Egy hires autéversenyzd szerint: ,Ha esetleg veszit az ember, hat veszit. Nem lehet mindig nyerni. De mindig jon egy
masik verseny, amit meg lehet nyerni, és meg is kell!” Az emlitett idézet jelen cikkiink interjialanyanak, Urban Tibornak,
a Sodexo kinalattervezési séfjének a szajabdl is elhangozhatna. Ez a gondolat azonban csak részben vonatkozik a Sode-
X0 csapatara, ugyanis a tavalyi K6zétkeztetési Szakacsversenyen nem kevesebbet, mint az elsé helyezésért jaré kupat
hoztak el. A 2016-0s szereplésiik még inkabb arra inspiralta Urban Tibort, hogy ismét megmérettessenek csapataval
ezen a - tulzas nélkil allithatjuk — rangos kozétkeztetési versenyen, példat mutatva azoknak is, akik még azon térik a
fejluket, érdemes-e benevezni az éppen aktualis versenyre.

Ujra megprébaljuk!

— On a Sodexo-nél kinélattervezési
séf pozicidt tolt be. Mi a pontos felada-
ta ezéltal a cégnél?

— A Sodexo Magyarorszag Kft.-nél a
Personix (fogyasztoi tipusok meghataro-
z4sa) és a partnerek elvarasai alapjan az
étkeztetési szolgaltatas teljes kor(i kinala-
tanak az Osszedllitasa tartozik a feladata-
im kozé. Ez étlapok, receptek megterve-
zésével, folyamatok bedllitasaval s okta-
tasokkal egészUl ki. Jomagam ezt a Cor-
porate szegmensben végzem.

— Megnyerték a 2016-0s kOzétkezte-
tési versenyt. Ennek alapjan hogyan lat-
ja, mi volt a legnehezebb a tavalyi ver-
senyen a felkészliléssel kapcsolatban?

— Véleményem szerint a legnehezebb
az Osszeghatar megtartasa volt. Ami
eléggé erés atgondolast igényelt, és ami-
re a tovabbiakban is figyelnink kell, az
az, hogy milyen alapanyagokat, milyen
mennyiségben hasznalunk, de ezalatt
nem feltétlentl a legoptimalisabb alap-
anyagot értem. Persze ez nem csak a
versenyre vonatkozik, mert mindennap
meg kell kizdeni annak érdekében,
hogy egy adott 6sszeghatéron belll jo
mindsegu ételt tudjunk elkésziteni. Ha a
napi kozétkeztetést nézzik, lényeges
szempont, hogy jol kiszamolva izletes
ételt tudjunk feltalalni. A minéséget sem-
mi esetre sem lehet alabb adni.

— Mire emlékszik vissza szivesen, mi
volt a legnagyobb élményiik a verseny-
z6s soran?

—Mér maga a felkészulés, ami rendki-
vil inspirald tud lenni. El@szor termesze-
tesen meg kell tervezni az ételeket és
miutan leféztik, le is fotdzzuk azokat. A
kitalalt ételeket tobbszor is el kell prébal-
ni, gyakorolni kell, mert az nagyon fon-
tos, hogy a versenyfeladatban meghatéa-
rozott harom &ran belll el lehessen
keésziteni. A felkészllés emiatt tobb hétig
is eltarthat, ami eleg izgalmas iddszak.
Ezen kivll olyan konyhatechnoldgiai
folyamatokat kell alkalmaznunk, amelye-
ket a napi rutinba is be tudunk épiteni.

— Mit gondol arrél, miért lényeges
egy Szakacsnak, hogy elinduljon egy
versenyen?

— Flggetlenul attol, hanyadik helyen
fog végezni, ez mérce egy szakacsnak.
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Aki elindul ezen a versenyen, annak
mindenképpen pozitivum egy ilyen
megmeérettetés. A napi rutin feladatok
mellett, ha valaki véllalja, hogy bemutas-
sa tudasat, ez olyan szakmaisagra vall,
ami példa értékl. Kimagaslik a tébbiek
kozul, aki erre a feladatra ki lett valaszt-
va, mert megmutathatja kreativitasat, és
hogy hogyan tud a nehéz kovetelmé-
nyeknek megfelelni.

— On hogy latja, melyik kévetelmény-
nek a nehezebb megfelelni? Az iddbeli
korlatnak vagy annak, hogy talalhato,
adhatd legyen a kbzétkeztetésben is a
versenymentben szerepld étel?

— En azt gondolom, hogy nagyon fon-
tos, hogy ez egy verseny, mindenki egy-
forma esélyekkel indul, bar a hétkézna-
pokban mindenkinek mas-més lehetd-
ségei vannak a kozétkeztetésben. It
egyenléek a koriimények és az id8. Ami
a megadott harom ¢éréba belefér egy

versenyen, azt az ételt kell jol elkésziteni.
Ki kell hasznalni ezt az idét, figgetlentl
attol, hany ember slrdg-forog az étel
korll. Ez teliesen mindegy. Amit harom
Ora alatt el tud késziteni, az ide valo étel.
Meg lehet fézni egy toltott kaposztat, de
el lehet késziteni egy kreatlv ételt is
ugyanannyi idé alatt. Pl. feltalalhat egy
ember is egy izletes fasirtot, de ugyan-
Ugy négy ember is, nem szamtt, itt az a
fontos, hogy beleférien az idejébe. Az
id6beli megkétés az, ami komolyabb
gondot jelent. Tovabba persze az is sza-
mit, hogy ezt az 8 sajat konyhajan hogy
tudja majd feltélalni a versenyen kivil.

— Amennyiben On a zs(ri tagjai ko-
zott dine, milyen szempontokat venne
figyelembe a zsdrizésnél?

— Visszautalnék a fentiekre, misze-
rint az idébeli korlatok erésen szamita-
nak. Ha zsUritag lennék, akkor is az
lenne az elsédleges szempont, hogy a



versenyzék hogyan tudnak ennek a kri-
tériumnak megfelelni. Az id6 a legna-
gyobb ellenséguink, ha megcsiszunk
vele, ott mar sok minden elddlhet. A
harom f8 szempont még: az ember, a
technoldgia és a hozzadllas kérdése.

- Valtozott-e a csapat feléllasa tavaly ota?

— Igen, Uj csapattal indulok az idei
megmeérettetésen. Meg vagyok elé-
gedve Milanék tavalyi szereplésével,
most azonban a negyedik csapatom-
mal készUlok az idei versenyfeladatra
és nagyon remélem, hogy 6k is ugyan-
ilyen kivaléan fognak szerepelni. Min-
dent meg is fogunk tenni ezért.

— Kiktél kapnak tamogatast a tovab-
biakhoz? Lehet tudni valamit a mostani
mendisorrél?

— Munkahelyemtdl, a Sodexo-tél
maximélisan megkapunk minden tamo-
gatast a versenyhez. A meni 6sszeallita-
sa viszont még tervezés alatt van, ezért
nem tudok réla mit mondani.

— A verseny tapasztalatait és a t6bbi
versenyzé munkajat hogy sikertilt a hét-
kbznapokban kamatoztatni?

—Minden olyan ételt, amit eddig a ver-
senyen elkészitettlink, azt be is épitettik
a kinalatunkba. Ugy gondolom, ezéltal
emelni tudtuk a minéséget is. Szeret-
nénk megmutatni, hogy a kozétkeztetést
nagyon magas szinvonalon is lehet
mdvelni, flggetlentl attél, hogy még

mindig tévhitek élnek az emberekben a
menzas ételekkel kapcsolatban.

— Ha mér a fentieket emlitettuk. On
szerint miért éri mostanaban annyi kriti-
ka a kbzétkeztetést?

— Alapvetéen szerintem ennek tdbb
oka is van. Elészor is abbdl kell kiindulni,
hogy nyomottak az &rak a kézétkeztetés-
pen. Ki kell mondani, hogy az alacsony
nyersanyagar, a bérkoltség az, ami hatral-
tatd tényezd. Persze azt nem lehet kijelen-
teni, hogy minden konyhén sztarszaka-
csot kellene alkalmazni és akkor a mind-
ség is javulna. Ugyanakkor szakéacshiany-
rél beszélhetlink Magyarorszagon, mert
a szakacsok kozUll is egyre tdbben kul-
foldre vandorolnak, és ez érinti a kozét-
keztetést is. Mi Ugy prébalunk megfelelni
a mai igényeknek, hogy recepteket, tech-
nologiakat prébalunk fejleszteni, hogy
allandd mindséget tudjunk produkalni.

— Hogy latia, mely terdleten nehezebb
a dolguk a szakacsoknak? A kézétkezte-
tésben vagy a vendéglatasban?

— Véleményem szerint mind a kett§
mé&s miatt okoz nehézséget. Miutan im-
mér 9. éve dolgozom a Sodexo-nél mint
séf, igy tapasztalatbdl mondom, hogy
komolyabb kihivast jelent a kozétkeztetés-
ben dolgozni, mert nem egyszerl egy-
szerre megfelelni a torvényi eléirasoknak
és a fogyasztéi igényeknek. Mondok erre
egy példat. Ha mi mondjuk elkészitink

egy krumplifézeléket, az nem mindig talal-
kozik a nagymama vagy az édesanya ott-
honi féztjének az fzvildgaval. Nyilvan min-
dig jobban izlik az otthoni étel, amit a csa-
l&di asztalnal elfogyasztunk, mert ehhez
vagyunk hozzaszokva. A cslcséttermek-
nél viszont, ahol Ujszerl dolgok talélhatdk,
olyan ételek vannak topon, amelyek nem
megszokottak, kielégitve ezzel egy bizo-
nyos réteg igényét.

- Mi a véleménye a hétkbznapi
ember szamara ,puccosabb’-nak
nevezett ételekrdl?

— Az ételnevek alapjan sokan nincse-
nek tisztaban azzal, hogy milyen ételek
vannak feltlintetve az étlapon, de termé-
szetesen erre is igény mutatkozik. A
csUcséttermek kinalata adja a fejlédést
azzal, hogy valtozatos, atgondolt, izgal-
mas menUket télalnak fel és ezzel iranyt
mutatnak a legmagasabb szinvonal
eléréséig.

A versenyre torténd jelentkezés hatér-
ideje lassan a végéhez ér. Reméljik, hogy
Urban Tibor gondolatai még inspirélol-
bak lehetnek azoknak, akik még péalyaza-
tuk beadéasat fontolgatjak. Nekik jusson
eszikbe a verseny mottéja: ,Ez az a ver-
seny, amelynek csak nyertesei vannak!”

Sikeres felkészUlést, j6 szereplést
kivdnunk a Sodexo csapatanak!
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VALASSZAK AZ ONOKHOZ LEGKOZELEBBI
PARTNERUNKET, ARAKBAN £S KISZOLGA-
LASBAN NINCS KULONBSEG!

A REPETA® torhetetlen menza tilaléedényeket a
kovetkezd virosokban ismerhetik meg, vehetik
kézbe, probalhatjik ki és szerethetik meg kedves
vasrloink.

BUDAPEST: B ES P Kit. Tel.: 1/347-3580. ® FK BUTELLA
Kft. Tel.: 1/355-3343. * HUNNIA KRISTALY 1/244-8064
IMPEX 2000 POHAR CENTER Kft. Tel.: 1/477-0246.
KADAS CO. Kft. Tel.: 1/362-0375. * VASERT GASTROMO-
DUL Kft. Tel.: 1/239-9774. » VENDI HUNGARIA Kft. Tel.:
1/461-8187. * DEBRECEN: HUNNIA KRISTALY Kft. Tel.:
52/474-368, DUNAUJVAROS: VENDKER KET OLIVER
Bt. Tel.: 25/401-440. * GYOR IPARI PARK: VIVAKER BT.
Tel.: 96/519-175. * KECSKEMET: M-TEAM-QUALITY Bt.
Tel.: 76/321-248 * KESZTHELY: PAPAI GASZTRO Kft.
Tel.: 83/510-490. * KISKUNHALAS: KIS"VENDEGLA-
TOS UVEG-PORCELAN KERESKEDES 77/523-616 * MIS-
KOLC: MUART Kft. Tel.: 46/507-274. * NYIREGYHAZA:
EURO-EXPERT TEAM Kft. Tel.: 42/500-908. ¢ PECS: Z-M
PAKK KERESKEDELMI ES SZOLGALTATO KFT.
Tel/fax:72/510-130 SOPRON: MEDI TORK Bt. Tel.:
99/523-288. * SOSKUT: STEFINOX Kft. Tel.: 23/428-084.
* SZEGED: ZSOTER UNISZOLG PUSZ Kft. Tel.: 62/451-
659. * SZEKKUTAS: DEL-ALFOLDI PORCELAN KERES-
KEDOHAZ Kft. Tel.: 62/649-000. * SZEKSZARD: VENDI
HUNGARIA Kft. Tel.: 74/510-054. * SZOLNOK: KAPPA
HV Kft. Tel.: 56/422-455. « SZOMBATHELY: OKT-KER
Kft. Tel.: 94/312-475. * VASI CHEF Kft. Tel.: 94/505-196.
* TATA: ARTAKIM Kft, Tel.: 34-487-624 * VESZPREM:
JOHN ES TARSA Kft. Tel.: 88/467-455. * ZALAEGER-
SZEG: ZALAUVERT Bt. Tel.: 92/598-673.
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