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11:15-11:55 Kogunemine

12:00-12:10 Tervitussdnad, sissejuhatus

12:10-12:55 Ene Ojaveski, kes raagib Eesti barbecue algus-
loost ja tanapaevast. Enn Tobreluts teeb Ulevaate
lihade kasutamise trendidest.

12:55-13:10 Paus

13:15-14:00 Peakokk Toénis Siigur raagib grilli kohast restorani
koogis.

14:00 - 14:15 Paus,

14:15-15:15 Tartu Ulikooli Biokeemia instituudi professor ja
meditsiinidoktor Mihkel Zilmer.

15:15-15:30 Seminari kokkuvétted

15:30-17:00 2014 aasta grilltoodete degusteerimine ja ar-
vamuste avaldamine.

17:00-23:00 Omavaheline suhtlus ja meelelahutus, 6htus6ok
BBQ ahjust

Paeva aitab labi viia Emil Rutiku.
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Fne Ojaveski fus
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Lopetasin TPI-s toitlustuse tehnoloogia
ja organiseerimise eriala ning seega
olen ametilt,supi-insener”. Toitlustami-
se ja kdige sinna juurde kuuluvaga olen
moel voi teisel olnud seotud kogu elu.
Praegu juhin Eesti Sommeljeede Era-
kooli ning annan koos Ene Kaasikuga
valja ajakirja KOOK. Oluline on ka see,
et Eesti 50 parima restorani valimisega
olen ma seotud olnud algusest peale.
Barbeque juurde viis mind puhas juhus
ja selle ile on ainult hea meel. Eks Suur
Juhus pidavatki ju maailma juhtima.




Ene Ojaveski
Eesti BBQ lUrgaeg

Paslepa 2014

1.-3. september 1989
lirimaa, Lisdoonvarna

* The 5th Annual World Cooking
Contest

* Silky Sullivan

 Ligi 40 vGistkonda, Eestist 2
voistkonda

¢ Peasponsor Air Rianta

* Estonia | vdistkond:
— Jaan Tuvike ja Rein Hansen - hotell

Viru ja Viru grill

— Raimo Saaremets — hotell Oliimpia
— Valeri Fjodorov — varietee Tallinn
— Carmen Koppelmann - Inorek

Estonia Il vGistkond:
— Ene Ojaveski — Tartu
Toitlustuskoondis

— Andres Kaio — restoran
Piissirohukelder

— Oie Ibrus - restoran Kaseke
— Helju Mainla — restoran Kaunas
— Jaan Habicht — Tartu Ulikool

Oli esimene kord lildse, kui
keegi Ida-Euroopast BBQ
voistlusest osa vottis.

Keegi ei teadnud, mis asi o
BBQ




/—\.
* Estonia Il (Tartu) voitis ™=
1. koha kala, ribi ja
varia kategoorias ‘

* Estonia I (Tallinn) voitis X
2. koha veise '
kategoorias (Tallinna
$nitsel — kiluga)

« Uldarvestuses vditis
Estonia Il kolmanda
koha, sest koigist
kategooriatest ei
voetud osa

Soviet Seacret BBQ Sauce
ehk

SS‘BS

-

Voitis USA,
Kansas City
Team




Okt.-nov. 1989

¢ USA voiskonna kutsel
sOitsid Ene ja Jaan
American Royal BBQ
Association’i kutsel
aukdlalistena
voistlustele 10th
American Royal BBQ
Competition, Kansas
City’s

* Metsik pressi
tdhelepanu

¢ Channel 4 uudisnupp vaitis USA riiklikel voistlustel 1l koha

(kdimas oli glaznost)
¢ Kansas City, Missouri aukodanikud
* Kansas City BBQ Society lilkmed

¢ Meer Richard L. Berkly kuulutas 5.oktoobri 1989 BBQ ja
vendluse paevaks

Kansas Citys




Mai 1990

Memphys in May BBQ
festival USA-s

Eestist 2 voistkonda, kes
omavahel iihinesid
Voistkond Taru Tartust: Ene
Ojaveski, Jaan Habicht,
Andres Kaio, Helku Mainla,
Udo Serg ja Valdeko Viina
Voistkond Old Tallinn: Valeri
Fjodorov, Raimo Saaremets,
Paavo Pals, Tarmo Laks, Rein
ja Carmen Koppelmann
Auhindu ei voidetud

Tallinna véistkond osales
lirimaal The 6th Annual
World BBQ Cooking
Contest’il

Voistkond koosnes ka
tilemustest. Riho Ansar,
Marina Mill, Udo Serg,
aga ka Raimo Saaremets,
Paavo Pals ja ...

Ei voidetud midagi




6.-8. september 1990

Tallinna Lauluvaljakul toimus esmakordselt Ida-
Euroopas BBQ demoiiritus ,East European Barbecue
Contest”, mille korraldas reklaamifirma Inorek

Paeva juhtis Jiiri Aarma

23.- 24.juuni 1999 — Grillfest Haapsalus, Paslepa
rannas

Osales 10 voistkonda

Ziirii esimees oli Jazz

— Grand Prix oli hiiglasliku lihanoa kujuline auhind,
mille voitis Berliini Trahteri véiskond Rakverest

— Teiseks tuli viskond Burritos Soomest
— Kolmandaks tuli Filee Team Ladnemaalt
2000 a. Ule Linna Lihameister

10. veebruaril 2001 asutati
Raplamaal, Luigendi talus Eesti
Barbecue Assotsiatsioon (EBA)
Initsiatiivgrupi poolt valmistatud 100 kg BBQ ahjus
valmistatud liha s66di kohe dra

Grillfesti patroon, péllumajandusminister Ivari
Padar kirjutas oma ldkituses, et ,,..lihatoiduliste
eestlaste sellist suureparast initsiatiivi on kindlasti
vaja riiklikul tasandil toetada“

Valiti kaheliikmeline juhatus, kuhu kuulusid Jaan
Habicht ja Tiit Treve, kes pidid omavahel kokku
leppima, kumb on president ja kumb vice. Tiidust
sai esimene president




Ene Ojaveski
Eesti BBQ vanaema




Enn Tobreluts s

/ \J&Z.Z. $7M77L|O/l\7

“BBQ is a great lifestyle, not just for fun!”
Olen to6tanud lihameistrina Stockman-
nis, tootejuhina Rakveres ja juhtinud viie
ameerika stiilis Bodean’s BBQ-restorani
koogipoolt toitlustusjuhina Londonis.
Hetkel korraldan koos oma tiimiga BBQ
koolitusi ja eksklusiivseid cateringe Ees-
tis ja Inglismaal. Olles International BBQ
Show asutaja reisin kogemuste saami-
seks palju ringi, korraldan BBQ Show’sid
nii Euroopas kui ka kaugemal. Olen KCBS
liige, Eesti Grilliliidu asutaja & juhatuse
liige, Grillfesti voistluste peakohtunik ja
2004 Euroopa Meister BBQ-s. lgapaeva-
selt tegelen ka grillide ja enda brandi-
toodete miutigiga, sh olen restoranidele
moeldud Ole Hickory BBQ ahjude ainue-
sindaja Euroopas. Minu tiheks oluliseks
tegevuseks on tootearenduse alane
konsultatsiooniteenus Atria Eesti AS-ile.
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ENN TOBRELUTS

ENTERTAINMENT

&

15 aastaga on Bestl kasvanud
viiga tunnustatud ja tuntud
GrRILU ja BBR rilgiks

EE

Mete Rauplustes ow eriti Lat

grill-lihade valik. Parim maailmas!

Page 2

BEE

LIHA
- Liha on toitude kuningas uQ / hm

B R P o ..on aeglane kiipsetamine barbecue
= (02 il e (e} Lo e voi grillahjus, madalal temperatuuril
- Meie toidulaud peab olema (ca 70-120 °C) suitsuses ja veidi niiskes
i ine ja BBQ liha omandab kergelt
- Millega ja Kas ildse saab liha suitsuse maitse ning on tdnu aeglasele
asendada? Milline liha on parim? palnimieinabicreilpetne)

Grillimine

..on otsene kiipsetamine hddguvate
stite kuumuses vai lihtsalt soojus-
kiirguse m@jul. Grillides tekib lihale
korge kuumusega ilus pruunistus.
Grillida vGib nii kaane all kui ilma,
s6e- ja gaasigrilliga, kaminas jne.

Page 3




TRENDID LIHANDUSE MAAILMAS BB

Pdhilised tarbimistrendid
> Tervislikkus, orgaanilisus (6ko)

- vdhem soola, suhkrut, rasva,
gluteeni, nisutooteid jne

- “free range” ja mahetooted
(kas ja kui vajalik &ko ikka on?)

> Mugavus, Kiirus, litsus
- lintsad maitsed

> Kvaliteet ja kodumaisus
- liha marmorsus, laagerdamine
- liha péritolumaa ja pakend

> Etnilisuseri rahvaste maitsed (India, Tai,
Mehhiko, Ameerika, Brasiilia jne)

Ii urusitue

> Hea toode on LIHTNE (véhestest
komponentidest), ILUSA vélimusega,
SILMAPAISTEV ja MOTTEGA

G

Inimeste elukvaliteet kasvab, loetakse
raha, kuid siiski eelistatakse korge
kvaliteediga veidi kallimat toitu = LIHA

v

Eestimaise sealiha kvaliteet on viga
kdrge (vastupidiselt veiselihale)

<

Kogu maailmas on suures kasvutrendis
kanaliha tarbimine, kuid sealiha oli on
ja

b cesti kédgi alustalaks! (punane
liha on ka iilioluline raua allikas)

27/03/14

Page 4
LIHATOUGU VEISED
VERSUS PIIMATOUGU VEISED 8BS

> Lihaveis on aretatud spetsiaalselt
pehmema ja maitsvama liha saamiseks

> Liha on ulimalt maitsev ja tdnu
vihesele rasvasisaldusele ka tervislik

> Lihaveised on kasvanud puhtas ja
looduslikus keskkonnas

> Lihaveiseliha lastakse eelnevalt
laagerdada, tulemuseks on veelgi
pehmem ja kiiremini kiipsev liha

> Lihatdugu veise liha on kdrge
toitevddrtusega

Page 5
ERINEVAD LIHAVEISE TOUD
JA NENDE LIHA OMADUSED
* *Hereford
Page 6




LIHAVEISE LIHA EELISED,
ERIPARAD JA KASUTAMINE

v

Lihatdugu veise rasv on heledam (kreemikas-valge)

- samuti on see kdrgema toitevddrtusega ja maitsvam, seega sobib
horgutavaks liharoaks ideaalselt ka rasvasem lihaveise liha

v

LihatGugu veise liha kiipseb
Kiiremini

v

Lisaks on see mahlasem,
maitsvam ja pehmem

Eriti maitsval lihaveise lihal on
ldbi tai ndha vdikesed rasvatdpid,
mis annab tunnistust nn
marmorlihast ehk hea
toitumusega veiste lihast

(see liha on mahlasem)

v

27/03/14
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fenvrovey
LIHA LAAGERDAMINE PAKENDIS (MATURED) BB&

v

Veiseliha on sitkem kui sealiha, seetdttu tuleks seda eelnevalt laagerdada

- Liha seisab pakendatuna {ihtlasel temperatuuril (0...+2°C)
ca 2-4 nddalat

- NB! Koduses kiilmkapis v3ib laagerdamine osutuda veidi ohtlikuks
tegevuseks, kuna liha v3ib rikneda - me ei suuda ildjuhul tagada
ideaalseid hoiutingimusi

Y

Laagerdamisel lagunevad sidekoed ning liha muutub pehmemaks

v

Laagerdatud liha kiipseb oluliselt kiiremini

v

Laagerdatud lihaveise liha taiosa on tumep Jja rasv kr

v

Selgelt erepunane vdrvus annab sageli mdrku sellest, et liha on liiga
vdrske v3i pole piisavalt kaua laagerdunud

Page 8
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: & BBQ ENHVOHE\»UVS
'AGASI JA TANA BB

Suure vGidukdigu on teinud keraamilised grillahjud
(Kamado Joe, BGE, Primo jt), samuti on positsiooni veelgi
tugevdanud kuppelgrillid ja tiinn-smokerid (Weber, Pro-Q)

Oluliselt on turuosa kaotanud korstendega BBQ- ja grillahjud

Gaasigrillide osatdhtsus on oluliselt kasvanud, samas tGelised
grilligurmaanid eelistavad ikka sdegrille ja BBQ ahjusid

Maagilma juhtivaks grillibrdandiks on jdtkuvalt Weber,
Jjdrgnevad GrandHall, Napoleon, Campingaz, Landmann jne

s

Turule on toodud hulgaliselt pGnevaid grillitarvikuid,
sh irdikraanulid, puidust grillpaberid (wraps) ja -plangud

Cha
arbon g o

v

Vahepeal kogus hoogu grill-brigeti kasutamine, kuid
tdnaseks on t3elised profid kvaliteetse grillsée peale
uuesti tagasi ldinud

Page 12




ENN TOBRELUTS)

e Keeruliste mop-kastmet ine on vdh d,

eelistatakse naturaalseid maitseid ja kiipsetamise |3ppjargus
peale kantavaid glasuurkastmeid

o Oige niiskusetase ahjus ja madal kuumus (slow & low)

® Suure edu lile maailma on saavutanud toorvorstid, Pulled Pork,
Beef Brisket (viilud ja Burnt Ends), St Louis stiilis & Baby Back
ribid, Brasiilia ja Argentiina stiilis grillimine, Ida Euroopas
loomulikult sasl3kid, grill-ribid ja marinaadis lihad

o Jdrjest enam kasutatakse séegrille ja BBQ ahjusid ka
restoranide kackides (Ole Hickory Pits, Josper, keraamilised
grillid jne)

e Grillimise populaarsus kasvab jdtkuvalt, kuid tdnu BBQ ahjude
arengule on jdrjest rohkem ka BBQ harrastajaid ja -vGistkondi

© On tekkinud vdike segadus seoses meediakajastustega
grillimise & BBQ kahjulikkusest. Kuid drme lase ennast sellest
hdirida, sest targalt kiipsetades on k3ik lubatud normide piires

Page13
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GRILLID JA BBQ AHJUD BBa‘
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KAMADO JOE

casTIRON KAMADO JOE COMPONENTS
TOPVENT

SPRING

H
Tew
GAUGE

s

BAMBOO
HANDLE

o
Bl

STAINLESS

STEEL DRAFT =

DooR

iNGE

BAse

GRULING
GRATE

FIRERING

CASTIRON
FIRE GRATE

FIRE BOK
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LIHA OT!

UTE & PUUHALU PEAL




“JOMMIS” KANA OLLEPURGIL BB&

27/03/14
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o
0

LAMBA KARREE

Page 20

LAMBA TAGATUKK JA -KOOT BBs




BOSTON BUTT

BBQ Boston Butt on vdga populaarne tfoit USA
|Guna-osariikides ja igal pool ile maailma
Ameerika stiilis BBQ restoranides

Boston Butt’ st saadakse parimat toodet:
“PULLED PORK”

Boston Butt on Gige sea esiosast
(kaelakarbonaad ja abatiikk, ilma esikoodita),
ilma kamarata, kuid Shukese pekimiitsi ja
abaluuga

Abaluu annab lihale head maitset ja juhib
Kuumust

Liha saab ilimalt pehme tdnu pikale ajale ja
madalale temperatuurile (ca 85-100 C)

Spetsiaalne pinnamaitseaine (BBQ Rub) imbub
12 tunni jooksul lihasse, kuid sdilitab liha
naturaalse maitse ja mahlasuse!

27/03/14
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BOSTON BUTT

Page 23

PULLED PORK

SOBIB KASUTAMISEKS:

v

Kiilmad ja kuumad vdileivad &
burgerid (nt Ameerika stiilis
"Pulled Pork Sandwich")

v

Kdristus bbq kastmes,
Ja ka American style
Sloppy Joe Sandwich

o

Pajaroad, |Gunatoidud,
kastmelihad, supid

v

Premium pirukad,
Caesar salatid,
lihasalatid

Page 24




ST LOUIS STIILIS SEARIBID

27/03/14

o Pork Meaty Spare Ribs ("St. Louis Cut")

o Eesti keeles: nn kulinaarsed searibid

o Sea kiiljetiikist ISigatud ribiplaat koos 1 cm
lihaga kontide peal (ca 10-13 konti), ilma
kdhreosata

BABY BACK RIBID

o Eesti keeles: “Seakarbonaadi ribid”

* Sea seljatiiki pealt nn kitsas-ribi
(10-13 ribikonti)

« Uhe ribiplaadi kaal kiipsetatuna ca 400g

SAINFO:
ENN TOBRELUTS
BBQ Entertainment OU
Eesti Grilliliidu juhatuse liige
Liha, grilli ja BBQ koolitaja & konsultant
Eksklusiivsete cateringide I&biviia Eestis ja UK's

+372 51 65581, +44 75 323 68 015
enn@bbgentertainment.com

ENN TOBRELUTS

ENTERTAINMEN
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Olen elu aeg olnud kokk ja peakokk res-
toranides AmendeVilla, Stenhus, Nevskij,
Bordoo, Noa, OKO. Ennast tdiendanud ja
tootanud olen Saksamaal, Prantsusmaal,
Soomes. Mind on hinnatud Hoébelusika
ja Cordon Bleu vaariliseks. Restoranis
Schlgssle alustasin elaval tulel grillimise-
ga juba 13 aastat tagasi.
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Tonis Siigur
Grillimine restoranikddgis
Paslepa 2014

02/04/2014

Ajalugu

Enne grillimist

Kuumtdotlemisviisid Gheksakiimnendate alguses Eestis
piirdusid praadimise, keetmise ja kiipsetamisega.

Restoranikdogis grillimise alguseks Eestis vdib pidada
elektripliidi raual kdrvetatud kala (pliidirauale soola ja siis
kalal nahk krébedaks).

Hiljem kasutati sama meetodit ka rostbiifi ja mitmete
juurviljade valmistamiseks.

Ajalugu

Esimesed grillid kodais

Uheksakiimnendate 18pus jBudsid ké6kidesse esimesed flat-
grillid, need tulid arvatavasti suurkédkide hiigelpannide eeskujul.

Esialgu praeti asju ikka pliitidel vaikeste pannidega edasi, grille
kasutati heal juhul kastmete soojas hoidmiseks vdi siis ei pandud
grilli kordagi kdima ja ta taitis pliidi kdrval abilaua funktsiooni, seal
hoiti praadimiseks vajalikke asju (soolad, maitseained ja dli).




Grillimine restoranis

Grillid vallutavad restorane

Pd&hjus: tarbijate ndudmine grillitud roogade jarele.

Paar aastat varem oli toimunud ,Saslokirevulutsioon”, mil kéik
lihatoostused hakkasid Uksteise jarel vBistiema erinevate grill-lihade
ja Saslokkide tootmises: neid tuli valja kimnete kaupa eri marinaadide
ja maitsetega.

Restoranid ja séogikohad lihtsalt pidid trendiga kaasa minema.

Hiljem hakati kasutama ka teppanyak’i grille jt.

02/04/2014

Grillimine restoranis

Schldssle hotelli restoranis hakati korraldama grill6htuid umbes
13 aastat tagasi. See tahendas menu jargi grillimist. Grilliti dues
elaval tulel ja serveeriti restorani.

Edasi hakkas kdokidesse tekkima restidega grille, laavakivigrille
ja muud, kus sai roale ,triibu” peale kiipsetada.

Esimene grill grillimise jaoks soetati Kikka K&rtsi Norde
Centrumis.

BBQ restoranis

Esimene barbeque -ahi soetati restorani Kolm Ode
See oli ,sarviktaadi” tiupi ahi, mis asus valjas.

Suurim miinus sellel ahju ja meetodi juures oli see, et ks kokk
tegeleski dues ainult barbeque’ga ja kdogi efektiivsus kannatas.

Esimene sise- barbeque- ahi Tondi Grillis
Soetati tubane barbeque-ahi Ole Hickory.

Selle ahju peamine eelis on, et see asub kddgis ja
kokkadel on seda lihtne kd6gitdo koérvalt jalgida.

Ka meie seadused ja veterinaaramet on asjaga rahul.




JOSPER

Josper

Sel aastal tdime Noa restorani Josperi grilli.
See vBimaldab grillida elaval tulel (siitel) k6dgis sees.

Ei vaja eraldi ruumi ja on meie seadustega vastavuses.

Tipprestoranide kookides grillimine maailmas

Venemaa on meist kaugel ees, seal ei ole Uihtegi tegijat restorani,
kus ei oleks kahte-kolme Josperit.

Venemaa ongi kbige suurem Josperi klient!
Samuti on palju Jospereid Hispaanias.

Kogu Euroopa kasutab Josperit, meie oleme pigem sabassorkijad.

02/04/2014

Milleks restorani grill?

Tipprestoran Eestis ja grillimise ning  barbeque vajalikkus

Grillroad on restorani menuile vaga vajalikud, grill on lihtsalt hea ja
endiselt ndutud.

Maitset ei anna vorrelda muul kuumtdétusmeetodil valmistatuga.

Suvel véalja minnes ei taha suilia hautatud sealiha, ikka tahaks
mdnusat grilli!

Josperiga saab ménusalt grillida 12 kuud aastas!




Mihkel Zilmer fus
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Olen Tartu Ulikooli arstiteaduskonna
meditsiinilise biokeemia professor, me-
ditsiinidoktor. Olen avaldanud tle 130
taismahus teadusartikli kliinilise medit-
siini rahvusvahelistes tunnustatud tea-
dusajakirjades, kirjutanud 18 raamatut
ja opikut meditsiinilise biokeemia ja tea-
dus-pohise soomise valdkonnas (sh “Vi-
tamiinid” “Mineraalained” “Normaalne
soomine” “Normaalse soomise kursuse
kasiraamat”). Olen 9 patendi (Eesti, Eu-
roopa, Vene Foderatsioon, USA) autor.
Minu teadust66 pohisuunad on: siida-
me- ja veresoonkonna haigused, pdle-
tik, oksuidatiivne stress, metaboloomika,
pro- ja prebiootikumid ja funktsionaalne
toit. Lisaks olen kirjutanud palju laule
sh “Eestimaa (Tuhanded kilad)” “Armas
Tartus Vana Ulikool” jt.
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Mihkel Zilmer
Paslepa 2014

Mihkel Zilmer

Mihkel Zilmer on meditsiinibiokeemik, arstiteadlane

Alates 1992. aastast to6tab ta Tartu Ulikooli
arstiteaduskonnas professorina

1994. aastast on ta Tartu Ulikooli biokeemia instituudi
juhataja

Alates 2003. aastast on ta Tartu ulikooli arstiteaduskonna
biokeemia instituudi korraline meditsiinilise biokeemia
Oppetooli professor

Mihkel Zilmer

On juhendanud 25 doktorit6dd

Kaheksa patendi (Eesti, Euroopa, Vene Fdderatsioon, USA)
autor

Ule 14 meditsiinilise biokeemia-alase ja tervisliku séémise
alase raamatu autor

Protsessi Rajacas alguse kooseisus 1966

Kirjutanud hulgaliselt laule nagu ,Eestimaa (Tuhanded kilad)",
+Armsas Tartus Vana Ulikool" jt




Raamatud

Inimene ja thiskond (1. osa)
Avita 2012

Normaalse sé6mise kursuste kasiraamat
Avita 2012

Inimorganismi biomolekulid ja nende
meditsiiniliselt olulisemad ulesanded
Avita 2010

Vitamiinid
Ajakirjade Kirjastus 2007

Mineraalained
Ajakirjade Kirjastus 2007

Raamatud

Normaalne s6émine
Avita 2004

Meditsiiniline biokeemia (1. osa)
Tartu Ulikool 2001

Meditsiiniline biokeemia (2. osa)
Tartu Ulikool 1999

Tunnustused

2013, Eesti Vabariigi teaduspreemia meditsiini valdk ~ onnas
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Kokkuvotteks fus

/ \Jaz,z, S7M7>L\O/l7

MIS URITUS SEE ON?

Heategevusseminar Jazz Symphony on krapsaka koolituse ning
vahetu suhtlemise siimbioos mis avab grillihooaja. Kutsutud ku-
lalised saavad asjalikke napunditeid oma ala proffidelt, tutvuda
uute trendidega ning hinnata kohalike lihat6ostuste uusi grill-
tooteid.

KUST SEE MOTE TULI?

Méte tekkis soovist malestada lahkunud s6pra ja aidata tema pe-
ret. Heaks stardipakuks sai 2013 a. kevadel Paslepas korraldatud
tootuba. Kohale kutsutud KCBS ( Kansas City BBQ Society) mees-
kond koolitas meie oma BBQ meeskondi ja asjahuvilisi ameerika
moodi liha kiipsetama ning kohtunikke voistlustéid hindama.
Urituse raames said 72 kiipsetajat palju kasulikke nipunaiteid
ning 35 osalejat said rahvusvaheliselt tunnustatud BBQ kohtu-
niku sertifikaadi. Seega laks Uritus vagagi korda ja andis julgust
astuda jargmine samm - korraldada Jazz Symphony.

MIKS SELLINE NIMI?

Eesnime sai Uritus grillmiester Jazz'i jargi kes kuulus voistkonda
nimega BBQ Symphony. Perekonnanimi Symphony tahendab
meie jaoks koos tegemist, olemist ja kdlamist ehk siimfooniat.
Just selline saab olema ka Jazz Symphony seminar.

KES SEDA KORRALDARB?

Korraldajad on Rain Kaarst, Allan Kuning, Vambola Moores, Tarvo
Kullama ja Rene Kiis. Juriidiline keha on MTU Food & Service Club.
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