[KA —

KULINARSKA /y /mMW
OLIMPIJADA







O valjecarjo

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.

Na Kulinarskoj olimpijadi koja ce 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 upozna-
vanje s najnovijim svjetskim gastro novitetima, novim kulinarskim
tehnikama i pratecom tehnologijom.

Varazdinska Zzupanija ponovno ce se predstavljati na ovoj najvecoj
svjetskoj kulinarskoj pozornici. Odrzavanjem takvim natjecanja potice
se konkurentnost kuhara i slasticara te razvoj svjetskog kulinarstva.
Olimpijada je ujedno mjesto za edukaciju kuhara i slasticara i njihovo
kreativno izrazavanje za Sto nemaju priliku u svakodnevnom radu.
Prezentirat ce se noviteti u svijetu kulinarstva, razmjenjivati ideje i
iskustva koje ce clanovi Regionalnog tima siriti na kolege u ostatku
godine te time direktno utjecati na razvoj i unapredenje ugostiteljske
ponude kao i samih ugostiteljskih objekta u Varazdinskoj zupaniji.



DAMIR CRLENI
predsjenik Hrvatskog kuharskog saveza

Na Svjetskoj kulinarskoj olimpijadi u Stuttgartu nastupit ¢e regionalni
tim od 10 ¢lanova uz pratece osoblje. Veliko mi je zadovoljstvo voditi ovaj
Regionalni tim i citavi projekt. Mladi ¢lanovi regionalnog tima su se uz
reprezentativce nacionalnih selekcija marljivo pripremali te vjerujem u
ponovni uspjeh i uspjesnu prezentaciju hrvatskog kulinarstva na
ovogodisnjem Svjetskoj kulinarskoj olimpijadi u Frfurtu. Regionalni tim
kontinuirano sudjeluje na svjetskim kulinarskim natjecanjima u
Luksemburgu i Njemackoj od 2006. godine, te nas veseli ponovno
druzenje i edukacija sa kolegama iz cijelog Svijeta. Nastup na Olimpijadi
mladim c¢e kuharima dati mogucnost kreativnog izrazavanja i dati veliki
podstrijek za daljnji rad u struci.

BOJAN BOHORC
predsjednik Udruge kuhara
Varazdinske zupanije

Krajem 2019. godine zapoceli smo pripreme za nastup na Svjetskoj kuli-
narskoj olimpijadi u Njemackoj. Ovog puta, uz Regionalni kulinarski tim
Varazdinske zZupanije, nastupiti ¢e i nasi mladi ¢lanovi samostalno i u
individualnim kategorijama, sto mi ¢ini neizmjerno zadovoljstvo. Prije
svega, zelja nam je predstaviti Hrvatsku, Varazdinsku zupaniju i grad
Varazdin kao podneblje s bogatom kulinarskom bastinom i nadarenim
kuharima i slasticarima, no s obzirom na vrijeme, trud i rad uloZen u
pripreme za ovu prestiznu kulinarsku smotru, vjerujem da odlican
rezultat nece izostati.



IVAN TOMAS - kapetan

VANJA ORBAN -kuhar
DARIO RODES-kuhar
AMOS NOVAK -kuhar
KATARINA FILIPASIC-slasticar
LORENA SOS-pomocnik
NIKOLINA BUTKO-pomocnik

VALENTINA SIMUNEK - pomocnik



Kelenansbo coajelnest

FINGER FOOD"

* Rolada od brancina sa nori algom,
pokrivacem od narance i gelom od
buce na podlozi od hajdinoga brasna

* Terina od patke sa cokoladom i
prahom od cikle na podlozi od przenih
badema i perlom od limuna

* Farsa od crvene pastrve, pokrivac od
mrkve, gel od tikvice na krekeru od
Spinata i mali kapar

* Terina od junetine sa gelom od Sipka
na podlozi od biskvita sa chia sjemen -
kama i dekoracija od tijesta

* Pralina od crne i bijele cokolade sa
zeleom i kremom od malina

* Krema od mrkve sa pistacijama,
bijelim ganazom i biskvitom od maka

* Krema od Varazdinskog bucinog ulja,
zele od jagoda, krema od vanilije na
podlozi od suhog voca

* Parfe od kestena sa karamelom i
preljevom od kupina




HLADNA PLATA

* Teleci hrbat punjen pilecim fileom i
aromaticnim travama obucen u
omotac od kvinoje,
baby mrkva kuhana u povrtnom
temeljcu punjena sa umakom od
hrena i domacim kiselim vrhnjem,
umak od tartufa.

* Pureci file s crnim sezamom u
omotacu od crvenog zelja,
zlicnjak od krumpira i suhih vrganja,
umak od vrhnja i safrana.

* Bijeli bubrezi u terini s prahom od
persina, trubacama i mahunom u
omotacu od crvenog ribizla,
mladi lukom, celer i prsut,
umak od crnog vina.

* Lisnate salate, dresing od bucinog
ulja, jabucnog octa, soli i papra

PREDJELA

* Rolada od orade oblozena bobom i
dimljenim lososom na podlozi od
pistacije, slozenac od graska i crnila
od sipe s kozicom u kokosu i ¢iliju,
rolada od gambera i maka,
umak od kopra.

* Galantina od hobotnice s mrkvom
i graskom, rolica od ljubicastog
krumpira i pinjola oblozena
blitvom na podlozi od prhkog
lijesta,
slozenac od rajcice i besamela,
umak od kavijara

* Rolada od puretine s bucinim
kosticama u crnom i bijelom
sezamu na terini od kukuruza i
brokule, kanelon od Sipka i

mandarine punjen zelenim rizotom

sa Sparogama,
umak od brusnice.



MENU OD 5 SLIJEDOVA

HLADNO PREDJELO
Parena grdobina punjena Spinatom u omotu od ruzmarina, terina od
granny smith jabuke, gel od batata i umak miso

JUHA
Consomme od skampa, dimljeni skamp oblozen ljubicastom mrkvom,
zele od korabice i kelja, raviol od rabarbare i crnila sipe punjen
priutom

TOPLO PREDJELO
Galantina od kunica i boba, flambirani luk Bunjen concaseomn,
gratinirana palenta, demiglace od lisicarki i Porta

GLAVNO JELO
Janjeca koljenica punjena jajem i Parma Sunkom u omotu od grejpa i
amaranta przeni zumaliak confit krumpir, soufle od brokule,
pire od ljubicaste cvjetace

DESERT

Mus od tamne cokolade punjen kremom Englalse tart od badema,
zele od bhosiljka, cokoladna glazura i talijanska meringa

DESERT

* Parfe od mlijecne cokolade, Zele od Sumskog voca, mus od tamne
cokolade

* Parfe od malina sa zeleom od borovnica i kremom od ribiza na
podlozi od tamnog biskvita

* Ploskice od medenjaka s kremom od bijele i tamne ¢okolade sa
cilijem

* Mus od batata s pjenicom od narance i zlicnjakom od ruzmarina




bnlegsrge

MENU OD 5 SLIJEDOVA

Pileci file s vlascem i prsutom,
pjenica od sira i Varazdinskog bucinog
ulja s crvenim grahom,
umak od majoneze kuhanog
zutanjka i senfa,
krema od mrkve na posiranoj sparogi

Bistra juha s gljivama i raviolom
punjenim tartufom

Smud s nori algom i prahom od persina
na curry umaku s pireom od batata

Welington od janjeceg karea s aktivnim
ugljenom,
posirano jaje sa zacinskim biljem,
kreker od buce na stabljikama sparoge,
demiglace umak s pinjolima,
pire od graska, povrtna garnitura

Mus od bijele i tamne cokolade na
podlozi od susenog voca,
umak od visnje,
pana cota od jagode i maka prelivena

mirorom,
sladoled od vanilije na ¢
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Tartarski biftek u omotacu o&gove 0
filea »
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Rolada od brancina omotalamo.

dimljenog lososa

LOVRO STANCIN
Hotel Turist, Varazdin

MENU OD 5 SLIJEDOVA

File smuda s nori algom i susenom
rajcicom na slozencu od boba,
rolada od grdobine,
umak od kavijara

Srneci file s farsom od piletine i
zacinskim biljem,
umak od brusnice

Bistra juha od korjenastog povrca s
rolicom od kopuna

Janjeci kare s prahom od cikle,
valjak od batata,

govedi rep u janjecoj maramici,
demi glace umak

Parfe od buce s bijelom
mirror glazurom,
umak od koprive

"FINGER FOOD"

Glazirani batak prepelice na
krekeru od pistacije

Rolica od pastrve s kurkumom i
ugljenom od poril i
od kus kusa i









CALZEDONIA §
@mDerma SSOWIS | imemy COMPH&& PRESSGLASS [ OPREMA
U

fdwts. studena.
L 1 4




