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Kozétkezteteési
szakacsverseny

201/-2018

»EZ7 az a verseny, amelynek csak nyertesei vannak!”

nebih OKOZSZOV



A, Kozétkeztetési Szakacsverseny 2017-2018” célja tobbek kozott ahagyomanyos izek, ételek modernizalésa,
az étkezési kultura fejlesztése, valamint az évszakokhoz és szokasokhoz k6tddd ételek megismertetése.

ALTALANOS INFORMACIOK

Szervezok:
« Nemzeti Elelmiszerlanc-biztonsagi Hivatal (NEBIH)
« Kozétkeztetok, Elelmezésvezetdk Orszagos Szovetsége (KOZSZOV)

A verseny témaja: Tavaszvaro ételek a hagyomany és a megujulés jegyében

Feladat: Tradicionalis izeket képviseld ételek elkészitése, a modern gasztronémia jegyében. Cél a
hagyomanyos izek, évszakhoz kotédd szokasok megdrzése mellett, az ételek modernizalasa, a mai kor
kovetelményeihez igazitdsa, az étkezési kultira fejlesztése, az évszakokhoz és szokdsokhoz kotddd ételek
megismertetése.

A versenyre 2 f6s csapatok (1 6 szakacs, és 1 f6 segitéje) jelentkezhettek. Etkeztetd cégenként, konyhanként
tobb csapat is nevezhetett. A nevezés ingyenes.

Versenymenii: 3 fogdsos, felnétt étkezOknek szant ételsor, mely
* eldéétel vagy leves (hideg vagy meleg),
 foétel,
* desszert fogasokbol all.

A mentiihoz kotelezéen felhaszndland6 alapanyagok, azaz a ,,kotelezé alapanyagkosar” tartalma:
* Csirke, vagy afrikai harcsa
* Friss paraj és/vagy sparga
» Szezondlis gyiimolcs és/vagy zoldség
 Rizs vagy tészta.

A versenymenii elkészitéséhez a kotelezd ,,alapanyag kosar” mind a 4 sordbdl kellett legalabb egy-egy
alapanyagot valasztani.

A kotelezd alapanyagokon kiviil barmely tovabbi élelmiszer felhasznalhato, eldnyds a hagyomanyos
alapanyagok kreativ felhasznalasa, de megengedett a kiilonb6z6 fokban eldkészitett alapanyagok hasznalata
(pl. rizs: lehet puffasztott, barna, rizsliszt stb.) is.

Az ételsor elkészitéséhez az Osszes felhasznalt alapanyag beszerzési értéke nem haladhatta meg az egy
étkezdre jutd nettd 450 Ft-ot.

A verseny tamogatoi:
+ Foldmivelésiigyi Minisztérium
* Emberi Eréforrasok Minisztériuma
* Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség (MNGSZ),
» Magyar Vendéglatok Ipartestiilete, (MVI)
* Magyar Bocuse d’Or Akadémia,
» Pannon Gasztronomiai Akadémia (PGA)
* Magyar Dietetikusok Orszagos Szovetsége, (MDOSZ)
« Orszagos Gyogyszerészeti és Elelmezés-egészségiigyi Intézet (OGYEI)
« Elelmezésvezetdk Orszagos Szovetsége, (ELOSZ)
* Turisztikai és Vendéglatd Munkaadok Orszagos Szovetsége (VIMOSZ)
* Metr6 Gasztroakadémia



A VERSENY MENETE

A haromfordulés verseny menete:
« Elsé fordulé: SELEJTEZO,
« Masodik fordulo: REGIOS ELODONTOK 6t régioban,
« Harmadik fordulé: ORSZAGOS DONTO Budapesten (2018. februar)

SELEJTEZO 2017.

Ennek soran a szakmai zsliri a nevezéssel beadott dokumentumok, étlapterv és leirdsok értékelése alapjan
dontott a versenyzok régids elddontdkbe jutasarol.

Elvarasok:

* A nevezési lap mellé csatolt dokumentumokon kell bemutatni a versenyre nevezett ételsort, csatolva a
pontos technoldgiai leirast, az 1 étkezdére (adagra) szamitott nyersanyag kalkulaciot, a talalasi javaslatot
és a kitalalt ételekrdl késziilt fotdkat.

+ Azételkészitésiéstalalasileirasoktérjenekkiazegyesételek elkészitése soran fontos élelmiszerbiztonsagi
szabalyokra, utasitasokra is.

* A meniisorok jellemzden helyi, hazai alapanyagok felhasznalasaval késziilt tradicionalis izeket
képviseljenek, melyek a kozétkeztetésben elkészithetdk, talalhatok €s akar kiszallithatok tobb szaz
adagban is.

» Az ételek megnevezése nem vezetheti félre a fogyasztot, ugyanakkor legyen egyszert, érthetd, adjon
informéciot a jellemz0 6sszetevokrol és ételkészitési eljarasokrol.

» Amennyiben tradicionalis étellel neveznek, az ételek eredeti, tradiciondlis receptjét is be kell kiildeni,
mely plusz ponttal jar. Az eredeti recepthez képest emeljék ki az 0j ételkészitési leirasaban mindazt,
ami a mai kor elvarésai szerinti valtoztatas (pl. alapanyag, konyhatechnologia, talalas, stb.).

Azstiri értékelte a tradicionalis ételek mai kor igényeinek megfeleld Gijszertiségét, anevezd csapat kreativitasat.
Ujszerlinek szamitott az is, ha a meniisor egy-egy Osszetevdje volt tradicionalis, és azt parositottdk modern
ételekkel, technologiaval.

Az értékelés szempontjai a selejtezében
Osszetétel: 0 — 10 pont
Kiegyensulyozott taplalkozéas, megfeleld aranyban tartalmaz vitaminokat, szénhidratot, fehérjét,
zsirokat, ballaszt anyagokat. Szinben, izben harmonikus, célszerti, legyen konnyen emésztheto.

Ujszeriiség, kreativitds: 0 — 10 pont
Mennyiben felel meg a kor elvardsainak, mennyi az dtlet az ételben. Alapanyagok felhasznalasanak
otletessége. Ujszert, kreativ sszeallitasok, elgondolasok.

A kiirt nyersanyagerték pontos betartasa: 0 — 10 pont

Nevezés pontossaga: 0 — 10 pont

Az ételek megnevezése, fedi-e az alkalmazott technologiat és felhasznalt alapanyagokat.

(PL: Ha ,,Konfitalt csirkemell” késziil, akkor a technologidban is 70-80 fokon hosszu ideig tart6 siités
szerepel-e? Figyelve, hogy a rendelkezésre allo id6 alatt elkészithetd legyen), mennyire pontosak a
kalkulaciok, a technologiai leiras, és a talalasi javaslat.

A kiiras betartdsanak pontossaga, a nevezés kiilalakja, megjelenése.

Elso forduléban osszes elérheto: 40 pont

Osszesen 52 csapat jelentkezett a versenyre, valamennyien bejutottak az elédontd szakaszba.



REGIOS ELODONTO 2017.

A régios elodontokben a csapatoknak a nevezés szerinti ételeket kell elkésziteni 5 adagban, a sajat maguk
altal biztositott alapanyagokbol.

Mentor:
Elére jelzett igény szerint a felkésziiléséhez a szakmai tamogatok kozremiikddésével mentori segitséget
kaphatnak a versenyzok.

Elvarasok:

Az ételekkel szemben tdmasztott kovetelmény, hogy a vonatkozo élelmiszerbiztonsagi szabalyok betartasaval,
3 ora alatt, egy atlagosan felszerelt étkeztetd f0z6konyhdn, hétkoznapi koriilmények kozott, akar tobb széz
fogyaszto részére is elkészithetok legyenek.

Amennyiben a csapat szeretne pacolni, fiistdlni, vagy mas eldkészité technologiat alkalmazni, azt a
szervezOkkel eldre egyeztetett modon megteheti.

Elvaras tovabba, hogy az ételek legyenek kozétkeztetési koriilmények kozott is jol talalhatok.

Az elkészitett ételeket szakmai és civil zsiiri birdlja, melynek sordn szempont a nevezes és a kivitelezés
egyezdsége (technologia, kalkulacio, elkészitési ido, talalas, és érzékszervi megfelelés).

A régidkban zajlé elédontdkon a legtobb pontot elért csapat régids gydztessé valik. Orszagos dontobe
azonban az 0sszes elddontd Osszesitett eredményei alapjan a legjobb 12 csapat keriil.

Az értékelés szempontjai a régios elodontok soran

Szakszerii elkészités: 0 — 10 pont
Helyes, szakszer elkészitési technologia, a mai modern konyhamiivészetnek megfelelden

Tisztasag: 0 — 10 pont
Munka kozbeni higiénia, nyersanyag felhasznalas

Iz, harménia: 0 — 20 pont
Az ételek ize, az ételsor Osszhatasa, komplett izvilaga

Talalas/ Felszolgalas: 0 — 20 pont
Tiszta, pontos talalas, ne hasznaljon mesterséges diszitdanyagokat, ne legyen idérabld az elkészités és
talalas. A vendégek részére torténd talalas pontossaga, tisztasaga

Masodik forduloban 6sszesen elérheto: 60 pont.

Az els6 két forduloban maximalisan elérheté pontszam 6sszesen: 100 pont.

A régios dontok helyszinei:
» Sarvar
* Pécs
* Szarvas
» Miskolc
» Budapest



ORSZAGOS DONTO 2018. februar, Sirha, Budapest

Az orszagos dontObe a régiokban lezajlott elddontdk eredményeinek Osszesitése alapjan a 12 legjobb
teljesitményt elért csapat kertil.

Az el6dontdn szerzett tapasztalatok alapjan a csapatoknak az orszagos dontd eldtt lehetdsége lesz a meniisor
elkészitési és talalasi modjan modositani, a felkésziiléshez tovabbi mentor segitségét igénybe venni (a
szakmai tAmogatok segitségével).

A véglegesitett és megkiildott verseny dokumentacié alapjan az orszagos dontében valamennyi alapanyag
tisztitatlanul €s nyersen all rendelkezésre, el6fézésre, eloparolasra nincs mod. Amennyiben a dontdbe jutott
csapat szeretne pacolni, fiistolni, vagy mas el6készit technologiat alkalmazni, azt a szervezokkel eldre
egyeztetett moédon megteheti.

Afbzésre és az elkészitett ételek zsiiri elé kitalalasara az orszagos dontében is 3 ora all rendelkezésre. Erékelési
szempont a nevezeésben foglaltak teljesithetosége, a tradicionalis ételek Gijszerii, a mai kor kdvetelményeinek
megfeleld, élelmiszerbiztonsagi szabalyokat figyelembe vevo elkészitése.

Az orszagos dontdrdl kiadvany késziil, melyben a dontdbe jutott csapatok bemutatasa mellett a versenyen
szereplo receptek, ételkészitési, talalasi leirasok, ételek fotoi szerepelnek.

Az értékelés szempontjai a dontében

Az orszagos dontdben az el6z6 két forduloban szerzett pontszamok eléviilnek, a csapatok teljes értékelése
megismétlddik, mivel lehetéség van a dontd eldtt a nevezések pontositasara. Etelt cserélni azonban nem
lehet!

Osszetétel: 0 — 10 pont
Kiegyensulyozott taplalkozéas, megfeleld aranyban tartalmaz vitaminokat, szénhidratot, fehérjét,
zsirokat, ballaszt anyagokat. Szinben, izben harmonikus, célszert, legyen konnyen emésztheto.

Ujszeriiség, kreativitds: 0 — 10 pont
Mennyiben felel meg a kor elvarasainak, mennyi az otlet az ételben. Alapanyagok felhasznalasanak
otletessége. Ujszert, kreativ sszeallitasok, elgondolasok.

A kiirt nyersanyagerték pontos betartasa: 0 — 10 pont

Nevezés pontossaga: 0 — 10 pont

Az ételek megnevezése, fedi-e a technologiat (pl.: ha ,konfitalt csirkemell” késziil, akkor a
technologidban is 70-80 0C-on, hosszu ideig tartd hokezelés szerepel-e, figyelve, hogy a rendelkezésre
allo 1do alatt elkészithetd legyen). Mennyire pontosak a kalkuldciok, a technoldgiai leiras, és a talalasi
javaslat. A kiiras betartdsdnak pontossaga, a nevezés kiilalakja, megjelenése.

Szakszerii elkészités: 0 — 10 pont
Helyes, szakszer elkészitési technologia, a mai modern konyhamiivészetnek megfelelden

Tisztasag: 0 — 10 pont
Munka kozbeni higiénia, nyersanyag felhasznalas

Iz, harménia: 0 — 20 pont
Az ételek ize, az ételsor dsszhatasa, komplett iz vilaga

Talalas/ Felszolgalas: 0 — 20 pont

Tiszta, pontos talalas, ne hasznaljon mesterséges diszitdanyagokat, ne legyen idérabld az elkészités és
talalas. A vendégek részére torténd talalas pontossaga, tisztasaga

A dontében elérheté maximalis pontszam: 100 pont



AZ ELODONTOKBEN RESZTVEVO CSAPATOK

SArvar Pécs Szarvas Miskolc Budapest Budapest Budapest Budapest
2017, jiimius 24. 2017. szeptember 2017. szeptember 2017. szeptember 2017. oktéber 6. 2017. ?ktonber 7. 2017. f)ktorber 7. 2017. oktéber 8.
16. 16. 30. délelott délutin
Gagarin Team,; Eurest Pécs csapat;  Lelei Boys, Egri Leanykak; I;g(O;?aT];ilga est Eurest Budapest VITAL Team; Fiiles Maci;
Keszthely Pécs Maroslele Eger P, P csapat; Torokbalint Budapest X. keriilet Balatonlelle
VIL kertilet
Magyar Honvédség 1.
Napraforgo, Hungast Szekszard; Lef6zlek, Dob¢ Katica cCSe;nt:: Ig?:()ig I(IE'S ¢ Katonaszakacs giﬁa::tn;ﬁk%s X1 Zalagast Kft;
Szombathely Szekszard Piispokladany Bolcsi; Eger pas | P csapata; Budapest -ap ’ " Dunaujvaros
IX. keriilet N kertilet
XIV. keriilet
Papoci Konyhasok, Buzsak Térségi Aranykezliek, Egri Bolcsisekért; cCSa;ntae: Ig?:()ig Iés ¢ Foldvary konyha; P.Dussmann-Bosch  Szalki csapat;
Péapoc Konyha; Buzsak Mezohegyes Eger pat, budap Vac Hatvan; Hatvan Szalkszentmarton
XIV. keriilet
Eurest Gyor Hungast Pécs Junior 44, T(')I\/Iz(;l;ulilc()igﬂl(lzlj; ]'gul?égr 695[\1;12 e PQS: Biatorb4 Made with love; PD Samsung;
csapat, Gyor csapata; Pécs Békéscsaba voda konyhaja, ap ' ’ &y Pécel Jaszfényszaru
Tiszaujvaros kertilet
Hernad (')V,oda és Junior 87- es
Konyhabrigantik, Klebi csapata, Szentesi friss Egységes Ovoda- csapata: Budapest Kukta-Bukta; Borbéla: Tatabanva Halasi csapat;
Keszthely Kaposvar legénykék, Szentes  Bolcsdde Napkozi XXII’ kc;riile ¢ P Siilysap ’ Y& Kiskunhalas
Konyha; Bocs ’
Gyermekmenza
. .., KOSszI, Diétas primasok; RC Team, Kit. Budapesti
Horizont; Szigetvar Berettvouifal Kazincbarcika Budapest XXII. Csapata (Hungast);
youtaiu keriilet Budapest I11.
kertilet
Petdfi Szakécsai; Csabakonyha 1. Recski Kozponti

Kaposvar

csapat, Békéscsaba

konyha; Recsk

Csabakonyha 2.
csapat, Békéscsaba

Reménysugar;
Debrecen




DONTOBE JUTOTT CSAPATOK

10.

11.

12.

Hungast Pécs csapata,
Pécs

Zalagast Kft.,
Dunadjvaros

Eurest Budapest
csapata, Torokbalint
Eurest Gydr csapat,
Gyor

VITAL Team,
Budapest X. kerlet
Formabontok csapata,
Budapest I11. és XI.
kertilet

RC Team, Budapest
XII. kertilet

Gyermekmenza Kft.
Budapesti csapata
(Hungast), Budapest
I1. kertilet

Hungast Szekszard,
Szekszard

Fiiles Maci,
Balatonlelle

Eurest Pécs csapat,
Pécs

Junior 87-es csapat,
Budapest, XXI. kertlet

Berényi Maté és
Minko Péter

Pulai J6zsefné és Vinis
Krisztianné

Horvath Gyorgy és
Maros Andras

Balézs Attila és Szab6
Béla

Olvedi Csaba és
Juhasz Adam

Gagyi Sandor és
Bartané Giak Andrea

Erd6s Aniké Julianna
és Vénig Edina

Lovay Gergely és
Bornemissza Ferencné

Bocs Jozsef és Erlich
Zsolt

Tolgyesi Ferencné és
Kertes Noémi

Szahé Balézs és Varga
Janos

Szépe Janos és
Horvéath Vivien

Harcsa tatar salataval, marinalt
eperrel, zabropogossal

Balzsamecetes zdldsalata dids
pestdval, siilt paprikas afrikai
harcsa tekerccsel, rakszirommal
Selymes csicsokaleves, z6ldség
tatarral

Melegen pacolt harcsa z6ldborsd
majonézzel

Parajos haltekercs, porés
burgonyapiirével

Parajjal rakott harcsa Gjdonsiilt
Gundel salataval, medvehagymas
palcikaval

Gocseji gombaleves
medvehagymas galuskaval

Marinalt harcsafilé,granatalmas,
piritott magvas rizstésztaval,
roppanos zoldsparga javaval

Hideg joghurtos uborkaleves,
afrikai harcsa fasirttal és tészta
ropogdssal

Spenotkrémmel toltott tojas

Harcsasonka vinegretes riigysalata,
szalonna morzséval

Paraj muffin joghurtos
tojaskrémmel, malnaecetes friss
salataval, piritott magvakkal

Gyodmbéres silt csirkeszarny toltott
burgonyatallérokkal, piritott mediterran
zoldségekkel

Dunapentelei joghurtos csirkemell, parajos
knédlivel, vajas céklaval, zellerplrével

Spendtos harcsa savanyitott z6ldségekkel

Tanyasi csirkecomb répakkal

Csirkemell "évari", rizsgombdccal,
zbldséges rétessel, reteksalataval

Zsalyas csirkemell finomf6zelék
textUrakkal

Sargarépaval és pfefferonival toltott
csirkemell filé, tejszines parajmartas,
jazmin rizs

Marton madaranak nyakaba t6lt6tt zsenge
zbldségekkel kevert csirkecomb, esztelneki
nagymamam dodolléjével, vajas-tarkonyos,
zsenge petrezselymes zoldborsoplirével

Toltott jércemell roszti kdntdsben, tavaszi
zbldekkel és kéksajt martassal

Taréval, medvehagymaval téltott
csirkecomb tejfolds kabatban, sargarépas
kolessel és mentés zéldborsdplrével
Csirkecomb dijoni mustaros almaval toltve,
gyokér zoldségekkel

Medvehagymaval és sajtkrémmel toltott
csirkemell diokéregben, siilt
sargarépamartassal, spargas
burgonyahabbal, trikolor paprikaraguval,
zeller chipsszel

Ropog6s habtolcsér, zelleres
fehércsokoladé mousse-szal

Kokuszos fehér csokis-
paszternakos rizskehely, szaméca
Ontettel

Eper krémes, spargaval
Karalabékrémes tésztasipok, eperrel
Somléi szelet eperrel

Vargabéles eperrel, rebarbaraval,
kicsit masképpen

Granola (sult muzli) eperdntettel

Zabparnan silt gydmbéres-fahéjas
alma, mentahabbal, citrusos eperrel
és sos karamellel

Eper variacié, mandula morzsaval,
pisztacia pestoval

Gylimolcsos rizsfelfajt

Dobostorta inspiracio eperrel

Darahab eper és bodza zselével

92

91

89
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88
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