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Koigil peab olema monus: kogukonna loomisest ja
kogemisest Pohjaka moisa restoranis

Sigrid Solnik

Ké&esoleva artikli eesmirk on analiilisida Jarvamaal, Tallinna-Tartu maantee dares
paiknevas Pohjaka mdisa restoranis tootava kollektiivi kogukondlikku olemust,
keskendudes Pohjakal tootava professionaalse kogukonna kujunemisele ja taasloo-
misele ning kiilastajatele pakutava restoranielamuse kujundamisele. Artikkel pShi-
neb minu 2012. aasta suvel Pohjakal alanud valitodde kadigus kogutud empiirilisel
materjalil ja sealse kollektiivi liikmena saadud isiklikul kogemusel.

Mis on Pohjaka?

IImselt on koige digem lasta sellele kiisimusele vastata Pohjaka to6tajail:

(Kui ma peaks Pohjakat kellelegi kirjeldama, siis) [Mla arvan, et ma iitleks seda, et koik klien-
did alati kiidavad. Et meil on kolmas kiilalisteraamat, aga me avasime 2010 suve alguses. Ja
et seal on ainult kiitused. [...] Loomulikult on seal méni, tead, delnud, kui miski ei meeldi ja
seda peab olema ka, seda kriitikat veidikene. Aga toesti, kui pievast pieva sulle deldakse, et
toit on imeline ja koik on nii hea ja koik on paigas, et palun jidgegi selliseks. (N, 1990, VM
2012, Pohjaka)

Kui (see, kellele ma peaksin Pohjakat kirjeldama) tahab to6le tulla, siis on viiga lihtne. Siis on
see, mida ma olen delnud alati uutele néudekatele ja vist see aasta ka paarile uuele, kes kioki
tulid. Oli see, et arvesta sellega, et t66 on raske ja mitte keegi sinust ei hooli [...] To6 on raske,
koik on ****** jq mitte keegi sinust ei hooli. See on [...] niimoodi ma iseloomustaks sellele, kes
tahab toole tulla. (N, 1987, VM 2012, Tiiri)

Pdhjaka kodulehel (www.pohjaka.ee) on vilja toodud restorani kontseptsioon ja
lithike {ilevaade toidukoha siinniloost. Pohjaka kokad valmistavad toitu kahest
pohimottest lahtuvalt. Esiteks kasutatakse voimalikult palju kohalikku eestimaist
toorainet ja teiseks, suuresti esimesest pohimottest tulenevalt, peetakse oluliseks
roogade hooajalisust. Pohjaka lugu, mis kokk Joeli arvates eristab restorani teistest

Foto 1. Vaade Pohjaka restoranile, august 2012. Foto: Sigrid Solnik. Erakogu
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Eesti toidukohtadest, pohineb suuresti entusiasmil ja isetegemisel. Kolm kokast
sopra — Joel, Mért ja Ott sattusid elu keerdkadikude tahtel Vodja kooli kokkadeks,
avastasid Vodja ldhedal Pohjakal laguneva moisahoone ning muutsid selle oma
katega ning soprade-tuttavate abiga igasuguste majanduslike raskuste kiuste 2010.
aasta suveks restoraniks.

Loomulikult on Pohjakal aja jooksul nii méndagi muutunud. Té6tajad ise too-
vad eelkodige vilja korra, siisteemide tekkimise — ettevotmise algatajatest ei olnud
keegi varem ise restorani teinud, keegi ei teadnud, kuidas asjad peaks korralda-
tud olema, et kogu keeruline kaadervark sujuvalt jookseks. 2012. aasta siigiseks on
kogemusi ja teadmisi kogunenud omajagu. Teine suurem erinevus algusaegadega
vorreldes peitub kollektiivi suuruses. Kuigi ajakirjandus on hoolega kultiveerinud
kuvandit kolmest kokapoisist, kes maal ,, polve otsas” restorani teevad (vt nt Piller
2012), on Pohjakal lisaks kolmele omanikule olnud alati veel to6tajaid ning ettevote
laieneb nii suuruselt kui tegevuste mahult iga aastaga. Ent Pohjaka keskne idee on
sdilinud:

Et sellised pisiasjad, jah, need on ikka nagu muutunud, kas voi omavahelised suhted ja koik

siuksed asjad. Aga jah, et see pohiline nagu on ja seda me oleme jidrginud. Ma motlengi seda

iildist kontseptsiooni nagu. Et missugust toitu sa pakud ja kuidas. Et see koht umbes niimoo-

di nagu vilja kukkus. (M, 1982, VM 2012, Paide)

Mina laksin Pohjakale esimest korda 2011. aasta detsembris, mil veetsin seal moned
péevad, kogumaks visuaalset materjali oma etnoloogilise dokumentaalfilmi tarvis.
Sattusin kohe restorani koogipoolele ning sellest tulenevalt on mul monikord keeruli-
ne naha Pohjakat kiilastaja perspektiivist. Esimesest kiilastusest on moddas peaaegu
aasta, olen vahepeal saanud lisaks viljaspool seisva etnoloogi Sigridi rollile juurde ka
Pohjaka ettekandja Sirtsu rolli, ent see ,, miski”, mis on mind uurijana seal esimesest
péevast saadik kditnud ja mis minu jaoks teeb Pohjakast Pohjaka, on sdilinud.

Aja jooksul olen muidugi suutnud seda hoomamatut ja sonadele raskelt alluvat
,miskit” tdpsemini madratleda. Sellest tuleneb ka minu hiipotees ning kaesoleva
artikli uurimiskiisimus. Siinkohal véidangi, et see , miski”, Pohjaka eripara, peitub
inimsuhetes. Loomulikult on restorani ndol tegemist turumajanduslikes tingimustes
tegutseva driettevottega, kus todandjate-todvotjate vahel valitsevad muuhulgas ka
formaalsed suhted ning kollektiivis on paigas teatud hierarhia. Ent Pohjakal valitse-
vaid sotsiaalseid suhteid, hoolimata sellest, et tegemist on téokohaga, voiks definee-
rida pigem kogukondlikena ning sealsete totajate gruppi professionaalse kogukon-
nana. Mind huvitabki, et kui, siis millistel alustel on sealne spetsiifiline kogukond
valja kujunenud ja kuidas seda argipédevases kontekstis taasluuakse. Kogukonna loo-
mise strateegiate kontekstis on oluline mu enda osalemine PShjaka kollektiivi t60s
ning sellest tulenevalt ka antud artiklis kajastatud refleksiivne ldhenemine valitéode
perioodile ning minu emotsionaalse seotuse moju Pohjaka kohta tehtavatele jarel-
dustele. Teise kiisimusena huvitab mind, kuidas on t66tajate kogukondlikud suhted
mojutanud kiilastajatele pakutava restoranielamuse kujunemist. Kuigi iihe restorani
holistlik etnoloogiline kasitlus eeldab ka kiilastajate ning nende perspektiivi uuri-
mist, keskendun kdesolevas artiklis eelkdige restorani koogipoolele, tootajate rollile
tervikliku restoranielamuse kujundamisel.
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Professionaalne kogukond restoranikiilastusest elamust kujundamas

Kéesoleva artikli iiheks eesmérgiks on uurida restorani kohana, mille kontekstis
luuakse spetsiifilist kogukonda. Kogukonna mdiste miinuseks voib pidada seda, et
termin on darmiselt laialivalguv ja seda kasutatakse vdga erinevates kontekstides —
arusaamad sellest, mis on see ,, ithine joon”, mis kogukonda kuuluvaid inimesi seob,
on véga erinevad (Annist 2011: 16). Antud kirjutise kontekstis tundub asjakohane
defineerida Pohjaka to6tajate poolt moodustatud ning seal taasloodav kogukond
professionaalse kogukonnana. Paul S. Adler, Seok-Woo Kwon ja Charles Heckscher
(2008: 360) on analiiiisinud professionaalide ehk arstide, juristide ja teiste sarnaste
valdkondade esindajatest tekkinud professionaalseid, kollaboratiivseid kogukondi
ning toonud vélja printsiibid, mille pohjal need ametivendlusel ja kollegiaalsusel
pohinevad iithendused koos piisivad. Professionaalse kogukonna (ehk kollektii-
vi) mudel pohineb autorite arvates kolmel omavahel kontrastis oleval printsiibil:
a) hierarhiaprintsiip, mis tugineb autoriteedil; b) turuprintsiip, mis tugineb hinda-
de konkurentsil ja c) kogukonna printsiip, mis tugineb usaldusel. Need printsiibid
mangivad rolli koigis kollektiivides, ent tulenevalt ametite ja to6iilesannete eripa-
rast on igaiiks neist kollektiivis esindatud erineva tugevusega. Pohjaka kollektiivi
puhul saab raakida kogukondliku, iihistele eesmarkidele pithendumisel pohineva
printsiibi domineerimisest hierarhia- ning turuprintsiibi iile — mis muidugi ei ta-
henda, et kahte viimast seal tildse tunda ei oleks.

Sotsioloog Gary Alan Fine (1996: 112) késitleb to6kohti mini-ithiskondadena, kus
on paigas sotsiaalne struktuur ning kultuur ja kus tookaaslaste tegevustel on indivii-
di jaoks kas otseselt voi kaudselt mingi tahendus. Kuna restoranide kollektiivid on
tavaliselt vordlemisi vaikesed, teavad seal tootavad inimesed koigi kolleegide nime-
sid ja elukdiku ning veelgi enam, tunnevad omavahelist seotust jagatud lugude ning
koos lédbi elatud kogemuste kaudu. Ent Fine tddeb siinkohal ka seda, et kollektiivse
kultuuri tajumine on alati seotud t66kohal valitseva ning sealset sotsiaalset keskkonda
kujundava voimustruktuuriga (samas). Lisaks saab Fine’i (samas: 8) jargi restorani
kooki moista sotsiaalse maailmana vaid juhul, kui seda ndhakse samal ajal ka osa-
na turumajanduslikul konkurentsil pohinevast restoraniarist. Siit voib jareldada, et
kuulumist tookollektiivil pohinevasse professionaalsesse kogukonda tajutakse alati
toosuhete hierarhilises ja majanduslikus kontekstis.

Organisatsiooniuurijad Peter Sandiford ja Diane Seymour (2007) kasitlevad
oma professionaalse kogukonna kontseptsiooni analiiiisivas artiklis pohjalikult
erinevaid professionaalse kogukonna definitsioone, mis minu nagemust modda
avavad veel iithe perspektiivi PGhjaka kogukonna loomise moistmisele. Tuginedes
Graeme Salamanile (1974), nditavad nad, et professionaalse kogukonna kui iihise
ameti vOi tookoha kaudu ithendatud seltskonna markeritena voib vélja tuua esiteks
asjaolu, et sellise professionaalse kogukonna liikmed on mingil méaral {ilejadnud
tthiskonnast eraldiseisvad, terve nende elu keerleb timber tookoha. Teiseks viitavad
nad tendentsile olla oma to6kohaga emotsionaalselt seotud sel maaral, et indivii-
did internaliseerivad enda tooalase rolli ja sellega seotud vaartused ning kannavad
need iile ka oma toovélisesse ellu. John van Maanenile ja Stephen R. Barleyle (1984)
viidates rohutavad Sandiford ja Seymour kaasatuse ja gruppi kuulumise tunne-
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te olulisust professionaalse kogukonna vilja kujunemisel. Lisaks tuuakse esile, et
professionaalse kogukonna liikmed ndevad oma ametit sageli erinevana sellest,
millisena see paistab kogukonnast véljaspool seisjaile (Sandiford, Seymour 2007:
211-212). Kindlasti aga ei tohiks professionaalseid kogukondi analiitisides kasit-
leda neid kooslustena, kus valitseb pidev teineteisemdistmine ja harmoonia, sest
nagu igast kogukonnast, leiab ka professionaalsetest kogukondadest vastastikust
mittemdistmist, pingeid ja rivaliteeti (samas: 217).

Restoraniantropoloogide iiks olulisi postulaate on tddemus, et restoranid ei
paku mitte ainult toitu, vaid miitivad elamust (Pardue 2007: 66). Restoranielamuse
loovad toidust, st selle maitsest, valimusest, 16hnast ja néiteks ka serveerimise vii-
sist tuleneva maitseelamuse korval veel teenindus, sisekujundus, muusika, atmo-
sfadr, seltskond ning tegelikult ka kiilastaja eelnevad restoranikogemused ja kiilas-
tusele seatud ootused. Restoranielamust ja sellest tulenevalt ka kiilastatud restorani
kuvandi kujunemist saab vaadelda mitmel erineval moel. Darryl Gibbs ja Caroline
Ritchie eristavad elamuse kasitlemisel kolme viisi. Esiteks on voimalik votta ratsio-
naalne, restorani tootajatest lahtuv perspektiiv, kus kiilastajate restoranielamust na-
hakse restorani management’i poolt konstrueerituna. Teiseks toovad Gibbs ja Ritchie
(2010: 182, 186-187) vélja , koosloomise kontseptsiooni”, mille puhul on rohk aseta-
tud kliendile, kes loob endale sellise elamuse, mis tema vajadustele vastab. Kolmas
voimalus on nédha restorani lavana, kus restorani tootajad ja kiilastajad etendavad
koos kultuurilist nditemangu. Pooldan kolmandat varianti, mille jargi restoraniela-
muse lopptulemus soltub kiilastajast, kuid iga restoran pakub omalt poolt sellele
elamusele sisendi, mis pohineb suuresti restorani kontseptsioonil, omanike ja t66-
tajate pohimotetel ning tegutsemisel.

Etenduse moiste metafoorse kasutamise pioneer sotsiaalteadustes, Erving Goft-
man (1959, viidatud Beriss, Sutton 2007: 5 jargi), on nentinud, et loomulikult ei ole
terve maailm lava, ent on vdgagi keeruline teha kindlaks, mis on iseloomulik neile
hetkedele, mil maailm ei funktsioneeri lavana. Seega voib 6elda, et pohimotteliselt
saab koiki sotsiaalseid situatsioone, sealhulgas ka restoranikiilastust voi restorani
pidamist vaadelda kui (teatri)etendusi, milles restorani to6tajad, eelkdige teeninda-
jad, on kui nditlejad, kes kas etendavad oma esitust soogisaalis ehk laval voi viibi-
vad koogis voi teistes, vaid tootajatele moeldud ruumides ehk lava taga. Karla A.
Erickson (2007) néiteks on kirjutanud teenindajate to0st kui tantsuetendusest, kus
koige olulisem on tantsijate ehk teenindajate kehade poolt loodav riitm ja energia.
Olles huvitatud koigi restorani tootajate, mitte ainult ettekandjate rollist restora-
nielamuse loomisel, on antud kiisimust siinkohal huvitav analiitisida 1ahtudes ar-
tikli teisest uurimiseesmargist, nimelt sellest, kuidas PShjakal valitsev kollektiivne
kogukondlikkus mojutab restoranikiilastuse kui elamusliku siindmuse lavastamist
restoranis, kus ldhtutakse pohimottest, et ei tohiks olla liigset pingutamist. Nagu
vaitis Pohjaka ettekandja:

Nome on natuke see liigne punnitamine. Pigem peaks nii olema, et oleks toit hea ja oleks tee-
nindus hea ja koik oleks lihtne ja monus. (N, 1990, VM 2012, Pohjaka)
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Foto 2. Pulmatordi tegemine Pdhjaka restoranis, august 2012. Foto: Triin Reilson. Erakogu

Etnoloogist ettekandja

2011. aasta talvel Pohjakal filmides sain aru, et kui soovin tdpsemalt ning ka taieli-
kumalt moista restoranis valitsevat diinaamikat, pean peamise uurimismeetodina
kasutama osalevat vaatlust. Soovisin tunnetada ja moista Pohjaka kollektiivi elu
stigavamalt, kui seda oleks saanud lubada lihtsalt kohapeal viibimine ning sealsete
tootajatega vestlemine — seetdttu otsustasin asuda Pohjakal toole ettekandjana. Sa-
rah Pink (2009: 65) on todenud, et selleks, et modista paremini, mida uuritavad koge-
vad ja sellest mojutatult ka tunnevad, arvavad voi teavad, on uurijal tarvis leida tee
sarnase kogemuse juurde. Loomulikult ei saa minu kogemus olla kunagi identne
kogemusega, mille saab kas voi iihiselt jagatud situatsioonist teine inimene. Selles
mottes on ka minu valitdode abil kogutud teadmine tolgenduslik ega pretendeeri
absoluutse toe staatusele.

Antropoloog Quetzil E. Castafieda (2006: 79) on vaga elavalt kirjeldanud, kuidas
valjal viibimine alati segadust tekitab: millisel hetkel uurija teeb vilit6id ja millisel
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hetkel ta neid ei tee, eriti juhul kui kasutatakse meetodeid, mis ei erine silmnéahta-
valt igapaevastest tegevustest, nagu naiteks vaatlus voi jutuajamised. Uurija Harry
F. Wolcott (2001: 68) eristab , valitoode tegemist” ,,valjal olemisest” ning vdidab, et
lihtsalt kohapeal olemisest ei piisa, uurija peab vilitoode tegemiseks olema uuri-
misele fokusseeritud ning tunnetama oma rolli uurijana. Eelkdige pikaajaliste va-
litdode puhul on selge, et uurija ei suuda olla 24 tundi pdevas seitse paeva nadalas
uurija. Mul tuli ette hetki, mil viibisin Pohjakal niisama, osalesin ja vaatlesin, ent ei
tegelenud aktiivselt valitdodega. Teistel hetkedel jallegi t6in oma peas esiplaanile
selle, mis Castafieda (2006: 82) jaoks eristab uurijat lihtsalt véljal viibijast, nimelt
oma uurimiseesmargi ja -kiisimused ning nagin kdike enda timber ja ka iseendaga
toimuvat ainult oma uurimistdo valguses. Pohjaka tootajate jaoks ei paistnud minu
topeltroll kuigi mainimisvaddrne ega oluline olevat — teadmine minu eesmargist kir-
jutada Pohjakast uurimisto6 oli koigil olemas, ent seda kommenteeriti kaudselt ja
véga harva.

Olen Pohjaka tootajatega kdesoleva artikli tarbeks teinud neli tunniajast avatud
kiisimustikuga intervjuud. Harry Wolcott (2001: 83) on vilja toonud vajaduse lei-
da voimalusi, kuidas teha vahet faktidel ja uurija isiklikust kogemusest tuletatud
jareldustel. Minu jaoks tootavad intervjuud selle erinevuse markeerijatena. Kuigi
puudutan oma intervjuudes teemasid, mille iile olen PShjaka tootajatega erineva-
te jutuajamiste kaigus siigavuti arutlenud, on moningate arvamuste puhul oluli-
ne, et need saaks salvestatud. Seda enam, et selliste iiks-ithele v&i grupis peetud
,mitteametlike” vestluste puhul tuleb alati mangu eetika — kui palju ma vdin ja
tahan mulle eraviisilistes vestlustes usaldatut oma uurimist6os kasutada. Sellest tu-
lenevalt tekkiski intervjuude tegemisel olukordi, mille puhul v&is nentida: Sa kiisid
mingeid kiisimusi, millele sa vastust tead (M, 1983, VM 2012, Pohjaka).

Wolcott (2001: 238) néeb valitoode tegemist Oppimiskogemusena, mis tuleb igal
uurijal endale isiklikult rahuldavaks teha. Mulle vdga meeldib ettekandjat6o, meel-
dib suvel ohtuti paljajalu iile sooja kdogiporanda kondida ja meeldib koike, mis
Pdhjakal toimub, etnoloogi perspektiivist analiiiisida. Samas ei saa 6elda, et restora-
nis vélitoode tegemine oleks kulgenud kergelt ja probleemitult. Keeruliseks osutus
juba mainitud topeltrolli tditmine — ettekandja pdevad on pikad ning suvehooajale
omaselt iilikiired, seega ei olnud parast toopaeva 16ppu sageli jaksu etnoloogina va-
litoopaevikut avada. Augusti alguseks tihenesid péaevikus sellist laadi sissekanded:
Ma tunnen, et olen fiiiisiliselt tiiesti kurnatud. Mitte midagi ei jaksa teha, tahaks magada
lihtsalt kogu aeg. Sellelt Pohjaka-rattalt maha saad, korra aeglasema kiigu sisse, siis on
kooga ka. Ei jaksa enam. (Valitoopaevik, 18.7.2012) Samuti tekitas palju motlemisainet
uurija neutraalsuse kiisimus. Uurija Gary Alan Fine (1996: 235) on kirjutanud, et
restoranides valitoid tehes oli ta eriti hoolikas tagamaks, et tema kohalolek koogis
toimuvas midagi ei muudaks. Ma olen veendunud, et koik, kes on kohal seal, kus
leiab aset mingi konkreetne sotsiaalne situatsioon, mojutavad toimuvat rohkemal
voi vahemal méaral. Seega ei saa kunagi véita, et ka néiteks lihtsalt vaikiv vaatleja
nurgas ei muuda kuidagi seda, mis toimub. Kiisimus seisneb pigem selles, mil maa-
ral véljal viibiv uurija enda timber toimuvat md&jutab. Tunnistan, et minu viibimine
Pohjakal kollektiivi lilkmena on ehk avaldanud kollektiivi diinaamikale rohkem
moju kui see, kui ma oleksin seal veetnud viahem aega ning oleksin olnud lihtsalt
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vaatleja ning vihem osaleja. Kindlasti mojutasid uurimistulemusi minu sobralikud
suhted uuritava kogukonnaga ning mu enda pigem pooldav suhtumine Pdhjakal
valitsevasse mottelaadi. Loomulikult olen minagi uurijana kallutatud, nagu on te-
gelikult iga vélitoid tegev etnoloog. Ent teisalt ma usun, et minu sissevaade Pohja-
kal toimuvasse ei saaks teistsuguse uurimistehnika puhul olla nii sigav ega minu
jareldused sealse olukorra kohta nii kindlalt baasilt tulenevad.

Jargnevates peatiikkides podrdungi Pohjakal nii oma kogemuse kaudu kui in-
tervjuude ja jutuajamiste kadigus kogunenud materjali analiiiisi poole. Piitian kokku
kogutud teadmist teooria konteksti asetades pakkuda vastuseid kiisimustele, mis
puudutavad eriparase professionaalse kogukonna kujunemise méjutajaid ning loo-
misviise ja kiilastajatele pakutava restoranielamuse kujunemist ning kujundamist.

Pohjaka eripara tookohana. Aeg ja ruum kogukonnatunde loojatena

Mis teeb Pohjakal tootamise keeruliseks?

Uleiildse, ma véin arvata, et noh, et justkui see asukoht, siis on toole saamine keeruline ja
draminek. Et noh, tipselt see, et kui sul autot endal ei ole, siis tekib natuke sellega probleeme.
(N, 1987, VM 2012, Tiiri)

Toesti, Pohjakale on keeruline saada, kui ei ole isiklikku autot — bussid kdivad sinna
harva ning enamasti soltub Pohjaka peatuses maha minna soovija bussijuhi armust,
sest tegelikult seal peatust ette ndhtud ei ole. Teisalt eeldab mdisa taoline asukoht
tootajate omavahelist vastutulelikkust ning teineteisega arvestamist — Paidest auto-
ga tulija votab teised peale, alati leidub keegi, kes toob kolleegi Mdo bussitermina-
list ara voi viib parast toopaeva sinna bussi peale. Mulle tundub, et taoline draldiga-
tus ning logistilised raskused mojuvad PShjaka tddtajatele pigem iithendavalt, kui
on kellegi jaoks vaga suureks probleemiks.

Vana mois tookohana on iseenesest eriline. Nagu restoranides ja teatrites tavaks,
on klientidele moeldud ala ehk restoranietenduse ettekandmise koht ka Pohjakal
eraldatud koogist ja teistest tooruumidest, kus kogu show kokku pannakse (Gibbs,
Ritchie 2010: 186). Piirjoon on markeeritud, saalist ei ole voimalik kooki ndha. Sa-
mas ei ole see piir Pohjakal tiletamatu — kiilastajal tuleb vaid astuda {imber iihe nur-
ga ja ta on pohimotteliselt koogis. Kook on selles mottes avatud, et kui inimene juba
jaab uksel sinna salamaailma poole piiluma, julgustatakse teda alati edasi astuma,
lahemalt vaatama. K66k koos oma haaltega (ndude kolin, mikseri undamine, to6ta-
jate naer ning monikord ka nende ropud naljad) ja aeg-ajalt einestajate vaatevaljas
lilkuvate kokkade-ndudepesijatega on saalis kohal vahemalt sama palju, kui saal on
tellimuste, teenindajate kirjelduste-kommentaaride ning kiilaliste tagasiside kau-
du kohal koogis. N-0 lavataguse maailma suhteliselt kerge kattesaadavus kiilastaja
jaoks loob Pohjakal tunde ehedast, mitte lavastatud elamusest. Muidugi, Goffmani
jalgedes kaies tuleks todeda, et lavastuse aspekt ei kao mitte kusagil mitte kunagi.
Pohjaka lavale toodud etendus aga ei taha rohutada restoranikiilastuse teatraalset
joont, pigem lavastatakse seal ohtusooki soprade pool ning sellest tulenevalt ka
teistsuguseid vaartusi (Krautkramer 2007). Restorani saali ja k66gi korval kuulub
Pohjakal tootajate maailma veel moisahoone lahem ja kaugem iimbrus:
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Koht nagu (teeb Pohjakast Pohjaka). Koos majaga. Koik see, mis seal maja juures on ka. Tép-
selt see, et kui on niimoodi, et tombad joone umbes sealt teenindajate ukse juurest, niimoodi
metsa poole ja tee poole. Ettepoole — see on see, restoran. Siin on nagu restoran [...] Ja siis
liihed taha ja siis oled vanaema juures. Niiiid ma lihen kanadele toitu andma, niiiid ma lihen
panen kasvuhoone ukse kinni, ah, kurat, nied, ma astusin lehmasita sisse. (N, 1987, VM
2012, Tiiri)

Restorani juurde kuuluvad pold, kasvuhoone, kanala ja tegelikult ka naiteks suur
kelder vGi 6ues puu ja kuuri vahel jooksev pesunodr on need, mis lisaks asukohale
loovad Pohjakal tunde, et tdesti ollakse maal. Ka muudavad need tooiilesannete
iseloomu — erinevalt linnarestoranist ei ilmu koik asjad lihtsalt hulgilaost ukse taha,
monda asja tuleb ise korjama minna. Loomulikult volub jutt koogis kasutatud meie
oma kanade munadest voi veel novembrikuus pollult lume alt leitud rohelisest kir-
velist! kiilastajaid, ent restorani siisteemi selline tilesehitus mojub ka seal to6tavatele
inimestele — see eristab neid teiste restoranide tootajatest ning mojub samaaegselt
ithendavalt.

Tootajate omavaheliste suhete kontekstis on oluline ka Pohjaka kodgipoole ruu-
miline jagunemine.

Mida ma teadsin algusest peale, aga et ongi, et on nagu kiok, see moodustab ikkagi mingi
tiimi, mingi omaette elav organism. Ja pagar on mingi omaette elav organism ja noh, teenin-
dajad on ka nagu eraldi ja natuke noudepesijad ka. Need on kotk need, mis peavad siis tihiselt
seda masinavirki nagu s hoidma. (M, 1982, VM 2012, Paide)

Kook on iihest kiiljest funktsionaalsuse perspektiivist tulenevalt, teisalt vana moi-
sahoone ruumide paiknemisest ldhtuvalt jaotatud eraldi tootsoonideks. Keskses,
koige suuremas ruumis tegutsevad kuum ja kiilm kook, kust paaseb edasi kahte
vaiksemasse tuppa, millest {ihes tegutsevad pagarid-kondiitrid ja teises noudepe-
sijad. Ehk kui mones mottes ollakse justkui paev labi koos iithes ruumis, , koogis”,
tehes restorani koogipoolt, siis samal ajal lahutavad tootajaid nii todiilesannetest
tingitud erinev riitm kui ka lihtsalt fiiiisilised seinad. Niimoodi voibki juhtuda, et:
Aga siis ongi nagu see, et kus on nagu rohkem hunte korraga koos, siis need uluvad nagu
tunduvalt kdvemini kui see iiksiku hundi hidl nagu. (M, 1982, VM 2012, Paide) Sellise
metafooriga on viidatud tookohal eksisteerivatele pingetele. Kuna restoran eeldab
kompleksset meeskonnatodd (Fine 1996: 37), siis on inimeste omavaheline ldbisaa-
mine toidu kliendini joudmise protsessi puhul oluliseks mdjutajaks. Kui Fine kirju-
tab restorani kdogipoolest ja koostoovajadusest, analiiiisib ta iihiste huvide kogu-
konnana iiksnes kokkasid ning kokkade ja restorani teeninduspoole osas nendib
ainult seda, et suhted on pigem teravad (samas: 101-102). Arusaam sellest, et resto-
ranides valitsevad kokkade ja teenindajate vahel pigem pingelised suhted, tundub
olevat suhteliselt levinud. Pohjaka kollektiivi liikmed peavad igal juhul mérkimis-
vadrseks oma restoranis valitsevaid hédid suhteid:

[Uhes teises Eesti restoranis] oli kogu aeg kidk ja see [...] teenindus niimoodi nagu bitchi-
sid omavahel nagu t66 ajal kogu aeg. Lihtsalt tiilis. (M, 1983, VM 2012, PShjaka)

[1] Oieti: aed-harakputk (Anthriscus cerefolium) — maitsetaim, mida Péhjakal iirdiaias kas-
vatatakse ja toitude kaunistamiseks sageli kasutatakse.
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Muidu on nagu jaa, histi tore on see, et tegelikult pohimotteliselt terve kollektiiv saab nagu
libi. Et koik saavad nagu noudekatega libi, kook ja teenindus saavad libi. (N, 1987, VM
2012, Tiiri)

Ma arvan, et iiks asi, mis iildjuhul omavahel nugade peal olevaid kokkasid ja tee-
nindajaid Pohjakal {thendab, ongi ruum. K66k ei ole seal vaid kokkadele kasutami-
seks moeldud ala, kus teenindajatele on taldrikute kéitte saamiseks ja dra toomiseks
ette ndhtud tiks pisike piiratud sektor. Loomulikult ma ei triigi teenindajana kiirel
toopdeval pliidi ees toimetavatele kokkadele tee peale ette ning iiritan igati valtida
teiste inimeste sujuva liikumise takistamist. Ent pohiméttelisel tasandil on terve
kook, kuigi kokkade parusmaa, avatud ka teenindajatele. Tapselt samamoodi nagu
teeninduse ala, kus asuvad kohvimasin ja kassaaparaat, on avatud kokkadele. Eel-
duseks on vaid see, et ei takistata tooiilesannete taitmist. Ma usun, et iihiselt jaga-
tud t60ruum ning sellest tulenevalt toopdeva jooksul toimuv pidev suhtlus masina-
véargi koigi osade vahel méngib olulist rolli inimestevaheliste suhete arendamisel.

Jagatud ruumist tingitud {ihisusele lisaks m&jutab kollektiivi diinaamikat t66-
péeva ajaline jaotus:

Tegelikult on isegi, noh, poisid on teinud selle [tookeskkonna] ju suhteliselt humaanseks.
Et téopievad ei ole justkui maailma kéige pikemad. Noh, vorreldes nende 16-tunnistega, mis
on mujal. Ja siis see paus seal vahel. Tegelikult on ikka péris hea. See on ikkagi erand, kui sa
ei saa istuda maha rahulikult pohimotteliselt terve kollektiiviga. (N, 1987, VM 2012, Tiiri)

Pohjakal on kella 15st 16ni 1ounapaus, mil kiill restoranis juba einestavaid kiilas-
tajaid vélja ei visata ja ka uusi tulijaid dra ei aeta, ent tellimust sel ajal enamasti
esitada ei saa. Lounapaus on aeg, mil koik to6tajad istuvad koos saali iihe laua taha
s00ma ja juttu ajama. Praktikas kestab 1ounapaus harva tund aega ning kiirematel
pédevadel ei kaeta iihist lauda, sest saal on rahvast tdis ja sageli on moni tootaja
pausi ajal tookohustusi tditmas ning jouab s66ma siis, kui teised on 16petanud ja
keegi saab ta vilja vahetada. Mulle tundub, et olles kiill kogukonna ithendaja, pei-
tub lounapausis ka probleemiallikas. Keegi ei kahtle selles, et séomiseks tuleb aega
voOtta, ent mida teha selle vaba ajaga, mil koik on s66nud, ent paus justkui kestab?
Moni leiab, et peaks tegema t66d, kas voi ettevalmistusi pausijargseks ajaks, teised
on jallegi arvamusel, et paus on puhkehetk, mil té6tamine on pigem vaba valik kui
kohustus. Ent kindlasti on todtajate 1dunapausil tugev siimboolne tdhendus: see
saadab signaali, et ka to6tajad on inimesed, nad ei pea oma heaolu restorani kiilas-
tajate nimel ohvriks tooma.

Ajalis-ruumilises plaanis seisneb veel iiks POhjaka eripdra tookohana selles, mil-
liseks muutub restoran parast toopaeva loppu. Logistilistest eriparadest tingitult
O6bivad nii monedki todtajad toonddala jooksul mdisas. Eriti levinud on see suvel,
mil hooajaks palgatud lisato6joud on périt kaugel asuvatest suurematest linnadest
ning igadhtune kojusoit ei ole maistlik. Niimoodi muutubki pédeval restoranina
funktsioneeriv hoone ohtul, viimaste kiilaliste jarel lukustatud ukse taga kohaks,
kus tootajad votavad saalis laua taga mone olle, ajavad juttu, loevad, méangivad
arvutis lauatennist ning iihel hetkel votavad magamiskoti ja madratsi ja uinuvad
tagumises saalis laudade-toolide vahel. Hommikuti korjatakse magamisriided kok-
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Foto 3. Lounapaus Pohjakal, august 2012. Foto: Sigrid Solnik. Erakogu

ku, koristatakse lauad tiihjadest klaasidest-pudelitest ja tuhatoosidest ning kogu-
konna tiihiskasutatav ruum muutub jélle restoraniks.

Seega, juba Pohjaka restorani asukoht, ruumiline jaotus, t0dpdeva ajaline iiles-
ehitus ning restorani ruumi funktsioonide muutumine paeva jooksul jatavad kol-
lektiivi olemusele oma maérgi.

Kollektiivi uute liikmete sotsialiseerimise viisid ja
kogukonnatunde hoidmine

Kiisimusele ,Mis teeb Pohjakast Pohjaka?” voib vastata ka niimoodi: Mis see ikka
teeb. Kollektiiv teeb. Ega kui ise ei tee, siis keegi teine ei tee. (M, 1983, VM 2012, Pohja-
ka) Kindlasti nduab t66 parast maale elama kolimine v6i Pohjaka-sarnases raskesti
ligipdasetavas kohas t66l kdimine ning seal piisimine teatud meelelaadi. To6tajate
palkamise teemal on mitmed PShjaka to6tajad nentinud, et ega vdimalust valida
véga ei ole — ukse taga ei lookle to6lesoovijate jarjekorda. Uutes tootajates otsitud
omadustes ei paista esmapilgul midagi keerulist, intervjuudest tuleb selgelt vélja,
et inimene peab olema kiire, sonakuulelik ja voimeline koike lennult haarama ning
Oppima. See ei ole Pohjaka eripdra, vaid tundub iseloomustavat toitlustusasutu-
si lildisemalt (Fine 1996: 49-50). Tehnilised oskused on dpetatavad, juhul kui uuel
tootajal on voime ja eelkdige tahe neid kiiresti Sppida. Seega tundub, et iseenesest
ei ole Pohjaka kollektiivi osaks saamine keeruline. Ent ma leian, et on veel kaks as-
pekti, mis kuuluvad eelkdige kirjutamata reeglite vo6i vaikivate eelduste valdkonda,
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millest keegi otsesdonu ei radgi, ent mis on Pohjakal t66tamise puhul moddapaas-
matud ja mis toimivad tugeva sotsiaalse sideainena. Nendeks on omapérane huu-
morimeel ja to0kus.

Kui uurida, mida Pohjaka tootajad ise arvavad oma kollektiivi avatusest, siis
nahakse end pigem sobraliku ja uute tulijate suhtes positiivselt meelestatud selts-
konnana. Sealjuures on ainult iiks ,,aga”:

Kéoginaljad, vaata, on teistmoodi, et see v0ib olla nitkuinii uuele inimesele keerulisem. Ei
pruugi, muidugi. Aga noh, kui sa nende naljadega tuled toime, siis ma arvan, et me ei ole
viga vooristav seltskond. (N, 1987, VM 2012, Tiiri)

Kellel on teataval miidral, noh, rohkemal voi vihemal mdiral ikkagi seda oskust enda iile
naerda, need ikkagi on need, kes voiksid nagu téotada toitlustusettevottes voi noh, Pohjakal
eriti. (M, 1982, VM 2012, Paide)

Loomulikult oleneb see inimese huumorimeele karastatusest, kas ta tuleb toime
verbaalse togamisega, piinlikku olukorda seadvate {ilesannetega voi kas voi koh-
vi sisse pandud seebiga. Kiillap soltub Pohjaka seltskonnaga harjumine ka sellest,
millise tookeskkonnaga uus tulija enne kokku on puutunud. Vaadates ise korvalt
praeguste praktikantide kohtlemist, kédivad peast ldbi sellised m&tted: Joudsin hom-
mikul Pohjakale ja esimene asi, mis mulle rigiti, oli see, kuidas nad teeninduse praktikandi
nutma ajasid. Teisel pdeval! Ilmselt neiu ei ole koige tugevam. Naljakas, kuidas poisid sellega
ise nii rahul on. High school bullies. (Valitoopdevik, 2.11.2012). Leian, et taolist julma
huumorit tuleb motestada just uute tulijate proovilepaneku votmes. Esiteks, kas
inimene on vdimeline kiiretest paevadest tingitud karmis téokeskkonnas hakkama
saama ja teiseks, kas ta sobitub seltskonda, kas ta jagab vanade olijate ellusuhtu-
mist. Ent kui noviitsiperiood, mida iseloomustab eneses kahtlemine ja vanemate
olijate nookimiste marklauaks olemine, on onnelikult selja taga, tundub olevat in-
ternaliseeritud ka arusaam, et karm kohtlemine on parim Opetaja:

Mina tundsin kiill, et [siia tulemine] on voimatu nagu alguses. See oli ikka viga keeruline.
No tipselt see, et pigem mingisugune naljategemine ja nokkimine. Ja mingil hetkel sa ei saa
enam aru, kas niitid tehti nalja voi mis see niiiid oli. Ja sa nied ka, et sul on kiire-kiire ja sa
kiisid poistelt mingi kiisimuse ja siis sa saad vastuseks mingi siukse asja, mille puhul sa ei
ole iildse kindel, kas nad tegid praegu nalja voi see on toesti tosi nagu. — [Tegelikult] [E]i
tohigi abistada, tulebki tegelikult algusest peale piris histi toddelda. Sest et kui sa tahad siin
téotada, siis sa pead olema ikkagi tugev isiksus. (N, 1990, VM 2012, Pohjaka)

Sisseelamine eeldab kollektiivse mottelaadi omaks votmist ning rohkemal voi va-
hemal maééral praktiseerimist voi siis vahemalt mitte avalikku hukka maoistmist.
Olen mitmeid kordi jalginud togamissituatsioone, mis on minu jaoks iile piiri l4i-
nud ning tundnud, kuidas sellises olukorras on keeruline sdilitada hinnangutest
hoiduva uurija positsiooni. Seda enam, et ega need naljad ja karmid titlemised
sisseelamisperioodi 10puga ldbi ei saa, need on nii toopdeva kui koos veedetud
vaba aja loomulikuks osaks alati ja koigi jaoks:

No tead, vaata, siin sa pead olema irooniline, pidevalt, eksju. Ei [...] Sa pead olema kogu
aeg veidike end kaitsvas hoiakus. Et kogu aeg pead olema valvel, sest sa ei v0i kunagi teada,
kust poolt riinnatakse. Kogu aeg pead olema tihelepanelik. Samas on ka nagu hea, nagu liht-
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salt [...] Tegelt on siuke tSill nagu siin see
ohkkond. Aga sa pead ikkagi olema kogu aeg
valvel. (Samas)

Toovéliselt mone Pohjaka tootaja-
ga kahe-kolmekesi aega veetes ei ole
iroonilisus, verbaalne julmus ja pidev
vajadus valmisolekuks margatav. Ent
niipea kui on rohkem sealse kollek-
tiivi lilkmeid koos, tungib esile n-6
kiiksuga huumor kui kogukondliku
kuuluvuse iiks markeritest.

Teine asi, mida Pohjaka kollektii-
vis teineteiselt vaikimisi eeldatakse,
on usinus ja tookus:

Sa pead endast hdsti palju andma. Et siin
nagu ei sallita, ei sallita neid inimesi, kes
tulevad ja tead, teevad tipselt nii palju, et
saaks pieva ohtusse, siis kiirelt koju ja jirg-
misel péeval jdlle. (N, 1990, VM 2012, Poh-
jaka)

[Pohjaka tootajaid iseloomustab] Selline
piihendumus. Et oled to6l nii kaua, kui on

Foto 4. Pohjaka kokad sdbralikult maadlemas, ) ; ' ' X ; '
august 2012. Foto: Sigrid Solnik. Erakogu 0%/ j teed neid asju, mis on vaja, mitte ai-

nult seda, mida sa pead tegema. (M, 1983,
VM 2012, Pohjaka)

Tootajalt eeldatakse, et ta tdidab oma konkreetseid todiilesandeid kiirelt ja vaga
hésti, sest ainult sellisel juhul on voimalik teha kvaliteetset restorani. Restoraniuu-
rija Fine (1996: 80) on vélja toonud, et koiki ameteid koigil tdokohtadel {imbritse-
vad tegevused, mis kuuluvad sinna té6koha juurde, ent ei ole osa iihe konkreetse
ametikoha tditja todiilesannetest. Naiteks kui kellegi t66 on toidu valmistamine
ja taldrikule vilja panemine, siis ei ole tema iilesanne tagada seda, et konkreetne
taldrik oleks puhas. Selleks on olemas noudepesija. Ent P6hjakal on todiilesannete
piirid moneti hdgusemad — ei ole harv juhus, et iihed, néiteks kokad, teevad asju,
mis kuuluvad teiste, nditeks teenindajate todiilesannete hulka. Lisaks eksisteerivad
Pohjakal restorani struktuuri iileval hoidvad korvaltegevused, nagu naiteks pesu-
pesemine, mis ei ole otseselt kellegi tooiilesanne, ent mille keegi on sujuvalt enda
peale votnud:

Et tehakse nagu mingit siukest, natuke nagu lisatoéd voi noh, kuidagi. See on tipselt see
lisakohustus, mida kuskil kirjas ei ole ju tegelt. Et mine too pesud dra kuivamast niiiid noori
pealt voi see, et niiiid tuleb neid tritkida voi kui on vaja, siis tuled sina ja koristad ka, mitte ei
saada ****** et ma pole mingi koristaja, ma tulen teen oma ettekandja t06d, koik, ma ei taha
midagi teada. Et sellega on nagu hdsti ldinud meil. (M, 1982, VM 2012, Paide)
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Foto 5. P6hjaka kokk Liisa koorib sibulaid, august 2012. Foto: Triin Reilson. Erakogu

Teineteise aitamise olulisusest iithe restorani t60s kirjutab ka Fine (1996: 38), ent
tema néeb seda taas kord ainult kokkade kontekstis. PShjakal tiletab taoline vas-
tastikune vastutulelikkus iihe konkreetse ameti piire. Tdiesti normaalne on see, et
kui on aédretult kiire 6htu ning naiteks poleeritud noad on otsa saanud, mobilisee-
ruvad muidu teenindajate iilesandeks oleva poleerimistdo tarvis ka moned kokka-
dest ning ndudepesija. Ma arvan, et siinkohal méngib esiteks rolli see, et vajadusel
on igaiiks nous abistama oma héddas olevat sopra. Teiseks aga on Pdhjaka mones
mottes lihine pingutus — koik peavad andma maksimumi, ent kui iihes sektoris on
mingisugune seletatav ja vabandatav puudujadk niiteks tookdte voi ajaressursi
naol, siis kvaliteetse restorani tegemise nimel ollakse valmis pingutama enam, kui
kujuteldav ametikirjeldus voiks ette nédha.

Eeldus, et koik tdidavad oma iilesandeid sajaprotsendiliselt ja veelgi rohkem,
peitub Pohjaka kirjutamata reeglite seas. Eks see ole ka iiks suurimaid pingete al-
likaid sealses kollektiivis — mis iihe jaoks on piisav, ei pruugi seda olla teise jaoks;
moni on loomu poolest laisem kui teine. Erinevad ootused td0aja kasutamisele
on need, mis muudavad monikord suhted teravaks. Fine’i (1996: 133) teooria on
see, et todkohal tehtavad naljad maandavad pingeid ja tagavad to6koha dhustikus
iiliolulise emotsionaalse stabiilsuse. Ent lisaks Fine’i poolt kirjeldatud huumori ja
usinuseootuse kokkupuutepunktile leian ma, et Pohjaka kontekstis méngivad need
kaks maarajat olulist rolli ka professionaalse kogukonna loomisel. Selleks, et olla
,oma”“, pead sa olema piisavalt vastupidav nii karmile huumorile kui meeletule
toorabamisele.
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Foto 6. Bruschettad kitsejuustuga, juuli 2012. Foto: Sigrid Solnik. Erakogu

Restoranielamuse kujundamine kui elustiili ja
vaartuste jagamine kiilastajatega

Fine (1996: 37-38) rohutab oma kasitluses tugevalt restoranikokkade professionaal-
se kogukonna kokkuhoidvat iseloomu, nende vajadust to6tada meeskonnana ning
tookohast ja to66 iseloomust tuleneva, jagatud huvidel pohineva kogukonna teket.
Mina laiendaks Fine’i kitsalt kokkade kohta kédivat iseloomustust Pohjaka puhul
tervele kollektiivile — sellel on kokkuhoidev iseloom, seal tootatakse meeskonnana,
ent erinevalt Fine’i arusaamast iihistest huvidest kui to6kogukonna sidujast, kasu-
taksin Pohjaka puhul Adleri, Kwoni ja Heckscheri (2008: 367) poolt vilja toodud
arusaama kogukonnast, mis pShineb pithendumisel iihistele eesmarkidele ja kus
on maarav eelnevalt vélja toodud emotsionaalne seotus tookohaga (Sandiford, Sey-
mour 2007: 211). Uks Pohjaka tootajatest on seda iseloomustanud jargnevalt:

Ma arvan, et see iihine asi on meil see kirg selle koha vastu. Et seda koike siin nagu hoida t60s
ja [...] Et ma arvan, et siin ei ole mitte iihtegi inimest, kes teeb seda lihtsalt selle pirast, et
teenida mingit vihestki raha. (N, 1990, VM 2012, PShjaka)

Muidugi iseloomustab kogukonna liikmeid erinev pithendumise maér ajas, ent jul-
gen oletada, et {ihised eesmérgid seovad kogukonda tugevamalt kokku kui liht-
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salt iihised huvid. Mis need {ihised eesmargid on voi kuidas neid sonastada, see
on palju keerulisem kiisimus. Ent Péhjaka puhul voiks selleks iildistavalt olla ehk
jargmine avaldus: See [on] koige pohilisem mote, et lihtsalt koigil oleks monus. Nii nagu
téotaval personalil kui nagu klientidel. (M, 1983, VM 2012, Pohjaka)

Taolise ,monusa” koha ja oleku tekitamisele aitavad kindlasti kaasa eelnevalt
analiiiisitud aja ja ruumi kasutamise viisid Pohjakal ning tootajate iihine mentali-
teet. Kaasava juhtimise praktiseerimine omanike poolt on aga veel iiks voimalus
tekitada koigis tootajates vastutustunnet hea tookeskkonna loomise ees: Piris palju
on mingeid labirddkimisi olnud ja on ja tuleb veel ka. (M, 1983, VM 2012, PShjaka) Kuigi
sonakuulelikkus ja kaskude kiire tditmise oskus on see, mida uutes todtajates otsi-
takse, siis kogukonna tdiediguslikel liikmetel on tisnagi palju véimalusi avaldada
arvamust selle kohta, mida restoranis tegema peaks. Kui to6taja saab ise mingite
protsesside puhul kaasa raakida, siis ta ka votab vastutuse ning tegutseb koos en-
dasarnaste inimestega rohkem selle nimel, et 16pptulemus kukuks vélja vdga hea,
et koigil oleks voimalikult monus. Lisaks suurendab arusaama jagatud vastutusest
ning restorani ithisest masinavargist ka koigi iihel pdeval t66l olnud inimeste vahel
dra jagatud jootraha — pohimote on see, et koik, kes andsid oma panuse selleks, et
kiilastaja saaks meeldiva restoranikogemuse, peavad saama jootrahast oma osa.

Krautkramer (2007: 256) usub, et parim viis hinnata restoranikogemuse kvali-
teeti on analiiiisida ootusi, mis on inimesel restorani kiilastajana. Sandiford ja Sey-
mour (2007: 212) astuvad sammu edasi ning analiitisivad kiilastajate rolli profes-
sionaalse kogukonna loomisel. Siinkohal peitub huvitav seos ,t06tava personali
monusa oleku” ja ,kiilastajate monusa oleku” vahel — lisaks sellele, et to6tajatel
peab Pohjakal olema moénus, on nende arusaam monusast ka see, mida kiilastajate-
le pakutakse. Maletan, et esimesed ja koige olulisemad dpetussonad, mis ma oma
ettekandjakarjaari alguses sain, kolasid umbes nii: ,Tee lauas nii, nagu sa tahaksid,
et sind teenindataks, no et oleks ménus.” Uhel korral, kui kédgis iirte puhastasin
ja kiisisin, et millised siis on piisavalt ilusad, milliseid ma dra ei viska, oli vastus
végagi sarnane — sobiv kirvel on selline, mida mina kiilastajana tahaksin oma 10 €
maksval prael ndha. Seega voib Oelda, et Pohjakal todtajaid iihendavad ellusuhtu-
mine ja moningad vaartushinnangud ning sellest tuleneb elustiil, mida restorani
kiilastajatega jagatakse:

Kui need proovipievalised kiivad, et noh, noh, riigi ja opeta, et kuidas ja mismoodi see voiks
olla. Aga ma ei saa opetada oma eluviisi. [...] Kuidas ma selliseid asju nagu opetan? Mine
vaata, et inimestel lauas nagu oleks monus ja suhtle kuidagi nendega nagu monusalt. (M,
1983, VM 2012, Phjaka)

Pohjakat kiilastavad vagagi erinevad inimesed: kaivad Eesti tipp-poliitikud, kédivad
kohalikud naaberkiila inimesed, kdivad lastega pered, kdivad krimiuudiste rubrii-
gist tuttavad ndod, pohimotteliselt kdib restoranist 1dbi peaaegu et ristldige Eesti
iihiskonnast. Neid koiki ithendab heakskiitev suhtumine Pohjakal pakutavasse. Ma
ei ole paris kindel selles, et koik nad kiidaksid heaks Pohjaka elustiili kui sellise, ent
toetudes néiteks kiilalisteraamatusse ja Pohjaka Facebooki keskonnas olevale ko-
dulehele kirjutatud arvamusavaldustele, kiidab enamik neist heaks selle versiooni
Pohjaka elustiilist, mida nad oma kiilastuse véltel kogevad.
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Ent Pohjaka elustiil iseenesest on laiem mdiste, sisaldades ka aspekte, mis on
pigem suunatud kollektiivi sissepoole ja mida kiilastajatega ei jagata:

Jah, see on nagu elustiil. Et oleks hea. Et oleks koigil hea ja et see asi siin piisiks. Loomulikult
on vahel pievi, kus ei suuda nii palju pingutada. Oled visinud. Ja [...] aga siis jirgmisel
pieval pingutad selle vorra rohkem siis. (N, 1990, VM 2012, Pohjaka)

Kirshenblatt-Gimblett (2008: 75) on kirjeldanud restorane, kus sodgikohtade nii-
gi lavastatud olemus keeratakse veel eriti iile vindi, nii et restoranide teatraalsust
mangitakse vélja eriti rohutatult. PGhjaka on selliste restoranidega vorreldes votnud
tdiesti vastupidise suuna — iiritatakse olla voimalikult lihtsad ja loomulikud. Ent
kuna tegemist on siiski restoraniga, ei ole voimalik lahti saada teatraalsusest, esine-
misest. Elustiili, mida kogukond Pdhjakal viljeleb, ei saa samamoodi kiilastajatele
pakkuda. Kuigi viimased vo6ivad alati kooki vaatama tulla ning kiilastajate sinatami-
ne on loomulik asi, ei avane neil kunagi voimalust seista 66sel soojal porandal pliidi
ees ja siilia saiaga potist kukeseenekastet, ning naeratus, mis ilmub teenindaja naole
saalis, on paratamatult erinev viisist, kuidas ta naeratab lava taga, koogis. Siiski on
Pohjakal tiritatud restorani lavastuslikku poolt véimalikult madalale viia. Mdneti
tehakse seda teadlikult, mitte-lavastuse lavastamisest saaks raidkida naiteks selle
fakti puhul, et Pohjakal ei kiisi teenindaja ,Kuidas maitses?”, sest seda kiisimust
peetakse liiga kunstlikuks. Teisalt tuleneb restorani loomulikkus tdigast, et kdik tee-
vad nii hésti kui oskavad ja nii nagu nemad arvavad, et vdiks kiilastajate jaoks olla
monus. Gibbs ja Ritchie (2010: 191) jaotavad teenindussektori tootajad kahte grup-
pi: esiteks need, kes end t66d tehes emotsionaalsel tasandil oma todiilesannetest
eemaldavad ja piitiavad end sellise taktika abil teenindajat66 vaimsest ja emotsio-
naalsest pingest distantseerida; ja teiseks need, kes investeerivad teenindajatodsse
ning ndevad teenindussituatsioone meeldivate sotsiaalsete interaktsioonidena, mis
tasuvad emotsionaalsel tasandil &ra. Lihtsustatult vaadates tundub kiisimus pei-
tuvat selles, kas ja kui palju inimene hoolib oma t60st ja oma t66 véljunditest ning
sellisena on voimalik Gibbsi ja Ritchie analiiiisi rakendada ka teistele restorani t&6-
tajatele. Kui teenindajad hoolivad kiilastajatele meeldiva restoranikogemuse vahen-
damisest, mojuvad nad ka loomulikuna (O’Connor 2005: 269). Kui kokad hoolivad
sellest, kas kiilastajad on rahul, ei tehta hinnaalandust toidu kvaliteedile.

Kokkuvote

Kéesoleva artikli alguses kiisisin, kas Pohjaka restorani puhul saab radkida millestki
enamast kui tookollektiivist — kas tegemist on kogukonnaga ja juhul kui on, siis mil-
listel alustel see kogukond piisib? Teise kiisimusena huvitas mind, kuidas on seotud
tootajate kogukondlikud suhted restoranikogemusega, mille kiilastajad Pohjakalt
saavad. Artikkel pohines Pohjakal 2012. aasta suvel alustatud valitoode kdigus ko-
gutud empiirilisel materjalil ning sealsamas ettekandjana todtades saadud isiklikul
kogemusel. Pithendasin artiklis palju tdhelepanu oma vélitookogemuse, kasutatud
meetodite ja neist tulenevate raskuste lahti kirjutamisele, sest ma usun, et uurimuse
tausta avamine annab lugejale parema arusaama sellest, miks ja kuidas ma joudsin
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artiklis vélja toodud jareldusteni. Uritades vastata iihele oma uurimiskiisimusele,
voib Gelda, et jah, Pohjakal on tegemist omaparase professionaalse kogukonnaga.
Viimase kujunemise aluseks ning piisivuse tagajateks on Pohjakal asuv restoran
tookeskkonnana ja nii sellest kui ka puhtast soovist tingitud tihe omavaheline suht-
lus ning iiksteisest sdltumine, restorani tegemisega seotud jagatud eesmargid ja
emotsionaalne seotus oma todiilesannetega, t60 iseloom, igapdevane suhtlusstiil ja
kahest viimati mainitud aspektist tulenevad kiillaltki karmid uustulnukate proovi-
le panemise viisid.

Pohjaka restoran on tookeskkonnana huvitav. Selle kaugus teistest asustatud
punktidest ja raske ligipddsetavus ning sealsed linnaelust erinevad, maakohale
omistatavad tunnused tingivad kollektiivi ttheda omavahelise suhtluse ka to6valisel
ajal ja lisavad tooiilesannetele niiansid, mis muudavad Pohjaka todkohana
teistsuguseks. Toopaeva ajaline jaotatus ning moneti hdagused piirid t66 ja vaba
aja vahel avaldavad omakorda moju kollektiivi omavahelistele suhetele ning
kogukondlikkuse aspekti kasvule nendes suhetes. Restorani tegemist voib vaa-
delda kollektiivi {ihise pingutusena — kvaliteetse sodgikoha tegemine on midagi,
millesse koik peavad meeletult t66d rabades panustama ning sealjuures on piirid
erinevate toovaldkondade {iilesannete vahel aeg-ajalt sama hagused kui piirid t66
ja vaba aja vahel.

Pohjakal tootamist voib kirjeldada elustiilina, kus piirgitakse selle poole, et oleks
kogu aeg monus ja tore olla ning kus eesmargiks on see, et ka kiilastajatel oleks
restoranis hea olla. Kusjuures kiilastajate soovide ja ootuste defineerimise aluseks
on tootajate-kogukonna litkmete arusaam , monusast”. Kiilastajatele tahetakse pak-
kuda siiralt maitsvat ja monusat restoranielamust — just sellist, nagu ise tahetakse
ithes toidukohas kogeda. Restorani kulisside taga avaldub koigile meeldiva t66-
keskkonna lahutamatuks osaks olev karmus. Pidevas ironiseerimises ja julmades
naljades peituvad iihest kiiljest kogukonnaliikmete jagatud vaartushinnangud, tei-
sest kiiljest on nendega hakkama saamine proovikiviks uute, véariliste kogukonna-
lilkmete vastuvotmisel. Loomulikult ma ei {irita viita, et POhjakal on koik roosiline,
et inimesed saavad ideaalselt ldbi ja probleeme pole. Pingeid véivad tekitada kas
vOi seesama julmalt sonastatud nookimine voi siis hoopis fakt, et erinevad inimesed
madratlevad erinevalt omadussonu ,, piisav” voi ,monus”.

Kuigi ma leian, et Pohjakal toimetatakse kogukondlikkuse aspektidest lahtuvalt
ja olgu Pohjaka nii monus ja kodune kui tahes, on restorani puhul tegemist t66ko-
haga. Seega saab ka Pdhjakal toimivaid sotsiaalseid suhteid alati timber sonastada
toosuhete voi hierarhia perspektiivist Idhtuvalt. Ent olles kogenud Pohjaka to6taja elu
sealse kollektiivi lilkmena, olen pigem valmis argumenteerima selle poolt, et Péhjakal
toimetab professionaalne kogukond, mida too6tajad ise madratlevad pigem soprus-
konnana ja kus on erinevatest seisukohtadest ning moningatest pingetest hoolimata
esiplaanil eelkdige elustiil, jagatud vastutus ning siigav seotus eesmaérgiga teha pari-
mat voimalikku restorani ehk siis pakkuda kiilastajatele seda, mis on monus.
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Sigrid Solnik on Tartu Ulikooli etnoloogiamagistrant, keda huvitavad uurimis-
valdkonnad on seotud toidu- ja restoraniantropoloogiaga, eelkdige restoranides
valitsevate ja restoranides viljenduvate sotsiaalsete suhetega ning restoranielu dii-
naamikaga, samuti toidu kui identiteedi markeerijaga.
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Summary: Enjoyable Atmosphere for Everyone: Establishing and
Experiencing Community at the Pohjaka Estate

Sigrid Solnik

Social relationships governing the atmosphere of this restaurant — of the PShjaka
estate in Jarvamaa County, at the side of the road from Tallinn to Tartu — could be
defined as communal, although it is a work place; the staff of the restaurant is rather
a professional community. The purpose of this article is to explore how the Pohjaka
community has come to existence and how it is re-created on a daily basis. Another
question under observation is the way how communal relationships between staff
members form the restaurant experience for its clients.

Location, space and time — all help to create a sense of community here. The es-
tate’s distance from the biggest sites is the reason why many employees stay there
for their whole work period and socialise in their spare time, so maintaining strong
ties to work place also during work free moments. Old manor house for a work
field is pretty special. As usually in restaurants, the client’s area, or the Goffmanian
scenery for a restaurant performance to take place, is separated from the kitchen
and other business rooms where the show is concocted together. How the kitch-
en is divided into work stations bears relevance to intra-staff relations. All kitchen
staff, chefs and cooks, bakers, dish washers stay, so to say “backstage”. On the other
hand, the kitchen is divided into different work zones according to function, with
people separated from each other both by space and their tasks. This, in turn, gives
way to certain relationship patterns, among others — tensions. Unlike many other
restaurants, the Pohjaka kitchen is open also for waiters — just as the service area is
open for chefs and cooks. This kind of freedom — uncharacteristic to the restaurant
world — facilitates creating and maintaining the wholeness.

When hiring new staff the restaurant is looking for speed, obedience and abil-
ity to learn fast. In addition to that observation of two unwritten rules is expected:
ability to cope with specific, even somewhat cruel sense of humour and readiness
to work very hard. Being a novice at Pohjaka means constant self-doubt and being
a target of older colleagues’ jokes. Becoming a part of the collective takes embracing
similar mind-set and practice, or at least avoiding public depreciation. More than
understanding “humour” the Pohjaka staff must perform their tasks fast and per-
fect, and still be willing to do something which doesn’t belong to their field. Work
tasks are not stated clearly — e.g. cooks often do things which belong to the wait-
ers’ tasks. More than that: there are side tasks supporting the restaurant structures.
Like doing laundry which is directly not anyone’s task, though always gets done by
someone. Assuming that everyone accomplishes their tasks 100% and even better is
also one of the biggest causes for tension. At the same time humour and drudgery
play important part in creating a professional community — to be one of the “inside
circle” you must be resilient to harsh jokes and intense work load.

It holds truth for Pohjaka that staff members belong to a professional commu-
nity which is built on dedication to common cause and defined by emotional ties

150



Koigil peab olema moénus: kogukonna loomisest ja kogemisest Pohjaka moisa restoranis

to a place of work. Of course, not to be forgotten that individual members of this
community are committed to a cause differently. But more or less all Pohjaka staff
members are engaged in making the restaurant a cosy place both for visitors and
the staff. Putting time and space in good use helps to create this “cosiness”, also
common mentality and shared responsibility for the outcome which is symbolised
by tips divided between all people who had worked that day and therefore earned
it. One could say that the uniting factor in Pohjaka is the attitude towards life in
general and some values, the outcome is a life style which is — to some extent —
shared with visitors. Above all the restaurant wishes to offer natural environment
and simplicity — ambiguity in borderlines between the dining hall and the kitchen
and also “backstage” gives evidence of that. On the other hand, the natural look is
the result of staff members’ excellent work — they do their best and bear the clients’
satisfaction in mind.

Although I think that sense of community is a priority at Pohjaka and the res-
taurant is cosy and homey, it still is a work place. Therefore the social relationships
in action there can always be re-formulated based on employment relationships or
hierarchy. As I experienced life of a Pohjaka staff member firsthand I would rather
support the opinion that a professional community is at work there — they define
it as a circle of friends which — in spite of tensions — prioritises life style, shared
responsibility and investment into the aim to make their restaurant the best one.
Or - to provide visitors something cosy.
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Pe3tome: BceM fomkHO ObITh YIOTHO: O CO34aHUU U NpUOGpeTeHnn
o6LWmHbI B Mbi3e lNbixbska

Curpug ConbHuk

ConuaabHble OTHOIIEHNS, BAACTBYIOIIUE B PacIOA0XeHHOM B fIpsamaa Ha Tpac-
ce Taaaunn-Tapty pecropane Mbi3b [1bIxbsika, HECMOTPS Ha TO, 4TO pedb UAET O
MecTe pabOTHI, MOXHO OIlpejeANTh, CKOpee BCero, Kak OOIIMHHBIE OTHOIIEHILS,
a rpynimy pabOTHUKOB — IMpo¢ecCcroHaAbHOM o0IuHOM. [leapio craTbu sABAsSeTCA
rccAeo0BaHNe TOTO, KaKOBBI OCHOBBEI CPOPMMPOBAHM CIeIPIIecKol OOIMHEL B
ITpIxbsIKa, ¥ KaK B KOHTEKCTe II0BCeHEBHOCTH 34eCh CHOBA V1 CHOBa CO34a10T ee. Tak-
Ke 1ccAeayeTcs, KaK BHyTPMOOIIMHHbIE B3aIMOOTHOIIEHNsI paDOTHIKOB BAUSIOT
Ha (pOpMMpOBaHNe BIleYaTAeHNIt, ITpejJaraeMbIX 445 TOCTell pecTopaHa.

DopMupoBaHNIO YyBCcTBa OOITUHEI B ITbIXbAKA CITOCOOCTBYIOT KaK CaMO MeCTO
BOOOIIle, ITOMeIlleHIe, Tak 1 Bpems. Pacrioaokenne MBI BAaAu OT KPYITHBIX Ha-
CeAeHHBIX ITyHKTOB 00yCAOBAMBAeT TO, YTO MHOTMe pabOTHUKMU XUBYT B MBI3e B
TeyeHMe BCero pabodero repuoja U akTUBHO OOIIAIOTCS M BO BHepabouee BpeMms,
OCTaBasICh CBA3aHHBIMU C MECTOM PaOOTLI 1 B CBOOOAHBIE MOMEHTEL. 3 AaH1e CTapoil
MBI3BI KaK MeCTO PabOTH siBAseTcs ocoOeHHbIM. Kak 1 B ApyIux pecTopaHax, Tak U
B [IpIxpsAKa MecTo, IpeAHa3HauYeHHOe A48 KAMEHTOB, MAU TopMaHCKOe MecTo pe-
CTOpPaHHLIX IIpe/CTaBAeHNIl, OTAeAeHO OT KyXHU U APYTUX paOOduX ITOMeIeHNI,
TrAe TOTOBUTCS Bech I10y. B KOHTeKcTe B3aMMOOTHOIIIEH NI COTPYAHMKOB pecTopaHa
0COOEHHO Ba’KHO pacIioAoKeHue romerteHnii Kyxan. C 04HOI CTOPOHEI, Bce pa-
OOTHUKIU KyXHU, IOBapa, KOHAUTEPHI, MOMIIMKI ITOCYAbl HAXOAATCS BHE T.H. CIie-
up1. C Apyroi CTOPOHKI, KyXH:l, COTAaCHO CBOeil (PYHKITNY, pa3jeeHa Ha HeCKOABKO
30H, TAe PaOOTHMKM HaXOASATCS BPO3Hb B 3aBUCUMOCTY OT PacIIOA0XKeHNsI CBOEro
pabodero momerreHns 1 TPyAOBBIX 00sA3aHHOCTe. DTO, B CBOIO O4yepeAb, 00YCA0B-
AuBaeT o0pa3oBaHue KaK OIlpeeleHHBIX 00pa3IioB KOMMYHMKALINM, TaK ¥ HaIIpsI-
xeHusl. B oramune or MHOIMX Apyrux pecropaHos, B [IbIXbsika KyXHs OTKpPBITA U
AAs1 opUIIMAHTOB, TaKXKe KaK CTOA0Bast OTKPHITA A5 TIOBapoB. Takas oObIYHO HeTH-
MMYHAS A4 PECTOPAaHHOTO MIUpa CBO00Aa CIIOCOOCTBYeT CO34aHMIO U COXPAaHEHMIO
11eA0CTHOCTH KOMaHAbI pectopaHa [Ipixbska.

IIpn momcke HOBBIX PaOOTHUKOB 34€Ch UMEIOT B BUAY, IIPeXJe BCero, IOBO-
POTAMBOCTD, ITOCAYIIHOCTh M CIIOCOOHOCTh KaHAMAATa K OBICTPOMY OCBaBaHMIO
sHanuit. Kpome Toro, B ITbIXbsKa HeraacHo JaeTcs IIpeAllOYTeHMe CAeAOBaHMIO
ABYM HeIMCaHBIM IIpaBiAaM, AeNCTBYIOIIUM CUABHBIM CPeACTBOM COILMaAbHBIX
OTHOIIEHNII: yMeHMe CIIPaBAATLCS CO CBOOOPa3HBIM, ITOPOI U TPyOBIM, IOMOPOM
U TOTOBHOCTh TPYAUTHCA A0 ceabMoro rota. Hosmukossii nepnog B ITbixbsaka xa-
paKTepu3yeTcs COMHeHreM B cede 1 TeM, UTO SABASeILCs MUIIeHbIO 4451 HacMeIeK
CTapWJKOB; BXOXK/EHNe e B KI3Hb KOAAeKTIBa IIpearioaraeT PUHATHE I CAeA0-
BaHMe (B 0OABINIEIT MAM MEHBIIIeN CTeleH!) I0400HOMY CKAaAy MBIIIAEHUS, UAN,
B KpaliHeM cAydJae, He IIOABepraHue ero riacHoi kpurtuke. Kpome monumanus
«1ryTKn», B [IbIXbsKa IpegriounTaeTcs, 9T0 pabOTHMK OBICTPO M XOPOIIO MCIIOA-
HsIeT CBOM O0sA3aHHOCTH, a TAKXKe TOTOB UCTIOAHSATE 4e/a, HeIIOCPeACTBeHHO He CBsi-
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3aHHBIe ¢ 001aCTLIO €T0 AeATeAbHOCTI. PaMKu TpyA0BbIX 0OsA3aHHOCTel B I IbIXbsIKa
He COBCeM OIIpeJeJeHHEIe — HaIlpMMep, IToBapa 4acTO 3aHMMAIOTCS TeM, 9TO IIO
MJee BXOAUT B 00s13aHHOCTM OPULIMAHTOB, KpOoMe TOTO, B I IbIXbsAKa CyIIIecTByIOT Xa-
paKTepHBIE 4151 peCcTOpaHOB crienndryeckre oOsI3aHHOCTH, TaKye KakK, HallpuMep,
MBITBE ITOCYyAbl, KOTOpOe He sSBAJETCS HEeIOCPeJCTBEHHO Ybeli-TO 0O0A3aHHOCTEIO,
0/HaKO KTO-TO ee IIPOCTO UcHoAHsAeT. [IpeariososkeHne, 4TO Bee VICIIOAHSIIOT CBOU
oOsasanHOCTM Ha Bee 100 % u gaxe 6oablile, SIBAAETCA M OAHUM U3 KPYITHEMIIIX
MCTOYHMKOB HallpspKeHMs. B To ske BpeMs IoMOp M HampsKeHHast paboTa UrpaoT
Ba>KHYIO pOAb B CO34aHMUM ITPOdeccrOHaAbHON OOIIMHBI — A5 TOTO, YTOOBI CTaTh
CBOIM, THI J0A>KeH OBITh 40CTaTOYHO CTOMKMUM KaK K IpyOOMy IOMOpY, Tak U K OI-
POMHOI1 pabouyelt HarpysKe.

OrnocurearHo ITbIXbsKa caeAyeT OTOBOPUTLCS, YTO paOOTHMKY pecTOpaHa BXO-
ASIT B OCHOBaHHYIO Ha IIPe4aHHOCTY OOIIMUM LIeAsiM ITPpOQeccrOHaAbHYIO OOIINHY,
OZHUM U3 OIIpeAeAsIonux GpakTOpOB KOTOPOII SBASETCA DMOIIMOHAABHAA CBI3b C
MecToM paboThl. EcTecTBeHHO, He cAeayeT 3abBIBATh, YTO U/1€HOB COLMAABHON 00-
IIVHEI XapaKTepu3yeT pasdHas CTelleHb IIpeJaHHOCTY KOAAeKTUBY. Tak nau nHade,
Bce paboTHMKM I IBIXbsIKa 3aHMMAIOTCS TeM, YTOOBI B pecTOpaHe BCeM, — KaK I1epco-
Haay, TaK ¥ KAMeHTaM, — 01410 yioTHO. CO34aHMIO «yIOTHOTO» MeCTa CIIOCOOCTBYIOT,
HECOMHEHHO, YCAOBYIS MICIIOAb30BaHI BpEMEHN I IIPOCTPaHCTBa U e VHBIN MeHTa-
auTeT paboTHUKOB [1bIXbAKa, a TaKKe pasiedeHHas OTBeTCTBEHHOCTD 32 KOHEUHDI
pe3yAbTaT B AMIle YaeBhIX, KOTOpble AeAsTcs IO BeyepaM MeXXAy BceMlU paOOTHMU-
KaMu 9Toro aHs. Mo:XHO ckasaTb, 4TO pabOTHMKOB IIbIXbiKa 00BEAUHAIOT OTHO-
IIIeHNe K >KI3HH, OIIpejeeHHble IIeHHOCTHbIe OpMeHTaI[uM 1 00yCAOBAEHHBIN MU
SKM3HEHHBIN CTUADb, C HEKOTOPBIMIU acIleKTaMl KOTOPOTO OHM AeASITCA U C KAVMeH-
taMn. [loceTnreasm XoTAT IIpeAA0>KUTD, IIpeXAe BCeTO, HeIIPUHYKAEHHYIO oOcTa-
HOBKY ¥ IIPOCTOTY, BEIpa’KalOIIuecs B OIpeAeAeHHOI CTePTOCTH T'PaHMI] MEXAY
CTO0BOJI KaK CILIeHBI 11 KyXHI KaK 3aKyAMCHOTO IIPOCTpaHCTBa. Bo-BTOpPEIX, ecTecT-
BEHHOCTDb pecTopaHa MCXOAUT OT ¢aKTa, YTO BCe AeAaloT CBOIO pabOTy HaCTOABKO
XOPOIIIO, KaK TOABKO YMEIOT, U KaK, 110 X MHEHUIO, Ay4IIIe BCETO A5 ITIOCeTUTeAEI.

O4Hako 51 HaXOXy, 4TO XOTs paboTHUKM IIBIXbsAKa AEVICTBYIOT MCXOAS U3 ac-
IIeKTOB OOIIMHBL, U 6yAb I1bIXbsAKa HACTOABKO YIOTHBIM U AOMAIITHUM, KaK TOABKO
’KeJaeTcs, pecTopaH sABAseTCs, IpeXae Bcero, MectoM pabotel. Tem caMbIM 1 co-
IMaAbHbIe OTHOLIeHNs, cyliecTsyioniue B [IbIxbska, MOKHO paccMaTpuBaTh B KOH-
TeKCTe TPYAOBbIX OTHOIIeHMI 1 nepapxun. Vcnpitas Ha ceOe >ku3Hb B IIbIXbsKa,
SBASISICH Y1€HOM KOA/AeKTUBa, TOTOBa CKOpee apIyMeHTHPOBaTh B II0Ab3Y TOTO, YTO
34eCh AeMICTByeT OOIMHa IMpodeccroHal0B, ollpejeaseMasl caMuMy pabOTHIKa-
MM CKOpee KaK COAPY>KeCTBO, I TAe, HeCMOTpsI Ha Pa3HOCTh B3TAAAOB M OIlpeje-
JAeHHOe HaIlpsKeHle, Ha IIepBOM I11aHe CTOAT, IIpeXXAe BCeTo, JKM3HEHHBIN CTUAD,
pasdeseHHas OTBETCTBEHHOCTH I TAyOOKOe IieaeBoe JKelaHle CO34aTh BO3MOKHO
Ay4IINii pecropaH. ApyruMu caoBaMmu, mpejJaraTb KAMEeHTaM TO, UTO MM IIPVIAT-
HO.
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