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Ontsmansgesc/ziea’em's van dit
nternationale culinaire concours

47e Internationaal Culinair Concours le “ Taittinger”

Bertrand Millar,I'rankrik, Winnaar 2013

Pierre Taittinger, de man die het gelijknamige champagnemerk in het leven riep,

was afgevaardigde voor het le arrondissement, de buurt waar zich de oude markthal-
len van Parijs bevonden, en nam bij de Académie des Gastronomes de fameuze 22e
zetel in die aan het begin van de 19e eeuw had toebehoord aan de schrijver van de
Almanach des Gourmands: Grimod de la Reynieére.

Ter nagedachtenis aan hem en om de ontwikkeling van de Franse keuken te bevorde-
ren, ontstond in 1966 het idee voor een internationale culinaire wedstrijd die door
professionele chefs zou worden georganiseerd en gejureerd. De bedoeling was om
de man in het wit, de chetkok die gewoonlijk onzichtbaar zijn werk doet achter het
warme fornuis, eindelijk de aandacht te geven die hij verdient, en aan een keuken eer
te bewijzen die de klassieke regels van de kookkunst combineert met een zekere mate
van creativiteit.

Aldus vond in 1967, op initiatief van zijn zoon Claude Taittinger, de eerste uitgave
van de Prix Culinaire International Pierre Taittinger plaats, die sindsdien een beni-
jdenswaardige reputatie heeft verworven en beschouwd wordt als een zeer integere en
uiterst moeilijke culinaire wedstrijd, die in sommige kringen ook wel als de “Everest
van de gastronomie” bekend staat.

Vlak voor de 40e uitgave nam Pierre-Emmanuel Taittinger, die net als zijn grootvader
een passie voor de gastronomie heeft, niet alleen de leiding van het champagnebedrijf
over, maar ook van de kookwedstrijd.

Dit had tevens een naamswijziging tot gevolg en sindsdien heet de prijs de “Taittinger”,
hetgeen een tweevoudig eerbetoon vormt, namelijk een eerbetoon aan de familie die
een traditie voortzet en overdraagt, en een eerbetoon aan degenen die de prijs in hun
eigen professionele kring reeds lang le “Taittinger” noemden, namelijk de chefkoks.
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Doe[sz‘el[ing

Het belangrijkste doel van het Organisatiecomité en de Jury van de “Taittinger” is om
de belangen van de klassieke Franse keuken te behartigen en te bevorderen.

Vanwege de uiteenlopende achtergronden van de deelnemende chefkoks is het Orga-
nisatiecomité er tevens aan gelegen om de vele multiculturele invloeden die deze grote
traditie vandaag de dag verrijken, te integreren.

Het concours vindt derhalve in de vorm van twee rondes plaats die, athankelijk van
het land van herkomst van de kandidaat, als volgt zijn georganiseerd :

Het nationale concours

Voor het buitenland geldt, er zullen in diverse landen waar de Franse keuken een
belangrijke rol speelt, nationale finales plaatsvinden. Bij iedere buitenlandse nationale
finale wordt er een winnaar aangewezen die de le Prijs van de nationale “Taittinger”
ontvangt.

Voor Frankrijk geldt, aangezien het aantal kandidaten in Frankrijk meestal groter
is, zullen er diverse selectiefinales worden georganiseerd en bij iedere
finale wordt een 1le Prijs uitgereike.

In Frankrijk en in het buitenland worden de winnaars bepaald op grond van
twee verschillende gerechten :

- Een vrij, klassiek gerecht met een verplicht thema dat door het Organisatiecomité
van de “Taittinger” zal worden bepaald,

- Een verplicht, nationaal gerecht dat door de voorzitter van de nationale jury van de
nationale “Taittinger” zal worden bepaald.

Het internationale concours

Bij de tweede ronde van de “Taittinger” komen de winnaars van de nationale finales
in de diverse landen en de winnaars van de Franse selectiefinales bijeen om deel te
nemen aan een culinair concours in Parijs.

Het thema van het concours wordt door het Organisatiecomité bepaald. Aan het
einde van de dag verleent de internationale jury de le Prijs van de “Taittinger”.

Aan de vooravond van deze 47¢ uitgave wil het Organisatiecomité van de “Taittinger”
van deze gelegenheid gebruik maken om haar streven te bekrachtigen om de traditie
en de geest van de grote meesterkoks van de Franse keuken levendig te houden.
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I/az'nqueurs

Vainqueur en 1967 : M. Michel Comby Winnaar in 2013 : M. Bertrand Millar

1967 - Michel Comby, Lucas-Carton, Parijs - Frankrijk
Tarbotsoufflié Kreeftenmousseline

1968 - Guy Legay, Ledoyen, Parijs - Frankrijk

Reerug

1969 - Camille Lurkin, Villa Lorraine, Brussel - Belgié

Gebraden Bresse-kip

1970 - Joél Robuchon, Péniche Ile-de-France, Parijs - Frankrijk
Gesmoorde griet

1971 - Michel Nicoleau, Connaught Hotel, Londen - Groot-Brittannié
Tong- en zalmfilets in tulband

1972 - Georges Dumas, Lasserre, Parijs - Frankrijk

Kalkoen

1973 - Jean-Pierre Toulejbiez, Tour Eiffel, Parijs - Frankrijk
Zalmforel

1974 - Rémi Pommerai, Le Sologne, Parijs - Frankrijk

Gevulde lamslende en crofite

1975 - Jean-Claude Boucheret, Ledoyen, Parijs - Frankrijk

Snoek

1976 - Paul Van Gessel, Charles Barrier, Tours - Frankrijk

Kreeft in tulband

1977 - Yves Menes, Shorcham Americana Hotel, Washington — Verenigde Staten
Gesmoorde tarbot

1978 - Claude Louboutin, Le Léman, Nyon - Zwitserland
Chartreuse van patrijs

1979 - Gilles Etéocle, La Poularde, Montrond-les-Bains - Frankrijk
Snoekbaars Alexandre Monnier

1980 - Gabriel Biscay, Hotel Ritz, Parijs - Frankrijk

Gesmoorde tarbot met pistache

1981 - Philippe Broussard, L'Assictte au Boeuf, Parijs - Frankrijk
Kalfsrug Prins Orloff
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1982 - Philippe Sailly, La Poularde, Montrond-les-Bains - Frankrijk
Tarbotsoufllé Kreeftensaus

1983 - Francis Dulucq, Sofitel Thalassa, Porticcio - Frankrijk

Kip Alexandra

1984 - Hiroshi Horita, Toyoken, Tokyo - Japan

Kreeft in tulband

1985 - Michel Roth, Hotel Ritz, Parijs - Frankrijk

Zalm met twee garnituren, Escoffier-pudding

1986 - Surjahadi Djajapermana, Hilton de Schiphol, Amsterdam - Nederland
Hertenbout, rijst a 'Impératrice

1987 - Ulrich Behringer, Auberge de I'lll, Illhacusern - Frankrijk

Tarbot met drie garnituren, frambozensoufflé met coulis

1988 - Michel de Matteis, La Tour d’Argent, Parijs - Frankrijk

Hertenbout

1989 - Régis Marcon, Auberge des Cimes, Saint Bonnet-le-Froid - Frankrijk
Fazant, Sint Jakobsschelpen Emile Tingaud

1990 - Dominique Quay, Relais du Bois Hardy, Lamballe - Frankrijk
Snoekbaars

1991 - Bruno Maringue, Au Chapon Fin, Thoissey - Frankrijk

Fazant gevuld met foie gras, gebraden jonge kwartels

1992 - Michel Izard, Le Chateau de Divonne, Divonne-les-Bains - Frankrijk
Haas

1993 - Laurent Debenest, Le Paddoc, Keersbergen - Belgié

Kreeft met garnituur van oesters, Sint Jakobsschelpen en groenten

1994 - Yves Merville, Royal Riviera, Saint-Jean-Cap-Ferrat - Frankrijk
Stukken Pauillac-lam met been met Provencaals aroma

1995 - Bernard Leprince, La Tour d’Argent, Parijs - Frankrijk

Everzwijnrug Alexandre, peren op Bordeaux, kastanjepasteitjes

1996 - Christophe Marguin, Jacques Marguin, Les Echets - Frankrijk

Tarbot van vier kilo met drie garnituren

1997 - Philippe Gauvreau, La Rotonde, Charbonniéres-les-Bains - Frankrijk
Vier grijze patrijzen geserveerd met acht jonge kwartels met saus of jus

1998 - Vincent Arnould, Le Prieuré, Villeneuve-les-Avignons - Frankrijk

Griet met drie garnituren waaronder zee-egel

1999 - Pierre-Franck Salamon, Clerc, Chalamont - Frankrijk

Langoustines met drie garnituren waaronder een op basis van artisjokken

2000 - Fabien Lefebvre, Hotel Bristol, Parijs - Frankrijk

Hindefilet met drie garnituren en een saus

2001 - Karim Boukhari, UAgath, Howald - Luxemburg

Twee lamsribstukken met zes ribstukken, een lamszadel, twee vrije garnituren en een char-
treuse van parelhoenfilets

2002 - Stéphane Buron, Le Chabichou, Courchevel - Frankrijk

Vier Bresse-kippen en een plak eendenlever met drie garnituren naar keuze, een veloutésaus
Dubarry en een jus of saus

2003 - Stéphane Philippon, Hoétel Ritz, Paris - Frankrijk

Twee goudbrasems, heel en gevuld geserveerd met 2 garnituren vrij naar keuze en een saus,
evenals een vol-au-vent

2004 - Jean-Paul Bostoen, Auberge de I'Ill, lllhacusern - Frankrijk

Drie wilde eenden en drie dozijn speciale oesters (nr. 2) met verse pasta met truffel bedekt
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met gepocheerd kwartelei, twee vrije garnituren en een jus of een saus

2005 - Jérome Ryon, Hotel de la Cité, Carcassonne - Frankrijk

Runderfilet in deegkorst met twee eendenlevers, drie vrije garnituren, een jus of saus met
een hartige soufllé van kastanjes, potimarron-pompoenen en truffels

2006 - Charly de Wijs, Restaurant-Hoétel de Kastanjehof, Lage Vuursche - Nederland
Tarbot heel gepresenteerd, gevuld met kreeft en overgoten met saus, drie vrije garnituren,
twee sauzen (1 champagnesaus en 1 vrij naar keuze), schuimgebak-citroentaart

2007 — David Sauvignet, La Rotonde, Hétel Beau-Rivage Palace, Lausanne - Zwitserland
Zes ontbeende en gevulde hazenrugfilets, heel geserveerd, en twee voorstukken met inwen-
dige organen (lever en hart) geserveerd met twee vrije garnituren, een saus en twaalf eieren
«Boitelle» (volgens het recept van Escofhier)

2008 - Laurent Wozniak, La Rotonde, Hotel Beau-Rivage Palace, Lausanne - Zwitserland
Twee jonge, niet ontbeende Dombes-eenden van 2,200 kg, 3 vrije garnituren, 1 saus of 1
jus, en gebakken Sint Jakobsschelpen met witlof, champagne-boter met kruiden (volgens
recept van M. Régis MARCON)

2009 - Nicolas Davouze, UAuberge du vieux Puits, Fontjoncouse - Frankrijk

2 gevulde tongen van 1.2kg, 3 garnituren waarvan één op basis van vergeten groenten, een
saus en een Spies Langoustines met Groenekool «op de wijze van Régis Marcon», Sabayon
van eckhoorntjesbrood met Champagne

2010 - David Castagnet, Relais & Chateaux “La Pyramide,” Vienne — Frankrijk
Rundercarré (afkomstig van het Limousin ras) tot op het bot gebraden, in zijn geheel gepre-
senteerd, 1 verplichte garnering op basis van linzen, apart geserveerd (en tegelijkertijd)

2 zelfgekozen garneringen, een saus of een jus, Salade van Sint Jakobsschelpen met appel en
aardappel.

2011 - Lars Van Galen, De Bloemenbeck, De Lutte, Pays-Bas,

Rug van Franse everjong gebraden op het been, in plakjes gesneden en gepresenteerd met
het been, 1 verplicht bijgerecht op basis van Mona Lisa aardappelen uit de streek Pays de
Sault, 2 vrij te kieven bijgerechten, een saus en 3 langoestines en een Risotto.

2012 - Christophe Schmitt, Diane Fouquet’s Barriére, Paris - Frankrijk

2 gevulde goudbrasems geserveerd in 2 delen voor 6 personen, vergezeld van een saus of een
jus en 2 vrij te kiezen bijgerechten voor 12 personen. Interpretatie van een soep van rotsvis
2013 - Bertrand Millar, Cordeillan Bages, Pauillac Frankrijk, lamsrug voor 8 personen
geserveerd met 1 vrij te kiezen garnering op basis van orgaanvlees, geserveerd met een saus
of een jus; en een voorgerecht op basis van seizoensgroenten in de geest van een tompoes
op een bord
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L eden van de grote jury en van het
Organisatiecomite

Jury du 47éme Prix Culinaire, F'mmanuel Renaut, Président du Jury:

Leden van de Grote Jury van het
47e International Culinaire Concours

Voorzitter :

Emmanuel Renaut, Flocons de Sel, Megeve - Frankrijk : 3 sterren in de Michelin-gids,
Meilleur Ouvrier de France

Proefjury :

Gérard Boyer, Chef du restaurant « Boyer les Crayéres » de 1983 4 2003, Reims - Frankrijk
3 sterren in de Michelin-gids. 1984 : Meilleur Cuisinier de I'année

Amandine Chaignot, Le Raphaél, Paris - Frankrijk : Chef du restaurant Raphaél

Michel Comby, Paris - Frankrijk : Maitre Cuisinier de France, Winnaar van de le Prix
Culinaire International Pierre Taittinger in 1967

Christopher Coutanceau, La Rochelle - France : Chef de Cuisine a4 «Coutanceau, Relais et
Chateaux», 2 sterren in de Michelin-gids

Pierre Fonteyne, Knokke-Heist - Belgique : Président d’honneur des Maitres

Cuisiniers de Belgique

Hiroshi Horita, “Mange-Tout Co, Ltd”, Tokyo - Japan : Winnaar van de Prix Culinaire
International Pierre Taittinger in 1984

Stéphanie Le Quellec, Parijs Frankrijk, Executive chef-kok van Le Prince de Galles, restau-
rant la Scéne, 1 ster in de Michelingids

Philippe Labbé, Parijs Frankrijk Executive chef-kok van Le Shangri La, restaurant I’Abeille,
twee Michelinsterren kok van het jaar 2013
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Jean-Jacques Menanteau, Noordwijkerhout - Nederland : Maitre Cuisinier de France
Sylvain Momberger, Zurich - Suisse : Chef Executive Club zur Geduld

Ulf Wagner, Goteborg - Suéde : Chef et propriétaire du restaurant Sjomagasinet, Directeur
Ecole hotelliere de Goteborg

Michel Roth, Chef du Restaurant “CEspadon” Ritz Paris - Frankrijk : Meilleur Ouvrier de
France, Bocuse d’Or, Taittinger 1985

Keukenjury :

Bernard Leprince, « Les Fréres Blanc », Parijs - Frankrijk : Chef de cuisine, Maitre Cuisi-
nier de France, Meilleur Ouvrier de France, Winnaar van de Prix Culinaire International
Pierre Taittinger in 1995

Christian Née, La Pyramide, Vienne - Frankrijk : Second de Patrick Henriroux, 2 sterren
in de Michelin-gids, Meilleur Ouvrier de France

Leden van het organisatiecomité van het
48e internationale culianire concours

Voorzitter :

Emmanuel Renaut, Flocons de Sel, Megeve - Frankrijk : 3 sterren in de Michelin-gids,
Meilleur Ouvrier de France

Proefjury :

Gérard Boyer, Chef du restaurant « Boyer les Crayeres » de 1983 4 2003, Reims - Frankrijk
3 sterren in de Michelin-gids.1984 : Meilleur cuisinier de 'année

Amandine Chaignot, Le Raphaél, Parijs - Frankrijk : Chef du restaurant Raphaél

Michel Comby, Parijs - Frankrijk : Maitre Cuisinier de France, Winnaar van de
le Prix Culinaire International Pierre Taittinger in 1967

Christopher Coutanceau, La Rochelle - France : Chef de Cuisine & «Coutanceau, Relais
et Chateaux»

Christian Foucher, Hoofd Evenementen School Ferrandi, Meesterkok van Frankrijk
Jacques Lameloise, «Restaurant Jacques Lameloise» de 1979 a 2009, Chagny - Frankrijk
3 sterren in de Michelin-gids. Maitre Cuisinier de France.

Bernard Leprince, “Les Fréres Blanc”, Parijs - Frankrijk : Chef de cuisine, Maitre Cuisinier
de France, Meilleur Ouvrier de France, Winnaar van de Prix Culinaire International Pierre
Taittinger in 1995

Gérard Marquoin, Versailles - Frankrijk : Maitre Cuisinier de France, Voorzitter van het
Concours du Meilleur Apprenti Cuisinier d’Europe

Christian Millet, “Le Pouilly-Reuilly”, Pré-Saint-Gervais - Frankrijk : Voorzitter

van de Société des Cuisiniers de France

Michel Roth, Chef du Restaurant “UEspadon” Ritz Paris - Frankrijk : Meilleur Ouvrier de
France, Bocuse d’Or, Taittinger 1985
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%da/ﬁeﬁen van deelname

Dit reglement is gedeponeerd bij Maitre Paupert Liévin, deurwaarder, 156, Boulevard de
Magenta te Parijs. Maitre Paupert Liévin houdt toezicht op de correcte uitvoering van
de proeven.

Deelnemende landen :
Frankrijk (inclusief de vorstendommen Andorra en Monaco)
Japan - Zwitserland - Benelux (Belgié/Luxemburg/Nederland)
Scandinavische landen (Zweden - Noorwegen - Finland)

Kandidaten :
- Leeftijd tussen 24 en 39 jaar, met minimaal 5 jaar beroepservaring en werkzaam in een
restaurant.

- Een kandidaat dient zich ongeacht zijn/haar nationaliteit te presenteren in het land
waarin hij/zij werkzaam is. Indien hij/zij wordt geselecteerd, zal hij/zij dat land tijdens
de internationale wedstrijd vertegenwoordigen.

- Een kandidaat die in een land werkt dat niet op de lijst van deelnemende landen ver-
meld staat, kan zich ook voor het concours aanmelden. Zijn verplicht in het Frans of
Engels opgestelde inschrijvingsdossier moet verzonden en gepost worden véér :

22/08/2014 middernacht
an onderstaand adres :

Comité d’Organisation du Prix Culinaire International
Le “Taittinger”
Jean-Jacques Menanteau
‘s Gravendamseweg 16 L
2211 WJ Noordwijkerhout
Nederland

Als deze kandidaat geselecteerd wordt, zal hij ingedeeld worden in een van de selectie-
centra in Frankrijk.

- De organisator behoudt zich het recht voor de duur van het concours te verkorten of
te verlengen, of het concours te wijzigen of te annuleren indien de omstandigheden dit
vereisen. Hij kan hiervoor niet aansprakelijk worden gesteld. Problemen die zouden kun-
nen voortkomen uit de toepassing of uitleg van dit reglement of waarin niet is voorzien
in dit reglement, worden beslecht door de organisator.

- Alle kandidaten moeten alleen werken en per restaurant of instelling is slechts
één kandidaat toegestaan.
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- De volgende personen zijn van deelname uitgesloten :

* Onderwijzers van koksscholen of koksopleidingen, zelfs indien deze instellingen over
een restaurant beschikken dat opengesteld is voor publiek

* Eerdere winnaars van dit concours

* Kandidaten die reeds driemaal aan het internationale concours hebben deelgenomen.

De jury’s :

- De eigenaar of medewerkers van het restaurant of etablissement (bedrijf ) waar een
kandidaat of een van zijn naaste familieleden werkzaam is, zijn uitgesloten van de jury en
hebben geen toegang tot de gebouwen waar de proeven worden gehouden.

- 1 of 2juryleden zien toe op de organisatie en de correcte uitvoering van de kookproeven
en letten erop dat het reglement strikt wordt nageleefd. Ze brengen tevens verslag uit aan
de jury m.b.t. de kwaliteit van het werk dat in de keukens is uitgevoerd.

- Van 8 tot en met 10 chefkoks zullen de door de kandidaten bereide gerechten proeven
en beoordelen. Dit proeven en beoordelen vindt volstrekt anoniem plaats, evenals het
optellen van de cijfers en de classificatie.

Samenstelling van de jury voor de selectiefinale :

- De jury bestaat uit 14 plaatselijke topkoks (proefjury van maximaal 10 chefkoks, 1 of
2 voor de keuken) onder leiding van een voorzitter die lid is van de Grote Internationale

Jury.

Samenstelling van de Grote Internationale Jury :

- Voorzitter van de Internationale Jury : M. Emmanuel Renaut

- De Grote Internationale Jury bestaat uit chefkoks werkzaam in de beste restaurants
van Frankrijk en het buitenland, voorzitters van de voornaamste gastronomische vere-
nigingen en voormalige winnaars van de Internationale Finale van de “Taittinger”. Het
aantal juryleden bedraagt minimaal 12 en maximaal 16 (waarvan 2 voor de keuken).
Deze jury beoordeelt de proeven voor het internationale concours.

- Het gastronomische jurylid

Ter gelegenheid van deze 48e¢ uitgave van het Internationale Culinaire Concours “Le
Taittinger” zal de Internationale Jury een eregast uitnodigen: het gastronomische jurylid.
Deze eregast die door de chefkoks wordt gekozen, zal aanwezig zijn tijdens het concours
“Le Taittinger” waarbij — net als in voorgaande jaren — nieuw gastronomisch talent wordt
onderscheiden.

Hoewel dit jurylid niet noodzakelijkerwijs zelf chefkok is, vertegenwoordigt hij op zijn
manier de liefde voor de kookkunst en draagt direct of indirect bij aan de verspreiding
ervan.
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Vanwege zijn ervaring en zijn passie voor de kookkunst is deze eregast niet alleen een
perfect jurylid en een welkome aanvulling van de jury, maar voegt bovendien een extra
dimensie aan het concours toe.

Het gastronomische jurylid heeft het recht om bij de proeven aanwezig te zijn en zal als
lid van de proefjury de gerechten beoordelen.

Zijn naam zal geheim worden gehouden en pas op de dag van de Grote Internationale
Finale bekend worden gemaaket.
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1 roeyen

[- Selectie op basis van een geschreven recept :

- De selectie vindt anoniem plaats door de jury van de “Taittinger”, die uitsluitend uit

chefkoks bestaat.

- Deze proef dient om kandidaten te selecteren die aan de praktische proeven
mogen deelnemen.

- ledere kandidaat dient een persoonlijk recept voor 8 personen in te dienen, gebaseerd
op het volgende thema :

Canards croisés, uitgebeend en gevuld, en rosé geserveerd
+
2 garnituren : 1 verplicht op basis van champignons en 1 (vrije keuze)
naar eigen inzicht,
+
Rode wijn saus (apart geserveerd in sauskom)

Opgediend op een rechthoekige schaal van (ongeveer) 40X60 cm

- Het bijgevoegde aanmeldingsformulier dient aan onderstaand adres te worden
gestuurd en voér middernacht 22/08/2014 te zijn gepost :

Comité d’Organisation du Prix Culinaire International
Le “Taittinger”
Jean-Jacques Menanteau
‘s Gravendamseweg 16 L
2211 WJ Noordwijkerhout
Nederland
E.mail jj@menanteau.nl
Tel. : +31252752072

- De uitvoerige recepten (in getypte vorm), de volledige ingrediéntenlijst en de kwalita-
tief hoogwaardige presentatiefoto’s zullen het Organisatiecomité anoniem worden voor-

gelegd.
- De kandidaten waarvan het recept door de jury is goedgekeurd, worden tot de selectie-

finale toegelaten en krijgen per post bericht over de plaatsen, data en tijden waarop zij
dienen te verschijnen. Kandidaten dienen zelf voor vervoer te zorgen *.
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11- Praktische proeven :

A - Algemene regels en verloop van de praktische proeven voor de selectiefinale en
het internationale concours

De organisatie stelt de noodzakelijke ingrediénten ter beschikking die op de selectielijst
van iedere kandidaat zijn aangegeven. Het is kandidaten niet toegestaan om zelf ingre-
diénten mee te brengen en deze zullen zonder uitzondering in beslag worden genomen.

- Alle kandidaten dienen op het in de uitnodiging opgegeven tijdstip in de keuken
aanwezig te zijn en wel alleen, zonder vreemde hulp. De kandidaten dienen in werktenue
gekleed te zijn.

- De organisatie stelt aan de kandidaat een keukenhulp ter beschikking om hem in de
keuken bij te staan.

De leden van de Keukenjury zullen door de kandidaat meegebracht kookgerei
controleren. Ze behouden zich het recht voor om kookgerei te weigeren, indien dit :

- niet afgestemd is op de te bereiden recepten,
- reeds in voldoende grote getale in de keuken aanwezig is,
- in te grote hoeveelheden wordt meegebracht.

Het is uitsluitend toegestaan om klein kookgerei mee te brengen.Voor de interna-
tionale finale, bij de verwelkoming van de kandidaten de dag voor de wedstrijd, be-
houdt de beoordelingscommissie zich het recht om overbodig materiaal te weigeren.

De Jury van de keuken behoudt zich het recht voor bepaalde materialen te verbieden.

- Juryleden mogen kandidaten die zich niet aan het reglement houden,
diskwalificeren, maar niet alvorens hierover met de voorzitter van de jury overleg te

hebben gepleegd.

- Kandidaten krijgen om beurten de producten die op de ingrediéntenlijst zijn vermeld.
Om het kwartier begint een kandidaat met de bereiding. Zij dienen ieder hun schotels
ter beoordeling in te dienen op het bij aanvang van de bereiding aangegeven tijdstip en
in de door de jury bepaalde volgorde.

- De keukenjury kan eisen dat iedere niet-eetbare versiering of decoratie van de
presentatieschotel dient te worden verwijderd die als herkenningsteken zou
kunnen worden geinterpreteerd.

Het Organisatiecomité behoudt zich het recht voor om tijdens het internationale
concours te filmen en om de beelden die bij deze gelegenheden zijn gemaakt, te gebrui-
ken, ongeacht het gebruikte medium.

Sn’aﬁ)unfen Yoor V@f’ﬂ'(lgl.flg .

Om ervoor te zorgen dat alle kandidaten volstreke gelijke kansen hebben, zullen
strafpunten worden toegekend indien schotels meer dan 5 minuten te laat aan de jury
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worden gepresenteerd. Voor iedere minuut boven de periode van 5 minuten die een
schotel te laat wordt aangeboden, trekt de keukenjury tien punten af van het cijfer dat
aan de betreffende schotel wordt toegekend. Indien de vertraging meer dan 10 minuten
bedraagt, wordt de kandidaat gediskwalificeerd.
- Kandidaten dienen :

1/ geen ingrediénten te verspillen of weg te gooien en eventueel niet ge-
bruikte ingrediénten aan de voorraadbeheerder terug te geven.

2/ erop te letten dat ze anderen om hen heen niet in hun werk belemmeren
en hun werkvlak volledig schoon en netjes achter laten.
Er wordt een cijfer voor de hygiéne gegeven.

- Alle kandidaten dienen van het begin tot het einde van de proeven in de keuken aanwe-
zig te zijn. Alle kandidaten verlaten samen de keuken, nadat het werk van de laatste
kandidaat anoniem aan de jury is gepresenteerd.

- De classificatie vindt plaats door de aan iedere kandidaat door de diverse leden van
de jury toegekende cijfers bij elkaar op te tellen. Om echter te vermijden dat
uitschieters naar boven of naar beneden een te grote invloed op de classificatie
hebben, zullen het hoogste en het laagste toegekende cijfer niet worden meegeteld.

B - Speciale regels

Nationale finale : Bruxelles (22.10.14)

De kandidaat heeft 5 uur tijd om twee recepten te bereiden, waarvan één naar keuze op
een thema dat door het Organisatiecomité is gesteld (op basis waarvan hij/zij is geselec-
teerd), en één verplicht recept dat door de voorzitter van de nationale jury is bepaald.

Vrij recept po gesteld thema

- De kandidaat bereidt het recept dat hij/zij voor de schriftelijke proef heeft ge-
creéerd. ALLE BENODIGDE INGREDIENTEN WORDEN TER BESCHIKKING
GESTELD.

- Bij de waardering wordt uitgegaan van een maximale score van 200 punten en reke-
ning gehouden met de presentatie, bereiding, smaak en de nauwlettendheid waarmee het
recept is gevolgd.

Voorgeschreven recept is bepaald door de
voorzilter van de nationale jury

- De kandidaat dient een gerecht volgens een recept te bereiden dat hem/haar een week
voor de proeven is meegedeeld en dat op 8 borden dient te worden gepresenteerd.

- ALLE INGREDIENTEN VOOR DE BEREIDING VAN DIT RECEPT WORDEN
OP DE DAG VAN DE NATIONALE FINALE TER BESCHIKKING GESTELD.

- De maximale score voor dit onderdeel is 100 punten.

Kwaliteit van het werk in de keuken

- Dit onderdeel wordt door twee voor dit doel benoemde juryleden (keukenjury)
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beoordeeld, waarbij wordt uitgegaan van een maximale score van 60 punten. De voor dit
onderdeel behaalde punten worden opgeteld bij de punten van de jury die de gerechten
proeft. (zie ALGEMENE REGELS EN VERLOOP VAN DE PRAKTISCHE
PROEVEN)

De resultaten van iedere nationale finale worden nog diezelfde avond bekendge-
maakt, tijdens een voor de winnaars gehouden receptie.

Voor de Benelux zullen twee eerste prijzen worden uitgeloofd: een 1e Prijs voor Bel-
gi¢ en Luxemburg en een le Prijs voor Nederland.

Beide winnaars zullen samen met hun partner worden uitgenodigd in Parijs om deel
te nemen aan de proeven van het internationale concours.

C - Internationale wedstrijd in Parijs (25/11/2014)

- Drie weken voor de proeven krijgen de winnaars van alle nationale finales hun uitnodi-
ging en worden tevens op de hoogte gesteld van het algemene thema van de internatio-
nale wedstrijd: een hoofdschotel (bijvoorbeeld: vis, schaal- en schelpdieren, vlees, wild,
gevogelte...) vergezeld van twee bijgerechten (in totaal 3 bijgerechten waarvan één geloot
wordt). Presentatie op een schaal.

- De dag van tevoren, op de vooravond van de wedstrijd wordt het exacte thema van de
finale door middel van loting in aanwezigheid van een deurwaarder bepaald en tevens
wordt de lijst bepaald waaruit de kandidaat die ingrediénten mag kiezen die hij/zij nodig
heeft om het recept te kunnen bereiden.

- De ofhciéle taal van de internationale wedstrijd is Frans. Het Organisatiecomité zal
echter alles in het werk stellen om te zorgen voor vertalingen en tolken voor buitenlandse
kandidaten.

-De kandidaat heeft de beschikking over een keukenhulp van de school Ferrandi om hem
bij te staan.

- Op de dag van de wedstrijd heeft iedere kandidaat 5 uur de tijd om zijn/haar gerecht te
bereiden. De waardering vindt op vergelijkbare manier plaats als bij het vrije recept van
de nationale finale.

Théme concours international 200 points
Recette imposée 100 points
Qualité du travail en Cuisine 60 points

Total 360 points

De resultaten zullen nog diezelfde avond bekend worden gemaakt en de winnaars
zullen worden geéerd tijdens een door champagne Taittinger gehouden receptie.

* Kandidaten die gewoonlijk op een afstand van meer dan 100 km werken van de

plaats waar de proeven plaatsvinden, kunnen in overleg met het Organisatiecomité in aan-
merking komen voor vergoeding van de vervoers- en overnachtingskosten.
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P ryjzen

Selectiefinale :

lIedere deelnemer aan de nationale finale krijgt een beker, een oorkonde en een jero-
boamfles Champagne Taittinger.

De winnaar van de Belgisch/Luxemburgse finale mag deelnemen aan de internationale
wedstrijd en ontvangt een cheque van_€ 2.400, een beker, een diploma, een Champagne
Taittinger Brut Réserve Mathusalem.

De winnaar van de Nederlandse finale mag deelnemen aan de internationale wedstrijd
en ontvangt een cheque van € 2.400. een beker, een diploma, een Champagne Taittinger
Brut Réserve Mathusalem.

Internationaal concours in Pariys :

ledere finalist van het internationale concours ontvangt een beker en een oorkonde als
blijk van waardering voor zijn/haar deelname aan het internationale concours.

De drie eerste finalisten krijgen bovendien :
1€ prijs :

* Een cheque ter waarde van 10 000€.

* De beker waarop de namen van eerdere winnaars zijn gegraveerd. Deze beker
zal tijdens een diner worden overhandigd dat door de winnaar voor de pers wordt bereid

en waarbij het gerecht wordt geserveerd waarmee de kandidaat de trofee heeft gewonnen.
) g g g

* De medaille “Prix Culinaire International Pierre Taittinger” met de door de
beeldhouwer Paul Belmondo ontworpen afbeelding van Pierre Taittinger.

2€ prijs :
* Een cheque ter waarde van 4 800 €.
* Een beker

3¢ prijs :
* Een cheque ter waarde van 2 500 €.

* Een beker
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Comité d’Organisation du Prix Culinaire International
Le “Taittinger”
Jean- Jacques Menanteau
‘s Gravendamseweg 16 L
2211 W] Noordwijkerhout
Nederland
Tél. : +31252752072
E.mail : jj@menanteau.nl
In te vullen door het Organisatiecomité

Aanme/dz'nggpormulier

Opsturen voor 22/08/14
Deze pagina a.u.b. typen.
Indien dit niet mogelijk is, a.u.b. erg duidelyjk schrijoen..

Achternaam :

Voornaam :

Geboortedatum :

Tel. privé :

Fax privé :

E.mailadres :

Huidige functie :

Datum van intrede in beroep :
Naam v/h Restaurant waar u momenteel werkt :
Werkadres :

Tel. werk :

Fax werk :

- Post zal naar uw privéadres worden gestuurd, tenzij u een ander adres opgeeft

Indien u voor de finale wordt uitgenodigd :

Plaats van vertrek :
Dichtstbijzijnde treinstation :

Dichtstbijzijnde luchthaven :

Ondergetekende verklaart bij deze dat bovenstaande gegevens naar beste eer en
geweten juist zijn, dat hij/zij zich aan het reglement van de “Taittinger” zal houden

en verzoekt om aan de selectie voor 2014 deel te mogen nemen.
Gedaan te, ,dd

Handtekening :

Z A
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Comité d’Organisation du Prix Culinaire International
Le “Taittinger”

Jean- Jacques Menanteau

‘s Gravendamseweg 16 L

2211 W] Noordwijkerhout

Nederland

Tél. : +31252752072

E.mail : jj@menanteau.nl
In te vullen door het Organisatiecomité

Cuurricutum Vitae
Opsturen voor 22/08/2014
Deze pagina a.u.b. typen.
Indien dit niet mogelijk is, a.u.b. erg duidelijk schrijoen

Achternaam :
Voornaam :
Geboortedatum :
Privéadres :

Tel. privé :

Soort etablissement :
Naam etablissement :
Werkadres :

Tel. werk :

Vreemde talen :

Overzicht van eerder door u beklede functies :
(datum, functie, naam restaurant)

Graag een foto van u in uw werkkleding bijsluiten.
N

(\ LE TAITTINGER

PRIX CULINAIRE INTERNATIONAL



Comité d’Organisation du Prix Culinaire International
Le “Taittinger”

Jean- Jacques Menanteau

‘s Gravendamseweg 16 L

2211 W] Noordwijkerhout

Nederland

Tél. : +31252752072

E.mail : jj@menanteau.nl
In te vullen door het Organisatiecomité

Heceptb/ad

Opsturen voor 22/08/2014
Deze pagina a.u.b. typen..

Uw recept mag niet meer dan de voor- en
achterzijde van dit blad in beslag nemen
tevens dient u een kwalitatief hoogwaardige foto
van het gerecht bij te sluiten
en de lijst van benodigde ingrediénten (verplicht)
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Comité d’Organisation du Prix Culinaire International
Le “Taittinger”

Jean- Jacques Menanteau

‘s Gravendamseweg 16 L

2211 W] Noordwijkerhout

Nederland

Tél. : +31252752072

E.mail : jj@menanteau.nl
In te vullen door het Organisatiecomité

Zzgredz'éntenlg'/kt :
Lyst van ter beschikking gestelde basisingredienten.

In de keuken treft de kandidaat de volgende ingrediénten aan :

Zuivel

1,5 kg boter

500 gr gezouten boter

11 dubbele room 45%

11 vloeibare room 35%

11 melk

6 eieren

Bloem

Bloem T 45T 55
Aardappelzetmeel
Maizena

100 gr hazelnotenpoeder
100 gr amandelpoeder

Condimenten

Tomatenpuree

Fleur de sel

Grof zeezout

Zout

Olijfolie

Honing

Dijon mosterd

Nootmuskaat

Witte peper korrels (pepermolen
niet aanwezig)

Cayennepeper

Zwarte peper korrels (pepermolen
niet aanwezig)

Suikerklontjes

Balsamico azijn

Natuurazijn

Groenten

Citroenen

Sjalotten

Wortelen

Uien (grote)

Tomaten

Prei

Bleekselderij / knolselderij
Aardappelen bintje

Alcohol
Cognac
Rode port

Aromates
Knoflook
Verse laurier
Peterselie plat
Peterselie krul
Verse thijm

Droog fruit

Gele rozijnen
Krenten

Walnoten
Gedroogde abrikozen
Gedroogde vijgen
Hazelnoot
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Comité d’Organisation du Prix Culinaire International

Le “Taittinger”

Jean- Jacques Menanteau

‘s Gravendamseweg 16 L
2211 W] Noordwijkerhout
Nederland

Tél. : +31252752072
E.mail : jj@menanteau.nl

In te vullen door het Organisatiecomité

Zzgredz'énten/ylst voor selectiefinale

Utterlijke inzenddatum : 22/08/2014

Lijst van ingrediénten voor het uitvoeren van het vrije recept op een gesteld

thema (inclusief garnituren) :

A.u.b. de gewenste ingrediénten aankruisen en de gewenste hoeveelheden

aangeven.

Het aantal ingrediénten is niet beperkt, maar wel de hoeveelheid

die u van ieder ingrediént mag bestellen.

'\

Grondstoffen Toegestane Gewenste hoeveelheid
maximumbedrag van de kandidaat
Canards croisés 2 (1,2kg / 1,5kg)
Gemeste eendenlever 400 gr
Eendenlever 4
Eenden hart 2
Procureur 500 gr
Eikenbroodjes 500 gr
Cantharellen 300 gr
Zwarte trompettes de la mort | 100 gr
Varkens net vet QS
Meiknol 1 stuk
Spitskool 1 stuk
Groene kool 1 stuk
Rode kool 1 stuk
Rauwe rode bieten 500 gr
Rauwe ham 200 gr
Gekookte ham 200 gr
Witte bonen (schoon) 250 gr
Koriander QS
Bieslook 1 bos
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Grondstoffen Toegestane Gewenste hoeveelheid
maximumbedrag van de kandidaat
Kervel 1 boss
Dragon 1 boss
Rode wijn Mondeuse 3 flessen
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