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Pévodny text ndjdete tu.

Rastislav Sutak: Somelier nie je celebrita, zakladom je vzdelavanie, pokora
a skromnost’

Rastislav Sutak: A sommelier nem iinnepelt hiresség, a lényeg a tanulas,
az alazat és a szerénység

10. az 15. marca 2019 sa v Belgicku uskutocnili Majstrovstva sveta somelierov, na ktorych
Slovensko reprezentoval Rastislav Sutdk — somelier spolocnosti Corner & Co. a WinePlanet.sk.
Skoncil na vybornom 24. mieste (spomedzi 66 ucastnikov), ¢o je najlepsie umiestnenie
slovenského someliera v historii.

A sommelier-k vildgbajnoksdgdat 2019. mdrcius 10-e és 15-e kézott rendezték meg
Belgiumban, amely versenyen Szlovdkidat Rastislav Suték, a Corner & Co. és
a WinePlanet.sk sommelier-je képuiselte, aki a 66 versenyzd kozott az elokelé 24. helyen
végzett, amely az eddigi legjobb helyezés, amelyet szlovak sommelier valaha elért.

Blahozelame k uspe$nej reprezentacii Slovenska na somelierskych majstrovstvach
sveta. V naSom c¢lanku sme uz pisali, Ze iSlo o velmi naro¢nu sutaz. No ako ste ju
vnimali priamo Vy?

Gratulaluk Szlovakia eredményes képuiseletéhez a sommelier-k
vilagbajnoksagan. Egy korabbi cikkiinkben mar megirtuk, hogy egy Rifejezetten

komoly versenyrél van sz6. On minként latta ezt?

Urcite to bola doposial jedna z najtazsich sutazi, ktoré som absolvoval. Stitaz bola zlozita
aj z pohladu jej konania - teda v rusnom meste takmer na pobrezi. Pocas celej doby jej trvania
bolo velmi Skaredé pocasie, s extrémne nizkym tlakom, ktory moéze niekomu robit problémy.
Viacero somelierov sa prislo aklimatizovat na miesto urcenia uz s predstihom. Hlavne v
porovnani so sitazami, ktoré som absolvoval v Mendoze alebo Viedni, to bol z tohto pohladu velky
kontrast.


https://www.kamzavinom.sk/2019/04/rastislav-sutak-somelier-nie-je-celebrita.html
https://www.corner.sk/
https://wineplanet.sk/
https://www.kamzavinom.sk/2019/04/majstrovstva-sveta-somelierov-ovladol-marc-almert.html
https://www.kamzavinom.sk/2019/04/majstrovstva-sveta-somelierov-ovladol-marc-almert.html
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Minden bizonnyal ez volt az egyik legnehezebb verseny, amelyet teljesitettem.
Bonyolult volt mdr a kériilményeket tekintve is — egy liiktet, zajos vdrosban, szinte
kozvetlentil a tengerparton. A verseny teljes ideje alatt rendkiviil rossz idd volt extém
alacsony légnyomds mellett, amely egyeseknek nehézséget, problémdt okozhat. Szdmos
versenyz6 mar arendezvény el6tt a helyszinre érkezett, hogy hozzdszokhasson
a koriilményekhez (akklimatizdlodhasson). Ez ebbdl a szempontbol nagy kiilonbség volt
azokkal a versenyekkel dOsszehasonlitva, amelyeket kordbban Mendozaban és Bécsben
teljesitettem.

Narocnost stutaze odstartovala senzorikou — s uréenim troch destilatov a analyzou dvoch
vin. V porovnani s predoslymi sampionatmi sa cas skratil o pat minuat. Nasledoval test s casom 60
minGt na 60 otazok. Struktura testu nebola s moznostou vyberu ,a, b, ¢“. Navyse po absolvovani
senzoriky destilatov aj s algoritmom Unavy organizmu.

A verseny Rihivdsai érzékelési feladattal kezdddtek — hdrom pdrlatfelismeréssel és
két borelemzéssel. A korabbi versenyekkel ésszehasonlitva minderre ezittal 6t perccel
révidebdb idé dllt rendelkezésre. Ezt kévette egy 60 perces, 60 kérdéses elméleti teszt.
A teszt felépitése nem ,a, b, c“feleletvdlasztés tipusti wvolt, mindezt rdaddsul a

szervezet kostolasi feladatot koveté faradtsdga is tetézte.

Na druhy den prakticka cast servisu vina v kratkom c¢asovom limite. Semifindle a findle
najlepsich z nas reflektovalo poziadavky moderného someliera vo svete, ktory nie je len
y,otvaracom“ vin na rajéne, ale plnohodnotnym c¢lenom timu na turovni $éfkuchara alebo
restaurant managera. Klobuk dole pred najlepsimi.

A mdsodik napon keriilt sor a borfelszolgdldsi gyakorlati részre, rovid idélimit
mellett. A legjobbak koéziiliink az elédontében, majd pedig a bizonyithattdk, hogy
megfelelnek a modern sommelier-vel szemben az egész vildgon tdmasztott elvdardsoknak,
aki nem csak a ,hdz bornyitéja“, hanem a f6szakdcs és az étteremmenedzser szintjén is
teljes értékii tagja a csapatnak. Le a kalappal a legjobbak eldtt.

Na druhej strane multikultdrna rozmanitost tohto mesta bola prijemnym doplnkom k
bohatému mnozstvu vin, ktoré sme mohli pocas masterclass-ov ochutnat. Program degustaciii bol
nahusteny na maximum, ¢o umoznovalo prirodzene splynit v dobrom pracovnom rytme.
Navigacia kandidatov bola podmienena povinnou ucastou celého programu, ¢o dalo skutocne
zabrat. Obavam sa vsak, ze hodnota informaéciii, skusenosti a pokory, ktoré som tam ziskal,
prevysuju moznosti v sucasne] slovenskej gastrondémii, suvisiace so spoloCenskym vnimanim
someliera ako povolania vobec. Zaroven sa chcem podakovat manzelke za podporu a Asociacii
somelierov SR za moznost reprezentovat.

Masrészrél a varos kulturdlis sokszintisége remekiil kiegészitette azt az elképesztd
mennyiségti bort, melyet a masterclass-ok soran megkostolhattunk. A késtoldsi programot
a lehetd legstiriibbre szervezték, amely természetes mddon tette lehetévé a megfelelé
munkatempoban térténd haladdst. A jeloltek irdnyitdsdanak feltétele volt a teljes
programon valé kételezd részvétel, amely rendkiviil bonyolultnak bizonyult. Attol tartok
viszont, hogy azon informdciok, tapasztalatok, valamint az az aldzat, amelyet a verseny
soran szereztem, tulmutatnak a jelen szlovak gasztronomidja dltal kindlt lehetéségeknek,
amelyek a sommelier, mint hivatds tdrsadalmi felfogdsdval dltaldban kapcsolatosak.
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Egyidejiileg szeretném megkoszonni a feleségemnek a tamogatast, valamint a Szlovak
Sommelier-k Tarsasaganak a képuiseleti lehetbséget.

Ako dlho sa uz venujete profesii someliera? A ako ste zacinali?
Miéta iizi ezt a hivatast? Hogyan kezdte?

Podobne ako pri viacerych somelieroch, moja cesta k tomuto povolaniu viedla cez
gastronémiu. Najprv ako casnik, neskér ako plnohodnotny somelier. Somelier je povolanie s
poziadavkou neustdleho vzdeldvania. Zaroven aj zlepsovania ¢i tréningu z pohladu senzorického
vnimania uslachtilych napojov. V hoteloch a restauraciach som stravil cely svoj zivot, takze vino a
destilaty boli nevyhnutnou sucastou kazdodennej prace. Stutaz som bral (a stale beriem) ako
prijemné spestrenie, ¢i ,refresh” tela a mysle.

Hasonloéan, mint sok mds sommelier esetében, az én utam is a gasztronomidn
keresztiil vezetett ehhez a hivatdshoz. Elbszor pincérként, késébb pedig teljes értékil
sommelier-ként. A sommelier-hivatdshoz folyamatos képzésigény tarsul: a fejlédés és
Jjavulds, valamint a nemes italok érzékelésének fejlesztése. Az egész életemet hotelekben és
éttermekben toltottem, a borok és a pdrlatok ennélfogva a napi munkdm megkeriilhetetlen
részeivé vdltak. A versenyt egy jolesé, kellemes diverzifikdcios lehetbségnek fogtam fel,
a test és a lélek felfrissitésének. Es ezt igy gondolom még most is.

Po jedenastich rokoch sutazenia je z mé6jho pohladu zrejmé, ze nemaju ni¢ spolocné s
kvalitou someliera v beznom zivote. Poznam vela Spickovych somelierov, ktori neboli nikdy na
sutazi. Sutaz je forma show a ciastocne aj prezentacie, o nemusi z pohladu Iudskych vlastnosti
kazdému vyhovovat. Mojou inspiraciou bola manzelka, ktora je tiez somelierka, a samozrejme
moznost reprezentdcie nasej krajiny.
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Az én szemszogembdl tizenegy évnyi versenyzés utdn vildagos, hogy a versenyeknek
a gyakorlatban semmi kéziik a sommelier munkamindségéhez. Rengeteg kivalo
sommelier-t ismerek, akik sosem vettek részt versenyen. A verseny egyfajta show, részben
eléadads is, amely az emberi tulajdonsagok nézépontjabol vizsgdlva nem mindenkinek
idedlis terep. Az én miuzsdm a feleségem volt, aki szintén sommelier, és természetesen
a sajdat orszdagom képuiseletének lehetdsége.

Co musi ¢lovek urobit, aby sa stal somelierom? A &o preto, aby sa stal dobrym
somelierom?

Mit kell tennie az embernek ahhoz, hogy sommelier valjon beléle? Es mit azért,
hogy jo sommelier legyen?

Vzdelavanie, pokora a skromnost.

Hdarom szo: tanulds, aldzat és szerénység.

Co by ste odporucili fanusikom vina, resp. budicim mladym somelierom, ako a kde
zacCat so spoznavanim vina?

Mit tandcsolna a borfanatikusoknak, illetve a jové fiatal sommelier-jeinek,
hogyan és mikor kell kezdeni a borral torténé ismerkedést?

Odstartovat samozrejme doma, s nasimi vinami. Kazdy zacinajici somelier potrebuje
mentora, ktory mu pomoéze so zakladnou orientaciou podporenou vzdelavanim v dostupnych
modeloch. Velkou chybou je, ze mladi Tudia za¢inaji s vinami, ktoré si vyzaduju skusenosti a
vedomosti. Potom nevedia zaujat postoj k zakladnym vinam, ktoré tvoria najdélezitejsiu cast vo
svete vin. Je to podobné, ako keby absolvent konzervatéria isiel hned hrat na koncerte
Rachmaninove klavirne koncerty.

Természetesen otthon érdemes kezdeni, a sajdt borainkkal. Minden kezdd
sommelier-nek sziiksége van mentorra, aki segit neki az alapuvetd eligazoddsban
a rendelkezésre all6 modellekben. Nagy hiba, hogy a fiatalok olyan borokkal kezdik,
melyek tapasztalatot és tuddst igényelnek. Ez utdn mdr nem tudnak érdeklédést mutatni
az alapok felé, amelyek a legfontosabb részét képezik a borok vildgdnak. Hasonléan,
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mintha egy zeneiskola végzds hallgatdja azonnal Rachmaninov egy zongoraversenyét
probalna eléadni.

Somelier nie je celebrita a nikdy nou nebude, co je velka vyhoda. Aj napriek tomu, Ze
mnohi dUspech na sutaziach vnimaju ako formu obchodnej stratégie, stdle je medzi nami viac
vasne aj zvedavosti, ako napr. spoznavat a objavovat kultiru miest, kde tieto vina ¢i destilaty
vznikaja. A to je podstata tejto prace. Prinasat ludom radost cez kvalitnd gastrondémiu, teda
kultirne miesto, kde sa stretdvaju lIudia. Presny opak stravovania na chodniku — v jednej ruke
polievka alebo kebab, a v druhej syteny napoj. Dobry somelier drzi v jednej ruke kalich s vinom a
v druhej encyklopédiu. Z toho vyplyva, Ze toto povolanie by mohlo byt u nds v buddcnosti ziadané.
Ja verim, ze tomu tak bude.

A sommelier nem tinnepelt hiresség, és soha nem is lesz az, ami nagy elény. Annak
ellenére, hogy a versenyeken elért sikert a piaci stratégia egy formdjaként értelmezik,
tovabbra is kozottiink van a szenvedély és a kivdncsisag azirant, hogy megismerjiik azon
helyek kulturajat, ahol ezeket a borokat és parlatokat készitik. Ez ennek a munkdnak
a lényege. Hogy orémet okozzunk az embereknek a mindségi gasztronémia segitségével.
Egy olyan kulturalis hely segitségével, ahol emberek taldlkoznak. Az utcai étkezéssel
ellentétben, ahol az egyik keziinkben leves vagy kebab van, a mdsikban pedig egy
szénsavas iidité, a sommelier az egyik kezében toltott borospoharat, mig a mdsikban egy
enciklopédiat tart. Ebb6l kévetkezik, hogy ennek a hivatdsnak lehet jovdje ndlunk. En
hiszem, hogy igy lesz.

Fordit6/Prekladatel: Unger Tamas Istvan

Obrovské dakujem patri mojej vybornej slovenskej jazykovej lektorke, Miriam OrsSosove) za jej
dokladnt a nenahraditelnt pracu.

Rendkiviil hdlds vagyok nyelvi mentoromnak, Miriam Orsosovdnak, a sokadik alapos és
nélkiilozhetetlen lektormunkdjdért.

Zdrojom textu a vsetkych fotiek je povodny ¢lanok, ktorého autorom je Ivan Zalesky.
A forditasban szerepld 6sszes foto forrdsa az eredeti cikk, melynek szerzdje Ivan Zdlesky.

Bp., 2020. november 18.



