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SAATEKS

Uhel kenal martsikuu péaeval, kui meie senine elu pea
peale keerati ja teatri suvised plaanid nagu noaga
labi |6igati, leidsime, et aeg on klps uue naidendi
kirjutamiseks, sest midagi muud polnud niikuinii teha.
Maote oli ju kena, aga ega naidendid tdhjalt kohalt ka
stindida saa. Ikka on vaja ainest, ldbivat ideed, aga mis
peamine — moéttesahvatust, mis kogu masinavargi kdima
likkaks.

Kui olin méned pdevad haledalt vingunud ja endamisi
hambaid kiristanud, viskas Kaili minu kirjutuslauale
Peeter Kardi ,Kehva aja kokaraamatu”, et ndh, loe sedal!
Kodurahu huvides hakkasin siis seda luitunud kaantega
ja kummaliste illustratsioonidega vihikukest sirvima ja
sahvatus tulil Peale vahvate ja leidlike toiduretseptide
ning nduannete kumas nonde ridade vahelt vaaramatut
optimismi ja sooja kardilikku huumorit. Paistis lausa, et
nood kehvad ajad, mille jaoks elu ndinud Peeter Kard
meid ette valmistas, polegi nii mustad ja lootusetud,
vaid pigem réémsameelsed ja eluterved, kus kellelgi
pole kuhugi kiiret, sest kuhugi polegi ju minna. Pole
rahamuresid, sest raha ei olegi ja keegi pole kellestki
halvem voi parem, kuna kehvad ajad on kehvad koéikide
jaoks. Justkui vaikesed deemonid kasvasid minu pahe
tegelased, kes iga paev nende vahvate retseptide
abil toitu valmistavad, rédmustavad, kurvastavad ja
armastavad, ning mis koige tédhtsam - igas olukorras
oma vadrikuse sailitavad, tegemata suuremat valja
koduaia tagant algavast maailmakurjusest, mis tumeda
horisondina meie koigi elusid varjutab. Miskiparast
lugesin Kardi kokaraamatute korvale ka 90ndate
esoteerilist ajakirjandust ja mis seal salata, sirvisin Ght
vana erootikaajakirjagi. See lektlur avaldas ndidendi
kangelastele sootuks isevarki moju ja asi laks aina
hullemaks. Varsti, suutmata tegelasi vaos hoida, kaotasin

nende Ule igasuguse kontrolli ja ei jaanudki Gle muud,
kui kohusetundliku kroonikuna panna kirja koike seda,
mida nemad juba niikuinii tegid. Tulemus sai kirju nagu
stldikeeduvesi.

Aitah, Kaili, kes sa oled iga pdev minu korval! Aitah,
Peeter Kard, kes sa oled kusagil kaugel! Aitah Endla
rahvas, et te selle loo olite ndus lavale sattima ja suur
ning stigav kummardus koigile neile, kes seda lugu
vaatama tulevad, sest muidu poleks asjal Uldse motet!

Ott Kilusk
autor




Uhel kenal martsikuu péaeval, kui meie senine elu pea
peale keerati ja teatri suvised plaanid nagu noaga ldbi
|6igati, oli selge, et edasi samamoodi minna ei saa
ja et kindlasti oleks vaja tdiesti uue lavastuse peale
motelda. Aga ega lavastus tuhjalt kohalt ka stindida
saa. Ikka on vaja ainest, labivat ideed, aga mis peamine
— nditemadngu, mis kogu masinavargi kdaima lUkkaks.
Ehk Ottil

Kui olin méned pdevad nainud haledalt vinguvat ja
endamisi hambaid kiristavat naitekirjanikku, vestelnud
skaibi vahendusel Ago Andersoniga grillvorstidest ja
suitsuraimedest, valgatas mu peas hamar malestus
Peeter Kardi ,Kehva aja kokaraamatust”. Poetasin selle
ettevaatlikult Oti kirjutuslauale, et palun, ole nii kallis, loe
sedal Minu rodmuks hakkaski ta seda luitunud kaantega
ja kummaliste illustratsioonidega vihikukest sirvima
ja .. nditemang tuligi! Kiiresti ja hoogsalt. Peale Kardi
toiduretseptide ning nduannete kumas nonde ridade
vahelt vadramatut optimismi ja sooja Kiluski huumorit,
mis oli segi paisatud millegi kivirahkiliku, lutsuliku,
ukumasingliku ja tammsaarelikuga. Selle teksti serva
alt piilus samaaegselt kiibeke dudust, naturalistlikku
olmet, pulbitsevat elu ja maailma |6pmatust. Justkui
vdikesed deemonid hakkasid tegelased minu silme all
pdimuma, nende sabad laksid sélme, tunded ja soovid
dhmastusid. Akki ei olnud enam stseene ja piire, koik
hakkas keema kui ks suur pada stldikeeduveega. Ja
t606 vois alatal

Lavale joudsid Ghed kummalised aga samas taiesti
tavalised inimesed, kes on jaanud Ghe koha peale
tammuma, kes otsivad armastust ja leppimist,
voibolla elu moétet, nad on armsad ja naljakad, suure
sidame ja egoga. Nad elavad tahumatusest stindinud
kummalises vaikelus, mis hingab oma vaikset argist

elu, mille taustal keerlevad vdga suured sindmused.
Zanrimaaratluseta lavastus on pdiming tragikomododiast,
saastuesoteerikast, ulmeromantikast, kdoginaturalismist,
kodusest operetist, erootilisest ja mitte-erootilisest
inimesest ning jumal-teab-millest. Lavastus ei taha
tdmmata piire hea ja halva, siinpoolse ja sealpoolse
vahele — lavastus radgib sellest, et tegelikkuses neid
piire ei eksisteeri. Kdik on kogu aeg ja korraga siin ja
praegu pooraselt naljakas ja [6pmata kurb. Me elame
maailmas, kus kurbus teeb nalja ja nali teeb kurvaks.
Vastuolulisuse tasakaalupunkti otsides balansseerib
inimene pidevalt elu asisuse ja tUhjuse piirimail, aga
tegelikult on maailm ju kummist, venides tapselt nii
nagu liigub meie fantaasia. Me oleme liiga suured ja
kohmakad, et mdista molekule ja liiga vadikesed, et
naha tahtede taha. Ja nii me siis ditseme ja kdduneme
oma keskpdrasuse skaalal, moistmata, et me polegi
maailmanabad. Aga ometi loodame, et saabub see
kirgastav hetk, mil hitame siiras lootuses tuleviku
sarasse ,Ahhaalll”

Ma ei tea, miks Ott luges kokaraamatute korvale ka
90ndate esoteerilist ajakirjandust ja sirvis kiimneid
erootikaajakirju. Toesti ei tea! Igal juhul aitah sulle, Ott,
et sa seda tegid! Lisaks olen ma I6pmata tanulik koigile
endlakatele, kes on aidanud selle lavastuse stnnile kaasa
rohkem, kui oleks kunagi oodanud! Kummardan nii teie
kui publiku ees!

Kaili Viidas
lavastaja
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Kuidas soolata raimi?

Raimi soolatakse tervelt véi rapitult. Uhe
kilogrammi rdimede kohta arvestatakse
Uks kuhjaga klaas soola. Raiimed segatakse
soolaga ja laotakse tihedalt soolamisndusse.
Kaladele asetatakse vajutis ja sailitatakse
kiilmas ruumis.

Kuidas valmistada viirtsikilu?

Slgiseste rdimede hulgas on tavaliselt
killaldaselt kilusid. Need véib vilja valida
(kilu kdht on saagterav) ja valmistada
vurtsikilu. Purgipdhjale pannakse loorberi-
leht ja puistatakse veidi soola ja kilurohtu
(seda tuleb kiisida tuttava kaluri kdest, sest
koduseks kilurohu segamiseks puuduvad
meil virtsid). Kilud laotakse, pead-sabad
vaheldumisi, kohud tlespoole purki. Iga kihi
vahele puistatakse soola ja veidi kilurohtu.
Kui purk on tais, siis pannakse kiludele
loorberileht ja puistatakse peale tilejaanud
sool. Hoitakse kiilmas.
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Kuidas valmistada kodupuskarit?
Salaja — sest puskari valmistamine on meil
seadusega keelatud. Meie sihiks on aga
hoopis kodupiirituse valmistamine, millest
puskari- ehk fusool6lid on eemaldatud.
Piirituse tooraineks vdivad olla suhkur,
kartul ja teraviljade linnased. Kadritamiseks
kasutatakse parmi, ehk selle puudusel
metsikule parmile elutingimuste loojana
herneid, tomatiptireed jne. Koik vahekorrad
tuleb maarata katseliselt voi uurides erialast
kirjandust. Kaarinud, veega segatud toore
valatakse parmilt ara ja destilleeritakse.
Parast seda toimingut saame toorpiirituse
ja destillatsiooni |6pul eralduva ,puskarioli”.
See 0Oli on suureparane ravivahend liigeste
madrimiseks. Ravimi tdhustamiseks lisatakse
puskariolile peenestatud hobukastani
seemneid ehk -mune ja lastakse paar
nadalat seista. Piiritus puhastatakse 16p-
likult puusoega (tavaliselt kasutatakse kase-
puustitt).
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Kuidas valmistada kohvi?

Omal ajal soovitati meie vanaemadel oa-
kohvile lisada viljakohvi ja sigureid, sest
puhas oakohv oli liiga kallis. Vaga halbadel
aegadel keedeti kohvi kooritud, leotatud,
kuivatatud, pruunistatud ja jahvatatud
tammetdrudest.

Kuidas valmistada suhkrupeedi
siirupit?

Suhkrupeedi tiikke voéib aurutada ka
tavalises mahlaaurutis. Sel juhul vajab
suhkrupeet 2 - 3-tunnilist aurutamist. Meski
kurnatakse ja pressitakse labi tiheda riide.
Kuumutatud peetidele valatakse veel pool
endisest veekogusest ja kuumutatakse
teist korda. Kuumutatakse ja kogu
saadud mahl valatakse laia ndusse. Enne
siirupi aurutamist saab seda selitada ja
eemaldada kérvalmaitsed. Seda tehakse
varskelt kustutatud lubjaga. Uhe dmbritéie
peedimahla kohta lisatakse 1-3 sl lupja.
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Eelnevatel lehekiilgedel toodud retseptid padrinevad Peeter
Kardi ,Kehva aja kokaraamatust”, mille ,Perona” kirjastus 1991.
aastal ilmale t&i. Soovitame nii seda kui teisi Peeter Kardi
kokaraamatuid otsida hastivarustatud raamaturiiuleist, sest
vaart nippe ja maitsvaid retsepte jagub neis ka vahem-
kehvematel aegadel katsetamiseks.

. ) . SA Endla Teater 110. hooaeg
Lavastuse plakati fotod naitlejatest tegi Andres Adamson, Keskvaljak 1, Pérnu 80010

toidupildid pildistas Sander Rebane. kassa 442 0666, info 442 0667
Kava koostas Ott Kilusk, kujundas llona Raak. www.endla.ee
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