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Dmitri Fjodorov
Restoran Cru
Commis Linda Siska

Dmitril on taskus aasta
koka tiitel, samuti osales
ta eelmisel Bocuse'il abi-
kokana. Ta on kogenud
voistleja pinget nii eel-
voorus kui ka finaalis.
Aga mote Bocuse'ist ei
andnud rahu. ,Bocuse
d'Or on enese proovile-
panek, see on toéeline
voistlus, seal on tunded
ja emotsioonid,” Utleb
Dmitri. Konkurente ta ei
karda. ,Nagu isa mulle
Utles, kui ma jalgpalli-
trennis kaisin, et plats on
sile ja pall Gmmargune.
Kaigil”

BOCUSE D'OR 2015
EESTI KANDIDAADI VALIMINE

Tallinna toidumessil 30. oktoobril

Pavel Gurjanov
Restoran Cru
Commis Karolyn Perle

Pavel tunnistab, et ta on
kokandusvéistluste fanaa-
tik. Kui ta eelmisel aastal
voitis Eesti aasta koka tiitli,
otsis ta valjakutseid edasi.
Osaledes edukalt nii Baltic
Culinary Star Cupil kui
ka voistlusel S.Pellegrino
Young Chef. Hea eeskuju
on olnud Dmitri Halju-
kov, kelle ettevalmistust
Bocuse d'Oriks ta samas
koogis tootades kaks aas-
tat pealt ndgi. ,Jalgisin,
mida ta teeb, kuidas ta
teeb ja koos temaga are-
nesin kaise, radgib Pavel.

Taigo Lepik
Presidendi kantselei
Commis Vidrik Joosu

Voistelda on tore. Astu-
da valja igapéaevarutii-
nist, ennast ajaliselt,
teatud tingimustel ja
etteantud toorainetega
proovile panna - see
pakub adrenaliini,’ radgib
Taigo. Nii kaua, kui
Bocuse'i eelvoorud Eestis
on toimunud, on ta iga
kord méelnud, kas ta
oleks selleks valjakutseks
valmis. Ja nitd tunneb
Taigo ennast kindlalt.
Aasta koka vdistlusel on
ta voistelnud mitu korda,
aga parim tulemus on
seni teine koht.

Dmitri Rooz
Restoran Farm
Commis Vladislav Borovik

Dmitri on sellel karussel-
lil juba keerelnud. Aastal
2010 voitis ta edukalt
Bocuse d'Ori Eesti eel-
vooru, saades nii parima
liha- kui ka kalaroa tiitli.
Finaalvoistlusele pdas jai
tulemata.,Sellepdrast ma
olengi siin. Mote mitte
edasi padsemisest ei
anna rahu,” Gtleb Dmitri.
Bocuse d’'Or on tema
jaoks vdga suur asi.
NVotsin vastu otsuse, et
pean paasema Lyoni.
Teen koik selle jaoks, et
sinna jouda,” on mees
kindlameelne.

Vladimir Upeniek
Restoran Piparmunt
Commis Sander Kuldsaar

Vladimir on rahulik
mees, kes suuri sénu ei
tee, vaid tegutseb tasa
ja targu. Ka Viadimiril
on Eesti koka tiitel ole-
mas. Bocuse d'Or on
temale koige olulisem
kulinaarne sindmus -
see on ju kokkade olim-
pia. Seega votab ta osa-
lemist sel suursindmu-
sel vdga tosiselt. Praegu
on eesmark l&bi saada
Eesti eelvoorust ja kui
voit kdes, siis vaatab
edasi. Kas ta on valmis
ka l16puni valja minema?
,Olen kull. Kindlalt

Véitja esindab Eestit Bocuse d 'Or Euroopa voorus Budapestis 10.-11. mail 2016

TOORAINE

Kalaroog serveeritakse
taldrikul

Juurviljaks seller ja
teised omal valikul

HINDAMINE

Voistlusaeg 5 tundi 30 minutit, mille [6ppedes tuleb

Zurii hindab:

Liharoog serveeritakse
unikaalselt kujundatud kandikul

Maitse

Presentatsioon
Kohaliku kdogi eripéra

Kéagizirii hindab:
Produktide saastlik kasutamine
Erinevate meetodite valdamine

serveerida etteantud toorainest kaks voistlustood, mole-
mat 14 inimesele. Kandidaat valib omal valikul juur- ja
kdogiviljad ning kastmed. Kasutada tohib vaid eeltdot-
lemata produkte. Kandidaadiga véistleb koos commis
ehk abikokk, kes ei tohi olla vanem kui 21-aastane.
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Intervjuu Intervjuu 1. DMITRI FJODOROV  14.00 14.30
Umamifish  Bocuse d'Or Eesti 2. PAVEL GURJANOV 1410 14.40
Nature president 3. TAIGO LEPIK 14.20 1450
ettevotja Dimitri Demjanov 4. DMITRI ROOZ 1435 15.05
Andrus Miller 5.VLADIMIR UPENIEK 1445 15.15

Patrice Daniel
Toob maale Prantsuse eri
piirkondade kvaliteedimar-
giga juuste, lihatooteid ja
veine. On Uheksa aastat
Eestis elanud, keelt 6ppi-
nud. Peab Kokk ja Konn
kauplust.

_®
y e

Inga Paenurm

Endine presidendi pea-
kokk, kes avas 6ega koduse
l6unasdogikoha Markofka
Toidutuba. Ingal on suur
kogemustepagas ja vdga
head oskused oma koge-
musi ka teistele edasi anda.

\|

Vladislav DjatSuk
Restorani Tchaikovsky pea-
kokk, kelle klassikalised
road mojuvad varskelt ja
kergelt. Need on toelised
Sedoovrid. Vladislav saavu-
tas 2009. aastal Bocuse d'Ori
|6ppvdistlusel 15. koha.

Heidi Park

Tunnustatud ja vdga hea
kdega magusameister, kes
on ka omanimelise kondii-
tridri omanik. Téeline oma
ala professionaal, kelle
hinnanguid voéib sajaprot-
sendiliselt usaldada.

Svetlana Riskova, Lati Pavars Club president
Indrek Suurtamm, Sous Chef restoran Gloria

BOCUSE D’OR EESTI PRESIDENT
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Jari Karlsson
Rootsi Peakokkade Uhen-
duse liige, kes tunneb
Péhjala kdoki kui oma viit
sorme. Teeb oma meistri-
klasse ja cateringe koikjal
Rootsis. Kogenud hindaja.

Tonis Siigur

Eesti parima restorani
NOA peakokk. Sihikindel,
tookas ja andekas kokk,
kelle kdekiri on &ratuntav,
aga mitte jareletehtav.
Toénise road on fantasti-
lised ja tdiuslikud.

KOOGIZURII

Anti Lepik, Tallink, austrite avamise maailmameister

Andrus Laaniste

Omandolise kdekirja ja
julge joonega kokk. Seni
olnud pikalt restorani
Nero ja edaspidi Konradi
peakokk. Jarjekindel, enese-
kindel ja tdokas. Oppinud
ise ja 6petanud teisi.

Ulle Tamsalu
Kuressaare Ametikoolis
toitlustusteeninduse  juht-
Opetaja. On toidumaail-
mas tegutsenud Ule viie-
teistkiimne aasta. Ulle on
terava silmaga staazikas
kohtunik.

Jonas Lundgran

On toonud Bocuse d'Or fi-
naalist Rootsile koju hobe-
medali. Todtanud Michelini
restoranides Ule ilma. Annab
peagi vdlja oma uue koka-
raamatu. Detailitdpne,
maailmataseme tippkokk.

Rudolf Visnapuu
Eesti Peakokkade Uhendu-
se president, kellel on palju
kogemusi erinevate voist-
luste organiseerimisel ja
voistlejate hindamistel. Oma
ala professionaal. Parnu uue
restorani Noot peakokk.

Allar Oeselg, Chef de Cuisine, restoran Dominic

Heidi Pinnak, Tallink Bocuse d'Or finalist

Dimitri Demjanov

Korraldaja: Eesti Kulinaaria Instituut +372 5196 1097 www.bocusedor.ee www.facebook.com/bocusedor.estonia
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