PEAKOKK
Indrek Tiisk

Indrek Tiisk, Vihula Mébis

Kes sa oled ja kust tuled? Radigi veidi oma perest ka.
Minu nimi on Indrek Tiisk, olen stindinud, kasvanud ja
koolis kéinud Tartus. Varajastes kahekimnendates toi
elu Tallinnasse ja nii olen Péhja-Eestisse ka jadnud.
Abikaasa Kati on pdrit L&édne-Virumaalt ja tema kaudu
olen ka ise siia kanti sattunud ning oma elu ja tegemisi
jogama hakanud Harjumaa ja Ladne-Virumaa vahel.
Meie peres kasvab 3 poega, Kaur, Oskar ja pesamuna
Otto. Vanused vastavalt pingereale 12,10 ja 3.

Kust oled saanud huvi kédgikunsti vastu?
Sé6gitegemise vastu on huvi olnud juba lapsepdlvest.
Koos vanaemade ja emaga sai tihti néddalavahetustel
kdéodgis askeldatud. limselt selline teadlik huvi tekkis
pohikooli I6puklassides, kuid otsus minna kokaks
6ppima tuli veidi juhuslikult. Méletan, et soovisin 6ppida
skulptuuri Tartu Kunstikoolis, kuid j&@in konkursiga vdlja.
Kokaeriala oli kuskil kédrva taga mdlkunud, kuid valjusti
vdlja, ka enda jaoks, ma seda delda ei séendanud.
Katsetele toonasesse Tartu Tédstuskooli 1dksin kellelegi
midagi Utlemata ja nii see teekond alguse saigi.

Milline on sinu esimene madilestus toidu tegemisest?
Sellele mbeldes tuleb millegipdrast meelde kipsisetort.
Koolis kéima hakates tuli koju jdudes endale tihti ise
stla teha ja seda aega tuletab mulle eriti meelde
munapraadimise ning musta pipra I6hn. limselt oli
praemuna minu tolle aja leivanumber.

Kas sul on eeskujusid?

On ikka! Imetlen Anti Lepikut tema sihikindluse ja
eesmdrkide  poole puudlemise  pdrast.  Pidev
enesetdiendamine ja areng Vvoiks teda hdsti
iseloomustada. Lisaks Eero-Olavi Kippa, kelle juures olin
praktikant ja hilisemas elus on olnud au pdgusalt tema
sous-chefina téétada. Eero tddkus, puhendumine ja
teadmised kulinaariast on muljetavaldavad. Suurest
madailmast olen lugenud té&naseks siit ilmast lahkunud
Anthony Bordaini teoseid ja pean neist ning temast
lugu. Eks neid eeskujusid on teisi ja palju. Imetlen
kokkasid, teenindajaid ja teisi taustajéude, kes oma
t66d teevad suure puhendumusega ja armastusega.

Mida pead toidu valmistamisel oluliseks?

Raske on vdlja tuua, mis on kdige olulisem. Hea toidu
valmistamiseks peab olema kdik parim ja asjad
onnestuma. Alates kvaliteetsest toorainest, oskustega
kokast, korras tehnikast ja nii edasi. Vdhem oluline pole
ka see, et sula tehtaks hea tujuga ja véimalikult
stressivabalt. Ka toidunautija ehk klient pole véhem
oluline, sest kui tulla restorani suure mure ja paha
tujuga, ega siis ka parim toit maitsev pole. Uhesénaga
hea toidu kupsetamiseks peavad koéik koostisained
olema parimad ja omavahel klappima.

Kas sulle meeldib kodus sutia teha? Kes teie peres
slla teeb ja mis on sinu lemmiktoit?

Ikka meeldib! Pole kindlat reeglit, kes just stla teeb.
Tihti on selleks abikaasa, aga ka poisid on juba nii
suured, et teevad oma katsetusi kddgis. Enam-vdhem
kindlalt paigas on see, et puhapdeva hommikul teen
mina pannkooke. Kindlat lemmiktoitu on keeruline vélja
tuua. Mulle meeldib nii palju erinevaid asju proovida ja
nautida. Eri aegadel on erinevad lemmikud. Kindel on
see, et kui toit on hdsti tehtud, siis seda ma hindan ja
naudin.

Kas sulle meeldib véljas s66mas kéia? Mis on sinu
kriteeriumid toidukoha valikul?
Meeldib! Pole mingeid kriteeriume. Vahel tahan midagi
uut ja pénevat proovida, vahel otsin lihtsalt ideid. Eriti
tore on, kui saab meeldivas seltskonnas mones
huvitavas ja uudses kohas suua.

Mida ootad Vihulalt?

Olen nd&dala Vihulas ringi saanud vaadata ja mulle
meeldivad eelkdige siinsed inimesed, nii téétajad kui
kalalised. Tundub, et vérreldes pealinnaga kdib siin kell
ja aeg veidi omas rutmis ja on rohkem aega oma
tegemisi analtusida ja sattida. Soovin, et see mdénus
ritm ja positiivne energia, mida siiani tundnud olen,
jatkuks ka edaspidi.

Mida soovid Vihulale enda poolt anda?

Plaan on kiiresti sisse elada, tunnetada ja aru saada,
kuidas moéisa elu kdib ning ise selle vadriliseks saada.
Vastavalt oma oskustele ja kogemustele puuan leida
parima viisi, kuidas omapoolne panus méisale anda.



