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2013. évi Magyar Sommelier Bajnoksag

Poharnokok a porondon

A Magyar Sommelier Szovetség 2013. junius 23-an rendezte meg a 2013. évi
Magyar Sommelier Bajnoksagot az tjjaéledt BUDAVARI MAGYAR BORHAZBAN.
A gy0ztes, MOLNAR GYORGY ,Fégi motoros” a szakmaban, ahogy mondani szokas:
régota megérett nekia BAJNOKI cim.

Kilenc bator hadba induld

A kora reggeli 6rakban megrendezett el6dont6ben kilenc sommelier
mérte Gssze tuddsat egy irasbeli tesztlap kitoltésével, borok és
parlatok kostolast kévetd leirdsaval, majd egy gyakorlati dekantdlasi
feladattal. A tesztlap sz6lészetre, borkészitésre, borvidékekre és
konkrét borokra vonatkozd kérdéseit gy allitottak 6ssze, hogy akar
egy nemzetkdzi versenyen is megalltak volna a helyiiket, a verseny
célja ugyanis az volt, hogy magas szint(, a nemzetkozi szabalyok-
nak is megfelel6 versenyzési lehetéséget biztositson hazankban a
sommelier szakmaban dolgozoknak.

Az el6donté pontszamainak Osszesitését kovetben a legjobb
eredmeényt eléré hdrom versenyzé jutott tovabb a 14 6rakor kezd6dé,
a kozonség szamadra is nyilvanos dontébe.

Szimulalt éttermi helyzetek

A dontén a szervezSk éttermi koriilményeket szimulaltak, és a
versenyz6k ebben az ismer&s, mégis ismeretlen kozegben folytattak
a megmérettetést. A feladatok meglehetdsen sokrétiiek voltak, és
lefedték a sommelier napi feladatait. A pezsgé felszolgaldsi feladat-
hoz tartozott példaul a vendégek idegen nyelven t6rténé fogadasa is.
A dontbben a versenyz6k ismét dekantaltak, de mar joval kevesebb
idd allt rendelkezésiikre, mint az el6dont&ben.

A verseny egy olyan hibas borlap kijavitasaval folytatédott, ame-
lyen a borok, pincészetek, évjaratok és borvidékek nem megfelelGen
voltak feltiintetve. A sommelier napi munkajahoz szorosan kapcso-
lodott az a feladat is, amelyiknél egy megadott ételsorhoz italokat
kellett ajdnlania, nem feledkezve meg az aperitifrél, a vizrél és a
kavérdl sem.

A vakteszt sordn a borok illat- és izvildganak leirdsa rutinfeladat-
nak bizonyult, azonban a parlatok felismerése és beazonositdsa mar

A BATRAK

Az idei versengés
kilenc nevezdje

okozott némi nehézséget a versenyzéknek,
annal is inkabb, mert a parlatok felszolgdlasa
fekete pohdrban t6rtént, hogy még a szin
se segithessen a felismerésben. Talan azért
volt ez a legnehezebb feladat, mert munkdja
kozben a sommelier nem, vagy csak nagyon
ritkan kdstol parlatokat.

A bajnoksag levezetését Kovacs Antal
haromszoros magyar sommelier-bajnok
és Schneider Miklds f6koordindtor, a
Sommelier Szovetség oszlopos tagja
profi mddon oldottak meg - a hattérben
egy tucatnyi sommelier-b6l &ll6 csapat
6sszehangolt munkdjanak készénhetden.

A korabbi bajnok bronzérmes

A verseny rendkiviil szorosnak bizonyult,
hiszen minden egyes déntésnek megvolt a
maga eréssége, mindenki mds-mas teri-
leten bizonyult profibbnak. A zsiri lehet6
legteljesebb objektivitasat egy minden apré
részletre kiterjed§ pontozodlap biztositotta. A
versenyz6k stilusdban is nagy volt a kiillonb-
ség, hiszen a hagyomadnyos, igazi vendéglds
stilus és a tavolsagtartobb, ,fine dining”
stilus is képviseltette magat.




Végiil a 2013. évi bajnoksagot Molnar
Gyorgy, a Larus étterem vezetd sommelier-
je nyerte, igy viselheti a Magyarorszag
Sommelier Bajnoka 2013 cimet. A masodik
helyezést Varga Norbert, a Michelin-csilla-
gos Onyx étterem sommelier-je nyerte, har-
madik helyen pedig a korabban a Csalogany
étteremben, valamint tobb londoni étterem-
ben sommelier-ként dolgozo, jelenleg pedig
az ausztriai Tement birtokon sz8lészettel és
borkészitéssel ismerkedd, mar egy bajnoki
cimet is magdénak tudé Cseke Gabor vég-
zett. A versenyz6k a Chateau Vincent pin-
cészet magnum palackjait és a Tarjan Glass
kézi gyartasu, szdjjal fuvott sommelier-
sorozatanak poharait kaptak ajandékba.

Esélylink a nemzetkdzi csatatéren

Annak érdekében, hogy a jovoben minél
tobb sommelier tegyen szert versenyzési
rutinra, a Sommelier Szévetség gyakorlasi
céllal zartkort hazi versenyek megszervezését
tervezi. Ahhoz ugyanis, hogy magyar verseny-
z6 komoly eséllyel indulhasson nemzetkozi
versenyeken, megalapozottabb szakmai
ismeretekre, tobb tartasra és magabiztosabb
kiallasra lenne sziikség.

Nagyon fontos lenne tovabbd, hogy
az éttermek tulajdonosai és tizletvezetdi
tamogassdk, hogy a sommelier
munkaidében kostolhasson, eljuthasson
pincészetekhez, és késziilhessen a
bajnoksagra. Reméljiik, egy nap a
sommelier szakmaban is olyan tdmogato
szemlélettel taldlkozhatunk majd, mint a
gasztronomidban, a chefek esetében, ahogy
azt Bocuse d’Orra valo felkésziilésnél is
figyelemmel kisérhettiik. Hiszen kiilf6ldon
tobb helyiitt tapasztalhatjuk, hogy a
legnevesebb éttermekben a chef mellett
a masodik legfontosabb és legismertebb
ember maga a sommelier.

A bajnoksdg és a sommelier szakma
szdmdra 6ridsi megtiszteltetést jelentett,
hogy dr. Fazekas Sdndor Vidékfejlesztési
Miniszter févédnékséget vdllalt a Magyar
Sommelier Bajnoksdg felett. Miniszter
urat kiilféldi tdvolléte miatt dr. Kiss Eliza
miniszteri biztos asszony képviselte, egyben
a zstri elndki szerepét is betéltve.
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Interju a bajnokkal

- Milyen szakmai el6életet tudhat maga mogott Magyarorszag Sommelier

Bajnoka?

- 2000 6ta vagyok sommelier, el6tte pedig bartenderként, mixerként, barfénok-
ként dolgoztam, illetve egy négycsillagos budapesti szélloda éttermét is vezettem.
Sommelier-ként tobb helyen megfordultam, igy az Alabardos étteremben, a
legendas Magnas kertben, a Nador étteremben, majd négy évig a Déryné bistréban.
Néhany honapja pedig a budai Larus étterem és rendezvénykdzpontban dolgozom
vezeté sommelier-ként.

- Hogyan késziiltél fel és kaptal-e tamogatast a munkahelyedtdl?

- El&szor is el6vettem a kdnyveimet, ugyanis nagyon szép boros kdnyvgyujtemén-
nyel rendelkezem, tébbek kézétt Jancis Robinson és Hugh Johnson kényveivel. Aprilis
6ta napi harom 6rat tanultam, a magyar borokat részesitve ugyan elényben. A kény-
vek mellett az internetrdl tdjékozédtam. A Youtube-on tobbszér megnéztem korabbi
sommelier-bajnokok, igy Paolo Basso és Gérard Basset versenyzését is. Jelenlegi
munkahelyemen, a Larus étteremben nagyon pozitivan fogadtak, hogy indulok a
bajnoksagon, és maximalisan tdmogattak a felkésziilésemet. Ez azt jelentette, hogy
az Uzletvezetd és a tulajdonosok jovahagyasaval a munkahelyemen, munkaidében
folyamatosan kostolhattam. Pultos kollégaim sokat segitettek a vakkostolasban:
naponta elém tettek 6t bort vagy pérlatot, és az illat és/vagy a késtolas alapjén ki
kellett taldlnom, hogy mit rejt a palack.

— Hanyszor jartal mar a bajnoki cim kézelében?

- Most voltam 6t6dszor dobogds! 2004-t6l, amikor is elészor jutottam be a dontébe,
hol masodik, hol harmadik helyezéseket értem el. Hirom éve pedig a Strasbourgban
megrendezett Sommelier Eurépa Bajnoksagon a magyar versenyz6, Cseke Gabor
mogotti tartalékként személyesen is végigkisérhettem az ottani bajnoksagot, ami
Oridsi tapasztalatszerzési lehetéséget jelentett szamomra.

- Mivolt idén a legnehezebb prébatétel?

- Az el6dontd irasbeli tesztje nagyon nehéz volt, féként a kiilféldi borokra vonatkozd
kérdések. Annal is inkdbb, mivel kordbbi munkahelyemen, a Déryné étteremben
80%-ban, a Larusban pedig 100%-ban magyar borokbdl all a készlet. Eppen ezért
régi vagyam, hogy egy idére kiilféldon dolgozhassak, mint ahogy Cseke Gabor is
teszi.

A dontében pedig szamomra a legnehezebb az id6hatérok betartasa volt. Nehéz volt
példaul dekantalni és kozben folyamatosan beszélni a vendéghez.

- Szamodra mely feladatok voltak a legtesthezallébbak, amelyekben leginkabb

ki tudtal bontakozni?

- Napi munkédmban is nagyon szeretem az étel-ital parositast, igy az a prébatétel is
kedvemre volt, amikor egy adott menusorhoz kellett borokat, italokat ajanlani. Erre
a feladatra nagyon tartogattam az erémet, és ahogy verseny utan tébben jelezték,
olyan hirtelen vagtam bele az ajanlasba, hogy az egy perces felkésziilési idét sem
hasznaltam ki. [gy a borok mellett ajanlottam vizet, alkoholmentes italokat, aperiti-
fet, amuse bouche-t, és csak utana kezdtem bele a menusorhoz torténd borajan-
lasba. Egyébként amikor f6zok, nagyon szeretek az ételekhez kiilonb6z6 borokat
kostolgatni vagy megforditva, borokhoz fézni.

- Mit tanacsolnal a jové sommelier-bajnokainak, hogyan késziiljenek a Magyar
Sommelier Bajnoksagra?

- A szakkonyveken tul az internet 6ridsi segitséget jelent a felkésziilésben. Egyér-
telmd tovabba, hogy a jelentkezd legyen tagja a Magyar Sommelier Szdvetségnek,
mert akkor rendkivili kostolasi lehetéségekben és szakmai programokban lehet
része. De roviden és vel6sen egy régi anekdotéval vélaszolnék: az ifji hegediimUvész
hegeddjével a kezében feljon vidékrdl Budapestre, és tétovan megszolitja az egyik
jarokel6t: ,Bacsi kérem, hogy jutok én el az Operaba?”,Fiam, gyakorolni, gyakorolni,
gyakorolni!” - hangzik a bélcs vélasz...
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