Viikelaste isutuse ja maiustuste eelistamise teema on tuttav ka Demjanovi-
le, kahe tdiskasvanud ja tihe viikese lapse isale ja nelja lapselapse vanaisa-
le. Ta arvab, et vanemad peaksid veidi rangemad olema, sest laps on val-
ge leht, keda kodused harjumused jidvad kogu eluks mojutama. Tuleb ko-
gu kavalust ja koiki nippe kasutades last uute maitsete ja kasulike toitude-
ga harjutada. Tosi, kerge to0 see ei ole.

DESSERT

Viimasel ajal tundub Dimitri Demjanovile, et ta jouab kuidagi vihem voi
on tempo kasvanud? Kuid ta on tiitnud oma unelmad ja see loeb ka mida-
gi. “Mul on ks raamat, milles on tuhat paika, kus peaks enne surma ira
kdima. Taj Mahali ja Eedeni aedade korval on ka moned soogisihtkohad.
Ma ei saa delda, et ma olen need tuhat kohta 14bi kdinud, see oleks votnud
viga palju aega ja ressursse, seda voimalust mul pole olnud, aga maailma
parimad restoranid olen 4ra niinud ja ma olen kohtunud maailma parima-
te kokkadega. Ma loodan, et ma olen aru saanud, mis on hea kook. Mil-
lest ma olen veel aru saanud, on see, et minu restorani kook peaks basee-
ruma toorainel, mis on pirit kuni saja kilomeetri raadiusest imber restora-
ni. Koik suured kokad tootavad kohaliku toorainega ja teevad need omad
asjad kuulsaks.”

Uks unistus on tegelikult veel tditumata. Oma talu ja sealne viike talures-
toran. Teistsugune elustiil. “Ma tahaks midagi ehedat, mere- ja maalihedast.
Maastikul peaks olema suur roll. Vesi. Ja loomad. Hobused, lambad... Ma
ei tea miks, aga niisugused motted kiilastavad mind aina tihemini,” pahva-
tab Demjanov, nigu naerul. “Tahaksin oma sinki suitsetada, oma hoidiseid,
oma veini teha, proovida olut teha, miks mitte ka puskarit.” See oleks mida-
gi hoopis muud kui kord nidalas suvilas muruniiduki jirel joosta.

DIGESTIIV

Dimitri Demjanov 75aastasena. Paras aeg elu veidi rahulikumalt votta? “Siis
me kohtume ja ma ttlen, mis on minust saanud,” muigab ta. “Aga ma kaht-
lustan, et radikaalseid muudatusi ei tule. Voib-olla see talu ja talurestorani
idee on siis rakendunud ja ma olen saanud veidi targemaks ja taltsamaks.”

Sest ega Demjanov puhata ei oska. Moned pidevad puhkusereisil ja ju-
ba hakkab siit-sealt kihelema. Restoranimaailmast mees veel niipea kaduda
ei kavatse, kuid usub, et eks nii monelgi teisel on oma arvamus tinapie-
va Eesti koogi kohta, mida ta oma tagasihoidlikkuses veel nii jouliselt tea-
dustada pole julgenud. “Aga kui mina kunagi 16petan, avaneb neil kindlas-
ti voimalus oma arvamus vilja 6elda. Keegi pole prohvet ja ma ei ole ainu-
ke, kes sellele motleb ja kelle olul kogu Eesti kook seisab. See on niivord
mahukas asi ja elu ise peab tdestama, kas sel on elujoudu voi ei ole.” Hoia-
me poialt, et on!

*uisinier — prantslaste termin restoranipidaja kohta, kes vastavalt vajadusele tegeleb kdigega, sdgitegemisest res-
torani esindamiseni

Tahelepanelik voorustaja

” len moned korrad sat-
tunud ldunale restora-
nidesse Gloria ja Egoist,

enamasti on need olnud

toolounad mone viliskiilalise, nii-
teks vilisministri auks. Restoranide
valikul on meile oluline olnud tee-
ninduse ja koogi kvaliteet ning voi-
malus eralduda omaette ruumi. Mul-
jed on alati olnud positiivsed. Hirra
Demjanov on peaaegu alati olnud
ise kohal uksel tervitamas ja hiivasti
jatmas. See on hea suhtumise mirk

ja ei jad ka kulalistel tihele panema-
ta. Tore nlianss nende restoranide
juures on ka kodumaise tooraine ja
kohalike retseptide kasutamine, nii
saavad viliskulalised oma lihikese
siinveedetud aja jooksul aimu Eesti
moodsast koogist. Kuid loomulikult
oleme kulastanud ka teisi Tallinna
soogikohti. Egoisti ja Gloria kasuks
radgib minu jaoks isiklik lihenemi-
ne ja soe vastuvott.
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