Jakub Kasprzak zwyciezca polskich eliminacji
do konkursu Bocuse d'Or

Jakub Kasprzak wygrat krajowe eliminacje do Bocuse d'Or, uwazanego za najbardziej prestizowy
konkurs kulinarny swiata! Oznacza to, ze Polska podczas Europejskiego etapu konkursu
rozgrywanego w 2020 roku bedzie reprezentowana w Tallinie wlasnie przez Jakuba Kasprzaka.
Ernest Jagodzinski z restauracji AUTENTYK stanal na drugim miejscu podium. Swietujac sukcesy
poznaniakéw wyjasniamy czym jest stynny Bocuse d'Or oraz zapraszamy do odwiedzenia obu
wspomnianych restauracji, by sprawdzi¢ jak umiejetnosci utalentowanych szeféw przektadaja sie na
smak serwowanych potraw. Za sukcesem organizacyjnym tego przedsiewziecia w Polsce stoi Bocuse
d'Or Poland i SMARTEN PR. Gratulujemy!

Najlepsze trzy ekipy na podium Bocuse d'Or Poland 2019

Bocuse d’Or to niezwykle prestizowy konkurs kulinarny rozgrywany co dwa lata w Lyonie. Nazywany
jest finalem konkursu Bocuse d’Or, bo w drodze do Lyonu kandydaci z calego globu musza przejsc¢
przez sito eliminacji kontynentalnych, a wczes$niej eliminacji krajowych. Rywalizacja ktéra miata
miejsce 21 listopada 2019 roku na terenie krakowskich Targow Expo to etap krajowy. Zwyciezca
tego etapu Jakub Kasprzak zdobyt prestiz i prawo reprezentacji Polski w kwalifikacjach europejskich
w Tallinie w 2020 roku. Dopiero wysokie miejsce w Tallinie da polskiemu kandydatowi prawo startu
w wielkim finale w Lyonie w 2021 roku. Rywalizacja w Tallinie wstepnie planowana byta na maj. Z
powodu zagrozenia Covid19 przeniesiono ja na pierwszy tydzien wrzesnia, a potem na pazdziernik
2020 roku. Rozgrywany tradycynie w styczniu swiatowy finat konkursu, z tych samych wzgledéow


http://www.poznan.travel/media/images/main/domino-174519_28_1600_pix.png
https://www.facebook.com/restauracjaautentyk
https://www.facebook.com/BocusedorOfficial/
http://bocusedorpoland.pl
http://bocusedorpoland.pl
https://www.facebook.com/SmartenPr/

zostal przeniesiony na czerwiec 2021 roku.

Informacje o pa starcie Polakow w europejskich
eliminacjach znajdziemy na stronie organizatora.


https://www.bocusedor.com/en/continental-qualifiers/europe/

Plater Ernesta Jagodziriskiego i tukasza Daszynskiego - prezentacja konkursowa przed miedzynarodowym jury

Rados¢ po polskich eliminacjach jest podwdjna, poniewaz na drugim miejscu podium znalaz! sie
jeszcze jeden znany i ceniony poznanski szef kuchni Ernest Jagodzinski (restauracja Autentyk).
Serdecznie gratulujemy i musimy przyznac, ze i nas rozpiera prawdziwa duma!



Ranga konkursu i skala obecnego wyzwania

Prawo reprezentacji Polski w eliminacjach europejskich (nazywanych selekcja europejska) to
osobisty sukces Jakuba Kasprzaka i jego mtodego pomocnika. Sukces, ktéry kolejna poprzeczke
ustawia bardzo wysoko poniewaz od 2008 roku, gdy wprowadzono eliminacje kontynentalne do
finatu w Lyonie, tylko jeden Polak zdotal zakwalifikowa¢ sie do swiatowego finatu i byt nim zwigzany
z Poznaniem Rafat Jelewski. Gdyby Jakubowi Kasprzakowi udato sie powtorzy¢ ten wyczyn to polskie
srodowisko gastronomiczne mogtoby ogtosi¢ spektakularny sukces. To w chwili obecnej gtowny,
odlegly i bardzo wysrubowany cel, na ktérym trzeba sie skupi¢. Rozwazania o starcie w Swiatowym
finale sa na razie zbyt wczesne i odwazne cho¢ mamy nadzieje, ze i na nie przyjdzie czas.

Gratulacje naleza sie wszystkim uczestnikom i organizatorom. W kuluarach moéwi sie, ze tegoroczne
rozgrywki skupily wyréwnana stawke wysokiej klasy specjalistow, tworzaca najmocniejszy zespot
rywali w historii polskich eliminacji. Organizacyjnie wydarzenie zostato dopiete na ostatni guzik,
dokladnie odwzorowujac realia kolejnych etapéw konkursu.



Jakub Kasprzak podczas pracy nad platerem konkursowym

Poznanska gastronomia od lat ma sie bardzo dobrze i caly czas rosnie w site. Wyniki polskich
eliminacji wyraZznie pokazaly, ze Poznah ma ogromny potencjal, a poznanscy szefowie to polska
czoldwka. Warto rowniez przypomniec, ze w europejskich zmaganiach Bocuse d’Or Polska, az
dwukrotnie reprezentowana byta byla przez zawodnikéw z Poznania. Pierwszym z nich byt Dominik
Brodziak, a drugim Rafal Jelewski, ktory jako jedyny* Polak zdotat wywalczy¢ kwalifikacje do finatu.



Tyle w skrécie. Dla dociekliwych i wytrwatych mamy nieco wiecej informacji. Zapraszamy wiec do
zapoznania sie z historig Bocuse d’Or - konkursu w ktérym Poznan odcisnat swdj slad i ma szanse
zrobi¢ to po raz kolejny. Tym razem dzieki ciezkiej pracy i talentowi Jakuba Kasprzaka.

Miedzynarodowe jury konkursowe podczas degustacji

Znaczenie nazwy i historia konkursu

Pierwsza edycja konkursu Bocuse d’Or zorganizowana zostata w styczniu 1987 roku w Lyonie i
towarzyszyta targom hotelarstwa i gastronomii SIRAH. Nazwa Bocuse d’Or pochodzi od nazwiska
twdrcy konkursu Paula Bocuse, nazywanego papiezem gastronomii. Powaznego i uwielbianego szef
kuchni, ktory wynidst francuska gastronomie na szczyt, dajac jej Swiatowa marke i rozpoznawalnosc.
Bocuse d’Or to “ztoty Bocuse” - jest to odniesienie do zlotej statuetki wreczanej zwyciezcy,
przedstawiajacej szefa kuchni. Zdobywcy drugiego i trzeciego miejsca otrzymaja statuetke srebrna i
brazowa. Konkurs odbywa sie co dwa lata.



Paul Bocuse - ikona swiata gastromomii i tworca konkursu Bocuse d"Or

Konkurs byl rozwinieciem pomystu z 1983 roku, kiedy to Paul Bocuse przekonat organizatorow
targéw "Salon des Métiers de Bouche" do organizacji zmagan konkursowych "na zywo". Ide
przedstawiono uczestnikom jako konkurs zorganizowany "dla profesjonalistow, przez
profesjonalistow". Bylo to wydarzenie przetomowe poniewaz po raz pierwszy wszystkie etapy pracy
nad daniami konkursowymi odbywatly sie w czasie rzeczywistym, od poczatku do konca na oczach
publicznosci. Przez dwanascie lat od dnia premiery, az do 1999 roku konkurs wygrywali wytacznie
Francuzi.

Do konkursu staje szef kuchni wraz z pomocnikiem. Szef kuchni musi mie¢ co najmniej 23 lata w
dniu startu, pomocnik (commis chef) nie moze by¢ starszy niz 22 lata. Szef kuchni w kolejnym etapie
konkursu moze startowa¢ z nowym pomocnikiem.



Ernest Jagodzinski z pomocnikiem podczas serwisu dania konkursowego



Final w Lyonie i eliminacje kontynentalne

Konkurs od pierwszej edycji odbywat sie co dwa lata w Lyonie na targach SIRAH w okolicach
stycznia. Rosngca popularnos¢ konkursu doprowadzila po 20 latach do zmiany formuty i
wprowadzenia etapu eliminacyjnego. W roku 2008 po raz pierwszy odbyly sie trzy konkursy
eliminacyjne, jeden w norweskim Stavanger dla zawodnikow reprezentujacych kraje europejskie
(Bocuse d'Or Europe), drugi w Szanghaju dla zawodnikéw z Azji, Australii i Oceanii (Bocuse d'Or
Asia), trzeci w Epcot w Kalifornii dla zawodnikéw z obu Ameryk (Bocuse d'Or USA). Najlepiej
sklasyfikowane ekipy (szef kuchni i pomocnik) spotkaty sie w styczniu 2009 roku w wielkim finale w
Lyonie. Od tego czasu eliminacje kontynentalne odbywaja sie w latach parzystych, a finat na
poczatku roku w latach nieparzystych, zawsze w Lyonie.

Do roku 2008 Bocuse d’Or byl konkursem jednoetapowym i nie wymagat klasyfikacji. Do tego czasu
kraje kandydackie we wlasnym zakresie i w wybrany przez siebie sposéb wystawialy swojego
kandydata do konkursu. Pierwszym polskim zawodnikiem walczacym w formule dwuetapowej byt
szef kuchni dominik Brodziak z Poznania. Startujac w 2008 roku w Bocuse d’Or Europe w Stavanger
Brodziak przecierat szlak. Mimo tego, ze nie awansowatl dalej to jego doswiadczenia pomogty
uzyska¢ swietny wynik w kolejnej edycji konkursu. Dwa lata pézniej Polakom udato sie wej$¢ do
Swiatowego finatu.

Selekcja krajowa do konkursu Bocuse d'Or Europe - Krakow, listopad 2019, Targo Expo

Polacy w Bocuse d'Or

Starty do 2008 roku (konkurs jednoetapowy):

1995 rok - Pawet Oszczyk



Starty po 2008 roku (konkurs dwuetapowy):

2008 rok - Dominik Brodziak (Bocuse d’Or Europe, Stavanger)
2010 rok - Rafat Jelewski (Bocuse d’Or Europe, Geneva)

2011 rok - Rafat Jelewski (Bocuse d’Or Final, Lyon)

2012 rok - Marcin Jabtonski (Bocuse d’Or Europe, Brussels)

2018 rok - Dawid Szkudlarek (Bocuse d’Or Europe, Turin)
2020 rok - planowany start Jakuba Kasprzaka (Bocuse d’Or Europe, Tallinn)

Do zobaczenia w Tallinie!



