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U syjeCnju 1987. Paul Bocuse kreirao
je  Bocuse d'Or, revolucionarno
kuharsko natjecanje.

Po uzoru mna velika sportska
dogadanja, osmislio je kuharski
,,Sshow* s naglaskom na kuhanje 1
kuhare. Svake dvie godine, veliko
finale se odrzava u Lyonu,
Francuskoj, u srcu Sirhe, jednog od
najveCeg  profesionalnog  sajma
posvecenog gastronomiji.

Bocuse d'or popularno se naziva 1
,Formulom 1° u kuharskom svijetu.
Najelitnyje je kuharsko

natjecanje s tradicijom dugom preko
30 godina. Njen utemeljitel;, Paul
Bocuse, proglasen je za

najboljeg  kuhara 20 stoljeca.
Najistaknutin francuski 1 svjetski
kuhar svojim je radom obiljezio

20. stoljece, a natjecanje je kreirao sa
cijem 1sticanja talenta 1 1zvrsnosti
kuhara pojedinaca. Prije
sudjelovanja u finalu koje se svake
dvije godine odrZzava u Lyonu u
Francuskoj sudionici moraju

proc1 nacionalna 1 kontinentalna
natjecanja - Bocuse d'Or Europe,
Bocuse d'Or Asia Pacific 1

Bocuse d'Or America Bocuse d'Or
Africa.

Model procesa koj vodi do finalnog
natjecanja u Lyonu.
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Ideja natjecanja:

Kroz nacionalne 1 kontinentalne selekcije okupiti 24 mlada kuhara 1z cijelog

svijeta - talente SVO]G generacije koji obecavaju 1 pripremiti vrhunske specijalitete u roku od 5
sat1 1 35 minuta, uzivo pred odusevljenom publikom. Odluku o pobjedniku donosi ocjenjivacki
sud sastavljen od najznamenitijih svjetskih kuhara.

Osim pukog natjecanja u kuhanju, Bocuse d'Or je 1 show koj1 dobiva izvanrednu medijsku
pokrivenost. Mnogi talentirani kuhari postali su vidljivo 1 poznato ime pobjedom pa Cak 1
samim sudjelovanjem na natjecanju.

20 godina nakon kreiranja natjecanja, suocavajuci se sa sve vecim brojem zemalja koje Zele
sudjelovati na prestiznom natjecanju, Bocuse d'Or je 2007. godine stvorio 1 koncept
kontinentalnih kvalifikacija: Bocuse d'Or Europe, Bocuse d'Or Latinska Amerika, Bocuse
d'Or Afrika i Bocuse d'Or Azija-Pacifik.

Ova dogadanja su zapravo kontinentalna finala 1 imaju za cilj odabrati 24 zemlje koje Ce stici
do prestiznog finala. Nagrada Bocuse d'Or dodjeljuje se na kraju finala koje se odrzava svake
dvije godine u sijecnju tyjekom sajma Sirha u Lyonu.

Vise od 1zoliranog dogadaja, Bocuse d'Or sada ima gotovo Sezdeset nacionalnih 1
kontinentalnih natjecanja tijekom dvogodisnjeg ciklusa, Sto dovodi do kulminacije svjetskog
finala koji se uvijek odrzava u Lyonu, Francuska.

GRAND FINAL
SIRHA LYON

BOCUSE D'OR
24 Participating countries “

EUROPE SELECTION

BOCUSED'OR
10 selecled teams

|
20 participating countries K il
| Bt s S ' b

. 4 5
*
‘o e ? ASIA-PACIFIC
AMERICAS SELECTION SELECTION
BOCUSED'OR : BOCUSE D'OR
5 selected teams e 5 selected teams -
9 participating countries a -, ‘4 8 participating countries ‘
ok A

BOCUSED'OR
2 selected teams
5 participating
countnes
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Tim Cine:

Natjecatel;:

Mora biti profesionalni kuhar s hrvatskom putovnicom i imati visSe od 23 godine na dan
natjecanja. Mora zadovoljavat barem jedan od sljedecih uvjeta:

 zaposlen u restoranu s oznakom Michelinove zvjezdice,

 zaposlen u restoranu s Michelinovom preporukom 1li oznakom Bib Gourmand
 zaposlen u hotelu s 5 zvjezdica s 1skustvom od najmanje 5 godina vodenja kuhinjskog
tima (Chef de cuisine 1li Sous-chef)

 nositelj titule Drzavnog prvaka u kulinarstvu

Pomoc¢nik:
Mora biti profesionalni kuhar s hrvatskom putovnicom 1 imati manje od 21 godine na dan
natjecanja

Coach/Mentor:

Mentor moZe biti vlasnik 1li predstavnik objekta/restorana, Sef kuhinje restorana ili druga
odgovorna osoba koja ¢e imati znanja o svom timu 1 jelima koja ¢e pripremati natjecatelj 1
pomocnik. Mentor ¢e sudjelovati u ocjenjivanju jela 1 rada natjecatelja te ¢e biti zaduzen za
promociju svog tima 1 objekta u sklopu natjecanja. Mentor za vrijeme pripreme jela ne ulazi u
natjecateljski prostor te ne moze ni na koji na¢in pomagati natjecatelju 1 pomocniku za vrijeme
trajanja natjecanja.

TIM BOCUSE d'OR HRVATSKA
NATJECATEL)  COACI

POMOCNIK




TEMA PLADNJA
1) Predmet
Jelen (lat. capreolus capreolus), Foie Gras (pacja jetra)
o jelen file — cca 2,2 kg
e jelenji vrat — cca 0,9 kg
« pacja jetra — izmedu 450 g1 500 g
« Namirnice isporucuje nas partner — METRO Hrvatska.
« TehnicCke specifikacije bit ¢e timovima poslane u zasebnom dokumentu.

2) Tema
Toplo jelo za 16 osoba.
Jelen mora biti predstavljen na pladnju, zajedno s tri priloga (detalji u nastavku).
Svi dijelovi proizvoda moraju se iskoristiti.
Trec1 prilog posluzuje se ,,sa strane® u posudi (promjera cca 20 cm).
Svi elementi pladnja moraju biti posluzZeni topli. Obavezni proizvodi moraju biti jasno prepoznatljivi vizualno
1 okusom.
Glavni proizvodi: jelen, pacja jetra
« Opskrbljuje 1h sluzbeni partner METRO Hrvatska 1 timovi ih moraju koristiti.
« Moraju biti prepoznatljivi vizualno 1 okusom.
« Svi dijelovi sluZzbenih proizvoda moraju se iskoristiti.
« Zabranjeno je donositi proizvode sli¢ne sluzbenima.
 Nije dopusten nijedan drugi protein Zivotinjskog podrijetla (osim mlijecnih proizvoda 1 jaja).
Glavni komadi — Jelen;ji file
« Postavljen u cijelosti na pladanj — za 16 osoba.
« Mora ukljucivati file jelena isporucen od strane METRO Hrvatska.
« File mora ostati u komadu punjen jetrom 1 formiran u mozaik.
« Ovaj komad reZe se tek na stolu za rezanje.
« Slobodna interpretacija i metoda kuhanja.

Prilozi (maksimalno 3 — obavezni)
Prilog 1 — Pita od jelena s jetrom patke
« Posluzena topla.
« Timovi pripremaju pitu za 16 osoba.
« Predstavlja se cijela na pladnju; reZe se na 16 porcija na stolu za rezanje 1 slaZze na tanjur s ostalim
elementima.
« Tijesto mora biti prhko; timovi ga mogu donijeti kao kuglu do 600 g, ali ga moraju razvaljati na licu
mjesta u kuhinji natjecanja.
« Dimenzije: okrugla pita, @ 20 cm, visina = 6 cm.
« Mora sadrzavati jelenji vrat 1 jetru patke.
« Jetra patke mora biti vidljiva u svakoj porciji pri rezanju.
Prilog 2 — Biljni1 prilog (iskljuc¢ivo na bazi voca)
« Posluzuje se toplo.
« Predstavljen na pladnju, potom porcioniran na stolu za rezanje.
« Prilog je iskljucivo od voca 1z podneblja iz kojeg dolazi natjecatel;.
« Ovaj nacionalni hommage mora biti prepoznatljiv okusom.
Prilog 3 — ,,sa strane*
« Posluzuje se u posudi za umak.
« Potom se dijeli u 16 zdjelica na stolu za rezanje.
« Timovi pripremaju 16 dvobojnih zatvorenih raviola, posluzenih toplih, s punjenjem po izboru, uz bistri
jelenji consomme.
« Consomme se posluzuje ¢lanovima Zirija 1 prelijeva preko raviola u zdjelicama.



Umak / Jus / Temeljac (obavezno)
« Maksimalno 1.
« Zabranjeno je donositi gotove baze, umake 1li temeljce.
« Sve se priprema na licu mjesta u kuhinjama natjecanja.
« Umak se moze posluziti na tanjurima kod Zirija ili na stolu za rezanje.
« Natjecatelji sami biraju posudu 1 zlicu za umak.
Lokalni proizvodi
« Recept pladnja mora istaknuti proizvode iz regije tima, posebno u prilogu 2.
« Kandidati moraju pisanim putem (max. 400 znakova) obrazloZiti svoj izbor 1 poslati Organizacijskom
tajniStvu do 20. rujna 2025.
« Osim pisanog obrazlozenja, na brifingu Zirija na jutro testiranja, predstavnik tima mora odrzati
2-minutno izlaganje na engleskom o lokalnoj prirodi priloga br. 2 (kazna: 10 bodova u slucaju izostanka).
« Podsjetnik: ovaj aspekt nosi 10 bodova u ocjeni okusa.
Dekorativni elementi 1 posude
« Mali nejestivi ukrasi dopusteni su samo na pladnju, ne 1 na tanjurima.
« Svi elementi s pladnja moraju biti predstavljeni i na tanjuru za kusSanje.
« Zabranjeno je koristiti organski materijal kao dekor (npr. biljke s korijenjem), osim ako su dio finalnog
jela.
« Visak organskog materijala smatra se otpadom 1 kaZznjava se.
Vrijeme (pladanj)
« Pladanji 3 priloga moraju se poslati 5 h 30 min nakon pocetka testa.
« Kandidat 1 pomoc¢nik moraju podici ruke kad je pladanj spreman.
« Kasnjenje se kaznjava penalima.
« Maksimalno 8 minuta za aranZman na stolu za rezanje.
« Recept pladnja i objasnjenje moraju biti poslani do 20. rujna 2025.

3) Rezanje 1 aranziranje na stolu (pladanj)
« Na stolu mogu raditi samo kandidat i pomoc¢nik.
« Ne smiju se dodavati dodatni proizvodi ili prilozi.
« Prilog ,,sa strane® mora biti predstavljen u zasebnoj posudi.
« Dopusten je samo jedan umak.
« Zacinjavanje nije dopusteno (osim soli 1 papra).
« Zabranjena je upotreba kuhinjske opreme.

4) Pladanj — specifikacije
Pladanj osiguravaju timovi.
Dimenzije

« Visina: 30 cm (ukljucujuci postolje).

« Ovalni il1 pravokutni: 110 X 70 cm (uklj. rucke 1 postolje).

« Okrugli: promjer 90 cm (uklj. rucke 1 postolje).

« Tezina praznog pladnja: max. 20 kg (uklj. rucke i1 postolje).

« Materijali: bez ogranicenja.
Ocjenjivaci mogu dodijeliti kaznu od 24 boda ako se dimenzije ne posStuju.
Vazno: Elementi prezentacije moraju biti ¢vrsto ucvrséeni kako bi se izbjeglo prevrtanje ili lomljen;je.
Organizatori ne preuzimaju odgovornost za eventualnu Stetu.



TEMA TANJURA
Predmet — sluzbeni proizvodi
Tikva, koromac, grdobina, jastog
« Tikva — prema narudzbenici sastojaka.
« Koromac¢ — prema narudZbenici sastojaka.
« 1 cyjela grdobina po timu, cca 2,2-2,5 kg.
« 2 cijela jastoga po timu, cca 500-600 g po jastogu.
« Namirnice isporucuje METRO Hrvatska. Tehnicke informacije bit ¢e dostavljene zasebno.
Tema (tanjur)
Toplo jelo za 16 osoba, reprezentativno za vase podneblje.
Tikva 1 koromac predstavljaju se na pladnju, a zatim rasporeduju na tanjur s grdobinom 1 jastogom.
« Svi sluzbeni proizvodi moraju se Koristiti 1 moraju biti prepoznatljivi vizualno 1 okusom.
« Sluzbeni proizvodi moraju se upotrijebiti u cijelosti.
« Zabranjeno je donositi proizvode sli¢ne sluZbenima.
« Nije dopusten nijedan drugi protein Zivotinjskog podrijetla (osim mlijecnih proizvoda 1jaja).
Prezentacija na pladnju, potom porcioniranje
Tikva
« Slobodna priprema.
« Predstavljena kao dva identi¢na cijela komada, svaki za 8 porcija.
« Komadi moraju sadrzavati cca 70% tikve.
« Pladanj se prezentira ziriju od strane ¢lanova Odbora.
« Elementi s pladnja slaZzu se na tanjur u kuhinji tima.
Koromac
« Slobodna prezentacija — kao 16 identi¢nih priloga.
« Predstavljaju se na pladnju i rasporeduju na tanjure u kuhinji tima.
Prezentacija na tanjuru — grdobina 1 jastog
« Slazu se iskljucivo na tanjur.
o Ideja: koristiti jastoga kako bi se istaknula grdobina.
« Grdobina 1jastog pripremaju se zajedno kao jedan jedinstveni element, predstavljajuci individualno toplo
jelo koje naglasava identitet podneblja tima.
« Elemente posluzuje Ziriju konobar, poput restoranskog servisa.
Umak / Jus / Temeljac (tanjur)
« Obavezno: topli zabaglione na bazi jastogovog jus-a (sifon zabranjen) — slobodna interpretacija.
o Kandidat mora koristiti 2 posude za umak.
o Umak se posluzuje Ziriju od strane organizatora neposredno prije kusanja.
o Timovi donose vlastite posude 1 Zlice za umak.
« Opcionalno: dodatni umak — slobodna kreacija — servira se na tanjuru u kuhinji.
Lokalna priroda proizvoda (tanjur)
« Recept tanjura mora isticati lokalne proizvode 1z podneblja od kuda dolazi natjecatel;.
« Kandidati moraju napisati obrazlozenje (max. 400 znakova) i1 poslati do 20. rujna 2025.
« Uz to, na brifingu Zirjja, predstavnik tima mora u 2 minute na engleskom objasniti lokalni karakter recepta
(kazna: 10 bodova za izostanak).
« Podsjetnik: lokalni aspekt se ocjenjuje s 10 bodova u kategoriji ,,Odvaznost®.
Dekorativni elementi 1 posude (tanjur)
« Mali nejestivi ukrasi dopusteni samo na pladnju, ne na tanjurima za kusanje.
« Svi elementi s pladnja moraju biti rasporedeni na tanjuru.
« Organski materijali (npr. ukrasne biljke) zabranjeni, osim ako su dio finalnog jela.
« Visak organskog materijala smatra se otpadom 1 kaZnjava se.



Pladanj, rezanje 1 aranziranje (tanjur tema)
Pladan;
« Mora se prezentirati zirijju 4 h 40 min nakon pocetka testa.
« Mora sadrzavati dva identi¢na glavna komada — tikva + 16 priloga na bazi koromaca.
« Timovi donose vlastiti pladan;.
Specifikacije pladnja
« Visina: max. 30 cm (ukljucujuci postolje).
« Okrugli: promjer 60 cm (uklj. rucke 1 postolje).
« Ovalni il1 pravokutni: 75 X 45 cm (uklj. rucke 1 postolje).
« Tezina: max. 8 kg prazan (uklj. rucke 1 postolje).
« Materijal: bez ograniCenja.
« Ako pladanj ne ispunjava specifikacije, suci mogu kazniti s do 24 boda.
« Vazno: Prezentacijski elementi moraju biti ucvrséeni kako bi se sprijecili padovi. Organizatori ne snose
odgovornost za Stetu uzrokovanu krhkom konstrukcijom.
Vrijeme
« Pladanj se predstavlja Ziriju nakon 4 h 40 min od pocetka testa.
« Kada je pladanj spreman, kandidat 1 pomoc¢nik moraju podici ruke.
« Referent biljezi vrijeme — kasSnjenje povlaci kaznu.
« Pladanj se prezentira Ziriju, medijima i fotografima, a zatim vraca timu u kuhinju.
« Rezanje 1 aranziranje obavlja se u kuhinji tima.
« Kandidat 1 pomoc¢nik imaju max. 6 minuta za aranziranje elemenata u finalni tanjur.
« Kada su tanjuri spremni, moraju podici ruke.
« Recept 1 objasnjenje moraju se poslati do 20. rujna 2025.
Rezanje 1 aranziranje
« Nakon prezentacije Ziriju, pladan;j se vraca timu u kuhinju.
« Kandidat 1 pomoc¢nik imaju max. 6 minuta da narezu 1 sloze glavne elemente 1 priloge na tanjur (koji sadrzi
grdobinu 1 jastoga).
« Grdobina 1jastog moraju biti samo na tanjuru (ne na pladnju).
« Tikva se reze na 16 jednakih porcija 1 posluZzuje na tanjurima.
« Prilozi od koromaca takoder se sloZe na 16 tanjura.
« Zabajon mora biti u 2 posude koje donose timovi 1 Salje se uz tanjure, a posluZzuje ga organizator.
« Finalni tanjuri moraju se posluziti topli.

OCJENIJIVANIJE
Maksimalni bodovi po temi

« Tema na pladnju: max. 80 bodova od svakog suca

« Tema na tanjuru: max. 80 bodova od svakog suca
Ukupno bodova: zbroj svih ocjenjivackih listica podijeljen brojem ocjenjivaca.
Kriteriji ocjenjivanja (vrijedi za obje teme)
Ocjenjivanje rada u kuhinji

« Radne povrSine — /4

« Tehnike pripreme —/ 3

« Opca urednost —/ 3
Jelo — prije degustacije (vizualni dojam)

« Sklad boja — /8

« Kompozicija —/ 8

« Kreativnost —/ 8
Jelo — nakon degustacije (sastav 1 okus)

« Sklad okusa — /21

« Kreativnost —/ 5

 Pravilan omjer sastojaka —/ 5

 Pravilna priprema — /5

« SloZenost pripreme — / 10

UKUPNO: 80



Dodatne informacije

Darovi
Timovima je zabranjeno nuditi darove clanovima Zzirija tijekom natjecanja ili prije dogadaja.
Suci mogu zahtijevati uklanjanje predmeta koji se smatraju darovima.

Tanjuri, podlosci 1 poklopci
Dekorativne predmete za stol Zirija osigurava partner natjecanja.
Timovi ne mogu donositi vlastite predmete pribor, posuda za umak 1 Zlica.
« Tema pladnja: 16 tanjura + 16 zdjelica
« Tema tanjura: 16 tanjura
« Navedene predmete timovi moraju koristiti; vlastite tanjure ne smiju donijeti.
« Podlosci 1 poklopci nisu dopusteni.

FAQ / Pitanja
Pitanja se Salju iskljuc¢ivo e-mailom na: uks.kkz@gmail.com ili na hks.kuhar@gmail.com do 15. rujna 2025.

Brzi podsjetnici
« Namirnice: METRO Hrvatska
« Tanjuri i servis: sam natjecatelj organizira
« Rokovi: 15.9. 2025. (pitanja) - 20. 9. 2025. (recepti/obrazloZenja)
« Servis: svi elementi topli; zabranjeni dodatni proteini
« Kazne: dimenzije pladnja (do 24 boda); izostanak lokalnog izlaganja (10 bodova); kasnjenja

ZavrSetak rada 1 napustanje kuhinje
Natjecatelji su gotovi 1 mogu napustiti kuhinju kada:
e SU gotovi s pripremom jela
« su ocistili kuhinju 1 sve aparate, opremu 1 pribor za rad
« suci su provjerili opremu 1 odobrili iznoSenje natjecateljske opreme 1z kuhinje
. Cistoéa kuhinje ocjenjuje se 45 minuta nakon predaje posljednjeg jela, bez obzira u kakvom se stanju nalazi.
« Natjecatelji imaju 60 minuta da se smjeste u kuhinje, namjeste opremu 1 pripreme radne povrsine.



SAVIETI ZA NATJECATELJE

« Salate mogu biti oprane 1 o€iSCene, ali ne mijeSane 1 ne sjeckane.

« Povrée moze biti oCiS¢eno, oprano 1 oguljeno, ali ne rezano 1 mora biti sirovo.

« Riba moze biti bez glave 1 bez ljuske, ali ne filetirana.

. Skampi, kozice i sl. moraju biti svjeZi ili prokuhani, ali ne ljusteni.

« Meso 1 perad mogu biti otkoSteni, ali ne porcionirani 1 obradeni; kosti se mogu nasjeckati na male komade.

« Temeljci moraju biti samo osnovni, nereducirani 1 bez dodataka (zacini, vino...).

« Voc¢na pulpa 1 pire mogu se donijeti, ali ne smiju biti doradivani.

« Sve dekoracije rade se u cijelosti na natjecanju.

« BrojCana dosljednost svih dijelova jela na svim porcijama.

« Koli¢inu umaka prilagoditi 1zloZbenoj porciji.

« Pravilno i precizno rezati sve — od mesa do priloga.

« Izbjegavati nejestive priloge.

« Sastojci 1 prilozi moraju biti uskladeni koli¢inom, okusom 1 bojom s glavnim komadom jela te u skladu s

modernim navikama prehrane.

« Funkcionalna, besprijekorna 1 lagana priprema hrane.

« Plate ne smiju biti preopterecene; prilozi mogu biti zasebno na plati.

« Izbjegavati sve nejestivo, postolja 1 slicne elemente.

« Prekrivanje rubova plata hranom ostavlja nehigijenski dojam — 1zbjegavati.

« Kuhati prema standardima moderne kuhinje uz preciznu 1 pravilnu pripremu.

« Jela trebaju ostaviti prirodan 1 njeZzan dojam.

« Sokovi mesa 1 povréa ne smiju unerediti prezentacijske plate.

« Uz meso, ako se koristi voce, ukrasSavati tankim kriSkama.

« Rezani komadi mesa serviraju se tako da presjek gleda prema promatracu.

. Ziri ée pratiti radne navike i na¢ine kuhanja tijekom rada u kuhinji.

« U slucaju sprijeCenosti sudjelovanja (visa sila, bolest 1 sl.) potrebno je odmah obavijestiti Ured HKS-a.
Izbjegavati

« Repeticiju 1stih metoda pripreme.

« Prekomjernu upotrebu bojila za hranu.

OCJENJIVACKI SUD

« Natjecatelje ocjenjuje strucni ocjenjivacki sud, kojeg imenuje HKS.

« Ocjenjivanje provodi medunarodni ocjenjivacki sud; minimalno jedan ¢lan dolazi 1z organizacije Bocuse
d'Or Winners.

« Predstavnik objekta (mentor) koji sudjeluje u natjecanju je sastavni dio ocjenjivackog suda, ali ne moze
ocjenjivati jela svog tima.

« Rad ocjenjivackog suda je javan.

« Ocjenjivacki sud prati rad natjecatelja tijekom cijelog procesa pripreme jela.

« Ocjenjivanje je u skladu s pravilima HKS-a 1 WORLDCHEFS-a.

OBRADA I OBJAVA OSOBNIH PODATAKA (GDPR)
Potpisom prijavnice za nacionalnu selekciju Bocuse d'Or Croatia natjecatelji 1 njihovi pomocnici daju 1zricitu
suglasnost organizatoru (HKS-u) za prikupljanje, obradu 1 objavu osobnih podataka, 1 to za:
« snimanje, prikupljanje 1 obradu fotografija te audio 1 video zapisa nastalih za vrijeme natjecanja, te njithovo
daljnje koristenje u svrhu promocije natjecanja na sluzbenoj stranici HKS-a, druStvenim mrezama HKS-a te
u ostalom medijskom prostoru (tiskovine, portali)
« koriStenje 1 publiciranje nagradenih jela 1 receptura

KONTAKT

E-posta: hks.kuhar@gmail.com
Telefon: 099 164 0337
Adresa: Josipa Vargovica 4, 48000 Koprivnica



