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EUROPSKE kolo kucharskej
sutaze BOCUSE D'OR

Europske Kkolo najprestiznejSej kucharskej sutaze na
svete, ktora sa konala 23. a 2%. marca v Budapesti, v Ma-
darsku, pozna svojho vitaza. Stal sa nim tim Danska,
druhé miesto obsadili Madari a bronz si odniesli Nori.
Nas slovensky tim v zloZeni Peter Duransky, Mark Janak
a Peter Vajgel skoncil na 12. mieste.

BOJ O ZLATU SOSKU PAULA BOCUSA
Na konci marca privitalo budapestianske vy-
stavisko niekolko desiatok najlepsich kucha-
rov Eurdpy, aby zabojovali o zlatu sosku
Paula Bocusa. Dostat sa do Eurdpskeho kola
nie je vobec jednoduché. Najprv si jednotli-
vé krajiny musia usporiadat narodné kolo
a po podani Ziadosti eurépska komisia Bo-
cuse d’Or vyberie Ucastnikov. Nam sa poda-
rilo postupit dalej aj tento rok, ¢o je skutoc-
ne Uspech. Napriklad Litva sa uchadzala
o ucast na eurdpskom kole dokonca 12 ro-
kov. Estonsko si rovnako muselo na svoju
Ucast na kontinentalnom kole pockat.

V Budapesti sutaZilo 17 timov: z Polska,
Estdnska, Danska, Franctzska, Svajciarska,
Islandu, Belgicka, Finska, Spanielska, Ma-
darska, Holandska, Velkej Britanie, Litvy,
Norska, Turecka, Svédska a samozrejme Slo-
venska. Na stupni vitazov stali Dani, Madari
a Nori. Skandinavske krajiny dlhodobo vlad-
nu gastronomickému svetu a niet sa ¢o Cu-
dovat. Vlada velmi stedro podporuje rozvoj
turizmu a gastrosegmentu. Co sa nasledne
premieta aj do zdujmu najznamejsich gur-
manskych bedekrov, ten najprestiznejsi Mi-
chelin nevynimajuc.

Najlepsich 10 krajin postupuje na svetové
finale sutaZe do francuz-
skeho Lyonu, ktoré sa
bude konat v januari
2023. Tu sa stretnu s dal-
Simi krajinami z Ameriky,
Azie a Afriky. Slovensky
tim v zloZeni Peter
Duransky, Mark Janak
a Peter Vajgel skondil na
12. mieste a na postupo-
vé miesto im chybalo len
30 bodov z celkového
hodnotenia. Na prvy po-
hlad to vyzerd, ze sme
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neuspeli, ale povestné dvere na
svetovl scénu ndm pani otvorili.
O Slovensku sa vyznamne Suskalo
aj medzi porotcami. Ako novacik
sme prekvapili nielen dizajnom
jedla na tanieri alebo mise, ale aj
chutovo. O nasich kvalitach urcite
sveddi skvelé umiestnenie medzi
velmocami, ktoré maju niekolko-
nasobne vyssiu podporu narod-
ného timu, krajiny maju niekolko
top reStaurdcii ovencenych mi-
chelinskymi hviezdami a kultura
stravovania je na inej Urovni.

V BUDAPESTI SME PODALI VELMI
DOBRY VYKON

Sutaziaci pripravovali dve jedla. Prvé bolo
vegetarianske, kde boli hlavné témy zemia-
ky, tradicné madarské odrody. Druhou té-
mou bolo méaso, konkrétne srncie (chrbat
s kostou a stehno), kacacia foie gras, kysla

smotana a cottage cheese. Mdso sa serviro-
valo najprv na mise a nasledne prekladalo
na tanier.

¢,V Budapesti sme podali velmi dobry vy-
kon. Rdno nds potrdpili technické problémy
a prisna technickd porota, ale vsetko sme




