Eesti Jahimeeste Seltsi XXXVI kokkutuleku (Võrumaa, Kääpa, 8.-10. juuli 2016 ) kokandusvõistluse reglement. Teema: „Majjai“.
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Kokandusvõistlus toimub laupäeval, 9. juulil 2016 vastavalt väljakuulutatud ajakavale. Võistlustoitude esitlemine ja hindamine toimub vastavalt loositud (järjekorra)  numbritele.
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Kokandusvõistlus toimub vabas õhus selleks lintidega eraldatud paigas.
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Küpsetatakse (grillitakse, suitsutatakse, keedetakse, aurutatakse, praetakse jne) Eesti jahiuluki, majjai liha. Majjailiha on lubatud eelnevalt marineerida ja kuumtöödelda.
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Kokandusvõistluse teema on „Majjai“, selle idee tabamine ja jahi käigus kütitud uluki(te) liha valmistamine annab lisapunkte, žürii arvestab ka fantaasiapunkti.
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Lubatud on kasutada kõiki toidu valmistamise viise nagu lõkkel või sütel küpsetamine, hautamine, praadimine, keetmine, aurutamine, grillimine ja suitsutamine. Lubatud on kasutada kõiki grille ja barbeque ahjusid. Lõkke kasutamise puhul tuleb kasutada lõkke alust mis ei kahjusta muru. Võistkonnad saavad toidu valmistamiseks aja vähemalt 2 tundi.
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Tooraine võtavad võistkonnad ise kaasa. Kellel majjailiha ei ole, saab selle ettetellitult korraldaja kaudu hankida  Chef Foods OÜ-lt. Toidu valmistamise ja serveerimise vahendid  võtavad võistkonnad ise kaasa.
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Hinnatakse iga võistkonna ühte võistlustoitu ühel taldrikul.
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Hinnatakse toitude maitset ja väljapaneku ilu, fantaasiat.
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Võistlustoit peab olema valmis küpsetatud, kuumtöödeldud ja tervisele ohutu.
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Hinnatakse pimetesti alusel nummerdatud roogasid.
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Ei hinnata toidu valmistamise protsessi, mõisakeraamikat, orkestrit, tantsutüdrukuid, akrobaate, mõõganeelajaid, dresseeritud ahve, papagoisid  ja muud kõrvalist, nagu alkohol.

[image: image12.png]


Vahetult enne kokandusvõistluse algust loositakse välja võistlustoitude esitlemise järjekord. Selleks saab iga võistkond (võistkonna surus on kuni 4 inimest, 4 kaasa arvatud) numbri, mille ülemisel osal on võistlustoidu esitlemise kellaaeg. Selleks kellaajaks peab olema fooliumiga kaetud võistlustoit asetatud kohtunike ette lauale nii, et numbri osa ulatuks taldriku alt välja kohtunike poole. Täidetud lisaleht ja ümbrik on taldriku all. Ümbrikusse lisatakse lisaleht võistkonna nimega. Pärast võistlustoidu lauale asetamist lahkuvad võistkondade liikmed kohtunike tsoonist.
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Iga võistkond täidab lisalehe, mis antakse võistkonnale koos numbriga. Lisalehele kirjutatakse kuni neljal real trükitähtedega võistkonna number, võistlustoidu nimi, kasutatud jahiuluki(te) liha ja lühidalt toidu retsept ja valmistusviis. Näide: „Võistkond nr 11. Majjai filee. Maitsestatud valge veini marinaadis ja tüümianiga. Lisandiks grillitud juurviljad ja vürtsikas pohlakaste“. Retsept: 300 g majjaifileed, 2 dl valget veini, 1 tl tüümiani, 0,5 tl soola, 0,5 tl valge pipra teri, 0,5 tl cayenne pipart, 1 sl võid jne. Sega marinaad koostisega 1, 2, 3, 4 jne ja marineeri selles majjailiha jahedas 24 tundi. Võta välja, nõruta liha ja (küpseta, hauta, jne) 1 tund. Seejärel kuumuta malmpannil või ja õli segu ja pruunista maitsestatud liha igalt poolt 2–3 min. Piserda juurviljadele 1, 2 jne ja grilli kuumal grillrestil 3–4 min. Pohlakaste tegemiseks sega kokku 1, 2, 3 jne ja serveeri soojalt.
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Igast võistlustoidust tehakse foto, millel on näha toit ja number. Pärast võistlust avaldatakse kõikide võistlustoitude fotod EJS kodulehel. 
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Iga kohtunik hindab kõigepealt 10 palli süsteemis toitude välimust ja seejärel 10 palli süsteemis toitude maitset. Võrdsete punktide korral võidab see toit, millele on enim punkte andnud žürii esimees. Hinded: 0=toiduks kõlbmatu, 1=puudulik, 2=kasin, 3=talutav, 4=rahuldav, 5=keskpärane, 6=hea, 7= tubli, 8=väga hea, 9= suurepärane, 10= väljapaistev, erakordne.
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Autasustatakse 3 parimat võistlustoitu valmistanud võistkonda. Võimalik on ka eriauhindade andmine.

Peakohtunik Kaupo Kindsigo

5050221

kaupokindsigo@gmail.com

