160 kg hiidlesta, 6 kg tilli, 11 vasika seljatukki, tle

4 kg titmiani, 460 langustiini, 600 kurki, redist ja
porgandit, ligi 14 kg kukeseeni ja tle 9 kg voi — tap-
selt nii palju toorainet on Dmitri Roozil kulunud kok-
kade tlimaks jouprooviks Bocuse d’Oriks treenides.

ocuse d’Or 2010 Euroopa voor toi-
mub 7. ja 8. juunil Genfis, Sveitsis.
See tihendab, et praegu on restora-
nide Korsaar ja BeerHouse peakokal Dmit-
ri Roozil kded-jalad t66d tdis. Kui paris aus
olla, siis pole tal vist viimase kahek-
sa kuu jooksul olnud aega ise-
gi siigavalt hingata, sest

Garnituurid ja kastmed, jatkab Dmit-
ri, tohib iga vbistleja valida oma maitse
jargi. Kas mottevalgatus, milline kaste
nende peente toorainete juurde sobib,
sdhvatas kohe? Véi tuli mitu-setu ideed

enne libi proovida? «Ma arvan,
et olen selles suhtes koge-
nud kokk, et kastme-

Koik peab voistluseks o Legendaarnet tega viga puusse ei
olema ideaalne. Bocuse d'Ori Korraldatakse alates : pane, kuid alati
Ideaalini jouda 1983 aastast. Iga kahe aasta}t tagan o on vaja mait-
on aga keeruline. |/ Kkogunevad Prantsusmaale \'-yom ga:tr::‘ima d. set lihvida ja
Kuna  Bocuse mia tipptegijad, et vatida endi h'ul.gas lp o5 maad, : viimistleda,»
d’Oriks tree- Tanavu pretendeerib kuldsele kujukesete feb 20’ i vastab mees.
nimine tihen- i d s ka Eesti. Euroopa eelvoorus 0saie Seepdrast
e nende sea ; 4lja 12 paremat, .
dab toGtamist riiki, nende hulgast valitakse Ve = ublyonis ; Dl pikk ette-
eritingimustes % e pagsevad LoppVoi lus(?le, mis toim o i valmistuspe-
ja  tavapdratu % o526, jaanuarit 200 E5|merst korda s e / tiood  vist
toorainega, see- % gsalemiskutse Bocuse d'Onl«? 2007..&?‘l * ¢ lusteks antud
kord niiteks Norra Kokkade tippvoistlust kajasjtal? |.ga ongi. Dmitri on
hiidlesta ja vasika- “.. aastal ronkem kui tuhat aJakIl“Ja-.'.-“' selle aja sees kii-

peaga, pole pdisetud
dpardusteta. Et liha, kala

ja kaste on pohja korbenud,
ei iillata, kuid kord on suudetud koogis
kirssama panna ka plast (hais oli koik-
jal!) ning saladuslikult kombel kokajaki
ja koogiratiku sisse poletada auk. «Ikka
juhtub!» naerab Dmitri, olemata kiill
pealtniha vana rahu ise.

Voistlusroad, mérgib Dmitri, siinnivad
tal koigepealt peas. Kui méottel tundub
olevat jumet, tihendab ta retsepti pabe-
rile iiles ning annab 16puks sellele tald-
rikul reaalse kuju. Just nii valmisid ka
road seekord Bocuse d’Oriks etteantud
toorainetest. Tdpsemalt Norra hiidles-
tast (Silver Sterling Halibut) ja Sveitsi va-
sika karbonaadist, peast, harkndirmest
ning jalgadest.
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nikku ja 500 kaamerat. .~ nud ka vilismaal

kétt harjutamas. «Olen
harjutanud Sveitsis Bellevue
Grand Palace’is Sveitsi gastronoomia
grand old man’i hirra Witzingmanni
juures ja Annecy’s Prantsusmaal kol-
me Michelini tdrni koka Marc Veyra kie
all. Ja loomulikult kodus Eestis treener
Pierre Mathon’ suunamisel ning Dmit-
ri Demjanovi valvsa pilgu all,» loetleb
tippkokk oma hdid abistajaid.

Uks néuandja on hoopis iillatav —
teatrikunstnik Iir Hermeliin. Temalt 6p-
pis Dmitri kompositsiooni ja varvivaliku
pohimotteid. Sest siiiiakse ju, teadagi,
ka silmadega. Ehk kui roog nieb taldri-
kul kaunis vilja, tundub maitsegi etem.

Rooz rdigib, et voistluste statuudi jar-
gi antakse kokkadele aega viis ja pool

Voistlusroad

® Kalakandik ehk hiidlest Sampanjakastme
ja krobedate krutoonidega, millel kaasla-
seks tilliga glaseeritud kammkarp musta
kalamarjaga, porgandi-vanilliravioolid
tSillisiirupiga maitsestatud astelpajuga
ning aedviljabukett.

® Lihakandik ehk véis praetud austerser-
vikutega tdidetud vasikaliha koos vasika
rammuleemest ja tiilimianist kastmega,
leivagraanulites paneeritud vasikapeast
koogiga ning vasika harknaarmest palliga.

_t: m
- L) !
® Liharoog taldrikul serveerituna.

tundi, et tiita toiduga, moistagi kaunilt,
kaks meetripikkust vaagnat. Seejirel
esitavad voistlejad oma loomingu Ziirii-
le hindamiseks ja degusteerimiseks.

Et koik sujuks nagu kellavdark, on
Dmitri harjutusk66k sisustatud ligildhe-
daselt voistlusboksiga ning koik ahjud,



erivannid, kiirjahutid ja muu vajalik pai-
gutatud kdepdraselt parimale trajektoo-
rile. K6ik liigutused on Dmitril juba kie
sisse harjutatud. Muide, trenni tehes oli
tema koogis lausa kaheksa kella. Miks
ometi nii palju? Aga sellepirast, pohjen-
dab Dmitri, et assistent vdi treener pani

tema korval seistes sekundi pealt kirja,
kui palju iiks voi teine operatsioon aega
vottis. Hiljem arutati 14bi, kas ja kuidas
saaks kiiremini tegutseda.

«Olen koik algusest 16puni 25 kor-
da ldbi proovinud. T66d oli palju, li-
saks juhin ju endiselt ka Korsaari ja

sel rahvusvahelise Ziirii poo

E ' Fergus Henderson Ingli

Dmitri Rooz on kévasti

harjutanud ja kinnitab, et tunne on
hea. «Tahan juba vdga naha teisi
tipptegijaid, nendega voistelda ning
end proovile panna,» on mees elevil.

FOTOD: HELIN LOIK

Tehtud mees!
Dmitri Rooz valiti Eestit esin-
ood For Future»
Ori Eesti eelvoistlu- Y
It koosseisus Claus
Mayer Taanist, pierre Mathon Prantstslgna;:tt,
i Djatsuk Eestist,

Udekiill ja Viadislav :

o smaalt ja Kenneth Nahrs

Soomest Rooz on varem voitnud Globa‘t Ct::{s
Chauengel voistlused Eestis ja kahel 0‘:_
.. Moskvas ning saavutanud esikoha ko
kade voistlustel Peterburis.

dama jaanuaris «F
konverentsil Bocuse d

BeerHouse’i kooke. Kuid tdnaseks olen
oma tegutsemisega n-0 ajas ja tunne on
hea,» kinnitab Rooz. Arevus on aga sees
kiill — soov ndha teisi tipptegijaid, nen-
dega voistelda ja ennast proovile panna
kasvab iga pdevaga. Jddnud on ju vaid
loetud pievad! TRIIN RAESTIK
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