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KUI VEEL MONI AEG TAGASI TUNDUS PALJUDELE EESTIMAALASTELE, ET AINULT PEALINNAS TOIMUB ELU JA
AINULT SEAL ON MOISTLIK ENDALE TASUV TOOOTS LEIDA, KUNA RAHVAST, KA TURISTI, LIIGUB ROHKEM JA
PALGADKI ON OLULISELT SUUREMAD, SIIS ONNEKS ON SEE MOTLEMINE HOOPISTUKKIS TEISE SUUNA VOTNUD.
TAGASI JUURTE JUURDE EI OLE ENAM PELGALT SONAKOLKS, VAID JARJEST ROHKEM EDUKAID JA HEAD KARJAARI

TEINUD INIMESI ON MOISTNUD, ET EI OLE NEED PEALINNA SARAVAD TULED NIl AHVATLEVAD MIDAGI -

ELUS ON SUUREMAID VAARTUSI. SAARLANE ALAR AKSALU ON SIINKOHAL HEA NAIDE. TOOTANUD TALLINNA
PAREMATES RESTORANIDES JA KORJANUD KOGEMUSI KA POHJAMAADE TUNTUD KOKKADE JUURES, KOLIS TA K0OOS
ELUKAASLASE JA PEAGI KAHEAASTASEKS SAAVA POJAGA OMA KODUSAARELE TAGASI. LOODETAVASTI PARISEKS -

VAHEMALT ESIALGU EI MEELITA TEDA KULL UHEGI VAEGA PEALINNA TAGASI. JUURED ON ALARI JAOKS TAHTSAD

JA TEDA VOLUB SAAREMAA TOORAINE. ALAR TOOTAB AASTA ALGUSEST PEALE GOSPA PEAKOKANA JA POLE

HETKEGI OMA OTSUST KAHETSENUD.

Tekst: ENE KAASIK / Fotod: SILVER HINNO

RAAG] ISEENDAST. MIKS JA MILLAL

SA SOOGITEGEMISE JUURDE SATTUSID?

Esimene suunamine tuli vist vanaisalt. Ema kusis minult millalgi, et mida
ma toiduteemal oma lapsepdlvest kdige esimese asjana maletan. Ja mul on
meeles, kuidas vanaisa pani mu kolme jalaga taburetile pUsti seisma ja tegi
ise sealsamas odrakakke, mis on Saaremaal Uks rahvustoite. Suitsuliha oli
ka seal sees. Ja veel Uks vanaisa firmaroogasid olid kohupiimapontsikud. Nii
ma seisin seal kuuma 6lipoti adres kolmejalgsel taburetil ja vaatasin pealt,
kuidas ta neid tegi. Ema imestas, et kuidas ma seda kull maletan, ma visin
olla vaevalt kahe-kolmene.

Teine malestus on juba vanemast east. Mu vanaema kais ise vorkudega kalal
ja kui ta siis hommikul kell kuus tagasi tuli, sai varsti varsket lesta praadida.
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TUAJAMINE
KSALUGA

Jah, vanaema kais kalal! Vanaisa oli ehitaja ja téomees, ta tegi kil ka stta,
aga vanaema tegi koike muud, mida vaja. Kui oli vaja siga tappa, siis ldikas
ise kori labi, meestest keegi ei julgenud, vanaema aga Utles, et andke see
siga siia. Oige saare naine kasvatab ju ikka viis last tles ja mehe ka. (Alar
naerab.)

Meie juured on Karala-Limanda kandis. Vanavanaisa on Karalast ja tema
tegi ise pannileiba. Igas kohas tehti pannileiba isemoodi — minu vanavanaisa
tegi seda punase peediga. Selle punase peedi pannileiva panime kunagi ka
Nehi mentsse, koos seenesalati ja suitsuhapukoorega, ka pohlad olid vist
juures. Peeter Pihel lihtsalt palus mingeid uusi ideesid ja vanavanaisa panni-
leib laks labi — minu lapsepolvest inspiratsiooni saanud Saaremaa kohalik
roog, ainult tehnika oli tdnapaevane.



x SUITSURAIM JA KODUJUUST
/ Saaremaa suitsutatud raimefilee, kasitoo-kodujuust,
GOSPA marineeritud kurk, fermenteeritud porgand Rautsi talust,
sibulapealsed, leivamuld, vutimuna, redis /
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Jah, Saaremaal on tugev toidukultuur ja traditsioonid. Pannileivad ja pudrud,
jouludel tanguvorstid — kéik tehti ikka ise. Ja see oli ehe talupojatoit.
Maletan, ma olin viie-kuuene, kui tegime suvel heina ja kaarutasime, endil
kaed verised. S66giks pandigi tangupuder ette, mis polnud mingi gurmee-
toit, aga koht sai terveks paevaks tais. Parematel paevadel toodi lauale ka
saunasingid ja kala. Kodudlu samuti. Vaikestele poistele seda muidugi ei
antud, aga kui eriti tubli olid, siis vahtu vaisid proovida.

Need on nii ehedad mélestused, mis on minuga lapsepdlvest kaasa tulnud.
Ja neid samu vanu traditsioone ja to6votteid olen hiljem ka oma mendtdes
kasutanud. Kevadel oli meil alati hasti palju rabarberit ja vanaema tegi palju
rabarberikooke ja -kisselle. Vaarikaid tegi ta hapukoorega, tampis koos
suhkruga lbi ja pani saia peale. Mina panen nuiid hapukoore ja vaarika-
puree sifooni ja lasen gaasi sinna sisse. Magustoidu juures on rabarberi-
kompott, kilmkuivatatud marjadest puru ja vaarika-hapukoorevaht. Koik
on inspireeritud vanaemast, aga valmistatud tanapaevaste tehnikatega.

Saaremaal on kogu aeg hasti stitia tehtud. Dimitri Demjanov radkis mulle
kord Peterburi lennates, et kéis hea tuttava Georg Otsaga omal ajal ikka
Saaremaal puhkamas ja s6dmas. Siis ma veel ei teadnud, et tulen siia tagasi.
Kisisin, et mida te soite. Sorves oli suitsurdim nende lemmik ja eriti hea
olevat olnud lambasupp.

Sellest inspireeritult tegin GOSPA-s traditsioonilise saaremaise varskekapsa-
lambasupi, mille kdrvale serveerin isetehtud suitsuhapukoort — kes tahab,
paneb peale. Aga just see suitsune hapukoor annab selle dige Saaremaa
meki juurde. Pakun ka suitsurdime-kodujuustusalatit. Kodujuust on ise
tehtud. Ja kui kunagi fermenteeriti Saaremaal eelkdige kapsast, siis mina
fermenteerin Rautsi talu porgandeid sinna korvale.

Liiter vett, viisteist grammi soola (vaja on kdrgema kvaliteediga helbesoola,
Maldoni soola), kilo porgandeid poolesentimeetriste kuubikutena. Kaas
peale ja las seisab toasoojas kaks nadalat, mille jooksul algab fermentee-
rimisprotsess. Ja et protsess edasi ei laheks, tdstad parast seda kilmkappi.

Peeter Pihel Opetas selle mulle kunagi selgeks — nemad kasutavad Favikenis
palju fermenteerimist. See on samuti tagasi juurte juurde minek. Olen teisigi
asju fermenteerida proovinud, aga siin voib ka ,pdleda”. Porgandile lasin
koik katsed teha, et fermenteerimisel ei tekiks midagi sdojale ohtlikku.
Katsetanud olen palju, juba Padastes tegime toidutehnoloogidega tihedat
koostddd. Uks tuttav Péltsamaa toidutehnoloog tuli meile nédalaks kaoki
toole, sest tahtis koike lahemalt ndha. Aga ei saanudki nadalat tais, viiendal
pdeval Utles, et enam ei suuda. (Alar muigab.) KUsis, et kuidas teie kull vastu
peate ...

MIKS SINA SELLE RASKE KOKAERIALA VALISID?

Kokatdo on see, mis mind kutsub. Ma ei kujutaks ennast mujal ette. Kunagi,
kui ma alles kokaks 6ppisin, teenisin koos kursusekaaslaste Kristjan Koppeli
ja Ranno Pauksoniga ka kelnerina raha. Ménda aega kelnerit6od teinuna
vaatasime Uksteisele otsa ja motlesime, et las see t06 jaab kellelegi teisele.
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Koogis on kull kordi karmim, aga kokaamet tundus meile ikka palju rohkem
istuvat. Olen kelneritodd kil hiliemgi teinud, Padastes ja ka Tallinnas
tdotades viisin tihti ise taldrikud lauda ja suhtlesin saalis s66jatega — ma ei
karda seda, aga on lihtsalt palju professionaalsemaid inimesi, kellele selle
1606 teha jataksin.

Kuna meil on pool suguvdsa tudrimehed ja mu isa vanemmehaanik — talle
meeldib kull ka stitia teha —, siis pere arvas, et ma voiksin samuti tttrimeheks
oppima minna voi siis véhemalt ehitajaks. Mina aga arvasin, et Soome
.kuprokit” ma kohe kindlasti panema ei lahe. Vanaema Utles, et kokaamet
toidab ja see ei sure ka kunagi vélja. Ja tol hetkel ma kuulasingi vanaema,
kellelt ma alguses ldse vaga palju inspiratsiooni sain. Kui ma kokakooli [6pe-
tanud olin ja t66d otsisin, siis oli ka isa juba teist meelt ja ttles: ,Ara sa
laevale kull kokaks tule, see on tdnamatu t60 ja siit sa enam valja ei saa.”

KUS SA PARAST KOOLI TOOTANUD OLED?

Tootasin juba kooli ajal: suviti Sérve sadre tipus Saare Paargus ja talviti Kures-
saare Linnateatri all koogis catering-firmas. Parast kooli toéotasin pool aastat
Ruttli hotellis ja seejarel kaks ja pool aastat Kuressaare kesklinnas Chame-
leonis.

Elukaaslase mojutustel otsisin Tallinna korteri, teadmata, kuhu td6le Idhen.
Uritasin ka Nehi saada, kui nad avasid, ja kaisin Swissotelis Taigo Lepiku jutul.
Otsisin umbes nadal aega t66d, kui Sander Vaart helistas, et keegi hiippas
alt dra ja Peeter Pihel soovib, et ma proovipaevale ldheksin. Kaks korda ei
pidanud seda mulle Gtlema. Proovipdevast sai viieaastane t66 Padaste ja
Nehi vahel. Kui tagasi mbelda, laks see aeg vaga kiirelt. Olen igal sammul
oma endistele kolleegidele selle kogemuse eest tanulik.

Padastes todtamise ajal sokutas Peeter mind ka Ebbe Vollmeri juurde prakti-
seerima. Ebbel on Malmés vennaga kahe peale restoran Vollmers, millel on
nudd juba ka Uks tarn. Kui ma Padastest dra tulin, siis pakkus Ebbe mulle
vahetusevanema kohta, aga samal ajal kutsuti mind ka Baltic Restaurantsi
tootearendaja kohale — aitasin naiteks kaima lukata TTU filiaali, kus olin pool
aastat peakokk. T66 Tallinnas tundus lihtsalt sobilikum. Ma teen siiamaani
nendega koost6dd. Ka Eesti Pangas on neil kohvik ja seal kdivad aeg-ajalt
tahtsad véliskdlalised, siis nad helistavad mulle ja kutsuvad appi. Teen koha-
likust toorainest, mida parasjagu katte saan, Eestit tutvustavat toitu.

Olen olnud ka Soomes Sundmansis, mille peakokk Matti Jamsén oli eelmisel
aastal Bocuse'il neljas. Kuna Ebbe Vollmer t66tas Gordon Ramsay juures
Londonis ligi kimme aastat, oli seal kddgis ikka suhteliselt karm — loobiti
taldrikuid ja teenindajadki said monikord taldrikutega méoda selga. Sund-
mansis oli sellega vorreldes nii tore. Kokad pressisid endile hommikul kédgis
vérsket apelsinimahla ja toid mullegi. Oppisin, et soomlased on véga toredad
inimesed. Need, kes kdivad D-terminali juures lallamas, ei ole diged soom-
lased ...

Viimati td6tasin restoranis O ja Kahes Kokas — Padaste-aegsed kolleegid
Ranno Paukson ja Martin Meikas kutsusid mind vestlusele. Kuna kddgis
on toetav tiim — seal oli see olemas — kdige tahtsam, siis pikalt ei pidanud
sinna toole asumist kaaluma. Olen siiamaani Rannole ja Martinile selle aja
eest vaga tanulik. Pole palju Glemusi, kes lubavad t66 korvalt ka voistelda ja
haltuuraga tegeleda. Vaga vastutulelikud bossid, mis on restoranitilemuste
seas harva esinev nahtus.



Ja koigele lisaks olen ka paljudel vdistlustel kdinud ja need on paris karmi
kogemuse andnud — trennitegemine, reisimine, tollis kohvrite otsas istu-
mine, probleemid kodus, magamata nadalad. Kéik see kokku. Koéik need
asjad on jallegi tugevamaks teinud ja annavad médista, et selle taga on
inimesed, kes sind toetavad, mitte sina Uksi.

KUIDAS SA GOSPA-SSE SATTUSID?

Kuna ma Uhel hetkel otsustasin O-st & Kahest Kokast lahkuda, sest aeg oli
teinud oma t66 ja november-detsember oli tihe aeg Eesti Pangas kokana
ning ma ei joudnud enam kahe koha peal rabada, muusin ka foodtruck’i
maha, et uus leht poorata. Siis hakkasin ringi vaatama. Tutvusin GOSPA
omaniku ja tegevjuhiga ja nad vaikselt vihjasid mulle ... Jain métlema. Kuna
Tallinnas piisavalt head pakkumist ei olnud — pakkumisi jagus, isegi Moskva
oli pildil -, otsustasin Tallinnaga I6pparve teha, olin seal juba kaheksa aastat
olnud ja eks ihkasin ka pere heaolu nimel koju tagasi. GOSPA peremees
Utles, et vota perega aeg maha ja tule puhkama. Puhkasin dra ja teadsin
kohe, et tahan siia todle tulla.

Uued tuuled ongi sellised, et tahan talumeestega ldhemalt koostéod teha. Eks
me ka Tallinnast kaisime Kopra karjamdisas ja mujal kohapeal, aga talunikud
jaid seal ikka kaugeks. Kui ma jaanuaris Saaremaale t6d6le tulin, siis kahe paeva
parast olid juba kohalikud talunikud siin — kes helistas, kes tuli ise kohale, kes
mida pakkus. Uks pakkus toortatart, teine (tles, et kuule, ma teen tudradli.
Mis asi see on?! Ma polnud kuulnudki sellisest asjast.

Nii kui ma mingit uut toorainet naen, ldaheb mdte kohe todle. Kui ma varem
olin voib-olla natuke kinni ja ei saanud ennast piisavalt vélja elada, siis siin
tunnen, et fantaasial ei ole piire. Nii palju pdnevaid tooraineid on saada.
Desserdis pole meil gluteeni sees, sest koik on tehtud kérgema sordi mahe-
tatrajahuga. GOSPA s66k on nltd ikka veidi teistmoodi ...

Kui minult on kisitud, et kuidas ma oma toitu kirjeldan, siis ma ttlengi, et
see on tervislik spaa-cuisine, sest tanapadeval on koéik inimesed tervislikkuse
méttes nii teadlikud. Inimesed oskavad klsida, nad on erinevatest toidu-
trendidest vaga teadlikud ja sellepérast peavad ka kokad ja teenindajad end
pidevalt koolitama, et uute suundumustega kaasa minna.

KAS NEED ON AINULT TRENDID? VOI ON TOEPOOLEST JARJEST
ROHKEM IGASUGUSEID ,, TALUMATUID"?

Neid ikka liigub jah. Ma tunnen inimesi, kelle jaoks on méne toiduaine talu-
matus tosine haigus — kori Idheb kohe tursesse ja on kiirabi vaja. Aga on ka
teistsuguseid ...

Ma ei hakka nimetama kohta, kus selline juhus oli. Meil oli restoranis kindel
degustatsioonimentili, aga kelner tuli kooki ja Utles, et kliendil ei tohi kuskil
mitte Uhtegi piimatoodet olla, et kohe on siis kiirabi ja ststi vaja. Ohtu otsa
jalgisime tapselt, mida teeme, piimad-void-koored koristati silma alt ara, et
keegi kogemata sisse ei paneks, sest jumal teab, mis véib juhtuda. Ohtu
|6petuseks tuli kelner kooki, viskas polle nurka ja Gtles, et talle aitab, ta
|&dheb minema. Tuli suitsetamast tagasi, rahunes maha ja siis ma kusisin, et

mis juhtus. See inimene tellis I6petuseks suure cappuccino! Kolm ja pool
tundi nden kodgis vaeva, ka juurikaid teen ilma voita, kuigi voi on ju maitse
jaoks vaga oluline, ja tema tellib selle peale piimaga kohvi. Eks selliseid intsi-
dente on ka teistes kddkides ette tulnud.

Oojaa. Polegi sellist asja, mida ma ei s6oks. Teist korda surstrémming’ut
vi mingit madavaala ehk ei prooviks. See surstrémming polnud tegelikult
ldse halb. Kui ma Loéuna-Rootsis elasin, siis pere, kelle juures olin, pakkus
jaanipaeval surstrémming’ut. Ambri sees tehti lahti, pesti veega l&bi ning
lisati hapukoort, sibulat ja kartulit juurde ... Paris hea s6ok oli! See on roots-
laste suvine jaanipaevatraditsioon, nii nagu meil jdulude ajal hapukapsas ja
seapraad.

Mulle on toodud proovimiseks ka laagerdatud suitsupekki, mis oli Sokolaadi-
glasuuris, vot seda ma ka rohkem enam ei s6oks. See oli paris huvitav. Alguses
oli magus maitse, siis joudis kohale see toasoe pekk... Tekkis selline tuviefekt,
et suutais ei tahtnud kuidagi alla minna ja pea kais tles-alla. Igasuguseid asju
on ikka jarele proovitud.

ON SUL LEMMIKUD, MIS IKKA JA JALLE MENUUSSE SATUVAD?

Suitsukala, sellest ei saa Ule ega Umber, niikaua kui seda suvist aega on ...

Sellega seoses meenub tore seik. Kusisin tkskord tuttavalt kalurilt, kas lesta
saaks. Ta tdotas Paasteametis. Vottis mu siis hoo pealt auto peale ja oligi
nii, et ks moment seisin pollega kddgis ja jargmine hetk olin juba paaste-
komandos ja sorteerisin endale lesta. Sellist asja Tallinnas juba ei juhtu. Siin
Saaremaal on koik ikka ehedam ja inimesed toredad. Nuld on juba nii, et
kui ta kaib kalal, siis kisib, mida mul vaja on, ja toob selle ise ka kohale.

Eks ma ka poputan koiki, kes mu restoranipidamisele kaasa aitavad. Teine-
kord, kui ise midagi erilist kodgis teeme — kasitdonapsi voi muud ponevat —,
siis pean neid meeles. Kasi peseb katt ja neile on see ka tunnustus. Paljud
kokad ei métle sellele, et kiitus maksab ju ka, ega vaartusta seda, et inimesed
toovad omast ajast kauba siia kohale ... Tallinnas ja Euroopa linnades ehk
ei saagi sellest hasti aru, aga nltd, kodusaarel tagasi olles, olen moistma
hakanud, mida ma ise voi ka teised selle kimne aastaga valesti on teinud.
Vigadest opitakse.

Oojaa ... Vaga. Ainus halb asi on Eestis see, et head vaba t&6joudu ei ole.
Toorainega olen rahul ja ka varustajatega on ldinud paremaks. Kes varem on
niisama tegutsenud, on nlitid paberid korda teinud ja oleme saanud koostood
alustada. Kunagi on sellinegi juhus olnud, et kaubik séitis tagaukse juurde ja
mees pakkus, et mul on siin pool lehma, tahad véi mitte. Ma siis Utlesin, et
seekord veel ei kutsu politseid, aga nii need asjad ei kai, kuskilt jookseb piir.

Kala voiks rohkem olla. Seda kil ligub, aga palju laheb ekspordiks. Kokkade
liduga oleme sona votnud, aga suured bossid laiutavad ainult kasi ... Talvel
on eriti keeruline. Suvel tuleb ahvenat ja lesta korralikult, aga see koik saab
augusti-septembriga labi. Saaremaal pole kala kunagi liiga palju olnud.
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Praegu kasutan ka Pihtla kasvanduse beebiforelli, mis on vdga hea. Poidest
saab vikerforelli. Kasutan seda grupimenttdes ja kuna meie kogused
kasvavad ning me oleme kindlad tellijad, siis kavatsevad nad suitsuahju osta.
Kui mul grupimentitst méned kalad Ule jaavad, siis lubavad need tagasi
votta ja suitsust labi lasta. No sellist asja ma pole varem kuulnud, samas on
niisugune suhtumine vaga teretulnud. Vagev!

Vdga hasti laheb. Meil on juba kaksteist liiget. Aktiivseid, kes rohkem pihen-
dunud, on viis-kuus. Varem otse talumeeste juurde minekut eriti ei olnud,
nudd kaisime siinsete peakokkadega nad koik labi — see teeb suhtlemise
juba palju lihtsamaks. NGud on meil kokkade pere, kes omavahel tihedalt
suhtleb. Kui Kaimo helistab, et ta avastas, et tal laheks catering'i rohkem
siiga vaja, siis ta tuleb siia, kui minul on, ja votab &ra.

Varem laenati pigem ametikoolist, kui oli rohkem noéusid vaja. Konkurenti-
delt ei julgenud, aga nliid on asjad teistmoodi. Uskumatu, kui palju tuge
ma saan, kui mond suuremat 6htusdoki teen! Saaremaa kommuuni vark,
varem pole sellist head tunnet olnud. Saaremaal toimub praegu toidu vallas
kogu aeg midagi ja eks meil ole unistus saada Eesti kulinaarseks pealinnaks.
Tooret on ja kokad on ka — hea punt on koos. Uksi ei tee midagi, selleks on
vaja Uhtset kogukonda, kus koik on Uhe asja eest valjas. Hea tunne on. Ma
ei kahetse paevagi, et ma siin tagasi olen.

SAAREMAALT ON VAGA PALJU TUBLISID KOKKASID TULNUD.
KUIDAS NII?

Tosi. Peeter Pihel, Kristo Malm, Allar Oeselg, Ants Uustalu, Erki Siplane,
Allan Kiil, Martin Meikas, Ranno Paukson, Tonis Saar, Sander Vaart, Kaupo
Raaper, Ahti Haandi, Kairi Saar, Gristi Adrat — kdik on kaugele joudnud.
Peeter juba maailma tipprestorani. Ja koik on klassikaaslased olnud erine-
vatel aegadel Kuressaare Ametikoolis. Saaremaal on lapsed varakult rasket
t66d tegema pandud — heinateod ja koplamised. Saarlased ei karda pikki
tdéOpaevi, ma arvan, et ka see on Uks pdhjus. Kui sa vaatad Eesti restoranide
esikimmet voi viitkimmet parimat, siis seal on ikka oma viiendik saarlased.
Ja mitte ainult kokad, naiteks ka Kristjan Peaske juured on siin. Saarlased
on t6o6rigajad.

Tol ajal ausalt deldes mitte nii vdga. MUts maha, et kimne aastaga on
saadud sinna igasuguste fondide jm abiga selline tehnika, millest paljud
tippkoogidki voivad ainult unistada. Meil pole kunagi selliseid voimalusi
olnud ... Ma olen kainud koolis opilasi voistlusteks ette valmistamas ja kui
varem i asi alati mingite aparaatide taha, siis enam seda muret pole. Opilasi
saab praegu korralikult treenida.

Oktoobrist alustan ka ise seal 6ppejduna. Hakkan viimaste kursustega
koogis toole, valmistan neid ette kooli I6petama ja paris restoranis profes-
sionaalset karjaari alustama. Tahan lopetajatele anda aimu, et emad ei to6ta
koos nendega koogis ega korista nende jarelt. (Alar muigab.) Meil kaivad
siin ka praktikandid ja aeg-ajalt tuleb ikka meelde tuletada, et Nike platud ei
ole toojalatsid, sest need voivad dnnetuse tekitada, ja emad ei korista nende

jarelt. Osa saab asja parast Uhekordset Gtlemist kiiresti selgeks, aga ménda
tuleb ka pikemalt 6petada.

Eks maletan omastki kadest, et kui ma teisel-kolmandal kursusel praktikal
kaisin, siis oi-oi-kui-tark ma omast arust olin. Praegu kiimme aastat hiljem
motlen, et mis mottes ... siamaani opin ju. Kéik kokad opivad kogu elu, sest
iga pdev toob uusi asju.

MIS SIND SU TOO JUURES VOLUB?

Ma ei tea, kuumus &kki. (Naerab.) lima selleta oleks ju liiga lihtne. Iga péaev
kuumas koogis higistada, see pinge. Tunne, et inimesed kaivad ikkagi sinu
tehtud toitu s6dmas. Mingil maaral vélub kindlasti ka tunnustus, kui saad
klientidelt head tagasisidet — see viib edasi.

Ka negatiivne tagasiside aitab asju paremaks teha. Kui kriitika on pdhjen-
datud ega ole inimese isiklik arvamus voi eelistus, naiteks, et teil on vaga
halb a /a carte restoran, sest veise sisefileed pole aasta ringi men(us. Tagasi-
sidel ja tagasisidel on vahe. Miks ma pean pakkuma 24/7 veise sisefileed,
mida me oleme s66nud juba kakskimmend viis aastat, taasiseseisvumisest
peale. Pakun pigem midagi, mis toob kastist vdlja.

Meil on vaga palju Saaremaa liha: lihaveise valisfilee, hirve sisefilee, lamba
valisfilee, lamba stida, kana — koik on nii vérske ja kohalik, kui véhegi olla
saab. Mul ei ole endal ka selle veise sisefilee vastu mitte midagi, aga see
on lihtsalt nii ,vana”. Kui mul on valida, kas panna selle asemel mentusse
lambaliha v6i hoopis moni kala, siis valin pigem need. Veise sisefileed
oskavad koik teha.

Mu enda lemmikud on erinevad laagerdatud lihad. O-s tellisime prooviks
erinevaid lihasid ja katsetasime seni, kuni saime selle vdga hea liha katte.
Laagerdatud liha on véga lihtne nassu keerata, aga et nii ei juhtuks, peabki
sul olema hea koolitatud tiim. Saaremaa lihatd6stus on astunud vaga pikad
sammud laagerdatud lihade poole, mida saab varsti poelettidelt.

Mina helistan enne ikka talumehele ja kisin, mida head tal anda on, mitte
ei kisi sooja kaest, mida tema tahab. Oma asi, kas hakkad sellest kinni voi
mitte, kui noutakse friikartuleid ja hakklihapalle, véi motled kastist vélja ja
teed midagi teistmoodi. Tahtsin Sokolaadikoogi mentust valja votta, aga
pUsikliendid ei lubanud. Tegin selle siis hoopis toortatraga — to6tab vaga
hasti!

KAS ENAMIK ASJU TULEB SAAREMAALT?

Suvel ikka pea kaheksakimmend protsenti. Talvel kaob osa koddégivilju,
naiteks tomat-kurk &ra, siis kasutame ka hulgiladusid. Juurikaid ja liha saan
enamasti aasta ringi. Ma tapsustan varakult kogused ja siis hakatakse mulle
koguma. Naiteks mulle meeldib véga veisepdsk ... Kokad kiruvad, et seda
pole kuskilt saada. Veisepdske liigubki nii vdhe, et seda tuleb koguda. Kiir-
kilmutavad éara, siis ei teki ka jadkristalli. Risto Laanetiga leppisime kokku,
et tema kasutab seapdske ja mina veisepdske, siis saame moélemad oma
vajaliku koguse katte. Vaga palju seda ei pakuta, aga pdsk on hasti pehme
ja hea liha. Samas on seda lihtne metsa keerata.
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TUURAFILEE JA KAPSAD

* /madalkipsetatud tuurafilee, karamell-lillkapsakreem, rostitud romaani
";'(,':5,. lillkapsas ja lillkapsas, suhkruhernes, jadtaim, rdivoi kaste 7
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adaka suitsujusistu-kastmes kartuli-gnocchi-fenkolisredise-taastud-tudrasli vinegretiga /
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Ma nudd koiki saladusi ei tahaks ara radkida, aga esimene asi on ikkagi
hooaeg — votan toorained ja tarnijad ette. Siis kirjutan endale lahti koik
asjad, mida ma tean ja saan naiteks porgandist teha. Meil peab olema tald-
rikul erinevaid tekstuure — kindlasti mingi pree, mingi t3ips ja kaste, mari-
neeritult, millega koik muu kokku ldheb. Magus ja hapu - vaatan, kuidas
need omavahel tootavad.

Inimestel on kuues maitsemeel umami, mida ei osatagi Uhesdnaliselt lahti
seletada. Mina arvan, et umami ongi see, kui sul taldrikul kéik kenasti kokku
sobib — seal on piisavalt tehnikaid, varsked hooajalised toorained, miski
pole liiga voimas, Ukski maitse ei tohi teist tappa. Sa pead arvestama, et
kui paned taldrikule neli-viis erinevat maitset, siis ei tohi koik Uheskoos liiga
tugev olla.

Ka menUd tasakaal on oluline. Kui vérrelda degustatsioonimendsid, mida
olen maitsnud nii Eestis kui ka Euroopas, siis osa on perfektsed, aga méni
on selline, et tellid seitse kaiku ja juba kolmanda juures ei saa enam mitte
midagi aru. Maitsemeel peab vahepeal puhkama. Inimesele ei tohi anda liiga
palju domineerivaid asju Ghekorraga. Mits maha nende toiduajakirjanike
ees, kes peavad Uhel 6htul kolmes erinevas kohas maitsmas kdima — ma ei
kujuta ette, mis nende suus toimub. Mina naiteks ei jaksaks. (Alar naerab.)

Ja menliU tegemise juurde tagasi tulles ... Kui mul endal on mentd valmis
moeldud, siis ega sellega saa kohe valja tulla, vaid pead ka kokkadele koik
selgeks Opetama, et toidud tuleksid valja niisama fantastilised, nagu sa ise
ette oled kujutanud. Mina vdtsin Uhel paeval néiteks supid ette, siis tegime
pastad labi ja nii likusime vaikselt edasi. Kéik peab puust ja punane ees
olema, et keegi midagi metsa ei keeraks, kui sul on suur personal.

Kogu aeg on t66d. Septembris on siin Uritusi palju, oktoobrist tulevad juba
latlased ja venelased puhkama. Igav ei hakka, monikord on nii kiire, et tuleb
ka puusalt tulistamist ette. (Alar muigab.) Kui varem on mones téokohas
tlkati isegi igav hakanud, siis siin on ainult see mure, et 66paevas on liiga
vahe tunde.

Ma olen proovinud laupédevad-puhapédevad vabaks teha. V6i vahemalt nii, et
puhapaev oleks perepdev. Laupaeval olen naiteks pool paeva kohal voi kain
ainult tuld kustutamas — poes, kui midagi ootamatult otsa saab.

Peakoka elu on selline, et vahel saab ta ikka laupdeva hommikul kell viis
sonumi sellise tekstiga: , Kahjuks ma ei saa téna todle tulla.” Ja siis polegi
midagi muud teha, kui oled hommikul ise kohal. Sa oled vastutav isik —
midagi pole teha.

Tallinnas tuli sellist suhtumist rohkem ette, aga eks peakokad vahetasid
need inimesed kiiresti valja — pole mé&tet hoida, kui tiimi ei sobi. Kui saad
hommikul kell viis sdnumi, siis vahemalt jouad veel reageerida, aga kui saad
viis minutit enne kiimmet, kui koik teised kokad on kodgis, teate, et keegi
tootajatest on nuld kaks nadalat haiguslehel ... No millest me siis radgime!

Kbigil on plaanid tehtud, keegi on puhkusel ja kui ks inimene valja ei iimu,
siis kannatab ju kogu tiim.

Eestis on selliseid vdga haid tiime vahe, aga need, mis on, hoiavad samas
viga-vdga tugevasti kokku. Naiteks O ja Kaks Kokka — mul oli ikka véga
kahju sealt dra tulla. Isegi ntiid, kui neil kilas kain, tunnen, et see on siia-
maani nagu oma pere. Eks oma pdris pere pdrast pidin selle otsuse tegema,
sest pojal on siin Saaremaal parem kasvada ja ka endal on voimalus midagi
korda saata.

Kindlasti on. Ma arvan, et kui Peeter Pihel, Martin Meikas ja Kristo Malm
ei oleks mind mingi hetk, kui nendega koos td6tasin, tagumikust torkinud,
puid alla pannud ja mind nii-6elda saboteerinud, nagu kéogis 6eldakse, siis
ma poleks kindlasti nii kaugel, kui praegu olen. Nulud on nad vaga head
tuttavad, aga siis olid muidugi bossid. Peeter peakokk, Martin ja Kristo sous
chef'id. Kui ma nende kée all Nehis alustasin, siis sai ikka sellist pulli, millest
ajalugu vaikib. Aga mis ei tapa, see teeb ju tugevaks. Peeter sokutas mind
ka Euroopasse, et ma areneksin.

Kristoga me suhtleme praegu koige rohkem, ta juba vana inimene (Alar
muigab) ja ikka helistab monikord, et kuule, kas méletad, me kuus aastat
tagasi tegime Uhte retsepti, kas sul on meeles, saad saata. Kristo oli esimene,
kellega ma kulg kdlje kdrval tootasin ja ta Opetas mulle kodgis palju trikke.
Ta on vaga heaks inspiratsiooniks olnud.

(Alar hakkab naerma.) Ja Kristo 6petas mulle ka seda, et to6le ei tohi hiljaks
jaada. No ta ise kippus ikka hiljaks jddma, aga tema kaes olid ju votmed ...
Kui ma juba ise vahetusevanem olin, siis teadsin tapselt, et tulen parem pool
tundi varem toole, et teisi mitte ootama panna. Oppida saab kdigest, ka
negatiivsest, ja neid seiku on nltd tore meenutada ...

Mul on ka vélismaa harrasid eeskujuks: Massimo Bottura ja Peter Gilmore,
kelle raamatuid ma loen ja videoid vaatan. Aga koige suuremad eeskujud on
ikkagi need kolm esimest nime: Peeter, Kristo ja Martin. Nemad maletavad,
kust ma olen alustanud, ja kui nad poleks mind torkinud, siis kooriksin voib-
olla siiamaani Nehi k&dgis porgandit.

Selle peale pole lihtsalt olnud aega méelda. (Alar muigab.) Aga kindlasti ei
ole see koik lihtsalt tulnud ... Olen ilmselt ka 6igel ajal diges kohas olnud.
Monikord, kui voistlusel on pinge laes, olen kill kahetsusega méelnud, et
miks ma kull siin olen ja mine metsa selle kokatdoga! See on pigem hetke-
emotsioon. Kui kéik jalle labi on, siis naeratad tagasi méeldes. Lahingus
ei pea ka kerge olema. Aga saad kogemuse, uued kontaktid, tutvused,
t6Opakkumised — see annab jalle inspiratsiooni ja joudu juurde.

Kohapeal on voistlusmoment ikka karm ... Martin Meikas elab kaasa ja
karjub: ,Koik on hasti, sa voidad ara selle vdistluse, aga ... kurat, tee
kiiremini!” Koik on hasti, aga samas pole ka. Ka siis, kui kiidetakse, saab
alati paremini. Kunagi ma seda ei méistnud, aga ntiid olen hakanud
aru saama.
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(Alar muigab. Jutuajamise aegu oli tal jalg kipsis ja kargud kérval.) No sporti
praegu enam ei tee. Sealt kdrgemalt poolt tehti mulle vist selgeks, et koka-
teema tuleb mul paremini vélja — keegi pani piduri peale. Uldse pole tore
praegu fisioterapeudi abiga uuesti kdima 6ppida. Karm on.

Aga jah, Mandjala surfiklubi liige olen. SUP-il (@erusurf) olen tuttavaid kooli-
tanud. See suvi oleksin tahtnud sinna rohkem jouda. Hasti populaarne on
praegu tanavasurf. Tegime ka oma pundi, hakkasime viiekesi séitma, aga
nid on juba kakskimmend inimest koos ja kiimme neist kokad. Uks asi
viib teiseni. Hiljuti oli meil aga kaks dnnetust: mina murdsin jalaluu ja Ghel
oli peapérutus.

Igav kdige selle juures kull ei hakka ... Ja koike ei joua ka. Paljud vaiksed
kohvikud on aeg-ajalt minu poole pddrdunud kisimusega, kuidas asju
paremaks teha, aga nemad olen viimasel ajal oma endistele kolleegidele
suunanud — ise lihtsalt ei jdua.

Aga see on tore, kui ndu kisitakse, sest teinekord on vaja lihtsalt head soovi-
tust inimestelt, kes suudavad kastist valja vaadata, kes on rohkem kainud ja
nainud. Ei ole ju olemas ainult sealiha ja hapukapsas, mida iga teine s6dgi-
koht Eestis pakub. See pole samas halb toit, aga alati saab paremini, teist-
moodi. Ja teinekord vdga lihtsate vahenditega.

Ma arvan, et neljakiimneselt olen ikka veel restoranikdogis, aga loodan, et
viiekimneselt on mul omaenda gastronoomiatalukene. Teen seal ise puu-
pliidil stitia ja pakun 6htustdke. Ma olen ikkagi Saaremaalt talust parit ja
sealt on ka kogu minu sé6gitegemise inspiratsioon tulnud. Eks sa tead ju
omast kdest, et kui istud suvedhtul vana rookatusega talu duel, paike hakkab
loojuma, kttinlad podlevad ja kaste tuleb maha, siis on see koik fantastiline.

Eestis on minu teada kaks talurestorani — Tammuri ja O8biku — ja nende
peremeeste ees votan mutsi maha. Nad peavad talurestorani selleks, et
elada, aga ega sellega suurt kasumit ei teeni. See on pigem elustiil, aga
mulle see meeldib ja olen méelnud kill, et kunagi vdiks ise ka nii elada.

Voib-olla astub ka poeg minu jalgedes ja siis oleks see juba tore pereette-
votmine. Elad oma talus, teed hoidiseid, kasvatad lambaid, hanesid, parte —
pardid kindlasti, sest pardimuna on tks mu lemmik — vutte, mesilasi. Vagev
tunne oleks koike seda teha.

Kunagi oli mu unistuseks oma toidukaubik ja see on &ra proovitud. Kési on
.marjaks” tehtud, aga puhtfuusiliselt ei joudnud kdige muu korvalt ning
too hetk ei olnud nii palju turgu ka veel — olime pisut ajast ees. Mudsime
kaubiku maha. Jargmine unistus oleks oma talurestoran. Gastronoomiatalu
kdlabki nii, et ise kasvatad koike ja méllad niipalju, kui vahegi jouad ka aadi-
kaid, olisid, olut ja mett teha.

Meest raakides ... Ka linnas saab palju ise teha ja kasvatada. Uks mu kolleeg
on mesinik ja ta toi oma mesilastarud siia GOSPA katusele. Stgisest paku-
megi hommikuti oma karjemett tee korvale. Mesilaste tee ldheb katuselt
otse joe aarde karjamaale. Mul on katusel ka Urdiaed, kus on ka palju lilli:
saialilled, rukkililled jne. Aniis ja iisop on naiteks paksult mesilasi tais.
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Kéik need asjad on kuidagi ise ja loomulikult tulnud. Padastest sain selle
inspiratsiooni kaasa, et tahaksin ka ise midagi kasvatada. Eks see katuseaed
ole meil killalt uus asi ... Ukskord, kui ma Rautsi tallu saitsin, siis GOSPA
vahetusevanem helistas, et kuule, kui sa sealt tuled, too tilli ka. Mina siis
vastasin, et kuule, ole nttd hea, mine spaa katusele — seal on tilli, nii et
tapab ... Pikk vaikus oli telefoni otsas ja siis tuleb vastus: ,,No natd on kull
nii piinlik, ma Idhen katusele hdbenema.” (Alar naerab.) Ega koike ei joua
ega saa seal ise kasvatada — see ongi tulekustutamiseks ja eelkdige garneeri-
miseks. Mul on seal ka méned voimsad asjad, mida tarnijatelt ei saa. Naiteks
Sampinjonisupile Sampinjonibasiilik. Lemmikasjad, mis olen ise vélja valinud,
katsetuste ja kogemuste kaigus leidnud ning kunagi kirja pannud. Nud on
hea kéiki neid teadmisi dra kasutada.

Praegu veel ei saa. Kui kunagi saavad, eks siis on lihtsalt vaja mingit inspi-
ratsioonireisi. Piisab ka sellest, kui kdin Parnus voi Tallinnas kuskil séémas
voi jalutan oma vanaema juures metsas — ja juba lahebki pea lahti! Ideede
saamiseks pead kogu aeg silmad lahti ringi kdima.

Paljud kolleegid Utlevad, et head motted tulevad 66sel unes. Mul endal
ka, sest kui sa oled kokk, siis to6tab su aju 24/7. Peakokad on hommikul
vasinud, aga 66sel kahe-kolme ajal taiesti drkvel. Pea laheb alles siis lahti ja
teeb t66d. Bordain kirjutas samamoodi, et kui lihtsurelikud on hommikul
erksad ja ©6sel surmvasinud, siis kokkadel on vastupidi. Kui sa kimme-
Uksteist t66 l6petad, on niisugune power veel peal ... Ja alles siis tunned ka
seda, et niud on kull kéht tuhi ...

Kui ma restoranis pikad todpdevad teen ja hilja koju jouan, siis mu lemmik on
must leib heeringaga — see on asendamatu asi. Paljud kisivad, mida peakokad
ise sdOvad — siin see vastus ongi. Kui on hea pdev ja elukaaslane pole punast
sibulat mujal ara kasutanud, siis 16ikan seda ka heeringale peale. Ja kui just
vaga vasinud ei ole, siis teen Uhe keedu- voi praemuna ka korvale.

Perele teen ka stiUa, kui vaba 6htu on, aga mul on miskiparast alati selline
teema, et kui stilia hakkan tegema, on kéht tihi, aga kui laua taha maha
istuma pean ja pere juba ootab, kauss ees, siis on endal selline tunne, et
koht on téis ja ei tahagi stita.

Kui olin GOSPA-s umbes pool aastat toédtanud, kaisid vanad kolleegid mul
siin kulas ja ka s6dmas. Paev oli raske. Olin paris pikalt to6l olnud, sest thel
kokal oli laps haige, ja |&petasin ise hilja, nii Uheteistkiimne paiku. Véljas oli
mingi kontsert ja I6ke poles, sees olid kitnlad laudadel ...

Siis ma istusingi esimest korda ise oma restoranisaali maha ja tekkis selline
imelik tunne, et vau!, kas ma tdé6tangi niisuguses restoranis. Kdogist ju ise
vaga palju vélja ei saa. Ja kui siis ka sébrad, minu endised kolleegid ja prae-
gused konkurendid, GUtlesid, et jube dge on siin — kokad on omast arust ju
koige targemad ja pigem ikka kritiseerimise peal valjas —, siis see andis ikka
meeletult inspiratsiooni ja jdudu juurde.
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