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De Groene Tafel 2025 

Dinsdag 7 oktober 2025 BBB Maastricht 

Onderdeel van Le Couple d’Or 
 
De missie van Euro-Toques International was en is , het beroep van chef-kok te 

promoten door het aanmoedigen en ondersteunen van opleidingen, het 

bevorderen en uitwisselen van unieke praktijkstages en het bewustmaken van 

het gebruik van gezonde kwaliteitsproducten. Euro-Toques International 

belichaamt gastronomische vakbekwaamheid met behoud van regionale en 

seizoengerichte producten in heel Europa. De vereniging zet zich in voor het 

behoud en de promotie van authentieke kwaliteitsvoedingsmiddelen en 

ondersteunt alle natuur verantwoorde landbouwactiviteiten. Tot haar waarden 

behoren respect voor de Europese culinaire diversiteit en de promotie van 

gezonde voeding op basis van verse ingrediënten. Euro-Toques International 

werkt ook aan het vergroten van de transparantie van de voedselketen om 

productveiligheid en toegankelijkheid tot een fatsoenlijk voedselsysteem te 

garanderen, met name voor jongeren.. 

Bij het onderdeel “De Groene Tafel” maakt de commis een keuze één van de 

gangen ( voor, tussen of hoofd) volledig plantaardig te bereiden. Hiervoor 

maakt hij gebruik van de ingrediënten in de Blackbox of van de marktkraam van 

HANOS Nl.  Dit gerecht dient eigentijds in smaak en opmaak te zijn waarbij de 

ingrediënten herkenbaar blijven. De opdracht moet een inspiratie zijn voor 

creatief en innovatief denken. Je bereidt de plantaardige gang van 

natuurzuivere   seizoen ingrediënten. Alle basisproducten vindt je op de markt 

van HANOS BV of breng jezelf mee). 

 

Je wordt beoordeeld op de volgende criteria: 

  

Productkennis 

Productverwerking 

Presentatie 

Vaardigheden 



Toelichting 

Tijdsschema 

Zie tijdsschema Le Couple d’Or 

Vier borden worden tegelijk doorgegeven waarbij de jury 

bepaalt welk bord beoordeeld gaat worden. 

Eén van de vier gerechten gaat naar de jury. 

Eén naar de fotograaf / showtafel. 

Twee naar het restaurant. 

Indeling van de werkplek 

Er zijn 6 units van ieder 2 werkbanken, een Unox combi steamer, een 

inductiekookplaat/2 pitten en koelkast. Er is een gezamenlijke 

wasbak/gootsteen. Backstage is er een bemande spoelkeuken, een koelkast en 

een diepvries.  

Keukengereedschap 

Messen, klein elektrisch gereedschap en kookgerei dienen zelf te worden 

meegenomen Er mogen per deelnemer drie kleine stekkergereedschappen 

meegenomen worden.  

 


