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A C EN T EN Á R IU M «

C U K R Á S Z A T I  K I Á L L Í T Á S
SZAKM AI É R T É K E L É S E

A kiállítás elsőrendű feladata volt, 
hogy tükrözze, hogyan tesz eleget a 
szakma a lakossági ellátás felada­
tának. Ennek érdekében kötelező 
volt valamennyi kiállító részére hat­
féle napi sütemény kategóriában be­
mutatni termékeit. Egy-egy kategó­
rián belül is tág lehetőség volt a 
széles választékra.

A másik törekvés az volt, hogy 
képet adjon a kiállítás a korszerű 
táplálkozás terén elért eredményeik­
ről.

A közönség véleményéből arra 
következtethetünk, hogy a kitűzött 
célokat a verseny elérte. Azt a meg­
jegyzést sem szabad azonban el­
hallgatnunk, hogy „hol lehet ezeket 
nap mint nap megvásárolni?”.

A hat kategóriában kiállított sok­
féle, változatos és szépen kivitele­
zett napi sütemény valóban tükröz­
te a cukrászat felkészültségét, tudá­
sát. A sokféle gyümölcsös sütemény, 
a könnyű, kevésbé laktató, tejszín­
hab jellegű új krém töltetek, a k i­
sebb méretű darabáruk pedig előre­
lépést jelentenek a korszerűbb táp­
lálkozás útján.

A kiállítás szervezése során tuda­
tosan ösztönöztük cukrászainkat a 
fenti célok figyelembevételére, a 
díszmunkák másodlagos szerepére. 
A kiállítók túlnyomórészt fiatal 
cukrászok voltak, akik megértették, 
magukévá tették a szakma jövője 
szempontjából fontos célkitűzéseket, 
s ezért úgy érzem, hogy jó úton ha­
lad a magyar cukrászat és van re­
mény a még jobb folytatásra.

Érdekes és elgondolkoztató a kül­
földi szakmai vendégek véleménye: 
„ilyen szép. sokféle cukrászsütemény 
ma már csak maguknál. Magyar- 
országon látható”. Fiataljaink tudá­
sát látva, reméljük, még soká így 
lesz.

A kiállítók megértették, hogy a 
cukrász nem szobrász. Másrészt a

cukrász megrendelésre készít alkal­
mi dísztortákat, ennek mondaniva­
lója kell, hogy legyen, hiszen ezért 
rendeli a vendég. Tehát az ilyen cé­
lokat szolgáló cukrászati díszmunka 
hasznos, szükséges, fejleszti a cuk­
rászatot.

Néhány mondattal érdemes ele­
mezni szakmai szemmel a napi sü­
temény kategóriák tanulságait, hi­
szen ilyen lehetőség az eddigi kiál­
lítások során nem volt.

A leggyengébb szakmai teljesít­
mények az uzsonnasütemények te­
rén voltak. Igaz, 15—20 éve nem 
készítjük nagy részüket, így nem 
csoda, hogy fiataljaink nem ismerik 
őket, Jó lenne ezt utólag pótolni.

A torta  változatok szépek voltak, 
változatosak, bár néha kissé túl­
díszítettek. Sok zsúrtortán arányta­
lanul nagy volt a dísz.

A  sze let-ro lá d  variációk esztétikus, 
szép kivitelezésűk mellett krém dú­
sak. nagyok voltak. Itt is lehetne 
több gyümölcs, kevesebb krém, k i­
sebb méretek.

A m in yon , fran cia  m inyon  válasz­
ték nagyon gyenge volt. Ez tükrözte 
a minyonfogyasztást napjainkban. 
Megfelelő minőségben, ízválaszték­
ban és kisebb méretben készítve 
korszerűbb és keresettebb lehetne ez 
a cikk. Ugyanebben a kategóriában 
többen sok szép és látványos bon- 
bonfré tálat állítottak ki.

A tea sü tem én y  mindig hálás kiál­
lítási téma volt. Most is szép pro­
dukciókat láthattunk, jó lenne na­
ponta találkozni ilyen áruval a pul­
tokon.

A C sem ege-d esszert kategóriában 
találtuk a legtöbb gyümölcsös ter­
méket, a m ár közismertté vált „mi­

nidesszert” változatok nagyon szép 
kivitelezésére csak dicsérő jelzők 
használhatók.

Összegezve, a tennivaló világos, 
Újra el kell kezdeni a jelleggel bíró, 
önm agáb an  is  é lv ez h e tő  masszák 
készítését, a „generál” masszák he­
lyett. Ezekbe kevesebb intenzív töl­
tet is elegendő és máris korszerűb­
bek.

Folytatni kell a tejszínhab jelle­
gű, könnyű növényi zsír alapanyagú, 
kevésbé laktató, de jól ízesített töl­
tetek most már általános bevezeté­
sét. Bátrabban, nagyobb választék­
ban, jó minőségben kell a gyümöl­
csös készítményeket előállítani. Eh­
hez finom tészták, friss vagy be­
főtt gyümölcs kell, „ehetőre” zse­
lézve.

Tovább kell a k is e b b  m é r e tű  sü­
temények választékát bővíteni, h i­
szen beváltak a kezdeményezések. 
Ahol választékot kalkulálunk, ott 
ne csak külsőben, hanem tartalom ­
ban is adjunk választékot!

A cu k rász a ti k iá llítá s  h e ly eze ttje i:
I. díj és a Szövetség k ü lö n d íja : M áté K á-

ro ly n é , V ö rö sm arty  C ukrászd a ;
II. d íj és a  Szövetség k ü lö n d íja : B alogh 

G ábor, P a n n ó n ia  Sz. V. V
III. d íj és a D unav idék i V endéglátó  V ál­

la la t k ü lö n d íja : D uffek  József, XIII. 
kér. V. V.

IV. díj és a Szövetség k a teg ó ria  d íja : 
Regős Éva, D élbudai V. V.

K ategória  d íja t n y e r te k :
H arasz ti B éla, Szabadság  Szálló.
K iss P é te r , B éke Szálló.
Ifj. S zekeres P á ln é , É szakpesti V. V.

K iilönd íja t k a p ta k :
H offm ann  L ajosné , U tase llá tó  V állalat. 
L ad ján szk i Já n o sn é , V ö rö sm arty  C ukr. 
G ál M ihályné , VIII. kér. V. V.

A c en ten á riu m i cu k rász a ti ve rsen y en  
in d u l ta k :

Regős Éva, D élbudai V. V.
D étári József, D élbudai V. V.
T ó th  E ndre , D élbudai V. V.
B eck m an n  G yörgyné, É szakbudai V. V. 
K ath y  B éla, V. k ér. V. V.
Széles G yörgy , V. kér. V. V.
E ffen b erg er G yuláné, VII. kér. V. V.
Gál M ihályné , VIII. k é r. V. V. 
G aram vö lgy i Im re , X III. kér. V. V. 
D uffek  József, XITI. k é r . V.V.

(F o ly t ,  a 6. o ld a lo n )
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A ko llek tív  sza k m a i m unka versenye

Harmadik éve rendezi meg a H u n ­
g á r ia  S z á l lo d a  é s  E t tr e m  V á l la la t  a 
H U N G A R H O T E L S  S e r v ic e  K u p a  
néven ismert szakmai versenyt.

Amikor vállalatunk vezetősége, 
pártszervezete, országos vállalati 
szakszervezeti tanácsa, valamint a 
KISZ szervezet megfogalmazta az 
alapító okmányt, az a cél vezette 
őket, hogy lehetőséget nyújtsanak 
fiatal szakembereink számára gya­
korlati szaktudásuk elmélyítéséhez, 
őszinte öröm tölt el bennünket, 
amikor három év távlatában az ed­
digi eredményeket figyelembe véve 
megállapíthatjuk, hogy ez a szak­
mai öttusa verseny elérte céljait, 
sőt: t ö b b e t  n y ú j to t t ,  m in t  a m e n n y i t  
v á r n i  r e m é l tü n k  tő le .

Mint talán már sokak számára is­
meretes, e versenyeken a konyhai, 
cukrászati, éttermi munka életszerű 
lebonyolítását kell a résztvevő csa­
patoknak meghatározott idő alatt be- 
mutatniok. Igazi kollektív szakmai 
felkészülést igényel ez a sokoldalú 
munka, amely az egyes önelszámoló 
egységeket képviselő csapat négy­
négy tagján kívül az előkészítés ide­
jén további százakat mozgósít. Gon­
dolkodásra, új, és elfelejtett szakmai 
lehetőségek kutatására, elképzelések 
kialakítására és lebonyolítására ösz­
tönöz.

Ifj. Szekeres P á ln é , É szak p esti V. V. 
P a rá d i K lári, É szakpesti V. V.
K iss P é te r , H u n g ária  Sz. É. V., B éke Sz. 
T ősér S ándor, H u n g ária  Sz. É. V., B éke Sz. 
Sztakó Já n o s , H u n g ária  Sz. É. V., 

Szabadság  Szálló.
H arasz ti Béla, H u n g ária  Sz. É. V.,

S zabadság  Szálló.
L ad ján szk i Já n o sn é , H u n g ária  Sz. É. V.

V örö sm arty  C ukrászda.
M áté K áro lyné , H u n g ária  Sz. É. V., 

V ö rö sm arty  C ukrászda.
B alogh G ábor, P a n n ó n ia  Sz. V. V. 
H o lfm an n  L ajosné , U tase llá tó  V.

A cu k rász a ti zsű ri ta g ja i v o lta k :
E lnök : Földes Jen ő  m es te rcu k rász , P a n ­

nón ia  Sz, V. V.

Az elmúlt évek tapasztalatain 
okulva ez évben a verseny már há­
rom kategóriában került megrende­
zésre. A precízebb értékelés kiala­
kítása érdekeben:
n e m z e tk ö z i ,  tá j j e l l e g ű  é s  e g y é b  k a ­
te g ó r iá t  (koktél partik, különleges 
rendezvények) alakítottunk ki. 
Mindazok, akik 1973. február 13— 
14—15-én a Duna Intercontinental 
Szálloda kongresszusi termében 
mint versenyzők, vagy szakmai ér­
deklődők résztvettek a versenyen, 
tapasztalhatták, mennyi lehetőség 
rejlik még az ételkészítés és az ét­
termi munka fejlesztésében.

örvendetes volt, hogy a három év 
alatt egy-egy önelszámoló egység 
csapata milyen pozitív fejlődésen 
ment keresztül szakmai gondolko­
dásban és szemléletben.

Főbb vonalakban e cikk lehetősé­
gein belül, röviden a következőkben 
foglalhatnánk össze a tapasztalato­
kat. A versenyt értékelőkben nagy 
hatást váltott ki:

— A  g o n d o s  té m a v á la s z tá s ,  
amely a terítések zöménél 
megmutatkozott és kiterjedt 
a legapróbb részletekig.

— A s z ín e k  m e r é s z  a lk a lm a ­

T ag o k : C setey Já n o s  cuk rász , P an n ó n ia  
Sz. V. V.

D orogi József cuk rász , S zékesfehérvári 
ÁFÉSZ.

D unszt K áro ly , V endég lá tó ipari T anuló  
Isk o la  (Ecseri út) h . igazgató ja , 

K löpfer L ajos, cuk rász .

Végül köszönetét szeretnék mon­
dani a kiállításon résztvevő, a szer­
vezést, lebonyolítást segítő kollégák­
nak, az utóbbi idők leggazdagabb, 
legimpozánsabb cukrászati kiállítása 
létrehozásában végzett fáradságos 
munkájukért. Külön köszönet a zsűri 
tagjainak, a hajnalig tartó lelkiisme­
retes értékelő munkájukért.

Schulhof Géza

zá sa , ami néhol bonyolult fel­
adatok megoldására késztette 
a csapatokat — sikerrel.

— A z  ö s s zh a n g , mely a felhasz­
nált asztalterítő, dekoráció és 
éttermi bútorzat között mu­
tatkozott meg.

— Örömmel láthattuk, hogy f e l ­
s z o lg á ló i  m u n k á t  milyen m a­
gasfokú tudással lehet vé­
gezni.

— Az elegáns, magabiztos, nyu­
godt, diszkrét felszolgálói 
munkát nagyban elősegíti az 
id e g e n  n y e lv tu d á s .  E téren 
fokozta az életszerűséget az 
is, hogy a versenyben levő 
asztaloknál neves nemzetközi 
szakemberek foglaltak helyet, 
akik nagy elismeréssel nyi­
latkoztak.

— A versenyben résztvevő s z a ­
k á c s o k  fáradságot nem kí­
mélő munkával állították 
össze és főzték meg ételsorai­
kat. S o k  ú j  é t e l t  m utattak 
be, köztük olyanokat is, ame­
lyeknél sikeresen alkalmaz­
ták a régi receptúrák mellett 
a mai korszerű követelmé­
nyeket is.

— Talán az egyik legnagyobb 
eredménye a HUNGAR­
HOTELS Service Kupa ver­
senyeinek az, hogy a s z a k á ­
c so k  b á tr a n  d o lg o z ta k  a  v e n ­
d é g  a s z ta la  e lő t t ,  és magas 
színvonalat értek el a szele­
telésben és darabolásban. 
Megjelenésükben, öltözetük­
ben és higiéniai vonatkozás­
ban nagyon sokat fejlődtek.

Természetesen a pozitívumok m ér­
legelésénél nem hagyhatjuk figyel­
men kívül a negatív tapasztalatokat
sem. Továbbfejlődni, előrelépni csak 
akkor lehet, ha szigorú bírálat alá 
vesszük azokat a jelenségeket, ame­
lyek hátráltatnak:

Elsősorban a f ig y e lm e t l e n s é g e t  
kell említenünk, amely akár a napi 
életben, de egy ilyen nagy érdeklő­
dés közepette lezajló versenynél is 
ronthatja a teljesítményt. A ver­
senyasztalra is helyeztek olyan tá ­
nyért, amelynek alján rászáradt 
ételmaradékot talált a zsűri.

A ferdén, gyűrötten, vagy piszko­
san felterített a b r o s z  sem növelte a 
csapat előnyét, m int ahogy a csapat 
tagjainál hiányzó dugóhúzó sem 
emelte a pontszámokat.

A felszolgálók h iá n y z ó  é te l i s m e ­
r e t e  — még egy ilyen versenyen is — 
hátrányba hozta a csapatot, és el 
kell gondolkodni azon, milyen hát­
rányos helyzetbe kerül egy étterem 
a való életben emiatt.

Tény az, hogy az idegen környe­
zet, az ismeretlen vendégek, a fény­
képészek vakuja, a versenyláz, a 
nagyszámú érdeklődők tömege ne­
héz körülményeket teremtettek. E 
szokatlan körülmények mellett is el 
kell sajátítani az apró dolgokra irá­
nyuló koncentrációt, amelyet a napi

A Service K upa győztese a  B u d ap est Szálló csap a ta . B alró l jo b b ra : 
C serha László, K ovács S zilárd , K n ip fe l A ntal, K arácso n y i Csaba, K iss Im re
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