
UNOX Innovation Award International 2026 

Dinsdag 6 oktober 2025 11.00 – 15.00 uur 

   Prijsuitreiking 15.30 uur 

16.00 uur – 18.00 uur Kookdemo’s Young Talents 

 

Waar: Battle Area Folie Culinaire BBB Maastricht 

Wedstrijdleiding & Moderators: Euro-Toques Nederland 

• Jouke Drijfhout – Salie Restaurant Beetsterzwaag 

• Willem Bos – Restaurant de Basiliek Appingedam 

De deelnemers:  Jonge talentvolle chef-koks aangesloten bij Euro-Toques International 

restaurants worden genomineerd door de voorzitters Internationaal  als finalist voor 

deelname aan deze wedstrijd/demonstratie. 

Omschrijving: De UNOX ETN Innovation Award is in het leven geroepen om de jonge 

getalenteerde chefs binnen Euro-Toques Nederland en Internationaal een podium te geven. 

Zij kunnen het publiek met een kookdemonstratie overtuigen van hun talenten en zo de 

aandacht krijgen die zij verdienen. Tijdens de kookdemonstratie van een signature gerecht 

van de jonge chef worden ook kleine gerechtjes/bites bereid door Euro-Toques Nederland 

chefs zodat toeschouwers kunnen meegenieten van de pure smaken van natuurzuivere en 

lokale kwaliteitsingrediënten van het seizoen. 

De opdracht: Maak een drie gangen menu, voor- , tussen en hoofdgerecht, 100% 

Euro-Toques waardige producten. Je mag bereidingen die langere 

bereidingstijd vereisen ( stoof, jus, bouillon, fermenteren) in eigen keuken 

voorbereiden. Alle ingrediënten te gebruiken mag je zelf meebrengen of zijn te 

verkrijgen tijdens de wedstrijd in de marktkraam (de inhoud is te vinden op de 

website). 

Alle materialen worden zelf meegebracht. 

De Prijs:  

UNOX stelt hiervoor een oven ter beschikking. 

En: voor iedere deelnemer een uitgebreid promo pakket 

- ETN zal oorkonde en eeuwige roem verzorgen  

- PR via ETN: persberichten naar de vakmedia, website en socials, Chef’s Portraits 

deelnemers 

- Reportage in STRRN Magazine t.w.v. E.2500,00 

Criteria: 

- Ambachtelijk koken 
- Gebruik van natuurzuivere (h)eerlijke producten van het seizoen en uit de eigen streek 
- Gezonde en gruwelijk lekkere gerechten 
- Uitvoering, presentatie 



- Gebruikte technieken 
 
De Jury: De juryleden bepalen uiteindelijk wie de felbegeerde UNOX ETN Innovation Award 

2026 bemachtigt. 

- ETI voorzitter  

- Euro-Toques Nederland 

- Winnaar ETN Innovation Award 2025  

- UNOX 

- Kees Bruins STRRN Magazine 

 

Moderator:  Jouke Drijfhout & Willem Bos  

Wedstrijdschema: 

9.30 uur 
Ontvangst bij de SVH stand tegenover de Battle Area 
Introductie en rondleiding bij VHC BV  

 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 en aperitief aan 
tafel 

11.00 – 
team 1 

11.15– 
team 2 

11.30 – 
team 3 

11.45 – 
team 4 

12.00 – 
team 5 

12.15 – 
team 6 

11.30 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 1 

11.45 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 2 

12.00 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 3 

12.15 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 4 



12.30 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 5 

12.45 
uur 

Presentatie voorgerecht Team 6 

13.00 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 1 

13.15 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 2 

13.30 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 3 

13.45 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 4 

14.00 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 5 

14.15 
uur 

Presentatie tussengerecht Team 6 

14.30 
uur 

Presentatie hoofdgerecht Team 1 

14.45 
uur 

Presentatie hoofdgerecht 
Team 2 

15.00 
uur 

Presentatie hoofdgerecht 
Team 3 

15.15 
uur 

Presentatie hoofdgerecht 
Team 4 

15.30 
uur 

Presentatie hoofdgerecht 
Team 5 

15.45 
uur 

Presentatie hoofdgerecht 
Team 6 

16.30 
uur 
(uiterlijk) 

Prijsuitreiking   

 

 

Uitvoering: 
Het kookpodium bestaat uit 6 kook units waar 6 young talents een signature menu presenteren 
aan de vakjury. Voor het kookpodium zijn aan de Chef’s Table de plaatsen voor de juryleden 
zodat zij onafhankelijk van elkaar een oordeel kunnen vormen en het handelen van chef en 
team nauwgezet kunnen volgen. Ook productverbruik, afval en hygiëne worden meegenomen 
in de beoordeling. Voor de wedstrijdvloer is een “terras”  ingericht met statafels en stoelen. 
Chefs Willem Bos en Jouke Drijfhout zijn wedstrijdleider/moderator en kunnen de chefs goed 
en rustig aansturen. Na de wedstrijd zullen diverse Euro-Toques Young Talents kleine 



gerechtjes/bites bereiden zodat  de toeschouwers kunnen meegenieten van de pure smaken 
van natuurzuivere en lokale kwaliteitsingrediënten van het seizoen. 
 

Aandachtspunten: 

• Jullie zijn allemaal aangesloten bij Euro-Toques en kennen dus als geen ander de 

kernwaarden van de organisatie: ambachtelijke bereidingen van natuurzuivere 

producten, lokale producten, seizoen producten, duurzaam handelen. Het gaat erom 

dat je met je signature menu demonstreert hoe om te gaan met deze kernwaarden. 

1. Mag ik mijn eigen bouillon, jus en bouillons meenemen? : Ja, dat mag. Deze 

bereidingen nemen veel tijd in beslag. Dat is niet mogelijk binnen de tijd die je hebt. 

Het is de bedoeling dat je je signature menu in eigen keuken voorbereid en tijdens de 

wedstrijd demonstreert. Je kunt dan vertellen over de gebruikte ingrediënten, de 

gebruikte technieken en tonen hoe je het gerecht op het bord presenteert. 

3. mag ik bereide producten meenemen naar de wedstrijd die weken voorbereiding 

vereisen... gefermenteerd of ingemaakt voedsel, kant-en-klaar pastadeeg, etc.? : Ja dat 

mag. Je mag alle producten in eigen keuken voorbereiden die veel tijd in beslag nemen. 

Natuurlijk gaan we ervan uit dat dit alles op ambachtelijke wijze geschiedt: onze vakjury 

heeft daar zeker oog voor. 

5. Je verzorgt zelf je ingrediënten of maakt gebruik van de producten van de VHC 

versmarkt. Er is voldoende koel en vriesruimte aanwezig. 


