
Wedstrijdvoorwaarden 

 

Gulpener Beer & Food Battle International 2026 

Maandag 5 oktober 2026 BBB Maastricht 

Je kunt je met twee koks inschrijven voor deelname aan de Beer & Food Batlle 

International 2026 door het inschrijfformulier incl. motivatie ( maximaal 100 

woorden) in te vullen of je aan te melden via info@euro-toques.nl . Je mag ook 

een biersommelier/maître meenemen. 

De Aanleiding 

In  restaurants wordt steeds vaker gevraagd naar alternatieven voor wijn als 

begeleiding van een gerecht. Het blijkt dat het brede scala aan speciaal bieren 

vaak hele mooie bier en spijscombinaties oplevert waarbij de gast verrast wordt 

met nieuwe (elkaar versterkende) smaken. Om deze reden is de Gulpener Beer 

& Food Battle in het leven geroepen en geeft het de betere chefs de kans om 

hun beste foodpairing met bier te laten proeven. We laten horeca Nederland 

graag zien en beleven dat bier aan tafel terrein wint binnen de gastronomie.  

De opdracht: 

6 Internationale teams van Chefs gaan  met hun biersommelier de strijd aan in 

een competitie waarbij het gaat om de mooiste bier &spijscombinaties. De 

deelnemers, chef en zijn gezel, bereiden een amuse & 3-gangenmenu  voor 

4 personen met ingrediënten van de VHC versmarkt,  bestaande uit amuse, 

voorgerecht, tussengerecht, hoofdgerecht voor de jury. Je mag 

bereidingen die langere bereidingstijd vereisen ( stoof, jus, bouillon, 

fermenteren) in eigen keuken voorbereiden. Gulpener Bier stelt zijn hele 

collectie ambachtelijke bieren ter beschikking voor de mooiste pairings. Deze 

bieren ontvang je ruim voor de wedstrijd. Tenminste twee van de Gulpener 

bieren dienen in pairing met je gerechten te zijn. Let op: heb je bijzondere 

wensen m.b.t. groenten/fruit e.a. ingrediënten van de VHC versmarkt, 

geef dat ruim bijtijds door zodat je niet mis grijpt. 

De deelnemers: 

Zes keukenbrigades van Nederlandse en Internationale restaurants die 

ambachtelijk werken met pure, kwaliteitsproducten van het seizoen en waarbij 

duurzaam werken hoog in het vaandel staat. 

In willekeurige volgorde: 

* 

* 

* 
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* 

* 
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De vers ingrediënten aangeboden door hoofdsponsor VHC  BV liggen 

uitgestald in de marktkraam. Het voorgerecht mag geen soep zijn. 

De Chef of ambassadeur/sommelier vertelt de jury en het publiek over het 

gerecht, waarom in deze combinatie is gekozen voor het betreffende bier en 

wat het bier in deze combinatie doet met de smaken. 

Wedstrijdleiding 

Jouke Piet Drijfhout Restaurant Salie Beetsterzwaag 

Willem Bos Restaurant de Basiliek Appingedam 

Waarop word je beoordeeld? 

- Verantwoording van je chef / maître m.b.t. pairing en gerecht 

- Compositie / creativiteit 

- Textuur / smaak / gaarheid 

- Pairing met speciaalbier / temperatuur 

- Gecreëerd gevoel / beleving 

In de vakjury 

- Jan Paul Rutten, Directeur Gulpener Bierbrouwers 

- Gerard Molenaar: Bierspecialist ENTREE Magazine en biersommelier 

- Boudewijn Klosse: De Smaakacademie 

- Jeroen Verbruggen : Craft & Cuisine, biersommelier en brouwer 

- Raimon & Peter Ian Pot: Winnaars 2025 Restaurant Robuust Vollenhove 

Moderator 

Yu Mey Kwee, biersommelier , STIBON bieropleidingen 

Prijzen 

- Hoofdprijs beschikbaar gesteld door Gulpener Bierbrouwers : je eigen 

bier brouwen voor 5 personen: www.gulpenerbrouwlokaal.nl/arrangementen/  

- ENTREE Magazine: reportage in ENTREE Magazine 

- ENTREE Magazine: reportage wedstrijd & alle deelnemers 

- Euro-Toques Nederland: PR- pakket, oorkonde 

- SVH wedstrijdrapportage 

- BBB: Bokaal voor de winnaars en herinnering attentie voor alle 

deelnemers 

Je serveert op eigen servies ( huisstijl) of maakt gebruik van het 

serviesgoed op de wedstrijdvloer aanwezig ( aangeboden door 

Maastricht Porselein) 

http://www.gulpenerbrouwlokaal.nl/arrangementen/


Je dient tijdens de wedstrijd en de prijsuitreiking in correcte 

kokskleding te verschijnen 

Tijdschema 

9.30 uur Ontvangst/ introductie SVH stand en rondleiding bij VHC   

 Het verzamelen van de ingrediënten,   

 Het opstellen van het menu  

 Inrichten van de werkplek  

 Gelegenheid tot het binnen brengen van de  

 meegebrachte materialen.  

 Aanwijzen van de werkplekken  
10.30 uur Werkoverleg keuken-bediening in het restaurant  
11.00 uur Aanvang van de wedstrijd  

11.00 
uur 

Keuken inrichten: vanaf dit moment ieder kwartier start 
volgende team. Ontvangst jury en gasten in het restaurant. 
De gastheer/gastvrouw serveert amuse (team 1 :11.30 en 
andere teams volgend per kwartier) 

11.00 – 
team 1 

11.15 – 
team 2 

11.30 – 
team 3 

11.45 – 
team 4 

12.00 – 
team 5 

12.15 – 
team 6 

13.00 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 1 

13.15 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 2 

13.30 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 3 

13.45 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 4 

14.00 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 5 

14.15 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 6 

14.30 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 1 

14.45 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 2 

15.00 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 3 



15.15 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 4 

15.30 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 5 

15.45 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 6 

16.00 
uur 

Presentatie hoofdgerecht . Daarna keuken opruimen. Team 1 

16.10 
uur 

Presentatie hoofdgerecht. Daarna keuken opruimen. Team 2 

16.20 
uur 

Presentatie hoofdgerecht . Daarna keuken opruimen. Team 3 

16.30 
uur 

Presentatie hoofdgerecht  . Daarna keuken opruimen. Team 4 

16.40 
uur 

Presentatie hoofdgerecht . Daarna keuken opruimen. Team 5 

16.50 
uur 

Presentatie hoofdgerecht . Daarna keuken opruimen. Team 6 

17.00 
uur 
(uiterlijk) 

Prijsuitreiking   

 

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. Backstage zijn 

ook diepvries en koelkast voor algemeen gebruik. 

Keukengereedschap 

Messen, klein elektrisch gereedschap en kookgerei dienen zelf te worden 

meegenomen Er mogen per deelnemer drie kleine stekkergereedschappen 

meegenomen worden.  



De beoordeling van het menu vindt plaats op de volgende 

onderdelen: 

Jury formulier:   

      

Naam chef      

Naam ambassadeur      

Restaurant      

Keukennr.      

Datum       

      

OPDRACHT NOTITIES CRITERIUM PUNTEN MAX. 
BEHAALDE 
PUNTEN 

Voorgerecht  Verantwoording ambassadeur (bier-spijs) 3   

  Compositie / creativiteit (spijs) 2   

  Textuur / smaak / gaarheid (spijs) 3   

  

Pairing met speciaalbier / temperatuur 
(Bier-spijs) 5   

  Gecreëerd gevoel / beleving( bier-spijs) 3   

Hoofdgerecht  Verantwoording ambassadeur 3   

  Compositie / creativiteit 2   

  Textuur / smaak / gaarheid 3   

  Pairing met speciaalbier / temperatuur 5   

  Gecreëerd gevoel / beleving 3   

Nagerecht  Verantwoording ambassadeur 3   

  Compositie / creativiteit 2   

  Textuur / smaak / gaarheid 3   

  Pairing met speciaalbier / temperatuur 5   

  Gecreëerd gevoel / beleving 3   

Algemeen  Gebruik vd ingrediënten 3   

  Waste 3   

  Hygiëne 3   

  Productkennis 3   

  Algemene indruk 3   

Totaal aantal behaalde punten: Maximaal 63   

       

      

Wedstrijdvoorwaarden Gulpener Beer & Food Battle International 
2026 
Je dient je op de wedstrijddag tussen 9.00 uur en 9.30 uur te melden bij de 
organisatie. 
Iedere deelnemer krijgt een herinneringsattentie en een juryrapport. 
De prijsuitreiking vindt aan het einde van de beursdag plaats op de VHC BV 
wedstrijdfloor. 
Van alle deelnemers wordt verwacht in correcte (koks)kleding aanwezig te zijn. 
In alle gevallen waarin deze wedstrijdvoorwaarden niet voorziet, beslist de 
wedstrijdorganisatie 

 


