                                                     Zsűrizési szempontok, versenyeken.

Amikor nekiálltunk, hogy egységes rendszerbe szedjük azokat az általános szabályokat, amelyek útmutatóul szolgálnak a zsűritagoknak munkájukhoz, nem is gondoltuk, hogy milyen síkos pályára tévedtünk. Amit itt leírunk, mindaddig hivatkozási alap lesz, amíg egy másik, később írott hiteles szabályzat felül nem írja ezt. A túlzott leszabályozás, egyébként is visszafogja a vállalkozó kedvű, kísérletező típusú versenyzőket. Mi, pedig éppen ezt szeretnénk elkerülni.
Ahhoz, hogy egzakt szempontokat állítsunk fel a szakács versenyek zsűrizéséhez, el kell fogadnunk azt az alapelvet, hogy a kivétel erősíti a szabályt. Tehát, nem mondhatunk ki olyan verdiktet, hogy valamely anyagot, semmilyen körülmények között nem párosíthatunk egy adott, másik anyaggal. De azt sem, hogy milyen formátumban tálaljunk, szimmetrikusban, vagy formabontóban. Részben azért nem, mert hihetetlen széles a variációk tárháza, így sohasem tudjuk, hogy nem pattan ki valakinek a fejéből egy olyan ötlet, ami előtt meg kell hajolnunk. Másrészt, ezzel megölnénk a kezdeményező készséget.

Ezt nevezzük a szakma evolúciójának.

Más dolog az, amikor látjuk, hogy nem volt jó az ötlet, és elfogadható magyarázatot is adunk hozzá. Megpróbáljuk tehát, keretszerűen meghatározni az alapelveket, és tematikusan végig menni a  munkafázisokon, felhívva a versenyző kollégák, illetve a zsűritagok figyelmét is a technológiai bakikból keletkezett hibákra.
Klasszikus hidegkonyha.

A témák kiválasztása, azaz, mit mivel párosíthatunk, és milyen körítést adhatunk a húsfélék mellé?
Rendező elv: 
Melegvérű állatok húsának párosításánál, bármit, bármivel együtt tálalhatunk, de nagy gondot kell fordítani, a húsok színére és a testtáji részek méretére. Nem hálás dolog olyan terjedelmű húsrészt kiválasztani, aminek a kétharmadát el kell faragni, hogy megsütve, vagy burkolva, normális méretű szeleteket vághassunk belőlük. Fontos az anatómia és a húsrészek szerkezetének, tulajdonságainak ismerete.

Halféléket, lehetőleg hallal, vagy hidegvérű állatokkal, tenger gyümölcseivel tálaljuk együtt. Az egyhangúság elkerülésére, megoldást jelent, a változatos színű, alakú és szerkezetű anyagválasztás és a technológiai eljárások széles tára. Később, bővebben szólunk e témáról. 

A köret anyagok megválasztásánál nincs különösebb megkötés. Ha a feltálalt húsfélék íz világa megengedi, adhatunk egy tálon zöldségeket és gyümölcsfélét is. Dísztálra ne tegyünk leveles, különösen ne, tépett salátát. Ha mégis belekomponáljuk a körítések közé, mint ehető díszt, jól válogassuk meg, hogy mit teszünk fel. Húsos, tartós levelű, növényrészekből, ehető virágokból és szép, tagolt levelű fűszernövényekből készítsünk ízléses bokrétákat, amelyekhez külön kínáljuk a dresszinget. A kompozíció darabszámának egyeznie kell, a tálon lévő adagokéval, amihez szántuk. A fűszernövények belekomponálásánál figyeljünk arra, hogy markáns, erősillatú fűszereket, szerényebb mennyiségben, inkább, csak mutatóban, vagy külön díszként alkalmazzunk. Mindig gondoljuk át, hogy nem uralkodik-e el az ételen, egy adott fűszer. Fontos a harmónia!

 Nem elfogadható, tipikusan meleg ételekhez való köreteket, hidegtálra rakni. Pl. puliszkát, gabonaféléket, burgonyát, stb.

Főzeléknövényekből készített terrinek elfogadhatók hideg köretként, de a kásaféléket itt sem preferáljuk. Terrin betétként viszont, elfogadható anyag, pl. egy korrekt módon hő kezelt lila burgonya.

Hőkezelés, pácolás, füstölés.
A technika fejlődése, és a gasztronómiával foglalkozó tudományágak fejlődése, számtalan lehetőséggel gazdagította a technológiai eszköztárunkat.

Gondoljunk csak, a molekuláris gasztronómia kutatási eredményeire. Egyre nagyobb jelentősége van a tudatos technológiára való törekvésnek.

 Ismert tény, hogy a fehérjék, 65 C fok felett koagulálnak. Részesítsük előnybe, az alacsony hőfokon való hőkezelést. Hasznos megoldás, a hőkezelés előtti forma rögzítés, például kötözés. Így nem lesz deformált, hézagos szerkezetű a húsunk, a töltelék, nem lesz buborékos, a szeletelésnél nem töredezik a húsok külseje, mert a kíméletes hő behatás miatt, egyformán puhul az anyag és nem esik szét az eresztékeknél. Ha enyhén lepréseljük a húst, ez is javít a szerkezetén. Tömöttebb lesz, és jobban szeletelhető. Ez  alkalmazható a formában hő kezelt anyagoknál is.  Egy szép kötözés, dísze is lehet, egy tálra tett hústönknek.

 Használjuk hőkezelésnél, a maghőmérőt.
Természetesen, a (színadó) körbesütés,( pirítás )nem kerülhető ki az íz hatás miatt. A pihent, érett húsból készült sültek, megtartják színüket az aszpik alatt is, és nem könnyeznek felszeletelés után. A nem eléggé pihent rozéra sült húsnak a színe bevörösödik az aszpik alatt, és elégtelenül hő kezeltnek látszik.

 Minden olyan húst, amit az egészségügyi előírások nem tiltanak, rozéra sütünk. Nem szakszerű, demi glace-os, vagy szója szósszal színezett aszpikkal pótolni a hiányzó pírt. Rutinos zsűritagoknál, ez kész lebukás, ezért kerüljük tehát a hőkezelés imitálását. Soha ne számítsunk arra, hogy a zsűri úgysem veszi észre.
Ha egy húst, bármivel spékelünk, tegyük azt precízen. A tűzdelő anyag vastagságát, mindig a tűzdelésre szánt hús átmérőjéhez kell igazítani. Fontos, hogy a tűzdelést   szimetrikusan végezzük, mert a vágási felület, csak így lesz szép. Mivel a szeletelés mindig a húsok rostozatára merőlegesen történik, ergo, a tűzdelést, mindig a rostozattal párhuzamosan végezzük.
.

Stabilizálás és ízesítés.

 A feltálalt ételeket, csak annyira szabad zselatinnal, vagy más kötőanyaggal stabilizálni, amennyit a szobahőmérsékleten való hosszabb tárolás indokol. Ízesíteni pedig, úgy kell, mintha azonnali fogyasztásra szánnánk a terméket. A szakavatott zsűri kóstol, és vizsgálja a feltálalt anyagok állagát. 

Ügyeljünk a pácolt húsok szerkezetére.

Megfelelő ideig tartó pácolással és a PH. színt helyes megválasztásával, elérhető a kívánatos állag. Nem fogadható el pácoltként, a laza szerkezetű, túlzottan magas nedvesség tartalmú húsféleség, még halban sem. Használjuk ki azt a lehetőséget, amit hőkezelés nélkül elvégez a savas közeg a fehérjén. 

Füstölés:
A klasszikus füstölés, egyben tartósító szárítás és íz fokozás is. Jól kell tehát megválasztani a füstölésre használt füstölő anyagot, fát, (fűrészport) hogy a kívánt, kellemes illatot érjük el. Újabban, egészen kiváló füstpácok jelentek meg, amelyeknek a használata fokozott óvatosságot igényel. Az eljárás során, egyszerű vizes füstpác oldatban áztatjuk a füstölésre szánt, előkezelt anyagot. Fontos, a jól megválasztott pácolási idő, ami általában egy-két perc. Utána azonban, le kell szárítani a terméket. A szárítás történhet hideg levegős szellőztetéssel, de kíméletes hőkezeléssel is. (65-70 fokos kíméletes sütés.)
Vegetáriánus tálak megtervezésénél, szem előtt kell tartani a komplett, táplálkozás élettanilag teljes értékű ételek igényét. Egyértelművé kell tenni, hogy az ajánlat, melyik típusú vegás korlátozásra vonatkozik, illetve mit enged meg. A fehérje tartalmú alapanyagokat,          (mint a gombafélék, szója termékek, tönkölybúza fehérjéből készült hús utánzat, hüvelyesek, algafélék, stb.) változatos technológiával, a húsfélékkel azonos értékűvé tehetjük, esztétikai és gasztronómiai vonatkozásban. Ne feledjük, hogy a vegetáriánus ételekhez is fontos kiegészítők a mártások, raguk, salsák, demi glace-ok, habok, stb

Milyen formában kerüljenek tálra a húsok, halak, és más, hidegvérű termékek? 

 Fontos, hogy az anyag szépségét kell kiemelni a megmunkálás során. Nem agyon manipulált terméket vár a zsűri. Komoly jelentősége van, a méretek helyes megválasztásának. Szeletek, dresszírozott díszek és köret anyagok, vagy természetes formában felrakott köret anyagok, pl. mini zöldségek, bogyós és vadon termő, apró gyümölcsfélék. 

 A gyümölcsöket mindig magozzuk ki. Van egy, két kivétel, pl. az egyes szőlőfajták, gránát alma, és egyes déli gyümölcsök. Rendező elvként elfogadott, hogy ahol a mag, zavaró az étkezésnél, el kell távolítani.  Sohase tálaljunk fel, még díszítésnek sem olyan gyümölcsöt, amelyet csak erős roncsolással tudunk magtalanítani, vagy hőkezelés nélkül nem kellemes az íze. Pl. kökény, csipkebogyó, naspolya, egres, stb.

Törekedjünk rá, hogy fajtánként egyforma méretű anyagok kerüljenek feltálalásra. Ez, önmagában is díszít, és tudatos, precíz munkát sugall a zsűrinek.

A faragással díszített zöldség és gyümölcs is, csak akkor fogadható el, ha egy, egy témánál, a motívumok kidolgozása azonos méretű. (elvárt követelmény, a díszített felület, bevágások, motívumok méretazonossága.)

.

Nem díjazzák az agyon faragott termékeket. Sem esztétikailag, sem munkaigényesség szempontjából nem értékelhetők az ilyen munkák. Elég, ha csak itt-ott megvillantjuk, hogy mire vagyunk képesek., Ha arányos és igényes a kevés, mindig több, mint a sok.
Kicsit érthetőbben, a szép, letisztult munkát, mindig többre értékelik, mint a kusza, színes, agyon faragott kavalkádot. 
A terrinek, pástétomok formáinak kiválasztásánál, ügyeljünk arra, hogy azok változatos alakúak legyenek.

Kerüljük a csontokra való visszatálalást, hidegkonyhában.

Törekedjünk, a sokszínű anyagmegjelenítésre, minden tekintetben.

Azonos anyagok ismétlődése, pontlevonással jár, még akkor is, ha az, egy csapaton belül, más, más témánál jelentkezik egy versenyasztalon.
Ha nagyon extrém az alapanyag, érdemes asztaldíszként is használni, vagy fényképen, a termőhelyével együtt, feliratozva bemutatni, hogy biztosan felismerjék a zsűritagok.

A színek váltakozása is fontos szempont. Esztétikailag hatásos, ha váltakozik a sötétebb és a világosabb tónus. Ha, a változatosságot az ízek terén is alkalmazni tudjuk, biztosan sikeresek leszünk. Azonos tónusú vagy színű anyagok, egyhangúvá teszik a tálat.

Jól lehet játszani, a töltött, burkolt, pácolt, füstölt és a natúr formában hő kezelt anyagok változatos tálalásával.

A hőkezelésnél keletkezett apró hibákat, a saját anyagából készített glett anyaggal javíthatjuk ki. Nem tanácsos, a szétesett szeleteket aszpikkal összeragasztani.   

Ugyancsak elfogadhatatlan gyakorlat, a húsok utólagos töltése, aszpikkal, vagy zselatinnal stabilizált, és kidermesztett, hőkezelés nélküli töltelékkel, még ha az összetevőket egyenként hő kezeltük is. Határozottan tiltott, a szeleteket, formával kiszúrt berakással, művi úton díszíteni.

A versenytémák feliratozása.
Adjunk lehetőséget a nézőknek és a zsűrinek, informálódni a feltálalt ételek anyagösszetételről és eredetéről. Ezért, mindig korrekt feliratokat kell készíteni a tálakon lévő termékek mellé. A tájékoztató táblákat oly módon kell odatenni, hogy egyértelmű legyen, mihez tartozik.

Fontos, a termékek pontos megnevezése. A kísérő kártyának, (táblának) tartalmaznia kell a kategóriát, amelyben indul a versenyző, vagy a csapat. A termék megnevezésénél kerülni kell az olyan fantázia neveket, amelyekből nem derül ki az étel összetétele. Legpraktikusabb, ha a terméket úgy nevezzük el, hogy a nevéből kiderüljön a technológiai eljárás,(pl. sütve, posírozva, párolva, gőzölve, stb.) és az anyag összetétel. Gondoljunk arra is, hogy egy cirkalmas nevet, nem tudnak pontosan lefordítani angolra, vagy németre. Egy pontatlan fordításon elbukhat a jó eredményünk.

A szeletek mérete, súlya és darabszáma. 
A szeletek súlyát, vastagságát és átmérőjét, mindig helyesen kell megválasztani. Hidegtálon, a három és négy dkg közötti súly az elfogadható. Ez alá a súly alá menni, nem tanácsos, mert az aránytalanul kicsi szeletek nem életszerűek. A húsok bontási részeinek méretei, egy, két kivétellel, lényegesen nagyobbak a kívánatosnál, ezért, csak komoly karcsúsító faragás után érhetjük el, a szükséges átmérőt. Fontos ismerni az állatok anatómiáját, mert vannak olyan belső izomrészek, amelyek hártyával különülnek el és a méretük kedvező. 

Vigyázzunk a húsok töltésének arányaira, mert nehéz összehozni, hogy a vágási felület átmérője, a töltelék mennyisége és rajzolata, arányos és szép legyen. A szeletek méretének, igazodnia kell a körítésként kiválasztott anyagokhoz.

A felrakott szeletek darabszámánál egy megkötés van, hogy a versenykiírás adagszámával maradék nélkül osztható legyen a szeletek száma. Természetesen, a zsúfolt, illetve túlzottan üres (szellős) tál akkor is hibának számít, ha a szeletek darabszáma korrekt.

A tálra rakott hústönköket nem kell beszámítani a számolásnál.

Melegen elképzelt és hidegkonyhai módon tálalt ételek.
Ezt a kategóriát azért írják ki, mert ezzel közelítenek az életszerű feladatokhoz.

A feladat egyszerű. Elképzelünk egy szép meleg ételt, elkészítjük és kitálaljuk. Mindennek úgy kell készülnie, mintha melegen tálalnánk. Itt, nincs korlát a köretek és töltő anyagok felhasználásánál, viszont melegkonyhai módon kell feldolgozni őket.A húsoknak, köreteknek, önmagukban is szépnek, formatartónak kell lenniük. A zselézés,( aszpikozás ) csak a beszáradás megelőzésére használható. Nem elfogadható a hidegkonyhai technológia alkalmazása!

 A különbség, az alábbi néhány dologban rejlik.

1. Nagyon oda kell figyelni az alapanyag méretének és minőségének kiválasztásánál-

2. Külön figyelmet igényel, a ragus, mártásos, vagdalékos ételek kidolgozása. Teljesen zsiradék mentesíteni kell a 2. pontban felsorolt anyagokat, mert itt is megengedett, hogy   aszpikkal fényezzük a húsokat, mártásokat, és ragukat, megakadályozandó, az elszíneződésüket, beszáradásukat. 

A mártás, ragu, stb mennyiségét, mindig az esztétikus tálalás igénye határozza meg.

Az aláöntéseknek kettős szerepük van. Egyik, a díszítés, a másik pedig az ételek élvezeti értékének növelése. Éppen ezért, hogy mindkét feltételnek megfeleljünk, csak annyi mártást, demi glace-t, egyszerű, vagy habosított fondot, friss zöldségkrémet, vagdalékot vagy ragút teszünk a tányérra, amennyit az esztétikus megjelenítés igényel, a többit pedig elegánsan feladjuk, szószos tálkákban.

Feltálalható-e az állat saját csontja?
Klasszikus hidegtálnál, eléggé kiment a divatból. Bizonyos esetekben, azonban, el lehet fogadni, de csak, ha korrekt a feldolgozás technológiája. Határozottan tiltott, a vegyszerrel fehérített, vagy műanyag csontokra tálalni, azt díszítő elemként felhasználni.

Meleg ételeknél, ha az nem idegen a húsrésztől, elfogadott, sőt, néha kívánatos is. Pl. egy gerincből kivágott szeletnél, (bordánál) hogy ízlésesen megmunkálva, rajta maradjon a csont.

Feldolgozását tekintve, itt is a természetes hőkezeléssel fogadható el. 

Melegkonyhai zsűrizési szempontok.
Bevezető.

Ugyanúgy, mint a hidegkonyhánál, itt is fontos a versenykiírás pontos ismerete és betartása, nem csak a versenyző számára, hanem a zsűritagoknak is. Részükről, még inkább elvárt a kiírás ismerete, mert e- szerint készülnek a versenymunkák.

A versenytémák megtervezésénél, elsőbbséget élvez a kreativitás. Az újító kedvet azonban kordában kell tartani, ha klasszikus, és/vagy nemzeti ételekről van szó.

Nem veszítheti el a karakterét egy étel, az újítás során. Alkalmazhatunk innovatív megjelenítést, a szokásostól eltérő darabolást, a konzisztencián is változtathatunk, de az íz világot tiszteletben kell tartanunk.

Más a helyzet, ahol megadnak egy vagy két fő alapanyagot, és van egy nyersanyagkosár, amelyből kell valami extrát kreálni. Itt, mindenféle ötlet megvalósítható, a jó ízlés határain belül. Lehet kísérletezni új íz párosítással, formabontó tálalással, de az anyagok párosítása, a fűszerek és ízek merészebb ötvözése, és az új technológia is lehet innovatív. 

A melegkonyhai versenyek legújabb kori kiírása, mindig keretszerűen történik.

Három, négy főanyag, pl. meghatározott fajta hal, bárány, őz, házinyúl stb.

Néhány belsőség, pl. vese, mirigy, here, pacal, stb.

És a nyersanyag kosár, amelyben megtalálhatók az alapvető nyersanyagok, a főzelék és köret  anyagok, fűszerek és kiegészítők.

Természetesen, a versenykiírás lehet ettől eltérő is, pl. tájjellegű ételek, egy adott kor ételei, stb. Ilyenkor ezekhez a feltételekhez kell megtervezni a versenymunkát.

Mit vizsgál a zsűri egy melegkonyhai versenyen?

Az élő munkát:

· A munkaterület tisztasága

· A munkavédelmi előírások betartása

· A versenyző megjelenése

· Az előkészítési és feldolgozási technológia szakszerűsége

· A keletkezett tisztítási hulladék mennyisége és szakszerű hasznosítása

· A munkaszervezés praktikussága és az anyagok feldolgozásának sorrendje

· A munkaeszközök használatának módja

· A felvételezett és a maradék anyagok aránya

· Az elkészülés időzítése

· A készen tartás szakszerűsége

· A tálalás szakszerűsége és kreativitása

A kóstolásnál figyelembe vett szempontok:

· Az étel megjelenítése

· A kiírt tálalási időpont betartása

· Praktikus tálalhatóság

· A kitálalt ételek hőmérséklete

· Az adagok mennyisége

· A húsok és köretek, valamint minden egyéb hozzátálalt anyagok aránya

· Az anyagok hőkezelésének szakszerűsége

· Az ételek konzisztenciája

· A versenykiírás betartása

· Az ételek korrekt elnevezése

· Az ízek újszerűsége és harmóniája

· A feltálalt ételek újszerűsége ( innovatívitás)

Az étel megjelenítése:

Elsősorban az össz benyomást értjük a fogalom alatt. Beleértve a dekoratív tálalást, amelyet, csak az anyagok szép kidolgozásával, hőkezelésével, a színek összhangjával, az étel statikai felépítésével, és az összetevők jó arányaival érhetünk el. Felejtsük el a centrális díszeket, amelynek a funkciója sohasem volt meg, mert a vendég nem tudott mit kezdeni a többségében íztelen, vagy az ételhez nem illő díszítő elemekkel.

A kiírt tálalási időpont betartása:

A versenyek és vizsgák többségén, egy időbeosztás szerint történik a tálalás. Ez azért fontos, hogy megtudjuk, hogyan gazdálkodik a versenyző az idejével. A néhány perces késés is pontlevonással jár. Öt percen túl, a versenyzőnek ki kell állni a sorból, hisz nem büntethetjük az összes többi versenyzőt egynek a csúszása miatt. Ez nem jelenti a kizárását, hanem a verseny végéig várnia kell a tálalással.

Praktikus tálalhatóság:

Nagyobb versenyeken, mint pl. a Bocuse d’Or-on az elkészült ételeket, csoportosan, egy nagy tálra tálalják, bemutatják a zsűrinek, és utána szakavatott személyek szervírozzák.

Összbenyomásként is értékes, ha jól tagolt, nem kusza a tál. A tányérszervizzel azonos értékű lehet az étel, ha praktikusan komponáljuk meg. nem tocsoghat a hús a mártásban vagy a ragu alatt, nem töredezhetnek a szeletek a szervírozásnál, és meg kell lenni az összetevők közti helyes arányoknak. Hogy minden falathoz jusson belőlük, a koreográfia szerint.

Az adagok mennyisége és a hozzá kínált köretek, mártások aránya :

Még, a népi (paraszti) ételeknél sem szabad eltúlozni az adagok mennyiségét. Az egy adaghoz kalkulált húsmennyiség, az összetevők függvényében változik. Ha menü sorba illesztett meleg ételről van szó, 8-10 dkg színhúsnál ne kalkuláljunk többel. Töltött húsételnél, a töltelék súlyával csökkentsük a színhús mennyiségét.

A körítés mennyiségre, ne legyen több, mint a hús. A raguk, mártások  glace-ok, pestók, habosított esszenciák stb. használata az utóbbi időben új írányt vett. Az ízük koncentráltabb, így a mennyiségük kevesebb lett. Ezt, a húsok mennyiségének a csökkenése is indokolja. A mártásokat, ragúkat, és jus-ket, csak olyan mértékig tesszük a tányérra, amennyit az esztétikai érzékünk diktál. Elég, ha egy kis dekoratív aláöntést vagy körbe csepegtetést alkalmazunk, a többi anyagot pedig szószos tálkában betálaljuk. Nemdíjazza a zsűri, ha az étel úszik a lében.

Csökkent a mártások sűrűsége is. Már nem a bevonó képesség  a fontos, hanem a szép selymes állag és a tartalmas iz.

A kitálalt ételek hőmérséklete:

Alapelv, hogy a meleg ételeket forrón, a hideget pedig 5-8 fokos hőmérsékleten tálaljuk.

A borok hőmérsékletét pedig a szeszfoka határozza meg. Pezsgőt és sört, 5 Celzius fok körül.

Az ételeink hőmérsékletével mindig rá kell tartani arra az időre, ameddig a vendég elé kerül és elfogyasztja. 

Ha azt akarjuk, hogy friss, fényes legyen az étel, akkor elemenként, legalább 65-70 fokosnak kell lennie a forró tálra tett produktumnak. Ezen a hőmérsékleten teljes az ételek élvezeti értéke, tehát saját érdekünk, hogy a zsűri elé csúcs állapotban kerüljön az étel.

Az anyagok hőkezelésének szakszerűsége:

.

Mire adnak aranyérmet?

