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Wettbewerbe und  
Bewertungsrichtlinien

Internationale Kochkunst

Klassische, neuzeitliche Koch­
kunstschau (A)
j �Eine festliche, kalte Schauplatte mit Fisch 

oder Fleisch für 8–10 Personen
j �Ein Menü mit vier Gängen inkl. Süssspei-

se für 1 Person plus Menübeschreibung 
(Menü = warm gedacht, kalt ausgestellt)

Patisserie, Confiserie, Konditorei (C)
j �Ein Schaustück von ca. 30 cm Höhe
j �Eine Platte Pralinen oder Friandises oder 

Teegebäck (3 Sorten à je 5 Stück)
j �Zwei verschiedene festliche Süssspeisen 

auf einem Teller angerichtet

2er Team Restauration & Küche 
(R&K)
Ein Koch bzw. eine Köchin gestaltet gemein-
sam mit einem Restaurationsfachmann bzw. 
einer Restaurationsfachfrau ein 5-Gang-
Menü inkl. Süssspeise auf einem runden 
Tisch für fünf Personen. Dabei wird an je-
dem Platz ein Gang des Menüs aufgedeckt 
und die auf Tellern angerichteten Speisen 
kalt aufgetragen (Menü = warm gedacht, 
kalt ausgestellt). Das Team bestimmt zudem 
die zum Menü passenden Getränke und ge-
staltet eine entsprechende Menükarte. Der 
ganze Tisch wird unter ein Thema gestellt 
und themenbezogen dekoriert.

Wettbewerbsdauer
Das Aufdecken des Tisches sowie der ge-
samte Aufbau des Menüs erfolgt vor Türöff-
nung (ab 7.30 Uhr) und ist spätestens um 
9.30 Uhr zu beenden.

Internationale Kochkunst
j �Klassische, neuzeitliche  

Kochkunstschau (A)
j �Patisserie, Confiserie, Konditorei (C)
j �2er Team Restauration & Küche (R&K)
j �Lernende 3. Lehrjahr (Kat. 2)

Internationale Kochartistik 
(Schaustück)
j Kalte Küche (D1)
j Patisserie (D2)

«Kocharena» – Einzelwett­
bewerb in der warmen Küche
Spezialprogramm und Bedingungen über 
den Schweizer Kochverband anfordern.



Hinweis
Besteck, Geschirr, Gläser, Tischwäsche und 
Dekorationsmaterialien bringen die Teilnehmer 
selbst mit. Ein runder Tisch mit einem Durch-
messer von 160 cm wird vom Veranstalter zur 
Verfügung gestellt. Ebenfalls zur Verfügung 
stehen: ein zusätzlicher Arbeits-/Servicetisch 
(ca. 130 x 80 cm), ein Gueridon (ca. 45 x 80 
cm) sowie ein Ständer für die Menükarten.

Lernende 3. Lehrjahr (Kat. 2)
Aufgabe
Ein Menü mit drei Gängen für eine Person 
auf einem Teller angerichtet. (Menü = warm 
gedacht, kalt ausgestellt; Vorspeise und 
Dessert können auch kalt sein.) Plus eine 
Menübeschreibung.

Bewertungsrichtlinien
Alle Ausstellungsstücke werden gemäss dem 
international angewendeten 80-Punktesys-
tem (WACS Roules) einzeln bewertet. Der 
Durchschnitt des gesamten Ausstellungs-
programms ergibt das Endresultat. Die Be-
wertung der Arbeiten erfolgt durch eine Jury.

Präsentation, Innovation,  
Gesamteindruck
Die Speisen sollen appetitlich, gefällig, ge-
schmackvoll, attraktiv und ohne Aspiktrop-
fen angerichtet sein. Die Tranchen dürfen 
nicht zu gross oder zu dick sein. Die Portio-
nen müssen korrekt bemessen sein.
	 max. 20 Punkte

Internationale Kochkunst

Zusammenstellung
Ernährungsstandpunkt wohlausgewogen, 
den heutigen Geschmacksrichtungen ent-
sprechend, Farbe und Geschmack sollen 
sich gegenseitig ergänzen. Die Speisen 
sollen ansprechend, bekömmlich und leicht 
sein.
	 max. 20 Punkte

Fachliche Zubereitung
Die Gerichtebezeichnungen haben der de-
klarierten Vorgabe zu entsprechen. Die 
korrekte Grundzubereitung, die Wahl der 
Aspiksorten sowie die richtigen Garstufen 
sämtlicher Ausstellungsobjekte werden be-
wertet.
	 max. 20 Punkte

Anrichten/Servieren
Sauberes, zweckmässiges und sorgfältiges 
Anrichten der Speisen wird ebenfalls bewer-
tet. Gemüse und Beilagen sollen korrekt ge-
schnitten und geformt sein. Es sollen keine 
übertrieben kunstvolle Garnituren auf den 
Tellern und Platten verwendet werden, um 
ein zweckmässiges Servieren zu ermögli-
chen.
	 max. 20 Punkte

Gesamtzahl der möglichen Punkte	
max. 80 Punkte

Tischgrössen: Ø 160 cm für Einzelteilneh-
mer, 3 x 3 m für Mannschaften



Internationale Kochartistik (Schaustücke)

Kalte Küche (D1) / Patisserie (D2)
Stehen in den Kategorien A bis C ernäh-
rungsphysiologische und wirtschaftliche 
Faktoren im Vordergrund, wird in dieser 
Sparte die Aufmerksamkeit der Schau und 
Artistik gewidmet.

Die Ausstellungsobjekte dieser Kategorie 
sollen dem Besucher den Unterschied zwi-
schen Kochkunst und Kochartistik aufzei-
gen.

Die Schaustücke sind mit einer klaren The-
menangabe zu bezeichnen. Sie sollen wer-
bewirksam sein und für einen klar bestimm-
ten Artikel verkaufsfördernd wirken. Ein 
zeitgemässer und vertretbarer Aufwand ist 
bei der Herstellung von Schaustücken an-
zusterben.

D1 �Dekorations- und Schaustücke aus der 
kalten Küche mit Margarine-, Eis- und Salz-
skulpturen, Gemüseschnitzereien usw.

D2 �Dekorations- und Schaustücke aus dem 
Bereich Patisserie (Zuckerarbeiten wie 
Zuckergiessen, -blasen und -ziehen, 
Kakaomalerei, Schokoladearbeiten und 
-schnitzereien, Nougat- und Tragantar-
beiten, Marzipanmodellierarbeiten usw.)

Die Schaustücke dürfen eine Eigenhöhe 
von maximal 1.2 m nicht überschreiten. Die 
Maximalbreite ist durch die Tischgrösse  
(Ø 160 cm) gegeben.



Bewertungsrichtlinien 
Die Schaustücke werden gemäss dem inter-
national angewendeten 80-Punktesystems 
(WACS Roules) bewertet. Die Bewertung 
der Arbeiten erfolgt durch eine Jury.

�Gesamteindruck
Das Schaustück soll auf die angegebene 
Themenwahl bezogen sein. Ästhetik und 
Proportionen werden ebenfalls bewertet.
		  max. 20 Punkte

Werbeeffekt / Verkaufsförderung
Aussage des Schaustückes als verkaufsför-
derndes Mittel
		  max. 20 Punkte

Konzeption / Idee / 
schöpferischer Einfall
Umsetzung der Idee auf Material und 
Thema
		  max. 20 Punkte

Ausführung / Exaktheit /  
saubere Verarbeitung
Vertretbarer Aufwand an Material und Zeit
		  max. 20 Punkte

Gesamtzahl der möglichen Punkte	
max. 80 Punkte

Teilnehmer
j �Einzelteilnehmer
j �Lehrlinge
j �Regionalteams  

(mind. 3 / max. 6 Personen; jede Person 
stellt ein Programm nach ihrer Wahl aus)

j �D1 und D2 können nur als Einzel  
gewertet werden

Die Einschreibegebühr pro Programm  
beträgt CHF 30.–. (Lehrlinge gratis)

«Kocharena» –  
Einzelwettbewerb in  
der warmen Küche
Attraktiver Einzelwettbewerb 
mit Kochen vor Publikum. Ein­
satzdauer für die Teilnehmer ca. 
1½ Stunden. Spezialprogramm 
und Bedingungen können über 
den Schweizer Kochverband 
bezogen werden.

Hauptpartner und Ausrüster  
der Wettbewerbsküchen



Punktzahl	 Auszeichnung
80		�  Goldmedaille mit Diplom und 

Félicitation der Jury
79 – 72	 Goldmedaille mit Diplom
71 – 64	 Silbermedaille mit Diplom
63 – 56	 Bronzemedaille mit Diplom
55 – 		 Diplom für alle

Die Auszeichnungen werden wie  
folgt vergeben:
Pro Teilnehmer/in und jedem komplett erfüll-
ten Wettbewerbsprogramm entsprechend 
der erreichten Punktzahl eine Medaille und ein 
Diplom mit persönlicher Namensnennung. 
Für ausserordentliche Leistungen werden 
auf Antrag der Jury zusätzliche Ehrenpreise 
verliehen.

Gesamtpreise ZAGG:
j �Bester Einzelaussteller
j �Bestes Team
j �Bestes Team Restauration & Küche
j �Bestes Schaustück
j �Bestes Resultat «Kocharena»

  Partner:

  Co-Partner:

  Junior-Partner:

Auszeichnungen
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