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Kirjeldus:

e Tooraine, jahutatud metssealiha karree (ca 4 kg vdistkonna peale), annab kohapeal Rannarootsi
Lihatddstus.

e Kiipsetatakse eelnevalt kuumtdotlemata liha.

e Garneeringuks, kastmeks, salatiks jne on lubatud kasutada vdistkonna omal drandgemisel kdiki
tooraineid eesmérgiga rikastada pohirooga.

e Lubatud on kasutada kdiki toidu valmistamise viise, nagu sutel kipsetamine, hautamine,
praadimine, keetmine, aurutamine, grillimine ja suitsutamine. Lubatud on kasutada kdiki grille ja
barbeque ahjusid.

e Lahtise tule kasutamine on keelatud!

e Toidu valmistamise ja serveerimise vahendid vGtavad vdistkonnad ise kaasa.

e Korraldajad ei kindlusta kokanduse vdistlejatele elektritoidet.

Voistkond: Voistkonna suurus on kuni 4 liiget. Vdistlejal peab olema kehtiv Eesti Vabariigi jahitunnistus
vOi olema Kaitseliidu liige. See ndue ei laiene alla 18-aastastele osalejatele.

Hindamine:

e Vodistlustoit peab olema valmis kipsetatud, kuumtdodeldud ja tervisele ohutu.

e Hinnatakse iga vOistkonna lhte vdistlustoitu Ghel taldrikul.

e Vaistlustoitude esitlemine ja hindamine toimub vastavalt loositud numbritele. Iga vdistkond saab
numbri, mille Glemisel osal on vdistlustoidu esitlemise kellaaeg. Selleks kellaajaks peab olema
fooliumiga kaetud voistlustoit asetatud Zziirii ette lauale nii, et numbri osa ulatuks taldriku alt vélja
Ziirii poole. Taidetud lisaleht on taldriku all. Pérast vdistlustoidu lauale asetamist lahkuvad
voistkonna litkmed Ziirii tsoonist.

e |ga vdistkond tdidab lisalehe, mis antakse vdistkonnale koos numbriga. Lisalehele kirjutatakse kuni
neljal real trukitahtedega voistkonna number, voistlustoidu nimi, kasutatud jahiuluki(te) liha ja
lihidalt valmistusviis. Ndide: ,,Vdistkond nr 7. Siitel grillitud metssealiha, eelnevalt pehmendatud
podrasambla aurus. Lisandiks maasikas grillitud juustuga®.

e Igast voistlustoidust tehakse digifoto, millel on ndha toit ja number. Hinnatakse pimetesti alusel
nummerdatud roogasid.

e Vdistlustoos hinnatakse jargnevaid kategooriaid: liha maitset (67% koguskoorist), toidu serveerimist
ja lihakdrvast (33% koguskoorist valimus).

e Hinnatakse toidu:

o Maitset: Kas liha on hasti maitsestatud ja kas maitse on tasakaalus?

o Tekstuuri: Kas liha on drn ja mahlane v6i kuidagi kummist?

o Kiupsetusastet: Kas liha on kipsetatud ndutud kiipsetusastmeni?

o Esitlust: Kuidas on liha esitletud? Kas see on atraktiivne ja kutsuv?

o Originaalsust: Kas osaleja on loonud midagi ainulaadset vdi huvitavat?

Ei hinnata toidu valmistamise protsessi ja muud korvalist, nagu alkohol.

Iga Ziiriiliige hindab eelnimetatud kahte kategooriat 10 palli siisteemis.

Koikide kohtunike antud punkti summeeritakse ja korrutatakse kategooria koefitsiendiga.
Autasustatakse 3 parimat voistlustoitu valmistanud véistkonda. V@imalik on ka eriauhindade
andmine.

Peakohtunik: toiduspetsialist Marius Mollits, tel 5451 1184. Tekkinud kisimuste korral saatke e-mail:
marius.mollits@rannarootsi.ee.
Kohtunikud:
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