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Mérték

Kulinaris hir akkor valtott ki utoljara ekkora izgatottsagot, amikor (hdrom évvel ezel?tt) a Costes étterem megkapta
a Michelin-csillagot.

A lapok cimoldalon hoztak a szenzaciot, néhany televizié megszakitotta adasat, a felel?s allamtitkar inyenc
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turistakat vizionalt, amint honuk alatt a Michelin Guide voros kotetével - a metrdépités miatt feldult Kalvin téren
bolyongva - keresik az éttermet. Még Béla is felsGhajtott a Pocakos Lakatosban, és attette aluminiumtalbdl
m?anyag talcara a pejslit. Csillagnak még nem oriiltiink ennyire.3

Azo6ta sok mosogatoviz lefolyt a Dunan. Lett két masik Michelin-csillagos éttermiink (az Onyx és a Borkonyha),
Szé&Il Tamas - a magyar gasztrondmia térténetében el?szor - tizedik lett a lyoni Bocuse d'Or versenyen, Molnar
Gabor is kvalifikalta magat a jov? évi dont?re az elegans kilencedik helyezéssel, most meg Stockholmban
bejelentették, hogy 2016-ban - a kelet-kdzép-eurdpai orszagok koziil els?ként - Budapest rendezheti a kulinaris
vilag legnagyobb presztizsérték? szakacsversenye, a Bocuse d'Or eurdpai dont?jét. Futballnyelven szélva ez
olyan, mintha megkaptuk volna az Eurépa-bajnoksag rendezési jogat.

Ki emlékszik mar Kreil Vilmosra, a Magyar Bocuse d'Or Akadémia els? elndkére, aki a honlapjan arra a kérdésre,
hogy mi a foglalkozasa, azt a valaszt adta: "a magyar konyha diplomataja". Hovéa t?ntek a védnoki tablak sancai
mogul huhogo olimpiai bajnok mesterszakacsok, akik folyvast a "vilaghir?" magyar konyha identitasat féltették, és
Ova intették az almodozékat, hogy ne loholjanak a trendi vilagkonyha utan, inkabb tegyenek vastagabb rantast a
levesbe? No de hova lett a tavalyi hg?

Az elmult tiz évben tényleg felébredt Csipkerdzsika-almabdél a magyar konyha, feln?tt egy Uj szakacsnemzedék,
megjelentek a tudatos vasarlok, felt?ntek az elkételezett termel?k, ma mar nem illizié a min?ségi magyar
kecskesaijt, szopods barany, mangalicapofa. Tagabb a horizont, a csicsgasztrondmiai innovacié egyre inkabb
leszivarog a polgari konyhaba is, a fejl?dés visszafordithatatlannak t?nik. A 2016-0s rendezési jog pedig Ujabb
esély arra, hogy Magyarorszdg még inkabb felkeriilhessen Eurdpa gasztrondmiai térképére. Nemzetkozi figyelmet,
vilaghir? séfek, szakljsagirok, gasztroturistak ezreit, a magyar konyha, a magyar bor, a magyar alapanyagok iranti
felfokozott érdekl?dést jelentheti. Egy ilyen verseny nagyobb és jobb hirverés Budapest szamara, mint egy
hajérakomany turistaprospektus. Ahogy a New York Times irta anno 1939-ben Gundel Kéroly ligeti éttermér?l.

Persze pokoli a kihivas is. A Bocuse d'Or olyan, mint a Forma-1. Hibatlanul m?kdd? profi gépezet, ahol nemcsak a
versenyz?ket, de a rendez?ket is kegyetlenill nehéz pélya varja. Ide precizitas, félényes szakmai tudas, kreativitds
és hidegvér kell. Es megbizhat6 min?ségi alapanyag, hiszen az eur6pai versenyen el?iras, hogy az egyik fogasnak
kotelez?en hazai alapanyagbdl kell késziilnie. Marpedig (akar vadhust, akar libamajat valasztanak majd a
szervez?k) a hlsz versenyz?nek a felkészllés id?szakara kézel négyszaz egyforma sulyl és min?ség?
nyersanyagot kell biztositani. igy fel sem meriilhet a balatoni fogas (sokak szerint a legfinomabb édesvizi hal),
hiszen ekkora mennyiség folyamatosan nem biztosithatd. Es sajnos kérdéses a mangalica is, hiszen
Stockholmban az osztriga, a kék kagylo és a fekete t?kehal mellett a svéd sertés volt a téma.

Hogy fogalmuk legyen, mekkora dolog is ez a szakacsverseny, alljon itt néhany példa. Amikor a 88 éves
szakacspéapa, Paul Bocuse frissen keményitett, makulatlan séfsiivegben, klasszikus séfkabatban, ropogds fehér
kotényében (amit mindig ugyanazzal a mozdulattal simit végig), nyakaban a szakma legjobb kézm?vesének jaro
kitiintetés kék-fehér-piros medaljaval belép Lyonban a kiallitdcsarnokba, ahol a vilagverseny dont?jét rendezik,
szinte felrobban a terem. Vilaghir? szakacsok, diplomaték, rajongék, tjsagirdk ugraljak korul, mint valami szinészt
vagy popsztart, épp csak meg szeretnék érinteni. Bocuse €é1? legenda, a séfek kiralya. Viaszfiguraja ott p6zol De
Gaulle mellett a parizsi Musée Grévin panoptikumaban, életnagysagu posztereit?l Iépni nem lehet a varosi
vasarcsarnokban, még a nyertesek is az ? egész alakos aranyozott szobrat vihetik haza jutalomképpen. Rossz
nyelvek szerint életében csak Kim Ir Szen, az észak-koreai dolgozé nép jétev?je kapott tébb szobrot hodoloitdl,
mint ?. Pedig Lyon oroszlanja (az angol széjatékban "Lion of Lyon") - ahogy maga mondja - nem tett semmi
kilénoset. Hacsak azt nem, hogy a konyhat visszaadta a konyhaf?ndkoknek. Az 1970-es években elinditotta a
nouvelle cuisine (Uj francia konyha) mozgalmat, amely forradalmasitotta a gasztronémiat, létrehozta az eurdpai
szakacsok unigjat, 1987-ben megalapitotta a sajat magarol elnevezett szakacsversenyt, amelynek eddigi 14
dont?jét (azért ez is érdekes!) hétszer francidk, hatszor északiak (norvégok, danok, svédek) nyerték meg. Rajtuk
kivil mas nemzet szineiben csak a luxemburgi Léa Linster tudott gy?zni, de hat ? is francia.

Bocuse torténelmi tette a kbvetkez?: megujitotta a francia konyhét, visszaadta az alapanyagok (kézm?vesek és
kistermel?k) becslletét, utazdsai révén atjarhatova tette a nemzeti konyhékat, mesterien bant a médiaval, a
f?zésh?l divatot teremtett. A séfek miatta lettek sztérok.

Csoda, hogy tisztelik?

Vinké Jozsef - hetivalasz.hu
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inycsiklando tortének a Magyar Konyha f?szerkeszt?je, a Heti Valasz gasztronémiai rovatanak szerz?je, Vinké
Jézsef tolldbal.

Bolti &r: 3300 Ft

Kiadoéi akcids ar (20% kedvezmény): 2640 Ft

Heti Valasz H?ségprogram ar (40% kedvezmény) : 1980 Ft

Megjelenés: 2013 december

ONLINE RENDELES

,Ugy lapozd ezt a kényvet, Kedves Olvasd, mintha épp csak bekukkantottal volna a konyhaba, ahova az illatok
csalogattak. Kivancsi voltal, mi f? a fazékban. Ovatosan emeld meg egyik-masik fed?t, szimatolj be a siit?be,
kostold meg a martast, vigyazz, meg ne égesd a nyelved. A fed? alol most nem illatok széallnak feléd, hanem
inycsiklandé torténetek."

Kiad6i kedvezményes arusitas:

Heti Valasz Kiad6

1027 Budapest, Horvat u 14-24., V. emelet.
Telefon: (061) 461-1400

Nyitva tartds: H-P: 8-16.30 6raig

E-mail: recepcio@hetivalasz.hu

Tisztelt olvasdk! Legyenek olyan kedvesek és tAmogassak "lajkukkal" a Flag Polgari Magazin facebook oldalat,
a kovetkez? cimen: https://www.facebook.com/flagmagazin
- Minden "lajk szamit, segiti a magazin m?kddését!

Rzoidtajand dsmatsaggal!

www.flagmagazin.hu
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