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Aasta Kokk 2020
osalemistingimused

Eesmiirk

Eesti aasta koka voistlused on esindusliku ja traditsioonidega toidumessi Tallinn
FoodFest programmi iiheks tippsiindmuseks.

-Aasta Kokk 2020" on 26. korda toimuv Eesti kooki ja Eesti toidukultuuri edendav
iga-aastane iiritus. Kandidaadid saavad viljendada oma véistlustéddega loovat
motlemist ja kulinaarset voimekust. Voistlus annab suurepirase vdimaluse
vddrtustada kohalikku toorainet. 25 seni auvidtdirse tiitli pdlvinud kokkadest on paljud
ka téina Eesti esikokad.

Korraldajad ja kohtunikud

+Aasta Kokk 2020" védistlusi korraldab Eesti Peakokkade Uhenduse (EPU) selleks
eesmdrgiks loodud meeskond. Korralduse koostdopartner on Tallinn FoodFesti
korraldaja Profexpo OU.

Voistlusi hindab korgetasemeline ja rahvusvahelistest kohtunikest koosnev Ziirii: kaks
kodgikohtunikku ja kuus maitsekohtunikku.

Vaoistluste tingimused ja tihtajad
1. Voistlustingimused ja eelvoor

e Voistlustest voivad osa votta koik koka eriala omandanud ja viihemalt iihe aasta
erialal tootanud Eesti Vabariigi kodanikud.
Osa voivad votta ka monel eelneval aastal voitnud kokad.
Roogades kasutatav tooraine peab olema oma pdritolult vihemalt 80% ulatuses
eestimaine.
Toite valmistatakse 7 portsjonit.
Pildid serveerimiseks kasutatavatest kohustuslikest taldrikutest on leitavad
aadressil: www.chef.ee/uritused/aasta-kokk.
Voistlused toimuvad kahes etapis: eelvoor ja finaal.

Eelvoorus osalemiseks esitab kandidaat tingimustele vastava voistlust6o ldbi
www.chef.ee/uritused/aasta-kokk (koos manustega), tdidab voistleja ankeedi
hiljemalt 10. oktoobriks ning tasub osavotumaksu.

Aasta Kokk 2020 osalemistingimused
1/5


http://www.chef.ee/uritused/aasta-kokk
http://www.chef.ee/uritused/aasta-kokk

e  Eelvooru:

o Voistlustdo tuleb esitada viljatriikki voimaldava failina (soovitavalt PDF), ilma
viite voi vihjeta too autorile ja téokohale (logod jms).

o Retseptis on kalkulatsioonid tehtud arvestusega, et roogi tuleb valmistada 7
portsjonit.

o Kalkulatsioonides tuleb eraldi vdlja tuua toorainete bruto- ja netokaal ning
portsjoni vdljatulekukaal (eraldi fail nimetusega . Kalkulatsioon®).
Kalkulatsiooni juurde tuleb lisada pohjalik ja ammendav tehnoloogia kirjeldus.
Kaste, peatooraine ja lisandid eraldiseisvate Idikudena tabelis.

° Eelvooru esitatud toode puhul hindavad kohtunikud roogade tingimustele
vastavust: vilimust, tehnoloogia kirjeldust, terminoloogilist tdpsust,
kalkulatsiooni, toorainete sobivust, retsepti originaalsust, isikupdra.

Koos retseptidega tuleb esitada fotod koigist voistlustéddest.

Eelvooru tulemuste pohjal nimetatakse kuni kuus voistluste finaali

edasipddsenut. Finalistid tehakse teatavaks 12.oktoobril EPU kodulehel

www.chef.ee/uritused/aasta-kokk ja finalistidega vdetakse ilihendust e-posti
teel.

e Finaali piidsenud voistlejate meniliisid vdidakse kajastada meedias.

2. Ldhtelilesanne finaalvdistiusel

A. Eelroog (kiilm roog)
Kohustuslik tooraine: terve rookimata forell Pdhkla forellikasvandusest (1,6 kq)

e Voistluse esimese kiimne minuti jooksul peab iga voistleja esitlema forelli
fileerimisoskust, mida hinnatakse eraldi. Maksimum selle osa eest, on kiimme
punkti.

e Forelli eelroog valmistatakse kahel erineval viisil ja peab sisaldama kokku kahte
lisandit ja kahte kastet.

B. Pearoog (kuum roog)
Kohustuslik tooraine: sea tagakoot (OU Saaremaa Lihatddstus)

Igal voistlejal on kasutada iiks 1,5 kg tagakoot + 0,5L seaverd ja hooajaline metsaseen.
Seente valik soltub saadavusest - kindlasti on esindatud kuivatatud ja
killmutatud Eesti seened. Kui hooaeg voimaldab siis ka virsked.

Pearoa taldrikul peaks lisaks proteiinile olema kolm lisandit ja kaste.

C. Magustoit
Kohustuslik tooraine: kiilmutatud murakas. Magustoit peab olema gluteenivaba.

Magustoidu taldrikul peaks olema esindatud vihemalt kolm erinevat komponenti
(esindamaks erinevaid tekstuure ja maitseid) ja kaste.

3. Toidukorv

Jdrgnevate toodetega varustab voistlejaid voistluste korraldaja ning samavdidrsete
alternatiivsete toodete kasutamine ei ole lubatud. Roogade kohustuslikud toorained
on korraldajate poolt.
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o Piimatooted Valio AS-It: puhaste maitsete valik, nimekiri leitav septembris
kodulehelt

o Mikroiirtide valik Luxveg OU-It (toodete tépne valik selgub septembris) .

e Maitseainete valik Santa Maria AS-It.
Muud retseptides vajaminevad toorained votab iga voistleja ise kaasa
ettevalmistamata kujul. Kdogiviljad voivad olla puhastatud, kuid mitte tiikeldatud ega
vormitud. Redutseerimata ja maitsestamata puljong voib kaasas olla.
Tellimus toidukorvile on vaja edastada hiljemalt 19. oktoobriks.

Finaal

Voistluste ,Aasta Kokk 2020" finaal toimub reedel, 30.oktoobril Eesti Ndituste
messikeskuses, toidumessi Tallinn FoodFest ametliku programmi osana.
e Finalistid on kohustatud esitama korraldustoimkonnale kirjalikult meniiii eesti ja
inglise keeles (Word dokumendina, ilma vormindamata) hiljemalt 19. oktoobriks.
e Hiljemalt nddal enne voistlust kutsutakse koik finalistid kokku, et tutvustada
voistluste ldbiviimise korda (aeg ja koht tdpsustatakse). Samal pdeval loositakse
voistlejate vahel vilja voistlusk6dgid ning stardijéirjekord.
e Voistluste finaalis tuleb osavotjatel valmistada samad toidud, mida esitati
eelvoorus.
e Iga voistleja saab endale abilise, kelleks on TEKO viimase kursuse kokaeriala
opilane. Abiliste loosimine toimub voistluspideva hommikul.
e Roogade valmistamisel tohib abiline teha ainult abitdid ehk konkreetselt roogade
valmistamisest tema osa ei vota, kuid tohib aidata serveerida roogasid taldrikule .
e 30. oktoobril asuvad voistlejad loositud tookohal ja jdrjekorras oma voistlustoéid
kohapeal valmistama. Toitude valmistamiseks on aega 5 tundi ja 30 minutit:

o 3,5 tundi on eelroa jaoks
o 1 tund hiljem pearoog
o 5,5 tundi peale alustamist serveerida magustoit.

e Roogi valmistatakse seitse portsjonit.

e Serveerimistaldrikud tagatakse korraldajate poolt ning need on voistlejatele
kasutamiseks kohustuslikud.

e Voistlustoode serveerimisel ei ole lubatud kasutada tédiendavaid
serveerimisnousid ja -vahendeid.

e 2 minutit on lubatud iile minna. Iga iiletatud minuti eest arvestatakse 2
miinuspunkti. Kui voistleja on kiimme minutit iile aja ldinud, siis rooga enam ei
arvestata.

e Finaalis toimub voistlustoode hindamine .Pohjamaade standardi” jdrgi.
Kohtunikud hindavad iga toidu puhul eraldi toidu maitset (max 50 punkti) ja roa
vilimust (20 punkti). Lisaks hindavad kddgikohtunikud veel kala fileerimisoskust
(max 10) ja toovotteid ning hiigieeni (20 punkti).

e Finaalis kohustuslik riietus: valge jakk, valge poll, pikk valge miits, mustad
piiksid, 6iged jalanéud.
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Voistluse tehniline kindlustatus

Finaalis on igas voistluskddgis:

Neljane keraamiline pliit

Uks lauapealne induktsioonplaat

Kombiahi (aurus keetmine, kiipsetamine)
Kiilmkapp (+2 - +6)

Puhastuskeemia sh kummikindad
Vajadusel toidukile, foolium, kiipsetuspaber

Uhiskasutatavad seadmed on:

Vakumeerimisaparaat (kotid peab iga voistleja ise kaasa votma)

Kiirjahuti

Kiirkiilmuti

Sugavkiilmkapp

Viilutaja

Mikrolaineahi

Tookohtadega esmane tutvumine toimub voistluspdeva hommikul.

Individuaalseid elektrilisi seadmeid voib iga voistleja kaasa tuua koguvdéimsusega
mitte lile 5KW. Viikevahendid (kulbid, 16ikelauad, visplid, pannid, potid jne) peavad
voistlejad ise kaasa votma. Limmastiku ja kuiva jdd kasutamine on lubatud, kui see on
kaasa voetud. Finalistidele  saadetakse  ko6dgiplaan. Lisainfot  saab
korraldustoimkonnajuhilt. Tutvuda ka lisaks voistluste KKK-ga.

Autasustamine

~Aasta Kokk 2020" voistluse voitjale antakse Profexpo riindkarikas iiheks aastaks.
Esikolmikut autasustatakse Eesti Peakokkade Uhenduse koostdopartnerite
auhindade, medali ja diplomiga. Muud auhinnad tehakse teatavaks septembris EPU
kodulehel www.chef.ee.

-Aasta Kokk 2020" voistluse esimene ja teine koht saavad diguse osaleda Bocuse d'Or
Eesti kandidaadi valikvoistlustel.

Osavotumaks

Vdistluse ,.Aasta Kokk 2020" osavdtumaks on Eesti Peakokkade Uhenduse liikmetele
80 eurot, mitte-liikmetele 100 eurot. Osavotumaks tasutakse koos eelvooru tédde
esitamisega hiljemalt 10. oktoobriks Eesti Peakokkade Uhenduse arvele.

MTU Eesti Peakokkade Uhendus, LHV pank, arvelduskonto EE927700771003115409.
Maksekorraldusel mirkida AASTA KOKK 2020 ja VOISTLEJA NIMI. Finaali
mittepddsenutele osavotumaksu ei tagastata.

Tdiendav informatsioon

Eesti Peakokkade Uhendus

Taigo Lepik, korraldustoimkonna juht
Tel: 56505698

E-post: voistlused@chef.ee
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Info vdistluste kohta: www.chef.ee, www.profexpo.ee ja Eesti Peakokkade Uhenduse
Facebooki lehekiiljel: www.facebook.com/EstonianChefsAssociation.
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