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Vendéglátó iskolák tanulóinak XIII.

Kárpát-medencei Szabadtéri 

„Tóth Jutka” Emlékversenye 

Verőce, Csattogó-völgy

MEGHÍVÓ ÉS VERSENYKIÍRÁS

A Szabadtűzi LOVAGREND azt gondolja, hogy a Csetneki László, a Lovagrend Főkancellárja által, immár 13 évvel ezelőtt útjára indított 

Vendéglátó-ipari Szakképző Intézmények tanulóinak Szabadtéri Főzőversenyére, 2015. április 24-26.

Amely, 10 évig Bogácson, majd 2013 év óta, Verőcén került sorra, egy olyan rendezvény, amelynek megrendezése alapvető feladata Lovagrendünknek. 

2015 évben, immár harmadik alkalommal Verőcén rendezzük meg ezt, a fontos rendezvényt, a magyar gasztronómiáért, a jövőben felelősséget vállaló fiatalok szakmaszeretetének kialakítása és fejlesztése érdekében.  

Második alkalommal fogja át a verseny a Kárpát-medence teljes területét, hiszen a határon túli magyar szakiskolák hallgatóit ismét várjuk a versenyre.  

Lovagrendünk, tehát versengésre szólítja és hívja a vendéglátó iskolák diákjait, szakácstanulóit. A Lovagrend szervezéssel megbízott Ideiglenes Tanácsa, illetve a Szabadtűzi Lovagrend Nagytanácsa kiírja a 

Vendéglátó iskolák tanulóinak XIII. Kárpát-medencei, Szabadtéri „Tóth Jutka „Emlékverseny”-ét.

A versennyel egy időben kerül átadásra a résztvevő csapatok szakoktatói közül a zsűri által arra érdemesnek ítélt szakoktató számára a 

„Tóth Jutka Emlékgyűrű”.
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Az elismert szakember nagy utat járt be élete során, sok türelemmel, tanulással, munkával. 

1962-től az Abbázia étteremben dolgozott. 1966-tól itt lett szakács. 1969-ben került a Nemzeti Szálló, abban a korban híres konyhájára, ahol 1970-ben konyhafőnök helyettesként, majd 1974-től konyhafőnökként dolgozott. 

1986-tól kötelezte el magát a szakma oktatása, a szakács tanulók pályára nevelése mellett. Előbb a Metropol Oktató kabinet konyhafőnöke, szakoktatója volt, majd 1992-től a Pannonia Hotels Tréning Központ konyhafőnöke, szakoktatója. 

2005-ben vonult nyugállományba, de szeretett szakmájával, hívatásával ezután sem szakított. Oktatott az azóta, 2012-ben, sajnos megszűnt, pesterzsébeti Gróf Széchenyi István Szakiskolában. 

Tanulóit mindig sikerre vitte a nemzetközi versenyeken, nemzeti bajnokságokon, országos versenyeken, vagy éppen a szabadtűzi versenyeken.

A világban sok helyen ünnepelték főztjéért a magyar napokon: Svájc, Hollandia, Ausztria, Belgium, Németország, Szovjetunió, Franciaország, Svédország, Olaszország, Görögország, Bulgária. 

Több gasztronómiai világversenyen, olimpiákon, világbajnokságokon részt vett. Így többek között megcsodálhatták alkotásait az 1993-as frankfurti, az 1996-os és 1998-as berlini, az 1998-as luxemburgi és a 2004-es erfurti világversenyen.

A SZERVEZŐK KÉRIK A VERSENYBE NEVEZŐ ISKOLÁKAT, HOGY A VERSENY KÁRPÁT-MEDENCÉRE TÖRTÉNŐ KISZÉLESÍTÉSE ÉRDEKÉBEN, LEHETŐSÉG SZERINT, ÉRTESÍTSÉK TESTVÉRISKOLÁIKAT A VERSENYRŐL, ILLETVE TÁJÉKOZTASSÁK A SZERVEZŐKET A TESTVÉRISKOLA ELÉRHETŐSÉGÉRŐL, ANNAK ÉRDEKÉBEN, HOGY ŐKET IS VERSENYBE HÍVHASSUK.

A VERSENY IDŐPONTJA: 

2015. április 24-26.

A VERSENY HELYSZÍNE: 

Verőce, Csattogó-völgy, Csattogó-völgyi Üdülőházak

www.csattogovolgy.hu        

RÉSZTVÉTEL: 

· A Kárpát-medence minden (elsősorban magyar tanítási nyelvű) vendéglátó iskolájából várjuk 

· a 4+1fős csapatok (4 tanuló + 1 kísérőtanár) jelentkezését.

· Iskolánként több csapat is jelentkezhet.  

· A versenyben a jelentkező iskolák 4 fős csapata szerepel a kísérőtanár vezetésével. 
· A kísérőtanár a gyakorlati munkában nem vehet részt, de elméleti tanácsaival segítheti a csapat tevékenységét.

NEVEZÉSI DÍJ: 

30. 000 Ft, mely tartalmazza:

                               - a 4 fős csapat és 1 fő kísérő tanár szállásának költségét (elhelyezés 2-4 ágyas faházakban)

                               - a csapat étkezéseinek teljes költségét (2xreggeli, 2x vacsora)

                               - a verseny mindkét napjára a főzéshez, sütéshez szükséges alapvető 

                                 alapanyagokat 

A nevezési díj befizetése banki átutalással, vagy csekken a jelentkezés beérkezése után a szervezők által megküldött adatok alapján történik. A rendezők által (más versenyeken átadott különdíjként) meghívott, illetve a versenyt támogató alapítvány (Kárpát-medencében Élő Magyarokért Kiemelten Közhasznú Alapítvány) által finanszírozott iskolák részvétele díjmentes.
KÍSÉRŐK RÉSZVÉTELE:

- A meghatározott számon (4+1 fő) felül érkező kísérők számára a szállás és ellátás biztosítására a helyszín normál árai alapján van lehetőség, szálláskategóriától függően. A kísérők számára, igény esetén a szervezők térítés ellenében ellátást biztosítanak. A lehetőségekről igény esetén tájékoztatót küldünk.

ELHELYEZÉS: 

- A versenyzők számára, közös vizesblokkokkal rendelkező 4 ágyas faházakban.
- A felnőtt kísérők számára 2-3 ágyas, fürdőszobás szobákban.

- A meghatározott létszámon felül érkező kísérők számára a választott szálláskategóriában a szabad helyek függvényében. (Faház, új faház, apartman ház, Szarvaslak-motel – lásd csatolt ismertető)

JELENTKEZÉSI HATÁRIDŐ: 

2015.03 .23. A mellékelt nevezési lap kitöltésével, e-mailben. 

A megadott határidő utáni nevezést csak indokolt esetben tudunk elfogadni.

JELENTKEZÉSI CÍM:

Lovasi József szervező

ipajozsi@vipmail.hu  ipajozsi@gmail.com
Dr. Simon Tamás, a Lovagrend nagymestere

szelektiv@t-online.hu
A VERSENYT A SZABADTŰZI LOVAGREND, A MAGYAR NEMZETI GASZTRONÓMIAI SZÖVETSÉG BUDAPEST ÉS KÖRNYÉKE RÉGIÓJA, VALAMINT A MAGYAR GRILLSZÖVETSÉG ÍRTA KI.

A SZERVEZŐBIZOTTSÁG VEZETŐJE: 

Lovasi József

a Szabadtűzi Lovagrend

Rendvédelmi Rendjének

Főkapitánya

KAPCSOLATTARTÓ SZERVEZŐ: 

Lovasi József   Tel.: 06-20-952-0791

E-mail.: ipajozsi@vipmail.hu  ipajozsi@gmail.com
A ZSŰRI TAGJAI:     

A magyar gasztronómiai közélet neves és elismert szakemberei, zsűritagjai, akik egyben a Szabadtűzi Lovagrend bírálói jogosultságú lovagjai is.

Versenykiírás 

VERSENYKATEGÓRIÁK:

A verseny két kategóriából tevődik össze.

1. Sült ételek.

Ennek során

· szabadtéren,

· fatáplálású illetve gázműködtetésű szabadtűzön, vagy 

· faszénparázzsal illetve gázzal működő grillen, vagy
· roston, nyárson, tárcsán készített 
háromfogásos ételsort (bármilyen előétel – főétel - desszert) kell készíteni.

2. Főtt ételek. 

Ennek során

· szabadtéren,

· fatáplálású illetve gázműködtetésű szabadtűzön, vagy
· fatáplálású illetve gáztüzelésű üstház használatával, vagy
· fatüzelésű mobil kemencében, 

· bográcsban, üstben, népi hagyományos főzőedényben, „kun lábas”-ban, tepsiben
háromfogásos ételsort (leves – főétel - desszert) kell készíteni.

Sem az első sem a második kategória során nem használhatóak 

· elektromos főzőeszközök (pl.: mikro-sütő, elektromos sütő, elektromos kemence, kenyérsütő stb.)

· eredetileg zárt konyhai használatra szánt eszközök (pl.: fa-, gáz- vagy széntüzelésű főző-sütő szekrény un: sparhelt, gáztűzhely, főzőzsámoly stb.)

FOGALMAK EGYÉRTELMŰSÍTÉSE:

roston készült étel: szabadtűz fölé helyezett, vagy grillsütő eszköz tetejére tett fémlapon készült étel. 

nyárson készült étel: vékony fém, vagy farúdra húzott, és nyílt tűz felett elkészített étel. 

tárcsán készült étel: lábakon álló, szabadtűz felé helyezett, homorú, fémből készült lapon készített étel. 

grillezéssel készült étel: faszén parázs felett elhelyezett grillrácson történő, direkt vagy indirekt grillezéssel készített étel. 

faszén: előre csomagolt, fából, lassú kiégetéssel készített tűztápláló eszköz.

fatáplálású szabadtűz: tűztálcában, fából rakott tűz, melyet bogrács alá, rostlap, vagy tárcsa alá készítenek, illetve nyárson sütéshez használnak.
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gázműködtetésű eszköz: PB gázpalack és hozzá kapcsolt, nyomáscsökkentővel ellátott szabadtéren használható gázrózsa, amely bogrács, tárcsa, vagy rostlap alá helyezhető.
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mobil kemence: az eredetileg téglából vagy sárból rakott, konyhába vagy szobába beépített, néha az udvaron külön felállított nagyobb zárt tűzhely, külön szabadtéri felhasználás céljából elkészített mobil, fatüzelésű változata.
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kun-lábas: lábakon álló, szabadtűz fölé helyezett, párhuzamos falú két oldalán füllel ellátott öntöttvas   lábas vagy fazék. 
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bogrács: rézből, vasból, acélból készült sima, vagy zománcozott, felfelé táguló vagy felfelé szűkülő illetve párhuzamos falú, felül egy füllel ellátott, általában állványra akasztva használható szabadtűzi főzőedény.  
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üst: vasból vagy rézből készült, domború fenekű, két füllel ellátott főzőedény.

üstház: fa vagy gáztüzeléssel működő zárt tűzterű, fűst-csővel ellátott tűzhely, melynek felső része   nyitott, a ráhelyezhető és azt teljes egészében elzáró üst számára. 

  népi, hagyományos főzőedény: tűzálló agyagból készült fazék, kancsó, vagy egyéb formájú főzőedény.


  sparhelt: fa- illetve széntüzelésű, vagy gázüzeműre átalakított, főzőlappal és sütőszekrénnyel ellátott lábakon álló, kémény csatlakozással rendelkező tűzhely.

FELTÉTELEK BIZTOSÍTÁSA:

· A szervezők a helyszínen biztosítanak a versenyző csapatok számára 1 db asztalt, 2 db padot, 1 db 3x3 méter alapterületű un.: pavilonsátrat, tűztálcát, tűzifát, vízvételi lehetőséget, áramvételezési lehetőséget (áramvételi igényt a nevezéskor kérjük jelezni). 

· Amennyiben a csapat különleges sátrat, vagy egyéb berendezést (pad, asztal stb.) kíván használni, azt magával hozhatja. 

· Áramot csak kiegészítő konyhai műveletekhez (pl.: aprítás, turmixolás stb.) lehet használni.

· A versenyhez szükséges további eszközökről a csapat gondoskodik (bogrács, rostsütő, állványok, vágó-deszkák, kések, grill eszközök, illetve a higiénia betartásához szükséges mosogatószerek és mosogatóeszközök).

Elkészíthető ételek:


· Az előzetesen kiválasztott és helyben, a verseny kezdete előtt átvett, illetve 
· a mindkét verseny napon, a verseny kezdete előtt kapott, előzetesen nem ismert (meglepetés) alapanyagokból készült, 

· a magyar gasztronómiai hagyományoknak megfelelő, vagy

· Kárpát-medencei, illetve a csapat „lakókörnyezetének” megfelelő tájjellegű ételekből álló ételsor. 
ALAPANYAGELLÁTÁS:

- A versenyre jelentkezett iskolák csapatai a nevezési idő lejártát követően, azonos időpontban, 2015. március 27.-án, e-mailban kapnak, egy un.: nyersanyag-listát, melyen a felhasználható nyersanyagok listája szerepel.

· Az adott napon kötelezően használandó nyersanyagokat külön megjelöljük.

· A megküldendő listán narancsszínnel jelölt alapanyagok használata a megjelölt napon kötelező.    

- A listából a csapatok kiválasztják a számukra szükséges nyersanyagokat és azt, az elkészíteni tervezett étel leírásával és anyagigényével együtt, 2015. április 6-ig kell megküldeni a szervezőknek.

- A listán nem szereplő, esetlegesen használni kívánt kiegészítőket, vagy speciális nyersanyagokat a csapatoknak maguknak kell biztosítani.

- A nyersanyagokat a csapatok kizárólag az adott verseny feladat végrehajtásának napján reggel kapják kézhez.

-  Amennyiben valamelyik csapat pácolni kívánja a kapott húst, előzetes jelzés alapján lehetőség van az érkezés napján történő átvételre és csapatonként külön-külön használható, a szervezők által a helyszínen biztosított, kishűtőben történő elhelyezésre. A pácolási szándékot a nyersanyag igény listájával együtt 2015. április 6.-ig kell jelezni.

- A csapatok a kiválasztott anyagokon felül naponta három-három féle, egyéb, csak a főzés napján megismerhető, un.: meglepetés nyersanyagot is kézhez kapnak, melyből kettőt kötelezően fel kell használni az ételsorhoz.

FŐZÉSI ADAGSZÁM:

- 10 fő részére, melyből 2 adagot, értékelésre szánt díszes, az ételhez illő tálalásban a zsűrinek kell bemutatni. 

- A csapat által főzött étel mind a két versenynapon a csapat által elfogyasztható ebéd is egyben.

ELKÉSZÍTÉSI IDŐ: 

Az első versenynapon: 09. 00 – 14.30 óra között.

A második versenynapon: 08. 00 – 13. 30 óra között.

A VERSENY LEFOLYÁSA, ÉRTÉKELÉS:

· A zsűrizés két, egyenként 5 fős, szakmai zsűri alkalmazásával történik. Amennyiben a versenyben induló csapatok száma szükségessé teszi, további zsűri beállítására is sor kerülhet.

· Mozgó zsűrizési folyamat: 09.30-12.00 óra között

· Ételsor bírálat: Az első napon 12.30-14.30 óra között, a második napon 11.30-13.30 óra között. 

· A csapatok a beérkezett nevezések sorrendjében kapják meg a főzőhelyeket. Az egy iskolából érkező, vagy testvér-iskolákból jövő csapatok természetesen egymás mellett foglalhatnak helyet.

· A főzőhelyen a csapatnak lehetősége van bemutatni a környezetét, ahonnan érkezett. Ezt tehetik a főzőhely díszítésével, szóban vagy a főzőhelyen kialakított ismertető anyagok segítségével is.

· A csapatok az általuk készített ételeket a zsűri számára, a bírálatra bemutatás során, szóban is ismertethetik. A zsűri az ételek tálalása, bemutatása során az elkészítéssel, az étellel kapcsolatban kérdéseket tesz fel, melyre a csapat tagjai önállóan, a kísérő tanár segítsége nélkül válaszolnak. A feltett kérdésekre adott válaszokat a zsűri értékeli. 

· A csapatok az érkezés napján tartandó eligazítás során rajtszámot húznak. A rajtszám alapján alakul ki az ételek bemutatásának sorrendje. Az első versenynapon elsőként (12.30 órakor) az 1. sorszámot húzó csapat mutatja be ételsorát a zsűrinek, míg a legmagasabb rajtszámmal rendelkező csapat utolsóként. 

· A második napon a bemutatás sorrendje megfordul, tehát a legmagasabb rajtszámmal rendelkező csapat kezdi a bemutatást és az 1. rajtszámmal rendelkező csapat szerepel utoljára.

· Az ételsorok bírálata két zsűriben történik. Első nap az I. számú zsűri a páratlan sorszámú, míg a II. számú zsűri a páros sorszámú csapatokat bírálja. A második napon az azonos tagokból álló két zsűri beosztása is felcserélődik. Amennyiben a résztvevő csapatok száma megköveteli, úgy a zsűri beosztást, újabb zsűri beállításával a szervezők megváltoztathatják.

· A zsűritagok minden csapatot külön-külön lapon, egyenként és ételeként értékelnek. 

· A főzési, sütési folyamat során a mozgó zsűrizés (09:30- 12:00) ideje alatt a zsűri az általa tapasztalt 

· szakmai vagy higiéniai hiányosságok, szakszerűtlenségek miatt,
illetve

· a kísérő tanár aktív részvétele esetén, 
sárga zászlós figyelmezetést alkalmaz (kitűzi azt a csapat sátra elé) és e tényt, az indokolással együtt, az értékelő lapra is feljegyzi.

· Amennyiben egy adott alapanyagból, az indokoltat több mint 15%-kal meghaladó hulladék maradt vissza, a csapat sárga zászlós figyelmezetésben részesül.

· Az értékelés során az egyes zsűritagok által adott pontszám az ételsor bemutatása során a csapatok által 

· a zsűri kérdéseire adott válaszokra kapott pontok, 

· az ételsor egyes ételeire külön-külön kapott pontok

összegeként alakul ki.

· A zsűri az egyes ételsorok ételeire egyenként 100-100 pontot adhat, a feltett kérdésekre adott válaszok értéke maximum 20 pont lehet. egy zsűritag által egy versenynapon adható maximális pontszám 320 pont.

· Az ételek értékelésének szempontjai:

· A hagyományok őrzése és az ezzel párosuló újszerű megjelenítés;
· A régi receptek megjelenítése, újrafeldolgozása;

· Színben, ízben, anyagban harmonikus összetétel;
· Az étel jellegének megfelelő technológia alkalmazása és betartása;

· Szakszerű, tiszta, szép adagolás és tálalás;

· Az étel minősége, íze, illata, állaga.  

· Az összesítés során az 5 zsűritagtól kapott pontszámok közül a legmagasabb és legalacsonyabb pontszám kiesik, a fennmaradó három pontszám összegéből pedig, a csapat által begyűjtött sárga zászlónként 5-5 pont levonásával, alakul ki a napi teljesítményre kapott végső pontszám. Az egy versenynapon elérhető maximális pontszám 960 pont.

· Az összetett eredmény a két nap során kapott, fentiek szerint meghatározott két pontszám összege. Az elérhető maximális pontszám: 1920 pont.

· A mozgó-zsűri (1-50 pontig) külön értékeli a főzőhelyek rendjét, szépségét, annak a tájegységnek, településnek vagy iskolának a bemutatását, ahonnan a csapat érkezett. Ez az értékelés az ételsor értékelésébe nem számít bele.

· A csapatoknak mind a két napon egy-egy meglepetés feladatot is végre kell hajtaniuk, amit csak a verseny napján reggel ismernek meg.  A meglepetés feladat külön kerül értékelésre, az arra kapott pontszám az összesítésbe nem számít bele, azonban, ha valamelyik csapat egy meglepetés feladat végrehajtásában nem indul, akkor a teljesítményéből 50 pont levonásra kerül.

DÍJAZÁS:

A két versenynap során nyújtott teljesítmény külön-külön is díjazásban részesül.

1. Sült ételek:

- A megfelelő pontszámot elérő csapatok arany-, ezüst- illetve bronzérem és kupa, díjazásban részesülnek. 

· Aranyérem: 960-860 pont között

· Ezüstérem:  860-770 pont között

· Bronzérem: 770-680 pont között 

- A versenynap során elkészített összes étel közül a kategóriánként (előétel - főétel - desszert) legmagasabb pontszámot elért étel különdíjat kap.

2. Főtt ételek:

- A megfelelő pontszámot elérő csapatok arany-, ezüst- illetve bronzérem és kupa, díjazásban részesülnek. 

· Aranyérem: 960-860 pont között

· Ezüstérem:  860-770 pont között

· Bronzérem: 770-680 pont között 

- A versenynap során elkészített összes étel közül a kategóriánként (leves - főétel - desszert) legmagasabb pontszámot elért étel különdíjat kap.

3. Az összetett verseny értékelése: 

- A csapatok két nap során elért összesített pontszáma alapján az első hat legmagasabb pontszámot elért csapat I-VI. helyezést ér el, melynek során érmet, és kupát kap. 

- A hetedik legmagasabb pontszámot elérő csapat és az ennél kevesebb pontot szerző csapatok emléklapot és emlékkupát kapnak.

- Az összetett versenyben elért I. helyezés egyben a vándor-kupa egy évig történő birtoklását is jelenti. A vándor-kupát jelenleg a „KIVI” Iskola birtokolja.  

4. Különdíj:

- A kapott felajánlásokból a zsűri által a helyezetteken kívül arra érdemesnek ítélt ételek készítői részére különdíj/ak/ kerülnek átadásra.

- Különdíjjal kerül értékelésre a főzőhelyek rendje, szépsége, annak a tájegységnek, településnek vagy iskolának a bemutatása, ahonnan a csapat érkezett.

5. „Tóth Jutka Emlékgyűrű”:

· A zsűri és a szervezők együttes döntése alapján az a szakoktató kapja, aki a két nap során, a zsűri és a szervezők megítélése alapján szakmai munkájával, a csapattal való kapcsolattartásával, nevelői tevékenységével azt leginkább megérdemli.

Program:

2015. április 24. Péntek:


          -15.00  Érkezés, szállások elfoglalása  

              16.00-17.00  Technikai megbeszélés, pácoláshoz kért húsok átvétele

              17.30-18.30 Ünnepélyes megnyitó

              19.00-          Vacsora, szabad program, kötetlen beszélgetések, ismerkedés, diszkó 

2015. április 25. Szombat

                07.00-09.00 Ébresztő, reggeli, főbb nyersanyagok átvétele

              09.00-15.00  Sült ételek versenye

              10.00-12.00  Meglepetés feladat végrehajtása  

              15.00-18.00  Szabad program, sportlehetőségek használata

              18.00-           Vacsora, szabad program, kötetlen beszélgetések, szórakoztató program, 

                                   diszkó 

2015. április 26. Vasárnap

                06.30-08.00 Ébresztő, reggeli, főbb nyersanyagok átvétele

               08.00-13.30 Főtt ételek versenye

               10.00-12.00  Meglepetés feladat végrehajtása  

               14.45-15.45 Értékelés, eredményhirdetés, díjkiosztás

               16.00-          Elutazás

Fontos dátumok:

1. A jelentkezési határidő: 2015. március 23.
2. A nyersanyaglista kézhez vétele: 2015. március 30.

3. Az ételleírások és nyersanyag szükségletek visszaküldése: 2014. április 6.
4. Nevezési díj befizetése: 2015. április 6.

Budapest, 2014. ………………………..

              Lovasi József sk.                                                                  Csetneki László sk.

a Lovagrend Nagytanácsának tagja                                               a Lovagrend Főkancellárja

                                                      Dr. Simon Tamás sk.

                                                  a Lovagrend nagymestere
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