Onelszamolo
egységeket kepviselG csapat négy-
negy tagjan kivil az el6készités ide-
jén tovabbi sz&zakat mozgésit. Gon-
dolkodasra, uj, és elfelejtett szakmai
Iehetﬁségek kutatasara, elképzelések
kialakitasara és lebonyolitasara osz-
tonoz.

A Service Kupa gy6ztese a Buda
Cserha Laszl6, Kovacs ‘Szilard, Knipfe

(Folyt, az 5. oldalrél

I1fj. Szekeres Palné, Eszakpesti V. V.

Paradi Klari, Eszakpesti V. V.

Kiss Péter, Hungéaria Sz. E, V., Béke Sz.

T6sér Sandor, Hungaria Sz. E. V., Béke Sz.

Sztakdé Janos, Hungaria Sz. E. V.,
Szabadsag Szallo. |

Haraszti Béla, Hungéaria Sz. E. V.,
Szabadséag Szallo. 3

Ladjanszki Janosné, Hungaria Sz. E. V.
Vorosmarty Cukraszda. 3

Maté Karolyne, Hungéaria Sz. E. V.,
Voérésmarty Cukraszda.

Balogh Géabor, Pannénia Sz. V. V.

Holfmann Lajosné, Utasellatéo V.

A cukrészati zs(ri tagjai voltak:

Elndk: Foldes Jendé mestercukrasz, Pan-
nénia Sz, V. V.

P

Az elmilt évek tapasztalatain
okulva ez évben a verseny mar ha-
rom kategoridban kerilt megrende-
zésre. A precizebb értékelés kiala-
kitdsa érdekeben:

nemzetkdzi, tajjellegli és egyéb ka-
tegoriat (koktel partik, kulénleges
rendezvények) alakitottunk ki.
Mindazok, akik 1973. februar 13—
14—15-én a Duna Intercontinental
Szalloda  kongresszusi termében
mint versenyz6k, vagy szakmai ér-
dekl6d6k résztvettek a versenyen,
tapasztalhattak, mennyi lehetdség
rejlik még az ételkészités és az ét-
termi munka fejlesztésében.

orvendetes volt, hogy a harom év
alatt egy-egy Onelszamol6 egység
csapata milyen pozitiv fejl6désen
ment keresztil szakmai gondolko-
dasban és szemléletben.

F6bb vonalakban e cikk lehet6sé-
gein belil, réviden a kovetkez6kben
foglalhatnank &ssze a tapasztalato-
kat. A versenyt értékel6kben nagy
hatast valtott ki:

— A gondos témavalasztas,
amely a teritések zéménél
megmutatkozott és kiterjedt
a legaprébb részletekig.

— A szinek merész alkalma-

est Szall6 csapata, Balrdl jobbra:
Antal, Kardcsonyi Csaba, Kiss Imre

Tag(s)kzvciletey Janos cukrasz, Pannoénia
Z. . .
Dorqgi:i,Jézsef cukrasz, Székesfehérvari

AFESZ.

Dunszt Karoly, Vendéglatéipari Tanulé

_Iskola (Ecseri ut) h. igazgatéja,
Klopfer Lajos, cukrasz.

Végul koszonetét szeretnék mon-
dani a kiallitason résztvevé, a szer-
vezest, lebonyolitast segit6 kollegak-
nak, az utobbi idok leggazdagabb,
legimpozansabb cukrészati kiallitasa
létrehozasaban végzett faradsagos
munkajukért. Kilon koszénet a zstri
tagjainak, a hajnalig tarto lelkiisme-
retes értékel6 munkajukért. )

Schulhof Géza

zasa, ami néhol bonyolult fel-
adatok megoldasara késztette
a csapatokat — sikerrel.

Az osszhang, mely a felhasz-
nalt asztalterit, dekoracio és
éttermi butorzat kozo6tt mu-
tatkozott meg.

Orémmel lathattuk, hogy fel-
szolgaléi munkat milyen ma-

gasfoku tudéassal lehet vé-
gezni.

— Az elegans, magabiztos, nyu-
godt, diszkrét felszolgaldi

munkat nagyban el8segiti az
idegen nyelvtudas. E téren
fokozta az életszerliséget az
is, hogy a versenyben levd
asztaloknal neves nemzetkdzi
szakemberek foglaltak helyet,
akik nagy elismeréssel nyi-
latkoztak.

A versenyben résztvevl sza-
kacsok faradsdgot nem Kki-
mélé  munkaval Aallitottak
Ossze és fézték meg ételsorai-
kat. sSok aj ételt mutattak
be, koztik olyanokat is, ame-
lyeknél sikeresen alkalmaz-
tak a régi receptirak mellett
a mai korszeri kovetelmé-
nyeket is.

Talan az egyik legnagyobb
eredménye a HUNGAR-
HOTELS Service Kupa ver-
senyeinek az, hogy a szaka-
csok batran dolgoztak a ven-
dég asztala el6tt, €S magas
szinvonalat értek el a szele-
telésben és  darabolasban.
Megjelenésiikben, &ltdzetiik-
ben és higiéniai vonatkozas-
ban nagyon sokat fejlédtek.

Természetesen a pozitivumok mér-
legelésénél nem hagyhatjuk figyel-
men kivil a negativ tapasztalatokat
sem. Tovéabbfejlédni, el6relépni csak
akkor lehet, ha szigord biralat ala
vesszik azokat a jelenségeket, ame-
lyek hatraltatnak:

Els6sorban a figyelmetlenséget
kell emliteniink, amely akar a napi
életben, de egy ilyen nagy érdekld-
dés kozepette lezajlo versenynél is
ronthatja a teljesitményt. A ver-
senyasztalra is helyeztek olyan ta-
nyért, amelynek aljan raszéaradt
ételmaradékot talalt a zsdri.

A ferdén, gydrotten, vagy piszko-
san felteritett abrosz sem novelte a
csapat el6nyét, mint ahogy a csapat

tagjainal hianyzé dugoh(zé sem
emelte a pontszamokat.
A felszolgalok hianyzé ételisme-

rete — meég egy ilyen versenyen is —
hatranyba hozta a csapatot, és el
kell gondolkodni azon, milyen héat-
ranyos helyzetbe kerill egy étterem
a valo életben emiatt.

Tény az, hogy az idegen koérnye-
zet, az ismeretlen vendégek, a fény-
képészek vakuja, a versenylaz, a
nagyszamu érdekl6d6k tomege ne-
héz koriilményeket teremtettek. E
szokatlan korlilmények mellett is el
kell sajatitani az apré dolgokra ira-
nyulé koncentraciot, amelyet a napi



