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Kui parin hakatuseks, kui kaua Allar Dominici ko6gis peakokk on olnud,
jaab ta mottesse. , Mul on endalgi ajaarvamine juba sassis, aga stgisel peaks
seitse aastat tais saama. Nii et ikka pikalt juba,” muigab ta muhedalt. , Eks
vanus ka juba selline, et muutud stabiilsemaks. Kui on pere ja lapsed, siis
ei saa enam ringi tormata. Ega ma pole ise naljalt otsinud ka, et ehk kuskil
saab tunnis euro rohkem ja siis kappan kohe minema. Ka Glorias, kus ma
enne téotasin, olin viis aastat paigal.” Veel hiljutigi tehti talle pakkumine,
kus lubati kokku teab mida, aga ... Allar otsustas jaada, sest talle meeldib
stabiilsus, mis teeb ehk ménikord pisut mugavakski, aga teisalt on Dominici
seltskond nii hea ja votmeisikud kogu aeg samad. Imre Uussaarega td66tab
Allar juba Gloriast saadik koos — Ule viieteistkimne aasta. ,Tema vaatab
saalipoolt ja mina kéogipoolt,” raagib Allar.

Klassikaline kodk on Allarile kogu aeg meeldinud. ,Eks ma olengi klassi-
kalistes restoranides todtanud,” tunnistab ta, ,aga klassika on kindel ja
stabiilne valik.” Ta raagib the loo, mille kuulis Londonis elanud tuttavalt.
. Kimmekond aastat tagasi sai ka seal Nordic cuisine trendiks, aga paljud
restoranid, kes oma stiili muutsid, panid suhteliselt kiiresti uksed kinni.
Klient, kes oli aastakiimneid harjunud Prantsuse k&dgiga, nagi, et oh, uus
mendid, ldhen proovin. Ei saanud aga sellest Nordic'ust — sammal jne — aru
ja loobuski oma restoranis kaimisest. Omanikud said aru kdll, et tegid vale
ligutuse, aga proovi see klient tagasi meelitada. Kui ta on pettunud, kook ja
toit ei meeldi, siis panedki uksed kinni.”

Allar arvab, et pohitduke andis see, et vanaema elas nende juures — ka siis,
kui tema juba suurem poiss oli. ,Ja noortele ei pruugi kdik need vanad
toidud peale minna ... hapukapsad jm selletaoline. NGud métlen kull, et kui
praegu midagi sellist saaks, kull oleks hea, aga kui nooruses ikka Ule pdeva
niisugust sooki said, siis ei osanud seda lihtsalt hinnata. Hakkasingi vaikselt
ise slila tegema — ma arvan, et olin kolmteist-neliteist. Vaatasin, et paris
hasti hakkas vélja tulema ja teised ka kiitsid. Peregi palus, et kuule, kas viitsid
tana sida teha. Nii see ldks ja siin ma ntdd olen.”

Algus oli ikka raske ja kokakooli minnes kartis Allar kll, et ei oska midagi.
Kui koolis esimesed dppetunnid toimusid, sai ta Umberringi vaadates aru,
et polegi hullu — paris hasti tuleb valja! Kursus oli tugev — teiste hulgas ka

Peeter Pihel, vaieldamatult tks Eesti tuntumaid kokkasid. Nii et oli, kellega
end vorrelda. Ja on veel Uks asi, mida Allar rohutab. Peab olema kutsumus,
et alguses vastu pidada ja toéle minnes esimene raske aeg ule elada. ,Ega
nalja parast ei delda, et pooled Eesti kokad laksid Soome ehitajaks,” naerab
Allar. ,Kui kutsumust ikka ei ole, siis ei pea sellele t66le vastu.”

Eks ole ménikord Allarilgi tidimus peale tulnud ja on temagi méelnud, et
voiks midagi muud ka teha. ,,Aga siis motled kohe jarele, et mida muud ma
ikka teha oskan? Mis see teine variant on? Kokaamet on ikkagi mu kutsumus
ja ma teen seda Iopuni — nii kaua, kui ma veel to6tan. Aga mine sa tea, mis
elu toob. Never say never. Naiteks paljud kokad, kes on pikalt restoranides
t6otanud, lahevad mingi hetk oma asja tegema — midagi lihtsamat, tanava-
toitu vms. See on viimasel ajal paris popp trend. Eks olen ise ka mdelnud
igasuguste asjade peale, aga voib-olla pole mul veel seda péris diget ideed
tulnud. Samas enda liistude juures on ikka kdige parem olla. Kindel tunne.”

Kas peakokatdd on keerulisem kui tavakokal? ,Ma ei Utleks, pigem ikka
lihntsam. Vastutus on kull suur, aga samas otsustad rohkem ja oled iseenda
peremees. Loomulikult, kui mul pole ménd kokka t66l, on ta siis haige voi
on muu pdhjus, siis pean tema asemel ise ko6gis higistama, aga muidu olen
palju vabam. See on kull kokatéd puhul paha, et kui teised puhkavad ja
pidu peavad, siis meie oleme t66l. Aga sama on ka naitlejate-lauljatega —
kui teised vaba aega veedavad, siis nemad peavad kripsis-krapsis olema,”
jutustab Allar. ,Peakokana on mul moéningane vabadus otsustada, millal
vaba olen. Meeskonda peab usaldama, muidu ei saa, aga mul on hea tiim ja
eks nad ole selle usalduse dra teeninud.”

.Meil on pigem nii, et enne tuleb vein. Kui tavaliselt on restoranis nii, et
kook teeb toidu valmis ja seejarel valitakse vein kdrvale, siis meie hakkame
veini korvale toitu sobitama. Seda oleme aastaid koos Imre ja Aroniga (Aron
Rahu) teinud, nii et minulgi on juba selle asja peale nina tekkinud. Naljalt
mind juba dra ei peta,” muheleb Allar. ,Need veini maaletoojad, kellega
koostods me veinidhtusdoke korraldame, juba Utlevad, et Dominiciga on
vaga lihtne — kokk saab aru, et koigepealt tuleb vein ja alles siis sook korvale.
Muidu kipub koka ego suur olema — minu s66k ja mind ei huvita, et see vein
ei sobi, proovige uus vein leida!”
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Veinidhtusdokide mentid stnnivad Gheskoos. ,Istume ja arutame, mis
veinide juurde sobiks. Nuusutad ja maitsed — meil ei pea enam isegi s66k
kdrval olema. Kui pohitooraine saab paika, hakkame nuputama, mis kérvale
sobiks. Eks see on omamoodi malu- ja ajutreening. Mekutad veini ja otsid
mbttes ideid. Teinekord v8ime mitu korda koos istuda, enne kui kondikava
paigas. Kui miski tekitab kahtluse, proovid jargmine péev veel tle. Votad ka
s66gi korvale — see on tipp-topp, see ei kélba. Ohtusddgi paeval, kui etteval-
mistused on tehtud, tuuakse pokaalid kooki ja maitseme koos roogadega.
Viimasel hetkelgi oleme mdne komponendi veel &ra votnud voi lausa valja
vahetanud. See on loomeprotsess ja iga kord ei pruugigi koike paris tapselt
paika saada. Aga kliendid saavad aru, kui mentu ei klapi tapselt roaga tald-
rikul. Konflikti pole kunagi olnud.”

Uurin, kas Allarit ei hairi see, kui tal palutakse roas midagi muuta. ,Ei,
sommeljeed radgivad ju Giget juttu! Mina voin ju mdelda, et praegu on
spargel superhea, paneme seda juurde, aga ei saa, sest see ei sobi siial Ma
saan sellest ise ka aru. Eks ma olen egoistlik kull, aga pigem diplomaatiline.
Oma arvamust peale ei suru, pigem raagin labi, aga kui midagi tahan, voin
vaga konkreetne olla. Samas on need 6htusddgid ikka meeskonnat®o ja
koigiga tuleb arvestada.” Ta tunnistab, et selliseid dhtusddke on kindlasti
pdnevam teha kui tavamentid — see on omamoodi valjakutse.

Allaril on kéva kogemus veini-toidu sobitamisel ja ta on kindlasti Uks pare-
maid Eesti peakokki ses vallas. ,Eks teatud viinamarjad teatud piirkonnast
on mingil maaral sarnased. Paned nina juba klaasi ja tead, et aa, siia sobib
see toit. Mida kergem ja noorem vein, seda rohkem laheb see punase toore
liha juurde. Tugevam ja eakam vein tahab juba kipsemat liha. Palju séltub
ka piirkonnast, naiteks Itaalia kergema ja soodsama punase veini puhul sa
ei pea maitsmagi — tead, et sinna laheb toores carpaccio, kas siis veise voi
pardi. Kinnisilmi vdib soovitada! On see valge vein, siis Idheb kala-carpaccio.
Vanema riislingi juurde, mis on oline ja tummine, voib seenesuppi pakkuda.
Iga veini juurde leiab sobiva s66gi, mis tema vaartust tdstab. Kliendid on
Gelnud, et tead, see vein iseseisvalt ei olnudki midagi erilist, aga kui sa selle
ampsu s6oki sinna juurde votsid ja lonksu uuesti peale, siis oli see nagu ara
vahetatud. See ei saa sama vein olla! See meie eesmark ongi — maitsemeeli
avardada. Meie veinivalik on ju ka ks uhkemaid Eestis, Sampanjadest raaki-
mata — Ule saja tootja. Nitd on meil ka Coravini-laadne vahend mullijoogi
jaoks ja saame ka vanemaid Sampanjasid klaasi kaupa pakkuda.”

Dominicil on ka noorem vend — samad omanikud ja meeskond toimetavad
juba kaks aastat ka Keila-Joa kaunis lossis, mis on kenasti taastatud ja kus
tegutseb restoran Cher Ami. ,Eks Keila-Joa on uus ja see votab veel aega,
aga suvel on seal ikka kihvt. Mul on elus esimest korda aken kodgis! Ja
vaade kosele. Milline vaade! Dominici kdogis sa ei tea, kas on 66 voi paev,
kas sajab vihma voi on paike,” muigab Allar. Cher Ami kook on samuti
klassikalise stiiliga. Allar Utleb, et seal lossis ei saagi muud teha, maja paneb
kriteeriumid ette. Kuidas kaht klassikalist mendud eristada? , Eks igal
kokal kujuneb oma kaekiri vélja ja midagi voib kattuma hakata, aga ma
proovin valtida seda, et samad asjad mens oleks. Eks mingid maitsed ikka
korduvad. Nii ménigi klient on sé6nud siin ja seal ja 6elnud, et nded, see on
Allari kaekiri, kuigi toorained véivad erinevad olla.”

Uurin, milline see Allari kaekiri on. ,Pigem lihtne. Sénast gurmee ei taha
ma midagi kuulda, see on oma aja ara elanud ja ara leierdatud. Fine dining
samamoodi,” raagib ta. ,,Minu toit on lihtne ja arusaadav, inimene saab aru,
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mida ta s66b. Eks mul on oma krutskeid ka sees, aga méistlikult. Ja veinist ei
saa minu toidu puhul Ule ega Umber. Ma ei saagi veist voi ulukit taiparaselt
ehk virtsikalt valmistada, sest tean, et siis see punase veiniga kokku ei sobi.
Valge veiniga on teistmoodi, sinna korvale voib ka aasiaparast maitset lisada,
see sobib hasti varske veiniga. Vein on ikkagi s66gi osa ja ma pean toidu-veini
sobivusest lahtuma — see on meie maja visiitkaart. Mdlema restorani puhul.”

Kui vaba aega on, siis meeldib Allarile kalaptuk. Ise ta ennast suureks kala-
meheks ei pea, aga sarge kaib kill stgiseti ongitsemas. ,Istud ja vaatad,
kuidas vesi loksub, molgutad oma motteid. See on vaga age! Eelmine aasta
kaisin koos kuueaastase pojaga. Kui kala valja témbasime, siis oli ta ikka
vaga elevil. Koos kalaga oli vaja pilt teha ja kdigile ndidata,” meenutab ta.
Allari jaoks ei olegi nii tahtis kala saamine, vaid pttdmine kui protsess. Tihti
on ta kalad vette tagasi lasknud.

.Kalad ja mereannid mulle meeldivad. Meie eelroogadeski on kaheksa-
kiimmend protsenti kalalised. Kui ise valjas s6&mas kain, siis votan tavaliselt
samuti eelroaks kalalise, aga pearoaks kuidas kunagi,” raagib Allar. Teistes
restoranides kaib ta paris tihti. Peab ju vaatama, mida konkurendid teevad.
Uks mees, kelle arengut ta huviga jalgib, on Ténis Siigur. ,Méletan Siigurit
juba Stenhusi ja Bordoo ajast, kui ta Prantsuse gurmeed pakkus. Ténis Siigur
on mees, kes ajaga kaasas kaib ja pidevalt areneb. Ma pole kunagi tema
juures slies pettunud,” kiidab Allar. Kindlat eelistust tal restoranide osas
aga pole, pigem valib tuju jargi — kas tahab head steiki, kala v6i hamburgerit.

GRILLIMINE JA GREEN EGG

Green Eggi kasutab Allar juba mitu aastat. ,,Nagin YouTube'ist mingit videot
ja motlesin, et vau, milline asi! Siis nagin hinda — vau, nii kallis, seda ma
kdll ei osta. Mingi aasta aega kipitas mdte ja siis ostsin ikkagi ara.” Kodus
huugab Allaril grill paris tihti ja levitab naabritele hullutavaid I6hnu. Suvel
eriti. Pere lemmikuks on ... pitsad. ,Elava tule peal tehtud pitsa, see on
sonulseletamatu ... Koigil, kellele pakkunud oleme, on suu lahti vajunud,
etmis mottes grillil?”

~Muna” puhul meeldib Allarile see, et saab ka talvel grillida, pole mingit
probleemi. Voib-olla on kiipsetamise aeg ainult pikem, sest keskkond on
jahedam. ,Suvel teen aga tihti nii, et kui grillimine I0petatud ja sded veel
kuumad, viskan sinna lepalaaste lisaks ja téstan mingi suure lihakantsaka
restile. Panen klapid kinni, tdomban kuumuse maha ja jatan sinna ... Jarg-
mine hommik votan vélja ja I6ikan voileiva peale suitsuliha ... Mmm ... See
on taiesti lollikindel grill — kui luugid kinni, siis tead, et kuumus on kontrolli
all. Iga natukese aja tagant void vaadata, aga tead, et ei juhtu midagi. Alg-
investeering on pdris krobe, aga grill kestab elu I6puni. Ufo karssab labi ja
gaasigrill ei vaari minu arust Uldse tdhelepanu. Nii et aastate |6ikes oli see
kindlasti dige otsus,” kiidab Allar Green Eggi.

Uurin Allarilt, kes end praegu suvesaarlaseks nimetab, et kas ta pariselt
Saaremaale elama ei kipu. Ta tunnistab, et on sellele méelnud kull ja teda on
isegi todle kutsutud. Mandjalas asuv monus majake, kus perega suvel vabu
nadalaldppe veedetakse, ongi ehk esimene sammuke kodusaarele tagasi.
Allar muheleb, et viiekimneselt voiks seal toredat pererestorani pidada kauill.
Aga sinnamaani on veel aega ja praegu on ta oma klassikalises restorani-
kdogis rahul. ,Maja on tais, jarelikult teeme midagi 6igesti!”
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