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Mérték

Thibaut Ruggeri francia séf nyerte meg szerdan a Bocuse d'Or szakacsverseny vilagdont?jét a franciaorszagi
Lyonban, ahol a magyar induld, Széll Tamas a tizedik helyet szerezte meg.
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Ruggeri, a parizsi Lenotre étterem 32 éves szakacsa és haromf?s csapata a versenyt alapité Paul Bocuse-t?!
vehette &t a 20 ezer eurds f?dijat a kétévenként megrendezett versenyen. Az ezistérmet Dania, a bronzot pedig
Japan csapata nyerte el. A legjobb hiusfogast a britek készitették, és nekik volt a legjobb segit?jik is. A halmeniik
kozll a zs?ri a norvég fogast talalta a legjobbnak. A Michelin-csillagos Onyx étterem séfjének versenyfogasait a
Rubik-kocka ihlette.

Széll Tamas

Foté: MTI/AP
Az Index tudésitédja szerint Széll az étel melegen tartdsahoz hasznalatos 90 fok helyett 150 fokon felejtette a stt?t.
E feledékenység miatt a koret tilmelegedett, és ez is hozzajarulhatott ahhoz, hogy a magyar szakacs nem kertlt a
vilagverseny dobogos helyezettjei koz€. A magyar csapat igy is a tizedik helyen végzett, megel?zve olyan kulinaris
nagyhatalmakat, mint Belgium, Svajc vagy Olaszorszag. Széll Tamas csapata 6sszesen 1355 pontot szerzett, ami
alig maradt el a 9. helyezett, komoly esélyesként szamon tartott Kanadatol (1387 pont).

A kdzonség szavazata alapjan Széll Tamas plakatja nyerte el a legjobb poszternek jaré dijat. A plakaton a magyar
séf lathatd, amint zoldségekkel, gyiimolcsokkel és egy hallal zsongl?rkodik. A Bocuse d'Or dont?jén az amerikai, az
eurodpai, valamint az azsiai kontinentalis dont?k legjobbjai indulhattak, 6sszesen 24 orszag séfje. Hivatalosan csak
az els? harom helyezettet hirdették ki, de a pontozasok alapjan a magyar csapat a tizedik helyet szerezte meg —
mondta az MTI-nek Jokuti Andréas, a Vilagev? bloggere, aki a helyszinen kbvette végig a kétnapos f?z?versenyt.
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TAMAS SZELL

Szerinte ez nagyon jelent?s teljesitmény, hiszen Széll Tamas a tavalyi marciusi eurdpai finaléban Brisszelben elért
kilencedik helyezésével szerzett jogot arra, hogy részt vegyen a globdlis dont?ben. Lyonban pedig a legjobb tiz
kozé harom tengerentdli csapat is bekeriilt, azaz a magyarok az eurépai gardaban két helyet javitottak. A
gasztronomiai szakért? ugy tudja: a hetedik, illetve kilencedik helyen végz? Egyesiilt Allamok és Kanada megel?zte
SzéIl Tamast és csapatat.

Rombuszhal, homar, mangalica
A gasztronémia olimpiajanak szamité megmérettetés igazi sportversenyekhez mélté, felvillanyozott hangulatban
zajlott. A kiizd?téren nyitott konyhakban elkészilt latvanyos meniiket zenei kiséret mellett szolgéltak fel a

zs?ritagoknak, mikézben a lelatékon mintegy 1500 néz? nemzeti zaszlokat lengetve szurkolt hazaja séfjének

A 27 tagl nemzetkdzi zs?ri el?szdr a magyar séf rombuszhalb6l és homarbol készilt halfogését kdstolhatta meg,
amelyhez a nemzeti sajatossag hangsulyozasara koretként langost is felszolgéaltak. A hlsos fogés ir marhabdl
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készilt mangalicaszalonnaval, kakukkf?vel és petrezselyem-jus-vel, ehhez hisos raviolival késziilt gulyas,
gombaval toltott répa tarsult konfitalt stit?tokkel és marinalt céklaval, valamint marhapofa- és okorfarok-rillette
kardrépapirével és céklaval, végiil hagymakompét hagymalekvarral és szarvasgombaval.
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Széll Tamas (k) és segit?je, Garai Adam (b) a Bocuse d'Or dont?jében
Fotd: MTI/AP
A francia m?sorkdzl? elmondta: reméli, hogy a magyar fogasok is olyan kiilénlegesek és eredeti iz?ek lettek, mint
amilyen egyedi és 6sszehasonlithatatlanul kiilénleges a magyar nyelv. Kiemelte, hogy magyar séf el?szor jutott be
a vilagdont?be.

1987 6ta

A Paul Bocuse lyoni mesterszakacsrol elnevezett versenyt 1987-ben rendezték meg el?szor, a vilagdont?
szinhelye mindig Lyon. A szabalyok alapjan 12-személyes husostal készitése a feladat, illetve két adag kitalalasa.
A halas meniit tAnyérra kell szervirozni. Ennél a mentinél Ujitas volt, hogy egy ,kontinentalis piacrél” kell valasztani
a korethez valét, és rogtondzve elkésziteni. A verseny mellett a dont?h6z kapcsolddo gasztrondmiai szakkiéllitason
(SIRHA) is bemutatkozhatott Magyarorszag egy negyven négyzetméteres standdal, ahol a szakért? kézdnség
megismerkedhet a magyar ételekkel és borokkal.

mno.hu - MTI - index.hu
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