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Romanian Beef Master 
by Radu Zărnescu, aflat la 
a doua ediție, a reprezen-
tat un punct de plecare în 
promovarea produselor lo-
cale și crearea unei strate-
gii de turism gastronomic, 
având în centru carnea de 
vită și crescătorii de anima-
le, producătorii de alimen-
te din România. Partener al 
evenimentului a fost Kar-
paten Premium Angus, ca-
re a pus la dispoziție nece-
sarul de carne de vită, pro-
dusă exclusiv în România.

Competiția culinară 
principală, dedicată căr-
nii de vită produse exclu-
siv în România, a reunit 
cinci echipe de bucătari 
profesioniști care au gătit 
chiulotă Premium Angus. 
După evaluarea strictă a 
unui juriu internațional 
format din chefi cu ste-
le Michelin, trofeul a fost 
obținut de chef Rareș Mo-
ga din Sibiu, alături de 
echipa Răzvan Bloj și Car-
men Siminie. 

Au jurizat 16 membri, 
dintre care nume sonore 
ale gastronomiei, precum: 
Samuel Widmer - Karpa-
ten Meat, cel mai mare 
producător de carne de 
vită Angus din țară, Aurel 
Simion - secretar general 
în Ministerul Agriculturii, 
Ted Janssen - președinte 
de onoare  Euro-Toques 
Olanda, Ramon Rotteta - 
președinte  Euro-Toques 
Spania, Jacques Bar-
nachon - secretar general 
Euro-Toques Internatio-
nal, Franța, Bernard  Delle 
- genetician, Germania, 
Veronica Baciu - directo-

rul general al Agenției Pro-
dusului Montan, precum și 
alți fermieri, procesatori, 
specialiști în gastronomie 
din toată țara. De remar-
cat și participarea coor-
donatorului Departamen-
tului de Dezvoltare Dura-
bilă din cadrul Guvernu-
lui României, Laszlo Bor-
bely, cât și a lui Enrico 
Derflingher - președinte 
 Euro-Toques International 
și al  Euro-Toques Italia.

Pentru a decide câș-
tigătorul, jurații au urmă-
rit armonia creată între in-
gredientul vedetă, carnea 
de vită Premium Angus, și 
garniturile, sosurile și deco-
rurile utilizate de chefi.

Competiție și 
pentru tinerii chefi

Romanian Beef Mas-
ter 2022 a inclus și 
competiția de juniori Cu-
linariada, organizată în 
parteneriat cu Guvernul 
României, Departamentul 
pentru Dezvoltare Dura-
bilă, în cadrul căreia  s-au 
întrecut 20 de echipe de 
tineri entuziaști, elevi bu-
cătari, preocupați să pre-
pare cât mai bine carnea 
de vită Premium Angus. 
Câștigătorul probei a fost 
Palancianu Armand, de la 
Universitatea de Științele 
Vieții Ion Ionescu de la 
Brad, Iași, Facultatea de 
Ingineria Resurselor Ani-
male și Alimentare.

Organizatorii au avut 
și o tombolă care a pro-
pus participanților să in-
tuiască cât mai bine greu-
tatea unor bucăți de roast 

beef Premium Angus afla-
te într-un frigider de matu-
rare. Premiul a fost chiar 
un frigider de maturare 
din partea DRY AGER Ro-
mânia câștigat de Ione-
la Olteanu alături de soțul 
ei, chef bucătar, cunoscuți 
pentru performanțele gas-
tronomice.

Carnea de 
vită produsă 
în România, 
apreciată de chefii 
internaționali

Scopul evident al Ro-
manian Beef Master l-a 

constituit promovarea 
cărnii de vită produsă în 
România și înlesnirea ac-
cesului spre consumul 
cărnii de vită, astfel că 
în paralel cu competițiile 
profesioniștilor seniori 
sau juniori, au avut loc 
demonstrații cu multi-
ple tehnici și bune prac-
tici de gătire a cărnii de 
vită, precum slow cook-
ing, smoker, kamado, grill 
deschis, grill închis, beef 
spit roast și asado.  Pro-
movând carnea de vită 
produsă în România, bu-
cătarii amatori prezenți și-
au demonstrat abilitățile 
de a găti, într-un concurs 

culinar deschis. Vizitatorii, 
iubitori ai cărnii de vită, 
au putut descoperi pe es-
planada din fața Comple-
xului Arena, standuri un-
de au putut degusta di-
ferite produse și chiar au 
avut șansa de a învăța la 
fața locului tehnici de pre-
parare a tuturor pieselor 
ce pot fi gătite de la vită.

Nu doar publicul, dar 
și chefii prezenți la eveni-
ment, reprezentând  Ita-
lia, Spania, Franța, Olan-
da si Turcia, au fost pro-
fund impresionați de cali-
tatea cărnii Premium An-
gus care a fost degustată 
la eveniment. 

Informații de 
specialitate 
despre maturarea 
cărnii de vită 
Premium Angus

Romanian Beef Mas-
ter 2022 a inclus și un se-
minar despre maturarea 
cărnii de vită în mediu us-
cat. Lui chef Radu Zăr-
nescu,  vice președintele 
Euro-Toques Internatio-
nal, i  s-au alăturat invitații 
Marian Ochea - me-
dic veterinar specializat 
în creșterea și exploata-
rea bovinelor și Ioan Cos-
ta - specialist și cercetă-
tor în conservarea, culti-

varea și prepararea ciu-
percilor, pentru a dezbate 
importanța maturării căr-
nii, impactul pe care o bu-
nă maturare îl are asupra 
fibrelor și frăgezimii căr-
nii dar și pentru a propu-
ne câteva experimente de 
maturare în grăsime ri-
dicată, whisky, pastă de 
trufe sau Koji.

”Acest eveniment 
profesional a ajuns la cea 
de a doua ediție, dar es-
te mai important faptul că 
este prezentă aici o co-
munitate de oameni ca-
re iubesc carnea de vită, 
sunt cei cărora le place să 
o gătească, sunt cei ca-

re au scule pentru a o gă-
ti și cei care o cresc. Es-
te unicul eveniment orga-
nizat exclusiv pe carne de 
vită crescută în România”, 
ne-a spus chef Radu Zăr-
nescu. 

Chef Enrico Derflin-
gher ne-a declarat că es-
te foarte bucuros să fie 
membru al board-ului un-
de Radu Zărnescu este 
vicepreședinte pentru Eu-
ro-Toques. ”Ne-am întâl-
nit de mai multe ori în Eu-
ropa și este o mare plă-
cere să fiu aici, alături de 
toți membrii board-ului 
internațional, adică Italia, 
Olanda, Spania, Franța, 

inclusiv România. Calita-
tea mâncării, a cărnii, a 
preparării, crește în fie-
care an, în România. Am 
văzut multe tipuri de car-
ne și diferite moduri de a 
găti  carnea, nu foarte re-
pede, ci slow-cook și anu-
mite farfurii au fost foar-
te interesante, gustoa-
se, diferite. Calitatea căr-
nii, așa cum am spus, a 
devenit tot mai bună, la 
fel modul de preparare”, 
a evidențiat chef Enrico 
Derflingher, un chef cu 
o activitate gastronomi-
că internațională impre-
sionantă, renumit pentru 
specialitatea sa,  Risotto 

Regina Victoria, adică 
Shrimps Risotto (orez cu 
creveți), un deliciu culi-
nar care a fost degustat 
pe mesele unora dintre 
cei mai importanți oameni 
ai lumii, lideri, artiști, ca-
pete încoronate, la eveni-
mente dintre cele mai ex-
clusiviste, în locații pre-
cum Casa Albă sau Palatul 
Buckingham. Chef Entrico 
Derflingher a mai sublini-
at că nivelul competiției a 
fost foarte ridicat și a lă-
udat organizarea, cât și 
materia primă, care ”au 
fost perfecte”, demon-
strând munca asiduă de-
pusă în ultimii ani de tine-

rii Euro-Toques România. 
”Pentru mine, întoarce-
rea în România este întot-
deauna o plăcere, cu atât 
mai mult în București, un 
oraș interesant, care are 
atât de multe de oferit”, 
a concluzionat chef Enri-
co  Derfingher.

Chef Jos van Grues-
ten, vice-președintele Eu-
ro-toques Olanda,  ne-a 
spus că a fost membru al 
juriului pentru juniori și a 
fost extraordinar să va-
dă modul în care tinerii își 
arată abilitățile și ce pot 
face cu mâncarea. ”Es-
te excelent să vezi că ti-
nerii bucătari iubesc mân-

carea din România. A fost 
foarte plăcut să fiu mem-
bru al juriului. Sunt pen-
tru prima dată în România 
și am constatat că gustul 
cărnii de vită a fost per-
fect, gustul de Black An-
gus fiind deosebit. Juniorii 
au abilități să prepare car-
nea de vită cum trebuie și 
se străduiesc să o prepa-
re gustoasă. Sunt buni, 
entuziaști și își fac mun-
ca cu zâmbetul pe buze. 
Este foarte frumos să vezi 
că tineri sunt bucuroși 
să lucreze cu mâncare și 
în special cu acest tip de 
carne”, a mai spus chef 
Jos van Gruesten.

actualitate actualitate

Romanian Beef 
Master by Radu 
Zărnescu, la cea 
de a doua ediție

Chefi iubitori ai cărnii de vită, reuniți într-o 
competiție de elită gastronomică, la Moara Vlăsiei 

Complexul Arena din Moara Vlăsiei a găzduit 
miercuri, 3 august, cea de a doua ediție a 
Romanian Beef Master, un regal culinar 
al celor mai buni chefi, iubitori ai cărnii de 
vită, care au fost asistați în demonstrațiile 
lor de chefi cu stele Michelin, reprezentanți 
oficiali din Guvernul României, geneticieni, 
fermieri, specialiști în reproducția și 
creșterea bovinelor, procesatori, chefi juniori 
și alți reprezentanți de vază ai sectorului 
gastronomic intern și internațional.

Cristina NedelCu
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