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VII Міжнародний кулінарний фестиваль «Перлина моря»

28.3-1.4.2012

Асоціація кулінарів Середземномор’я та Європейського регіону з м.Спліт, Хорватія організувала та провела численні гастрономінч заходи за останні 6 років з часу заснування. Наша ціль представити хорватську кухню та кухню інших країн за допомогою цих кулінарних заходів. Крім того ці заходи спрямовані на зближення кулінарів та організіцій пов’язаних з кулінарією з інших країн та поширення партнерських стосунків. 

Останні 6 років ми організовуємо традиційну гастрономічну подію «Перлина моря». З року в рік ця подія стала знаковою для кулінарів Середземномор’я. 

Ми запрошуємо вас взяти участь у VII Міжнародному кулінарному фестивалі «Перлина моря», який відбудеться в готелі Свпетрус, м. Супетар, острів Брач 28 березня -1 квітня 2012 р. Фестиваль включає міжнародні змагання професійних кулінарів та юніорів, різноманітні лекції, робочі групи та презентації. Цю подію відвідають більше 300 кухарів з 19 країн: Хорватії, Боснії і Герцеговини, Сербії, Чорногорії, Македонії, Австрії, Італії, Швейцарії, Словенії, Чехії, Польщі, Румунії, Туреччини, України, Латвії, Молдови, Албанії, Саудівської Аравії та Росії.
Місце проведення конкурсу

Супетар, острів Брач, Хорватія
Гастрономічний захід "Перлина моря" цього року відбудеться в місті Супетар, острів Брач. Острів Брач є найбільшим центральним осторовом Далматинського узбережжя (395 км2) відділений від материка Брацьким каналом. Брач характеризується середземноморським кліматом, який відомий спекотним літом та м’якими зимами. Ця місцевість благословенна на більше ніж 134 сонячних днів і 2700 сонячних годин на рік.
Місто Супетар

Супетар розташований на північній стороні острова Брач, є одним  з найбільш привабливих далматинських островів. Розташований в бухті Св.Петра, Супетар  є найбільш заселеним місцем на острові, культурною, економічною і туристичною столицею острова з населенням 3 тис. чол.. 

Подорож до Супетар:

Супетар пов'язаний з містом Спліт через пряму паромну лінію. Близько 10 поромів у день відходять від порту Спліта, так само з Супетар.

Для отримання додаткової інформації про графік курсування поромів відвідайте веб-сторінку www.jadrolinija.hr. Місце проведення знаходиться на відстані близько 1,3 км від порту Супетар.
Розміщення для учасників заходу:

Організатори забезпечують проживання (протягом п'яти або шести ночей в залежності від графіку подорожі) учасників змагання, інші відвідувачі мають заплатити за житло за  рекламними цінами.

Кожна країна має право рекомендувати одного професійного шеф​​-кухара на свій вибір, щоб бути членом журі. Витрати на  розміщення журі покриває організатор. Організатор не покриває  дорожніх витрат для членів журі та учасників.
Організатор забезпечує трансфер для тих учасників, хто прилетів літаком з аеропорту до поромного порту в Спліті, а з поромного порту в Супетар в готель. Інші учасники забезпечуються трансфером від поромного порту в Супетар до готелю.

Інформація про змагання
Всі професійні кухарі та юніори мають право на участь у змаганнях. Всі учасники можуть змагатися в будь-якої категорії. Кожен учасник може змагатися в максимально в  трьох категоріях. Учасники повинні заповнити заявку для участі в конкурсі до 1 березня 2012 року. і відправити його електронною поштою: info@dalmatinskikuhar.hr або факсом. + 385 021 385073.

Плата за кожну категорію здійснюється окремо.

Конкурс поділений на категорії: змагання дорослих, команда юніорів та кубок "Перлина моря".

Кількість учасників у кожній категорії обмежена.

Учасники змагань повинні мати при собі всі необхідні інгредієнти, якщо не визначено інакше, і матеріали, такі як кухонне приладдя та тарілки для подавання. 
КАТЕГОРІЯ ЗМАГАНЬ – ДОРОСЛІ
КАТЕГОРІЯ А – Етнічні страви
За 45 хвилин учасник повинен приготувати та подати  страву – 2 порції – порціоновані окремо на 1 особу кожна. Також необхідно представити назву та технологічну картку страви.
(Учасникам необхідно після конкурсу протягом 15 хв прибрати робоче місце. Якщо учасники  не прибирають робоче місце за визначений час, з них будуть зняті бали або вони будуть дискваліфіковані)

Вартість участі - 20 євро

Категорія В – Страви з курки
За 45 хвилин учасник повинен приготувати та подати  страву – 2 порції - порціоновані окремо на 1 особу кожна. Також необхідно представити назву та технологічну картку страви.

(Учасникам необхідно після конкурсу протягом 15 хв прибрати робоче місце. Якщо учасники  не прибирають робоче місце за визначений час, з них будуть зняті бали або вони будуть дискваліфіковані)

Вартість участі - 20 євро

Категорія С – Вегетаріанська страва
За 45 хвилин учасник повинен приготувати та подати  страву – 2 порції - порціоновані окремо на 1 особу кожна. Також необхідно представити назву та технологічну картку страви.

(Учасникам необхідно після конкурсу протягом 15 хв прибрати робоче місце. Якщо учасники  не прибирають робоче місце за визначений час, з них будуть зняті бали або вони будуть дискваліфіковані)

Вартість участі - 20 євро

Категорія D – Страва з пасти
За 45 хвилин учасник повинен приготувати та подати  страву – 2 порції - порціоновані окремо на 1 особу кожна. Також необхідно представити назву та технологічну картку страви.

Паста може бути куплена або зроблена на робочому місці.

(Учасникам необхідно після конкурсу протягом 15 хв прибрати робоче місце. Якщо учасники  не прибирають робоче місце за визначений час, з них будуть зняті бали або вони будуть дискваліфіковані)

Вартість участі - 20 євро

Категорія Е – Страва з риби
За 45 хвилин учасник повинен приготувати та подати  страву – 2 порції - порціоновані окремо на 1 особу кожна. Також необхідно представити назву та технологічну картку страви.

(Учасникам необхідно після конкурсу протягом 15 хв прибрати робоче місце. Якщо учасники  не прибирають робоче місце за визначений час, з них будуть зняті бали або вони будуть дискваліфіковані)

Вартість участі - 20 євро

Категорія G – Презентація 
Показ холодних страв
Представити охолоджену страву з риби або м’яса, мінімум на 4 персони, декоровану, покриту желе та з гарніром.

Вартість участі - 20 євро

КОМАНДНІ ЗМАГАННЯ – ЮНІОРИ

Всі учасники конкурсу в молодшій категорії звільняються від реєстраційного внеску для участі в конкурсі.

Право на участь має одна команда з кожної кулінарної школи. Команда повинна складатися з чотирьох студентів-кухарів та одного наставника. Наставник може контролювати роботу студентів, але не повинен працювати зі студентами. Кількість команд з кожної країни не обмежена.  

Кожна команди і наставник / наставники забезпечуються житлом на період конкурсу.
Організатор не забезпечує продуктами.
Команда повинна підготувати, приготувати та подати за 120 хвилин три (3) страви (закуска (гаряча або холодна), основна страва і десерт) - 2 порції - порціоновані окремо на 1 особу кожна, одна для журі та одна для презентації. 

Основні інгредієнти: для закуски – фенхель, основна страва – рибна, десерт – кондитерський крем.

Кожні 30 хвилин кожн кожна страва представляється з інтервалом в 10 хвилин між ними.
Також необхідно представити назву та технологічну картку страви.
Кожна страва буде оцінюватися окремо і в кінці буде оголошено загального переможця.

Вартість участі - 15 євро
КУБОК "ПЕРЛИНА МОРЯ"

Всі учасники увійдуть до категорії, де вони будуть готувати ТЕМАТИЧНУ страву: цукіні (всі види гарбузів), в поєднанні з іншими інгредієнтами на вибір конкурсантів.

Організатор не забезпечує продуктами.
Конкурсанти будуть знаходитись у боксах  на відстані 10 хв один від одного і таким самим чином презентувати страви журі.  Кожен учасник матиме 60 хвилин на приготування страв Необхідно приготувати 2 порції – одна для журі, інша для презентації. 

П'ять кухарів, які отримають найбільше балів, увійдуть до фіналу.

ФІНАЛ:

Кухарі повинні підготувати, приготувати та подати за 180 хвилин три (3) страви на 2 куверти, однин для журі, інший для презентації. 

Учасник забезпечується набором продуктів, але він не надається учасникам до початку змагань. Ніякі інші інгредієнти, окрім тих, що надаються, не можуть використовуватися. 
Вартість участі - 50 євро

ОЦІНЮВАННЯ ЗМАГАНЬ:
Нарахування балів:

зовнішній вигляд  - 0-20
смак – 0-20 
творчість – 0-10
підготовка – 0-10
робота – 0-10 
дотримування професійних правил 0-10 
охайність 0-10 
час 0-10
НАГОРОДИ:
бали за медалі:

Золота нагорода (90-100 балів)

Срібна нагорода (75-89 балів)

Бронзова нагорода (65-74 балів)

Сертифікат або диплом (55-64 балів)

