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Evelin llves andis Prantsusmaal Lyonis kokkade olimpiamangudeks peetava konkursi Bocuse
d'Or korraldajatele Ule EAS-i kutse teha vdistluse Euroopa voor 2018. aastal Eestis.

Prantsusmaal Lyonis toimub eile ja tdna Bocuse d'Or finaalvdistlus, millest vétavad osa 24 riigi
esindajad, sealhulgas Eesti restorani Egoist kokk Heidy Pinnak. Evelin llves kohtus voistlusele
nime andnud Prantsuse gurmeekokanduse grand old man Paul Bocuse'i abikaasa Raymonde
Bocuse'iga ja andis talle Eesti riigi poolt Ettevotluse Arendamise Sihtasutuse kutse korraldada
tlemaailmselt tuntud vdistluse Euroopa voor 2018. aastal Tallinnas.

"Bocuse d'Or'i vaistluse toimumine Eestis oleks meie kokkadele ja meie kokakunstile suureks
auks," Utles Evelin llves kutset Ule andes. Ta lisas, et 2018. aasta on Eestile mitmel pdhjusel
oluline: siis téhistatakse Eesti Vabariigi 100. aastapaeva ja Eesti on Euroopa Liidu Néukogu
eesistuja.

Eesti esindaja Heidy Pinnak on Uhtlasi tdnavuse Bocuse d'Or finaali ainus naissoost kandidaat.
"Mul on hea meel, et karmil ja maskuliinsel tippkokkade vdistlusel on Iabi [66nud Eestist parit
naine ning tema loomingu kaudu saame vaistlusel tutvustada nii laiemalt P6hjamaadele
iseloomulikke kui ka konkreetselt Eesti paritolu tooraineid," sénas Evelin llves.

Evelin llves kllastas eile ka Paul Bocuse'i Instituuti, kus dpitakse kokakunsti ja viiakse labi
akadeemilisi uurimustdid erinevatest toiduga seotud valdkondadest. Instituudis kaib 450 opilast
40 erinevast riigist, 6pe kestab 3-5 aastat.

"Vaarib tunnustust, et instituudis, kus antakse maailmatasemel kokaharidust ja 6petatakse
sealjuures oma s66gikoha pidamise oskust, saadakse Uhtlasi taielik valjadpe koolikokana
té6tamiseks. Seega tulevad sealt tippkokad mitte ainult restoranidesse ja toitlustuskohtadesse,
vaid ka haridusasutustesse," lisas Evelin llves.
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25 aastat tagasi alguse saanud Bocuse d'Or on maailma prestiizseim kokandusvaistlus, mis
stndis Paul Bocuse'i ideest kutsuda kokku maailma parimad kokad ning panna nad publiku ees
véistiema. Ulemaailmsele finaalvdistlusele, mis peetakse igal teisel aastal alati Lyonis, eelneb
Euroopa voor, mida peetakse iga kord erinevas paigas. Eesti osaleb Bocuse d'Or vdistlusel
kolmandat korda. Esimest korda osales Eesti

2008. aastal, mil saavutas Euroopa voorus 7. koha ja jargmisel aastal sellele jargnenud finaalis
maailma arvestuses 15. koha. 2010. aastal sai Eesti Euroopa voorus 14. koha.

Eesti koka Heidy Pinnaku treeneriks on Islandi tippkokk Ragnar Ormarsson. Kandidaadi
ettevalmistusmeeskonda kuulub kokku kaheksa inimest, nende hulgas Eesti Bocuse d'Or
Akadeemia president Dimitri Demjanov, kes Uhtlasi esindab Eestit Zriis. Finalistidel tuleb viie
tunni ja 30 minuti jooksul valmistada lihamenUu iiri veise sisefileest ja seljatikist ning
kalameniU kammeljast ja homaarist. Eesti vdistluskava kannab pealkirja "Babette'i pidus6ok”,
inspireerituna samanimelisest Taani filmist. Kuna nii kastmed kui lisandid on vdistleja vabal
valikul, kasutatakse Eesti meniiis palju pdhjamaadele iseloomulikke tooraineid. Eesti toodetest
leiavad oma tee vadistluskandikule naiteks Jogeva kollase kartulisort, Vana Tallinna lik6ér,
vutimunad, kddgiviljad ja rukkileib. Liha maitsestamisel kasutatakse kadakamarju, kalale annab
suitsumaitse mannivorsete aroom.

Artiklid ajalehes Le Progres: 1, 2 (PDF).
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