MNGSZ Tata és Kornyéke Regio és Egyestlet

VIIl. ,Farsang Kupa”

2010. marcius 06. Szombat
Tisztelt Kollégak és Diakok!

A Magyar Nemzeti Gasztronomiai Szdvetségen belll, a Tata és Kornyeke
Regiondlis szervezet 8. alkalommal rendezi meg a ,,Farsang Kupa” Gasztronomiai
versenyt (szakacs, cukrasz, felszolgald /pincér - teritési verseny/, pék
szakmakban) és Cocktail és Sommelie versennyel egybekdtve.

Févédnikiink: Prohaszka Béla Ur a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai
Szdvetseg Elndke.

Szeretnénk, ha minél t6bb, a szakmajat hivatasnak tekinté kolléga, leendé kolléga venne
részt, s ennek szellemében kész volna 6sszemérni tudasat egy igényes €s a nagyk0zonség szdmara
is latvanyos versenyen.

Az értékelést a nemzetkozileg is elismert, magas szaktudassal rendelkez6, hazai zstritagok
végzik.

A ,Farsang Kupa” gasztronémiai versenyt az elkévetkezends években is szeretnénk
mindig Magyarorszag rangos versenyei kozOtt tudni, s kérjik a versenyz8k ilyen foku
hozzaallasat!

Az elmult években megprobaltunk torekedni arra, hogy nem csak szinvonalas, hanem a
versenyz6k szamara is izgalmas, kihivast, valamint elismerést jelenté versenyt hozzunk létre.
Ennek érdekében folyamatosan figyeltik a tendencidkat, a versenyz&k részérdl visszaérkezd
észrevételeket, és ennek megfelel6en alakitottuk versenylnket. Ezzel az iranyvonallal tovabbra
sem szeretnenk szakitani.

A Farsang Kupan elnyerhetd kitlintetések €s cimek:

» A ,legeredményesebb versenyzé” — diszoklevél, egyedi kupa, komoly
targynyeremény (a legkiemelkedSbb versenyzének, kiadhaté barmely szakmaban)

> A ,legeredményesebb iskola” — diszoklevél, egyedi kupa, komoly targynyeremény
(az inditott tanulok eredményességétdl figg)

> A ,legjobb szakacs” — diszoklevél, egyedi kupa Y

> A ,legjobb cukrasz” — diszoklevél, egyedi kupa a zsliri dontése a pontszamok
> A ,legjobb felszolgalé” — diszoklevél, egyedi kupa > figyelembevételével

>

A ,.legjobb pék” — diszoklevél, egyedi kupa



Itt szeretnénk felhivni a figyelmet, hogy a ,,legeredményesebb iskola” cim odaitélése
nem az inditott tanuldk szamatol, hanem azok eredményességétdl fiigg!

A 2007 évtsl kezdve a tanuldk fejlédése érdekében uttord jelleggel valtoztattunk a
versenykiirdson. Ennek koészonhetSen létrehoztuk a szakacs- eés cukrdsz tanuld artisztika
kategoriét.

Am ebben a kategoriakban vald indulashoz komoly eléfeltételeket allitottunk. Ahhoz, hogy a
tanuld elindulhasson a szdmara Kiirt artisztikdban, be kell mutatnia a hagyomanyos (szakéacs-
illetve cukrasz tanuld) kategériat is. Itt szeretnénk felhivni minden felkészité tandr, illetve
mester figyelmét, hogy a diszmunka valdban a didk kezét dicsérje. A korrektség és a tiszta verseny
érdekében, a zstiri minden artisztikiban induld diék reszére (sajat munkajabol), szabadon kivéalaszt
egy részletet, melyet a didknak a zs(iri el6tt Gjra el kell késziteni, ezzel bizonyitva, hogy valoban a
sajat munkdja. Ezért kérjik a tisztelt felkészit6ket, hogy azon alapanyagokat, melyet a didkok az
artisztikai munka soran felhasznéltak, kis mennyiségben hozzdk magukkal (pl. karamell,
csokoladéplasztik, marcipan stb. értelemszerten, ahol ez kivitelezhetetlen ott a technoldgiai
lépésekre kérdeznek ra a zsiri tagjai! ZOldségfaragasnal nem sziikséges minden fajtabol hozni.)

Abban az esetben, ha barmi kétség merilne fel, hogy a kiallitott artisztika nem vagy
részben nem a didk munkaja, gy a tovabbiakban a zs{iri nem tudja értékelni azt!

VERSENYFELHIVAS

Verseny kategoridk:

= A -szakacs — hidegkonyha
= B - szakacs — melegen elképzelt és hidegen bemutatott étel
= Szakacs Tanuld
= C —cukrész
= Cukrész tanuld
» D,- hidegkonyhai artisztika
» D,- cukrészati artisztika
= Szakacs tanulo artisztika
= Cukrész tanul6 artisztika
= F —felszolgélo (pincer)
= Felszolgélo (pincér) tanuld
= G-pék
= Pék tanul6



VERSENYFELADATOK: ,LA”-,B”-,,D,” Kategoriaban

LA” Kategoria: szakacs

> 3 darab meleg és 3 darab hideg eléétel, hidegen bemutatva.
> 1 darab 8 személyes disztal, tovabba 1 darab display tanyér a zsliri szamara kdstolas
céljabol.

>

.B” Kategéria: szakacs

> 1 darab 2 személyre elkészitett, melegen elképzelt, hidegen bemutatott, (megfelels
tlon vagy akar serpenyében) szervirozott étel. Tetszés szerint

vegetarianus formaban is elkészithetd.

> 1darab 5 fogasos inyenc menii 1 személyre télalva.

=D,” Kategoria — hidegkonyhai artisztika

> Hidegkonyhai dekorativ artisztikai diszmunka, amely csak fogyasztasra alkalmas
anyagokbol (margarin, keményzsir, s6, zoldségek, jég, gylimolcsok,
sth.) készilhet.

Szakacs tanulo:

> 4 darab 1 személyes kiilonboz6 hideg el6étel.
» 1 darab 4 — 6 személyes hideg disztal.

Szakacs tanuld artisztika: (Ez a diszmunka csak akkor keriil zstrizésre, ha a tanulo

bemutatta mellette az ltalanos szakécs tanuld kategoriat is!)

» A kategoria leirasat és kritériumait lasd. a ,,D1” Kategdria — szakacs artisztikanal.

Segitség, a csatolt mellékletben talalhato.
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VERSENYFELADATOK: ,,C”-,,D,” Kategoriaban

.C”” Kategoria — cukraszat

> 1 darab disztorta vagy diszmunka szabad témavélasztissal (példaul: farsang, eskiivé,

szliletésnap, névnap, stb.).

» 3 darab kiilonb6z6 tinyérdesszert (hidegen vagy melegen elkészitve — hidegen
bemutatva)

/ A 2 -3 -4 desszert 6ssztdbmege 1 tanyéron 50 — 70 gramm lehet, a martasok —
ontetek — habok — diszité elemek 50 -70 gramm lehet. A kettének az egylttes Gssz
tomege 100 — 140 gramm lehet/

1 tanyérdesszertet duplin kell elkésziteni a zstiri szimadra kostolds céljabol.

> 8 személy részére 5 killonbozé apré finomsag vagy édesseg, petit fours,
aprosutemeny, sos aprosutemény, bonbonok, stb. (Csak toltott és
kézzel megforméazottak lehetnek! Darabja maximum 25 gramm lehet.)
— A zstri szamara 1 kUldn tanyéron prezentélni kell az 5 desszertfajtat
kostolas céljabol. A kiirast és a suly ardnyokat szigoruan keérjuk
betartani!

Cukrasz tanulo:

> 1 db disztorta, amely a napi munka soran elkészithetd, kivitelezhets, és egy
cukraszdaban értékesithets / a disz 30 cm-nél nem lehet magasabb/.

> Tetszés szerinti 2 féle napi slteményt (torta, szeletek, stb.) kell elkésziteni,
fajtanként 10 -10 darabot, plussz 1 display tanyért — a zstirinek
kostolas céljabdl..

Cukrasz tanuld artisztika: (Ez a diszmunka csak akkor keriil zstirizésre, ha a tanulo

bemutatta mellette az ltalanos cukrasz tanuld kategoriat is!)

» A kategoria leirasat és kritériumait lasd. a ,,D,” Kategoria — cukrészati artisztikanal.



Egy Kis segitség a cukraszoknak:

Torték — szeletek — rolddok vagy tekercsek 50 — 100 gramm /db
Uzsonna sitemények 60 — 100 gramm /db
Csemegék 50 — 70 gramm, vagy mini csemegék 40 - 50 gramm / db
Desszertek 60 — 70 gramm, vagy mini desszertek 40 — 50 gramm 7/ db

/ Pl.: desszert: 5 -6 cm.
A télcan felrakott termékek méretének, tdmegének az egyenletességére kérem legyenek
szivesek odafigyelni -- ha 50g egy felrakott termék, akkor az 6sszes 50 g legyen, stb/

Minyonok 30 gramm 7/ db
Bonbonok max. 15 gramm / db
Petit fours 20- 25 gramm / db

TeaslUtemények: mérete: 3 cm
/ pl.: 6 féle, fajtdnként 12db -- 2 fajta nyomoOzsékbdl alakitott, 2 fajta vagott,
2 fajta szabadon vélasztott/

A Kiirast és a suly aranyokat szigoruan kérjik betartani!

.D,” Kategoria — cukraszati artisztika

» Dekorativ mivészi alkotds, a felhaszndlt anyagok csak fogyasztisra alkalmas
elelmiszerek lehetnek (cukormunkak, cukordntés, favas, huzas,
grillazs, kakad festészet, csokoldde munkak, csokolade faragasok,
nugat, tragant, marcipan munkak, stb.).



ERTEKELESI SZEMPONTOK

Minden kategdria esetében a nemzetkdzi szabalyzat van érvényben!

Ertékelési szempontok: ,,A” — . ,B” —,.C” és tanul6 Kategoériaban:

Kdvetelmények — szempontok:

> Etvégygerjeszté, gusztusos, elegans megjelenés,

> az 0sszetétel izben és szinben harmonizald, a korszerl taplalkozasnak
megfelel6 legyen,

» korrekt, szakszeri elkészités a mai modern konyha — €S
cukraszmuvészetnek megfelel6en,

» tiszta, gondos, szabalyos felrakas és elrendezés, amely lehetévé teszi a
rendeltetésszert adagolast,

» kerulni kell 2 mesterséges anyagokbodl készitett diszitGelemeket,
Nagyon fontos a versenykiiras és a sulyaranyok betartasal!
A sablonokban, formakban készult termékek pontlevonassal jarnak!

Ertékelési szempontok: ..D,” — ..D,” Kategéridban

» A vélasztott témaban a kreativitas, latvany, esztétika, szinhatas, stb.
egylttes nehézségi foka és Kivitelezése,

> U] Otletek, Uj modszerek alkalmazésa — kivitelezése, ehet$ anyagokbdl
készilt diszmunkak (kivéve a tartdszerkezeteket),

> kizéarolag olyan diszmunkék kertljenek a kiéllitasra, amelyek még
mashol nem voltak kiallitva.

Asztalok mérete: 86 x 250 cm

» mindegyik kategdriaban megegyezik (,,A” - ,B” -,C” - ,D,” - ,,D,”)



VERSENYFEALADAT: ,,F” Kategodridban

.F” Kategoria — felszolgal6 (pincér)

» A versenyzSknek 1 db 4 személyes alkalmi diszasztalt kell megtetiteni, a versenyzé
altal szabadon vélasztott témaban.

» Késziteni kell egy, az alkalomhoz ill6 mentit, italkindlattal egytitt, amit a versenyzé az
izléses mentikartyan bemutat, a nemzeti elvarasunknak megfeleléen.

» Szerviz asztalt nem kell alkalmazni.
> A teritéshez sziikséges eszkdzoket — targyakat a versenyzSknek kell biztositani.

> Az asztalok mérete:
3 176 x 86 cm,
¢ 181 x 78 cm,

¢  ha nem megfelel§ az asztalméret, akkor a versenyzdének sajat
maganak kell az asztalt biztositania, kérjik ezt a
jelentkezési lapon jelezze!

Ertékelési szempontok: ..F” Kategéridban

> Osszhang a teriték — a menii — az italkinalat kozott,
> terités szakszerlsége, kivitelezése,

> dekoracio,

> személyes megjelenés,

> a versenyzé készilljon fel az dltalinos nemzetkOzi, szakmai trendek /iranyzatok/
valtozasaibol,

> rendelkezzen a hazai ,,Bor és Sommelier” ismeretekkel.

Segitség a csatolt mellékletben talalhato .

VERSENYFELADAT: ,G” Kategoriaban / Pék/

A versenyfeladatokat lasd a kilon elkészitett versenykiirasban!



A verseny idépontja:  2010. marcius 06. /szombat/

A verseny helyszine:

TATAI EDZOTABOR /IV. Csarnok/
2890 Tata
Baji at 21.

A versenyz6k 2010. marcius 06-an reggel 6 oratol vihetik be a versenyre a
versenymunkékat és a diszasztalhoz szlkséges eszkdzoket. Mindezek elhelyezésére,
felallitasara 9 o6raig van lehet8ség.!! Kérjitk az idS betartasat, mert ellenkezd esetben a
zstiri pontlevonast alkalmaz!

A dekoraciorol és a munkajuk megnevezésének Kiirasardl a versenyz6k maguk
gondoskodnak.! A szponzorok vagy tamogatok megjelenitését a zstrizés utan lehet
Kitenni a versenymunkék mellé.

A versenymunkak értékelése 9-11 6rdig tart, a nemzetkozileg elfogadott pontozas alapjan
(arany — ezust — bronzérem és oklevél forméjaban). Ezenkivil a kiemelkedd munkak készitéi
kuldéndijban részestlnek.

A hivatalos megnyit6 a nagyk6zonség szamara: 12 6rakor kezdédik.

A versenyt a nagyk0zonség 12-17 éraig tekintheti meg, ezért kérjitkk a versenyzdket,
hogy a versenymunkékat csak ezutan szedjék le.!! A kidllitdis idStartama alatt mind a
versenyzok, mind pedig a nagykézonség szamara biifé all rendelkezésre.

Eredményhirdetés: 16.00 érakor a kiallitécsarnokban.

Bemutatok:

» szponzoraink
bemutatéja: Meglepetés

> bor: Aszéar — Neszmély Borvidék bemutatoja

» karamell: Lusztigh Maria mestercukrasz

» zOldségfaragas: Tandacs Attila mesterszakécs — Etelszobréasz Suli
» konyv bemutaté:  Varga Karoly mesterszakacs



Nevezési hataridé: ~ 2010. februar 21. (vasarnap)!

Nevezés modja:
> A jelentkezési lapokat postai Uton:

Petrezselyem Antalné mestercukrész
2890, Tata Malom ut 12/a.

> E-mailen: petregyongyi@gmail.com. (Az e-mailen bekildott nevezésekre, ha
valaki legkéssbb 1 héten belil nem kap reagalast annak
megérkezésérdl, kérjuk azonnal jelezzék a szervezSk felél).

> vagy a 06/ 34-381-987 fax szamra elktldeni sziveskedjenek. Minden hozzank
beérkezett jelentkezést 2010 februdr 21 - 28-ig (faxon)
visszaigazolunk.

Nevezési dij kategorianként:

> 3000 Ft, mely dsszeget kérjik a Pannon takarék 63200267-11028433 szamlajara
atutalni és az atutalasi bizonylatot a nevezési lap hatuljara fénymasolni
sziveskedjenek.

> A tanul6 verseny kategdriaban nincs nevezeési dij (ez aldl kivételt képez, ha a
versenyen induld tanuld neve alatt szerepel az 6t indit6 cég neve). Itt
szeretnénk felhivni a figyelmet arra, hogy csapatban maximalisan 2
£6 indulhat -- de csak a pék-cukrasz és a pincér tanulok!!!

A jelentkezésekkel kapcsolatos kérdésekben szivesen allunk rendelkezéstikre.
ElérhetSségek:

Petrezselyem Antalné: a 06-70/250-6206-0s mobilszamon.
vagy a 06/34- 381-987 telefonszamon.

Tata, 2010. januér 10.

Varjuk jelentkezésuiket! A versenyzéshez sok sikert kivan:

Petrezselyem Antalné

Venesz-dijas aranykoszorus,aranydiplomas
mestercukrasz
MNGSZ Tata és Kornyéke Régio és
Egyesulet EIndke



