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SISSEJUHATUS

2011. aasta detsembris esimest korda PGhjaka mdisa restorani (edaspidi ka PGhjaka voi
Pdhjaka restoran) minnes ei osanud ma arvatagi, kui olulist rolli see koht mu elus
mangima hakkab. Ausalt 6eldes ei olnud mul isegi ettekujutust, mis mind seal ees ootab.
Olin vahetanud paar e-kirja lhega PShjaka omanikest, kokk Joeliga®, ja saanud temalt
ndusoleku teha ihe ainekursuse tarvis Pdhjakast etnoloogiline film, olin lugenud paari
artiklit PGhjaka restorani kohta ja see oli kdik. Kaamera k&des mooda kruusateed mdisa
poole kdndides kdrvutasin end muiates veel tundmatute pdliselanike kila poole reisiva
antropoloogiga 20. sajandi algusest. Kohale joudes selgus, et keegi ei osanud mind
oodata — Joel ei olnud kellelegi maininud, et ma tulemas olen. Kui lisada siia veel fakt, et
tegelikult mul ei olnud vaga selget arusaama sellest, kuidas t&pselt peaks (hte
etnoloogilist dokumentaalfilmi tegema, tuleb tddeda, et minu esimene kokkupuude
Pdhjakaga oli natuke veider ja natuke naljakas. Ent samal ajal ka intrigeeriv ning vdib
Oelda, et soltuvustki tekitav. Mind paelus koheselt Pohjakal valitsev ,,miski“, mis tegi

selle koha etnoloogi jaoks pdnevaks.

Paari kuuga oli film valmis?, ent P&hjakal valitsevad sotsiaalsed suhted, sealsed
praktikad, tGekspidamised ja vaartushinnangud, tegelikult terve restoranimaailm, alles
hakkas minu eest avanema. Selleks hetkeks olin aru saanud, et see ,,miski®, mis mind
Pdhjakal lummas, peitus ja peitub silamaani restoranis valitsevates inimsuhetes, tootajate
I166pivas suhtlemisstiilis ning nende t66- ja eraelulises laheduses ja koordineerituses. Ma
tahtsin veel rohkem teada, kogeda ja mdista. 2012. aasta martsis otsis PGhjaka suveks
lisatodjoudu, seega kirjutasin neile, et hakkaksin hea meelega ettekandjaks ning maikuust
algas minu intensiivne t66- ja valitooperiood Pdhjakal. Pikad péevad, flusiliselt ja
emotsionaalselt vésitav, ent samas ka rahuldustpakkuv teenindajatdd, restoranielu

argipaev, aina tugevamaks muutuvad sidemed kolleegidega ning nii mdnedki pingelised

! pghjaka restorani omanike Joeli, Méardi ja Oti nimed olen t86s jatnud muutmata, kuna tegemist on nii tele-
, ajakirjandus- kui sotsiaalmeedias esinevate avaliku elu tegelastega. Kdikide teiste PB8hjaka tootajate ja
P&hjakaga seotud inimeste nimed on t66s muudetud.

% Filmi ,Mis teeb Pdhjakast PShjaka? saab vaadata aadressilt http://vimeo.com/35977320 (vaadatud
20.05.2013)


http://vimeo.com/35977320

1)
2)
3)

arusaamatuste klaarimise hetked, etnoloogi ja ettekandja rollide segunemine — kdik see ja
veelgi enam iseloomustas minu mullust suve. Sigise tulles muutus elu mdisas
rahulikumaks, kilastajate ning seetdttu ka tootajate hulk véhenes, ent mina jain P6hjakale

teenindajatood tegema ja magistritéod kirjutama.

Restorane on nimetatud ideaalseteks postmodernistlikeks institutsioonideks, mille
kontekstis on vdimalik uurida enam-véhem kdiki meie kaasaegse elu aspekte (Beriss,
Sutton: 2007: 1). Magistritoos tegelen siiski vaid monega koigist vOimalikest
valdkondadest. Minu eesmargiks on uurida PBhjaka restorani téoelu keskendudes esiteks
Pdhjaka kollektiivis valitsevatele sotsiaalsetele suhetele ja sealse kollektiivi
kogukondlikule olemusele ning teiseks t60 ja vaba aja piiride tdlgendamise viisidele ning
nende kahe sfadri eraldamise praktikatele PGhjakal. Lahtuvalt t06 eesmérgist sdnastasin

oma magistritdé uurimiskusimused jargnevalt:

Kuidas Pdhjakal luuakse, kasutatakse ja kogetakse aega ja ruumi?
Milline on t66elu PBhjakal? Kust jookseb t60 ja elustiili vaheline piir?

Kuidas toimub professionaalse kogukonna loomine ja taasloomine P6hjaka kontekstis?

Uurimiskisimused joonistusid véalja Pohjakal 1&bi viidud pikaajaliste vélitdode kaigus.
ToO keskendub seega teemadele, mis minu jaoks on Pohjaka restorani tO6tajate
igapéevases reaalsuses pidevalt paevakorral ja mille tmber keerlevad P8hjakal valitsevad
sotsiaalsed suhted. Kuigi restorani kui organisatsiooni peamiseks eesmargiks on pakkuda
restoranikogemust ning kulastajad ja kdik nendega seonduv loovad tausta ka Pdhjaka
sotsiaalsele- ja toGelule, ei haara ma oma magistritdosse Pdhjaka kilastajate perspektiivi
ega peatu pikemalt Kkilastajate ja tdotajate vastastikkustel suhetel. T66 mahust
tulenevatest piirangutest ning analtisi selguse huvides olen uurimisfookuse seadnud just

Pdhjaka kdogipoole siigavamale kasitlemisele.

Jargnevalt annan Ulevaate sellest, milline on Pd&hjaka restorani ajalugu, milliseid
toiduvalmistamise pOhimotteid seal rakendatakse ning kuhu paigutub Pdhjaka Eesti

restoranimaastikul. Laiema konteksti loomiseks teen pdgusa sissevaate restoranide



ajalukku Eestis. Loomaks vdimalust kaesoleva magistritdd positsioneerimiseks
uurimisvéljal, kirjeldan restoranide uurimislugu ning toon vélja peamised
restoraniantropoloogilised uurimissuunad nii Eestis kui rahvusvahelisel tasandil. Seejarel

kirjeldan oma magistrit6o seisukohalt olulist teoreetilis-metodoloogilist raamistikku.

MIS ON POHJAKA?

Pbhjaka mdis asub Tallinn-Tartu-Voru-Luhamaa maantee &&res, kahe kilomeetri
kaugusel Méekilast ja viie kilomeetri kaugusel Mdaost. Mdisa ajalugu ulatub tagasi 1811.
aastasse, mil PBhjaka (saksa keeles Pochjak) eraldati Koordi mdisast ja selle esimeseks
omanikuks sai Paul Gotthard von Ducker. 1816. aastal 1aks mdis Carl Gustav Mellini
valdusesse, kelle poeg lasi 1820. aastal mdisale ehitada uue klassitsistliku peahoone, kus
Pdhjaka restoran tana tegutseb. 1884. aastal ostis mdisa parun Konstantin Stackelberg
ning Pdhjaka kuulus von Stackelbergide perekonnale kuni mdisate vodrandamiseni 19109.
aastal. (Sarg 2005: 117-118)

Parast vGdrandamist sai PBhjaka mdisa omanikuks Vabaduss@jas v@idelnud Richard
Janno, kes elas seal koos oma abikaasa Anettega. Lastetuna surnud Jannode jarel sai
mdisa omanikuks nende koduabiline Maria Tiik, kes elas seal oma surmani 1992. aastal.
Tiigi testamendi jargi paris mdisa Paide Seitsmenda P&eva Adventistide kogudus, kes
mius selle 1996. aastal koguduse liikmele Heino Laaneméele, kes elas seal kuni aastani
2000, mil ta muds PBhjaka kinnistu kahe neljandiku osas soomlastele Hellevi Leena ja
Aleksander Ali Aulinile ning he kahendiku osas rootslasele Aukusti Vaino Asphamile.
Vélismaalastest omanike ajal seisis mdisahoone tiihjana, suur osa mdisa véartuslikest
detailidest laks kaduma. 2006. aasta suvel ostis PBhjaka kinnistu Hannes Tamjéarvele
kuuluv ning timbruskonnas veel Esna ja Vodja mdisaid haldav OU Esna T. (Rajaméie
2006)

Pdhjaka mdisa restorani lugu saab alguse kolmest kokast, Otist, Joelist ja Mardist.

Pohjaka konekeeles ,,poisteks* hiiiitavad kokad said omavahel tuttavaks tidnu
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perekondlikele sidemetele ning Uhistele tdokohtadele. Restorani stinniloo vaib tinglikult
dateerida 2007. aasta varakevadesse, mil Ott tootas Tallinnas restoranis Stenhus peakoka
abina, Joel oli samuti Tallinnas ametis the perekonna juures kodukokana ning Mért
tootas Jarvamaal Pohjaka naabruses asuvas Vodja koolis koolikokana ja sattus
pooljuhuslikult tol hetkel poollagunenud Pdhjaka m&isahoone juurde. Tundub, et P6hjaka
restoran sindis peamiselt asjaolude kokkulangemise tottu. Esiteks ei olnud moéte oma
restorani tegemisest kolmele kokale uus: Eks me varem olime unistanud ka ikka
natukene, plaaninud uhte-teist. (Joel, s. 1982, kokk). Oma toidukoha tegemise ajendiks
oli kokk Oti s6nul eelkdige see, et: igal pool restoranides tehakse hasti suta kill, aga
nagu vaga keegi sellele toorainele tahelepanu ei pddra. Teine asjaolu, mis P8hjaka
restorani loomiseni viis, oli eelkdige eraeluline — olles tlidinenud kas olemasolevatest
tookohtadest voi linnas elamisest, soovisid restorani kolm omanikku tuua oma ellu
mdningaid muutuseid. Kolmandaks vdib valja tuua Pdhjaka mdisa hoone omaniku
Hannes Tamjarve® toonase soovi toetada maaelu arengut: See keskkond tundus, et oleks
age, see, mille Hannes oli loonud enda arust. Et tuleksid noored maale, elaksid siin ja
saadaksid midagi korda. limselt see ta eesmark vdib-olla mdnes mottes oli ka. (Mart, s.
1981, kokk). Viljastpoolt tulev innustus Pohjaka tegemisega pihta hakkamiseks oli
olemas. Neljanda olulise mdjutajana PBhjaka restorani siinniloos maérgiksin dra 2007.
aastal alanud majanduskriisi, mis pani Tamjérve projektist eemalduma ning sundis
tulevasi restoraniomanikke oma utoopiliselt suuri summasid ndudvaid &riplaane
kriitiliselt Ule vaatama ning viis otsuseni kujundada mdisahoone restoraniks oma
joududega ning vdimalikult vaikeste kuludega, kuigi majanduslik abi projekti
onnestumisse uskuvate eraisikutest investorite poolt oli paratamatu. 2007. aasta suvel
katsetasid Ott, Méart ja Joel suurematest keskustest eemal asuva ning kohalikkuse
pdhimdtteid jargiva toidukoha pidamist mdisa peahoone kdrval paiknevate mudride
vahele rajatud suvekohviku avamisega. Sellele jargnes mitu aastat t66d korraga nii
kokkadena Vodja koolis kui ehitajatena PGhjaka mdisas, mida toetas aeg-ajalt saadav

lisateenistus erinevate Urituse toitlustamisest. Ettevdtmine kulmineerus 2010. aasta 2.

® PBhjaka mdisahoone omanikuks on Hannes Tamjarv, kes andis kinnisvara P6hjaka mdisa restoranile
kasutamiseks, n-0 tdhtajalisele tasuta rendile. Paari aasta parast on P8hjaka restorani omanikel v8imalus kas
hoone endale osta v@i siis peavad nad hakkama kinnisvara omanikule renti maksma.

6



juunil, mil P6hjaka mdisa restoran kilastajatele avati (www.pohjaka.ee/mote, vaadatud
20.05.2013).

Pdhjaka kokad valmistavad toitu kahest p&himdttest ldhtuvalt. Esiteks kasutatakse
voimalikult palju kohalikku, eestimaist toorainet ja teiseks, suuresti esimesest
pBhiméttest tulenevalt, peetakse oluliseks roogade hooajalisust. Kodulehel” kirjeldatakse

Pdhjaka toiduvalmistamise kontseptsiooni jargnevalt:

Meil oli tekkinud plaan mdisasse toidukoht rajada. Selline, kus soogivalmistamiseks vajaminev
tooraine oleks kohalik-kodumaine ja kus keetmine-kiipsetamine toimuks elusal tulel. Kohalik-
kodumaine tooraine tdhendab aga automaatselt s6ltuvust sesoonsusest, aastaaegadest. Nii ei saa
meil talvel krdbistada rohelist salatit ega maiustada varskete puuviljadega, kill aga pakume
kilmal aastaajal rasvasemaid juurikaid-lihasid ja maasikakompotti maasikatest, mis suvel purki
sai pandud. (www.pohjaka.ee, vaadatud 20.05.2013)

Tooraine hankimine on P8hjaka omanike jaoks algusest peale olnud suureks véljakutseks.
Restorani esimesel tegutsemisaastal ei olnud veel viélja kujunenud kindlaid
koostoopartnereid, kellelt saada vajalikku vérsket toorainet sellistes kogustes, mida Ghes
toidukohas vaja laheb. Naiteks kulub suvel P6hjakal thes kuus ule 40kg porgandeid ning
teisigi pdhilisi toiduaineid laheb tarvis kogustes, mida tavalised vaiketalunikud pakkuda
ei suuda. Algusaastate olukorda ei teinud muidugi lihtsamaks ka fakt, et ega Pdhjaka
omanikud isegi teadnud, kui palju neil kilastajaid k&ima hakkab ehk siis kui palju
toorainet vaja laheb. Ténaseks on PGhjakal valja kujunenud oma ring inimestest, enamasti
vaiketootjatest, kes varustavad restorani koikvdimalike p&hitoiduainetega nagu nt
juurviljad, kali ja piim. Kdike vajalikku véiketootjad muidugi pakkuda ei suuda ning
seega tuleb ka PGhjakal teha teatavaid moondusi. PGhjaka on aktiivseks kliendiks ka n-6
keskmise suurusega ettevotetele nagu néiteks Nopri talumeierei voi Marjamaa lihatddstus
— siinkohal on oluline ostetava kauba kodumaine paritolu ning kdrge kvaliteet. Ent nagu
iga teinegi restoran, vajab Pdhjakagi hulganisti kaupa, mida on kbige mdistlikum osta
suurtest hulgiladudest. Teatud osa kodgis tarvitatavatest toiduainetest valmistatakse voi
kasvatatakse Pdhjakal koha peal. Hooajalisusest ning véikestest kogustest tingitult on

tegemist eelkdige toitude garneeringuks voi lisandiks ning suuresti ka toidu abil Péhjaka

* P6hjaka mdisa restorani kodulehel www.pohjaka.ee on kirja pandud restorani avalikkusele suunatud
kontseptsioon ning lthike (ilevaade restorani viimase kolme aasta ajaloost.
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loo raékimiseks kasutatavate saadustega. Oma pdllul kasvatatud Urte on kodgis vdimalik
kasutada ainult suvel, oma kanala kanade munad v6i oma aia korvitsad moodustavad
kdigest Uihe osa vajaminevast. Seega on ise kasvatatud toiduainete oluliseks funktsiooniks
illustreerida kuvandit, milles Pohjakat esitatakse restoranina, kus suur osa toitu tuleb kas
oma pollult vai sahvrist. Kuigi mdisarestoranis on olemas kullaltki suur kelder ja stgisel
tegeletakse hoolsalt erinevate hoidiste ja mooside valmistamisega, siis saavad ka need
uhel hetkel otsa ehk siis on jallegi tegemist hooajaliste toiduainetega. Siit edasi tuleb
mangu valikute kusimus — kui omavalmistatud murakamoos on otsa saanud ning keegi
vaiketootjatest seda muigiks ei paku, kas siis tuleks Pdhjaka lahedal asuvas Esna kiilas
tegutsevast meiereist saadud kitsejuustu serveerida poest ostetud murakamoosiga v0i jatta
moos lisanditest Gldse valja. PGhjaka omanikud, Uritades ikkagi vdimalikult palju jargida
iseenda paika pandud toiduvalmistamise kontseptsiooni, on otsustanud poest ostetud
moosi mitte kasutada. Muidugi tuleb ette ka erandeid, néiteks said talvel Ghel hetkel otsa
enda valmistatud munanuudlid ning the lihikese perioodi véltel kasutati kanasupis poest
ostetud kiirnuudleid. Sellised pdhimdtetega vastuollu minevad valikud jéllegi jagavad
kollektiivi gruppideks — Uhtede jaoks on tegemist modduva paratamatusega, teised on
nordinud ja mdistavad tegevuse hukka. Seega v6ib mdningate moédndustega Oelda, et
kohaliku v@i siis vahemalt eestimaise tooraine voimalikult puhtal kujul kasutamine ning
toitude hooajalisuse p&himdttest kinni hoidmine on midagi, mille nimel Pdhjakal tGsna
palju vaeva ndhakse ning mille peale ka mdnes mottes ebamdistlikult palju raha
kulutatakse — on ju kodumaised sibulad, mida restoranis kulub véga suurtes kogustes,
palju kallimad kui seda on naiteks Poola sibulad — ning mis seab suured piirangud ka

Pdhjaka meniis pakutavate roogade hulgale ja erinevate lisandite mitmekesisusele.

Restoran on avamisest saadik olnud avatud aasta ringi, erandiks on veebruar, mil kogu
kollektiiv on puhkusel. Suviti on maja avatud seitse paeva nadalas kell 12.00-20.00,
septembrist maini ollakse esmaspdeviti ja teisipéeviti suletud. Kell 15.00-16.00 on
Pdhjakal tootajate 16unapaus, mille ajal kull Ghtegi kilastajat majast valja ei aeta ega
sisse tulemast vOi maha istumast ei takistata ja pigem julgustatakse istet votma ning
ootama, ent Uldiselt ei vOeta uusi tellimusi vastu enne pausi 16ppu. Ldunapausi theks

peamiseks eesmargiks on see, et ka kollektiivi lilkmed saaksid jalgu puhata ja rahulikult



stilia, ent selle kdrval funktsioneerib paus eriti kiiretel pdevadel ajana, mil td6tajad saavad

teha ettevalmistusi pausi-jargseks kulastajate vooluks.

Pdhjaka restorani kolm omanikku on tooilesanded omavahel ara jaotanud niimoodi, et
Joel vastutab pagaritoodete ja magustoitude valmistamise eest, Ott hoiab silma peal
kuumal ja kiilmal k66gil ning tegeleb personalikiisimustega ja Mért hoiab korras ettevotte
rahaasjad ja tegeleb ehituslike ja tehniliste probleemide lahendamisega. Joeliga koos
toimetab koogi alla kuuluvas pagaritoodete sektoris Ants (s. 1990), koogis teevad
vahepeal koos Oti vdi Mardiga, mida aeg edasi, seda enam aga omapead siiia kokad
Olavi (s. 1983), Emma (s. 1987), Sven (s. 1992) ja Klaarika (s. 1993). Ndudepesijatena
tootavad Helen (s. 1991) ja Eda (s. 1991). Restorani teeninduspoole eest vastutab juba
ehitamise ajast Pdhjakal toimetanud Dolph (s. 1983) koos Roberti (s. 1984) ja
siinkirjutajaga. N-6 taustajoududena toimetavad Pdhjakal vajadusel majahoidja ja suviti
aedniku rolli téitev Karl ning Juku, kelle Glesanded on pigem ajutise ja muutuva
iseloomuga ning varieeruvad ehitustoodest Marjamaalt liha toomiseni. Seega vdib
uldistades Oelda, et talvisel perioodil on Pdhjakal ametis ligi 15 inimest. Suvisel ajal
tootajate hulk kasvab, seda eelkdige teeninduses, kus 2012. aastal kais lisaks kolmele
juba mainitud teenindajale vahetustega t661 veel kiimme inimest, kdik noored, enamasti
tudengid, kes otsivad suveks lisateenistust. Kooki voeti lisajouna juurde viis abikokka ja
praktikanti, suurem enamus neist kooli jaoks praktikat tegevad kokanduse eriala dpilased,
pagari sektsioonis toimetas lisaks kaks inimest ning ndudepesijaid oli t661 kolme vdrra
enam, aiatoodele tuli abiks ks aednik. Kdesoleva magistritdos keskendun aga eelkdige
aastaringselt restorani kdogis ja saalis toimetavale personalile jattes seega tagaplaanile
suvised tootajad ning erinevad abitoolised, kelle toGaeg ei ole nii palju seotud ajaga, mil
restoran on avatud, kes todtavad pigem Gues ja kelle otsesteks todilesanneteks pole

toiduvalmistamine, serveerimine vdi ndudepesu.

Péhjaka restoranil on olemas oma koduleht internetis® ja oma lehekiilg Facebook’is®.

Kodulehelt leiab restorani kontaktid ja lihikese llevaate P6hjaka loost, ent eelkdige on

® péhjaka mdisa restorani koduleht. www.pohjaka.ee, vaadatud 20.05.2013
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kodulent mdeldud jagamaks informatsiooni menul kohta — kuna pakutavad toidud
varieeruvad igapdevaselt, uuendatakse mentid igal hommikul ka internetis. Oma
kogemuste pdhjal julgen véita, et tutvumine pakutavaga enne restorani jéudmist on
kilastajate seas (sna levinud praktika. POhjaka Facebooki lehel Kirjutati restorani
algusaegadel Usna palju pakutavast toidust ja jagati omanike poolt televisioonis
valmistatud toitude retsepte’, ent niiidseks on sotsiaalmeedia muutunud pigem kohaks,
kus avalikkusega ja PGhjaka elust huvitatutega jagatakse peamiselt piltide ndol Killukesi
mdisa argipéevast ning edastatakse informatsiooni mdisas toimuvate Urituste kohta.
Restorani Facebook’i leht toimib sarnaselt teiste toidukohtade Facebooki lehtedele ka
omamoodi virtuaalse kulalisteraamatuna, kus Kkliendid jagavad oma positiivseid ja

negatiivseid kilastuskogemusi.

Eelkbige sotsiaalmeedia, aga ka koduleht on kanalid, mille kaudu restoran saab ise
kujundada oma kuvandit ja valida avalikkuse ette joudvat informatsiooni. Ent lisaks
leidub laias laastus kolme erinevasse kategooriasse paigutuvaid allikaid, mis Pdhjaka
kohta informatsiooni jagavad. Esiteks figureerib Pdhjaka mdisa restoran
internetilehekilgedel nagu vabalaud.ee® ja arvustus.com®. Kuigi vabalaud.ee on eelkdige
mdeldud reserveeringute tegemiseks, siis on mdlema veebikeskkonna oluliseks
funktsiooniks anda kilastajatele v@imalus kirjeldada oma kogemust erinevates
restoranides. Teiseks allikakogumiks, kust P6hjaka kohta informatsiooni saab, on
erinevad artiklid ja arvustused meedias'®. Kolmanda ja ehk kdige aktiivsemalt P6hjaka
restorani kajastavate meediumitena vOib vélja tuua eraisikute blogid, eelkdige
toidublogid™.

Pohjaka modisa restorani leht Facebook’is. (https://www.facebook.com/pages/P%C3%B5hjaka-
m%C3%B5is/125088780869820, vaadatud 20.05.2013
7 2010. aasta siigisest 2011. aasta kevadeni valmistasid P6hjaka kokad kordamédda siiia ETV
hommikuprogrammis Terevisioon
® http://www.vabalaud.ee/et/restoran/pohjakamois/, vaadatud 20.05.2013
® http://www.arvustus.com/p%C3%B5hjaka-m%C3%B5is, vaadatud 20.05.2013
1 Vvt nt: “Kolm pealinna poissi Jirvamaalt, PShjaka mdisast” — Eesti Paevaleht, 9.mai 2009,
http://www.epl.ee/news/kultuur/kolm-pealinna-kokapoissi-jarvamaalt-pohjaka-moisast.d?id=51168055,
vaadatud 20.05.2013; “Pdhjaka mdisa lugu” — ajakiri Director, juuni 2012, http://www.director.ee/pohjaka-
moisa-lugu/, vaadatud 20.05.2013
'Vt nt: , Pidev Pohjaka koogis“ — Tassike elu topelt koorega: http://www.tassike.ee/2012/08/paev-pohjaka-
koogis/, vaadatud 20.05.2013; “Pdhjaka mois” - Silja, Food & Paris:
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Pdhjaka restoran oma eripdrase asukohaga keskustest eemal ning Eesti (he enim
lilgeldava maantee &&ares tdmbab ligi vagagi erinevaid kulastajaid. Loomulikult tingib
toidukoha maéaratlemine restoranina, sellega kaasnev toidu, teeninduse ja terve
kilastuskogemuse teatav tase ning pohimdtteline kohaliku tooraine kasutamine
toiduvalmistamises pakutavatele roogadele hinnaklassi, mis v@ib paljude jaoks olla liiga
kdrge. Seda enam, et tegemist on teedarse kohaga ning tlejd&nud Tallinna ja Tartu vahele
jaévad teeédérsed toidukohad réhuvad pigem odavatele hindadele ja kiirtoitlustusele, seega
hinnavordluses lahimate konkurentidega Pdhjaka kindlasti kaotab. Teisalt, kui vorrelda
Péhjaka hinnaklassi teiste 2012. aasta Eesti parimate restoranidega®?, vdib éelda, et sellel
vordlusskaalal liigitub P8hjaka pigem taskukohaseks restoraniks'®. M&nes méttes
vastuolulisena ei ole end restoraniks nimetav POhjaka tegelikult kunagi pitdnud olla
valgete laudlinadega ning valjapeetud teenindusega n-0 klassikaline restoran. Mdisas, mis
ei ole restaureeritud, vaid kergelt ara remonditud vdi pigem kasutusele voetud (Ott),
mojuks taoline restoranikontseptsioon omanike meelest kummastavalt. Seetbttu on
Pdhjaka veidi erinev teistest mdisarestoranidest nagu Alexander Padaste mdisas Muhu
saarel, Kaheksa Jalga Kdue mdisas Harjumaal v6i Alatskivi mdisarestoran Tartumaal,
mis rohuvad eelkdige suursugusele ja peenele stiilile nii sisekujunduses kui toidus.
Toiduvalmistamise pdhimotetes voib jéllegi leida teatud sarnasusi, kuna teisedki
mdisarestoranid peavad oluliseks tooraine kohalikkust ning hooajalisust. Linnades,
eelkdige Tallinnas, leidub kill Pdhjakale sarnase boheemlasliku ja mugava stiiliga
toidukohtasid nagu naiteks Resto Leib & Aed, Boheem vdi Moon, ent erinevalt P6hjakast

ei tegutse need s6ogikohad maal asuvas vanas mdisahoones, ei kasvata oma lrte, ei pea

http://siljafoodparis.blogspot.com/2011/06/pohjaka-mois.html, vaadatud 20.05.2013; “Pdhjaka” — Sahver
http://kohtumine.blogspot.com/2012/08/pohjaka.html, vaadatud 20.05.2013

12pghjaka sai 2012. aasta Eesti parimate restoranide valimisel viienda koha. Paremusjarjestuse koostajaks
on programm Eesti Maitsed, edetabeli ja hindamiskriteeriumitega saab tutvuda lehel
http://www.eestimaitsed.com/est/restoranid/year-2012#2012 (vaadatud 12.05.2013).

13 Teise koha saanud Tallinna restoranis Tchaikovskys on eelroogade hinnad keskmiselt 16€, pearoogade
hinnad keskmiselt 22€ (http://www.telegraafhotel.com/restoran-tchaikovsky-menuu-restoran-tallinna-
vanalinnas, vaadatud 12.05.2013). Kolmanda koha saanud Kaberneemes asuv OKO resto pakub
eelroogasid keskmise hinnaga 9,5€ ja pearoogasid keskmise hinnaga 14€
(http://www.okoresto.ee/?lang=et&selected=9, vaadatud 12.05.2013). P6hjaka meniu muutub tooraine
kattesaadavusest tulenevalt tihedamini kui teistes restoranides, ent hinnaklass jéab ikkagi suhteliselt
samaks. Eelroogade keskmine hind on 5€, pearoogade keskmine hind on 11€ (http://www.pohjaka.ee/toit,
vaadatud 12.05.2013).
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kanu ega jargi Uldse voi siis ei hoia nii tugevasti kinni pdhimdttest pakkuda ainult
eestimaisest toorainest valmistatud roogasid. Seega vdib oelda, et P6hjakat on véga
keeruline restoranina kuhugi kategooriasse paigutada, sest praegusel hetkel jaab ta kas
asukoha, toiduvalmistamise pOhimdtete vOi sisekujunduse ja stiili poolest teistest
esmapilgul sarnasena ndivatest restoranidest-toidukohtadest erinema. Teisalt on Eesti
restorani- ja toidukoha maastik ikkagi muutumas ning PGhjaka néeb ennast mdnes mottes
pioneerina selliste toidukohtade seas, kes peavad au sees kohalikku toorainet ning
taaskasutuse pohimotteid.

RESTORANIDE AJALUGU EESTIS

Ajaloolises plaanis on peened s60maajad Eestis olnud mdisates elavate baltisakslaste
ning rikaste linnakodanike parusmaa (Hein 2011: 117, P&ltsam 2002, Méand 2004). 18.—
19. sajandil mdisates peetud uhked peod, kus laudadelt ei puudunud erinevad hdrgutised
andsid pererahvale voimaluse demonstreerida oma kulalislahkust (Hein 2011: 117 — 120).
Samal ajal olid kokad, kes pidudele peeneid roogasid valmistasid, enamasti Eesti paritolu
ning kui baltisakslaste elulaadi tiha slivenev luksus tingis 18. sajandi 16pul vajaduse Uha
oskuslikemate kokkade jérgi, avaldati 1781. aastal ka esimene eestikeelne kokaraamat
(Viires 2001: 249-250). Mdisamaadele rajatud ning eelkdige madalamale sotsiaalsele
klassile ehk talupoegadele mdeldud kilakdrtside pidamisega tegelesid samuti eestlased,
kelle jaoks kdrtsipidamine oli tks véheseid v@imalusi oma sotsiaalse staatuse tdstmiseks
(Hovi 2003: 18).

Eesti restoranide ajaloost saab radkida eelkdige Tallinna naitel, kus Kalervo Hovi sonul
on labi aegade olnud mitmeid erineva tasemega restorane, mis kuni | maailmasdja 16puni
kuulusid peamiselt baltisakslastele (Hovi 2003: 18-19). Esimese maailmasdja ajal l&ksid
peaaegu koik restoranid eestlaste katte, vaid moni (ksik asutus kuulus vene voi juudi
soost omanikule, samuti muutus restoranikulastajate profiil — sakslased koondusid pigem
kinnistesse klubidesse, restoranides hakkasid ké&ima eestlased. Kahe maailmasdja

vahelisel ajal kasvas tasapisi joukus ja arenes ka restoranikultuur — ihutoidu korval pakuti
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kilastajatele ka vaimutoitu toonaste kuulsate lauljate kontsertidest iluduskuningannade
valimisteni. (ibid 16, 195, 293-295) Suur pdore Eesti restoranikultuuris saabus pérast
1940. aastat, mil Eesti vOeti NOukogude Liidu koosseisu ja alustati siinse
restoranimaastiku allutamist ndukogudelikele ettekirjutustele, natsionaliseerimis- ja
standardiseerimisprotsess viidi I6pule pérast 1l maailmasdda. Ent kuna restoranide
ruumidele ei olnud kerge uut kasutust leida, siis tegutsesid paljud neist edasi
toitlustusasutustena. (ibid 297-298) Alates 1990. aastatest on Eesti toidu- ja seal hulgas
ka restoranikultuur kiiresti moderniseerunud ning globaliseeruva maailma kontekstis tiha
enam ka mitmekesistunud (V@su, Kannike 2011: 21). Teisest kuljest on Eesti kaasaegsel
restoranimaastikul iha enam téheldatav tendents pédrduda tagasi kodumaise tooraine,
puhaste maitsete ning traditsiooniliste toiduvalmistamisviiside poole — moned juhtivad
kokandusmotte arendajad on taolise ldhenemise ristinud ,uueks Eesti koogiks®

(Demjanov, Kodres 2011).

UURIMISLUGU

Toidu- ja s6omiskultuuri uurimisega on Eestis tegeletud suhteliselt vahe ja seda on tehtud
eelkdige ajaloolises kontekstis. Etnoloogid on peamiselt keskendunud talurahva toidulaua
kirjeldamisele (Moora 2007 [1980, 1991], Rank 2000), ajaloolased on kasitlenud
keskaegseid soomiskombeid linnakultuuris (P6ltsam 2002, Mé&nd 2004) ning baltisaksa
toidukultuuri (Plath 2009). Analulsitud on ka teadmiste ja roogade kandumist baltisaksa
koogist eestlaste kodukooki ning kultuuriliste muutuste kajastumist kokaraamatutes
(Viires 2001). Pdgusalt on tegeletud N6ukogude Eesti toidukultuuri uurimisega. Eesti
Rahva Muuseumis oli 2006. aastal iileval nditus ,,Ise sdime, ise joime... Toidukultuur
Noukogude Eestis® (,,Ise sdime...“ vaadatud 12.05.2013) ja Reet Piirilt on ilmunud
Noukogude Eesti toidukultuuri kasitlev artikkel Eesti Rahva Muuseumi aastaraamatus
(Piiri 2006).

Eesti toidukultuuri minevik ning tegelikult ka olevik, sh Eesti restoranid, leiavad aga

késitlemist mitmetes kokaraamatutes, mille puhul ei ole kull tegemist teaduslike
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uurimustega ega ole vdimalik radkida analliisist v6i kindlale alusele tuginevatest
jareldustest Eesti (toidu)kultuuri kohta. Ometi leian, et toidukultuuri teema tldise véhese
uurimise kontekstis voivad moned kokaraamatud allikatena osutuda teadmiste saamiseks
asendamatuteks™®. Uldiselt on uurijad Eesti restoranikultuuri pigem vaeslapse rolli jatnud.
Suure erandina voib vilja tuua Kalervo Hovi (2003) raamatu ,,Kuld Lowi ja Kultase
ajal“, mis keskendub kiill ainult Tallinna restoranide ajaloole. Restorane etnoloogilisest
perspektiivist k&sitlevaid uurimusi on Eestis tehtud minimaalselt, nditena voib tuua Ester
Vosu ja Anu Kannikese késitluse tanastes kodurestoranides etendatavast

restoranikogemusest (V6su, Kannike 2011).

Kuna kéesolev t00 tegeleb restorani kui organisatsiooni sisemiste protsesside uurimisega,
on oluline vélja tuua, et Eestis on tookollektiivi kujunemise ning organisatsioonikultuuri
teemaga tegelenud Kirsti Jdesalu (2004), kes on Kkirjutanud ENSV ametiasutustes
leidunud suhtlusvdrgustikest ehk mitteformaalsetest kollektiividest ja seal valitsenud
suhetest eelkdige totalitaarses riigikorras valitsenud avaliku ja privaatse sfaari
dihhotoomia perspektiivist l&htudes. Agnes Aljas kirjutas oma magistritdd Saku
Olletehase nditel ning késitles kontoritdotajate toéomaailmas toimunud muudatusi ja
muudatustega kohanemist 1990.-2000. aastatel (Aljas 2005). Bakalaureusetoddes on
igapédevast tooelu NOukogude ajal uurinud kaugsOidu kalanduse meremeeste néitel
Dagmar Ingi (Ingi 2006) ning t60elu meenutamise viise Tartu kammivabriku to6liste
naitel Kairi Sibul (Sibul 2009).

Rahvusvahelisel tasandil on restoranid saanud kultuuriuurijate poolt palju suurema
tdhelepanu osaliseks. David Beriss ja David Sutton (2007) annavad enda poolt toimetatud
restoraniantropoloogia valdkonda kuuluvaid artikleid iihendavas kogumikus ,,The
Restaurants Book. Ethnographies of Where We Eat* sissejuhatuses pohjaliku iilevaate
teemavaldkondadest, mida restoranides ja restoranide abil uuritud on.

Restoraniantropoloogia klassikuks peetakse William Foote Whyte’1 1948. aastal hoopiski

4 vt nt ,Virtina kokaraamat®, mis tutvustab moisakookides valmistatud ning kaudselt ka eestlastest
teenijatele valmistatud toitusid (Ariko, von Knorring 2009) vdi hoopiski ,,Eesti a la Carte“ — kokaraamat,
mis representeerib Eesti restoranides pakutavaid roogasid ja tutvustab Eesti kokkade ndgemust Eesti
kdogist (Kaasik, Demjanov 2011)
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toosotsioloogia vallas avaldatud késitlust ,,Human Relations in the Restaurant Industry*
ning kuigi pohimaotteliselt on tegemist praktilise kédsiraamatuga restoranide juhatajatele,
poorab Whyte selle korval tdhelepanu ka restoranides aset leidvatele sotsiaalsetele
interaktsioonidele ning restoranitd0 stmboolsetele aspektidele. Teiseks valdkonna
uurimissuunda mdéjutanud autoriks on nimetatud Erving Goffmani, kes pani 1959. aastal
avaldatud raamatuga ,,The Presentation of Self in Everyday Life* aluse diskursusele,
mille raames kasitletakse restoranides toimuvaid sotsiaalseid situatsioone etendustena
(performance), kus kdigil osapooltel on kanda teatud roll ning kus restorani ruum
jaguneb sarnaselt teatrile lavaks ja lavataguseks alaks (Goffman 1990). James Spradley ja
Brenda Manni ,,The Coctail Waitress* (1975) ning Gerald Marsi ja Michaek Nicod’i
,»The World of Waiters* (1984) esindavad esimesi restoranidest kirjutatud etnograafiaid,
restorane késitleti neis raamatutes esimest korda l&htudes sellistest antropoloogilistest
kontseptsioonidest nagu sugukond, vahetus vai Uleminekuriitus. (Beriss, Sutton 2007: 4—
5)

Restoranide uurimine jaguneb antropoloogias laias laastus kaheks. Uhed kasitlused
lahtuvad organisatsiooni- ja toosotsioloogiast, vaatlevad toitlustusettevotete n-6
telgitaguseid ning tegelevad strukturalismi kalduva perspektiivi abil restoranide kui
ettevotete toimimise analuisimisega. Sellesse koolkonda kuuluvad néiteks Alan Warde
ning Lydia Martens (2000), kes asetavad oma uurmuse keskmesse restoranikuilastaja ning
uurivad restoranides valitsevaid suhteid ning sealset simbolismi just kilastaja-restorani
duaalsusest ldhtuvalt. Gary Alan Fine (1996) keskendub raamatus ,,Kitchens: The Culture
of Restaurant Work® kokkadele ning kasutab restorani konteksti nii esitamaks Uhe
professionaalse kogukonna abil fenomenoloogilist |&henemist ajale kui uurimaks
ko6gitod protsesse per se, lisaks uurib Fine, kuidas restoranikookides kogetakse selliseid
kategooriaid nagu esteetika ja sensoorsus. Mary Lizabeth Gattat (2002) on rakendanud
soouurimuslikku l&henemist analiiisides strateegiaid, mida kasutavad just naissoost
teenindajad selleks, et tulla t66l toime suurt emotsionaalset investeeringut ndudvate

suhtlussituatsioonidega. (Beriss, Sutton 2007: 6-7)
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Teine uurimissuund restoraniantropoloogias kasutab restoranides ja restoranidega
toimuvat uurimaks laiemaid Ghiskonnas toimuvaid sotsiokultuurilisi protsesse. Véga
suures osas tegelevad siia koolkonda paigutuvad uurijad etniliste restoranide uurimisega.
Restorani- ja toidukultuur pakuvad suurepéraseid voOimalusi analliisimaks naiteks
migratsioonimustreid, kultuurilist jarjepidevust ja kultuurilisi muutusi nagu on teinud
Lawrence Lovell-Troy oma t66s ,,The Social Basis of an Ethnic Enterprise: Greeks in the
Pizza Business®. Uldise globaliseerumisprotsessi kontekstis keskendutakse restorane
uurides ka migrantide ja neid mbritseva kultuuri suhetele ning sellest tulenevalt néiteks
sellistele teemadele nagu identiteet, multikulturalism ja nostalgia. Heaks nditeks selles
vallas on Laurier Turgeon ja Madeleine Pastinelli (2002) kasitlus etnilistest restoranidest
Quebecis. Oluliseks teemaks on kultuurilise homogeniseerumise ehk mcdonaldiseerumise
ja ,aeglase toidu“ (slow food) liikumise ning neis peegelduvate véartuste uurimine.
(Beriss, Sutton 2007: 7-9)

Karla A. Erickson vdidab, et restoranide uurimine on liigselt keskendunud aarmustele —
uuritakse kas McDonald’si-laadseid kiirtoidurestorane voi siis formaalseid kdrgema
klassi restorane ega tegeleta Uldse lihtsate, keskklassi kuuluvatele inimestele
kattesaadavate ning lojaalset pusikliendibaasi omavate toidukohtade uurimisega
(Erickson 2009: 9). Ma leian, et n-0 tavalisi restorane on késitletud kill, pigem on
keeruline leida uurimusi, mis laheneks restoranile kompleksselt ning kasitleks terviklikult
toitlustusasutuse erinevate toosektorite nagu néiteks kodgi ja teeninduse, teeninduse ja
kilastajate ning kdogi ja killastajate vahelisi seoseid ning terve restorani diinaamikat.
Alan Warde ja Lydia Martens (2000: 5) nendivad oma restoranikulastajatele keskenduvas
teoses, et natukene on Kirjutatud kokkadest ja vdga palju tdhelepanu on pdd6ratud
teenindajatele, eelkdige teenindajate perspektiivile teenindajate-kiilastajate vahelisest
suhtlusest, ent kiilastajate kogemused ja ndgemused restoranide kontekstis on jaanud
uurimisfookusest valjapoole. G. A. Fine (1996) naiteks kirjutab eelkdige kokkadest,
peatudes minimaalselt kokkade ja teenindajate vOi kokkade ja kilastajate vahelistel
suhetel ja seostel. K. A. Erickson (2009) analiisib restoranielu teenindajate

vaatepunktist, ega puuduta omakorda k6ogi ja seal tootavate kokkade temaatikat.
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TOO PAIGUTAMINE TEOREETILISSE KONTEKSTI

Ké&esolev magistritd6 paigutub restoraniantropoloogia valdkonda, mis uurib restoranide
kui organisatsioonide kultuuri. Mind huvitavad eelkdige sotsiaalsed suhted ning
kultuurilised protsessid, mis leiavad aset restorani kui ettevotte sees, ent mis siiski
vBimaldavad teha laiemaid jareldusi ja Gldistusi nii inimeste poolt todelus rakendatavate

strateegiate kui kogukondlike suhete kujunemise, kasutamise ja iseloomu kohta.

Uhelt poolt lahenen magistritoos teemadele, millega restorane uurivad etnoloogid on alati
tegelenud ning mille keskmes seisavad etnoloogiast tuttavad kontseptioonid nagu
etendus/esitus (performance), kulalislahkus, emotsionaalne t60 ja elustiil. Erving
Goffmani (1990) jalgedes raamistab magistritood arusaam restorani pidamisest kui
(teatri)etendusest, mille raames restorani tootajad, eelkdige teenindajad, on kui néitlejad,
kes siis kas etendavad etendust sodgisaalis ehk laval vai nad viibivad kddgis voi teistes,
vaid tOotajatele moeldud ruumides ehk lava taga. Lava ja lavatagune moodustavad
Goffmani jargi erinevate kaitumisreeglitega ruumid ning seega mojutavad tugevalt seda,
mida ja kuidas ihes ning teises alas tehakse. Goffmani enesepresentatsiooni teooria puhul
on siinkohal oluline ka muljet loova ning elamust milva meeskonna koostdd. Goffman
vdidab, et situatsiooni defineerimine indiviidi poolt on paratamatult mdjutatud sellest,
kuidas situatsiooni, antud juhul siis P8hjaka restoranis valitsevaid pdhimotteid ja t06
tegemise viise nahakse grupi tasandil. Sellest tulenevalt peavad individuaalsed esitused
grupisisese dissonantsi valtimiseks ja kilastajatele etendatava esituse teparasuse nimel
sobituma tervikliku restoranietenduse kontseptsiooniga (Goffman 1990: 83-88).
Anallitisides Pohjaka kollektiivi kui etenduse konstrueerijate dunaamikat ei saa
tahelepanuta jatta ka Goffmani teooriaid sotsialiseerimisest, mille jargi uustulnukas peab
olema vOimeline sulanduma tema jaoks eelnevalt paika pandud rolli (ibid 79) ning
Goffmani arusaama, et igal etendusel peab olema lavastaja (ibid 101). Karla A. Erickson
(2007) tdmbab paralleeli teenindajate t60 ja tantsuetenduse vahele, mina laiendaksin
tantsuetenduse metafoori terve restorani kollektiivi omavahelisele suhtlusele. Kehade

fhusiline paiknemine ja litkumine ruumis on téotajate Uheks kommunikatsiooniviisiks,
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lisaks markeerib oskus ,,restoranitantsu“ Oigesti tantsida seda, kas inimene on Kkursis

restorani Kirjutamata reeglitega ning see nditab ka tema sotsialiseerituse taset.

Kogu restoranides etendatava simboolse suhtluse ning selle pdhjal loodava
kilastuskogemuse theks keskseks elemendiks on restoranide to6tajate emotsionaalne t66
(emotional work). Arlie Russel Hochschildi (1983) arusaama jargi on teenindussektoris
tootavate inimeste Ulesandeks kasutada ja kujundada oma emotsioone selleks, et pakkuda
kilastajatele voi klientidele meelepérast teeninduskogemust — teenindajad on kui
néitlejad, kellele makstakse selle eest, et nad suruksid maha oma tdelised tunded, ei
naitaks valja oma suhtumist ega meeleolu, vaid tdidaksid neile ette Kirjutatud rolli
meeldiva teeninduse pakkujatena. Emotsionaalse t06 keskne koht restoraniéris seab oma
ndudmised sellele, millised inimesi sinna t6dle tahetakse ning millised inimesed seda
to6d teha tahavad (Gibbs, Ritchie 2000: 191). Kédesoleva magistritdd kontekstis on
emotsionaalse t60 kontseptsioon oluline eelkdige kollektiivi omavahelise suhtluse ning
t00 poolt seatavate emotsionaalsete véljakutsetega toime tulemise kontekstis. Hochschild
teeb vahet emotsioonide pealiskaudsel ja stigaval véljendamisel ehk néitlemisel ning
kirjeldab, kuidas sotsiaalselt 6igeks peetud emotsionaalsete reaktsioonide esile kutsumist
praktiseeritakse ka igapdevaelus, mitte ainult teenindajate poolt teenindussituatsioonides
(Hochschild 1983 35-43). Restoranis, kus pidev naljatlemine ja irooniline aasimine on
igapéevase tookeskkonna osa ning kus tookaaslaste heaolu peetakse peaaegu sama
oluliseks kui kilastajate oma, tuleb oma emotsioone valitseda ning hoolivust Ules ndidata
ka neil tootajatel, kes klientidega otseselt kokku ei puutu. P8hjaka kollektiivi toosse
suhtumise analtisimisel on asjakohane rakendada Hochschildi arusaama, mille jérgi
tootajad kasutavad t60 emotsionaalse intensiivsusega hakkama saamiseks ja l&bi
pdlemise véltimiseks kahte peamist strateegiat. Esimeseks strateegiaks on to6ulesannete
poolt esitatud noudmistele vastava ,,mina“ ja individuaalse identiteedi samastamine.
Teiseks voimalikuks variandiks on enese emotsionaalne distantseerimine sooritatavatest
toollesannetest. Sealjuures on tdbalane labipSlemine korrelatsioonis kontrolliga, mis

tootajal on oma tdokoha ja —llesannete tle (Hochschild 1983: 187-189).
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Teiselt poolt kasitleb kdesolev magistritoo restorani kui ettevotte organisatsioonikultuuri.
Toos on tahelepanu all joud, mis kujundavad he kollektiivi tegutsemist ning P8hjaka
kontekstis t06 ja vaba aja piire hdgustava organisatsioonikultuuri vélja kujunemist.
Samuti huvitab mind, millistel tingimustel ja kuidas saab Uhes kohas tO6tavatest
inimestest professionaalne kogukond, kus inimeste vahelised sotsiaalsed suhted ei piirdu
ainult todkeskkonna n-6 formaalsete suhetega, vaid l&henevad iseloomult sGprussuhetele
vOi lausa perekondlikule labikdaimisele. Etnoloogia ja sotsioloogia kdrval on restoranidri
kollektiivi ning tookoha kultuuri temaatikaga véga palju tegeletud tehnilisest
perspektiivist ldhtuvalt — restoranide juhatajatele mdeldud ké&siraamatud ja @pikud
annavad restoranielust eemilise ja praktilise, ent samas siiski teatud vaartusi ja

tdekspidamisi peegeldava pildi.

Pdhjaka restorani tootajate kokkusulanduva t66 ja vaba aja ning avaliku ja privaatse
aspekti teoreetilisel raamistamisel on kasulik lahtuda fenomenoloogilisest eluilma
(Lebenswelt) maistest, mille puhul on Alfred Schutzi jargi tegemist inimest iga paev
imbritseva intersubjektiivse, teistega jagatud ning ,,0igeks” peetud maailmaga, mille
toimimine allub inimese jaoks tavateadmise loogikale ning kogemuste baasil vélja
kujunenud eelduste téituvusele ehk iseenesestmdistetavusele ja kus, eelkdige toosfaaris,
plueldakse rutiini poole (Schutz, Luckmann 1973: 3-15; Schutz 2011: 174). Schutzi on
samas kritiseeritud individuaalse perspektiivi Uletdhtsustamises ning kogukondade kui

ststeemide toimimise viiside tdhelepanuta jatmises (Overgaard, Zahavi 2009: 111).

Tookohad ei ole kunagi kdigest paigad, kus tehakse t66d, need on kohad, kus inimesed
jagavad teatud vééartustest, suhtumistest, normidest ja aktsepteeritud protseduuridest
koosnevat kultuuri vdi lausa mitmeid subkultuure. Indiviidi poolt tunnetatav
organisatsioonikultuur pdéhineb kahel muutujal — amet, mida inimene peab ja td6koht, kus
ta seda ametit peab (Volti 2008: 215). K&esolevas t66s vaatlen muuhulgas seda, milline
on Pohjaka hierarhiline struktuur ja kuidas see mdjutab restorani toimimise efektiivsust
ning tootajate t0oelu kogemise viise. Gary Alan Fine tegeleb to6tajate kogemusele ning
restoranikd6gi reaalsusele tuginedes kiisimusega, kuidas inimestevaheline suhtlus l&htub

neid Umbritseva organisatsiooni struktuurist ning vastupidi, kuidas hes kohas
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valitsevatest suhtlemisviisidest kujuneb kindel muster, mis aitab kaasa organisatsiooni
sotsiaalse struktuuri loomisele (Fine 1996: 3). Taolise labiraakimistel pbhineva korra
teooria aluseks on arusaamad, et igasugune sotsiaalne kord pdhineb suhtlusel, mis on
omakorda alati mdjutatud véimustruktuuridest ning pole kunagi juhuslik, ent on samas
alati ajaliselt madaratletud, kusjuures suhtlusmustrid ja organisatsiooni struktuur on

omavahel kausaalselt seotud (ibid 3-4).

Organisatsioonikultuuri perspektiivis on huvitav, kuidas Pdhjaka restorani tOotajate
eluilmas on piirid t60 ja vaba aja vahel Gisnagi ambivalentsed. PGhjaka kollektiivi sellise
aspekti uurimiseks kasutan t66s elustiiliettevotluse kontseptsiooni, mille jargi
elustiiliettevotjad Uhendavad drilised kaalutlused isiklike vajadustega ning elustiiliga,
kusjuures driline aspekt jaetakse sageli tagaplaanile (Morrison 2006: 195). Pdhjakal, kus
omanikke on ainult kolm ning Ulejadnud kollektiivi lilkmed on palgatodtajad, saab
elustiiliettevotluse konteksti kasutada ka anallilisimaks tavatOdtajate téomotivatsiooni
ning kollektiivi sidusust. Pdhjaka kollektiivi kogukondlik aspekt annab vd@imaluse
kdrvutada restorani ka pere-ettevdtlusega, mis seob endas inimeste era- ja to6elu sfaarid

ning réhutab vaartuspdhisust ja emotsionaalset seotust (ibid 200).

Ké&esolevas magistritdos vaidan, et PGhjaka to6tajate puhul ei saa radkida lihtsalt Ghist
tookohta jagavatest to6kaaslastest moodustatud kollektiivist, vaid sealsete tO6tajate vahel
valitsevad pigem kogukondlikud suhted. Paul S. Adler, Seok-Woo Kwon ja Charles
Heckscher (2008: 360) on analttsinud professionaalide ehk arstide, juristide ja teiste
sarnaste valdkondade esindajatest tekkinud professionaalseid, kollaboratiivseid
kogukondi ning toonud valja printsiibid, mille pdhjal need ametivendlusel ja
kollegiaalsusel pdhinevad Uhendused koos pusivad. Professionaalse kogukonna (teisisdnu
kogukondliku kollektiivi) mdiste, mida t66s kasutan, pohineb nimetatud autorite arvates
kolmel omavahel kontrastis oleval printsiibil: a) hierarhia printsiip, mis tugineb
autoriteedil; b) turuprintsiip, mis tugineb hindade konkurentsil ja c) kogukonna printsiip,
mis tugineb usaldusel. (Adler et al 2008: 360) Need printsiibid mangivad rolli kdikides
kollektiivides, ent tulenevalt ametite ja tOollesannete eripdrast on igaiiks neist igas

kollektiivis esindatud erineva tugevusega. G. A. Fine tddeb l&birddkimistel pdhineva
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korra teooriast lahtudes seda, et kollektiivse kultuuri tajumine on alati seotud ka tookohal
valitseva ning sealset sotsiaalset keskkonda kujundava vdimustruktuuriga.
Professionaalsesse kogukonda kuulumist tajutakse alati t6Gsuhete hierarhilises ja
majanduslikus kontekstis. Samal ajal on restoranide kollektiivid tavaliselt vordlemisi
vaikesed, seal tootavad inimesed Uksteise eludega hésti kursis ning jagatud lugude ning
koos labi elatud kogemuste kaudu omavahel seotud. (Fine 1996: 112).
Organisatsioonikultuuri-uurijad Peter Sandiford ja Diane Seymour nditavad, kuidas
professionaalse kogukonna kui Uhise ameti vOi (hise t0okoha kaudu Uthendatud
seltskonna markeritena vOib vélja tuua esiteks asjaolu, et sellise professionaalse
kogukonna liikmed on mingil maaral Ulejaanud Uhiskonnast eraldiseisvad, terve nende
elu keerleb mber nende tookoha. Teiseks viitavad nad tendentsile olla oma t66kohaga
emotsionaalselt seotud sel maaral, et indiviidid internaliseerivad enda téoalase rolli ja
sellega seotud vaartused ning kannavad need Ule ka oma tdovélisesse ellu. Sandiford ja
Seymour rdhutavad kaasatuse ja gruppi kuulumise tunnete olulisust professionaalse
kogukonna valja kujunemisel. Tuuakse vélja ka see, et professionaalse kogukonna
lilkmed ndevad oma ametit sageli erinevana sellest, millisena see paistab kogukonnast
valjaspool seisjaile. (Sandiford, Seymour 2007: 211 — 212) Kindlasti aga ei tohiks
professionaalseid kogukondi anallilsides késitleda neid kooslustena, kus valitseb pidev
teineteisemdistmine ja harmoonia, sest nagu igast kogukonnast, leiab ka
professionaalsetest kogukondadest vastastikust mittemdistmist, pingeid ja rivaliteeti (ibid
217).

Magistritod lesehitus peegeldab uurimiskisimustest tingitud loogilist struktuuri.
Esimeses peatiikis kirjeldan lahemalt kasutatud uurimismeetodeid ning neist tulenevaid
valjakutseid uurija identiteedile, uurija-uuritavate vahelise distantsi loomisele ja valjal
kogetust tuleneva teadmise representatsioonile. Teine peatliikk keskendub P6hjaka ajalis-
ruumilisele modtmele. Leian, et ilma Ulevaateta ajaliste ja ruumiliste tegurite mojust
restorani t60 ja seal valitsevate inimsuhete toimimisele, on keeruline mdista, miks ja
kuidas on valja kujunenud erinevad Pdhjakal rakendatavad praktikad ja valitsevad
suhtumised. Kolmandas peatiikis vaatlen Pdhjaka t66 iseloomu ning keskendudes sealse

t06 ja vaba aja vahelise piiri hagususele uurin, kuidas t66tajad oma t66d tajuvad ning
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milliseid votteid rakendatakse t66 poolt esitatud valjakutsetega hakkama saamiseks.
Viimases, neljandas peatiikis vdtan ldhema vaatluse alla Pdhjaka kollektiivi
kogukondliku iseloomu. Uurin, millistel alustel sealne kogukond on tekkinud, mis
mojutab  kollektiivse kogukonna dinaamikat ja millised strateegiad aitavad

kogukonnatunnet taasluua.
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1. METODOLOOGIA

1.2.KASUTATUD MEETODID JA ALLIKAD

Ké&esolev magistritod pdhineb Pdhjaka mdisa restoranis l4bi viidud pikaajalistel
valitoodel. 2011. aasta talvel restoranis filmides sai mulle selgeks, et kui soovin mdista
Pdhjakal valitsevat dunaamikat ning saada aru restoranitod argipéevast ja selle
tagamaadest, pean valitoodel peamise meetodina rakendama osalusvaatlust. Vélitdode ja
osaleva vaatluse mdisteid on etnoloogilistele meetoditele pihendatud kirjanduses
monikord kasutatud stnondimidena (vt nt Wolcott 2001, Emerson et al 2002).
Uurimismeetodi eesmaérgiks on aga igal juhul uurija sulandumine uuritavasse kohta,
kogukonda vdi sotsiaalsesse situatsiooni selleks, et kogeda ning mdista seal toimivaid
sotsiaalseid suhteid, protsesse ja praktikaid ning hiljem uuritu erinevaid aspekte laiemale
publikule representeerida (Wolcott 2001: 66, Emerson et al 2002: 352). Mina kasitlen
siinkohal cvélitoid katuseterminina, mille Uheks oluliseks osaks on osaleva vaatluse
praktiseerimine, ent mille raames tegin ka intervjuusid, Kirjutasin vélitéémarkmeid,

pildistasin ja tegelikult ka viibisin valjalt eemal.

Valitooperioodi alguseks vOib pidada 2012. aasta hiliskevadet, mil asusin Pdhjakale
teenindajana todle. Esialgne eesmark oli veeta PGhjakal ainult suvi ning sellest tulenevalt
kujunesid 2012. aasta kolm suvekuud uurimistéd tegemise mottes eriti intensiivseks.
Hetkel jatkan Pdhjakal osalise koormusega tootamist, seega on keeruline mdaaratleda
valitodde I6puaega. Kindlasti ei lulitu ma praegu, 2013. aasta kevadel Pdhjakal viibides
nii aktiivselt etnoloogi rolli kui ma seda tegin 2012. aasta suvel. Sellest tingitult olen
magistritods valitoodest radkides kasutanud minevikuvormi. Teisalt jallegi on Pdhjaka
mu uurimisvaljaks ka praegusel hetkel ning seega tingib magistrito6 kirjutamise ajal seal
viibimine mind juba kirja pandud teksti alatasa parasjagu ké&esolevas ajahetkes
kontekstualiseerima. Sotsiaalsete suhete ja inimeste motivatsioonide muutumine on
loomulik ja seda peab to0s ka arvestama. Teisalt jallegi panevad pidevalt muutuvad
olukorrad eneses kahtlema, killap saab mdjutatud ka analtiiisi tegemise viis. Seega on nii
fudsilise kui ajalise distantsi puudumine vélitddde tegemise koha ning sundmuse ja

uurimistoo kirjutamise vahel problemaatiline.
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Harry F. Wolcott on vélja toonud, et uurija vélitdode pikkus voiks kattuda uuritava
tegevuse pikkusega (Wolcott 2001: 77). Kui votta minu poolt uuritavaks tegevuseks
,restorani tegemine®, siis oleks dige veeta Pohjakal terve aasta, sest taolises teedérses
restoranis erinevad suvised ja talvised to0péevad Uksteisest suurel madral ning seega ei
pruugi ainult suvel saadud kogemused ja kogutud andmed anda adekvaatset Ulevaadet
Pdhjaka elust. Pikaajaliste valitood tagavad ka selle, et ei uurija ega uuritavad suuda véga
pikka aega séilitada mingit hoiakut, varem v&i hiljem igapéevaelu normaliseerub
(Wolcott 2001: 83). See ongi ju etnograafilisi valitdid tegeva uurija eesmark — nédha ja
elada 1dbi seda, mis on ,,normaalne®, tavaline ja rutiinne. Heaks néiteks lithikestest
visiitides ning véljaspool siseringi seisja staatuse mojust vdimele interpreteerida kogetud
situatsioone ning kogutud materjali on tegelikult nii mu enda film ,,Mis teeb Pohjakast
Pohjaka®, ent eelkdige aga filmimise perioodi jooksul vilitodpdevikusse kirjutatud
méarkmed ja muljed. Esimese kontakti ning esmaste emotsioonide kajastajatena ning
verstapostidena Pohjaka sisemaailma tundma Oppimise protsessis on toona kogutud
materjal hindamatu, ent vaadates sel ajal tehtud mé&rkmeid ja analliisi algeid oma
praeguse teadmiste ja kogemuste taustalt, torkavad eelkdige silma naiivsus ja

teadmatusest tulenev pealiskaudsus.

Tooelu uurivate etnoloogie ja antropoloogide hulgas on uurimisobjektiks olevas asutuses
vOi organisatsioonis uuritavatega koos tddtamine Usnagi tavapdrane praktika (Smith
2002). On uurijaid, kes pooldavad uurija véimalikult reserveeritud l&henemist valjal ning
rohuvad osaleva vaatluse puhul pigem vaatleja rollile (Fine et al 2011: 612). Mind aga on
inspireerinud sensoorse etnograafia eestkdneleja Sarah Pinki |&henemine, kes né&eb
etnograafiat refleksiivse ja eksperimentaalse protsessina ja mille puhul on olulised
teadmiste kogumise sotsiaalsed, osalevad ning kehalised aspektid (Pink 2009: 8, 34).
Selleks, et mdista paremini, mida uuritavad kogevad ja sellest mdjutatult ka tunnevad,
arvavad vOi teavad, on uurijal tarvis leida tee sarnase kehalise kogemuse juurde (Pink
2009: 65, Okely 1992: 17). Loomulikult ei saa uurija kogemus kunagi olla identne
kogemusega, mille saab kas vOi Uhiselt jagatud situatsioonist teine inimene, samuti

voivad kogemuse tBlgendused olla sotsiaalses situatsioonis osalejate erineva tausta tdttu
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erinevad (Murphy 2002: 345). Lisaks vOib vélitddde tegemise aja ning etnograafia
kirjutamise aja vahele jaav vOi siis sealt hoopiski puuduv distants seda, milliseid

tdhendusi uurija oma kogemustele omistab.

Kuigi olin varem lihikest aega (hes toidukohas teenindajana t6dtanud, andis just
Pdhjakal ettekandjana todtamine andnud mulle vB@imaluse tajuda ja mdista Pdhjaka
tootajate elulaadi viisil, mis tavapérase, pigem vaatlusel ja intervjuudel-jutuajamistel
pdhineva uurimisprotsessi puhul oleks olnud vBimatu. Restoranielu kehalise ja kdikide

meeltega tajutava reaalsuse heaks nditeks on mu sissekanded valitoopaevikusse:

Siis ei tulnud und, sest jalad valutasid. Nii palju. Ja hommikul arkasin kell 7 selle peale, et Joel
tegi maailma kdige kdvemini miriseva miksriga kdrvalruumis koogitaigent ja laulis kbva
haalega. Sensoorne etnograafia missugune, ma (tlen. (valitdopaevik, 11.05.12).

Teine sissekanne, mis iseloomustab suviseid tOdsituatsioone, tundub tagantjargi pigem

naljakas:

Toas oli ka pidev jooksmine. K@ik asjad said otsa, mdnus Leningradi blokaad. Kella 19ks olid
kBik koogid otsas, leiba kaasa ei saanud miilia ja Indrek ei leidnud mitte Uhtegi koogitaldrikut.
Umbes samal ajal selgus, et meil ei ole enam mitte (htegi teelusikat. Pesus ka mitte. Mitte
kusagil. Teeklaasidest ei hakka lldse ragkimagi. Morss sai otsa. Kali oli 16pukorral. Kohvimasin
laks katki, nii et teevett tuli keeta potiga induktsioonipliidil. Histeeriliselt naljakas on see
restoranielu ikka ménikord. Ohtuks oli veresuhkur nii madalal, et sdime kausist vahukoort
vaarikamoosiga. Ja niiuid ma olen nii vasinud, et tahaks jala pealt maha surra. (valitdopaevik,
12.08.2012)

Sellised sissekanded dratavad malestusi, tuletades meelde valitsenud olukorra pingelisuse
ning isiklikud piided keerulises situatsioonis t66ga rahuldavalt vdi siis pigem hésti
hakkama saada (vrdl Coleman 2010: 216). N-0 korvaltvaatlejana oleks mulle tdendoliselt
kaduma ldinud see, kuidas restoranitéd kiired hetked td6tajat ennast ning kollektiivi

omavahelisi suhteid mdjutavad.
Osalusvaatluse korval on kdesoleva magistritod kirjutamise jaoks vajaliku materjali
kogumise meetodiks poolavatud kisimustikuga intervjuud. Olen intervjueerinud koiki

2012/2013 aasta talveperioodil Pdhjakal tootanud kokkasid, sh ka restorani kolme
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omanikku, teenindajaid ja ndudepesijaid, lisaks tegin intervjuu Uhe teenindajaga, kes
lahkus Pohjakalt 2012. aasta suve alguses. 13 intervjueeritud to6taja lUhiprofiilid on
esitatud Lisas 1 (Intervjueeritud Pdhjaka tootajate pohiandmed). Koik t66s kasutatud
nimed on tOotajate privaatsuse kaitsmiseks muudetud, vélja arvatud restorani kolme
omaniku Joeli, Mardi ja Oti nimed. Sellise otsuse p&hjuseks on omanike juba vélja
kujunenud roll avaliku elu tegelastena nii tele-, triki- kui sotsiaalmeedias. Pdhjaka
tOotajate arv vaheldub vastavalt aastaaegade vahetumisele ning suviti on t66joudu
rohkem ning lisaks leiavad Pdhjakal rakendust veel pdllul, hoovis ja metsas to6tavad
abitodlised. Konkreetsed etnograafilised intervjuud otsustasin I&bi vaid nende tdotajatega,
kes on Pohjakal t6ol aastaringselt ning kes tdidavad oma tdoulesandeid eelkdige
mdisahoone sees, saalis vOi koogis. Uks Pdhjakal to6tamise eriparasid on see, et
toollesanded viivad ka koik siseruumides tegutsejad due ning restorani ruumi loob ka
kdik see, mis hoone seintest véljaspool asub ja kuigi inimesed, kes tdidavad Pdhjaka
struktuuris olulisi Ulesandeid nagu néiteks pdllu eest hoolitsemine, erinevad ehitus-,
parandus- ja transporditddd, on osa POhjaka argipdevast ja kollektiivist, otsustasin
uurijana teha valikuid selleks, et ma oleks vdimeline niigi kompleksset materjali
haldama. Seega tunnistan, et kogutud materjal on selektiivne (vrdl Kohn 2010: 186) ning
ka suviste tdotajate ja maal asuva restorani sujuva toimimise heaks panustava abit66jou
perspektiivi eesmargipdrasem hdélmamine oleks kindlasti muutnud magistritd6

mitmetahulisemaks.

Intervjuud on abiks osalusvaatluse ja igapaevaste vestluste kédigus saadud informatsiooni
tdlgendamisel, samamoodi nagu Pdhjaka argireaalsuses kogetu annab omalt poolt
vOimaluse intervjuudesse panustada kui ka vdimaluse kontrollida intervjuudes kuuldut
(vrdl Toomistu 2011: 9). Sarah Pink on mdtisklenud teemal, et ehk me ei peaks tegema
nii tugevat vahet intervjuu ja lihtsalt vestluse kui osaleva vaatluse the aspekti vahel (Pink
2009: 83). Samas toob Wolcott vélja vajaduse leida vdimalusi, kuidas teha vahet faktidel
ja uurija isiklikust kogemusest tuletatud jareldustel (Wolcott 2001: 83). Minu jaoks on
intervjuud theks vdimalikuks viisiks, kuidas saada aru, mis on minu isiklikul kogemusel
pohinev individuaalne arvamus ning milliseid minu arvamusi ja jareldusi jagavad ka

teised Pdhjaka tootajad. Kuigi puudutan oma intervjuudes teemasid, millel olen P8hjaka
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tOGtajatega sugavuti arutlenud, on teatud arvamuste puhul oluline talletada need
salvestatud informatsioonina. Seda enam, et selliste (ks Uhele v6i grupis peetud
,mitteametlike* vestluste puhul tuleb alati mdngu eetika kiisimus — kui palju ma voin ja

tahan mulle eraviisilistes vestlustes usaldatut kasutada oma uurimistdos.

James P. Spradley on vaitnud, et esialgu tuleks etnograafilist materjali koguda jalgides ja
kuulates selleks, et saada aru, milliseid kiisimusi intervjuude kaigus tldse kisima peaks
(Spradley 1970: 69, viidatud Schwartzman 1993: 56 jargi). 13 intervjuust kolm viisin l&bi
oktoobris 2012, Uheksa jaanuaris ja veebruaris 2013 — jatsin intervjueerimise meelega
valitooperioodi hilisemasse aega selleks, et teemad, mida ametlikus intervjuusituatsioonis
késitleda, oleksid eelnevate igapaevavestluste ja -olukordade kéigus leidnud Kkinnitust kui
need, mis on just kdesoleva magistrito0 jaoks vajalikud. Erandina tegin Uhe intervjuu
suhteliselt valitdode alguses, 2012. aasta juunis. Esiteks selle pérast, et teenindaja Mia,
kes oli Pdhjakal todtanud restorani esimesest suvest saadik, lahkus Pdhjakalt ja Eestist
ulejargmisel péeval, teiseks sellepérast, et saada teada, milline voiks olla Pdhjaka
t0otajate reaktsioon mu uurimisfookusele ja kas mind huvitavad teemad tekitavad neis

uldse mingit vastukaja.

Kuigi ma valisin Pdhjaka oma uurimistéd tegemise kohaks suuresti isiklikust huvist
lahtudes ja esmasel kokkupuutel tajutud potentsiaali pdhjal (vrdl Siki¢-Mi¢anovi¢ 2010:
48), on samas selge, et konkreetsed uurimisteemad kasvasid valja just vélitddde
tegemisest. Mul ei olnud valjale minnes selgeid uurimiskiisimusi ega mingit plaani
konkreetsed uurimisteemad ja tdpsed kisimused joonistusid valja aja jooksul,
igapéevaelu kogemustest ning argivestlustest tulenevalt (vrdl van Maanen 1979: 539).
Sellise etnoloogias Usnagi tavaparase pohistatud teooria meetodist (vt Charmaz, Mitchell
2002) inspireeritud l&henemise kaigus toimus materjali kogumine ja jarelduste tegemine
toimus Uheaegselt. PGhjaka restorani puhul on palju teemasid, mida saaks uurida, nt.
restoranietenduse lavastamise viisid v0i soop8hine l&henemine restoranitddle. Minu jaoks
tundusid vélitoode algusperioodil just kogukondlikkuse ja elustiiliga seotud praktikad
kodige silmatorkavamad. Antud teemade esialgne uurimine tekitas lisakisimusi ning 10i

esialgsed seosed, millest omakorda kasvas vélja magistritod uurimisfookus.
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Pdhjaka elu kogemine sealse todtajana ning isiklike kogemuste kontekstualiseerimine
Pdhjaka organisatsioonikultuuris on k&esoleva t66 puhul olulisteks materjali kogumise
ning jareldusteni jdudmise viisiks. Erinevad autorid on vélja toonud, et etnograafia puhul
ongi tegemist uurija isikust tuleneva ning tema individuaalsel kogemusel pdhineva
protsessiga (vt nt Kondo 1990: 8, 24; Marcus, Fischer 1986: 21), mis on alati osaline ja
seotud konkreetsete situatsioonidega. Etnoloogilise teadmiseni joudmine on muidugi ka
sotsiaalne protsess, kus uurija kogemus ning ndgemus on pidevas dialoogis teda
Umbritsevate inimeste kogemuste ja ndgemustega (Castafieda 2006: 90). Seega on ka
antud to0s tehtud jareldused stindinud pideva mitmetasandilise
kommunikatsiooniprotsessi tulemusena — on see kommunikatsioon siis olnud verbaalne
voi fudsiline, toimunud t66l voi toovalisel ajal, olen ma olnud téokaaslase, sdbra voi
uurija rollis. Seega on paratamatu uurimistéd tulemuste sGltumine uurija isikust. See
avaldub minu mdjus inimestele, kelle seas ma valitdid tegin; jareldustele milleni ma t66

kaigus joudsin ning representatsiooniviisile, mida t66s kasutan.

Kuigi ma ei keskendu t66s nii palju isiklikele mélestustele, olen siiski mdjutatud
autoetnograafilise ldhenemise pooldajatest. Usun, et kuna pikaajaliste vélitddde tegemine
nduab uurijalt nii fudsilist, intellektuaalset kui emotsionaalset sulandumist keskkonda
(Okely 1992: 8) ja kuna etnoloogiline teadmine on uurija ja tema uurimisto0s osalejate
koostdd tulemus, on uurija ,,mina* tdosse sisse kirjutamine sama oluline kui uurimist66s
osalejate haalte kuuldavaks tegemine (Rapport 2010: 79, Holt 2003). Olen tédsse lisanud
isiklikke kogemusi peegeldava mdotme, eristades seda samal ajal POhjaka tOotajate
arvamusest. Leian, et see aitab kaasa uurija eneserefleksiivsusele tuletades meelde, et
to6s kirjutatud on méojutatud minu kogemustest ja ndgemustest. Lisaks aitab selline
lahenemine mdista, kuidas ma olen the voi teise jarelduseni jdudnud. Kdige selle juures
olen muidugi ka teadlik autoetnograafilise perspektiiviga kaasnevatest ohtudest nagu
etnoloogilise uurimuse sisu ja uurimuses osalejate jadmine uurija enesereflektsiooni ja
eneseavastamise varju (Siki¢-Micéanovié 2010: 57) v3i autori kaldumine nartsissismi ja
enesedigustusse (Parry, Boyle 2011: 695). Pitan kéaesolevas t60s neid komistuskive

valtida ning kasutada isiklikku kogemust eelkdige Pdhjaka tOotajate arvamuste ja
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kogemuste peegeldajana ning refleksiivse taustana valgustamaks jéarelduste kujunemise

protsessi.

1.2 VALITOODE VALJAKUTSED

Julgen vaita, et minu ldbisaamine Pdhjaka ttotajatega on hea. Muidugi on valja
kujunenud inimesed, kellega suhtlen rohkem ja keda v@in nimetada sopradeks. Tuleneb
see siis sarnasest taustast ja kattuvatest huvidest nagu nditeks kokk Emma vdi jagatud
toollesannetest nagu nditeks teenindajad Tiit ja Robert. Samas on inimesi, kellega ma
suhtlen véahem, sest t66 ajal puutume me vahem kokku, meil on erinevad huvid ja erinev
maailmapilt ja Uhist vaba aja veetmist ei tule vaga palju ette, nagu nditeks kokkade Joeli
vOi Olavi Ent nagu Pohjaka tootajad armastavad Oelda — vaatamata ajutistele
erimeelsustele, saavad kdik k&igiga labi. Ent tee praeguse olukorrani, kus nurgad on
maha joostud, mina olen dppinud Pdhjaka inimestega koos td6tama ja ka nemad oskavad
minu iseloomu ning suhtumistega arvestada, ei ole tden&oliselt kummagi osapoole jaoks
olnud kerge. Pdhjakale kui uurimisvéljale juurdepadsu saamine ei olnud minu jaoks
probleemiks, kuigi ettevotteid uurivate etnoloogide jaoks on uurimisloani jdudmine sageli
keeruline ning kindlasti on see drisaladuste vdi maine perspektiivist ka mdistetav (Smith
2002: 226). Valitoode protsess iseenesest, eriti selle algus ei méddunud aga kindlasti
mitte valutult. Siinkohal kirjutangi l&hemalt kolmest peamisest valjakutsest, millega
etnoloogina Pdhjakal todtades kokku puutusin: sotsialiseerimisest, erinevate rollide

segunemisest ja distantsi poole pludlemise probleemist.

Paul Stoller tdmbab oma raamatus ,,Sensous Scholarship* paralleeli ndidtarkade Opilaste
ja véljale saabuvate antropoloogide vahele (Stoller 1997). Tema vaitel peaks uurijad
Oppima maailma tunnetama ja oma teadmisi edastama sarnaselt ndidtarkade Opilastele.
Mina tdbmbaks omast kogemusest paralleeli P6hjakale t66le sattunud algaja ettekandja ja
antropoloogi vahele. Tépselt nagu uurija on igasuguses valitoosituatsioonis mingil maaral
Opilase rollis, kes Uritab mdista ja jaljendada seda, mida uuritava kogukonna liikmed

teevad, Uritab ka algaja ettekandja vanemate olijate kdest kiisides ning nende tegevust
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jalgides ja jaljendades endale valitud rolli selgeks saada ning kollektiivi sulanduda.
Pdhjakal kattuvad uurija ja ettekandja rollid ka selles mdttes, et kui uurijana on minu
eesmérgiks moista POhjaka kollektiivi ja restorani toimimise diinaamikat, t60 tegemise
pdhimotteid ja sotsiaalsete suhete aluseid ja vélja kujunemise viise, siis tapselt nende
samade asjade mdistmine on oluline ka siin toé6tamisel. Suve jooksul kuulsin palju
lauseid stiilis ,,Heade inimeste leidmine ei ole keeruline, digete inimeste leidmine on* voi
,»Suhtumine peab dige olema* vdi ,,Teha tuleb nii, et oleks normaalne ja et oleks monus*.
Mida tdhendavad ,,0ige* voi ,,normaalne Pohjaka kontekstis? Sellise varjatud teadmise
tundma Gppimine oli minu kui etnoloogi kui ka minu kui algaja teenindaja eesmaérgiks.
Pohjakal kipub olema nii, et kui inimene siin ei taba &ra ,,0iget” suhtumist ega taju
kirjutama reegleid vOi ei oska tahelepanu poérata vanade olijate jaoks olulistele
detailidele, siis on tal raske saavutada vanade olijate heakskiitu ning kollektiivi sisse

sulanduda.

Véljale minevaid uurijaid on vorreldud lastega, kes Opivad keelt ja kultuurikoode, ent
pigem on uurijate ndol tegemist taiskasvanud inimestega, kes saabuvad vélitoid tegema
oma isikliku tausta, kogemuste ja maailmavaatega, mida kdike nad inimestega suheldes
ja olukordi interpreteerides rakendavad (Larsen 2010: 63). Nii on minu isiklikud
arusaamad néaiteks sellest, kuidas tootajaid vOiks valja Opetada, kuidas vOiks
praktikantidesse suhtuda ja kust jookseb nalja ning kiusamise piir, nii mdnigi kord
erinevad sellest, kuidas antud teemadesse PGhjakal suhtutakse. Ma ei leia, et inimesele
surnud hiire taskusse panek oleks naljakas vdi eeldus, et inimesed tabavad kdike Ghust,
just parim pedagoogiline lahenemine. Ent POhjaka t66elus oma kohta otsides ja
teenindaja rolli nuansse tundma Oppides leidsin end sageli olukorrast, kus pidin oma
identiteedi, tbekspidamised ja arusaamad alla suruma ning vooluga kaasa minnes
vaatama, kuidas sotsiaalsed protsessid minu Umber ja minu suhtes kujunevad. Hoopis
teistsuguste t6okultuuridega harjunud véljakujunenud isiksusena oli see minu jaoks
keeruline ning paratamatult mdjutas seda, kuidas ma situatsioone hindasin ning inimeste
kéitumist tblgendasin.  Etnoloogina pean muidugi suutma tajuda isiklike

vadrtushinnangute mdju Pdhjaka elu kohta kdivate jarelduste tegemisele.
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Segadus selle dle, kuidas erinevates olukordades kéituda, taandub suuresti minu poolt
Pdhjakal voetud erinevate rollide mdningasele vastuolule. Quetzil E. Castafieda on véga
elavalt kirjeldanud, kuidas valitoid tegevad uurijad seavad sageli iseend ja oma tegevust
kahtluse alla, kuidas lisaks kiisimustele ,,Kas ma teen asju digesti?* voi ,,Kas ma kogun
Oigeid andmeid?“, tekitab viljal viibimine alati segadust — millisel hetkel uurija teeb
valitoid ja millisel hetkel ta neid ei tee, seda eriti juhul kui kasutatakse meetodeid, mis ei
erine silmnédhtavalt igapédevastest tegevustest nagu nditeks vaatlus voi jutuajamised
(Castarieda 2006: 79). Sarah Pink on kirjutanud sellest, et tegelikult ei ole ju uurijal mitte
kunagi vbimalik olla kusagil sotsiaalses situatsioonis nii, et ta ei mdjuta enese Umber
toimuvat (Pink 2009: 30-34). Olles PGhjakal korraga nii valitdid tegev etnoloog kui seal
tootav ettekandja, juhtus sageli, et piirid kahe erineva rolli vahel hagustusid. Isegi kui
uurija on ainult vaatleja rollis, ei saa ta ennast teha ndhtamatuks ega Idigata end vélja
konkreetsele situatsioonile eelnenud ega jargnevast sotsiaalsete suhete vdrgustikust.
Seega paratamatult, kdik, kes on kohal, kujundavad seda, mis (ihes kohas Uhel ajahetkel
toimub. Minul tuli valitdode perioodil vdga mitmel korral ette hetki, mil situatsioon
ndudis arvamuse avaldamist voi kellegi juhtimist, asjade kdigu suunamist, mis tekitas
kiisimuse, kas kusagil jookseb piir, millest edasi ma ei tohiks enam otseselt mdjutada
Pdhjakal toimuvat? Kui palju on mul uurijana digus anda soovitusi, kuidas mingeid asju
tegema peaks? VOi Opetada endast algajamatele ettekandjatele erinevaid viise, kuidas
klientidega kaituda? Peter Collins (2010: 234) vaidab, et hea etnograafia tdhendab
uurimistdos osalejatega sellise sideme vélja arendamist, et piir objektiivsuse ja
subjektiivsuse kui kahe eraldiseisva mdiste vahel kaob. Minu jaoks oli Pdhjakal todtades
siiski oluline sailitada ka uurija roll, hoiduda otseste hinnangute andmisest ning sundida
ennast aeg-ajalt ka keset kiiret toopéeva anallittilise vaatleja rolli.

Harry F. Wolcott eristab ,,vélitoode tegemist™ ,,véljal olemisest™ ning vididab, et lihtsalt
koha peal olemisest ei piisa, uurija peab valitdode tegemiseks olema uurimisele
fokusseeritud ning tunnetama oma rolli uurijana (Wolcott 2001: 68). Eelkdige
pikaajaliste vélitodde puhul on selge, et uurija ei suuda olla 24 tundi paevas seitse péeva
nédalas uurija. Mingitel hetkedel ma lihtsalt olingi P6hjakal lihtsalt ettekandja, osalesin ja

vaatlesin, ent ei tegelenud aktiivselt analliisimisega. Teistel hetkedel jallegi t6in oma
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peas esiplaanile selle, mis Castafieda jaoks eristab uurijat lihtsalt valjal viibijast, nimelt
oma uurimiseesmargi- ja kiisimused (Castafieda 2006: 82) ning ndgin kdike enda umber
ja ka iseendaga toimuvat ainult oma uurimisto6 valguses.

Valitooperioodi alguses, mil etnoloogi t60 tegemise kdrval oli ehk olulisemgi tdestada
ennast padeva teenindajana, oli rollide vaheteamine kas vdi oma peas t06pédeva jooksul
keeruline — seltskondlik ja professionaalne sotsialiseerimine vottis kdik aja ja energia.
Pikkade ja dlikiirete toopdevade tottu tundus péeva jooksul toimunu analiiisimine ja
kontekstualiseerimine ka Ohtuti, parast to0d, vasimuse tottu peaaegu et vOimatu
ulesandena. 2012. aasta juuli 16puks tihenesid paevikus sellist laadi sissekanded: Ma
tunnen, et olen fudsiliselt taiesti kurnatud. Mitte midagi ei jaksa teha, tahaks magada
lihtsalt kogu aeg. Sellelt PGhjaka-rattalt maha saad, korra aeglasema kaigu sisse, siis on
koik. Ei jaksa enam. (valitoopaevik, 18.07.2012). Kindlasti ei ole ma ka ainus, keda on
valitoode ajal vallanud sellised emotsioonid ning vasimusest tulenev vdimetus saada
hakkama etnoloogile asetatud ootustega olla pidevalt analtdsi-, kusimis- ja
pildistamisvalmis. Samas olen téiesti veendunud, et see, et mul oli valitoode ajal
konkreetne roll ning sellest tulenevad Ulesanded Pdhjaka struktuuris, ei tdhenda, et ma
oleks unustanud voi ei oleks osanud kasutada k&iki neid etnoloogi teadmisi ja suhtumisi,
mis mul on olemas ka neil hetkedel, mil ma olen pigem jélgiva kdrvalseisja rollile

keskenduv, traditsioonilisema osalusvaatluse rakendaja.

Tunnistan, et distantsi saavutamine P8hjaka kui uurimisvaljaga ning sealsete td6tajatega
kui uurimistdds osalejatega on minu jaoks olnud keeruline (lesanne. Osalusvaatluse
meetod, kus uurija peab korraga olema nii emotsionaalselt hdivatud osaleja kui ka
kalkuleeriv vaatleja (Tedlock 1991: 69), on minu puhul kindlasti emotsionaalse hdivatuse
poole kaldu. Iseenda ja Pdhjaka kollektiivi vahele mingigi distantsi loomiseks ja uurija
rolli les leidmiseks olen valitoode jooksul rakendanud erinevaid strateegiaid. Uheks
neist kindlasti eelpool pdgusalt kirjeldatud kaitumisviis, kus ma osalen sotsiaalsetes
situatsioonides, olen teenindaja, ent sisimas ei jaga moningaid Pdhjakal levivaid
suhtumisi voi praktikaid. Naiteks ma ei arva juba eos, et kbik kooki voi teenindusse
tulevad praktikandid on saamatud, samuti ei pane ma teistele kohvi sisse soola ega uputa

nende hetkeks valveta jéetud toitu tabasco-kastmesse. Kathy Charmaz ja Richard G.
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Mitchell (2002: 163) vdidavad, et mdistmine tuleneb osalusest, ent ei eelda alati
vadrtushinnangute jagamist ja ma olen sellega néus. Dorinne K. Kondo (1990: 17)
kasutas valitoodel oma identiteedi kaotamise valtimiseks flisilise distantsi loomist
iseenda ja uuritava kogukonna vahel. Mullegi annab flusiliselt PGhjakalt lahkumine nii
vOBimaluse puhata kui véimaluse panna mdisarestoranis toimuv perspektiivi. Omamoodi
distantsi aitasid tekitada ka intervjuusituatsioonid. Ma eelistan rakendada ldhenemist,
mille jargi intervjuu on dialoogiline protsess, kus teadmine kujuneb intervjueerija ja
intervjueeritava koostdos ja mis sarnaneb pigem vestlusele kui kiisimus-vastus struktuuri
jargivale formaalsele konstruktsioonile (Sherman 2002: 370, 374). Ent taolisest
feministlikust lahenemisest inspireeritud intervjuude labi viimise metoodikast hoolimata,
oli intervjuusituatsioon hoopis midagi muud kui tavapérane suhtlussituatsioon Pdhjakal,
kus ma ka olin koikide intervjueeritutega Uks-thele viibinud. Tundsin ennast
automaatselt etnoloogina ja votsin Pohjaka suhtes palju distantseerituma hoiaku, mis
kindlasti peegeldus ka klsimustes, mida esitasin. Ma arvan, et ka PGhjaka tdotajate jaoks
oli intervjuude tegemise fakt ning labi mangitud intervjuusituatsioonid hetkedeks, mil
minu roll uurijana jattis minu rolli kollektiivi litkmena tugevalt tahaplaanile — tajun oma
kdrvalseisja positsiooni oma kusimustele saadud vastuste avatuses, mis enamuse puhul
erineb tugevasti nii t60 ajal kui parast t66d toimuva suhtluse avatusest. Osaliselt to6tas
intervjuude tegemine ja esitatud kisimused ka minu Pdhjaka kogukonda kuulumise
markeerijana, siinkohal voib nditeks tuua teenindaja Tiidu reaktsiooni minu kisimusele:

Sa kisid mingeid kisimusi, millele sa vastust tead.

Kindlasti on minu viibimine Pdhjakal professionaalse kogukonna liikmena avaldanud
restoranis toimivatele suhetele ja ka t60 tegemise viisidele rohkem mdoju kui see, kui ma
oleksin seal veetnud vahem aega ning oleksin olnud lihtsalt pigem vaatleja ning vahem
osaleja. Paratamatult mdjutavad uurimistulemusi minu sdbralikud suhted uuritava
kogukonnaga ning minu enda pigem pooldav suhtumine Pdhjakal valitsevasse mottelaadi.
Loomulikult olen minagi uurijana kallutatud, nagu tegelikult iga valitdid tegev etnoloog.
Ent teisalt ma usun, et minu siigav sissevaade Pdhjaka todelu ning kogukondlikkuse

maailma on magistritdos esitatud tulemusteni joudmiseks kasulik.
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2. RUUMI JA AJA KONSTRUEERIMINE, KASUTAMINE JA KOGEMINE
POHJAKAL

Pdhjakal toimivaid sotsiaalseid suhteid ning sealset t60elu on keeruline uurida ja mdista
kui puudub Ulevaade sealse restoranielu ruumilisest ning ajalisest md6tmest. Anthony
Giddensi jalgedes tuleb tddeda, et inimeste tegevused on korraga nii ruumiliselt kui
ajaliselt struktureeritud (Warf 2004: 132) ning sellest tulenevalt ei saa kogetavas
maailmas aega ning ruumi teineteisest lahutada (Munn 1992: 94). Organisatsioonide
uurijad réhutavad vajadust laheneda organisatsioonidele holistlikult ning késitleda seal
toimuvaid suhteid ruumiga seotult ehk sotsio-materiaalselt (Marrewijk, Yanow 2010: 3).
Empiirilise analtlsi selguse huvides aga lahutan kéesolevas peatlkis aja ja ruumi

analudtiliselt ning kasitlen neid eraldiseisvate kategooriatena.

Peatiiki eesmérgiks on anda Ulevaade Pdhjaka mdisahoone restoraniks ja kollektiivselt
jagatud ruumiks muutmise protsessist. Vaatlen, kuidas to6tajad kogevad hoones sees
asuvat, ruumina késitletavat, ning ka hoonest valjapoole laienevat PGhjakat spetsiifilise
kohana. Selle korval anallusin, milline on Pdhjaka kui flusilise ruumi struktuuri ja
funktsionaalsuse suhe ning PBhjaka kui maal asuva koha mdju sealse t60 spetsiifikale
ning todtajate omavahelistele suhetele. P6hjaka ruumilise mddtme kdrval uurin, millistes
ajalistes raamides POhjakal to6tamist tajutakse. Mind huvitab, kuidas aeg koos restorani
ruumiliste aspektidega mojutab t6o6tajate to0 ja vaba ajaga seotud suhtumiste ja praktikate
teisenemist, todelu individuaalset ning kollektiivset tajumist ja sotsiaalsete suhete

toimimist.

Kaésitledes ruumi sotsiaalse konstruktsioonina on oluline pddrata tdhelepanu sotsiaalsetele
suhetele ja praktikatele, mis ruumi loovad. Sotsiaalselt jagatud ruumis voib omakorda
néha kolme mdddet: ruumis aset leidvad praktikad, mis taasloovad sotsiaalseid suhteid;
ruumi representatsioonid, mis on seotud konkreetse kultuurinormidega ja
representatsiooniruumid, mida iseloomustab identiteedi etendamine stimboolsel tasandil
(Simonsen 2005: 6-7). Individuaalsest aspektist on oluline ruumi tajumine — ruumi

loomine sBltub indiviidi emotsionaalsest sidemest konkreetse kohaga, ehkki ruumi
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personaalsed tdhendused on inimeste vahel kommunikeeritavad (Hubbard et al 2004: 5).
Fenomenoloogilisest l&henemisest ruumikontseptsioonile lahtub ruumi materiaalseid ja
representatsioonilisi aspekte kokku siduda pludev arusaam ruumi kehastatusest, mis seab
ruumi loomise ja ruumi kogemise protsesside keskele neid Gihendava aktiivse ja sensoorse
inimkeha (Low, Lawrence-Zafiga 2007). Individuaalne, emotsionaalne ja kehaline
ruumikogemus on aga omakorda mdjutatud vOimusuhetest, olgu need siis
institutsionaalsed, kujuteldavad voi materiaalsed (Hubbard et al 2004:6). (Hubbard et al
2004: 6). Seega on igale tookohale ja toollesannete téitjale madratud oma ruum, mis
Uhest kuljest on konstrueeritud tema téoulesannete taitmise vdimaldamiseks, ent mis
teisest kiljest kujundab selle, kuidas todtaja oma t6od teeb, kuidas ta ruumis liigub ja
kellega ta peamiselt suhtleb (Fine 1996: 82).

Erving Goffman on analliisinud restorani teatrina, kus erinevad osatéitjad, kliendid helt
poolt ning teenindajad teiselt poolt, esitavad teineteisele kultuuriliselt kindlaks méaaratud
slizee pohjal lavastatud ja vastastikuses suhtluses mangitavat etendust (Goffman 1990).
Teatri metafoor on siinkohal teoreetilise tausta loomise seisukohast oluline, sest see
pakub vdimaluse analliisida restorani ruumi kui teatrit, mis koosneb kahest osast.
Esimene neist on sddgisaal ehk lava, kus etendust mangitakse ehk restoranielamust
teenindajate ja kllastajate koostdds luuakse. Teine neist on lavatagune ala ehk kdok ja ka
kdik Ulejaanud restorani abiruumid, mis ei ole otseselt kilastajatele m&eldud ning Kkui
restoranielamust restorani poolt lavastatakse ja kus tdotajad ehk naitlejad laval
etendatavast rollist puhata saavad. Goffman, kes tegi ise vélitdid hes Shetlandi saarel
asuvas restoranis véidab, et kuna restoranielamuse theks aluseks on see, et kiilastajad ei
tea, kuidas nende toit tegelikult valmib ja mil viisil see sddgisaali jouab. Etenduse
eheduse sailitamise nimel takistatakse restoranide kilastajate padasu tagaruumidesse. Kui
monel neist dnnestubki saalist kooki pddseda, hinnatakse ebamugav olukord ,,valeks* nii
kilastaja kui to6tajate poolt. Restorani kdoki ja saali iseloomustavad erinevad kaitumis-
ja suhtlemisviisid ning erinev atmosfaar. Goffman tddeb, et kuigi flusiliste ruumidena on
kaks maailma teineteisest eraldatud, siis kditumise tasandil leiab saalile iseloomulikku
reserveeritud kaitumist ka informaalsuse poolest tuntud kodgis ja vastupidi. (Goffman
1990: 114-132)
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Organisatsioonide sotsiaalse elu kujundamisel on olulised ka aja kogemise ja kasutamise
viisid. Sealjuures vOib eristada Kkollektiivset, sotsiaalset aega ning individuaalset aega,
mis téhendab, et Kkollektiivset aega ndhakse sotsiaalsest elust tulenevate kategooriate
tdhenduslike representatsioonidena (Munn 1992: 95) Michael Flaherty r6hutab Alfred
Schutzi eeskujul aja individuaalselt mdddet ning kasutab kontseptsiooni ,,t60 aeg™ (time
work) selleks, et integreerida omavahel indiviid ja aja mdiste ning naidata, milliseid
taktikaid inimesed kasutavad isikliku ajalise kogemuse kujundamiseks, nditeks selleks, et
,teha* endale acga vOi panna aega kiiremini mo6duma. (Flaherty 2003: 18-19). Samas
tunnistab ta ka aja sotsiaalset m6ddet, tddedes, et néiteks organisatsioonides eksisteerivad
sotsiaalsed suhted kas soodustavad voi pérsivad aja uhel voi teisel viisil tajumist
(Flaherty 2003: 29-31).

Objektiivse sotsiaalse aja ning kogetud personaalse aja duaalsusest lahtuvalt leiab Gary
Alan Fine, et organisatsioonide uurimisel on olulised nii aja ,reaalsed“ kui
,fenomenoloogilised” aspektid. Todelule on iseloomulik see, et vélised tegurid
mdjutavad seda, kuidas t66 tegemisel aega kasutatakse, samamoodi nagu ajalised
piirangud mdjutavad seda, kuidas t66 tegemist kogetakse. Restorani kddgis muutub aeg
sotsiaalse kontrolli mehhanismiks. To6tajad omakorda arendavad valja tehnikad saamaks
hakkama aja poolt esitatavate valjakutsetega, mille tulemusena nad omandavad teatava
ajalise autonoomia. Aja mdiste jaguneb vaga paljudeks erinevateks tasanditeks: pikkadest
tooperioodidest nagu hooajad, nddalad vGi paevad lihemate ajathikuteni nagu paeva
osad voi1 aeg, mis kulub iihe kindla iilesande tditmiseks. G. A. Fine’ist 1dhtuvalt kasutan
t0Gtajate aja kogemise viiside ning aja sotsiaalsetele suhetele avalduva mdju uurimiseks
viite ajalist dimensiooni: ritmi, tempot, ajastust ehk sunkroniseeritust, kestvust ja
(stindmuste) jarjestust. (Fine 1996: 54-55, 96).
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2.1 POHJAKA RESTORAN OMAPARASES KOHAS PAIKNEVA
SPETSIIFILISE RUUMINA

2.1.1 Pdhjaka kui koht. Ruumi loomine ja laiendamine.

Selguse loomise mottes kasutan moistet ,,ruum‘ mdidratlemaks Pohjaka restorani

kitsamalt. Siin kontekstis hdlmab see ainult mdisahoone sees paiknevad ruumid —

restorani kolm saali, k6dgi, teeninduse ala, kus paiknevad kassaaparaat ja kohvimasin,

kitsukese kontoriruumi, panipaigad ning to6tajate puhkeruumi. P6hjaka ruumide paigutus

moisahoone sees on ndha joonisel 1. Maistet ,,koht™ kasutan méiiratlemaks Pohjakat

laiemalt. PGhjaka kui koht h6lmab eneses nii restorani ruumi, restorani fuisilise asukoha

linnast eemal, Tallinn-Tartu maantee aares kui ka restorani paigutumise mentaalsel Eesti

toidukohtade kaardil, samuti kuulub Pdhjaka kui koha juurde mdisahoonet imbritsev —

urdi- ja koogiviljapdld, kanala, talvine liuvali mdisa ees ja ka néiteks maja all asuv
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Joonis 1. Ruumide paigutumine Pdhjaka restoranis
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Pdhjaka restorani ruumid ning P6hjaka kui laiem koht loovad tausta sealsele sotsiaalsele
elule ja raamivad Pdhjaka identiteeti, suhteid ning ajalugu. Samas tuleb rdhutada, et kuigi
idee ruumist ja kohast hdlmab teatud pidepunkte ning jagatud arusaamasid ja kogemusi,
on koha kasitlus samal ajal ka subjektiivne, sdltudes indiviidi suhtest nii selle konkreetse
kohaga kui suhetest, mis tal on teiste selle kohaga seotud inimestega. Iga inimene
,,omastab* jagatud koha isemoodi (Ingold 2000: 20). Individuaalsed ndgemused ja isiklik
suhe Pdhjakaga peegeldub nditeks detailides, mis meenuvad kui réégitakse esimesest

kokkupuutest P6hjaka mdisaga.

Kaik oli katki. Ei olnud uksi-aknaid tegelikult, mingid laudadega kinni 166dud mingid asjad olid.
Aga jube vastik kilm oli igal juhul, siin majas ka, ma maletan, umbes nagu praegu. Ei, korda
kaks vist ikka, miinuskraadid olid, kGik oli jaas. Seinad satendasid. (Mart, s. 1981, kokk)

Kui Maért meenutab temperatuuri, siis mulle endale toovad esimesed maélestused

Pdhjakalt meelde 16hna ja hirmutunde:

Aeg-ajalt ikka meenutan, mis tunne oli esimest korda Pdhjakale minna. Kuidas ma kartsin! Ja
kuidas see koht kohe kummaliselt hinge laks, jargmine paev parast tagasi tulemist oli hinges
selline tuhjus. Naljakas, kuidas asjad muutunud on. /--/ Kuigi iga jumala kord uue tsiikli alguses
Pdhjakale minnes, tagant uksest sisse astudes, on seal tépselt see 16hn, mida ma esimesest korrast
maletan. (Valitéopaevik, 06.08.2012)

Pdhjaka restorani legend, mis néiteks kokk Joeli jaoks eristab PBhjakat teistest Eesti
restoranidest, peegeldab muuhulgas omanike ja restorani vahel oleva isikliku suhte
arenemise protsessuaalsust ning annab aimu selle suhte mitmetasandilisusest. P6hjaka
lugu seisneb lihidalt kokku vottes selles, et kolm kokka, Joel, Mart ja Ott, tulid
pealinnast Jarvamaale, sattusid toona suhteliselt dnnetus seisus olevasse P6hjaka mdisa ja
tegid selle oma kétega (ning sbprade ja palgatud t66joua abiga) korda ning hakkasid
inimestele stitia pakkuma. Lugu iseenesest sai alguse 2007. aastal, mil Méart esimest korda
moisasse sattus. Restoran avati kilastajatele 2010. aasta suvel. Sinna vahele jaid
majanduslikult végagi keerulised ajad, mil omanikud pdhiliselt tegelesid sellega, et
kusagilt restorani jaoks raha saada ning sealt korvalt aega- ja joudumodda mdbisahoonet

restoraniks kopitseda:
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Uhe peaaegu terve aasta me pdhimotteliselt tegelesime ainult ikka veel sellega, et kuidagi saaks.
Sest me olime nagu nii palju energiat ja raha siia sisse pannud ja aega ja koike, tundus nagu
mottetu-- limselt kdik vahepeal métlesid, et 106ks k&ega ja l1aheks minema, kdigile ju pakuti kogu
aeg mingeid toid, isegi keerulisel ajal. /---/ Aga ikkagi, siis kuidagi oli see kinnisidee, tiksud siin
ara selle aastakese. No see kaks ja pool aastat, kui me olime siin miinimumpalga peal. Péris pikk
aeg tegelikult. Ma ei tea, mis moodi me sellega hakkama saime. (Mart, s. 1981, kokk)

Uhelt poolt suur tahtmine mdisasse oma restoran rajada ning teiselt poolt Euroopa Liidu
toetuste saamise keeruline blrokraatia ning raskused rahastajate leidmisel tingisid selle,

et mdis otsustati korda teha oma jéududega:

Ja siis lihtsalt Uks hetk otsustasime, et eks me siis hakkame otsast ise nokitsema ja senikaua siis
katsume ennast elatada mingite catering’idega ja mingite muude t66dega, mida me siit kGrvalt
saame teha ja siis niimoodi talgute ja sdpradega teeme hoopis selle asja. /---/ Tegime niimoodi, et
Mart oli 100% ehituse peale kontsentreeritud ja meil siis Joeliga kordamddda oli niimoodi, et
tihe nadala tegid Vodjal silia, Ghe nadala ehitasid siin. Et siis selline ehitus ja koka nagu
vahetusgraafik. (Ott, s. 1983, kokk)

Pdhjakal on restorani loomise protsessi algusest saadik tehtud suuresti isiklikel eelistustel
pdhinevaid valikuid selles osas, milline hakkab restorani ruum vélja nagema. Eelkdige on
taolised esteetilised valikud seotud Pdhjaka kilastajatele mdeldud ning neile n&htavate
ruumidega. Restorani tagaruumide ning kodgipoole sisseseade ja kujundus lahtuvad
ikkagi peamiselt funktsionaalsusest ning toidukohtade kdokidele esitatud ametlikest
ettekirjutustest, kuid samas on sealgi elemente, mille loomine on olnud p&himdttelise
tasandi valik nagu naiteks puupliit voi pitsaahju analoogial ehitatud, puudega koetav ahi.
Pdhjaka hoone tildmulje puhul on maistlik kasutada véljendit ,,kasutusele votma®, sest
kui jutt on mdisahoonest, kipub viljend ,,korda tegema“ inimeste jaoks sageli tdhendama

taielikku restaureerimist:

Nii-6elda see maja planeering ja asjad on algusest peale kuidagi vaga-vaga tapselt sobinud
meile. Et meil on algusest peale, umbes esimesest pdevast kui me siia sisse saime, on see mote
olnud, et oh, siin vdiks kddk olla ja siin vdiks see olla ja siin too olla ja kdik on nagu tapselt nii
lainud ka nagu tol hetkel mdeldud sai. Et selle koha pealt see maja nagu-- ma ei tea, aura ja
interjoor ja kbik asjad on nagu tapselt sobinud ja algusest peale meeldinud meile ja see ongi
nagu ks point, miks ta selline nagu nii-6elda mitte 16petatud remondiga on. Et ta nagu kuidagi
algusest peale kui me siia tulime, on selles neis saalides olnud nii mdnus vdi kuidagi hea olla, et
siis ei ole ju vaja neid-- ei ole ju vaja muuta asja, mis niigi ménus on juba. Lihtsalt nagu puhtaks
teha ja kasutusele votta. (Ott, s. 1983, kokk)
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Pdhjakale satub kilastajaid, kes kisivad, millal seal plaanitakse remont I8pule viia, kord
kuulsin Pdhjaka hoovil iiht last hdikavat: ,,See ndeb vilja nagu iiks lagunenud maja!*
Esteetilised valikud on kindlasti individuaalse maitse kusimus. PGhjakal on need valikud
teinud sealses keskkonnas igapdevaselt tédtavad omanikud ning aja jooksul ruumi
fldsilist Ulesehitust ning esteetilist valjanagemist muutes ka teised sealsed t6otajad
selleks, et PGhjaka oleks just selline tookoht, kus neile meeldib té6tada voi siis selline
restoran, kus neile meeldiks kéia. To0tajad teevad ise aeg-ajalt nalja neid umbritseva
ruumi kodukootud ,karvasuse* iile, ent mulle tundub, et olukord, kus ruum on omanike ja
tootajate koostods aja jooksul loodud nii selle mdiste kognitiivses ja kommunikatiivses
tahenduses, ent siinkohal peamiselt materiaalses mottes, on uheks pdhjuseks, miks
omanike ja tootajate suhe PGhjakaga on siigav ja isiklik.

Pdhjaka puhul on markimisvéarne see, kuidas restorani ruum on laienenud Gue,
hégustades sellega t06 tarbeks loodud piiri ruumi ja koha vahel, ent lubades vdita, et just
Pbhjaka laiemalt, kohana on see, mida restorani to6tajad nimetavad kollektiivi kdrval
Pdhjaka peamiseks tunnusjooneks. Emma jaoks néiteks teeb P6hjakast Pdhjaka kdik see,

mis muudab selle koha toeliseks maakohaks:

[PBhjakast teeb Pdhjaka] mitte ainult maja. Koht nagu. Koos majaga. K&ik see, mis seal maja
juures on ka. Tapselt see, et kui on niimoodi, et tdmbad joone umbes sealt teenindajate ukse
juurest, niimoodi metsa poole ja tee poole. Siin on nagu-- restoran ja siis seal, nded, meil on siin
tiks selline vana suur kaev, siin on luuk peal, hoi-hoi, arge luuki lahti tehke ja sisse kukkuge. Ja
siis lahed taha ja siis oled vanaema juures. Niid ma lahen kanadele toitu andma, niiiid ma lahen
panen kasvuhoone ukse kinni, ah, nded, ma astusin lehmasita sisse. See oli ainult Gihe korra ja see
oli siis kui naabrimehe lehmad s6id due peal./---/ Ma arvan, et see, jah, see koht. Niimoodi, nii
geograafiliselt kui ka kuidagi muud moodi. (Emma, s. 1987, kokk)

Kui uurida, mida peavad sealsed tootajad Pdhjaka peamiseks eriparaks vorreldes teiste
restoranidega, tuuakse esile Péhjaka kui kohaga seotud aspektid, esiteks restorani imber
loodud reaalse tooraine hankimiseks mdeldud lisavaartust loovad paigad nagu pdld voi

kanala ning teiseks asukoht maal.

Kui Eestis leidub teisigi restorane, kes vaidavad, et nad kasvatavad oma urdid ise, siis

Pdhjakal ollakse selle koha pealt pigem skeptilised:
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On teisigi, vahemalt nii palju kui ajakirjandusest lugeda, kes vaidavad, et née, siin on niid oma
peenar. Aga see peenar on tavaliselt tépselt selline, et mul on kastis samasugune. Et akna all
kastis viiekorruselise maja ees, selline oma peenar. /---/ On n&ha ilmselgelt, et sa seda kuhugi
toidu sisse ei pane. (Emma, s. 1987, kokk)

Pdhjakal tuntakse uhkust selle ule, et kdik rohelised trdid nagu nditeks spinat, meliss ja
kirvel tulevad kdik oma peenralt, seega suvisel hooajal ei tellita maitsetaimi poest juurde
ning et sugisel tehakse kérvitsamoosi oma aia kdrvitsatest. Samas on selge, et oma aed on
osa juba sumboolseks muutunud osa P6hjaka kohaliku tooraine kasutamisele réhuvast
kuvandist. Oma kasvatatud toit ideaalina jadb pigem lisanditesse ja garneeringusse ning
reaalsuses tuleb suurem osa toorainest ikkagi veidi suuremate, professionaalsete tootjate
kéest, kuigi valdavas enamuses on nemadki kodumaised kasvatajad-ettevotjad. Ent
Pdhjaka tajumise mottes on esiplaanil siiski Pdhjakal kasvatatud toit, mis seostub

automaatselt asukohaga, méairatlusega ,,maal®.

Pdhjaka kogemisele maakohana aitab peale peenarde ja kasvuhoone olemasolu kindlasti
kaasa tausta loov maastik, pidev kokkupuude loodusega, korda tehtud, mitte
restaureeritud mdisahoone ja kullap ka Pdhjakal valitsev isetegemisest kui maaelule
omaseks peetavast aspektist tulenev Ghkkond, millest tulenevalt iseloomustab Olavi
Pdhjakat just niimoodi:

Tapselt siuke kuidagi poollogisev, aga s@itev vanker. Nagu on ja ei ole, aga tegelt nagu on.
Inimestele meeldib ja. Samas kdik tehakse nagu nii kuradi p6lve otsas. Kuidagi tundub vahepeal
siuke nagu eriti villane ja karvane see asi. (Olavi, s. 1983, kokk).

Teenindaja Mia (s. 1990) leiab, et nuld me oleme justkui selle hoone endale hasti
oluliseks mdelnud ja pakub sarnaselt enamusele teistest PGhjakal tegutsevatest inimestest,
et tegelikult vdiks Pdhjaka paikneda ka kusagil mujal, peaasi et tegemist oleks
maakohaga. Pdhjakal pakutava restoranielamuse puhul méngivadki toidu kdrval peamist

rolli kasutusse vdetud hoone ja restorani asukoht:

Kindlasti saab [Pdhjaka sellise restoranina toimida ka mdnes muus kohas], jah. Aga mitte linnas.
Ta peaks ikka olema kuskil maapiirkonnas. Peab olema ikkagi tee aares kuskil, et inimene ei pea
vaga palju vaeva ndgema, et sisse keerata. Selles méttes on kill nagu hea koht. Aga noh, kas ta
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nutid on siin Tartu maantee aares voi Tallinna vdi Ikla maantee aares, selles suhtes, ma arvan, ei
ole vahet. (Olavi, s. 1983, kokk)

Ongi just see-- selle koha v6lu on ikkagi see maja ka vaga palju, et see toit toimiks. Et seda vdiks
kuskil suvalises keldris teha, seda s6oki, aga ma arvan, et ta ei mdjuks selliselt. Seda sama asja
Ule kanda tapselt otseselt kuskile mujale on kindlasti keeruline. Aga teostatav selles mdttes,
ikkagi kui me mingil p&hjusel peaksime selle putka siin kinni panema ja peaks kuskil teises kohas
lahti tegema, ega vaga palju midagi ei muutuks. Toit oleks ikkagi mones mdttes natuke sarnane,
natuke jallegi erinev. Aga lihtsalt sellelt kaoks dra mdnes mdottes natuke see lugu ja nii edasi.
(Mart, s. 1981, kokk).

Nii restorani kilastajate kui tO6tajate puhul moodustab maaelu, tdhendab see siis
kanakasvatust voi PBhjaka paiknemist linnast véljas omamoodi idealiseeritud maastiku,
mille raames tavaliseks peetavat igapéevaelu elatakse ning mille raames tegevusi ja
kaitumisi kontekstualiseeritakse. Uks oluline igapaevaelu aspekt, mille kaudu to6tajad

Pdhjakat maakohana tajutakse ja mis esitab tootajaile teatud valjakutseid on transport.

Uleiildse, ma vdin arvata, et noh, et justkui see asukoht, siis on to6le saamine keeruline ja
araminek. Et noh, tapselt see, et kui sul autot endal ei ole, siis tekib natuke sellega probleeme.
Niimoodi-- Kaugel justkui sellest, kus I6tsi kaiks bussiga voi jala vOi. Rattaga kaib ainult suvel.
(Emma, s. 1987, kokk)

Tdesti, PGhjakale on keeruline saada kui sul ei ole isiklikku autot — bussid kaivad sinna
harva ning enamasti s6ltub PBhjaka peatuses maha minna soovija bussijuhi armust, sest
tegelikult seal peatust ette nahtud ei ole. Restorani kaugus suurematest linnadest ja
sellega seotud pidevad logistilised valjakutsed toovalise aja sisustamisel seavad mitmed,
eelkdige kaugemalt péarit Pdhjaka tootajad olukorda, kus nad on muust maailmast justkui
ara I6igatud. ToO ja vaba aja sunnitud segunemisest ning sellest tulenevatest pingetest
kirjutan lahemalt jargmises, kolmandas peatiikis. Samal ajal eeldab mdisa taoline asukoht
tootajate omavahelist vastutulelikkust ning teineteisega arvestamist. Need, kes hommikul
Paidest autodega tulevad, votavad teised peale, alati leidub keegi, kes toob kolleegi M&o
bussiterminalist PGhjakale vdi viib soovijad pérast toopaeva sinna bussi peale. Huvitav on
ka see, kuidas PGhjaka tootajate autod on mdnes mottes nagu Uhiskasutatav tarbevara —
vaga levinud on teineteisele autode laenamine. Autode jagamine on (hest kiiljest naide
maoisa asukohast tingitud valjakutsetega hakkama saamisest. Teisalt ma arvan, et see

viitab ka sealsete tOOtajate meelelaadile ja ellusuhtumisele, mida iseloomustavad
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vastutulelikkus ja vabam suhtumine isiklikku omandisse ning néitab ka teatava
kogukonnatunde olemasolu, mis tuleb t&dpsemalt arutluse alla t66 viimases, neljandas

peatiikis.

2.1.2 Ruumikasutus Pdhjakal

Uurijana keskendun Pdhjakal eelkdige kodgipoolele, ettekandjana liigun oma t6ds
pidevalt koogi ja saali vahel ning kilastajana olen istunud ka ainult saalis ning kogenud
restorani nii nagu seda kogevad tavakilastajad. Marrewijk ja Yanow réhutavad (2010: 3)
ruumi uurimise tdlgenduslikku iseloomu ning toovad ruumi puhul peamise
uurimisvahendina valja uurija enese keha. Sarnasele jareldusele joudsin ka ise suvistel
valitoodel, kus avastasin, et ruumi funktsioneerimine on midagi, mille kohta on minul
uurijana raske kusimusi moodustada ning millele P&hjaka inimesed suulises
kommunikatsioonis (ldse tahelepanu ei pdoranud. Valitoopaevikusse olen ruumist
raékimise probleemi Ule arutledes kirjutanud, et ruumi kasutamine ja tajumine on vaga
tunnetuslik ja kindlasti visuaalne, pigem jalgitav — ruumi teemadest on keeruline teistega
raakida (valitoopéevik 18.06.2012). Erinevate Aafrika rahvaste ruumi kogemise viise
uurinud James Fernandez todeb samuti, kuidas eelkbige osalemine on see, mis véimaldab
uurijal saada aru, kuidas tema informandid end ruumis tunnevad (Fernandez 2007: 87).
Sellest tulenevalt kasutan jargnevas anallisis pidepunktidena just isiklikke ruumiga
seotud kogemusi, mida olen Pdhjakal erinevaid rolle vottes tajunud ja kogunud.

2.1.2.1 Piirid saali ja k66gi vahel

Pdhjaka restorani goffmanlikku jagunemist markeerivad restorani esimeses saalis olev
suur, enamasti kahele poole avatud ustega ukseava ning viimases, kolmandas saalis olev
uks, mis on ajal, mil kilastajad seal saalis istuvad, enamasti suletud. Lava ja lavatagune

on erinevate rollide vahel dra jaotatud. Kilastajad sodvad saalis, kokad valmistavad toitu
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koogis ning teenindajad liiguvad kodgi ja saali vahel Uhendades kahte maailma
omavahel. Kahe ala vahele tdmbab esimese, fulsilise ja seega kdige enam silma
torkavama piiri moisa ehitus — koogi ja saali vahel on sein. ,,Piiripunktina“ kahe ala vahel
toimib teenindajatele mdeldud piirkond —mdlemale poole avatud koridor kdogi ja saali
vahel. Ehk siis just nagu teenindajad kannavad omamoodi saadiku rolli kokkade ja
kilastajate vahel, funktsioneerib ka neile mdeldud ala omamoodi piiripealse, korraga nii
uhendava kui eraldava paigana lava ja lavataguse vahel. Teise, ent mitte fudsilise, vaid
tajutava piiri tdmbab ko6gi ja saali vahele nende kohtade erinev funktsioon — ké6k ning
tegelikult kbik kohad mdisas, mis ei ole saalid, on esmajoones seostatavad t66tamisega,
saal on eelkdige restoranielamuse pakkumiseks ehk siis kiilastajatele vaba aja veetmiseks
mdeldud koht. Kolmandaks, lisaks flusilisele piirile ning kahe ala erinevatele
funktsioonidele eristab lava ja lavatagust minu jaoks ka erinevad, suuresti nende alade
funktsioonist tulenevad atmosféaarid. Atmosfdari, moodustavad ruumis paiknevad
esemed, sealsed, I6hnad, helid, valgus ja ka ruumis inimeste vahel praktiseeritavatest
sotsiaalsetest suhetest tulenev sotsiaalne ja emotsionaalne toon (Bitner 1992: 66).
Hoolimata moningatest flusilise kuju votvatest karakteristikutest, on atmosfaar siiski
pigem tunnetatav kui nahtav (Milliman 1986: 286). P&hjakal saalis valitseva dhkkonna
vOtab sna hasti kokku Helen, kelle poolt vélja toodud mdtted aja seisma jaamise ning
unustamise kohta tulevad (sna tihti ette ka Pdhjaka kilalisteraamatusse Kkirjutatud

sissekannetes:

Ma ise olen ka ju paar korda seal s6émas kainud. Siis sa unustad nagu kbik muu ara. Et sa oled
seal sees, sa radgid oma sdbrannaga juttu, raagid elust ja vargist ja see ajataju kaob ara ja sa
seda seal lihtsalt nautima ja vaatama. See on siuke hea, aura, monus. (Helen, s. 1991,
ndudepesija)

See muidugi ei tahenda, et P6hjaka kohta antakse ainult kiitvaid hinnanguid. Labi aegade
on mone inimese jaoks ebameeldiva toiduelamuse kdrval kriitiliselt kommenteeritud ka
nditeks ,,poolikut® remonti voi siis teenindajate suhtumist ja kditumist, mis moodustab
olulise osa sellest, kuidas kulastaja end P6hjakal tunneb ning millisena ta restorani

atmosféari tajub.
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Pdhjaka kodgis valitsev dhkkond on saali omast paljuski erinev. Kui ma ise 2012. aastal
Pdhjakal filmimas kéisin, oli Uheks minu peamiseks valjakutseks, kuidas saada
kasutamiskdlblikku videomaterjali kohas, kus on nii kdrge mdiratase. Kook on (ks
aarmiselt kararikas koht. Teine peamine erinevus kodgi ja saali dhkkondades peitub
valguses, mis on kodogis enamasti eredalt kunstlik, saalis seevastu mahe ja intiimset
tunnet loov. Kolmas faktor, mis kilastajate poolt tajutavat dhkkonda restorani koogipoole
Ohkkonast eristab on temperatuur, mis mangib erilist rolli eelkdige talvel, mil kdogis
pliidi korval on eriti jahedatest saalidest tulles monusalt soe.

Koik need kolm saali ja koogi vahele piiri tbmbavat aspekti ei eralda mitte ainult flusilist
ja mentaalset ruumi, vaid ka neis ruumides olevaid erinevaid rolle kandvaid inimesi.
Karla A. Erickson on USAs asuva restorani Hungry Cowboy nditel analtisinud, kuidas
ruum distsiplineerib kehalist liikumist ja sotsiaalse suhtluse viise (Erickson 2009: 13).
K®oige lihtsam on Uhest ruumist teise suundumisel toimuvat muutust margata teenindajate
juures, kes lava ja lavataguse vahel liikudes muudavad pidevalt kasutatavaid
kaitumiskoode. Pdhjakal on tegelikult eesmargiks see, et teenindajad oleksid saalis
nemad ise, siirad ja ausad ega laskuks restoraniteenindusele iseloomulikuks peetavatesse

stampidesse:

Et votame sellised teenindajad, [kellel oleks nagu] siirus v8i ausus. Kui sa votad ikkagi mingi
profi kusagilt teeninduskoolist, siis seal on mingid stambid ikka kdigil nagu kljes. Et ikka hullult
punnitab, et paremalt ette ja vasakult dra ja kummalt poolt sa valad veini ja kuidas sa veini
valad. See ei sobi nagu siia kohta. (Dolph, s. 1983, teenindaja)

Ma leian, et restoranis kui pdhimotteliselt soomiselamuse lavastamisele Ules ehitatud
institutsioonis ei ole v@imalik etendust ega etendamist valtida (vt Kirshenblatt-Gimblet
2007). Seda eelkdige teenindajate puhul, kelle ,,emotsionaalne t66“ pohineb isiklike
emotsioonide alla surumisel ning ette kirjutatud rollile omistatud emotsioonide valja
naitamisel (Hochschild 1983: 6-7). lgal Pohjaka teenindajal on olemas n-6 ,saali
naeratus®, mis ilmub ndole poolautomaatselt hetkel, mil inimesed saali astuvad vOi
teenindaja end ndoga saali poole keerab ja mis kaob néolt siis kui saali ja kodgi vaheline

piir on (letatud ning ollakse taas lava taga. Ukskdik kui kiire mul ka ei oleks,
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ettekandjana koogist saali astudes muudan ma teadlikult oma sammu aeglasemaks ja

kindlamaks — nagu mul oleks piiramatult aega saalis jalutada ning inimestele naeratada

Seega, Uhest kuljest on Pdhjaka restorani saalide ning kdogi vaheline piir markeeritud nii
fudsilistel kui tunnetuslikel tasanditel. Teisalt aga leian, et P6hjakal ei ole kddgi ja saali
vaheline piir tletamatu, pigem vastupidi, saal on pidevalt kohal kd6gis ning kdok on
pidevalt kohal saalis. Pidev vastastikune kohalolu valjendub teenindajate kehades, mis
liiguvad lakkamatult edas-tagasi Gle piiri ning toidus, mida need kehad Uhest maailmast
teise kannavad (vrdl Erickson 2004: 88). Kiilastajad on oma tellimuste ja erisoovide ning
samuti tagasiside kaudu pidevalt kohal kédgis, samamoodi nagu kdogis téotavad kokad
on valmistatud toidu ning teenindajate poolt sageli sinna juurde radgitud lugude kaudu
kohal saalis.

Kui Karla A. Erickson vaidab, et tema poolt uuritud restorani Hungry Cowboy todtajatele
mdeldud ala oli loodud spetsiifiliselt selleks, et peita to6tajaid, nende t66d ning seda
protsessi, mille toit 1abib enne kui ta jouab taldrikul serveerituna kliendi lauale (Erickson
2009: 16-17), siis Pdhjakal taolist sihilikku varjamist ei ole. K6dgi ja saali vahelist piiri
uletavad nii kokad kui kulastajad paris sageli ka fudsiliselt. Kuna kdogil ei ole ust, siis
tarvitseb kulastajal vaid imber nurga astuda ning ta on juba kdogis. Neid, kes alguses
ainult kiikavad, julgustatakse alati edasi astuma. Kokad ja ndudepesijad omakorda
satuvad sageli restorani saalidesse vOi siis vahemalt kilastajate vaatevalja, kuigi tuleb
nentida, et kilastajatele meeldib kd6gis uudistamas kdia oluliselt rohkem kui kokkadele
meeldib t60 ajal saalis kéia. Seega on piirid saali ja k6ogi ning tootajatele ja kilastajatele
vahel tdiesti olemas, ent nende piirid on samas ka kergesti tletatavad.

2.1.2.2 Ruumikasutus restorani kdogis

Ruum mdjutab seda, kuidas inimesed seal k&ituvad ning spetsiifilisemalt, iga td6koha
suurus, kuju, dhkkond ning seal leiduv varustus méarab, kuidas t66d tehakse ning kuidas

t00 tegemise protsess on organiseeritud (Fine 1996: 81). Ruumi kogemise viis sdltub

46



inimese emotsioonidest, suhtumistest ja ka inimestevahelistest suhtetest ning samal ajal
on kdik need néitajad omakorda mdojutatud inimest Umbritsevast ruumist (Low,

Lawrence-Zufiiga 2007: 2).

G. A. Fine vdidab, et restoranide kédgid on uldiselt tuntud selle poolest, et nad on
vaikesed, kitsad ja ule rahvastatud (ibid). Kuigi ta nendib ka ise, et pooled tema poolt
uuritud kookidest ei vastanud sellele ettekujutusele ja mdnes kohas oli probleeme pigem
sellega, et kook oli toimiva kommunikatsiooni tarvis isegi liiga suur, Kipub arusaam
restorani kookidest kui Tsehhi kahhelplaatidega kaetud keldrikorrustest, kus pole 66d
ega paeva (Ants, s. 1990, kokk) olevat levinud ka PB8hjaka todtajate seas. PGhjaka kdok
oma ruumikuse ja avarusega ning sellega kaasnevate lisavaartustega on seega tootajate

poolt arvatud pigem tunnustamist vééart erandite hulka:

Sa lahed, vaatad mingit Romani kdoki — see on imevaike. Sul pole lihtsalt ruumi [ise puljongit
keeta], see vdtab nii palju ruumi ara kui kogu aeg on mingi asi kuskil pliidi peal kui sul ongi
ainult kuus auku véi neli auku nagu paljudel. Gaasipliidil. /---/ Meil on see dnn, et meil on palju
ruumi, saame teha selliseid asju. Selles mottes pluss. Ja meil on ikka ruumi vahe! (Mart, s. 1981,
kokk)

Kuigi tdopindadest voib tulla puudus ning suvisel ajal peavad praktikandid salatit
puhastama 6ues pingi peal istudes, on Pdhjaka k6ok pigem avar. Restorani kodgiosa
jaguneb nii fudsiliselt, kuigi mitte ustega eraldatult, kui motteliselt neljaks erinevaks
osaks. Kdige suuremas ruumis paikneb ,,k6ok*, mis on omakorda jagatud kolmeks
erinevaks tootsooniks. Suurim neist on kuum kook, kus liha, kastmete ja soojade lisandite
eest vastutaja toimetab pliidi, ahju ja enda jaoks vajalike toorainega taidetud t6dlaua ehk
,nstationi vahel. Seal korval, saali poolt vaadatuna kdige kaugemas osas ning koogi
kilmkapile kdige lahemal paikneb kilm kook, kus valmistatakse kiilmad eelroad. Saalile
kodige lahemal, suure marmorplaadiga kaetud serveerimislaua tagune ala kannab nimetust
»ees®, kus sel pdeval ,ees olija“ tegeleb suppide keetmisega ning kdikide kuuma koodgi
roogade serveerimisega — kuuma k6ogi kokk valmistab toidud, ,,ees olev* kokk vastutab
selle eest, et koik serveeritava ehk ,,vdlja pandava“ prae vajalikud koostisosad oleksid
taldrikutel olemas ning et toidud nieksid ilusad vilja. ,,Ees olev* kokk koordineerib teiste

tol pdeval soojas ja kiilmas kdogis toimetavate kokkade t66d ning tema on see, kes (tleb,
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millal serveeritav toit on valmis teenindajate poolt lauda viimiseks. Pdevast ning t66
mahust olenevalt voib kddgis toimida ka neljas tootsoon, kus toimetaja on ulejdéanud
koogi poole seljaga ning tegeleb erinevate toiduainete voi toitude ette valmistamisega
jargmiste pdevade tarbeks (kdrvitsa 18ikumine, rdimede puhastamine, kotlettide
vormimine) vdi hoidistamise-konserveerimisega. Koogist avanevad kaks ukseava
jargmistesse teineteise korval paiknevatesse ja omakorda (henduses olevatesse
ruumidesse: paremal pool asub leiva ja saia valmistamisega tegelev ning magustoitude
eest vastutav ,,pagar ning vasakule jdib ndudepesuruum ehk ,,ndudekas. , Kook,
»pagar® ja ,,ndudekas* moodustavad kolmekesi mairatluse kook. Funktsionaalsuse ning
ohkkonna pohjal ja kdok-saal vastanduse jargi kuulub kodgi alla ka eelnevalt juba
mitmeid kordi mainitud teeninduse ala, ent PGhjaka tootajate endi mdistes ei ole kindlasti
tegemist kdogiga — seda kohta ndhakse pigem ebaméarase, kuigi vajaliku, halli alana,

mida ta oma piiripealse asukoha méttes kindlasti ka on.

Kook, kuigi uhest kiljest Uhtne kompleks, jaguneb samal ajal vdga selgelt eelpool
mainitud tsoonideks, mida iseloomustavad neile méadratud erinevad todulesanded ning
ulesannetest tulenevalt ka erinev dhkkond. G. A. Fine margib, kuidas kitsast ruumist
tulenevalt on kodgis tdotades vaja markimisvaarset distsipliini (Fine 1996: 81).
Distsipliini 1aheb tarvis ka siis kui kook on tavapérasest avaram. Erickson (2004) on
teenindajate t60d vorrelnud tantsuga, kus tootajate kehad aratavad ruumis liikudes ellu
keerukat koreograafiat. Laiendaksin ruumist ja toollesannete poolt esitatud ndudmise
poolt loodud ning praktika ja koost6d poolt lihvitud tantsu harrastamise oskuse ja
vajaduse ka koogipersonalile. Jélgides kokkade t66d kiiretel aegadel voi vaadates ule
filmitud materjali tuleb esile kindla mustriga liikumine ruumis. Kokad enamasti ei porka
tood tehes Uksteisega kokku, igalihele on teada talle méératud ruum ning ka teiste poolt
teadvustatud tavapérane liikumistrajektoor selles ruumis. Erickson toob Vvélja, et restorani
ruum on loodud liikumise suunamiseks kindlatesse radadesse (Erickson 2009: 13).
Samamoodi nagu kuilastajad teavad, et Uldiselt on nende jaoks mdeldud vaid restorani
saalid, saavad koik tootajad aru, kuidas koogis paiknevad teed, kus liiklemise reeglitele

vastavust kdigilt vaikimisi eedatakse.
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Viis, kuidas tookohas on ruum fldsiliselt ja motteliselt konstrueeritud tingib
kommunikatsioonimustrite valja kujunemise ning omavahel tihedamalt ja ndrgemalt
suhtlevate gruppide tekke (Bitner 1992: 61). Pagari lesandeid tditev kokk Joel votab
Pdhjaka koogis enda jaoks eksisteerivad ning suuresti ruumi alusel valja joonistunud

joujooned kokku jargnevalt:

Mida ma teadisn algusest peale, et on nagu kook, see moodustab ikkagi mingi tiimi, mingi
omaette elava organismi. Ja pagar on omaette elav organism ja teenindajad on ka nagu eraldi ja
natuke néudepesijad ka. Need on k&ik need, mis peavad siis Ohiselt seda masinavarki to6s
hoidma. Aga siis ongi nagu see, et kus on rohkem hunte korraga koos, siis need uluvad nagu
tunduvalt kévemini kui see tksiku hundi h&al. Siis sa pead nagu ka suutma kuidagi nii uluda, et
sinust ka aru saadaks v@i sind mdistetaks. (Joel, s. 1982, kokk)

Emma jaoks tekitas pagari osakonna kddgist kui tema peamisest todkohast kaugemal
paiknev asukoht olukorra, kus pagari osakonnas toimetaval Joelil l&ks just tédle tulnud

Emma omaks votmisega kdige enam aega:

Joelil 1aks natuke kauem, ses suhtes, et Joel vaata oli justkui kaugemal. Olgem ausad, ma

esimesed nddal aega ei suutnud Joeli nime meelde jitta, ma kutsusin teda ,,selleks pagariks“.
(Emma, s. 1987, kokk)

Tdotajate fldsiline asukoht ning téollesannetest tingitud paigalolek vai lilkumine ruumis
mdjutab ka seda, milline on tdotajate vaheline suhtlemisstiil ja millist huumorit

praktiseeritakse:

Sigrid: Mul on tunne, et teil on kddgis seda aasimist oluliselt rohkem kui teeninduses?

Emma (s. 1987, kokk): Sest, vaata, me oleme tunduvalt rohkem koos. Me oleme kogu aeg uhes ja
samas kohas, me oleme kogu aeg Uksteise kuulderaadiuses ja nagemisvéljas. Te ikkagi lasete
kodgis ringi ja saalis ringi. See hetk, kus te tegelikult oleksite kdik kogu aeg lhes kohas, Uhes
ruumis, seda on tunduvalt vahem. Ja siis sa nagu jouad seda palli veeretada ka kui sa kédgis
oled. Kusagilt otsast alustad, siis sul on aega sellega tegeleda. Mitte umbes nii, et keegi kaob é&ra,
tegeleb 20 minutit saalis laudadega, pérast on jalle imelik nagu-- aa, seoses sellega, mis me enne
raakisime---

G. A. Fine kirjeldab, kuidas iga koka to6koht muutub osaks tema identiteedist ning seega
toob kolleegi poolt hdivatud ruumi sisenemine kaasa probleeme (Fine 1996: 82).
Pdhjakal muutuvad tookohtade vahelised piirid oluliseks siis kui l&heb kiireks, kui

kilastajaid on palju ning tootajad peavad muutuma efektiivsemaks. Néiteks olen ise
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saanud kokkade poolt nii vihaste pilkude kui ka otsese tdrelemise osaliseks hetkedel, mil
olen suutnud neile kas pliidi ees voi nditeks kilmkapi ja serveerimislaua vahel seistes

jalgu jaada just siis kui neil on kiire.

K. A. Ericksoni ja G. A. Fine’i poolt uuritud restorane iseloomustavad tugevad piirid
erinevate tooulesannete ning seega ka erinevate staatusega kokkade vahel ning kus
restoranide koogi- ja teenindussektorite omavahelised tugevad vastuolud (Erickson 2009:
16, Fine 1996: 101-102). Arusaam, et kook ja teenindussektor wldiselt ei saa
toitlustuskohtades omavahel hésti 1&bi, on levinud ka Pdhjaka to6tajate seas. Tunnistan, et
tapse vordluse tegemine eeldaks siinkohal laia vérdlevat uuringut, ent mulle tundub, et
Pdhjakal on terve kollektiivi, st nii kokkade, teenindajate kui ndudepesijate omavahelised
suhted tdesti pigem vaga head. Ma arvan, et oluline aspekt, mis tldjuhul omavahel
nugade peal olevatena kirjeldatud kokkasid ja teenindajaid P6hjakal thendab, ongi ruum.
Kook ei ole seal vaid kokkadele kasutamiseks mdeldud ala, kus teenindajatele on
taldrikute kéatte saamiseks ja dra toomiseks ette nahtud piiratud sektor. Eeldusel, et kellegi
tOotegemist ei segata, on teenindajatel Oigus korvale kalduda neile ette n&htud
,jooksukoridoridest“ ning niiteks kéia kiilmade ilmade korral pliidi juures kési
soojendamas v8i minna ja votta pagari killmkapist endale tikk kooki. Tapselt samamoodi
on teeninduse ala avatud kokkadele, kes aeg-ajalt kéivad seal seismas ja juttu ajamas,
reserveeringute raamatust vaatamas, kui palju on 6htuks kilastajaid oodata voi siis hoopis
teenindajate kulmkapist endale morssi vG6tmas. Kindlasti ei ole ruumi selline
kasutamisvabadus Pohjakale ainuomane, kuid vaieldamatult panustab ruumi avatus terve

kollektiivi vahelise tiheda sotsiaalse suhtluse vélja kujunemisse.

2.2 POHJAKA AJALINE STRUKTUUR. AJA TAJUMISE VIISID

Restorani eesmérk on pakkuda kulastajatele terviklikku einestamiselamust (Gibbs,
Ritchie 2010: 182-187). Niisugune eesmérk mdjutab restorani t66 ajalist struktuuri,
tobkoha ja t66 iseloomu ajaline mddde on aga omakorda seotud sellega, kuidas t66tajad

oma tood ja téokohta kogevad ja sellega, milline on nende t66 I6pptulemus ehk
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kilastajatele pakutav elamus (Fine 1996: 79). Tdo6tajate tunded ja suhtumised vdivad
samaaegselt olla ajastamise tulemuseks, ent aega, eriti selle méédumise sisemist tajumist,
saavad t0otajad kasutada ka oma emotsioonide pdhjendamiseks voi digustamiseks (Fine
1990: 110). G. A. Fine vdidab, et kuigi tdokohtade enamasti hierarhiline olemus seab
to6ilmadele objektiivse ajalise raamistuse, siis tegelikkuses s6ltub t66ilma ajaline
struktuur eelkdige sellest, kuidas tdotajad subjektiivsel tasandil kogevad sellised ajalisi

maéaratlusi nagu kestus, jarjestus, sunkroniseeritus ning ritm ja tempo (Fine 1990: 110).

Vahetan riided ara, siis tavaliselt joon ihe kohvi ja vaatan vaikselt, mis on vaja teha ja teen need
asjad &ra. Enne 12 pGhimdtteliselt. Vahepeal laheb natuke (e, aga see ei ole tahtis. Alati on
oigeks ajaks valmis saadud. Nagu arvad, vaata: ,,Aah, tina tuleb raudselt esimene alles pool iiks,
ma jouan kiill ilusti.” Pool tunnikest juurde. Alati ei ole niimoodi. Siis vahepeal on — laheb
kiireks. Teed lihtsalt kiiremini, vaata. Kui mingi asi on viilutamata, teed lihtsalt kiiremini. Mis
seal ikka, teen jargmise péeva asju kui on vaba aega. Vahepeal, 16una ajal, netis. Siis kui aega
on. No siis kui on tBesti vahe inimesi. Ja midagi, ootan paeva IGpuni tiksudes, lolli juttu ajades
koogis. Ohtul pesen pdrandad. Viin priigi valja. Ja 1dhme koju. (Sven, s. 1992, kokk)

Paludes Pdhjaka tdotajatel kirjeldada oma tavalist to6pédeva, olid kdik mulle antud
vastused sarnased Sveni omale. Selles aja narratiivis pdimuvad omavahel objektiivne,
konkreetsetes kellaaegades kehastuv aeg ning durée, aja individuaalselt tajutav mddde,
mis véljendub vajaduses kiirustada voi paeva I6pu ootamises. Sven kasutab ka Michael
G. Flaherty (2003) poolt kirjeldatud individuaalseid taktikaid muutmaks aja méddumist
enda jaoks sobivamaks, tdpsemalt ,,ajab lolli juttu“, et aeg kiiremini modduks. Antud
vastuses tuleb htlasi selgelt vélja, kuidas ajalised struktuurid ning aja moddumise

tajumine mangib keskset rolli to6l olemise ning téoulesannete taitmise kogemises.

2.2.1 Hooajalisus Pohjakal

G. A. Fine tddeb, et kuigi restoranide ajalises organiseerituses esineb regulaarsusi,
milleks Pdhjaka puhul on néiteks kindel aeg, mil restoran on kilastajatele avatud, muutub
toidukoha ajaline struktuur ikkagi vastavalt hooajale, kuule, nadalale ja péevale (Fine
1996: 57). Uks olulisimaid aja jagunemise viise, mis PGhjaka toétajaid ja restorani tooelu

mdojutab on astronoomilise aasta jagunemine suveks ja n-6 llejadnud aastaks:
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Eelmine suvi, siis oli nagu normaalne suvi, et t6dd oli roppu moodi ja tbmblesid seal, eksju, aga
nagu ma aru sain, siis see suvi oli ikka péris hull olnud. Et neil oli hasti palju catering’e ja--
véljas oli ka rohkem laudu, et t66d oli veel rohkem. (Helen, s. 1991, ndudepesija)

Suvel on kuidagi-- noh, samas suvi laheb nii kiiresti mooda, et sa ei pane tahelegi, mis suvel
teistmoodi on. Rohkem t66d on, aga kuidagi ikka tundub suvel see olemine normaalsem. Kuidagi
nagu mingi nurga pealt rahulikum, kuigi t66 mottes ei tohiks vaga-- Puhapéaeval métlesin, et kui
suvi tuleb, mis ma siis teen. Eelmine suvi ma ei votnudki neid Xanaxeid, mis siin aknalaual on,
aga puhapéaeval métlesin kiill, et peab mammima [s66ma] hakkama. (Olavi, s. 1983, kokk)

Tsitaatide pdhjal selgub, et suvi on Pdhjakal aeg, mida iseloomustab suurem tootajate
hulk, pikem tdonadal, suurem kulastajate arv ning sellest tulenevalt kiiremad ja
toorohkemad, intensiivsemad péevad. Seega on suvi stressirohke ja inimesed on pinges
ning vasinud, seda eriti suve 16puks. Suvist to6ritmi muudavad ka n-6 ,,suvised* ehk siis
suvekuudeks palgatud lisat6ojoud nii kooki kui teeninduspoolele, kellel ei ole sellisel
maéaral kogemusi, oskuseid ning Kiirust kui on aastaringselt PGhjakal to6tavatel inimestel
ning kes seega ei saa ehk mdnede tooulesannetega alati nii hasti hakkama kui ollakse
harjunud voi PGhjaka to6tajatest eeldatakse ning kes seega kujutavad endast suurenenud
kilastajate arvu ning toohulga koérval olulist lisastressi pdhjustavat faktorit. Samas on
suviste paevade vasitav intensiivsus see, mis, nagu Olavi vélja tdi, ei anna mahti nii palju
inimsuhetesse ja probleemidesse suveneda. Talvised aeglased péevad, kus viimane
kulastaja kaib naiteks kella 17 paiku pérastldunal (restorani sulgemisaeg on 20.00) voi
kus lutiakse aega surnuks pokkerit méangides ei ole aga ménes mdttes sugugi kergemad

kui suvised hullumeelsed toorabamise ajad:

Talv on selles suhtes vaga, vaga stressirohke aeg. Suvel vist ei jéuagi nii palju mdelda, et mis
toimub ja noh, suvel kéaib inimesi. Vahemalt kassanumbrid on suuremad. Aga just see jaanuar
kuni marts, see tekitab tohutult pingeid. (Mia, s. 1990, teenindaja)

Talvine tegevusetus on omamoodi Vvésitav ning todtajad muutuvad omavahelises
suhtluses teravamaks, probleemide tle motlemiseks on rohkem aega ning pidev koos
olemine ei anna vBimalust teineteisest puhata. Lisaks talvise t66elu aeglusele ning sellest
tulenevalt t66 tajumisele rutiinsemana, on talvel ja varakevadel oma paevad maal moédda

saatvale POhjaka kollektiivile sarnane mdju nagu nendel aastaaegadel on kdikidele
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inimestele — pikalt kestnud kilm ja pime aeg mojutab enesetunnet ja seda, kuidas

Umbritsevat maailma dldiselt ndhakse:

Samas jalle nuud on see kevad, kus sul on jalle motivatsioon ja jalle tdmbad ennast kéima
mingite motetega, et teeks midagi teistmoodi. Sligisel mdtlesin ka, et oh, talv tuleb, siis ma Uritan
mingeid asju teha, aga I6pptulemus oli selline, et just see detsember ja jaanuar ma olin kdige,
kdige rohkem véasinud. Kdige vahem oli soovi midagi teha. /---/ Et suvel on seal kdik véga tore,
elu keeb ja kdik on inimesi tdis ja dge on. Aga talvel ikkagi see asi on kuidagi rutiinsem ja natuke
vasitavam mingis mottes. (Ants, s. 1990, kokk)

Talvist masendust ning narvilisust kindlasti suurendab ka see, et inimesed on aasta otsa
t06d teinud, seetbttu on talvehooaja oodatuimaks kuuks veebruar, mil restoran on suletud

ja koik tootajad kollektiivpuhkusel.

2.2.2 Restorani avamis- ja sulgemisajad

Pdhjaka tooelu ja tootjate mdtlemist iseloomustav teine peamine viis aega struktureerida
on aja jagamine kategooriatesse ,,to01“ ja ,,vabadel paevadel”. Lisaksin siia omalt poolt
anallusi selguse huvides veel kolmanda méaratluse, nimelt aja, mis ei ole otseselt tédaeg,
ent mil tootajad voi siis mingi osa neist on ikkagi Phjakal, ruumilise mééaratluse jargi
»justkui tool“. Too ja vaba aja suhet ning nendevahelist ambivalentset piiri ning selle
mdjusid Pdhjaka kollektiivile analliisin pikemalt kolmandas peatikis, siinkohal

keskendun eelkdige antud kiisimusele Ulevaatliku tausta loomisele.

Valine keskkond mdjutab organisatsiooni ajalist struktureeritust ehk seda, millal seal on
rahvast, millal nad opereerivad téisvdimsusel ja millal toimuvad ettevalmistused ning
taastumised aktiivsuse korghetkedest (Fine 1996: 56). Restoranide puhul sdltuvad
avamisajad selle asukohast ja turunisist. Pohjaka restoran on avatud kella 12st hommikul
kella 20ni 6htul ehk siis maja pannakse kinni oluliselt varem kui see on tavapérane linnas
paiknevate restoranide puhul. Tallinn-Tartu maantee &&res asuvat restorani ei oleks
kasumlik avatuna hoida ajal, mil liiklus teel on méarkimisvaarselt vaiksem ning téenéaosus,

et sisse poorab keegi, kes soovib restoranis einestada ega taha lihtsalt kohvi kaasa osta,
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on palju madalam. P6hjakal on t6é6pdeva algus ja 16pp suhteliselt varieeruvad, soltudes

suuresti tootaja todilesannetest:

Hommikul ma tulen té6le [kaheksaks]. Terve maja on veel pime. Siis ma panen jarjest kdik tuled
pdlema, sest muidu ma kardan seal olla. /---/ Siis nagu Helengi, ma kGigepealt koristan vetsud
ara, siis ma pesen pdrandad &ra, siis ma lahen panen oma pesumasina tééle ja siis ma ootan kuni
rahvas hakkab vaikselt sisse voolama. (Eda, s. 1991, nGudepesija)

Kuigi restoran on avatud kella 12st, algab t60péev seal palju varem. NGudepesijad on
esimesed, olles toopostil kella kaheksast hommikul. Kokkade ja teenindajate to0péeva
algus on kell 9. Praktikas see siiski nii kindel ei ole — mdnikord tegutseb keegi kddgis
juba 10 minutit enne 9, teine kord joutakse Paidest kohale alles poole 10 paiku. Té0paeva

pikkus ja 18puaeg sbltuvad tapselt samamoodi toéilesannetest:

Ohtul I6petad viimasena. Kdik kokad on &dra I6petanud ja vdib-olla teenindajad toovad ka oma
viimased asjad ara ja siis I8petad seal vaikselt. (Helen, s. 1991, nGudepesija)

Restoranikilastuse kui sotsiaalse situatsiooni struktuur on juba selline, et kbige varem
lubab see tdopaeva I6petada kokkadel — kui viimastele kilastajatele on pearoad lauda
viidud, pole kuumas ja kilmas koogis ronkem midagi teha. Viimaste magustoitude
serveerimine IGpetab pagarite t60péeva. Teenindajad peavad podlle ees ja naeratust néol
hoidma nii kaua kuni viimased kilalised uksest valja on astunud. Ning ndudepesijad
pesevad sageli viimaseid ndusid veel ka siis kui teeninduse todpaeva n-6 kulastajate-

jargseks viimaseks tlesandeks olev kassa tegemine ja jootraha jagamine tehtud on.

Toopédeva pikkus Pdhjakal on seega suhteline, sdltudes lisaks to6taja ametikohale ja
ulesannetele veel ka konkreetsest paevast — monikord, erandina seminari pidajate tarbeks,
avatakse uksed juba kella 10 paiku, teine kord I6ppevad stnnipdevapeod voi pulmad
o6sel kella 1 ajal. Ohtust tédpdeva 16ppu markeerivad kellaaja asemel eelkdige kas
valisukse lukku keeramine ja muusikakeskuse Raadio 2 peale keeramine voi riiete
vahetamine — kui kokajakid ja pdlled on seljast vbetud, on t60péev labi. TOOpaeva
IGppemise aeg on seega suhteline ning varieerub restorani ametliku sulgemisaja suhtes

palju enam kui t00péeva algus. TO0 ja vaba aja vahele kindla piiri tdmbamist raskendab
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ka tosiasi, et sageli 66bivad osad PBhjaka tootajatest mdisas kasutades seega n-6 vaba

aega suuresti t66 labi konstrueeritud ruumis.

2.2.3 Aja kasutamine ja kogemine mdju sotsiaalsetele suhetele. PGhjaka t06 rutm ja
tempo

Restorani kddgis on oma, objektiivsest ajalisest raamist ning téoulesannetest tulenevalt
sageli pidevalt korduvana tunnetatav, riitm ehk perioodilisus ja sellega tugevalt seotud
tempo. Nancy D. Munn késitleb ritmi aega ja ruumi siduva osana ruumi kehastatuse
kontseptsioonist — riitm on ajaline m6dde, mis maaratleb selle, kuidas keha ruumis liigub
(Munn 1992: 107). Restoranides on aeglased ajad ja Kiired ajad ja mdlemad mdjutavad
seda, kuidas kokad reageerivad neid imbritsevale keskkonnale (Fine 1996: 60). Pdhjaka
t0otajaid mdjutavad seega nii fldsilises kui emotsionaalses plaanis tellimuste voolust
tulenevad tdopaeva ritm ja tempo. TOGpaeva ritmist ja tempost omakorda sdltub ka see,
kuidas tajutakse aja moéodumist. Aeglastel paevadel kuuleb kodgis sageli juba varasel
parastlounal lauset ,,Issand jumal, see kell vist ei saagi tdna kaheksa!* Kui otseselt midagi
teha ei ole, lilgub aeg aeglasemalt ning to0pé&eva 16pp oma mugavate koduriiete ning
Ollepudeliga tundub to6taja jaoks kéattesaamatus kauguses. Kiiretel péevadel ning
hetkedel aeg lausa lendab, siis ei ole kunagi piisavalt aega — kogu aeg on Kkiire, ei joua
teha nii palju kui peaks. Ajanappuse olukorra votab hasti kokku situatsioonikirjeldus mu

suvisest valitoopéevikust:

Pé&rast 16unat 6ues, mil ma tks hetk olin seal jumala Uksi, lauad olid koristamata ja inimesi tuli
jarjest peale. Ja mul oli vaja kaks lauda kattesse panna. Ja siis ma avastasin, et 6ues pole nuge.
Tuppa juurde tooma ka ei saanud joosta, sest keegi pidi ju juurde tulevate inimestega suhtlema,
saatma neid kanu vaatama [suviti, kui Gues polnud kiilastajatele kohe (ihtegi vaba lauda anda,
saadeti nad kanakuuti ja allikat vaatama niikauaks kuni moni laud vabaneb]. Kui siis 16puks
tuppa joudsin, tuli Dolph koridoris vastu, minu ouelauda minevad toidud kdes. Mina: ,,Mul pole
laud kattes.” Dolph: “Ldheb ja paneb. Kohe!* Jooksin esimesse saali, Dolph mulle jdrgi, et ei
vOta Oue jaoks saalist nuge-kahvleid. Ma lihtsalt ei jdudnud talle seletada, et Gues ei ole mitte
thtegi nuga-kahvlit. Vaga rumal juhuste kokku langemine. (vélitd6péevik 12.07.2012)

See minus palju frustratsiooni tekitanud olukord nditab selgelt, kuidas kdilastajate voolust

tulenevad rutmi ja tempo muutused mdojutavad lisaks aja méodumise Kiiruse erinevale
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tajumisele toopéeva jooksul ka seda, kuidas téotajad ennast tunnevad, milline on to6tajate
vaheline suhtlus ning kuidas tooilesandeid téidetakse. Dirk Bunzel on suure Austraalia
idarannikul asuva hotelli uurimise pohjal ndidand, kuidas organisatsioonis valitsev
toorutm panustab kollektiivi kogukonnatunde valjakujunemisse ning kuidas see t06tajaid
enesele allutades muutub individuaalse kogemuse koérval sotsiaalseks, ihendavaks ning
koostddle sundivaks mddtmeks (Bunzel 2002: 178). Rutmiga koos muutub ka tempo,

seega on neil kahel ajalisel mdotmel selge Ghiselt, kollektiivselt tajutud mdju.

Ajalise struktuuri ning ajaliste valjakutsete ja restorani to6elu Ulesehituse, eelkdige
koostdd aspekti vaheline seos on kdige selgemalt ndha n-6 ,,trammi* ajal. ,,Tramm* on
soogikohtadele iseloomulik olukord mil restorani suutlikkus pannakse viimase piirini
proovile ning valised, kilastajatest tulenevad ndudmised tingivad kulastajate arvuga
valutult hakkama saamise jaoks liiga véiksearvulisele meeskonnale olukorra, kus
viimased, st tootajad tunnetavad tugevat survet ja kus nende tegevused omandavad

kiirema tempo ja ratmi (Fine 1996: 64).

See on ka huvitav, selle peale ma olen mdelnud, et kuidas klient suudab teist inimest pinge- vOi
stressiolukorda panna. Tegelikult nagu mdnes mottes ei peaks. Aga kuidagi need ootused-- On
nagu tsekk ja see tekitab nagu pingeolukorra. See ei tohiks tegelikult olla nii. Seda peaks ikkagi
votma nii, et see on tSekk ja ma teen selle dra, mitte nii, et ma hullult rapsin ja teen. Eks igaiiks
votab seda erinevalt, aga mina vahemalt, ma olen kogu aeg enda juures taheldanud, et see on
pigem pidev stress: ,,Aaaa, TSEKK!* No mitte nii, et sa nagu kukud koost dra véi midagi, aga
lihtsalt sa tahad ise vdimalikult kiiresti selle valmis teha ja vdimalikult hasti. See tekitab pinget.
(Mart, s. 1981, kokk)

Kui Mart kirjeldas tunnet, mida tekitab iiks tsekk, siis vib ette kujutada, milline on
olukord kodgis kui pliidi kohal ripub reas rohkem tSekke. Saalis on kokku 14 lauda, seega
teoreeriliselt voib kodgis korraga tegemisjirjekorda oodata kuni 14 tSekki, kus enamustel
on kirjas rohkem kui (ks toit. Muidugi on tbene see, mille Mart vélja téi — ,,trammi*
puhul on tihtemoodi kiire koigil restorani todtajatel, ent indiviidid taluvad ,,trammi‘ poolt

esitatavaid valjakutseid erinevalt ning reageerivad neile eri viisidel (Fine 1990: 109).

1> pghjakal panevad teenindajad pirast lauast tellimuse votmist selle kirja tsekile, mille esimene pool liheb
hiljem arvena kliendile, roosal kopeerpaberil tagumine pool aga viiakse kdoki, kus tellimus kdva héalega
vilja Oeldakse ning siis roosa tSekk tol pdeval serveerimislaua taga koogi tegevust koordineeriva ,,ees
oleva“ koka kitte antakse, kes selle siis pliidi kohale, spetsiaalselt selleks ette nahtud kohta tles riputab ja
alles pdrast tellimuse téitmist, st kui taldrkud tSekil kirjas olevate toitudega on teenindajale saali viimiseks
ule antud, pliidi kohalt alla vGtab.
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Moni laheb rohkem pingesse ja muutub vaiksemaks, teine hakkab vilistama ja muutub
maérkimisvaarselt rddmsamaks ning elavamaks, kolmanda stressitase tduseb ning peagi
hakkab ta praepanne loopima jne. Ent kdikide tO6tajate liigutused muutuvad oluliselt
kiiremaks, omavaheline suhtlus jadb napimaks — niisama nalja ei tehta, Kkiired
mottevahetused kaivad eelkBige toitude, tellimuste ja laudade teemal, 6hkkond muutub
tdsisemaks. Loomulikult on ka pinge suurem, sest vigade tegemisel on raskemad
tagajarjed kui aeglasemal ajal, ent kiirustamise tottu on jéllegi kdrgem tdendosus, et
tookvaliteet langeb. ,,Trammiaegne* pingeline Ohkkond mdjutab Podhjakal todtajate
enesetunnet ning suhtlussituatsioonide iseloomu, ollakse vaiksemad ja rohkem tddle

orienteeritud.

Intensiivsed perioodid pdevas, ,,trammid®, toovad toOpdeva vaheldust. Rutiin omakorda
annab tdole laiema raamistuse, mida saab kogeda nii positiivsena kui negatiivsena ning
sageli mdlemal viisil korraga. Rutiin Uhest kuljest loob kindlustunde ja annab elule
struktuuri. Kokk Joel nditeks armastab pikalt ra&kida oma n-0 firmamagustoitudest, mida
ta alati teeb, mis talle meeldivad ja mis loovad kindlustunnet tekitava rutiini. Ent rutiin
ajalise médtmena koosnedes kui Uhtlase vooluna modduvatest ihesugustest paevadest,

mis jargivad tapselt samasugust ritmi vBivad muutuda ka t66rd6mu véhendavaks:

Ma arkan. Mis ikka. ToOpdev algab kell 9 umbes-tépselt. Tuled siia. Pliit kiidema. Hakkad
vaikselt toimetama igapéevaseid asju. Kella 12ks on enam-vahem asjad kombes ja hakkab Gige
t66 peale. Pool 2 oled jumala narvis juba. L6una hakkab mingi kell 4. Ja nii ta laheb. Siis veel
paar tundi jumala narvis ja siis ongi kell vaikselt 8. Koju Paidesse ja magama. Hommikul jélle
siia. Ongi. Midagi peaks selle koha pealt muutma kill, kuidagi 1&heb raigelt tksluiseks see asi.
(Olavi, s. 1983, kokk)

Pdhjaka todtajad otsivad vaheldust, seda on naha nii nditeks soovist tuua menidisse uusi
toite vOi siis hoopis igapaevasest riitmist tingitud tidimusest. Rutiinimurdjana kasutatase
Pdhjakal nii huumorit, tksteisele mangitavaid vempe kui toovéalisesse aega vaheldust
toovat sporti — kas siis Uksinda jooksmas k&imise ndol vdi hoopis kollektiivse jalgpalli
mangimisena. Ajalisest struktuurist tingitud tidimusele toovad vaheldust ka praktikandid,

kes, kuigi vanade olijate poolt nahtud pigem kui tiutu ja lisaprobleeme tekitav
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kontingent, murravad samade inimeste poolt igapdevaselt samamoodi ellu viidud

toollesannetest tekitatud korduvustunnet ja rutiini.

G. A. Fine nendib, et sarnaselt kdikidele teistele tootajatele, otsivad ka kokad meeldivat
tdbkogemust, mis nende puhul valjendub peamiselt pdeva sujuvas moddumises — et ei
oleks liiga aeglane ega liiga kiire, kus aeg modduks méarkamatult ja ilma suurema
stressita (Fine 1996: 71). Meeldiv to6tempo ja péeva ritm ei meeldi mitte ainult
kokkadele, seda tahavad kdik restorani tootajad. Ent kuna nii ritm, tempo kui ka
kategooria ,,meeldiv" on rohkem voi vihem subjektiivselt tajutavad ja defineeritavad,
peitub oht, et pulded aja sisemiselt tajutavaid mddtmeid sotsiaalselt defineerida tingivad

olukorra, kus meeldivuse kriteerium ei saa kdigi osapoolte jaoks téidetud.

2.2.4. Aja kasutamise ja kogemise mdju sotsiaalsetele suhetele. PGhjaka t66
stinkroniseeritus, kestvus, jarjestus

G. A. Fine vdidab, et ideaalis tahaksid kdik kokad restoranitod ajalises struktuuris
saavutada autonoomsust, tegutseda endale sobivas tempos ja sobiva ritmiga ning mitte
sOltuda tookaaslastest (Fine 1996: 62). Oma tdokeskkonna tle kontrolli omamise
positiivset mdju emotsionaalselt valjakutsuva tédga toime tulemisel on kirjeldanud ka A.
R. Hochschild (1983: 188-189). Pdhjakal, nagu teisteski toitlustusasutustes ei ole taoline
autonoomia ja soltumatus vdimalik. Restorani kdik osad moodustavad sisteemi, mille
toimimine s6ltub kdikide osade efektiivsest funktsioneerimisest ning osadevahelise

koostd6 sujuvusest.

Pbhjakal on sunkroniseeritud koostodl kaks eeldust: esiteks see, et todtajad pidevalt
suhtlevad omavahel ja teiseks see, et kdik t06l6ikude tdidavad oma ulesandeid
korrektselt. Suhtlus algab juba sellest, et Dolph teeb iga téonédala kohta tabeli, mis
péeval kui suuri gruppe on oodata ja mida neile lubatud on. Niimoodi on aja jooksul
vahendatud tGendosust, et tekivad sellised olukorrad, mis olid iseloomulikud Pdhjaka

restorani esimestele tegutsemisaastatele:
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Uks minu lemmikuid oli see kui istusime Iduna ajal puhkekas, 16una oli so6dud ja midagi
radkisime seal ja siis akki Dolph tuleb, et noh, teate, need 20 inimest, kes tulevad niiid 2 tunni
parast? Jaa. Neile on lubatuyd korvitsasuppi ja metsseahautist. On meil kdrvitsasuppi ja
metsseahautist? Ei. On meil lootust saada neid 2 tunni parast? Ei. Ma ei méleta, kas nad sdid siis
kotletti ja tomatisuppi, kui ma ei eksi. (Emma, s. 1987. Kokk)

Kui paljudes restoranides on kasutusel sisetelefonid voi tSekiprinterid, mis tingivad selle,
et restorani teenindus- ja kéogipool ei puutu teineteisega fulsiliselt kokku, siis P6hjakal
soodustab kahe t0018igu vahelist suhtlust lisaks eelnevas peatlkis mainitud ruumi
ulesehitusele ka kooskdlastatud ja stinkroniseeritud to6ulesannete taitmise eelduseks olev
kommunikatsioon. Teenindaja peab tellimuse esitamiseks minema kooki ja kokkadega
suhtlema. Mitmekaigulise tellimuse roogade joudmine kilastaja lauale viimase poolt
,oigena® tajutud aegadel meeldivana tajutud atmosfdiris niimoodi, et ka koik todtajad
tunnevad ennast t60d tehes hasti eeldab seda, et teenindajad suhtlevad kokkadega, kokad
suhtlevad ndudepesijatega, ndudepesijad suhtlevad kokkadega jne. Kusjuures kdik
to6ldigud peavad omavahelise sdltuvuse kontekstis tegelema t60de pideva
prioritiseerimisega. Kommunikatsiooni korval mainisin sunkroniseerituse eeldusena
korrektsust erinevates t00l0ikudes. Korrektne toollesannete taitmine tahendab
samaaegselt nii kvaliteedinGuetele vastamist kui ka ajaliste véljakutsetega hakkama

saamist, et ei juhtuks nii nagu P6hjakal isnagi tihti juhtub:

Uhel hetkel ongi, et kogu see koordinatsioon lihtsalt kaob ara. Kogu see loogiline flow. Kusagilt
jookseb kinni, kas jookseb kodgist kinni vOi jookseb teenindusest kinni. (Rober, s. 1984,
teenindaja)

Paratamatult, kui erinevad sektorid s6ltuvad teineteisest sellisel maaral nagu nad Pdhjakal
sOltuvad ja kui Uks sektoritest ei suuda vastata kilastajate poolt dikteeritud ritmi ja
tempo nduetele, kannatavad seetGttu ka teised. TO6 sunkroniseeritus l&heb paigast dra,
tootajad muutuvad pahuraks ning saalis istuvad kilastajad ootavad liiga kaua kas oma

toitusid vOi tellimuse votmist.

G. A. Fine on restorani ajalise struktuuri jargmise osana vélja toonud sellise muutuja

nagu kestvus, mida saab samuti vaadelda Uhe aspektina tO6tajate vahelise koost6o
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konstrueerimises. Kuumas kodgis tootav kokk peab selleks, et hes tellimuses kirjas
olevad erinevad liharoad hel ajal valmis saaks teadma, kaua nende lihade kiipsetamine
aega votab. Kuigi kestvuse tajumine on individuaalne ning oleneb parasjagu valitsevast
to6tempost- ja ratmist, on Pdhjakal olemas ka teatud kesvused, millest aru saamine on
universaalne. Nagu néiteks see, et seakiilje valmimine kestab kauem kui haugifilee
praadimine. VVGi kui serveeriv kokk sétib juba taldrikule punapeeti ning kartuliptiree pott
on sealsamas pliidi &arel ootamas, on selge, et hautatud lammas on valmis ja aeg on otsas
— kohe on praad valmis lauda viimiseks. Restorani dinaamika puhul on he t0otaja
teadmised sellest, kui kaua votab eelkdige enda, ent ka kolleegide toOsektorites mingi
asja valmistamine vOi (lesande tditmine aega, olulised nii to6tajate vahelise koostoo
sujuvamaks toimimiseks kui enda ulesannete paremaks ajastamiseks ning loogilisemaks

jarjestamiseks.

Jérjestus on G. A. Fine’i t66aja struktuuri viiendaks iseloomustajaks. Kook ei saa hakata
enne tellimust taitma kui teenindaja on saalis kiilastajalt tellimuse v6tnud ning selle kooki
edastanud, pagar ei saa enne leibasid ahju panna kui kook on vutid ahjust kiipsemast valja
votnud, teenindaja ei saa enne taldrikut serveerimislaualt &ra votta kui kokk on selle
garneerimise 18pule viinud, kokk ei saa hakata enne pasteeti tegema kui ndudepesija on
blenderi puhtaks pesnud. Fine nendib, et loomulikult on kdogis tegevusi, mille puhul
jarjestus pole oluline (1996: 78). Teenindajal pole vahet, kas ta hommikuse
ettevalmistuse ajal valmistab enne morssi ja siis tassib keldrist dllekastid tuppa voi
vastupidi. Sellised vaikesed voimalused luua oma suisteemi, teha asju sellises jarjekorras
nagu endale meeldib, loovad restorani to6tajale vdimaluse saavutada vdhemalt mingil
madral eelmainitud ajalist autonoomsust. Ent laiemas plaanis ja eelkdige Kkiiretel
to6pdevadel on tegevuste jarjestus, tempo, ritmi ning kestvuse koosmdjul kdige
tugevamalt seotud tegevuste ajastusega ehk sunkroniseeritusega, olles viimasele
omamoodi laienduseks. Oige ajastus viib restoranitéd koostédd eeldavas maailmas
kdikide sektorite t60 tulemuste Oige jarjestuseni ning tagab kulastajatele meeldiva
restoranielamuse ehk siis tagab selle, et kiilastajate poolt kogetavad elemendid on diges

jarjekorras.
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2.3 KOKKUVOTE AJAST JA RUUMIST POHJAKAL

Peattkis analliusisin P8hjaka restorani ajalist ja ruumilist mdddet. PGhjaka t06elule ning
koha kogemise viisile loob tausta restorani lugu, mis toonitab isetegemise aspekti ja
restorani joondumist omanike-t6otajate soovide ja vajaduste jargi. Teiseks raamistab
kdike Pdhjakal toimuvat restorani asukoht linnast valjas ning restorani Umber loodud
maaeluga seostatav sfadr, mis tingib selle, et restorani t66tajad tajuvad POhjakat teistest
restoranidest erineva, omané&olise fulsilise ja mentaalse kohana. Kohast tingitud
praktikate (he néitena tdin ké&esolevas peatilikis valja P6hjakal peaaegu alati valitseva
transpordikisimuse, mis thest kuljest tekitab pidevat peavalu, ent teisalt jallegi mdjub
positiivselt tootajate vaheliste sotsiaalsete sidemete arendamisele. P8hjaka mdisa restoran
ruumina jaguneb aladeks, mida eristavad erineval moel markeeritud piirid. Koige suurem
fldsiline, funktsionaalne ja ka dhkkonnas néhtav ning tunnetatav eristus peitub restorani
personalile mdeldud kddgi ning restorani kilastajatele méeldud s6dgisaalide vahel, mis
Pdhjakal on sarnaselt paljudele teistele restoranidele Uksteisest eraldatud. Ent saali ja
koogi eraldatusest palju huvitavam on see, kuidas need kaks ala on Pdhjakal tellimustest
ja tellimuste taitmisest tulenevalt vastastikkuses s6ltuvuses ning kuidas kook on pidevalt
I6hna, helide ja inimeste ndol kohal saalis ning saal on oma helide, 6hustiku ja inimeste
ndol kohal koogis. Pohjaka kooki tommatud fiitisilised ja mentaalsed piirid ,,k66gi*,
»pagari®, ,noudeka“ ja ,teeninduse* vahel on samamoodi iihest kiiljest selged ja
permanentsed, teisalt jallegi kergelt Uletatavad ja hégused. Igale sektorile méaéaratud
toollesanded ning kodgi fudsiline ehitus, seal hulgas n-6 ette nahtud liikumisrajad on
vormivad koogis toimivaid sotsiaalseid suhteid ja kommunikatsiooniviise — see, kellena
ja millises sektoris inimene t60tab, méarab selle, kellega ta kdige enam, mil viisil ja kui
stigavalt suhtleb. PBhjaka kdogi ehitus ning tédulesannete taitmise viisid torkavad silma
selle poolest, et need soodustavad kdigi kollektiivi lilkmete omavahelist suhtlust t66 ajal

ja aitavad sellega kaasa professionaalse kogukonna kujunemisele

Analuusisin peatlkis Pdhjaka t60 iseloomu viie ajalise muutuja kaudu, milleks olid ritm,
tempo ehk kiirus, ajastus ehk erinevate té0de siinkroniseeritus, kestvus ja toode, nende

I6pptulemuste ja sindmuste jarjestus. Antud viite dimensiooni, mis on eelkdige tajutavad
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igapéevases tOoelus, raamistavad laiemalt aastaaegade vaheldumine ning kindlaks
méaaratud kellaajad, mil restoran on kulastajatele avatud ning mil tellimusi vastu
vOetakse. Ent sellega objektiivsed ajalised parameetrid Pdhjakal suuresti ka piirduvad
ning kdik edasised ajaga seotud madratlused on suhteliselt ambivalentsed, kuigi
subjektiivse aja tajumise kdrval on ajal P6hjakal kindlasti oluline sotsiaalne, restoranitd
iseloomust tulenevalt meeskonda koostoéle sundiv modde. Toorutm, olles dhest kiljest
korduv ja moneti rutiinne, soltub teisest kiljest sarnaselt tootempole eelkdige kiilastajate
voolust — kui kilastajaid on palju, on restorani tootajatel kiirem, tegevused muutuvad
kontsentreeritumaks ning 6hkkond lava taga oluliselt tdsisemaks. Ritmi ja tempo poolt
esitatav véljakutse nii individuaalsetele tootajatele kui kogu meeskonna omavahelisele
koostdole saavutab n-6 katarsise ,,trammi‘ ajal, mil restorani ja selle to6tajate suutlikkus
pannakse viimase piirini proovile ja mis toob oma pinget tekitavast iseloomust hoolimata
rutiinsesse tooellu vaheldust. Meeskonnatdd peamiseks proovikiviks on pidevat
kommunikatsiooni ning igas t66l6igus sooritatavate tegevuste korrektset ja tempost
tulenevate ndudmistega hakkama saavat sooritamist ndudev sunkroniseeritus.
Omavahelise suhtluse ning korralikult taidetud tlesannete korval nduab see ka teadmisi
sellest, kui kaua iga asja tegemine aega vOtab, seda nii iseenda kui teiste tooulesannete
kohta. Vastasel juhul on keeruline paigutada iseenese tegevusi restoranis korraga aset
leidvate sundmuste mustrisse. Koikide ajalisest struktuurist tulenevate ning ajaliste
dimensioonidega arvestamisest tingitud valjakutsetega hakkama saamine séltub kindlasti
iga inimese individuaalsetest iseloomuomadustest, ent dldjuhul on see suhteliselt
stressirohke ja pingutust ndudev. Seda eriti kiirematel aegadel, mil meeskonnattd ja
kommunikatsiooni sujuvus pannakse pidevalt proovile nii erinevate toosektorite piirides

kui ka tervet restorani kollektiivi haaravalt.

Aeg ja ruum on Pdhjakal omavahel lahutamatult seotud. Restorani asukoht maal Tallinn-
Tartu maantee aares tingib selle, et restoran pannakse kinni just kell 20.00, mitte oluliselt
hiljem ning selle, et Pdhjakal on kdige enam kiilastajaid just suvisel puhkuseperioodil.
Kiire to6aeg, mil kokad pliidi ja serveerimisleti vahel hasti kokku harjutatud té6tantsu
tantsivad tingib selle, et teenindajad ei lahe kokkadele ette nahtud fldsilisse ruumi nende

tootegemist segama. On selge, et Pdhjakal rakendatavad ajalised praktikad ja aja
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kogemise viisid tulenevad to6tajaid Gmbritsevast ruumist ja kohast ning aja médédumine
ja selle moddumise tajumine tingivad ruumi Glesehituse ja ruumiliste praktikate
muutumise. Olen ké&esoleva peatiikiga loonud tausta Pdhjaka restorani ajalis-ruumilise
ulesehituse ja kogemise mdistmiseks. Jargmises, kolmandas, peatiikis analtiisin lahemalt
Pdhjaka to0 elustiili aspekti mille oluliseks osaks on nii restorani asukoht kui tddaja ja
vaba aja eristamise vOimalused ja viisid. Neljandas peatiikis aga vaatlen lahemalt PGhjaka
kollektiivi kogukondlikku mdddet, kus restorani asukoha kdrval méangivad olulist rolli nii
ruumi Ulesehitus kui tootajate koos veedetud aja pikkus ja intensiivsus.
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3. POHJAKAL TOOTAMINE KUI ELUSTIIL

2012. aasta augustis toona Pdhjakal téotanud kokk Kallega vesteldes Utles Kalle mulle, et
Pdhjakal pole ta kuu aja jooksul kordagi tundnud, et ta teeb t66d, et PGhjakal on kdik
pigem sObrad. Kdesoleva peatiki eesmargiks on keskenduda Kalle poolt sdnadesse
pandud, ent ka minu enda poolt vahel rohkem, vahel vahem kogetud emotsiooni
esimesele poolele, nimelt téoelule Pdhjakal. Mulle tundub, et P6hjakal t66l kdimine on
paljudele sealsetele t0ttajatele rohkem kui palgatdo, pigem on tegemist keskse osaga
nende elustiilist. Peatiikis uurin, mis on need pdhjused, mis muudavad t60 Pdhjakal

omamoodi elustiiliks.

,Elustiil“ on iiks paljudest sotsiaal- ja kultuuriteadustes kasutatavatest laialivalguvatest
moistetest, mille tapse defineerimise asemel on kasulikum luua raamistus, millest
lahtuvalt mina elustiili mdistet antud t66s mdistan. David Chaney on elustiile kasitlenud
modernsele maailmale iseloomulike praktikate ja suhtumiste kogumina, mida
igapéevaelus kasutatakse identiteetide loomiseks ning kommunikeerimiseks (Chaney
1996: 4-12). Elustiili kontseptsiooni kujunemise aluseks on idee sellest, et
tarbimisiihiskonnas ei loo indiviidi sotsiaalse identiteedi aluseid mitte tema
klassikuuluvus, vaid hoopis tema tarbimisvalikud (Chaney 1996: 14-15; Bell, Hollows
2005: 2). Samas mojutab kuuluvus sotsiaalsesse klassi siiski endiselt indiviidi véimalusi
soovitud elustiili praktiseerida (Bell, Hollows 2005: 6).

Restoranide kilastamist on uurijate poolt muuhulgas kasitletud kui staatusele réhuva
elustiili osa. ,,Oigetes“ restoranides kdimine voimaldab inimesel ndidata oma kuuluvust
korget sissetuleku taset eeldavasse voi siis hoopis rafineeritud maitset hindavasse gruppi
(vt Warde, Martens 2000, Pearlman 2013). Kirjeldatud lahenemisee puhul on uurijad
asetanud rohu elustiilile kui tarbimisega seotud néhtusele (lifestyle consumption) ning
toidu ja tarbija elustiili vahelistele seostele. Mina olen siinkohal aga rohkem huvitatud
t00 ja elustiili seotusest, eelkdige elustiili tootmisse (lifestyle production) panustavatest
praktikatest, seega leian, et Pdhjaka t66elu analtlsimiseks on kasulik l&htuda

elustiiliettevotluse kontseptsioonist.
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Bart Nooteboom leiab vaikeettevatluse™® sotsiaalsete aluste iile filosofeeride, et peamiselt
Karl Marxile, Max Weberile ja Hurgen Habermasile toetuv arusaam sotsiaalsest ja
majanduslikust arengust kui thiskonna jarjest suurema ratsionaliseerituse ja keerukuse
astme poole liikuvast protsessist mdjub inimeste eluilmadele havitavalt (Nooteboom
1988: 299-300). Elustiiliettevdtjaid vdib Nooteboomist lahtuvalt nimetada ettevotjateks,
kelle jaoks on oluline, et nende toGelu sobituks nende subjektiivse, loogilise ja
iseenesestmaoistetava eluilmaga, mille osaks elustiil on. Rhodri Thomas leiab et taoliste
ettevotjate puhul rakendatakse elustiilist tulenevaid pohimdtteid strateegiliste ariliste
eesmaérkidena, ent seda tehakse ikkagi véhemalt mingil tasemel majanduslikke kaalutlusi
silmas pidades (Thomas 2004: 4). Uldiselt vaidavad elustiiliettevdtluse uurijad seda, et
juhul kui &ri on Ghendatud isiklike vajaduste ja elustiiliga, siis ariline aspekt suure kasumi
teenimise néol jaab tahaplaanile ning oluliseks peetakse toodete ja teenuste kvaliteeti
(Morrison 2006: 195, Thomas 2004: 5). Elustiiliettevdtlust vBib vaadelda praktikana,
milles inimesed l&htuvad ettevdtte tegemisel enda jaoks oluliste vaartuste valikust selleks,
et tagada samaaegselt nii isikliku elu kvaliteet kui kvaliteetne toode vdi teenus (Shaw,
Williams 2004: 104).

Raamistamaks Pohjaka restorani kui elustiiliettevOtet on oluline peatuda ka
kilalismajanduse mdistel (hospitality business). Paul Lynch et al on valja toonud, kuidas
toitlustuséri  teoorias  kiputakse sellele mdistele ldhenema védga tehniliselt,
kilalismajandus tédhendaks justkui toidu, joogi ja majutuse pakkumise organiseerimise
majanduslikult kasu toovaid praktikaid, samas kui tegemist on mitmetasandiliste
sensoorsete praktikatega (Lynch et al 2011: 4-15). Ma ndustun autorite mottega,
etrestoranis kdimine on rohkem kui toidu tellimine, vastu votmine ja selle eest maksmine.
Seega, edaspidi kulaslismajanduse mdistet kasutades hdlman sellesse mdistevélja ka
arusaama sensoorsusest ning intersubjektiivsusest — kilalismajanduse oluline osa on

teenuse pakkuja ja teenuse saaja vaheline suhtlus.

1® vaikeettevdtlusele puuduvad valdkondadeiileselt tunnustatud definitsioonid, samuti on suured erinevused
riikide vahel (Thomas 2004: 1). Usun, et P8hjaka restorani, kus on 10 ametlikku to6tajat, vBib samas
véikeettevottena méaratleda.
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Lisaks sellele, et Pdhjaka restorani puhul on tegemist kilalismajandusega tegeleva
elustiiliettevdttega, muutub kéesolevas peatiikis PGhjaka tédelu analliisideks oluliseks ka
restoran kui sealsete t06tajate Uihine vaike sotsiaalne eluilm. Anne Honeri idee vaikestest
sotsiaalsetest eluilmadest (kleine soziale Lebens-Welt) pakub voimaluse kasitleda
Pdhjakat kui osa dldisest igapdevasest eluilmast, mis seab sealse kollektiivi liikmete
tegevusele Uhise eesmargi. Peter Bergeri ja Thomas Luckmanni Ghiskonna
konstrueerituse ideel pohinevad vdikesed sotsiaalsed eluilmad annavad inimestele
kindlus- ja stabiilsustunde ning perspektiivide vastastikkuse, ideaaljuhul toimub neis
inimestevahelistest erinevustest hoolimata ka Uksteise mdistmine. (Viidatud Jbesalu
2004: 13)

Teenindaja Dolph on s6nastanud Uhe vaartustest, mille poole Pdhjakal pulueldakse

niimoodi:

See kdige pohilisem mote, et lihtsalt kdigil oleks mnus. Nii todtaval personalil kui klientidel.
(Dolph, s. 1983, teenindaja)

Antud peatiikis keskendun Pdhjaka restorani tdotajate vaikese sotsiaalse eluilma ning
PBhjaka kui elustiiliettevotte (hise eesmargi — ,,et koigil oleks mdnus® — taga peituvate
tahenduste ning praktikate analliisimisele. Sealjuures keskendun oma kaésitluses just
tootavale personalile ja mitte klientidele. Mida tdéhendab ja mida toob endaga kaasa see,
et koigil peab olema ,,monus*“? Kas ja kuidas aitab arusaam sellest, et tO6tajatel peaks
olema t66l hea olla, kaasa t66l kaimise eesmaérkide tajumisele? Kuidas Po6hjakal

segunevad omavahel t661 kaimine ja Pdhjaka eluviisi elamine?

Esiteks annan Ulevaate sellest, mis on motiveerinud to6tajaid Pdhjakale minema ja sinna
jadma. Seejarel vaatlen, millised on POhjaka mdisa asukohast ja vaartuspOhisest
juhtimisest tulenevad valjakutsed. Edasi keskendun P6hjaka organisatsioonikultuuri
peamistele iseloomustajatele, nimelt vabadusele, hierarhiale ja nendevahelistele
pingetele. Ldpuks analtisin t60 ja vaba aja vahelise piiri hdagususe pdhjuseid Pdhjakal ja

seda, milliseid tagajargi see tootajatele endaga kaasa toob.
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3.1. POHJAKA TOOTAJATE UHISNIMETAJAD

Pdhjakal tootab kolme omaniku kdrval veel kaks ndudepesijat, kolm teenindajat ja viis
kokka'’. Suviti, seoses pikema téonadalaga, suurenenud laudade arvuga ja tihedama
kilastajate vooluga, kasvab ka tootajate arv markimisvaarselt nii kdogis, teeninduses Kui
ndudepesus. Olenevalt hooajast ja vajadusest, nt kas aiamaal on midagi teha vdi kas on
vaja midagi ehitada, leiab Pdhjakal t66d veel paar-kolm abitdolist. Kui mitte arvestada
praktikante ja suviseid t06tajaid, kes ongi mdeldud ajutise t06j0una, siis on selge, et
Pdhjakat iseloomustab vaike kaadrivoolavus, inimesed ei vahetu nii palju, neid tuleb

pigem juurde:

Nii naljakas on mdelda, et kui esimesel suvel oli maja tegelikult rahvast téis, siis, olid Ott ja Mart
pohimatteliselt kahekesi, tegid stila, mina tegin ettevalmistusi [abikoka t66d nagu nt juurikate
koorimine, salati puhastamine jne]. Siis Mart tegi kuuma asju, Ott tegi kiilma asju ja pani toitu
vélja ja Joel tegi pagarit. (Emma, s. 1987, kokk)

Kindlasti on samade to6tajate PGhjakal plsimise tiheks pdhjuseks vaja minevate tootajate
uldine véhene arv. Restoran on siiamaani olnud piisavalt véike ning selle lahtiolekuaeg
on piisavalt luhike selleks, et véike hulk inimesi jouaks kogu t06 dra teha ega peaks
rakendama vahetuste susteemi. Lisaks on koik kolm omanikku eelnevatel aastatel
tegelenud rohkem kokattdga ning védhem restorani juhtimise ja arendamise poolega ning
seega pole olnud tungivat vajadust kdoki to6tajaid juurde otsida. Kui kdogist ei ole tkski
kokk dra lainud ja pigem on sinna rahvast juurde palgatud (2011. aastal tuli Olavi, 2012.
aastal Sven ja 2013. aastast Klaarika), siis pagari osakonnast on siiamaani lahkunud tiks
inimene, Stella. Kdige suurem on tootajate voolavus olnud ndudepesus, kus samas
Pilleriin, kes oli Pdhjakal tootanud algusest peale, lahkus alles 2012. aasta suvel ja
loomulikult teeninduses. Teeninduses seetdttu, et Gldiselt ongi toidukohtade teenindajad
vagagi liikuvad, seda néhakse eelk®ige ajutise toona, mida tehakse sageli vaid moned
kuud jarjest, enamasti dppimise vdi mdéne muu t66 kdrvalt. Pdhjakal on Dolph olnud
teeninduse vedaja restorani avamisest saadik, esimesest aastast tootasid seal veel Mia ja

Birgit, kellest esimene lahkus 2012. aasta varakevadel ja teine 2012. aasta suvel. Seega

7 Intervjueeritud todtajate andmed on kirjas Lisas 1
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vOib Gelda, et Podhjaka mdistes suurest to6tajate vahetumise méérast hoolimata, on sealne
teeninduspool dldist selle sektori kaadrivoolavuse taset arvestades ikkagi olnud (snagi

stabiilne

Restorani omanike Mérdi, Oti ja Joeli puhul olid P8hjakale tulemise ning terve restorani

tegemise ajendiks vajadus mingisuguse muutuse jargi elus:

Kui ma Vodja koolis kokk olin, siis ma to6tasin ksinda kogu aeg. Ja mingi aeg on tore teha, see
aasta enam-vahem, mil ma tegingi seda, aga siis mingi moment see ikkagi ammendab ennast. /.../
Otil oli suhteliselt kopp ees sellest Stenhusi [Endine restoran Tallinnas, kus Ott enne Pdhjakale
tulekut tootas] vargist ja Joel oli samamoodi olnud seal peres erakokk ja seal oli samamoodi
uksinda tootamine. No oleneb inimesest, vdib-olla mdnele sobib vaga hasti aga minule ei
sobinud, samamoodi vist Joelil ka. Ja siis kuidagi oli, et akki peaks métlema, tegema ise hoopis
midagi. (Mért, s. 1981, kokk)

Kui omanike jaoks on restorani tegemine elustiiliettevotjatele tavaparaselt olnud
valjundiks luua toidukoht, mille tegutsemise péhimdtted oleksid koosk6las omanike endi
vadrtusslsteemiga ning et ettevote sobituks nende eraeluliste vdimaluste ja vajadustega,
on nad laiemas plaanis ikkagi jadnud tegutsema samasse valdkonda, kus nad olid ka enne
— toitlustusérisse. Robertile on P6hjakale tuleku p&hjuseks olnud soov votta aeg maha ja

teha midagi kardinaalselt erinevat sellest, millega ta seni tegelenud oli:

Mul ei olnud tollel hetkel isu koolis edasi kdia. Kuidagi ei olnud koolis nagu selles seisus, kus ma
oleksin tahtnud olla, igas mdttes. Ja siis ma mdtlesin, et peaks aja maha vdtma. Votsin aja maha.
Tulin P6hjakale. (Robert, s. 1984, teenindaja)

Soov oma (t66)elus midagi muuta sai P6hjakale tuleku ajendiks ka Olavile:

Linnas olev tédkoht oli juba dle visanud [sest seal olid lollid Glemused ja loll juhtimine], mingid
probleemid olid kuhjunud, siis métlesin, et vaatan, mis siin maal tehakse. (Olavi, s. 1983, kokk)

Ent tegelikult on kollektiivis pea pooled tootajad sellised, kes on Pdhjakale tulnud palju
pragmaatilisematel pdhjustel. Paidest parit noored kokad Sven ja Klaarika nditeks tulid
moisasse praktikale ja hiljem sinna toole restorani kodul&éhedase asukoha tottu. PGhjaka

korvalkulas elavad ndudepesijad Helen ja Eda otsisid t66d ning P6hjakal seda tol hetkel
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pakuti. Restorani avamisest saadik seal to6tanud Emma tahtis lihtsalt kokaks saada ning

tema sattumine just PGhjakale oli puhas juhus:

Olin tlikooli Idpetamas ja emme teadis, et kui ma ldpetan &ara, siis mul on plaan minna kokaks
Oppima. Tema tdtkaaslane pidi otsima Pdhjakale abikokka ja siis emme helistas mulle, et hea
kall, helista igaks juhuks. Nad tahavad kull kogemust, aga helista, Utle, et kogemust ei ole, aga sa
hullult tahad seal t66d teha ja Gpid héasti kiiresti. Siis ma helistasin Otile. Raékisime sellel teemal
ja siis Ott kisis, kuidas ma hakkan to6l kdima. Ma ttlesin, et mind ei huvita, ma kas vi jooksen.
See on oluline, sest Ott hiljem utles mulle, et see oli Uks p&hjuseid, miks ta mind todle véttis.
(Emma, s. 1987, kokk)

Tdotajate poolt jutustatud Pdhjakale sattumise lugudes suurt rolli méangiva juba seal
tooGtavate inimeste varasem tundmine ning elus muutuste otsimise voi t60 otsimise fakti

asub toetama kellegi kutse tulla toéle just PGhjakale:

Kaisime Joeli pruudiga thel kursusel. /---/ Siis kui nad mdtlesid selle avamise peale siin Gldse,
siis Joel tahtis hirmsat moodi, et mina tuleks teenindama. Siis teised nagu alguses ei uskunud.
Mart vist motles, et KUIDAS nagu [Dolph to6tas enne sbjavaes]. Aga siis ikkagi leppisid. (Dolph,
s. 1983, teenindaja)

[Siis kui ma Soomes todtasin] Ott helistas ja ma métlesin, et mul on tore tulla Eestisse tagasi kui
ma tean, et mul on t66koht, (tleme ausalt. Et ma olen kuskil nagu oodatud. Et ma votsin natuke
aega ja ikkagi tulin. Ja hea meelega tulin. Ja millegiparast ma nlid téotangi siin veel
rédmsamana — selleparast, et ma ise tegin selle otsuse ja selle valiku [kuigi mul oli Soomes t66
olemas]. (Helen, s. 1991, ndudepesija)

Seega on Pdhjaka puhul voimalik néha teatud mustrit sinna t6dle sattumise pdhjustes ja
viisides. Tegemist on valdavalt kas kohaga, kuhu on taandutud oma senise argielu eest,
kus saab tegeleda just sellega, mis inimest kdidab vGi siis on tegemist asukoha mottes
mugava kohaga, kus to0l kaia. Selle korval on suur osa Pdhjaka tOotajaid oma
kolleegidega eelnevalt tuttavad olnud ja rohkemal v8i vahemal mé&aral labi k&inud. Seega
vOib Oelda, et Phjaka tootajate kollegiaalseid sidemeid on Uhelt poolt osaliselt ennetanud
ja samal ajal on neid toetamas ning modjutamas juba varem eksisteerinud sotsiaalsed
suhted.

Jargmine kategooria, mille alusel vdib Pdhjaka tootajaid végagi sarnasteks nimetada,

peitub restorani asukohas:
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Aga Pdhjaka kogu oma natuuri poolest on siukene koht. Et ta on teistmoodi. Sa oled maal. Ma
olen praegu 23 saamas ja ma todtan maal. Sina kolisid Paidesse. Enamik minu noortest
tuttavatest ilmselt nagu vaga ei kibeleks Paidesse kolima, ma arvan. (Ants, s. 1990, kokk/pagar)

Kokk Emma on 6elnud, et koht ikkagi dikteerib natuke seda, millised inimesed Pohjakale
toole tulevad. Pdhjakal totamine nduab meelelaadi, mis aitab hakkama saada logistiliste
véljakutsetega ning neist tuleneva pideva teistega arvestamisega voi teistest sdltumisega.
Pdhjaka asukoht ning sealne ,mittesotsiaalne t6daeg™ (Volti 2008: 187) nduab
kompromisside tegemist tarbimise osas — ldhimas linnas Paides ei ole poest saada sellises
valikus kaupa nagu see suuremates linnades tavapdrane on, samuti on seal piiratud
vOimalused meelt lahutada. Muidugi tajuvad tootajad Pdhjaka asukohast tingitud
valjakutseid erinevalt. Need, kellel kasvas restorani todle tulekuga distants perekonnast ja
sOpradest ning kes on harjunud suuremates linnades olemas olevate tarbimis- ning
suhtlemisvéimalustega, tunnetavad palju enam to6okoha asumist ,,maal* harjumuspéarasest
linnaelust &ralbigatuse tdhenduses. Samas tekitab pikemaajalisem Pdhjakal todtamine
olukorra, kus inimesed harjuvad igapéevaste piiratud vdimalustega ning leiavad

alternatiivseid lahendusi (nt ostude tegemine internetis).

Pdhjaka tootajaid voib sarnaseks nimetada ka nende suhtelise nooruse alusel:

Pdhjaka to6tajaid iseloomustab vdib-olla mingisugune muretus akki. Vdib-olla see tuleb sellest,
et pigem nooremapoolne on veel see seltskond. Ja kui sa oled nooremapoolne, siis sa oled
suhteliselt muretu. Vahemalt pealtndha. (Joel, s. 1982, kokk/pagar)

Pdhjaka vanim intervjueeritud t6otaja on sindinud 1981. aastal, noorim 1993. aastal.
Moned aias ja metsatoodel abiks kaivad tootajad on kull oluliselt vanemad,
pensioniealised, ent enamus P8hjakaga seotud inimesi on siiski pigem nooremapoolsed.
Lisaks on enamus mdisa tootajatest vallalised, paar inimest elab koos elukaaslastega ning
vaid kahel kokal on lapsed. Noorus ning eraeluliste kohustuste puudumine Kkindlasti
mojutab kollektiivi omavahelise suhtlemise intensiivsust ning annab vdimaluse t6dle
pihenduda. Seega toetab vanuseline ning perekonnaseisuline struktuur omalt poolt teisi
siin vélja toodud Pdhjaka kollektiivile aluse loovaid aspekte nagu valmisolek ja soov

veeta suurem osa oma ajast ,,maal nii selle sdna positiivses kui negatiivses tdhenduses
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(vrdl Woods 2011: 35) ning koostddle eelnevad tutvused ja kutse peale todle tulemise
asjaolu. Muidugi ei laiene koik siin nimetatud aspektid kbikidele tootajatele ning inimeste
motivatsioonid ja suhtumised muutuvad ajas, ent sarnasused on siiski piisavalt suured, et

nimetada neid PBhjaka sotsiaalsele struktuurile raamistikku loovateks.

3.2.POHJAKA ORGANISATSIOONIKULTUUR

3.2.1. Restoranitoo iseloom Pdhjakal

Restoranis to6tamine esitab nii flusilisel kui vaimsel tasandil véljakutseid, mille tottu ei
saa seda t6od kindlasti mitte nimetada lihtsakoeliseks vdi kergeks. Paljud raskused,
millega restoranisektoris tootajad tegelema peavad on organisatsiooni lesehitusest ning
restoranides valitsevatest sotsiaalsetest koodidest tulenevalt sarnased. Eespool mainisin
restoranide lahtiolekuaegu, mis piiravad seal toOtavate inimeste vdimalusi veeta vaba
aega koos ldhedastega. To0péevad on pikad ja t6d on fulsiliselt kurnav — tundide kaupa
plsti seismine ja lilkumine, raskete puljongipottide ja kastide tdstmine, pdletus- ning
I6ikehaavad ning pidev vasimus on vaid moned aspektid, mis toitlustusettevdtetes

t0otajaid igapdevaselt saadavad.

G. A. Fine toob kokkade todst raakides vélja selle, et nad peavad olema paindlikud,
vOimelised valmistama mitmeid toite korraga, piisavalt Kkiiresti ja piisavalt hasti. Lisaks
peavad kokad korraga olema meele jargi nii oma Glemustele kui restorani kilastajatele,
kelle ndudmised on sageli teineteist vélistavad, esimestele on oluline kvaliteet, teised
nduavad kokkuhoidu. Kookides valitseb enamasti ka range hierahia, mis muudab sealse
tookeskkonna veel keerulisemaks. (Fine 1996: 19-20). Restorani hierarhilise susteemiga
sobitumine ning vajadus saada kiiretes situatsioonides oma ulesannetega hasti hakkama
on vajalikud ka teenindaja t66s. Ent erinevalt kokkadest peitub teenindustdd peamine
raskus pidevas emotsioonidega mangimises. Kuna teenindussituatsioon eeldab kindla,

kilalislahkust ja vastutulelikkust eeldava rolli vétmist, peab teenindaja oma t66s isiklikud
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emotsioonid alla suruma ning kilastajatega suheldes véljendama neid positiivseid
emotsioone, mida talt oodatakse (Hochschild 1983: 8). M. L. Gatta on valja toonud
(2002: 5), et erinevalt Hochschildi poolt uuritud stjuuardessidest peavad ettekandjad ja
kelnerid olema veel paremad nditlejad, kuna see mojutab otseselt nende jootrahana
saadavas (lisa)sissetulekus. Teenindajate t60 teise peamise negatiivse aspektina on valja
toodud veel t66 madalat staatust, mis mdjutab ettekandjate-kelnerite enesehinnangut ja
seda, kuidas teised, eelkdige kulastajad neisse suhtuvad (Paules 1991: 9, Erickson 2009:
28-39). Vdga madal staatus on ka ndudepesijate t60 peamiseks iseloomustajaks.
Kodgihierarhia alumisele astmele kuulumine tdhendab Fine’i jargi pidevat lisatood,
alavaartustamist ja vaimset végivalda (Fine 1996: 95-98). Siiski tasub meeles pidada, et
kuigi organisatsioonikultuuri pdhistruktuur ning eesmark (toiduelamuse pakkumine) on
kdigil restoranidel sarnane, iseloomustab neid ja seal tootavaid inimesi ikkagi suur
varieeruvus ning seega ei saa Oelda, et kdik eel-loetletud valjakutsed Pdhjaka tootajate
puhul tdies mahus olemas oleksid. Peamine erinevus peitub hierarhias — néiteks ei ole
ndudepesijad Pdhjakal alavaéristatud, vaid paiknevad teistega voOrdsel tasemel. See
vordsus avaldub nditeks ka jootraha jagamises, mis ei kuulu seal ainult teenindajatele,
vaid jagatakse kdigi antud péeval t66l olnud inimeste vahel. Ent enamik Kirjeldatud
valjakutsetest iseloomustab ka Pdhjaka tdotajate tooelu ja annab seega hea (levaate
sellest, mida restoranitod tdhendab ning millised véljakutsed iseloomustavad selle
igapaevast reaalsust. Alljargnevalt aga anallisin t66elu neid faktoreid, mis on Pdhjakal
eriti selgelt esil ja mis mangivad kBige enam rolli selles, et P6hjakal tédtamist vaib

vaadelda kui iselaadset eluviisi.

Esiteks mojutavad t66d Pdhjakal restorani kui koha eripdrast tulenevad Ulesanded.
Pdhjaka asukoht maal ning selle Umber loodud Pdhjaka kuvandit méaaratlevad ning
tOOtajate jaoks restorani olemust defineerivad ettevotmised nagu kanakasvatus voi

aiapidamine tingib praktikad, mida linnas asuvates toidukohtades ei leidu:

Ongi tapselt see, et kuna sa oled maal, siis ei ole tldse ullatav kui sa pead hommikul minema
kanalast mune tooma, kanadele toitu panema voi et keegi sind pdllu peale saadab. Ukskdik, kes
sa oled. (Emma, s. 1987, kokk)
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Sealsel koka- ja ettekandjatool, samuti ndudepesijate Ulesannetel on seega lisaks n-0
tavaparasele toiduvalmistamisele, lauda viimisele ja nGude pesemisele juures veel maal
olemisest ning omakasvatatud voi siis lihtsalt kohaliku tooraine kasutamisest tulenevad
aspektid. P6hjakal tootades tuleb leppida sellega, et osa vajaminevast toorainest ei tooda
lihtsalt valmis kujul ukse taha, vaid seda tuleb ise nditeks peenra pealt v6i lehmapidajast
naabrimehe kéest tooma minna voi siis nditeks tuleb ise tervena kohale toodud metssea
rimp kasutusse minevateks osadeks tikeldada. Kollektiivis eeldatakse, et PGhjakale t6dle
tulevad inimesed on restorani omapérast teadlikud ning ndus taolisi mdonikord
ebamugavaid vdi rohkem liigutusi néudvaid lisallesandeid téitma ning seega on

suhtumine neisse, kellele P6hjaka to6llesannete laad ei sobi, pigem negatiivne:

Aga no see hdsti pikk praktikant, see hakaks l6puks endale ise kiru keerama, vaata. ,,Koolis on
palju kergem, ei pea pollu pealt iirte korjama, votad paki seest, olemas!* Et siis hakkas koigil iile
viskama. Et sa ju tead, kuhu sa tulid, sa ei tulnud mingisse Selveri kdoki, et paki seest votad
endale asjad valja. Mida sa vingud! (Klaarika, s. 1993, kokk)

Pdhjakal on tdollesannete piirid tooraine hankimise ja ka jarelkasutamise mottes
venitatud laiemaks kui need on linnas asuvate restoranide tdotajatel, ent sellele lisaks
teevad POhjaka tootajad sageli toid, mis ei kuulu nende tdoulesannete hulka isegi mitte

Pdhjaka teistlaadi restoranitod maailmas:

Tookohustuste taitmisel on igaiihel oma piiritletud rollid, oma Gigused ja omad kohustused. Aga
tehakse natuke nagu lisatédd voi kuidagi. See on tépselt see lisakohustus, mida kuskil kirjas ei ole
ju tegelikult — et mine too pesud ara kuivamast niitiid ng6ri pealt voi et nliid tuleb neid triikida voi
kui on vaja, siis tuled sina ja koristad ka, mitte ei saada pikalt, et ma pole mingi koristaja, ma
tulen teen oma ettekandja t66d ja kdik, ma ei taha midagi teada. Et sellega on nagu hasti ldinud
meil. (Joel, s. 1982, kokk)

Seega teiseks iseloomustab Pdhjakal todtamist pohimdte, mille kohta teenindaja Dolph
on Oelnud, et see on selline maa vark, teed seda, mida parasjagu vaja. Todulesannete
varieeruvus ning integreeritus on Nooteboomi jargi mikroettevdtete puhul tavapérane,
kuna teha on tavaliselt palju, ent t66j6udu napib. T66 taoline mitmekilgne iseloom
tdhendab tootajate jaoks ka suuremat kaasatuse tunnet ning tihedamat kommunikatsiooni
tookohal (Nooteboom 1988: 303). Prioriteediks on kill igaiihe ametialase rolliga

kaasnevad to6llesanded — kui mul teenindajana on vaja saalis kulalistega tegeleda, siis
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ma teen seda. Ent kui mul ei ole parasjagu midagi teha ja nditeks kdogis on tegemisi
rohkem kui kokad jouavad dra teha, siis ma seon endale kokapdlle ette ja hakin naiteks
korvitsat. Erinevate tegevusalade vaheline koostddd ning teineteise abistamist voib
Pdhjaka puhul nimetada vééartuseks, millest tuleneva ideaali poole praktikas puteldakse:

Et ei ole selline konkreetne tookirjeldus, mis su tédulesanded on ja siis kui sealt laheb piir (le,
siis sa ei tee seda. Ei saa, ei kai nii. Kui sa selline oled, siis on sul kill suhteliselt voimatu siia
kollektiivi sisse sulanduda. See ei ole nagu loogiline. Kell kaheksa saab t60péev labi, sinu
arvates, p6ll nurka ja minema. Pihendumust on vaja. (Dolph, s. 1983, teenindaja)

Seega on to60 Pdhjakal paljudes aspektides sarnane t60ga, mida tehakse teistes
restoranides. To0d iseloomustab Ghest kiljest fldsiline raskus ning restorani ajalisest
struktuurist tingitud valjakutsed, samuti ndudmine teha emotsionaalset t66d. Ent PGhjaka
puhul on silmatorkavad veel restoarni asukohast tingitud eripdrad toodlesannete puhul

ning kindla piiri puudumine, kus inimese té6kohustused I6ppevad.

3.2.2. Organisatsioonikultuurist tulenevad vaartused Pdhjakal

Restorani asukohast ja kohaliku tooraine kasutamise pdhimdttest tulenev téo eripéra ning
vastastikkuse koostd6 ideaal moodustavad osa valmisolekust oma té6le puhenduda.
Pdhjakal tootamisele pihendumise eeldamine ning ka vaba aja vdi puhkehetkede arvel
t06d teha on Uks sealse organisatsioonikultuuri peamisi iseloomustajaid. Arvan, et see on
suuresti  seotud PoOhjaka restorani elustiiliettevOtluse kategooriasse paigutuva
kontseptsiooniga. Restorani omanikud négid ettevdtte avamise nimel aastaid vaeva ning
kui Pdhjaka I6puks kilastajatele avati, tdhendas see td6mahu kasvu ning veel suuremat
pihendumist. Suuresti ka seet6ttu, et omanike eesmark pakkuda Pdhjakal kvaliteetsest ja
kohalikust toorainest valmistatud toitu valmistas ja aeg-ajalt valmistab tegelikult

siiamaani raskuseid tooraine hankimisel:

See oli nii meeletu. Ma mingi aeg mdtlesin selle peale, et kuidas ma jdudsin. Meil ei olnud
tarnijaid, kes meile kaupa tooksid. P6himdtteliselt enamus aega sditsime autoga ise ringi. Ma ei
tea, kuidas me joudsime. Hommikul k&isid Tallinnas, Tartus v6i Viljandis v6i kusagil, ostsid
turult mingeid asju ja siis soitsid tagasi, hakkasid nendest midagi tema ja alguses avasime me
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juba kell 10. Siis tuli mdni inimene, juba joi kohvi ja tahtis vdileiba v8i midagi saada ja juba
ettevalmistus katki, midagi valmis ei olnud. Selline hullumaja. (Mért, s. 1981, kokk)

Isikliku ettevotte avamine ja kdimas hoidmine ongi keeruline, aega, energiat ja
pihendumist ndudev tegevus. Pdhjaka puhul on todrabamise ja ainult restoranile
pihendumise vajaduse kui teoreetilisel tasandil eelkdige omanikega seostatava omaduse
internaliseerinud ka ks osa tOotajatest, eelkdige need, kes on restoranis algusest peale
t601 olnud. Elustiiliettevotteid iseloomustav emotsionaalne seotus to6kohaga on Pdhjaka
tootajate puhul samuti markimisvaarne. Moneti voib tddeda, et vastutus tagada oma
igapéevaste praktikate ja suhtumiste ldbi Pdhjaka sdilimine ning areng on omanikelt
laienenud tervele kollektiivile, mille litkmed siis seda vastutust erineval méaaral tajuvad ja
erineval viisil realiseerivad. Seega mulle tundub, et Pdhjakal on pihendumine kui
valmisolek teha véga palju t66d eesmérgina restorani vaikeses sotsiaalses eluilmas
selgesti tajutav, ent samas ei soovi kdik POhjaka praegused tO6tajad seda eesmaérki

taielikult jagada:

Vaata, kui ongi, et kBigil peaks nagu hasti mdnus olema, aga samas tuleb t66d ka ikka s*****
nagu teha. Siis ongi, kust see piir 1aheb, et tegelikult nutd vdiks kdik t6od teha. Seal tulebki nagu
selline isiksuste konflikt vdi selline asi. Et ei ole sellist asja, et nlid jalad seinale ja passima,
kuigi tegelikult on palju asju teha. Kui keegi nii teeb, siis on paris ndme. (Dolph, s. 1983,
teenindaja)

Dolph, kes elab Pdhjakal koha peal ja on pdhimdtteliselt iga péev t66l, on muidugi
ekstreemne néide plUhendumisest ja t66- ning eraelu kattumisest. Ent tootajate puhul
tekibki pingemoment siis kui omavahel pdrkuvad inimeste erinevad arusaamad Gigest

ajakasutusest tool:

[Selle t66 juures on kdige raskem see] kui sa pead kedagi teist valvama. Ei saa ise rahulikult
slilia teha, peab jalgima kas vGi seda, et keegi teine ka midagi teeks. Et ei oleks nii, et ise teed ja
keegi teine istub seal. Siis tekib motivatsioonikriis, et miks mina siis teen. (Emma, s. 1987, kokk)

Koige konfliktsem aeg to6paevas on kindlasti tootajate I6unapaus kell 15.00-16.00, mis
peaks samaaegselt olema nii to6tajate puhkehetk kui aeg, mil saab teha kdike seda, mis
on tegemata. Pausi sellised teineteist valistavad funktsioonid tekitavad tootajate vahel

vagagi pohimdottelisele tasandile kuuluvaid vastuolusid t66aja kasutamise teemal. Moni
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arvab, et pausi voiks ja peaks kasutama puhkamiseks, teine jallegi leiab, et selle ajal
vOiks teha t06d, sest restoranis on enamasti alati midagi teha. Eks iga t6dtaja ndgemus
IGunapausi kasutamisest sdltub muuhulgas ka toopdeva intensiivsusest ning vasimuse
astmest ning vastandus ei ole alati nii tugev ega joua kunagi avaliku konfrontatsioonini.
Samas on selge, et Pdhjaka organisatsioonikultuuri osana tajutud ning praktilisel tasandil
t06 tegemise intensiivsuses ja kestvuses avalduv eeldus maksimaalselt pihenduda tekitab
kollektiivis pidevalt pingeid, mida kas alla surutakse vOi siis mujale Gritatakse
kanaliseerida.

Teiseks iseloomustab Pd&hjaka organisatsioonikultuuri  samuti elustiiliettevGtluse

kontseptsiooniga seostatav arusaam sellest, et t66d tuleb teha vdimalikult hasti.

No ega selles mdttes midagi meelega s****** gj tee. Ikka Uritad teha v6imalikult hasti mingeid
asju. Voib-olla mingeid asju vBiks paremini. Kui ma teaks, mida. (Olavi, s. 1983, kokk)

Ja no ikka, eks pinget ikkagi tekitab see inimestes, et tahaks nagu héasti teha. Ma loodan
vahemalt, et enamus tahab ikka hasti teha ja tegelikult teevad ka. (Mart, s. 1981, kokk)

Loomulikult on arusaam sellest, mida tdhendab ,hidsti“ vigagi subjektiivne. Pdhjakal
puuduvad konkreetsed t66 tulemustele ja kvaliteedile esitatud ndudmised.
Kvaliteedistandardi loojateks on Uhest kuljest muidugi kilastajad. T60 on hasti tehtud
naiteks siis, kui kulastaja jatab arve summa suhtes suure protsendi jootraha vdi kirjutab
kilalisteraamatusse, et ta sOi just PGhjakal oma elu parimat kotletti v6i Napoleoni kooki.
See, kas tootaja ise on oma t66 tulemusega rahul on samuti oluline ja ametiuhkuse
perspektiivist vaadatuna mdojub t60 tulemusele pigem positiivselt. Ent oluline osa
kvaliteedi hindamise pdhimotetest on Pdhjaka kontekstis sotsiaalselt konstrueeritud ja
eksisteerib eelkdige varjatud teadmisena kollektiivi jagatud arusaamade hulgas, mis
omakorda muudab standardile vastavuse tagamise peamiseks viisiks sotsiaalse kontrolli.
Goffmani arusaam, mille jargi laval méngitud etenduse Gnnestumine soltub lavataguse
meeskonna liikmete koostoost (Goffman 1990: 88) tdhendab Pdhjaka kontekstis seda, et
tootajad ei saa endale eksimusi vOi kehvasti sooritatud tootlesandeid lubada, sest selle

tottu kannatab kellegi teise t66 ning 16ppkokkuvdttes ka kilastaja restoranikogemus.
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Iseasi muidugi, kui palju to6tajad oma igapaevastes praktikates alati sellele kollektiivses
teadmises formuleerunud standardiga sammu jouavad pidada. Tuleb ette, et toiduga laheb
kauem aega kui tavaliselt, et just pesust tulnud klaasid on tegelikult ikka veel mustad, et
morss saab otsa enne toopdeva I6ppu vOi et kokk unustab kala taldrikule panna ning
teenindaja viib selle ,,prac* lauda ega pane tdhelegi, et kala on puudu. Seega peitub ka
siin vastuolu ideaali ning tegelikkuse vahel. Mdénikord leiavad sellised olukorrad mis
kiire lahenduse ning satuvad oma tagasivaatavas perspektiivis naljakaks peetava sisu tottu
Pdhjakal ikka ja jalle jutustatavate naljade sekka. Ent kui kvaliteedinGuetele
mittevastavus on korduv ning muudab sellega teiste inimeste t60 tegemise pidevalt

keerulisemaks, otsitakse olukorrale lahendus.

Kolmas oluline aspekt Pdhjaka organisatsioonikultuuri puhul on juba peatlki alguses
valja toodud arusaam sellest, et restoranis peab olema mdnus nii to6tajatel kui
kilastajatel. Kindlasti on siinkohal tegemist kirjutama reegliga, mida Pohjakal kdige

enam sOnastatakse:

Kui mina tulin siia, kisisin mingit tédjuhendit, siis 6eldi mulle igalt poolt, et tee nii, et oleks nagu
hésti ja et oleks hea sul endal, et oleks klientidel hea, et kdigil oleks hea. Noh, okei, aga kuidas?
[Naerab] (Mia, s. 1990, teenindaja)

Mia tuli Pdhjakale 2010. aasta suve I6pus ning sellest saadik on restoranis muutunud
eelkdige see, et on valja kujunenud harjumused, kuidas asju tehakse ja milline on n-0
0Oige loogiline ja efektiivne k&itumine voi t60 tegemise viis, ent mdnusa draolemise poole
plrgimine on Pdhjaka igapédevast todelu raamistava ideena pusinud. Tdotajate jaoks
iseloomustavad taolist draolemise viisi muuhulgas ei liiga kiire ega liiga aeglane
to6tempo, toredad kliendid, maitsev I6unastok ja teatav autonoomia organiseerida oma
tooulesandeid just endale sobival viisil. Restoranikilastaja jaoks tahendab mdnus
araolemine head toitu, kiiret teenindust, vGimalust lauakaaslastega vestelda, mugavat
istekohta ja veel paljusid asju, mis muudab restoranikogemuse positiivses mottes
meeldejdévaks (Gibbs, Ritchie 2010: 186: 187). Kokad tunnetavad oma t6dpéeva
rahuldustpakkuvust peamiselt ajaliste faktorite kaudu — kas konkreetse t06péeva ajaline

struktuur sobis nende enda isiklike eelistuste ja vBimetega ja pakub piisavalt autonoomiat
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(Fine 1996: 55, 71). Ajalise struktuuri sobivuse ndéute laieneb tegelikult tervele
meeskonnale — t661 on ménus siis kui olemasoleva ajaga jouab hasti ara teha kdik selle,

mis kas vajalik voi isiklikul tasandil plaanitud.

See, et kdigil on maksimaalselt hea on pigem utoopia ning seega on selge, et tootajate ja
kilastajate monusa oleku vahel eksisteerib alati suuremal vdi vahemal mééral pinge.
Eriti tuleb see pinge esile siis kui ,,trammi* ajal soovib m0ni kulastaja saada eritellimust.

Uldiselt peetakse vastutulelikkust tiheks P8hjakale iseloomulikuks jooneks:

Kuidas ma siis jatan kui kellelgi on mingi kisimus voi eritellimus. Kus sa siis jatad
inimese, et ei, ei saa. See on nende profiteenindajate [ehk siis teistes restoranis toéotavate
teenindajate] vark, et kdik, mis menuld on, seda saab, aga kui hkkad seal juba mingit
eritellimust soovima, siis on ei-ei-ei. ,, See ei ole voimalik*. (Dolph, s. 1983, teenindaja)

Restorani vastutulelikkus igasuguste erisoovide osas annab kilastajale vdimaluse
tdlgendada restoranis kaiku koduse kulalislahkusega seostatava emotsionaalse ja
personaalse kogemusena (Krautkramer 2007: 260-262). Ent ,trammi“ ajal, mil kook
pingutab maksimaalse suutlikkusega, et n-6 tavatellimusigi tdita, on lisategevusi ja
lisamdtlemist ndudev erisoovide tditmine kokkade jaoks suhteliselt tlutu. Seda kull
tehakse, ent mitte hea meelega ja enamasti ka kokkade-teenindajate vaheliste suhete
vahemalt ajutise jahenemise hinnaga. Seega ei ole kontseptsioon ,,kdigil peab olema
monus“ kindlasti mitte iseenesest juhtuv olemise viis, vaid olukord, mille poole
plueldakse, ent kus enamasti on tasakaal paigast dra. Kas on tO6tajatel monus ja
kilastajad kannatavad néiteks siis kui Uhtegi inimest ei vfeta vastu enne I6unapausi |6ppu
vOi siis vastupidi, kulastajatel on ménus ja inimene saab soovitud prae ilma piprata, ent

koogi stressitase seelabi tbuseb.

Arusaam heast araolemisest pakub siinkohal kasuliku tausta analutisimaks piihendumisele
ja kvaliteetsele to6le esitatud nduetest tekkivaid kollektiivisiseseid pingeid ja nende
lahendamise viise. On selge, et kodigi arusaamad sellest, mis on ,,piisav ja mis on
,monus“ omavahel ei kattu. Erinevused t60aja kasutamise viisides tingivad nditeks

Emma poolt vélja toodus motivatsiooniprobleemi — miks mina pihendun kui teised ei
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pihendu? Eriti probleemsena nahakse situatsiooni siis kui omanikud on need, kes
piisavalt ei puhendu ega t66l kohal ei ole. Teiseks véljenduvad pinged omavahelise
suhtlemise viisides ning kdogis valitsevas uldises 6hkkonnas. Selgelt on tunda kui keegi
kokkadest, teenindajatest vOi ndudepesijatest on kellegi peale pahane. Siis ollakse
tdsisemad, vaiksemad ning vajaduse piires suhtlemist iseloomustab teravus. Taoline
olukord aga tekib dldjuhul sellest, et keegi ei olnud kellegi arvates teinud oma t66d
piisavalt héasti, nditeks oli ettevalmistus to0pdevaks tegemata, vOi siis keegi el
pihendunud kellegi jaoks piisaval méaral, naiteks istus Gues selle asemel, et hakkida

sibulat.

Pdhjakat iseloomustab tendents véltida probleemidest radkimist. Tapsemalt — omavahel ei
raégi vastuseisu kesksed osalised, ent situatsiooni lahatakse ihelt poolt kdrvalseisjate, ent
teisalt kollektiivi véiksuse ja seotuse tdttu paratamatult olukorrast méjutatud inimeste
seltskonnas. See mil mééral ja kui tihti inimene murede kurtmise ja kirumise vormis
probleemiga tegeleb sdltub suuresti indiviidist ja ka vastuseisu sugavusest. Moni tahab
sageli tookaaslastega t60l tekkinud voi siis juba pikka aega eksisteerinud probleeme
lahata, teine ldheb pérast to6pdeva I6ppu enamasti koju ning véljendab oma seisukohta
kogu vastuolu suhtes heal juhul paari lausega, peaaegu poolkogemata hoopis mdnes
teises kontekstis. Avaliku konfrontatsiooni valtimise ainsaks erandiks on olnud Pdhjaka
omanikud, kelle keset to6paeva ette tulnud kdvahéalsetest riidudest olen mina kull vaid
legende kuulnud ja kelle puhul todtajad Uldiselt jagavad kokk Emma poolt s6nastatud
motet: need kolm juhti, kes meil on, nad on kbéik hasti toredad, aga nad ei raagi
omavahel. Tdiesti rddkimata muidugi ei saa ning enamasti leitakse hetk probleemide
arutamiseks ja reaalsete lahenduste leidmiseks mdonest toovalisest situatsioonist, olgu
selleks siis kellegi soolaleivapidu vdi hoopis thine saunaskéik. Ent taolisi hetki tuleb ette
pigem harva ja selliste sammude astumiseks peavad Pdhjaka to6tajad olema juba pikka
aega kannatanud olukorda, kus nende igapéevase t60 tegemist segavad erinevad
arusaamad sellest, mis teeb t061 olemise mdnusaks — kas rohke t66tegemine voi hoopis

sotsiaalse suhtluse tahe all médduvad puhkehetked.
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3.2.3 Pdhjaka organisatsioonikultuuri peamised tunnusjooned

3.2.3.1 Vabadus

Pdhjaka restorani fusilise ruumina késitlevas peatiikis sai valja toodud, kuidas restorani
ko6gi suurus, ehitus ja tegelikult ka valguskillasus eristavad PGhjaka kdoki n-0 tavaliseks
peetud restoranikdokidest, mida iseloomustatakse madalatena, kitsastena, eraldatutena ja
uldiselt ebamugavatena. Ent erinevates toidukohtades t6é6tanud kokad teavad raékida, et

ohkkond, mis kéokides valitseb, on Gildjoontes sarnane:

Koédgimeeskond vdi kes kdokides on, on kuidagi mdnus. Muresid ka kindlasti vahepeal on, aga
muidu on nagu mdnus. Naturaalne kollektiiv. Ma ei tea, pole kunagi kontoriinimene olnud. Ma ei
kujuta ennast ette nende nahas, et mis jutud vGi mis asjad seal on. Kdgis on parasjagu ropp ja
rapane ja natuke naljakas ka. Mdnikord paris ausalt tdsine ka. (Joel, s. 1982, kokk)

Kooke ndhakse vabamate ja inimlikemate tookohtadena kui kontoreid. ,,Kontor® on
Pdhjaka tootajate ettekujutuses koogi tdielik vastand, mida peetakse ahistavaks ja
oluliselt vdhem naljakaks kohaks, kus t0t6tada. Koogi lavatagusest staatusest tingitud
mitteformaalsed kaitumisnormid ja suhtlusstiil lubavad inimesel seal olla karakterist
véljas, olla tema ise (Goffman 1990: 123-129). Kuigi Goffman samas nendib, et rolli
vOtmine iseloomustab absoluutselt kd&iki suhtlussituatsioone (ibid 26), siis kodgis
voetavad rollid lubavad inimesele rohkem vabadust. Eelkdige avaldub see
enesevéljenduses, kus sotsiaalse kontrolli puudumine tingib ka individuaalse kontrolli
vahenemise, mis viib Pdhjakal nditeks ropendamise loomulikuks pidamiseni. Teiseks
avaldub vabadus teatud kreatiivsuse soodustamises, nditeks toiduga mangimise voi
naljade valja motlemise ndol. Kontoris tdendoliselt ei juhtuks seda, et kellelegi pistetakse
surnud hiir taskusse, PoOhjakal on see igati aktsepteeritud huumor. Naljades,
suhtlusviisides ja kaitumises avalduva individuaalse vabaduse koérge madra kdorval

néhakse P6hjaka tookeskkonna iseloomustajana humaansuses avalduvat vabadust:

Tegelikult on poisid teinud selle ju suhteliselt humaanseks. Et toopéaevad ei ole justkui maailma
kbige pikemad. VGrreldes nende 16-tunnistega, mis on mujal. Ja siis see paus seal vahel.
Tegelikult on ikka péaris hea. See on ikkagi erand kui sa ei saa istuda maha rahulikult
pohimatteliselt terve kollektiiviga ja réakida juttu. (Emma, s. 1987, kokk)
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Ldunapaus on Pdhjaka puhul Gihest kuljest kindlasti margiline, nii P8hjaka vélist kuvandit
kui tootajate enesemadratlust kujundava keskse markerina, mis lubab P6hjaka rahval oma

t0okohta ja seega ka iseennast teiste restoranide to6tajatest eristada:

[Mujal on] téopdevad pikemad, néutakse mingeid asju rohkem, mingit I6unapausi ju kuskil
ilmselgelt ei ole ja mingid sellised asjad, mida me oleme algusest peale tritanud inimlikuks ajada
ja mille peale endiselt Tallinnas tkski restoran ei métle. (Ott, s. 1983, kokk)

Igapéevasel tasandil jallegi erineb nditeks minu enda kogemus I6unapausiga kokk Emma
poolt esitatud kirjeldusest pausist kui reeglist. See aeg, mil ma olen Pdhjakal olnud, on
sagedamini tulnud ette olukordi, et kollektiiv ei saa korraga I6unalauda istuda. Kuna
kellaajalistest piirangutest ei peeta praktikas nii majanduslikel kaalutlustel kui kilastajate
heaolu silmas pidades nii tapselt kinni, langeb tellimuste v&tmine ja taitmine sageli pausi
ajalisse raami. See tingib olukorra, kus mingi osa to6tajatest on juba s6onud ajaks, mil
teine osa kokkasid-teenindajaid I6unale padseb voi siis hakatakse tellimusi vastu votma
ajal, mil osad tootajad veel lauas istuvad. Eelkdige suvistel nadalavahetustel on
to6pdevad nii kiired, et Uhist lauda ei kaeta ja soovad need, kel on aega, siis kui neil on
aega. ToOoOtajate IGunapausi ideaalse kuvandi ja reaalsuse vahelise pingevélja taustal
avaldub Pohjaka kollektiivi liikmete nédgemus POhjaka kui to6koha poolt pakutud

inimlikkusest.

Omanike ja ka tootajate ndgemuses ja kogemuses Pdhjakast kui tookohast tuleb esile
vastandumine linna ehk nende mdistes Tallinna restoranimaastiku reaalsusega sellisel
kujul nagu nemad seda kogenud on. Esiteks avaldub see konkreetsete toollesannetega

seotud reeglite puudumises:

Eks ongi vdib-olla selline lihtsus ja natuke selline vabadus rohkem [mis kompenseerib P&hjakal
saadavat poole vaiksemat palka kui Tallinnas]. Saan ise asju teha mingis méttes. Kui sa ikka
tootad viietérni hotellis, siis seal on alati kindlad reeglid ja asjad. /---/ See olustik on pigem
lihtne ja mugav. Pole konkreetselt mingeid hulle reegleid. (Olavi, s. 1983, kokk)

Néiteks ei kasutata Pohjakal kindlaid retsepte mis annab kokkadele v&imaluse

interpretatsiooniks ja improvisatsiooniks. Kokk Olavi valmistatud kanasupp erineb kokk
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Emma supist, sest Olavile meeldivad virtsikamad toidud. Kuna maitsed on erinevad, siis
teisest kuljest tekitab kindlate ettekirjutuste puudumine ka erimeelsusi selles, milline on
parim viis Uhe v0i teise toidu valmistamiseks vOi kuidas peaks teenindaja thte voi teist
teenindussituatsiooni lahendama. Teiseks avaldub Pdhjaka vabadus vastandumises
linnarestoranidega Ulemuste-poolse kontrolli vahesuses todkoha ressursside kasutamise

koha pealt:

Kuna ma ise ka siin suitia teen, koos nendega, ja olen ka teinud mujal koos nendega, siis ma nagu
tean mingisuguseid asju, mis mind on narvi ajanud ja siis ma uritan neid siin valtida./---/ Et kui
sa Tallinnas kaid ja vaatad, kuidas mingisuguses kohvikus asjade ajamine kaib. Umbes (kski
teenindaja ei tohi mitte midagi ise néppida ja kGik tuleb kirja panna. Ma ei tea, ma kull ei ole
silamaani kellegi [parast t66d kiilmkapist voetud] Gllesid viitsinud vaga hullult tle lugeda. Et kui
sa kaitud ise inimestega inimlikult, siis tundub, et tuleb vastu ka mingi piirini. (Ott, s. 1983, kokk)

Materiaalsete objektide ja ka ruumi kasutamise viisid hagustavad t66— ja eraelu vahelisi
piire ning pakuvad vOimaluse paigutada PGhjaka motteliselt tdokoha ja kodu vahelisele
piirialale. Kodusfaariga seostatava vabaduse tunnet soodustab nditeks vdimalus minna ja
votta restorani kiilmkapist endale vGileiva tegemiseks pasteeti ja suitsuvorsti, vbimalus
istuda keset paeva maha ja sulia koht téis v6i vdimalus jddda Pdhjakale 66bima, samuti
vOimalus kasutada restorani esemeid oma isiklikuks tarbeks. Kokk Sven néiteks laenas
suvel aeg-ajalt Pdhjaka suurt tolmuimejat, et enda kodus Paides porandad puhtaks
tdmmata. Kibekilmade jaanuaripdevade ajal pakkus Dolph, et ma votaksin Pdhjaka
tootajate dusiruumis oleva elektriradika endale koju, sest ma kurtsin, et mu Paide korteris

on kohutavalt kilm.

Lisaks pbhimdtetele ja kontseptsioonile, mis P&hjakat linnas asuvatest restoranidest
eristab ja Pdhjakal todtamisele vabaduse maitset lisab, pakub vabaduse tunnet ka maal
viibimine ning v8imalus olla linna tempost ja ndudmistest eemal. limeka néite selle kohta

toob Olavi:

Siin on pigem jah, selline—Tead, saab paljajalu véljas kdia ja saab kuradi lilli nuusutada, pdllu
peal saab kéia. (Olavi, s. 1983, kokk)
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Pdhjakal olles peab maaelu nii koos oma lillede nuusutamise v@imalusega kui kohast
tingitud tooilesannetega meeldima vdi siis vdhemalt mitte olema vastumeelne. See on
paratamatu osa sealsest tookeskkonnast ning arvestatav ka the aspektina, mis liidab

Pdhjakal tootavaid inimesi.

3.2.3.2 Hierarhia

Vabadus on restoranitoos muidugi suhteline mdiste. Mida uuem vai algajam kokk koogis

olla, seda véhem saab inimene otsustada v&i improviseerida:

[Kbdgis] kdige mikimad mikid kes on, neid ei ole. Nad ei eksisteeri muud moodi kui eksisteerivad
nende kaed ja jalad seal koogis. Praktiliselt. VOi noh, vahemalt prooviaegadel,
katsetamisaegadel. (Robert, s. 1984, teenindaja)

Pdhjaka kollektiivi hierarhiamudel on elustiiliettevOttele omaselt suhteliselt
ambivalentne, kuna piirid erinevate tooilesannete vahel on Uletatavad ning inimeste
ametialased rollid on segunenud teiste sotsiaalsete rollidega. Uhest kiiljest on kodgis ja ka
teeninduses paigas véaga kindel hierarhiline slisteem, kus td6tajast kérgemal paikneva
kolleegi kéask on mdeldud taitmiseks ilma igasuguse vastuvaidlemiseta ning kus tehtavad
t06d viitavad sageli tootaja staatusele. Hierarhia ja staatuslik paiknemine muutuvad eriti
néhtavaks ning tuntavaks suviti, mil restorani tuleb juurde uut t66joudu ja t66 muutub
intensiivsemaks. Pohjaka to6tajate hierarhia pShineb staazil pohinevate kogemuste hulgal
— mida kauem on keegi restoranis toédtanud, seda suurem sona- ja otsustusdigus tal on.

Redeli kdige alumisel astmel paiknevad praktikandid ja kdik uued t66tajad.

Ko6dgis, kus on véga selge, kes on vaid salatit puhastav, p6randaid kidriv ning kéikide
k&skudele alluv praktikant, on hierarhia igapéevases kontekstis selgemalt esil.
Teeninduses pakub lauas teenindussituatsioonide iseseisev lahendamine véimaluse oma
arandgemise jargi tegutsemiseks ning vanemate ja uuemate olijate ilesanded on jagatud
laval ehk saalis on pdhimdtteliselt kattuvad. Sellest tulenevalt ei ole PGhjaka teenindajate

hierarhiaredel nii ndhtav ega tunnetatav. Ko6gis toimetavad praktikandid tootavad alati
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koogi tagumises nurgas, seljaga tlejdédnud koogi poole vdi on nad uldse pandud tédle
kuhugi taharuumidesse, nad réédgivad véhe ja on igas mottes silmatorkamatud.
Teeninduses peavad ka uued tOotajad pidevalt kdodgiga suhtlema ning kulastajatele on
nad, vahemalt esmapilgul, vOrdvéaérsed vanade olijatega. Ent siiski saavad ka uued
ettekandjad sageli Ulesandeid, mida keegi vanematest teha ei taha — pesta puhtaks saalis
olevaid toole vdi poleerida kappides seisvaid veiniklaase. Suhtumine praktikantidesse vdi
siis suvisesse lisato6joudu, keda vastandatakse aastaringselt Pohjakal todtavale n-0
tuumikkollektiivile, on nii kdogis kui saalis suhteliselt sarnane:

Sa pead nad [praktikandid] to6le panema, sa pead neile kohe algusest peale selgeks tegema, et
nemad on sinu alluvad, et nad peavad sind kuulama ja nad ei tohi korrakski peatuda. Et kui sul ei
ole mingit tlesannet anda, siis (tled talle, et mine too alt keldris kott kartuleid. Siis ta toob selle
ules ja sa palud tal selle alla viia. Nii kaua kuni siis leiad talle uue t66. (Mia, s. 1990, teenindaja)

Kui hierarhiaredeli alumine ots on usnagi selgelt paigas ja sotsiaalsel tasandil
aktsepteeritud, siis samamoodi ei teki kusimusi selles, et omanikud Ott, Mart ja Joel on
need, kes on restoranis kdige kdrgema staatusega. Neil on kdige suurem sdnadigus selles,
kuidas Pdhjakal peaks midagi tegema ja kuhu Pdhjaka areneb. Kuigi vastutus ning
kohustused on omanike vahel mdnes mottes selgelt jagatud, siis todtajate jaoks on ikkagi

selge, kes konkreetses hetkes n-0 kdige ronkem tlemus on:

Sel hetkel kui saab tegemist olema Mardi restoraniga, see saab arvatavasti olema kdige toredam.
Praegu on Oti oma, vaata, enne seda oli Joeli oma. Tegelikult vist hakkab juba vaikselt muutuma
Mardi restoraniks. (Emma, s. 1987, kokk)

Kuna igal tlemusel on oma juhtimisstiil ning véartused, mida nad kdige olulisemaks
peavad, siis see, kes omanikest kdige enam kohal on ja restorani igapéevasesse tegevusse
praktiliselt panustab, maaratleb selle, kuidas tootajad oma tookeskkonda tajuvad. Uldise
hierarhia plaanis on aga selge, et Ott, Mért ja Joel seisavad just otsuste tegemise tasandil
kdikidest teistest kdrgemal. Otsuste tegemise tasandi sisse toomine on siinkohal oluline,
sest kui votta praktilised igapdevased t66d, on vastutusvaldkonnad jéllegi killustunud ja
siin el saa réékida iga omaniku Uledldisest vdimupositsioonist. Lisaks on P&hjakale

iseloomulik see, et kuigi omanikud tunnetavad oma ulemuse staatust, siis igapéevaelu
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vaikestes praktilistes klisimustes vOetakse pikemalt restoranis tdé6tanud inimesi nagu

néiteks teenindaja Dolph vdi kokad Emma ja Olavi, suhteliselt vérdsetena:

Ma ei ole tahtnud kunagi, et keegi nagu véaga alluks. Eks ma olen ikkagi suhteliselt autokraatne
nina vdib-olla kill, ma ei oska vaga ilusti 6elda asju. Aga jah, ma ei ole nagu niimoodi mdelnud
kunagi, et keegi vaga alluv oleks. Et hullult peaks distantsi hoidma v6i midagi. (Mart, s. 1981,
kokk)

Voib Oelda, et Pdhjakal rohutakse tugevalt restoranitd6é meeskondlikule joonele ning
seega ei ole sealse tookeskkonna puhul vdimalik raékida rangest hierarhiast, mida on

restoranikdokidele iseloomulikuks pidanud nditeks Gary Alan Fine (1996).

Omanikest allpool paiknevate piisitotajate staazil pdhineva lineaarse hierarhiamudeli
struktuuri murravad ning kédgis valitsevad vdimupositsioonid muudavad ambivalentseks
paljud erinevad muutujad. Esiteks tekitab segadust tédsektorite eraldiseisev iseloom, mis
tingib selle, et nii teenindajate seas, k0ogis, pagari sektoris (sest selles kiisimuses ei kuulu
pagar koogi alla) ja ndudepesus on oma hierarhiline stisteem. Teiseks muudab olukorra
keeruliseks PB8hjaka kogemuse ning teistest tdtkohtadest saadud kogemuse segunemine,
mille heaks néiteks on kokad Emma ja Olavi. Esimene neist ei ole enne kokana t6étanud,
samas on ta P6hjakal kauem olnud, teisel on suur kokatd6 kogemus, ent Pohjaka staaz on
lihem ja lisaks on ta ka ise tunnistanud, et tal on isiklikud motivatsiooniprobleemid. Siin
peitub Pdhjaka todelu pingelisemaks muutev vastuolu, sest ei ole selge, kummal neist on
koogis suurem sdnabigus. Seega on PBhjaka kddgipoole hierarhiline tlesehitus suhteliselt
laialivalguv, mis tingib selle, et igapéevasel tasandil teevad t66tajad otsuseid isiklikust
arandgemisest lahtuvalt, mis aga omakorda tekitab probleeme juhul Kkui inimeste
nagemused Gige otsuse osas lahku ldhevad. Isiklik suhtlustasand ja see, kui palju keegi
kedagi austab ja sellest tulenevalt kuulab, tasakaalustab natukene fikseerimata
alluvussuhteid ning seega annab voimaluse kiiretel hetkedel, mil hierarhiat tegelikult vaja
laheb, koogi trammiaegses kaoses natukenegi korda sailitada. Ent mitte alati ja sellest
tulenevalt on hierarhia puudumise kisimus ning segadus teemadel kes peab keda
kuulama voi kes voib kellele Glesandeid anda, PGhjakal peaaegu et igapédevase totalase
frustratsiooni ajendiks. Hierarhia puudumisest tingitud ambivalentsus on seega ka ks

pdhjustest, miks Pohjaka tookeskkonda tootajate poot aeg-ajalt negatiivselt tajutakse ja
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miks soovitakse otsustus- ja juhtimiskohustusega omanike Oti, Mardi ja Joeli suuremat

kohalolekut restoranis.

3.3 TOO JA VABA AJA VAHELINE PIIR POHJAKAL

Restorani omanike Oti, Mardi ja Joeli jaoks on P&hjaka kindlasti elustiili kisimus.
Restorani pidamise eesmargil maale kolinud, oma toiduvalmistamise ning
juhtimispdhimdtete nimel t66d teinud ning niud kogu ettevGtmise pusimise eest

vastutavad omanikud tunnistavad seda ka ise:

Meil on see algusest peale olnud ikkagi kuidagi selline hingeprojekt voi selline elustiiliprojekt. Et
tahaks, et oleks nii ja tahaks ise selle sees olla ja eladagi nii ja siis teedki endale t6okoha
selliseks, nagu sa tahaksid, et su tookoht oleks. Ja siis edasi tuleb see, et kdik see vdiks
majanduslikult ka ara tasuda. (Ott, s. 1983, kokk)

Ent mulle tundub, et ka paljude Pdhjaka tootajate jaoks on tegemist rohkem
elustiiliprojekti kui lihtsalt tookohaga. Selline suhtumine kajastub ka eelpool analtitisitud
Pdhjaka organisatsioonikultuuri pd&hilistes ideedes nagu puhendumise vajalikkus ja
tehtava t60 korge kvaliteet. Uhelt poolt on P&hjakal valitsevad ideaalid selliseks
kujundanud sealsed inimesed, teiselt poolt seab organisatsioonikultuur omakorda
tootajatele ndudmised ning loob eeldusi, mille taitmise poole igapaevases kontekstis

rohkem vdi vahem puueldakse:

Sa ei saa seda siin votta lihtsalt kui tookohta. See ei ole lihtsalt to6koht, kuhu sa hommikul tuled
ja punnitad terve paeva. /--/ See on nagu elustiil. Et oleks kdigil hea ja et see asi siin pusiks.
Loomulikult on vahel pé&evi, kus ei suuda nii palju pingutada. Oled vasinud. Aga siis jargmisel
paeval pingutad selle vBrra rohkem. (Mia, s. 1990, teenindaja)

Mia tunnistab, et PGhjakal todtamine on tema jaoks enam kui t66 ning toob peamise t66
ja elustiili vahelise eristusena valja tahte kisimuse. Robert, kes ei taha t66d pohjakal
nimetada elustiiliks, vaid kasutab véljendit ,.elu valik”, kirjeldab pShimdtteliselt sama

pihendumist ja slidamega asja tegemise tahet, mida PGhjakal to6tamine eeldab:
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See on selline elu valik. Ta on praktiliselt ikka sama puhendumine nagu mingid vabatahtliku
positsioonid. Sa lahed ka kuhugi perifeeriasse, kus on mingid naljakad temperatuurid ja mingi
hulk veidrikke koos ja siis sa lahed ja hoolitsed mingi grupi inimeste eest. Aitad kaasa erinevates
toodes, oled valmis oma kési mustaks tegema. Tapselt sama asi. Selle véikese boonusega, et sa
teenid palka. (Robert, s. 1984, teenindaja)

Pdhjaka kollektiivi puhul on selge, et enamus inimesi ei to6ta seal ainult palga pérast —
tehtava t06 méaar ning mitte ainult Glemuste, vaid pigem terve kollektiivi ootuste tase
indiviidi tédle ei ole proportsioonis selle summaga, mille té6tajad iga kuu alguses saavad.
Olavigi, kes tunnistab, et tema jaoks on P8hjaka t60, mida ta teeb raha teenimiseks, mitte
elustiil nagu see on omanikele, tddeb samas, et Tallinnast lahkudes kaotas ta poole oma
sissetulekust. Sellest hoolimata, ja muidugi ehk ka meeldivamate alternatiivide
puudumisel, on ta siiamaani Pdhjakal. Mia ja Roberti Kirjeldasid siinkohal ideaali ning
see ei kajasta ei nende ega teiste t6otajate argipéevaseid motteid ja tegevusi. Samuti on
inimeste motivatsioonid ajas muutuvad — need, kes on Pdhjakal algusest peale t66tanud,
on tunnistanud, oma tegutsemistahte vahenemist. Tundub, et omanikudki soovivad
sagedamini veeta aega perega ning olla vahem restoranis kohal. Seega vdib 6elda, et
Pdhjaka restoranis valitsev arusaam t06 tegemise puhendumise ja korralikkuse madrast
seab t0osfadri vaba aja sfaari arvelt olulisemaks. Dolph on selles mdttes ekstreemseks

naiteks:

Kuigi tegelikult oli nii, et kui ma juba [Pohjakalt] Paidesse léksin, siis ma votsin ikka Paidesse
selle bookinguraamatu ja telefoni ka kaasa. Et akki mingeid reserveeringuid ja asju tuleb. Nii ehk
naa pdhimatteliselt kogu aeg todl, siis ei olnudki nagu vaga ju vahet [kas kolida Pdhjakale vdi
mitte]. (Dolph, s. 1983, teenindaja)

Tootajad, kes jargivad rohkem organisatsioonikultuurist tulenevat normi t6dle puhenduda
nimetavad Pdhjakat ka rohkem oma elustiiliks. VVahem pihenduda soovijad ndevad
Pdhjakat rohkem todkohana, ent peavad oma pihendumise méaara ikkagi suuremaks kui

see nende jaoks tegelikult olema peaks.
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3.3.1 Flusilise distantsi puudumine t60 ja vaba aja vahel

Tootajad, kes on PBhjakale todle tulemise tottu monest teisest linnast Paidesse kolinud
vOi toOpaevade ajal POhjakal elavad, tunnetavad teravalt fuusilise distantsi puudumist t60
ja vaba aja vahel. Restorani asukohast tulenev isoleeritust restorani-vélisest elust, mis
kill aitab luua tugevamad sidemeid tookohal (Volti 2008: 248), tekitab samal ajal ka
negatiivseid tundeid:

Et hasti loogiliselt ja héasti selles situatsioonis toimida, see nduabki sellist ohvrit. Sellist
arusaamist, et ma niiid olen ndus selle ulejaénud elu nagu loovutama. Voi noh, nii traagiline ei
ole, KOGU llejaanud elu sa ei pea loovutama, aga vaga-vaga suure osa. Ja see teeb [Pdhjakal
tootamise] keeruliseks minu jaoks. Sest mu lejaanud tegevused sdltuvad nii suuresti inimestega
suhtlemisest. Ja siin ikka oled maha maetud. Septembrist saadik olen ma Paides elanud ja mul on
sOpradest kilas kdinud kokku akki viis inimest. (Robert, s. 1984, teenindaja)

Pdhjakale toole tulemise nimel elukoha vahetamine ja sellega ka olemasolevatest
sotsiaalsetest sidemetest kaugenemine on minu meelest vagagi konkreetne elustiili-alane
valik. Inimene peab tdsiselt tahtma Pdhjakal t6dtada kui ta on ndus taolise radikaalse
sammu astuma. Tahte ajendid vdivad muidugi olla erinevad — kellel on selleks isiklikust
elust tulenev soov, kes tahab todtada konkreetselt just Pdhjakal. Samuti v6ib ajas
muutuda valmisolek taluda PGhjaka eraldatusest tingitud sotsiaalsete sidemete katkemist.

Ajas kipub suurenema ka soov t60 ja vaba aja piiri markeerimiseks fulsiliselt PGhjakalt
eemale saada. Oti lugu on hea ndide selle kohta, kuidas P8hjaka pakub eluks koik
vajaliku, ent samas muutub keskkonnana mingil hetkel muserdavaks ning tekitab
inimestes vajaduse saada eemale, elada korraks mingit muud elu kui t60 ja restorani

umber keerlev elu Péhjakal:

Mu mootorratas seisis akna taga ja siis ma mdtlesin, et hmm, polegi nagu joudnud minna
mootorrattaga sbitna. Aga oota, ma ei ole viis padeva majast valjaski kainud. K&ik vajadused on
siin rahuldatud — s66d siin, t66tad siin, 6htul jood &lut siin ja ongi kdik. Aga no mingist hetkest
jah, ma ei tea, mulle kuidagi oli ikka vaja seda, et natukene rohkem piir paika panna. Ei joua siin
kogu aeg elada todl, et vahepeal kuidagi métted klaariks saada, siis on hea kui saad vahepeal ara
ka minna kuhugi. (Ott, s. 1983, kokk)
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Mulle tundub, et need to6tajad, kes Paidest voi mujalt imbruskonnast parit ning lahevad
igal ohtul oma n-6 ,,péris“ koju ei tunneta t60 ja vaba aja vahelise piiri markeerimise
vajadust nii tugevana kui need, kes on POhjakal t06l kdimise tdttu mujalt linnadest
Paidesse kolinud. Nende to6tajate Paide kodu on kill kodu, aga kuna ta on selle staatuse
saanud ainult PB8hjakal t66l kaimise tottu, ei ole Pdhjakalt Paidesse minek sel mééral
tookeskkonna vahetumine koduga seostatava vaba aja sfaari vastu kui seda on néiteks
kokk Olavi puhul Pdhjakalt Tallinnasse minek vdi minu enese puhul P8hjakalt Tartusse
soitmine. P6hjaka mbruskonnast périt té6tajad votavad samuti aeg-ajalt t66d koju kaasa,

ent seda ei tunnetata nii traagiliselt:

Muidu ei ole piir t66 ja eraelu vahel sassis, aga siis on kui ma mingi hullu jama kokku keeran
[t6o juures]. Siis ma lahen koju ja olen hullus depressioonis. [Siis on tunne, et] kurat, sa oled
kodus, rahune maha. Aga muidu ei ole. (Klaarika, s. 1993, kokk)

Seega tunnetatakse t60 parast Jarvamaale kolinud tootajate puhul Pdhjakat véga
endassehaarava tookohana. Kuna inimesed on oma harjumuspérasest tutvusringkonnast
eemal, siis ainsad sotsiaalsed suhted, mis neil uues elukohas on, on seotud P&hjakaga.
Restoranitdo iseloom jallegi ei jata selles olukorras viibivatele tottajatele aega leida uues
elukohas todvaliseid tuttavaid vOi kéia sagedasti mujal elavatel lahedastel kilas.
Alternatiivide puudumine ning ka t60 ja vaba aja sfaari kokku langemine Pdhjakal koha
peal elamise tdttu tingib toosfaati tahtsuse tbusu inimese eluilmas. PBhjaka asukoha
mdojust t66 muutumisele elustiili osaks ning Pdhjakale t6dle tulemisest kui teadlikust
elustiilivalikust saab raédkida eelkdige mujalt parit tootajate (ja ka omanike) puhul. Neid

tootajaid, kes Pdhjaka timbrusest parit on, restorani asukoht nii palju ei mdjuta.

3.3.2 Vaimse distantsi puudumine tééelu suhtes

Teine pdjus, miks Pdhjakal to0 ja vaba aeg segamini kipuvad minema, peitub Pdhjaka t6o
ajalistes aspektides ning sealses seltskonnas. Aeglastel paevadel, mil ei ole sageli mitte
kui midagi teha, koosneb toopaev pdhiliselt kohvi joomisest ja tdOkaaslastega

jutustamisest. Konkreetse hierarhia puudumine, koogipoole suhtluspiire véhendav
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fudsiline Ulesehitus ning samuti to6llesannete vaheliste piiride hagusus tingib véheste

kilastajatega paevadel tooulesannete tahaplaanile taandumise:

Mdonikord lahen nagu t66le, siis sa oled t00l oma ulemustega, oma sdpradega, tuttavatega, kdik
on segamini, nad on su tookaaslased ka. Ja siis ma mdtlen, kui on nagu tiihjem p&ev, no mis mul
siis on, istud maha ja ei tee mitte midagi. Ja siis ma pean mdtlema, et ei, ma olen t6dl, jumala
eest, ma pean t66d tegema, mulle makstakse selle eest. Aga mdnikord see ei tundu ldse nagu t6o
tegemine. See piir Gudselt kaob ara. (Helen, s. 1991, ndudepesija)

Pdhjakat tookohana iseloomustab seega tO0sfadri ja toovélise sfadri kuulumine (hte
ruumi. Seda enam, et POhjakal rakendatakse tldiselt vaba aja sfadri langevaid tegevusi
nagu naiteks 6lle joomine sageli ka t66 kontekstis selleks, et end t66l paremini tunda ning

sel eesmaérgil teadlikult hdgustada nii ambivalentset piiri to0 ja to6jargse aja vahel.

Vabad pdevad annavad omalt poolt vdimaluse kompenseerida nii tekkinud unevdlga kui
toovalise sotsiaalse suhtluse vahesust. Ent todkonteksti piiritlemise probleem ning

Pdhjakal totamise intensiivne iseloom panevad pitseri vabade paevade motestamisele:

VGi kui need vabad p&evad, lihtsalt kodus passida, need tunduvad selline rodvitud, selline
patuaeg natuke. Et pigem ei ole see, et ma olen vaba inimene ja ma léhen td6le, vaid on see, et
ma olen t66inimene ja niud ma olen vaba. Tasakaal on selles méttes paigast dra. (Robert, s.
1984, teenindaja)

Vabasid péevasid ilmestab lisaks tdoinimese vabadusetundele ka to0pdevadest tulenev
aaretu vasimus, valutavad jalad ja selg ning nditeks paberkuivad kéed ja murdunud

kiiined. T66d Pdhjakal on seega igat pidi keeruline selja taha jatta.

Restorani to0tajate poolt rakendatakse erinevaid strateegiaid, mis aitavad motteid POhjaka
toomaailmast eemale saada. Uhte neist, fllsilise distantsi tekitamist tookoha ja vaba aja
veetmise koha vahel sai korra juba puudutatud. Teine mehhanism, mis aitab t66d ja vaba
aega eristada on kommunikatsioon. Kui t60 koosneb peamiselt suhtlemisest nagu
teenindajatel, aga tegelikult ka kdikidel kokkadel, eelistavad mitmed t66tajad vabal ajal

Uksi olemist:
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Siin v@id vahemalt enam-vahem selle peale kindel olla, et kui sa oled seal Uleval, siis kbik enam-
vahem juba teavad ja oskavad arvestada ka sellega, et ma ei viitsi vdib-olla mingit méla ajada.
Keegi ei trigi sinna (les otseselt juttu raakima. /--/ Selline uksiku hundi vark. (Dolph, s. 1983,
teenindaja)

Kindlasti on todmotete unustamine lihtsam neil, kellel kodus perekond:

Noh, mul aitab v@ib-olal see ka kaasa, et kui ma olen [t60 juures] hullu jama kokku keeranud,
midagi laks tuksi, kodus olen hullus depressioonis, siis mu elukaaslane tuleb, raagib oma
paevatoimetustest — siis on see, et okei, ma homme mdtlen nende tédasjade peale. (Klaarika, s.
1993, kokk)

Kuigi samas on pereelu elavatel Pdhjaka tO6tajatel jallegi omad véljakutsed, mis
seisnevad intensiivse ja palju aega ndudva t66 ning perekonna ndudmiste ja vajaduste
Uhildamises. Pdhjakale iseloomulik t60 ajal téotamise kohas dldiselt vaba aja sféari
kuuluvate suhtlusmaneeride, jututeemade ja ka tegevuste praktiseerimine annab jallegi
vOimaluse vaita, et t66 Pohjakal pole aeg-ajalt mitte nii palju t66 kui omamoodi elamise
viis. Selline t66 ja vaba aja Uhildumise tase v@ib ajapikku kurnavaks muutuda ning
sunnib kollektiivi liikmeid rakendama strateegiaid, mille abil pudtakse t66ilma oma vaba

aja sfaarist valjas hoida.

3.4 KOKKUVOTE POHJAKAL TOOTAMISEST KUI ELUSTIILIST

Kéesoleva peatiiki eesmargiks oli anallitisida Pdhjaka t6éelu ning uurida, kuidas P8hjaka
restoran ning sealne t66 mojutavad tootamise kujunemist keskseks osaks tdotajate
elustiilist. Vaadates, millised on td6tajate Pohjakale tulemise pohjused ja millised on juba
enne Pohjakal koos todle hakkamist eksisteerinud suhted inimeste vahel ning arvestades,
et tegemist on nooruse ning perekonnaseisu poolest Usnagi Uhtse seltskonnaga, voib
Oelda, et eeldused jagatud ellusuhtumise ning vadrtushinnangute vélja kujunemiseks on
restorani tootajate puhul Gsnagi tugevad. Réékides vaartustest ei tasu muidugi unustada,
et PGhjakal on to6tajaid, kes on restorani sattunud végagi pragmaatilistel pohjustel, on

selleks siis moisa asukoht vdi vajadus leida t66. Seega jagunevad Pdhjaka téotajad
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kaheks — on need, kes tulid restorani toole sellepérast, et tegemist on P6hjakaga ja need,

kes tulid restorani t60le, sest see oli tol hetkel sobiv tookoht.

Keskendudes seejarel Pohjaka organisatsioonikultuurile saab 0elda, et isegi kui esialgsed
motivatsioonid P8hjakale tulla on mdnes mottes erinevad, siis seal todtades kujuneb
selgelt vélja jagatud tooalaste p6himdtete baas. PGhjaka on kolme omaniku poolt loodud
elustiiliettevdttena ning seetdttu on tegemist véaartuspdhise téokohaga, mille eesmérgid ja
ideaalid avalduvad varjatud teadmisena jagatud organisatsioonikultuuris ning millest
lahtudes hinnatakse ka igapaevaseid praktikaid. Kolm peatiikis analtlsitud Pdhjaka
organisatsioonikultuuri pdhimétet olid t66le puhendumine, kvaliteetse t66 tegemise ndue
ning arusaam, et t06tajatel peab t661 olema hea olla. PGhjaka restorani eesmark pakkuda
kilastajatele head restoranikogemust toetub ideaali tasandil seega kolmele anallusitud
vaartusele. llmnes, kuidas organisatsioonikultuurilised ideaalid ei Uhti igapaevase t66elu
praktikaga ja kuidas tdo6tajad interpreteerivad neile asetatud ootuseid erinevalt. Eelkdige
tekitab konflikti PGhjaka pohimote, et toGtajatel peab olema ,,monus® — osade t06tajate
jaoks tdhendab see vahesemat t06le pihendumist, teiste jaoks eeldab see jallegi suuremat
to6rabamist. KBige suurem on tksmeel selles, et t66d tuleb teha kvaliteetselt. PGhjaka
organisatsioonikultuurist tulenevad véaartused tekitavad seega Kkollektiivis pingeid.
Omavahelised vastuolud leiavad Kkiire lahenduse juhul kui need takistavad
meeskonnat6dd, néiteks kui omavahel s6ltuvuses olevate tooilesannete kontekstis
takistab kellegi kehvasti sooritatud tooulesanne tema kolleegi t66d. Juhul kui
organisatsioonikultuuri péhimdtete erinevast interpreteerimisest voi vaartuste erinevast
jargimisest tingitud inimestevahelised vastuolud t60 tegemist ei sega, probleemide
lahendamisega ei kiirustata. Avalikke konfrontatsioone (ritatakse véltida ning

probleemid lahendatakse eelkdige toovélisel ajal.

Restorani organisatsioonikultuuri peamiste iseloomustajatena analliisisin peatikis
vabadust ja hierarhiat Pdhjakal. Restoranis to6tamist iseloomustab omanike
juhtimispéhimotetest ning eelnevast tookogemusest tingitud humaansus. Kilastajate
huvid ei ole seal tingimata ettepoole seatud ttotajate huvidest, lisaks on kollektiivi

liilkmetel tookohal mitmeid vabadusi, mis tingivad avaliku ja privaatse sfadri segunemise
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ning hagustavad restorani t60 ja toovalise elu piire. Omaette vabadusemdotme lisab
Pdhjakale veel asukoht maal ning sellest tingitud avarus ja kokkupuude loodusega.
Pdhjaka hierarhiaredel on suhteliselt ambivalentne, olles kindlalt mé&é&ratletud Glemises
osas, kus paiknevad omanikud ning alumises osas, kuhu maaratletakse uued to6tajad ja
praktikandid. Ent hierarhiaredeli keskpaik, mis tegelikult hélmab suurema enamuse
Pdhjaka kollektiivist ei ole nii kindlalt paigas. Kindla staatuste struktuuri vélja
kujunemist takistab omanike vadrtuste korval veel restorani meeskonnatodd eeldav
toimimise viis to0tajate teineteisest sdltumise n&ol ning toovaliste ja koostdole eelnenud

sotsiaalsete suhete pdimumine tédsuhetega.

T60 Pohjakal on kbikehaarav. Moneti ei olegi tegemist lihtsalt todga, vaid omamoodi tool
kaimist elustiiliks muutva projektiga, mis tdhendab, et tO6tajatelt eeldatakse meeletult
pihendumist PB8hjaka asjadele ning teatud hoolivat, hoolikat ja endast kdike andvat
suhtumist t66 tegemisse. Sellist 1ahenemist soodustab omalt poolt PGhjaka geograafiline
asukoht ning fakt, et suur osa kollektiivist on veetnud vdi veedab mdisas ka suure osa
oma vabast ajast segades niimoodi veel enam piire to6l olemise ja mitte t661 olemise
vahel. Ent ka té0aeg ise, mis peaks justkui olema mdeldud puhtalt t66 tegemiseks, segab
aeg-ajalt kokku to0 ja vaba aja. PGhjakal on tavapdrane t06 ajal t60 tegemise kohas
uldiselt vaba aja sfadri kuuluvate suhtlusmaneeride, jututeemade ja ka tegevuste
praktiseerimine. Selline elamise ja t60 tegemise viis muutub ajapikku kurnavaks ning
sunnib kollektiivi liikmeid rakendama strateegiaid t60 intensiivsuse tasakaalustamiseks,
ent samas ka kindlasti vasitab meeletult ja Ghel hetkel v@ib tingida inimeste l&bi
pdlemise. Lisaks on selge, et inimeste plihendumise maarad on erinevad, t66 muutumine
elustiiliks on ikkagi ka tahte kiisimus ning kui seda soovi ei ole, tingib P6hjaka t66ilma

tungimine indiviidi elu kbikidesse valdkondadesse rahulolematuse.
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4. PROFESSIONAALNE KOGUKOND POHJAKAL

Pdhjaka restoranis tootamise kdige olulisemaks osaks on sealsed inimesed, kellega t66l ja

toovalisel ajal koos viibimine moodustab olulise osa P6hjakal toGtamise kogemusest:

Inimestest see asi tegelikult koosnebki. Kogu see PGhjaka mdnes mdttes. Ega siin muud ei olegi.
On mingi maja, mis on poolkatkine ja enam-vahem tles vuntsitud ja siis on hunnik vana modblit
ja siis on (ks kari normaalseid inimesi, kes saavad aru, mida nad teevad ja miks nad teevad ja
teevad seda loomulikult ja on loomulikult normaalsed inimesed ja oskavad siilia ka teha. (Ott, s.
1983, kokk)

Radkides Pdhjaka tootajatega restorani kollektiivist joonistub selgelt vélja tendents
pidada oma tookaaslasi enamateks kui lihtsalt inimesteks, kellega koos t6dd tehakse.
Pigem kipuvad Pdhjakal valitsevad sotsiaalsed suhted langema sOprussuhete
kategooriasse. Kdesolevas peatikis otsingi vastust kisimusele, miks mulle tundub, et
Pdhjakal ei toimeta ainult kollektiiv kui Uhes ettevottes tootavad inimesed, vaid sealset

kollektiivi vdib nimetada professionaalseks kogukonnaks.

Kogukonda on laialt defineeritud lihtsalt kui kuuluvust ja sotsiaalset integratsiooni
oluliseks pidavat sotsiaalse organiseerituse vormi, mis ei ole kdigest institutsionaalne,
lepinguline kooslus, vaid mis on piiritletud eeskatt simboolsel tasandil (Delanty 2010:
35). Kuigi kogukond ei pea olema seotud kindla fliusilise kohaga, on minu magistrit6o
kontekstis oluline ruumi ja aja roll kogukonna moodustumiseks vajaliku kuuluvustunde
loomisel (Bunzel 2002: 175, Hubbard 2005: 43, Jurgenson 2004: 98). Kaisa Kaha on
Eesti 6kokogukondadest kirjutades réhutanud, et kogukonna sotsiaalseid tugistruktuure
pakkuv iseloom tahendab Uksikisikule samal ajal ka individuaalsuse véhenemist (Kaha
2011: 127).

Kéesolevas peatiikis on vaatluse all tookohal tekkinud kogukond kui ametivendlusel ja
professionaalsusel pohinev ithendus. Kasutan mdisteid ,,professionaalne kogukond* ja
,.kogukondlik kollektiiv" samatdhenduslikult. Paul S. Adleri, Seok-Woo Kwoni ja
Charles Heckscheri jargi pdhineb professionaalne kogukond hierarhiaprintsiibil,

turuprintsiibil ja kogukonna printsiibil, mis on erineva tugevusega esindatud kdikides
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kollektiivides. Igal printsiibil on antud uurijate jargi omad, eelkdige teadmiste levikuga
seotud tugevused ja ndrkused. Kollektiivid, kus on tugev hierarhiaprintsiip, ei suuda hasti
hakkama saada praktikates peituvate varjatud teadmistega. Turuprintsiip soodustab uute
teadmiste loomist, ent tOkestab kollektiivisisest teadmiste levikut. Professionaalsetes
kogukondades on kdige tugevamalt esil kogukonna printsiip, seega on seal olulised nii
varjatud teamised kui teadmiste sotsiaalne levik, ent samal ajal suurendab see printsiip
kollektiivi endasse sulgumise ja Umbritsevast sotsiaalsest struktuurist eraldumise
vOimalust. (Adler et al 2008: 360) Anne Honeri vdikeste sotsiaalsete eluilmade ideega
haakuvalt (JGesalu 2004: 13) paistab kollektiivne kogukond silma veel oma
eesmargiparasusega — kollektiivi tegevus on koordineeritud pidades silmas jagatud sihti
(Adler et al 2008: 367).

G. A. Fine on rohutanud Kkollektiivse kultuuri tajumise seotust todkohal valitseva
vOimustruktuuriga (Fine 1996: 112). Goffman toob vélja asjaolu, et vajadus
meeskonnattoks ndrgendab ettevdtte hierarhilisi stisteeme, Uhendab to6tajaid omavahel
ja loob vGimaluse vordseks suhtlemiseks (Goffman 1990:88). G. A. Fine on kirjutanud
perekonnatunde kKkultiveerimisest kui Uhest teadlikust strateegiast, mida ettevotjad
tootajates kuuluvustunde ja lojaalsuse loomiseks kasutavad. Ulemusi on sellisel juhul
kujutatud kui oma alluvate eest hoolitsevad perekonnapead ning téokohta késitletakse kui
identiteeti, kogukonda ja kultuuri pakkuvat primaarset sotsiaalset thendust (Fine 1996:
113)

Peter Sandiford ja Diane Seymour on professionaalseid kogukondi uurinud
kilalismajanduse kontekstis, bed and breakfast-tliipi majutusasutustes, kus osa todtajaid
060bib oma tookohal. Antud autorite jargi iseloomustab téokohas tekkivat
kogukonnatunnet td0aja ja vaba aja véhene eraldatus ning kaasatus- ja kuuluvustunde
kogemine tootajate poolt. Professionaalse kogukonna liikmed eelistavad suhteid
to0kaaslastega teistele voimalikele sotsiaalsetele suhetele ning on keskendunud t66elule

tundes oma tookohaga emotsionaalset sidet. (Sandiford, Seymour 2007)
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Gary A. Fine kirjeldab huumori olulisust organisatsioonikultuuride puhul, kusjuures
sageli on just tookaaslaste kulul tehatavad naljad oluliseks professionaalse kogukonna
markeerimise viisiks. Tookohal levinud jagatud huumor peegeldab inimeste jagatud
vaartuseid ning aitab uute tootajate puhul testida, kas nad sobivad kollektiivi. Nalja
tegemine ja naljast aru saamine on ka omamoodi kriteeriumiteks inimese usaldusvaarsuse

hindamisel. Lisaks funktsioneerib huumor kogukonna thisméluna (Fine 1996: 118-119).

Ké&esolevas peatiikis vaatlen esiteks Pohjaka kollektiivi struktuuri ning seal toimunud
muutustega kaasnevaid tagajargi ning uurin, mil viisil need mdjutavad professionaalse
kogukonna vilja kujunemist. Seejarel pdoran tahelepanu kogukonna loomisele —
milliseid inimesi Pdhjakale otsitakse ja kuidas nad kogukonda sotsialiseeritakse.
Analulsin Pdhjaka tootajatest kujunenud ja kujundatud kogukonda seal valitsevate
piiride ning restoranis kultiveeritavate suhtumiste ja vaartuste perspektiivis. Samuti uurin,

milliseid tehnikaid kasutatakse kogukonna taasloomiseks.

4.1. KOGUKONNA STRUKTUURI MUUTUMINE

Pdhjaka restorani kuvandi aluseks on lugu kolmest kokapoisist, kes laksid maale restorani
pidama. See kuvand, mille peamiseks tekitajaks ja taasloojaks on ajakirjandus, on olnud
restorani avamishetkest saadik pigem muinasjutt kui reaalsus, sest P6hjakal on alati olnud
rohkem too6tajaid kui vaid kolm poissi. Kui esialgu olid kbik kolm omanikku tdesti ka
Pdhjaka kodgis tool, siis ajapikku on reaalset kokatodd asunud tegema teised inimesed
ning Otti, Joeli ja Marti on pliidi ees vOi serveerimisleti taga (ha vahem néha. Ent

omanikud on Pdhjaka tdotajate jaoks ikkagi nende t66ilma keskmeks:

Ott, Joel ja Mart, ikkagi, nad on péhisambad nagu kuidagi. Et kdik see tlejadnud pudru, mis seal
Umber toimub, on-- mitte nagu asendatav, aga ta on teisenemisvdimeline. Selles mdttes, paris
palju ikkagi soltub sellest, kuidas need muu pudru inimesed—kuidas Sven Marti austab, vaata. Et
need Ulejdanud suhted suuresti toimivad selle [kolme samba] pealt. (Robert, s. 1984, teenindaja)

Kokkadel Mardil, Joelil ja Otil on aja jooksul valja kujunenud oma vastutusvaldkonnad,
mida teised kodurahu huvides torkima ei ldhe. Kolmel eestvedajal aastate jooksul olnud
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ka erinevate toostiilide ja isiklike prioriteetide baasil tekkinud tilisid, mille ké&igus
toimunud teineteise peale karjumisest radgivad too6tajad muiates legende. Omanike
nédgemused sellest, kas Pohjaka voiks olla veel maaldhedasem vGi veel peenem restoran,
kas see vOiks tuua rohkem raha sisse vOi vOiks toitu ja teenuseid inimestele odavamalt
pakkuda, on tegelikult paris erinevad. Seega tunnetavad Pdhjaka palgatodtajad restorani
juhtimistasandi iseloomujoontena  ning Pdhjaka td6delu suunavate joududena just

omanike kompromisse ja teineteise tasakaalustamist:

Kui Uks [omanikest] oleks puudu, kas ta just toimimata jaaks, vast mitte. Aga milline ta siis oleks.
Mitte véiiga palju teistsugune, aga see ongi niimoodi ,, kdsi peseb kitt" nende kolme vahel. Selles
mottes on neil nii-6elda hea tiim, et kBik nagu eri nurkade peal, oskavad (ksteist toetada. Kui
keegi ara laheb, on nagu poolik see asi. (Olavi, s. 1983, kokk)

Ma ise olen skeptiline, kas teineteise toetamine ja Pdhjaka restoranina realiseeruv
tasakaal tuleb Ulemustel teadlikult ja tahtlikult voi see pigem kukub nii vélja hoolimata
moodaradkimistest vOi rddkimata jatmistest ning oma jonni ajamisest. Teineteist
tasakaalustavate omanike Umber keerlev palgaline osa P8hjaka kollektiivist purgib jéallegi
omakorda tasakaalu leidmise poole. Kuna omanikke pole restoranis enam igapéevaselt
kohal, tunnetatakse restorani kui slsteemi palju logisevamana kui see oli esimestel
aastatel. Nditeks veetis Ott suure osa slgisest Tallinnas, aidates seal kaivitada Uht uut
kohvikut. Oti &raolek muutis Pdhjaka tdotajad rahulolematuks ja esile tulid eeskétt
hierarhia puudumisega ning olematust jarelvalvest tuleneva kvaliteedi kdikumisega
seotud probleemid. See omakorda mdjutas inimestevahelisi suhteid, dhkkond restorani

kdogipoolel muutus palju pingelisemaks:

No Ott siin oli, stigisel oli testperiood kui ta &ara oli. Oli keeruline kull. Vi kuidagi, kui ta jalle
tagasi tuli, oli kuidagi vGib-olla ménusam hingamine. Nagu alguses oli selline v6dristusperiood
vaike, et Ott on tagasi. No ma isiklikult tundsin seda. Aga siis oli tagasi, selline ménus. Kergem
jélle. (Robert, s. 1983, teenindaja)

Lisaks omanikele on Pdhjakal veel paar tootajat, keda suurem osa tlejdédnud kollektiivist
peab Pdhjaka jaoks védga oluliseks osaks ning kes toovad restorani stisteemi omalt poolt
tasakaalu just nendel juhtudel, mil see eelkdige omanike puudumisest tulenevast
dissonantsist kéikuma on l66nud. Kokk Emma ja teenindaja Dolph on oma pikast

Pdhjaka-staazist ja tegelikult ka Pohjakale piihendumisest tingituna kujunenud
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tootajateks, kes teenindaja Mia sdnade jargi hoiavad korda majas. See tdhendab restorani
igapéevaseks tooks vajaliku informatsiooni haldamist ja kommunikeerimisest nii

restorani ja kulastajate vahelisel suunal kui ettevotte-siseselt.

Samas jéllegi on Pdhjakal kesksel kohal arusaam kollektiivi diinaamilisusest. Leitakse, et
kuigi ilma mingite isikuteta oleks alguses kindlasti keeruline, siis pdhimotteliselt seal

peale kolme Glemuse asendamatuid inimesi ei ole:

Kui naiteks jarsult laheks ara kaks inimest nagu Emma ja Dolph, siis tekiks ilmselt teatud
paanikamoment. /---/ [Ent POhjaka ei kao kuhugi], ta on tegelikult nagu ikkagi péris suur
ettevtmine, sellepérast et tiks mdis on ehitatud poolenisti kodgiks. Ma ei usu, et midagi vaga
juhtub niikaua kuni inimesed hoiavad kinni sellest, et me ei telli Kaupmehest nuudleid ja ei pane
neid supi sisse. (Ants, s. 1990, kokk/pagar)

Pdhjaka pideva arenemisega kaasnevad muutused sealse professionaalse kogukonna
struktuuri toimimises. Need omakorda tekitavad todtajates vastukdivaid emotsioone ning
mangivad suurt rolli selles, millisena tajutakse POhjaka tooelu hetkel ja millisena
kujutatakse ette tulevikku:

No ma arvan, et P6hjaka jaab nii vBi naa nagu keskseks selles méttes, et tikskdik mis muid asju
juurde tekib. Alates mingitest napsudest ja v@ib-olla veel mingeid ideid ja métteid. /---/
Napsuprojektid ja need kdik neelavad raha ja aega. Samas, ma loodan, et nad kdik toetavad
I6ppkokkuvdttes seda, et saaks see maja meie omaks ja laenud oleks tagasi makstud ja saaks
rahulikult 66sel magada. (Mart, s. 1981, kokk)

Nii nagu kolme omanikku vdib vaadelda P8hjaka kesksete tugipostidena, on ka Pdhjaka
mdisa restoran mones mottes keskne ettevotmine, millest tulenevad ja mille Umber
keerlevad koik uued algatused ja lisaprojektid. Lisategevuste naideteks on Pdhjaka
Viinakdok, mis hakkab tootma ja laiemalt turustama Pdhjaka astelpajunapsu voi kas voi
kdik suuremad catering’id erinevatel Eesti festivalidel ja iiritustel. Koik lisaprojektid, mis
pikas perspektiivis vOivad tuua majanduslikku kasu, ent millest méned on olnud ka
rahaliselt mitte nii tasuvad, on Pohjaka kollektiivi jaoks moneti tdlgendatavad ka

ohumarkidena;

[PBhjaka] pbhististeem on ikka nagu sama. Praegu on see, et hakkavad k&ik uued projektid peale
tulema, natuke kaob see stdgitegemine kuidagi ara. Kes tahab siin jaatiseid teha, kes tahab
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napsu teha. Selge see, et mingil méaaral laienema peab, aga siis jallegi ei tee nagu midagi, teed
nii palju erinevaid asju. Vast nii kdest ara see asi ka ei lahe. Liikuma peab edasi, alati on
arengud kuhugi poole minemas. (Olavi, 5.1983, kokk)

Pdhjakal suhtutakse skeptiliselt kdikidesse projektidesse, mis toovad kaasa Joeli, Oti voi
Mardi téhelepanu teisenemise POhjakalt kuhugi mujale. Taoline umbusk tuleneb
eelnevatest kogemustest, kus omanike kas vdi luhiajaline &draolek ning véiksem
teadlikkus Pohjakal toimuvast on kindla hierarhiata, subjektiivse argiloogika ning
omavahelise labisaamise baasil toimiva to6elu keerulisemaks teinud. Omanike
eemalviibimisega samastatud vahene hoolivus restoranis toimuvast tekitab eriti palju
frustratsiooni olukorras, kus organisatsioonikultuuriliselt on P8hjaka kollektiivile seatud
eeldus pluhenduda. T6otajate ideaali jargi peaks omanike tegevus olema selle eeldusega
veel enam koosk®dlas kui nende oma. Ott, Mart ja Joel omakorda ndevad oma meeskonda
piisavalt tugevana selleks, et nemad ise ei peaks enam pliidi taga askeldama ja saaksid

plhendada aega perele voi tegeleda restorani toetavate lisaprojektidega:

Tegelikult mul vahepeal oli see salaprojekt, et ma meelega hoidsin natuke kdrvale. Sest kui sa
oled kogu aeg olemas, siis inimesed vist ei hakkagi vastutama voi tegelema mingite asjadega.
Tahtsingi lihtsalt néha, kuidas need asjad paika loksuvad, mis juhtub. Kindlasti oli mingit jama
ka vahepeal, aga praeguseks on asjad kélle hasti paika loksunud. See peab kuidagi hea tasakaal
olema. Et kui on vaja, siis oled [kohal] ja kui ei ole vaja, siis ei pea jallegi olema, v6ib muid asju
ka teha. Nii ma tahaks, et oleks. Ma olen piisavalt kaua juba inimesi treeninud selleks, et nad
saaksid ise ka hakkama ja saavad ka véga hasti. See on mingil méaral ka eesmark. (Ott, s. 1983,
kokk)

Pdhjaka igapdevast todelu elades on aga selge, et kollektiivis valitsevate suhete
tasakaalustamiseks, kvaliteedikdikumiste véltimiseks ja vahelduse tagamiseks menuis on
omanike kohalolek oluline. Kui Ott on veendunud, et PGhjaka to6tajad saavad edukalt
hakkama ka ilma tema pideva PGhjakal viibimiseta, siis Joeli jaoks on tunnetuslikul

tasandil erinev see, kas toidu on valmistanud nemad ise vdi siis teised to6tajad:

Kedagi ei ole kohal selles suhtes, Otti pole, Marti pole, mind ei ole, aga kbik nagu tdétab ja
toimib. Kuigi ta ei ole, iialgi ei ole see kui nditeks on Ott ise seal serveerimislaua taga voi kui
mina olen. Siis on nagu uhtemoodi. Ma ikkagi pean seda natuke nagu paremaks kui see kui keegi
teine seda teeb. Mitte et nad halvasti teeks, aga see ei ole péris see. See on ikkagi midagi teisiti.
(Joel, s. 1982, kokk/pagar)
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Taoline pinge delegeerimisvajaduse ja kvaliteedistandardite vahel on Pdhjakal &hus
teisteski valdkondades. Tuleb tddeda, et pikema Pdhjaka-staaziga inimestele tegelikult ei
meeldi Ulesandeid delegeerida, sest kdik peavad enda tehtud t60 tulemust paremaks kui
seda on hilisemate tulijate saavutused. Teenindaja Dolph, kes peab (iha enam vastama e-
kirjadele ja tegelema broneeringutega ning seega saab iha védhem teha saalis reaalset

teenindajat6dd, suhtub olukorda védga sarnaselt Joeliga:

Esimesel suvel pdhimdtteliselt pooled p&evad tdmbasin tiksi siin saali vahet. Samas jélle oli hea,
pilk oli kdigel peal, teadsid tapselt, mis ja kuidas toimub. Sellist asja jadb natuke véheseks
praegu. VGib-olla ise mugavamaks ka ldinud — kull teised saavad ka. Aga jélle see ei ole nagu
vdib-olla péaris see. Nagu toidugagi. Kui Otti ei ole ees kontrollimas, siis ikka juhtub neid
apardusi oluliselt rohkem, toiduga l&heb palju pikemalt. (Dolph, s. 1983, teenindaja)

Teisalt jallegi on delegeerimine ning omanikepoolse pideva kontrolli puudumine
voimalik ainult tdnu sellele, et Pdhjakal on aastate jooksul valja kujunenud teatav

stisteem ja jagatud arusaam sellest, kuidas restorani peaks pidama:

Uks hetk kui sa alustad sellega ja oled selline ullike, kes teeb oma esimest firmat ja mitte kottigi
ei saa aru sellest, mida seal tegelikult tegema pead vGi kas sa nagu ara elad, siis sa muidugi
paned hullu ja on m&nes mdttes nagu meeletum ja dgedam ja vabam see asi. Aga mingist hetkest
kui sul need asjad paika loksuvad ja tegelikult on ka v6lg, mida on vaja maksma hakata ja sa
hakkad aru saama rohkem nendest asjadest, siis ménes mdttes mingi mangulisus kaob, aga teisest
kuljest tuleb mingi kindlus juurde, et sa vahemalt tead, mis sa teed. (Ott, s. 1983, kokk)

Méngulisuse kadumine ja labi proovitud stisteemide valja kujunemine tuleb esile alati kui
Pdhjakaga kauem seotud olnud inimestega radkida. Olukorda tajutakse sageli positiivses
votmes, sest susteem ja kord vélistavad ootamatud Kriisisituatsioonid kiiretel tdohetkedel
— praegu ei ole enam vdimalik, et ukse taha saabub grupp, kellele on lubatud teatud
menud, ent kdogis olijatest pole keegi kuulnudki, et selline grupp tulemas on. Enam ei
saa keset pdeva koik toiduained otsa ning seega ei tehta $nitslit kiiruga lahimast poest
ostetud seakaelast. Teisalt jallegi vaatavad vanad olijad méddunud hipilikele péevadele
labi nostalgiaprisma. Naiteks tunduvad olukorrad, kus inimestele pidi muu puudumisel
magustoiduks pakkuma maasikaid ja mustikaid, tagasi vaadates pigem naljakatena.

Samuti igatsetakse taga Pohjakal kunagi valitsenud meeleolu, mis organisatsiooni
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kasvamise, arengu ja jarjest suurema professionaliseerumise tottu jarjest enam kadumas

on:

[P6hjaka vibe], see on selline rddmus ja pohhuistlik entusiasm. See on teisenenud nagu moneti,
ilmselt kdigi jaoks ei ole enam nii lihtne vai nii 16bus vai nii entusiasmi pealt ainult tehtav. No see
kGik on loogiline areng. (Robert, s. 1984, teenindaja)

Seega vaadatakse Pdhjaka minevikule Kriitiliselt, kuna praeguste standardite jargi on tol
ajal ette tulnud koostdd koordineerimatusest ning puudulikust kommunikatsioonist
tingitud situatsioonid lubamatud. Samuti iseloomustab P&hjaka minevikku pidev stress,
teadmatus potentsiaalsete kiilastajate arvu kohta, mure tooraine hankimisega ja omanike
kdvahaalsed tllid. Teisalt jallegi on Pdhjaka alguspaevade meenutamine nostalgiline
tegevus, mille puhul on tegemist ,mineviku positiivse hindamisena vastukaaluks
tunnetatud vajakajdamistele olevikumaailmas® (Kdresaar 2008: 760). Minevikku n&hakse
seega ka ajana, kus kollektiiv oli vaiksem, to6tajate I6unasdtgid maitsvamad ning to6 oli
rohkem I8bu. Minevikus olid omanikud rohkem t661 ning seega ei olnud kddgis segasest
hierarhiaredelist tulenevaid vastuolusid, menius oli palju rohkem vaheldust, toidud
valmisid kiiremini ning suhtlus kddgi ja teeninduse vahel oli sujuvam. Seega olevikku

hinnates lahtutakse alati veidi idealiseeritud minevikupildist.

EttevGtmise laienemisega kaasnev (lesannete teisenemine, omanike harvem kohalolu
restoranis, vastutuse hajumine ning taas kord, kindla hierarhia puudumine, on loonud
olukorra, kus kollektiivis ollakse tldiselt ndus, et PGhjakal on kontseptsioonist tulenevalt
ning tegutsemisaastate praktika poolt lihvitult olemas vagagi kindel pdhi, ent tuleviku

suhtes on tdotajad ikkagi veidi murelikud:

Ma arvan, et sellisel kujul me peaksime ikka natuke aega ilusti vastu. Selles suhtes, et praegu on
mingisugune pdhi juba loodud ja niiid on vaja seda lihtsalt hoida. Hoida ja muutuda paremaks.
Selles suhtes, arvatavasti ongi see, et hakkab [kdest] &ra minema siis kui kvaliteet langeb. /---/
Mis vdib juhtuda. Véhetden&oline, loodetavasti, et-- ehk ei juhtu. Aga vdimalus on alati olemas.
Millegiparast laheb toit halvaks. V6i tekivad mingisugused lahkarvamused, sugavad
lahkarvamused seal juhtivas pooles. (Emma, s. 1987, kokk)

Robert, kes on tddenud seda, kuidas Oti tagasitulek parast pikka eemal viibimise perioodi

2021. aasta stgisel muutis olemise P6hjaka kédgis palju mdnusamaks, toob vilja ka selge
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seose kasvamisele suunatud majanduslike otsuste ning Pdhjakal tootamise sotsiaalse

poole vahel:

Need ambitsioonid, mis kasvavad ule pea kuidagi, puhtalt mingid mahu suurenemised ja mingid
arilised otsused, mis viivad kaugemale selle nostalgilise sotsiaalse poole. Mingid paris
konkreetsed, praktilised, arilised otsused, mis teevad elu k&igil seal keerulisemaks ja siis
stressitase tduseb. /---/ Pluss nende samade laienemisplaanidega toimub tegelikult ka kollektiivi
selline vaikestviisi eraldamine—no et joulupakke teevad ihed napsuasja ajavad teised jne.
(Robert, s. 1984, teenindaja)

Pdhjaka restorani struktuuri ning selle muutumist ajas voib seega pidada Uheks sealse
professionaalse kogukonna tekkimise eelduseks ja muutumise pdhjuseks. PGhjaka kolme
omaniku igapdevase t06l kohal oleku vdhenemine on Uhest kuljest tinginud to6tajate
vaheliste suhete méningase teravnemise ning samuti méjutab see té6tajate motivatsiooni.
Ent teisest kiljest pBhjustab n-6 omapdi olemine ja selge juhtimise puudumine t66
korraldusliku susteemi tugevnemise ning muude alternatiivide puudumisel ka

orienteerumise Uhistele eesmarkidele.

4.2.PROFESSIONAALSESSE KOGUKONDA SULANDUMISE EELDUSED

Eelmises peatiikis kirjutasin pikemalt sellest, millistel pdhjustel on praegu Pdhjakal
tootavad inimesed restorani joudnud ning mis motiveerib neid just seal todtama.
Néitamaks, millisena nahakse ja tunnetatakse PGhjaka kollektiivi sealsete to6tajate poolt,
pean oluliseks anda lihike tlevaade ka sellest, mida P8hjakale to6le tulijatest oodatakse.
Siinkohal kirjutan natukene rohkem suvistest to6tajatest ja praktikantidest, kuna nende
vahetumise mé&ar on restoranis suurem kui n-0 pusitootajate puhul ja seega on nende
néitel lihtsam analtlsida kollektiivi liikmete ootusi ja suhtumisi potentsiaalsetesse

Pdhjaka tootajatesse.

Suur osa Pdhjaka pusitootajatest on restorani sattunud isiklike tutvuste kaudu. Sama
tendents on néhtav ka suviste tootajate puhul. To6tajate baasi laiendamisel kasutatakse

eelkdige olemasolevat sotsiaalset ressurssi ning alles seejarel otsingut laiendatakse.
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Robert toob vilja, kuidas varasem tuttav olemise fakt kaalub potentsiaalsete tootajate

puhul dles teised ndudmised:

[Tootajate valimise aluseks on] isiklikud suhted. Kui on keegi tuttav. Paljud ei ole kdige
briljantsemad t66tajad ja udutavad hullult, aga ikkagi nad tulevad ju tagasi, sest nad on vanad
tuttavad. Neile nagu ei laiene see kompetentsusklausel. Noh, mulle endale ka. Esimene asi on see,
et kui sa oled juba vana tuttav, siis on pool teed kdidud. (Robert, s. 1984, teenindaja)

2013. aasta kevadel on Pdhjakal eriti tunnetatav see, kuidas suveks uute teenindajate
otsimise eest vastutav Dolph ei taha tuuesti labi teha eelmise suve proovipéevaliste
kadalippu panustades suvise abitodjou otsimisel eelkdige neile, kes on juba mdisas todl
kainud vai kes on kellegi tuttavad. Varasemaid sotsiaalseid suhteid nédhakse tagatisena, et
uuel tulijal on juba olemas arusaam sellest, mis koht on Pdhjaka ja kuidas seal asjad
kaivad. Pohjaka koogipoolel otsitakse tO0tajates kdige enam eeldatavaid vdimeid ja

tahtmist koogis tootada:

Pigem lihtsalt potentsiaali alusel. TG0 esialgu ei olegi nii oluline minu jaoks. Et kas ta niiid kohe
on valmis kokk. Pigem ikkagi see, kas tal on potentsiaali ja kas tal on mingit dppimishimu ja
sartsu. Et ta tahab hullult teha. Kui on néha, et ta ei viitsi ja ta v6ib ju olla mingi kiimne aasta
kogemusega kokk, aga kui ta ei viitsi, siis ta ei viitsi ja nii ongi. Pigem ma v&tan siis mingisuguse
tudengi nagu Emma, kes mitte kottigi ei tea, aga vahemalt tahab teha vaga. (Ott, s. 1983, kokk)

Suvistel kiiretel aegadel ndhakse uute tootajate olulisimate omadustena Kiirust ja
sOnakuulelikkust. Seda eelkdige nende poolt, kes otseselt suviliste vélja dpetamisega

tegelevad nagu naiteks teenindaja Dolph vdi kokk Emma:

Koige tdhtsam ongi enam-vdhem see, kuidas ta kasku kuulab ja kui kiire ta on. Ta ei peagi
alguses oskama kdike. Aga ta peab oskama kuulata. Enam-vahem Kiiresti 6ppima ka ikkagi. /---/
Siis teine asi on muidugi see, et natuke vaatame iseloomu. Ott kiill Uhel hetkel Gtles niimoodi, et
tal on jumala suva, peaasi, et inimene on vait ja teeb oma t60d. Aga noh, teeninduse poole pealt
ikkagi Dolph jattis moned sellised &ra, kes iseloomu poolest poleks sobinud, kuigi vdib-olla
muidu oleks isegi okei olnud. (Emma, s. 1987, kokk)

On vaga huvitav, kuidas Pohjakal, kus pusitodtajate osas on hierarhilised suhted Usna
segamini, tuleb uute tootajate otsimise puhul selgelt esile soov vétta tdole ,,0ige™
suhtumisega inimesi — selliseid, kes alluvad ké&skudele kohe ja ei hakka Kkiiretel
t06pédevadel vastu vaidlema ega n-0 iseloomu valja nditama. Restorani meeskonna

koostd0 sujuvuse tagamiseks intensiivsel tdoperioodil on uute tootajate selliste
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iseloomujoonte olemasolu kindlasti vajalik. Samas illustreerib ,,0ige* suhtumisega
tootjate otsimine jouvahekordi Pd&hjakal, kus hierarhiaredeli egalitaarsele keskosale

vastandub véga selgelt paigas olev alumine ots.

Kui dldiselt on selge, mida uutest to6tajatest oodatakse ja millised nad olema peavad, et
uldse valituteks osutuda, siis arusaam sellest, kui hasti uus to6taja peab olemasolevasse
seltskonda sobituma, on oluliselt ambivalentsem. Eelpool tdin vélja kokk Emma tsitaadi
selle kohta, kuidas Oti jaoks ei ole téhtis, kas ké&skudele alluv tdotaja Pdhjakale ka

sotsiaalsel tasandil sobib. Mért nditeks arvab, et sobitumine on algusest saadik oluline:

Pigem on see sobimine ja see, et sa tahaksid. M6ned nagu tahavad ka jubedalt, no nded, kuradi
kutsikad, eksole, aga ei sobi. /---/ Samas kui ta mis iganes pdhjustel ei sobi seltskonda, siis ei ole
motet ju votta. (Mart, s. 1981, kokk)

Loomulikult ei ole inimese sobitumist restoranis toimivate sotsiaalsete suhete mustrisse
vOimalik ette ennustada. Samas tehakse iga praktikandi vdi proovipdevalise kohta
internetis pdhjalik taustaotsing ning selle baasilt kujundatakse valja arvamus, milline see
uus inimene vdiks olla ja kui hésti seltskonda sobida. Need, kes kohale jouavad, neile
rakendub koheselt Pdhjaka tO6tajate Gldiselt negatiivne suhtumine praktikantidesse ja

proovipdevalistesse:

Praktikantidega on ikka tegemist ka. Igavene peavalu on see praktikandi vark tegelikult. Rohkem
jalus kui abis. Eriti veel sellised, kel umbes pdial suus kogu aeg. Proovid neid jooksutada kiill,
paned kartuleid koorima ja siis koorib liiga kaua ja liiga aeglaselt-- on sellised lollid nagu. (Joel,
s. 1982, kokk/pagar)

Kui proovipdevaline voi praktikant on PGhjakal kohal, vaadatakse esimese asjana tema
suhtumist — suhtumist nii teistesse tooOtajatesse kui td60 tegemisse. Tundub, et
teadvustamata tasemel kontrollitakse, kuidas uus té6taja suhestub organisatsioonikultuuri
osaks olevate rohke ja kvaliteetse t60 tegemise eeldustega. Maletan, et kui mina laksin
2012. aasta martsis PGhjakale proovipdevale, tervitas Joel mind dues sarava naeratusega
ja kuisis, kas ma olen valmis suvi l&bi rasket t66d rabama. Mia on olukorda

kommenteerinud nii:
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Siin ei sallita neid inimesi, kes tulevad siia ja peavad seda lihtsalt mingisuguseks tookohaks voi
praktikakohaks ja teevad sellist poolkdva asja. Kuidagi, et saaks paeva labi. (Mia, s. 1990,
teenindaja)

Seega lisandub ootusele, et uus inimene tootab pihendunult ning saab aru oma kohast
késuahela 10pus ka ootus, et kollektiivi potentsiaalne liige ei vdota Pdhjakat ,lihtsalt
tookohana“. Eelmises peatiikis kisitletud Pohjakal tootamise kui eluviisi poolt tingitud

suhtumist soovitakse néha ka uutes tootajates.

Ent PoOhjaka professionaalsesse kogukonda sobitumine nduab veel mdningaid
iseloomuomadusi. Vaiks isegi elda, et teatud olekut v@i siis vdhemalt selle ndutava
oleku usutavat esitamist. Robert on seda suuresti sfnastamata pdhimotete tasandile

kuuluvat ,,miskit* pliidnud méératleda jargnevalt:

Kuidagi on mingi cool faktor seal kdogis, mida kdik valja elavad. Igathel on mingi hasti
spetsiifiline asi. Emma ei ole vGib-olla maailma kdige coolim inimene kui sa tunned teda elus
poolteist minutit. Aga ta nagu saab nii cooliks mingi hetk. /---/ Kuidagi eelmine suvi tundus, et
nad ei vota omaks neid tllpe, kes liiga palju putiavad vdi punnitavad vdi kellest jaab mulje, et
nad punnitavad. See Uks proovipaevaline nditeks ka istus seal 6htul meiega ja raakis juttu ja
piudis olla selline kihvt, seltskondlik ja vahva. Ja ma arvan, et selle sama, selle 6htuse vestluse
parast [ta ei saanud t66le]. Mulle tundus, et see on ainus v@imalus, sest td0asjadega sai ta taiesti
okeilt hakkama. (Robert, s. 1984, teenindaja)

Seega on Pd&hjaka seltskonda sulandumise eelduseks teatava karakteri olemasolu. Uks
omadus, mida téokuse kdrval PBhjakal inimestes vdga hinnatakse, on loomulikkus.
Huvitaval kombel langeb see kokku sellega, mida Pd&hjakal ka toidus ja
toiduvalmistamises hinnatakse, nimelt ausat toorainet ja ausaid, st puhtaid maitseid.
Sarnaselt oodatakse ka inimeste puhul seda, et nad ei kaotaks todrolle tdites oma

loomulikkust:

Meie idee on kogu aeg olnud see, et sa ikkagi oled sina ise kui sa oled teenindaja naiteks. Lihtsalt
sa mangid mingite reeglite jargi, mis on ette kirjutatud. Aga see, kuidas sa mangid, see ei olegi
nii oluline. See on juba igalihe enda teha, peaasi, et see kuidagi vastik ei ole voi ei ldhe meie
pohimdtetega vastuollu. Muus osas peaks igaiks jddma iseendaks ja olema vdimalikult loomulik.
Ja kokkade puhul tegelikult samamoodi. (Ott, s. 1983, kokk)

Ootus iseendaks jaamises valjenduvasse aususesse enda ja teiste suhtes laieneb ka

inimeste olekule toovalistes situatsioonides. Siinkohal muidugi tGdetakse, et kuna

105



Pdhjaka tootajad veedavad nii palju aega koos, siis ei suuda keegi isegi parima tahtmise
juures seal vdaga kaua maéngida kedagi, kes ta tegelikult ei ole. Selleks, et Pdhjaka
professionaalsesse kogukonda sobituda, peab inimene vastama sealsel vaikival tasandil
formuleeritud kriteeriumitele selle kohta, mis teeb iihe indiviidi piisavalt ,,dgedaks*. Uks
oluline omadus vajamineva karakteri puhul on kindlasti sobiv huumorimeel, millest ma

kirjutan pikemalt jargnevates alapeattikkides.

4.3.PROFESSIONAALSESSE KOGUKONDA SISSE ELAMINE

4.3.1. Pdhjaka kollektiivi avatus

Uurides kui kergeks voi raskeks peavad Pdhjaka tootajad sealsesse professionaalsesse

kogukonda sisse elamist, tungib esile ndudepesija Heleni poolt sGnastatud valem:

Kui sa ise oled aus, siis ollakse sinuga aus ja vBetakse sind ilusasti vastu. Ma arvan, seal kehtib
vagagi see, et kuidas kila koerale, ndnda koer kilale. Ma ei tea, kui sa ise hakkad seal jonnima,
vBib-olla see on sinu viga. (Helen, s. 1991, nbudepesija)

Isikliku kogemuse pohjal julgen arvata, et PGhjakale sisse elamise sujuvuses mangib véga
olulist rolli see, kui palju uus tulija tunnetab, et sealse seltskonna puhul on tegemist
inimestega, kellega ta hea meelega laviks ka muudes sotsiaalsetes situatsioonides.
Arvestades, kui palju tuleb Pohjakal ette tookontekstist véljaspool seisvaid
suhtlussituatsioone ja kui palju aega fudsiliselt koos veedetakse, on Pdhjakal keeruline
tootada kui tookaaslaste ellusuhtumine, naljad ja jututeemad ei ole sarnased sellele, mis

inimesele teistest seltskondadest omased on:

[P6hjakale oli lihtne tulla, sest siin on] samasugused inimesed nagu mina. Natuke napakavditu
see vark. Selleparast hakkas siin kohe meeldima. K&ik hakkasid nalja viskama ja ma viskasin ka
nalja. Suhteliselt kiiresti hakkasin kdigiga labi ka saama. See oleneb sellest, kuidas sa ise raagid
vastu vOi mitte. See oleneb inimesest, kuhu sa sulandud. (Sven, s. 1992, kokk)

Pdhjaka puhul méangib kogukondlikku kollektiivi sulandumise puhul rolli ka sealsete

tootajate suhteline noorus. Kollektiivi vanus aitab kaasa organisatsioonikultuuriliselt
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oluliseks peetud tdole puhendumise ideaali taasloomisele. Kuna suurt osa Pd&hjaka
tootajatest iseloomustab perekondlike kohustuste puudumine ning lisaks on osa neist
elukohamuutusest tulenevalt oma toovalisest suhtlusringkonnast kaugenenud, on
Pdhjakal inimestel Uldiselt véimalus palju t66d teha. Lisaks tingib Pohjaka tootajate
suhteline noorus ellusuhtumise, jututeemad ning kaitumise, mille tdttu on sinna

professionaalsesse kogukonda noortel inimestel lihtsam sisse elada.

Pbhjaka inimestele meeldib ennast ndha pigem vastuvotlikena. Kuulates lugusid
praeguste tOOtajate sisseelamisperioodist selgub, et wldist kogukonda sulandumise
kogemust hinnatakse pigem positiivseks. Ent samal ajal on Pdhjakale todle tulemisega
seotud ka teatavad raskused, mida olen ise kogenud ja mida on vélja toonud ka teised

t06tajad.

Esiteks, kuna paljud uued tulijad on kellegi sbrad vdi tuttavad ja inimesed on harjunud
koos aega veetma hoopis teistes kontekstides kui seda on tddsituatsioonid, vaib tleminek
sOprussuhetelt toosuhetele olla Gsnagi ehmatav. Seda isegi sellises kohas nagu Pdhjaka,
kus piirid t66 ja vaba aja vahel on ambivalentsed ja konkreetne hierarhia inimeste vahel
ei ole nii selgelt paigas ega igapaevaselt praktiseeritav. Toorollid eeldavad sageli
teistsugust kaitumist ja suhtlemisviise kui vaba aja situatsioonid. Lisaks ei vasta inimeste
ootused sellele, milline on t60 restoranis, sageli reaalsusele, eriti kui t06kogemus

restoranis puudub:

Ma arvasin, et ma tean neid jube hasti, ma olin nendega ikka kokku puutunud ja niimoodi vabas
vormis palju suhelnud ja siis &kitselt kui sa to6tad nende alluvuses, siis sa saad aru, et nad on
hoopis-hoopis teistsugused inimesed. Ma tulin nagu mingite ootustega. Ma arvasin, et kdik on
hésti ilus ja hasti lihtne ja noh, kdivad siin mned kliendid p&evas ja kdik on vaga monus, selline
kodune. Aga tegelikult on see, mis seal kddgi poolel toimub, ikka hoopis midagi muud, hoopis
teine asi. (Mia, s. 1990, teenindaja)

Teenindaja Robert on Mia poolt edasi antud mottele, viidanud kui I6busa elu praktilisele
kuljele, mis tegelikult restoranis ja selle kdogipoolel ainult kiilas kdinud inimesele vélja
ei paista. Viibisin minagi PGhjakal filmides seal péris mitu p&eva ja veetsin kdogis ning
tagaruumides tunde, ent sellest, mida see restoranitoo tegelikult tdéhendab ja kuidas

inimesed seda pinget, kuumust ja Kiirust kogevad, sain ma aru alles siis, kui Pdhjakale
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to6le laksin. Seega on tleminek Ghtedelt sotsiaalsetelt suhetelt teistele vai siis koogipoole

reaalsuse avastamine mdnes mdottes kindlasti keeruline.

Teine aspekt, mis on Pohjakale sisse elamise protsessi mdnede inimeste jaoks
konarlikumaks muutnud, on sooja ja s6braliku esmamulje taustal eksisteeriv komme
vooristada. Eks see s6ltub ka vaga palju inimestest — mdned P6hjaka toétajad on rohkem
avatud ja sObrunevad kergemini, teised hoiavad omaette ega taha uutega nii palju
tegemist teha. Ants naiteks on sellist olukorda enda jaoks tunnetanud tdsise probleemina:

Dolph oli minu suhtes alguses vaga-vaga vooristav. Emma (tles mulle kohe alguses, et see Iaheb
ile, aga ma ei uskunud teda, selleparast, et Dolph jatkas ja jatkas ja me ei raakinud
pdhimatteliselt esimesed kolm kuud uldse. (Ants, s. 1990, kokk/pagar)

Kindlasti on vddristamise ja reserveerituse periood tavaline — vdtab aega, enne Kui
kollektiivi uut liiget hakatakse ,,omaks* pidama ja teda kogukonna tdiedigusliku osana

aktsepteeritakse.

Minu kogemus P6hjakale sulandumisega peegeldab samuti sealse kollektiivi esialgse
avatuse ning sellele vastanduva suhteliselt pika omaksvdtmise protsessi vastuolu. 2011.
aasta detsembris jain Pdhjakale esimest korda 06seks ning kuitol &htul modnede
tO6tajatega laua Umber istusime, kuulsin pealt arutelusid, mille kohta toona métlesin, et
kummaline, kuidas sellistest siseringi probleemidest minu kui téiesti vdora inimese
juuresolekul réagitakse. Selles situatsioonis kajastub Pdhjaka kollektiivi suhteline avatus.
Ent mulle tundub, et Pohjakal ,,omaks“ saamine vOttis aega peaaegu terve aasta. Kui
2012. aasta veebruaris olin koos Pdhjaka tootajatega valjasdidul, arvas Emma, et ma voin
julgelt uisutama minna — ega poisid mind ei kiusa, sest ma ei ole ,,oma®“. Terve suve
tundsin, et ma olen pigem n-0 suvetddtaja kui pariselt aktsepteeritud kollektiivi liige.
Alles 2012. aasta oktoobris sain aru, et olen osa kogukonnast, suuresti tdnu kokk Emma
(s. 1987) markusele: Kui sa nuid uuesti filmiksid, saaks sellest kindlasti hoopis

teistsugune film, sest niitd sa oled oma.

Mért on samuti valja toonud P6hjaka todtajate kombe olla uute inimeste kogukonda vastu

votmisel pigem tagasihoidlik:
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Mina ei leia, et me oleksime sellised, et 00, uus inimene tuleb, vaga hea, et sa tulid! Eriti kui ta
veel vaga hasti ei sobi. Nii palju kui ma erinevates kohtades td6tanud olen, on see alati nii, et
mida rohkem aega koos veetev kollektiiv on, seda rohkem nad kasvavad kokku ja véga lihtsalt
mingeid uusi asju kulge ei vota. (Mért, s. 1981, kokk)

Kuigi Pdhjaka kollektiivi suhtumine uutesse, kogukondlikele standarditele vastavatesse
tulijatesse on pigem avatud ja s@bralik, vGtab tegelik kogukonda sisse elamine aega.
Restorani kollektiiv on vaike, tootajate vahelised sidemed on kujunenud pikema aja véltel
kui seda on koos Pohjakal to6tatud aeg ning inimesed veedavad piiratud ruumis koos
pikki tooperioode ning suhtlevad tihedalt ka toovélisel ajal. Sellest tuleneb
professionaalne kogukonna suletus, P8hjaka tdotajate ringi sisse elamine nduab aega,

enese tdestamist toopostil ja tegelikult ka vastupidavust.

4.3.2 Sotsialiseerimisprotsess Pdhjakal

Vastupidavust on vaja seda enam, et professionaalsesse kogukonda sisse elamise

protsessi uutele kergeks ei teha:

No iseenesest ei ole vaga raske [sisse elada], aga sellega kaasneb esialgu kindlasti korralik nii-
Oelda kottimisperiood. Kui see labida, siis ma arvan, ei ole hullu midagi, kui sa oled ise
normaalne inimene. See on nagu paratamatus niikuinii, lahed lasteaeda, oled uus laps, ilmselt ka
alguses noritakse. Selline lasteaiajuhtum. /---/ On mingisugune faas vaja labida alguses, mis ei
ole mingisugune vihavaen-norimine, vaid pigem lihtsalt selline proovilepanek ja katsetuste
periood, et kdigil ilgelt I16bus oleks. (Ott, s. 1983, kokk)

Kokk Sveniga juhtunud lood on siinkohal heaks illustratsiooniks tulpilistest naljadest ja

katsumustest, millega uusi tulijaid kostitatakse:

Siis kui ma Pdhjakal praktikal kaisin, oli mul tks jalg kipsis. Siis ma laksingi keldrisse the jala
peal, ma ei maleta, midagi pidin lles viima. Ma olin seal kdige tagumises ruumis. Siis jarsku
keegi pani tule kustu ja see uksepauk kdis ka. ,, Klonks!* Siis ma olin pdris hddas. Koige pealt
karjusin seal natukene ja siis hakkasin kipsi peale toetudes kdndima vaikselt. Uhe jala peal ma ei
julgenud seal hiipata. Siis vaédnasin peaaegu jala valja, hippasin kuidagi kannaga auku./---/
Soola pandi kohvi sisse. Alati. See oli vaga hull, siis kui Dolph kohvi tegi, siis ma sain alati
soolaga. Siis ma ei palunud tal kunagi kohvi teha. (Sven, s. 1992, kokk)
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Sotsialiseerimisprotsessi osaks olev uute to6tajate proovilepanek on theks viisiks, kuidas
kogukondlikus kollektiivis jagatud vaartuseid uutele tulijatele kommunikeeritakse ning
samal ajal kokkukuuluvustunnet tugevdades olemasolevat kogukonda taasluuakse.
Noviitside alandamine, valu ning erinevad flusilised ja vaimsed valjakutsed on sealjuures
tavaparased. (Volti 2008: 217-227)

Pdhjaka kollektiivis levinud suhteliselt julma tooniga naljad ja paljude jaoks taluvuspiiril
olevad vembud p6hinevad suuresti kogukonna pikaajaliste liikmete eelnevatel kogemusel
teistest restoranidest vdi hoopiski sGjavéest. Pohjakal jalgitakse hoolikalt uute tootajate
reaktsioone erinevatele vempudele. See, kas inimene hakkab nutma, laheb naljaga kaasa
vOi nditeks vihastab, naitab esiteks &ra, millised on konkreetse inimese taluvuse piirid, ent
samas teeb ka selgeks, milline on tema huumorimeel ja suhtumine sellistesse naljadesse
ning seega ka kui hasti ta PGhjaka 6hustiku kogukondliku, sotsiaalse poolega suhestub.
Pdhjakal on oluline omada teatud enesekindlust, mitte lasta end koéigutada nendest
naljadest ja piinlikesse olukordadesse sattumisest — vOib 6elda, et see on ks tunnus, mis

muudab inimese piisavalt ,,dgedaks®, et olla osa kogukonnast.

Sotsialiseerimisprotsessi osaks olevate proovilepanekute intensiivsus, algus ja kestus
sOltub mdneti konkreetsest indiviidist. Mulle tundub, et vanad tuttavad peavad selliseid
proovilepanekuid taluma véhem, sest Uhisosa kogukonnaga on juba a priori olemas.
Samuti s6ltub see inimese enda iseloomust. Alguses on lihtsam olla tagasihoidlik, n-6
teada oma kohta ja mitte oma arvamusi v6i suhtumist vaga kindlalt vélja naidata — halle

hiirekesi ju ei ole mdtet kiusata, tdendosus, et tulemus on naljakas, on suhteliselt véike:

Alguses mulle ei tehtud. Kdik see ehmatamine [p&hiline nali, mida Liisa kulul tehakse, on
ootamatult tema selja taga 6hku tais paberkottide pauguga katki 166mine] on alles suve 18pust
tulnud. Vaib-olla oli see ka, et ma olin nii omaette alguses, ma ei radkinud Gldse. Kui meil see
[praktikant] oli, siis teda ka ei torgitud. Ldpu poole vist hakati, siis kui ta ise julgemaks muutus,
siis midagi vist hakati kiusama ka. (Klaarika, s. 1993, kokk)

Ent varasemast tutvusest ja iseloomust on ehk olulisemgi see, millal uus inimene
Pdhjakale satub. Suviti on koigil nii kiire ja uut rahvast nii palju, et susteemset

proovilepanekut vaga ette ei tule. Mdni vingerpuss aeg-ajalt mangitakse, ent labiméeldud
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initsiatsiooniriituseks seda pidada ei saa. Talvel, mil nii kddgis kui teeninduses on aega
palju rohkem, on uutel tulijatel keerulisem, sest siis on vanadel olijatel aega korraliku
katseperioodi disainimiseks ja erinevate votete rakendamiseks. Proovilepanevad naljad
on Pdhjakal tdendoliselt eriti olulised ka sellepérast, et kuna sealne kaadrivoolavus on
vdike ja suurem osa aastast ollakse koos juba véljakujunenud seltskonnaga, kelle puhul
tunduvad enamus vempudest juba ammu é&ra tehtud ja natuke kulunud, seda nii nalja
tegijale kui sihtmargile. Selle tdttu muutub iga uus tulija potentsiaalseks ohvriks, kelle elu
keeruliseks tegemisest vOidab terve argirutiini kdes vaevlev kogukondlik kollektiiv.

Teenindaja Robert on PGhjakale sisse elamise protsessi jaganud kaheks:

TG mottes on paris keeruline sisse elada, sest seal eeldatakse, et sa pead kdike teadma. Otsest
instruktsiooni on hasti vahe. On selline vihjav lahenemine. See pedagoogiliselt ei ole vist nii
universaalne kui nad eeldavad, et see on. P8hjakale on tddalaselt raske sisse elada, sotsiaalselt
aga lihtne. (Robert, s. 1984, teenindaja)

Ma olen Robertiga ndus, et P6hjaka tddmaailma sisse elamise protsessis on kaks erinevat
tahku. Samal ajal sotsialiseerimisprotsessi todalane ja sotsiaalne pool omavahel
lahutamatult seotud. Selleks, et saada osaks P8hjaka kogukonnast, pead sa olema ka osa
kollektiivist, tookaaslane, kellega on vdimalik arvestada ja kes aktsepteerib Pdhjaka
tookultuuri. Seega moodustab tddalane véljadpe he osa uutele PGhjaka tdotajatele osaks
saavast initsiatsiooniriitusest. See, kas inimene orienteerub ilma selgete juhisteta PGhjakal
valja kujunenud to6votete ja tegutsemispraktikate maailmas nditab, mil mééral ta suudab
tajuda PBhjaka kogukondlikku mdtteviisi ja omistada sinna sisse sulandumiseks vajalikku

tood pigem elustiili valdkonda liigitavat suhtumist:

Kui need proovipdevalised kdivad, et noh, raagi ja Opeta, et kuidas ja mismoodi see vGiks olla.
Aga ma ei saa Gpetada oma eluviisi. Kuidas ma selliseid asju dpetan? Mine vaata, et inimestel
oleks lauas mdnus ja suhtle nendega kuidagi monusalt. Ei ole midagi kindlat, et tuleb sisse, (tle
., Tere”, lauas iitle ,, Head isu* kindlasti. Need asjad peaksid juba selged olema voi ilmselged.
Koik tehnilised asjad, nipet-ndpet kolme taldriku koolitused, need on lihtsad, neid saab jooksu
pealt. (Dolph, s. 1983, teenindaja)

Pdhjakal on &&retult oluline, et uus to6taja suudaks Ghust haarata, mida ja kuidas tegema
peab. Restoranis ei ole kindlaid tookirjeldusi, t66d tuleks teha nii, et kiilastajatel ja ka

endal oleks ,,monus‘ olla, ent et samal ajal oleks selge, et toGtaja on piitielnud Pohjaka
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pihendumise ja kvaliteedi ideaali poole. Sellised hagused ndudmised ning kiire ja
pidevalt muutuv restoranitod eeldab uuelt todtajalt lisaks enesekindlusele ka oskust
improviseerida. Sellele lisandub kollektiivi litkmete poolne sotsiaalne surve teha seda
organisatsioonikultuuri poolt paika pandud raamistikust l&htuvalt — improvisatsiooni
tulemus peab olema kvaliteetne ning vastama kolleegide poolt jagatavale varjatud

teadmisele ,,mOnusast®.

Samas soltub instruktaazi tépsus ja toojuhiste sOnastatus ka sellest, millise toosektoriga
on tegemist. Restorani saalipoolel, kus teenindussituatsioonid on alati erinevad ning
nduavad niikuinii pidevat improviseerimist, on uue to6taja oskus tundmatuid situatsioone
intuitiivselt digesti lahendada ehk olulisem kui kédgis. K6ogitoos, kus on samuti aspekte,
mida peetakse ilmselgeks, kuigi need ei pruugi seda olla, on juhendamist siiski mingil

maaral rohkem.

No mdnikord, jaa, pead dhust plidma asju. Aga kui nad néevad, et sul on juhe taiesti koos, oled
jumala kokku jooksnud omadega, siis nad ikka tulevad, 6petavad. Emma tuleb kdige rohkem appi
kui néeb, et plika on jumala juhe omadega. Siis ikka tuleb, et kuule, akki sul on nii kergem.
(Klaarika, s. 1993, kokk)

Kodgis tootavad kokad on ka rohkem Uhes ruumis koos ning seega on kontroll uute
tootajate tegevuse Ule mdneti jarjepidevam. Lisaks on toiduvalmistamine ka Pdhjakal,
kus ei kasutata retsepte ning kus tulemus s@ltub iga koka isiklikest maitse-eelistustest
ikkagi palju enam paika pandud ning kindlasuunalisem tegevus kui lauas istuvate
klientidega suhtlemine, kus tulemus sdltub vaga palju ennustamatust faktorist — kliendist
ja tema ootustest ning meeleolust. Muidugi, kui nahakse, et uus totaja ei saa Ulesande
sooritamisega hakkama, siis loomulikult minnakse talle appi. Ent julgen véita, et
mitteoskamist vOi mitte hakkama saamist ka ei ennetata kuidagi, sest see on omamoodi
osa sotsialiseerimisprotsessist — kas ta saab hakkama? Kas ta on piisavalt taiplik ja tubli
selleks, et olla osa professionaalselt kogukonnast? Isegi kui tootajad tOdevad, et
konkreetsed, kirja pandud instruktsioonid oleksid mdnikord kasulikud, leitakse siiski, et

praktika on kdige parem Opetaja:

Véga halb, et meil ei ole (ldse sellist paberit, et kui sa tuled td6le, siis sa nded, mida sa pead
tegema. Mdnikord sa ei tea kohe kdike, mida raékida ja sa unustad ¢elda ja siis on midagi jaanud
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tegemata. Aga kBige paremini saab teada kui inimene teeb. Sa lased tal lihtsalt teha nii nagu ta
teeb. Kas siis omast loomulikust intelligentsist vGi nii nagu ta harjunud on, kuidas tema peab
seda Oigeks. (Helen, s. 1991, ndudepesija)

Praktikale r6humine tuleneb (hest kiljest restoranito6 fldsilisest, pidevat tegutsemist
ndudvast iseloomust. Teisalt jallegi on praktika kaudu Oppimine olnud Pdhjakal
peamiseks kogemuse ja oskuste saamise meetodiks restorani algusest saati. Pdhjaka
omanikel ei olnud mingit arusaama sellest, kuidas taolises paigas asuvat restorani juhtida,
Dolph néiteks ei teadnud teenindustodst midagi ning Emma ei olnud kunagi kokana
tootanud. Ootus positiivsetele tulemustele sarnase véheste teadmiste ja véhese

juhendamise keskkonnas on see, mida rakendatakse kdikidele uutele Pdhjakale tulijatele.

4.4. POHJAKA PROFESSIONAALSE KOGUKONNA ISELOOM

Pdhjaka organisatsioonikultuur soodustab t66 ja vaba aja vaheliste piiride h&dgustumist.
Moningase hierarhia olemasolu loob t661 viibimise tunnet eelkdige ,trammi*-
situatsioonides, mil Glemuse kask on piiha. Ent kindlalt piiritletud kdsuahela puudumine
ja suhteline vabadus nii to6ulesannete interpreteerimisel kui t06l praktiseeritavates
kaitumistes ja suhtlemismaneerides pdhjustab vaba aja sfadriga assotseeruvate tegevuste
ja kogemuste tungimise nii fulsilisse kui vaimsesse tdokeskkonda. Ent Pdhjakal
organisatsioonikultuuril on veel paar aramarkimist vaart aspekti, mille olemasolu

tugevdab sealse kollektiivi kogukondlikku mdddet.

Esimene neist on hoolivus, mida P6hjaka to6tajad on véljendanud ka thise pere tundena.
Pdhjaka puhul v6ib Ulemuste hoolivat suhtumist oma tootajatesse kdrvutada isaliku
kaitumisega. Mért nditeks tunnetab teravalt kohustust vastutada nende inimeste eest, kelle

nad on tddle votnud:

Mingi moment oligi see, et me olime poolteist vdi kaks aastat lahti olnud ja siis meie palgad olid
vaiksemad kui tootajate palgad. Siis me mingi moment tdstsime enda palka, ma ei tea, mille
arvelt, aga mdtlesime, et me ei saa vahem teenida kui teised. Paljud (tlevad, et ettevGtluse
esimene reegel on see, et sa pead ennast motiveerima véhemalt rahaliselt ja alati endale
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esimesena palga ara maksma kui teistele, aga meil on alati vastupidi olnud. Siiamaani on. Et
saaks nagu teistele ara, siis ise vaatad nagu, et saab hakkama kill. (Mart, s. 1981, kokk)

Hoolivus nii alluvate kui tookaaslaste suhtes kajastub néiteks ka selles, et kokk/pagar
Ants viitab sageli teravatele ja mingisuguseid erimeelsuste lahendamiseks peetavatele
jutuajamistele oma otsese iilemuse Joeliga kui ,,isalikele vestlustele®. Kokk Emma, kes
on sageli tema alluvusse antud praktikantidega vO0i uute noorte tootajatega enam kui
karm, laskub Ghtuti parast t60d pikkadesse murelikesse motisklustesse teemadel, kuidas
noori kokkasid paremini motiveerida ning neile dppimistuhin tagasi anda. Ent tuleb
tddeda, et kuigi hoolivust praktiseeritakse Pdhjakal kbikidel juhtimis- ja suhtlustasanditel,
siis ei meeldi kellelegi seda otseselt vélja ndidata. Sageli peidetakse kaaslaste heaolust ja
arengust hoolimine irooniliste naljade ning &drapaneva suhtlusstiili taha. Koik need
vembud ja tégav suhtumine, millega uusi tulijaid kostitakse, on samal ajal lahutamatu osa

ka vanade olijate igapaevast:

Keskmisest paksema nahaga peab olema. V&i vahemalt selline enesekriitiline, et iga asja ei
maksa liiga tdsiselt votta. Seda lolli jutu ajamist vGi niisama ajaviiteks tbgamist on johkralt palju.
(Ott, s. 1983, kokk)

Pdhjaka kogukonna teiseks peamiseks iseloomuomaduseks ongi pidev naljategemine.
Naljad toovad rutiinsesse to6ellu vaheldust, ent samal ajal on nad korduvusest tingitult ka
vasitavad ja thel hetkel ka tlititavad, eriti kui to6tada P6hjakal juba kauemat aega. Mia on
valja toonud selle, et naljatamine hoiab kollektiivi reipana:

Siin sa pead olema irooniline pidevalt. Sa pead olema kogu aeg veidike end kaitsvas hoiakus,
valvel. Aga see vist hoiab ka kogu aeg arkvel, muidu vajuks ara. (Mia, s. 1990, teenindaja)

Vagagi piiri peal olevad naljad on suuresti tingitud ka sellest, et inimesed teavad

teineteist juba paris kaua aega:

Oleneb inimesest, peab nagu vaga hasti seda inimest tundma ka, kas ta nagu solvub selle peale
vOi ei solvu ja kui solvub, kas ta peabki solvuma. See on ka selline hundikarja vark selles mottes.
Ikkagi mdnda hakatakse kiusama rohkem kui teist. See on keeruline, piiri peab hoidma. Vahepeal
peab nagu utlema, et vBib-olla ei peaks tegema kdiki asju. (Mart)
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Aja jooksul on vélja kujunenud teadmine, millised on kellegi taluvuspiirid, ent samas
pannakse need piirid ikka ja jalle proovile. Kokad nendivad, et pidev tégamine ja
vempude méngimine on kokandusmaailmas pigem tavaline. Eeldus, et Pd&hjaka
kogukonda sobiv inimene suudab hakkama saada iroonilises ja pidevalt proovile panevas
keskkonnas, toob kogukonda kokku just sellised indiviidid, kes oma suhtumisega jallegi
kogukonna drapanevat olemust taasloovad. Voib Oelda, et Pdhjaka kogukondliku
kollektiivi omavaheline suhtlus toimubki &rapanemise ja hoolivuse vahele tekkival

pingevaljal.

Selle pingevalja heaks néiteks on suhtumine s6prusesse ning kogukonna-siseste
suhtluspiiride tajumise viisid. Minu isiklikku kogemust Kkinnitab Pdhjaka to6tajatega
sOpruse teemal raékides valja tulnud tddemus, et enamik inimesi peab oma kolleege
pigem sdpradeks kui tédkaaslasteks. Muidugi on siin ka erinevaid tasandeid. Inimesed,
kes on kauem Pdhjakal koos to6tanud, votavad teineteist rohkem sdpradena. Uued tulijad
nendivad, et nad on Pdhjakal nii vahe olnud, et sGpradeks ei saa kdiki tdokaaslaseid veel
nimetada. Lisaks on Pdhjakal nagu igas teiseski kollektiivis vdi kogukonnas valja
kujunenud vaiksemad suhtlusringid, mille liikmed omavahel tihedamani lébi kaivad.
Soprade otsimine t60 juurest ei saa kellegi puhul pidada eraldi eesmargiks, pigem on
lahedase suhtlemise vélja kujunemine seotud kollektiivi kogukondlikkust loovate
aspektidega.

Rohkemal vdi vahemal maaral tajutud s6prussuhete vélja kujunemist mdjutab teenindaja

Roberti sdnul just P6hjaka irooniline mentaliteet:

Nad on enamat kui totkaaslased, kindlasti. Aga ukskdik kui tihedalt ka ei suhtleks nendega, siis
on vaga vahe neid, keda ma vdiksin tegelikult s6braks tunnistada. Sest seesama piir on ees, see
jagatava info piir ja see piir, mis maani nad tunnustavad mingeid k&itumisi, mis maalt keegi aru
saab, et niid on liiga kaugele mindud ja nidd on mingi asi, mis tbeliselt hairib voi tdeliselt
rédmustab ja sellest viitsib aru ka saada. See tundetus ja see non-stick asi [mis kollektiivi
suhtlusmaneere iseloomustab], see voetakse kaasa ka mingitesse péris situatsioonidesse, kus
paris asjad on mangus, kus inimesed saavad périselt haiget. (Robert, s. 1984, teenindaja)

Mulle tundub, et Pdhjakal peab tegelikult olema killaltki kaalutlev, mida ja kellele

usaldada, sest PGhjaka on koht, kus miski ei ole piiha ja kbike vdidakse inimese vastu ara

115



kasutada, peaasi, et kollektiivil oleks pdnev ja I8bus. Seega kuigi Pdhjaka tootajad
uldiselt tddevad, et kolleegide n&ol on nende jaoks tegemist pigem sdprade kui lihtsalt
t00kaaslastega, siis ldhemal vaatlemisel selgub, et kogukonna liikmete omavahelise
suhtluse avatus ning sugavus on ikkagi Usna suurel maaral mdjutatud, moneti ehk
kammitsetudki Pdhjakal avalikult valitsevast naljatlevast ning narrimishimulisest

suhtlusmaneerist.

4.4 KOKKUVOTE PROFESSIONAALSEST KOGUKONNAST POHJAKAL

Kéesoleva peatiki eesmargiks oli tdpsemalt uurida PGhjaka kollektiivi kogukondlikkuse
aspekti, analtiusida Pdhjaka tooelust tulenevaid eeldusi kogukonna valja kujunemisele
ning vaadelda uute tOGtajate sotsialiseerimisprotsessi ning kogukondlikus plaanis
oluliseks peetud vaartuste abil kogukonna taasloomise ja tugevdamise viise. PGhjakal
valitsevad sotsiaalsed suhted keerlevad mber restorani ning paiknevad seega restorani
kolme omaniku tegevusega kaasnevate muutuste mojuvéljas. Kuigi Pdhjaka t66jou
voolavus on véike ning restorani pdhitegijad on algusest peale olnud samad, on olukord
ikkagi muutunud — kollektiiv on kasvanud, restorani omanikud on oluliselt vdhem koha
peal, omanike ja tootajate huvid ja fookuspunktid on mdnes mdttes Killustunud.
Muutustega kaasneb pinge tootajate ning omanike soovide vahel. Too0tajad leiavad, et
omanikud peaksid Pdhjakal palju tihedamini kohal viibima, sest see aitab kaasa
inimestevaheliste suhete sujuvusele. Omanikud omakorda ndevad meeskonda piisavalt
usaldusvaarsena selleks, et (lesandeid edasi delegeerida. Kogukonna struktuuri
teisenemine on viinud ka omavaheliste suhete muutumiseni ning suhtlusmustrite
teisenemiseni ajas. POhjaka kogukond on Ghest kiiljest diinaamiline, ent teisalt on sealses
organisatsioonikultuuris pusivad vaartused ja pohimotted, mida on algusest peale jargitud
ja mida ka muutuste kontekstis pidevalt taastoodetakse. Vaartused omakorda loovad

kollektiivile eesmargi, mille poole litkumine aitab kaasa kogukonnatunde arenemisele.

Pdhjaka professionaalse kogukonna iseloomu ja seal levivaid pdhimdtteid ning praktikaid

peegeldab uute tootajate kollektiivi taiediguslikuks liikmeks saamise protsess. P6hjakale
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sulandumise tajumine kerge voi raskena soltub konkreetsest inimesest. Kui uus tulija on
pigem nooremapoolne, kui ta on tdokas ja vastab ka teistele P6hjaka kogukondlikele
kriteeriumitele sobivast inimesest, on tal tdendoliselt lihtsam sealse seltskonnaga harjuda.
Ent isegi kui P8hjaka kollektiiv on eelnevast ajast tuttav ning sealseid inimesed sellised,
kellega tahaks ka valjaspool t60d koos aega veeta, on P6hjakal paar konkreetset aspekti,
mis kogukonda sulandumist raskendavad. Hoolimata avatust Kiirgavast minapildist ja ka
kuvandist on P6hjaka kogukond &armiselt kokku kasvanud ning uute tulijate suhtes
ollakse sdbralikkuse taustal ikkagi vooristavad. Keerukust voib lisada veel see, kui
Pdhjakale tulemisele eelnevad teist laadi sotsiaalsed sidemed asenduvad thisel tookohal
kas lateraalsete vbi mis veel komplitseeritum, hierarhiliste kollegiaalsete sidemetega.
Lisaks tuleb koikidel uutel tulijatel Ule elada teatav proovilepaneku periood, mille
intensiivsus ja kestvus oleneb kill konkreetsest hooajast ja uue tulija iseloomust ning
suhtumisest, ent mis mingil tasandil saab osaks enamikule tulijatest. Sisseelamisperioodi
iseloomustavad proovilepanek sotsiaalsel tasandil ehk siis n-0 vempude mangimise
periood, millega testitakse dra uue inimese huumorimeel, taluvuspiirid ja tegelikult terve
iseloom ning mille pdhjal siis kujundatakse arvamus temast kui kogukonna
potentsiaalsest liikmest. Kuna Pdhjaka kogukond keerleb Umber restoranis toGtamise,
moodustab kogukonnaga thinemise initsiatsioonist olulise osa ka té6alane proovilepanek
ehk siis jalgimine, kui kiiresti ja mil mddral suudab inimene orienteeruda Pdhjaka
to0maailmas olukorras, kus puudub korralik instruktaaZ ja kui entusiastlikult ta tdidab
oma toollesandeid olukorras, kus ei harrastata mitte mingisugust positiivset
motiveerimist ega arendavat tagasisidestamist. Uute ttotajate sotsialiseerimisprotsessi
kogukonna jaoks olulisteks funktsioonideks on kindlasti PGhjaka kollektiivi vadrtuste

kommunikeerimine ning kogukonna piiride markeerimine.

Pdhjaka kogukondlikkust iseloomustab omamoodi pingevali, mis tekib seal levinud
hoolivustunde ja pidevalt 6hus oleva iroonilise togamisvajaduse vahel. Restoranis on
sOprussuhete tunnistamise ja mittetunnistamise puhul huvitav jalgida, kuidas inimesed
sOprust defineerivad ning mis on need pdhjused, mis takistavad siigavama suhtlustasandi
loomist Pdhjaka tOotajate vahel. Restorani omanikud tunnevad vastutustunnet oma

tOGtajate pérast ning tootajad Uldiselt on (ksteise suhtes abivalmid ja vastutulelikud.
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Muidugi on Pdhjakal viélja kujunenud ka vaiksemad seltskonnad, mille liikmed
Uksteisega rohkem suhtlevad ning kus valitsevad suhted on lahedasemad ning inimesed
hoolivad (ksteisest rohkem. Ent Pdhjakal tuleb olla pidevalt valvel, sest sealses
naljatlevas dhkkonnas ei vOi kunagi teada, kellest saab jargmise nalja ohver. Lahedaste
sOprussuhete Uheks omaduseks on privaatse informatsiooni avaldamine ning P&hjakal
valitsevad hégused piirid avaliku ja privaatse, lubatava ja mittelubatava vahel tingivad

seega ka suhteliselt selged piirid omavahelises suhtlemises.

118



KOKKUVOTE

Kéesoleva magistritod eesmargiks oli uurida td0elu Podhjaka mdisa restoranis
keskendudes sealsete tdOtajate kogukondlikele suhetele ning tddelu rollile nende
eluilmas. Magistrito6 uurimiskusimustest tulenevalt koosneb t66 kolmest sisupeatukist.
Esimeses neist otsisin vastust kisimusele, kuidas Pdhjakal luuakse, kasutakse ja
kogetakse aega ja ruumi. Kuna tddelu ja sotsiaalseid suhteid tuleb vaadelda ajalis-
ruumilises kontekstis, oli peatuki eesmargiks anda edasisele uurimusele vajalik raamistus.
Magistritdod teises sisupeatiikis keskendusin Pdhjaka tooelu iseloomule ja sealsele
organisatsioonikultuurile leidmaks vastust oma teisele uurimiskisimusele t66l kaimise ja
elustiili vahelise piiri kohta restoranis. Kolmas sisupeatiikk keskendus viimasest
uurimiskusimusest tulenevalt konkreetsemalt professionaalse kogukonna loomise ja

taasloomise viisidele P6hjaka restoranis.

Magistritod paigutub restoraniantropoloogia valdkonda, mis uurib restoranide Kkui
organisatsioonide kultuuri. Erving Goffmani pdéhjal raamistab magistrito6d arusaam
restorani pidamisest kui (teatri)etendusest ning restorani jagunemisest lavaks ehk
sOdgisaaliks ning lavataguseks ehk restoranikddgiks. Pdhjaka restorani tootajate
kokkusulanduva t60 ja vaba aja ning avaliku ja privaatse aspekti teoreetilisel
raamistamisel on kasulik olnud fenomenoloogilise eluilma tavateadmistele alluva ning
kogemuste baasile tugineva loogika idee. Sellele lisaks olen mitmes kohas kasutanud
Anne Honeri mdtet véikestest sotsiaalsetest eluilmadest, mis seletab Ghiselt jagatud
eesméarkide jargimist tookollektiivides. POhjaka restorani kui todkoha kasitlemisel
tuginesin elustiiliettevGtluse kontseptsioonile, mille jargi elustiiliettevdtjad Uhendavad
arilised kaalutlused isiklike vajadustega ning elustiiliga, kusjuures ariline aspekt jaetakse
sageli tahaplaanile. Restorani-uurimuslikus plaanis toetusin magistritéds suurel mééral

Gary Alan Fine’ile, kes on uurinud aja, koha kui kogukondlikkuse kiisimusi restoranides.

Magistritod empiirilise materjali aluseks on ca 11 kuud kestunud vélito6d Pdhjaka mdisa
restoranis ning restorani kokkade, teenindajate ja ndudepesijatega l&bi viidud

poolstruktureeritud kisimustikuga intervjuud. Minu kontakt Pdhjaka inimestega sai

119



alguse 2012. aasta detsembris, mil filmisin seal materjali etnoloogilise dokumentaalfilmi
jaoks. Valitooperioodi algusajaks pean 2012. aasta hiliskevadet, kui asusin Pdhjakal
ettekandjana todle ning kuna ma jatkasin restoranis tOGtamist terve magistritoo
kirjutamise protsessi jooksul, ei ole vélitodde I6pp-tarminit vdimalik hetkel kindlalt

madratleda.

Pdhjakal rakendatud peamiseks uurimismeetodiks on olnud osalev vaatlus. V6imalus olla
korraga nii valjal viibiv uurija kui uuritava professionaalse kollektiivi liige pustitas mulle
uurijana nii ménedki véljakutsed, ent andis ka eeliseid uuritava koha ja seal valitsevate
sotsiaalsete suhete paremaks mdistmiseks. Etnoloogi ja ettekandja rollide segunemine on
andnud mulle vdimaluse tdiel madral osaleda Pdhjaka kollektiivi t60s ning seega
kogemuse l&bi paremini aru saada POhjaka tooelu iseloomust, sealse professionaalse
kogukonna toimimise viisidest ja sotsiaalsete suhete kujunemisest ning tagamaadest.
Kogukonna kujunemise ja taasloomise uurimise valguses pean eriti vaartuslikuks asjaolu,
et tegin ise labi professionaalse ja sotsiaalse sisseelamise protsessi Pd&hjaka
kogukondlikku kollektiivi.

Taolisel uurija ja uuritava vahelise piiri kadumisel on loomulikult ka oma negatiivsed
aspektid, millest koige té&helepanuvadrsemaks peetakse uurijapoolse objektiivsuse
kadumist. Olematu distants uurimistd0s osalevate inimestega tekitab kusimuse, mil
maéaral on uurija lahedaste suhete t6ttu kallutatud ega hinda valjal toimuvat terviklikult.
Samuti on oht, et uurija internaliseerib valjal leiduvad téekspidamised ja hinnangud sel
madral, et tekib raskusi empiirikal pdhinevate jarelduste ning isiklike arvamuste
eraldamisel. Pludsin kaesolevat magistritooéd kirjutades end Pdhjaka kollektiivist
distantseerida, vaadata situatsioone ja arvamusi uurija pilguga ning olla véimalikult
objektiivne. Kasutasin t60s ka autoetnograafilist l&henemist ehk tuginesin palju oma
kogemusele. Tagantjarele vaadates tunnistan, et kriitilis-analtitilise perspektiivile oleks
kaasa aidanud suurema ajalise distantsi loomine vélitddde perioodi ja magistritdo
kirjutamise vahele. Olen tekstis selgelt eristanud, millised on minu refleksiivsed
kogemused ja millised on Pdhjaka tO6tajate arvamused. Samas on selge, et taielikku

objektiivsust ei ole sedalaadi l&henemise puhul vBimalik saavutada. Tunnistan, et minu
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t06 tulemustele on paratamatult avaldanud méju kollegiaalsed suhted P&hjaka tootajatega

ning osalus sealses todelus.

Jargnevalt toon vélja peamised elustiili ja kogukondlikkuse kohta tehtud jareldused,
milleni ma magistritéds joudsin. Esiteks saab 0Oelda, et Pdhjaka Kkollektiivi
kogukondlikkuse ning seal to6tamise maaratlemise elustiilina tingib P6hjaka tootajate
thtlane vanuseline struktuur ning nende suhteliselt sarnane maailmavaade. Restorani
kollektiiv on suhteliselt noor ning enamus neist on vallalised, mis loob soodumuse ja
vOimaluse kogukondlikuks eluviisiks. Kuigi ligi pooled Pohjaka téotajad on
Umbruskonnast parit, tuleb Ulejaanute puhul &ra markida valmisolek kolida Pdhjakale
toole tulemise nimel ,,maale. Restorani iseloomustab viike kaadrivoolavus ning asjaolu,
et paljude tootajate vahelised sOprussuhted ennetavad nende kollegiaalseid suhteid.
Kollektiivse kogukonna noorus mdjutab kindlasti ka seda, millised kaitumised,
suhtumised ja naljad P6hjakal levivad. Lisaks iseloomustavad Pdhjaka tootajaid teatud
karakteristikud nagu naiteks loomulikkus, t66kus, enesekindlus ja kdunilisus, mis on
sealses kollektiivis hinnatud omadusteks. Siiski, selle tldistuse tdpsustuseks vaib lisada,
et kollektiivi Uhisosa kdrval leidub tdotajate vahel ka markimisvéarseid erinevusi.
Néiteks on mdned tootajatest pereinimesed, nende hariduslik taust ja tédmotivatsioon
varieerub, samuti on mainitud vaartustatud iseloomujooned iga indiviidi puhul esindatud
erineval méaral. Siiski leian, et Pdhjaka restorani tootajate kogukondlikele sidemetele
ning té6 nagemisele elustiili osana paneb aluse tootajate sarnane profiil ning
ellusuhtumine, mis saab oluliseks ka uute tdotajate otsimise ning nende kogukonda

sobivuse hindamise puhul.

Teiseks selgus kéesolevas uurimuses Pohjaka kui jagatud todilma eripara mdju
kogukondlikkusele ja elustiilile. Pdhjakal to6tamine nduab inimestelt mitmete
kompromisside tegemist eelkdige t60 ja vaba aja vahelise piiri hoidmisel. Pohjakat
iseloomustab kolleegide tihe omavaheline suhtlus ka todvalisel ajal — koos veedetakse
aega parast t66d, koos kaiakse puhkamas, tehakse sporti ja peetakse pidusid. Restorani
asukoht suurematest linnadest eemal, pikad t06pdevad ning t60 flusiliselt ja vaimselt

kurnav iseloom tingib tootajate eemaldumise toovalisest sotsiaalsest suhtlusest ning
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tookohal sdlmitud sideme kesksused tootajate elus. Vaba aeg tundib Pohjakal toosfaari —
tavaparane on tookohal 66bimine ning talvel on klientide nappuse tdttu sageli td6péevade
sisuks Gldiselt vaba ajaga seostatavad tegevused nagu kohvi joomine, jutustamine ja
soomine. PBhjaka ressursside kasutamine isiklikuks tarbeks aitab samuti t60 ja vaba aja
segunemisele kaasa. T60 muutumine privaatse elu osaks ja vastupidi soodustab t6ol
kéimise paigutumist elustiili valdkonda ning aitab kaasa kollegiaalsete suhete

kogukondlikeks muutumisele.

Kolmandaks on P6hjaka kogukondlikkuse ja sealset t66d elustiilile l1ahendavate aspektide
uurimisel olulised restorani organisatsioonikultuurist tulenevad pingevaljad puhendumise
ja monusa &raolemise vahel ning korra ja korratuse vahel. Restorani struktuurist
tulenevalt on Pohjaka kaimashoidmisel oluline roll jagatud eesmérkidel ning vaikiva
teadmisena aktsepteeritud standarditel. Sealse organisatsioonikultuuri  oluliseks
vaartustelks on ndue restoranis tdotamisele puhenduda, néue teha oma tdé6d kvaliteetselt
ning eesmairk, et koigil oleks ,,monus“, nii tootajatel kui kiilastajatel. Viimases
pohimdttes peitub aga k oluline pingeallikas, sest ,,monus® olek omab inimeste jaoks
erinevaid tahendusi, samuti nagu on erinev arusaam piisavast plihendumisest. PGhjaka
organisatsioonikultuuri véartuste erinevad tblgendamisvdimalused avaldavad moju
inimeste t00 tegemise viisile, see omakorda mdjutab restoranis valitsevaid sotsiaalseid
suhteid. Korra ja korratuse vahelise pinge peamiseks allikaks on P&hjaka restoranis
valitsev hierarhia voi siis pigem selle ambivalentsus hierarhiaredeli keskosas, kuhu
enamik Kollektiivi liikmeid kuulub. Egalitaarsuse vaartustamine uhelt poolt ja
restoranitdd meeskondlik aspekt teiselt poolt on loonud olukorra, kus Pdhjakal pole
sugugi selge, kellel on 6igus argistes situatsioonides otsuseid teha ning kes peaks keda
kuulama. Uhest kiiljest tingib taoline vdrdsus kogukondlike suhete arenemist, ent teisest
kiljest on tegemist pideva frustratsiooni allikaga, mis sageli raskendab igapédevast

toGtegemist ja vastutuse hajumist.

Organisatsioonikultuurist tulenevate vaartuste ja ideaalide puhul on selge, et tegemist on
standarditega, millele P6hjaka igapéevane totelu alati ei vasta, kuigi eeldatakse, et

inimesed nende poole piludlevad. Samas muutuvad need standardid oluliseks uute
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toGtajate sotsialiseerimisprotsessis, milles neid thest kiljest kasutatakse uute tulijate vélja
Opetamisel. Vééartuste ja ideaalide olemasolu meelde tuletamine aitab kogukonda
taasluua, selle eesmarke meelde tuletada ja piire markeerida. Uued Pdhjaka t6otajad
pannakse proovile erinevate vempudega ning sageli julma huumoriga, et saada teada,
millised on nende individuaalsed piirid ja kui hasti nad voiksid sobida Pdhjaka
kogukonda. Praktika panna uued to6tajad olukordadesse, mis nduavad neilt
improviseerimisoskust ning pigem suunav kui instrueeriv juhendamine annavad
kollektiivi liikmetele samal ajal aimu, kas uus tooOtaja saab aru restoranis jagatud
vadrtustest nagu néiteks kvaliteedi tahtsaks pidamine, pihendumise ndue VOi

loomulikkuse eeldamine.

Kokkuvotvalt tahan rohutada, et Pohjakal to6tamine on enamusele sealse kollektiivi
liilkmetest rohkem elustiil kui t66. Siinkohal on aga sisuline vahe, kas t66 on elustiili osa
paratamatusest voi on tegemist to6taja vaba valikuga, sest P6hjakal on olemas mdlemad
variandid. Suhtumine t66sse on htlasi ajas muutuv, just nagu on ajas muutuv ka Pdhjaka
kollektiiv. Teiseks tahan uuesti rhutada, et P6hjaka néol on tegemist kollektiiviga, mille
kogukondlikud aspektid kipuvad sageli varjutama kollegiaalseid suhteid ning asjaolu, et
tegemist on tookohaga. Kuigi PBhjaka samaaegselt nii karmi kui hoolivat kogukonda
iseloomustab tugev piir sealsete to6tajate ja tlejadnud Ghiskonna vahel, siis kogukond
pole siiski tdiesti homogeenne ning selles esineb ka individuaalselt erinevaid arusaamu

vadartustest ja digetest toimimisviisidest.

Antud uurimustdd puhul on tegemist etnograafilise juhtumiuuringuga ning seega peab
olema  ettevaatlik  siinsete  jarelduste laiendamisel teiste restoranide
organisatsioonikultuurile. Sellegipoolest loodan, et andsin oma todga panuse Eesti
restoranide uurimisse etnoloogilisest perspektiivist ning et t66 vdimaldab paremini
mdista nii restorani tooelu, elustiili ja todelu 16imumist, tdokoha-pohiste kogukondade
moodustumist kui ka Uhe organisatsioonikultuuri spetsiifiliste véartuste rolli tdotajate

motivatsiooni kujundamisel ning toéokeskkonna loomisel.
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2)

3)

SUMMARY

Worklife in PGhjaka Restaurant: Analysis of Lifestyle, Organizational Culture and

Community Relations

Pdhjaka mdisa restoran is a restaurant situated in the Estonian countryside, close to the
busy motorway halfway between Tallinn and Tartu. The image of the restaurant is
founded on a reality-driven legend of three young cooks, Ott, Mart and Joel, who decided
to leave their high positions in fancy restaurants across Tallinn and start offering people
honest food in an old manour house they renovated themselves. The food experience
Pdhjaka restaurant aims to give is that of locality, seasonality and pure tastes. The
atmosphere and service the restaurant wishes to grant its patrons is that of hospitality
coupled with an understanding of homeliness.

The aim of this master thesis is to study working life in PGhjaka restaurant, focusing on
the intermutual relationships between the restaurant's employees and the lifestyles that
accompany their stories. The thesis is based on three research queries:

How are space, environment and time organized, used and lived at P6hjaka restaurant?
What characterises working life at PGhjaka? What marks the line between working life
and personal lifestyle?

How is this professional community organized and recreated on a day to day basis at
Pdhjaka?

My master thesis is based on empirical material collected during my long-term fieldwork
at Pdhjaka mdis. The main methods of collecting data and experiences are participant
observation and semi-structured interviews with 13 members of staff: cooks (including
the three owners) servers, and pantry workers working at the manour during the winter
season of 2012/2013. The beginning of the fieldwork can be dated back to the late spring
of 2012 when | started working at PGhjaka as a waitress. Having profoundly mixed the

role of an ethnologist with that of a participant in a studied group has offered me as a

134



researcher many advantages, but also challenges. The main advantages of my complete
participation are the possibility of total sensorial experience in understanding working
life at the restaurant together with a deep understanding of the nature of relationships
developed and lived out daily at PGhjaka. The main disadvantage of this native way of
conducting fieldwork is best captured in the notion of losing objectivity and internalizing
the other participants’ values and ideas instead of studying them. In my master thesis I
have adopted the autoethnographical approach to add to my field experience in order to
reflect my own experience. At the same time, | have been cautious to set my feelings
apart from those of the other participants and | have tried to avoid the situationd where

my experience overrules theirs.

The findings of this study must be contextualized in the framework of a spatial and
temporal reality of PGhjaka restaurant. Being located in the countryside together with all
the aspects of rurality (chickens and own harvest included) has a deep impact on the
working life at Pohjaka. Spatial arrangements within the restaurant divide as well as
connect workers during their workdays. Professional and personal uses of the restaurant
space are mixed, as illustrated by the habit of spending time after work or actually living
in the workplace. Temporal constraints of the working day make workers responsible for
different work sectors while being at least partially dependent on each others’ actions.
Coupled with the spacial arrangements of the restaurant’s kitchen, these affect the ways
teamwork is constructed at Pdhjaka. This temporal state gives its own, individual
contribution to blurring the divides between work and free time, bringing activities

related to personal life to be acted out at work and vice versa.

Analyzing the development of the professional community at P8hjaka together with
taking a closer look at those aspects of it that could be characterized as parts of the staff's
personal lifestyle prompted me to come to following conclusions. First of all, defining
Pohjaka's staff as a community is made possible by the staff’s age structure and their
relatively similar worldview. Those working at P6hjaka are mostly young and unmarried,
as well as lacking a wider social circle which promotes the building and development of

communal bonds. The restaurant is characterized by a low turnover rate and a close
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friendship between employees established prior to their collegial relationship. This is a
very important factor for the notion of a close-knit community over the notion of a
working collective. That being said, there is of course a significant variety among
Pdhjaka staff — there are people that are married with children, people with very different
educational backgrounds and also people with varying sets of values. However, it is still
possible to argue that similar profiles together with the amount of time spent together and
a similar understanding of how work should be conducted, forms the backbone of the
lifestyle and community aspects of Pdhjaka's staff.

Another important factor that shapes the nature of this professional community and
lifestyle is the world of work that the staff members share. The vague margins between
work life and private life as well as the unsocial nature of the workplace and restaurant
work itself detaches workers from their previous social lives so that work-related
relationships tend to form the center of the employees’ life. People at Pohjaka react to
this situation differently. Some are willing and happy and have come to accept their job
as being the most important part of their life, living the P6hjaka lifestyle. Others could be
described as forced to do so - they share the external temporal and spacial factors that
give no social alternatives for P6hjaka lifestyle, but they wish to have more time off and
more possibilities for other social contacts. In addition, some people have managed to
preserve or rebuild the thin line between the work world and the rest of the world, usually
due to having a family or being from the nebourghood so that they don’t experience

Pdhjaka being another universum with no strings attached to their previous lifeworld.

Researching the community and lifestyle at PGhjaka brings up the notion of oranizational
culture where community and lifestyle play out. The organizational culture at PGhjaka is
characterized by tensions between commitment and emotional wellbeing as well as
tensions between order and disorder. The almost-non-hierarchical structure of Pohjaka
staff plays an important role in the running of the restaurant - their shared goals and
desired standards. On the one hand, organizational culture prescribes full commitment to
work and asks for the best quality of everyone’s work. On the other hand, it is commonly

understood that at Pohjaka, everyone must feel good, staff included. ,,Feeling good* has
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different meanings for different people and there is no common understanding of what is
seen as sufficent commitment. Consequently, people have different working styles and
attitudes towards work. This has become the cause of many disagreements and tensions
between workers and has also had an impact on the personal relationships between
people and the dynamics and mood of the staff as a whole. Standards delivered from an
organizational culture must of course be seen as ideals that do not reflect the everyday
working world. Nevertheless, these standards, however dividing they may be, become the
source of communal understanding and the way of remarceating borders of community
when new workers are socialized into the communal and professional sides of work at
Pdhjaka.

This study is my attempt to contribute to the understudied field of restaurants in Estonian
ethnology. Future research on the subject is important as restaurants, as absolute
postmodern institutions, help to give an insight into many issues important for the
understanding of modern society. The importance of supportive organizational culture to
worker’s wellbeing, different aspects of lifestyle, modern community building in the

context of workplaces are some of them, also reflected on in this study.
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LISA 1. Intervjueeritud Pbhjaka tootajate tutvustus

Ott (siind. 1983) — kokk, Uks P8hjaka omanikest; suhtes. Enne Pdhjakale tulekut t6otas
Tallinnas restoranis Stenhus. P6hjakal vastutab eelkdige kuuma ja kilma k66gi mentdde

ning koogipersonali kiisimuste eest. Elab Jarvamaal.

Mart (sund. 1981) — kokk, ks Pdhjaka omanikest; abielus. Enne Pdhjakale tulekut
tootas Vodja koolis kokana. PGhjakal vastutab eelkdige restorani majandusliku poole eest
ning tegeleb remondi- ja arendustdddega. Elab Jarvamaal.

Joel (sund. 1982) — kokk (pagar), tks Pdhjaka omanikest; abielus. Enne Pd&hjakale
tulekut to6tas Tallinnas erakokana. Pohjkal vastutab eelkdige pagari- ja kondiitritoodete

valmistamise eest. Elab Jarvamaal.

Emma (stind. 1987) — kokk, todtab Pdhjakal alates 2010. aasta juunist; vallaline. Parit
Tarilt. 2012. aasta sugisel kolis Paidesse, enne seda 06bis toopéevadel Pdhjakal, vabal
ajal soitis Tdrile.

Olavi (stind. 1983) — kokk, tootab Pohjakal alates 2011. aasta aprillist; vallaline. Parit

Viljandist, elab Paides.

Sven (sund. 1992) — kokk, t6otab Pdhjakal alates 2012. aasta maértsist, sellele eelnes

praktika alates 2011. aasta maist; vallaline. Péarit Paidest, elab Paides.

Klaarika (sund 1993) — kokk, t60tab Pdhjakal alates 2013. aasta martsist, sellele eelnes

praktika alates 2012. aasta maist; suhtes. Parit Paidest, elab Paides

Ants (stind. 1990) — kokk (pagar), to6tab Pohjakal alates 2012. aasta maist; vallaline.

Parit Tartust, to0péevadel elab P6hjakal, vabadel paevadel Tartus.

Helen (siind. 1991) — nbudepesija, tootab POhjakal alates 2012. aasta augustist, enne seda

tootas Pohjakal aprill-september 2011; vallaline. Parit Jarvamaalt, elab Jarvamaal.

Eda (stind 1991) — nbudepesija, tootab Pdhjakal alates 2012. aasta novembrist; vallaline.

Parit Jarvamaalt, elab Jarvamaal.
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Dolph (stund. 1983) — teenindaja, t66tab P6hjakal alates 2010. aasta juunist; vallaline.

Parit Rakverest, elab P6hjaka mdisas.

Robert (siind. 1984) — teenindaja, t66tab Pdhjakal alates 2012. aasta juunist, enne seda
tootas Pohjakal 2011 aasta suvel ning vajadusel kdis nadalavahetustel abiks ka 2011/2012

talveperioodil; vallaline. Parit Viljandist, elab Paides.

Mia (siind. 1990) — teenindaja, tootas Pdhjakal 2010. aasta augustist 2012. aasta juunini;
oli Pohjakal tootamise ajal vallaline. Périt Esna kilast, Jarvamaalt, elas Pdhjakal

to6tamise ajal nii Esnal kui Paides.
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