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24. Eesti kokkade meistrivoistluste
Aasta Kokk 2018
osavotutingimused

Eesmark

Eesti aasta koka voistlused on 26. korda toimuva vaarika ja pika traditsiooniga toidumessi
Tallinn FoodFest programmi uheks nurgakiviks. Eesti Vabariigi 100. sinnipaeva aasta annab
inspiratsiooni vdistlejatele ja lisab pidulikkust korraldusele.

+Aasta Kokk 2018" on 24. korda toimuv Eesti kdoki, restoranikultuuri ja Eesti toidukultuuri
edendav Uritus. Voistlejad saavad valjendada oma vdistlustdodega loovat mdtlemist ja
kulinaarset vOimekust. Eesti Vabariigi juubeliaasta annab suureparase vdimaluse
vaartustada kohalikku toorainet.

Korraldajad

Korraldustoimkond Aasta Kokk 2018, koosseisus Eesti Peakokkade Uhendus (EPU) ja
toidumessi Tallinn FoodFest korraldaja Profexpo OU.

Osavotjad

Voistlustest vbivad osa votta kdik koka eriala omandanud ja erialal td6tavad Eesti Vabariigi
kodanikud.

Kohtunikud

Voistlusi hindab kdrgetasemeline ja rahvusvahelistest kohtunikest koosnev Zzurii: kaks
boksikohtunikku ja kuni kuus maitsekohtunikku.

Voistluste tingimused, labiviimise kord ja tahtajad

Voistlused toimuvad kahes osas: eelvoor ja finaal.
Voistlustel kasutatav toidukorv on koostatud vahemalt 80% eestimaistest toorainetest.

1. Vaoistlustingimused

Roogades kasutatav tooraine peab olema oma paritolult vahemalt 80% ulatuses eestimaine.
Toite valmistatakse 7 portsjonit.
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Voistlustel tuleb valmistada kaks erinevat pearooga.

% Taimne pearoog

Kohustuslikud toorained: parandpeet (varviline kodumaine peet), vadak, idandid.
Taimne pearoog serveeritakse klassikalisel valgel taldrikul. Eesmargiks on valjendada
vOistlejate oskust vaartustada erinevate taimsete toorainete kokku sobivust, mitte
kasutades selleks liha voi kala.

% Liha pearoog

Kohustuslik tooraine: terve vutt Jarveotsa talust.

Igal vdistlejal on kasutada 7 tervet vutti.

Vaistlustel esitletakse kdigepealt publikule ja kohtunikele rooga vaagnal Uhtse tervikuna.
Seejarel jaotatakse seitsmeks uhesuguseks pearoa portsjoniks taldrikutel. Vaagnal vdib
kasutada ka taiendavaid serveerimisndusid, abivahendeid kdrguste loomiseks ja
looduslikke dekoratsioone.

Mdlemas pearoas peab olema kohustusliku tooraine kdrval serveeritud vahemalt neli
lisandit ja kaste.

% Toidukorv
Jargnevate toodetega varustab vdistlejaid vdistluste korraldaja ning samavaarsete
alternatiivsete toodete kasutamine ei ole lubatud.

e Piimatooted: Pajumae talu mahevdi, keefir, ghee, kohupiim, piim, maitsestamata
jogurt, juust, vahukoor, hapukoor, kodujuust, toorjuust, vadak.
Valik kohalikke idusid: tatra, munga, redise, laats, lutsern, peedi, kiiislaugu.
Maitsetaimede valik Luxvegist.
Puljong Food Studiolt: kana, kala, veise ja koogivilja.
Santa Maria maitseained.
Jarveotsa talu: vutt, vutimuna, vuti subproduktid.
Ulejaanud vajaminevad toorained vdtab iga vdistleja ise kaasa ette valmistamata kujul.
Arvestada tuleb tingimusega, et tooraine paritolu on terves retseptis vahemalt 80%
eestimaine.
Tellimus toidukorvile on vaja edastada hiljemalt 19. oktoobriks.

2. Eelvoor

Vottes  aluseks  vdistlustingimused, esitab  kandidaat hiljemalt 5. oktoobriks
korraldustoimkonnale  kirjalikult oma vdistlustdd, taidab  vdistlustest osavdtja
registreerimiskaardi ning tasub osavotumaksu.

Eelvooru:

e VOistlustdo tuleb esitada valjatrukina vdi valjatrukki véimaldava failina (soovitavalt
PDF), ilma viite vdi vihjeta t606 autorile ja tddkohale (logod jms).

e Retseptis on kalkulatsioonid tehtud arvestusega, et roogi tuleb valmistada 7 portsjonit.
Kalkulatsioonides tuleb eraldi valja tuua toorainete bruto- ja netokaal ning
valjatulekukaal (lisa 2, saadaval ka ,docx” failina). Samuti tuleb lisada p&hjalik ja
ammendav tehnoloogia kirjeldus.

e Eelvooru esitatud té6de puhul hindavad kohtunikud toidu valimust, tehnoloogia
kirjeldust ja terminoloogilist tapsust, kalkulatsiooni, toorainete sobivust ning retsepti
originaalsust ja isikupara. Koos retseptidega tuleb esitada fotod kdigist vdistlustéddest.
Vaagnal serveeritava pearoa vdib serveerida eelvooru jaoks klassikalisel valgel
taldrikul. Fotode kvaliteet ei ole hindamisel maarav.
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e Eelvooru tulemuste pdhjal nimetatakse kuni kuus vdistluste finaali edasipaasenut.
Finalistid tehakse teatavaks 12. oktoobril Profexpo OU kodulehel
www.tallinnfoodfest.ee ja finalistidega vdetakse Uhendust e-posti teel. Finaali
paasenud voistlejate menuusid vdidakse kajastada meedias.

e Vdistlustdode kirjeldused tuleb saata postiga, e-postiga vdi tuua posti aadressile.
Tapsemad uksikasjad on toodud lisas 1.

3. Finaal

Vaistluste Aasta Kokk 2018 finaal toimub reedel, 26. oktoobril Eesti Naituste messikeskuses,
toidumessi Tallinn FoodFest ametliku programmi osana.

e Vdistluste finaalis tuleb osavétjatel valmistada samad toidud, mida esitati eelvoorus.

e 22 oktoobril kutsutakse ko&ik finaali paasenud kokku, et tutvustada vdistluste
labiviimise korda (aeg ja koht tapsustatakse). Samal paeval loositakse vdistlejate vahel
valja vdistlus boksid ning stardijarjekord.

e Finalistid on kohustatud esitama korraldustoimkonnale kirjalikult menuu eesti ja inglise
keeles hiljemalt 22. oktoobril.

e 26. oktoobril asuvad vdistlejad loositud tookohal ja jarjekorras oma vdistlustoid
kohapeal valmistama. Toitude valmistamiseks on aega 5 tundi ja 30 minutit. 3 tundi ja
30 minutit on taimse pearoa jaoks ning 5 tundi ja 30 minutit peale alustamist peaks
olema serveeritud pearoa vaagen.

Roogi valmistatakse seitse portsjonit.

Taimne pearoog serveeritakse klassikalisel valgel taldrikul.

Liha pearoog on serveeritud vaagnal, millega seda esitletakse ZUriile ja publikule ning
seejarel jagatakse portsjoniteks. M&lemast toidust esitletakse 1 portsjon messi
kulastajatele vaatamiseks ning 6 Iaheb kohtunikele maitsmiseks ja hindamiseks.

e Serveerimistaldrikud ja kandik tagatakse korraldajate poolt ning need on vdistlejatele
kasutamiseks kohustuslikud. Taimse pearoa taldrikutel serveerimisel ei ole lubatud
kasutada taiendavaid serveerimisndusid ja -vahendeid. Kandikule serveerimisel
taiendavate serveerimisndude ja -vahendite lisamisel piiranguid ei ole.

e Finaalis toimub vdistlustddde hindamine Pdhjamaade standardi jargi. Kohtunike kogu
hindab iga toidu puhul eraldi toidu maitset (1-40 punkti), roa valimust (1-30 punkti)
ning toodvotteid ja professionaalsust (1-30 punkti).

4. Voistluse tehniline kindlustatus

Finaalis on igal vdistlejal kasutada neljane gaasipliit, kombiahi (aurus keetmine,
kipsetamine), kulmkapp (+2-+6), salamander. To6kohtadega tutvumise aeg teatatakse
kdigile [6ppvooru paasenutele. Individuaalseid elektrilisi seadmeid vdib iga vdistleja kaasa
tuua kogukaaluga mitte Ule 10kg ja koguvdimsusega mitte tle 4KW. Vaikevahendid (kulbid,
lusikad, labidad jne) peavad vdistlejad ise kaasa v6tma. Tapsem nimekiri vdistluskddkides
olevast inventarist edastatakse finalistidele. Lisainfot saab korraldustoimkonna juhilt.
Lammastiku ja kuiva jaa kasutamine on lubatud.

5. Autasustamine

Voistluste vditja kuulutatakse tiitli ,Aasta Kokk 2018" omanikuks ja sellega koos antakse Ule
Profexpo randkarikas. Véistluste auhinnad tehakse teatavaks septembri jooksul EPU
kodulehel www.chef.ee. Esikolmikut autasustatakse Eesti Peakokkade Uhenduse
koostdopartnerite auhindade, medali ja diplomiga.

Aasta Kokk vdistluse esimene ja teine koht saavad &iguse osaleda Bocuse d'Or Eesti
kandidaadi valikvdistlusetele.
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http://www.tallinnfoodfair.ee/

6. Osavotumaks

Vdistluse ,Aasta Kokk 2018“ osavdtumaks on Eesti Peakokkade Uhenduse liikkmetele 80
eurot, mitte-likmetele 100 eurot. Osav6tumaks tasutakse koos eelvooru todde esitamisega
hiljemalt 5. oktoobriks Eesti Peakokkade Uhenduse arvele (Lisa 1).
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Lisa 1

Voistlejate registreerimine ja eelvooru té6de esitamine

Vaistlustodde esitamise tahtaeg on 5. oktoober.

Profexpo OU, toidumessi Tallinn FoodFest korraldaja
Ahtri 12-209, 10151 Tallinn

Kontakt: Kennet Sarv

Tel: 626 1347; 527 1095

E-post: Kennet.Sarv@profexpo.ee

MTU Eesti Peakokkade Uhendus
Taigo Lepik, korraldustoimkonna juht
Tel: 5650 5698

E-post: voistlused@chef.ee

Info vdistluste kohta: www.chef.ee, www.profexpo.ee ja Eesti Peakokkade Uhenduse
Facebooki lehekuljel: www.facebook.com/EstonianChefsAssociation.

Osavotumaksu tasumine ulekandega:

MTU Eesti Peakokkade Uhendus, LHV pank, arvelduskonto EE927700771003115409.
Maksekorraldusel markida AASTA KOKK 2018 ja VOISTLEJA NIMI.

NB! EPU pangakonto on muutunud
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Lisa 2
NAIDIS. Tehnoloogilise kaardi ja tdokaigu vormistamiseks.

Esitatakse taimse pearoa ja vaagnal serveeritava pearoa kohta eraldi.

Tehnoloogiline kaart

TOIAU NIMETUS eevvviee ittt ettt sre e e e s eate et e s e sbeeeesseabeesssssreesssssssseessesseseesssnnes

Valmistavaid portsjoneid
kokku: 7

Portsjoni kaal:

Nr Toiduained Uhik Retsepti kaal Valmistamise kaal

1 bruto 1 neto 8 bruto 8 neto

T66 kaik: (lisada pdhjalik ja ammendav t66 kaigu kirjeldus)
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