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25. Eesti kokkade meistrivoistluste
Aasta Kokk 2019
osalemistingimused

Eesmark

Eesti aasta koka vdistlused on esindusliku ja traditsioonidega Tallinna Toidumessi programmi
uheks tippstindmuseks.

»Aasta Kokk 2019 on 25. korda toimuv Eesti kooki ja Eesti toidukultuuri edendav iiritus.
Kandidaadid saavad valjendada oma vdistlustdtdega loovat mdtlemist ja kulinaarset véimekust.
Vaistlus annab suureparase vBimaluse vaartustada kohalikku toorainet. 24 seni auvaarse tiitli
pélvinud kokkadest on paljud ka tdna Eesti esikokad. Ténavuse aasta vOitjal on suurepérane
voimalus tulla 25-ndaks selles auvéaarses reas.

Korraldajad ja kohtunikud

,,Aasta Kokk 2019 vdistlusi korraldab Eesti Peakokkade Uhenduse (EPU) selleks eesmirgiks
loodud meeskond. Korralduse koostoopartner on Tallinna Toidumessi korraldaja Profexpo OU.
Voistlusi hindab korgetasemeline ja rahvusvahelistest kohtunikest koosnev Ziirii: kaks
kdogikohtunikku ja kuni kuus maitsekohtunikku.

Osavotjad
Vaistlustest vdivad osa votta kdik koka eriala omandanud ja erialal todtavad Eesti Vabariigi
kodanikud.

Voistluste tingimused ja tahtajad

1. Voistlustingimused
Vaistlused toimuvad kahes etapis: eelvoor ja finaal.
Roogades kasutatav tooraine peab olema oma péritolult vahemalt 80% ulatuses eestimaine.
Toite valmistatakse 7 portsjonit.
Vaistlustel tuleb valmistada kaks erinevat kuuma pearooga.
Pilt taldrikust ja vaagnast on leitav aadressil: www.chef.ee/uritused/aasta-kokk.
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A. Kalapearoog (kuum roog)
Kohustuslikud toorained: terve tuur ja nuikapsas

Igale vdistlejale antaks kasutada uks tuur kaaluga 2-3kg
Kalapearoog serveeritakse klassikalisel valgel taldrikul.
e Esimese kiimne minuti jooksul peab iga vdistleja esitlema tuura fileerimisoskust, mida
hinnatakse eraldi. Maksimum selle eest on kiimme punkti.

B. Lihapearoog
Kohustuslik tooraine: Lihaveise esiselg Liivimaa Lihasaaduste Wabrikult

Igal vdistlejal on kasutada 1,5kg.
e Vadistlustel esitletakse kdigepealt rooga vaagnal Uhtse tervikuna publikule ja siis
kohtunikele.
Seejdrel jaotatakse seitsmeks ihesuguseks pearoa portsjoniks taldrikutel.
Vaagnal vOib kasutada ka taiendavaid serveerimisndusid, abivahendeid kdrguste
loomiseks ja looduslikke dekoratsioone.

Madlemas pearoas peab olema kohustusliku tooraine kdrval serveeritud vahemalt kolm lisandit ja
kaste.

2. Toidukorv
Jargnevate toodetega varustab vdistlejaid voistluste korraldaja ning samavaarsete alternatiivsete
toodete kasutamine ei ole lubatud. Mdlema toidu kohustuslikud toorained on korraldajate poolt.

e Piimatooted Valio AS-It: vdi 82%, keefir 4,2%, hapukoor 20%, VVahukoor 35%,

kohupiim 3%, téispiim 4%, Forte Classico juust, hapupiim 4%, kodujuust 5%.

e Mikrourtide valik Luxveg OU-It.(vBistluste tdpne valik selgub septembris)

e Maitseainete valik Santa Maria AS-It
Muud retseptides vajaminevad toorained votab iga vdistleja ise kaasa ettevalmistamata kujul.
Koogiviljad voivad olla puhastatud kuid mitte tiikeldatud ega vormitud. Redutseerimata ja
maitsestamata puljong vo6ib kaasas olla.
Arvestada tuleb tingimusega, et tooraine paritolu on terves retseptis véhemalt 80% eestimaine.
Tellimus toidukorvile on vaja edastada hiljemalt 16. oktoobriks.

3. Eelvoor
Eelvoorus osalemiseks esitab  kandidaat tingimustele vastava  vOistlustod  l&bi
www.chef.ee/uritused/aasta-kokk, tdidab vdistleja ankeedi hiljemalt 30. septembriks ning tasub
osavGtumaksu. Ankeet valmib augusti kuu jooksul.
Eelvooru:
e VOistlustdd tuleb esitada valjatrikki véimaldava failina (soovitavalt PDF), ilma viite voi
vihjeta t60 autorile ja tookohale (logod jms).
Retseptis on kalkulatsioonid tehtud arvestusega, et roogi tuleb valmistada 7 portsjonit.
Kalkulatsioonides tuleb eraldi vélja tuua toorainete bruto- ja netokaal ning valjatulekukaal
(eraldi fail nimetusega ,,Kalkulatsioon*). Kalkulatsiooni juurde tuleb lisada pohjalik ja
ammendav tehnoloogia kirjeldus. Kaste, peatooraine ja lisandid eraldi 16ikudena.
e Eelvooru esitatud téode puhul hindavad kohtunikud toidu valimust, tehnoloogia kirjeldust
ja terminoloogilist tapsust, kalkulatsiooni, toorainete sobivust ning retsepti originaalsust ja
isikupéra.
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Koos retseptidega tuleb esitada fotod kdigist voistlustoddest. Lihapearoa pildi vdib teha
klassikalisel valgel taldrikul (vaagna saab iga vdistleja katte vdistluspaeval). Fotode
kvaliteet ei ole hindamisel mééarav.

Eelvooru tulemuste pdhjal nimetatakse kuni kuus vdistluste finaali edasipadsenut. Finalistid
tehakse teatavaks 4.oktoobril EPU kodulehel — www.chef.ee/uritused/aasta-kokk ja
finalistidega vOetakse Uhendust e-posti teel. Finaali paasenud vdistlejate menuusid
vOidakse kajastada meedias.

Finaal
Voistluste ,,Aasta Kokk 2019“ finaal toimub neljapdeval, 24.oktoobril Eesti Naituste
messikeskuses, Tallinna toidumessi ametliku programmi osana.

Finalistid on kohustatud esitama korraldustoimkonnale kirjalikult menlu eesti ja inglise
keeles hiljemalt 16. oktoobriks

21. oktoobril kutsutakse kdik finaali paasenud kokku, et tutvustada voistluste labiviimise
korda (aeg ja koht té&psustatakse). Samal péeval loositakse vdistlejate vahel vélja
vOistlusk6dgid ning stardijérjekord.

Vaistluste finaalis tuleb osav6tjatel valmistada samad toidud, mida esitati eelvoorus.

Iga vdistleja saab endale abilise, kelleks on TEKO viimase kursuse kokaeriala dpilane.
Loosimine toimub vaistluspdeva hommikul.

Roogade valmistamisel tohib abiline teha ainult abitdid ehk konkreetselt roogade
valmistamisel tema osa ei vota, kuid tohib aidata taldrikule roogasid serveerida.

24. oktoobril asuvad voistlejad loositud téokohal ja jarjekorras oma voistlustoid kohapeal
valmistama. Toitude valmistamiseks on aega 5 tundi ja 30 minutit. 4 tundi on kuuma
kalapearoa jaoks ning 5 tundi ja 30 minutit peale alustamist peaks olema serveeritud kuuma
lihapearoa vaagen.

Roogi valmistatakse seitse portsjonit.

Kuum kalapearoog serveeritakse klassikalisel valgel taldrikul.

Kuum lihapearoog on serveeritakse 72cm @ peegelvaagnal, millega seda esitletakse Ziiriile
ja publikule ning seejéarel jagatakse portsjoniteks.

Mbdlemast toidust esitletakse 1 portsjon publikule vaatamiseks ning 6 ldheb kohtunikele
maitsmiseks ja hindamiseks.

Serveerimistaldrikud ja kandik tagatakse korraldajate poolt ning need on vdistlejatele
kasutamiseks kohustuslikud.

Pearoogade taldrikutel serveerimisel ei ole lubatud kasutada taiendavaid serveerimisngusid
ja -vahendeid. Kandikul voib kasutada serveerimisndusid ja —vahendeid, kuid nendega koos
ei ole lubatud serveerida taldrikul.

Iminut on lubatud Gle minna. Teisest minutist saab iga Ule mindud minuti eest 2
miinuspunkti. Kui kimme minutit on Ule aja, siis rooga enam ei arvestata.

Finaalis toimub voistlustodde hindamine P6hjamaade standardi jargi. Kohtunikud hindavad
iga toidu puhul eraldi toidu maitset (max 40 punkti), roa vélimust (30 punkti) kala
fileerimisoskus (max 10) ja kddgikohtunikelt (20 punkti).

e Valge jakk, valge poll, pikk valge muts, mustad puksid, diged jalandud.
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Voistluse tehniline Kindlustatus

Finaalis on igas voistluskdoaqis:

Neljane keraamiline pliit

Kombiahi (aurus keetmine, kiipsetamine),

Kilmkapp (+2—+6).

Uhiskasutatavad seadmed on:

Vakumeerimisaparaat (kotid peab iga voistleja ise kaasa vGtma),

Kilmkapp (+2—+6),

Kiirjahuti / kiilmuti,

Stgavkulmkapp,

Tookohtadega esmane tutvumine toimub vaistluspdeva hommikul.

Individuaalseid elektrilisi seadmeid vdib iga voistleja kaasa tuua koguvOimsusega mitte ule
4,5KW. Véikevahendid (kulbid, 16ikelauad, visplid, pannid, potid jne) peavad vdistlejad ise kaasa
vOtma. Finalistidele saadetakse kddgiplaan.

Lisainfot saab korraldustoimkonnajuhilt. Limmastiku ja kuiva jaa kasutamine on lubatud, kui see
on kaasa voetud

Autasustamine

,Aasta Kokk 2019 voistluse voitjale antakse Profexpo randkarikas tiheks aastaks. Esikolmikut
autasustatakse Eesti Peakokkade Uhenduse koostdopartnerite auhindade, medali ja diplomiga.
Teised auhinnad tapsustatakse septembris EPU kodulehel www.chef.ee.

»Aasta Kokk 2019 voistluse esimene ja teine koht saavad diguse osaleda Bocuse d’Or Eesti
kandidaadi valikvdistlustel.

Osavotumaks
Vaistluse ,,Aasta Kokk 2019* osavotumaks on Eesti Peakokkade Uhenduse liikmetele 80 eurot,

mitte-lilkkmetele 100 eurot. Osavdtumaks tasutakse koos eelvooru t6dde esitamisega hiljemalt
30. septembriks Eesti Peakokkade Uhenduse arvele.

Taiendav informatsioon

MTU Eesti Peakokkade Uhendus Profexpo OU, toidumessi Tallinn FoodFair
Taigo Lepik, vdistluste korraldustoimkonna korraldaja

juht Kontakt: Kennet Sarv

Tel: 5650 5698 Tel: 626 1347; 527 1095

E-post: voistlused@chef.ee E-post: Kennet.Sarv@profexpo.ee

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

Osavotumaksu tasumine tlekandega:
MTU Eesti Peakokkade Uhendus, LHV pank, arvelduskonto EE927700771003115409.
Maksekorraldusel mérkida AASTA KOKK 2019 ja VOISTLEJA NIMI.
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