m G d é rTejtéSZt szemelvények a szakdcsok életébdl

mi szakacsok sokfélék vagyunk

- van gyorséttermi, franchise — nem sajat f6zt, csak adaptdl

- van kifézde, hagyomdnyos pacalos — nagy ldbosban &sszefdz, ezer éve ugyanigy
- vaninyenc - ki az izekre, frendekre figyel

- van bio - kinek az alapanyag, a kdrnyezet a fontos

- van aki egyedul f8z, van akinek elSkészitenek, van aki a konyhdban sincs ha féznek
- van aki a vendégnek 6z, van aki a szakmdnak

- van aki szakdcsujsdgokbdl, van aki néhdny kortytdl kap inletet

- van akiket jol ismerink, van aki a hattérben marad

- van akinek csak az étel, van akinek a tdlalds szamit

mi szakdcsok a sajat f6ztinket szeretjik legjobban, meg a térzsvendégeket. Irigykedve, gyanuval
figyeljUk a sztdrokat akik a médidban féznek, szakdcskdnyvet irnak — szerintink a szakmai siker az igazi

szakacsversenyek

Vannak szakdcsversenyeink, ahol megmeérettetink. Itt megmondjdk, mi az alapanyag, mit vegyUnk
meg, abbdl azt csindlhatunk amit akarunk. Nem a vendégek birdinak, az ANTSZ-nek, a HACCP-nek
szigoruan meg kell felelni. A legutébb a mezdny egyharmaddt kizartdk, mert a tanyér aljdrdl nem
kapartdk le a feliratot. A hazaiak el6tt egy neves kUlfoldi szakdcs nyert (szusi toyo ito mddra, vegyes
koérettel, hollandi martds gazdagon tdlalva). Mi szakdcsok nehezen fogadtuk el a végeredményt, sokan
Ugy gondoltdk, tébb szakdcs legyen a bizottsdgban, ne a konyhdt vizsgdlgassdk, fizessék ki mindenkinek
a felnaszndlt alapanyagot, elég legyen csak egy adag ételt f6zni, ne a teljes étlapot, meg ilyenek.

Mdskor, mds versenyeken mi szakdcsok meg Ugy gondoltuk, hogy az legyen az étterem f&szakdcsa, aki
a legjobbat f6zi, vagy aki vendégld szakdcsversenyét megnyeri. Nem értjik meg, hogy egy étteremnél
mdsok a szempontok, a vendéggel a pincér taldlkozik, a bevétel pedig a tulajdonosé. Mi szakdcsok
mégis Ujra meg Ujra csak fézUnk meg indulunk - nekUnk fontosak a versenyeink.

egy étel - a madarte;j

A Tabdnban volt egy régi vendégld. Egy szakdcs Ugy érezte keres egy befektetdt, csindl egy vendéglét,
ahol 6 fog fézni. Volt egy- két régi alapanyag nagy mesterektdl, melyeket eldobott, majd & jobbat
csindl. (a Kulindris Orokségvédelmi Hivatal nem tiltotta meg). Széval f8z61, f6zétt, de csak nem lett kész
az étel. Mdr a konyhdn kivUl is érezték, hogy baj van. ElkGldték a szakdcsot, meghivdasos szakdcsversenyt
hirdettek, és a gy&ztes lett a fészakdcs. Csak az étel hevert romokban. Ki kellett taldini az Uf mendt, le
kellett kaparni az odaégett részeket, meg kellett venni az Uj alapanyagokat.

Altaléban nem jarok ésszejdvetelekre, a sajat konyhdmban f6z6k, de az ismert mesterszakdcs
meghivott, hogy nézzek ndla koéril. Szeretem a maddrtejet, igy elmentem meglesni hogyan készil. Nem
taldlkoztam még a szakdccsal, csak az ételeit ismertem. Tudtam, amikor f6z alaposan, hiba nélkdl teszi.
Gondosan megvdlogatja az alapanyagot, tudja mi mihez passzol, milyen izeket emel ki, mibdél lehet
féétel, mi a garnirung. A konyhdban van, ellendrzi ki mit csindl, gyézkddi a vendéglést, hogy mit fognak
szeretni a vendégek, de azért felénk szakdcsokra is tekint.

Amikor a konyhdban jartam az étel még félkész volt, de a szakdcs mesélt, mesélt, hogy mit fog tenni
bele, hogyan vdlasztja szét a tojds fehérjét és sargdjat, hogyan keveri meg, hogy vizes kandllal kell
formdzni a tojashabot, hogyan fogja tdlalni, és én mdr éreztem az izeket, a vanilia, narancs illatot,
I&ttam a fehér habot, a ldgy sdrga sodot.

Hat ilyen a mi szakdcs életink.........



