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Kui paljud Festi kokad ihkavad
minna kdtt proovima Berliini,
Londonisse voi mujale suurlinna,
siis leidub ka neid, kes tahavad
siia, maailma ddrele. Sakslane
Matthias Diether tuli Muhu
saarele Pddaste moisa restorani
Alexander peakokaks.

TEKST BRITT ROSEN
FOTOD JAANUS LENSMENT, LAURI LAAN

Adrepealt oleks viimased viis aastat Ber-
liini nooblis restoranis First Floor peako-
ka kuulsust kogunud Matthias Diether
praegu koos oma spanjeli Charliega ku-
sagil Louna-Saksamaal ja seaks end sis-
se mones vaikeses nukulikus maakohas.
Ta lihtsalt vasis Berliini suurlinnakarast
ja stressirikkast elust.

Mees on tootanud aastaid Saksa-
maa paremates, muu hulgas kolme Mic-
helini tarniga parjatud restoranides -
Schwarzwaldstubes Baiersbronnis, Di-
eter Miilleris Bergisch Gladbachis ja Aquas
Wolfsburgis kuulsate Saksa tihtkokka-
de kae all. Kahele viimatisele restorani-
le, First Floorile Berliinis ja Seehotel T6p-
ferhausile Alt Duvenstedtis omistati tema

peakokkamisel iiks Michelini tarn. Ka Du-
bais ja Abu Dhabis on ta peakoka ametit
pidanud, kuid liiga kuum kliima peletas
ta sealt siinnimaale tagasi.

«Kuigi mu kokakarjaar on olnud ka
Berliinis suureparane, tahtsin suurlinnast
ara kuhugi maale, looduse keskele, et mi-
dagi oma elus muuta. Ka sellest unistasin,
et mul oleks restoranis oma vaike aed, kus
koogi tarvis midagi kasvatada - Berliinis
pole see voimalik, Padastes aga kiill,» poh-
jendab Diether, korval truu sober Charlie,
kes saadab teda igal pool. Restoranik6ok
on ainus koht, kuhu spanjel ei paase.

Oli suur juhus, et Padaste moisa pe-
remehed, Imre Soodar ja Martin Breuer,
Dietheriga just siis kokku juhtusid, kui ta
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Toob Eesti restoranikooki varskeid
tuuli: Matthias Diether Padaste
maisa restorani talvekodus Nehis.

Saksamaa pealinnast lahkumas oli. Nood
omakorda kuulsid Dietherist iihelt tutta-
valt Saksa restoranikriitikult ja gurmee-
festivalide korraldajalt. Ega pikka juttu
polnudki. Matthias Diether kutsuti Ees-
tisse.

KASVAS KOOGIS

Juba lennukiaknast imetles ta Eestimaa
metsi. «<Aga Pddastes - mais ja lumi ... See
oli uskumatult ilus vaatepilt. Sdidad praa-
miga iile vee justkui kuhugi teise maail-
ma. Uks maailm 16peb ja algab taiesti tei-
ne, muust eraldatud koht, kust sa niisa-
ma lihtsalt ara ei paase,» kirjeldab Diet-
her esimesi muljeid.

Mida sakslane Eesti restoraniilma tihes

e

)

]

¢ 1
i
H
}
.

SOOK JA JOOK 27

HAPUKOORE-VAARIKA MOUSSE

Soltuvalt portsjoni suurusest 4-8 inimesele

® 140 g 10-20% hapukoort

® 160 ml 35% vahukoort

® 60 g suhkrut

@ 100 g (kiilmutatud) vaarikaid

® 2 |ehte Zelatiini

® 30 g vaarikabeseed v&i -makroone

Sega Zelatiin vahese kiilma veega, lase paisuda

ja sega keskmisel kuumusel, kuni Zelatiin
on sulanud. Soojenda hapukoor suhkruga

tippkohas Alexanderis pdrast selle talve-
puhkuselt naasmist martsi teises pooles
pakkuma hakkab, ta pisiasjadeni veel ei
tea. Kiill aga on selge, et mees jatkab seal
Peeter Piheli alustatud ja Yves Le Lay jat-
katud moodsa Pohjala saarte koogi ideed,
mis keskendub kohalikule toorainele. Mi-
dagi ekstra saksaparast sealt tulemas ei
ole, kuigi maisa ajaloost voiks baltisaksa
intriigi restoranik6oki tuua - «Saksa kook
on liiga rammus ja raske, Padaste hoiab
kergemat Pohjala joont,» laidab uus pea-
kokk naerupahvakuga selle motte maha.

Tema enda lapsepdlvekook Louna-Sak-
samaal Stuttgardi kandis on seejuures ol-
nud nii saksaparane, kui olla saab. Ta mee-
nutab heldimusega ema tehtud Saksa kar-

60 kraadini, lisa pool Zelatiini kogusest ja
sega, kuni suhkur lahustub. Lase jahtuda
toatemperatuurini. Vahusta koor ja sega rnalt
jahtunud hapukoorega. Vala vormidesse ja lase
kiilmikus tarduda.

Ho6ru varsked voi kiilmutatud vaarikad
vahese suhkruga piireeks ja sega juurde
teine pool sulazelatiinist. Vala vaarikapiiree
hapukoorevormidele ja kaunista tervete
vaarikatega. Lase kiilmikus I6puni tarduda.
Serveeri purustatud vaarikabesee vGi
makroonidega.

tulisalatit, kus kuumad kartulid segati dli,
aidika, loomapuljongi ja sinepiga. Uldse -
ema oli tal imehea kokk ja kogu koduelu
keerles koogi timber. «Voib 6elda, et kas-
vasin koogis. Vaatasin, mida ema teeb, eks
ma sealt selle kokapisiku saingi,» meenu-
tab Diether ja 6hkab siiani ema liha-ko6-
giviljahautiste jarele.

Koigepealt tahab ta enesele Padastes
selgeks teha, mida pakuvad Muhu talu-
nikud, muidugi ka imberkaudsed met-
sad, pollud, aasad ja meri - esimesed ta-
lunikega kohtumised on juba olnud ja ka
turulkdigud tehtud. Talle on muljet aval-
danud kitsepiimasaadused, koogiviljad,
eriti peet, lillad porgandid, pastinaak ja
naeris. Samuti maitseb sakslasele Muhu
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leib - magusa noodiga must leib sobib
tema arvates ideaalselt mone tugeva-
maitselise juustuga.

Koos Pddaste moisa taimetarga ehk
hortikulturisti Anna-Liisa Piirojaga on
tal samuti rohkelt avastamist, mida koi-
ke s6bdavat voib metsast ja rannataimes-
tikust saada. Nditeks noorte kuusevdrse-
te kasutamisest koogis ei teadnud Diet-
her enne midagi, see on tema jaoks tiks
erilisi uusi leide.

Kui kohalikud toorained selged, hak-
kab ta neid oma kokakdaekirjaga sobitama
ja maitseid kokku mangima. «Minu aus-
tus kuulub toorainele - see on staar. Selle
timber hakkan koike muud ehitama ja see
ehk iseloomustabki mu kokakunsti koige
rohkem,» kirjeldab Diether elavalt zesti-
kuleerides ja silmade sartsudes.

Ta ei motle kunagi sellele, mida teha,
vaid millest teeb. Samuti ei keskendu ta
toidu ilule, vaid selle maitsele ja tekstuu-
rile - et toiduaine koneleks ise ja parim
sellest saaks esile toodud. «Ei ole nii, et

Uus peakokk truy
s6bra Charliega.

Naited Saksa kokandus-
talendi kaekirjast: vasakul
«Keel pdske» ehk vasikakeel
vasikapdses, paremal tuvi, mis
on Nehi degustatsioonimen(s.

minu kui koka ego voi kook on taldrikul
koige tahtsam - hoopis porgand on tih-
tis,» kolab tema loosung. Tal ei ole resto-
ranikoogis ka kunagi {ihtki toidulemmikut
voi midagi sellist, millega kokakunst kai-
ge paremini vdlja tuleks - «Kdik on suu-
repdrane!» hoiskab ta. Seda aga mainib ta
kiill, et iile kolme-nelja komponendi ei ole
tal kombeks taldrikule kuhjata ja iga asi
peab olema seal pdhjusega.

STAMBIVABA EESTI TOIT

Igatahes Padaste moisa restorani talve-
kodus Tallinnas Nehi restoranis on Diet-
her juba paari toonadalaga suutnud pub-
liku siidamed voita ja selle Tripadvisori
Eesti restoranide edetabelis kiimne ko-
ha vérra tilespoole tosta. Eriti kiidavad
koka toidukunsti maitsta saanud inime-
sed tema erilist annet votta traditsiooni-
lised Eesti toiduained ja panna need kok-
ku nii, nagu Eesti kokad pole kunagi tei-
nud - tuttavatest toiduainetest tekivad
uued maitsekooslused. See on stambiva-
ba ldhenemine ja korvalseisja pilk Eesti
toidule. Ta pakub naiteks hirveliha dkist
ehk carpaccio’t tatra ja austerserviku-
ga; roog nimega «Keel poske» tihendab
vasikakeelt vasikaposes. Kiilalisi on vai-
mustanud ka karamellistatud Eesti kit-
sejuust ja hapukoore-vaarika mousse,
mille retsepti Diether lugejaile annab.
Matthias nimetab, et moned kindlad
kooslused lihast, kalast, magusast ja ha-
pust koos puuviljadega voivad anda harul-
daselt hea maitsepaleti. «Merivahk, var-
julill ja metsmaasikas - kokku imeline,»
toob ta ndite. Aga lisab, et hea maitsva toi-
du puhul ei ole kiisimus kunagi koka hul-

lumeelsetes kombineerimisideedes, vaid
ikka moodutundes ja lihtsuses.

Suund lihtsuse poole iseloomustab ka
restoranimaailma tldiselt, kui konelda
Dietheriga nendest trendidest, mis Berlii-
ni s6ogikohti puudutavad. Valgetes kin-
nastes kelneritega restorane kohtab jar-
jest vahem: kuigi ka moodne s66gikoht
voib olla elegantne, puudub seal ametlik
ohustik ja ranged kaitumisreeglid. «See
on ainult hea ja meeldib mulle,» titleb ta.

Selle juurde kaib tema arvates ka ko-
ka isiklikum, vahetum ja avatum suhtle-
mine oma kundedega. Dietherile naiteks
meeldib minna restoranis sédgilauda ja
kiisida kiilaliselt, mida too k&ige rohkem
siitia tahaks. Mitte nii, et teeb anontitim-
selt koogis stitia lauale number kaks. Selle
vahetu suhtluse parast on teda Saksamaal
isegi monikord nahutatud: milline brutaal-
sus, kokk tuleb lauda ja suhtleb minuga!

Tahtsamaks isegi restoranimaailma
Oscaritest, Michelini tarnidest peab ta
vodita avatusega restoranikiilaliste stida-
meid ja hoolitseda selle eest, et neil oleks
hea. Jah, tarn on kiill kokale korgeim tun-
nustus ja kompliment, kuid Michelini ins-
pektori hinnang aitab kaasa pigem s66gi-
koha turundamisele.

Igatahes on praegu Nehi igadhtune
peakoka laud kokale tésine viljakutse -
igal ohtul ise meniiti. Mida ta aga ise ko-
ju joudes s66b? «Fi midagi. Parast kella
kiimmet 6htul ma ei s66, muidu ei saaks
magada. Pinge maandamiseks pigem jalu-
tan varskes ohus. Joon vett, monikord ka
midagi magusat. Mu kodukiilmkapis on-
gi pohiliselt vaid koeratoit ja limonaad,»
muigab Diether. [4
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