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VLADISLAV DJATSUK

KUI KOHALIKES KULINAARSETES RINGKONDADES HAKKASID LIIKUMA JUTUD,
ET EESTI UKS PAREMAID KOKKASID VLADISLAV DJATSUK SAAB ENDALE PARIS
OMA RESTORANI, LOI PUBLIK KIHAMA. 0OTUSAREVUS OLI SUUR, SEST KUNA-
GISE EGOISTI JA HILJEM TCHAIKOVSKY PEAKOKANA ENDALE NIME JA TUNTUST
KOGUNUD ANDEKA MEHE PUHUL POLNUD KAHTLUSTKI, ET EESTI SAAB ENDALE
JUURDE UHE VAGA KORGE TASEMEGA RESTORANI. MIS AGA VEEL TOREDAM, SEE
UUS RESTORAN LEIDIS ENDALE KODUKS KAUNI, AGA AASTAID NUKRALT TUHJALT
SEISNUD VILLA KADRIORUS. KUNAGINE UHKE MON REPOS - TOLKES MINU
PUHKUS -, MIS AJAHAMBALE VISALT VASTU PANNES OMA UUE ELU JA UUED
OMANIKUD SIISKI ARA JOUDIS OODATA, TAASTATI KUNAGISES HIILGUSES.

MON REPOS ON SAATUSEGA ULIMALT RAHUL - SELLES VALGUSKULLASES JA
HELGES MAJAS TOOTAB TAAS RESTORAN. JA VLADISLAV DJATSUK ON ONNELIK.
IGA PEAKOKK UNISTAB JU PARIS OMA KOHAST, KUS TA VOIB PIIRE TUNNETA-
MATA OMA OSKUSED, ISIKUPARA, TALENDI JA FANTAASIA TALDRIKULE LAOTADA.
TCHAIKOVSKY KOOGI AUSTAJAD, ARGE MURETSEGE - VLADISLAV JATKAB SEALGI
PEAKOKANA. KUI KUSISIN, MILLAL TA SIIS PUHKAB, VASTAS VLADISLAV: ,,MON
REPOS ONGI MINU PUHKUS."”
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(Vladislav muigab.) Istusin Uhel 6htul Tchaikovskys ja korraga tundsin, et
natuke nagu vasitab — tahaks oma elus veel midagi &ra teha. Juba Egoistis
tuli selline mote, et kunagi voiks ju mingi paris oma koht olla. Eks koik teised
raakisid ka, et Vlad, sa pead midagi ise tegema, muudkui tee ja tee. Samas
oli Tchaikovskys vdga hea tottada — nii palju voimalusi — ja on ka praegu.
Lihtsalt selleparast midagi teha, et kuskile linnukene panna, tunda, et oled
omanik, no ma ei tea, see polnud mulle nii tahtis.

Samas eks iga kokk tahab ju péris oma restorani. Tchaikovsky omanikud
Gtlesid mulle, et teeme koos midagi. Tuli pakkumine ja siis ma métlesin, et
miks ka mitte — eks sisemuses tundsin ka seda, et on ikka hea kdll, kui oleks
midagi paris oma. Loomulikult otsustad sa peakokana koogis ise, mida ja
kuidas teed, ka vastutad, aga majandusosa jaab sinust suuresti ikka kérvale.
Alles ntitid, kui ma siia projekti sisse astusin, kus olen vastutav absoluutselt
kdige eest, saan aru, kui raske on restorani pidada ja kui suur vastutus see
tegelikult on. Ma toimetan nii kdogis kui ka valjaspool koodki — kdike, mida
ma vahegi oskan, teen oma kdatega, kui vaja. Hoolitsen kogu maja eest,
nagu oleks see mu oma kodu. Ma juba olen kord selline...

Alustasime selle projektiga juba kolm aastat tagasi. Kui nii vaadata, siis vottis
paris palju aega... Enne, kui Mon Repos mangu tuli, vaatasime ikka palju
Uheskoos ringi. Koige tdhtsam oli see, et maja ja koht mulle meeldiksid.
Kui me l6puks Mon Repose kasuks otsustasime, siis eks alguses tundus
maja seisukord hoopis teistsugune olevat. Me ei aimanud, et siin tuleb nii
palju tmber teha ega teadnud, et nii palju probleeme esile kerkib. Kuna mu
kérval olid teised omanikud, kes valdkonda teadsid, siis tundsin ennast algu-
sest peale kindlalt, aga arvasin siiski, et see kdik on palju lihtsam.

Kaks aastat kulus ainult ehituslubade ja muude paberite saamiseks, aasta
laks ehitamiseks, nii et see 1606 sai paris kiiresti tehtud. Tegelikult oli maja
juba juulis tdokorras, aga sealt edasi votsid rohkelt aega detailid: mendu,
kokad, teenindajad. Kéik pisiasjad tuli tapselt paika panna. See on ju tege-
likult esimene restoran, mille tegemise juures ma olen algusest peale olnud.
Varem olen alustanud juba sellest punktist, kui kdik suuremad eelté6d on
tehtud. Ise tegemine on ikka hoopis teistsugune kogemus ja... vdga suur
kogemus. Sul on taitsa puhas leht ees — saad ka ehitustoid teha tapselt nii,
nagu sulle meeldib. Siin olid mul selles suhtes, ka kdogi planeerimisel, palju
suuremad voimalused. Majas on kolm kdoki: esimesel ja teisel korrusel ning
keldris, kus to6tab pagar ja valmistatakse asju ette. Nii-6elda haalekamad
tegevused on seal.

Valjast oli maja korras, aga sees polnud praktiliselt midagi, ainult seinad
pusti. Pérand oli kodu, prussid madanenud — maksimaalselt kimmet inimest
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oleks see korraga ehk kandnud. Muutsime védga palju asju, métlesime, mida
ja kuidas teha. Kuna muinsuskaitse seisis kogu aeg kérval, siis oli meil ka
tohutult korraldusi, mida ei tohi teha ja mida peab tegema. Vitraazid, ukse-
liistud, mis iganes — iga asja kohta oli midagi tapselt ette kirjutatud. Nii et
monigi kord juba tundus, et no kui palju veel on Uldse voimalik néuda...
Aga koik laabus kenasti ja see, mis I6puks valja tuli, on vdga hea — tapselt
selline, nagu koéik kunagi sada aastat tagasi vélja ndgi. Suurem osa sai taas-
tatud sellisena, nagu siis, kui siin vanasti restoran to6tas. Kindlasti on prae-
guses Mon Reposes palju uut, nii interjooris kui ka mentus, sest vahepeal on
maitsed ju nii palju muutunud ja ajastute stiilidki on erinevad.

Tahtsime algusest peale teha midagi hoopis teistsugust tavalisest restoranist.
Maja juba on selline, mis tekitas vastakaid motteid: kas teeme kohviku véi
fine dining’u? Oli ka idee, et kasutame ainult esimest korrust ja teise Gurime
valja. Mdtteainet oli ohtralt. Kui esmane pilt restoranist enesest oli juba
silme ees, tundsime, et ka menlu suund peaks olema kuidagimoodi ajaloo
poole kaldu. Nii ongi meil osa road menus seotud otse kas maja voi ka kuli-
naaria ajalooga. Méned on vanadest raamatutest kohandatud retseptid, ka
Londonist korjasin ideid ja isegi muuseumis sai kaidud.

Uks tuttav tuli naiteks ja Utles, et Vlad, sa pead kindlasti tegema siia kunagise
desserdi nimega Ananass $ampanijas. Tee ara! Kull ma siis motlesin, kuidas
seda tanapaevaselt tegema peaks. Kui vaadata ajas tagasi ja moéelda, kuidas
inimesed sada aastat tagasi soid ja pidutsesid, siis ananass ja Sampanja olid
tol ajal midagi troopilist ja eksklusiivset. Midagi vdaga eksootilist. Seostasingi
siis desserdi tanapaevaga sel moel ja tollaselt roalt vétsin ainult nime.

Jah, Uks kuulsaid vene ajakirjanikke Igor Severjanin, kes siin Mon Reposes
mitu ohtusooki tegi, kirjutas sellele majale moéne luuletuse. Kdigest — elust,
toidust ja sellest, mille nimel inimesed elavad ja raha raiskavad, mida s66vad
ja kuidas I6butsevad. Luuletusest kais labi ka Ananass Sampanjas. Eks kdik
see on meie maja ajalugu, mis pole sugugi mitte alati hea ja I6bus olnud.
Siin elasid igasugused inimesed, stindisid-surid, aga eks meie jaoks on kodige
olulisem see aeg, kui siin tédtas korgtasemel restoran. Uks kuulsamaid kokki
Paalberg kutsuti St Peterburist, kus ta tottas tsaari laheduses, siia peako-
kaks. Baarmen kutsuti Londonist kuulsast Savoyst. Vanadest ajalehtedest on
meil palju valjavétteid, kus on kirjas, mis siin toimus. See oli ikka vaga popu-
laarne restoran.

Hiljem oli siin rohkem klubi moodi kooskaimise koht. Kasiino ja kabaree,
kus pakuti ka toitu, aga sellele ei pandud enam nii palju réhku — oli ronkem
I6butsemise koht. Hiljem ehitati siia juba véikesed hiskéégiga korterid. Uks
naine, kes siin majas stindinud oli, vottis meiega Ghendust ning raakis sellest
ajast ja kuidas siin elati... Nii et ajalugu on mitmekdilgne.



madaroigas, marineeritud nuikapsas ja gremolata
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Aitab ikka kaasa. Inimesed on juba siia tulles ponevil ja kui meil on vahegi
aega, siis teeme neile majas ka tuuri ja tutvustame ajalugu. See on hasti
huvitav, eriti just valismaalastele. Mulle endale vaga meeldib siinne Umbritsev
ajalugu — see annab palju juurde. Sa saad aru, et oled nild juba isegi osa
selle maja pikast ajaloost. Oleme ainult neli kuud lahti olnud (jutustasime
mdrtsis), aga selle lthikese aja jooksul on tulnud juba nii palju inimesi, kes on
maja ajaloo vastu huvi tundnud — eks meist ka radgiti alguses palju. Samas
ega selliseid maju ei ole meil Eestis ju kuigi palju. V6i kui isegi on moni pika
ajalooga paik, siis pole seal varem restorani olnud. Mon Reposes on juured
natukene stigavamad. Me vbime siiski Gelda, et taasavasime restorani, mitte
avasime.

Eks ka Tchaikovsky on minu ndoga. Seal olen ma samuti peakokk edasi — see
oli osa meie kokkuleppest. Koik nad on minu beebid. Siin majas on tege-
likult lausa kaks ndgu, voiks isegi 6elda, et kaks restorani. Esimene korrus
on moeldud eelkdige igapdevaseks vdljas séomiseks. Tuled kas lounal voi
ohtul, nadala sees voi I6pus, Uksi, sdbra voi lapsega. Jalutad perega Kadrioru
pargis ja tuled parast siit Iabi — votad Uhe voi kaks kaiku, tapselt nagu soovid.
Esimesel korrusel on diivan, kamin ja lastetuba. Toidud on lihtsamad ja
valmivad hasti kiirelt. MentUs on valida umbes kakskiimmend viis rooga.

Mon Repose Ulemine korrus on aga avatud ainult 6htuti, kolmap&evast
laupdevani. Seal pakun ma degustatsioonimenuid ja valida saab ainult kas
nelja voi kuue kaigu vahel. Kéik muu on Ullatus.

Ei, see on taiesti paras. Olen kilastajatega sellest raakinud — neile meeldib.
Inimesed tulevad ja alustavad vaikese tervitusampsuga, see tekitab tunde, et
ahhaa, midagi hakkab tulema. Siis alustan kergematest maitsetest eelroo-
gades ja pohiroogade juures lahevad need tasapisi tugevamaks. Nagu
muusikaski... On eelmang, algus, siis jargneb pdhiosa, kus toimub mingi
draama. Dessert on juba finaaliks. Ja tegelikult on koik need osad téhtsad —
ma vaatan seda koike ikka kui tervikut. Nelja kdiku soovitan vaiksema isuga
naisele voi siis, kui inimestel ei ole nii palju aega, sest pohikédikudele tuleb
veel juurde ka amuse-bouche, vahepala ja petit-four. Nii et kokku tuleb ikka
ligi kimme asja.

Kaisin just Singapuris Joél Robuchoni kolmetérnirestoranis, kus pakuti
samuti kuus kaiku, aga igal taldrikul oli omakorda kolm asja ja see oli juba
raske. Liiga palju maitseid — s66d ja koik laheb segamini! Lépus oled juba
unustanud, mis eespool oli. Pigem olgu nii, nagu Geraniumis, kus on ka
mingi kaheksateist kdiku, samas koik need on pisikesed ampsud — see on
palju arusaadavam.

Mon Repose esimese korruse menli on palju lihtsam. Teise korruse degus-
tatsioonimentitid voib ehk natuke vorrelda Tchaikovsky toitudega — eelkdige
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keerukuse poolest —, aga samas on need ikka erinevad restoranid. Minu
jaoks on hasti tahtis, et need kaks kohta — Tchaikovsky ja Mon Repos — ei
hakkaks teineteist kopeerima.

Tchaikovsky mendit on veneparaselt rikkalik — pelmeenidest kaaviarini. Tald-
rikudki on juba teistsugused, road on rikkalikumad. Tchaikovskys on ka
degustatsioonimenil, aga see on pigem & /a carte'i baasil kokku pandud.
Mon Reposes ma jalgin, et koik oleks tks tervik — alustuseks amuse-bouche,
siis eelroad, mis on kergemad, edasi laheb keerulisemaks. Siin ma saan palju
rohkem igasuguseid tehnikaid kasutada, sest tean ette, kas dhtul on kiimme
vdi kolmkimmend inimest ja vdin alati kindlate kogustega arvestada. Tchai-
kovskys ei tea, kas ja kui palju degustatsioonimentud tellitakse, kuna see
on ikkagi hotellirestoran. Ainult degustatsioonimentitd seal pakkuda ei saa,
sest moned kilalised tahavad 6htul lihtsalt midagi stita ja votavadki ainult
Uhe roa. Samas vdin 6elda, et umbes 40-50 protsenti sddjatest, mida on
tegelikult péris palju, valivad ikkagi degustatsioonimenta.

Sarnane on see, et ma ei kasuta ei siin Mon Reposes ega ka Tchaikovskys
mingeid vaga erilisi tooraineid. Eesti peakokana on minu Glesanne siitsamast
Ules otsida meie hea tooraine. Samas ei lahe ma ka seda teed, et vahet ei
ole, mis kvaliteet, peaasi et kasutan ainult Eesti toorainet. Tooraine peab
ikka hea kvaliteediga olema ja alati, kui vaja, peab selle ka katte saama.

Midagi meil siin juba tehakse, aga pakkujaid on ikka vahe ja tooraine kasva-
tajatega on veel palju t66d teha. Eesti rahvast on vahe ja ka véimalusi selle-
vorra vahem. Isegi kui Latiga vorrelda, on erinevus olemas. Kui vaadata Riia
keskturgu ja meie oma, siis on suur vahe sees. Samas peakokana tunnen
justkui endal vaikest vastutust — tegelikult minust enesest séltub ju nii palju.
Kui keegi tuleb mulle midagi pakkuma voi kisib, et soovita, mida ma voiksin
sulle kasvatada, siis istume maha ja motleme selle koos vélja. Mida, mis
kujuga, millise hinnaga. Kindlasti ei saa ma sel juhul talunikult sama hinda
nouda, kui suurte koguste kasvatamise puhul, aga samas jaab hind mulle
ikkagi tahtsaks. Kaup ei saa vaga kallis olla, sest muidu ma ei saa seda
endale lubada.

T66d on meil Eestis veel vaga palju teha. Eriti selle koha pealt, et tooraine
oleks stabiilne, mitte tkskord nii ja teinekord naa. Me té6tame selle kallal
pidevalt ja meil on juba nii ménedki tootjad, keda saab usaldada. Utleme
kohe alguses valja, et kui ei suuda tarnida nii, nagu oleme kokku leppinud,
siis parem arme Uldse alustagi koostodd. Me lihtsalt ei saa jareleandmisi
teha, sest restoranis algab kdik ikka toorainest. Midagi ei ole teha. Kui sul on
halb tooraine ja hakkad sellega midagi keerutama ja vigu peitma, siis ei tule
mitte midagi head valja. Mulle selline asi absoluutselt ei meeldi. Monikord
voin andeks anda, kui asi pole voib-olla nii hea vélimusega, kui voiks, aga
maitse peab olema super. Valimus on hoopis teine asi. Votame kas voi meie
ounad voi tomatid. Valimus saaks ju palju ilusam olla, aga millised maitsed
neil see-eest on! Hollandi tomatiga ei saa vorreldagi.

Ega see kerge ei ole. Absoluutselt mitte. Ja mitte ainult fGusiliselt. Véimalik
on see Uldse tdnu sellele, et ma olen seitsme aasta jooksul Tchaikovsky
koogis koik nii hasti dra organiseerinud — seal on asjad paigas. Kokad teavad
ja jargivad tapselt minu maitseid, ma jalgin seda pidevalt, teeme degustat-



sioone — see ei ole raske. Aga kui ma hakkan siin voi seal mentitid muutma
ja pean métlema sellele, kuidas neid kahte kohta eristada, siis see osa on
minu jaoks natuke raske.

Ma tahaksin juba seda, et noored tuleksid minu selja tagant vélja ja motleksid
kaasa, mis oleks vaga dige ja ka pohjendatud. Koik tugevad kokad teevad
nii — kasvatavad endale jarglasi. Ma ei ole kunagi oma positsioonist selles
mottes kinni hoidnud. Loomulikult on mul mingi kindel standard, milles ma
jareleandmisi ei tee. Ja kui keegi ei suuda iseseisvalt nii hasti teha, siis ma
lihtsalt ei luba seda. Siin majas mul juba on ks selline noor kokk, sous-chef
Dmitri Zuk, kes t66tab Egoistist saadik minuga koos. Kaheksa aastat jubal
Tchaikovsky sous-chef on sama kaua minuga koos toétanud. Molemad alus-
tasid minu juures praktikantidena, aga nttd on minu paremad kaed. Nad
tunnevad mind ja teavad minu maitset ning neil on paljuski vabad kaed.
Ma usaldan neid, aga viimane séna on ikka minul. Et mida me tapselt sinna
rooga paneme ja kuidas serveerime. Eriti siin majas.

Mon Reposes ei ole nii rangeid kulinaarseid raame ja ainult mina tunnetan,
mida voiks mendusse panna, mida mitte. Tchaikovskys on kindlam suund —
Vene-Prantsuse kdok — ja kindlamad reeglid, mida ma paris palju ka jargin.
Siin sellist kindlat suunda ei ole. Tee, mida tahad! (Vladislav muigab.) Oige-
mini tee seda, mida tahad ja mlUa saad. Koike ikka ei 6nnestu muda. Siin
majas on ka omanikutunne mangus.

Samas ma pole kunagi nii méelnud, et ntdd olen Uks suur ja tahtis osanik
siin projektis. Kui keegi minuga kaasa suudab mdelda, siis see meeldib mulle
vaga. Ma ei taha istuda korgel troonil ja kamandada — see on absoluutselt
vale! llmselt tuleb see ka minu eelnevast kogemusest, sest olen oma silmaga
nainud, kuidas tootavad Pekka Terava, Rasmus Kofoed ja Rene Redzepi.
Nende juures jagavad koik oma métteid ja ideid.

Restoran ei ole kunagi ainult Ghe inimese projekt. See on terve tiimi projekt.
Tuleb teha nii, et kdik osad sinu majas to6taksid hasti ning koik inimesed
oleksid huvitatud sinu projektist ja sellest, mida nad teevad. Ainult palk ei
saa siin eesmark olla — vaja on hoopis teistmoodi suhtumist ja suhteid. Vaja
on inimesi, kes tahavad 6ppida ja areneda, on aastaid sinuga ning métlevad
kaasa. Kas voi kaheni 66sel jagavad oma motteid ja aega sinuga. Vot see
on tahtis.

Ma olin kuusteist, kui alustasin, ja praegu olen kolmkimmend
kaheksa — seega olen kakskimmend kaks aastat selles dris sees olnud.
Tunnen valdkonnas paljusid, aga ikkagi on vdga raske leida enda Umber
sellised inimesed, kes sinuga lopuni kaasa motlevad. See pole Uldsegi
kerge. Aga nagu ma enne juba mainisin, siis mélema restorani sous-chef'id
tootavad aastaid minuga koos. Restorani juhatajale Jaanikale Gtlesin juba
siis, kui ta veel Chedis té6tas, et kunagi, kui mul sind vaja on, siis tuled
minu juurde. Ja ta tuligi, mille Gle ma olen vdga 6nnelik. Ormiga — meie
sommeljeega — olime juba Egoistis koos. Kusjuures koik oleme tahtkujult
l6vid — voiks arvata, et ei sobi kokku, aga vastupidi — sobime vaga hasti.

Jaanika on vaga hea perenaine. Mina ei oska ju naise pilguga ringi vaadata,
aga tema hoolitseb koige sellise eest — lilled, kardinad jne. Mina oskan
parandada, kui midagi katki Idheb, sest ega siin ei ole kedagi teist, kes kruvi-
keerajaga ringi kaib. Koike, mis vaja, teen ikka ise, vahetan ka pirnid-lambid.
Nii palju on restoranis selliseid toimetusi.

Koik juba teavad, et ventilatsiooniruum on ,minu kabinet”. (Viadislav
muigab.) Nagu ma enne juba Utlesin, ei oska ma midagi poolikult teha, vaid
pean slivenema, ja ventilatsioon on vaga keeruline valdkond. Siin saalis on
vaikene auk ainult ndha, aga kuidas koik selle taga toimib — selle lihtsalt
pidin endale selgeks tegema. Kéik tottab kill taisautomaatikal, aga ikka
monikord puhus kas liiga palju voi liiga sooja 6hku. Ja nttd see ruum ongi
minu kabinet... ,Vlad, kus oled?” — ,Oma kabinetis.” (Naerame stidamest.)

Ma olen jah selline loll, et puhendun taielikult. Isegi siis, kui Tchaikovskys
alustasin, ma alguses poolteist kuni kaks aastat lausa elasin seal. Panustasin
maksimaalselt, et kdik oleks tapselt nii, nagu ma tahan. Ma ei tea... ma liht-
salt ei oska muudmoodi. Poolikult ei oska ma midagi teha. Ma ei oska iseen-
nast sel moel jagada, et nii palju teen siin, nii palju seal ja siis annan perele
ka aega. Nii et praegu olen jah suurema osa ajast siin, samas mingi osa
ldheb ka Tchaikovskyle. Koik teavad seal, et Mon Repos vétab minult praegu
koige rohkem tdhelepanu. Ka pere teab seda ja lihtsalt ootab oma aega.
Kuni siin kéik paika saab... (Vladislav muigab.) Detsembrikuus métlesin, et
no sel ajal on alati ja igal pool raske, et jaanuaris on lihtsam. Tuli jaanuar ja
mis muutus? Mitte midagi ei muutunud! Ja praegu on tapselt sama tunne.

Kuldse kesktee leidmine — eks see on alati vdga raske. Kuidas leida t6¢ korvalt
muudele asjadele aega, eriti, kui sul on passion ja sulle nii vdga meeldib see,
mida sa teed. Eks inimesed on ka erinevad. Mdni kindlasti suudab seda, aga
mina olen oma aja jagamises vaga nork. Ma lihtsalt ei oska seda.

No muidugi mitte! Kuidas seda tapselt nimetadagi... Kéik minu road on
nagu minu lapsed. Ka siin. Mon Repos on niid juba minu elu, midagi vdga
erilist minu jaoks. Ma jagan siin inimestega seda, mis mulle meeldib. Nad
tulevad minule kulla, s6évad, lahevad &ra ja ma vaga loodan, et nad saavad
minu toidu kaudu mingi hea energia kaasa. Midagi, mis neile meeldib ja ka
meelde jaab. Teisel korrusel on 6hkkond veelgi tundlikum ja emotsioon kind-
lasti tugevam, sest siin toome kokkadega ise road lauda ja rddgime neist.

Tchaikovskys ma ei kdinud vaga hea meelega saalis — seal on hoopis teistsu-
gune 6hkkond. No kui toimusid mingid temaatilised Gritused olid, siis kull...
Siin aga laks iseenesest nii... Alguses teenindajad lihtsalt ei teadnud koike
veel tapselt ega osanud toitudest hasti raakida — ja siis tegingi seda ise.
Inimestele meeldis ja nitd nad lausa ootavad seda. Ma tulen koos toiduga
lauda ja raagin, kust tuleb tooraine, mida ma sellega teinud olen, millised
ntiansid on roas ja miks ma just need valinud olen. Ja ma saan sel moel kohe
tagasisidet! Siin on seda voéimalik teha, sest kui on juba rohkem kui kaks-
kimmend viis inimest saalis, siis lihtsalt ei joua.

Mulle vdga meeldib selline vahetu suhtlemine. Ma ei tea, kas ja kuidas see
edaspidi toimib, sest ega seda ei saa teha tuimalt nagu masin — see peab
tulema loomulikult. Ma ei saa ju iga kord tapselt Uhte ja sedasama juttu
radkida. Eks seeparast olengi juba oma degustatsioonimentitd vahetanud,
mis on paris keeruline, sest ma tahaksin ju nii vaga, et iga jargmine menud
oleks midagi erilist ja parem kui eelmine, kogu aeg tahaks teha midagi uut,
midagi dgedat... Aga jah, praegu toome kokkadega toidud lauda, rédgime
neist ja see on tore. Samas ma ei métle ka nii kaugele ette, et mida ma kahe
aasta parast teen.
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Jah, kolmapéevast laupaevani... No kui ma just Eestist dra ei ole, nagu ntiid,
kui Singapuris kaisin. Tegelikult olen lausa esmaspéaevast laupdevani kohal
ja kui mind palutakse esimesele korrusele appi, siis alati ka lahen. Eks me
muUme Mon Reposes eelkdige ikka mind ja minu toitu, millele lisandub
teenindus ja atmosfaar. Ajalugu loeb samuti palju — koik see, mis siin majas
on erilist.

Mulle pole siiani kunagi meeldinud need pidevad inventuurid, tabelid,
igapéevased arvud ja kéik muu selline. Tchaikovskys ma votsin isegi spet-
siaalselt Ghe inimese selle t66 peale, kes paneb kdik vajalikud andmed tabe-
lisse kirja. See osa mulle endale ei meeldi. Samas meeldib mulle parast koik
tabelid pohjalikult Gle vaadata — miks eelmine kuu kulus prugikottide peale
rohkem kui varem? Tuleb stiveneda ja probleem (les otsida. See osa on juba
palju huvitavam — nagu inspektor kain koik tle. (Muigab.)

See on ju eelkdige ikka &ri. Kindlasti on restorane, mida toetatakse mingil
moel valjastpoolt — muude tegevuste kaudu —, et peakokk saaks koodgis
teha, mida tahab, aga meil on see ikkagi ari. Alati pead kaaluma, mida sa
teed, kellele teed ja kui palju vastu saad. Tuleb méelda, mida sa saad endale
lubada ja mida mitte. Ma pean ju maksma kokale, teenindajale ja ka ette-
vottele, kellelt tellin kaupa. Miljon arvet tuleb iga pdev! Ma ei kujutanud
varem ette, et neid arveid on nii palju ja kui kui palju nendega tegelemine
aega votab.

Kokana sa ei motle tihtipeale isegi sellele, et kui teed the roa valmis, siis
tooraine kulu on ainult tks vaike osa selle I6pphinnast. Koik muu peab ka
sinna sisse mahtuma. Peakokal on ju kogu aeg nii palju soove — tahad uued
taldrikud osta, uued seadmed tulevad vélja, mis on aga jarjest uued kulud.
Ja nii peadki valima, kas ostad uued taldrikud voi seadmed. Molemat ei saa.

Eks ma Oppisin juba Tchaikovskys eelarvet tundma ja jalgima, kui palju kulu-
tusi ma saan teha. Neli kuud enne aasta algust tegin juba uue eelarve ette,
et oleks selge, millal ma midagi voin endale lubada. Koka soov on ju alati
parimat sdoki teha, aga tuleb jalgida, mida arvud paberil vdimaldavad. Kui
seda ei tee, siis tekivad kohe ka probleemid. Arvudega tegelemine véib ju
olla tlUtu, aga vaga tdhtis on oma tulusid ja kulusid jalgida. Isegi kui sul
jaab mingi summa dle, siis pigem investeerid selle kuskile. Naiteks praegu
teenime raha selleks, et terrass valja ehitada — suvi ju tulemas.

Ei, see ei ole valmis. Abilauad naiteks on juba juurde tellitud ja isegi leiva-
taldrikud siin Uleval saalis pole 6iged. Palju pisiasju on veel tegemisel, aga

terrass on praegu kdige suurem projekt. Restoran ei saa tegelikult kunagi
valmis. See on nagu oma kodus remondi tegemine — I0petad ringi ja hakkad
otsast peale. Tood ei I6ppe kunagi, aga samas on see nii huvitav! Ka trendid
muutuvad pidevalt ja inimeste soovid. Kogu aeg jélgid, mis kdige paremini
muub.

Faasan on kindlasti algusest peale tks lemmikuid, ,6un” on ks signature-
roogasid (see jadb lugejate avastada, mis selle nimetuse taga on, 6igemini
ouna sees peitub), kaheksajalg on hésti populaarne... ja kindlasti kdik
desserdid. Kusjuures mulle endale magus vdga ei meeldi — ma ei ole ldse
desserdifann! Muidugi ma tean, mis maitsed dessertidel peavad olema, aga
ise votaksin sodgikorra 16puks hoopis mingi hea juustu koos veiniga... Vi
no maksimum mingi sorbeti, midagi hapukat.

Koik kolm desserti, mis meil menUus, on vaga populaarsed. Miks? Ma arvan,
et tdnu baasteadmistele ja -retseptidele, mille sain Prantsusmaal to6tades
Uhelt oma parimalt mentorilt — creme pétissiere, igasugused biskviidid, liiva-
taignad, zabaione jne. Mul oli kaasas vihik, kuhu panin koik need pohi-
retseptid kirja. Olen neid hillem miljon korda muutnud, aga baas on ikka
sama. Tapselt sama! Ja sealt see kdik tulebki.

Oma kokkadele soovitan ma tapselt samamoodi minna kas Prantsus-
maale voi votta ette Prantsuse raamatud — sealt tuleb koige parem
baas. Klassika tuleb endale kdigepealt selgeks teha. Absoluutselt! Ma
ei ole paris kindel, kas pearoogade juures koik need rasked klassika-
lised kastmed praegu too6taksid ja oleksid trendikad, aga desserdi puhul
too6tab klassika kindlasti.

Oi ei!l Kui ma vaatan naiteks Dimitri Demjanovit, kes sai aasta alguses seit-
sekimmend, siis... ma lihtsalt kummardan sligavalt tema ees. Ma ei tea, kas
mina 70aastaselt nii aktiivne enam olen. Ega ma vdga ei motlegi ette, mida
ma teen viie voi kimne aasta parast, aga ma arvan, et kui ma olen sama
vana kui tema, siis ks on kindel, et ma tahan ikka sta teha. Arvatavasti
ei joua ma enam neliteist tundi jarjest kdogis pusti seista, aga kindlasti ma
tahaksin olla endiselt selle kdige sees.

Dima on minu jaoks siiamaani vaga tahtis mentor. Tema oli see, kes naitas
mulle kunagi, kui pénev kulinaaria voib olla. Ta kohe oskab kdike nii esitada,
et tekib stigavam huvi. Bocused’Or, millega Demjanov tegeleb ja millest
minagi osa votsin, on Uks suur ja vahva asi. Kui praegu tagasi vaadata ja
moelda, miks ma Uldse siia olen vélja joudnud, siis see kdik on paljuski tanu
temale.

Eks koik inimesed, kes sinu Umber on, teevadki sinust selle, kes sa oled...
Utle mulle, kes on sinu sdbrad ja ma tlen sulle, kes oled sina...
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Esitleme ka Mon Repose
teisel korrusel pakutavat
peakoka degustatsiooni-
mentud. Méned kaunid
naited...
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