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PROTOKOLLDESSZERT - PALYAZATI KIIRAS

NEMZETKOZI

PROTOKOLL » | ’
SZAKEMBEREK .
SZERVEZETE MAGYAR KERESKEDELMI ES
VENDEGLATOIPARI MUZEUM

A Magyar Cukrasz Ipartestiilet, a Nemzetk6zi Protokoll Szakemberek Szervezete, a Magyar
Kereskedelmi és Vendéglatoipari Miizeum ¢s a Grof Széchenyi Csalad Alapitvany idén egy kiilonleges
desszertpalyazatot hirdet. A Kkategériagyoztes desszert a Grof Széchenyi Csalad Alapitvany
hozzajarulasaval és tamogatasaval hasznalhatja a Széchenyi nevet. igy nemcsak egy j magyar desszert
sziiletik, hanem ez egy cukrasztorténelmi pillanat is egyben, hiszen a ,,legnagyobb magyar” nevét
viselheti a gyoztes desszert!

A palyazat fovédnoke: Dr. Nagy Istvan agrarminiszter

,, Tobb bardtot szerez a teritett asztal, mint a helyes gondolkodas.” — fogalmazott Publilius Syrus t6bb
mint kétezer évvel ezel6tt. A diszétkezések meniisoranak megkoronazasa a desszert, ezért kiilonosen
fontos, hogy a vilag barmely tajardl érkezé vendégek jo szajizzel gondoljanak a magyarok asztalanal
toltott orakra.

Célunk a vendéglatassal egybekotott protokollalkalmak soran kinalhat6 egyedi desszertet, vagy akar
egy desszert csaladot életre hivni, mely a nemzetkozi vendégek szamara idealis valasztas lehet hazank
tradicionalis értékeinek és kreativitasanak a prezentalasara.

A palyazatra olyan cukraszati alkotasokat varunk, melyek alapvetden magyar alapanyagokbol allnak,
Magyarorszaghoz kétheték. Az alapanyagok kivalasztasanal javasoljuk a nemzeti értékek (pl. szatmari
szilvalekvar, Gjfehértoi fiirtos meggy, gonci kajszibarack, gyogynovények), megyei és telepiilési
értéktarban 1évo, illetve a Hungarikumok (pl. magyar akacméz, alfoldi kamillaviragzat, magyar
palinkak és minéségi magyar borok — az Egri Bikavér vagy a Tokaji aszl, kalocsai vagy szegedi
fiiszerpaprika-6rlemény) felhasznalasat.

., Csak ott mennek a dolgok jol, ahol a szabo, a szappanos, a cukrdsz meg van gyozodve arrdl, hogy az
0 mestersegetol és iizletétdl fiigg az allam boldogsaga. ” — fogalmazta meg Széchenyi Istvan, aki el6szor
hasznalta a cukrasz kifejezést az 1830-ban megjelent Hitel cim{i tanulmanyaban.

’

Ismereteink szerint Széchenyi kedvelte a kakaot, a csokoladét, a kavét, a pezsgot, a szilvit, a tedt, a
filiszereket és gyogynidvényeket, ezért javasolt, mint ,jarulékos anyagokat” felhasznalni a nevezett
termékekben.

Az értékelést és a kivalasztast kétfordulds zsiirizéssel szervezziik, melyben a szakmai zsiiri mellett
protokollszakemberek, diplomatak és ismert személyiségek is részt vesznek.

A palyazat kategdériagyoztes mestereit és desszertjeiket a Grof Széchenyi Csalad Alapitvany altal
szervezett 2022. évi Széchenyi-dij atadojan fogjuk bemutatni idén szeptemberben.



A palyadzat nyitott, az Ipartestiilet rendes tagjain kiviil is nevezhetnek cukraszddk, vendéglato
tevékenységet folytatd vallalkozasok, illetve vendéglatoipari szakképz6 iskolak is. Maganszemélyek
nevezését nem tudjuk fogadni! Minden palyazo kategorianként maximum 2 db termékkel nevezhet!

Koprodukciéban késziilt, tobb szakember Otlete €s Osszefogasa révén sziiletett siiteménnyel is lehet
nevezni! A csapattagokat a nevezési lapon kérjiik megnevezni!

A palyamunkak nem tartalmazhatnak: aromakat; fondokat; ét-, tej- és fehér bevonokat; novényi

habot; margarint; egészségre artalmas mesterséges adalékanyagokat; modell burkoléanyagot;
mesterséges ételszinezéket.

A palyazat kategoriai:

I. kategéria — Tanyérdesszertek
A nevezett termékek minimum 60%-ban magyar alapanyagok felhasznalasaval késziiljenek.

A tanyérdesszert f6 eleme nem lehet 6 cm-nél magasabb és tomege maximum 70 gramm lehet. A
foelem, maga a desszert, maximum 3 darabbol is allhat, de az 6ssztomege ekkor sem haladhatja meg a
90 grammot. A kompozicidhoz kiilonb6z6 onteteket/krémeket/diszit6 elemeket is fel kell hasznalni és
ezek ssztomege nem haladhatja meg az 50 grammot. A kész tanyérdesszert ossztomege maximalisan
120 gramm lehet. A tanyérdesszert hideg és meleg elemeket is tartalmazhat.

A zsiirizésre 8 egyforma tanyérdesszerttel kell késziilni és a talalashoz sziikséges tanyérokat is a
nevezonek kell hoznia.

I1. kategoria — Protokollajandék - Csomagolhaté desszertek
A nevezett termékek minimum 60%-ban magyar alapanyagok felhasznalasaval késziiljenek.

A nyertes termék lenne a diplomacia rendezvények, tudomanyos és tzleti események, konferenciak
hivatalos protokollajandéka, ezért a nevezett termékek hiités nélkiil is eltarthaték kell, hogy legyenek
és egyenként is csomagolhatok. Egy csomagolt desszert tomege maximum 80 gramm lehet. Az aprobb
termékekbdl (pl. bonbon, vagy édes teastitemény) maximum 5 db-ot is tartalmazhat egy csomag, de az
Ossztomege igy sem haladhatja meg a 80 grammot. Egy palyazonak 10 csomagolt termékkel kell
késziilnie a zsurizésre.

Nem kotelez6 eleme a palyazatnak, de ha valaki nevez a Tanyérdesszert kategdriaban és a Csomagolt
desszertek kategoriaban is, akkor a zstirinél elényt jelenthet, ha a két kategoria részben egymasra épiil,
ha egy-egy eleme megjelenik mindkét termékben, igy létrehozva a ,, protokoll desszert csaladot”.

II1. kategoria — ,,Minden mentes” desszertek

Ebben a kategoriaban ,,minden mentes” tanyérdesszerttel és ,,minden mentes” csomagolhat6 desszerttel
is lehet nevezni.

A nevezett termékek nem tartalmazhatnak hozzaadott: cukrot, glutént, laktdzt és tejfehérjét. Cukor
helyett a kovetkez6 édesitészerek hasznalhatok: xilit (nyirfacukor), eritrit, stevia, maltit (maltitol).



A protokoll rendezvények nemzetkozi jellege miatt elonyt jelent, ha a mentes termékek a kiilonb6z6
vallasi elbirasoknak (Halal, Kosher) is megfelelnek. A nevezett termékeknél elényt jelent, ha a
szénhidrat tartalmuk 15 g/szelet alatti és maximum 240 kcal-t tartalmaznak.

Egyéb technikai feltételek megegyeznek az 1. és I1. kategoriaban foglaltakkal, annyi kiilonbséggel, hogy
a termékekhez felhasznalt alapanyagoknak minimum 40%-ban kell magyar alapanyagnak lenni.

Mindharom kategériaban a recepteket (grammban megadva), az elkészités pontos technologiai
leirasat, valamint a tételes, teljes arkalkulaciot (a torta netté nyersanyag értékével egyiitt) a
nevezési laphoz mellékelni kell! Ervényes nevezésnek az tekinthetd, ha a nevezési lap, a recept, a
technologiai leirds megérkezik a megadott e-mail cimre, valamint a nevezési dijat a megadott
szamlaszamra atutaltak/befizették.

A nevezési dij ipartestiileti tagok szamara 6.000 Ft + AFA / termék (brutté 7.620 Ft).
Nem ipartestiileti tagok szamara a nevezési dij 12.000 Ft + AFA / termék (brutt6 15.240 Ft).

Nevezési hatarido: 2022. majus 15.

A nevezéseket a cukraszat@cukraszat.net e-mail cimre varjuk.

A nevezési lap honlapunkrol (www.cukraszat.net) letdlthetd.

A nevezési dijrol szamlat allitunk ki, melyet a Mestercukrasz Kft. 10402166-50526785-84821001
szamu szamlajara kériink befizetni/atutalni. Minden nevezett versenyzonek visszaigazolast kiildiink,
melyben tdjékoztatni fogjuk a verseny menetérol.

Az elsé zsiirizés varhatoan 2022. junius kozepén torténik majd és a dontét jalius elejére tervezziik.
A zslirizés helyszinérdl és a zsiirizés pontos idopontjardl a késdbbiekben értesitést kapnak a nevezok.

Ertékelési__szempontok: iz, izek harmonidja: 50 pont, megjelenés, kiillem: 15 pont,

technologia/praktikum/kreativitas/felhasznalt alapanyagok: 20 pont, allag/textarak/vagasi feliilet: 15
pont.

Az értékeléskor a nevezett siitemények készit6i a zsiiri el6tt nem ismertek, az elsé forduloban anonim a
verseny. Kategorianként az elsé 3 helyezett jut tovabb a dontébe. A dontében a zsiirizés helyszinén, a
szakmai zstiri el6tt kell majd elkésziteni a desszerteket.

A nyertes palyazék tudomasul veszik, hogy a pontos recepteket mindennemii ellenszolgaltatas
nélkiill a Magyar Cukrasz Ipartestiilet rendelkezésére bocsatjak, aki azokat nyilvanossagra
hozhatja. A nyertes palyazé semmilyen kioveteléssel nem allhat el6 sem a Magyar Cukrasz
Ipartestiilettel, sem a palyazat lebonyolitasaban részt vevo tarsszervezetekkel szemben. A nyertes
palyazok vallaljak és tudomasul veszik, hogy a nyertes recepteket a Magyar Cukrasz Ipartestiilet
irasos engedélye nélkiil nem hozhatjak nyilvanossagra és a palyazat hivatalos kommunikaciéjaval
kapcsolatban az Ipartestiilet vezetéségével egyeztetni kotelesek.

A nyertes palyazok az Ipartestiilett6l kupat és oklevelet kapnak, valamint a felajanlasok fiiggvényében
értékes kiilondijakat kapnak. Jelentés médiaérdeklddésre (radiod, televizid, nyomtatott sajto)
szamithatnak a nyertesek. A médiafelkérések elfogadasa a nyertes palyazok és a szakma ko6zos érdeke!


mailto:cukraszat@cukraszat.net
http://www.cukraszat.net/

A masodik és a harmadik helyezett diszoklevelet kap az Ipartestiilett6l, valamint értékes szakmai
bemutaton, workshopon valo részvételi lehetéséget, illetve felajanlas esetén kiilondijat.

Minden kedves Kolléga nevezését szeretettel varjuk!

Udvézlettel, a Szervezék
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Hossé Nikoletta Széchenyi Timea  Erdélyi Balazs Prohaszka Béla Torok Robert
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