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KRISTJAN PEASKE -
KIRGLIK TOOMEES

See jutt pole Uks l6putute onnestumiste raja kirjeldus, kuigi veidral kombel
on Kristjani todalane teekond kulgenud tGhest margilisest kohast teise. Ta on
oma teest radkides aus. Olla iseenda vastu aus — seda oskavad vahesed. Ikka
tahaks ennast ju paremana naidata, kui sa tegelikult oled, aga vigadestki saab
oppida, kui neid arukalt analtUsid. Kristjan tunnistab siiralt, et alati ei ole
kerge olnud ja tehtud on ka vigu. Samas on kogu selle aususe taga siiski Uks
edulugu peidus.

Kristjan Pedske on labi ja I6hki maapoiss, kuigi tema olekust ei loe seda kuidagi
valja. Parit on ta vaikesest Ladnemaa kulast, mille nimi on Vaike-Lahtru. See
paik jaab Haapsalust kolmektimne kilomeetri kaugusele, seega asub linna-
inimese moistes keset mitte midagi. Kes on aga suuri asju tegema stindinud,
leiab selleks ka véimaluse, peaasi, et iseendal tahtmist on. Ja Kristjanil oli — nii
ta lakski Haapsallu gimnaasiumisse. Ettevotlikkust oma saatust suunata peab
olema, sest magavale kassile hiir suhu ei jookse.

Ettevotlikkusest pole Kristjanil aga kunagi puudu tulnud. Peale kahe eduka
restorani Leib ja Umami juhtimise, sommeljeede koolis Gpetamise ja paljudes
heategevusprojektides kaasaloomise teeb Kristjan Lehe pruulikojas ka Hopsteri
oOlut. See kasitooolu oli Eestis (ks esimesi omasuguste seas, kui suurem pruu-
limise buum algas. Nutd on dllele lisandunud ka isetehtud Sade napsud, mis
valiti sel aastal disaini poolest omas kategoorias edukaimaks Eestis. Tulemas
on veel oma siider ja viskigi kiipseb juba.
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Paris , ajalehepoisist miljonariks” Kristjani lugu siiski pole, kuigi tGhiseid jooni
leidub. T6od teha tuleb palju, kui tahad elus edasi jouda, aga Uksi ei tee
midagi dra — koostdos peitub joud. Tahtis on meeskond, kellega koos edasi
likuda ja pdnevaid asju teha. Seda Kristjan juba oskab. Ja oskab hasti.

ALGUS

Toidu ja joogi maailma sattus Kristjan tegelikult juhuse Iabi, samas siiski ka
Oigeid valikuid tehes. See polnud lapsepdlvest saati peas mélkunud teadli-
kult tehtud otsus ega suur unistus, pigem alateadlik suundumus. Ei olnud
nii, et ema ja vanaema korval stla tehes sai Kristjan pisiku kilge. Kodus
sai pidupdevadel ikka hasti stiia — nagu enamikus Eesti peredes. Ise ta aga
s006gi valmistamise vastu erilist huvi Ules ei ndidanud.

.Kodust Uhikasse kolides ei osanud ma pigem uldse stta teha. Varem
polnud selleks ka tarvidust, sest kodus oli s66k kogu aeg ju olemas. Meil
olid maal vanaemal lehmad ja olid ka peenrad, kus igasugu asju kasvas.
Seega tuli kdvasti t66d teha ja maad harida, et s6dgikraam laual oleks. Meie
peres t66st puudust kill ei olnud, pigem tuli seda liigagi palju teha. Selle
tulemusena olen ma maast madalast toesti palju t66d tegema pidanud ja
seda ma ei karda. Ma olen sellega lihtsalt harjunud ja kokkuvottes on see
hea. Esimene vaba aeg — minu enda aeg — hakkas tekkima alles kolledzi ajal.
Aga praegugi naudin tdéotegemist ja tihti ei oskagi niisama olla. See on osa
minu kodusest kasvatusest ja selle eest olen oma vanematele vaga tanulik.
Stla ma aga teha ei osanud. Maletan, et esimesed makaronid, mida ma
thikas ise keetsin, olid ikka vastikud kull. NGUd oskan ma enda arvates paris
hasti stila teha, " naerab Kristjan.

.Mulle on alati meeldinud hasti sitia. Noorena ma ilmselt ei teadvustanud
seda endale vdga selgelt, aga juba poisina kaisin vanemate eest salaja
kohvikus s66mas. Kuna kodus olid meil Gsna tagasihoidlikud véimalused,
siis perega viljas s66mas me ei kainud. Uleminekuajal, kui rubla kaotas iga
paevaga vaartust, 6ppis ema naiteks ise ka jaatist tegema. Kuna poekoor
oli kallis, sai seda vanaema lehmadelt ja nii see jaatis valmiski. Aga minu
jaoks oli valjas sédmine nii ponev ja eriline, et kui klassivennad kohvikusse
voi restorani laksid, 16in kohe kampa. Ja see oli minu jaoks toeline pidu-
pdev! Vaatamata sellele, et me sdime suvalisi friikartuleid pihvidega, mis
polnud kindlasti mitte kohapeal valmistatud, voi seljankat, aga ikkagi oli see
teistmoodi kogemus. Loomulikult oli tegu tolleaegsete Haapsalu sédgikoh-
tadega, millest enamik on oma uksed ammu juba sulgenud. Isegi tookordse
lemmikkoha nimi ei tule enam meelde, sest too pani uksed umbes kakskim-
mend aastat tagasi kinni.”

OPIAEG

Kui parast glimnaasiumi I6petamist tuli otsustada, millega edasi tegeleda,
toimis Kristjan targasti ja lahtus puhtalt kainest talupojamdistusest. Talle
meeldis inimestega suhelda ja see oli valiku tegemisel kindel kriteerium.
Teiseks oli ta aru saanud, et aastal 2000 oli turism Eestis ikka veel lapse-
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kingades, aga juba oli ndha, et see sektor hakkab kiires tempos arenema.
Turismi ei olnud seni voimalik kuskil 6ppida, aga just siis avati Kuressaares
TTU uus kolled?, kus hakati Gihekorraga 6petama nii turismi kui ka toitlus-
tust. Jah, Parnuski sai turismi 6ppida, aga sinna oli tohutu konkursi tottu pea
vbimatu sisse saada. Kuressaares seda probleemi polnud, seega — moeldud-
tehtud.

Kooli ajal sattus Kristjan oma esimesele praktikale Roosta puhkekdila resto-
rani. , Tegelikult huvitas mind tookord turismi pool palju rohkem, aga nii see
lintsalt laks. Ma ei osanud alguses absoluutselt mitte midagi! Oli see vast
elukool! Alustasin tavalise teenindajana ja sealt tuli kohe ka esimene 6ppe-
tund. Ei, mitte teenindamise osas, vaid hoopis selles, kuidas suhelda inime-
sega, kes sinu juures toole asub ega tunne teemat. Minuga tehti nii, et nae,
siin on kandik ja seal on kdlalised — hakka tédle. See pole ju normaalne, sest
noor inimene ei pruugi olla isegi restoranis enne séomas kainud, radkimata
sellest, et ta oskaks kedagi teenindada. Loomulikult ei saanud ma alguses
mitte millegagi hakkama ja keerasin parajaid jamasid kokku. Oleks ka imelik,
kui see poleks nii vélja kukkunud.

Aga suve I6puks oli asi enam vahem selge ja ma olin enda Ule vaga uhke.
Teenisin juba péris head jootrahagi. Kulalised olid 6nnelikud ja minul oli
puhkemaja ja selle toimimine samuti selgeks saanud. Sealt tuli ka arusaam,
et oma jargmise praktikakoha valin ma suure hoolega ise. Mitte nii, et
koolist 1aheb séprade kamp kuskile té6le, suvi tdotab tulla tore ja pealegi
makstakse veel ka palka. Mina tahtsin dppida ja edasi areneda. Seega Iéksin
jargmisel suvel praktikale Kreekasse.”

Koolil oli Kreekas praktikakeskus suures viietdrnihotellis ja sinna Kristjan
suunduski. Kui parast Roostat oli tekkinud lihtsalt tunne, et toitlustamine on
voib-olla see tee, kuhu liikuda, ja mitte turism, siis Kreekas kadimise jarel sai
sellest kindel veendumus. Tegelikult maaravad praktikakohad noore inimese
saatuses vaga palju ja suunamisel tuleks sellesse vaga tosiselt suhtuda.
Kreekas sai Kristjanile selgeks, et tema edaspidised valikud ei olene mitte
sellest, kui suurt raha ta hakkab teenima, vaid hoopis sellest, mida tookoht
talle isiklikus mottes annab.

LSattusin Kreekas luksushotelli pool-baari, millel oli kilaliste tagasiside
lehtedel alati kdige madalam reiting olnud. Aga selle baari juhiks oli just
saanud noor ja vihane kreeklane, kes oli omal ajal sealsamas basseini aares
ratikulaenutajana alustanud. Sellest mehest sai minu todelu algusaastatel
t6eline elav eeskuju, sest kolme kuuga suutis ta mulle dpetada rohkem kui
kogu senine kool ja 166 kokku. Ta suutis Ida-Euroopast périt praktikandid
kohalike teenindajatega nii imeliselt kokku panna, et meist kujunes ks
meeskond. Ta juhivdimed olid sellised, et pdhimdtteliselt olime valmis tema
eest kas voi labi seinte minema. Ta juhtis meid hoolivuse ja inimlikkusega,
paraku ka kreeklasliku sdimamisega. Aga tema kirglik soov tdsta bassei-
nibaar hotell parimaks pritsis tal lausa silmist valja ning tema fanatism oli
nakkav ja inspireeriv. Ta ei teinud oma eesmargist mingit saladust vaatamata
sellele, et suures hotellikompleksis asus ka mitu fine dining'u restorani. Ja
suve |6puks olimegi parimad. Jah, selle taga oli palju draamat, aga ka piisa-
valt palju 6ppetunde,” raagib Kristjan oma elust Kreekas.



Kaht &gedaimat 6ppetundi kasutab ta siiani oma koolitustel naidetena.
Esimesel juhul tostis manedzer keset kdige kiiremat I6unaaega kodige kaida-
vama koha peale kandikuhoidja ja kandiku, mis tdhendas seda, et teenin-
dajal tuli sellest kogu aeg mooda nihverdada, et vajalikke asju katte saada.
Kristjan oli tookord ainus, kes lihtsalt laks ja pani segava kandikuhoidja
kokku ning lahendas seega koigi Ulejaanud teenindajate jaoks probleemi.
Aga just see oligi manedzeri antud Ulesanne ja selle eesmark — marka prob-
leemi ja lahenda see kiiresti. Sa pead 6ppima motlema, mitte tegutsema
nagu automaat.

Teine juhus oli siis, kui valjas hakkas kova tuul tdusma ning oli naha, et kogu
paikest nautiv ja basseinis sulistav kilaliste summ tungib ilmselgelt kohe-
kohe restorani uksest sisse, et mitte tormi katte jaada. Tol hetkel oli basseini
aares paarsada inimest, kel polnud mitte midagi muud teha, kui s6éma-
jooma hakata. Muidugi polnud restoran selliseks tulvaks valmis, seega tuli
ruttu lahendus leida. Kreeklasest méanedzer aga kaitus nii: ta kutsus kogu
meeskonna saalist ara ning pidas kiire sttitava kone, et me oleme selleks
valmis ja teeme dra. Siis jagas Ulesanded laiali, kes mille eest vastutab, ja
likkas teenindajad tagasi saali. Tulemuseks oli see, et suur seltskond sai dra
teenindatud nii, et kui torm paari tunni parast moéodas oli, plaksutas terve
restoran. Kui personal sai hasti hakkama, oli Kreekas tavaks neile ka pits
napsu anda, mis siis kogu saali aplausi saatel dra joodi. , Oli ikka uhke super-
staari tunne kdll,” ei ole Kristjan seda siiani unustanud.

PADASTE MOIS JA VEIN

Kreekale jargnes Kristjani luhike tdéoperiood Arensburgi hotelli restoranis
ja siis suundus ta juba Padaste mdisa restorani. ,Kusisin ise, kas neil on
vaba tookohta, ja oligi. Kandideerisin mererestorani teenindusjuhiks. Aga
jama oli selles, et ma polnud ise fine dining’u restoranis seeski kdinud, veel
vahem seal s¢6nud. Minu suureks Ullatuseks osutusin ma siiski valituks ja
nii ma Padastesse sattusingi. Meil oli vdga dge meeskond, sest samal ajal
tuli peakokaks ka Peeter Pihel. Me olime noor ja ambitsioonikas tandem,
aga mdlemad kdvad kui kivid,” naerab Kristjan. Molemad noored ja vihased
ning oma nagemusega, mis viis vahel vihase soneluseni, kuid siis jalle Ghise
arusaamiseni, et mélemad teevad oma t66d kirega ja ikka sama eesmargi
nimel.

Padaste oli Uks suur ja pikk koolipink. Inimeste juhtimisest ei teadnud tollal
22-aastane Kristjan midagi, raakimata juba sellise restorani teeninduse juhti-
misest. Aga ta ei kartnud seda tunnistada ja kdis néu klsimas nii oma 6ppe-
joududelt kui ka omanikelt. ,, Kui meil oli mingi suurem stindmus tulemas,
laksin kooli ja kusisin 6ppejoududelt, kuidas selliseid asju tehakse. Toesti oli
jube hea, et ma ikka koolis kéisin! Tegelikult avas kool palju uksi, millest ma
enne polnud teadlikki. Ja nii hakkasid minu jaoks Padastes juhtuma 6iged
asjad. Ma 6ppisin oma tegudest ja ka vigadest, mida ma ju kahtlemata
kovasti tegin,” on Kristjan tdini aus.

Ta tunnistab, et esimene asi, mida Padastes oppis, oli see, et ta ei tea veinist
mitte kui midagi. Kui ta piinlikkusega tddes, et ei saa Uldse aru, mida ja miks

ta kulalistele lauda viis ja valja valas, otsustas ta minna Martin Breueri ja Imre
Sooadre juurde, et padseda oppima Eesti Sommeljeede Erakooli. Kristjan
arvas, et see aitaks tema ametioskustele olulisel maaral kaasa, ning tal oli
digus.

. Olin tookord just sellises olukorras, mida nden praegu ka ise. Noor inimene
tuleb meile intervjuule voi isegi todle ja radgib, et talle meeldib vaga teenin-
dada, aga veinimaailm pole tema teema. Tegelikult on see absoluutselt okei,
sest sinnamaani, kuni sa pole veini ja selle serveerimisega kokku puutunud,
ei saagi sul sellest arusaamist olla. Kui puudub suunav ja sissejuhatav aeg,
siis arvadki, et vein on Uks hapu ja snoobilik, isegi méttetu jook.

Mul ei ole tegelikult radkida suurt ja romantilist lugu, kuidas ma poisikesena
sain enda katte klaasi bordood ja see mu ara volus. lImselgelt polnud mul
sellist voimalustki. Aga hakkasin koolis kdima ja 6ppima ning vein pakkus
mulle huvi. Hakkasin sellest aru saama. Lisaks sain tuttavaks paljude prae-
guste kolleegide ja muidu huvitavate inimestega, kellega koos koolipinki
jagasime.

Ja siis sain aru ka sellest, et kui tean veinidest rohkem, oskan meie restorani
kllastajatele hoopis teisel tasemel kogemust pakkuda. Hakkasin proovima
algelist toidu ja veini kokku sobitamist ning — mis seal salata — see mdjus ka
minu jootrahale hasti. Pole midagi ¢elda, sommeljeeks 6ppimine oli minu
elus hasti suur ja oluline samm edasi.”

Padastes tddtas Kristjan kolm aastat, kuid see koht ammendas end tema
jaoks. Oli kull teada, et tulevad uued ajad ja I6puks hakatakse restaureerima
peahoonet, kuhu tuleb ka uus restoran, aga Kristjan tahtis oma erialal edasi
areneda. Selleks, et edasi 6ppida, tuleb aga edasi liikuda. Samas sai Padaste
suhteliselt lthikesest toédperioodist intensiivsuse tottu vaga kasulik, dpetlik,
raske ja I6bus ning Ulimalt arendav kogemus edasiseks eluks.

Vahetahtis polnud ka see, et just Padastes dppis Kristjian tundma ja armas-
tama kodumaist toorainet, kuigi aasta oli siis alles 2003 ja kdigi teiste resto-
ranide jaoks olid tahtsad hoopis krevetid ja kaheksajalad. Samuti &petas
Padaste lugude raakimise oskust, mida ta kasutab siiani.

.Inimesed tahavad neid lugusid kuulda. Sa pead oma asja nii hasti tundma,
et sa sellest ka radkida oskad. Lugude osatahtsust ei maksa alahinnata,” on
Kristjan veendunud.

Padaste-aeg andis talle ka suure hulga uusi tutvusi hotellinduse ja toitlustuse
ringkonnas ning seda peab ta selle perioodi theks vaga vaartuslikuks osaks.
Padaste oli tol ajal selle ala inimeste sélmpunkt. Kui seal oma t66d hasti
tegid, jaid inimestele silma.

.See on aeg, millele ma alati tdnutundega tagasi vaatan. Need séprus-
suhted, mis sel ajal tekkisid, on siiani vaga tugevad. Ma olen Imrele ja Marti-
nile, kes on kuskil parapérgus hakkama saanud millegi nii suure ja olulisega,
toesti tanulik. Ma ei oleks kindlasti tdna oma restoranide peremees, kui
minu selles eluetapis poleks olnud Padastet.”
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TALLINN JA KOLM ODE

Tallinna t6i Kristjani téokoht, kus ta pidi hakkama Uhe hotelli restorani uueks
looma. See oli vinge vdimalus ja suur valjakutse, nagu Kristjan ttleb. Juhtus
aga nii, et see karjaar kestis vaid poolteist kuud, sest ootamatult selgus,
et uueks loomist ei tulegi. (Vahemdrkusena olgu éeldud, et tolle hotelli
remont kiill algas, aga alles kiimne aasta pérast.) Onneks aga oli Kristjan
varem kéainud ka hotellide Kolm Ode ja Schléssle tolleaegse legendaarse
direktori Michael Stenneri jutul, keda teadis juba Padaste ajast. ,Kaisin talle
lihtsalt Utlemas, et olen nitd Tallinnas. Michael oli just varskelt hotellijuhi
ametis alustanud ning tal oli vaja kedagi, kes hakkaks Kolmes Oes toitlustust
juhtima. Ja ka sellest majast kujunes minu jaoks margiline koht! Michaelist
sai minu mentor viieks aastaks. Tema oli see juht, kes lasi ka keskastme
juhtidel otsuseid teha ega kippunud iga pisiasja ise otsustama. Vaga vaar-
tuslik oskus. Ma sain vdga palju ise teha, mis omakorda 6petas palju. Minu
restoranide analtUsitabelid pohinevad siiani paljuski samadel alustel. Just siis
6ppisin ma rahavooge analiiisima.” Kolm Ode oli Kristjanile tahtis versta-
post ka seetottu, et seal kohtus ta oma tulevase abikaasa Liinaga.

Kristjani tlesandeks sai muudatuste sisseviimine, mis pole kunagi kerge
Ulesanne. Tema tulekut ei oodanud meeskond just innukalt, sest keegi ei
tahtnud mingeid muudatusi. Kristjan aga tunnetas noore juhina kiirete
muutuste vajalikkust, pealegi oli ta ju selleks palgatud. ,Nutd saan ma
Gelda, et ma ei osanud selle meeskonnaga kontakti leida ja tahtsin vaga
kiirelt drastilisi muutusi teha. See ei saanudki hasti minna. Kui panen ennast
nende olukorda, siis muidugi tekitab torget, kui jarsku selgub, et see, mida
sa oled kogu aeg teinud ja 6igeks pidanud, osutub ntitid valeks. Pole ka ime,
et tekkis vastasseis ja koik tundsid, et nende varasem t66 oli kehvake. Olin
ise ka liiga jarsk, aga — mis seal salata — tol ajal oli toitlustuses valdav hoopis
teistsugune juhtimisstiil kui praegu. Koigi eeskuju oli siis Gordon Ramsay —
viruta jalaga ja karju, kull siis hakkavad asjad juhtuma. Sojaline distsipliin oli
restorani juhtimise etalon. Ulevalt alla, taie jouga.

Pean tunnistama, et ka mina olin sel ajal téiesti veendunud, et just nii tulebki
asju ajada, kui tahad tulemust saada. Praegu ma sellesse enam ei usu.
M@éneti sain ma siis kill hakata restorani oma nagemuse jargi kujundama,
aga kuidas ma seda tegin, oli vale. Mul on ménes méottes isegi hea meel, et
tookord selle vea tegin, aga samas on neist inimestest, kellega teed lahku
laksid, takkajarele kahju,” on Kristjan aus.

Onneks oli buumiaeg ja kéigil oli tsna lihtne uus tdokoht leida. Kolme
Oe restoranis muutus tdédrutiin tdielikult ja ka tulemused hakkasid para-
nema. Kristjan sai alustada oma nagemuse elluviimist. ,See oli ponev aeg
ka veinide mottes, sest Kolmes Oes oli tookord ks Eesti suurimaid veini-
keldreid vaartusega miljon krooni. See andis restorani pidamisele hoopis
teised modtmed. Michael Stenneril oli hea vaist ka meeskonna loomisel,
sest ta julges palgata ameeriklasest sommeljee Jennifer Mitchelli veinibaari
vedama. Tegelikult pani just Jennifer selle keldris asuva baari pariselt t66le.
Minu jaoks sai temast aga suur Opetaja veinide alal.”

Jennifer oli ka see, kes 2007. aastal esitas Kolme Oe veinikaardi voistlusele,

kus see kaks aastat jarjest voitis Baltimaades ainsana prestiizika ajakirja Wine
Spectator auhinna.

SOMMELJEEDE VOISTLUSED

Kristjan kutsus sommeljeena enda juurde t66le Tarvo Sarapuu ja peakelne-
riks Oskar Pihliku. Mdlema mehega on elutee korduvalt ja edukalt ka hiljem
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kokku viinud. Just tanu neile hakkas ta isegi sommeljeede voistlustest osa
votma. Tarvo oli just voistlustel kolmandaks tulnud, aga Oskaril oli tol ajal
veinialaseid teadmisi vahe. Nii siis otsustatigi kolmekesi, et hakatakse Tarvot
treenima, Oskar 6pib kérvalt, Kristjan juhendab ja koik voidavad.

Pariselus kais see tookord nii — kolm meest said kokku, igal neist oli pudel
veini kaasas ja see, kes voitis sel paeval oma teadmiste ja oskustega, sai
teiste pudelid endale. (Hiljem jatkas Kristjan sama meetodit, kui 6ppis juba
koos Kristjan Markii ja Aivar Vipperiga.) Kristjanil |&ks teistega vorreldes paris
hasti, ent kuni voistlusteni polnud tal veel kordagi pahe tulnud motet ka ise
osaleda. Pdev enne Eesti meistrivoistlusi otsustas ta ennast aga kirja panna.
Aasta oli siis 2007 ja Kristjan Pedske voitis Eesti meistrivoistiustel kohe teise
koha.

»Muidugi oli see vdga vinge! Motivatsioon lendas lakke. Ja nii mu voistle-
miste karjaar pihta hakkaski,” raagib Kristjan. Jargnesid juba esikohad nii
Eestis kui Baltimaades ja tuli ka voistlemiskogemus suurtel rahvusvahelistel
voistlustel. , Voistlemise juures on ka see hea asi, et jallegi lood sa uusi ja
huvitavaid kontakte, mis edasises elus kasuks tulevad. Nii kohalikke kui ka
rahvusvahelisi.”

TCHAIKOVSKY

Ja siis tuli majanduskriis. Kristjan tunnistab, et seegi oli vdga hea ja oluline
kogemus — eriti veel seet6ttu, et tule all oli kellegi teise rahakott. Onneks
suutsid nad tekkinud olukorras, kus raha kadus nagu vits vette, kiiresti
Umber orienteeruda ning kahku vajalikud muudatused sisse viia. , Me suut-
sime t60aja graafikud hasti paindlikuks teha, mis tahendas meeskonna sees
vaga pohjalikku selgitustéod, et miks ja mida oli vaja teha. Saime masuga
paris hasti hakkama. Omanikel ei jddnud see markamata ja mind pandi ka
Telegraafi hotelli restorani Tchaikovskyt juhtima, sest seegi pidi ellu jadma.
Seega kaks restorani korraga, mis oli tunnustus minu senisele toole.

Sel hetkel oli eelnev kogemus, et mis juhtub siis, kui ldhed uude majja ja
tahad koike muutma hakata, igati kasulik. Ma ei Utle, et Tchaikoskys oleks
enne mind asju halvasti tehtud, vaid lihtsalt teisiti, kui mina oleksin teinud.
Jah, seal oli asju, mida ma oleksin tahtnud kohe muuta, aga seekord votsin
ma asju rahulikumas tempos. Alustasin toograafikutest ja Ulejdanu tuli
samm-sammult. Mul polnud lihtne, sest pidin pohimdtteliselt esimese asjana
koigile teatama, et nende palk kukub kakskimmend protsenti. Ja kellele
see ei sobi, peab uue koha otsima, sest meie kulud peavad langema, kuna
|dheme Ule ellujadmise etappi. Karm vark. Jah, oli solvujaid, aga tldiselt laks
kdik hasti. Ma ise vaatan sellele tagasi positiivse tundega. Lisaks dnnestus
omanikel Kolm Ode maha mia ja Tchaikovsy aitas mul teisest majast
kergemini lahti lasta. Kahte maja oli ikka sellises majanduslikult héredas
situatsioonis Usna keeruline edukana hoida.

Kui Tchaikovskysse tulin, siis oli peakokk veel Igor Andrejev. Aga Usna varsti
hakkas ta koos Roman ja Jana ZastSerinskiga oma restorani Moon tegema,
mis sisuliselt tdhendas seda, et meie olime poolteist aastat peakokata. Jah,
Igor kais kull aeg-ajalt asju Ule vaatamas, aga sellest oli vahe. Pean tunnis-
tama, et see polnud just vdaga hea aeg. Iga maja vajab peakokka, kes on
kohal. Séjavaeline kord on hea siis, kui on kriis, aga rahulikul ajal on vaja
thurimeest, kes suunda hoiab.

Ja siis tuli Egoistist meile peakokaks Vladislav Djat3uk. Vladiga laks elu hasti
|6busaks, sest majja ilmus hasti selge visiooni ja poneva kaekirjaga peakokk,
kellega sai hakata igasuguseid agedaid asju koos tegema. Sain jalle Uhe



sobra juurde. Samuti tuli meile sommeljeeks Tarvo Sarapuu, kes t6i majja
igapaevast veiniteadmist, mis sealt seni puudus. Minu jaoks oli see aeg tais
suuri valjakutseid ja kui 2010. aastal hakkas masu taanduma, hakkasid ka
kdik numbrid paranema ning elu muutus stabiilsemaks.”

LEIB. RESTO JA AED

Stabiilsus aga ei sobi Kristjanile sugugi, tal on vaja areneda ja uusi valjakut-
seid otsida. Nii hakkaski tal 2010. aasta teises pooles peas keerlema mote,
et voiks paris oma restorani teha. Samas andis ta endale aru, et kerge ei saa
see olema. Restoraniari tundis ta liigagi hasti ning teadis, milline risk sellega
kaasneb. Aga mote ei jatnud rahule, vaid sumises peas nagu ttltu putukas.
Ja kuna perre oli stindinud esimene laps, jai Kristjan isapuhkusele. See aitas
kaasa otsusele Telegraafi uks enda selja taga kinni panna.

.Ma ei mdelnud siis kohe, et hakkan oma restorani tegema. Alguses plaa-
nisin hoopis koolitama ja konsulteerima hakata ning sellega leiba teenida.
Samuti olin ma koos sébraga teinud Ghisfirma, mille tipphetkeks sai Olle-
summeril 6lle midmine. Nali naljaks, aga tegelikult oli see péris hea napu-
harjutus. Ei tasu kunagi alahinnata ka tavalist 6llemudjat, sest iga kogemus
on kasulik. Tegin tookord Exceli tabeli ja seetdttu teadsin, et pean iga poole
minuti jarel midma Uhe Olle, et plussi jadda. Teadsime, et kes ei riski, see
$ampanijat ei joo ... ja me ei joonudki. Aga saime kogemuse ja teadmise,
mida tdhendab oma ettevbtte tegemine ja selle majandamine.

Miks lahevad paljud restoranid omadega pdhja? Esiteks sellepdrast, et
advokaat voi koduperenaine tahab lihtsalt endale restorani teha, teadmata
midagi selle ari omaparadest. Teiseks seetottu, et paljudel restoraniomanikel
puuduvad elementaarsed finantsoskused,” on Kristjan resoluutne.

Kuna Kristjan ei teinud oma Ulemuste ees saladust, et plaanib kunagi ka
oma asja ajama hakata, siis juhtus nii, et Michael Stenner sattus Soti klubis
kuulma, et sinna otsitakse uut operaatorit. Tema soovitaski Kristjanil konku-
reerida. , Selles majas olin ma varem kdinud ainult ks kord. Nimelt just siin
oli meil Liinaga esimene ametlik salajane kohting! Teadsin, et siin on imeline
aed, ja ka seda, et siin ei kdinud eriti keegi,” itsitab Kristjan.

Juba siis ei saanud ta aru, kuidas on véimalik, et Tallinna vanalinnas ei
suudeta sellist imelise aiaga paika edukaks muuta. Ta poleks julgenudki
hakata pakkumist tegema kohale, kus puudub suvel terrassi véimalus, kuna
tal oli Kolme Oe kogemus. ,Inimesed peavad saama suvel viljas istudal
Utlesin juba seal, et peame leidma selle raha ja tegema tanavale vaikese
terrassi. Ja see tdhendas seda, et suvi muutus meil esimest korda edukaks!”
raagib Kristjan. Aga Soti klubi puhul oli 6u ju omast kéest vétta. Ja nii pani ta
paberile Leiva kontseptsiooni, mis tugines tema maapoisi juurtele ja Padas-
test saadud kogemustele kohaliku toorainega. , Kui ma enda asja teen, siis
peab see olema selline, millesse ma ise stigavalt usun. Ja see on ka pariselt,
ilma igasuguse valeta, kodumaisel toorainel pohinev restoran.”

Restorani Leib algus polnud aga sugugi nii lihtne, kui eelnevast mulje vois
jaada. Kuigi Kristjan oli nii monegi sdbraga plaani pidanud — tingimusel,
et partnerlus on vordne —, kukkusid need sobrad tkshaaval &ra. Polnud
julgust. Ja veel pdev enne restorani kinnisvara omanikega kae 166mist oli
Kristjan Uksi, ilma partneri ja peakokata. See, mis juhtus edasi, vaarib hea
filmistsenaariumi auhinda.

.Istusin Telegraafi kontoris, aga métted polnud t66 juures. Panin mantli selga
ja hakkasin koju minema. Ma olin Janno Lepiku peale varemgi méelnud, sest

minu arust oskas ta lihtsale toidule anda vaga-vdga hea maitse. Aga ma
teadsin, et ta on Usna jarsk inimene, samas vaga hasti ma teda ei tundnud.
No kuidas ma teen drilise ettepaneku kellelegi, keda ma ei tunne! Ja nii
polnudki ma temaga sel teemal suhelnud.

Vihma sadas ja ma marssisin kodu poole, pea muremotteid téis. Joudsin
restorani Fish & Wine ette, kus Janno sel hetkel peakokana todtas, ja siis
otsustasin, et mul pole ju midagi kaotada. Helistan Jannole ja vaatan, mis
sellest saab. Helistasingi samal 6htul ning tuli valja, et Janno oli juba pool
aastat oma restorani jaoks kohta otsinud. Me saime jargmisel hommikul
kokku. Mina raakisin talle oma ideest, mis oli selleks hetkeks juba kinnitatud
ja mida enam muuta ei saanud. Jannole see meeldis ning me laksime Soti
klubi vaatama.

Kui uksest sisse astusime, sain kone kinnisvara omanikelt, kes tahtsid kohe
koosolekut pidada. Kuna ma polnud varem oma peakokakandidaadi nime
avaldanud, pohjusel, et linn on vaike ja hea koka liikumisel tekib kohe suur
skandaal, siis ei teadnud seda keegi. Ma ei saanud ju neile éelda, et ma
isegi ei tea, kes see inimene on ..." Kristjan naerab. , Utlesin ainult, et kui
leping on alla kirjutatud, siis Gtlen. No jah. Vastasin omanikele, et teeme
aga pealegi koosoleku, ja muide, mul on peakokk ka kaasas, saate temaga
kohe tuttavaks.”

Nonda nad siis Jannoga kahekesi koosolekule laksidki. Kuna molemal mehel
oli t6opaev, tuli parast koosolekut todle tagasi minna. Kuni Sulevimdeni
mindi koos, siis laks Kristjani tee Telegraafi ja Janno oma Fish & Wine'i.
JJatsime huvasti, surusime katt ja naersime veel, et laheme nuid raha
koguma. Polnud mingit joovastavat énnetunnet, et oh, millega me nuud
oleme hakkama saanud.”

See kaesurumine oli martsi alguses. Aprillis kirjutati leping alla ja maiks olid
uued restoraniomanikud oma senistelt todkohtadelt vabad. 6. juunil 2011
avati uus restoran a la carte service'iks, nii et Leib. Resto & Aed oli saanud
tegelikkuseks.

.Koik see kais vaga kahku, aga kui elus juhtuvad &iged asjad, siis suurt
stressi pole. Mina votsin restorani tegemiseks noore pere laenu. Leppisime
Jannoga kohe ka selle kokku, et remondi teeme nii tagasihoidlike vahendi-
tega kui véhegi véimalik ega hakka hulluks minema. Et kui kérbeme, oleks
kahju minimaalne. Onneks on mu isa ehitaja ja tema aitas meid vaga palju.
Ka ise tegime iga pdev t66d, tehes samal ajal meeskonnatreeninguid. Muut-
sime toolikatteid, varvisime leti valgeks ja tegime muud nipet-napet. Janno
pidi kddgis vaga tagasihoidlike vahenditega alustama, aga ta sai ilusasti
hakkama. NuUd investeerime igal aastal sellesse, et oma t6okeskkonda
jarjest paremaks teha.”

Leib laks kohe vdga hasti toole. Seda suureks dnneks, sest Kristjani sonul oli
laenuraha avamise ajaks tdiesti otsas ja inimeste palk soltus sellest, kuidas
restoran kdima laheb. ,,Ma ei soovita kellelgi niimoodi &ri avada, aga meil oli
see ainus voimalus,” sénab ta.

Kui levis kuuldus, et kokk ja sommeljee teevad oma sédgikoha, kus hakkavad
ainult eestimaisest toorainest toitu tegema, oli ponevus suur. Killap seetdttu
oligi alguses pea voimatu Leiba lauda saada ja pidi pikalt ette reserveerima.
K6ik tahtsid seda imet oma silmaga naha ja méned kadestajad ka kiirest
porumisest osa saada. Aga Leib ei lasknud taset alla ning kohe leidsid
sinna tee ka valismaalastest toiduhuvilised. Leiva tdhelend algas korgelt ja
pole seni 6nneks langemise marke ndidanud. Juhuse tahtel kokku saanud
tandem tootab taiskaigul edasi.
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.Eks me oleme Jannoga aja jooksul Uksteisel ikka nurki ka maha nuhkinud.
Mina olen kuumaverelisem, Janno rahulikum, aga meie koostod toesti
toimib. Ma olen tegelikult natukene ka fatalist ja usun, et tuleb lasta
eluldngal ennast ise lahti kerida. Opikupéhiselt tegime me ju kaik valesti,
aga tegelikult see ikkagi toimis. Mina usaldan kull oma kéhutunnet ja kui
ma sellega vastuollu lahen, kipuvad asjad untsu minema. Kéhutunde jargi
laksin omal ajal ka kolledzisse, kuigi suguvosa ei saanud aru, miks lahtise
peaga poiss akki kelneriks 6pib ja mitte naiteks Ulikoolis politoloogiks,”
muigab Kristjan.

MEESKOND

.Mul on hea meel, et ntitid saame Jannoga oma majades teha koike just
nii, nagu stidames dige tundub. See on vabastav tunne. Me saame asja-
dest Uhtmoodi aru ja kéik suured otsused on majanduslikult kaalutletud.
Aga me teeme ka selliseid asju, mis pole kuidagigi Excelis pdhjendatud. Sel
aastal saatsime tervelt kuus to6tajat meie kulu ja kirjadega sommeljeede
kooli dppima.

See pole kuidagi seotud praegu ja kohe tulutoova tegelikkusega, aga me
tahame, et see tooks kasu pika aja valtel. See oli vaartuspohine otsus. Selle
otsusega ei mult me homme ega ka tlehomme rohkem veini, aga meil saab
olema veelgi teadlikum, motiveeritum ja dgedam meeskond, kel on lai silma-
ring ja teadmised ning oskused kulalisi veelgi paremini teenindada. Meil ei
ole vaja viie aasta parast suvalisi taldrikutaksosid, vaid sommeljeesid, kellel
on todturul hoopis teine vaartus. Inimesed saavad 6itsele puhkeda siis, kui
neile on selleks tingimused loodud ja nad saavad ise otsuseid langetada.”

Kristjan annab endale aru, et kunagi liiguvad need inimesed voib-olla ka
teistesse restoranidesse edasi, aga see on normaalne. Ehk avavad nemadki
tulevikus méne toreda séogikoha. Usna palju nende restoranide td6tajaid
kaib tegelikult t66l mdlemas majas, sest see on lihtne — nii Leiva kui ka
Umami téokultuur on sama. ,Need on nagu Uhendatud anumad,” Utleb
Kristjan ise.

Leivast ja ka Umamist, mille nad Jannoga 2013. aastal avasid, on tulnud
viimaste aastate Eesti parimad sommeljeede ja ollesommeljeede vdistluste
voitjad, sest neid osatakse motiveerida pidevalt juurde 6ppima ja treenima.
Kristjan tunnistab, et enda voistlemisest palju suuremat rédmu pakuvad
tema andekate Opilaste saavutused. ,Tegelikult oleks ma nende Ule ka siis
uhke, kui nad poleks nii edukad. Ma arvan, et meil on vdga hea mees-
kond ning suurepdrane keskkond, kus inimesed saavad olla nemad ise. Nad
saavad ise areneda just selleks, kelleks tahavad, ja sinna, kuhu tahavad.”

Leivas ja Umamis on vdga vaike kaadri voolavus. Seal to6tab palju inimesi,
kes ndevad, et teenindajaamet ei pea olema midagi ajutist, vaid annab
vbimaluse pikaks ajaks. Enamik nende majade td6tajaid on elukutselised,
mitte ajutised, ja see on vaga hea mark. Teenindajaamet ongi amet kogu
eluks ja hea, et see hakkab jarjest enam kohale joudma.

LAlustasime selle aasta algusest poneva programmiga, kus keskendume
inimeste norkuste keskparaseks muutmiste asemel hoopis nende tugevuste
uuele tasemele viimisele. Kui leiad Ules selle, milles keegi on véaga hea, siis
tulebki tal lasta just seda teha. Siis on inimene dnnelik ja teeb oma téod
rodmuga.
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Ja siit edasi on samm vastutustundliku ettevbtte poole. Mul on toeliselt hea
meel, et oleme ainsa restoranina Eestis selles vastutustundlike ettevotete
edetabelis ning saime Tallinnas lausa kolme parima hulka. Me Jannoga tege-
leme sellega taiesti teadlikult. See algab UGhiskonnale oma igapaevases t66s
voimalikult vaikese jalajalje jatmisest ning jatkub sellega, kuidas tegeleme
oma meeskonna arendamisega, ja ka sellega, mida me Uhiskonnale tagasi
anname. Olgu siis tegemist heategevusliku 6htusdtgiga , Lapsed s6onuks”
voi sellega, et oleme Vahiravifondi plsiannetajad.

Meie meeskond teab, et nende t66 tulemusena panustame igakuiselt
sellesse fondi. Nad teavad, et nad on osa oluliselt suuremast asjast kui
igapdevane t60 restoranis. Ma loodan, et sellised asjad saavad jarjest enam
oluliseks ka teistele tdoandjatele. Just olukorras, kus turg soosib t66vdtjat,
tuleb téoandjal luua keskkond, mis motiveeriks. Aga meil on see ststemaa-
tilise t66 tulemus.”

Praegu peab Kristjan oma koige suuremaks eesmargiks anda meeskonnale
piisavalt aega eraeluks. ToO restoranis on tihti selline, et nadalavahetused
ja plhad ollakse perest eemal, mis toob loomulikult kaasa palju pingeid.
Juba aastaid on nad taganud igatihele véhemalt Ghe vaba nadalavahetuse
kuus, aga seda on vahe. ,,Me ei peaks kokkade voi teenindajatena uhked
olema selle Ule, et lammutame nii t66d teha, nagu homset pdeva poleks.
See |16peb kindlalt labipdlemisega ja sellega, et kolmekimne viie aastaselt
sa selles valdkonnas enam ei t66ta, sul pole sdpru ja peret voi on perega
suhted vdga halvad. See pole normaalne!

Me Jannoga ei taha, et meeskond to6taks Ule aja. Jah, vahel tuleb ette, aga
see on siiski erand. Kui see kuu teed Uletunde, siis jargmine kuu teed selle
vorra vahem. Me lihtsalt ei luba Ule aja tddtada. Ja mitte pohjusel, et me
ei raatsiks palka maksta, vaid hoopis seetdttu, et tuleb puhata ja olla koos
ldhedastega. Sul lihtsalt peab olema enda jaoks aega.

Sel teemal tuleb hakata avameelselt raakima. Meil pole vaja Uksikuid kurbi
Uletdotanud inimesi, vaid rahulolevaid ja dnnelikke, oma pere eest hoolitse-
vaid to6tajaid. Kui me ei anna neile noortele inimestele praegu aega kaas-
lase leidmiseks, siis seda ju ei juhtugi.

Onneks pole me Jannoga ainsad, kes sellele tdhelepanu pééravad. Heaks
naiteks on Roman, Jana ja Igor, sest ka nende restoranides Moon ja Kolm
Sibulat on sama suhtumine ning véga tugevad meeskonnad. Onneks on
neid teisigi, naiteks Pdhjaka, Salt, Ribe, Platz ja OKO. Selline suhtumine toob
restoranidrisse 6nnelikke ja hingestatud suhtumisega inimesi jarjest juurde.
Meil on Eestis viimase viie aastaga nii palju juhtunud ja kui méelda, kus me
olime toiduéris suhtumise poolest kimme aastat tagasi, siis on areng ikka
htppeline. Kiviajast tdnapaeva.

Eelmise aasta joulude ajal kdisime kogu oma meeskonnaga Paastearmees
slilia tegemas ning see oli vaga valgustav ja stdamlik kogemus meile koigile.
Ma arvan, et saime ise sellest rohkemgi kui need, kellele stitia tegime. Sel
aastal laheme Haiba lastekodusse. Andmise ja vastuvdtmise rédm on head
rédémud.”

Ega I6petuseks polegi midagi lisada. Suurepdrane, kui inimesed teevad
oma té6d kirega ega unusta samas teisi enda korval. See on hea mark, et
muutuste tuuled puhuvad. Edukaid, réémsaid ja hingelt terveid inimesi on
meil Eestis kindlasti vaja. Oleks selliseid kirega oma t66d tegevaid inimesi
ainult rohkem.
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