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Eloszo

Szakdolgozatomban a Bocuse d’Or-rol irok, és hogy a Bocuse d’Or-nak milyen
hatdsa van a magyar gasztrondmiara.

A Bocuse d’Or a vilag legrangosabb szakacsversenye. A Bocuse d’Or egy
francia szakdcsverseny, ami természetesen egy francia chef Paul Bocus nevéhez
kotodik. Akik a vendéglatisban dolgoznak, de legfoképp azok, akik a szakacs
szakmat valasztottak, azoknak ismerniiik kell Paul Bocuse nevét, és mindazt amit
képvisel. A Bocuse d’Or olyan mint a Forma 1, amin csak a legjobbak versenyeznek,
¢és csak egy abszolut gyo6ztes lehet. Itt is egy versenyzd van, de mogotte egy egész
csapat 4ll, és kozosen azon dolgoznak, hogy megnyerjék a versenyt. Ugy gondolom,
hogy a Bocuse d’Or vagy a Forma 1 sem egy individualista verseny. Laikusoknak is
be kell latniuk, hogy 6nmagéban a jo piléta nem érne el nagy sikereket a Forma 1-
ben, ha nem allna mogotte egy jol szervezett csapat, megfeleld szponzoraldssal.
Ugyan ez igaz a Bocuse d’Or-ra is.

A kérdés: miért a Bocuse d’Or-t valasztottam szakdolgozatom témadjanak,
pontosabban, hogy milyen hatdsa volt eddig/van/illetve lesz a magyar
gasztronOmiara, egyszeril. Kordbban gy gondoltam, hogy errdl a szakacsversenyrdl
még nem irtak szakdolgozatot, de a leghangstlyosabb érv a téma egyedisége mellett,
hogy ilyen részletesen sem. Tovabba kivancsi voltam arra, hogy a Bocuse d’Or-on
hasznalt technoldgidk tényleg leszivarognak-e a mindennapi konyhai életbe, ahogyan
azt a Forma 1-r6l is allitjak, hogy valoban lesz-e hatasa a magyar gasztrondmidra.

A téma egyediségével kapcsolatos feltételezésem részben megd6lt, mert a BGF
konyvtari adatbézisaban taldltam a témaval foglalkozd szakdolgozat'ot. Viszont
miutdn elolvastam azt, megkonnyebbiiltem, mert szerintem az a szakdolgozat nem
meritette ki a témat, illetve az egy egyszerii bemutatd/6sszehasonlitdo dolgozat volt.
Ugy gondolom, hogy elénydm van a szakdolgozat irojaval szemben, de nyugodtan
mondhatom, hogy a tobbi szakdolgozat iroval szemben is, akik errdl a témdarol
szeretnének szakdolgozatot irni. Az én elényom az, hogy az Onyx étteremben
dolgozom, és nagyon kozelrdl ismerhettem/ismerhetem meg a Bocuse d’Or-ra valo

felkésziilést, és mindazt ami koriilveszi. Hogy ez jobban érthetd legyen, ez azt



jelenti, hogy egyiitt dolgozom a 2013-as Bocuse d’Or Lyon-i dont6 10. helyezettjével
Sz¢éI1l Tamas-sal, az Onyx étterem chef-ével. A fonokom Hamvas Zoltan, aki a coach
szerepét toltotte be ezen a versenyen, aki az Onyx étterem F&B igazgatdja, és most 6
a Magyar Bocuse d’Or Akadémia elnoke, illetve most a 2015 vildgbajnoksagon
indult csapat president-e. Egyiitt dolgoztam Garai Adam-mal (most Olimpia
étterem), aki 2013-ban a commis volt.

A vendéglatdsban dolgozom most mar kozel nyolc éve, és nagyon
szerencsésnek mondhatom magam, hogy rogton az els6 munkahelyem a Gerbeaud
Gasztronomia Kft. lett. Az elmult nyolc évben rengeteget lattam, tapasztaltam, és
tanultam. Az én fejlodésem annak koszonhetd, hogy a Gerbeaud hires torténetével,
szakmai sikereivel, és jo vezetésével. JO lenne latni ugyan ezt a fejlédést a magyar
gasztrondmiaban is.

Ugy latom, hogy a magyar gasztrondmia régdta nem lépett ki a sajat komfort
z6najabol, és tokéletesen el van a sajat levében. Nagyon kivancsi vagyok, hogy ha
egy kiilfoldi vendéget megkérdeznék, hogy mi jut az egyébe eldszor a magyar
gasztrondmiardl, akkor mit mondana. Ezutdn megkérdezném, hogy mit gondol a
egyhangu valaszokat kapnank. A valaszok sorrendje a kérdésekre talan a kovetkezo
lenne: gulyas, ,,exelent”, nagyon jok. Szerintem a magyar gasztronoémia t6bb mint
gulyas vagy paprikas. Ha a magyar gasztronémiaval kapcsolatban feltennék harom
kérdést — cél, miért, hogyan -, akkor az Osszesitett valaszom a Bocuse d’Or lenne,
szoval itt az ideje, hogy ezt meg is mutassuk tobbek ko6zott a Bocuse d’Or-on.

Szakdolgozatomat elsd sorban sajat tapasztalataimbol meritve irtam meg, mert
szerintem egy szakdolgozatnak a személyesség adhat hitelt. Tagja voltam a 2015-6s
magyar ,,delegacionak™ Lyon-ban, illetve személyesen is lattam, hogyan gyakorolt a
magyar csapat a vilagbajnoksagra. Nagymértékben tamaszkodom a személyes
interjukra, amiket a korabbi versenyzokkel készitettem - Széll Tamassal, Molnar
Gaborral, Kovacs Sandorral, és természetesen Hamvas Zoltannal, aki volt Coach és
President is -, tovabba folydiratokra €s internetes forrasokra.

Ugy gondolom, hogy sikeriilt egy izgalmas, és egyben nagyon aktualis témat
talalnom, amit nem lesz egyszerli a szakdolgozat keretein beliil tartani, mert a
Bocuse d’Or sokkal tobb, mint csak egy szakacs verseny. En tigy gondolom, hogy a
Bocuse d’Or egyfajta gasztro-politika, ami lefedi a vendéglatéipart, az

¢lelmiszeripart, a mezdgazdasagot, és a turizmust.



1. Mi az a Bocuse d’Or?

A kérdés megvalaszolasa eldtt elmesélek egy sajat torténetet. Par évvel
korabban (talan 2008), lattam egy képet a chef irodaban, amin a Gerbeaud executive
chef-e Szulld6 Szabina, a fénokom Hamvas Zoltan, és egy szamomra ismeretlen
szakacsruhas ember volt lathato. Igen, az — akkor még — a szamomra ismeretlen
ember volt Paul Bocuse. Akkor ugy gondoltam, hogy 6 egy igen nagynevii ember
lehet a szakmankban, de nem is sejtettem, hogy valdjaban ki is 6, és hogy mit
képvisel. Szerintem ezzel még most is nagyon sokan vannak igy Magyarorszagon, és
a vendéglatasban.

Ha lehet mondani, az én torténetem itt kezd6dott el a Bocus d’Or-ral
kapcsolatban. Bar akkor még nem tudtam, hogy err6l fogok szakdolgozatot irni, és
nem is sejtettem, hogy ez mennyire globalis dolog. Ugy gondolom, ahhoz hogy
jobban megértsiik, hogy a Bocuse d’Or miért a legrangosabb szakacs verseny a
vilagon, és miért globalis jelenség, ahhoz meg kell ismerni a verseny névadojat, Paul

Bocuse-t és az 0 torténetét.

1.1. Paul Bocuse a verseny névadéja a XX. szazad chef-e

Ki is az a Paul Bocuse, miért valasztottak az évszdzad chef'-ének, és miért
hivjak a ,,chef-ek papaja’-nak?

Amikor feltettem a kérdést az interjikon — jobban szeretném beszélgetésnek
nevezni -, hogy Paul Bocuse kicsoda, szinte egyhanguan azonos valaszokat kaptam,
hogy 6 egy chef. Ezen kicsit meglepddtem, hogy ennyivel lerendezték a kérdést, de
ha jobban bele gondolok, teljesen logikus a valasz. A magyarazat egyszerii: Paul
Bocuse mindig megmaradt chef-nek. Az 6 nevével Magyarorszagon eldszor a 2000-
es ¢évek tajan taldlkozhattunk, amikor nagyon sok gasztrondmidban dolgozo
emberben megfogalmazddott, hogy a magyar gasztronomiat meg kell reformalni.
Most ezt a csapatot ugy hivjuk, hogy Magyar Gasztronomiai Egyesiilet (MGE).

A rendszervaltds utdn valtozasok indultak el az élet minden teriiletén. A
valtozasok kiilonb6zd idékben és sebességgel zajlottak le. Ahogy a ,,vasfiiggony’

leomlott, ugy aramlott be Magyarorszagra is rengeteg dolog ,,nyugatr6l”, - termékek,



befektetok, informaciok. Illetve sokan kilfoldre — ,,nyugatra” — mentek, hogy
dolgozzanak, tanuljanak, éljenek, majd akik tigy dontottek, hogy visszajonnek, 6k 0j
tudassal jottek haza Magyarorszagra. A vendéglatasra is igaz volt ez, csak itt ez
talan lassabban tOrtént meg, mint mas iparagban, és Ugy gondolom, hogy ez a
valtozas csak most kezdddott el igazan. Ez a valtozas, szerintem nagyon hasonl6 az
1900-as évek elso felében lezajlo valtozasokhoz a francia gasztronémidban. De hogy
jobban érthetd legyen ez a parhuzam az akkori francia gasztronomia és a mostani
magyar gasztronomia kozott, vissza kell kanyarodnom Paul Bocuse torténetéhez.

Es hogy végre vélaszt is adjak a kérdésre, hogy kicsoda Paul Bocuse, szintén
egyszerl a valasz. Paul Bocuse a XX. szdzad chef-e, és talan még a XXI. szazadé is.
Az 6 nevéhez kotik a ,,nouvelle cuisine”-t, azt a gasztronémiai iranyzatot, ami
meghatarozza a mai vilag modern gasztronomiajat. Paul Bocuse mar az 1950-es
években ,,sztar”-nak szamitott Franciaorszagban, egyrészt fantasztikus ,.egyéniség
volt, mert a szakmdjardl filozofikusan tudott beszélni, amit a gyakorlatban is
megmutatott. O szerinte a f6zés olyan, mint a zene, a készételnek és a zenei
eléadasnak egyarant eleme az improvizdcio, ami viszont nem része a receptnek vagy
a kottanak. Tovabba az elmesélések szerint az emberben annyi energia volt, ami
masik négy embernek is elegendo.

Harcolt a II. vilaghaboruban, amiben meg is sebesiilt, majd a hdboru utdn
visszatért a szakmdjahoz, és tovdbb tanult a szintén legendas Fernand Point-nal.
Késobb kemény munkaval visszaszerezte azt a csalddi hotelt, amit a nagyapja adott
el a Bocuse ,,mdrkanévvel” egyiitt. Az 1960-as években, szépen sorjaban szerezte
meg a Michelin csillagokat, elészor egyet 1961-ben, majd ezt kévetoen a masodikat
is 1962-ben, és végiil 1965-ben a harmadik csillagot is megkapta, ami egyben a
maximalist is jelenti. Az évek soran Paul Bocuse rengeteg chef-et nevelt ki, akiknek a
szama 80-90-re tehetd, és koztiik sokuk szerzett Michelin csillagot. A leghiresebb
példa, Eckart Witzigman, aki osztrak szarmazasu, de Németorszagban reformalta
meg az ottani gasztronomiat. Majd a tanitvanyok tanitvanyai vitték tovabb a francia
uj konyhat szerte a vilagban, természetesen az adott orszag, régio gasztronomidjahoz
igazitva. Es 1987-ben elindult a Bocuse d’Or, a vildg legrangosabb szakdcs
versenye, amit a legnehezebb megnyerni.”"

A Bocuse d’Or tokéletesen prezentalja azt az ideat, amit Paul Bocuse vall,
hogy a konyhamiivészetben mindenki azzal operaljon, ami van, adott helyen és

idoében. Persze kell egy elképzelés, hogy tudjuk mit szeretnénk, és azt hogyan



valdsitsuk meg. De mindig vannak valtozok, amikhez igazodnunk kell, ehhez kell az
improvizacios készség. Tovabba, Paul Bocuse vilagot jart ember, aki nem csak
tanitani ment az egyes orszagokba, hanem hogy ¢ is tanuljon. Nagyon sokat jart
példaul japanban. A verseny errdl is szol, hogy a vilag gasztronomiajat kozel hozzak

egymashoz, ami egyben tapasztalatcsere is.

1.2. ,,Nouvelle cuisine” vagy a ,,piac konyhaja”

Fentebb azt irtam, hogy Paul Bocuse nevéhez kotik a ,,nouvelle cuisine”-t, ez
igy igaz, de ezt 6 soha nem mondta ki, és soha nem is fektetett le ezzel kapcsolatban

szabalyokat. Ha egészen pontosak akarunk lenni, akkor Paul Bocuse a ,piac

99l

konyhaja™" elvét hangstlyozta mindig, amit tanuld évei alatt tett magaéva Fernand
Point-nal.

A ,nouvelle cuisine” és a ,,piac konyhaja” kozott kiilonbséget tenni szinte
lehetetlen, ez szamomra kicsit olyan, hogy ,,az egyik 19, a masik egy hijan 20”.
Hogy ez jobban értheté legyen Molnar B. Tamas — Harminc éves a ,,nouvelle
cuisine” irdsabol idézek.

., Nagyitoval kell keresni az ételt a tanyéron, és még meg sem fozik rendesen”
— sokan vélekedtek (és vélekednek) igy a nouvelle cuisine-rél, vagyis a francia uj
konyharol. Kétségtelen, hogy a hetvenes években sok helyiitt szimpla ardragitasra
hasznaltik fel az uj divatot, az igazsag mégis az, hogy a konyhamiivészet
lazadasnak nevezhetnénk, s valoban lazadas volt a klasszikus francia ,,nagy konyha”
szigoru rendje ellen.

Csak csendesen jegyezziik meg, hogy hazai szakacsaink t6bbsége szamara még
az sem lehet vildgos, mi ellen iranyult ez a lazadas. Talan a magyar az egyetlen
kulturnyelv, amelyre nem forditottik le Auguste Escoffier 1903-ban, 1912-ben és
1934-ben kiadott enciklopédikus konyveit (amint a nouvelle cuisine éra ma mar
klasszikusnak szamito miiveit s mas fontos szakirodalmakat sem). E kényveknek még
ma sem pusztan kulturtorténeti a jelentoségiik, hiszen az Escoffier dltal leirt
klasszikus konyha szamos eleme korszeriisitve tovabb ¢l, és még mindig kivalo

otlettar.

(..)



Két gasztronomiai ujsagiro, Henri Gault és Christian Millau kereken harminc
évvel ezeldtt, 1973-ban jelentette meg lapjaban az Eljen az vij francia konyha! cimii
kialtvanyt, amely tiz pontbol allt. A nouvelle cuisine ,,uj konyhat” jelent, mégsem volt
uj a szo igazi értelmében. Ez a ,, tizparancsolat” olyan elveket vésett kobe, amelyek a
gyakorlatban mar jo ideje megjelentek. Gault és Millau élére dallt egy mar létezé
mozgalomnak, amely a francia gasztronomiat veégiil is kiszabaditotta
megcsontosodott szerkezetébol.

(...)

A XX. szazad elsé feléeben az emelkedett és klasszikus francia konyhakban
kulcsszerepet jatszottak a nehéz, rantdssal késziilt barna (spanyol martds, demi glace
sth.) és a vilagos (béchamel, velouté) alapmartasok. A meghatdrozott szamu

)

,,anyamdrtds” és a beldliik levezetett szamtalan ,,derivatum” egyfajta periodusos
rendszerben foglalt helyet. Szigori rendet kévetett az adott hiisokhoz és martdsokhoz
jaro szamos koret is. A szakdcsnovendék szamdra mindez megkérdojelezhetetlen
szabalyrendszert alkotott.

Az elokelo éttermekben, szallodakban és uralkodoi konyhakon vildgszerte
elterjedt ,,nagy konyha” mellett azonban Franciaorszagban élt a népi, a regiondalis,
a polgari , hazi konyha” is, amely az , anyak konyhdja” néven vonult be a
gasztronomia torténetébe. Marthe Allard, Gisele Crusier, Paulette Blanc, Eugenie
Braisier — csupdn néhany név e korszak hiressé valt fogados és vendéglés asszonyai
koziil. Anette Poulard-t példaul a szazadfordulo egyik ,,nagy avantgard ujitojaként”
tartja szamon a szakirodalom.

Sok tekintetben 6k voltak az uj konyha elsé eldfutarai. Keziik alatt regiondlis és
csaladi receptek egész sora tokéletesedett, tobben koziiliik még a harom Michelin-
csillagot is megszereztéek a szdzad elso felében. Nekik koszonhetoen maradt fenn
Franciaorszagban az a regionalis sokféleség, ami Magyarorszagon — torténelmi,
foldrajzi és szakmai okokbol — gyakorlatilag kipusztult. Talin nem folosleges
megemliteni, hogy a nouvelle cuisine nagyjai koéziil tobben szdarmaznak e neves
anyak” dinasztiaibol (pl. Georges Blanc.)

Az uj forradalmi dramlat mdsik fontos forrdsa a vienne-i La pyramide
vendéglo, pontosabban annak tulajdonosa, Fernand Point. Point nagy egyéniség,
mondhatni, a francia konyha legendds grand seigneurje volt, s mar a harmincas
evektol kezdve uj iranyt adott a konyhamiivészetnek — atlényegitve a klasszikus

konyha fogasait, konnyebbé téve ételeit. Az ¢ tanitvanyai és rajongoi, Paul Bocuse,



Alain Chapel, Jean és Pierre Troisgros s a hozzajuk csatlakozo Haeberlin fivérek,
Michel Guérard, Alain Senderens és Roger Vergé alkottak a ,,mozgalom” kemény
magjat.

Mig az 1973-as Gault-Millau kidltvany a nouvelle cuisine kifejezést haszndlja,
maguk a mozgalmat elindito séfek eloszeretettel nevezték e miifajt inkabb cuisine du
marché (a ,,piac konyhaja”) néven, mivel azt tartottak a legfontosabbnak, hogy az
étel késziiljon friss piaci nyersanyagokbol, legyen kénnyii, s mindennek lehessen
érezni az eredeti, természetes izét.

A nouvelle cuisine — nagyon helyesen — nemet mondott arra, hogy a nagy
valasztékot onmagdaban erénynek tekintsiik, és ennek szellemében bizonyos ételek
egész évben szerepeljenek az étlapon. Miért kellene tél derekan is étlapon tartani
példaul az epret vagy konzerv formajaban a zéldbabot?

(...)

Mindenekfolott eltint a klasszikus francia konyha tulszabdlyozottsaga, a
kételez6 regulakbol épitkezé szerkezet, ami végso soron egyhanguva tette a
gasztronomiat. Megnyilt a tér a szakdcs kreativitasa, talalékonysdaga és izlése elott,
eljott a nagy szakdcsegyéniségek kora.”

A kidltvany még is paradox, mert a korabbi erdsen szabalyozott francia konyha
ellen fogalmazza meg a sajat szabdlyait, illetve, azota par tétel a kidltvanybodl

feliilirodott, példaul az elkészitési idével kapcsolatban (Sous vide).

Sokszor mondjadk, hogy a torténelem ismétli Onmagat, illetve hogy a
torténelmiinkbdl tanulnunk kell, vagy kellene.

En is Gigy gondolom, hogy a torténelem mindig ismétli Gnmagat, és szerintem
csak a részletek cserélédnek ki. Ilyenek a miivészeti korszakok is, ahogy egymast
valtottak az ellentétes eszmék, Ggy a francia gasztronoOmidban is ez nyomon
kovethetd, és ahogy mondtam, csak a részletek cserélddnek ki.

A torténelmiinkbdl tanulnunk kell! A németek Eckart Witzigman"i-nal nagyon
jol meg valdsitottak a francia ) konyha németorszagi adaptalasat, rovid 1d6 alatt ez
sikertilt is, és megjegyzem, hogy volt hozza akaratuk és pénziik is.

Ha most a magyar gasztronomiat nézem, ugy latom, hogy elindult valami, amit
fejlédésnek mondanék. A f6 irdnyvonal, hogy kilépjiink a kommunizmus idejében
kiépitett tomegtermelésbdl, és a mindség vegye at a foszerepet. A rendszervaltassal

kinyilt a vilag el6ttiink, és lathattuk, hogy mennyi minden van még a vildgon, és



most mar reélisan is 0ssze tudtuk hasonlitani magunkat barkivel. Ezt egyrészt az
utazasok ¢és nyaralasok soran tapasztaltuk meg, illetve sokan mentek dolgozni
kilfoldre - Németorszagba, Olaszorszagba, vagy akar dceédnjard turista hajora.
Nekem is vannak rokonaim, ismeréseim, akik azdta sem jottek vissza
Magyarorszagra. De azért vannak olyanok is, akik visszajonnek, és a kinti
tapasztalataikat, tudasukat felhasznalva vallalkozasba kezdtek, vagy ha nem is
kezdtek sajat vallalkozasba, akkor vallalkozasokat és iizleteket segitettek vagy
fejlesztettek.

Itt vagyunk kozép-eurdpaban a Kéarpat-medencében és elméletileg nagyon jo
mezdgazdasagi potenciallal rendelkeziink, ami nagyon jé kiindulasi alap, hogy jo
mindségli alapanyagokkal dolgozhassunk a konyhan. Tovabba torténelmiink soran
rengeteg behatds ért minket az Osztrak-Magyar Monarchia, vagy a torok hodoltsag
idején, és ezek a behatasok gazdagitottak is kultirankat és gasztronomiankat.

Ha mindezeket Osszevetjiik, akkor a torténelembdl tanulva megismételhetjiik
azt, amit a németek megcsinaltak Eckart Witzigman-nal. A kérdés az, hogy akarunk-
e valtoztatni, és ha igen, akkor ebbe mennyi energiat és természetesen pénzt
fektetiink be? Illetve a koltoi kérdés, hogy ki lesz a mi Eckard Witzigman-unk?

A Bocuse d’Or-on valé szerepléssel megérkezett a valtozas szele
Magyarorszagra, és ugy gondolom, hogy ebben nagyon nagy lehetdség van, hogy a
magyar gasztronomia tényleg felkeriiljon a vildg gasztrondmiai térképére. Remélem,
hogy a németek példajabol tanulva, mi is rovid id6 alatt felérhetiink a németek - vagy
ahogy 6k -, vagy a franciak szintjére! Es remélem, hogy a német gasztronomia ezen
részéhez is hasonlitani tudjuk majd a magyar gasztronomia jelenlegi vagy

kozeljovobeli torténelmi szakaszat.
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2. Bocuse d’Or

A Bocuse d’Or-161 késziilt egy film"" 2013-ban, amikor Széll Tamas és csapata
elészor jutott ki a lyoni vilagdontére. Ez a film azért késziilt, hogy mindenki
megértse, hogy milyen ez a verseny, hogyan zajlik le, hogyan késziilnek fel a
versenyzok, illetve, hogy mirdl is szo6l ez az egész Bocuse d’Or.

De ha mégis 6ssze kell foglalnom mindazt, amit a Bocuse d’Or-rdl illik tudni,
ahhoz idéznem kell ebbdl a filmbdl, azoktol az emberektdl, akik ezt a legjobban el
tudjak mesélni. Az idézetek egy-egy mondatok, vagy mondatrészek, de ezek mégis
tokéletesen érzékeltetik, hogy a Bocuse d’Or egy fantasztikusan nagy dolog, ami
egyben borzasztéan kemény is.

Az els6 idézet a dan szakacs Rasmus Kofoed-t6l van, aki négyszer - igen,
négyszer! — vett része a Bocuse d’Or-on. Eldszor, mint commis, majd 2005-ben
harmadik lett, 2007-ben masodik, majd egy alkalmat kihagyva, 2011-ben végiil
megnyerte a Bocuse d’Or-t. Rasmus szerint ,, £zt a szakdcsversenyt a legnehezebb a
vildgon megnyerni il

A masodik idézet a norvég Geir Skeie-t6] van, aki csak egyszer indult a Bocuse
d’Or-on 2009-ben, de akkor meg is nyerte azt. Egyébként ezen nem csodalkozom,
mert a norvégok nagyon komolyan veszik ezt a versenyt, és az éremtablazaton 6k
allnak a masodik helyen 6t aranyéremmel a francidk mogott, a francidknak hét arany
érmiik van. De errdl késobb lesz még sz6. Geir szerint a Bocuse d’Or ,, nagyon
kemény, nagyon stresszes i

Ugy gondolom, hogy a fentebb emlitett két gyéztesnek lehet hinni.

Az idézetek soraban tovabb haladva Molnar B. Tamés-tdl szo6l a kovetkezo:
,Bocuse d’Or? Rettenetes sok munka!”™ Molnar B. Tamas az MGE alapitoja, és a
Magyar Bocuse d’Or Akadémia tagja. Igaz, 6 soha nem vett rész a Bocuse d’Or-on,
és nem is a szakacs tudomanyardl hires, hanem szé-kimond6 cikkeirél, amikben
viszont, 6 teszi oda keményen a kritikat. Hogy Molnar B. Tamas-nak miért van
beleszolasa ebbe a versenybe, és abba, ami a verseny koriil zajlik. Egyrészt, mert
rengeteget jart kiilfoldon, és a kiilfoldi tapasztalataib6l meritve érdemlegesen is
hozza tudott tenni a magyar gasztrondémia fejlodéséhez. Illetve, ha 6 nem kritizélja a
2000-es években a magyar gasztronomiat, akkor nem indult volna el az a folyamat
sem, ami a MGE-vel elindult. Hogy 0sszeallt a magyar gasztrondmiaban egy csoport,

akik kozosen valtoztatni szeretnének azon, amit 60 éve ugy hivunk, hogy ,,vildghires
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magyar gasztronomia”, de ami mogott valos tartalom nincs, csak szépen csengd
kitlintetések és vilagbajnoki aranyérmek. Szintén Molnar B. Tamds szavaival éljek,
hogy abba hagyjuk azt, hogy ,, hazudunk magunknak, mikézben Europa 5000 legjobb
éttermeében nincs magyar étterem. i

A kovetkezd két idézet Bird Lajostol (Magyar Bocuse d’Or Akadémia volt
elndke) és Hamvas Zoltantdl (Magyar Bocuse d’Or Akadémia jelenlegi elnoke)
valok. Bir6é Lajos ugy beszél a Bocuse d’Or-r6l, hogy az ,, Eszméletlen strapa,

/ »Xii

eszméletlen lekotés, nagyon-nagyon nehéz!’”", ezzel némileg ellent mondasosan

hangzik, amit Hamvas Zoltdn mond a versenyrdl, miszerint ez lesz ,, életiink nagy
kalandja il Ha jobban belegondolok, egyaltalan nem ellentmondésos, csak a szd
kellemesebben hangzik, hiszen gondoljunk csak a kalandfilmekre. A kaland filmek
mind izgalmasak, latvanyosak, és szorakoztatoak, akar az ,,Indiana Jones” filmek, de
ha a foszerepld szemszogébdl nézziik az eseményeket, bizony sokszor vért izzadnak.
Es hogy Bir6 Lajos és Hamvas Zoltan, miért hiteles ebben a torténetben? Mert mind
a ketten palyafutdsuk soran végigjartdk a ranglétra Osszes fokat, és eljutottak oda,
ahova szerintem nagyon sok szakacsnak el kellene jutnia. Bird Lajos a Bock Bisztro
tulajdonos chef-e, Hamvas Zoltan pedig az Onyx étterem résztulajdonosa. Hogy ez
szerintem miért fontos, arrdl szintén késébb fogok irni.

Es tudatosan a végére hagytam Benoit Barbault (Proméciés manager, METRO
Kereskedelmi Kft.) idézetét, mert szerintem O mondja ki a legtomorebben,
legérthetdbben, €s egyben a legszebben is, hogy mi az a Bocuse d’Or.

,Szamomra a kivalosdgot jelent. Ha egy szoban kell megfogalmazni, akkor ez
a gasztronomia legjava. Ez egy verseny, egy hangulat, egy sziikség, mert ahhoz, hogy
valaki elérjen erre a szintre, ehhez rengeteqg munka kell, nem csak tehetség. Oridsi
munkarol van szo, ez a kiilonbozoé konyhamiivészetek taldalkozasa, és ettdl is miikodik
a Bocuse d’Or, hogy a vilag séfei osszegyiilnek, és megosztjak egymassal otleteiket.
Ez egy rendezvény, és sok-sok minden... ™.

Ehhez nincs mit hozzaflizndm, hanem ugorjunk vissza az idében a Bocuse
d’Or kezdetéhez.

A legenda szerint napjaink legjelentésebb szakacsversenyének, a Bocuse
d'Or-nak az otlete 1985 janudrjiban, egy liftben sziiletett meg. Itt taldlkozott dssze
Albert Romain, a lyoni expo igazgatoja, és Paul Bocuse, a hires séf. Egy kiilonleges

fozoverseny létrehozasarol beszélgettek, mely nemzetkozi elismerést jelent a rajta

induloknak, a nézok pedig lelatokrol szurkolhatnak nekik. Ez utobbi, a nézok
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részvetele volt a legnagyobb ujdonsag: a Bocuse d'Or elott is voltak mar szakmailag
elismert fozoversenyek, de egyiken sem vehettek részt laikus érdeklodok. Itt viszont az
elokeszitéstol a fozéesen dat a nemzetkozi gasztronomia sztarjaibol allo  zsiiri
kostolasaig minden a nézok szeme lattara tortenik. (...)

A dontét kétévente Paul Bocuse sziilévarosaban Lyon-ban, a SIRHA
gasztronomiai szakkiallitas keretein beliil rendezik meg, amelyre kozel kétszazezer
szakmai résztvevét varnak.”™

En ugy gondolom, hogy a Bocuse d’Or-t csak igy lehet felvezetni, és csak igy
lehet tovabb boncolgatni, hogy miért ez a vildg leg rangosabb szakacsversenye.
Természetesen lehet hasonlitani a Forma 1-hez is, és ebben van is logika. Ahogy a
Forma 1-et ,,szaguldo cirkusznak™ is hivjak, ugyan ez igaz a Bocuse d’Or-ra is, mert
ez is egy hatalmas ,,gasztro-show”, mind a szakacsverseny, mind a kidllitas is. Taldn
a legfontosabb mind a két versenynél, hogy az emberek azt varjak el, hogy az ott
bemutatott 0jitasok elébb-utobb leszivarognak a mindennapok szintjére. - Azért nem
eszik olyan forrén a kasat!

Amikor Sz¢ll Tamast kérdeztem arrél, hogy van-e mar valami nyom a Bocuse
d’Or-on hasznalt technikdknak a konyhan, azt valaszolta, hogy ,,Ez hiilyeség! Ezt ket
evvel ezelott, amikor én Lyonban versenyeztem én is ezeket nyilatkoztam, és én is igy
gondoltam, de ez egy baromsdg. Semmi nem szivarog le. Ez egy elit verseny. Aminek
haszna van az orszagnak, ha most sikeriil jol szerepelni, meg most sikeriilt az europai
dontot idehozni Magyarorszagra, ez egy baromi nagy orszag imdzs baromi olcson.
Erre sokkal nagyobb osszegeket kell elkolteni, milliardokat, hogy nemzetkozileg is jo
imazst alakitsunk ki magunkrol. Ez most gyakorlatilag itt van par szaz-milliobol.”

llletve, hogy ,.a vildg gasztrondémidjat egyben tartsa.”™

2.1. Bocuse d’Or ,,versus” mas szakacsversenyek (MGE vs. MNGSZ)

Az Osszehasonlitasban, elsd sorban azokra a szakécs versenyekre gondoltam,
amiket a Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség indit, szakacs vilagbajnoksag,
szakacs olimpia. Itt nehéz dolgom akadt az dsszehasonlitassal, mert hogyan tudom a
Bocuse d’Or-t dsszehasonlitani a tobbi szakacsversennyel, ha azokrol alig talalni
leirast. Ha valoban akkora presztizse van ezeknek a szakacsversenyeknek, akkor

miért nem harsog a sajto ezekrél. Ha nézem a Magyar Nemzeti Gasztrondomiai
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Szovetség (késdbbiekben MNGSZ) honlapjat, nem talalok semmi kézzel foghatot.
Barhova klikkelek, az esetek 80%-aban azt a kiirast adja ki az MNGSZ hivatalos
hirportalja, hogy ,, Bévebb informdcioért hivia a Magyar Nemzeti Gasztronomiai
Szévetség kozponti telefonszamat’™", azaz barminemii informaciéért. De azért
vannak vilagbajnokaink, Erfurt-i olimpiai bajnokaink szép szamban, s6t még Oscar
dijas szakacsaink is. Még is sok esetben a Bocuse d’Or-t hivjdk ,szakacs
olimpianak”. A Bocuse d’Or az Bocuse d’Or. Ez olyan mintha Bécsi szeletnek
hivnank a rantott csirkecombot.

Amikor megkértem tobb szakacsot, hogy meséljenck ezekrdl a szakacs
versenyekrol, szakacs vilagbajnoksagokrol, és szakacs olimpiakrol, nem tudtak
mondani semmit, mert nem érdekli 6ket ez. Miért lehet ez? Tovabb kutattam ebben a
témaban, és arra a megallapitasra jutottam, hogy ezeket a versenyeket az MNGSZ
szervezi. Az MNGSZ 1986-ban alakult meg, mint els6 szakacsszakmai szovetség,
akkor még Magyar Szakacsok ¢s Cukraszok szovetsége néven, alapitdja pedig ,,az a
Venesz Jozsef volt, akinek a szakacskényvét azota is Bibliaként forgatjdk, annak
ellenére, hogy az abban szereplé ételleirasok, anyaghdanyadok igencsak a
tervgazdalkodds keretein beliil sziilettek.”™ ™. Tovabba az MNGSZ tagja a World
Association of Chefs Societies-nek (WACS), ami pedig szorosan Gsszefligg Auguste
Escoffier nevével. Az 6 neve pedig a ,,klasszikus francia konyhat” jelenti.

Itt van a parhuzam, és hasonlosag a XX. szazadi francia konyha és a jelenlegi
magyar konyha torténetében. Az MNGSZ Venesz Jozsef és Auguste Escoffier féle
konyhat preferalja, és ennek a nagy ellenldbasa az MGE, akik viszont az Paul Bocuse
féle ,,piac konyhat” vélik kdvetenddnek.

De mi koze van az MGE-nek a Bocuse d’Or-hoz?

Az MGE két szakacs versenyt hivott 1étre, az egyik a Hagyomany & Evolucio,
ami a Bocuse d’Or Europe hazai selejtezjeként lett meghirdetve, aki itt nyer, 6
képviselheti Magyarorszagot az eurdpai Bocuse d’Or-on. A Hagyomany & Evolucio
versenyen mar nagyon hasonld koriilmények kozott versenyeznek a szakacsok, mint
a Bocuse d’Or-on, ez azt jelenti, hogy nyitott konyhai bokszokban féznek, kozel
azonos 1dore, és az ételeket melegen kel talalni. Ahogy Molnar B. Tamas ironikusan
mondta, hogy ,,csunya szo, de ez egy melegkonyhds szakdcsverseny”Xix. Ez a Bocuse
d’Or el6szobdja.

Megjegyzem, akkor az MNGSZ szerezte meg a jogot, hogy szervezzék meg a

magyarorszagi Bocuse d’Or selejtezdjét. Ezt par éven keresztil magukénak is
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mondhattak, de az eredmények nem jottek, igy végiil az MGE-sek at vették a Magyar
Bocuse d’Or Akadémiat, és a magyarorszagi Bocuse d’Or szervezésének jogat. A
jelenlegi eredmények pedig onmagukért beszélnek.

Az MGE masik szakacs versenye a Czifray verseny kurzus, aminek elsédleges
célja, hogy a fiatal tehetséges szakacsok szakmai latokorét kiszélesitse, akik késobb
képviselhetik Magyarorszigot a Bocuse d’Or-on. Ugy gondolom, hogy a Czifray
verseny kurzust nem érdemes a Bocuse d’Or-ral &sszehasonlitani, mert a Czifray
verseny kurzust inkdbb egy szakmai oOnképzdé korként jellemezném, ami tobb
fordulobol all, és a szakmai konzultalasra fekteti a hangsulyt. Ez szamomra olyan
lenne, mintha egy gimnaziumot hasonlitanék 0ssze egy fdiskolaval vagy

egyetemmel.

Ahogy a vilagban trendek ¢és divatok jonnek-mennek, ugy a vilag
gasztrondmidjaban is ugyanez megfigyelhetd. A ,klasszikus francia konyhat” nalunk
is kezdi kiszoritani az ,,0ij francia konyha”. Az elmult 60 évben erre nem volt
lehetdség, mert a politika nem engedte. A politika a tomegétkeztetésre rendezte be a
magyar vendéglatast, és ebben a kdrnyezetben a ,klasszikus francia konyha”
képviseldi ,,sztaroknak” szamitottak. Ahogy Széll Tamas mondta, ,,minden
korszaknak meg voltak a ,, sztdrjai”, és most az MNGSZ ,,sztdarjainak” az ideje
lejart™. Mert mar nem lehet eladni hitelesen ezeket a szakacsversenyeket, amik az
esetek tObbségében arrdl szolnak, hogy aszpikba martanak olyan ételeket, amiket
melegen kellene talalni. Hozzateszem, hogy ezeket az ételeket is el kell készitent,
ami azt jelenti, hogy a talalas el6tt megsiitik, megf6zik, és ehhez ismerni kell a
konyhatechnologidkat. Egyébként az ember agya szétdurran a Gasztronémiai
Vilagbajnoksagon, amit négyévente rendeznek meg, és akkor ,,ké6zel 50 nemzet t6bb
mint 1600 nemzeti és egyéni versenyzojének munkajabol kellene kivalasztani a
legjobbat. A valogatottaknak el kell készitenie egy oOsszetett, tobb feladatsorozatbol
allo hidegkonyhas diszasztalt; majd pedig egy mdsik napon, élo munka soran, egy
haromfogdsos fine dining meniit 105 fore, melyet a vilag minden tdjarol érkezo

vendégek késtolhatnak meg a nemzetek éttermében.”™

Szerintem ezek tal nagy
szamok ahhoz, hogy ennyi versenymunkabol kivalasszék az egyetlen legjobbat.
A WACS éltal szervezett szakacsversenyek mellett a Bocuse d’Or elhuzott, és

ugy gondolom, hogy mar nem is konkurencidi egymésnak. Ezt kezdik belatni a
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MNGSZ-esek is, és sorban gratuldlnak a Magyar Bocuse d’Or Akadémia altal elért
sikerekhez.

Van még egy szakacs verseny, amit érdemes megemliteni, ez a Chaine des
Rotisseurs Ifijusagi Szakacsversenye. Az én olvasatomban a Chaine des Rotisseurs
egy klub, aminek a tagjai elit vendéglatosok (tulajdonosok, vezetdk, kivald
szakemberek), akiknek elég mély a pénztarcijuk, ahhoz hogy egy ilyen klub
tagjaiként élvezhessék a gasztronomia 6romeit. Ezt az Ifjusagi vilagversenyt minden
évben megrendezik, amin csak a 27 évnél nem idGsebb szakacsok mérhetik Ossze
tudasukat. Ez a szakacs verseny fiatal szakécsoknak szol, de még is van presztizs
értéke, azzal, hogy a titokban tartott alapanyagokbol a verseny kezdete utan kb. fél
ora alatt kell kitalalniuk, hogy mit készitenek azokbdl, és utdna azt prezentalniuk is
kell. Egyébként most mar a Bocuse d’Or is tartalmaz ilyen elemet.

Ezen a versenyen egyébként tobb Gerbeaud-os, most mar mondhatni Onyx-0S
szakacs (Szullé Szabina (Onyx), Széll Tamas (Onyx), Téth Agnes (Gerbeaud Bisztrd
¢és Catering), Galgoczi Gabor (volt Onyx-0s, most Pierott étterem), Petd Andras
(ismét Onyx-0, de ugy tudom, akkor 6 még sem ment ki a vilag dontdre)) is
képviselte Magyarorszagot. A 2014-es magyarorszagi versenyt Horvath Akos
(véletlen egybeesés a névazonossag) nyerte meg, aki Gerbeaud-ban volt tanuld, most
az Arany kaviar étteremben dolgozik. Es most a 2015-6s vilagbajnoksagon harmadik
lett Mede Adam, aki szintén Onyx-os szakécs.

A fenti felsorolast azért tartom fontosnak, mert szeretném éreztetni, hogy aki
mar tanuloként bekeriil egy jo helyre, azoknak megnyilik a vilag. Tovabba, biiszke
vagyok arra, hogy veliik dolgozom/dolgozhattam egyiitt a Gerbeaud hazban.

Egyébként ugy gondolom, hogy a felsorolt szakacsversenyek mindegyike
kivalo, de mindegyiknek meg van a maga helye, és kozonsége, illetve a trendek is
befolyasoljak ezeket. A ,klasszikus francia konyha” képviseldit jobban el tudom
képzelni egy szallodédban, viszont egy étterem igen is a ,,nouvelle cuisine” 10 pontjat

kovesse.
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2.2. Eddigi magyar szereplés a Bocuse d’Or-on

A Magyar Bocuse d’Or Akadémia 2009-ben alakult meg, hosszas
elokésziiletek/harcok utan. Inkabb a harcokra tenném a hangsulyt, mert ez eddig
konkurencia nélkiill mikddé MNGSZ kapta meg azt a feladatot, hogy taldlja meg és
készitse fel azt a magyar szakacsot, aki majd képviselheti hazédnkat a Bocuse d’Or
Europe-on, majd a lyoni dontén. A torténethez hozza tartozik, hogy
., Magyarorszagon a Bocuse d’Or-ra valo jelentkezés otlete egészen az MGE
megalakuldsaig fel sem meriilt. A versenyrol valo elsé hiradasok is csak Molnar és
Bittera jovoltabol lattak napvilagot. A lyoni versenyen valo részvételt
alapszabalyzataban is megjelolo MGE az inditani kivant versenyzo kivalasztasa
érdekében 2006-ban életre hivta sajat melegkonyhds szakdcsversenyét, a Hagyomadny
és  Evoliciot. A verseny szervezésébe pedig bevonta az EtRend magyar
konyhafonokok egyesiiletét, majd az elobbi akkori elnokének javaslatara az MNGSZ-
t is. Bizva a kordbban alakult egyesiiletek szervezési tapasztalataiban és szakacsokat
mozgosito erejében. Le is zajlott a verseny, a gyoztes Bicsar Attila, a budapesti
Alabardos séfje lett. Lyonba azonban nem utazhatott, ugyanis a szervezok
elutasitottak a magyar jelentkezést. A 2007-es Bocuse d’Or utan azonban mégis
felcsillant a remény a részvételre - ez azt jelenti, hogy 2007-ig meghivasos alapon 20
orszag indithatott versenyzot a lyoni nemzetkdzi versenyre -, ugyanis az a dontés
sziiletett, hogy a kovetkez, 2009-es versenyre mar harom regiondlis (egy-egy
europai, dzsiai és amerikai) selejtezon dt vezet az ut. A hirt Kreil Vilmos hozta meg,
aki abban az idében tagja volt mind az MNGSZ-nek, mind az MGE-nek.

2007-ben az MGE ismét meghirdette a Hagyomdny és Evolucio versenyt, és
ismét csak azzal a céllal, hogy a gydztest inditsa a Bocuse d’Or-on, illetve annak az
europai selejtezojében. Az MNGSZ-szel valo (addig sem tul szoros) egyiittmiikodés
azonban megszakadt. Az MGE ugyanis nem volt hajlando elfogadni azt a javaslatot,
hogy a Bocuse d’Or-ra valo felkészité verseny egyben a szakdcsszervezetek
nemzetkozi szovetsége (WACS) versenyének hazai selejtezdje is legyen, valamint
eqyes, MNGSZ dltal javasolt zstiritagokat sem tudott elfogadni. Es ezen a ponton
kettévalik az emlékezet, mert a targyaldasokon részt vett MGE tagok ugy emlékeznek,
hogy abban maradtak, ebben az esetben az MGE késziti fel versenyzét a Bocuse
d’Or-ra, az MNGSZ pedig a WACS versenyre koncentral. Az MNGSZ delegaltjai

viszont ugy emlékeznek, ok csak annyit mondtak, nekik még egyeztetni kell a



17

vezetéséggel, vezetéségi iilés pedig mdr csak Gsszel lesz. Igy érkezett a hir
novemberben, amikor a Hagyomany és Evolucio selejtezoi folytak, hogy a Bocuse
d’Or Europa 2008 szervezobizottsaga az MNGSZ palyazatat fogadta be. Ugyanis,
amint azt késobb Peto Istvan, akkori MNGSZ elnok nyilatkozta, ugy dontéttek, mégis
neveznek, de errdl ,,nem tartottik sziikségesnek értesiteni” az MGE-t.

Igy persze a gasztrondmiai egyesiilet 1igy érezte, elcsenték téliik a versenyt.
Csalodottsagukat csak fokozta az a teny, hogy Kreil Vilmos, aki alapito tagja volt az
MGE-nek, elvallalta az MNGSZ felkérését, amelyben ot delegalta az europai
selejtezo zsurijebe. Az MNGSZ-MGE viszony végleges elhidegiiléséhez azonban az
vezetett, hogy Kreil Vilmos — az MNGSZ tamogatadsaval, az MGE tagjaként, de az
MGE vezetéség tudta nélkiil — targyaldasokat folytatott a Bocuse d’Or lyoni
szervezdivel, és megalapitotta a Bocuse d’Or Hungary Akadémiat — aminek az
elnoke is lett —, s amely szervezet elsészamu feladata a versenyzok felkészitése a
versenyre. Ezzel gyakorlatilag az MGE minden reménye fiistbe ment arra
vonatkozoan, hogy versenyzot indithasson a rangos nemzetkézi versenyen.
Valaszként az MGE kizarta tagjai sorabol Kreil Vilmost, és torolte
alapszabalyzatabol a Bocuse d’Or-ra valo felkésziilést. Helyette azt a célt tiizte ki,
hogy a Hagyomany és Evolucio-val és az idokozben utjara inditott Czifray-
versennyel minél tobb fiatal szakacsnak biztositson gyakorlasi lehetdéséget, a
versenyek  gyozteseinek pedig  tanulmanyi  oOsztondijakat  adjon  kiilfoldi
tapasztalatszerzéshez.™

Ugy gondolom, hogy a sorsnak van humora, és idével igazsagot ad
mindenkinek. Kreil Vilmos vezette akadémia 2010-ben inditott versenyzdje Kostyal
Gabor kijutott az eurdpai selejtezére, de onnan mar nem tudta kvalifikdlni magat a
lyoni vilagdontdbe. Kreil Vilmos 2011 oktoberében lemondott a Magyar Bocuse
d’Or Akadémia elndkségérdl, hiszen nem sikertilt teljesiteni a célkitlizéseket, hogy
magyar versenyzd kijusson Lyon-ba. Igy 2011 6szét6l az MGE-es csapat vette 4t a
Magyar Bocuse d’Or Akadémia iranyitasit Bird Lajos elnokletével. Uj
szellemiséggel, 0j stratégidval bebizonyitottdk, hogy alkalmasak erre a feladatra,
hiszen a 2012-es briisszeli eurdpai selejtez6bdl fantasztikus helyezéssel, a kilencedik
helyen Sz¢ll Tamas €s csapata tovabb jutottak a lyoni vildgdontdbe.

A régi stratégia az volt, hogy a versenyzOknek tobb Michelin csillagos
étterembe kell menni tanulni, hogy majd az ottani ,,sztar” chef-ek felkészitik a

Bocuse d’Or-ra. Az o6tlet nem rossz, de ezek szerint nem értették meg a versenyt
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elégé. Jobb iranyvonal volt mar, hogy kordbbi Bocuse d’Or gydzteseket kértek fel
konzultalasra, koztiik Léa Linster™™" 1989-es luxemburgi gySztes, Mathias Dalhgren-
t az 1997-es svéd gydztest, vagy a 2007-es francia gyOztest Fabrice Desvignes-t. Ez
az otlet jo6 lehettet volna, hiszen ez egy francia szakacsverseny, amiben a
skandinavok tarolnak az utébbi iddben. De ez a torténet ott bukik meg, hogy 1989 és
1997 mar elég régen volt, mert azota a Bocuse d’Or hatalmasat lendiilt eldre, tovabba
Fabrice Desvignes-t 2007-ben a németek megvadoltak, hogy csalt a versenyen,
miszerint olyan félkész ételeket csempészhetett be a versenykabinjaba, ami nem volt
megengedett. Azota egyébként sokkal jobban ellenérzik a szakacsbokszok
bepakolésat.

Az 1j stratégia ugyan ezen a vonalon haladt tovabb, hogy ugyan gy kordbbi
gyOzteseket kértek fel a felkészitésre, de 6k a legutobbi versenyeket nyerték meg. A
korabban mar emlitett dan Rasmus Kofoed-re (2011) esett az egyik valasztas, és az
eggyel korabbi gyo6ztesre a norvég Geir Skeie-re (2009). Ez a stratégia sokkal
sikeresebbnek bizonyult. Hiszen, mondhatni ujoncként 2012-ben Stockholmban Sz¢ll
Tamas ¢és csapata a kilencedik hellyel berobbantak a lyoni dént6be, majd ott a tizedik
helyen végeztek, ami szintén nagy szenzacidonak szamit, mert olyan gasztronomiai
nagy hatalmakat utasitottak maguk mdgénk, mint Belgium, Spanyolorszag, vagy
Svijc.

Idén Molnar Gabor a tizenharmadik helyet szerezte meg a lyoni vilagdonton,
de ez is azt bizonyitja, hogy j6 Gton haladunk, €s ott vagyunk a kdzépmezdnyben, és
hangstlyozom, hogy még mindig Ujoncnak szamitunk ebben a versenyben, és
érezhetd, hogy a tobbi orszag is egyre komolyabban veszi a Bocuse d’Or-t, és
erOsitenck. Megjegyzem, most 2015-ben az a norvég szakacs nyerte (Orjan
Johannessen) meg a Bocuse d’Or-t, aki 2013-ban az 6todik lett, illetve a harmadik
helyen az a svéd versenyzd (Tommy Myllymaki) végzett, aki 2011 mar egyszer
masodik volt. Ez is azt mutatja, hogy nagyon komoly mez6nyben kell versenyezni,

illetve, hogy a skandinavok ennyire komolyan veszik ezt a versenyt.
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3. Hogyan lehet bejutni a vilag legrangosabb versenyére a Bocuse d’Or-ra?

3.1. Motivacio

Korabban leirtakat egészitem ki, azzal, hogy anno 2004 koriil fogalmazddott
meg eldszor az, hogy magyar csapat is részt vegyen a Bocuse d’Or-on. Az étlet az
MGE-t6] szarmazik. Az MGE alapokirataban ugyan mar nem nevezi meg a Bocuse
d’Or-t, de koztudomasu, hogy ez is a célkitlizéseik kozé tartozott. Alapcéljai kdzott
szerepel, hogy ,, Az egyesiilet hozzd kivan jarulni a magyar gasztronomiai kultira
(...) emeléséhez, a kozizlés javitasahoz, valamint a szakdcs szakma presztizsének

. ;o XXIV
noveleséhez.”

A szakacs szakma presztizsének noveléséhez a legjobban egy olyan
verseny jarulhat hozza, mint a Bocuse d’Or, mert ez a vilag legrangosabb szakacs
versenye. A Szakdcs szakma legjava a Bocuse d’Or-ra figyel kétévente, és az itt elért
eredmények nagyban befolyasolni tudjak a vilag gasztro-turizmusat is. T6bb turista
tobbet fog kolteni, ami tobb bevételt jelenthet a vallalkozasoknak és az addkon
keresztiil az allamnak is. gy ismét tobb befektetéssel, raforditassal tobb bevétel
érheto el. Nagyon leegyszertsitve ez az elmélet.

De a legfontosabb szerintem, hogy minden gondolatunk és — talan ez még
fontosabb — cselekedetiink taplalkozik valamilyen igényiinkbdl. Ahogy Szél Tamas

29IXXV

IS mondta egy interjiban, hogy mindenkiben van ,,becsvagy ™. Ez els6 sorban azt
jelenti, hogy mindannyiunknak meg kell élnie valamibdl, amibdl fenntartjuk
onmagunkat, hogy fedél legyen a fejlink f616tt. Az sem art, ha szeretjiikk azt csinalni,
amit csinalunk, illetve meg is becsiiljenek benniinket a munkahelyen, hogy ne
gyomor gorcscsel jarjunk dolgozni. Sajnos nagyon sokszor latom azt, hogy az
emberek nem szeretik a munkdjukat — ugy gondolom, hogy mindig lehet valtani.
Ezek utan jonnek a magasabb szintli igényeink, a folyamatos tanulasi vagy, hogy
fejlédjiink, és hogy megvaldsitsuk onmagunkat. Ha vannak almaink, valdsitsuk meg
azokat, és a becsvagy szot pozitiv jelentéssel kezdjiik hasznalni.

Mindenki szeretne sok pénzt keresni, szép hazban élni stb.. En azt gondolom,
hogy ehhez két dolog kell: célkitlizés, és a cél eléréséhez az eszkdzok sajat magunk
vagyunk a tudasunkkal, gondolkodasunkkal, és cselekedeteinkkel. Ha tudasunkat jo
pénzért el tudjuk adni, akkor adjuk el annyiért, amennyiért szeretnénk vagy tudjuk.

Ne legylink alszentek, a 21. szazadban a fejlett orszagok periféridjan pénzért

dolgozunk. Viszont ez csak gy miikddik, hogy tesziink is mindazokért, amiket
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kitliztiink magunk elé célként. Ahogy a vallalkozasok palyajuk elején befektetnek,
ugy késobb bevételt szeretnének latni, és lehetdleg hasznot is.

Ezt a skandindvok nagyon jol prezentaljak kozel 20-30 ¢éve a
gasztrondmidjukban is. Rajdttek, hogy a ,,csiics gasztronémia nem pénz kidobds™,
hanem egy hosszutavon hasznot hozo6 befektetés. Koppenhagaban van a vilag legjobb
étterme a Noma, ahova mindenki szeretne eljutni. A foglalasi konyviik tele van ugy,
hogy id8szakosan csak par ordra nyitjak meg a telefonvonalakat. A danok®™" 5 érmet
hoztak mar el a Bocuse d’Or-rol, ebbdl 1 arany, 3 eziist, és 1 bronz. Az érdekesség,
hogy az 5 érembdl 3-at az a Rasmus Kofoed hozott el, aki segitett Sz¢&ll Tamasnak a
Bocuse d’Or-ra felkésziilni. En azt gondolom, hogy a segitségéért nem csak
koszondmot kapott. A norvégok a Bocuse d’Or versenyben 9 éremmel Szorosan
felzarkoztak a francidk mogé, akiknek 10 érmiik van. A francidkat és a norvégokat a
svédek kovetik 6 éremmel (ebbdl 1 arany, de 4 eziist). A skandindvok nagyon erdsek
a Bocuse d’Or-on, és az utobbi években kiegyensulyozottan mindig ott vannak a
dobogd6 valamelyik fokan.

Azt gondolom, hogy ezek az eredmények mind onmagukért beszélnek, és
vonzerdt jelent. A skandindv orszagok gasztronomiai utazas szempontjabol cél
orszagokka valtak. Ha Magyarorszdgon azzal henceglink, hogy vilaghirti a magyar
konyha, addig a skandinavok kutatjak hagyomanyaikat, Gjra felfedezik azokat ¢s a
modern technologiat felhaszndlva beépitik Ujra a gasztrondmidjukba, majd
megnyerik a Bocuse d’Or-t. Ezt hivjak ugy, hogy hagyomany és evolucio.

Rengetegszer tapasztalom, hogy Sz€ll Tamast kihivjdk a vendégek az
asztalhoz, hogy gratulaljanak neki, vagy bekéredzkednek a konyhara, hogy azt is
lassak, honnan érkeznek az ételek. A minap példaul egy fdiskolai hallgatd készitett
vele interjut.

Ehhez két dolog kell, egyszer egy jo szakacs, illetve a menedzsment, aki/k
hagyjak, hogy a jo szakacs kibontakozhasson. Ez lehet, hogy kezdetben 1d6, pénz ¢€s
energia pazarlasnak tiinik, de ha utdna jonnek a szép eredmények, akkor jonnek a
vendégek is, hogy elmondhassak, hogy az Onyx étteremben ettek, és megkostoltak
Sz¢ll Tamas 2013-s Bocuse-os gulyas levesét. A szakacsnak ez elismerés, hogy a
vendégek elégedettek, vagy ami még jobb, sikeriilt elkapraztatni Oket. A
vallalkozasnak pedig lehet, hogy még egy pénztargépet be kell szereznie. Ami
kicsiben mtikddik, akkor annak nagyban is miikddnie kell, és ezért jo, ha allami

szinten is tamogatjak a Bocuse d’Or-t.
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3.2. Bocuse d’Or-ra nevezés, felkésziilés, a verseny menete, zsiirizés...

2008-ban (Norvégia, Stavanger), amikor Kovacs Sandor és segitéje Papp
Zoltan kijutottak a Bocuse d’Or europai selejtezébe, akkor még nem is sejtették,
hogy mekkora faba vagtak a fejszéjiiket. Ez abban az idészakban tortént, amikor sok
vita folyt arr6l, hogy melyik egyesiilet rendezze a magyarorszagi Bocuse d’Or
selejtez6t, az MNGSZ vagy az MGE. Mint kordbban err6l mar sz6 volt, végiil az
MNGSZ-hez keriilt ennek a joga. Az MNGSZ megrendezte a magyarorszagi
selejtez6t, majd a gyoOzteseket kikiildte Norvégidba az eurdpai selejtezére és ez a
torténet itt be is fejezodott. Az akkori csapatnak nem sikeriilt a tovabbjutas a
vilagbajnoksagra.

Kovacs Sandorral beszélgettem az akkori versenyrdl, és nagyon érdekes
részleteket tudtam meg az akkori felkésziilésiikrél. Kovacs Sandorrdl annyit tudni
kell, hogy most Kecskeméten vezeti a sajat éttermét (Kecskeméti Krisztiannal),
illetve hogy rengeteg versenyen indult mar, és azokon igen szép eredményeket ért el.
Ezek a WACS féle versenyek voltak. Szdval volt mar tapasztalata, igy mondhatni,
hogy lampalazzal mar nem kell kiizdenie. Kovacs Sandor hangjabol azt vettem ki,
hogy egyrészt biiszke az eddig elért eredményeire — én is Ggy gondolom, hogy
jogosan biiszke, de éreztem egyfajta csalodottsagot is. A csalodottsdgot nem arra
értem, hogy 2008-ban nem sikeriil a kvalifikdcio a vilagbajnoksagra, hogy 6 csak
ennyire képes, hanem, hogy nem volt meg az a fajta hattér munka, ami a Bocuse
d’Or-hoz kell. P¢ldaul: Kovacs Sandorhoz csak rész informaciok jutottak el, vagy
nem volt Coach, a versenyre a szallasuk konyhdjarol kértek eszkozoket, mert nem
vittek, és nem azért mert nem volt mit vinni, hanem, mert azt mondtak, hogy nem
kell. Egyszerlien nem volt szervezés, és Norvégidban teljesen magukra maradtak.

Ezzel a torténettel azt szeretném bemutatni, hogy jo nevezéssel be lehet keriilni
a Bocuse d’Or-ra, de ha a szervezetség nincs meg, akkor a kvalifikacion tal nem
lesznek tovabbi eredmények. Igaz 2008-ban még nem alakult meg a magyarorszagi
Bocuse d’Or akadémia, de ettdl fliggetleniil a szervezetlenség és a tapasztalatok
hianya nem mentség arra, hogy nem voltak tisztdban a verseny szabdlyaival, hogy
tobbek kozott nem vitt a magyar csapat hé-hidat a talalashoz, mert azt gondoltak,

majd a versenyen adnak.
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De akkor még is mi kell a j6 szerepléshez a Bocuse d’Or-on?

A Bocuse d’Or-on val6 részvétel ott kezdddik, hogy minden alkalommal
meghirdetik a versenyt, és maradjunk Eurdpaban. 2008-t61 minimum 20 orszag
nevezésére szamitanak az europai selejtezore, ha tobb, akkor valogatnak a szervezok,
ha kevesebb, akkor meghivnak orszagokat. Van egy nevezési dij, de ezen tilmenden
nincs tartalmi vagy formai kovetelmény a nevezéshez. Az hogy, kik vehetnek részt
az eurdpai selejtezén, az csak a szervezokon mulik, mondja Hamvas Zoltan a
Magyar Bocuse d’Or Akadémia elnoke. En ugy gondolom, hogy akarmelyik eset
adodik, a szervezok a tapasztalataik és kivancsisaguk alapjan donthetnek. Gondolok
itt arra, hogy amikor elindult a Bocuse d’Or akkor még kevesebb orszag csapatai
vettek részt ezen a versenyen, viszont 6k gasztronomiai nagyhatalomnak szamitanak.
- Erdekesség ebben, hogy gasztrondmiai nagyhatalomnak szamit Spanyolorszag vagy
Olaszorszag is, hiszen sok Michelin csillagos éttermiik van, és azokbol is tobb 2
illetve 3 csillagos. Példaul Ferran Adrid a molekularis gasztrondmia csészéara
spanyol, de eddig még soha egyetlen alkalommal nem szerepelt spanyol csapat még
dobogon sem. Pedig szakmai berkekben vilaghirinek mondhato A csirke, a hal és a
kiralyrak cimi 2008 —as dokumentumfilmjiik, ami pont arrél sz6l, hogy komolyan
meg szeretnék nyerni a Bocuse d’Or-t, és hogy ennek érdekében mennyi mindent
megtesznek.

2006-ban még nem vehetett részt magyar csapat a Bocuse d’Or-on, mert nem
fogadtik el a magyar jelentkezést. Akkor Bicsar Attila®™
és Evoluciot. Aztan jott az MNGSZ-es 1doszak, majd 2011-t6l az MGE-s. Az

nyerte meg a Hagyomany

eredményeket azota tudjuk, és most ott tartunk, hogy varjuk a 2016-0s Budapesten
megrendezésre keriilé Bocuse d’Or Europe-t.

Ha pozitivan elbiraltdk a jelentkezést, és indulhatunk a Bocuse d’Or eurdpai
selejtezdjén, akkor a kovetkezd 1épés, hogy megismerjiik a Bocuse d’Or-t és annak
szabalyrendszerét. Szerintem ez a kettd a legfontosabb, és szétvalasztani a kettot
lehetetlen.

Ha valaki szeretné megnyerni a Bocuse d’Or-t, annak ismernie kell a francia
konyhat és a jelenlegi trendeket. A Bocuse d’Or egy francia szakacs verseny, igy
evidens, hogy ez nagyban befolyédsolja az elvarasokat. Ismerni kell a trendeket,
alapanyagok és technologiak terén, illetve az ételeket valahogy prezentalni kell,
valamilyen dizdjnba Onteni. Nagyon sok dologra kell figyelni, és konnyen el lehet

veszni a részletekben. Példaul: hol lesz az eurdpai selejtezd, ott milyen nemzeti
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alapanyagok vannak, azokat az alapanyagokat ismerik-e, milyen konyhai technologia
all jol azoknak az alapanyagoknak. Milyen alapanyagok szerepeltek mar eddig a
Bocuse d’OR-on, vagy melyek azok, amik nagyon jok és eddig kimaradtak a
versenybdl, vagy mik azok, amik az utobbi idékben keriiltek felfedezésre, vagy ujra
divatossa. Es persze mindezeket tigy megalmodni, megtervezni, hogy megmutassak a
versenyz6 stilusat, és felismerheté nemzeti jegyeket is mutasson, mert 2013-t6l erre
is kell figyelni. Mindezekhez milyen eszk6zok allnak a rendelkezésiinkre, amiknek a
mikodését ismerjiik, vagy még ki kell tapasztalni. Az alkalmazni kivant
technologidkat természetesen szabalyozza a Bocuse d’Or.

Természetesen az idével is versenyt kell futni. Tudnunk kell
kompromisszumokat kotni, hogy mire vagyunk képesek és ezt, hogy befolyésolja az
1d6. Mert alapvetden mindent 5 és fél ora alatt kell teljesiteni. Vélogatni kell a
konyhatechnolégiak kozott, optimalizalni a garnirungok mennyiségét és azok
Osszetettségét. A Bocuse d’Or megenged félkész és kész alapanyagok (pl.:csontlé)
hasznalatat, ésszerii keretek kozott.

A verseny menetén kiviil ismerni kell a zslirizés menetét és pontozasi
rendszerét is. Tudnunk kell, hogy mire mekkora hangsulyt fektessiink, izek, allagok,
szinek, formak, latvany, dizdjn. A legfontosabb az iz, ezért kaphatjuk a legtdbb
pontot, hangsulyos még a latvany ¢és dizdjn, illetve most mar a nemzeti vonal
megjelenitése is pontozasra keriilt. Mindezeket harménidban kell prezentdlni. A
pontozasi rendszerben ez ugy néz ki, hogy az izért 40 pontot adhatnak, a latvanyra
20-at, a hattér munkara is 20-at, és a regionalitasra szintén 20-at, igy jon Ossze
zsliritagonként a 100 pont.

A példakat még béven lehetne sorolni, és mint mar mondtam bdven el lehet
veszni a részletekben. Mindezeket kontrolldlni és feliigyelni, nagyon komoly
szervezettséget igényel.

A trend most mar az, hogy a Bocuse d’Or hatterében egy soktagl csapat all,
akik a sajat tudasukkal egyiitt, de mégis kiilon-kiilon lefedik a Bocuse d’Or
szerteagazo kovetelmény rendszerét. Ha lehet mondani mindannyiuk munkéja jelenik
meg azon a disztalon, amit a versenyzo ¢€s segitdje elkészit 5 és fél ora alatt - 2008-

ban tébbek kozott ez is hidnyzott.
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3.3. Csapat tagjai

Ha nagyon pontos szeretnék lenni, és szeretnék is mindenkit megemliteni, akik
részt vallaltak akar a 13’-as, akar a 15’-06s Bocuse d’Or verseny felkésziilésében,
akkor itt most kozel 100 név, de lehet még tobb szerepelne. De a versenyen csak
négyen szerepelnek. A versenyzé munkajat verseny kozben, azon a bizonyos 5 és fél
oraban a commis, illetve a coach segitik. A Bocuse d’Or nagyon stresszes — mondta
Gier Skeie, ¢és ezt a stresszt a versenyzd és a commis-a ¢li at a legjobban a
versenyboxban, igy kettéjik tudasan és tigyességén, illetve kettejilk harmonikus
munkajan mulik leginkabb a verseny eredménye. A coach ehhez ad segitséget a
versenybox mell6l, hogy figyeli és feliigyeli a versenyz6 és a commis-a munkajat. A
negyedik tag a president, aki a személyiségével tudja elérébb rangsorolni a csapatat a
versenyen. Mondhatni, hogy a president-nek van a legkdnnyebb feladata, hogy il a
tobbi president-el egyiitt a zsiiriben, és csak kostolja a versenyételeket, de a
president-nek tobbszorosen Osszetett feladata van. Azon kiviil, hogy zstritag, 6
képviseli a csapatot és egyben egy orszagot is. Négylik csapatmunkdja mérettetik

meg a Bocuse d’Or-on

Canditate

A csapattagok bemutatasat a versenyzdvel kezdem, mert a Bocuse d’Or még is
csak az O versenye. A versenyzdnek alapvetéen ,jo szakdcsnak kell lennie, jo
izléssel ™™, Az & tudasan, kreativitasan, és kéziigyességén nagyon sok mulik. llletve
az is eldny, ha az idegei kotélbdl vannak, mert ha improvizalni kell, akkor arra
azonnal tudjon reagalni. Bir6 Lajos mondta anno, hogy ,,Széll Tamas erre a
versenyre nagyon alkalmas volt, mert azon tul, hogy kétszer megnyerte a Hagyomany
és Evolicié versenyt, jo szakdcs, és valéban kotélb6l vannak az idegei”™.
Rezzenéstelen arccal, teljesen tudatos és pontos mozdulatokkal, €s maximalisan
koncentralva csinalta végig a versenyt.

A versenyzd alapvetd feladata, hogy kitalalja és megtervezze az ételeket, majd
gyakorlas kozben tokéletesitse. Ehhez kell a szakmai tudasa és tapasztalata, hogy
amikor kihirdetik a kotelezd alapanyagokat (hal, hus) a versenyre, akkor mar
viszonylag konkrét elképzelések sziilessenek meg az 6 fejében. Ha a versenyzé mar
eleve egy olyan konyhan dolgozik, ahol a legjobb mindségli alapanyagokkal

dolgoznak, illetve teret is engednek a kreativ elképzeléseinek, nagyban segiti a
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tervezést, mert mar meg vannak a tapasztalatai. A tervezés konnyebb, ha mar vannak
tapasztalati a megadott alapanyagokkal, ismeri azok visclkedését az egyes
technoldgiakkal, igy minden felgyorsul.

A kovetkezd 1épés a kisérletezés €s megvalositas - err6l majd egy késobbi
fejezetben irok részletesebben. A kisérletezési szakaszban mar jo, ha részt vesz a
versenyzd mellett a commis-a is, aki majd a versenyen a munkafeladatok felét
atveszi. A versenyzének meg kell taldlnia maga mell¢ azt a commis-t, akinek at tudja
adni a munkafolyamatok kozel felét, akiben megbizik, akivel egyiitt tud dolgozni, és
a munkaban egymadsra tudnak hangolddni. A versenyz0 a gyakorlasokon ¢és a
versenyen alapvetéen mar a husokkal foglalkozik, igy a commis-nak a koretek
elkészitését be kell tanitani. A versenyzOnek és commis-nak épp elég az iddvel és
egyéb kiilsé zavard tényezével (sajtosokkal, szurkoloi hangzavarral) megkiizdenie a
verseny alatt, szoval fontos, hogy szinte a kezdetektdl egyiitt dolgozzanak és

betanuljak az egész versenyt.

Commis

A commis kivalasztdsanal az egyik legfontosabb kritérium, hogy a verseny
napjan még nem toltheti be a 22. életévét. Talalni egy olyan 22 évesnél fiatalabb
szakacsot, aki mindannak meg felel, amit fentebb emlitettem, kihivast jelent. Sz¢ll
Tamas esetében szerencse is volt és talan evidens is, hogy Garai Adamot
valasztottak, mert egyrészt egyiitt dolgoztak az Onyx étteremben. Adam nagyon
ligyes ¢€s tehetséges szakdcs, raadasul mind a ketten szlikszavaak. De ugyan ezt
alatamasztja, hogy 2008-ban Kovacs Sandor is volt kollégajaval, Papp Zoltannal
indult a Bocuse d’Or-on - kiilonos véletlen, hogy szintén mindkettdjiikkel dolgoztam
egyszerre anno a Kapos Hotel konyhajan, amikor gyakorlaton voltam ott, és tgy
tapasztaltam, hogy Ok is hasonlitottak egymashoz stilusban. Persze ez nem
torvényszerli, mert Molnar Géabor Németorszagban dolgozik, és itthon
Magyarorszagrol talaltak mellé commist, Pohner Adam személyében.

A commis legfébb feladata, hogy a koreteket pontosan ugy és akkorra készitse
el vagy eld, ahogy azt a versenyzd elképzelte, €s betanitotta neki. Tovabba, a
versenyboxban kapnak egy plus kisegitot, akivel el kell végeztetni azokat a
munkafolyamatokat, amik szervesen részei a konyhai munkanak (takaritas, edények
elmosasa), de azzal mégse a versenyzének vagy a commis-nak kelljen foglalkozni. A

commis-hoz keriil sok munka, de neki is tovabb kell adnia takaritassal kapcsolatos
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munkakat. Nagyon komoly koncentraciot igényelnek ezek a munkafolyamatok, hogy
minden abban a sorrendben és arra az idére torténjen, ahogy eltervezték, és ezt beliil
kell tartani az 5 és fél 6raban. Nem lehetetlen, de nagyon nehéz. Ezért is kell mindent

tobbszor legyakorolniuk, és megtanulni minden mozzanatot.

Coach

A coach ad kiils6 segitséget a versenyzének és a commis-nak. A coach el6tt ott
van az egész verseny menete, ¢és a versenybox melldl feliigyeli és iranyitja azt.
Emlékszem, a versenyprobdk alatt rengeteg stopper és jegyzet volt a coach elott,
mikdzben a versenyz0 és commis a konyhédban dolgoztak. Az 6rdk és a jegyzetek
mutattak, hogy mi miutan kovetkezik, és mennyi id6 kell az egyes részmunkakhoz. A
coach ezek alapjan mindig jelezte a versenyzonek, hogy melyik munka kovetkezik,
vagy hogy valaminek még ennyi id6 kell, vagy mire kell elokésziilni. Figyelmezteti a
boxon beliil dolgozdkat, ha valami hianyzik, vagy véletleniil el6l maradt egy olyan
alapanyag vagy eszkdz, amire adott iddben nincs sziikség, mert a zsiiri ezeket is
figyeli. Ezeket megteheti, és kell is, de szdbeli utasitasokon kiviil nem tehet tobbet.

Tovabba nagyon fontos, hogy haritsa az esetlegesen til kozel merészkedd
sajtosokat, vagy nézoke. Példaul az idei versenyen ott voltam én is Lyon-ban, és a
versenyboxok és lelatd kozotti teriiletrdl nézhettem a versenyzoket verseny kdzben.
Az interneten talalhato felvételekbdl elsére nem is tlinik fel, hogy mekkora forgatag
van a versenyzok koriil. A coach-nak igy egyszerre két dolga is van, egyszer a
boxban dolgozdk munkajat feliigyelni, illetve a kiils6é kisziirhetdé zavar6 tényezoket

haritani. A coach-nak is figyelnie kell az els6 pillanattol az utolsoig.

President

Ahogy a névbdl is kovetkezik, 6 a csapat elndke, akinek valdéban elnoki
feladatai vannak. Egyrészt elismert szakembernek kell lennie, jobb esetben gyakorld
szakembernek, aki valamilyen mdédon még mindig aktiv szerepldje a vendéglatods
szakmédnak. Ez nem azt jelenti, hogy feltétleniil gyakorldé szakacs legyen, de
legyenek tapasztalatai konyhai munkdban. A legjobb, ha iizletvezetdi vagy
tulajdonosi pozicioban van, mert igy van ralatasa minden teriiletre a vendéglatasban.
Azon tul, hogy a versenyételeket kostolja és birdlja, a szinfalak mogott igen komoly
PR feladatai vannak. Kapcsolatokat teremteni a tobbi versenyzd csapattal, akar a

sajtoval is. Informacidkhoz jutni, illetve informalni a tobbieket a sajat csapatrol,
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hogy rélunk is minél tobbet tudjanak, mert ezzel is lehet befolyasolnia a
végeredményt. Ugy gondolom, hogy az utobbi két verseny szép eredményei a PR

munkanak is készonhetd, hogy sikeriilt felhivni magunkra a figyelmet.

Szakmai és pénziigyi tamogatok

Korabban mar emlitettem, hogy a Bocuse d’Or annyira dsszetett és sokrétii
verseny, hogy a négytagi csapat onmagukban képtelenek lennének Osszefogni az
egész versenyfelkésziilést. A felkésziilés soran biztositani kell az alapanyagok
beszerzését, szaktanacsadok segitségére lehet sziikség, gyakorlo teriiletet talalni és
berendezni, az ételekhez a talakat dizajnerekkel meg kell terveztetni, és
természetesen mindezekhez pénziigyi tamogatokat is kell szerezni, mert ez rengeteg
pénzbe keriil.

A szakmai tamogatok elsdsorban szaktuddsukkal jarulnak hozza a csapat
munkajahoz. Szakmai tdmogaték tapasztalataik megosztasaval, szakmai
konzultaciokkal segitik a versenyzd tervezési munkajat, illetve a kisérleti szakasz
alatt is otleteket adhatnak. Mindig jol jon egy korabbi versenyz6 gondolatai, tanacsai,
féleg, ha bajnok is volt. A bajnokok tapasztalati aranyat érnek, hiszen egyszer mar
végig jartak azt az utat, amire a mostani versenyz0 még csak most 1ép ra. Mert 6k
olyan tanacsokat adhatnak, amik csak verseny kozben vagy a verseny utani
elemzések utan fogalmazodtak meg benniik.

Oriasi segitség, ha valaki a j6 mindségii alapanyagokat allandé minSségben és
mennyiségben be tudja szerezni. A meghirdetett alapanyagok beszerezését azonnal
fel kell kutatni és leszervezni az 4llando ellatottsagot.

Manapsag mar nem elég egy eziist talra szépen feltdlalni az ételeket, most mar
diz&jnerekkel kdzdsen kell megtervezni a versenytalat.

Es mindezekhez pénziigyi tamogatokat kell talalni, mert ezek rengeteg pénzt
igényelnek. A f6 pénziigyi tamogatok a Metro, a Hungexpo, az OTP, és a Magyar
Allam. Ezekhez jonnek hozza a magyar gasztronomia reform vonalat képviseld
tulajdonosok tamogatéasai. Osszességében tbb tiz milliérol beszélhetiink. Anno a
Magyar Allam 2013-ban Széll Tamas lyoni dontére vald felkésziiléséhez 25 millio
forintot adott, 3-3 millidt a Metro és a Hungexpo is. Mi ezekkel a szamokkal még
mindig bédven messze vagyunk az élmezdny orszagaitol. Geir Skeie versenytala, csak

a tal, 17.000 eur6 volt — lehet szamolni.
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3.4. Hogy késziilnek fel a versenyzok a Bocuse d’Or-ra?

A versenyfelkésziilés mar akkor elkezdddik, amikor a versenyzok jelentkeznek
az orszagos selejtezore, hiszen a jelentkezésiik mellé egy motivacids levelet is kell
irniuk. A motivacios levélben, vallalni kell azt a rengeteg id6 és energia raforditast,
amit a Bocuse d’Or igényel. Aki megnyeri a hazai selejtez6t, onnantdl kezdve a
Bocuse d’Or versenyre késziilés egy magasabb szintre 1ép. A versenyzének ilyenkor
mar vallalnia kell, hogy a munkahelyétdl tavol marad, akar honapokra is.

A Magyar Bocuse d’Or Akadémia most mar rendelkezik olyan tudéssal ¢és
tapasztalattal, hogy mindezeket megkoveteli, cserébe Ok is mindent megtesznek
azért, hogy kozos erével a maximumra torekedjenek. A Bocuse d’Or-nak hatalmas
presztizse van, €és éppen ezért az akadémidnak nagyon koriiltekintdnek kell lennie,
hogy kiknek a jelentkezését fogadjék el, és hogy valoban ki az, akiben latjak azt a
potencialt, ami a késobbi sikeres szerepléshez kell. De fontosabb, hogy a versenyzd
végiil ott legyen Lyon-ban, mert ez jelenti a sikeres szereplést.

A Magyar Bocuse d’Or Akadémia mar a magyarorszagi dontore is felkésziti a
versenyzoket, pont azért, hogy befolydsolni tudjdk a versenyzdket, és hogy az
akadémianak nagyobb ralatasa legyen rajuk. A versenyzoknek tudniuk kell, hogy a
Bocuse d’Or a dicsOség mellett komoly fizikai és szellemi megterhelést is jelent. A
valogatas és sziirés a felkésziilésnek ebben a szakaszaban tovabb folytatodik, ami
egészen a dontdig tart.

Miutan az a valaki magyar bajnok lesz, vagy az akadémia kisz{iri a magyar
bajnokot, elkezdddik a k6zos munka.

Az orszagos bajnoksag utan van azért egy kisidd az tinneplésre és a pihenésre,
de amikor kihirdetik az eurdpai selejtezon kotelezéen felhasznalando alapanyagokat,
akkor mar mindenki gézerdvel arra koncentral. Legutobb 2014. marcius 12.-én volt a
magyarorszagi dontd, és majus 8.-an mar az eurdpai donté Stockholm-ban.
Felkésziilni a magyar csapatnak az europai dontdre (sertéslab és fekete tokehal) kozel
két honap allt a rendelkezésére, és ez idoszak alatt brainstorming-okat tartva talaltak
ki a versenytalat. Segitséget kaptak a 2005-0s bajnoktol Serge Vieira-tol is.
Stockholm-ban sikeriilt kvalifikalnia magat a magyar csapatnak a lyon-i doéntObe.
Ezutan jott egy hosszabb sziinet, és valamikor §sszel kihirdették a vilagbajnoksag
alapanyagait (gyongytyuk és pisztrang). Decembertdl mar csak a konyhdban

zajlottak a versenyprobak egészen a verseny el6tti hétig (2015. januar 27.-28. volt a
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lyon-i dont8). Ugy tudom, hogy a karacsonyi idészakban holtpontra jutott Molnar
Gabor, szerette volna abbahagyni a versenyfelkésziilést és kilépni a versenybdl.
Egyszertien fizikailag és pszichésen annyira kimeriilt, hogy szerette volna feladni az
egész Bocuse d’Or-t, mert ebben az iddszakban valamiért nem tugy sikeriiltek a
probdk, ahogy szerették volna, és megrekedt az egész felkésziilés. Tovabba az is
nehezitette a koncentralast, hogy a csaladja Németorszagban Volt.

A versenyfelkésziilés utolsdé kozel egy éves szakaszat azért mutattam be
Molnar Gabor példajan keresztiil, mert ezzel is érzékeltetni szeretném, hogy a
Bocuse d’Or mennyire embert probald, féleg ha azt valaki tényleg komolyan veszi és
szeretné megnyerni. Egyébként Pohner Addmmal mar a Stckholm-i dontd el6tt is
pszichologus foglalkozott, pont azért, hogy atsegitsék Adamot a felkésziilés stresszes
szakaszan.

M¢ég mieldtt barki azt gondolna, hogy ez mennyire nevetséges, hogy egy
szakacsversenyen igy kibuknak a versenyzdk, azok nagyon tévednek. Példaul ott
vannak a sport pszichologusok, akik sztarsportolokkal foglalkoznak. Itt nem csak a
maximalizmuson van a hangsuly, hanem ezek az emberek oOriasi feleldsséget
vallalnak, azzal, hogy indulnak a Bocuse d’Or-on. Mint korabban emlitettem, annak
a rengeteg segitonek a munkaja 6sszeadodik a dontdben, illetve a tamogatoknak is
abban az 5 és fél éraban ,,adoznak”. Ugy gondolom, hogy sz6 szerint ki kell képezni

a versenyzOket a Bocuse d’Or-ra.

Kiképzés

A versenyz0 kiképzése mar az orszagos selejtezdén elkezdédik. Az el6zd
fejezetben mar emlitettem, hogy a Magyar Bocuse d’Or Akadémia a potencialis
versenyzOket mar az orszagos dontére is felkészitik. Az akadémia ravezeti a
versenyzOket a Bocuse-os gondolkodasra, hogy globalisan lassak és globalisan
gondolkodjanak ebben a versenyben. A Bocuse d’Or torténetében egyes orszagok
generaciokat neveltek ki erre a versenyre. A legjobb példa a norvégok.

A norvégokban nagyon erds a versenyszellem, mondja Geir Skeie. A norvégok
célja, hogy a franciakat minden tekintetben legy6zzék a Bocuse d’Or-on. A mostani
éremtablazatot nézve a francidk allnak az elsé helyen 6sszesen 10 éremmel, ebbdl 7
arany, 2 eziist, 1 bronz, a norvégok vannak a masodik helyen 9 éremmel, amib6l 5
arany, 2 eziist, 2 bronz. Csak az érmek szamat tekintve nagyon szoros a verseny

kettejiik kozott. Ha azt nézziikk, hogy ez egy francia szakacsverseny, akkor a
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norvégok nagyon kozel allnak ahhoz, hogy megfosszak a francidkat gasztrondmiai
nagyhatalmuktol. Ez lehet, hogy a kovetkezé 5-6 évben meg is fog torténni. Orisi
presztizs értéke van a Bocuse d’Or-nak, és a norvégok nagyon komoly és nyerd
stratégiat allitottak fel.

A stratégiajuk bemutatasat Odd Ivar Solvold-dal kezdeném. Odd lvar Solvold
1997-ben harmadik lett a Bocuse d’Or-on, majd coach-ként elészor 2003-ban
Charles Tjessem-et segitette a bajnoki cimhez, 2009-ben Geir Skeie-t, és legutobb
2015-ben Orjan Johannessen-t. Az 6 versenytapasztalataval és rutinjaval biztonsagot
sugarozhat a versenyzoknek.

A 2009-es bajnok, Geir Skeie torténete szinte filmbe ill6. Geir mar gyerek
koraban elhatarozta, hogy ,,szeretné megnyerni & is a Bocuse d’Or-t, amikor 1993-
ban ldtta a tévében Bent Stiansent (elsé norvég bajnok) megnyerni a Bocuse d’Or-
" Geir ekkor 13 éves volt. Id8vel adta magat, hogy a Mathuset Solvold-ban
dolgozzon, Odd Ivar Solvold éttermében Sandefjord-ban. Es a szalak itt
tobbszorosen Osszeérnek. Solvold segiti Geir-t, és 2008-ban megnyerik az eurdpai
dontodt, raadasul itt Sandefjord-ban, majd 2009-ben Lyon-ban is gyéznek. Tovabbi
érdekesség még, hogy 2008-ban Geir commis-a Orjan Johannessen volt, az az Orjan,
aki el6szor 5. lett a Lyon-i Bocuse d’Or-on 2013-ban, majd 2015-ben mar
megnyerte, ¢s mind a két alkalommal Solvold volt az 6 coach-a is. Erre mondja Sz¢ll

77y s XXX

Tamas is, hogy ,,igy konnyii
mindig a csapat tagja Eyvind Hellstrom. Eyvind Hellstrom szerezte meg a
norvégoknak az elsé és eddig egyediili két Michelin csillagat az Oslo-i Bagatelle
étteremmel. Hellstrom az étteremben francia stilusi konyhat vezetett, igy evidens,
hogy a csapat tagja. 2009-ben Eyvind Hellstrom otthagyta az éttermet, mert allando
konfliktusban volt a tulajdonossal, és 2012-t6] egy csillagja sincs mar a Bagatelle-
nek.

Szerintem a norvégok példaja jol mutatja, hogy mennyire fontos az 1j
generaciok megtalalasa és kinevelése. Természetesen ez egy oda-vissza miikodod
dolog, mert ehhez egyrészt kellenek a versenyzok, illetve a mentorok.

En azt gondolom, hogy ha valakikkel fel kell venni a kapcsolatot, akkor azok a
norvégok legyenek. 2012-ben ez mar elindul, mert akkor Széll Tamdast Geir Skeie
mentorallta. Biztosan allithatom, hogy a Magyar Bocuse d’Or Akadémia és a norvég

egyesiilet kozott tovabbra is tart a kapcsolat, mert a 2015-6s Lyon-i1 dontd utdn nem
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sokkal vendégiil lattuk Orjan Johannessen-t és Odd Ivar Solvold-ot az Onyx
étteremben. De természetesen a legjobb az lenne, ha sajat er6bol €s most mar a sajat
tapasztalatainkbol meritve folytatnank a sajat utunkat minden alkalommal a Lyon-i
dontdbe.

Bocuse d’Or 2013, gulyasal, langossal biivéskockaval cimi filmbol idézek
Hamvas Zoltantol: ,, ... probadlunk dsvényt vagni a magyar gasztronomidanak. Mi azt
gondoljuk - ha szabad két bévitett mondatot mondani -, hogy 5 évvel ezeldtt
Magyarorszagon magyar chef-ekkel nem lehet Michelin csillagot szerezni. Az Onyx
ezt bebizonyitotta, hogy meglehet ezt csindlni. Azt gondoltam, amikor a Magyar
Gasztronomiai Egyesiilet megalakult, hogy majd 10 vagy 15 év mulva lesz esedékes,
hogy Magyarorszag kijusson a Bocuse d’Or-ra. Ez is bebizonyosodott, hogy ha
valamit az ember komolyan vesz, akkor elsé alkalommal is el lehet jutni a Bocuse
d’Or-ra.”™"

Szintén Hamvas Zoltan szavaival élve, idaig kétszer végigjartuk Magyarorszag
és Lyon kozotti ,,0svényt”. Vannak versenytapasztalataink, amikre nem csak
alapozni, de mar épitkezni is lehet, és ebben Hamvas Zoltan kulcsember. Ugy, akar a
norvégoknal Odd Ivar Solvold vagy Eyvind Hellstrom.

Most Hamvas Zoltannak van a legnagyobb ismerete és tapasztalata a Bocuse
d’Or-rol. Egyszer volt coach Széll Tamas versenyén 2012-ben és 2013-ban, majd
miutan atvette Bird Lajostol a Magyar Bocuse d’Or Akadémia elnokségét 2014-ben
és 2015-ben Molnar Gabor versenyén volt president a Bocuse d’Or-on. Hamvas
Zoltan most mar pontosan tudja, hogy a soron kovetkezd versenyzdknek, milyen
tudassal, kreativitassal és akarater6vel kell rendelkezniiik, hogy legalabb az eddigi
eredményeket megismételjék.

Sokkal pontosabb képe van mar a Magyar Bocuse d’Or Akadémianak, hogy a
kovetkezd versenyekre, hogyan késziiljenek fel, €és hogyan készitsék fel a
versenyzoOket. A brainstormingok alkalmaval mar tudjak, hogy mi az a {6 iranyvonal,
amit kovetve meg lehet nyerni a zstirit. Ehhez Hamvas Zoltan tapasztalatai adhatnak
fo iranyvonalat, de a versenyzének alapvetden a sajat otleteit, elképzeléseit kell
megvalositania.

Amikor a fejekben 0Osszedllt egy kép a versenymunkarol, akkor jon az a
folyamat, amikor azt meg kell valositani, és ez bizony sok munkdba, energidba, és
iddbe telik. A versenymunka tobb részletbdl tevédik Ossze, lehet, hogy valamelyik

részlet rogton az elején a helyére keriil, és azon mar nem is kell valtoztatni, de azért
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az esetek tobbségében ez nem igy van. A husokndl és a koreteknél is szinte
folyamatos a valtozés. Valtoznak a formak, az allagok, a fiiszerek hasznalat, azok
mennyisége €s Osszetétele, a hobehatas foka vagy ideje. A valtozok szama végtelen.
A kisérletek soran ezt a végtelent kell leredukalni a lehetd legjobban 2 vagy 3-ra, és
utana azokat tovabb tokéletesiteni. Természetesen a kisérleti szakaszt a Bocuse d’Or
szabalyrendszerén beliil kell tartani, a megadott és felhasznalhatd alapanyagokkal és
hasznalhat6 technologiakkal és eszkozokkel.

Az eszk6zok kozé tartozik a versenytdl is. A versenytalnak erdsnek, de mégis
konnytinek kell lennie, hogy hordozhat6 legyen. Tovabba ne csak hé tiiré legyen,
hanem tartsa is azt meg, hogy az ételek melegek maradjanak a talalasig és amig a
zstri elé kerlilnek. Ehhez diz4jnerek munkdjara van sziikség, hogy a tal latvanya és
technikai tudésa osszeérjen.

Ismerni kell a Bocuse d’Or verseny teljes menetét, a bepakolastdl kezdve a
talalasig, st még azon tal is, mert a husételt a pincérek talaljak tanyérra a disztalrol.
Mindent a legaprolékosabban ki kell taldlni és meg kell tervezni. Ebben szintén a
korabbi tapasztalatok segithetnek.

Ha ugy érzik, hogy kezd minden a helyére keriilni, akkor jon a versenyproba,
amikor versenykoriilmények kozott leprobaljak mindazt, amit eddig megterveztek.

En ezt igy hivom, hogy versenyeztetés.

Versenyeztetés

A versenyezetés szakaszban sz6 szerint Bocuse d’Or-os koriilményeket kell
teremteni, és ebben legyakorolni az egész versenyt, elejétdl a végéig. Bird Lajos
mondta, hogy a ,,Bocuse d’Or-ra nem elég, ha a versenyzé kitalal valamit, és azt
eqyszer-kétszer elkésziti”™". Széll Tamas koriilbeliil 25-30 alkalommal probalta le a
versenyt, teljesen ugyan gy, mintha a versenyen lenne. Ehhez teljesen felépitettek
egy konyhat, ami ugyan ugy volt berendezve, és a konyhaban ugyan gy voltak a
butorok és gépek elhelyezve, mint a versenyen. Ugyan ugy idére dolgoztak, mint a
versenyen. Egyik nap eldkésziilnek, berendezik és feltoltik a konyhat, masik nap
pedig elkészitik az ételeket.

A konyha berendezése és feltoltése azért fontos mozzanata a gyakorlasnak és a
versenynek, mert azon tul, hogy egy orat kapnak a csapatok erre, a zstiri IS nagyon
komolyan figyeli €s ellen6rzi a bepakolast, hiszen anno 2007-ben Fabrice Desvignes-

t a megvadoltdk a németek, hogy csalt, azzal, hogy nem megengedett anyagokat
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csempészett be a versenykabinba. A zslri mindent atnéz, kinyit, st akar
kipakoltatnak, és bizony tiiket szurkdlhatnak a sotartoba is. Minden lehetdséget ki
akarnak zarni, hogy barki is nem megengedett anyagokat csempészen a konyhaba.
Sz¢ll Tamasék meséltek, hogy Ok is az utolso pillanatig rendezgették a konyhat, és
szinte kilokdosték Oket az id6 lejartaval. Vannak orszagok, ahol még azt is
megtervezik €és begyakoroljak, amikor a kamionrol kell lepakolni idére.

A versenykonyha felépitése azért fontos, hogy a versenyzd és commis-a
megtanuljanak otthonosan mozogni a konyhaban. Korabban emlitetem, hogy minden
mozdulatot betanulnak, amihez ez is hozzéd tartozik. Rengeteg idot és pontot
veszitenének a versenyzOk, ha verseny kozben kellene felfedezni a konyhat. A
keresgélés bizonytalansagot sugarozna a zstiri felé, akik a konyhai hattérmunkat is
pontozzak.

A verseny szimuldciot tovabb gondoltdk Molnar Gabornal, aki hangos zene
mellet késziilt a versenyre. Ezzel azt a verseny helyzetet akartak tovabb erdsiteni,
hogy oridsi hangzavar van az arénaban. Mivel ez egy nyilvanos szakacsverseny,
rengetegen jonnek szurkolni a sajat csapatuknak. Vannak, akik csak hangos
szurkolassal biztatjak a versenyzoket, de vannak, akik egész zenekarral késziilnek, a
japanok példaul fakanalakkal csaptak hatalmas zajt. A hangzavar azért lehet fontos a
probakon, mert ez is plusz teher a versenyzdnek. A versenyzdének eleve 5 és fél orat
talpalnia kell, illetve az aprdélékos munkafolyamatok felett gérnyedezni, a gépek
hoékibocsatéasa is plusz stressz, €s akkor még a hangzavar is terheli az agyi munkat,
neheziti a koncentralast. Az sem elhanyagolhato, hogy igy nem halljuk meg a coach
utasitésait.

Még az is idérendbe van véve, hogy ki mikor és mit eszik a verseny alatt.

Minden meg van tervezve, idorendbe foglalva, de még ebben a szakaszban is
eléfordulhatnak valtoztatasok. Mert az altalam megfogalmazott versenyeztetés errdl
is szol, hogy versenykoriilmények kozott megtapasztaljak, hogy mik azok, amik
tarthatok, vagy le kell mondani roluk. Ezek a valtoztatdsok akar az utolsd héten is
megtorténhetnek.

A versenyeztetés természetesen még mindig a felkésziilés része, de szerintem
ez mar egy sokkal magasabb fokozata gyakorlas. Ez napi 10-12 6ras edzést jelent a
verseny el6tti utolso két honapban. Borzasztéan monoton.

Egy alkalommal kilatogattam Molnar Géabor utolsé edzéseinek valamelyikére.

Az edzOkonyha a Gerbeaud akkori termeld lizemében volt feldllitva a Prielle
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Kornélia utcaban. Az épiiletbe belépve konnyen megtaldltam azt a helyiséget, ahol
gyakoroltak, mert a hangos zene vezetett. Ahogy beléptem a helyiségbe, csak
Vomberg Frigyes figyelt fel ram és néma fejbiccentéssel 1idvozoltiik egymast.
Molnar Gabor és Pohner Adam csak akkor vettek észre, amikor olyan szakaszhoz
értek a munkéjukban, amikor volt egy fél pillanatuk, hogy igyanak egyet. Erdekes
volt, hogy Vomberg Frigyes csak ritkdn szolalt meg, de az ujjait folyamatosan
dorzsolte. A karikas szemek nagyon arulkoddak voltak, mindenkin latszott a
faradsag, €s hogy mar nagyon a végén jarnak tiiroképességiiknek.

Sokaig néma csendben dolgoztak, amig Gabor észre nem vette, hogy Adam
valamit nem gy csinl, ahogyan azt megbeszélték. Ekkor Géabor raszolt Adamra,
hogy az ugy nem jo, csinalja rendesen. Gondoltam magamban, hogy ez nem semmi,
hogy Gabor ezt igy tudja kezelni. Aztdn par perccel késdbb Gabor kifakadt és
nagyon megdorgalta Adamot, hogy miért van az, hogy egyszer tokéletesen
megcsinalja, és a finisbe érve elrontja azt. Ha jol emlékszem valami zselés bevond
buborékos lett f6zés kozben. Ez az a rész, amikor nem csak az iz a fontos, hanem a
latvany is, mert a zsliri azonnal tudni fogja, hogy az a konyhatechnologiai eljaras
nem ugy valosult meg, ahogy kellett volna.

Minden egyes apr6 hiba, pontok elvesztését jelenti, és azok a zs(iri tagjaival
felszorozva akar tobb helyezést is jelenthet. 2015-ben Molnar Gaborék 13.-ak lettek
1338 ponttal™, az ausztralok 12. lettek 1344 ponttal. 2013-ban Széll Tamasék 10.-
ek lettek 1355 ponttal, a kanadaiak 9.-ek lettek 1387 ponttal. Ha zstiritagonként csak
egy-két pontot veszitiink, azt 24-gyel felszorozva az 0Osszesitésnél egy-két
helyezéssel is visszacsuszhat a csapat.

A verseny nagyon kiélezddott a kozépmezOnyben, és a magyar csapatnak
ebben a mezdnyben kell jol teljesitenie, hogy legalabb megtartsa az eddig kiharcolt
helyet. Persze hosszu tdvon az a cél, hogy a felzark6zzunk az élmezényhoz, de ehhez
még sokat kell letenniink az asztalra.

Geir Skeie szerint, Magyarorszdgnak még sok iddt kell eltoltenie a Bocuse
d’Or-0n, hogy az élmezdénybe keriiljon. Az élmezdnybe jutdshoz olyan orszagokkal
kell felvenni a versenyt, mint a skandinavok, vagy a franciak, vagy olyan gazdasagi
nagyhatalmakkal, mint az amerikaiak vagy a japanok. Az amerikai konyhat az
évszazadok alatt rengeteg behatds érte, a japan konyha pedig alap. Nekiink,
magyaroknak azt a tudast kell felhasznélni, amit eddig a Bocuse d’Or adott, illetve a

leleményességiinket, ami allitolag szintén vilaghird.
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4., Sirha gasztronomiai kiallitas

A Sirha nemzetkozi vendéglato- és élelmiszeripari szakkiallitds annyira Uj
Magyarorszagon, hogy az elsé kiallitas 2014-ben volt Budapesten, ¢s akkor még
Gourmet by Sirha Budapest néven volt megtartva. Legkozelebb 2016. majus 9-11.
lesz Budapesten, akkor mar Sirha Budapest néven lesz megtartva.

., ... A Sirha Budapest csatlakozik a Sirha halozathoz, amely a legrangosabb
szakkiallitasokbol all és olyan varosok a hazigazdai, mint Lyon, Genf, Isztambul, Rio
de Janeiro és hamarosan Mexikovaros.

A Sirha Budapest 2016 mdjusaban elhozza Magyarorszagra a legujabb
trendeket és innovativ megoldasokat az élelmiszer-, siito- és cukraszipar, a
vendéglatoipar és a gasztronomia teriiletén.

(...)

Varhatoan a Sirha Budapest 350 kidllitot és 20 000 latogatot vonz majd az
eseményre abbol a tekintélyes, 94 millio lakossal biro régiobol, amelyre hatassal
van.

Mindenre kiterjedo kindlat Magyarorszagrol és kiilfoldrol

A Sirha Budapesten osszegyiilik majd a magyar és kiilfoldi kiallitok legjava:
azok a gyartok, importdrdk és forgalmazok, akik élelmiszerekkel, italokkal, konyhai
berendezésekkel és felszerelésekkel, siito- és cukrdszipari illetve kavéhoz és a
kavézashoz kapcsolodo termékekkel és berendezésekkel, butorokkal és teritékekkel,
kiilonféle technologidkkal, szolgaltatasokkal és élelmiszeripari termékekkel és
berendezésekkel foglalkoznak.

A Sirha Budapest kindlata mindenre kiterjed, a szakmabeliek igényeit teljes
mértékben kielégitve egyetlen nagy esemény keretein beliil! (...) A Sirha Budapest
latogatoi olyan termékeket és szolgdltatdisokat ismerhetnek majd meg, amelyek
teljesen ujak a magyar piacon.

(...)

A Sirha Budapest lesz a Bocuse d ‘Or eurdpai dontojének hazigazdaja

A nagy presztizsii szakdcsverseny a Bocuse d‘Or eurdpai findléja torténete
soran eloszor keriil megrendezésre Magyarorszagon. Magyarorszag kormanya,

Budapest vdrosa és a Magyar Bocuse d’Or Akadémia tiamogatasaval a Sirha
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Budapest orommel latja majd vendégiil a szakacsverseny legjobb eurdpai versenyzoit
2016. majus 10-én és 11-én.

(...)

Csakugy, mint a tobbi Sirha szakkiallitds, a Sirha Budapest érdekes programok
— koztiik versenyek — tomkelegével varja majd minden szakma képviseldit és a
latogatokat: lesznek majd pék- és cukraszversenyek, illetve barista bemutato a
szakma legtehetségesebb magyarorszagi kepviseldivel.

(...)

A Sirha Budapest egy a szamos vendéglatoipari és gasztronomiai tematikdju
esemény és szakkidallitas koziil, amelyet a GL Events kidllitas szervezo cég valosit
meg.”™' A GL Events a 100%-0s tulajdonosa a Hungexpo-nak, és igy a szalak
ismét Osszeérnek.

Eddig Magyarorszagon a Hoventa és a Foodapest volta a két legismertebb
gasztrondmiai szakkiallitas. En gy gondolom, hogy a Sirha lesz a legjelentSsebb,
mind Magyarorszagon, €s a régidban.

2014-ben Kkint voltam a Gourmet by Sirha Budapest-en és kovettem az akkori
magyarorszagi Bocuse d’Or dont6jét. Budapest és Magyarorszag keretein beliil ez is
nagy kiallitas. Majd 2015-ben kijutottam Lyon-ba is az ottani Sirha kiallitasra, ahol
kozel egy héten keresztil a 2016-os Bocuse d’Or Europe Budapest standjan
dolgoztam. Hogy érzékeltessem a Lyon-i Sirha nagysagat, az utols6 napon, amikor a
Bocuse d’Or dontdje €s eredményhirdetése is volt, kétszer eltévedtem a kiallitason.
Ez egyrészt azért is fordulhatott eld, mert a Lyon-1 Expo teriilete tobbszordse a
budapestinek, illetve annyi kiallito és érdeklédd van, hogy az ember konnyen
eltévedhet kozottiik.

A Sirha Budapest-re nem csak kiilfoldi kiallitokat varunk, hanem a régiobol
érdeklodoket, és a Bocuse d’Or Europe miatt Eurdpa szamos mas pontjarol
szurkolokat is. Budapestnek ez oriasi lehetdség ¢és egyben feladat is, hogy fogadja a
varhatoan tobb ezer vendéget. Szallodak és éttermek fognak megtelni. Ha Budapest
jol szerepel, akkor jo alapot adhat a késébbi turizmusnak. 2016 majusdban Eurdpa

rank fog figyelni.
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5. Mi var rank 2015 utan?

2015 januarjaban lezajlott a Lyon-i Bocuse d’Or esemény és mindaz, ami
kapcsolodott hozzad. Most kozel egy évet varunk arra, hogy ujra Bocuse d’Or
esemény legyen. Varjuk, hogy a Hagyomany & Evolicio legjobbjai ismét
Osszemérjek tudasukat a Magyar Bocuse d’Or dontdjén. Varjuk, hogy a magyar
bajnok, a magyar csapat Gjra kvalifikalja magat a Bocuse d’Or Europe Budapest-rdl a
Lyon-i dontdbe. Es varjuk az elkovetkezendé tovabbi Bocuse d’Or-okat is - nagy
felkialto jellel a mondat végén, mert azon til, hogy ez egy fantasztikus esemény,

rengeteg hozadéka van!

5.1. Eredmény (célok, megvalosulas, és azon tul)

A Bocuse d’Or-on vald részvétel oOtlete a 2000-es évekre datalhatd, amikor
kezdet korvonalazodni egy 0 gasztrondmiai egyesiilés, akik szeretnék a magyar
gasztrondmiat megreformalni. Ez lett a MGE, Molnar B. Tamés és Bittera Dora
vezetésével. Legfobb céljuk, hogy a magyar gasztronomianak visszaadjak régi
presztizsét. Ehhez az egyik eszkéz a Hagyomany & Evolucidé melegkonyhas
szakacsverseny létrehozasa, ami elészobéja a Bocuse d’Or-nak.

A Bocuse d’Or-on eddig négy alkalommal vettiink rész. 2008-ban és 2010-ben
még nem sikeriilt az eurdpai dontébol tovabb jutni, de 2012-ben és 2014-ben mar ez
sikertilt. 2013-ban 10. helyen, 2015-ben a 13. helyen végzett a magyar csapat. 2012-
ben Stockholm-ban kihirdették, hogy 2016-ban Budapest rendezheti a Bocuse d’Or
Europe-t.

Az utdbbi két versenyen elért eredményekkel bebizonyosodott, hogy ha kelléen
komolyan vesszilk a Bocuse d’Or-on vald szereplés, akkor azt elérhetjiik. A
szereplésekkel Osvényt tapos ki a Magyar Bocuse d’Or Akadémia a kovetkezd
versenyzOknek, és a magyar gasztronomianak is. A jo szereplésekkel figyelni fog
benniinket a vilag, kivancsiak lesznek gasztrondmiankra, és elindulhat Magyarorszag
iranyaba is a gasztro-turizmus. Mindezeket Osszegezve, egy olyan lancreakcio
indulhat el, vagy mar el is indult, ami nem csak a magyar gasztronomidnak adja

vissza régi presztizsét, de felporgetheti a magyar gazdasagot is.
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Lehet, hogy most nagyon nagy szavakat hasznalok, de remélem, hogy elébb
vagy utobb - de inkabb eldbb, minden magyar ember megérti és tdmogatni fogja

mindazt, amit a Bocuse d’Or jelent.

5.2. Azéta ez tortént

En azt gondolom, hogy a vildg, de legaldbb azok, akik a gasztronomiat kovetik
felfigyeltek Magyarorszagra. Talan ez a leg fontosabb. Azzal, hogy a Lyon-i Bocuse
d’Or-on mind a két magyar csapat ennyire stabilan a kozépmezOnyben végzett,
minden képpen figyelemre méltd. Bebizonyosodott mésodik alkalommal is, hogy
konkurenciat jelentiink a tobbi orszag csapatainak. Tovabba bizalmat nyertiink a
Bocuse d’Or szervez6inél is, hogy 2016-ban Budapest Sirha-n rendezhetjiik meg a
Bocuse d’Or Europe-t. Es ha az &6 bizalmukat elnyertiik, akkor, most itt a lehetdség,
hogy a nagykozonségnek is megmutassuk, hogy mire vagyunk képesek, és az 6
bizalmukat is megnyerjiik.

A Magyar Bocuse d’Or Akadémia rohamtempdban vette fel a versenyt a tobbi
orszaggal a Bocuse d’Or-on. A Magyar Bocuse d’Or Akadémia kezdi elérni azt az
allapotat, hogy oOnalléosodjon. Sok vita és harc utan kezdenek e kedélyek
megnyugodni, és mindenki arra koncentral, amire hivatott. Az Akadémiat anno a
MNGSZ-es csapat vezette, majd az MGE vette at az irdnyitast. Most ott tartank,
hogy az Akadémia kezd levalnia az MGE-rél és kezd fiiggetlenedni. Nem
bantasként, de az akadémia kin6tte magat az MGE-b6l, Molnar B. Tamas szakmai
kritikai munkajabol. Persze, hogy idaig eljussunk, kellet hozza 6 is. Ez célja is az
akadémidnak, hogy oOnfenntartdak ¢és fliggetlenek legyenek, hogy csak a sajat
feladataikra tudjanak koncentralni, és ugy miikodjenek, mint egy cég. Tovabbi cél,
hogy a Bocuse d’Or politikan ativel6é esemény legyen, hogy szépen lassan az allam
togyérol is leszakadjon. Persze minden tamogatast szivesen fogadnak.

A Magyar Bocused’Or Akadémia mogé egységesen felsorakoztak séfek,
étterem tulajdonosok, ujsagirok, akik mind részt vesznek az akadémia munkdjaban,
mert hisznek abban, hogy a magyar gasztronomianak helye van vilag gasztronomiai
térképén. Az akadémia mogé felsorakozott a magyar allam is, nem csak anyagi
tamogatassal, de fizikai teret is ad ahhoz, hogy a célok megvalésuljanak. gy

hozhattuk el Budapestre a Bocuse d’Or Europe dontdjét.
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Szakdolgozatom elkészitéséhez alapvetden az internetes cikkekre alapoztam,
illetve mindarra, amit a médiabol 0ssze tudtam gylijteni. Szerencsére egyre nagyobb
ezeknek a cikkeknek a szama, mind az interneten, mind az irott sajtoban is. Ez azt
mutatja, hogy van mirdl beszamoloét irni, €s van téma, amivel lehet foglalkozni.

Remélem, kezd korvonalazodni minden magyar emberben, hogy a Bocuse
d’Or-on valo jo szereplésnek, milyen hozadékai lehetnek a magyar gazdasagra, a

magyar gasztronomidara, és kulturankra a gasztro-turizmuson keresztiil!

5.3. Most mi a cél? Jovokép

Természetesen a legfobb cél, hogy mihamarabb megnyerjiikk a Bocuse d’Or-t.
Korabbiakat dsszegezve, az akadémianak most mar van tapasztalata, hogyan talalja
meg a megfeleld versenyzdket, hogyan készitse fel dket a versenyre, illetve tudja,
hogy hogyan kell ehhez forrasokat gylijteni. Az eddigi eredmények szépek,
latvanyosak, és ezaltal konnyen érthetoek, igy talan most mar sokkal kdnnyebb
ezeket a forrasokat is ,,0sszegytijteni”.

Ezek mellett a masik cél, hogy az akadémia 0Ugy miikddjon, mint egy
vallalkozas, fliggetlenként miikodni. Az, hogy az allami tAmogatasokt6l mikor lesz
teljesen fiiggetlen az akadémia, azt nem tudom, de szerintem ez még eltart egy
darabig. Ez alapvetden attol fiigg, hogy mennyi véllalkozoi tAmogatasra sikertil szert
tenni, és itt elsd sorban pénziigyi timogatasra gondolok.

En tigy gondolom, hogy a fiiggetlenséget abban kell keresni, hogy a pénziigyi
tamogatoktol fiiggetlen megoldasokat vigyen véghez az akadémia. Ehhez nagyon jo
¢s folyamatos kommunikacioéra van sziikség, hogy mindenki megkapj azt, amit
szeretne. Ez azt jelenti, hogy az akadémia a tdmogatasokért cserébe, valamilyen
moddon 8 is visszaad, ezek lehetnek reklamok, nevek feltiintetése, vagy a tamogatok
érdekeinek képviselete. A Iényeg, hogy kozosek legyenek a célok.

fgy a kozos cél egyértelmilen a gasztro-turizmus novelése és fejlesztése. A
Bocuse d’Or-on val6 jo szereplésekkel a magyar gasztrondmia €s a magyar szakacs
szakma presztizse fog néni. A jo eredményeink kivancsisdgot és egyben bizalmat is
keltenek az emberekben. A Magyarorszagra érkezok, illetve, akik hazankon beliil
utazgatnak, érdeklddni fognak gasztronémiank irant, szeretnék azt megismerni, €s

megtapasztalni.
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Akik Franciaorszagba utaznak, nem csak Pdrizst szeretnék latni, hanem
vidéken utazgatva felfedezhetik a francia gasztronomiat is. Ahogy a Michelin
gumiabroncsgyar kitaldlta, hogy szerkeszt egy kiadvanyt, amiben a vidéki
latnivalokat népszeriisiti, ugy fognak kopni az aut6 abroncsok is, és igy a
gumiabroncs eladdsok is néni fognak. A Bocuse d’Or egy orszag imazs verseny is
egyben.

Ezek hosszutavon megvalosulo tervek, és a terveknek hosszatavon lesznek
hozamai is. Ezeket belatni egy dolog, de ezekhez hozzajarulni, viszont bizalom
kérdése. Ha lehet mondani, akkor a harmadik cél az emberek bizalmanak
megnyerése. Ez egy spirdl, mert egyik a masikat generdlja, de ugyan ugy ki is
olthatja. Ezért mondja Hamvas Zoltan, hogy a Magyar Bocuse d’Or Akadémiat ,,nem
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fenntartani kell, hanem fejleszteni.

6. Bocuse d’Or és a magyar gasztronomia

6.1. Bocuse d’Or, mint gasztron6miai politika

Nem szép szo, de ugy gondolom, hogy a Bocuse d’Or-nak szerepet kell
vallalnia a magyar gasztrondmia alakitdsaban. Kozvetleniil, vagy kozvetve hatdssal
van mindarra, ami koriilveszi a versenyt.

A Bocuse d’Or hatassal van a versenyre jelentkezOkre, mert célt adhat nekik az
¢letilkben, hogy a szakacs szakmat valasszak, vagy azon maradjanak. Tovabba, ha
nyernek és kijutnak Lyonba, akkor hirnevet kapnak, akar ,,sztarokka” is valhatnak.
Nem beszélve, hogy a tudas, amit a Bocuse d’Or-on szereznek, tovabb gazdagitja a
magyar akadémiat, és segitséget adhat a kdvetkezd versenyzdknek, és alapvetden a
kovetkezé nemzedékeknek is.

Ha a Bocuse d’Or Akadémia nem is szolhat bele kozvetleniil a magyar
szakacsképzés rendszerbe, de jO eredményeivel, tapasztalataival befolyasolhatja a
dontéshozokat kiilonb6z6 forumokon vagy érdekérvényesito szervezeteken keresztiil.
Hiszen az akadémia tagjai elsdsorban étteremtulajdonosok, és Ok azok, akik
szerzédtetik majd az utanpétlas szakacsokat az éttermeikbe. Ok tudjak, hogy milyen

szakacsokra van sziikségiik a konyhdjukon. Ez egy tobbszordsen kozvetett folyamat,
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de ugy gondolom, hogy a Magyar Bocuse d’Or Akadémianak legyen ebbe is
beleszolasa, illetve kérjék ki az 6 véleményiiket is.

A Bocuse d’Or hatassal lehet a beszallitokra és az Ostermeldkre is. Verseny
indulhat el azért, hogy a versenyfelkésziilést egy-egy bizonyos termeld termékeivel
segitsék ¢és lassdk el. Mindenképen marketing lehetdség az Ostermeldknek. A
gasztronémiaban egyre nagyobb hangsulyt fog kapni a mindségi alapanyagok
beszerzésére, mert ahogy mondani szoktak, ,,rosszbdl jot nem lehet f6zni”. Ez mar
elindult a magyar éttermek legfelsébb szintjén, st vidéken is mar kézvetleniil a helyi
Ostermel6tol szerzik be az alapanyagokat. Ez nagyon fontos az alapanyagoknal, hogy
mindségi és helyi legyen. Elfeledett zoldségeket vagy allatokat hoznak tujra divatba.
Zoldségekkel kisérleteznek, hogy egyes konyhatechnologidkra, hogy reagalnak,
mind iziikben, és allagukban. A Biivos szakdcs internetes oldalan rendszeresek az
ilyen tesztek eredményeinek kozlése. A Czifray verseny kurzus tobbek kozott errdl is
sz0l, hogy az adott alapanyagbol hogyan lehet a legjobbat kihozni.

Mindség tanusitvanyokkal erdsiteni lehet a piacot, vagy az ott megszerzett
pozicidt. Magyarorszagon 2013-ban uj, valoban mindségi mindség tanusitvany
program indult el Aranyszalag néven. Az Arany szalag®™" a német ,,Feinheimisch”,
vagy a vilaghiri francia Label Rouge védjegyek nyomdokain kivan jarni. Nem
lepddnék meg, ha a 2016-os Bocuse d’Or Budapest eurdpai selejtezdjén a kotelezd
alapanyag a Tetrabbit ,relax” nydl (Tetrabbit: szabadtartasu ,relax” nyul), vagy
keleméri barany (Balogh Nagy Erzsébet: keleméri Ile de France-barany)**™ lenne.
De ha az Arany szalagos alapanyagokbol indulunk ki, akkor még van tobb valasztasi
lehetdség.

Habar a Bocuse d’Or nem része ezeknek a kisérleteknek, vagy nem fektet le
szabalyokat az Aranya szalag rendszeréhez, mégis ha ezeket az alapanyagokat
hasznalja, akkor elindulhat egy olyan fajta kommunikaci6 a két fél kozott, ami hat
egyik a masikra. Ez egyrészt feltételezi, hogy a Bocuse d’Or-on csak a legjobb
alapanyagokkal dolgoznak, ¢és ehhez meg kell taldlnia legjobb mindségl
alapanyagokat, illetve Ostermeldket. Masrészrél az Ostermeldknek is kihivast
jelenthet, hogy szeretnének megfelelni Bocuse d’Or-nak, és akar nemzetkozi hirnevet
szerezni azzal, hogy biztositjak az alapanyagot a versenyre.

A Bocuse d’Or lényege, hogy kétévente taldlkozzanak a vilag legjobb
szakdcsai, ¢és azon tul, hogy tudidsuk megmérettetik ezen a versenyen, a

tapasztalatcsere 1s megtorténjen. A vildg minden t4jarol érkezé szakacsokkal
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egyszerre szurkolok és gasztrondmiaban dolgoz6 szakemberek is érkeznek a Bocuse
d’Or-ra. Egyrészt a versenyre, masrészt a verseny keretét adé Sirha kiallitasra is.
Azzal, hogy Budapest megkapta az eurdpai selejtezd megszervezeését, Oridsi
lehetdséget is kapott. Igaz ez egyszeri alkalom - és szerintem egy jo ideig nem lesz
Magyarorszagon még egyszer Bocuse d’Or -, de ez az egy alkalom is befolyasolja a
turizmusunkat, €s hosszutdvon az a cél, hogy a gasztronémidra kivancsi turistak
egész ¢évben felkeressék hazankat, ¢és hosszabb iddt toltsenek itt felfedezni
Magyarorszagot és gasztronomiank.

A turizmus szervezésével elsésorban a Magyar Turizmus Zrt. foglalkozik, de
mas szervezetekkel kozosen dolgoznak azon, hogy Magyarorszdg minél tobb
embernek uti célja legyen. Ezek kozé a szervezetek kozé tartozik a Magyar Bocuse
d’Or Akadémia is. Most mar két alkalommal is képviseltiik magunkat Lyon-ban a
Sirha kiallitdson is a magyar standon, ahol Magyarorszagot képviseltiik és azon
faradoztunk, hogy meggydzziink minél tobb latogatot, hogy Magyarorszag jo uti cél.
Mivel a Sirha egy gasztrondmiai rendezvény, evidens, hogy a magyar standon
magyar termékeket is prezentaltuk, elsé sorban Arany szalagosokat.

Es hogyan és milyen eszkozokkel tudja a Magyar Bocuse d’Or Akadémia
céljait elérni, azokat megvaldsitani? Hogyan tud a magyar gasztronomiara hatni,
befolyasolni azt? A valasz egyszerii, viszont ehhez a stratégia kidolgozasa sokkal
Osszetettebb. A Magyar Bocuse d’Or Akadémia legfontosabb eszkdzei céljainak
megvaldsitasdhoz, a jO eredmények — ez a legfontosabb cél is egyben, a jo
eredményekkel a megszerzett tudas, most a Budapesti Bocuse d’Or europai selejtezd,
¢s a média. A jo eredmények onmagukért beszélnek, de mint egy jO PR-osnak
beszélni is kell az eredményekrdl. Be kell mutatni az embereknek, hogy mi ez a
verseny, mir6l szol, és el kell magyarazni nekik, hogy ez miért is j6 nekiink, illetve a
gasztronomianknak. Manapsdg a média nem csak tajékoztatja az embereket, hanem
megfelel$ eszkozokkel befolyasolni is tudja. En ugy gondolom, hogy az utobbi két
Bocuse d’Or-os szereplésr6l nyugodtan lehet beszélni, ¢és nem kell
részeredményekkel, vagy eredmények modositasaval félre vezetni az embereket.

Azzal, hogy a Magyar Bocuse d’Or Akadémia munkdjardl és eredményeirdl
sz6lnak a hirek, és a sajto is ezekrdl ir, ez mind jo és szép. De ezeknek oda-vissza
kell hatniuk egymasra. Egyrészt elismerés az akadémidnak, ha roluk irnak, illetve az
akadémianak is aktivan befolyasolnia kell a médiat, hogy olyan képet alkossanak

roluk, amilyet valoban szeretnének a vilag felé mutatni.
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Egyébként a Bocuse d’Or latvanyos eredményei most nagyon kozkedvelt téma,
¢s mint eszkozt fel is lehet hasznalni. Eszkdz olyan tekintetben, hogy a magyar
allamnak nem kell milliardokat koltenie a turizmusunk fellenditésére, mert a Bocuse
d’Or eleve tomegeket vonz, és mindenki err6l fog beszélni. Ha a magyar allam tobb
tiz milliéval kivéan segiteni a budapesti Bocuse d’Or megszervezésében, akkor lehet,
hogy nem csak megsporolhat milliardokat, de nagyobb hasznot is hozhat a jol
megszervezett budapesti selejtezd. Hiszen a Bocuse d’Or-nak most mar presztizs
érteke van.

Es megint ugyan oda jutottam, hogy megfelelé kommunikacioval és
egylittmiikodéssel, kisebb raforditdsokkal sokkal eredményesebbek lehetiink. Csak

meg kell talalnia a kapcsolddasi pontokat.

6.2. Hol tart most a magyar gasztronémia?

Amikor Hamvas Zoltant kérdeztem, hogy mi a véleménye a magyar
gasztrondmiardl, akkor a kovetkez6t valaszolta: ,,Jo. Nagyon jo a vélemenyem. Ha
megnézem, hogy én mikor kezdtem el a pdlyamat 88-ban, akkor milyen
gasztronomia, ételek és éttermek voltak, de ha csak visszanézek 15 évet, vagy 10 évet,
vagy 5 évet, dssze nem hasonlithaté. Es én azt gondolom, hogy ma mdr Budapest egy
rendkiviil izgalmas hely, és szines a felhozatala, a Streetfood-tél a gasztronomidaig.
Nekem csak egy szegmens hianyzik, ez dallandoan visszatérd példa, hogy hova menjek
el egy marha jo toltott kaposztat, vagy gulydslevest enni. Arra én nem tudnék valaszt
adni.”™
A valaszbol egy érdekes dolog deriil ki. Magyarorszdg még mindig vizfeja.
Magyarorszagon még mindig és egyértelmiien Budapest a kozponti hely. Es ez
érvényes a gasztronomiankra is. Magyarorszag Osszes Michelin csillagos étterme
Budapesten van, a Fine Dining éttermek zome is itt koncentralddik, ,,Gasztro-
forradalmak” innen indulnak, a legtobb kiilfoldi turistinak Budapest a célpont. De
ezen nem is csodalkozom, mert Budapest egy nagyon szép varos, €s egyben igazi
vilagvaros is. Az emberek a nap 24 o6rajaban az év 365 napjan mindig talal valamit.
Es nem szabad elfelejteni, hogy Budapest nagyon sok embernek munkét is ad.

Budapest gazdasagi és kulturalis motorja Magyarorszagnak.
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Hamvas Zoltan vélaszabol az is kideriil, hogy a magyar gasztronoémiaban azért
még vannak lyukak. Példaul, ha valakinek ajanlani kellene, hogy hova menjen egy jo
gulyaslevesért, akkor gondban vagyunk. Ez azt jelenti, hogy nem egységes a
gasztronomiank. Persze nem kell, hogy minden étterem csillagos legyen, vagy Fine
Dining vonat képviseljen, de alapvetdnek kellene lennie, hogy mindenhol jo ételeket
szolgéljanak fel a vendégeknek a maguk kategoriajukban és tipusukban.

Es amikor gasztro-kultirankrol kérdeztem Hamvas Zoltant, lathatoéan
elfogultan vélaszolt, és el is ragadtatta magat. Szerinte ,,Hosszutavon csak azok
fognak sikeresek lenni, akik jol muzsikalnak. Akik at akarnak verni, be akarnak
csapni, hiteltelent produkdlnak, azok elébb-utobb ki fognak pusztulni. Es nagyon
remélem, hogy ki fognak esni a piacrol. Erre van ellen példa, van olyan éttermi lanc
Magyarorszdagon, amelyik betélti az Osszes csaladi eseményt és iinnepséget, és
korlatlan étel-italfogyasztassal, hiteltelen ocska dolgokat adnak olcso pénzért. Ezzel
az a probléma, hogy meglehetosen szerény az emberek pénztarcdaja Magyarorszagon,
és sajnos egy ilyen is meg tud élni Magyarorszagon, aki példaul 4490 forintért
korlatlan étel-italfogyasztast tud kindlni vasdarnap, és elmegy erre a csaldd, mert még
ebbdl kap 50% kedvezményt.

- Ennek mi lehet az oka? A vékony pénztirca, vagy nincs is igényiink
minoségibb élményre?

Mind a ketto. A ketto egyiitt jar. De ez sem Osszevetheto a 10 évvel ezelotti
dllapottal. Ugy gondolom, hogy markdnsan, és iszonyatos gyorsasdggal né az
igényességre torekvék szama és ardnya. Es azt gondolom, hogy itt is rendkiviil fontos
szerepe lesz a Bocuse d’Or-nak, ha majd idején az az europai dontd Budapestre,
hogy az utanpotlast megtaldljuk, és befertézziik azokat a fiatalokat és gyerekeket,
hogy kedvet kapjanak ahhoz, hogy érdemes ezt a szakmat csindlni, és marha jo. Es ne
az legyen, hogy kin és szenvedés legyen egy épeszii szakdcsot vagy pincért taldlni.
Picit legyen tul kinalat a munkaero piacon, és konnyebben kapjunk jo szakembert, és
ne kelljen idiotakat alkalmazni.”™

Maradva a gasztro-kulturanknal, Széll Tamas is ezen a véleményen van, hogy
.. ..egyreszt ennek anyagi okai vannak, de nem ez a fo ok. A masik, hogy sulyos
kulturdlis fekete lyuk van, ami nem teszi azt lehetévé, hogy mi magyarok nem csak
ide (Onyx étteremre gondol), de gyakorlatilag vendéglobe jarjanak.” llletve, hogy a
vendégeknek az a szlik hanyada, akik meg is engedhetik maguknak, hogy

elmenjenek ebédelni valahova, 6k ,keményfejiek”, mert ,,foldhoz ragadt
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gondolkodasuak. Van egy konkrét elképzelésiik, és nem hagyjak magukat

lii e . r 7 r
M Magyarorszagon a csillagos éttermek, és a hasonléan magas

befolydsolni.
szinvonalu éttermek sokkal gyorsabban fejlodtek, mint a vasarlo erd, a vendégek.

Paradoxon, hogy ez a fejlodés idaig eljutott, annak ellenére, amit Hamvas
Zoltan mondott, hogy nehéz manapsag értelmes szakembert talalni. Had éljek egy
munkahelyi példaval, amikor is a szakacstanulo ,,gujas” felirattal vitte a hiitdbe a
gulyaslevest. Igen, ez igy nem egyszerii. De azért vannak a jo példak, amik azt
bizonyitjak, hogy érdeklddéssel és onképzéssel, és természetesen akarattal, el lehet
jutni csillagos szintre is. Remélhetdleg ezek a helyek nem csak példat mutatnak,
hanem inspiraljak, és kedvet adnak a jovO utdnpotlasanak a vendéglatds szakmat
valasztani. Remélem sikeriil a Bocuse d’Or-nak is ehhez kedvet csinélni.

Az éttermek az utanpotlést a szakiskolakbol kapjak. Kérdésem, hogy milyen az
az oktatasi rendszer, ahol fejkvota alapjan tartjdk a statisztikat, és ez miatt nem is
nagyon lehet a rossz tanulokat megbuktatni. A vizsgakovetelmények a XXI.
szdzadban még mindig az 50-60 évvel kordbbi rendszer kovetelményeinek akar
megfelelni, ami a tomegtermelésr6l szolt. A szakiskoldk nem a piac
kovetelményeinek akar megfelelni, hanem az irdasztalok mogott 1il6 ,,szakemberek™
elirdsainak. Igy a tanulok és a frissen végzett ,szakemberek” olyan tudassal
indulnak, vagy inkabb esnek bele a vendéglatasba, amit nem tudnak hasznositani, és
igy a munkahelyeken kell Gjra elkezdeni a tanitast. Ez az egyik fele a rossz oktatasi
rendszernek, a masik a tanulok hozzaéllasa a munkdhoz. Teljesen érdektelenek és
kotelezd rossznak itélik a munkat. A vendéglatisra amugy is a nagy fluktudcio a
jellemzd, de igy még nagyobb lesz az, és marad a stagnalas a vendéglatisban. Az
MGE egyik célkitlizése, hogy az oktatasi rendszert megreformaljak, hogy a piac
kivanalmaira készitsék fel a szakmat valaszto tanulokat, és ehhez tud hozza segiteni a
Magyar bocuse d’Or Akadémia is a latvanyos eredményeivel, hogy az akadémia
tagok is befolyésolni tudjdk az oktatdsi dontéshozokat. Ehhez ki kell talalni, ,.és
megcsindlni azt, hogy mikor nevezhessiink ki valakit szakdcsnak, felszolgalonak,
vagy cukrasznak, milyen tuddssal kell birjon, milyen kévetelmény legyen egy
szakmunkdas vizsgan. ™"

Ahhoz, hogy a magyar gasztronémiaban pozitiv valtozasok torténjenek anno el
kellett inditani az MGE-t, meg kellett fogalmazni a Kulinaris Charta-t, amit
rengetegen ala IS irtdk. Az alairok ugy vélték, hogy ,,Vendéglatasunk és

gasztronomiank valaha az orszag vonzereje volt, ma nem az. Szeretnénk, ha ismét
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azza valna. Ezért latjuk sziikségesnek az alabbiak rogzitését. Az étkezési kultiura az
orszag civilizaltsaganak és altalanos kulturdjanak egyik legfontosabb fokmérdje.
Koélesonhatasban all mezogazdasaggal, egészségiiggyel, kornyezetvédelemmel,
szakmdk egész sordaval, a koziziéssel, az orszdgimdzzsal. Athatia a tdrsadalom
egészét — ugy szocidlis, mint gazdasagi és kulturalis értelemben. Az életiinkrol van
szo. Elvarhato, hogy az orszag polgarsaga és az dllam az iigy jelentoségéhez mérten
kezelje a kérdést.”™"

Most ott tartunk, hogy kezdiink feleszmélni jelenlegi helyzetiinkre ¢és
lehetdségeinkre. Lehetdség, hogy az 0j szakacsnemzedékek Magyarorszag legjobb
éttermeiben tovabb tanuljanak és képezzék magukat, hogy majd tovabb allva a
megszerzett tudasukkal tobb helyre eljusson ez az j hullam. Lehetdség van a
mezdgazdasagban, hogy elindult a kommunikédcido és a kozds kutatomunka az
alapanyagok nemesitésében, hogy j6 mindségli alapanyagokkal dolgozhassunk a
konyhékon. Lehetdség, hogy a médian keresztiil befolyasolni tudjuk az emberek
gondolkodasat, hogy alapvetd igényiink legyen a mindségi ételek keresése.

Hosszutavon ezeket a lehetdségeket erdsségekké kell alakitani, hogy
meglegyen az emberekben az az igény, hogy éttermekbe jarjanak, és erre idot és

pénzt is teremtsenek.
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6.3. Amit eddig adott a Bocuse d’Or

A Bocuse d’Or-on valdé utobbi két jo szerepléssel felfigyelt a vilag
Magyarorszagra. S6t, 2016-ra elhoztuk Budapestre az europai selejtez6t. A vilag
mar nem csak felfigyelt Magyarorszagra, de 2016 majusdban mindenki figyelme
rank fokuszal.

Anno a versenyfelkésziilésekre kiilfoldi versenyzok segitségét kértiik. Elindult
egy fajta konzultacié mas orszagokkal, nagyon fontos, hogy bajnok orszagokkal,
akiktél egyenlére van még mit tanulnunk. Konzulticiok kezdddtek magyar
szervezetek kozott is, mert tobben latnak lehetséget a Bocuse d’Or-ban.

Az eddigi szereplésekkel tapasztalatot és tudast is gylijtott a Magyar Bocuse
d’Or Akadémia, ami a kdvetkezO versenyek felkésziilésében ad majd segitséget.
Ez a tud4s mar most kincsnek szamit, és remélhetdleg kozkincesé valik.

Talan a legfontosabb, amit a Bocuse d’Or adhat Magyarorszagnak, az a bizalom.
Az emberekben bizalmat keltenek a jo eredmények, ¢és remélhetdleg a jol

megszervezett Budapesti dontd is majd.
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7. Mi magyarok, mit adhatunk a magyar gasztronomianak?

Mi magyarok els0 sorban a vasarloeréonkkel tudjuk tamogatni a magyar
gasztronomiai forradalmat. Ha tudatosan keressilk azokat a termékeket ¢és
alapanyagokat, amiket Magyarorszagon termesztettek vagy készitettek. Pontosabban,
a mindségi hazai termékekre legyen igényiink, mert alapvetéen ezek mind
befolyasoljak életmindségiinket és gasztronémiai kultirankat is. Prébaljunk meg
elszakadni a kiilsOségekt6l, hogy alapvetéen ne a marketingbe csomagolt
¢lelmiszerekre legyen a legnagyobb igényiink, mert azt eszi az egyik vilagsztar is.
Ezzel nem azt akarom mondani, hogy minden marketing tevékenység
boszorkanysag, hanem, hogy még mieldtt megvasarolunk valamit a boltokban, vagy
beiiliink egy helyre elfogyasztani egy ételt vagy italt, tdjékozodjunk. Pontosan ez
lenne az egyik célja a marketingnek, hogy tajékoztassa az embereket, és befolyasolja
Oket, a tobbi pedig rajtunk mulik, hogy el tudjuk donteni, hogy mire van sziikségiink
¢s igényiink.

A magyar gasztronomiai forradalomnak is a marketingre van sziiksége, hogy
tajékoztassa az embereket, és befolyasolja igényeinket a mindségre. Persze nem kell
rogton elfelejteni eddigi gasztrondmiai szokasainkat, de legyiink nyitottak az Gjra, és
torekedjiink a mindségi étkezési kultura kialakitasara.

Sajat tapasztalatom, hogy amikor jobban figyeltem étkezésemre, és nem
sajnaltam 1d6t és pénzt 4aldozni bizonyos alapanyagok beszerzésére, sokkal
kiegyensulyozottabbnak éreztem magam. Etkezési naplot vezettem, figyeltem az
alapanyagok mindségére ¢€s azok valtozatossdgara, hogy komplettaljam
szervezetemet. Es ehhez nem kell mindig a legdragabb élelmiszert megvasarolni,
vagy gorcsosen keresni a ,,bio” feliratot a csomagolasokon. Egyszeriien ismerniink
kell a sajat gasztronomiankat, étkezési szokéasainkat, ismerniink kell sajat magunkat,
¢és figyelniink szervezetiink jelzéseire. Tudjuk az alapanyagok szezonalitasat —
egyébként ezzel sporolni is lehet, étkezési szokasaink eredetét és miértjét, hogy
miket szeretiink, illetve, mikor mire vagyunk. Sajnos sokan vannak azok is, akik
eldbb vesznek cigarettat, mint hogy j6 kenyeret egyenek.

Alapvetéen tudatossa és izgalmassa kellene tenni taplalkozasunkat. Atalakitani
kotelez6  szokasokat és mindennapi rutin  feladatokat élvezetes kreativ
munkafolyamatokka. Egy haziasszony ne kotelezd feladatnak tekintse csaladja

etetését, €s minden nap ugyanazzal a rutinnal kenje meg a vajas-parizsis kenyeret,
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hanem lepje meg gyerekeit, vagy kapraztassa el parjat kreativitasaval. Az emberek
¢letében a fozdcskézést és siitogetést aktiv kikapcsolodassa és szorakozassa kellene
formalni. Ismerjiink meg alapanyagokat és technologiakat, sajat igényeinket mi is Ki
tudjuk elégiteni kreativitassal. Nagyon fontosnak tartom, hogy a gyerekeket is
bevonjuk a konyhai életbe, mert igy szorakozva tanulhatnak 6k is. Es ha tényleg
passziv €lvezbi szeretnénk lenni a gasztronomidnak, akkor is legylink kreativak és
érdekldodoek, hogy 1) ételeket, konyhai stilusokat ismerjiink meg. Nem szabad
belesiippedni a minden napi rutin adta kényelembe.

Mindezek kialakitasaban segithet a magyar gasztronomiai forradalom jo
marketing stratégiaja.

Valodi mindségi rendszerek kidolgozasdra ¢és bevezetésére van sziikség.
Ezeknek a mindségi rendszereknek tartalmat kell adni, ne csak marketing eszkoz
legyen az ecladhatosaghoz. A médiat felhasznalni mindezek kommunikalasara. Az
embereket tajékoztatni kell, hogy ismerjék ezeket a mindség sztenderdeket, hogy
objektiven tudjanak donteni vasarlas el6tt. Mindezeknek az alapfeltétele a jo
kommunikécid. Kapcsolatot kell teremteni 6stermeld kereskedd és vasarlo kozott.
Egyrészt ismerni kell a vasarlok igényeit, de ugyanigy igényeket is teremteni a
vasarlokban. Ennek oda és vissza kell hatni, és szerintem erre a legjobb hely a piac.
A piacokon — jobb esetben — szakképzett eladok vagy pont a termel6k tudnak
segiteni a vasarloknak. Ellentétben egy hipermarkettel, ahol teljesen elvesziink a
sorok €s a termékek valasztékaban. Persze ennek pont ez a lényege, €s rdadasul az
esetek tobbségében akciokkal csabitjak a vasarlokat a tomegtermékek véasarlasara.

Sajnos az emberek tObbsége a pénztarcijuk vastagsaga, vagy éppen annak
vékonysdga, nagyon erdsen befolyasolja vasarlasi dontéseit. Inkabb az a szokas,
hogy hipermarketekben véasarolunk, mert ott minden egy helyen van és olcsobb. Ez
csak részben igaz. Amikor a VIII. keriileti Rakoczi téren laktam, akkor az ottani
Vésarcsarnokban gyakran olcsobban tudtam igazi tejet €s tejtermékeket vasarolni
kozvetleniil egy dstermeldtdl, mint az ottani hipermarketben. A 1ényeg, hogy sokszor
ugy gondoljuk, hogy nem engedhetiink meg magunknak dragabb élelmiszert, ami
izeiben ¢és bel tartalmaban jobb egy olcsobbnal, holott a olcs6 dobozos sort
megvesszilkk karton szamra, vagy még rosszabb, cigarettdra koltiink sok ezret egy
hénapban. Fontosnak tartjuk, hogy otthonunkat felszereljilk a leg modernebb
szorakoztatd elektronikaval, akar kolcsonoket €s hiteleket is felvesziink ezekért, de a

mindségi ¢étkezés mar nem olyan fontos. A gyereket elengedjiik tigy iskolaba, hogy
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majd utkézben valamelyik metr6 aluljaroban vesz maganak reggelit és ebédet. Ezzel
az a legnagyobb baj, hogy hozzaszokunk a mindenféle finomitott és izesitokkel
felfujt ételekhez, és az alapanyagok természetes izét és allagat mar nem is ismernénk
meg. Allitolag vannak gyereke, akik azt hiszik, hogy tényleg van lila tehén. En ezzel
ugy vagyok, hogy nem akarom elhinni.

Nagyon fontosnak tartom, hogy megtaladljuk az utat az emberekhez, hogy
megismertessiik veliik, hogy a magyar gasztronomiai forradalom, nem csupan egy jol
hangz6 szlogen, hogy nem csak egy trend, ami tiszavirdg ¢életli és eltlinik majd,
hanem mindenkinek jé. Els0 sorban a fogyasztonak jo, mert igényességével az
¢letmindségén javithat. JO a kereskeddknek és az dstermeldknek, mert ha ezeket a
termékeket vasaroljak, csaladoknak adnak munkat és megélhetést, ami majd erdsiti a
gazdasagot is. A mindségi alapanyagok beszerzése konnyebb lesz az éttermeknek is
valodi kulinéris élvezetekhez juthatnak. Es igény lesz erre is, mert az emberek nem
azért valasszak az otthoni fézést, mert otthon olcsdébban ugyanazt meg tudjak foni,
mint amit az éttermek kinalnak, mert az olcsobb alapanyagbol nem lehet igazan jot
kihozni, és igy teljesen mindegy, hol kapja meg ugyan azt. Sajnos manapsag
Magyarorszagon az a tapasztalatom, hogy a nagyon jo6 konyhaval rendelkezo
éttermek, vagy a kiilfoldieket — féleg Budapesten, vagy a gazdag magyarokat
célozzédk meg, aztdn van egy szakadék, és jonnek a rantott huisos és kinai éttermek,
meg a gyros-osok. Es valoban a rantott hus a magyarok vasarnapi ebédje, amiért én
sem mennék étterembe. Ha igény lesz az étterembe jarasra is, akkor a vendéglatos
szakma fellendiilhet, és sok fiatalnak adhat valodi életcélt. En igy gondolom, hogy
egy jO konyha nem csak attol lesz jo, ha az jol felszerelt, hanem hogy ott kreativ
mithelymunka legyen, és minden étteremnek legyenek sajat specialitasai a
szezonalisan valtozé étlapja mellett, ami id6rdl idére visszacsabitja a vendégeket.

A végkovetkeztetésem abban, hogy mi magyarok mit adhatunk a magyar
gasztrondmiank, az az, hogy igényességiinkkel és tudatos fogyasztasunkkal,
alapvetden tamogathatjuk a mindségi gasztronomiat szolgéltatokat, de a végsd

¢élvezOi meg is csak mi magunk lesziink.
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Osszegzés:

A Bocuse d’Or az Bocuse d’Or. Ahogy a Forma 1 a legrangosabb autdverseny
a vilagon, ugy a Bocuse d’Or is a legrangosabb szakacsverseny a vilagon. Mind a két
versenyben ko6zos, hogy bajnokai ,,sztarok™ lesznek, hogy nagyon nehéz megnyerni
ezeket a versenyeket, és valahol mind a két verseny baromi nagy iizlet is egyben.

A Bocuse d’Or-on valo szerepléseknek eddig egyértelmiien pozitiv eredményei
vannak. A kezdeti kevésbé sikeres eredményekbdl tanult a Magyar Bocuse d’Or
Akadémia, €s az utobbi két versenyen nagyon jol szerepeltiink a Lyon-i dontén, gy
hogy még Gjoncok vagyunk ebben a versenyben. Ugy gondolom, hogy ezekkel az
eredményekkel latvanyosan tudja az akadémia prezentdlni és elérni célkitiizéseit,
hogy egyszer a magyar csapat is felallhasson a dobogora, de ehhez kell a magyar
gasztronomia tamogatasa iS. Ahhoz, hogy az akadémia megkapja a tamogatasokat
(szakmai, pénziigyi), nem csak jo helyezéseket kell elérni a Bocuse d’Or-on, hanem
az akadémidnak is hatnia kell az 6t koriil vevé magyar gasztrondomiara, hogy egy
olyan gasztrondmiai ,,taptalajt” alakitson ki, ami megfelel ahhoz, hogy valamikor
magyar csapat allhasson a dobogo6 legmagasabb fokéara.

A megfeleld ,taptalajhoz” egységes magyar gasztrondmia sziikséges, amiben
az emberek tulnyom6 tobbsége ugyanugy gondolkodik. Az egységes
gasztronomiaban mindenki igényli, hogy mindségi alapanyagokkal dolgozzon,
mindségi alapanyagokbdl késziilt ételeket egyen. Ehhez sziikség van a jo
szakemberekre, szakacsokra, pincérekre és eladokra. Tovabba sziikség van a magyar
mez6gazdasaggal vald kozos munkara is, kommunikalni az igényeket és elvarasokat,
kozosen kutatni és fejleszteni. Ezaltal az emberek izlését ebbe a mindségorientalt
iranyba terelni, mert ezek egymast generaljak, és ennek egy pozitiv irdnyu spiralt kell
képeznie. A franciak és skandinavok erre jo példak.

De hogy mindezek az elképzelések meg is valosuljanak, kell a jo stratégia. A jo
¢és célorientalt stratégia megalkotasdhoz jO szakemberek kellenek, lehetdleg olyan
menedzserek, akik alapvetéen sziviigyliknek tekintik a Bocuse d’Or-on vald jo
szerepléseket, €s ezzel egyiitt a magyar gasztronomia fejlesztését is.

A j6 menedzserek kulcs fontossaguak a vendéglatasban, mert alapvetden az 6
feladatuk, hogy megalkossak azt a kornyezetet, amiben a vendégeket kiszolgaljak,
illetve, amiben a szakacsokkal és a pincérekkel egyiitt dolgoznak. Ez egy nagyon

Osszetett feladat, mert nem csak a fizikai kornyezetet kell ez alatt érteni, hanem az
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egész rendszernek a mikodését, a dolgozok kivalasztdsat, a munka rendszert, a
munka moralt, beszerzést, stb., és mindezt ugy, hogy a tulajdonosoknak is
megfeleljen. Ebben a rendszerben a menedzser az a kapocs, akire két alapvetden
ellentétes iranya erdk hatnak.

Ahogy a vallalkozasoknal, mint mikro szinten, Ugy makro szinten is igy
mikodik a Magyar Bocuse d’Or Akadémia. Igaz az akadémianak nem az az
elsddleges feladata, hogy a magyar gasztrondmiat iranyitsa, de hatnia kell ra.

Ez egy hosszu folyamat lesz, ami tobb évig akar évtizedekig is tarthat. De
felismertiik, hogy a vildg gasztrondmidja mar nem az, amit mi gondolunk, és
kindlunk. A felismerésbdl kovetkezett, hogy a jelenlegi helyzeten valtoztatni
akarnak, és a modjat is tudjadk mar, hogyan. Ha a francidkhoz akarjuk hasonlitani
magunkat, akkor az mondhatd, hogy 200-300 évvel vagyunk lemaradva toliik. De ha
azt nézziik, hogy a skandinavok 20-30 év alatt felvették a versenyt veliik, akkor
nekiink is sikeriilhet azt a 200-300 évet 20-30 év alatt ledolgozni. Anno az MGE-vel
elindult ez a folyamat, és a Bocuse d’Or-ral ez csak erdsodik és tovabb folytatodhat.

A Bocuse d’Or az egyik eszkdze annak, hogy a ,,méltan vildghires magyar
vendéglatas” valoban méltan vilaghires magyar gasztronoémiava valjon. Még akkor
is, ha nem ,,csorognak” le a mindennapi gasztronémiankba azok a technologiak,

amiket a Bocuse d’Or-on hasznalnak.
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Mellékletek:

1. melléklet
Year Gold Silver Bronze
2015
). H
i H
NORVEGE ETATS-UNIS SWEDEN
Qrjan Philip TESSIER Tommy MYLLYMAKI
JOHANNESSEN
2013
1) s O
H
FRANCE DENMARK JAPAN
Thibaut RUGGERI Jeppe FOLDAGER Noriyuki HAMADA
2011
H H I
H H i
DENMARK SWEDEN NORWAY
Rasmus KOFOED Tommy Gunnar HVARNES
MYLLYMAKI
2009
) H I I
i H
NORWAY SWEDEN FRANCE
Geir SKEIE Jonas LUNDGREN Philippe MILLE
2007
1B 1 +
H
FRANCE DENMARK SWITZERLAND
Fabrice DESVIGNES Rasmus KOFOED Frank GIOVANNINI
2005
I I ] . H
Him H
FRANCE NORWAY DENMARK
Serge VIEIRA Tom Victor Rasmus KOFOED
GAUSDAL
2003
0= 1B -
L]
NORWAY FRANCE GERMANY
Charles TJIESSEM Frank PUTELAT Claus WEITBRECHT
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2001

I I H I
H NI
FRANCE SWEDEN ICELAND
Frangois ADAMSKI Henrik NORSTROM Hakon Mar
ORVARSSON
1999
o= 1B e
Ll
NORWAY FRANCE BELGIUM
Terje NESS Yannick ALLENO Ferdy DEBECKER
Gold Silver Bronze
1997
H I I ).
H i
SWEDEN BELGIUM NORWAY
Matthias DAHLGREN Roland DEBUYST Odd Ivar SOLVOLD
1995
1B 1 o
H
FRANCE SWEDEN GERMANY
Régis MARCON Melker ANDERSSON Patrick JAROS
1993
I H I I
i H
NORWAY DENMARK BELGIUM
Bent STIANSEN Jens Peter KOLBECK | Guy VAN CAUTEREN
1991
1B 0= e
L
FRANCE NORWAY BELGIUM
Michel ROTH Lars Erik Gert Jan RAVEN
UNDERTHUN
1989
1B e -
LUXEMBOURG BELGIUM SINGAPORE
Léa LINSTER Pierre PAULUS (%) William WAI
1987 I I I I -
FRANCE BELGIUM GERMANY
Jacky FREON Michel ADDONS Hans HASS

Bocuse d’Or gy6ztesek 1987-t61 2015-ig, Bocuse d’Or honlapja (on-line) (2015);

http://www.bocusedor.com/laureats (olvasva: 2015 04. 05.)




2. melléklet
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Kitchen Jury
Ranking Country Meat Fish (kB el
fish and meat
totals)
1 Norway 1662 825 837 160
2 USA 1653 845 808 150
3 Sweden 1610 789 821 130
4 Finland 1599 797 802 150
5 Japan 1553 767 786 130
6 Denmark 1509 738 771 130
7 France 1484 743 741 110
8 Iceland 1435 701 734 80
9 Netherlands 1423 717 706 140
10 UK 1401 721 680 100
11 Germany 1383 686 697 130
12 Australia 1344 693 651 110
13 Hungary 1338 670 668 110
14 Estoniy 1324 686 638 140
15 Argentina 1315 657 658 120
16 Switzerland 1314 663 651 100
17 Singapore 1301 628 673 130
18 South Korea 1300 672 628 160
19 Morocco 1275 637 638 120
20 Malaysia 1274 624 650 130
21 Canada 1248 646 602 110
22 Chile 1209 600 609 150
23 Spain 1166 596 570 130
24 Guatemala 1071 527 544 80

Bocuse d’Or ranglistaja 2015-ben (2015) (on-line),

http://www.bocusedor.com/bocuse-d-or-finale-2015-1 (olvasva: 2015 04. 05.)



http://www.bocusedor.com/bocuse-d-or-finale-2015-1
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3. melléklet

Ranking Country Total Meat Fish
1 France 1687 868 819
2 Denmark 1616 806 810
3 Japan 1604 762 842
4 UK 1598 805 793
5 Norway 1541 774 767
6 Sweden 1502 754 748
7 USA 1495 755 740
8 Iceland 1471 747 724
9 Canada 1387 663 724

10 Hungary 1355 639 716
11 Belgium 1348 651 697
12 Finland 1328 657 671
13 Switzerland 1326 683 643
14 Estonia 1302 619 683
15 Australia 1300 624 676
16 Netherlands 1282 639 643
17 Singapore 1249 647 602
18 Guatemala 1223 621 602
19 China 1203 565 638
20 Italy n.a. n.a. n.a.
21 Sri Lanka n.a. n.a. n.a.
22 Brazil n.a. n.a. n.a.
23 Morocco n.a. n.a. n.a.
24 Mexico n.a. n.a. n.a.

n.a.: nincs adat.

A tablazatban vannak celldk, amikben nincs adat, ez azért van, mert a 2013-as
Bocuse d’Or versenyrdl nem adtak kozzé olyan ranglistat, mint a 2015-osrél. fgy két
forras adataibol szerkesztettem meg ezt a ranglistat. Sajnos a Bocuse d’Or-0s
videobol nem tudtam kiolvasni az dsszes versenyzd pontjait, ezért a hidny.

Bocuse d’Or ranglistaja 2013-ban (2015) (on-line),
http://www.followmefoodie.com/2013/02/bocuse-dor-2013-winners-results-recap-

photos/ (olvasva: 2015 04. 05.) + Magyar Bocuse d’Or Akadémia és E-motion filmje
(2013), rendezte: Terei Miklés - Bocuse d’Or 2013 Gulyassal, langossal, biivos
kockéval... (megnézve: 2014 08. 03.)


http://www.followmefoodie.com/2013/02/bocuse-dor-2013-winners-results-recap-photos/
http://www.followmefoodie.com/2013/02/bocuse-dor-2013-winners-results-recap-photos/
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4. melléklet

kép cime: En a Bocuse d’Or-on (2015); a képet készitette: Csahok Ibolya (Onyx
Restaurant Manager), (2015 01. 28.).

Fantasztikus érzés volt ott lenni a Bocuse d’Or-on. En alapvetden a 2016-ban
megrendezend6é Budapest Bocuse d’Or Europe Selection V.I.P. standjan dolgoztam.
Ezen a standon a magyar gasztrondmia ,legjavat” kinaltuk tobb magyar étterem
szereplésével (Bock bisztro, Kis tiicsok, Arany kaviar, Baltazar [Zsidai Group],
debreceni lkon, Onyx étterem, és természetesen a Gerbeaud adta a desszerteket). A
Bocuse d’Or utolsé napjan, amikor a magyar csapat is versenyzett, lehetdséget
kaptunk, hogy bemenjiink a Bocuse d’Or arénaba. Szerintem itt jobb volt a hangulat,
mint egy magyar bajnoki meccsen. A hattérben Molnar Gabor a versenyzd, és
VVomberg Frigyes lathaté a coach. Szurkolok a kovetkezd versenyzoknek, hogy a
Budapesti Bocuse d’Or-r6l tovabb jussanak a Lyon-i dontbe, hogy Gjra ott lehessek
2017-ben!
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Roviditések:

MGE — Magyar Gasztronémiai Egyesiilet
MNGSZ — Magyar Nemzeti Gasztrondmiai Szovetség

Interjuk:

Horvath Akos / Hamvas Zoltan (Magyar Bocuse d’Or Akadémia elnoke),
beszélgetés, (2015 03. 13.)

Horvath Akos / Széll Tamas (budapesti Onyx étterem chefje), beszélgetés, (2015 03.
13))

Horvath Akos / Molnar Gabor (miinchen-i Geisel’s Vinotheque junior sous-chefje),
beszélgetés, (2015 03.05.)

Horvath Akos / Kovacs Sandor (kecskeméti Bagatell étterem tarstulajdonosa és

chefje), beszélgetés, (2015 09. 06.)

Bibliografia:

Baolgh Boglarka: A gasztrondmiai versenyek hatasa a magyar vendéglatasban
(2012), szakdolgozat (olvasva: 2015 02. 09.);

Hack Monika Krisztina: Gasztro turizmus magyarorszagon (2009), diplomamunka
(olvasva: 2015 02. 09.);

Anthony Blake: Great chef of France; Artist House, London (1978) 68.-79. o.
(olvasva: 2015 03. 11.);

Paul Bocuse: Piac konyhaja; Novorg, Budapest (1993) (olvasva: 2015 01. 12.);

A nagy Bocuse - Magyar konyha, 27. évf. 2003. 10.sz. p. 40-41. (olvasva: 2015 01.
12));

Vajna Tamas: Konyhanyelvi fordulatok - Uj gasztronémiai vilagrend - HVG, 28. évf.
2006. 28.sz. p. 57-61. (olvasva: 2015 03. 18.);

Cseh Janos: Bocuse d’Or 2007 - Vendéglatas, 50. évf. 2007. 3.sz. p. 6. (olvasva:
2015 13.19.);
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So6s Tamas: Francia bisztroforradalom - Vendéglatas, 51. évf. 2008. 3.sz. p. 44-45.
(olvasva: 2015 03. 19.);

Kalman Emese: Irany Lyon! - Vendéglatas, 55. évf. 2012. 4.sz. p. 12-15. (olvasva:
2015 03. 19.);

Bocuse d’Or-dontd, Lyon, 2013 januér: Csak a Sz¢€I1... - Vendég and hotel, 2012.
4.5z. p. 9. (olvasva: 2015 03. 19.);

Stimegi Noémi: A boldog csirke visszakdszon - Heti valasz, 12. évf. 2012. 14.sz. p.
32-34. (olvasva: 2015 03. 18.);

Laky Zoltan: Hasadnak rendiiletlentil - Heti valasz, 12. évf. 2012. 14.sz. p. 28-31.
(olvasva: 2015 03. 18.);

Vinko Jozsef: A konyhadrdogei - Heti Valasz, 13. évf. 2013. 6. sz. p. 23-26.
(olvasva: 2015 03. 18.);

Lovas Katalin: A vilagon a 10. legjobb szakacs egy magyar - Sz¢éll Tamas - Konyha
és vendég, 1. évf. 2013. 2.sz. p. 8-11. (olvasva: 2015 03. 19.);

Magyar Bocuse d’Or Akadémia és E-motion filmje (2013), rendezte: Terei Miklos -
Bocuse d’Or 2013 Gulyéassal, langossal, biivos kockaval... (megnézve: 2014 08. 03.)

Hivatkozasok:

http://www.bocusedorhungary.hu/

Magyar siker Briisszelben - Sz¢éll Tamas a BOCUSE d’Or EUROPE tovabbjutoi
kozott (2012 02. 22.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia
http://bocusedorhungary.hu/hir/magyar-siker-brusszelben---szell-tamas-a-bocuse-

dor-europe-tovabbjutoi-kozott (olvasva: 2015 11. 09.)

Napi tizenkét orat késziil a vilagversenyre a magyar szakacs (2012 02. 25.) (on-line)
Magyar Bocuse d’Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/napi-tizenket-orat-

keszul-a-vilagversenyre-a-magyar-szakacs (olvasva: 2015 11. 09.)

Végre van magyar esélyes a Bocuse d’Or-on! (2012 02. 29.) (on-line) Magyar
Bocuse d’Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/vegre-van-magyar-eselyes-a-
bocuse-dor-on (olvasva: 2015 11. 09.)

Interju Sz¢ll Tamassal - magyar konyha (2012 03. 20.) (on-line) Magyar Bocuse

d’0Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/interju-szell-tamassal---magyar-

konyha (olvasva: 2015 11. 09.)
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Eszak legydzte Délt az idei Bocuse d'Or eurdpai szakacsversenyen, Széll Tamas is
vilagdontés (2012 03. 21.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia

http://bocusedorhungary.hu/hir/eszak-leqyozte-delt-az-idei-bocuse-dor-europai-

szakacsversenyen-szell-tamas-is-vilagdontos (olvasva: 2015 11. 09.)

Sz¢éll Tamas kiilonleges meniije (2012 03. 21.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or
Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/szell-tamas-kulonleges-menuje (olvasva:
2015 11. 09.)

Dontébe f6zték magukat a magyarok (2012 03. 23.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or

Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/dontobe-foztek-magukat-a-magyarok
(olvasva: 2015 11. 09.)
Miniszterelnoki gratulacio (2012 03. 28.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia

http://bocusedorhungary.hu/hir/miniszterelnoki-gratulacio (olvasva: 2015 11. 09.)

Nagy erokkel zajlik Sz¢&ll Tamas €s csapatanak felkésziilése (2012 12. 01.) (on-line)
Magyar Bocuse d’Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/nagy-erokkel-zajlik-

szell-tamas-es-csapatanak-felkeszulese (olvasva: 2015 11. 09.)

Skandinav bajnokokkal késziil Sz¢&ll Tamas (2013 01. 07.) (on-line) Magyar Bocuse
d’Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/skandinav-bajnokokkal-keszul-szell-
tamas (olvasva: 2015 11. 09.)

Magyar siker Lyonban! (2013 01. 30.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia

http://bocusedorhungary.hu/hir/magyar-siker-lyonban (olvasva: 2015 11. 09.)

Franciaorszag nyerte a Bocuse d’Or 2013 versenyét (2013 01. 31.) (on-line) Magyar
Bocuse d’Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/franciaorszag-nyerte-a-
bocuse-dor-2013-versenyet (olvasva: 2015 11. 09.)

Szép volt Tamas! (2013 01. 31.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia

http://bocusedorhungary.hu/hir/szep-volt-tamas (olvasva: 2014 11. 09.)
Hamvas Zoltan a Bocuse D’Or Akadémia uj elndke (2013 05. 30.) (on-line) Magyar

Bocuse d’Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/hamvas-zoltan-a-bocuse-dor-
akademia-uj-elnoke (olvasva: 2014 11. 09.)

Miinchenbdl érkezett a ,,Hagyomany és Evoltcio” idei gy6ztese (2013 10. 08.) (on-
line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/munchenbol-

erkezett-a-hagyomany-es-evolucio-idei-gyoztese (olvasva: 2014 11. 09.)

Budapest versenybe szallt a Bocuse d'Or eurdpai dontdjének rendezéséért (2013 12.

06.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia
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http://bocusedorhungary.hu/hir/budapest-versenybe-szallt-a-bocuse-dor-europai-

dontojenek-rendezeseert (olvasva: 2014 11. 09.)

Gasztroszenzacio: Budapesten rendezik legkdzelebb a Bocuse d'Or europai dontdjét
(2014 05. 08.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia

http://bocusedorhungary.hu/hir/gasztroszenzacio-budapesten-rendezik-legkozelebb-

a-bocuse-dor-europai-dontojet (olvasva: 2014 11. 09.)
A valora valt alom (2014 05. 08.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia

http://bocusedorhungary.hu/hir/a-valora-valt-alom (olvasva: 2014 11. 09.)

Molnar Gabor a legjobbak kozott! (2014 12. 07.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or
Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/molnar-gabor-a-legjobbak-kozott
(olvasva: 2014 12. 08.)

Rubik-kocka utdan Gémbdccel indulunk a séfek vilagbajnoksagan (2014 12. 07) (on-
line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/rubik-kocka-

utan-gomboccel-indulunk-a-sefek-vilagbajnoksagan (olvasva: 2014 12. 08.)

Bemutatkozik a magyar csapat (2015 01. 12.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or
Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/bemutatkozik-a-magyar-csapat (olvasva:
2015 01. 19.)

Bocuse d’Or Lyon felkésziilés (2015 01. 14.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or
Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/bocuse-d-or-lyon-felkeszules (olvasva:
2015 01. 19.)

Finisben a magyar csapat felkésziilése a Bocuse d’Or dontére (2015 01. 16.) (on-

line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/finisben-a-

magyar-csapat-felkeszulese-a-bocuse-d-or-dontore (olvasva: 2015 01. 19.)

Megnyilt a SIRHA Lyon szakkiallitis — fgy mutatjuk be a hazai gasztronomiat
Lyonban (2015 01. 26.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia
http://bocusedorhungary.hu/hir/sirha-lyon-szakkiallitas--bemutatkozik-a-hazai-

gasztronomia (olvasva: 2015 01. 26.)
Versenyfutas a piacon a Bocuse d’Or eldestéjén (2015 01. 27.) (on-line) Magyar

Bocuse d’0Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/versenyfutas-a-piacon-a-

bocuse-d-or-eloestejen (olvasva: 2015 01. 27.)

Sikeresen szerepeltiink a Bocuse d’Or dontén (2015 01. 28.) (on-line) Magyar
Bocuse d’Or Akadémia http://bocusedorhungary.hu/hir/ (olvasva: 2015 01. 28.)

Sirha Budapest A nemzetkozi vendéglatdé- ¢€s élelmiszeripari szakkiallitas

Magyarorszagra jon (2015 03. 30.) (on-line) Magyar Bocuse d’Or Akadémia
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http://bocusedorhungary.hu/hir/sirha-budapest-a-nemzetkozi-vendeglato-es-

elelmiszeripari-szakkiallitas-magyarorszagra-jon- (olvasva: 2015 09. 06.)

2016-ban Magyarorszagon a Bocuse d’Or eurdpai dontéje! (2015 03. 30.) (on-line)
Magyar Bocuse d’Or Akadémia  http://bocusedorhungary.hu/hir/2016ban-

magyarorszagon-a-bocuse-dor-europai-dontoje- (olvasva: 2015 09. 06.)

http://www.bocusedor.com/

Lauréats: nyertesek  (2015) (on-line) Bocuse d’Or hivatalos oldala

http://www.bocusedor.com/laureats (olvasva: 2015 04. 05.)

Bocuse d’Or ranglistaja 2015-ben (2015) (on-line),
http://www.bocusedor.com/bocuse-d-or-finale-2015-1 (olvasva: 2015 04. 05.)
Bocuse d’Or ranglistaja 2013-ban (2015) (on-line),

http://www.followmefoodie.com/2013/02/bocuse-dor-2013-winners-results-recap-

photos/ (olvasva: 2015 04. 05.)
http://www.gaultmillau.hu/buvos-szakacs

Molnar B. Tamas és Bittera Dora: Bilivos szakacsrol (2010) (on-line) Gault&Millau —

gomijo.hu http://www.gaultmillau.hu/a-buvos-szakacsrol (olvasva: 2015 01. 12.)

Molnar B. Tamas ¢és Bittera Dora: Aranyszalag mindség tanusitvany

(2015)  (on-line)  http://www.gaultmillau.hu/kalauz-2015/aranyszalag-minoseg-

tanusitvany (olvasva: 2015 08. 15.)
Molnar B. Tamas és Bittera Dora: Budapest Bocuse d’Or hazigazda lesz (2014 05.
08.) (on-line) Gault&Millau — gomijo.hu http://www.gaultmillau.hu/buvos-

szakacs/budapest-bocuse-dor-hazigazda-lesz (olvasva: 2014 11. 16.)

Molnar B. Tamas és Bittera Déra: Ujra dontés a magyar Bocuse d’Or csapat (2014

05.08.) (on-line) Gault&Millau — gomijo.hu http://www.gaultmillau.hu/buvos-

szakacs/ujra-dontos-a-magyar-bocuse-dor-csapat (olvasva: 2014 11. 16.)
Molnar B. Tamas és Bittera Dora: Bocuse d’Or Stockholmban (2014 05. 20.) (on-

line) Gault&Millau — gomijo.hu http://www.gaultmillau.hu/buvos-szakacs/bocuse-
dor-stockholmban (olvasva: 2014 11. 16.)

Molnar B. Tamas és Bittera Dora: Kulinaris Charta (2007 07. 12.) (on-line)
http://buvosszakacs.blog.hu/2007/07/12/kulinaris_charta (olvasva: 2014 11. 17.)

Molnar B. Tamds ¢és Bittera Doéra: A  Magyar  Gasztrondmiai

Egyesiilet alapitookirata (2008 09. 05.) (on-line)
http://buvosszakacs.blog.hu/2008/09/05/a magyar gasztronomiai egyesulet alapito
okirata (olvasva: 2014 11. 17.)
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Molnar B. Tamas és Bittera Dora: Bocuse d’Or ujragondolva (2011 09. 14.) (on-line)
http://buvosszakacs.blog.hu/2011/09/14/bocuse_d_or_ujragondolva (olvasva: 2014
11.16.)
Molnar B. Tamas ¢és Bittera Dora: Briisszeli nyelvhallecke (2012 04. 01.) (on-line)
http://buvosszakacs.blog.hu/2012/04/01/haletel_es _mas_atrocitasok (olvasva: 2014
11.16.)

Molnar B. Tamas ¢és Bittera Dora: Aranyszalag és harcsapacal (2013 04. 28.) (on-
line) http://buvosszakacs.blog.hu/2013/04/08/aranyszalag_es_harcsapacal (olvasva:
2014 11. 16.)

Molnar B. Tamés: MGE alapszabalya - Bivos szakacs (2014 10. 09);

http://www.gaultmillau.hu/az-mge-alapszabalya (2014 11. 16.)
MTI: Kostyal Gabor képviselheti Magyarorszagot a Bocuse d'Oron (2010 02. 23.)

(on-line) http://hvg.hu/gasztronomia/20100223 kostyal gabor_bocus dor (olvasva:
2014 11. 16.)

Vétek Gyorgy: Szakacsversenyek: a széthiizas a mi erdsségiink? (2010 02 24.) (on-
line)  http://hvg.hu/gasztronomia/20100224 szethuzas_erossegunk szakacsverseny
(olvasva: 2014 11. 17.)

Kovacs Maté: Hagyomany és Evolucio: a nézé szemével (2010 02. 24.) (on-line)
http://hvg.hu/gasztronomia/20100224 hagyomany_es_evolucio_nezo_szemevel
(olvasva: 2014 11. 17.)

Toth Sandor: Az évszazad séfje (2011 03. 19.) (on-line) - HVG.HU;
http://hvg.hu/gasztronomia/20110319 evszazad_sefje paul_bocuse

(olvasva: 2015 01.27.)

Budapestre hoznak a Bocuse d’Or nagydontdjét (2013 05. 24.) (on-line) HVG.hu
http://hvg.hu/gasztronomia/20130524 Budapesten_tartanak_a_Bocuse_dOr_dontoje
(olvasva: 2014 11. 17.)

Molnar B. Tamas: Harmincéves a ,nouvelle cuisine” (2003 04. 05.) (on-line)

http://mno.hu/migr_1834/harminceves-a-nouvelle-cuisine-704172 (olvasva: 2014 11.
16.)

Szily Laszl6: Blivos kockat f6z a magyar sztarséf (2012 12. 11.) (on-line)
http://index.hu/belfold/2012/12/11/bocuse/ (olvasva: 2014 11. 15.)

Szily Laszlo: Magyarorszag a szakacs-vb dontdjében (2012 03. 21.) (on-line)
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Szily Laszlo: A szegény libapasztorfia posirozott osztrigaja (2012 03. 23.) (on-line)
http://index.hu/belfold/2012/03/23/a_szegeny _libapasztorfiu_posirozott_osztrigaja/
(olvasva: 2014 11. 15.)

Szily Laszlo: Félelem és reszketés a céklapokolban (2013 01. 31.) (on-line)
http://index.hu/belfold/2013/01/31/felelem_es_reszketes_a_ceklaval_kikovezett pok
olban/ (olvasva: 2014 11. 15.)

INDEX: Amatér hiba miatt buktuk a Bocuse-t (2013 01. 30.) (on-line)
http://index.hu/kultur/2013/01/30/bocuse/ (olvasva: 2014 11. 15.)

MTI: Szakacsolimpidra palyazunk (2013 11. 19.) (on-line)
http://index.hu/kultur/eletmod/2013/11/19/szakacsolimpiara_palyazunk/  (olvasva:
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