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Eesti kokk VVeiko Ruukel legendaarses
Norra restoranis Bagatelle

Kui restoran Bagatelle sai esimest
korda Michelini tidhe (1986. aastal),
niihkis Veiko Ruukel koolipinki ja
Norra riik koos Oslo linna ning kdige
seal toimuvaga ei ldinud talle kuigi-
vord korda. Aga niiiid ta siin istub,
endast natuke vanema peakoka Jonas
Lundgreni korval, ning nad peavad
plaani, kuidas Veiko kahen#dalast
Bagatelle’is to6tamise aega maksi-
maalselt kasulikuks teha.

Kuulsa Norra restorani peakokk
Jonas on noorele eale vaatamata
tootanud viga nimekates restora-
nides tile maailma: French Laundry
Californias, Square Londonis, Pierre
Cagnaiere Pariisis... Niilid juhib ta ise
iihte legendidest.

Tédnavalt vaadates ei ole Bagatelle
aastatega eriti muutunud. Kaks klas-
sikaliselt aegumatut sdogisaali, mille
seintel ripuvad vaheldumisi maalid
ja fotod. Kiill aga muutub pidevalt
restorani kook. Rootslasest peakoka
Jonase juhitavk66k on kosmopoliitne.
Kiilmkapis leidub toiduaineid koikjalt
maailmast, kuid samas pole Oslos voi-
malik pidada restorani, kust ei saaks
hommikul kalurilt saadud mereande.
Nii ka Bagetelle’is. Jonas pakub aga
lisaks rootsi maitse jargi valmistatud
liha ning koike seda, mida ta on maa-
ilmas 6ppinud ja 6pib.

Jonase sonul tuleb teistelt pidevalt
oppida, kuid hea peakokk kolleegidelt
ei kopeeri, kuid hangib neilt inspirat-
siooni ja teeb siis omamoodi. Ainult
niisugustesse restoranidesse vaevu-
vad kliendid s66mise nimel kaugelt
kohale sditma. Umbes pooled Baga-
telle klientidest on kohalikud, tilejda-

Restoran Pegasus on nidhtus.
Aastaid samasugune, aga ikka
aktuaalne. Kuidas on see voima-
lik? “Tuleb olla tdhelepanelik ja
pakkuda seda, mida kliendid siitia
soovivad,” ei tee iiks Pegasuse eest-
vedajaid Mart Tomson edu valemist
saladust.

Kui Pegasus alustas, oli telesari
“Seks jalinn” kuum kdneaine. Seal
ndhtud-kuuldud kokteilidest said
kohe miitigihitid. Samuti voeti
suund kergele ja tervislikule, kuid
vaheldusrikkale toidule. Pegasus
nimetab oma kéoki kosmopoliit-
seks, kus traditsioonilist valikut
tdiendatakse uute maitsete ja tdna-
péevaste toovotetega.

Praegu on aktuaalne karri,
sest restoranikiilalistele see india
maitse meeldib. Pidevalt uuenda-
takse valikut, kuid samas ei puudu
meniiiist “klassika”. Nditeks tuuni-
kala, mida aja jooksul on proovitud
serveerida ka muul moel, aga s66jad
on ikka ndudnud armsaks saanud
vana valmistusviisi. Sama kehtib
hanemaksaga pikitud veise sisefilee
ning sooja Sokolaadikoogi kohta.

Eesti teema tuleb Pegasuse
kosmopoliitsesse maailma omal
pegasuslikul moel lisatoitudena
pdevameniiiisse, mis saadaval kella
12-17. Kindlasti on valikus mets-
seavorst kukeseente, kartulipudru ja
mustade sdstardega. Maitselt on see
toendoliselt mahlaseim metssea-
vorst, mida olete eales s66nud.
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nud on sinna einestama soitnud koik-
jalt maailmast.

Loodetavasti juba ldhitulevikus
voetakse ka Veiko Ruukeli juhitavas
restoranis einestamise nimel ette tee-
kond Londonist Tallinna. Kahjuks ei
ole Tallinn veel toiduturismi sihtkoht...
Praegu juhib Veiko Tallinnas Raekoja
platsil Karl Friedrichi restorani kooki
ning on ka Eesti Pdevalehe koogirub-
riigi peakokk.

Veiko sonul avaldab talle Bagatelle'i
restorani koogis kdige rohkem muljet
ladus téokorraldus. Vdikses ruumis,
kus ainuiiksi oma liikumisega void
teiste toOtegemist segada, tegutseb
korraga 15 inimest. Seepérast on seal

territooriumid ja tooiilesanded iili-
rangelt paigas. Kuid kdik muu on véiga
sobralik ja {iksteist toetav. Seltskond
on rahvusvaheline ja téokeel inglise
keel.

Veiko sonul peab hea kokk toime
tulema koogi mis tahes “tsoonis”.
Samal ajal on lopptulemus kahe-
kolme isiku vastutada: toitu kliendi
jaoks taldrikule asetama ei lasta dpi-
poisse mitte kusagil. Samuti peab
olema austust traditsioonide vastu.
“Massulised” kokad pdélvivad kiill het-
kelist tihelepanu, kuid nad ei suuda
kunagi hoida 21 aastat jédrjest Miche-
lini tdhtede ndutavat taset, nagu res-
toran Bagatelle.

Restoran Pegasus — Eesti
toidud maailmakaardil

Pegasuse peakokk Michael Bhoola.

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.

Kokkade MM-i finalist

Thorsten Schmidt -

kokk, kes kasutab

toidu valmistamiseks fuusikute abi

Thorsten Schmidt peab koos abi-
kaasaga kolmandat aastat Aarhusis,
Taani suuruselt teises linnas vidikest
restorani Malling&Schmidt. Selles
restoranis on uksest sisse astumi-
sest alates koik kuidagi teistmoodi.
Kodigepealt on viike esik baariletiga,
kus kiilalisele valmistatakse aperitiiv.
Siis véike trepp, millest iiks pool viib
keldrikorrusele tillukesse kooki, teine
pool aga keskmise elutoa suurusesse
soogisaali. Igal pool toimetab omani-
kepaar ise, tekitades inimestes mulje,
nagu oleksid nende kodus kiilas.

Thorsten motleb s66ki valmista-
des inimeste tajule ja meeltele. Toidul
on peale maitse ka aroom, puudutus,
emotsioon...

Uhtegi toitu ei serveerita nende
restoranis tavaliselt, vaid mingi “kiik-
suga”. Niiteks jddtis, mis maitseb
nagu toores puu ja ndeb ka vilja nagu
puulaast, tuuakse sddja ette vaakum-
kilepakendis. Soogiriistadeks on lusi-
kas ja skalpell.

“Ainuiiksi skalpelli kdttevotmine
on paljude jaoks erakordne elamus,”
seletab Thorsten poisiliku 6hinaga.

Fiitisikute abiga on ta endale sel-
geks teinud soojusjuhtimise. Nende
teadmiste pdhjal valmib roog kliendi
silme all otse taldrikul. Lauale tuuakse
hédrmas servadega laia d4rega madal
taldrik, millel on sorbiidipallike. Siis
tuleb laua juurde kokk, kes asetab
taldrikupdhjale kulbitéie vedelat tai-
nast ja ennde imet, pannkook hakkab
sealsamas kiipsema, kuigi taldriku
ddred on endiselt hdrmas.

i:ib

Thorstenile meeldib eriti jannata
valmistoitudega, niiteks verivors-
tiga. Vorstist keedab ta leeme, milles
pruunistab ornalt kiipsetatud arti-
Soki. Tulemuseks on uskumatu, jou-
liselt puhas maitsekombinatsioon.

Mida siis inimesed niisuguses
restoranis tildse tellida oskavad? Tel-
limus selgub vestluse kéigus, valida
saab meniiiide, mitte nii véga toi-
tude vahel. Mida tdpselt siitiakse,
selgub s6omise kidigus, ja meniii
antakse pédrast einet malestuseks
koju kaasa.

Thorstenile meeldib ka véiga vois-
telda. Ta on Taani aasta kokk ning
saavutas dsjastel Pohjamaade meist-
rivoistlustel teise koha. Kuulnud, et
Tallinnas peab ta rinda pistma véga
tugevate vastastega, muutub ta sii-
ralt r6dmsaks. Tal on korraldajatele
ka tiks erisoov. See pole toiduaine,
vaid kuulub keemia valdkonda.
Thorsteni voistlemisest tootab tulla
huvitav vaateméng.

Suitsutatud jeruusalemma artisoki kook

|

* 460 g suhkrut

*4muna

e virske vanillikaun

]

225 gsulatatud void

* 400 gjeruusalemma artiSokki
(keeda piimas pehmeks, nagu on
kirjeldatud 3. osas)

m

50 g pudruhelbeid.

¢ 50 g hakitud sarapuupéhkleid

* 100 g kohvikoorest valmistatud
karamelli

¢ 125 gjeruusalemma artiSoki piima
\Y}

* s tlsoola

* 2 tl kiipsetuspulbrit

*375gjahu

Vahusta suhkur, munad ja vanill,
kuni koostis on kreemikas.

Lisa vahule iilejadnud koostisosad.
Sega punktidesIjaIl olevad koos-
tisosad omavahel. Kasuta tilejaanud
koostisosade segamiseks visplit.
Kiipseta 35-45 min 170-kraadises
ahjus (kuni temperatuurikeskmes on
90 kraadi). Jahuta kook ning suitsuta
seda 15 min. Loika kook vordseteks
osadeks.

Maitsetaimedega sokolaad

* 1 gsulatatud valget Sokolaadi

* 200 g maisihelbeid

* 50 g vérsket hakitud sidruntiiii-
miani

¢ 20 g varsket aromaatset piparmiinti
* 50 g varsket hakitud basiilikut

Meniid “Eesti maitsed” pakutakse 20 pealinna restoranis 31. oktoobrist 11. novembrini.
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Sega koostisosad omavahel ning
pane Sokolaadimass vormi.

Aseta vorm 1 tunniks kiilmkappi.
Haki hangunud Sokolaad vdikesteks
tiikkideks ning pane seejirel uuesti
kiilmikusse.

Rostitud sarapuupahklid

*300 g pahkleid

* 500 g suhkruvett (vahekorras
50:50)

Keeda pdhkleid 10 minutit suhkru-
vees ning rosti seejirel 180-kraa-
dises ahjus, kuni nende vérvus

on kuldpruun. Jahuta maha ning
kasuta kaunistuseks.
Piimakaramell

¢ Keeda kondenspiima 4 tundi,
seejarel lase 1 tund jahtuda.
Marineeritud dunad

Leota dunatiikke 15% suhkruvees
1 tund. Aseta kook valgele Sokolaa-
dile (nagu fotol ndidatud), seejérel
pane $okolaad ja marineeritud
ounad kihiti tiksteise peale.
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