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Tippkokk Dmitri Fjodorov (29):
»iKoka amet eiole t606. See on elustiil.

Dmitri, oled pirit Sillaméelt,
kust tulid Tallinna kokaks
oppima. Tina kuulud Eesti
gastronoomia tippu. Miks
kokakool?

Seda peaks kiisima minu emalt ja tadilt,
kes Uihel paeval koogilaua taga mulle selle
plaani tegid. Ema pdhjendab seda kui rat-
sionaalset valikut - olgu mis ajad on, aga
s60ma inimesed ju peavad! Kui ise mdtle-
sin tulevikuvalikute peale, siis ei suutnud
ka midagi maistlikku valja mdelda. Hinded
olid korras, loogiline oleks olnud glimnaa-
siumisse voi llikooli minna. Aga mul oli kii-
re iseseisva elu alustamisega ja ehitus ega
tehnika mind ei koitnud, seega kokakool
tundus tdiesti ok.

Me ei tunne just paljusid
tippkokkasid nime- ja niigupidi.
Teame telekast Gordon
Ramsayt, kes kédgis kokkade
peale karjub ja niib, et sellega
tohutu edu on saavutanud.

Mis toimub kokkade maailmas
tegelikult?

Jah, Ramsay on endast ilmselt teadlikult
just sellise kaubamargi kujundanud. Reaal-
suses on koogis pigem vaga muhe dhkkond
ja toetav koost6d, mis aeg-ajalt keeruka-
maid ilesandeid pakub - nt suuremate
sindmuste toitlustamine. Kui to6tad ini-
mestega kiilg kiilje korval ihise eesmargi
nimel, siis avastad tihel paeval, et kolleegi-
dest on saanud su head sdbrad. Pingelistes
olukordades on Uksteisega arvestamine
vdga oluline ja no eks koogis tuleb ikka
seiklusi ette. Seiklused s6pradega on mida-
gi muud kui seiklused inimestega, kes sind
kardavad.

Millest sdltub koka

edu, tema areng?

Kokkade maailm v&ib vdga huvitavaks
kujuneda, kui sead ise endale iilesandeid
ja eesmarke. Olin koolis ilmselt tiks tubli-
matest ja seega sain ka praktikale tippres-
torani Egoist. Sealt sai koik alguse. Minu
suurim Gpetaja ja partner on olnud Andrei
Smakov (Andrei on hetkel Moskva restorani
Savva peakokk, Savvale omistati just Miche-

Dmitri Fjodorov

lini téht ja seega on Andrei teine Eestist pd-
rit peakokk, kes selle kérge tunnustuse on
pdlvinud). Andrei on nagu raamat, mida
hakkasin kohe suure pdnevusega lugema,
kuid mida ta samal ajal kogu aeg tdiustab.
LSputu Oppimise protsess ja igav ei ole het-
kekski. Ta m&jub nii, et tahad ise ka parem
olla. Vistigal elualal soltub palju sellest, kes
on sinu Opetajad, kelle juures oma karjaari
alustad. Tahan ka ise olla selline, kes teki-
tab soovi rohkem teha ja 0ppida. Ma ei taha
oma aega raisata, kui minu juurde tuleb
kokk, kelle esimene kiisimus on: mis kellani
ma pean olema? Minu vastus on lihemdtte-
line: sa ei peagi siin olema. Void jadda, kui
sa tahad siin olla.

Résigi kokkade
maailmameistrivoistiustest?
Nagu spordiski, on ka siin korralik etteval-
mistus, treenerid, meeskond. V3istlus ise
on vdga mastaapne - sa vdistled korvu-
ti maailma tippudega, legendidega. See
arendab tohutult ja annab vdimsa emot-
siooni. Soovitan vaga seda kogemust, avar-
dab silmaringi ja tutvusringkonda (Dmitri
esindas Eestit Bocuse d’Or kokkade maail-
mameistrivoistlustel 2015).

Pikad péevad kddgis
kuuma pliidi dires, kas
see onikkaheatdd?

TOOPAKKUMISED V¥

SCAN ME

No kui keegi seda niimoodi votab, siis
voibolla ta ei ole dige ameti peal. Kui t66
on vaev, paevad venivad pikaks ja ildse ei
meeldi - [Opeta aral Proovi midagi muud!
Arvan, et iga inimene vaarib t66d, mis pa-
kub naudingut. Vastasel juhul tekitab t66
stressi, mida ei suuda mingi palganumbri-
ga kinni maksta. Kui midagi teha, siis juba
hasti ja nii, et ise protsessi naudid. Ma isegi
ei litle hommikul, et lahen todle. Koka amet
ei ole t00, see on rohkem elustiil ja seda ei
muuda niisama.

Kui sa enda 20-aastasele

minale saaksid mingit

ndu anda, mis see oleks?
Nouannetel poleks tegelikult mingit mdtet,
20-aastaselt ei kuulaks ma enda &petus-
sonu ja ikka tahaks kdik omal nahal jargi
proovida. @

Dmitri voistlused:
2013 - AASTA KOKK 1l koht

2014 - BOCUSE Dor EUROPE Sweden -
8. koht ( )

2014 - AASTA KOKK | koht

2014-  Baltic Culinary Star Cup

(Saint Petersburg, Russia) - | koht ja
Grand Prix

2015 - BOCUSE Dor WORLD France -
14. koht ( )

2015-  BOCUSE D6rEESTI eelvoor—
Il koht (kandidaat)

Tootanud ’ina restoranides
Ribe, Cru, ja peakokana restoranides
Savva (Moskva), Tar-Tar, Love Mussels.
Hetkel alustab peakokana t66d Ruhe
restoranis.




