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Kokkade MIM

Po6hja-Euroopa parim meisterkokk valitakse Eestis

Dmitri Rooz - kokk, kelle hobiks on enda arendamine

Eestit kokkade MM-il esindav olle-
restorani Beerhouse peakokk Dmitri
Rooz tegeleb kokandusega ka vabal
ajal, ennast pidevalt arendades. Dmit-
ri on avala olemisega, kéib ringi, nae-
ratus ndol, ja on viga suhtlemisaldis.

Hiljuti imestas iiks ohtrate tiitlitega
pérjatud vilismaalasest meisterkokk,
et kuidas on voimalik, et Eestit esin-
dab maailmameistrivoistlustel dlle-
restorani kokk. Aga pérast kahenédda-
last koos tédtamist tunnistab meister,
Dmitri puhul on k6ik voimalik. Edu
MM-il kaasa arvatud. “Gurmee on
minu hobi,” selgitab Dmitri oma suurt
edu.

Dmitri on kéike muud kui autori-
taarne ja see ehk takistabki esimesel
pilgul uskumast, kui hea peakokaga
on tegelikult tegemist. Jutuga veenda
Dmitri ei piitiagi. Toob taldriku lauale
jasellel olevsook radgib ise enda eest.

Ka Beerhouse on Eesti restoranide
seas fenomen. 500 istekohaga resto-
ran, mille ukse taga on tihti jarjekord?!
Dmitril on tohutu stiilitunnetus. Selle
sai ta laevakokana maailmas seigel-
des. Zaires varaani ja Mauritiusel kro-
kodilliliha proovides.

Dmitrit voib ehk nimetada kokan-
duse kiimnevdistlejaks. Ta suhtub
toorainesse suure lugupidamisega,
seda ka seakorvu krobedaks praadi-
des vbi kartulivorstiga seakooti val-
mistades. “Ndeme siin toiduga natuke
rohkem vaeva kui sakslased oma 6lle-
restoranides,” poetab ta sealjuures
tagasihoidlikult. Siis aga toob koogist
vélja vahepeal pildistamiseks valmis-
tatud tippgurmeeroa, mis on téiesti
teisest maailmast.

Dmitri on vdistluste mees. Kon-
kurendid ning kdige toimuva timber
tehtav kéra teda eriti ei eruta. Kuigi
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pimekorviga (see tdhendab, et pohi-
toiduained, millest neljakdiguline
voistlustoo valmistatakse, selguvad
alles tiks pdev enne voistluse algust),
on Dmitril pdhijoontes selge, mida
ta tegema hakkab. “Kui muidugi viga
suuri iillatusi ei tule,” naerab ta hea-
tujuliselt, otsekui ei ldheks niisugune
pisiasi talle kuigivord korda.

Viimasel kolmel véistlusel, kus
Dmitri on osalenud, on ta alati pje-
destaalile padsenud. Hoidkem talle
poialt!

Meloniravioolid ingveri-

ja vanillimaitselise
kitsejuustuga

Karamell

100 g tumedat suhkrusiirupit

* 100 ml ro6ska koort

Kuumuta suhkrusiirupit ja koort
pidevalt segades, kuni segu pakseneb.
Keeks

*450gjahu

*350 gsuhkrut

*350 gvoid

*6 muna

Vahusta v6i suhkruga, lisa vahusta-
tud munad. Sega jahuga, vala vormi
ja kiipseta 170-kraadises kuumuses
tund aega. Loika keeksist 1,5x 1,5 cm
suurused kuubikud ja glasuuri need
karamelliga. Kuivata kuubikuid 65-
kraadises ahjus tund aega.
Keeksikropsud

Loika keeksist imedhukesed 3 cm
pikkused ja 1,5 cm laiused viilud ja
karamellista siirupis. Tosta ettevaat-
likult kiipsetuspaberile voi silikoon-
matile tahenema.

Ravioolid

* 800 g melonit

*300 g kitsejuustu

* 150 gingverit

¢ 1 vanillikaun

* 80 g suhkrusiirupit

Loika melonist chukesed laastud.
Eemalda terava noaga vanillikaunast
seemned. Sega omavahel kitsejuust,
riivitud ingver, pool vanilliseemnetest
ja suhkur. Tosta segu melonilaastudele
ja vormi neist ravioolid. Sega omava-
hel jarelejddnud vanilliseemned ja sii-
rup ning glasuuri ravioolid siirupiga.
Serveerimine

Aseta keeksikropsudele ruudukujuli-
seks ldigatud melissileht, granadilli-
seemned ja kitsejuusturavioolid.

Fahle - koike muud kui kartulirestoran

Vahem kui aastavanune Fahle resto-
ran ja kohvik on hésti kdima jooks-
nud. S66jaid on oma majast ja mujalt
linnast. Fahle maja elanikel ja to6taja-
tel on vedanud: koike kohvikus ja res-
toranis pakutavat saab ka oma tuppa
tellida. Veelgi enam. Tegevust alustas
Tallinna uusim catering. Kes soovib
histi paindlikku peoteenindust, saab
seda Martti Cateringist.

“Minu jaoks on Eesti k66gi toidud
tehtud sellest toorainest, mis siin
maal kasvab v6i on kasvatatud,” alus-
tab Fahle restorani peakokk Martti
Koppel Eesti kdogi lahtimotestamist.
“See on kindlasti kala, igasugused
marjad, juurviljad ja liha. Kas voi
jaanalinnuliha, kui on ikka siin kas-
vatatud! Voi siis kiititud. Uuendame
peagi Fahle meniiiid, kuhu tuleb
uuesti metssea- ja tdendoliselt ka hir-
veliha.”

Kartulist on Martti “vélja kasva-
nud”. Kuigi kartul on igati eestimaine,
ei maksa iihegi asjaga liiale minna.
Véga korraliku portsjoni moodusta-
vad kala voi liha, juurviljad ning kaste.
Just kastmed on Martti jaoks kodige
tdhtsamad - need on koka taseme
néitajad.
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Fahle restoranis ei pakuta kind-
lasti Eesti kooki. Inglaste termineid
kasutades sobib sealse koogiiseloo-
mustamiseks sona modern. Maitsed
pdrinevad eri paigust. Sealt leiab
nii harjumuspérast kui ka {tillata-
vat. K6ik ei pruugi koigile maitseda,
againimestele meeldib Fahles kiia.
Muu ei ole téhtis.

Eesti toitude meniiii on Fahles
kolmekdiguline. Eelroaks paku-
takse “Vortsu suitsuangerjasalatit
tikerberi-punasibulamarmelaadi ja
johvikakastmega”. Kui kasvatatud
jdrveangerjas on tihti mudamaitse-
line, siis praegusel juhul pole sellest
juttugi. Tuleb 6iged tarnijad leida!

Kuid sellel taldrikul annavad
tooni hoopis tikrid punase sibula
marmelaadiga. Kui muidu kipub
(eriti angerja puhul) pohitooraine
domineerima, siis Fahles on koik
omavahel monusas kooskolas.

Pearoaks lubab Martti metssiga
ja magustoiduks kama. Millisel
kujul, see jadgu sé6jate avastada!l

Fahle restorani peakokk Martti Koppel

Kokkade MM-il Eestit esindav
Dmitri Rooz kdis oma oskusi
tdiendamas pohjamaade parimas
restoranis Noma tootava legen-
daarse koka Rene Redzepi juu-
res.

Eile alustas ta koogis t66d hom-
mikul kell 8 ja 16petas 60sel kell 2.
Koik pdevad on Nomas niisugused.
Ka omanikule ja peakokale Rene
Redzepile. Hommikul juuakse kii-
resti kohvi ja asutakse toole. Jarg-
mine kord saab stitia kell 17.

See on teine tipprestoran, kus
Dmitri sel aastal tootab. Esimeses
viibis ta kolm néddalat ja vottis kaa-
lus alla ile viie kilo.

“Kuigi peame ennast Eestis to6-
narkomaanideks, ei tea me isegi
selle sona diget tdhendust,” on
Dmitriresoluutne. Ta on vidga visi-
nud, kuid rahulolev. T66d, mida
meie tippkokale phjamaade pari-
mas restoranis esimestel pdevadel
teha usaldati, sarnanevad Tootsi
juures ametit omandavale dpila-
sele Kiirele antavatega, aga just
niimoodi see asikéib.

“Tegelikult ei ole ma viimased
kolm tundi mitte midagi teinud.
Tahtsin saada {iilevaate, kuidas
kogu kooslus toimib. Saingi. Kolm
tundi posti korval seistes, et t66-
tegijaid voimalikult vdhe héirida.
Teised kolm tundi tuleb votta une-
ajast. Et kdik ndhtu enda jaoks iiles
tdhendada ja 1dbi moelda.” Jarg-
mine pdev toob juba jargmised
kogemused. Kahe néddalaga 6pi-
takse niisugusel meetodil rohkem,
kuimuidukahe aastaga.

Rene koogis pidevalt tootavast
15 kokast on kaks alati mujalt tul-
nud kogemuste omandajad.

Rene hangib ideid
imbruskonnast

Oma restorani rajamist plaanima
hakates otsustas Rene Redzep loo-
buda hanemaksast, pdikesekuiva-
tatud tomatitest, oliiviélistja muust
vdlismaisest kultustoorainest,
mille kasutamine oli iga hea resto-

Meniid “Eesti maitsed” pakutakse 20 pealinna restoranis 31. oktoobrist 11. novembrini.
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Kokkade MM-i finalistid
Eesti Paevalehes

Eesti P3devaleht tutvustab igal nadalal
kuni oktoobri l6puni kokkade MM-i P6hja-
Euroopa finaalis osalevaid 12 riigi parimaid
kokki ning nende retsepte. Lisaks sellele
avaldame teile 20 pealinna restorani “Eesti
maitsete” teemalise erimendi.

rani tunnus ja uhkus. Koos méne
mottekaaslasega tegi ta pika tiiru
modda péhjamaid Soomest Groo-
nimaani ning avastas terve hulga
vdga ponevaid jarestoranides ena-
masti kasutamata tooraineid. See
reis on niitidseks legend. Kiimned,
kui mitte sajad kokad maailmas
on hakanud suure uudishimuga
avastama oma ldhitimbrust. Rene
on nendest endiselt sammu vorra
ees. Niitid otsib ta uusi toiduaineid
jatarnijaid intenetist.

Kes kogu aeg uut ei otsi,

see edasi ei arene

Rene on védga avatud inimene, kes
jagab meelsasti oma kéogisaladusi
konkurentidele. Taani kokandu-
ses kiiresti tousev tdht Thorsten
Schmidt poordus tema poole kaks
aastat tagasi. Ta tahtis Arhusis
avada pohjamaade koogiga resto-
rani ning tuli Rene juurde inspi-
ratsiooni otsima. Sai aga oluliselt
rohkem. Rene andis talle kdik oma
andmed, kust toorainet hankida,
ning kogu kogemuste pagasi. Rene
jagab oma kédgisaladusi sama-
moodi, nagu loovutaks vanu rii-
deid.

“Kokanduses on tdna meniiiis
olevad retseptid eilne pdev. Kes
kogu aeg uut ei otsi, see edasi ei
arene,” iitleb ta.

Kuid konkurendile tooraineid
tarnivate vidiketootjate andmete
andmine on kokandusmaailmas
ennekuulmatu. Kéik kokad iiksnes
kurdavadki, et kohalike vdiketoot-
jate kvaliteet on kdikuv ning toor-
ainet ei jatku pidevalt isegi tihe-
leainsale restoranile. Selle peale
naeratab Rene ja teatab, et ei peagi
jatkuma. “Minu meniii muutub
vastavalt tarnetele. Praegu on
marjaperiood. Saan d@mbritdie
suurepdraseid mustikaid, kasutan
need dra. Mustikaid voib saada
ka aasta ringi, need toimetatakse
kohale mis tahes maailma punk-
tist. Kuid see ei ole minu jaoks.
Tahan tunda metsa 16hna, kui
mustika kdtte votan.”

Eesti Paevaleht




