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A Bocuse d’Or az egyik legfantaszti-
kusabb verseny, amit évek óta nagy fi-
gyelemmel követek. Paul Bocuse-t a
világ egyik legzseniálisabb és legfan-
tasztikusabb mesterének tartom. Ô a
klasszikus francia konyha híve. Étel-
készítési technológiái messzemenôen
tökéletesek. Nem a molekuláris gaszt-
ronómia az, ami meghatározza a
konyhájának a gerincét, inkább a csi-
szolt, természetes ízek. 1983-ban
kezdte a Salon des Métiers 

de Bouche-t, majd 1987 januárjában indult el a Bocuse d’Or, mely egy profi ver-
seny profiknak. Mára milliókra tehetô rajongóinak a száma és több ezerre tehetô
azon profi szakácsoké, akik szeretnék megmérettetni magukat az ô szemében. (A
konyhám tálaló pultjával szemben az ô fotója helyezkedik el.) Mindaz, amit el-
ért, s mindaz a töltés, mely belôle árad, képes hatalmas pozitív energiával ellát-
ni mindenkit, aki tiszteli az idôsebbeket és a tudást.

A Hagyomány és Evolúció versenyérôl keveset tudok. Hosszú évekig jártam 
a világot, nincs egy éve, hogy kalandozásaimból visszatértem, s ôszintén szólva,
sajnos nem sokat hallottam a versenyrôl. Egyet viszont biztosan tudok: a legna-
gyobb sikereket az életben azok a profik érik el, akik a saját hagyományaikat és
népük kultúráját képesek megújítani, újragondolni. Nem idegen népek hagyo-
mányait, szokásait, nyersanyagait kell ráerôltetni, rászoktatni magunkra, ha-
nem büszkének kell lennünk a saját alapanyagainkra, szokásainkra és azokat kell
tökéletesítenünk. A legtöbb külföldi profi azzal lett híres és fantasztikus szakem-
ber, hogy saját tradícióira alapozva érte el a tökéletes minôséget. Mindannyiunk-
nak ezt az utat volna célszerû követnünk. A magyar nép kultúrája elképesztôen
színes, s szerintem nincs még egy ország Európában, de talán az egész világon,
amelyik ekkora múlttal és gazdagsággal rendelkezne. Rengeteg lehetôséget rejt
magában ez a kis ország. Én személy szerint nagyon büszke vagyok arra, hogy
ez a verseny pár éve elindult. Ez értünk szól, ez rólunk szól. Ez a verseny még
nem forrta ki magát annyira, mint Bocuse aranya, s nem vált annyira híressé
sem, de jó úton járunk, meg fogja hozni a gyümölcsét! 

A két versenyt egyelôre nem lehet egy lapon említeni. Bocuse Aranya már ki-
forrta magát, s mára meghatározó szerepet tölt be a világ szakmai életében. A
mi versenyünk még hozzá képest gyerekcipôben jár. Talán nagyobb reflektort ka-

pott volna a Hagyomány és Evolúció versenye, ha nem egyszerre zajlanak a se-
lejtezôk Budapesten, de ezt a véletlen egybeesést senki számlájára nem szabad fel-
írni. Jelenleg sokunk étlapján szerepelnek más kultúrák gyöngyszemei, de halad-
junk tovább az úton, segítve egymást, s lépésrôl lépésre tegyük 100 százalékosan
magyarrá az étlapjainkat. A belefektetett energia és tudás meg fogja sokszorozni
önmagát, hogy újabb és újabb lendületet kapjunk.

A kérdés a szakmában már lerágott
csont, nehéz úgy beszélni róla, hogy
ne untassunk sokakat. Megpróbálom
nagyon röviden összefoglalni a Ma-
gyar Gasztronómiai Egyesület állás-
pontját. Egyesületünk (MGE) évek-
kel ezelôtt megkereste a legjobb hazai
éttermeket, hogy támogassák egy
csúcsgasztronómiai szakácsverseny
meghonosítását, mely alkalmassá te-
heti Magyarországot a fontos nem-
zetközi versenyeken való részvételre.

Az MGE a szakácsversenynek a Hagyomány és Evolúció nevet adta. Sok vita
után (az akkor még Étrend-vezetô) Sándor Dénes javaslatára bevontuk a jelent-
kezô MNGSZ-t is, majd egy évvel késôbb váratlanul „kívül találtuk magunkat
a kerítésen”, az MNGSZ egyedül indított versenyzôt a BDOR-on. Ennek rész-
leteit ma már nem kívánjuk kommentálni. Petô úr, az MNGSZ akkori elnöke
késôbb azt nyilatkozta, az MNGSZ egyedül tudja és akarja megvalósítani cél-
jait, ezért döntött úgy, hogy egyedül indul. 

A következô évben az MGE azt javasolta, mindkét szervezet rendezze meg
külön a saját versenyét, majd a nyertesek mérkôzzenek meg egy végsô döntôn,
tisztán nemzetközi, független zsûri elôtt. A nyertest ezután az a szervezet készí-
tené fel a Bocuse d’Orra, amely szervezet versenyén az illetô szakács elindult. 

Úgy gondoltuk, ezt nem lehet visszautasítani, különös tekintettel arra, hogy a
legjobb éttermek szakácsai a Hagyomány és Evolúción indulnak, és a BDOR-on
mégis csak az egész országot kell képviselni. Azt a választ kaptuk, várjuk meg
az új elnököt, küszöbön áll a tisztújítás az MNGSZ-ben. 

Mi vártunk, de már ekkor kitûztük a döntô idôpontját, feltételezve, hogy ja-
vaslatunkat nyilván el fogják fogadni, s közös döntô lesz. 

Míg várakoztunk, a régi elnök társaival együtt létrehozta a BDOR Akadé-
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miát, melyrôl azután egy interjúban beismerte, hogy gyakorlatilag az MNGSZ
leányszervezete, Kalla Kálmánnal kiegészülve. Másodszor esett meg, hogy tár-
gyalási készséget színleltek, és közben suttyomban más értelemben intézkedtek.

Ebben a bohózatban az MGE nem kíván részt venni. Megemeljük a kala-
punkat, s azt mondjuk, „csináljátok gyerekek egyedül”. Jelenleg úgy érezzük,
sokkal hasznosabban költjük el a támogatók pénzét azzal, hogy több szakácsnak
tudunk ösztöndíjat adni szakmai továbbképzésre. Fôtámogatónk, az OTP há-
rom elsô helyezett és három különdíjas ösztöndíjazását teszi lehetôvé az idén.

Petô úr eljárása egyébként megerôsítette, összekovácsolta az MGE-t. Az ô
magatartása sokak számára tette világossá, hogy az a csoport, amely maga is fe-
lelôs a jelenlegi áldatlan állapotokért, ragaszkodik régi pozícióihoz és ezért min-
denre képes.

Sok szempontból nem tartjuk kor-
rektnek a két verseny egy idôben tör-
ténô megrendezését, hiszen ez még
markánsabban jelzi, hogy nyilvánva-
ló a magyar konyha szakács társadal-
mában a szakadás, mely jelenség szin-
te napról napra durvább. Egy idôben
történô megrendezés lehetetlenné te-
szi, hogy egy séf mind a két versenyen
induljon, és így nyilvánvaló az a hely-
telen szemlélet, hogy egy séf csak egy
irányzatot tud követni. 

Sajnos ezt a jelenséget egyrészrôl az magyarázza, hogy kevés a vendég, és
minden eszközzel (nemes és nemtelen) igyekeznek a vendéglôsök akár az életben
maradásukhoz szükséges kevés vendéget megszerezni, másrészt, hogy a séfek egy

része – bár szakmailag magas szinten áll – , még akkor is, ha múló divatirány-
zatot követ, csak úgy képzeli el álláspontját érvényesíteni, ha az ô nézeteitôl eltérô
irányzatot elvtelen, kirekesztô módon igyekszik feltüntetni.

A magyar gasztronómia újabb csúcs-
pontjához érkezett. Kiváló szakácsok
olyan tömege jelentkezett a verse-
nyekre, hogy egy szervezet már nem
volt képes lebonyolítani a nagy lét-
számú selejtezôket, elôdöntôket, és
ezért közös megegyezéssel két szak-
irányba osztották a versenyzôket, így
alakult ki a két verseny. Az egy na-
pon lebonyolított döntôk biztosítják,
hogy nem ugyanazok a zsûritagok
szerepelnek a két versenyen, a kö-

zönség viszont megoszthatja figyelmét. A budapesti szállodák már teltházat je-
leznek, a nemzetközi gasztroirodalom jelesei lefoglalták a szobákat. Állítólag
3 Michelin-csillagos séfek már csak lakókocsikban kaptak hálóhelyet. A döntôk
után megrendezik a gyôzteseknek a Gasztro Szuperkupát Sparherd és Sous
Wide néven. 

A gyôztes egy hétig sztázsolhat a berkenyefürdôi Juli néninél, ahol bable-
vest és kapros túróslepényt tanulhat meg készíteni.

Örömmel üdvözöljük, hogy a gasztronómiai versenyek elérték a kereskedelmi
tévék versenyszellemét. Egyszerre adják a Háborúzó tengeralattjárók, illetve a
Tengeralattjáró háború címû filmeket, így a nézô el kell hogy kötelezze magát
valamerre, ha az egyiket végig akarja nézni.

Amúgy komolyan? Felháboritó, de sajnos nem szokatlan. Tipikus magyar.

A témához – helyszûke miatt – nem tudunk további hozzászólásokat közölni. 

Várjuk viszont olvasóink véleményét az info@pincerujsag.hu címre.
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Nagy lejtmenetben az italkereskedelem

Az Opten céginformációs szolgáltató szerint 2009-ben 40 százalékkal
több italkereskedelmi cég ment tönkre, mint egy évvel korábban. A társa-
ság közleménye szerint a jelenleg mûködô 11 600 italkereskedelmi fôtevé-
kenységet végzô cégbôl tavaly 323 céggel szemben indítottak felszámolá-
si eljárást a hitelezôk, idén viszont már 450 társaság jutott hasonló sorsra.
Az ágazat mutatói gyorsabban romlanak, mint akár az építôiparé. A végel-
számolások száma az ágazatban a más tevékenységet folytató cégekhez ha-
sonlóan alakult, így 2009-ben a tavalyinál 23 százalékkal több, összesen
357 cég bezárásáról döntöttek a tulajdonosok. Az új cégek alapításában
ugyanakkor nem tükrözôdik a válság hatása az ágazatban.

Belépett a vending piacra a Caffé Perté

A teljes hazai kávéforgalom 25 százaléka italautomatákon keresztül bo-
nyolódik, melyrôl azonban szinte teljesen hiányzik a prémium kategória.
Az egyik legnagyobb hazai kávéházi beszállító és kávépörkölô cég, a Caf-
fé Perté ebben a ma még üres, minôségi szegmensben igyekszik terjesz-
kedni professzionális melegital-automatáival. A Caffé Perté kizárólag sa-
ját, frissen pörkölt szemes kávéival üzemelô automatákkal lép erre a piac-
ra. Az új, Pertespresso nevû gépek jellemzôje, hogy helyben, nagy nyomá-
son készítik el az italt, az automatákhoz képest soknak tûnô, körülbelül
egy perc alatt. A vending folyamatosan bôvül: tavaly Németországban 
50 ezer, Olaszországban 90 ezer új automatát helyeztek üzembe.


