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Sissejuhatus

13. novembril 2018. toimus Tartu restoranis Joyce kontsert-Ohtus6ok. Muusikat méngis
Londonist périt artist Benjamin Yellowitz. Samal Shtul sai esimest korda proovida ka
restorani uut a la carte meniiiid ja kokteile. Restoran Joyce on kiilalistele silma jadnud
piduliku kohana ning seetdttu kéiakse seal tihti slinnipdevi, pulma-aastapdevi ning muid
pidulikke siindmusi tdhistamas. Ka hinnaklass soosib pigem olulisemat kiilastust kui
tavaline l0una- vOi Ohtusook. Minu bakalaurcusetoé eesméirk on uurida, milliseid
véartusi pakkus 13. novembril toimunud kontsert-6htusd6k kui kultuurietendus restorani
kilalistele. Minu t66 pohivéiteks on, et inimesed otsivad restoranidest rohkemat kui
lihtsalt kohutdidet. Nad ootavad elamuslikkust ja kordumatust. Vaatlen ohtus6oki kui

etendust ning analiiiisin seda isikliku vaatluskogemuse pdhjal.

Minu t60 toetub kultuurietenduste uurimisega tegelevale etendusuuringute
teadusdistsipliinile. Selle juhtfiguur, teatriteadlane ja lavastaja Richard Schechner
kirjutab, et etendusuuringutes ei saa olla ega polegi tdielikku neutraalsust, kuid oluline
on dra tunda, mil mééral inimene ise on lihele voi teisele poole kallutatud (2003: 1). Ka
mina ei ole kdesoleva uurimust6d kirjutamise protsessis neutraalne vaatleja. Olen
tootanud restoranis Joyce kaks ja pool aastat, kuid analiilisitaval ohtus66gil viibin
tavakiilastajana. Etendus tdhendab kiesolevas t00s raamistatud tegevust, mida
nédidatakse, esitatakse vOi tOstetakse esile. TOOtamine restoranis on andnud mulle
vOimaluse ndha analiilisitava etenduse, prooviprotsessi, aga loonud ka katsumuse
seljatada subjektiivsus ning siilitada maksimaalne neutraalsus. Etenduslikkust on
varasemalt vaadeldud nii arsti, kohtuniku kui ka teiste ametite ja néhtuste juures.
Restoranid on neid samu elemente kasutanud iseenda analiiisimiseks, kuid

teatriteaduslikku uurimust sel teemal valminud ei ole.

Lisaks Richard Schechneri teosele “Performance Studies. An introduction”, olen
kidesolevas bakalaureuset66s kasutanud ka Erika Fischer-Lichte artikli “Etenduse
analiiiisi probleeme” fenomenoloogilise etenduse analiilisi osa, et kirjeldada restorani

Ohtus0ogi atmosfaéri. Restorani olemuse selgitamiseks toetun Darryl Gibbs’i, Inga-Britt



Gustafssoni ja teiste turismindus- ja toitlustusala spetsialistide kirjeldustele, kus
muuhulgas on restoranis toimuvat vorreldud etendusega ja kasutatud teatriteaduses
kdibel olevaid termineid. Samuti olen kasutanud Anneli Saro isikliku kokkuvotet
etendusuuringute kohta. Viimase osa intervjuud on suuliselt 1dbi viidud kolme Tartus

elava naisterahvaga.

Kéesoleva t00 esimeses osas annan iilevaate etendusuuringutest, kultuurietenduse
olemusest ning performatiivsusest igapdevaelu kontekstis. Samuti toon nditeid sellest,
kuidas ténapdeva restoran on kujunenud selliseks nagu seda tunneme, ja vaatlen,
millised on performatiivsed elemendid, mida restorani ohtusd6dgi kui kultuurietenduse
raames analiilisida. Peatiiki eesmirgiks on teatriteoreetiku ja lavastaja Richard
Schechneri, sotsioloog Erving Goffmani ja teiste autorite toodud niiteid vorrelda
restoranis toimuvaga. Peatun ka Orebro Ulikoolis vilja todtatud viie Shtuséogi aspekti
mudeli juures, mis on aidanud mind intervjuude ldbiviimisel ning restorani
performatiivsete aspektide vélja toomisel. Seejérel kirjeldan kultuurietenduse analiiiisi
meetodit, mida olen kasutanud 13. novembril resotranis Joyce toimunud Shtusddgi

analtitsimiseks.

Kultuurietenduse analiilis on valminud isikliku vaatluse pdhjal. Alustuseks selgitan
restoran Joyce’i kuvandit ja paiknemist Tartu restoranimaastikul. Seejirel kirjeldan
restorani interjoori ning oma vaatluskogemust kiilastatud Shtust. Jargnevalt analiiiisin
teenindajaid, kokkasid, kiilastajaid ja baarmeni kui etendajaid, kes restoranis toimuvat
kultuurietendust 1dbi viivad. Kirjeldades toitude ja jookide vastuvottu, restorani
sisekujundust ning saali paiknevust, kaardistan etenduse algust ja I0ppu ning méératlen
lavastatavat ruumi. Fenomenoloogilise etenduse analiilisi meetodi abil analiiiisin
restorani atmosfddri. Kultuurietenduse analiilisis on isiklik kogemus pdimitud

analiiiisiga.

Lopetuseks esitan kolme ohtusdodgil osalenud eri vanuses ja eri taustaga naistega tehtud
intervjuud. Koik on saabunud restorani erineval eesmaérgil. Intervjuude eesmargiks oli

uurida, mil médral on varasem kogemus ning kiilastuse eesmirk mojutanud



intervjueeritavate perspektiivi, pakkudes lisaks isiklikule ka teiste restorani ohtusodgil
osalenud kiilaliste vaatenurka. Intervjuud on kéesoleva bakalaureuset6d seisukohalt
olulised, sest restorani Ohtus6dgi kui kultuurietenduse vastuvott on igaiihe jaoks

individuaalne.



1. Etendusuuringud

Etendusuuringute tegevusala on keeruline piiritleda. Performatiivsuse aspektist voiks
analiiiisida nii arsti vastuvottu, perekondlikku siinnipdeva, sotsiaalmeedia kommentaare,
606elu viikeses lokaalis kui ka seda, kuidas kunstnik oma kunstiteost maalib. Kéesolevas
alapeatiikis avan etendusuuringute ajaloolist tausta, piiritledes etenduse ja

performatiivsuse tdhenduse ka igapdevaelu kontekstis.

Etendusuuringud hakkasid teadusharuna arenema 1980. aastatel koos antropoloogia ja
teatrifenomenoloogiaga. Etendusuuringute eesmdrgiks on vaadelda kultuuri- ja
kunstindhtusi kui etendusi. Distsipliini tuntumateks eeskonelejateks said lavastaja ja
teatriteoreetik Richard Schechner ning antropoloog Victor Turner. (Saro 2019: 1)
Schechner kirjutab, et etendusuuringud kui valdkond elab kaasa nii avangardile kui ka
viahemustele nagu nditeks homoseksuaalidele, postkoloniaalsetele kultuuridele voi
feministlikele liikumistele. Etendusuuringud teadusharuna on kui vastus iiha
performatiivsemaks muutuvale maailmale, kus etenduslikkust ndhakse nii kirjas, kones

kui ka igapdeva tegemistes. (Schechner 2003: 3-4).

Ingliskeelsel sonal performance on mirksa laiem tdhendus kui eestikeelsel sonal
‘etendus’. Eestikeelsel moistel on tugevam side teatriga. (Saro 2019: 1) Performance
tahendab aga laiemalt edukat toimimist, ka niiteks dris voi spordis (Schechner 2003:
22). Etendusuuringutes on etendusel peamiselt kaks tdhendust: teatrilavastuse
ithekordne materiaalne realiseerimine ja lihekordne esitus ning koiki voi moningaid
teatrile 1seloomulikke osasid jargiv esitus (Saro 2019: 1), nagu nditeks rolliméng, kus
taastatakse moni keskaegne lahing, Ivo Linna kontsert voi jalgpalliturniir Hollandi ja

Saksamaa vahel.



1.1. Etendusest

Etendusuuringute kontekstis peetakse etenduseks igasugust raamistatud tegevust, mida
ndidatakse, esitatakse vOi tOstetakse esile. Enne etendusuuringute tulekut oli etendusel
palju kitsam tdhendus. Niilid mdistetakse etendusena viga erinevates vormides ja
olukordades leiduvaid tegevusi. Etendamist kohtab nii massimeelelahutuses, argielus,
rituaalides ja mingus, aga ka rassi-, soo-, ja sotsiaalsete klasside rollide esitamises.
(Schechner 2003: 1-2) Etenduse alusprintsiibiks on méng kui voimalus leida vaheldust
igapdevasest, votta endale tavapidrasest teine identiteet voi muuta kehtivaid hierarhiaid
vOoimusuhetes. Samuti on méngul pingeid vabastav ja Opetav toime. Ming on
improvisatsiooni ja kindlate reeglite kombinatsioon, mis teeb iga etenduse ponevaks ja

kaasahaaravaks. (Saro 2019: 8)

Etendus leiab aset ainult tegutsemises ja suhtes teistega ning koosneb taastatud korratud
kditumise osadest, erinedes igast varasemast. Kdik esitused eristuvad nii meeleolu,
emotsioonide, kehakeele kui ka hddlekasutuse poolest. Samuti on olukord ja kontekst
iga kord uus, muutes esituse unikaalseks. Stindmuse unikaalsus ei peitu mateerias, vaid
selle interaktiivsuses. See kehtib eriti igapdevaelu kohta, kus konteksti on pea voimatu

téiuslikult kontrollida. (Schechner 2003: 23)

Ameerika sotsioloog Erving Goffman tdi teatriga seonduvad metafoorid sotsioloogias
kasutusele selleks, et uurida inimeste argisuhtlemist (Saro 2019: 3). Goffmanni jirgi
voib etenduseks pidada situatsiooni, kus {iiks osaleja kéitub kindlal viisil, et teisi
osalejaid mojutada. See ei pruugi olla teadlik kditumine, kuid ometigi esitatakse
ithiskonnas erinevaid sotsiaalseid rolle, millega kdivad kaasas stereotiilipsed kehalised ja
retoorilised votted. Eelnevalt kindlaks méairatud tegevuste mustrit, mis etenduse ajal
lahti rullub ja mida voib presenteerida voi ldbi méngida ka teistes olukordades,
kutsutakse rolliks voi rutiiniks. (Goffman 1959: 15-16, viidatud Schechner 2003: 23
kaudu)



Kui vaadelda igapdevaelus korduvaid tegevusi, mis on niiliselt iihekordsed juhtumid
nagu néiteks riidesse panemine, s60gi tegemine voi sObraga radkimine, on néha, et need
tegevused on {Umberkorraldatud ja kohandatud vastavalt kindlale olukorrale.
Igapédevasus seisneb tuttavlikkuses ja korduvuses. Korratud kditumine voib olla nii
lithike kui ka pikk, kitkedes endas etendamise votmeprotsessi. Selline lihtsate tegevuste
etendamisele tdhelepanu juhtimine on kujundamas austust tavalise vastu. Austus
tavalise vastu aga nditab igapdevaelu rituaalsust ja seda, kuidas see koosneb kordustest.
Paljud stindmused on iihekordsed olenevalt vastuvotust, kontekstist ja viisidest, kuidas

etendada. (Schechner 2003: 23)

Ka restoranis dhtustamine vOib olla mdnele inimesele igapidevane ja korratud tegevus.
Kindlasti on see seda teenindajale, kes Ohtust Shtusse viib kiilastajatele taldrikutele
sititud roogasid, coupe klaasides kokteile vdi valab veini pokaali. Ohtus6oki kui
etendust raamistab restoran ja selle ruumid, kus Shtusodk aset leiab ning kus kokad,
teenindajad ja baarmen koost00s einestajate heaoluks askeldavad. Koigil osalejatel on
suures plaanis teada oma roll antud etenduses. Samas muudetakse oma tegevust
vastavalt olukorrale. Néiteks kui tavaliselt on teenindajatel oma kindel jérjekord kuidas
nad kiilalisi vastu votavad: tervitavad, suunavad riidekapi juurde, et palitu dra panna,
juhatavad lauda, annavad meniiii, kiisivad joogisoovi. Lastega saabujate puhul tuleb aga
rada muuta: enne tavameniiiisid tuuakse lastetool ja lastemeniilid. Kiilastajate puhul on

tegu ka sotsiaalse rolli etendamisega.

1.2. Performatiivsusest

Performatiivsuse moiste on laialt levinud nii teatriteaduses, sotsiaalteadustes kui ka
drimaailmas. Kuid kas alati mdistetakse, mida selle sona all silmas peetakse? Mida
kaugemale liitkuda teatrivaldkonnast, seda higusemaks ja mitmeti mdistetavamaks
muutub performatiivsuse tdhendus. Performatiivsuse moiste tuleneb ingliskeelsest

sonast performance. Mdiste mitmetdhenduslikkus on tingitud ka asjaolust, et eesti



keeles ei ole sellele tidpset vastet ja inglisekeelsel performance’i mdoistel on lisaks

etendusele ka teostamise, ettevotmise ja muu taolise tdhendus.

Performatiivsuse moiste on seotud igapdevaelu ja kultuuri teatraliseerimisega, mis
muudab piiri reaalsuse ja fiktsiooni vahel himaramaks. (Saro 2019: 5) Linda Kaljundi
(2008) kirjutab, et tdnapdeval on mdiste ‘performatiivsus’ iilekasutatud. Lisaks teatri
analiiisimisele, kasutatakse performatiivsuse moistet nditeks armastuse ja konflikti
analiilisiks, aga ka metafoorse kujundina drimudelite voi muude sotsiaalsete ilmingute
kirjeldamiseks. (Kaljundi 2008: 628-634) Schechneri arvates on etendusuuringud ja
performatiivsus koos sellega veel lihtsalt vdljakujunemata ning vdga laia haardega
uurimissuund, mis astub areenile seal, kus teised uurimissuunad, nagu nditeks
antropoloogia voi semiootika, jddvad eriala piiride tottu kitsikusse. Erinevalt teistest
valdkondadest, tegelevad etendusuuringud uuritava materjaliga 14dbi siindmuse, tegevuse
ja kéitumisviisi prisma, jittes korvale objekti staatuse ning tegeledes performatiivse

aspektiga. (Schechner 2003: 1-2)

Voib ndha kahte viisi performatiivsust: tdpselt midratletud ja rohkem segunenud.
Performatiivsus voib véljenduda kindlas koneaktsioonis nagu néiteks leping, lubadus
voi kihlvedu. Teinekord voib performatiivsus peituda kontseptsioonis sellest, nagu
etendus varjutaks tegevuse. Performatiivsuses on teatrile sarnaselt oma lummuslik
oletus. Teatrimaailm eksisteerib iihes narratiivide, tegelaskujude ja nende tegevustega
vaid siis kui neid esitatakse. Performatiivsus koosneb ajutiselt konstrueeritud
sotsiaalsetest rollidest, mis kehtivad vaid meie endi loodud ajas ja kohas. Samuti kétkeb
performatiivsus endas koikjale ulatuvat tunnet voi tuju, mis kuulub inimese meeleliste

aistingutega juurde jéttes vélja audiovisuaalse maailma. (Schechner 2003: 142)

1.3. Performatiivsusest igapaevaelus

Elu vaatlemine teatraalsuse aspektist leidis aset juba antiikajal ning muutus

populaarsemaks renessanss- ja barokkajastul. 1930. aastatel hakati elu ja teatri



analoogiat vaatlema sotsioloogias ja kditumisuuringutes. Ameeriklasest kirjaniku,
kriitiku ja kirjandusteoreetiku Kenneth Burke’i 1945. aastal ilmunud uurimuses kasutati
dramatismi moistet analiilisimaks inimkditumist sotsiaalsetes olukordades. Burke’ist
tuntumaks on aga saanud eelpool mainitud Erving Goffman ja Victor Turner. Goffmani
teos “Eneseesitlus igapédevaelus” (1959) vaatles inimese sotsiaalset kditumist kui
etendust, tuues teatri moisted nagu roll, publik, etteaste ja muud mdisted igapéaevaellu.

(Kaljundi 2008: 629-630)

Igapédevaelus on performatiivsus varieeruv. Esineb kéitumist ja tegevusi, mille puhul
saab dratuntavalt 6elda, et tegemist on esitusega. Monikord aga vdivad performatiivsed
tegevused muutuda igapédevaelus nii iseenesest moistetavaks, et neid ei peetagi enam
esituseks. Igapdevaelus viljendub performatiivsus ka esitaja riietuses — nditeks
politseiniku, arsti vdi klienditeenindaja tooriietuses. Teisalt vdivad need meenutada
lavastatud draamat. Néiteks kohtuistungi ldbiviimisel on oma kindel roll nii advokaadil,
vandekohtunikul, kohtunikul kui ka kriminaalil. (Schechner 2003: 174) Ka restorani
situatsioonis on teenindajatel, kokkadel ja kiilastajatel oma kindel ja korduvalt 14bi
harjutatud roll. Schechneri kirjeldatud draama vormi omandab restorani etendus siis, kui
tekib mone osapoole vahel korvalekalle tavapirasest ehk kui miski ldheb valesti.
Naiteks kui kiilastaja tellib kalafilee, aga tuuakse kanafilee vdi kui teenindaja ajab

kandikutdie jooke monele istuvale inimesele peale.

Koik nditlejad on esinejad, aga mitte koik esinejad ei ole nditlejad (Schechner
2003:174). Teatris méngivad néitlejad vaatajatele korduvalt esitamiseks moeldud rolle.
Vaatajad on teadlikud, et see ei ole laval olijate tegelik elu. Schechner toob viljaspool
teatrit ndite spordist — sportlane kiill ei esine kellegi teise rollis, aga mida tuntumaks ta
saab, seda rohkem sarnaneb ta oma tegudelt nditlejaga teatris. Oma oskuste treenimine
jadb samaks, kuid mida rohkem tuntust sportlane kogub, seda rohkem muutub
enesepresenteerimine karakteri etendamiseks. Vahel on igapdevaelu oma radu pidi
kulgev. Teinekord, nditeks Ohtusddgi iritusel jérgitakse aga tinglikke teadlikult

rakendatud kombeid. (samas) Goffman kirjutab, et igapdevaelus ei ole etendus esitatud



voi tahtlikult {iles seatud viisil, nagu esineja teaks, mida ta tegema hakkab. Isiku enese
jaoks jadvad vilja ndidatud ndoilmed kattesaamatuks. Tavainimesel on raske ette
moelda ja harjutada kindlat emotsiooni voi kehaliigutust. Goffman kirjutab, et inimene
nditleb paremini, kui vajalikud teadmised nditlemisest seda oletada lubaksid. (1959,

viidatud Schechner 2003: 174 kaudu)

1980. aastatel populaarsust kogunud ning tdnaseni aktuaalne etendusuuringute valdkond
piiritleb slindmuste laialivalguvat sisu, analiilisides tegevusi ning otsides sealt
etenduslikkust. Kui varasemalt oli etenduse mdiste kindlalt piiritletud, siis
etendusuuringute vaatepunktist on etenduseks igasugune tegevus, mida néidatakse,
vaadatakse vOi tOstetakse esile. Seega on ka restorani Shtusdok sobilik selles

raamistikus uurimiseks.

2. Restorani haaratus performatiivsusest

Restoranid, nagu me tdna neid tunneme, pirinevad moningate ajaloolaste arvates
Inglismaalt ja ajast, kui trahterites s00mas ja aega veetmas kdidi. Teiste arvates on see
Prantsuse revolutsiooni, kodanikutunde silinni ning aristokraatlike majapidamiste
vihenemisega alguse saanud vdimalus kodust viljaspool einestada ja sellega oma
elitaarset staatust ndidata. See oli ja on osade uurijate arvates koht, kus inimestel on
voimalus end eksponeerida ning enda staatust ndidata. (Gustafsson 2006: 84—85)
Kéesolevas alapeatiikis tutvustan restoranide ajalugu ning vaatlen, kuidas

performatiivsus on haaranud ka restoranitodstuse.

Kaasaegse restorani juured on tihedalt seotud Prantsuse revolutsiooniga, kui
aristokraatlike majapidamiste tdhtsus lihiskonnas vdhenes ning paljud heal tasemel
kokad, kes korgklassile siitia valmistasid, jdid oma to0st ilma ning avasid oma
restoranid ja pakkusid toite kesk- vo1 korg-keskklassi kuuluvatele inimestele, kes olid
suutelised toidu ja joogi eest maksma. Sona restoran tuleb s6dgikoha algsest eesmargist

olla kohaks, kus saab taastuda (fo restore ingl. k) voi puhata (to rest ingl. k) visimusest

10



ja néljast. Esimesed restoranide kiilastajad ei olnud huvitatud niivord toidu maitsest,
kuivord aristokraatide staatuse imiteerimisest. Uue eliidina soovisid nad teistele nédidata,
et see on uus ja moodne elustiil. Siinkohal v3ib leida paralleele ka tdnapdevaga.
Restorani kiilastajad otsivad oma kogemusest rohkemat kui vaid maitsvaid toite.
Kiilalised kasutavad restorani kui kohta 1l0dgastumiseks, nautlemiseks ja
sotsialiseerimiseks. Neid eesmérke silmas pidades tuleb iihel restoranil olla teadlik
sellest, et restoranis kiik on sotsiaalne ja kultuuriline tegevus, mis peegeldab kiilastaja
unistusi ja elustiili. Tanapédeval peaks restoran olema koht, kus inimesed soovivad tdita
teatud ihasid ja neil on kindlad ootused seal valitsevale meeleolule. (Gustafsson,

Ostrém, Johansson, Mossberg 2006: 84—85)

Toit ja eined ning viisid, kuidas neid tarbitakse, on saavutanud tdnases iihiskonnas
sotsiaalse erinevuse siimboliks. See on saanud pigem individuaalsete eelistuste
viljendamise viisiks ja mitte enam niivord keha esmavajaduste rahuldamiseks.
(Gustafsson 2006: 85) Tartus on umbes sada sd0gikohta, millest enamusel on oma
kindel klientuur. Osalt méérab selle kiilastajate sissetuleku suurus, osalt pakutav toit:
moni ootab traditsioonilist toitu, teine jéllegi iillatusi ning kolmas kiiret kohutédidet
1dunapausil. Restoranides kdimist vOib ndha oma mina laiendusena. Soogikohtades
kiies tehakse pilte ja jagatakse neid oma sotsiaalmeedias néidates ka teistele oma toidu-
ja soogikoha eelistusi. Restoranis kehtivad ka oma kindlad normid. Vilja s66ma
minnakse tavaliselt koos teistega, pannakse end viisakalt riidesse, voetakse omaks viljas

s0omise etiketireeglid.

2.1. Restorani roll iithiskonnas

Selles alapeatiikis vaatlen restorani eesmarki tihiskonnas ning pdhjuseid, miks inimesed
restoranides kédivad. Samuti vaatlen Schechneri etenduse eesmirkidele toetudes

restoranis toimuva piduliku dhtus66gi eesmérke.
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Cardiff Metropolitan Ulikooli turismi-, toitlustus- ja iirituste juhtimise osakonna
vanemteadur Darryl Gibbs ja samas iilikoolis tarbijakditumist ja sotisaalteooriaid uuriv
vanemteadur Caroline Ritchie, kirjutavad, et 21. sajandil viljas einestamist vOib ndha
kui iiht suurt teatrilava, kus restorani kiilalistel, teenindajatel, juhatusel ning kokkadel,
nagu niitlejatelgi, on oma kindel roll, mida nad teavad kuidas ja kus esitada. Ohtusdogi
ja teatrietenduse vordlemises ei ole midagi uut. Néiteks keskajal korraldati avalikke
soominguid, mille ndol oli tegu keeruka rituaaliga, mida vaesemad ning madalama
sotsiaalse taustaga inimesed said vaatamas kéia. Tolleaegsetel teenindajatel, kelle
iilesandeks oli lisaks toidu ja s6ogi lauda serveerimisele ka einestajate kédtepesu,
kitepesuvee vahetamine ja muude ettevalmistavate toode korraldamine, oli korgelt

hinnatud ja kadestusvéérne positsioon. (Gibbs, Richie, 2010: 182-183)

Nii moneski mottes jéljendavad ka tinased restoranid oma suurte akendega keskaega,
sest akna taha jddvad ikka need, kellel raha sisse astumiseks ei jatku. Ka restoran Joyce
on maast laeni akendega, mille ees on lai jalakdijate tdnav, kus ndeb kiilmemal ajal
pinkidel istumas suitsetajaid ning soojemal ajal inimesi poest ostetud voi kodust kaasa
pakitud s66ki ampsamas. Seda ei saa kiill ndha kui ette planeeritud rikaste einestamise
vaatlust, ja eneseesitlus on mooddujatele juhuslik. Et kindlustada see, kellele oma valikut
esitatakse, kutsutakse sdobrad valitud restorani endaga kaasa, radgitakse oma kiilastusest

suusoOnaliselt voi postitatakse sotisaalmeediasse endast restoranis pilt.

Me kédime teatris, et vaadata uut lavastust, kus osalevad meie lemmiknéitlejad ning
laseme end iillatada lavastuse uudsusel. Samuti kdime sopradega piistijalakoomikut
vaatamas, et nautida tema nalju, olenemata, kas oleme tegevusse kaasatud voi mitte. Ka
viljas joomine ja s60mine on vdimalus jagada sOpradega kogemusi ning esitada
tiksteisele viljakutse proovida midagi uut ja huvitavat. Professionaalseid oskusi on
kasutatud nii teatris, piistijalakoomiku esinemisel kui ka restoranis. Nii nagu néitleja ja
piistijalakoomik erinevad iiksteisest, erineb ka baari ja restorani teenindus. Eesmérk on
aga liks — pakkuda kiilastajatele nende ootustele vastavat kogemust. (Gibbs, Richie,

2010: 182-183)
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Schechner loetleb etenduse seitse voimaliku funktsiooni: meelelahutus, ilu loomine,
identiteedi tdhistamine v0i muutmine, kogukonna loomine vdi selle tugevdamine,
tervendamine, Opetamine, kannustamine voi veenmine ning kokkupuude sakraalse
ja/vdi deemonlikuga. (Schechner 2003: 38) Ulaltoodud loetelust vdib restorani konteksti
tuua meelelahutuse, kogukonna loomise ja tugevdamise, ilu loomise ning identiteedi
tdhistamise voi muutmise kui htusddgi peamised eesmargid. Kogukonna loomiseks ja
tugevdamiseks pakub restoran kohta, kus pered, sobrad ja tuttavad saavad kohtuda ning
suhelda. Lisaks toovad restoranid kokku iihise maitsemeelega inimesi. Ilu loomine
véljendub restorani kontekstis ennekdike selles, kuidas erilist rdhku pannakse toidu
esteetilisele vilimusele, restorani sisekujundusele ning teenindajate riietusele ja opitud
liigutustele. Restorani Ohtus6ogi identiteeti loov aspekt viljendub inimeste
personaalsetes toiduvalikutes, mis 1dhtuvad isiklikest maitse-eelistustest ning monikord
ka eetilistest toekspidamistest. Néiteks teadlikult taimsete toitude valimine restorani
meniilist voimaldab aimata inimese maailmavaadet. Identiteedi muutmise aspekt
viljendub selles, kuidas kiilastaja sétib end restorani minekuks tavapirasest viisakamalt
riiddesse, kontrollides hoolikamalt oma liigutusi ja sonu. Meelelahutuslikuna voib
restorani situatsioonis mdjuda Idbus ja jutukas teenindaja, kiilalisesineja, aga ka néiteks
serveeritav toit ja jook, kui see on serveeritud ootamatus s06gindus voi selle vilimusele
on rohku pandud. Kaude voib pidulikku dhtusdoki ka dpetlikuna nédha, kui teenindaja on
votnud vaevaks ka mone tundmatu toiduaine kiilastajale selgeks teha voi kui néiteks
perekond on koos sddma tulnud ja lapsevanemad Opetavad lastele, kuidas sellises
olukorras kiituda. Kui toit maitseb eriliselt hésti, vdivad kiilastajad kogemust ka

jumalikuks hinnata.

2.2. Mudel 6htusoogi labiviimiseks

Erinevatest rollidest restoranis aitab aru saada Orebro Ulikoolis koostatud mudel

Ohtusdogi ldbiviimiseks. Juhend on mdeldud eriala inimestele voi nditeks inimesele, kes
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soovivad oma so0gikohta paremaks teha vOi uut restorani avada. Selles leidub ka
elemente, mida saab siduda performatiivsusega. Niiteks rdédgitakse teenindaja ja
kiilastaja suhtest, restoranis loodava atmosfdéri olulisusest ning ka juhatuse peidetud

rollist meeldiva kiilastuse loomise jaoks.

Restoranidri on kasvavas trendis ning sellel on mitmeid pohjuseid. Esiteks inimestel on
rohkem raha, et viljas soomas kéia. Teiseks on peremudelid muutunud liberaalsemaks —
peres kiivad tavaliselt mdlemad vanemad t661, mistottu jadb kodus kokkamisele vihem
aega. Ka soogitegemisoskused on vihenenud. Kaubandusliku eine pakkumiseks on vaja
professionaalset ettevalmistust ning teadmisi einestajate ootustest, soovidest ja viljas
s66mise pdhjustest. Orebro Ulikooli restorani ja kulinaaria osakond on selleks vilja
tootanud eine kujundamise viis meetodit, toetudes teaduslikele, praktilistele, eetilistele
ja esteetilistele teadmistele. Mudeli idee pédrineb Michelini hindamisjuhistest

restoranidele ja hotellidele. (Gustafsson jt 2006: 85-86)

Mudel algab restorani kui koha kiilastusega. Eine serveerimine toimub alati mones
ruumis. Selleks voib olla kool, kodu, hotell voi haigla, aga antud artikkel keskendub
vaid restoranidele. Ruumi stiil ja kujundus on olulised ka toidu s6omisel. Uuringud on
ndidanud, et toidu maitset mojutab ka timbritseva ruumi valgustus, helid, vérvid ja
disain. Sama toit on uuringutes saanud erinevat tagasisidet vastavalt sellele, kas seda on
pakutud haiglas, restoranis voi sdjavdes. (Gustafssoon jt 2006: 85) Boweni ja Morrise
(1995) uuring leiab, et toit peab olema restorani iildise stiiliga kooskolas. (Gustafsson jt

2006 86)

Teisel olulisel kohal on kiilalise ja teenindaja kohtumine, aga ka kohtumine restorani
kiilaliste vahel ning restorani to6tajate vahel. Teenindaja on enamasti peamine kontakt
kiilastaja ning restorani vahel ja seetdttu on tootajate korged teadmised olulisel kohal.
Teenindaja on restorani situatsioonis kiilalistest kdrgemal positsioonil, sest temal on
rohkem teadmisi meniiiis olevate toitude ja jookide osas. Teenindaja iileolev suhtumine
voib aga kiilastaja kogemuse éra rikkuda. (Gustafsson jt. 2006: 87) Teenindajad peavad

muutma vihem kogenud kiilastaja olemise restoranis mugavamaks, teda heatahtlikult
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abistades (Finkelstein 1989, viidatud Gustafsson jt. 2006: 87 kaudu), aga samas olema
valmis ka harituma ja rikkama kiilastaja vajadusi tditma (Kivela 1994a, viidatud
Gustafsson jt. 2006: 87 kaudu). Toitlustust uurinud Jensen Hansen leiab, et teenindusest
sOltub iihe restorani kidive ja kiilastajate rahulolu. Seda peetakse eriala siseselt a la carte
restorani kogemuse iiheks koige olulisemaks osaks. (Hansen 2005, viidatud Gustafsson
jt 2006: 87 kaudu) Teeninduse all moeldakse restorani kiilastajate soovide eest

hoolitsemist.

Kolmandaks mudeli aspektiks on toode, mis restorani puhul puudutab sddki ja jooki,
nende valmistamist ning omavahelist sobivust. Kokkade teoreetilised teadmised
tooraine fiilisiliste ja keemiliste omaduste kohta on vajalikud, et jouda heade
tulemusteni. Teenindajal peavad aga olema head teadmised selle kohta, millist jooki
tuleks toitude korvale soovitada. Selleks on omakorda vajalik omada eelteadmisi
erinevate alkoholide valmistusviisidest ja omadustest. Uuringutest kajastub ka see, et
toidu visuaalne pool on samuti vordselt oluline (Hansen jt. 2004b, 2005, viidatud
Gustafsson jt. 2006: 88 kaudu). Maiselmani (2000) 14bi viidud uuringust selgus, et
lisaks visuaalile aitas terviklikku toiduelamust luua see, kuidas meniiii oli kujundatud
ning kui hésti oskas teenindaja toidu valikuid soovitada. (viidatud Gustafsson jt. 2006:
88 kaudu). Restorani meniilid paika pannes peaks kokk motlema sellele, milline on
toidu tarbija nii vanuselt, soolt kui ka iihiskondlikult taustalt. Mis on hetkel hooajaliselt
virske? Kas pakutakse hommiku- Iduna- vOi Ohtus6oki? Milline on pakutava roa

toitevaartus (Kivela 1994 a, c, viidatud Gustafsson jt. 2006: 88 kaudu)?

Neljas on juhatuse kontrollsiisteem ja see on seotud restorani majandusliku poole,
logistika ning seaduste jirgimisega. Juhatuse tegevus erineb vastavalt sé0gikoha
olemusele. Selleks on vajalik omada teadmiseid 4ri administratsiooni, t60diguse,
turunduse, statistika, juhtimise, organisatsiooni olemuse ja tookeskkonna kohta. Juhatust
puudutav osa on see, mida kiilastajad otseselt ei née, kuid tajuvad teenindajate t60 ja
s00gi kvaliteedi. Tarbijad ndevad ennekdike vigu teenuses vOi tootes, mitte juhatuse

t60s. (Gustafsson jt. 2006: 89)
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Mudeli viies punkt puudutab restorani atmosfddri moistet. Meeldiva atmosfairiga
restoraniks voib lugeda sellist kohta, kus kiilalised tunnevad end mugavalt ja vabalt.
Eriti olulisel kohal on atmosfdédri loomes teenindaja ja kiilalise vaheline suhtlus.
Atmosféddr loob restoranikiilastuse terviklikkuse. Terviklikkus siinnib aga keskkonna ja
personaalse kogemuse koosmdjus. (Hansen 2005, viidatud Gustafsson jt 2006: 90
kaudu). Warde ja Martens (2000, viidatud Gustafsson jt. 2006: 89 kaudu) on eraldi vélja
toonud ka kiilaliste omavahelise suhtluse, kuid peavad siiski oluliseks koigi eelpool
mainitud aspektide kombinatsiooni ehk kogemuse terviklikkust. Selle kujundajaks on
Hanseni (2005) uuringu jérgi peamiselt keskkond kui véline raamistik, mis on seotud
ruumi ja subjektiivse personaalse kogemusega, ning sisemine raamistik, mis esindab
meelelist tootest tulenevat kogemust. (viidatud Gustafsson jt 2006: 90 kaudu)
Ruumikujundus ja atmosfddr vdivad mdjutada kiilastaja vastuvdtlikkust toidule ja
veinivalikule. Vordselt olulised on nii vérvid, valgustus, tekstiilidisain kui ka helid.

(Gustafsson jt 2006: 85)

Performatiivsuse aspektist voib jireldada, et restorani ruum on olulisel kohal iilejddnu
madramisel. Ruumikujunduse jéargi voiksid olla sétitud nii s66gid, teenindajate rdivad
kui ka muusika. See on juhtkonna poolt konstrueeritud keskkond Ohtus6ogi
pakkumiseks, kus kehtivad oma kindlad reeglid ja kombed. Kombedki on méiratud
vastavalt sellele, millise keskkonna restoran loonud on. Baaris on inimestele mérksa
rohkem lubatud kui restoranis. Lihtsamas sodgikohas pole vaja teada, millise noa ja

kahvliga eelrooga siiiia tuleb. Ka teenindajatelt ndutavad teadmised erinevad.

2.3. Atmosfairist

Restoran Joyce’i atmosfaéri analiilisimiseks ja kirjeldamiseks olen vilja toonud
fenomenoloogilise etenduse analiiiisi atmosfddri kirjeldava osa Erika Fischer-Lichte
(2011) artiklist “Etenduse analiiiisi probleeme”. Artiklis on fenomenoloogilisele

etenduse analiilisile ldhenetud 1dbi etenduse siindmuslikkuse, ruumi atmosfdéri ja
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nditleja eripdrase kehalisuse. Fischer-Liche kirjutab, et performatiivsust tajutakse
eelkdige tervikliku kogemusena ning sellega on tegelenud fenomenoloogiline etenduse
analiilis. Fenomenoloogia eristub varasemast 1970ndatel alguse saanud semiootilisest
etenduse analiiiisist selle poolest, et margisiisteemidest tihtsam on ndhtu fenomen ning

selle moju vaatajale. (2011: 91)

Stindmuslikkus on fenomenoloogilise teatri analiiiisi keskmeks. Fenomenoloogilise
etenduse analiilisi eesmérk on vaadelda niitlejate ja vaatajate ainukordset kokkupuudet
ja mis sellest saab. Siindmuslikkus on tugevas seoses olevikulisusega, mida vdib
kirjeldada kui nditlejate ja vaatajate fiiiisilist kohalolu samas ruumis (Fischer-Lichte
2011: 96). See on esmatihtis element, sest etendus toimub siiski néitlejate ja vaatajate
vahel. Selle suhte analiilisiks on oluline vaadelda mitte ainult niitlejaid, vaid ka
vaatajaid. Siindmuslikkus ja fenomenoloogiline analiiiis annavad vdimaluse analiiiisida

ithekordsust. (Fischer-Lichte 2011: 96-97)

Atmosfddri olemust tuleb votta kui tervikust tulenevat taju. See on mitme eriteguri
kogum, mis mdjutab vaataja edasist vastuvottu. Atmosfdér ei ole midagi piisivat, vaid
pidevas muutuses. See ei holju iseenesest ruumis ringi, vaid on asjade ning inimestega
seotud, nendega kokku kuuluv, aga samas mitte vaid nende juurde kuuluv. See haarab
ruumi sisenejat esimesena, héélestades siseneja edasiseks tdhendusloome protsessiks.
Atmosfadridega on inimeste tajusid mdjutatud kaua. Fenomenoloogiline etenduse
analliis uurib, kuidas erinevad atmosfddrid mdjutavad tdhendusloomet ja vaataja

tajusid. (Fischer-Lichte 2011: 92-93)

3. Kultuurietenduse analiiiis

Selles osas annan {lilevaate kultuurietenduse analiilisi kujunemisest ning selgitan
uurimiskiisimusi, mida analiilisi kdigus kasutatakse. Neid kiisimusi silmas pidades on

valminud ka minu t66 analiiiisi osa.
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Etenduse analiiiis on saanud eneserefleksiooni viisiks ning keeruliste etendustesiseste
maérgisiisteemide pohjalik ja meetoditeadlik analiitisimine, aitab ndhtavale tuua ka
kultuuri performatiivseid osi. (Epner 2002: 110) Kultuurietenduse analiiiis aga on
kohandatud igasuguste kultuurietenduse analiiiisiks ning toetub etenduseuuringute

teooriale (Saro 2019).

Teatriuurijad seisavad silmitsi etenduse kui kaduva ja ununeva ndhtusega. Vdime
korduvalt kdia {iiht ja sama lavastust vaatamas, kuid iga kord on see siiski erinev
etendus — publik reageerib omal moel ning ka niitlejad kiituvad etendusest etendusse
erinevalt. (Epner 2002: 124) Restorani ohtusoogid jiargivad ka oma kindlat rada: algab
iileriiete varna riputamisega ja 10peb arve tasumisega. Sinna vahele jadb veel eelroog,
pearoog ja magustoit ning suurel méairal rollide kohandamist vastavalt olukorrale. Kuid

16puks jddb s66mine ja sook ajalukku nagu etenduski.

Stindmuste ja objektide kui kultuurietenduse analiiiisimisel vaadeldakse etendajaid ja
etendust, konteksti, eesmirki, ruumi ning vastuvottu vordluses teiste samalaadsete
siindmustega. (Saro 2019) Ohtusddgi analiiiisis on minu isiklik kirjeldus toimunust
poimitud analiilisiga. Alustan ruumi ja konteksti kirjeldusega vastates kiisimustele:
millises ruumis ja ajas siindmus toimub? Millal ja kus etendus algab ja 15ppeb? Kes on
etenduse lavastajad? Seejdrel vaatlen etendust ja etendajaid. Tutvustan etendajaid,
nende kostiilime, rekvisiite. Pérast seda liigun tagasi ruumi kirjelduse juurde lébi
isikliku vaatluskogemuse, mille kdigus tutvustan ka mentiiid kui rekvisiiti toitude
valimiseks. Sellele jargneb teenindajate kostiitimide kirjeldamine ja nende funktsiooni
analiiis. Ohtusdogi vastuvodttu olen kirjeldanud s66dud toidu abil. Vordluse moment
tuleb vilja pdimitult 1&bi teiste soogikohtade kaasamise. Kirjeldan pdgusalt ka muusiku

panust Shtusse ning atmosfiiri. Ohtusd6gi eesmirgi iile arutlen analiiiisi 16pu osas.
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4. Ohtus66gi analiiiis

Analiitisin 13. novembril toimunud OJhtut restoranis Joyce, kui sai esimest korda
proovida uut joogi- ja sé0gimeniiliid ning tavalise taustamuusika asemel méngis elav
muusika Londonist périt Benjamin Yellowitzi esituses. Vaatlen Shtu juures restorani
iildist kuvandit, toitu, teenindust, atmosfddri muutust ning muusikat. Ldhenen Shtule
kultuurietenduse analiilisi abil ja atmosfddri kirjeldamisel kasutan pisut ka
fenomenoloogilist etenduse analiilisi. Otsin vastust kiisimustele: mis on piduliku
ohtusoogi kui kultuurietenduse funktsioonid? Alustan restorani iildisest kirjeldusest ning
toidu- ja joogimeniiii tutvustusest. Sellega poimitult kirjeldan enda vaatluskogemusi
Ohtusoogist ning kuidas atmosfair kiilastuse viltel muutub. Vaatlen kiill vaid tihte Shtut,
aga minu isiklik seotus restoraniga aitab ndha ka sinna, kuhu tavakiilalise silm ei pédése.

Kuigi to6tan restoranis teenindajana, olen sel dhtul saalis kiilastajana.

Restoran Joyce on V Spa hotelli restoran ja pakub lisaks a la carte mentiile ka
O0bijatele hommikusdoki. Kuna ruumi on palju ja samas majas on ka
konverentsikeskus, on restoranis tihti nidha ka kiimne- kuni kuuekiimneliikmelisi
seltskondi. Restoranis ei ole pdevapakkumisi, mistdttu saabub suurem osa einestajatest
ohtusoogile. Lounatajaid kéib véhe. Kiilastajateks on hotellis 66bijad, kes pérast spaas
kiiku kohutdidet otsivad, st turistid peamiselt Eestist, Soomest, Venemaalt ja Litist ning
Tartus ja Tartu ldhistel elavad inimesed. Tihti valitakse restoran Joyce’i just mone
pidulikuma siindmuse tdhistamiseks nagu nditeks slinnipdevad, pulmaastapédevad,
pulmad, tiidrukutedhtud, aga ka kihlumisteks. Restoranis toimub {iks-kaks korda kuus
eriliritusi, kus saab proovida teistsuguseid kokteile, kuulata elavat muusikat voi siitia
mitmekéigulist peakoka poolt komplekteeritud erimeniiiid koos joogisoovitustega. Ka

uuritav ohtu kuulub eritirituste hulka.

Ohtusddgi kui etenduse juures on oluline, et etendus algab osalejatele erineval ajal,
saades alguse uksest sisse astumisega ja lOppedes arve tasumise jédrel uksest
viljumisega. Enamasti saabutakse ohtusoogile kella kuuest ohtul ja viibitakse kaks kuni

neli tundi. Restoran ise arvestab iihele laudkonnale kaks ja pool tundi. Ohtus66gil kui
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etendusel puudub ka kindel narratiiv, aga 10puks moodustub siiski iga osaleja jaoks oma
isiklik tervik. Kiilalised saabuvad oma tahtmist jérgi, kdik voetakse vastu tildjuhul
naeratusega néol. Kellel on laud broneeritud, juhatatakse oma kindlasse lauda, niisama
sisse jalutanutele pakutakse parasjagu vabu kohti. Kiilalised, teenindajad ja kokad
saavad osa iihisest etendusest, aga oluline on selle juures siiski oma perspektiiv ja isiklik
panus. Seda vOib ndha osalt kollektiivse lavastusena, kus kdik kogevad etenduse
erinevaid osasid ja kus koik on etendajad. Kokkasid ja kiilastajaid vorreldes kogetakse
ka erinevaid ruume ja tegeletakse isendoliste tegevustega: kui iiks valmistab toitu, siis
teine on saabunud restorani, et seda sama toitu nautida. Lavastajaks vdib pidada
restorani peakokka, kes on meniiiis olevad toidud ning nende asetuse taldrikul vilja
moelnud. Samuti on lavastaja rollis ka restorani juhtkond, kes on néiteks seadnud tihise
teenindusstandardi, soetanud t66riided, noad, kahvlid, klaasid, hoolitsenud mitmekesise

joogivaliku olemasolu ja kogu majandusliku poole eest.

Foto 1. Restorani alumine saal.
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Astun oma kaaslasega restorani uksest sisse kell 18.30, pool tundi enne seda, kui on
lubatud elava muusikaga algust teha. Meid tervitatakse ja saadetakse riidekapi juurde,
kuhu saame oma iilerdivad jitta. Uksest sisse astudes jadb esimesena silma baar ja selle
kirev pudelirivi ning askeldav baarmen. Restoranis on pdhitoonideks kuldne, must,
punane ja pruun. Pdrandaid katab osaliselt ldikiv roosakas vdi tuhm tumepruun
porandaplaat ja osaliselt musta-kuldse kirju vaipkate. Laelambid on robustsed, sirgete
joontega, olemuselt rasked ja virvuselt kuldsed. Valgustus on hidmar ja soe. Laua peal
poleb kiiiinal ning kiilalisi ootab juba veeklaaside, leivataldrikute, servjettide ning eel-
ja pearoa soogiriistadega kaetud laud. Lauad ise on kas puidust ja kuldsete jalgadega voi
marmorit imiteerivad rohekates toonides ja mustade jalgadega. Laudlinade kasutus on
teadlikult &ra jdetud, et vihendada pidulikust ja luua vabam keskkond pigem piduliku
sisekujundusega ruumis. Saal on avara muljega, mida iihelt poolt toetavad maast laeni
ulatuvad aknad, aga teisalt summutavad tumedad toonid ning siinge, halli vérvi ning
rohuv lagi. Restoranil on kaks tasapinda, millest {iiks tdidab rohkem hotelli
hommikus6dgi iilesannet. Seal asub sissekdik hotellist, baar, buffeesaar, ko6k ning
lastele méngunurk. Ulemisel tasapinnal ei ole aknaid ning avarust on piiiitud luua poolt
seina katva peegliga. Seal on kiimme nelja inimese lauda. Alumine saal (Foto 1.)
mahutab rohkem ja seda peetakse restorani pohiosaks. Seal asub ka sissekdik tédnavalt.

Alumises osas on iiksteist nelja, viis kolme ja kaks kuue inimese lauda.

Meid juhatatakse restorani alumises osas tagumises alas olevasse ritta, kus on kdrvuti
kolm neljast lauda. Istume hallile diivanile, teenindaja ulatab meile mustade
nahkkaantega meniili, kiisib joogisoovi kohta ning lahkub. Heidame pilgu
minimalistliku kujundusega meniiiile, kus roogade nimed on enamasti kokkuvdtlikult
ithe sOnaga Oeldud ja mirksonadega tépsustatud. Meniiii algab signatuurkoktelidega.
Need on joogid, mis on restorani peabaarmeni poolt vélja mdeldud. Kokteilide
nimedeks on nditeks The Mexican, Caramelized Winston ja Sweetie. Viiksemas kirjas
on valiku holbustamiseks toodud kokteili pdhikomponendid. Pilku piitiab Black Box’i

nimeline kokteil, kus on komponentide asemel kirjutatud: “Lase oma maitsemeeltel
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arvata!”. Kokteilide hinnad on seitse-kaheksa eurot. Toidud on jagatud sndkkideks,
eelroogadeks, suppideks, pearoogadeks ja magustoitudeks. Eelroogade ja sndkkide
hinnad algavad kuuest eurost. Kdige kallim eelroog on kammkarbid, mis maksab
iiksteist eurot. Pearoa hinnad algavad iiheteistkiimnest eurost. Kdige kallim pearoog on
kakskiimmend kaheksa eurot maksev antrekoot (veise seljatiikist, ribikondi vahelt
16igatud hinnaline fileetiikk). Kdik magustoidud maksavad kuus eurot. Vorreldes teiste
Tartu sodgikohtadega, on see pigem kallis, aga kui vaid restorane arvesse votta, on
hinnatase vordne nii Holmi, Umb Rohu kui ka Meat Marketiga. Meie valime endale

eelroogadeks bataadisalati ja searibid ning pearoogadeks portobello ja seafilee.

Selleks ajaks, kui me oma toidusoovid teenindajale esitame, on restorani saabunud
moned tiksikud seltskonnad, enamus laudadest on veel vabad ja kuulda on {ihtlast,
pigem mirkamatuks jddvat taustamuusikat. Meie korval istub muusik, kes enne oma
esinemist Ohtust s60b. Teine ldhedane laudkond saabub paar minutit pirast meid.
Tundub olevat neljane sdbrannade grupp, kes kdik samasugused joogid ning hiljem ka
samasugused pearoad tellivad. Uks varem saabunud laud lahkub. Laud koristatakse,
tommatakse lapiga laual olev puru kaasa voetud viikesele taldrikule puhtaks ja kaetakse
taas. Saalis olevad inimesed, kes ei ole veel oma toite vOi meniiiisid kétte saanud,
vaatavad ringi vOi vestlevad omavahel. Vaadatakse otsival pilgul teenindaja jérgi voi
uuritakse teisi saabunud seltskondi. On ka neid, kes nutitelefoni on vilja votnud ning

paluvad teenindajal endast koos kaaslastega pilti teha.

Teenindajad kannavad iihtseid tooriideid: naisterahvastel on kuldsete palmiokstega ja
musta taustaga pluus, mille kaelust kaunistab kuldne lips, must pdlvini seelik, must pdll,
mustad sukkpiiksid ja mustad madalad jalandud, mehed on iileni mustas, nende poll on
pisut iile pdlvede ning nad kannavad puidust pruuni lipsu. Teenindajate riietus toetab
restorani piduliku atmosfaéri ja sobib kokku sisekujundusega. Samuti on riietus sobilik
pidulikul koosviibimisel osalemise ja selle teenindamise jaoks. Riietus on formaalne ja
viisakas, istub hésti seljas ning tundub, et teenindajad tunnevad end mugavalt. Sel dhtul

on mairgata nelja teenindajat, kes laudades kiilalistega vestlevad, arvuti juures
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klobistavad, toite lauda toovad ja neid tutvustavad, kandikult jooke serveerivad, laudu
ileliigsetest noudest koristavad voi vabal hetkel saalis toimuvat jélgivad. Teenindajatele
on Oeldud, et mured peavad jddma ukse taha ja restorani tuleb tuua oma parim tuju ja
naeratus. Teenindaja rolli aitab omaks votta riietusruumis todrdivaste selga panek,
juuste séttimine, huulte ja ripsmete viarvimine. Ka sel Shtul liiguvad teenindajad ringi
malbe naeratusega. Kui aga kiireks 1dheb, on meie teenindajal ndha murekortsu laubal ja
kiiresti lauast lauda tuiskavat sammu. Kui teenindajate samm touseb, oleme meie
vastupidiselt end just diivanil mugavalt hakanud tundma ja suutnud argised mured
seljatada. Teenindaja kiire samm ja ndrvilisem olek mojutab meid tol Shtul vihe ning
pigem tekib mdistmine ja empaatia tema suhtes. Kiill aga tuleb pahuraid kommentaare
korvallauas istuvalt vanahéirralt, kes on voimalik, et hairitud korisevast kohust voi

mdjutatud nérviliseks muutunud teenindusest.

Meile tuuakse eelroad. Teenindaja asetab taldrikud hoolega sétitud nurga all meie ette,
tutvustab toite ning soovib head isu. Toitude tutvustamine on pigem omane
restoranidele. Olen kdinud enamustes Tartu sodgikohtades ja toite tutvustatakse lisaks
Joyce’ile veel nditeks JOP Antoniuses, Meat Marketis, Holmis, Fiis, Umb Rohus,
Truffes ja Polpos ehk pea kdigis kohtades, mis end restoraniks peavad. Vabama
ohkkonnaga ja vihem pidulikes s66gikohtades nagu nditeks Kolm Tilli, Trikster Tihane,
Krempel, Hot Pot ja Red Chilli oma toite lauas ei tutvusta. Toitude tutvustamine on
restoranides vajalik ka selleks, et tundmatuid kompetentne sd6jatele selgitada. Vahel on
vajalik ka jagada juhtnoore soomiseks (nditeks sinimerekarpide puhul). Teisalt on
toitude tutvustamine hea vOimalus dhtus66gi tempos muutust luua ja anda hetk lauas
viibijatele toitu vaadelda ning selle valimust hinnata. Toitude tutvustamine on tol ohtul
informatiivne. Ka kiirustav teenindaja vdtab hetkeks hoo maha, rddgib rahulikul ja
selgel hadlel. Vahepeal otsib ta sdnu ja toetust taldrikus olevalt, silmitsedes ja
meenutades, mis veel nimetamata on. Performatiivsust rohutavad kétezestid, millega ta
taldrikul olevatele toiduainetele osutab ja hiidle kdrgendamine ning riitmistamine.
Teenindaja kohkleb vddrapdrasemate nimetuste juures. Kui kdhklused on iiletatud,

jargneb sellele asjatundlikum ja ennast usaldavam selgitus.
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Foto 2. Bataadisalat.

Minu taldrikus on suur roheline salatikuhi granaatduna punaste viljaliha terakestega,
mille alt paistab ringi seatud tiikeldatud bataat ja rohelised kastmetortsud (Foto 2.).
Minu kaaslasel on taldrikus kastmene ja pruunikas searibi, mille kdrval on eraldi
kausikeses marineeritud punane kapsas. Ninna tduseb searibi tdidlane ning mahlane
16hn. Minu salat maitseb virskelt. Tunnen salatilehele pigistatud sidrunimahla, rohelised
kastmetortsud meenutavad iirdise maitsega kreemist majoneesi ning bataadil on kerge
kiipsetatud maitse. India pdhklid ja granaatoun lisab toidule tekstuuri. Tihti vahetatakse
restoranis ka kaaslaste vahel taldrikuid, et rohkem toite proovida saaks. See kiill oleneb
seltskonna omavahelisest suhtest ja kiilastuse olemusest. Tol Shtul voib samuti ndha
paarikesi, kes omavahel toite jagavad. Ka mina saan grillitud searibi maitsta. Liha on nii
kiips, et tuli lihtsalt luu kiiljest lahti. Oma tekstuurilt oli ta rasvane, mesine ja suussulav.
Vaikus enne kahvlite klobinat tabab ka teisi laudu. Siitlakse arvatavasti viisakamalt, kui

seda kodus tehakse: istutakse selg sirgu, pannakse endale servjett siille, milutakse
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aeglaselt, vahel toetatakse nuga-kahvel wviisakalt taldriku &direle, et kaaslastega

muljetada, nuusutatakse veini.

Mirkamatult on jutukdomin saalis valjenenud ja vabu laudu on vdhem kui hdivatuid.
Kell on seitse lébi ja muusik pole veel oma esinemist alustanud. Natuke pérast seitset
saabub alles helitehnik, kes kolari nurka seab ning mikrofoni paika paneb. Muusik teeb
liihikese heliproovi. Moned tksikud pilgud tdousevad, aga jutuvadin ei vaibu voi kui
vaibub, siis selleks, et siitia lauda saabunud toitu. Kuna istume muusiku korval, avaneb
meil vOimalus muusikuga vestelda. Muusikalise kujunduse eest vastutab Benjamin
Yellowitz, kes iitleb, et talle stimpatiseerivad kontserdid, sest talle meeldib energia, mis
kuulajad talle saalist tagasi annavad. Tavaliselt esineb ta baarides. Londonist parit
muusik tuuritab palju médda Euroopat ringi. Ta tuleb mitte viga rikkast perest ja ei
tunne end sel Ohtul kdige kodusemalt. Algab kontsert — muusik iitleb eesti keeles
“Tere!”. Moni iiksik plaksutus pdrast mida tuleb nork ja iiksikutest kohtadest kdlanud
aplaus. Muusik votab vilja mérkmiku, kust loeb eesti keeles: “Tere, minu nimi on
Benjamin Yellowitz, ma ei rddgi eesti keelt, aga olen viga onnelik, et saan teile
muusikat mdngida.” Pérast seda kolab juba tugevam aplaus. Peagi on aga elavast
muusikast saanud pigem taustamuusika. Paar tiksikut lauda kuulavad teda, teistel tundub

rohkem juttu omavahel jaguvat.

Muusik kasutab saateks akustilist kitarri ja jalapedaali, mis on trummibassi
funktsiooniga. Muusika on meloodiline, rahulik, pehme vokaaliga, hingestatud, stiililt
alternatiivne, pop-rokilik, suurelt osalt akustiline. Omalooming vaheldub kuulsate
raadiohittide  kaveritega. Pikad kitarrisoolod on rahulikud ning jatavad
pool-improvisatsioonilise mulje. Laulude vahel rdfgib muusik lugude piritolust ja ka
pisut endast. Muusiku mainitud ebakindlust pole esinedes margata. Kiill aga on ndha,

kuidas ta markab, et vihesed panevad teda téhele.
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Foto 3. Portobello.

Saabuvad pearoad. Minu taldrikul on iilekaalus roheline virv. Taldrikul on
rusikasuurune portobello seen (Foto 3.), mille peal on peeneks hakitud hernes, krobe
kale, kollakat vegan-parmesani ja dhukesed Sampinjoni viilud. Seene korval on roheline
hernekreem. Toit on serveeritud hallil taldrikul. Kaaslasel on beezil, pruunide dirte ja
tapikestega taldrikul kaardipaki suurune seafilee tiikk, kartulipiireed, aurutatud kale ja
pruun Ouna-glase kaste. Alustuseks soome silmadega ja esimest korda kahvli ja noaga
toidu kallale asudes, on kahju hoolega sétitud toidu viljandgemist rikkuda. Teisalt on
toidu esteetiline vélimus restorani kiilastajate ootustele vastav ja vastupidise ndgemine
tekitab pahameelt. Toidu kaunis védlimus tdstab meie tuju ja siiljenddrmed hakkavad
téole. Minu portobello maitseb grillsuitsuselt ja magusalt. Seen on tdidetud sibula-sinepi
marmelaadiga, mis lisab taimsele toidule tdidlust. Virske ja hakitud hernekaun muudab
toidu mahlaseks ning vegan-parmesan lisab soolakust. Kaaslase seafilee on eelroaks
s00dud suussulava searibi korval nétske ja maitsetu. Selle korvale lisatud kergelt magus
ja veniv kaste lisab toidule aktsenti. Kaaslane joob seafilee kdrvale punast veini, mis

magusa kastme omadused elavamalt vélja toob. Mina joon virsket puuviljast ja kergelt
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tsitruselist valget veini, mis sobib hésti kergelt magusate ja peeneks hakitud krompsude

hernekaunadega. Tédidlase portobello tdidise jaoks jadb aga vein liiga leebeks.

Kui teenindaja tuleb taldrikuid dra votma, aga mu kaaslane veel s66b, vabandab ta
punastades ja laseb ka temal toidu ldopetada, enne kui meie mdlema taldrikud kaasa
votab. Ka see on osa kokkulepitud ja eelnevalt harjutatud kaitumisest. Toitude kiitmine
ka siis, kui need erilist elamust ei paku, on performatiivne tegevus. See on korratud
kditumine, mis tuleb pea automaatselt. Selle pdhjuseks voib olla ka dpitud viisakus, sest
ei taheta kokale voi teenindajale oma arvamusega ndrdimust valmistada. Teiseks
pohjuseks voib olla soovimatus teenindajaga sligavamasse vestlusesse langeda. Tédname

toidu eest ja saadame kokale kiitusi.

Kokkasid on koogis kolm kuni viis. Sel ohtul valmistab meie toidu tdendoliselt kolm
kokka: ks kiipsetab soeahjus liha ja seene, teine soojendab kastmeid, aurutab
koogivilju, sétib toidu taldrikule ning kolmas valmistab kiilmi salateid (nditeks
bataadisalat) ja magustoite. Kiirel Shtul askeldavad kokad pidevalt pliidi, kiilmikute,
tSekimasina, taldrikutevirnade ja kiimnete ette hakitud juurviljade, eelkeedetud kartulite
ja Oiges suuruses toiduportsjonitega tdidetud sahtlite vahel. Tellimuslehed pannakse
silmade korgusele ning asetatakse jarjekorda. Kokkade vahel on tihe toidu 1dikes kdik
iilesanded minutite ja vahel sekundite pealt dra jaotatud. Késklusi vahetatakse liihidalt ja
tihtilugu sldngisonu kasutades. Toite sétitakse taldrikule vilunud kergusega, sest seda on
juba korduvalt harjutatud. Tol o6htul voib kiill asi olla teisiti, sest paljud toidud on ka
veel kokkadele uued ning kogu véljastus votab tavalisest kauem aega. K66k on iihtlasi
osa, mis jddb kiilastajatele varjatuks. Suhtlus kokkadega kiib lébi teenindajate, kes

kokkadele nii positiivset kuid ka vahel negatiivset tagasisidet esitavad.

Baarmen on sarnaselt kokkadele kiilastajatest veidi eemalseisev. Ta haarab kiill kokteile
valmistades ja baarileti taga askeldades tdhelepanu ning noogutab tervituseks ja
hiivastijatuks kiilalistele, aga {ildiselt on vahetu kontakt kiilalistega teenindajatel. Tema
ilesandeks on valmistada kokteile, ulatada teenindajatele teisi karastusjooke ning

valmistada kohvisid. Ohtuseks kiireks ajaks valmistub baaritddtaja terve pdeva: tiidab
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baarikappe, pressib virskeid mahlu ja vajadusel valmistab kokteilikaunistusi. Vahel
istutakse aga baarmeni juurde baarileti déres seisvatele kdrgetele toolidele. See 1dhedane
kontakt kiilastaja ja baarmeni vahel tingib tihti sdbramehelikuma vestluse, kui lauas

seisva teenindaja ja istuva kiilalise vahel tekib.

Restorani Ohtus60k on nagu osalusteater, kus lisaks kokkadele, teenindajatele ja
baarmenile, saavad oma rolli ka kiilastajad. Enamasti on restorani saabujad viisakalt
rildes. Nad esitlevad ennast teistele kiilastajatele, aga demonstratiivset kéitumist
véljendatakse ka teenindajale. Néiteks sel Ohtul otsib pimedamas nurgas istuv mees
telefonist vélja taskulambi, et meniiiid lugeda. See toimub ajal, kui teenindaja on
joudnud silmapiirile ning mehel on véimalus oma ruumi pimedusest hiiritud meeleolu
jagada. Restorani saabujad suhtlevad néiliselt omavahel, aga hoiavad silmanurgast ka
teistel seltskondadel silma peal. Vaadatakse, mida teised sddvad, joovad, seljas
kannavad. Selle tdestuseks on nditeks iile saali sarnaste pilku piitidnud kokteilide
tellimine. Suhtluses teenindajaga annavad kiilastajad ka tagasisidet. Mdni laudkond on

ka jutukam ning teenindaja ja kiilaliste vahel tekib sdbralikum ja avatum vestlus.

Piduliku 6htus66gi kui etenduse puhul ei ole selget piiri vaataja ja esineja vahel, sest
kiilastajad, kes voiks jddda vaikivaks pealtvaatajaks, otsivad aktiivselt vdimalust ise ka
esingja rollis olla: kasutades tihti vOimalust tagasiside andmiseks tehes, etenduses
nii-6elda parandussoovitusi ja on vahel valinud selga edevad ning pilkupiitidvad rdivad,
et teiste tdhelepanu piitida. Samuti pannakse meniili valikute jargi kokku oma isiklik
etendus. Toitude ja jookide valik kujundab kogu iilejadnud ohtu olemuse. Sellega
valitakse, kas stitiakse eelroa, pearoa ja magustoidu voi jdetakse moni osa vahele. Toidu
valimine otsustab ka selle, milline taldrikutdis kiilastajale tuuakse. Selle jérgi, kas
valitud toidud ja joogid meeldisid, teeb aga kiilastaja ka omad jéreldused kiilastuse
meeldivuse kohta. Kditumine on pigem harjumuslik ning iihiskonna normidest tuletatu.
Teenindajatega vesteldes on enda vordlemist etendajatega aga paar korda ette tulnud.
Teenindaja on ise endale esineja rolli kindlakdelisemalt valinud, etendades selgemalt

oma osa just peosaalis kiilaliste vahel sirgeselgselt askeldades ja nendega suheldes.
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Tagaruumides v0i1 oma kolleegidega vesteldes on ta juba uues rollis, mis on argisem ja
vabam. Vaatajate ja vaadatavate osakaal on pidevas kdikumises. Seda ka muusiku osas:
kord on ta kitarri ja mikrofoniga esineja ning pauside ajal kiilaline, kes lauas s66b ja

joob nagu koik tilejddnud kiilastajad.

Atmosfddri moodustab restoranis sisekujundus, teenindus, muusika ning toidu- ja
joogivalik. Atmosfddr muutub Ohtul iihes kiilaliste arvu kasvuga: mida rohkem on
kiilalisi, seda suurem on saalis olev sumin. Atmosfddr muutub nii muusiku midngima
hakkamisega kui ka iga kord, kui s66gid lauda tuuakse. Ka restorani kujundusel on
téhtis roll atmosfadri kujundamisel. Tumedate toonidega on loodud salapira, kuldsete
elementidega elegantsust ja roheliste taimede, hdmara valguse ning kiilinaldega
hubasust. Toidu laudadele toomine muudab restorani Shkkonna leebemaks. Pérast
pearooga valitseb kui rammestunud rahulolu: kdht on tiis, monel isegi pungil, inimeste
tujud on tildjoones muutunud 16busamaks. Seda nii pokaali voi mitme jagu joodud veini
tottu kui ka seetdttu, et argipdeva motetest on suudetud pérast mitut tundi lahti lasta.
Inimesi tdis saal muudab olemise ka ddusamaks. Tekib tunne, et nii nagu teenindajal on
vihem aega, et meie igat sammu jélgida, nii ka kaaskiilastajatel. Valikut, keda vdi mida

jélgida, on rohkem.

Jddme restorani neljaks tunniks. Muusik on oma kitarri kokku pakkinud ja restorani
enda taustamuusika pannakse mingima. Ohkkond muutub argisemaks ja inimesed
hakkavad jirgemooda arveid kiisima, jéttes kord rahvast tdis saali tédis katteta ja veel
koristamata laudu. Lahkutakse nii vaikselt vélja hiilides, teenindajatega hiivastijatuks
silmsidet otsides voi hiilitakse {ile restorani head aega. Etendus saab 1dbi ja koduteel
vahetatakse muljeid. Selle neljatunnise dhtusdogi eesmédrkidena vdib néha sotsiaalset
suhtlust ja meelelahutust. Nii meie kui ka korvallauad on tulnud mitmekesi, et vestelda
ilma, et vahepeal ise peaks toitude, jookide vOi1 muusika pdrast muretsema.

Meelelahutusliku elemendina v3ib ndha nii muusikat kui ka peenelt sititud toitu.

13. novembril, teisipdevasel oOhtul, on restoran Joyce’is paarkiimmend erinevat

seltskonda. Ohtu atmosfiir on kiill osalt paika pandud sisekujundusega, aga ometi on
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pidevas muutuses vastavalt sellele, kas on eelroa, pearoa vd1 magustoidu aeg. Samuti
muudab ohkkonda ka muusika, mis toob ohtusse lisavaartust. Lisavairtus on ka eriliselt
sititud ja professionaalide poolt taldrikule sititud toidul. Ohtusédk kui etendus on
osalejatele kulgenud erinevalt, aga sisaldab pea kdigi jaoks samu osi: restorani
saabumine, lauda juhatamine, meniiliga tutvumine ja sealt endale meelepérase tellimine,
jookide saabumine, eelroa, pearoa ning magustoidu s60mine, arve kiisimine, hiivastijitt.
Kavas vOib olla ka vastavalt kiilalise valikule erinevusi. Néiteks ei s66 me koos
kaaslasega magustoitu, moni laudkond ei jéta hiivasti ja moni sammub arve kiisimise
asemel ise leti juurde ja tasub oma dhtus6dgi eest seal. See on Ohtusdogi ettekirjutamata
kava, mida jdrgivad teatud erinevuste ja valikuvabadustega teenindajad ning kiilastajad

ning aitavad 14bi viia kokad ja baarmen.
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5. Kiilaliste kogemus 0htusoogist

Luule Epner kirjutab, et iiha enam liigutakse etenduse analiilisimisel kollektiivse
motestamise suunas, sest iiksikvaataja tajub néhtut subjektiivselt (2002: 122). Mitme
pilgu analiilisimine annab meile miniatuurse sotsiaalkultuurilise tausta ka selles t60s.
Restoranis kéijad on Ohtusddgil kui rolliméngus, kus kiilastaja on end tavalisest
pidulikumalt riidesse pannud, hoiab oma kéditumise kontrollitumana ning tdstab esile
pidulikkuse enda seest. Kiilaline saabub teadmisega, et teda teenindatakse ja téna Shtul
ei ole vajadust ise tunde koogis veeta, vaid s0ogi valmistamise ajal saab teiste
seltskonna litkmetega vestelda. Kiilalise rolli puhul oodatakse ka etiketireeglite
jargimist nagu néiteks digest noast-kahvlist sodmise alustamist, sodma asumist kui kdigi
s00gid on lauas voi veini maitsmist enne, kui pokaal tdis valatakse. Selle rolli vastuvott
sOltub aga paljuski kiilastaja varasemast kogemusest ja kultuurilisest taustast. Samuti jéi
kiisitledes korvu, et dhtusoogis osalenuid hairis teiste osalejate, nagu nditeks teenindaja
voi muusiku, rollidest kdrvalekaldumised. Labiviidud intervjuude eesmirgiks on uurida,
kui suure varieeruvusega on iihe Ohtusddgi vastuvott, ning leida, mida osalejad

Ohtusoogilt lisavédirtusena kaasa votavad.

Intervjueerin kolme naist, kes asetsevad saali eri nurkades, ja esimesel vaatlusel tundub,
et nad on sel ohtul saabunud restorani erinevatel pdhjustel. Seda jéreldan nende
riietusest, seltskonnast, kellega nad restorani koos saabuvad, ja nende omavahelisest
suhtlusest lauas. Ka seltskonna suurused on erinevad. Nende taustast ja kiilastamise
pohjusest saan teada intervjuu kdigus. Intervjuud toimuvad kaks nddalat pédrast 13.
novembril toimunud ohtus6oki. Intervjuud toimuvad viivitusega, sest varem ei leia me
kohtumiseks Ttihist aega. Kiisitlen keskeas haridusvaldkonnas todtavat sagedast
restoranides kéijat, keda edaspidi nimetan Iiriseks. Ta on restorani saabunud
kolleegidega, et vabamas keskkonnas pehmemat sorti todiilesandeid arutada. Teisena
vestlen kolmekiimnendates juhi positsioonil oleva Kirsikaga, kes tuleb sopradega oma

slinnipdeva tdhistama ning muusikat kuulama. Viimasena intervjueerin kahekiimnendate
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alguses kunsti valdkonna tudeng Keilat, keda kutsub sdbranna muusikut kuulama. Kdigi

intervjueeritavate eesnimed on t66s muudetud.

5.1. Kiilastuse pohjus

Kiisisin koigilt intervjueeritavatelt, mis neid sel Ohtul restorani tdi. Tépsustava
lisakiisimusena kiisisin, kas kontsert ja pakutav uus mentiii oli selle jaoks eraldi pdhjus
ja kas kontserdi toimumisest oldi enne kiilastust teadlik. Soovisin ka kinnitust voi sellele
vastupidist seisukohta leida oma arvamusele, et restoranis Joyce kdiakse pigem monel

tavalisest erilisemal tdhtpédeval.

lirist toovad restorani reeglina tooiilesanded. Tol Ohtul otsustati restorani tulla, sest
kiilas olnud viliskolleegide Eestis viibimise aeg hakkab 10ppema. See, et ohtut saadab
elav muusika ning proovida saab uut s60gi- ja joogimeniiiid, tuleb lirisele pisut
ebameeldiva iillatusena. Koht saab valitud eelneva teadmisega, et antud restoran pakub
heal tasemel kvaliteetset sooki, seal valitseb rahulik dhkkond, meeldiv atmosfdir ja
toole ning laudu saab sittida vastavalt seltskonna suurusele. Tavalisest valjem muusika
segab aga esimest eesmairki — vestlemist oma kolleegidega. (Iiris 2018) Kirsika tuleb
valitud restorani eelkdige seepirast, et tegemist on jazzidhtuga. Samuti on tal paar pieva
tagasi siinnipdev olnud ning see tundub hea vdimalusena sdbrad kokku kutsuda ja
tédhistada. Ta on varemgi samas restoranis elavat muusikat kuulamas kiinud ja teab juba,
mida oodata. (Kirsika 2018) Keila on iilidpilane, kelle rahalised vahendid on piiratud
ning viljas séomas kdimine harv juhus. Ohtusddgile kutsub teda sdbranna kontsertit
kuulama. See on Keila esimene kord siitia kolmekéigulist Shtusooki pérast pdhikooli

16pus toimunud etiketikoolitust. (Keila 2018)

Kuigi kdigi kiilaliste tdpsemad eesmérgid erinevad, on tiihiseks jooneks suhtlus ja

kaaslastega aja veetmine. Restorani saabutakse kahe kuni kiimnekesi, s66dakse kolm
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kdiku ning viibitakse kaks kuni neli tundi. Vilja arvatud lirisele, on koik teadlikud
elavast muusikast ja vaid Keila on informeeritud sellest, et samal dhtul saab proovida
esimest korda restorani uut sd6gi- ja joogimeniiiid. Kiilastuse pidulikum eesmérk on
vaid Kirsikal, kes on tulnud restorani oma siinnipdeva tihistama. Ka Keila jaoks on
kiilastus pigem tavapdratu ja tema jaoks piduliku stindmus. lirise jaoks on restoranides

kdimine tavapirane elustiili osa.

5.2. Mida restoranis kiies hinnatakse?

See kiisimus annab intervjueeritavatele vabaduse vastata laiemalt. Mul on varuks ka
suunavad alapunktid: s60k, jook, teenindus ja atmosfdir. Neid ei ldhe iildiselt vaja, sest
informandid mainivad neid ise, kiill aga varieeruvas jérjekorras. See kiisimus annab
vastajatele voimaluse tuua vilja ka suurema pildi oma restoranikogemustest. Selleks, et
tdpsemalt analiilisitava Ohtusdogi kohta teada saada, kiisin lisaks, et mida nad 13.

novembri dhtus6ogi juures hindavad.

Iirise arvates on restoranis kéies kodige olulisem toit. Sellele jargneb teenindus ja koik
muu on igaiihe maitse asi. Toidu puhul on oluline kvaliteet ja maitsekas véljanédgemine.
Lisaks peab ta oluliseks ka restorani mooblit. (Iiris 2018) Kirsika mainib esimesena
restorani iildist atmosfééri ja tekkivat meeleolu. Sellele jargneb toidu ja joogi sobivus
ning teenindus. Nende kolme sujuvat koostodd hindab ta enim ja iitleb, et kui iiks
eelnimetatust ei vasta ootusele, langeb ka meeleolu. Kiilastatud Shtu juures hindab aga
koige rohkem seltskonda, kelleta ta polekski vélja ldinud. Seltskonnast saab tema jaoks
koik alguse. (Kirsika 2018) Keila jaoks on esimesel kohal s6ok, siis muusika ning
viimaseks nimetab teenindust. Ka tema hindab teistele sarnaselt moéddunud ohtus6ogil

seda, kuidas toit taldrikule on sdtitud. Teistest erineb tema hinnang muusikale. Kuna
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restorani iildine atmosfddr on tema jaoks liiga peenutsev, tunnustab ta kergema olekuga

vahetut muusikut, kes Keilal olemise mugavamaks teeb.

Tabel 1. Mida intervjueeritavad restoranis kiies hindavad.

Toit Teenindus Atmosfiair Muusika
Liris Esimesel kohal | Teisel kohal X X
Kirsika Teisel kohal Teisel kohal Esimesel kohal | X

ithes toitude ja | toidu ja

jookide joogiga

sobivusega
Keila Esimesel Kolmandal Liiga Teisel kohal

kohal. Oluline | kohal peenutsev

toidu vélimus

ja maitsete

kokkusobivus

Tabel 1. toob vilja teemad, millele hinnangut jagatakse ja nende tdhtsuse kiilastaja
jaoks. X tdhistab seda, kui informant kategooriat ei maini. liris ja Keila mainivad
esmatdhtsana toitu. Kirsika nimetab esimesena atmosfddri. Kiill aga toob ka Kirsika
toidu teisena iihes joogi ja teenindusega esile. Palju tihelepanu saab toidu vélimus ning
kasutatud tooraine meisterlik valmistusviis. Vaid Keila toob vilja muusika olulisuse
restoranis. Kui Kirsika peab atmosfddri koige olulisemaks, siis Keila tolle Ohtu

atmosfdiri ei hinda, sest see on tema jaoks vooras.
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5.3. Teenindus

Kiisin intervjueeritavatelt, millist rolli sel ohtul teenindus kiilastuse juures méngib.
Lisaks kiisin, kas teenindus on meeldiv voi ebameeldiv ja palun neil enda teenindajat

ning saadud kogemust kirjeldada.

Teeninduse osas hindab liris korgelt professionaalsust. Ta peab oluliseks teenindaja
iildist kompetentsi pakutavaga iimber kéia. Niiteks, et teenindaja mirkab veini enne
serveerimist maitsta pakkuda ja oskab rddkida ka toidu valmistamise protsessist. Olulise
aspektina toob liris vélja ka teenindaja meeldiva oleku. Talle meeldib ndha, kui oma
t00d ei tehta vihase ndoga ja vastu tahtmist, vaid naudingu ja uhkusega. Etiketireegleid
peab ta vdga oluliseks, sest tema jaoks on restoranis sddmise iiheks osaks teatud reeglid,
mille jargimist oodatakse nii teenindajatelt kui ka kiilalistelt. Iiris {itleb, et reeglitest
korvale kaldumist maérgatakse ja kommenteeritakse oma vahel seltskonnas. Antud
Ohtus0ogi teenindusega jddb ta vdga rahule. Teenindus on tema jaoks korrektne,
teenindaja naeratab meeldivalt ning on lahke ndoga. Harjumuspéraselt soovib teenindaja
ka toite tutvustada, aga kuna mingib vali muusika, siis palub Iiris seda mitte teha. (Iiris
2018) Kirsika fitleb, et paneb teenindust itha enam téhele ja eelkdige sellepdrast, et on
saanud vdga hea kogemuse osaliseks. Hea teenindaja on tema arvates pingevaba, avatud
ja hea suhtleja. Teenindaja kartlikkus, &drevil olek ja see, kui ta tunneb ennast ise
ebamugavalt, siivendavad usaldamatust. Antud Ohtu teenindajat kiidab Kirsika nii
enesekindla oleku kui ka oskuse eest olla digel ajal olemas ja siinnipdeva seltskonna
jaoks pidevalt ndhtav. Hea teenindaja voiks ise mérgata, kui joogid hakkavad otsa
10ppema, aga samas ei tohiks olla ka liiga pealetiikkiv. Oluline on tasakaal. Teenindaja
puhul on oluline ka inimtiiiip ja individuaalne sobivus kiilalisega. (Kirsika 2018) Keila
kogemust segab olukord, et teenindaja ja ta kaaslane on omavahel tuttavad. Formaalse
suhtluse asemel toimub sobramehelik vestlus, mis Keilat héirib. Toitude tutvustamise
ajal muutub teenindaja kdnemaneer viisakamaks. Riietuse osas hindab ta teenindajate
tihtset toordivastust. Toitude tutvustamine on samuti Keilale pigem harukordne. See

tekitab tema arvates hea voimaluse korraks hinge tOmmata ja védrtustada sititult
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taldrikusse seatud toitu. Keilale tundub, et sellel 6htul nende lauda teenindanud neiu
tunneb end toite tutvustades pigem ebakindlalt ja see paneb ka teda ennast kohmetuma.
Samas ei pea ta etiketireeglite kinni pidamist viga oluliseks. Ebakindlus voib Keila
arvates tuleneda sellest, et meniiii on uus ja teenindaja ei pruugi veel nii hdsti seda

tunda. (Keila 2018)

Teeninduse aspektist ohtut vaadates on ndha, kuidas teenindaja enesekindlus ning
teadlikkus toodetest tekitab rahulolu juba kogenud restoranikiilastajas, aga vdhem
kiilastanu jitab iikskdikseks. Uhiselt on kdigile oluline teenindaja sdbralik ja avatud
suhtumine kiilalistesse ja enda todsse. Téhele pannakse nii etiketireeglite rikkumisi kui
ka tavapirasest vabamat suhtlust vooraga. Erakordselt head teenindust, mis sdrab oma
tavapdrasest suurema lahkuse ja abivalmidusega, voib pidada iiheks lisavddrtuseks
restorani Ohtus60dgi puhul. Samas ei ole hea teenindus kdige midravam restorani
korduvkiilastamise juures. Kirsika iitleb, et kui on saanud halva teeninduse osaliseks, ei
kohku ta kohas, vaid proovib seda ndha kui inimlikku aspekti: kdigil ei saa olla alati hea
tuju (Kirsika 2018). Nii hea kui ka halb teenindus jddb aga meelde ning sellest

radgitakse ka pérast kiilastust.

Teenindajate poole kallutatult arvasin, et teenindus on iiks olulisemaid elemente
Ohtusdogi juures. Tegelikult hinnatakse enim toitu ja atmosfdéri ning sellele jirgneb
teenindus. Kiisitlenud panevad teenindajat véhe tdhele ja ka iildisemalt restorani
hinnates véirtustatakse rohkem toitu (Tabel 1.). Mérgatakse, et teenindaja naeratab,

ndeb viisakas vilja ning on olemas kui vaja.

5.4. Toidud ja joogid

Parima eine kogemisel osalevad kdik viis meelt. Ndgemine annab kiilastajale pildi toidu

valimusest, vérvist, suurusest, kujust, tekstuurist, ldbipaistvusest, sdrast ja ldikest;
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kuulmine toob vélja nii toiduvalmistamise hddled kui ka s6Omishdiled; 1ohnataju
tutvustab kiilalist toidu I0hnaga; maitsemeeled annavad teada toidu erinevatest
maitsetest ja maitsekombinatsioonidest; kompimismeel avab sodjale toidu tekstuuri.
(Gustafsson jt 2006: 90) Bowen ja Morris (1995) leiavad, et serveeritav eine peab olema
ka vastavuses restorani iiletildise stiiliga (viidatud Gustafsson jt 2006: 86 kaudu). Selle
punkti juures palun informantidel kirjeldada, mida nad soid ja joid. Tépsustuseks kiisin,

milliseid emotsioone toidu lauda toomine ja toit laudkondades tekitas.

Iirise jaoks tekitas toit sel ohtul heaolu tunde. Ta tundis, et ta on restorani oodatud, tema
eest hoolitsetakse ning tema kiilaskdigust tuntakse rodmu. Serveeritud toidu
tutvustamine on tema jaoks saanud harjumuspiraseks. See on lirise arvates hea, sest
kuigi toidu liihitutvustus on ka meniilis olemas, on hea, kui teenindaja selgitab
tdpsemalt, mis ja miks on taldrikule sobitatud. Sel dhtul sdi ta pearoana portobello seent,
mis midagi erilist ei olnud, sest suuremat emotsiooni ta sellega seoses ei mileta. (Iiris
2018) Kirsika jaoks on toidu lauda toomine ja selle visuaalne pool oluline. See on hetk,
kui seltskonnas kdlavad kiidusonad ning rahulolevad hdiked. Vaadatakse iiksteise toite
ja vahel tehakse ka pilti. Toidu vdlimus tekitab alati emotsioone. Kirsika jaoks on see
ootuspirane, et restorani minnes on road hoolikalt serveeritud ja ndevad esteetilised
vélja. Toit on ka kdige méddravam komponent restorani valiku ja korduvkiilastamise
puhul. Toitude tutvustamine on Kirsika arvates restorani etiketiga koos kdiv tegevus. Ta
tapsustab, et ebaviisakas on kohe s6oma asuda. Nautimine ja sdddava toidu endale
teadvustamine on viljas s6omas kéies oluline. (Kirsika 2018) Keila iitles, et on
meeldivalt Gllatunud, kui toidud lauda tuuakse. Kui ta restorani s60ma tulemisele
motles, oli tal silme ees vdike peenelt kujundatud toiduports, kus tundub, et taldrikul ei
olegi suurt midagi. Lauale toodud toidu vélimus ei hirmuta teda ega pane muretsema
korisema jddva kohu pdrast. Kiill aga serveerimise peenus kinnitab luksuslikku

keskkonda, kus Keila end ebamugavalt tunneb. (Keila 2018)

Toitu mainivad koik intervjueeritavad restorani hinnates esimeste seas (Tabel 1.).

Serveeritu esteetiline védlimus on kdigi jaoks oluline ning toidu vélimuse hoolikat
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kujundamist voib pidada lisavadartuseks restoranis kdimise juures. Korduvalt mainitakse
ka toidu ja joogi ning taldrikus olevate maitsete kokku sobivust. Kuna toimunud
Ohtus6ogist on moodas kaks néddalat, valmistab toidu maitse meenutamine
intervjueeritavatele raskusi. Enamasti meenub, et taldrikule satitud komponendid

sobivad omavahel hésti kokku.

5.5 Muusika

Muusika osas kiisin alustuseks, palju kiilastajad restoranis kiies iiletildiselt muusikat
tdhele panevad ning kui oluliseks nad seda peavad. Tdpsustava kiisimusena lisan,
milliseid muljeid nendes antud OShtu muusika tekitab ning palub neil muusikat

kirjeldada.

Iirisele tuleb kiill muusikaline kiilalisesineja pisut ebameeldiva iillatusena, aga siiski
toob see tavalisse restoranikiilastusse tema jaoks erilisust. Ohtusoogile lisandub
kultuuriline aspekt ja vdoimalus saada osa esineja meeleolust ning esitusest. Muusikul on
oma aura ja stiil, mis edasi kandub. Tema stiili moodustab enda loodud muusika ja
sonad. Iiris miletab muusikust seda, et ta méngib liksinda ning saadab ennast kitarril.
Hingestatud laulmine, mille kaudu esineja oma isiklike tundeid véljendab, tekitab
personaalse dhkkonna. Selline isiklik ldhenemine paneb lirise tahes tahtmata tundma, et
saab osa millestki enamast kui vaid taustamuusikast. Kiilastuse eesmirk on téisem ja nii
ei jitku tal siiski muusikule erilist tdhelepanu. See tekitab pisut siiiitunnet, et ta ei saa
esinejale piisavalt keskenduda. Uldiselt paneb liris muusikat restoranis viiga palju tihele
ning peab seda tihtilugu pealetiikkivaks, liiga valjuks ja sobimatuks, soovides, et see
vaikne vOi olematu oleks. Antud restoranis ta seda tdhele pole pannud. (Iiris 2018)
Kirsikal on juba samas restoranis eelnev elava muusika kogemus, mille jargi méletab, et
muusika on vali ning rddkida védga ei saa. Nii valmistab ta oma tuttavad ette, et nad

tdhtsamad jutud enne kontserti algust dra rdédgiksid. Meeldiva iillatusena ei ole aga
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seekord muusika liiga vali ja igaiiks saab valida, kas soovib keskenduda muusikale voi
vestlusele. Kirsikale tundub, et tema seltskonnas on rohkem omavahelist vestlust kui
muusika kuulamist. Esineja tundub talle vahva, sest lisaks laulmisele otsib ta kontakti
saalis istujatega, mis on tema jaoks oluline. Kui muusikaline esineja suhtlust ei otsi,
voiks sama hidsti méingida ka tavaline taustamuusika. Muusika tilesanne on Kirsika
arvates sobituda restorani atmosfdiriga ja luua meeleolu. Sarnaselt lirisele paneb ka
tema pigem siis muusikat tdhele, kui see vastumeelne on. (Kirsika 2018) Keila jaoks
annab Ohtus6dgile monusa meeleolu just esineja, kes end tema arvates histi tunneb. Kui
restorani sisustus on Keila jaoks liialt agressiivne ja riindav, siis vaheldumisi
instrumentaali ja laulmise rahustav kola paneb teda seal end histi ja turvaliselt tundma.

See on tema jaoks midagi kodusemat, midagi, mida ta ka muidu kuulab. (Keila 2018)

Kuigi muusik ja muusika on pigem teisejdrguline, ei jita see iihtegi kiilalist kiilmaks.
See kujundab koigi jaoks iimber ohtu atmosfairi ning annab lisavdirtusena kultuurilise
aspekti. Muusika annab Ohtule teistsuguse meeleolu. Keila jaoks aitab see muuta
ohkkonna vabamaks, Kirsika arvates tdiustab restorani ning liris tunneb end pigem
siitidi, et on tulnud eesmirgiga toojuttu ajada ja mitte niivord muusikut kuulata. Ka
Kirsika tunneb end pisut siiiidi, kui maérkab, et korvallauas pingsamalt muusikut

jélgitakse.

5.6. Atmosfaair

Atmosfaér on teema, mille kohta mul eraldi kiisimust ei ole, aga kdik intervjueeritavad
mainivad seda aegajalt teisi kiisimusi tdpsustades. Kui nad sellest juba rddkima

hakkavad, kiisin tipsustuseks, milline on nende jaoks moddunud Shtu atmosfaar.

lirise arvates on restoran Joyce’i atmosfddr intiimne, meeldiv ja isegi pisut kodune.

Talle meeldivad selle restorani vérvid, laudade paigutus, kujundus ja mugavad toolid.
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Ta titleb, et just interjoor on pdhjus, miks ta oma kiilalisi restoran Joyce’i toob. Oluline
on ka tdnavale avanev vaade, mis loob avatud keskkonna ja paraja valguse. Lisaks
sellele on lirise jaoks vdga oluliseks muutunud lauandud ja laudlina, mis samuti
meeleolu loovad. Noad-kahvlid peaksid olema kées rasked ning taldrikud praktilised ja
maitsekad. Laudlina loob koheselt pidulikuma atmosfaari. (Iiris 2018) Kirsika jaoks on
oluliseks atmosfddri loojaks siinnipdev kui tavalisest erilisem pédev, kus ootused on
tavapdrasest juba niisamagi korgemad. Selle ohtu atmosfddr on tema jaoks pidulik.
Pidulikkus on Kirsika arvates antud restoranile omane ka igapdevaselt ning tavalist
1dunat ta seal s6omas ei kdiks, vaid ikka tdhtpdeva puhul. Ta arvab, et kui seal tdesti iga
reede kiia, siis see pidulikkus kaoks &dra. Atmosfddriloome juures on olulised ka
sisustus, kujundus ja keskkond, mis on tema jaoks ddus, hubane ning paraja valgusega.
(Kirsika 2018) Keila arvates on restorani sisustusega alt mindud. Tema jaoks on
erinevaid mustreid, materjale ja vérve liiga palju. Kdige selle kombinatsioon tekitab
temas rahutust ja ebamugavust. Teda valdab tunne, et tahaks kiiresti lahkuda, aga
muusik suudab iilepakutud keskkonnas Keilat end kodusemalt tundma panna. Keilale
meeldib end védljaminekuks séttida. Sellises uudses olukorras nagu tol dhtul, tunneb ta,

et voimaldab endale tavapérasest rohkem. (Keila 2018)

Atmosfadri tajumine on olnud kiilastajate juures kdige personaalsem ja eriilmelisem.
Paralleele voib tdommata isiku eelneva kogemuse, ootuste ja kiilastuse eesmérkide vahel.
Iiris, kes on sage restoranide kiilastaja, tunneb ennast koduselt, aga Keila, kes kiib
pigem kergema so0gimeniiii ja odavama hinnaklassiga kohtades, tunneb ennast
vastupidiselt voorastavalt. Huvitava tdhelepanekuna on tema jaoks lirisele vastupidiselt
ohkkond raske ja liiga pidulik. Kirsika jaoks on Ohtu atmosfdédr otseses seoses erilise

tahtpdevaga.
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5.7. Antud ohtu siindmuslikkus ning laiemalt siindmuslikkusest restoranides

Palun intervjueeritavatel kirjeldada, mis on antud ohtul nende jaoks siindmuslik. See
kiisimus tekitab informantidele enim raskust. Siindmuslikkuse moiste on ka {pris
laialivalguv. Abistavate mérksonadena toin vélja tavapérasest teistsuguse kirjeldamise

ja ehk mérkavad nad midagi uudset toidu, teeninduse vdi esineja juures.

lirise jaoks tildiselt ohtu juures midagi siindmuslikku ei ole, sest ta on antud restoranis
korduvalt kdinud ning teab, et saab seal alati hea teeninduse ja maitsva toidu osaliseks.
Pikemalt mdeldes toi ta siiski vdlja ootamatu esineja. Ta lisab veel, et mdnd restorani
korduvalt kiilastades tekib siindmuslikkus niiteks siis, kui kodik sujub hésti: toit on
eriliselt hasti valmistatud, kokku tulnud seltskond on meeldiv ja teenindaja on véga hea.
Tavalisest teistsugusena tajub liris teenindaja harjumuspdrasest suuremat lahkust.
Selline kombinatsioon teebki Shtu lirise sonul meeldejddvaks, aga ka see, kui restorani
on saabutud juba siindmuslikul pdhjusel. Siis teeb seltskond ohtu eriliseks ja iimbrus
ununeb. (liris 2018) Ka Kirsika peab antud Shtu kdige stindmuslikumaks komponendiks
seltskonda. Kokku tulevad enamasti siinnipdevalise trennisdbrad, keda pidulikes riietes
ning teistsuguses olukorras on juba omaette huvitav ndha. Muusika siindmuslikkus on
Kirsika jaoks oluline vaid sel méiéral, et see on elav muusika. (Kirsika 2018) Keila peab
siindmuslikuks seda, et ta saab end spetsiaalselt restorani mineku jaoks pidulikumalt
riidesse panna. Ta on korra varem restoranis Joyce spontaanselt sdbrannaga teed joomas
kdinud ja end vabas rdivastuses vdga kohatult tundnud. Seekord nideb ta vOimalust
vigade paranduseks. Stindmuslikuks peab ta ka vdimalust sdbrannaga aega veeta. (Keila

2018)

Kuigi kiilastajad hindavad enim toitu, on siindmuslikkuse aspektist vélja toodud pigem
terviklik kogemus ja see, kui kdik komponendid sobivad omavahel kokku. Keila vastus

eristub aga teistest mairgatavalt: tema jaoks on siindmuslik juba see, et ta tuleb
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tavapirasest erinevasse keskkonda. Iliris ja Kirsika on aga tihedamad restorani

kiilastajad ja stindmuslikkust on restoraniga seoses raskem viélja tuua.

5.8. Ohtusoégi tipphetk ja 16pp

Kiisin intervjueeritavatelt, kas nende jaoks on Ohtus6ogil dratuntav teatud

kulminatsiooni ja tipphetk. Samuti kiisin, mille jérgi nad otsustavad, et aeg on lahkuda.

Iirise arvates on restoranis tipphetkeks see, kui toit lauda tuuakse, ja kdik muu on
nautimine. See on tema arvates ka aspekt, mida restoran voiks enda tipphetkeks pidada.
Teinekord tekivad aga ka tllatuslikud tipphetked nagu sel 6htul esineja voi liks varasem
kord, kui ta oma isa kaheksakiimnendat juubelit kdis tdhistamas ning ilma tellimata
kiilinlaga tordildik lauda toodi. Ohtu 1dppemisest annab lirise arvates eestlastele mirku
desserdi s00mine, aga ka see, kui saal hakkab rahvast tiihjaks jddma. (Iiris 2018) Kirsika
ei oska koheselt tipphetke nimetada, aga arvab, et see on hetk ohtust, kus koik kutsutud
sobrad on kohale tulnud ja ei ole vaja enam mdelda, kes veel puudu on (Kirsika 2018).
Keila ootab tol ohtul pikisilmi kiilalisesinejat ning see aeg tundub véga pikk. Tema

margiks tipphetkena laulja saabumist. (Keila 2018)

Ohtuga rahule jiimine oleneb suuresti seatud eesmirkidest ning kuigi peenemad
detailid Ohtus6ogi lisavéartustest varieeruvad, on koigi jaoks oluline ohtu sotsiaalne
aspekt, koka poolt hoolikalt valmistatud kunstiteost meenutav toit ja teenindaja
positiivne hoiak oma tddsse ja kiilastajatesse. Ohtu tipphetk on iga kiilalise jaoks erinev
ja tihti seoses kiilastuse eesmérgiga. Kirsika, kes valib restoranis dhtustamise eelkdige
selleks, et sOpradega pingevabalt aega veeta, leiab, et siis ongi kées tipphetk, kui koik
on kohal. Keila, kes tuleb eelkdige kontserti pdrast, ootab enim esinejat ning peab tema

laulma hakkamist kodige olulisemaks. lirise eesmérk ja tipphetk nii tépselt ei kattu. Tema
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kiilastuse eesmirgiks on kolleegidega kohtumine, aga tipphetkeks nimetab hoopis

toitude lauda toomist.
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Kokkuvote

Kéesolev bakalaureuset6o vaatles restoranis Joyce 2018. aasta 13. novembril toimunud
kontsert-ohtus6oki kui kultuurietendust, toetudes teatriteoreetiku ja lavastaja Richard
Schechneri sdnastatud etendusuuringute teadusdistsipliinile. Restorani iihiskondlikku
rolli aitasid avada turismi ja toitlustusega tegelevate teoreetikute Darryl Gibbs,
Inga-Britt Gustafsson jt kirjutised. Lisaks vaatles bakalaureusetoé Ameerika sotsioloog
Erving Goffmanni teooriat inimese eneseesitusest restorani kontekstis, kus lisaks
sotsiaalsetele aspektidele on esil ka eneseviljendus ning kindla kuvandi loomine.
Bakalaureusetod analiilitiline osa vaatles restoranis toimunud kontsert-6htusodki kui

kultuurietendust, toetudes lisaks uurija enese perspektiivile ka kolmele intervjuule.

Restoran Joyce on kolme tegutsemisaasta jooksul saanud kohaks, kus kéiakse
pidulikumaid kohtumisi veetmas. Osalt seetottu, et hinnad on kallid ja restorani sisustus
rohutab pidulikkust, aga osalt ka seetdttu, et toit ja teenindus ei ole orienteeritud mitte
vaid kohu tditmisele, vaid ka elamuse pakkumisele: teenindajad tutvustavad toite,
aitavad sinna korvale sobiva joogi valida ning hoolitsevad iileiildiselt kiilastajate heaolu
eest. Lisaks on restoranis ka toidu esteetilise poole ning maitsete peenhdilestusega
vaeva ndhtud. Etenduslikke elemente ndeb nii kiilastajate puhul, kes oma sotsiaalset
rolli ning elustiili valikuid restoranis kdimise kaudu esitavad kui ka teenindajate,
kokkade ja baarmeni puhul, kes Ohtust ohtusse kindlaid sisseharjutatud lavastuslikke

elemente kasutades restorani kiilalisi voorustavad.

Isikliku vaatluskogemuse ja intervjuude pohjal valminud kultuurietenduse analiiiisi
tulemusel leidis osalt kinnitust asjaolu, et restoranil Joyce on kiilastajate jaoks
ennekodike pidulik kuvand. Restorani tuldi erilisemal puhul kui tavaline Ohtusdok.
Pidulikkust rohutas esteetilise vdlimusega toit, viisakalt riietuvad teenindajad, elegantne
sisekujundus ja mahe, meloodiline muusika. Ohtuséok kui etendus sai kiilastajate jaoks
alguse teenindaja vastuvotust ja ldppes neli tundi hiljem arve tasumisega. Etendajateks
olid nii teenindajad, kaaskiilastajad kui ka kokad ja baarmen. Etendajate ja vaatajate roll

oli ohtu jooksul segunenud: kord olid kiilastajad vaatajate rollis, kord etendajad; kord
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oli muusik esineja, kord koos teistega laua #ires einestamas. Ohtusédk oli
meelelahutuslik eneseviljendusvdimalus ja sotsiaalselt siduv tegevus. Sai kuulata elavat
muusikat, veeta kaaslasega aega, maitsta hésti valmistatud toite ning ajaviiteks

motiskleda restoranis kédivate inimeste iile.

Kolme Shtusddgil osalenud naisega tehtud intervjuust selgus, et nad kdik olid tulnud
Ohtusdogile erinevatel eesmarkidel. Keskealine hariduse valdkonnas tegutsev liris tuli
restorani viliskolleegidega vabamas vormis td0asju arutama. liris hindas restorani
kiilastuse juures enim maitsvat toitu. Siindmusliku elemendina toi ta vidlja elava
muusika. Kirsika, kes todtab juhtival positsioonil iihes Tartu ettevottes, tuli restorani
oma siinnipdeva tdhistama. Ta arvas, et elav muusika sobib pidulikuks siindmuseks
hésti. Tema hindas ohtu juures enim atmosféddri, kuid mainis esimeste seas ka toidu,
joogi ja teeninduse sujuvat ning meeldivat kombinatsiooni. Stindmuslikuks pidas ta
voimalust sOpradega tavapdrasest erilisemas keskkonnas kohtuda ja aega veeta. Tudeng
Keila jaoks oli see esimene kord siilia kolmekdigulist Ohtusooki. Teda oli
kontsert-0htusdogile kutsunud sdbranna. Enim hindas Keila Shtus66gi juures maitsvat
toitu, pidades stindmuslikuks juba ainuiiksi voimalust end viisakalt riidesse panna ja

tunda, et saab endale pakkuda midagi tavapirasest erilisemat.

To6 edasiarendusena voiks analiilisida erinevate sdogikohtade etenduslikkuse
varieeruvust, vaadeldes, milliseid erinevaid rolle kehastatakse niiteks peenemas
restoranis vOi Ollele orienteeritud pubis. Eraldi peatiiki saaks kirjutada ka toidu
presenteerimisest ja rekvisiitidest restoranis. Toole pakuksid kindlasti huvitava
lisaperspektiivi intervjuud teenindajate, kokkade ja baarmeniga, kes motestaksid oma

rolli piduliku 6htus66gi kui kultuurietenduse lébiviimisel.
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Summary

FESTIVE DINNER AS CULTURAL PERFORMANCE

This bachelor thesis gives an overview of performance studies and -cultural
performances. The aim of it is to use questions that are cultivated to analyze cultural
performances in the following work as it analyzes ceremonial dinner in the restaurant.
The aim of this work is to find out what are the extra values for the visitors of the

restaurant during their visit.

As I compare the festive dinner with performance, I observe when it starts and ends for
the participants, what kind of room it takes place in, who are the performers, directors
and spectators and lastly what is the aim of the performance. Performances in everyday
life have been seen in doctors appointment, in the actions of prosecutor etc but not in
the restaurants. The vocabulary used in theatre studies have been used in restaurants for
their own analyzation but no conclusive research has been conducted for performance

studies.

I have analyzed a festive dinner in the restaurant Joyce. I am also a waitress in the
facility. But during this evening I arrived as a quest. I mostly rely on director and theatre
scientist Richard Schechners’ work “Performance Studies. An introduction”. I have
used his work to learn about performance studies, play, performance, and

performativity.

During my observation I found out that the staff of the restaurant and the guests both
play a role in a festive dinner as a performance. The festivity was supported by the

interior of the restaurant, staffs’ costumes, mellow music and elegantly decorated meals.

The last thing in this thesis, I conducted 3 interviews with seemingly different guests
from the same dinner. They all came to the restaurant with different purpose. One came

to business dinner to discuss lighter work topics. The other came to celebrate her
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birthday and the youngest woman was invited by her friend to enjoy the live music. The
likeness of dinner was related to their past experiences and cultural background. Mostly,

they valued the food and atmosphere.
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Lisa: intervjuu kiisimused

)]

2)

3)

4)

5)

6)

7)

8)

Mis teid 13.11 restorani toi?

e Kas kontsert oli eraldi pdhjus voi oli laud broneeritud teadmata, et

kontsert ka toimub?
Mis oli 13.11 Shtu puhul erilist? Kirjeldage.
Mida te restoranis kiies hindate? Mida te tolle dhtu juures hindasite?
e Toit, teenindus, atmosfair/meeleou.
Millist rolli méngis Shtu juures teenindus?
e Mis teile teeninduse juures meeldib/ei meeldi?
e Kas panite tihele, kes teid teenindas? Kirjeldage oma kogemust.

Kui palju te restoranis kdies muusikat tihele panete? Millised on teie ootused

muusikale? Mis muusika tol dhtul méngus?

Mis te arvate toitude tutvustamisest enne soomist? Kas eelistate pigem kohe

s00ma asumist?

Millist rolli méngib toidu esteetiline valimus?

Kas te méiletate, mis soite? Milliseid emotsioone see teis tekitas? kirjeldage.
Mis te arvate etiketireeglitest, mida teenindajad jargivad?

Milline oli dhtu tipphetk?

e Kas restoranis kéies uldse tekib tuntav kulminatsioon?
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