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Eesti aasta koka voistlused on 25. korda toimuva véérika ja pika traditsiooniga Tallinna
Toidumessi programmi (heks nurgakiviks. Saabuv Eesti Vabariigi 100. slinnipdev annab
inspiratsiooni voistlejatele ja lisab pidulikkust korraldusele.

Eesmark

Aasta Kokk 2017 on 23. korda toimuv Eesti kdoki, restoranikultuuri ja Eesti toitu
edendav Uritus. Voistlustel kasutatav toidukorv on koostatud peaasjalikult eesti-
maistest toorainetest. Voistlejad saavad naidata kohtunikele ja pealtvaatajatele
loovat motlemist ja rohutada kohaliku tooraine kokkusobimist maailma trendidega.

Korraldajad ) )
Korraldustoimkond Aasta Kokk 2017, koosseisus Eesti Peakokkade Uhendus (EPU)
ja Tallinna Toidumessi korraldaja Profexpo OU.

Osavotjad
Voistlustest voivad osa votta koik koka eriala omandanud ja erialal téotavad Eesti
Vabariigi kodanikud.

Kohtunikud

Voistluse hindamiseks moodustab korraldustoimkond professionaalse ja Eestis
autoriteeti omava kohtunikekogu, kus on vahemalt viis liiget. Kohtunikud vodivad
olla ka valisriikidest.

Voistluste tingimused, ldbiviimise kord ja tahtajad

Voistlused toimuvad kahes osas: eelvoor ja finaal.

Eelvoorus osalemiseks esitab voistleja hiljemalt 16. oktoobriks korraldus-
toimkonnale kirjaliku voistlustoona Eesti toorainetest lIahtuva suupistete, a la carte
pearoa ja jarelroa retseptid, mis vastavad osavotutingimustele (lisa 1), voistlustest
osavOtja registreerimiskaardi ja tasub osavotumaksu.

e \Oistlustod tuleb esitada valjatrikina voi valjatrikki voimaldava failina
(soovitavalt PDF), ilma viite vOi vihjeta t66 autorile ja tédkohale (logod jms).

e Retseptis on kalkulatsioonid tehtud arvestusega, et 5 (viis) sorti suupistet
tuleb valmistada 10 (kimme) tukki. Pearooga ja jarelrooga tuleb valmistada 6
(kuus) portsjonit. Kalkulatsioonides tuleb eraldi valja tuua toorainete bruto- ja
netokaal ning valjatuleku kaal (lisa 3, saadaval ka ,doc" failina). Samuti tuleb
lisada pohjalik ja ammendav tehnoloogia kirjeldus.

Eelvooru esitatud tédéde puhul hindab kohtunikekogu: toidu valimust, tehnoloogia
kirjeldust ja terminoloogilist tapsust, kalkulatsiooni, toorainete sobivust ning
retsepti originaalsust ja isikupara. Koos retseptidega tuleb esitada fotod koigist
voistlustoodest. Fotode kvaliteet ei ole hindamisel maarav.

Eelvooru tulemuste pohjal nimetatakse kuni kaheksa vdistluste finaali
edasipddsenut. Finalistid tehakse teatavaks 20. oktoobril Profexpo OU kodulehel
www.tallinnfoodfair.ee ja finalistidega vOetakse Uhendust e-posti teel. Finaali
paasenud voistlejate menuisid voidakse kajastada meedias.
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Eelvooru voistlustotd tuleb saata postiga, e-postiga vOi tuua aadressile:
Profexpo OU, Ahtri 12-209, 10151 Tallinn, tel 626 1347 (lisa 2).

Finaal. Voistluste Aasta Kokk 2017 finaal toimub neljapdeval, 26. oktoobril Eesti
Naituste messikeskuses, Tallinna Toidumessi ametliku programmi osana.

e \VOistluste finaalis tuleb osavotjatel valmistada suupisted, pearoog ja jarelroog.
e 24, oktoobril kutsutakse koik finaali padsenud kokku, et tutvustada voistluste
labiviimise korda (aeg ja koht tdpsustatakse). Samal pdeval loositakse
voistlejate vahel valja voistlusboksid ning stardijarjekord. Samal pdeval
esitavad finalistid korraldustoimkonnale kirjalikult mentu ja kaubatellimuslehe.

e 26. oktoobril asuvad voistlejad loositud tookohal ja jarjekorras oma
vOistlustdid kohapeal valmistama. Tédks on aega 5 tundi ja 30 minutit.

e Suupisteid valmistatakse kokku 50 tukki ning igat pearooga ja jarelrooga
valmistatakse kuus portsjonit.

e Suupisted serveeritakse kandikul, pohiroog ja jarelroog serveeritakse

taldrikutel, millest ks pannakse valja messikulastajatele vaatamiseks ning viis
laheb kohtunikele maitsmiseks ja hindamiseks.
Serveerimistaldrikud ja kandik tagatakse korraldajatelt ja need on vdistlejatele
kasutamiseks kohustuslikud. Taldrikutele serveerimisel ei ole lubatud kasutada
taiendavaid serveerimisndusid ja -vahendeid. Kandikule serveerimisel
taiendavate serveerimisnoude ja -vahendite lisamisel piiranguid ei ole.

e Finaalis toimub voistlustédéde hindamine Pohjamaade standardi jargi.
Kohtunikekogu hindab iga toidu puhul eraldi toidu maitset (1-40 punkti), roa
valimust (1-30 punkti) ning toovotteid ja professionaalsust (1-30 punkti).

Voistluse tehniline kindlustatus

Loppvoorus on igal voistlejal kasutada neljane gaasipliit, kombiahi (aurus keetmine,
kiipsetamine), kilmkapp (+2-+6), salamander. Tdéd6vahendite loetelu ning td6-
kohtadega tutvumise aeg teatatakse koigile I0ppvooru paasenutele. Individuaalseid
elektrilisi ning muid vaikevahendeid ja -seadmeid vO0ib iga voistleja kaasa tuua kuni
2 tikki, kuid mitte rohkem kui kogukaalus 4 kg. Lisainfot saab korraldustoimkonna
juhilt (Lisa 2).

Autasustamine

Voistluste voitja kuulutatakse tiitli Aasta Kokk 2017 omanikuks ja sellega koos
antakse (le Profexpo randkarikas. VOistluste peaauhind on Eesti Peakokkade
Uhenduse poolt 1000 euro vaartuses kokandusalane koolitus vdi dppereis*. Teisele
ja kolmandale kohale on korraldustoimkonnalt vastavalt 600 ja 300 euro vaartuses
erialakoolitus vOi Oppereis. Lisaks autasustatakse kolme esimest erinevate Eesti
Peakokkade Uhenduse ja vdistluste sponsorite ning toetajate auhindade, medalite
ja diplomitega.

* Oppereis v3i koolitus on vditjate vabal valikul, kuid see kooskdlastatakse EPU
juhatusega.

Osavotumaks

Voistluse Aasta Kokk 2017 osavdtumaks on Eesti Peakokkade Uhenduse liikkmetele
40 eurot, mitte-liikmetele 55 eurot. Osavotumaks tasutakse koos eelvooru todde
esitamisega hiljemalt 16. oktoobriks Eesti Peakokkade Uhenduse arvele (Lisa 2).
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Lisa 1

Ulesanne
Koostada pidulik meniu, arvestades alljargnevaid tingimusi.

Eelvooru lilesanne ja kohustuslikud toorained
Valmistada suupisted teemal: ,Kuidas mina tutvustan valiskilalistele Eesti kdoki
Eesti Vabariigi 100. siinnipaeva pidulikul vastuvotul®.

Valmistada tuleb 5 sorti suupisteid: 2 kalast, 2 lihast ja 1 veganlik. Igat suupistet
tuleb valmistada 10 tukki, ehk kokku 50 tikki. Suupistete kohustuslikku toorainet
ei kehtestata, see on voistlejate omal vabal valikul. Suupisted serveeritakse
kandikul.

Pearoa pohitooraine: terve ahven.

Jarelroa pohitoorained: must leib ja kasito6olu.

Toidukorv
Kala: terve ahven.

Koogiviljad ja varsked iirdid: kartul, porgand, peet, naeris, varske spinat, valge
redis, varske tume Sampinjon, pastinaak, juurseller, mugulsibul, kitslauk,
porrulauk, lillkapsas, spargelkapsas, tomat, varske pikk kurk, till, tiimian,
rosmariin, lehtpetersell, murulauk ja mint.

Piimatooted ja rasvained: Eesti vahukoor (35%), maitsestamata jogurt,
toorjuust, keefir, hapukoor (20%), taluvdi (82%), kanamuna, rafineeritud rapsioli.

Kuivained: nisujahu, odrajahu, maisitarklis, metsapahklid, valge kristallsuhkur,
kipsetuspulber, kamajahu, kakao, korvitsaseemned, sidrunihape, sooda, tatar,
kaerahelbed, tume Sokolaad (kuvertlir), metsapahklid.

Puuviljad ja marjad: oun punane (Eesti paritoluga), varske maasikas, pirn, ploom
tume, sidrun, kuivatatud johvikas, kilmutatud maasikad, kilmutatud astelpaju,
kilmutatud mustikad.

Maitseained: meresool, pipar (must ja valge), nelk, tahtaniis, kaneelikoor,
vanillikaun, loorber, muskaat, virts, kadakamari, kdémned.

Muu: Pdltsamaa sinep, mesi ja lehtzelatiin.
Alkohol: valge kuiv kddgivein, viin, likddr Vana-Tallinn, kasité6olu.
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Lisa 2
Voistlejate registreerimine ja eelvoorutéoode esitamine

Profexpo OU, Tallinna Toidumessi korraldaja
Ahtri 12-209, 10151 Tallinn

Kontakt: Kennet Sarv

Tel: 626 1347; 527 1095

E-post: Kennet.Sarv@profexpo.ee

Eesti Peakokkade Uhendus

Rudolf Visnapuu, korraldustoimkonna juht
Tel: 517 7080

E-post: RudolfVisnapuu@gmail.com

Info vdistluste kohta: www.tallinnfoodfair.ee ja Eesti Peakokkade Uhenduse
Facebooki lehekdljel.

Osavétumaksu tasumine Profexpo OU biiroos sularahas vai lilekandega:
Eesti Peakokkade Uhendus Danske Bank AS Eesti filiaal, arvelduskonto
EE063300332076350009. Maksekorraldusel markida AASTA KOKK 2017 ja
VOISTLEJA NIMI.
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Lisa 3

NAIDIS. Tehnoloogilise kaardi ja téokdigu vormistamiseks.

Esitatakse suupistete, pearoa, ja jarelroa kohta eraldi.

Tehnoloogiline kaart

Toidu nimetus

Portsjoni kaal:

Valmistavaid portsjoneid

kokku: 6

Nr

Toiduained

Uhik

Retsepti kaal

Valmistamise kaal

1 bruto

1 neto

6 bruto 6 neto

Too kaik: (lisada pohjalik ja ammendav t66 kaigu kirjeldus)
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