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KES MEIST EI TEA VIRU HOTELLI, MIS ON OMAMOOD] UHEKS TALLINNA SUMBOLIKS SAANUD,

KUNA PEEGELDAB SIIANI EHEDALT AJASTUT, MIL TA LINNA PEAVALJAKU SERVA KERKIS. VIRU HOTELLI JA
SOOME TURISTIDE VAHEL SEISAB PEAAEGU VORDUSMARK JA TUNDUB, ET KOHALIKUL SINNA MAJJA ASJA EI
OLE. VALE PUHA. VIRU HOTELLI RESTORAN MERINEITSI PEIDAB ENDAS LINNA PARIMAT KABAREED.

JA ENAMGI VEEL. SELLES MAJAS ON VEEL UKS HASTI VARJATUD SALADUS. MERINEITSI PEAKOKK MARGUS
TAMMPERE. MEES, KES SUUDAB IGAL JARGMISEL HOOAJAL ULE OMA VARJU HUPATA NING UHA KEERUKAMATE
MENUUDEGA NEID MEELEOLUKAID KABAREEQHTUID KAUNISTADA. MARGUS JUBA LATI ALT LABI EI LAHE -
TEMA TOITUDES ON KIRGE, ARMASTUST JA HEAD MAITSET SAMAPALJU VOI ISEGI ROHKEM KUI PIKAJALGSETE
GLAMUURSETE TANTSIJANNADE SUTITAVATES ETTEASTETES. TEAN, MIDA RAAGIN,

SEST MUL ON ONNESTUNUD KOLMEL HOOAJAL SELLES KOIGES VEENDUDA.

MARGUS TAMMPERE

MILLAL SUL SELGE OLI, ET TAHAD KOKAKS SAADA?

Siin ilmselt on kaks vastust. 1986. aastal laksin ma Uheksandasse klassi ja tol ajal
oli voimalik kooli korvalt ka mingit ametit oppida. Mina Gppisin kokaks. Nadalas
korra kaisin Paides, kus oli dppeklass — ma isegi ei tea, kuidas seda kooli kutsuti —,
omandasime seal teooria ja siis laksime praktikale. ToGtasin Turi soodklas. (Margus
on Tdrilt parit.) See oli nii dudne — sdbrad teisel pool letti naersid: ,Margus, kas sa
oled nuitid kokk v6i?” Minul suur kulp kdes —no tol hetkel oli ikka piinlik. (Itsitab.)

Parast keskkooli mangisin niisama natuke aega tola ja 1991. aastal laksin
15. kutsekooli, mis hiljlem muutus Majaka kooliks — kaisin seal kaks aastat.
Sain kokadiplomi kenasti taskusse, aga lopupeole ma ei joudnudki, sest
mind kutsuti juba Georg Otsale todle. See oli tol ajal ikka vaga suur asi.

Ei, tutvusi mul ei olnud. Kaisin enne Du Nordis praktikal ja seal ma tuututasin
koigile, et tahan merele minna. Mina métlesin merd hoopis selle kandi pealt, et
laheks kaugsoitu ja vaataks maailma. Kas kala- voi kaubalaevale — mul vahet ei
olnud —, peaasi, et saaks maailma ndha. Du Nordi vanadel kokkadel juhtus olema
Uks tuttav, kes tundis kedagi, kes omakorda teadis kedagi — ja nii see minu jutt
liikuma laks. Georg Otsa peale oli kokka tarvis ja tuligi tks mees, kes ksis: ,,Kas
sina oled see, kes tahtis merele minna?” — ,Jaa.” Ma ei saanud ju ei 6elda.

Anti nadal aega, et koik vajalikud sertifikaadid ja toendid korda teha.
Maletan vaga hasti, kuidas ma 17. juunil piirivalvest labi marssisin. Georg
Otsa kodgis pandi mind kohe pitsakokaks.

OSKASID SA PITSASID TEHA?

Muidugi ei osanud! Olin noor ja loll. Nagu tdnapdeva noored — nad
oskavad koéike! Kui vaja, oskavad kasvoi kosmosesse lennata, aga pane
tegema, siis ei tule midagi valja. Peast kais labi mote, et akki mind testiti
niimoodi. Maletan, et seina peal oli paber soomekeelse tekstiga, mis télkes
kélas nii: ,Pitsa on parem kui seks.” Ma veel métlesin, et kas mentls on
tdesti selline pitsa olemas, paned natuke juustu, tomatit ja ongi valmis ...
Pitsa, mis on parem kui seks. Aga see oli lihtsalt mingi kokkade nali, mis
mulle sinna jaetud. (Margus naerab siidamest.)

Nii ma hakkasin neid pitsasid vorpima. Uksi. Menils oli kaheksa kuni
kimme pitsat ja koik lisandid, mis peale laksid, tuli eelnevalt ise ette valmis-
tada — erinevaid potsikuid-notsikuid oli mul seal oma paarkimmend. Kaup
tuli Soomest. Puutusin kokku hoopis teiste toorainetega kui Eestis — need
olid kaks taiesti erinevat maailma. Meil olid korralikud kiviahjud, aga kuna
pitsasid telliti laeval ikka vdga palju, siis tulid meile valmis stgavkilmu-
tatud pitsapdhjad. Kui need otsa said, siis oli ka back-up olemas — ise tuli
ainult rullida.

Kolme ja poole tunni jooksul, mil laev séitis, oli minu isiklik rekord 186
pitsat. Nii kui uksed lahti tehti ja kuni I6puni vaélja kais kéva andmine.
Kamandasin vahepeal ka teisi appi: ,Mul on pitsad valmis, votke ahjust
valja!"” Kelnerid aitasid, burgerikokad aitasid. Ise ma pitsat siis kill stiGia ei
tahtnud - toit, mis Rootsi lauas oli, tundus palju parem. Ka burgereid ei
saanud stUa, sest otse minu korval tehti neid kogu aeg. Aga sellist traumat
onneks ei saanud, et enam kunagi elus pitsat ei taha.
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KAUA SA TEGID NEID PITSASID?

Aasta-poolteist, siis liikusin edasi. Sealsamas Georg Otsal avanes jargmine
vbimalus ja ma laksin a la carte'i kokaks — t66tasin poolteist aastat kuumas
kdogis. Edasi liikusin Meloodiale, mis tuli Tallinkisse kruiisilaevaks — kutsuti
sinna a /la carte'i. Meloodia oli ikka palju suurem ja uhkem laev, hoopis teised
voimalused. Olin seal kaks aastat peakokk.

Hiljem vahetasin veel méne korra laevu, aga Uhel hetkel sai siiber — mitte
merest, vaid rutiinist. Merele kutsub mind kogu aeg tagasi. Mul on sellega
mingi oma side — kui keegi praegu Utleks, et Idhme paadiga merele, siis ma
laheks kohe. Rutiin oli see, mis enam ei meeldinud. Sul on iga paev sama-
sugused tegevused. Okei, menud kill vahetus kolm korda aastas, aga liigu-
tused olid ikka Ghed ja samad.

Viru tegi konkursi. Uks todkaaslane juhtus kuulutust ndgema ja ttles, et mis sa
siin ikka tdmbled, mine maale. Kohe ma sellest ideest ei stttinud, aga raakisin
mdne inimesega maa peal, uurisin asja ja saatsin oma CV dra. Ja parast seda
olin kakssada protsenti kindel, et ma saan siia t66le — kuskil sees oli hea tunne.
Eks sisetunne on alati see koige 6igem tunne. Aastal 2003 alustasingi siin.

Laevas oli kindel rutiin — see kell votad kaupa vastu, see kell Iaheb laev vdlja,
siis pannakse uksed kinni. Kdigel oli kindel ritm. Siin sellist rutiini ei ole.
Eilne paev ei kordu kunagi. Tuleb uus péev ja uued tegevused.

Eks oma ritm on ikka, aga siin sa ei ole purgis — nii kui laev sadamas otsad
annab, on see ikkagi suletud keskkond. Laevalt ei saa lahkuda. (Margus
muigab.) Ainus véimalus on hlipata ja see on siis kas su vimane hipe voi
maksad trahvi, et sellise lolluse tegid. Maa peal kdib elu Umberringi ja sa ei
saa kedagi vagisi kinni hoida. Kui inimene todle tuleb, siis pead alati selle
peale moétlema, millega sa teda volud, et ta dra ei laheks.

Lisaks on Virus hasti palju tegevusi. On hommikuséo6gid ja I6unad — vaiksed
|6unad, suured I6unad, &rildunad, etendusega l6unad. Siis tuleb 6htu.
Ohtuti on palju erinevaid 6htustoke — sdoklastiilist kuni glammini vélja. Ja
siis on muidugi ka kabareedhtud. Tegevuste palett on siin majas vaga kirju.

KAS SA KOIGE SELLE JUURES ISE KOOKI JOUAD ULDSE?

Septembri algusest, kui hakkasime uue kabareeprogrammi ettevalmistusega
peale, olen ma kogu aeg kd6gis. Need on minu retseptid, minu toidud, minu
ideed. Mul on igal ohtul ko6ogis oma osa téita. Kokad arvestavad sellega ja
mina arvestan teistega. Ma ei saa sealt viilida, sest kui ma seda teen, jaab
minu osa tegemata. Neljandik ajast olen ma ikka kdogis — Ulejdanud aeg
ldheb manageerimisele.

Kogu &htu Ulesehitus — millal me programmiga alustame, millal toidud
tuuakse — on minu taktikepi all. Mina Utlen tantsijatele, millal nad lavale
l&hevad. Jalgin, mis saalis toimub. Kas kelnerid on valmis ja lauad puhtad.
Monikord pean kelnereid tagant surkima, et tehke kiiremini, sest tantsijad
jahtuvad muidu maha ja nad ei saa taga kitsastes ruumides hasti sooja teha.
See kdik on vaga kihvt —iga 8htu on erinev ja ei ole mingit rutiini.

40 KOOK #14 4_2016

OLED ETENDUST KA SAALI POOLELT JALGINUD?

Igal esietendusel istun ma alati saalis. Teen oma toimingud kodgis ara ja
tulen koos tavakodanikega saali. Esietendusel tahan olla osa rahvast, kes
s06b esimest korda minu toitu ja ndeb esimest korda séud. Ma saan nii
informatsiooni koguda ja ndha, kuidas inimesed reageerivad. Jargmine paev
on meil tdsine t6opaev — koik on varakult kohal ja siis me parandame Ght-
teist, teeme midagi ponevamaks voi votame dra. Kui ma ise olen klient,
siis tajun tervikut palju paremini — kd0gis seda ei tunne. Ka koik kokad ja
kelnerid vaatavad Ukshaaval etenduse Idbi. lgatks votab kaaslase kaasa
ja tunneb ennast vabalt. Kelner ndeb siis, kuidas ohtu lauas istuja poolt
vaadates tundub. Kui sa nded oma t66d teise nurga alt, siis markad hoopis
muid asju. Saad teada, mida kulaline saalis ootab.

Jah, need on péris keerulised, aga meil on kabareeprogrammi lavastaja
Kristian Kurmiga suusonaline kokkulepe ja tugev kdepigistus, et iga jarg-
mine etendus peab olema eelmisest parem. Kui vaadata Eesti meelelahutus-
maailma, siis pdris tihti minnakse lati alt 1&bi — minnakse raha teenima.
Julgen vélja 6elda, et meie ei ole siin ahned. Me tahame pakkuda inimestele
rohkem, kui nad ootavad ja eeldavad. Nii toidu kui etenduse osas. See ei ole
sugugi lihtne — teha nii nagu meie.

KUIDAS TE SEDA SIIS TEETE?

(Margus muigab.) Ega ma ei oskagi paris tapselt ¢elda, kuidas me seda
teeme. Eks me oleme koik koos Uhest punktist alustanud ja motleme
kogu aeg natuke juurde, teeme alati rohkem. Samas ega me ei saa ka
Ule oma varju hlpata. Voiks ju veelgi keerulisemaid asju teha, aga kui me
sellega toime ei tule, siis me ka ei tee. Esiteks piiravad seadmed monin-
gaid motteid ja teiseks ka oskused. Oskuseid saab muidugi omandada, aga
meil tuleb mangu veel ka ajafaktor, mis on kabareedhtustdgi juures juba
vaga tésine argument. Kui programm |6peb, siis on aega nelikimmend
viis minutit, kuni algab jargmine vaatus. Selle aja jooksul peab jdudma
valada veini, serveerida pearoad, koristada lauad, valada veel veini. Kui
programm kaib ja rahvas naudib sdud, siis meie kédgis valmistame ette
jargmist kaiku. Mones mottes on hea, et oleme ajalistes raamides — see
annab onnestumiseks vaikse edumaa, sest iga 6htu ajagraafik on enam-
védhem Uhesugune.

Lihvimine tuleb alles l6pupoole, aga valjamétlemine algab palju varem.
Kabaree-etendused algavad oktoobris, aga juba praegu on mul jargmise
hooaja osas méned mbtted. Ma veel ei stressa, sest aega on, aga see on
nagu ajatatud pomm, mis kogu aeg tiksub kuskil kuklas. Kéigepealt tuleb
iseenda jaoks paika panna pohitoorained — millega sa tahad tldse vélja tulla.
Suuremaks tooks laheb juulis ja augusti I6pus kirjutan retseptid kokku. Siis
ldhen ise kooki, kus hakkan neid l&bi tegema ja parandama. Tegelikult on
nii, et alles kolmandal-neljandal etendusel on menuu 6plikult paigas. Vétad
ka siis veel midagi &ra voi paned juurde. Nii see stinnibki.



ALASKA HOBELOHE

karboniseeritud tomat / kodujuust madardikaga / tilli-aioli / sibul
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MUST TURSK

suvikorvitsa-tsillikompott / tomati-confit / bisque

HIRV

maapirn / trihvliptree / ulukileem
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SADA KUUSKUMMEND INIMEST SAAVAD
IGAL OHTUL TAPSELT UHESUGUSED ILUSAD TOIDUD.
KUIDAS SA SELLE SAAVUTAD?

Meil on meeskonnas oma kindel rutiin. Kui toimub serveerimine, siis on
igathel oma kindel 166, igal oma positsioon. Esimesest etendusest kuni
hooaja viimaseni teeb ta igal 6htul tapselt samu liigutusi. See on heas mottes
rutiin — sa saavutad vilumuse. Kui keegi muudab positsiooni, siis laheb rutiin
sassi, aga me ei taha seda. Ega me toidud pole ka pdris koopiamasinast
tulnud — seal on ikka néha, et selle on inimene teinud, aga mone detaili
tarbeks oleme lasknud kull laserldikuril Sabloonid ette Idigata. Et kdigil tald-
rikutel oleks ikka enam-vahem sama joon.

Ka kelneritel on oma rutiin. Nad peavad kdigile toidud lauda tooma tapselt
samal ajal ja taldrikutega ei tohi teha nii nagu autorooliga — igal roal on
oma kindel asend. Kui lauaotsast vaadata, siis peab koigil so¢jatel toit
thtemoodi ees olema. Need on meie ndudmised. Ega ma ei tea, kas rahvas
seda iga kord markabki, aga me ise oleme jah selles suhtes pedantsed.
K6ogis on samamoodi kindlad taldrikureeglid — iga asi on alati sama koha
peal, naiteks Idhe jookseb kella Uheteistkiimnest diagonaalis alla. Need
on varem meeskonnas labi radgitud teemad ja neist hoiame kinni. See on
meie kaekiri.

Kui juba péris t66ks laheb, siis on kdogis koos minuga kuus kokka, varem
ettevalmistuste ajal Uheksa. Mul on mdnes mottes ikka vaga hasti ldinud,
et mul on kodgis stabiilne meeskond. Paar positsiooni on sellised, mis on
ldinud liikkuma, aga 95 protsenti kokkasid on samad, kellega me kabareed
alustasime. Mul on k&6gis kokk Anne, kes tootab Virus selle esimesest
paevast peale — 1972. aasta kevadest. Teine raudvara on kiimme aastat
vahem olnud. Ja kui sul juba sellised vaart inimesed meeskonnas olemas on,
siis Opetad teisi pidevalt ja 6pid ka ise — niimoodi see kaibki.

Kuidas kokka kinni hoida, seal on erinevad variante, aga tegelikult on kdige
olulisemaks pehmed vaartused — hea tiimitunnetus ja pigem ikka rahulikkus,
mitte karjumised, rodkimised ja ahvardamised. Sellega ei saavuta midagi. Su
meeskonnal peab olema motivatsioon ja sa pead olema ise motiveeritud.
Kokad peavad olema samal lainepikkusel kui sa ise. Ja minul on sellega vaga
hasti — mul on sellised kokad ja me oleme koos arenenud. Ega esimesel
hooajal ei olnud toit hoopiski mitte see, mis praegu. Parast teist hooaega
métlesin, et rahvas vottis mentl hasti vastu, aga minu véimed on nlud
ammendunud. Ei tea, kas ma oskan jargmisel hooajal midagi paremat teha.
Ja iga kord métlen samamoodi! Pagan, seekord laks nii hasti, aga mida ma
veel suudan vélja mdelda? Lahen ise lavale voi?!

KAS MENUU ON SINU NAGU
VOI KOLLEKTIIVNE LOOMING?

Ideed on minu, aga eks me ikka raagime kdik omavahel labi. Menld osas
ei ole mind voimalik pehmeks raakida — siinkohal olen natukene pdikpaine.
(Margus hakkab naerma.) Kui see on minu mote, siis on see hea mote! Mul
ei ole ju halbu ideesid! Aga kui me juba toite ldbi teeme ja moni teine tuleb

millegi paremaga valja, siis muidugi teeme asja Umber. Loomulikult! Kui asja
on voimalik veelgi paremaks saada, siis tuleb see dra teha. Aga minu ette-
antud raamidest ei saa siiski valja minna.

Kodus kull, jah. Naisele naitan neid ainult. (Margus naerab.) Minu joonista-
misoskus ei ole kull kdige halvem, aga ma ei suuda siiski oma motteid vaga
hasti edasi anda. Ma ikka pigem kritseldan ja siis kirjutan juurde, mis on mis.
Eks ma mangin nii paberil koik I&bi ja vordlen erinevaid kompositsioone.
Paev enne kontrolletendust on meil meeskonnaga toidu ja veini degus-
tatsioon. lga roa puhul ma votan ette kuus taldrikut ja teen kuus erinevat
kavandit. Uks asi on, millega mina kéige rohkem rahul olen, aga kokad
saavad samuti valja 6elda, milline neile kdige rohkem meeldib. Kaib haaleta-
mine ja haalestamine. Aga millegiparast on 16puks ikka nii, et see, mis mulle
koige ilusam tundub, jaab peale. (Margus muigab.)

KUIDAS SA MEESKONNALE ROAD
SELGEKS OPETAD?

Kui ma augusti 16puks retseptid valmis saan, siis jagan need septembri
alguses kokkadele — maht on kuskil kakskiimmend A4. Kaks eelrooga, kolm
pohirooga, dessert. Kirjutan lahti, kuidas mida teha. Mida ei tohi teha, miks
ja mis siis juhtub — koik sellised asjad on kirjas. See mapp on siis kdigil kodus
06kapil dhtuseks lektudriks. Siis hakkame vaikselt neid retsepte labi tegema.
Kes parajasti kdogis on, saab lesande — tee ntitd see asi valmis. Step by
step. Nadal enne esietendust on kdik kokad t6dl ja siis hakkame tdsisemalt
ettevalmistusi tegema. Mina ise olen alati olemas, napp supi sees, ja kisi-
takse ikka paris palju.

Eks esimene kabareenadal on kdige hullem. Siis tuleb koigil vahepeal tunne,
et see on véimatu, ei saa, I6petame dra — masendus tuleb peale. Uhe nada-
laga on siis neli etendust: kontrolletendus, peaproov, esietendus ja tava-
etendus. Kui kolmas etendus on &ra olnud, siis hakkavad kokad juba aru
saama ja tavaetenduse ajal vaatavad, et pole hullu, jargmine nadal laheb
koik juba kaks korda kiiremini. Kui 700 inimest on labi kainud, siis on asi
loomulikult juba selge. Ja edasi kéib juba peenhaalestamine, nagu endine
peaminister Utles ... (Margus naerab.)

Tegelikult on see ju vaike asi, ainult kaks eelrooga, kolm pearooga ja Uks
dessert. Hooajal on 55 etendust. Ligi 7000 inimest kaib selle aja jooksul
meil sbémas. (Margus muigab nende arvude peale.) Ja usu, see ei ole rutiin.

Ajakava on muidugi igal 6htul paigas: mis kell algab ja millal mida servee-
rime. Aga inimesed tulevad eri aegadel saali. Eile oli naiteks neljapdev —
t6Opaev — ja inimesed ei joua siis kella seitsmeks saali, vaid tulevad pool
kaheksa. Tavaliselt serveerime siis juba eelrooga. Ja siis laheb kiireks. Narvid
on pisut labi, aga parast on jalle hea tunne, et saime hakkama. Selles mottes
ei ole mingisugust rutiini.
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Igal ohtul voetakse ka toite erinevalt. Kord tellitakse Ght rohkem, siis jalle
teist. Jah, on moéned reeglid, naiteks I6het voetakse alati rohkem, sest eest-
lane lihtsalt on I6heusku inimene. Aga kuidas I6he vahekord konsomeega
kujuneb, see muutub alati. P6hiroogadega on eriti keeruline — meil on olnud
lausa hirvepaevasid. Hasti palju on kinni ka selles, kas saalis domineerivad
naised voi mehed — selle pealt void juba tellimusi ette prognoosida. Kui
vaatad saali ja nded, et tdna on palju daame, siis void olla kindel, et laheb
rohkem kala. Vutti naised ei vota, miskiparast pelgavad seda.

Igasugused juhtumised, nii lava taga kui ka kddgis, ei lase rutiinil tekkida ja
minu vastutusala on ka lai. Kui ma peaksin ainult koogis kala praadima, siis
oleks see kindlasti rutiinne.

HOTELL ON SUUR, OSKAD SA MINGEID ARVE NIMETADA?

Ikka. 1200 inimest on tavaline hommikusdok, kus 75-90 kg peekonit ldheb
paevas, kohvi kulub 5-6 tonni aastas. Hiljuti tegime 6htusédgi neljal 6htul
jarjest 1000 inimesele — 1600 kg toitu laks Uhekorraga kodgist vélja. Pere-
sooklas saavad 250 oma inimest s6onuks — mitte just iga paev, aga valmidus
on olemas. Konverentsid ja bufeed on erineva suurusega. Tana on Iéunal
400 inimest ja 6htul tuleb taismajaga kabaree otsa. Homne hommikustok
on jalle 1100 inimest. Ega kokkadel suurt hingamisruumi ei ole.

Olen kull méelnud. Vaikses kohas ma voiksin todtada kill, aga siis teeksin
seda kas Uksi voi kaksi — siis tundub see suuremana. (Margus muigab.) Kui sa
ikka vabalt ja jumalast sidamerahuga suudad raakida suurusjarkudes 1000
sOGjat ja 600 kilo toorainet, siis tdepoolest tundub 40-50-kohaline restoran
pisike. See on hoopis teine riitm ja tempo. Minu motted liiguvad tegelikult
hoopis Uhes teises suunas ... Vaikselt, aga jarjekindlalt. Praegusest Zanrist ma
samas pariselt vist vdlja ei ldhe, aga millal koik teostub, seda ma veel ei tea.

KUIDAS KABAREE JA TOIT OMAVAHEL KOKKU SOBIVAD?
KAS GLAMUUR LAVAL EI HAKKA TOITU VARJUTAMA?

Teadliku inimese jaoks mitte. Aga alustame natuke kaugemalt. Minu jaoks
on kaks erinevat restoranititpi: ks on see, kuhu minnakse kohtu tais
s60ma, ja teine see, kuhu minnakse toitu nautima. Mina tahaksin ennast
ikka vaga sinna viimasesse potti panna. Meie pakume nii toiduelamust kui
ka elamust Uldse. Meie kabareedhtu on nii kavalalt Ules ehitatud, et igale
asjale oma aeg. Sul on eelroa nautimise jaoks aeg, parast mida tuleb prog-
ramm peale ja vaatad jaagitult seda. Siis tuleb pearoog, mille juures keegi
sind ei hairi. Ainult sinu hea seltskond, kes voib seda 6htut veelgi paremaks
muuta — halva seltskonnaga sa ju ei tulegi siia. Me oleme Kristjan Kurmiga
koik tapselt paika pannud — toit ja etendus on niimoodi jaotatud, et see
peab moodustama terviku. Me ei saa kumbki soleerida ega oma egosid
upitada. Ohtu on tervik — meil on lava, kéok ja saal. See kdik on (ks pere.

Samas ei ole programm ja toit omavahel temaatiliselt seotud. Ma ei ole tead-
likult tahtnud teha mentusid, mis oleksid Ules ehitatud teatud ajastule — ma
lihtsalt ei oska seda nii hasti teha. Mul ei ole selleks piisavalt ettekujutust ja
ma ei taha bluffida. Tahan teha seda, mis mulle meeldib — ma ei saa iseen-
daga tulli minna, tehes seda, mis mind ei kdneta. Ma ei oleks siis siin, kuhu
me praegu oma etendustega valja oleme joudnud.
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MIS SIND KONETAB? MILLINE SU KAEKIRI ON?

Mu kaekiri on palju muutunud ja mingitel aegadel on see olnud hasti
segane. Inimeste maitsed muutuvad ja ka maitsemeel muutub. Ma dritan
mangida voimalikult vaheste komponentidega, et maitseid ei oleks miljon,
vaid kaks-kolm head ja puhast, mis omavahel ka kokku sobivad.

Mis mind koénetab? Mind konetab see, kui nden, et toiduga on vaeva
nahtud - ka tooraine hankimisega. Mitte ei minda jalle lati alt labi. Ei tehta
nagu kolhoosiajal, kdik Ghtemoodi. Nii, nttd lepime kokku ja kasutame
koik parti ... Peale pardi on ju muid linde ka olemas! Kui ma nden kuskil
restoranis, et on natuke rohkem vaeva nahtud, ei kasutata B-kategooria
toorainet, vaid ikka A-d, naiteks vaga head liha, siis see kdnetab mind. Ja
kui samas ei tdmmata oma hindadega kotti pahe. Hea liha taldrikul, mis
on hasti valmistatud ja ka hind on hea — see on ju tore. Aga kui minnakse
meelega seda teed, et votame lollidelt raha ara, siis Gtlen ausalt, et mina
seda ei oska. Eks igal sellisel oinal tuleb oma mihklipdev ... Kahjuks on see on
likuv ptha. (Margus naerab siidamest.) Joulud on igal aastal samal paeval,
aga see mihklipaev tuleb koigil erineval ajal.

Aga tuleme selle sidameasja juurde tagasi. Kui paistab ikka vélja, et stida ja
hing on toidu taga, samuti hea tiim, siis see ka kdnetab. Ma julgen &elda,
et meie pakume seda. Eks kulastajad on muidugi kdige suuremad kriitikud,
aga selleparast ma kaingi hasti palju ka ise saalis. Ma kuulan, mida nad
Utlevad, ja mulle meeldib vaga, kui tagasiside on tésine, mitte lihtsalt, et
jube hea oli. Kohe tekib kisimus, et mis see siis oli, jube voi hea? (Margus
naerab.)

Aga kui inimene Utleb, et ta leidis labi erinevate ampsude terviku — no kui
ta oskab juba nii raakida, siis need sdnad on enamat vaart. Voi kui ta Utleb,
et kala oli pisut soolane ja ma ise tean, et toepoolest, tana laks natuke
soolaseks — siis ma saan talle ka vastata, miks niimoodi juhtus. Kui deldakse
midagi, milles ma ise olen sama meelt, siis see on hea tunne. Jarelikult on
siin oma tode sees. Voi kui keegi annab hoopis head nou, et mangi naiteks
rohkem temperatuuridega — selliste kundedega on vdga ménus suhelda.
Need on teadlikud inimesed ja ka nende kiitus on vaartus omaette. Jarelikult
on asi 6nnestunud, kui kellelegi korda laheb.

Kui miski keerab karu, siis on see tehnika, mitte inimesed. Inimestega on ju
lihtne raakida. Et tana oli kaste kas natuke liiga paks véi liiga soolane ja jarg-
mine kord vota maha natuke. Tehnikale ei Utle, et kiipseta tapsemalt. Jah,
tehnika on mdnikord alt vedanud.

KAS KODUS KA SUUA TEED?

Kogu aeg. Jah! Mu naine olla juba enne minuga tuttavaks saamist oma vane-
matele Gelnud, et ta ei 6pigi stilia tegema, vaid votab endale koka meheks.
(Margus naerab stidamest.) Ma muidugi loodan, et ta mind ainult selle ameti
parast ei valinud. Usun, et see oli pluss, mis minu kasuks raakis. Aga jah, mul
ei ole mitte midagi selle vastu, kui ma kodus sta teen. Kaks poega on ka
mu toitudega dra harjunud ja ega nad poetoitu eriti stiia ei tahagi. Pojad
on kaheksa ja kiimme ning oskavad ka koolitoitude osas juba kaasa raakida,
naiteks, et pasta on kogu aeg Ule keedetud — vordlusmoment koduga on
olemas. Pohiline on see, et koolis sédvad nad siiski oma kohu tais.



Suvel kaivad meil kodus kdik toidud grillilt 1abi ja naisi ei lastagi ju selle
juurde. Ma olen muuseas nii meestelt kui naistelt kiisinud, et miks on nii,
et talvel mehed enamasti stilia ei tee, aga nii kui grill due tostetakse, on
mehed platsis? (Margus naerab.) Ma ei tea, miks see nii on, et naisi naljalt
grilli taga ei nde. Meil tulevad ka suvedhtutel esmaspaevast pihapaevani
koik toidud grilli pealt. Kasutame suve vdimalusi — on see siis suitsutamine
voi grillimine.

ON SUL MINGID OMA HITID?
LEMMIKUD, MIS KORDUMA KIPUVAD?

Ei ole. Koik vaheldub. Ma ei tea, mille jargi need isud kaivad, kas
madal- voi kérgrohkkonna, aga jah, lemmikuid ei ole. Kala s6éome kull
perega hasti palju, aga erinevaid. Suitsutame, grillime, toorsoolame.
Poisid lausa néuavad ménikord, et pole ammu kala saanud, akki teeks.
(Imestan, sest selles vanuses kala vdga ei armastata.) Lapsed kasvavad
koos sellega Ules, mida sa ise eeskujuks annad. Meil on sddgilauas ka
selline reegel, et see on tdnane toit, kui sulle ei meeldi, on see sinu rida.
Siis ei ole kdht lihtsalt tahi.

Ma néen ikka, kui taldrikud tulevad tagasi néudepessu ja midagi on jarele
jaetud. Oluline on ka, kui palju sa restoranis endale selgeks teed, mis toitu
pakutakse, kui palju suhtled kelneriga. Meie menll on naiteks suhteli-
selt lakooniline. Ma ei taha ,S6da ja rahu” formaadis menuud. (Margus
muigab.) Selleks on kelner, kellega saad tellides moénusalt aega veeta,
ktsida ja uurida, mis nimetuste taga on. MenUls on Alaska I6he, aga ei
ole vélja toodud, kuidas see on valmistatud. Igal 6htul tuleb védhemalt tks
I6he tagasi nii, et on séOmata. Jarelikult inimene ei s66 toorest kala. Miks
sa siis ei ksi? Mina naiteks ei s60 toorest sibulat.

SA EI SO0 SIBULAT?

Ei. (Margus hakkab naerma.) No mul on lihtsalt niivord hea maitsemeel, et
ei taha seda mingi sibulaga ara rikkuda ... Aga ka minul juhtus hiljuti ks
amber, kui ma valjas sddmas kaisin. Ma tahtsin meeletult toorest pddra-
liha. MenUus oli pédrahake. Ja ma Uldse ei méelnud, et selles on ju sibul
sees! Koik oskused on mul olemas, tean, et sibul on pddrahakke sees, ja
ma tean, et ma ei s66 seda. Ma oleksin pidanud seda ettekandjale ttlema.
Aga koik asjad l&ksid meelest dra! Tellisin, aga ei saanud seda sula ja vahe-
tasime naisega s66gid dra.

Ma tean, et sibul annab maitsele palju juurde, aga ma lihtsalt ei s66
seda. Ma ei ole allergiline, vaid mulle lihtsalt ei maitse. Kui ma kodus
naiteks hakklihakastet teen, siis loomulikult panen sibulat sisse, nagu ka
koikidesse muudesse toitudesse, kuhu see kaib. Ma kasutan seda, aga
parast nokin tukid valja, taldrikuaarele. Ma ei saa ka iseendaga vastuollu
minna — kui sibul mulle ei maitse, siis ma seda ka ei s66. lImselt kupli
all on mingi kiiks. Millegiparast ma ei suuda ka tigusid stita, aga koik
teised asjad lahevad alla.

KAS KOKAAMET ON KIHVT?

Vasitav, aga tegelikult on Glimalt lahe. Pikad paevad on kull paris kova stress
ja pingeid on palju, aga sa pead oskama iseenda jaoks neid asju pehmen-
dada - koike ei tohi sidamesse votta. Kui aga paev 16ppeb ja kdik on hasti
ldinud, sul on 165 inimest saalis, kes aplodeerivad pusti seistes, siis see on
voimas tunne, mida juba rahasse Umber ei pane. See seob kinni varem
tekkinud stigavamad haavad. Inimesed saalis annavad koik tagasi. Koige-
pealt annad sina neile endast kbik, aga ohtu I0pus saad selle tagasi.

Ma kindlasti ei suuna neid. Noorem poeg teeb kill hea meelega stta, on
kunstipdraselt salateid taldrikule pannud ja see on ka vdga hasti valja tulnud.
Vanemal ei ole sellist huvi. Muidugi olen ma neile Uht-teist dpetanud.
Naiteks seda, kuidas nuga Oigesti kdes hoida, et endal sérmi maha ei
|6ikaks — kudned ikka enda poole. Kokal peavad alati sormed enda poole
olema. Igas mottes. See oli esimene asi, mis ma ise Uheksandas klassis Paides
ara Oppisin. ,Kokal on alati kiined enda poole. Méelge ise valja, mida see
tahendab,” jaab elu I6puni meelde. Siis anti nuga kétte ja ma sain kohe aru,
mida see véljend tdhendas. Juba Vene ajal Opetati, et koogis tuleb ennast
hoida.

NOUKAAJAGA VORRELDES ON KOOGIS PALIU MUUTUNUD?

Meeletult. Ma olen kullalt kuulnud lugusid, kuidas Virusse toodi terved liha-
kered ja I6igati kohapeal lahti — vahet polnud, oli see siga voi veis. Nuud
on lihakeha I6ikamine nii peeneks ldinud ja jarjest leitakse uusi ponevaid
jaotustiikke. Turg on ldinud nii avatuks, et ole mees ja métle valja, mida sa
tahad. On voimalik lausa regioonide kaupa endale liha sisse tellida, naiteks
lammast mingist Sotimaa kulast. Kéik on véimalik, tuleb ainult natuke vaeva
nédha. See ei ole kindlasti odav tegevus, aga hind ei saa olla ettekaandeks. Et
ma ei saa mingit asja endale lubada. Sa pead motlema, kuidas see voimali-
kuks teha — koik asjad ei peagi odavad olema. Absoluutselt koik on véimalik.
Kuskil ei ole piire.

Ma ei oska midagi arvata, sest Viru on natuke suur meie vaiketootjate jaoks.
Meie kogustele pole tarnekindlust. Pidin naiteks kabaree mentils hirveroa
Umber mangima. Alguses oli teine tikk planeeritud, lubati, et saab-saab,
koik on korras, aga tuli valja, et ei saanud. Hirv tuleb kull Eestist, aga pole
siiski see, mis algselt mdeldud — olin sunnitud minema lihtsama tuki peale.

Vdiketootjad pole ka selleks valmis, et anda mulle igal hommikul neli-
kimmend kilo talujuustu. Viilutatuna ka veel. Selles méttes olen ma siin
kasist-jalust seotud. Ohtusd6gid on mul ju suured ja viga suured. Ma ei saa
inimestele otsa vaadata ja 6elda, et tédna lehm ei lGpsnud nii palju kui vaja ...
Aga proovime ja vaatame — eks mélemad pooled muutuvad ja arenevad.
Esko talu jogurtid on meil hommikusd6gil naiteks sees.

Mind konetab eelkdige tooraine ise — kas see on périt nurga tagant voi tuleb
tuhande kilomeetri kauguselt, sel pole minu jaoks nii palju vahet.
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LOPETAME SELLE PONEVA JUTUAJAMISE. MARGUS UTLEB, £T OHTUL ON KABAREES
JALLE TAISMAJA JA KOOK OOTAB. SARAGA SILMIS TOMBAB TA SELGA KOKAJAKI,
ET JARJEKORDSEID KABAREEKULALISI HORGUTAVATE KUNSTITEOSTEGA ULLATADA.
_EI'USU MINA, ET SEL MEHEL IDEED JA MAITSED UHEL HOOAJAL OTSA SAAVAD.
VOI KUI TULEBKI LAGI VASTU, SIS KULL TA MIDAGI VALIA MOTLEB. KAVAL TULUKE,
MIS MARGUSE SILMIS POLEB, KINNITAB SEDA.
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