KULINARSKA Hualsir WW
OLIMPIJADA

14.-19.02.2020. STUTTGART

..(_ HARCL

[}







O valjecrmjon

Kulinarska olimpijada je najstarije i najvece medunarodno kulinarsko
natjecanje na svijetu. Odrzava se vec preko 100 godina te okuplja najbolje
kuhare i slasticare sa svih kontinenata Zeljnih dokazivanja i
predstavljanja svojih kulinarskih sposobnosti.

Hrvatska je sa svojim predstavnicima do sada sudjelovala na posljednja 3
izdanja te osvojila mnogobrojne medalje u raznim kategorijama. Na
Kulinarskoj olimpijadi koja c¢e se po prvi puta odvijati u sklopu sajma
INTERGASTRA u Stuttgartu u veljaci 2020. godine, predstavit ce se preko
3000 natjecatelja (kuhara i slasticara) iz vise od 70 zemalja svijeta. Sajam
i prateca kulinarska natjecanja jedna su od najvecih i najboljih platformi
za  predstavljanje nacionalnih  kulinarskih  timova i njihovih
gastronomskih vjestina i znanja. Olimpijada nudi i upoznavanje s
najnovijim svjetskim gastro novitetima, novim kulinarskim tehnikama i
pratecom tehnologijom. Hrvatska c¢e na Kulinarsku olimpijadu putovati u
sastavu od 30-ak kuhara i slasticara koji ce se predstavljati u raznim
natjecateljskim kategorijama.

Nacionalni kulinarski timovi sudjeluju u najprestiznijim kategorijama,
Restoran nacija” i .Chefs table’ ali imati cemo natjecatelje i u
individualnim  kategorijama .Kulinarska umjetnost’, .Slasticarska
umjetnost’, .Carving” i .Live carving" te ce se predstavljati i Regionalni
tim Varazdinske zupanije te Catering tim Chef.hr.
U Zelji da se hrvatsko kulinarstvo predstavi u najboljem mogucem svijetlu,
od pocetka 2019. godine timovi su se u nekoliko navrata sastajali te
osmisljavali i pripremali menije kojim c¢e se predstavljati.
Ponosni smo na cinjenicu da je Hrvatska jedna od samo 30 drzava koje ce
se natjecati u najprestiznijoj kategoriji .Nacionalnih timova" Sto smo
zasluzili kontinuiranim nastupima i dosadasnjim uspjesnim rezultatima,
dok je wveliki  broj drzava otpao zbog nedostatka mjesta.
Cilj Svjetskog kulinarskog kupa je prvenstveno promocija kulinarstva i
kuharske i slasticarske struke. Njime se zeli skrenuti paznja na kulinarsku
profesiju i vaznost nacionalnih kuharskih saveza. OdrZzavanjem takvim
natjecanja potice se konkurentnost kuhara i slasticara te razvoj svjetskog
kulinarstva. Idealno je mjesto za edukaciju kuhara i slasticara, kreativno
izrazavanje natjecatelja koji nemaju tu priliku u svakodnevnom radu,
prezentaciju noviteta u svijetu kulinarstva, razmjenu ideja i iskustva koje
nasi reprezentativci Sire ostatkom godine, a posebice na radionicama
Hrvatske kulinarske akademije i time direktno utjecu na razvoj i una-
predenje hrvatske ugostiteljske ponude kao i samih ugostiteljskih objekta
u Hrvatskoj.



Hivalslon bulenansbo sepregoitlacsa

Nacionalna kulinarska reprezentacija formirana je 2007. godine, a zadatak
joj je promocija hrvatske gastronomske bastine i kulinarstva na
medunarodnim natjecanjima te gastronomskim manifestacijama u
inozemstvu. Vazan cilj njenog djelovanja je i upoznavanje hrvatskih kuhara
i slasticara s kolegama iz inozemstva i njihovo pracenje trendova te na taj
nacin stvaranje novih kulinarskih majstora u Hrvatskoj koji ¢e svoja znanja
moci prenositi na mlade i time doprinijeti razvoju kuharske struke.
Hrvatski kuharski savez ulaze velike napore kako bi hrvatsko kulinarstvo u
najboljem svjetlu predstavio na medunarodnoj sceni, a posebice kroz
prezentaciju hrvatskih kuhara.

PREDSJEDNIK HRVATSKOG
KUHARSKOG SAVEZA
Damir Crleni

Na Svjetskoj kulinarskoj olimpijadi u Stuttgartu, sudjelovat c¢e gotovo 30
kuhara i slasticara iz Hrvatske sto je najveci broj hrvatskih sudionika do sad.
Veliko mi je zadovoljstvo voditi ovu hrvatsku kulinarsku ekspediciju i citavi
projekt. Reprezentativci su se marljivo pripremali te vjerujem u ponovni
uspjeh i uspjesnu prezentaciju hrvatskog kulinarstva na ovogodisnjoj
Svjetskoj kulinarskoj Olimpijadi u Njemackoj.

Svjetske kulinarske smotre poput ove, velika su prilika za prezentaciju
hrvatske gastronomije i najbolja turisticka pozivnica velikom broju posje-
titelja sajma u sklopu kojeg se Olimpijada odrzava.

[7BORNIK REPREZENTACIJE
Marinko Juresic, Plava laguna d.d.

Od pocetka 2019. godine pripremali smo se za nastup na Svjetskoj kulinar -
skoj Olimpijadi u Stuttgartu. Prije svega, zelja nam je predstaviti Hrvatsku
kao zemlju sa bogatom kulinarskom bastinom i nadarenim kuharima i
slasticarima no s obzirom na vrijeme, trud i rad ulozen u pripreme za ovu
prestiznu kulinarsku smotru, vijerujem da odlican rezultat nece izostati.
Kontinuirani nastupi na svjetskim kulinarskim smotrama u Luksemburgu i
Njemackoj najbolja su prilika za edukaciju i usvajanje novih gastro znanja
i vjestina, a ujedno nude uvid u najsuvremeniju gastronomsku tehnologiju
koja se predstavlja u sklopu sajma. Neprocjenjivo je i iskustvo nastupa na
Olimpijadi koje stvara bolje kuhare i slasticare u Hrvatskoj i unapreduje
hrvatsko kulinarstvo i ugostiteljske objekte.
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ZLATKO NOVAK - kapetan
Restoran Bedem, Varazdin

Ponosni je nositelj titule Drzavnog prvaka u kuharstvu te je trostruki pobjed -
nik natjecanja .CRO TOP 10". U dosadasnjem radu predstavio se na brojnim
znacajnim medunarodnim natjecanjima poput Svjetskog kulinarskog kupa u
Luksemburgu, Kulinarske olimpijade u Njemackoj i Global Chefs Challenge-u.
U 2017. godini se zajedno s kolegom Marinom Pozderom predstavio na natje-
canju Bocuse d'Or Europe, natjecanju koje za njega predstavlja najveci
dosadasnji uspjeh u karijeri. Kao kapetan Nacionalnog seniorskog tima
trenutno sve napore usmjerava na kvalitetnu pripremu tima kako bi se sto
bolje predstavili na Olimpijadi i kuci vratili sa zapazenim rezultatima.



NIKOLINA LONCAR
Hotel Zlatan, Koprivnica

Iza sebe ima brojne nastupe na nacionalnim i medunarodnim natjecanjima te
niz uspjesnih rezultata na istima. U 2009. godini osvojila je titulu Drzavnog
prvaka u kuharstvu, 2014. godine s Nacionalnim timom je sudjelovala na
Svjetskom kulinarskom kupu, dok se u 2016. godini predstavila na Pastry Chef
Queen natjecanju u l@liji. 2010. godine se, zajedno s pomocnikom 7Zlatkom
Novakom, predstavila na prestiznom kuharskom natjecanju Bocuse d Or Europe
te je ujedno bila jedina zena izmedu 20 natjecateljskih ekipa. Izdala je i kuhar-
icu koja objedinjuje topla predjela, glavna jela te bakine recepte za kolace pod
nazivom .Moja podravska kuharica”. Unazad tri godine intenzivno se bavi izra-
dom skulptura od secera.

ANA-MARIA STANKOVIC
Restoran Lu, Vinkovci

Aktualna Drzavna prvakinja u kuharstvu i dvostruka pobjednica Kuharskog
kupa, uz osvojene dvije Velike kristalne kuhace, sudjelovala je na Hans
Bueschens Junior Chefs Challenge-u i svjetskom kulinarskom kupu u Luksem -
burgu 2018. te na oba natjecanja osvojila broncanu medalju. Ogromni uspjesi
za kuharicu u afirmativnim godinama. Cilj joj je promicati lokalne namirnice
svoga kraja te na taj nacin pokazati kreativnost i izraziti osjecaje. Najvise uziva
u pripremanju finger food-a jer iziskuje kreativnost koja ju opusta.

MARKO MARTINAC
Hotel Adriana Borik, Falkensteiner, Zadar

Uz redovite nastupe na nacionalnim kulinarskim natjecanjima, nastupio je kao
¢lan juniorske reprezentacije 2014. te kao individualni natjecatelj na Svjetskom
kulinarskom kupu u Luxembourgu 2018. godine te postignuo dobre rezultate.
Voli posao kuhara i to prvenstveno zbog kontinuiranog ucenja i razvijanja
osobnih kulinarskih vjestina te kreativnosti. Od nastupa na IKA kulinarskoj
olimpijadi ocekuje odlicne rezultate te dobru atmosferu i druzenje s kolegama
kuharima iz cijelog svijeta.



MARIN SAMBOLEK
Hotel Turist, Varazdin

Mladi varazdinski kuhar, koji radi kao voditelj kuhinje u hotelu Turist, postigao
je brojne zapazene uspjehe kao ¢lan Hrvatskog kuharskog saveza. Uz redovito
sudjelovanje u natjecanjima Kuharskog kupa, 2014. godine osvaja 1. mjesto na
Kamelija kupu, dok je nastupom na Kulinarskoj olimpijadi u Erfurtu 2016.
osvojio srebrnu medalju, na Svjetskom kulinarskom kupu 2018. osvaja bronca-
na medalju kao ¢lan Regionalnog tima, a sudjelovao je i na Global Chef
Challenge-u 2016. u Pragu kao pomocnik Zlatka Novaka gdje osvaja srebrnu
medalju. Voli sudjelovati na natjecanjima, prvenstveno zbog druzenje, upozna-
vanja novih ljudi i razmjene iskustva sto ujedno ocekuje i od nastupa na IKA
Kulinarskoj olimpijadi.

SANJA GRAHEK BURSIC (slasticar)
Hotel Rubvin, Valamar Riviera d.d.

Aktualna slasticarska hrvatska viceprvakinja svoj najveci dosadasnji uspjeh
istice predstavljanje na Global pastry Chef challenge-u 2017. u Pragu gdje je
osvojila 3. mjesto. Voli stvarati nove slasticarske delicije te joj svako natjecanje
predstavlja novi izazov i priliku da razmijeni iskustva s kolegama te se usavrsi
u struci. Najdraze joj je ipak aktivirati se u manifestacije humanitarnog karak-
tera. Istice kako ce nastup na IKA Kulinarskoj olimpijadi za nju biti vrhunac
karijere i veliki uspjeh. Smatra da je za takvo predstavljanje potrebno znanje,
velika volja, odricanje i hrabrost kako bi stala medu najbolje na svijetu.

POMOCNICI:

MARIJA BOSNJAK
Srednja strukovna skola Vinkovci

Istice kako je najvise ponosna na pobjedu i osvajanje Velike kristalne kuhace
2015. godine te na sudjelovanje na Svjetskom kulinarskom kupu u Luksembur -
gu 2018. godine. Prosle godine zadivila nas je i svojim slasticarskim sposobnos-
tima osvojivsi trece mjesto na Drzavnom prvenstvu u slasticarstvu. Trenutno
radi kao strukovni ucitelj kuharstva u Srednjoj strukovnoj skoli u Vinkovcima
te joj posebno zadovoljstvo predstavlja mentorstvo ucenicima na drzavnim
natjecanjima gdje je do sada ostvarila zapazene rezultate. Voli sudjelovati na
kulinarskim natjecanjima te kroz njih razvijati nove vjestine i kompetencije
koje kasnije prenosi na svoje ucenike.



KLAUDIO MRKIC
Restoran Il Padrino, Zada_r

Mladi i ambiciozni zaljubljenik u dalmatinsku kuhinju istice kako ga
sudjelovanje na natjecanjima ispunjava, daje novu volju za rad, budi mastu te
daje mogucnost spoznaje noviteta u gastronomiji. Kao najvece dosadasnje
uspjehe izdvaja sudjelovanje na Svjetskom kulinarskom kupu u Luxemburgu
gdje je osvojio broncanu medalju te sudjelovanje na Bocuse d'Or kao pomocnik
Tomislavu Karamarku. Glavni Zivotni moto mu je da covjek uci dok je Ziv te
mu je svaki novi dan u kuhinji poseban i predstavlja izazov.

KARLO STORGA
Gospodarska skola Varazdin

Jos uvijek ucenik, ali jedan od onih perspektivnih kojima treba posvetiti
dodatne paznje. Karlo je mladi kuhar koji uz skolske mentore ima i dva drzavna
prvaka koji ga usmjeravaju na praksi. Svojim se znanjima i umijecem pred-
stavio na nacionalnim i medunarodnim skolskim natjecanjima te ostvario
zapazene rezultate. Osvojio je broncu kao ¢lan regionalnog tima na kulinar-
skom kupu u Luxemburgu 2018. godine te je takoder osvojio trece mjesto na
medunarodnom skolskom natjecanju .1l piato verde” u Italiji 2019, dok je u
protekloj je sezoni bio pomocnik u natjecanjima Kuharskog kupa te tako
skrenuo paznju izbornika.

MARELA HUDOLETNJAK (slasticar)
Hotel The Westin Zagreb

Mlada nada hrvatskog slasticarstva, u 2019. godini se prvi puta predstavila na
natjecanjima Hrvatskog kuharskog kupa te odusevila ocjenjivace u pripremi
deserta. U pripremi slastica najvise ju usrecuju dekoracije za koje inspiraciju
pronalazi u prirodi. Od nastupa na IKA kulinarskoj olimpijadi ocekuje nova
iskustva i upoznavanje s novim trendovima u slasticarstvu kako bi ista mogla
primijeniti i u svojem radu.



"Reslawsmnl of Wnlions” - rena

TOPLO PREDJELO
Pareni file brancina s bijelom Sparogom na kremi od safrana,
umak od pjenusca i ragu od vrhova Sparoga

GLAVNO JELO
Srneci hrbat u korici od medenjaka i gelom od narance,
pire od batata i kestena, garnitura od povrca i umak od sumskog voca,
demiglace umak

DESERT
Mousse od skute punjen zeleom od limete i preliven preljevom od melise na
biskvitu od badema,
sladoled od suhe smokve na humusu od kakaa,
brownie sa topivim zeleom od kupine i umakom od limuna




Uhels Tabte - mene

MASLAC:

Pjenasti maslac s motarom,
Maslac s bucinim sjemenkama i
bucinim uljem

LFINGER FOOD"

Hladni:

* pasteta od guscje jetre na biskvitu
od maka s prahom od prsuta i
hrskavac s brasnom od zira
¢ dimljena pastrva punjena kremom
od boba u omotacu s cesnjakom i
sezamom
e tartar od govedeg filea na krekeru
od ¢varaka s marmeladom od luka,
kiselom lucicom i perlama od aceta
balsamica
* pasteta od slanutka na slozencu od
povrca, krema od currya

Topli :

* svinjski file sa Sparogama i pireom
od batata, preliveno umakom od duda
* tekuci kroket s paskim sirom i
istarskim tartufom paniran u
sjemenkama

SVECANA HLADNA PLATA 7ZA
DVANAEST OSOBA

* terina od brancina i hlapa u krusti
od brokule i crnog sezama,
polukugla od brokule punjena
chutnijem od povrca u opni od
dimljenog ¢esnjaka u umaku od buce




* skusa "savor marinirana u umaku
od luka, vinskog octa i vina s mini
tartom punjenim s concase rajcicom i
lukom iz marinade
* galantina od jakobove kapice u krusti
od persina i tikvicom, punjen sa pireom
od komoraca i kavijarom od narance

VEGANSKI SLIJED

Glazirani sejtan punjen lisicarkama i
kus kusom na garnituri od povrca

5. TOPLA PRIPREMA S JANJECIM
HRBTOM I JANJECOM LOPATICOM:

Janjeci hrbat sa jestivim ugljenom od
borovih iglica u janjecoj maramici,
polukugla od pirjane janjece lopatice i
vrganja u pistacijama,
punjena lucica sa beluga lecom
kuhana u acetu balsamicu na pireu od
celera i demiglace umak sa suhim
Sljivama

DESERT

Souffle od cokolade,
bavarska krema od narace s zeleom od
planike na biskvitu od mrkve,
sladoled od buce na crumbleu,
umak od jagoda

PETIT FOURS

Mousse od bijele cokolade punjen s
zeleom od maline i anisa na podlozi od
prhkog tijesta

Zele od dumbira i manga na spuzvi
od pistacije, punjen sa chantily
kremom.

Biskvit od badema, ganas sa cimetom,
spuzvasti zele od klementine,
krema s medom od smilja,
cokoladna glazura.
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SANDRA JADEK - slasticarka
Obrt "Sandrini kolaci”

.

Slasticarstvom se profesionalno bavi unazad deset godina, od kada je otvorila
svoj slasticarki obrt. Aktualna prvakinja Hrvatske u slasticarstvu odusevila je
svojim radovima na drzavnom prvenstvu. Uz tu titulu, najvise je ponosna na
osvojenu broncanu medalju na Svjetskom kulinarskom kupu u Luxembour -
gu te na osvojene dvije zlatne, pet srebrnih i jednu broncanu medalju na
Interslastu tijekom 2015, 2016. 1 2017. godine. U Sarajevu je 2018. godine
osvojila zlato na medunarodnom natjecanju te istice kako je u protekle tri
godine na natjecanjima Hrvatskog kuharskog kupa u kategoriji hladni desert
osvajala prva i druga mjesta. Natjecanja za nju predstavljaju strast i nacin
zivola te joj pomazu da napreduje u struci, otkrije nove recepture i namir-
nice te spozna nova slasticarska umijeca. Upravo takva ocekivanja ima i od
predstavljanja na IKA Kulinarskoj olimpijadi.

SLASTICARSKA UMJETNOST

LETIT FOUR

* Podloga od tamne cokolade, tostiranih bucinih sjemenki i bucinog ulja,
Ganache od bijele ¢okolade i maka uvaljan u brasno od bucinih sjemenki
ukrasen perlicom Zelea od maline .

* Podloga od orahovog prhkog tijesta. Ganache od tamne cokolade,
aromatiziran cvijetom od kamilice. Mirror glazura. Dekorirano Secernom
masom i plasticnom cokoladom.

* Biskvitna podloga aromatizirana sirupom od narance. Krema od sira, zele
od mandrine i hrskavi kekic od narance.

* Biskvit od bademovog brasna aromatiziran pastom od pistacija. Ganache od
pistacije, konfitur od kupine. Bavarska krema.

COKOLADNI DESERT

Biskvitna podloga bademovog brasna i pistacija. Pecena krema od pistacije.
Sloj prhkog tijesta, pjena od cokolade, plocica od cokolade. Umak od
flambiranog domaceg Serija. Dekoracija od karamelizirane cokolade.

VOCNI DESERT
Biskvitna podloga aromatizirana svjezom mentom. Panna cotta . Coulis od
sljive .Umak od malina i crvenog papra. Lemon custard.

HEDONISTICKA KRUSKA
Mousse od tonke. Maruni obogaceni grubo sjeckanim tostiranim ljesnjacima.
Umak od kruske viljamovke. Humus od cokolade i graska . List od isomalta.



JESENSKA RAPSODIJA

Podloga od kuhanog medenog tijesta. Karamelizirane jabuke aromatizirane
cimetom. Bavarska krema sa medom i sirom. Mousse od pecene bundeve
preliven mirror glazurom i obojan kurkumom. Spuzvasti biskvit od bucinog
brasna. Toffie umak aromatiziran susenim vrganjima. Crumble od ljesnjaka.

IVAN BUKIC
Udruga kuhara i slasticara Osjecko-baranjske zupanije
Restoran Lipov hlad, Osijek

Predsjednik Udruge kuhara Osjecko-baranjske Zupanije i sef kuhinje u
restoranu Lipov hlad u Osijeku, srecu je pronasao u kulinarskoj artistici -
carvingu. Kao najznacajniji trenutak svoje karijere istice nastup na Svjetskom
kulinarskom kupu u Luksemburg 2014. godine. koji je ujedno bio i njegovo
prvo medunarodno natjecanje na Kojemu je osvojio dvije srebrne i jednu
broncanu medalju u kulinarskoj artistici. U svojoj kolekciji takoder imam i
jedno zlato, tri srebra i dvije bronce s Drzavnog prvenstva. Vesele ga mladi ljudi
koji pokazuju interes za carving te se maksimalno trudi pomoci im u radu kroz
radionice i seminare.

ARTISTIKA OB VOCA 1.POVRCA REZBARENJE UZIVO
RASKOSNO NASLJEDE DREVNE TRADICIJE. DUHOVNI MIR

Citam i zaboravljam Ne postoji vece bogatstvo
Gledam i pamtim od unutrasnjeg mira..

Djelujem i vjerujem.

DRAZEN SAFAR
Udruga kuhara grada Orahovice

Predsjednik Udruge kuhara grada Orahovice, zaposlenik P.D. Jankovac -
Hrvatske sume d.o.o, ¢lan je HKS-a od 2006. godine, aktivno sudjeluje na
nacionalnim natjecanjima u organizaciji HKS-a i medunarodnim natjecanjima
u kategoriji kulinarska artristika, carving. U dosadasnjem radu je osvojio brojne
nagrade i medalje od kojih vrijedi izdvojiti broncanu medalju 2009. godine,
zlatnu medalju 2010. 1 2011. godine, srebrnu medalju sa drzavnog prvenstva
2018. godine te zlatnu medalju na medunarodnom natjecanju u Sarajevu 2018.
godine. Ucestvovao je i na Svjetskom kulinarskom kupu u Luksemburgu.
Organizator je medunarodnog natjecanja slasticara "Zlatni orah’. Veliko
zadovoljstvo mu predstavlja rad sa mladim kuharima te promocija gastronomije
Viroviticko-podravske zupanije.

ARTISTIKA OD VOCA I POVRCA: CVJETNA FANTAZIJA
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