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Sissejuhatus.
Parim vein on see, mis maitseb

Pudelid said tiihjaks ja meie tilistuskoned paisusid aina dige-
damaks ja eksootilisemaks.

»See on liks vdike arglik veinike nagu gasell.”

»Nagu hérjapolvlane.”

»Tdpiline, gobelddnsel aasal.”

»Nagu floot vaikse vee didires.”

».. Jasee onvana tark vein.”

»~Koopaprohvet.”

~Nagu luik.”

~Nagu viimane tikssarvik.”

* 35

— Evelyn Waugh, ,Tagasi Bridesheadi

On suvi. Aasta on 2021 ja pandeemia kiuste ning viikese hilinemi-
sega oleme Eesti Sommeljeede Erakooli kursusekaaslastega joud-
nud eksamiteni. Ma ei ole juba mitu kuud lugenud midagi peale
veiniraamatute ja kuulanud midagi peale veini-taskuhédilingute.



Olen ennast iiletanud ja osalenud eksamiks valmistumise huvides
isegi sommeljeede voistluse juuniorkategoorias, lootmata midagi
peale selle, et ehk tdstab seal saadud kogemus pisutki voimalust
eksamid ira teha.

Stida peksab. Esimene osa, kirjalik test, on vihemasti igaiihel
omaette kopitseda ja tulemus soltub teadmistest. Veinide ja kange
alkoholi pimedegusteerimise puhul on vaja rahulikult kirjeldada ja
mitte lile moelda. Aga teised osad, veini ja toidu eksamikomisjoni
ees kokku sobitamine ning punktide peale veini dekanteerimine
on juba puhas eneseiiletuskunst. See on avalik esinemine olu-
korras, kus reaalseid kogemusi napib. Kadestan viga kursakaas-
laste enamikku, kes mones restoranis nii-delda pdrandal tdéotab.
Minu jaoks on siia punkti jdoudmine seotud {iha kasvava isikliku
uudishimuga. Nii et huvi on, aga oskusi mitte just tileméiéara. Tead-
mistelt olin stardipunktis paljudest koolikaaslastest valgusaastate
kaugusel maas.

Kuidas ma tildse siia sattusin? Ma olen ju lihtsalt asjaarmastaja,
pigem ikkagi veiniarmastaja. Aga moistagi kirglik!

Uks milestus, sedapuhku 2016. aasta siivasiigisest. Eesti on tiis
varvilisi lehti. Paljudes veinimaades korjatakse viinamarjasaaki.
Mina istun aga Tallinnas Masina tdnaval Eesti Sommeljeede Era-
kooli dppeklassis. Teises klassinurgas istub demonstratiivselt minu
endine — mis see sdna ongi? — peika. Mulle tundub, et kui veinihuvi
oli minu, siis mote seda huvi veinikoolis edasi arendada tuli temalt.

Nidal voi paar enne seda hetke on mul olnud {iks teistmoodi
kohtumine. Tema eksnaisega. Gruusias. Veinipudeli taga. Piris
mitme veinipudeli ja piris mitme sigaretipaki taga rullus vaikselt
lahti lugu, mille keskmes oli avastus, et naine ei teadnud sugugi, et



ta on endine naine. Klassikaline lugu: tiidruk armub poissi, poiss
elab topeltelu, tliidruk saab teada, siis 1dhevad nad veinikooli ega
suhtle teineteisega enam eales.

Gruusias, kui selle dgeda ja intelligentse naisega {iha jargmisi
veinipudeleid tellisime, maitses vein imetabane. Tagantjarele mot-
len: miks? Kas vein maitses, sest me joime head Gruusia veini, mille
maitse on mingisugustel salapirastel, ent kahtlemata objektiivsetel
pohjustel suurepirane? VOi hoopis sellepdrast, et puhas ahastus
komplimenteerib Gruusia veini maitset nii hasti? Millal see veinide
ja muu kokkusobitamise loeng tulebki?

Piitian meenutada esimesi veinikogemusi. Kindlasti ei ole mul
mingit muinasjutulist ,teadsin kohe algusest, et vein on minu saa-
tus” lugu. Vist on ikka nii, nagu 1980ndate 16pus siindinud polv-
konnal olema kipub. Enamik lapsevanemaid ei teadnud veel hea-
dest veinidest midagi. Valiti selliseid, mis olid rahakotiulatuses ehk
siis selles enamasti tisna konkreetses kohas alumisel riiulil. Ema ei
tarbinud tildse alkoholi, kasuisa joi palju, aga sootuks kangemate
promillidega jooke.

Kui ise veinijoomisikka joudsin (tahaks 6elda, et 18aastasena,
aga tegelikult ikkagi hiljemalt keskkoolis), polnud veel viga suurt
valikut. Poes olid riiulitel reas Krantsid, Kéutsid, Monastorskaja
Izbad ja Kosmosed. Uht-teist ilmselt veel, aga neid ei taibanud vaa-
data. Kosmosel oli uhkemalt kdlav versioon nimega Kosmos Extra
Dry. Kui kunagi Tartu vihem ja rohkem punkaritest tuttavatega
nii umbes paar kuud bindi {iritasime teha ja sellega korra Botaa-
nikaaeda esinemagi joudsime, kolasid iihe laulu esimesed read nii:
»~Monastorskaja Izba, sai seda reedel joodud veitse, just punane see
mulle maitseb.” Huvitav, miks see band kunagi kuulsaks ei saanud?
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GAGARIN -€5IMENE VEIN INIMESES!
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Kas need veinid olid tehtud viinamarjadest, voi kui ei olnud,
siis mis see vahe tdpsemalt olla vOiks, sellest polnud muidugi
halli aimugi. Kool oli muide Tartus Riititli tinaval. See tihendas,
et lahedale jai mitu mérgilist kohta. Esiteks asus samal tdnaval,
veidi Raekoja platsi poole, alkoholipood. Asub siiani. Nii et poest
saadud veinilaadsete toodete kdrval, mille ilmselge ainus ees-
maérk oli purju jidmine, on jirgmine maélestus Zavoodist. Selles
toona darmiselt populaarses kortsis oli eksinud valikusse ka paar
viinamarjaveini. Et keegi neid sealt eriti kiisida ei taibanud voi ei
tahtnud, olid need sageli pooleldi avatuna jumal teab kui pikaks
ajaks lettidele seisma jidnud. Parim, mida nendega teha vdis, oli
segada Coca-Colaga.

Alles aastaid hiljem Hispaanias palverdnnuteid jalutades sain
teada, et punane vein Coca-Colaga on hispaanlaste jaoks kalimotxo.
Suvine jahutav kokteil, mille nimi kdlab juba oluliselt kenamini kui
wvein kokaga” kuskil underground-Kkortsis. Ja eesmark on muidugi
ka midagi muud kui lihtsalt aegunud veini kohutava maitse peit-
mine. Mitte et keegi kalimotxo’t Hispaania veiniparlitest teeks, ent
ka juhuslike nimeta lauaveinide kvaliteet on seal midagi sootuks
muud. Aga juba hiippasin ajas ette.

Voi mis niitid ette. Ega mingisugust erilist stiilitunnetust veini-
valikutes paistnud veel aastaid. Raha, mille eest kaaluda kallimate
veinide ostmist, polnud ka siis, kui juba mitu aastat tdiskohaga t661
kiisin. Humanitaaride vark — mitte just majanduslikult ideaalne
stardiplatvorm. Ometi hakkas iihel hetkel midagi muutuma. Mee-
nub degusteerimine hea tuttava juures, kes toi Eestisse Louna-
Aafrika veine. See oligi ilmselt murdepunkt. Degusteerimisel
sattusin maitsma veini, mille 16hn jutustas lugusid ning jii veel
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aastateks kummitama. Ja — mis kdige olulisem - see muutis veini
minu jaoks lihest alkoholiliigist millekski, millega seostuvad ela-
mused, mélestused, lood.

Méiletan sedagi, mis vein see oli. Esimesi ju ikka méiletad. Post
House’i Missing Virgin. Milline aastakaik? Seda ei osanud vist veel
vaadatagi. Pinotage’i blend. See veinimaja meeldib mulle muide
siiani. Narratiivide armastajana on kiillap suur osa brindingul.
Stellenboschi veinimaja asub nimelt kunagise postijaama kohal ja
iga veini nimi on saanud inspiratsiooni kas filateelia terminitest voi
seostub mone kuulsa postmargiga. Nditeks Missing Virgin viitab
Neitsisaarte postmargile, mille keskne figuur piiha Ursula, kelle
jargi Kolumbus Neitsisaared nimetas, jdi eksituse tottu margile
triikkimata. Ups.

Tasub teada!

,Pinotage” on omaette I6bus tegelane vinamarjade seas. Ta pole
kaugeltki Louna-Aafrika enim kasvatatav viinamarjasort, kill aga
seostub just see mari Uldiselt esimesena Louna-Aafrikaga. 1925.
aastal aretas teadlane Abraham Perold selle ,Pinot Noiri” ja ,Cin-
sault” ristandina. Idee oli jduda marjani, mis oleks maitsev nagu
,Pinot Noir”, ent kasvaks sama hasti kui ,Cinsault”. Tulemus osutus
ettearvamatuks: uus sort, mida iseloomustas peaacegu must kest,
marjade keskmine suurus ja tanniinide suur sisaldus, oli molemast
esivanemast oluliselt joulisem. Pikalt oli see polu all. Suure saagi-
kusega ,Pinotage’ist” vadnati viimast vdlja just koguse poolest.
Meeldivalt integreeritud torva- ja tubakaaroomide asemel vois
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veinis tunda pigem kUunelakieemaldi hongu. Viimased 15—20
aastat on kaasa toonud arusaama, et sellest marjast hea veini
tegemiseks tuleb lintsalt rohkem vaeva ndha. Vist voib ,Pinotage'i”
rehabiliteerituks lugeda. Muide, marja nimetatakse ka Louna-
Aafrika vereks. Iseasi, kui poliitiliselt korrektne see on.
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Veininostalgia leevendamiseks kirjutasin tihel pdeval uitmottena
sellesama Post House’i veinimodisa omanikule Nick Gebersile ja
esitasin talle lihtsa kiisimuse: mis on tema jaoks olnud esimene
hetk, kus vein teda toeliselt kdnetas? Inimestele, kes on tiles kasva-
nud keset viinamarjaaedu, ei ole need hetked tavaliselt {ildiselt nii
ilmutuslikud nagu Kéutsi ja Krantsi peal teismeliseaastad veetnud
inimesele kvaliteetse veini tutvustamine. Aga siiski.

Nick Gebers kirjutas vastuseks: ,,Ma olin veinidest huvitatud tisna
noorelt, sest olin juba teismeliseeas liksjagu erinevaid veine proo-
vinud. Aga kui peaksin midagi nimetama, siis on see De Traffordi
Cabernet Sauvignon, 1990. aastakéik. See pani edasisele aluse. Muu
hulgas ka minu huvile meetodi vastu. Selleks oli avatud mahutis
naturaalse parmiga kKdiritamine, filtreerimata ja rafineerimata
veinid.”

Kui Missing Virgini noorema aastakiigu aastaid hiljem talvi-
sel ajal poest leidsin ja koju t6in, juhtus see, mis mélestusi kor-
rata plitides juhtuda vdib. Ma ei leidnud enam seda siigavust ja
salapéra ja kohe kindlasti mitte lugu, mis mul tollest esimesest
korrast meeles on. Ma ei pea seda kuigi traagiliseks. Veinides
ei ole nimelt kuigi palju piisivat. Uht ja sama veini on vdimatu
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kaks korda maitsta. Iga aastakdik on erinev, sama aastakiigu
puhul muutub aga iga aastaga veini maitse, kui te just juhtumisi
ei meki Madeirasid, mis véivad kenasti ka 150 aastat {isna sama-
suguses vormis piisida. Vein on erinev erinevatel temperatuuri-
del ja erinevatest klaasidest maitstes. Piriselt ka, proovige tiht
Burgundia Pinot Noiri kdigepealt néiteks pisikesest copita tiitipi
klaasist ja seejarel uhkest burgundia Pinot Noiri klaasist. Kas on
sama vein? Eelkdige muutub aga kontekst. Jooja oma. Milline on
meeleolu, millises ruumis jooja viibib? Véib-olla on see ranna-
restoran ookeani dires? Milline on kellaaeg, mitu klaasi veini on
kéesolevale eelnenud?

Modistagi muutub kontekst ka teadmiste lisandumisega, ehkki
pohiline siilib. Minu meelest on see midagi sarnast kunstimaitse
muutumisega. Lihtsustatult umbes nii: kdigepealt kiputakse armas-
tama realismi, sest see on arusaadav, jargnevad nditeks impres-
sionism ja fovism ning alles seejirel jduavad teadvusse tasapisi ka
kontseptuaalsemad voolud. Et aru saada, kuhu miski on joudnud,
on vaja maoista, kust see on tulnud. Veini puhul on midagi sarnast:
kui ka korvale jitta kogu magus-vein-on-ainus-vein (ja me ei rdagi
dessertveinist) liin, siis on suure tdenidosusega esimeste lemmikute
seas veinid, millest on lihtsam aru saada. Selge konkreetse arusaa-
dava maitsega, ei mingisuguseid peituseménge. Miks mitte néiteks
Saksamaa magusama alatooniga Rieslingud. Voib-olla puuviljased
mulliveinid, nditeks Proseccod. Punaveinidest tummised alko-
hoolsed ja parkainekiillased veinid, mis esimese hooga 16hna- ja
maitsemeeltele korralikult rusikaga ndkku virutavad. Jalust nor-
gaks. Midagi muud pérast seda kiill ehk ei tunnegi, sest kuidas
selle alkoholi alt ikka ...
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See raamat on lugu veiniotsingutest erinevates kohtades ja (taas)
kohtumistest huvitavate inimestega. Veinikoriifeesid, kes veini
suurepéaraselt Opetada ja neist kirjutada oskavad, jagub Eestis kiill
javeel. Seda rolli ma ei vOta ja ei tahagi votta. Minu jaoks jaib pohi-
tOeks: hea vein on see, mis maitseb. Kui minu lugu haakub lugeja
veiniteekonnaga voi, kes teab, ehk annab sellele viikese miiksugi,
olen ma enam kui r60mus.

Te ei hoia kées veinidopikut, vaid lugu sellest, kuidas ma samm-
sammult veini armastama hakkasin ja miks ma teda enam jitta ei
suuda. See on lugu sellestki, kuidas ma veini tiha paremini mdista
plilian, aga peamiselt saan teada ikkagi seda, et ma midagi ei tea.
Lopuni veini tunda pole voimalik. Nagu armastuse puhul olema
kipub.

P.S. Raamatu peatiikkide alguses on tsitaadid toredatest raama-
tutest, kogumikest, lauludest ja millest veel. Kui pealkiri on voor-
keeles, aga sisu eesti keeles, siis on tolge minult. Koik konarused
on minu vastutusel, aga mis sa teed, kui asjatundjad pole joudnud
koike head kodumaiste lugejate jaoks aegsasti tolkida!





