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Sissejuhatus

Siinse magistriprojekti kéigus tolgiti valikuliselt kondiitrialast teost ,,Patisserie. Toutes les
techniques et recettes d'une école d'excellence®, mis on koostatud ning vélja antud Ferrandi ehk
ithe Prantsuse maineka kokakooli poolt. Teos on viga mahukas ning koosneb paljudest erinevatest
osadest, mistottu oli ka projekti autoril voimalik oma tdlkeprotsessi mitmekiilgsemaks muuta.
Tapsemalt tOlgiti raamatu sissejuhatuse algust, traditsioonilisi prantsuse kondiitrikunsti
baasretsepte, teoreetilis-tehnoloogilisi peatiikkide sissejuhatusi, moningaid keerukamate kihiliste
kookide retsepte ja raamatu 16pus leiduvat leksikoni. Klassikaliste kookide retseptid olid teoses
kolme eri tasemega: esimene variant oli traditsiooniline ehk lihtretsept; teine tase oli keerukam,

nii-delda baasretsepti uus késitlus ning kolmas tase juba tippkondiitrite poolt loodud retsept.

Magistriprojekti autor valis teose suuresti isiklikust huvist suunatuna, olles pikalt hobi korras
kiipsetamisega tegelenud ning viimased neli aastat niitidseks ka kondiitrina to6tanud. Olles seega
teemaga tugevalt kokku puutunud, voiks see olla ka tolkimisel eeliseks. Teiseks pdhjuseks oli soov
rikastada tolkedpetuse peamiselt populaarteaduslikele tekstide poole kaldu olevat 16puprojektide
kogumikku: kokandusalaseid tdid leidub tiksikuid, kondiitrialastele toddele 1dhim on Kristel Niguli
2009. aasta ,,Viike prantsuse-eesti Sokolaadi- ja kakaotoostuse sdnastik“. Ja lisanduva plussina
aitab valitud teose tdlkimine tdlgitavat infot endalgi paremini omandada ning seeldbi end tdoalaselt

tdiendada.

Eelmainitud osad said tolkimiseks valitud kahel pdhjusel: esiteks andis see voimaluse tdlkida
voimalikult eriilmelisi tekste retseptidest kirjeldavate voi tehniliste pikemate ja iihtsemate
tekstideni; teiseks oli valik mojutatud projekti autorist isiklikult, sest tehnoloogilis-teoreetiliste
osade tolkimine oli potentsiaalselt harivam protsess nagu ka leksikoni tdlkimine, mis
16pptulemusel toimib justkui védikse sdnastikuna, aidates projekti autoril end erialaselt tdiiendada ka

vOOrkeele sOnavaras.

Magistriprojekti peamine eesmérk on kil tdlkida teost ja leida lahendusi tekkinud
tolkeprobleemidele, lisaks on tolketekstil omaette eesmirk tutvustada lugejale prantsuse
kondiitrikunsti ja -to6stust tildisemalt. Samuti seati moningad uurimiskiisimused jargnevalt: kuidas
tolkida prantsuskeelseid kultuurispetsiifilisi kokandustermineid ning kuidas leida tasakaal

loomingulisuse ja tdpsuse vahel? Ning nagu tolkimise kdigus selgus, siis eelnevate kiisimustega



seostuvalt tekkis iiheks suureks mottekohaks ka kodustamise ja vOOrapdrastamise temaatika.
Olgugi et enamasti eelistatakse tdlkeringkondades kodustamist, siis siinse magistriprojekti autor
veendus tdlkimise kéigus, et kultuurispetsiifilistest terminitest l1dhtuvalt on tihtipeale kodustamine
viga raske kui mitte vOimatu ja niisiis lahendati kodustamise-vOdrapérastamise keerukust iga
tdlkeprobleemi esinedes vastavalt olukorrale. Uhtlasi on huvitav eelmainitud retseptide kolme
taseme osas vaadata niisiis, kas ka tolkides vastavalt retsepti raskusastmele rohkem tolkeprobleeme

esineb.

Magistriprojekt koosneb kolmest pdhiosast, milleks on sihttekst, teoreetiline raamistik ning
tolkeprobleemide analiiiis. Teoreetilises osas keskendutakse ldhtetekstile ehk antakse iilevaade
teosest ja autorist ning analiiiisitakse 1dhteteksti, samuti antakse iilevaade siinse magistriprojekti
raames olulistest tolketeoreetilistest ldhtepunktidest. Magistritdd analiiiisiosas kasitletakse
tolkimisel tekkinud probleeme kahe suurema alagrupi alusel: kultuurispetsiifilisusest ja
terminoloogiast tulenevad takistused ning tdpsuse ja loomingulisuse ithendamise voi vahekorra

leidmise keerukused.



1. Sihttekst

JUBA PEAAEGU 100 AASTAT

Ferrandi on rajatud paljude silmapaistvate kokkade, kondiitrite ning restoranicttevotluse ja
hotellinduse asjatundjate koostdona. Seeldbi on mitmeid tuntud tippkokki mojutanud Ferrandi
uuenduslik pedagoogika, milles on olulisel kohal erialane keskkond. Milles seisneb selle asutuse
eripara? Omistatakse nii bakalaureuse- kui magistrikraade, lisaks antakse ka kutsetunnistusi ning
kooli Opilased — tidnu rahvusvahelistele programmidele nii prantslased kui ka Opilased kogu
maailmast — saavad osa Ferrandi rikkalikust, mitmekiilgsest ja loovast Opetusstiilist. Kokanduse
ja toitlustustdostuse erialal leiab koolipingist igat tiiiipi inimesi — olgu need siis noored dpilased,
erialaprofessionaalid ettevotetest v3i timberdppivad tdiskasvanud véljaspoolt eriala. Ferrandi
tthendab tehnilised oskused ettevotlusdpingutega ning votab arvesse erialaprofessionaalide
arvamust, seeldbi alati uuenedes, et tipus piisida... tippude tipus, olles esimene kool, kes juba

kolmekiimne aasta eest pakkus bakalaureusedppekava (bac +3) .

FERRANDI on enamat kui kool, see on terve kutseala jaoks gastronoomia,

uuenduslikkuse ja elu kese.
TIPPTASE KOIGILE

Ferrandi on iiks kahekiimne iihest koolist, mis kuulub Pariisi ja Paris-ile-de-France’i téostus-ja
kaubanduskotta, nagu nditeks ka drikoolid HEC, ESSEC ja visuaalsete kunstide kool GOBELINS...
Prantsusmaal on Ferrandi ainus, mis pakub kokandus- ja hotellindusharidust CAP-ist' magistrini
(bac +5).

Kondiitridoppe korgema programmi dppe (tasuta ja tasuline) jaoks uueneb Ferrandi dppemeetodite
osas pidevalt, et pakkuda dpilastele vaid parimat. Kdik dppurid nii toitlustusteeninduses, pagari-
voi kondiitridppes ja teenindusdppes osalevad samadel kohustuslikesl pohikursustel, omandades

sama toofilosoofia ja pohjalikkuse.

! Certificat d'aptitude professionnelle ehk kutsetunnistus; dppeaeg 2 aastat (tdlkija kommentaar).
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MITMEKULGNE LABILOIGE

Ferrandi koosneb kolmest linnakust: iiks Pariisis, iiks Jouy-en-Josas’s Yvelines’is ja iiks Saint-
Gratienis Val-d’Oise’is ja lisaks infokeskus Bordeaux’s, mis on loodud koost6és Bordeaux’
to0stus- ja kaubanduskojaga; tulevikus on plaanis linnakuid juurde luua. Igal aastal on Ferrandis
2300 opilast CAP ja bac+5 programmides, 300 vilisiilidpilast ja umbes 2000 tédiskasvanut
timberdppes. Kool on oma valdkonnale viga piihendunud, sest 70% Ferrandi dpilastest osalevad
tasuta praktikal (CAP, erialane bakalaureus, tiienddpe, BTS?), ithendades sedasi partnerettevotete
abil teoreetilised teadmised ja praktilised oskused. Selline ldhenemisviis on ndidanud oma

tohusust: eksamilt 1abisaamise protsent on 98, mis on Prantsusmaal vastava sektori kdrgeim.
FERRANDI KONDIITRIALANE LAHTEPUNKT

CAP programmist kondiitri kdrgema taseme kursuseni, sealjuures unustamata kokandus- ja
ettevotluse bakalaureusekraadi kondiitrialase suundumusega — kondiitriala on Ferrandi ks
pohitaladest, ent heaks kondiitriks saamiseks ei piisa pelgalt armastusest kookide vastu. Jah, nii
nagu kokanduseski, on kord ja tdpsus ndutavad, olles vajalikud mitmete erinevate oskuste
omandamisel (pagaritoodete valmistamisel, jddtiste tegemisel, Sokolaaditdos jne). Sama olulisel
kohal on loomingulisuski ja seda mitte ainult kaunistuste osas, aga ka uute kookide maitsete,
tekstuuride ja vdrvidega méngimisel. Néidates kord oma tdpsust, kord osavust, peab kondiiter
olema mitmekiilgne: hiigieeninduetest kinnipidav, tdpne ja pohjalik ning Ferrandi oppejoud on
oma siidameasjaks votnud koiki eelmainitud omadusi oma Jpilastesse juurutada. Paljud hinnatud
professionaalid, nagu Gontran Cherrier, Nicolas Bernardé, Nina Métayer, Ophélie Bares, Yann

Menguy ja Yann Couvreur on Ferrandi koolis kdinud ja panustanud ka siinse raamatu valmimisse.
PRANTSUSE KONDIITRIKUNST TERVES MAAILMAS

Prantsuse kondiitrikunst on terves maailmas vidga hinnatud. Vilismaal annab prantsuse
kondiitrikunsti hea maine karjdari osas prantsuse tudengitele eeliseid, ent toob Ferrandisse ka
mitmeid Opilasi mujalt maailmast, kes soovivad oma oskusi kdrgemale tasemele viia. Neile
oppuritele on mdeldud ingliskeelsed kursused, seejuures 60% vélisopilastest on Aasiast. Tanu

gruppide kompaktsusele (12 kuni 15 dpilast Oppejou kohta) omandatakse prantsuse kondiitrikunsti

2 Brevet de Technicien Supérieur on ametialane tunnistus, mis eelmainitud CAP kutsetunnistusest tase kdrgemal;
Oppeaeg 2 aastat (tolkija kommentaar).



klassikaliste retseptide valmistamine, pédrast mida vdtavad Opilased teadmised pagasina kaasa

kodumaale.

RAAMAT KOIGILE

Ferrandi esimest, uuendusliku késitusviisiga raamatut ,,Le Grand Cours de Cuisine* saatis suur
edu, misjdrel oodati digustatult sama formaadi kondiitrialast versiooni, et Ferrandi dpetusi sellest
prantsuse gastronoomia iihest alustalast edasi anda. Raamatu aluseks on Ferrandi loodud

Opetamismeetodid, {ihendades 1dhedalt praktika ja professionaalidega koosto6.

Teemasse sissejuhatused annavad hiid alusteadmisi kasutatud koostisosade kohta, sisaldades
lithikest ajaloolist iilevaadet ning selgitades enamlevinud vigu ja andes ndpunditeid nende
véltimiseks. Raamatu iilesehitus on sarnane bakalaureuseastme Oppekava arengule: retseptide
jarjestus on raskusastmest ldhtuv. Niisiis on nditeks esimese taseme retseptid baasretseptid ehk
traditsioonilised versioonid. Teise taseme retseptid on natuke keerukamad, nii-6elda uued
késitlused. Kolmanda taseme retseptid on omade trikkidega ning loodud tippkondiitrite poolt, kes
voivad olla kooliga seotud, sponsoreeritud, juhtkoguliikmed voi Ferrandi 1opetanud Opilased. Teie

enda otsustada jaib, milline tase teie kogemusega sobib!
JA TULEVIKUS...

Pidevalt professionaalide tagasiside abil oma pedagoogikat uuendades, on Ferrandil oma sajanda
slinnipdeva raames suurejoonelised plaanid: viietdrni Oppehotelli avamine, et dpetada hotellindust
korgemal tasemel ning kokanduse- ja kondiitrialase dppekeskuse rajamine Dijoni rahvusvahelisse
gastronoomia- ja veinilinnakusse, mis oleks suunatud Opilastele kogu maailmast. Uuenduslikkuse
ja gastronoomia siidames olev Ferrandi demonstreerib jiatkuvalt oma hiilgust... seda teie

suurimaks heameeleks!



(Ik 82)3
PRANTSUSE SIDRUNIKOOK

Kuuele inimesele

Valmistusaeg: 1 tund
Jahutamine: 2 tundi
Kiilmutamine: 20 minutit
Kiipsetamine: 15 kuni 20 minutit

Siilitamine: kiilmkapis kuni 48 tundi

Toovahendid Koostisained
Vispel Magus muretainas
Sdel 50 g void
Kraba 50 g tuhksuhkrut
Tainarull 30 g mune
22 cm diameetriga tordirdngas 0,5 kuni 1 g soola
Peeneteraline késiriiv 125 g jahu
Termomeeter Sidrunikreem
Saumikser 150 g sidrunimahla
Pintsel 150 g mune

120 g suhkrut

3 g lehtzelatiini
75 g pehmet, kergelt vahustatud void
Loppviimistlus

Piisav kogus neutraalset glasuuri

3 Need lehenumbrid viitavad originaalteose lehekiilgedele, hdlpsama otsimise ja leidmise jaoks lisatud (tdlkija
kommentaar)



Magus muretainas

Valmistage magus muretainas. Asetage lahtirullitud tainas (umbes 250 g) vormi (vt tehnikat Ik 29)*
ja laske enne kiipsetamist paarkiimmend minutit kiilmas jahtuda, et véltida servade vajumist.
Eelkiipsetage pdhja 15 kuni 20 minutit temperatuuril 160 kraadi. Kui pdhi on kiipsenud, laske sel

maha jahtuda. ,,Viilige* pirukapdhja servad riivi abil {ihtlaseks.
Sidrunikreem

Segage kausis kokku virskelt pressitud sidrunimahl, munad ja suhkur. Asetage segu vesivannile
kiipsema. Segage hoolikalt vispliga, kuni segu pakseneb. Votke segu vesivannilt, kui see on
saavutanud 60 kraadi ning lisage eelnevalt kiilmas vees paisutatud Zelatiin ning pehme ja

vahustatud toasoe voi. Segage saumikseriga iihtlaseks.

Kokkupanek

Valage sidrunikreem jahtunud pirukapdhjale. Siluge kreem spaatliga pdhja servade kdorguselt

ithtlaseks. Lopetuseks pintseldage kreemipind neutraalse glasuuriga {ile.

KOKANIPID

Enne kreemi asetamist pohjale, pintseldage pohi iile valge Sokolaadi voi kakaovoiga. See takistab

sidrunikreemi niiskuse imbumist pohja sisse ning aitab pdhjal kauem krdbe piisida.

4 Siin ja edaspidi tekstis esinevad taolised viited on t6d 15pus asuvas lisas piltidena, et retseptid teostatavad oleks
(tolkija kommentaar)



(Ik 84)
SIDRUNIKOOK BESEEGA

Kuuele inimesele

Valmistusaeg: 1 tund 30 minutit
Jahutamine: 1 tund 30 minutit
Kiilmutamine: 1 tund 30 minutit
Kiipsetamine: 15 kuni 20 minutit

Siilitamine: kiilmkapis kuni 48 tundi

Toovahendid Sidrunitarretis
Saumikser 95 g virsket sidrunimahla
1 silikoonvorm 3 cm diameetriga 30 g vett

poolkeradest 6 g suhkrut

Mikser

3 g agar-agarit
Tainarull i . .
Muretainas sidruniga
75 g void

40 g tuhksuhkrut

22 cm diameetriga tordirdngas
Vispel

Termomeeter ..

ermomeete 15 g mandlijahu
Pritskotid ja otsast 10 ja 15 mm diameetriga
. ) 0,5 g soola
iimarad tiilled

Koostisosad 5 g sidrunikoort

300 g Itaalia beseed: 30 g mune

200 g suhkrut 125 g jahu
Sidrunikreem

80 g vett

100 g munavalgeid 150 g sidrunimahla
150 g mune
120 g suhkrut

3 g lehtzelatiini
75 g void
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Sidrunitarretis

Kuumutage potis sidrunimahl, vesi ja suhkur ning lisage hiljem agar-agar. Laske segu keema ning
keetke umbes 2 minutit. Segage 14bi ja valage poolkeravormidesse. Laske tund aega kiilmas

tarduda.

Muretainas sidruniga

Mikserit ja reketi otsikut kasutades segage kokku voi, tuhksuhkur, mandlijahu, sool ja sidrunikoor.
Lisage munad, seejérel jahu. Segage kuni moodustub tainas. Siluge tainast kergelt ning asetage
pooleks tunniks kiilma jahtuma. Asetage lahtirullitud tainas kergelt voitatud vormi (vt tehnikat lk
29). Jatke enne kiipsetamist pooleks tunniks kiilma jahtuma, seejirel eelkiipsetage umbes 20

minutit temperatuuril 170 kraadi. Valmis pohi jatke koogi kokkupanekuni jahtuma.
Sidrunikreem

Segage kausis kokku vérske sidrunimahl, munad ja suhkur. Asetage segu vesivannile kiipsema.
Segage hoolikalt vispliga segu paksenemiseni. Kui segu on 60 kraadi, eemaldage see tulelt ja lisage
eelnevalt kiilmas vees paisutatud Zelatiin ja voi; Segage saumikseriga iihtlaseks. Pange kreem

tunniks ajaks kiilma jahtuma.

Kokkupanek

Taitke jahtunud pirukapohi sidrunikreemiga. Siluge pohja dirte korguselt kreem spaatliga
iihtlaseks. Asetage 20 minutiks kiilma. Pritsige 10 mm I&bimodduga timara tiilleotsikuga
kreemitutsud tordi keskele. Tordi d4rde pritsige suuremad tutsud beseed 15 mm tiillet kasutades

ning asetage poolkerakujulised sidrunitarretisetiikid besee sisse.

KOKANIPID

Beseega kaetud koogi voite asetada kolmeks kuni viieks minutiks eelkuumutatud (250 kraadi) ahju,

et besee kergelt virvuks ja stabiliseeruks.
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(Ik 86)

YANN BRYS’I POORIS

Kutsemeister 2011

Kuuele inimesele

Ettevalmistus: 2 tundi

Kiilmutamine: 3 tundi 30 minutit

Kiipsetamine: 25 minutit
Siilitamine: 48 tundi
Toovahendid

Tainarull

20 cm diameetriga
tordirdngas

Kurn

Elektriline hakkija
Peeneteraline kasiriiv
Vispel

Koonussoel
Termomeeter
Saumikser

Pritskott ja iimara otsaga
tillle

Poorlev tordialus
Leeklamp
Koostisained
Muretainas sidruniga
90 g void

140 g tiitip 550 jahu
27 g peensuhkrut

0,5 sidrunit
0,5 g soola

55 g tiks-iihele segu
mandlipulbrist ja
tuhksuhkrust

25 g mune

Kookose ja laimi keeks
110 g martsipani

57 g mune

1 laim

9 g tarklist

17 g mandlijahu

16 g munavalget

5 g peensuhkrut

38 g void
Sidrunimarmelaad
125 g mahesidruneid
1 g soola

10 g sidrunimahla

10 g laimimahla

12

50 g peensuhkrut

0,5 laimi
Sidrunikreem yuzuga
24 g tdispiima

2 laimi

135 g mune

95 g peensuhkrut

26 g yuzu mahla

30 g sidrunimahla
140 g vdid

Itaalia besee yuzuga
120 g peensuhkrut
25 g vett

60 g munavalget

7 g yuzu mahla
Loppviimistlus

Piisav kogus neutraalset
glasuuri

Laimikoort



Muretainas sidruniga

Loigake voi tiikkideks ning segage jahuga kuni moodustub sdmer segu. Lisage suhkur,
sidrunikoored, sool ja tuhksuhkru-mandlijahu segu. Segage sisse munad ning tileto6tlemist véltides
segage tainas kokku. Kiletage tainas ning asetage tunniks ajaks kiilma. Rullige tainas Shukeseks ja

asetage 20 cm diameetriga tordirdngasse.

Kookose ja laimi keeks

Segage martsipan munadega ja lisage laimikoored. Lisage térklis ja mandlijahu. Vahustage
munavalged suhkruga tugevaks vahuks ja lisage spaatliga esimesele segule. Sulatage vdi ja lisage
see segusse. Valage tainas tordipohjale ja kiipsetage umbes 25 minutit temperatuuril 165 kraadi.

Kiipsuse kontrollimiseks vaadake ka pohja alla.

Sidrunimarmelaad

Tiikeldage koorimata sidrunid véikesteks tiikkideks. Valage need potti ja katke kiilma veega. Laske
keema ja seejérel kurnake. Loputage kiilma vee all, pange uuesti potti, katke kiilma veega ja lisage
soola ning laske uuesti keema ja kurnake. Loputage kiilma vee all, pange uuesti potti, katke kiilma
veega ja lisage kahe sidruni mahl. Kuumutage tasase keemiseni ja laske 10 minutit podiseda.
Kurnake ja loputage, et kiipsemine Idpetada. Asetage elektrilisse hakkimismasinasse ja lisage

suhkur. Segage {ihtlase ja peene segu saavutamiseni. Lisage laimikoored ja asetage segu kiilma.

Sidrunikreem yuzuga

Laske potis keema piim ja laimikoored. Hiljem laske kaetud potis maitsetel tdmmata. Vahustage
munad suhkruga ja lisage 14bi sdela piimasegu. Soojendage yuzu ja sidruni mahlad, lisage
munasegu. Kuumutage segu temperatuurini 85 kraadi ja jahutage. Kui segu on 45 kraadi, lisage
voitiikid ja segage saumikserit kasutades iihtlaseks. Kreem peaks olema kreemjas ja iihtlane. Laske

umbes 2 tundi kiilmas jahtuda.

Itaalia besee yuzuga

Kuumutage potis vesi ja suhkur temperatuurini 121 kraadi. Vahustage munavalged ja lisage keev

siirup. Lisage yuzumahl ja segage, seejirel pange segu pritskotti.

13



Kokkupanek

Kiipsenud tordipohjale asetage keeks ja keeksi pind katke sidrunimarmelaadiga. Seejarel maarige
peale sidruni ja yuzu kreem. Asetage kook poorlevale tordialusele, et pritsimist hdlbustada ning
pritsige lItaalia besee spiraalikujuliselt koogile. Besee viline kiht korvetage leeklambiga ning

kaunistage pealispind laimikoorte ja glasuuritilkadega.

14



(Ik 112)
TARTE TATIN

Neljale inimesele
Ettevalmistus: 3 tundi
Kiilmutamine: 2 tundi 30 minutit

Kiipsetamine: 2 tundi 20 minutit

Siilitamine: kiilmkapis kuni 48 tundi

Toovahendid

Soel

Kraba

Tainarull

20 cm diameetriga tordirdngas
Termomeeter

Tarte tatin vorm 18 cm diameetriga
Koostisained

Lehttainas

170 g jahu

3 gsoola

90 g vett

20 g void

110 g kihistusvoid

Lehttainas

Valmistage viiekihiline lehttainas. Vooderdage tordirongas lehttainaga (vt tehnikat 1k 29). Katke

pohi kiipsetuspaberiga ja asetage sellele keraamilised kiipsetuskuulid. Eelkiipsetage pool tundi

temperatuuril 180 kraadi.
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Karamell

100 g suhkrut

30 g vett

15 g gliikoosi

65 g viahemalt 35% rasvasisaldusega koort
Hele karamell

200 g suhkrut

40 g void

Ounatiidis

10 Golden sordi duna

200 g karamelli

72 g viahemalt 35% rasvasisaldusega koort
20 g suhkrut

3 g vanilliekstrakti

50 g sulavoid



Karamell

Asetage gliikoos ja suhkur potiga tulele ja keetke segu temperatuurini 175 kraadi. Lisage soe koor,

et moodustuks karamell.

Hele karamell

Kuumutage suhkur potis temperatuurini 165 kraadi, seejdrel lisage voi, et moodustuks karamell.
Ounatiidis

Koorige ounad ja eemaldage siidamikud ning 16igake dunad neljaks. Soojendage potis karamell,
koor, suhkur, vanill ja v3i. Votke pott tulelt ja lisage Gunatiikid, seejérel asetage karamelliga kaetud

ounad kiipsetusplaadile. Raputage dunad suhkruga iile ja asetage 35 minutiks 180 kraadisesse ahju.

Laske kiilmkapis umbes pool tundi jahtuda.

Kokkupanek

Valage hele karamell tarte tatini vormi pdhja. Loigake eelkiipsetatud dunatiikid omakorda pooleks,
et saada viiksemad tiikid, ning tditke nendega vorm servadeni. Kiipsetage 180 kraadises ahjus 1

tund ja 15 minutit. Laske maha jahtuda. Asetage vorm tagurpidi kiipsenud lehttainapdhja peale.

KOKANIPID

Ounte kergemaks kiittesaamiseks tarte tatin vormist kuumutage vormi vilispinda leeklambiga. See

aitab karamelli lahti sulatada.
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(Ik 114)
TARTE TATIN

Neljale inimesele
Ettevalmistus: 4 tundi
Kiilmutamine: 2 tundi
Kiipsetamine: 2 tundi
Siilitamine: kiilmkapis kuni 48 tundi
Toovahendid

Kraba

Tainarull

15x8 cm pirukavorm
Juurviljaviilutaja
Lauapealne elektrimikser
Silikoonist kiipsetusmatt
Sakilise teraga nuga
Nurgaga palettnuga
Pintsel

Koostisained

Prantsuse lehttainas
Sotkutud voi

200 g void

100 g jahu

Tainas

150 g jahu

5 g soola

85 g vett
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Karamell

300 g suhkrut

100 g gliikoosi

50 g vett
PoSeerimisvedelik

250 g vett

40 g suhkrut

25 g sidrunimahla

15 g vdid

1 vanillikaun

2,5 g fleur de sel meresoola
Mandli-péahkli purukate

60 g jamedalt hakitud rostitud
sarapuupdhkleid

60 g jimedalt hakitud rostitud mandleid
90 g pruuni suhkrut

2 g fleur de sel meresoola

90 g tiitip 550 jahu

90 g void

Loppviimistlus

Piisav kogus neutraalset glasuuri



Prantsuse lehttainas

Valmistage viiekihiline prantsuse lehttainas. Rullige tainas 3 millimeetri paksuselt 15x20 cm
suuruseks ristkiilikuks. Raputage tuhksuhkruga lile. Asetage tainas kahe kiipsetuspaberi vahel

ahjuplaadile ja kiipsetage veerandtunnikese jagu temperatuuril 220 kraadi.
Karamell

Keetke potis suhkrut, gliikkoosi ja vett kuni moodustub selge pruun karamell. Vooderdage vorm

voitatud kiipsetuspaberiga. Valage karamell umbes 3 millimeetri paksuselt vormi pohja.

Ounade ettevalmistamine

Koorige ja ddnestage dunad, seejérel viilutage need viilutajaga 2 millimeetri paksusteks ketasteks.

Taitke karamelliseeritud vorm dunaketastega kiht-kihi haaval servadeni vélja.

Poseerimisvedelik

Segage potis kokku ja kuumutage vesi, suhkur, sidrunimahl, vdi, vanillikauna seemned ja fleur de

sel meresool.

Mandli-pihkli purukate

Segage reketvispliga mikseri anumas kuivained omavahel ning lisage seejdrel voi. Segage
iihtlaseks. Suruge ldbi metallsdela vai eraldage kasitsi, et saada peenem tekstuur. Seejérel asetage
puru silikoonist kiipsetusmatile. Pange segu ventileeritavasse ahju kuivama (25 kuni 30 minutit

temperatuuril 150 kraadi).

Kokkupanek

Katke Gunakettad umbes 60 grammi poSeerimisvedelikuga. Kiipsetage 165 kraadises ahjus 50
minutit. Kui kolmveerand kiipsetusajast on moddunud, suruge dunad nurgaga palettnuga kasutades
pisut madalamaks. Kui vorm on maha jahtunud, asetage see uuesti mdneks minutiks 150
kraadisesse ahju, et hilisemat koogi vormist eemaldamist hdlbustada. Eemaldage ettevaatlikult
kiipsetuspaber. Palettnoa abil tdstke karamelliseeritud dunad lehttaina keskele. Raputage dérde

purutiikid ja pintseldage duntele drnalt glasuuri.
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(Ik 116)
UUS LAHENEMINE TARTE TATINILE

Philippe Urraca (kutsemeister 1993)

Kuuele inimesele

Ettevalmistus: 3 tundi
Kiilmutamine: 4 tundi 30 minutit
Kiipsetamine: 2 tundi 25 minutit

Sailitamine: 48 tundi

Toovahendid Tainas

Tainarull 230 g jahu

22 cm diameetriga vorm 6,5 g soola
Koostisained 75 g sulavoid

Prantsuse lehttainas 9g soogidadikat
Sétkutud voi Koogikate

255 g void 80 g drnalt soolatud void
100 g jahu 2 vanillikauna

1,2 kg Golden sordi dunu
140 g pruuni suhkrut

Prantsuse lehttainas

Valmistage sotkutud voi, segades voi ja jahu. Asetage kiilmkappi. Sotkuge kokku tainas ja asetage
seegi kiilmkappi. Poole tunni moddudes laotage voi laiali, et asetada selle keskele tainas ning voi
selle iimber timbrikukujuliselt kinni voltida. Voltige tainas kokku kdigepealt iihekordse- ning
seejarel topeltpodrdega ja asetage tainas tunniks ajaks kiilma. Seejérel korrake taina kokkuvoltimist
nagu eelnevalt. Rullige tainas lahti 3 millimeetri paksuselt ja 16igake tainast vélja vormisuurune
ketas. Pange kaheks kuni kolmeks tunniks kiilma. Asetage tainaketas kiipsetuspaberiga kaetud
plaadile, tehke sellese augud ning asetage peale uus paberikiht ja tiihi kiipsetusplaat. See tagab
taina iihtlase kuju sdilimise. Kiipsetage umbes 20 minutit temperatuuril 180 kraadi. Eemaldage
pealmine plaat, raputage tainas iile tuhksuhkruga ja asetage 200 kraadisesse ahju umbes viieks

minutiks, et pealispind karamellistuks.

19



Koogikate

Sulatage vdi vanillikauna seemnetega. Laske pool tundi maitsetel tdmmata. Koorige dunad, 10igake
pooleks ja donestage. Viilutage dunad peeneteks ketasteks ja suruge dhemaks. Katke vormi pind
sulavdiga ning raputage pruuni suhkruga iile. Laduge vormi kiht dunu, lisage dunakihile natuke
sulavoid ja raputage peale pruuni suhkrut. Asetage 170 kraadisesse ahju umbes kahekiimneks
minutiks kiipsema. Seejirel laduge uus kiht dunu, raputage taas iile suhkruga ja pange uuesti
kahekiimneks minutiks ahju. Korrake seda sammu neli korda ja jitke siis kook enne vormist

eemaldamist jahtuma.

Kokkupanek

Kui koogikate on vormist vilja vietud, asetage see kiipsenud lehttainapdhjale. Eelistatult nautige

soojalt. Juurde voite serveerida vahukoort.
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(Ik 118)
PRANTSUSE SOKOLAADIKOOK

Kuuele inimesele
Ettevalmistus: 1 tund
Kiilmutamine: 30 minutit
Kiipsetamine: 30 minutit
Siilitamine: kiilmkapis kuni 48 tundi
Toovahendid

Mikser

Soel

Tainarull

22 cm diameetriga tordirdngas
Termomeeter

Saumikser

Koostisained

Magus muretainas

125 g jahu

50 g tuhksuhkrut

50 g void

30 g mune

2 g soola

Maitse jérgi vanilliekstrakti

Magus muretainas

Kreem

70 g viahemalt 35% rasvasisaldusega koort
70 g véherasvast piima

25 g suhkrut

135 g 70% tumedat kuvertiitirsokolaadi
50 g mune

20 g munakollaseid

Maitse jérgi vanilliekstrakti

Glasuur

25 g piima

10 g vett

10 g suhkrut

25 g 58% tumedat kuvertiitirSokolaadi

25 g tumeda Sokolaadi kattesegu

Soeluge mikseri anumasse jahu ja tuhksuhkur. Lisage voi ja segage reketvispliga iihtlaseks. Segage
kausis kokku munad, vanill ja sool ning lisage saadud segu kuivainetele. Segage iihtlaseks tainaks
ja asetage tainas pooleks tunniks kiilma. Kui tainas on seisnud, rullige ning vooderdage sellega

tordirdngas (vt tehnikat lk 29), seejérel eelkiipsetage pohja 170 kraadises ahjus 20 minutit.
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Kreem

Kuumutage potis koor, piim ja suhkur 60 kraadini. Lisage eelnevalt sulatatud kuvertiiiirSokolaad.

Valage sisse munad, munakollased ja vanill. Mikserdage saumikseriga tihtlaseks.

Glasuur

Laske potis keema piim, vesi ja suhkur. Lisage eelnevalt sulatatud kuvertiiiirSokolaad ja tiikkideks

16igatud Sokolaadi kattesegu. Segage saumikseriga.

Kokkupanek

Valage Sokolaadikreem eelkiipsetatud pohjale ja asetage 170 kraadisesse ahju kiipsema. Lopetage
kiipsetamine siis, kui vormi servadest kreem kergelt iiles paisub. Jahutage kooki kuni

pealistemperatuur on 35 kraadi, seejirel valage peale glasuur.
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(Ik 120)
PRANTSUSE SOKOLAADIKOOK

Kuuele inimesele
Ettevalmistus: 1 tund
Kiilmutamine: 1 tund 10
Jahutamine: 20 minutit
Kiipsetamine: 20 kuni 30 minutit
Siilitamine: kiilmkapis kuni 48 tundi
Toovahendid

Mikser

Soel

Tainarull

22 cm diameetriga tordirdngas
Pintsel

16 cm diameetriga 1dikevorm
Saumikser

Vispel

Termomeeter

Koostisained
Sokolaadi-liivatainas

100 g jahu

15 g mandlijahu

10 g kakaopulbrit

40 g tuhksuhkrut

1g soola

60 g void

22 g mune

Maitse jérgi vanilliekstrakti
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Munasegu

50 g mune

40 g munakollaseid

50 g piima

Vahvlipuistepralinee

10 g piimasokolaadi kuvertiitiri

5 g void

45 g pralineekreemi

25 g vahvlipuistet

Sokolaadi-ganache

200 g viahemalt 35% rasvasisaldusega koort
15 g invertsuhkrut

170 g 58% tumedat kuvertiitirSokolaadi
55 g vahustatud void

Siirup

15 g vett

15 g suhkrut

Sokolaadiglasuur

25 g vdherasvast piima

30 g 58% tumedat kuvertiitirSokolaadi

30 g tumeda Sokolaadi kattesegu



Loppviimistlus
150 g 58% tumedat kuvertiitirSokolaadi

1 pudel punast veluurspreid

Sokolaadi-liivatainas

Valmistage sdmerdamise teel magus muretainas. Sdeluge mikseri anumasse jahu, mandlijahu ja
kakaopulber. Lisage tuhksuhkur, sool ja tiikkideks 1digatud voi. Segage reketvispliga. Lisage
kokkuvispeldatud muna-vanillisegu ja segage iihtlase taina moodustumiseni. Jétke tainas pooleks
tunniks kiilma seisma. Rullige tainas ja vooderdage sellega tordirdngas (tehnikat vt lk 29) ning
asetage 20 minutiks kiilma. Kiipsetage 20 — 30 minutit 170 kraadises ahjus. Viis minutit enne
kiipsetusaja 10ppu votke kook ahjust vilja ja pintseldage pohi iile munaseguga ning asetage

kolmeks minutiks tagasi ahju. Vatke pohi ahjust vilja ja laske maha jahtuda.

Vahvlipuistepralinee

Pange kuvertiilirSokolaad mikrolaineahju sulama. Lisage sulaSokolaadile v&i ja seejirel
pralineekreem ning vahvlipuiste. Méérige tlihtlaselt kiipsetuspaberile laiali, katke teise paberikihiga
ning asetage 20 minutiks kiilma. Ldigake seejérel 16ikevormiga dige suurus vilja ja asetage kiiresti

tordipohjale. Hoidke kuni koogi kokkupanekuni kiilmas.

Sokolaadi-ganache

Laske potis keema koor ja invertsuhkur. Valage segu kuvertiiiirSokolaadi peale ning segage
saumikseriga tihtlaseks. Kui segu on 35 — 40 kraadi, lisage vahustatud voi. Segage vispliga. Valage

tordipohjale ja asetage 20 minutiks kiilma.
Siirup
Laske potis keema vesi ja suhkur, et keeta Sokolaadiglasuuri jaoks siirup.

Sokolaadiglasuur

Laske potis keema piim ja eelnevalt valmistatud siirup. Valage segu eelnevalt tiikeldatud

kuvertiiirSokolaadile ning tumeda Sokolaadi kattesegule. Segage saumikseriga.
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Kokkupanek

Enne glasuuri valamist eeljahutatud koogile, oodake kuni glasuur on 35 kraadi. Kaunistamiseks
valmistage kiipsetuspaberist torbik (tehnikat vt Ik 598) ja tehke tempereeritud Sokolaadiga (tehnikat
vt Ik 570 ja 572) tordisuurune spiraalidest koosnev ketas. Kui see on tardunud, asetage see koogile

ning pritsige veluurspreiga iile.
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(Ik 172)
KOHVIEKLEER

Viljatulek: 20 ekleeri
Ettevalmistus: 45 minutit
Kiipsetamine: 25 — 30 minutit
Toovahendid

Soel

Pritskott ja 15mm {imar tiille
Termomeeter

Vispel

Koostisained

Keedutainas

250 g vett

3g soola

5 g suhkrut

100 g void

150 g jahu

Keedutainas

Laske potis keema vesi, sool, suhkur ja véikesteks tlikkideks 1digatud voi. Votke pott tulelt ja lisage
ithe korraga eelnevalt sdelutud jahu. Segage spaatliga kuni moodustub iihtlane segu. Laske segust
liigsel veel umbes kiimne sekundi jooksul veel aurustuda seni, kuni tainas potiseinte kiiljest lahti
tuleb. Edasise kiipsemise 10petamiseks tostke tainas potist teise kaussi. Lisage jark-jargult eelnevalt
lahtil66dud munad. Kontrollige taina konsistentsi spaatli abil. Kui te spaatliga taina sisse vao

tombate, peab see aeglaselt tagasi kokku vajuma. Vajadusel lisage veel mune, et taina konsistents

oleks dige.
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250 g mune
Kohvi-keedukreem
1 liiter tdispiima
200 g suhkrut

1 vanillikaun

200 g mune voi 160 g munakollaseid
50 g maisitérklist
50 g jahu

100 g void

15 g kohviekstrakti
Loppviimistlus

400 g suhkruglasuuri



Ekleeride pritsimine

Pritskoti ja timara tiille abil pritsige voitatud kiipsetusplaadile 12 cm pikkused ekleerid. Pintseldage
iile selitatud voiga. Asetage 180 kraadisesse ahju 25 — 30 minutiks paokvil uksega kiipsema.

Kiipsenud ekleerid asetage restile ja laske neil maha jahtuda.

Kohvi-keedukreem

Valmistage keedukreem (tehnikat vt Ik 196). Eemaldage kreem tulelt ja lisage kdige 16pus kohv.

Suhkruglasuur

Sulatage potis suhkruglasuur temperatuurini 37 kraadi.

Kokkupanek

Tehke ekleeri pohja kolm viikest auku (mdlemasse otsa ja iiks keskele) ning tiitke ekleerid
pritskotti kasutades keedukreemiga (tehnikat vt Ik 168). Kastke ekleer pealispinnaga glasuuri sisse

(tehnikat vt 1k 169). Eemaldage liigne glasuur sdrmeotsaga.

KOKANIPID

Kohviekstrakti vdite asendada lahustuva kohviga vahekorras 15 grammi liitri kohta.
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(Ik 174)
PEALT KROBE SIDRUNIEKLEER

Viljatulek: 20 ekleeri
Ettevalmistus: 2 tundi
Kiilmutamine: 2 tundi
Kiipsetamine: 40 minutit

Sailitamine: 48 tundi

Toéovahendid Keedutainas
Mikser 250 g vett
Tainarull 100 g void

Sdel 3g soola
Pritskott ja 15mm timar tiille 5 g suhkrut
Termomeeter 150 g jahu
Koonussoel 250 g mune
Koostisained Sidrunikreem
Krobe kiht 200 g mune

30 g jahu 100 g suhkrut

50 g void 30 g sidrunikoori
20 g mandlijahu 170 g sidrunimahla
10 g sidrunisukaadi 6g lehtzelatiini
50 g pruuni suhkrut 150 g void

Uhe sidruni koored Sidruniglasuur

600 g glasuuri
50 g sidrunimahla
5 g sidrunikoori

5 g kollast toiduvérvi
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Krobe kiht

Segage mikseri anumas reketvispliga kokku koik koostisained, kuni moodustub tainas. Rullige

tainas kahe kiipsetuspaberilehe vahel 3mm paksuseks ja pange kiilmkappi.
Keedutainas

Valmistage keedutainas (vt 1k 162). Pritsige pritskoti ja timara tiille abil voitatud kiipsetusplaadile
12 cm pikkused ekleerid. Loigake krdbeda kihi tarbeks tainast 10x2 cm ristkiilikud ja asetage need
ekleeridele, enne kui ekleerid 180 kraadisesse ahju 30 — 40 minutiks kiipsema panete.

Sidrunikreem

Segage potis kokku munad, suhkur, sidrunikoored ja -mahl ning kuumutage segu 85 kraadini.
Laske 14bi koonussodela ja lisage vees paisutatud ja kuivaks pigistatud zelatiinilehed. Kui segu on

60 kraadi, lisage v0i ja segage iihtlaseks. Hoidke vihemalt 2 tundi kiilmas.

Sidruniglasuur

Sulatage potis glasuur 37 kraadini, niiet see oleks ldikiv ja lisage seejérel sidrunimahl ja -koored
ning kollane toiduvirv. Kui glasuuri tekstuur ei ole sobiv, saate seda parandada suhkrusiirupi

lisamisega.

Kokkupanek

Tehke ekleeride pohja kolm véikest auku (otstesse ja liks keskele) ja tditke pritskoti abil
sidrunikreemiga (tehnikat vt Ik 168). Kastke ekleerid pealispinnaga glasuuri sisse (tehnikat vt Ik

169). Eemaldage iileliigne glasuur sGrmeotsaga.
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(Ik 176)
KOHVI-MASCARPONE EKLEER
Christophe Adam (kutsemeister 2014 ja 2015)

Viljatulek: 10 ekleeri
Ettevalmistus: 2 tundi
Passiivne aeg: 12 tundi
Kiipsetamine: 40 minutit
Kiilmutamine: 1 tund
Toovahendid
Termomeeter

Saumikser

Pritskott ja 2 cm tahttiille
Traathari

Koostisained
Mascarpone-kohvikreem
6 Zelatiinilehte

70 g kristallsuhkrut

45 g magedat void

2 g fleur de sel meresoola
90 g espressot

190 g mascarponet
Keedutainas

150 g vett

150 g tdispiima

160 g tiikkideks 16igatud void
4 g fleur de sel meresoola
5 g kristallsuhkrut

10 g vanilliekstrakti

160 g 550 tiiiipi jahu
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280 g mune
Sokolaadiglasuur
300 g Dulcey Valrhona Sokolaadi

300 g tumedat kuvertiitirSokolaadi



Mascarpone-kohvikreem

Koogi valmistamisele eelneval dhtul pange Zelatiin kiilma vette. Kuumutage suhkur potis karamelli
moodustumiseni. Lahjendage karamellisegu koore ja fleur de sel meresoola lisamisega. Seejérel
lisage espresso ja laske enne zelatiini lisamist jahtuda 50 kraadini. Kui segu on saavutanud 45
kraadi, valage see eelnevalt metallkaussi pandud mascarponele ja segage saumikseriga. Jatke

kreem 12 tunniks jahtuma.
Keedutainas

Koogi valmistamise pdeval eelkuumutage ahi 180 kraadini ja valmistage keedutainas (vt lk 162).
Kui tainas on sile ja tihke, pange see tihttiillega iihendatud pritskotti. Pritsige kiipsetusplaadile 10
ekleeri, jattes nende vahele piisavalt kerkimisruumi. Pange ahju ja alandage temperatuuri 175
kraadini. Kiipsetage 40 minutit ning kui ekleerid on paisunud, avage ahjuuks sentimeetrilaiuselt, et

ekleerid 16hki ei laheks.

Kokkupanek

Tempereerige nii Dulcey- kui ka tume Sokolaad (tehnikat vt 1k 570 ja 572) ja jétke ootele. Tehke
ekleeride alumisele poolele kaks auku ning téitke pritskoti abil kreemiga. Kastke ekleerid pealmise
poolega tumedasse Sokolaadi ja pange moneks minutiks kiilmkappi, et Sokolaad pisut hanguks.
Korrake sama etappi Dulcey Sokolaadiga. Laske tund aega kiillmas jahtuda. Harjake ekleeri

pealispinda metallharjaga, et anda Dulcey Sokolaadile tekstuurne kaunistus.

KOKANIPID

Kiipsetage ekleere esialgu kinnise ahjuuksega, et ekleerid kokku ei vajuks. Kui ekleerid on juba

kerkinud, voite ukse avada.
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SISSEJUHATUS
KREEMID

Chantilly kreem — koige pikema ajalooga kreem

Prantsusmaale t0id koore vahustamise tehnika Katariina di Medici kokad, kes kasutasid koore
vahustamiseks leetpddsa oksi. Chantilly kreemi leiutamist omistatakse aga ka Chantilly lossi
kokale Vatelile, kuid see on pigem oletuslik: Vatel olla leiutanud selle 1714. aastal, ent
koorekreemi kutsutakse Chantilly kreemiks alles 19. sajandist. Chantilly kreemi ei tohiks aga segi
ajada lihtsalt vahustatud koorega: Chantilly kreem on maitsetatud ja suhkruga, vahustatud koor

koosneb pelgalt koorest.
Silmapaistev kondiiter Chiboust

Paljud tdhtsad kondiitrid on oma loodule pannud enda nime. Nii ka kondiiter M. Chibousti puhul,
kelle ari asus 19. sajandil Saint-Honor¢é tdnaval. Tema viljamdeldud on ka Saint-Honoré kook, mis
algselt oli tehtud nupsusaiatainast ja mille tdidiseks mdtles ta 1840ndate paiku vilja kuulsa
chiboust-kreemi. Chiboust-kreemi suurimaks eeliseks oli selle vormihoidvus ja tugevus ilma

zelatiini kasutamata.
KORRALIKUD SAILITAMISTINGIMUSED

Vahustatud kreem nagu nditeks Chantilly sidilib kehvemini kui muud kreemid. Oma

soojatundlikkuse tdttu tuleb sedasorti kreeme kindlasti sdilitada kiilmkapis +4 kraadi juures.
TAHTIS KOOSTISOSA - OHK

Kreemi tootlemisel sellesse rohkema voi vihema Shu sissekloppimine mdjutab 10pptulemust.
Chantilly kreemi puhul on palju 6hku vaja, samas kui teistel kreemidel, nagu nditeks mandlikreemil,
tuleb liigset kloppimist véltida, et see hilisemal kiipsetamisel kokku ei vajuks. Kokku segamine ja

vahustamine ei ole iiks ja sama.
KORRALIKULT KUPSETAMINE
Kui koik koostisained on kokku segatud, keetke segu kaks kuni kolm minutit, et koort pastodrida,

ent ka térklist ja jahu korrektselt kuumutada.
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MAISITARKLIS
Maisitarklist voib asendada kreemipulbriga voi kartulitdrklisega.
JAHUTAMINE

Kreemi laotamine kiletatud kiipsetusplaadile tagab kiire jahtumise. Sellel on kaks eelist: esiteks
takistab see mikroobide vohamist ja parandab seelédbi kreemi sédilimist ning teiseks aitab siilitada

kreemi tekstuuri, luues pealispinnale kiiremini kooriku.
SUGAVKULMUTADA VOI MITTE?

Stigavkiilmutada voib vaid neid kreeme, mille rasvasisaldusprotsent on piisav. Siigavkiilmas
sdilivad need eeldusel, et kreem on hésti pakitud ja kaetud. Parem on siiski kreemi valmistada

vastavalt vajadusele.
IGALE OMA VOIKREEM

Voikreemi valmistamiseks on palju erinevaid viise. Osad kasutavad 118-kraadist siirupit, teised
pohinevad Itaalia beseel... Ameerika Uhendriikides on vdikreemi jaoks vaja vaid vdid, suhkrut ja

natuke piima. Kui retseptis mainitakse vdikreemi, tehke kindlaks, millise viikreemitiiiibiga on tegu.
JA ALKOHOL?

Kuuma kreemi maitsestamiseks alkoholiga jahutage kreem eelnevalt 70 kraadini. Kiilma kreemi
korral jahutage ka alkohol vastava temperatuurini, et tagada iihtlasem segunemine. Kuuma kreemi

korral alkohol aurustub, ent alkoholi aroom séilib.
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POHIKREEMID

KONDIITRIKREEM/KEEDUKREEM

Keedutainast kiipsetiste tditmine (ekleerid, profitroolid, nunnakoogid

Kasutus (réligieuses)); lehttainakookide, mandlikreemi koogi, erinevate
viikekookide ja rosinasaiade tditmine; teiste kreemide baaskreemiks

Sailimine Kiilmkapis 24 tundi

VOIKREEM
Kihiliste kookide vahele (mokatort, Ooperi tort); véikeste

Kasutus kondiitrikookide valmistamine; rullkookidesse ja kookide
kaunistamiseks (nt nunnakookide viimistlemiseks)

Sdilimine Kiilmkapis 5 pdeva

VANILLIKREEM

Baieri kreem; kookide serveerimisel lisandiks; Sokolaadivahu tegemine;

Kasutus o '
jaétiste pohikomponent
Siilimine Kiilmkapis kuni 24 tundi
CHANTILLY
Kaunistuseks keedutainast kiipsetistele, lehttainakookidele; jédtiste ja
Kasutus
viikekookide lisandiks
Siilimine Kiilmkapis kuni 24 tundi

MANDLIKREEM

Kasutus

Lahtised muretainatordid; pirni-mandlikoogi valmistamine; pithiviers

koogi ja kuningakoogi valmistamine; mandli-croissant’i tdidiseks

Sailimine

Kiilmkapis kuni 48 tundi
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SEGUKREEMID

MOUSSELINE-KREEM

Kirjeldus Keedukreem, kuhu on lisatud void
Kasutus Maasika- ja vaarikatordi sisuks; croquembouche’i tditeks
Séilimine Kiilmkapis kuni 48 tundi

VAHUKOORE-KEEDUKREEM

Kirjeldus Keedukreem, millesse on lisatud vahustatud koor ja Zelatiin
Kasutus Kondiitrikoogid, viikekoogid, lahtised muretainatordid
Siilimine Kiilmkapis kuni 24 tundi

PRINTSESSIKREEM

Kirjeldus Nagu vahukoore-keedukreem, aga ilma Zelatiinita
Kasutus Kondiitrikoogid, védikekoogid, lahtised muretainatordid
Sdilimine Kiilmkapis kuni 24 tundi

CHIBOUST-KREEM

Kirjeldus Keedukreem, mis on kokku segatud Itaalia beseega

Kasutus Saint-Honoré kook, profitroolid, lehttainakookide tditeks, baaba
kookidesse, tortidesse ja erinevatesse vidikekookidesse

Siilimine Kiilmkapis kuni 24 tundi

MANDLI-KEEDUKREEM

Kirjeldus Keedukreem, mis on kokku segatud mandlikreemiga

Kasutus Lahtised muretainatordid, pithiviers koogi sisuks, kuningakoogi tiiteks,
mandli-croissant i tiites

Siilimine Kiilmkapis kuni 48 tundi
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SISSEJUHATUS

BISKVIIT

Prantsuse keeles tihendab sona ,,biscuit“ (eesti k ,,biskviit*) etiitmoloogiliselt ,,kaks korda
kiipsetatud“. Piarast vormist eemaldamist pandi tihtipeale biskviit uuesti ahju, et tagada

tugevam tekstuur. Tanapieval puudub selleks aga vajadus, sest ahjud on paremad.
Koik biskviidid, vilja arvatud Genoise-biskviit, on:

- kiilmalt valmistatud,
- munavalgerikkad, et tekstuur oleks kerge ja kohev.

Biskviit on kihiliste kookide pohielemendiks.
HEA BISKVIIDI SALADUS
Selleks, et mistahes biskviiti hiisti teha, tuleb meeles pidada kaht jargmist punkti:

- koik koostisained peavad olema toatemperatuuril (munad votke kiilmkapist vilja kaks tundi
enne kiipsetamist);

- munavalged peavad olema hasti, kuid mitte liigselt vahustatud ehk konsistentsilt sellised, et
jaavad visplit eemaldades vispliotsa kiilge piisima; sel viisil ihilduvad nad biskviidisegusse
ithtlasemalt ja kerkivad kiipsedes paremini, andes biskviidile dhulisust ja kergust.

BISKVIITKUPSIS

Lusikas voi pritskott?

Algselt valmistati biskviitkiipsiseid lusika abil. Pritskott vOeti kasutusele alles 1820. aastal.
Kahvatu ent histi kiipsetatud

Biskviitkiipsise kiipsusastet ei ole alati lihtne hinnata, eriti kui kiipsis on kaetud tuhksuhkruga.
Kiipsist 1dbi kiipsetuspaberi pohja alt vaadates on kiipsuse hindamine aga lihtsam: kui pdhi on
kaunilt kuldne, on kiipsis valmis. Arge kiipsiseid iile kiipsetage, sest siis muutuvad need liigselt

rabedaks.
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DACQUOISE-BISKVIIT
Dacquoise — kook véi biskviit?

Prantsuse keeles viitab sdna ,,dacquois* Dax’i linna elanikele, kes parandasid oma nime ka koogile.
Dacquoise tdahendab nii koogipdhja kui ka teatud kooki ennast, mille teiseks nimeks ka palois,
linna Pau elanike jargi. Dacquoise-kook koosneb kahest dacquoise-biskviidist, mis on kihthaaval

kokkupandud, vahel vikreem ja peal tuhksuhkrukiht.
Dacquoise, millel on veel rohkem maitset

Et dacquoise-biskviidile rohkem maitset anda, rostige pahklid ja mandlid voi neist tehtud pulber

enne tainasse lisamist dra.
GENOISE-BISKVIIT
Onnestunud biskviidist untsuminekuni

Isegi kui génoise-tainas tundub teile vedelana, pole veel kdik untsus! Kiipsetage tainast

iimmarguses lahtikdivas koogivormis.
Jahutage korralikult maha

Kui kiipsetate génoise-biskviiti kiipsetuspaberiga kaetud plaadil, laske sel hiljem restil piisavalt
jahtuda. Nii hoiab see hiljem oma kuju paremini, on kergemini kasutatav ja tuleb tinu pohjale

tekkinud kergele koorikule paberi kiiljest paremini lahti.
SEE LENDAB...

Kiipsetuspaberi kinnitamiseks, pritsige plaadi nurkadesse paberi alla pisut segu, mida kiipsetama

hakkate, sest niiviisi ei hakka paber ahjus lendama. See on justkui toiduliim, mis hoiab kiipsetatu

paigal.
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BISKVIIDI LIIK

KASUTUS

SAILIMINE

EELISED

Biskviitkiipsiste | Sarlott, tiramisu, | Metallkarbis ja kiletatult | Suus sulav tekstuur.
biskviit maasikatort a  /a | kuni 48 tundi. Suur imamisvdime.
fraisier jm.
Joconde Ooperitort, kihilised | Kiilmkapis toidukilesse | Voimalik teha motiive
tordid, rullkoogid jm. | pakituna kuni 48 tundi. | (mustriline biskviit).
Voib stligavkiilmutada.
Dacquoise Kihilised tordid, | Kiilmkapis toidukilesse | Gluteenivaba. Kergelt
rullkoogid jm. pakituna kaks kuni kolm | krompsuv. Saab teha
paeva. Siigavkiilmas kuni | koikide
2 nidalat. pahkliliikidega
(sarapuu, pistaatsia
jm).
Génoise Rullkoogid, Toidukilesse pakituna. Lihtne  valmistada.
maasikatort a4 la Voimalik
fraisier, mokatort jm. alkoholisiirupiga
immutada.
Jahuta Rullkoogid, Kkihilised | Kiilmkapis toidukilesse | Gluteenivaba.
Sokolaadibiskviit | tordid jm. pakituna kuni 48 tundi.
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SISSEJUHATUS
BESEED

BESEE LUHIAJALUGU

Prantsuskeelset sdna ,, meringue “ esmaseid mainimisi leiame 17. sajandi 16pupoole, Frangois
Massaliot’ kokaraamatust ,,Nouvelle Instruction pour les confitures, les liqueurs et les fruits®,
milles makroone ja beseesid kasitleti iihes ja samas peatiikis. Paljude arvates tuleb sdna Sveitsist,
tdpsemini Meiringeni kiilast. Teiste sdonul on selle juured seotud aga itaaliapdrase kiipsisega, mida
17. sajandi alguse kokaraamatutest leida voib ning mida kiipsetati ahjus madalal temperatuuril.
Marie-Antoinette oli beseede suur austaja ja lasi neid Trianoni lossis tootma hakata. Algselt
kasutati besee vormimiseks lusikat, kuid Antonin Caréme vottis beseede puhul kasutusse
pritskoti; lisaks hinnatakse beseed nii palju, et see on kasutusel nii lisandina kreemide juurde kui
tordikaunistusena (beseega prantsusepérane sidrunikook) voi isegi tordipdhjana (pavlova, mont-

blanc).

Munavalged ja suhkur — vaid kahe koostisaine pohjal on olemas niivord palju erinevaid
beseeliike. Tehnika on see, mis kas siis sooja véi kiilma kasutades erinevust loob. Prantsuse,

Itaalia v6i Sveitsi besee — igale kasutusele oma beseeliik!
El RASVALE

Viahimgi rasvajddk takistab munavalgetel vahtu minemast: veenduge, et munavalged on -
kollastest ilusti eraldatud, ilma munakollase jadgita. Vispel ja vahustusanuma sisemus peavad

samuti sdravpuhtad olema.
TOATEMPERATUUR

Arge kasutage isja kiilmkapist vdetud mune. Munavalge vahustub paremini toatemperatuuril.

Votke munad kiilmkapist vélja vihemalt tund aega enne vahustamist.
PEEN- VOI TUHKSUHKUR?

Munavalgete vahustamiseks kasutage kindlasti peensuhkrut, sest tuhksuhkur sisaldab térklist, mis

takistab diget vahustumist. Kristallsuhkur ei sobi samuti, kuna see sulab munavalges halvemini.
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MIKS LISADA PRANTSUSE BESEELE AADIKAT VOI VIINAKIVI?

Beseele mone tilga dddika, sidrunimahla voi viinakivi lisamine aitab luua tihtsema tekstuuriga

segu ja ei lase munavalgetel tiikki minna. Eriti kasulik on see siis, kui valmistate suurt kogust

beseed korraga voi suuremahulist tihes tiikis beseed.

HETKEGI VIIVITAMATA

Kui beseesegu on juba valmis, siis pole hetkegi kaotada: besee tuleb kohe pérast segu valmimist

dra kiipsetada.

KASUTUS JA SAILITAMINE (KUPSETUSJARGSELT)

BESEELIIK KASUTUS SAILITAMINE

Prantsuse besee Glasuuritud kookide pdhjaks, | Niiskus- ja Shukindlasse karpi
uiksikuteks tiikkideks, suletuna mitmeid néddalaid.
véikekookidele.

Itaalia besee

Viikekookide voi tortide
kaunistamiseks,

vahukreemidesse, kiipsetatud

Alaska katteks.

Kiilmkapis kiletatult 24 tundi.
Pérast kiirkiilmutamist mitu

nidalat siigavkiilmas.

Sveitsi besee

Uksikuteks tiikkideks,
kaunistuseks.

Kiletatult, niiskus- ja

ohukindlalt mitu niadalat
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SISSEJUHATUS
MAKROONID

MAKROONIDE LUHIAJALUGU

Makroonide eksisteerimisest leiab jélgi juba alates 16. sajandist, Frangois Rabelais raamatust
,»Quart Livre®. Sona on alati viidanud véiksele kiipsetisele, mis on tehtud mandlitest, suhkrust ja
munavalgetest, ent vahekorrad ja tehnikad on erinevad, mis vdimaldavad luua isesuguseid
makroone krdobedast pehmeni ja iihtlasest siledast tekstuurist krdmpsuvani. Olgu siis Amiens,
Boulay, Nancy, Saint-Jean-de-Luz voi Saint-Emilion — makroonid on teinud paljud Prantsusmaa

linnad terves maailmas tuntuks.

Pariisi kondiiter Claude Gerbet leiutas 1830. aastal pealt sileda makroonikiipsise, mis oli suuruselt
pisut vidiksem kui Nancy linna kuulsad kiipsised, ja andis neile oma nime. Ent Ladurée kondiitri
lapselaps Pierre Desfontaines oli see, kel 20. sajandi algul tuli idee kaks kiipsist Sokolaadikreemiga
kokku ,liimida“... ning seda ideed saatnud edu me juba teame! Pariisiparaste makroonide
tdidistemaailm on sellest hetkest alates {iha avardunud (moosid, marmelaadid, kreemid jne) ning
teinud makroonist prantsuse kondiitrikunsti vordkuju, tdites koikvoimalikud maitse- ja

varvifantaasiad.
IGALE OMA KEST

Makroonide kiipsetussegule on erinevaid retsepte, nii kiilm- kui kuumtdétlemisel. Esimese, nii-
oelda kiilma meetodi alla kuuluvad retseptid, milles kasutatakse Prantsuse beseed ja mandlimassi.
Teine, ,.kuum® meetod, holmab Itaalia beseel baseeruvaid retsepte ehk neid, milles kasutatakse
kuumutatud suhkrut, mis eelkiipsetab makroonisegu. Teine variant on iihtlasi ka enim kasutatud

meetod.
MIKS EELISTADA ITAALIA BESEEL POHINEVAID RETSEPTE?

Kuigi Prantsuse beseel on kord krobe, kord sulav tekstuur, on see iihtlasi ka niiskusele viga tundlik,
mis vOib kiipsemisel viia pealispinna 16henemiseni. Kuuma suhkrusiirupi abil tehtud Itaalia besee

on aga vastupidavam.
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IDEAALSED MUNAVALGED

Oma makrooniteo Onnestumise tdendosuse suurendamiseks kasutage munavalgeid, mis on
eraldatud neli-viis pdeva tagasi. Liiga viarsked munavalged vahustuvad algul kiill paremini, kuid
neil on ka komme iilevahustuda ja tiikki minna. Niisiis on varskest munavalgest tehtud vaht tundlik
ja voib kiipsemisel kokku vajuda. Kiillmas vai stigavkiilmas hoitud munavalged on vedelamad ja

pusivad kiipsedes siledad ega vaju laiali.
JATTA SEISMA VOI MITTE?

Vilisest ilmast soltuvalt voi muude, kohati raskesti seletatavate tingimuste tottu (segu temperatuur,
niiskus jpm) voib olla vajalik makroonid parast plaadile pritsimist seisma jatta. Tunniks ajaks voi

kauemakski makroonide , kuivama* jitmine aitab tagada ilusa ,,jala* tekkimist.
TAIDISTE VARIATSIOONID

Makroonide tditmiseks on 10putud voimalused. Sellegipoolest v3ib sisu modjutada makroonide
sdilimisaja pikkust. Kasutada voib nii voikreemi, Sokolaadi-ganache’i, moose, vdiga vahustatud
martsipani, tarretatud puuviljapiireed, kreemitiidiseid jne. Samuti vOib erinevaid tdidiseid
kombineerida, nditeks ohuke kiht puuviljapiireed Sokolaadi-ganache’iga. Ideaalse vahekorra jaoks

kasutage umbes 15 grammi tdidist makrooni kohta.
VALMIMINE JA SAILITAMINE

Kord juba tdidetud makroonid ldhevad kiilmas seistes paremaks: asetage makroonid ilma neid
katmata restile ja hoidke minimaalselt kaks tundi kiilmkapis. Seejérel hoiustage ohukindlates

karpides. Sedasi sdilivad need kiilmkapis kolm kuni neli pdeva.
KOKKUPANDUD MAKROONIDE SUGAVKULMUTAMINE

Kokkupandud makroonide siigavkiilmutamiseks asetage makroonid esiteks kaheks tunniks
tavalisse kiilmkappi, seejdrel pakkige Shukindlasse karpi. Tommake karpide timber toidukile ja
hoiustage stigavkiilmas temperatuuril -18 kraadi maksimaalselt kuu aega. Uuesti sulatamiseks

votke makroonid sligavkiilmast tavalisse kiilma kuus tundi enne s66ma asumist.
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SISSEJUHATUS

PIDULIKUMAD KIHILISED TORDID

PRANTSUSE TORDIKLASSIKUTE LUHIULEVAADE
Saint-Honoré

Saint-Honoré kook leiutati 1850. aasta paiku ning selle nimetus on nii austusavaldus pagarite
kaitsepiihakule kui ka viide koogi leiutajale, kondiiter Chiboustile, kelle &ri asus Pariisis Saint-
Honor¢ tdnaval. Algselt oli tegu lihe suure kondiitrikreemiga tdidetud nupsusaiaga, kuid hilisemalt
ja tdnapdevalgi koosneb see muretainapohjast, mis on dédristatud karamelliga kaetud ja chiboust-

kreemiga tdidetud profitroolidega.
Baaba

18. sajandisse ulatuv kook on omistatud kuningas Stanislas Leszczynski dukonnale, olles esialgu
silindrikujulises vormis kiipsetatud ja magusas veinis immutatud sai. Teised ndevad selles

tthisjooni babka ehk Poola péritolu saiaga, millest pagaridri Stohrer inspiratsiooni ammutas.
Ooperikook

Selle rikkaliku Sokolaadist ja kohvist pakatava koogi mdtlesid vélja kondiitrid Maison Dalloyau’s
1955. aastal, ent ka kondiiter Gaston Lenotre on end koogi autoriks olevat viditnud. Koogi
tasapinnalisus ja kihilisus panevad motlema koogi nimes viidatud Pariisi ooperimajale oma rodu

»Kkihtidega®.
Mont-Blanc

See kastanitega kook on tugevalt mdjutatud elsassi koogist la torche aux marrons. Mont-Blanc

loodi 1903. aastal Rumpelmayeri dris, mis tdnapaeval kannab Angelina nime.

Sedatiiiipi kookide valmistamiseks on oluline, et baasoskused (biskviidid, kreemid) on hasti
omandatud. Just erinevate tekstuuride ja maitsete kooslused on need, mis annavad neile kookidele

erilise volu, ent vajavad ka teatud organiseeritust ja tehnikate valdamist koogi kokkupanekul.
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MILLISE SUURUSEGA TORDIRONGAST KASUTADA?

Klassikaline tordirongas prantsuse Kihiliste kookide tarbeks on 4,5 cm korgune. Iga kahe sd6ja

lisandumisel lisage koogi diameetrile 2 sentimeetrit.

Soojate arv 4-6 INIMEST 8 INIMEST 10 INIMEST
Tordironga 14 voi 16 cm 18 cm 20 cm
diameeter

TUHJENDAGE SUGAVKULM

Teatud tortide sisuks on enne kokkupanekut siigavkiilmutatud tdidised. Enne alustamist veenduge

seega, et teie sligavkiilmikus on piisavalt ruumi selliste sisude digeks paigutamiseks.
ELAGU SAKILISE TERAGA NUGA

Et kooki digesse paksusesse l10oigata voi kokkupandud koogi servasid tihtlustada, kasutage sakilise
teraga nuga, mis Idikab ka Ornu tekstuure, nagu génoise- voi biskviitkiipsiste biskviit, neid

16hkumata.
PUUVILJAD JA ZELATIIN

Kreemi (vahukreem, Zeleed) piisivuse parandamiseks puuviljade kasutamisel, lisatakse sellesse
tihtipeale Zelatiini. Téhelepanu! Osades puuviljades on palju proteoliiiitilisi ensiilime, millel on
valke 16hustavad omadused, ent Zelatiinis on valke palju, mistottu pérsivad sedasorti puuviljad
zelatiini paksendavat moju. Ananass, kiivi, papaia, guaav, viigikaktuse vili, viigimari ja Honeydew
sordi melon on viljad, mida Zelatiiniga koos kasutada ei saa. Sel puhul tuleb Zelatiin asendada agar-

agariga voi viljaliha eelnevalt 14dbi keeta.
UHTLASELT SIDUS SOKOLAADI-GANACHE

Kookide katmiseks kasutatakse sageli Sokolaadi-ganache’i. Selle valmistamiseks valatakse soe
koor hakitud Sokolaadile. Koore soojus sulatab Sokolaadi ja aitab sellel kohe koorega seguneda.
Uhtlase ja histi segunenud ganache’i saamiseks, tuleb segu kiirete ringjate liigutustega segada,

alustades kausi keskelt, natuke nagu majoneesi puhulgi.
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TAIELIKULT LABIAUGUSTATUD

Kihilise lehttainakoogi valmistamiseks iihtlaste lehttainaplaatide saamiseks tuleb tainasse ohtralt
auke tekitada. Korrapéraselt iihtlase augustatuse jaoks kasutavad professionaalid Vvastavat

augustusrulli, tavaolukorras ajab kahvel ka asja dra.
VASTUPIDAV POHI

Selleks et teatud immutatud biskviitide, néiteks ooperikoogis kasutatava biskviidi pinda tugevdada
ja edasist niiskusimamist takistada, kaetakse biskviidi pind pintsli abil dhukese Sokolaadikihiga.
See lisab koogile kerget krompsuvat tekstuuri ja aitab koogil terve lébildike ulatuses iihtlast

pehmust siilitada. Prantsuse keeles on selle toovotte kohta kasutusel termin ,,chablonnage®.
ETTEVAATUST VORMIST EEMALDAMISEL!

Osade kookide jaoks kasutatakse tordirdnga sees spetsiaalset tordikile, et vormist eemaldamisel
oleks tulemus ideaalne. Ent tordikile on mdistlik teha kaks sentimeetrit tordirdnga iimbermdddust
pikem, sedasi on hiljem kile eemaldamine kergem. Enne kile eemaldamist veenduge, et kook on

ilusti tardunud.
OIGE JARJESTUS SIIRUPI VALMISTAMISEL

Biskviidi immutamiseks siirupi valmistamisel valage potti esmalt vesi ja seejdrel suhkur. Sedasi

sulab suhkur kergemini ega korbe poti pohja.
KERGESTI TOODELDAV MARTSIPAN

Martsipani kasutatakse nii kaunistusteks kui ka lisatakse biskviiditainasse, kuid kui martsipan on
liigselt kova, on seda raske kasutada. Piisab vaid 10 — 20 sekundiks mikrolaineahju panemisest

ning martsipan muutub elastseks. Kindlasti kasutage kvaliteetset martsipani.

MARTSIPANILIIGID

MARTSIPANILIK

MANDLISISALDUS

SUHKRUSISALDUS

Tippkvaliteedi martsipan

66%

34%

Kvaliteetmartsipan

50%

50%

Kondiitrimartsipan

33%

67%
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KARAMELL HOLPSAMAKS GLASUURIMISEKS

Niiteks Saint-Honoré koogi kaunistusprofitroolide kattekaramell. Sel puhul lisage karamellile
gliikoosi, mis takistab karamellil niiskust endasse imada ning takistab suhkrul uuesti

kristalliseerumast.
KOOGI KATMINE MARTSIPANIGA

Kiireks koogi kaunistamiseks on martsipanikate véga sobiv viis vérvi lisamiseks. Martsipani on
hea rullida kahe kilelehe vahel, mille diameeter on koogi omast veidi suurem. Eemaldage tiiks
kiledest, asetage martsipan koogi pealispinnale kreemi vastu, eelnevalt tordirdngast eemaldamata.
Votke tainarull ja rullige {ile martsipanipinna ja tordirdnga, et martsipan digesse modtu 1digata,

seejarel eemaldage rongas koogi iimbert.
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SISSEJUHATUS

TAHTSUNDMUSED

PIDUPAEVAKOOKIDE LUHIAJALUGU
Kolmekuningapieva martsipanikook (Galette des Rois)

Kuni 1950ndateni tunti seda kooki Pariisis kui lihtsat lehttainast kuiva kooki, sarnaselt samaks
paevaks moeldud 1dunapoolse kuningapédeva nupsusaiale. Mandlikreemi voi frangipane’i lisamine

taidiseks hakkas levima 1960. aastatel ning osutus tilimalt populaarseks.
Jouluhalg

Koogi kuju on vilja kasvanud traditsioonist joululaupdeval kaminas suur halg poélema panna. Kui
kodudest kaminad ja korstnad kaduma hakkasid, hakkas traditsioon edasi elama koogi kujul, mis

on rullkook, millele kondiitrid igal aastal uusi 1dhenemisi leiutavad.
Croquembouche

Tihti korrustordiks loetud croquembouce on pulmade, ristimiste ja armulaudade kook, mis on

moeldud suurele arvule sodjatele ja ja piihadelaudade keskel kdrgunud alates 19. sajandist.

Stinnipdeva tdhistamiseks sobib mistahes tort, ent teatud pithad kohe vajavad eriliselt selleks
moeldud traditsioonilist kooki, millel on oma ajalugu ja maitsetega seonduvad mélestused.

Traditsioonid on head!
FRANGIPANE VOI MARTSIPAN?

Kolmekuningapéeva kooki voib tdita erinevalt, ent traditsiooniline valmistusviis eeldab martsipani
voi darmisel juhul keedukreemiga segatud martsipani ehk frangipane’i lisamist. Mistahes tdidise
valikul on oluline ettevalmistuse kdigus selles voimalikult vihe ohku lisada, segades millegi muu

kui vispliga, et kreem kiipsedes kokku ei vajuks ja koogi kuju lapikuks ei muudaks.
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VAIKEKOOGID EHK AMPSUKOOGID

Petits fours nime all tuntud koogikesed sobivad hasti kokteilipidudele. Lahtised
muretainakorvikesed, nunnakoogikesed, kihilised minitordid ja pulgakoogid sobivad kd&ik iihe-
ampsu-kookideks: kui nende suurust vihendada, saab nende originaalretsepte vajadusel sobivaks
kohandada. Oma véiksuse tottu tuleb ka minikookide kaunistustele podrata erilist tdhelepanu.

Tegemist on téppistooga!
HASTI TEMPEREERITUD SUHKRUGLASUUR

Segu veest, suhkrust ja glitkoosist — suhkruglasuur sobib nii ekleeride, nunnakookide ja tuhande
lehe koogi katmiseks, olenemata koogi suurusest. Heaks to0ks on aga vaja diget temperatuuri 35
ja 37 kraadi vahel, soojendage glasuuri kas vesivannil vdi mikrolaineahjus. Kui glasuur on liiga
soe, muutub see rabedaks, matiks ja ei piisi koogi peal. Tekstuuri parandamiseks lisage veidi vett
vOi parem veel, siirupit. Glasuuri virvimiseks kasutage kakaod, kohviekstrakti,
pistaatsiapdhklipastat voi pulbertoiduvérve. Kahe glasuurimise vahepeal segage glasuuri kindlasti,
et ei tekiks kristalle.
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SISSEJUHATUS

MAIUSTUSED JA HOIDISED (KEEDETUD SUHKUR)

MAIUSTUSTE LUHIAJALUGU
Nugat

Nugat on tuntud maiustustest iiks vanimaid. Nugati nimetus tuleb ladinakeelsest terminist nux
gatum, mis tdhendab pdhklikooki. Nugatit on mainitud juba 1701. aastate paiku, mil Berry ja

Bordeaux hertsogid kiisid koduteel Montélimarist 1ébi.
Pralineed

Pralineesid mainiti nende looja Clément Juluzoti poolt 17. sajandil. Clément oli Plessis-Praslini
marssali, Choiseul’i hertsogi isiklik kokk, kes 161 pralinee oma {ilema auks. Ajalooliselt loetakse

pralineesid esimesteks kommideks.
Vahukommid

Algselt kasutati nende kommide valmistamiseks altee taime juuri ja mett, kuid neid ei sisalda

vahukommid enam ammu.
Soolane voikaramell

See on prantsuse iiks hiljutisem leiutis, vdlja mdeldud 1977. aastal Henri Le Roux poolt Quiberonis.

Mis on nende maiuste ithine joon? Suhkru keetmine, mis on omaette oskus ja tuleb tehniliselt
selgeks saada, pannes tdhele peensusi ning kasutades jilgimist... ja tookindlat termomeetrit. Kindla

teguviisiga pole miski voimatu.
HEA SUHKUR

Koik selle peatiiki maiustused ja moosid on tehtud valge suhkruga. Asendamine pruuni suhkru voi
muude toorsuhkrutega, milles on kdrbema kippuvaid ebapuhtusi, v3ib retsepti dnnestumisele ja

toote 10plikule konsistentsile suurt moju avaldada.
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BRIXI JA BAUME KRAADID

Brixi kraad on refraktomeetri modtithik. See nditab Kkuivainesisaldust tootes. Professionaalid
kasutavad seda véga tépset vahendit, et médédrata sahharoosi protsent vesilahuses. Eelnevalt olid
kasutusel Baumé kraadid, mida monikord endiselt raamatutes mainitakse. Prantsusmaal ei ole see

tihedusmodt juba 1960. aastatest kasutusel ja seega ei kasutata seda ka siinses teoses.
SORMEDE VOI TERMOMEETRI ABIL?

Enne tdpsete mootvahendite kasutamist, jdlgiti suhkru keemist tdidetud kiilma vee anuma ja
sormede abil! Tépsemalt pisteti kési kiilma vette, voeti veidi kuumenevat siirupit ja pandi kési tihes
siirupiga uuesti kiilma vette ning jdlgiti siirupi olekut (pallike, niitjas...), mis aitas suhkru
keemisastet madrata. Need vaatlused jatsid suhkru keemisastmetele senini kasutusel olevad nimed.

Ent miski pole parem kui {iks hea termomeeter, et suhkru keemist jélgida!
KALIBREERIGE OMA TERMOMEETER

Veendumaks, et teie termomeeter on todkorras, pange vesi keema ja kontrollige temperatuuri

termomeetriga. Kui see nditab 100 kraadi, tootab see korrektselt.
ETTEVAATUST POLETUSTEGA!

Suhkru keetmine korgetel temperatuuridel eeldab tdhelepanu koondamist ja organiseeritust.
Onnetuste viltimiseks koostage tooplaan, valmistage ette kiilma vee anum pdletuste tarbeks ning
asetage kisi viivitamatult pikemaks ajaks voolava kiilma vee alla, vajadusel kutsuge abi. Piisige

valvsad!
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SUHKRU KEEMISE ASTMED

Kange siirup

Temperatuur Sorme abil testimine | Usna vedel siirup. Poidla ja nimetissdrme
vahele surutuna niit katkeb.

104-105 °C Kasutusala Moosid, Zeleed, puuviljapiireed.

Keskmine niit

Temperatuur Sorme abil testimine | Paks siirup. SOrmede vahele népistatult
moodustub paks niit.

107 °C Kasutusala Kastanite glasuurimine, tarretatud kommid.

Nork kuulike

Temperatuur Sorme abil testimine | Vette tilgutades moodustub kuulike, mis
sormede vahel lameneb.

115°C Kasutusala Pehmed fondant id.

Keskmine kuulike

Temperatuur

Sorme abil testimine

Vette tilgutades moodustub vormitav kuulike.

117 °C

Kasutusala

Pehmed karamellid, pralineed.

Tugev kuulike

Temperatuur

Sorme abil testimine

Vette tilgutades moodustub tugev kuulike.

120-121 °C

Kasutusala

Itaalia besee, voikreemid, tugevad fondant’id,

pate a bombe.

Nork tardumine

Temperatuur

Sorme abil testimine

Veega kokkupuutel kovaneb elastseks niidiks.

130-135 °C

Kasutusala

Itaalia besee, voikreemid, tugevad fondant’id,

pate a bombe.

Tugev tardumine

Temperatuur Sorme abil testimine | Veega kokkupuutel kdvaneb tugevaks ja
kergesti purunevaks niidiks.
140-145 °C Kasutusala Suhkrust kaunistused: suhkruldng,

suhkruklaas, vormitud suhkrukujud, puhutud
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suhkrukuulid. Kovad karamellid,
pulgakommid.

Hele karamell

Temperatuur Sorme abil testimine | Suhkur on helekuldne.

165 °C Kasutusala Croquembouche; suhkrukaunistused: klaasist
kujud, suhkruldong, vormitud suhkrukujud,
puhutud suhkrukuulid; keedutainast kiipsetiste
glasuurimine.

Karamell

Temperatuur Sorme abil testimine | Suhkur on helepruum.

180 °C Kasutusala Karamellikreem, pralineed, karamelli kuppel,
suhkrupesa, soolavdiga karamellikaste.

KEEDISED

MIS ON KEEDISTE POHIREEGLID?

Puuviljadest ja suhkrust aurustumise abil valmistatul on piisav konsistents, et tagada siilimine;
silmas tuleb pidada jargnevaid tegureid: puuviljades sisalduv pektiini kogus, puuviljade happelisus,
puuviljades sisalduv vesi. Olenevalt puuviljade suhkrusisaldusest ja nende happelisusest pannakse

keedisesse 750 grammi kuni iiks kilogramm suhkrut iihe kilogrammi puuviljade kohta.
MIS ON PEKTIIN?

Puuviljades looduslikult sisalduv pektiin on {iks teguritest, mis keedisel pakseneda aitab. Koores,
siidamikus ja seemnetes sisalduv pektiini hulk sdltub puuvilja liigist ja kiipsusastmest. Ulekiipses
puuviljas ei ole pektiinikogus enam piisav, mistdttu on hea keedise jaoks oluline valida piisavalt
kiipsed puuviljad. Kergelt toored puuviljad sisaldavad vdhem pektiini, ent on happelisemad ja
aitavad kaasa keedise heale paksenemisele, kiill aga tuleb selliseid puuvilju votta maksimaalselt

kuuendiku osa kasutatavate puuviljade tildmassist.

Naturaalse pektiini vihesuse tasakaalustamiseks piisab retsepti ithe pektiinirohke puuvilja

lisamisest (nditeks dun+pirn) voi todstusliku pektiinipulbri kasutamisest.
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PEKTIINI LISAMINE

Pulbrilist pektiini voib leida poodidest; selle kasutamisel segage pulber eelnevalt kokku suhkruga,
et tagada iihtlane jaotumine. Samuti v3ib pektiinivaeste puuviljade puhul kasutada pektiiniga
rikastatud suhkrut (Prantsusmaal Confisuc nimeline toode). Parem on sedasorti suhkrut
pektiinirikaste puuviljadega koos mitte kasutada, vastasel korral voib tulemus olla tekstuurilt liiga

tihke ja tiikiline ning ebameeldiv siitia.
SIDRUNIMAHL, MITTE PELGALT MAITSE PARAST

Sidrunimabhl aitab pektiinil toimida, muutes pH-taset. Kilogrammi puuviljade kohta piisab kahest

teelusikatéiest sidrunimahlast.
KAS ZELEED SAAB TEHA IGAST PUUVILJAST?

Zeleed saab teha vaid pektiinirikastest puuviljadest, nagu niiteks punased ja mustad sdstrad, dunad,

poldmarjad, kiidooniad jm.
PURKIDE OIGE ETTEVALMISTUS

Alati kasutage ideaalses korras purke, millest ei ole kilde véljas. Pérast purkide pesemist asetage
need koos purgikaantega 20 minutiks keevasse vette. Purkide kokkupdrkamise ja purunemise

valtimiseks asetage nende vahele kiteratik. Asetage purgid puhtale linale tagurpidi kuivama.

Purke voite steriliseerida ka neid 20 minutiks 150kraadisesse ahju pannes. Seejirel pange
purkidesse soe keedis, jéttes purgidérest kaks sentimeetrit vaba ruumi. Keerake purkidele kaaned
peale ja keerake purgid kaas allapoole: sedasi on tagatud pastoriseerimine. Laske purkidel maha

jahtuda, enne kui need iimber poorate. Sel viisil valmistatud keedised sdilivad iihe aasta.
PONEVAD KOOSLUSED
Kuidas keediseid maitsestada?

Viirtsid, kuivatatud lilled v61 maitsetaimed — voimalikud variatsioonid on 16putud!
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PUUVILI/ PEKTIINI- | PUUVILI/ PEKTIINI- | PUUVILI/ PEKTIINI-
MARI SISALDUS MARI SISALDUS MARI SISALDUS
Aprikoos Keskmine Vaarikas Keskmine Greip Suur
Ananass Viike Punane Suur Virsik Viike
sostar

Must sostar | Suur Guajaav Suur Pirn Viike

Kirss Viike Kiivi Viike Oun Suur
Kiidoonia Suur Mustikas Keskmine Ploom Suur
Sidrun Suur Nektariin Viike Rabarber Viike
Maasikas Viike Apelsin Viike Viinamari Viike
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SISSEJUHATUS
SOKOLAAD

Sokolaadiga to6tamine nduab tipsust ja kakaovdi kristalliseerumise tidini mdistmist, et saavutada

head ja ilusad tulemused.
MIS ON KUVERTUURSOKOLAAD?

KuvertiiiirSokolaad sisaldab rohkelt kakaovdid (31 kuni 42 % ulatuses), mis aitab sel lihtsamini
sulada, olla konsistentsilt voolavam ning sedasi jddb kuvertiilirSokolaad jahtudes tekstuurilt
peenem. Kui see on tempereeritud, saab sellega vorme téita, Sokolaaditahvleid teha, komme katta

jne.
MIS ON SOKOLAADI TEMPEREERIMINE?

Sokolaadi tempereerimine on $okolaadi kasutamisel oluline etapp, millega stabiliseeritakse
kakaovoi sisemine tekstuur ja saavutatakse kaunis ldige ja kropsumine. Kui Sokolaad ei ole digesti
tempereeritud, on see matt voi isegi pealt valge, paks, kergesti purunev ja halvasti siiliv.
Sokolaadikommide valmistamiseks ja -vormide tditmiseks on tempereerimine hidavajalik oskus,

mida vallata.
MILLISED ON TEMPEREERIMISE ETAPID?

Koigepealt tuleb Sokolaad sulatada ning seejdrel jahutada etteantud temperatuurini, mille
saavutamisel kakaovdi hakkab kristalliseeruma, seejérel tuleb Sokolaad uuesti kuumutada veidi
kdrgema temperatuurini, et kakaovdi uuesti voolavamaks ja toodeldavaks muutuks. Sokolaadi
hangudes siilib sedasi ldige ja kropsuv tekstuur. Seega on oluline teada erinevate Sokolaadide

tootlemisperatuure: tumeda-, piima- ja valge Sokolaadi temperatuurigraafikud on toodud allpool.
HEAS MOODUS

Heaks tempereerimiseks peab Sokolaadimass olema iihtlane ehk sulatatavad tiikid peavad olema
samasuguse suurusega. Voite Sokolaaditahvli 10igata iihtlase suurusega ruutudeks, selle &ra

hakkida voi kasutada Sokolaadinddpe.
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SOBILIK VEEVANN

Sokolaadi digeks sulatamiseks asetage $okolaadikauss tasaselt keeva vee kohale, ilma et §okolaad

veega kokku puutuks.
SEGADA, ENT MITTE LIALT

Sokolaadi segamine sulamise ajal aitab sel iihtlustuda, kuid segada tuleb ilma liigset hku lisamata,

seega drge kasutage visplit, pigem segage spaatliga.
JA KOGUSED?

Viga viikses koguses on Sokolaadi sulatamine raske, sest Sokolaadi kogumass méngib
iildtemperatuuri reguleerimises suurt rolli. VOimalusel viltige teile mittesobivate retseptide
poolitamist, kuna nii ei pruugi tulemus ootustele vastata. Kui te ei kasuta kdike tempereeritud
Sokolaadi #ra, laske sel hanguda ja saate seda teinekord uuesti kasutada, seejuures Sokolaadi

kvaliteet ega tekstuur ei kannata.

SOKOLAADIDE TOOTLEMPERATUURID

SOKOLAADILIIK | SULAMIS- KRITALLISEERUMIS- | TOO-
TEMPERATUUR TEMPERATUUR TEMPERATUUR

Tume Sokolaad 50-55 °C 28-29 °C 31-32 °C

PiimaSokolaad 45-50 °C 27-28 °C 29-30 °C

Valge Sokolaad 45 °C 26-27 °C 28-29 °C

Olge valvsad, sest piima- ja valge Sokolaad kdrbevad kergesti.
Kristalliseerumise etapis kontrollige, kas Sokolaad ikka 6igesti kristalliseerub.

Soovitatav on Sokolaad uuesti iiles sulatada, kui tekstuur ei vasta oodatule.
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= 50-55°C
TEMPEREERIMISKOVERAD

28-29°C
Tume Sokolaad

45°C MAX

Piimasokolaad

Valge voi

varviline Sokolaad

MILLISED ON PEAMISED TEMPEREERIMISE VIISID?
Lisaks lauapealsele meetodile ja vesivannile voib kasutada ka jargmisi viise:

- lisamismeetod: sulatage kaks kolmandikku Sokolaadist 45kraadini, lisage viikseks hakitud
tilejadnud kolmandik ja segage, kuni segu on iihtlaselt sulanud. Oodake, kuni segu jahtub
jahtumistemperatuurini ning kuumutage seejérel uuesti 32kraadini;

- pulbrilise kakaov6i (Mycryo) lisamine: sulatage Sokolaad 35kraadini, lisage 1%
kakavdipulbrit. Kasutage 32kraadisena. See viis on kiire, ent ei sobi suure koguse puhul.

TEMPEREERITUD SOKOLAAD HALB VOI KEHVALT TEMPEREERITUD
SOKOLAAD

Laikiv Liige puudub

Tugev Sulab sdormede vahel kergesti

Lihtne vormist vilja saada, kuna | Vormist eemaldamine raske

hangumisel tombub kokku

Eriline aroom Virvub halliks/valgeks

Suus sulav meeldiv tekstuur Teraline tekstuur

Hea siilivus Ei siili pikalt

Murdub jirsult Pealispinna kiire halliks muutumine

57



SOKOLAADI TOOTLEMISE JA VORMIMISE PEAMISED VEAD

KUVERTUUR HANGUB TOO KAIGUS

Pohjus

Sokolaadi hangumine (kristalliseerumine).

Parandusviis

Lisage veidi sooja kuvertiiiiri voi asetage soojusallikale.

SOKOLAADIL PUUDUB LAIGE

Pohjus

Kuvertiiiiri halb tempereerimine. To0koha ja/voi kiilmkapi liigne jahedus.

Ebapuhtad vormid voi Kilelehed.

Parandusviis

Tookoha temperatuur peab olema 19 ja 23 kraadi vahel, kiilmkapi oma
vahemikus 8 kuni 12 kraadi. Vormid ja kilelehed peavad olema ideaalses

korras: puhastage pinnad vatiga.

SOKOLAAD TULEB VORMIST VALJA EBAUHTLASELT JA PURUNEB

P6hjus

Vormi pandud liiga kiilm kuvertiiiir voi liiga kiilm vorm.

Parandusviis

Tempereerimisel pidage kinni temperatuurikoveratest. Vormid peavad olema

korralikult vatiga puhastatud. Vormid peavad olema mdddukal temperatuuril
(22 kraadi).

SOKOLAAD TULEB VORMIST VALJA JA VARVUB VALGEKS (TUHM VARV JA HALB
VORMIST KATTESAADAVUS)

Pohjus

Liiga kiilm kuvertiitir liiga kiilmas vormis.

Parandusviis

Jélgige tempereerimiskdveraid. Kontrollige temperatuuri. Vormid peavad

olema 22 kraadi.

SOKOLAAD EI TULE VORMIST VALJA. KUVERTUUR JAAB VORMI KULGE KINNI JA LAHEB

LAIGULISEKS

Pohjus

Kiilm kuvertiiiir on lisatud kiilma vormi sisse. Kehv tempereerimine.

Parandusviis

Jahtunud kuvertiiiiri valamine digel temperatuuril olevasse vormi.

SOKOLAAD PURUNEB JA MORANEB

Pohjus

Temperatuuri liiga jirsk alandamine.

Parandusviis

Jatke Sokolaad vormiga kdigepealt todtasapinnale ja alles seejdrel asetage 8

— 12 kraadisesse kiilmkappi.

SOKOLAAD VARVUB VALGEKS
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Pohjus Kuvertiiiir on olnud liiga soe ja asetatud liiga kiilma kiilmkappi. Niiskuse

ligipads (kondensatsioonivesi). Kehv tempereerimine.

Parandusviis Jilgige tempereerimiskdveraid. Kontrollige temperatuuri. Kiilmkapi
temperatuur peab olema 8 ja 12 kraadi vahel.
SOKOLAADIS ON JAAKE

Pohjus Vormid on mustad ja halvasti puhastatud.

Parandusviis Puhastage vormid rasvast 90-kraadise alkoholi ja vatipadjaga. Kuivatage

vormid kuiva vatiga.

HOIUSTAGE SOKOLAADIKOMME JA VORME HEADEL TINGIMUSTEL

Sokolaad siilib histi kuivas ja niiskuskindlas paigas — mittelibipaistvas Shukindlas karbis.
Sokolaadis sisalduv kakaovdi tihendab, et $okolaad votab kiilge {imbritsevaid 16hnu, seega on
vajalik vastav pakendamine. Samuti aitab pakend niiskuse ja valguse vastu, milledel samuti mdju

Sokolaadi sédilimisele ning kergesti purunevale tekstuurile.
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OOPERIKOOK

Kuuele kuni kaheksale inimesele
Ettevalmistus: 2 tundi
Kiipsetamine: 8 minutit
Kiilmutamine: 1 tund
Séilitamine: 3 pdeva

Toovahendid
Mikser
Termomeeter
Saumikser

Ruudukujuline koogivorm (12 cm laiune; 2,5
cm kdrgune)

Pintsel
Koostisained
Joconde-biksviit
150 g mune

115 g tuhksuhkrut
115 g mandlijahu

45 g vahustatud void
30 g jahu

105 g munavalgeid
15 g suhkrut
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Voikreem

100 g vett

100 g suhkrut

125 g munavalgeid

325 g void

Maitse jargi kohviaroomi
Ganache

160 g tdispiima

35 g vihemalt 35% rasvasisaldusega koort
125 g 64% tumedat Sokolaadi

65 g void

Immutussiirup

750 g vett

62 g suhkrut

62 g lahustuvat espresso kohvi
Glasuur

100 g tumeda Sokolaadi kattesegu
100 g 58% tumedat Sokolaadi

50 g viinamarjaseemnedli



Joconde-biskviit

Vispliotsikut kasutades, vahustage viis minutit kiirel kdigul mikseri anumas mune, tuhksuhkrut,
mandlijahu, sulavéid ja jahu. Eemaldage see segu masina alt. Puhtas vahustusanumas vahustage
munavalged vispliotsiku abil heledaks vahuks ning lisage seejérel jark-jargult suhkur, et vahtu
tugevdada. Segage esimene segu Ornalt besee sisse. Médrige kiipsetusplaadile ja kiipsetage 220

kraadi juures viis kuni kaheksa minutit.
Voikreem

Pange potiga suhkur ja vesi pliidile ning kuumutage segu 117 kraadini. Vahustage munavalged
mikseri anumas vispliotsikut kasutades heledaks vahuks ning lisage sellele kuum suhkrusiirup.
Vahustage keskmisel kiirusel kuni segu temperatuur on langenud 20 — 25 kraadini. Lisage segule
pehme, kergelt vahustatud vdi ja segage iihtlase kreemi moodustumiseni. Kdige 10pus lisage

kohviaroom, kreemi hoiustage kiilmkapis.
Ganache

Kuumutage potis koor ja piim keemiseni ning valage tiikeldatud Sokolaadile. Segage spaatliga ning
lisage seejarel tiikkideks loigatud pehmendatud voi. Segage saumikseriga, et moodustuks

tekstuurilt sile segu.

Immutussiirup

Kuumutage potis suhkrut ja piima ning lisage lahustuva kohvi pulber. Jitke jahtuma.

Kokkupanek

Loigake biskviit kolmeks 12 cm kiiljepikkusega ruuduks. Uhe biskviidiruudu alumine kiilg
pintseldage peenelt iile Sokolaadiga ja asetage Sokolaadikiilg allpool tordipapile, jatke hanguma.
Pintsli abil immutage biskviiti pealt immutussiirupiga, seejiarel miirige peale iithtlase kihina osa
voikreemist. Jirgmine biskviidiruut immutage 14bi molemalt poolt, asetage kreemile ning katke
ganache’iga. Korrake sama tegevust jargmise biskviidiruuduga. Katke kook voikreemiga, siluge j
jatke kiilmkappi vdhemalt iiheks tunniks tahenema. Sulatage tume Sokolaadi kattesegu ja Sokolaad

veevannil voi mikrolaineahjus, lisage 0li. Kui kook on kiilm ja hangunud, katke see glasuuriga.
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(Ik 460)

Hooajalised Kihilised tordid

Suvi

KUNINGANNA SAMETPADI
Kuuele inimesele

Ettevalmistus: 1 tund 30 minutit
Kiipsetamine: 20 minutit
Kiilmutamine: 1 tund 30 minutit
Maitsete tommata laskmine: 24 tundi
Siilitamine: 48 tundi

Toovahendid
Soel

Pritskott ja immargune 12mm ldbimddduga
tillle

Termomeeter

18 cm ldbimoddduga timmargune
silikoonvorm

Mikser

Virvipihusti

20 cm labimodduga tordirdngas
Tordikile
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Koostisained
Mandlibesee

40 g jahu

115 g mandlipulbrit

65 g tuhksuhkurt

1g laimikoort

185 g munavalgeid

135 g suhkurt
Metsmaasikakeedis
140 g metsmaasika viljaliha
20 g invertsuhkrusiirupit
20 g suhkurt

2 g NH-pektiini

20 g metsmaasikaid

5 g laimimahla



Munakollase vahukreem Vanilli-toorjuustukreem

30 g vett 160 g 35% rasvasisaldusega koort

45 g suhkurt 1g vanillikauna

60 g munakollaseid 250 g 40% rasvasisaldusega toorjuustu
25 g mune 20 g mett

Punane vérv virvispihusti jaoks 7g lehtzelatiini

350 g valget Sokolaadi 65 g munakollase vahukreemi

150 g kakaovoid (vaata koostisaineid korvalt)

1g punast toiduvirvi Loppviimistlus

Moned metsmaasikad

Hobedased suhkrupérlid

Mandlibesee

Soeluge kaussi jahu, mandlijahu ja suhkur. Lisage laimikoored. Vahustage munavalged suhkruga
ja lisage eelnevale kuivainetesegule. Asetage segu pritskotti ja pritsige kaks 18 cm diameetriga

ketast kiipsetusplaadile. Kiipsetage 180 kraadises ahjus avatud ahjuuksega 18 minutit.

Metsmaasikakeedis

Kuumutage potis maasikaviljaliha ja invertsuhkrusiirup 40 kraadini. Lisage pektiini ja suhkru segu,
kuumutage keemiseni. Eemaldage pott pliidilt ja lisage maasikad ning sidrunimahl. Valage

silikoonvormi ja asetage pooltunniks siigavkiilma.

Munakollase vahukreem

Kuumutage potis keemiseni vesi ja suhkur. Eemaldage pliidilt ja kui siirup on 80 kraadi, lisage see
eelnevalt vahustatud munakollastele, samal ajal vahustades. Vahustage kuni segu on tiielikult

jahtunud.

Vanilli-toorjuustukreem

Kuumutage potis 60 grammi koort keemiseni. Lisage pooleks 1digatud vanillikaun ja koore seest

vélja kraabitud seemned ning laske maitsetel 24 tundi tommata. Jahtunud kooresegu segage
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toorjuustule, lisage piim ja paisutatud ning sulatatud Zelatiin. Valage sisse munakollase vahukreem.

Vahustage iile jaddnud vahukoor ning segage Ornalt eelneva seguga kokku.

Punane varvipihusti

Sulatage veevannil valge Sokolaad ja kakaovdi. Segage sisse toiduvirv ning valage segu

varvipihusti sisse.

Kokkupanek

Asetage 20 cm diameetriga tordirongas tordikilega kaetud alusele. Katke pdhi ja ronga servad
vanilli-toorjuustukreemi kihiga. Asetage kreemile mandlibeseeketas, seejarel kiilmunud
maasikakeedis. Enne jirgmise beseeketta asetamist méérige vahele veel iirn kiht kreemi. Seejirel
katke besee kreemiga ja asetage kook siigavkiilma. Kui tort on téiesti 1dbikiilmunud, eemaldage
tordirdngas ja poorake tort tagurpidi. Katke timbritsev pind, asetage tort restile ning pihustage

punase varviga iile. Kaunistage mone maasika ja hobedaste suhkrupérlitega.
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LEKSIKON

A
ABAISSER
Rullima

Rulliga tainatiikki laiemaks rullima, et saada soovitud kuju ja paksus.
ABRICOTER
Moosiga pintseldama

Pirukakattele pintsli abil aprikoosimoosi vdi punasesostraZzeleed méédrima ning pirukale sedasi
ldiget, 10ppviimistlust ja maitset. Moosikiht kaitseb oksiideerumise eest ning ei lase pirukakattel

ohuga kokku puutuda.

APPAREIL

Segu

Koostisainete kogum, mis on kiipsetamiseks valmis.
ARASER

(Kokku) Kraapima

Kausi kiiljest liigset tainast voi Sokolaaditilkasid eemaldama.

B
BAIN-MARIE
Veevann

Veega tiidetud anum, millesse paigutatakse teine anum, mille sees on soojendatav koostisaine, mis

vajab soojendamiseks voi sulamiseks kindlat temperatuuri.
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BEURRE CLARIFIE
Selitatud voi

Labi kuumutatud voi, millest on eemaldatud lisandid, nagu kaseiin, piimavadak ja vesi. Selitatud

vOi talub paremini kdrgemaid temperatuure ja séilib kauem.
BEURRE (EN) POMMADE
Vahustatud voi

Pehme v0i, mida on spaatliga t66deldud, kuni see on konsistentsilt kreemjas (tekstuurilt sile ja

elastne). Voikreemi valmistamisele eelnev etapp.
BEURRER UN PATON OU UN MOULE
Tainast v6i vormi voitama

- Tainale void lisama, leht- v3i parmilehttaina kihistamiseks.
- Koogivormi vdi muu kiipsetustarviku sisemust voiga méérima, et taina nakkumist valtida.

BLANCHIR
Munakollaseid voi terveid mune suhkruga vahustama.
BOULER
Kukeldama
Tainast ringjate liigutustega peopesadega todtlema, et moodustada tainapall.
BROYER
Sotkuma
Kuivained voi tainast muljuma ja murendama.
BRULER
- Munakollaseid korvetama, kui suhkrusegu ei tumene.

- Veevaest tainast korvetama.
- Toodet dra kdrvetama, kui see kiipsemismomendi tiletanud.
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C

CARAMELISER

Karamellistama
- Suhkrut pruunistama, heleda siirupi saamiseks.
- Karamelliga katma.

- Kiipsetusvormi pdhja kuumutatud suhkru voi karamelliga katma.
- Kreemide voi kookide peal suhkrut kuuma ahjuraua voi leeklambi abil korvetama.

CHABLONNER

Kiipsisele (muretainast pirukapdhjale) ohukese kihina sulaSokolaadi v&i Sokolaadiglasuuri

kandmine, et muuta pdhi niiskuskindlaks ja tugevamaks, lihtsustades hilisemat 16ikamist.
CHARGER

Eelkiipsetamiseks kiipsetuspaberi voi fooliumiga kaetud pirukapdhja tditmine keraamiliste

kiipsetuskuulide voi kuivatatud ubadega.
CHEMISER
- Kiipsetusvormi sisemust enne muude koostisainete lisamist tainakihi, voi, suhkru,
Sokolaadi, kiipsetuspaberi vai kiipsisega katma .
- Kiipsetusvormi sisemust kiipsetuspaberiga ddristama.
CHINOISER

Soeluma

Vedelikku 14bi sdela laskma, et liigsed lisandid eemaldada. Koonusekujulist sdela nimetatakse ka

koonussoelaks.
CHIQUETER

Lehttainast toote ddri noa vOi ndpitsatega enne kiipsetamist markeerima, et tagada iihtlasem

16ppviimistlus.
CLARIFIER

- Siirupit voi zeleed klaaristama.
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- Vaid tema muudest koostisosadest eraldama (~tulemuseks selitatud voi).
- Munakollast munavalgest eraldama.

CORNE
Kraba

Viike, lame ja kdepidemeta painduv plastspaatel. Kraba iiks sirge ja teine kumer kiilg teevad sellest

mitmeotstarbelise to6vahendi.
CORNER

Kraba taina tiikeldamiseks, taina kausist eemaldamiseks, taina teisaldamiseks voi anuma tiithjaks

kraapimiseks kasutamine.
CORPS

Taina olek pérast sotkumist, mida iseloomustab selle elastsus ja vastupanuvoime kokkusurumisele.

See soltub jahus sisalduva gluteeni kvaliteedist.

COUCHER

Pritskotiga keedutainast, beseest voi muust tainast kiipsetusplaadile rongaid pritsima.
CREME CHANTILLY

Terminit kasutatakse vaid sellise vahustatud koore jaoks, kus koore rasvaprotsent on vihemalt 30%
ja kuhu ei ole lisatud muud kui sahharoosi (poolvalge suhkur, valge suhkur voi rafineeritud valge

suhkur) ning looduslikke aroomaineid.

CREMER

Kreemja ja elastse segu saamiseks suhkrut ja void kokku segama.
CRISTALLISER

Sokolaadis sisalduvat kakaovdid kristalliseerima, et $okolaad muutuks liikivaks ja tugevamaks
ning oleks kergesti vormitav. Selleks tuleb Sokolaadi tempereerida: sulatada, jahutada ning uuesti

soojendada, et Sokolaad oleks stabiilne ja kergesti toodeldav.

68



CROUTER

Tainast 6hu kitte voi kuivatuskappi kuivama jdtma, kuniks tainapind kdvaneb (nditeks makroonide

valmistamisel).
CUIRE A LA NAPPE

Segu keetma, kuni see katab spaatli voi lusika iihtse kihina. Niiteks vanillikastmel on selleks

temperatuuriks 83 — 85 kraadi (segu ei tohi keeda).

D

DECUIRE

Suhkru keetmisel vahest kogust vett lisama, et keemistemperatuuri alandada.
DEMOULER

Ettevaatlikult biskviiti, jaitist, Sokolaadi voi muud vormist eemaldama.
DESSECHER

Kuivatama

Ahju voi kuivatuskapi abil niiskust tootest vilja aurustama.

DETAILLER

Lahti rullitud tainast voi suhkrumassist noa voi 16ikuriga vajalikku tiikki vélja 16ikama.
DETENDRE

Segule vee voi muu vajaliku koostisosa lisamine selle elastsemaks muutmiseks ja kiipsemise

lihtsustamiseks.

DETREMPE

Segu jahust, veest ja soolast, mis on vajalik lehttaigna valmistamiseks.
DOUBLER

Ahjus olevale plaadile teist kiipsetusplaati alla libistama, selleks et kiipsetatu pehmus séiliks ning

et see pohjast kiipsemise ajal dra ei korbeks.
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DRESSER
- Koogi voi kookide paigutamine serveerimisalusele.
- Viljaldigatud tainatiikke kiipsetusplaadile asetama.
- Tainast pritskoti abil soovitud kujuga kiipsetusplaadile pritsima.
E
EBARBER
Koogi voi Sokolaadi kiiljest pérast selle vormist eemaldamist iileliigseid osasid eemaldama.

ECUMER

Keeva siirupi, moosi, tarretise voi selitatud voi pinnalt sinna tekkinud vahtu (ja ebapuhtust)

eemaldama.

EMULSION

Emulsioon

Kahte ainet omavahel kokku segama, mis loomulikult omavahel ei segune.

ENROBER

Kindla paksusega Sokolaadi-, pumati-, suhkrusiirupi- vai karamellikihiga tdielikult katma.
E

FACONNER

Tainale voi muule toodeldavale segule kitega teatavat vormi andma.

FARINER (OU FLEURER)

Eelnevalt voitatud vormi; tainast voi toOpinda 6rna jahukihiga katma, et nakkumist viltida. Termin

fleurer viitab veelgi dhukesemale jahukihile.
FESTONNER

Laineliste sisseldigetega kaunistama.
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FONCER (FONCAGE)

Koogivormi voi -rongast lahti rullitud taignaga vooderdama.

FONTAINE

Odnsusega iimmargune jahukuhi, millesse lisatakse enne taina kokkusegamist vedelad koostisosad.
FRASER (OU FRAISER)

Tainast enda ees peopesadega suruma ja lilkkkama, et tainast {ihtlustada ning sellesse veel mitte

tthildunud rasvainet sisse segada.

G
GARNIR
- Pritskotti vOi koogivormi tiitma.
- Kiipsenud keedutainast voi muud kiipsetist tditma.
GLACER
- Kooki glasuuri, katte, pumati voi puuviljapiireega katma.
- Kiipsetist enne ahju panekut suhkruga iile puistama, et see ahjus karamellistuks vdi toodet
siirupiga pintseldama, et sellele 14diget anda.
GRAINER

Tiikki minema

Tiikkideks eralduma, niiteks halvasti vahustunud munavalged besee voi tiikki keenud keedukreemi

puhul.

GRAISSER

Kiipsetusvormi rasvaga méaarima (vt beurrer).
H

HACHER

Tiikeldama

71



Noa voi kodgikombainiga néiteks kuivatatud puuvilju vm tiikeldama.

|

IMBIBER

Immutama

Kooki siirupi, alkoholi (vt punchage) voi piimaga ldbi immutama.

INCORPORER

Uht koostisainet teise sisse segama.

INTERIEUR

See, mis on mdeldud glasuurimisSokolaadiga katmiseks, nditeks kiipsetis voi Sokolaadikomm.
M

MACARONNER

Tainast pehme spaatliga voltivate liigutustega to6tlema, kuni tainas hoiab hetkeks peale

spaatliliigutust kuju ning vajub siis iihtlaseks nagu kondiitrikreemid.
MARBRAGE

- Dekoratiivne koogikate suhkrumassist, Sokolaadist vodi glasuur, mis koosneb eri virvidest
ja meenutab marmorit.

- Lehttaigna kihistamise etapis halvasti tainasse {ihildunud voi.
MASQUER

Kooki kreemi, martsipani voi Sokolaadiglasuuriga katma, nii et koogi sisemus ei1 paistaks niiteks

hilisemal kaunistamisel.

MASSE

Kondiitri- voi pagaritoote valmistamiseks vajalik kasutusvalmis tainas.
MASSER

Siirupit voi keevat suhkrut kristalliseerima. (Tihtipeale suulises kones kasutusel ka termin faire
tourner.)
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MERINGUER
- Munavalgetesse vahustamise ajal jark-jargult suhkrut lisama, et viltida besee teraliseks
jaamist.
- Toodet beseega kaunistama.

MOUILLURE

Anum, milles on immutusvedelik ning kuhu jéetakse tihtipeale ka pintsel.
N

NAPPE

Vaata cuire a la nappe.

NAPPER

Kuuma voi kiilma pooleldi vedela kattega toodet katma. Katmisel kasutatakse vabakdega

valamisliigutusi, lusikat voi nditeks puuviljade katmisel ka pintslit.

P

PANADE

Keedutaina valmistamiseks vajalik keedetud segu veest, jahust, soolast ja rasvainest.
PARER

Valmis toote vdi selle tooraine puhastamine ebavajalikest, mittesdodavatest voi ebaesteetilistest

osadest.
PASTEURISATION
Pastoorima

- Toiduainete konservimine kuumutamisega, mis hévitab enamiku patogeensetest
mirkoobidest. Soltuvalt kuumutatavast toiduainest jadb kuumutustemperatuur alla 100
kraadi ning seejdrel aine Kiirjahutatakse.

- Kestevpastoriseerimine: 30 minutit temperatuuril 60 — 65 kraadi.

- Korgpastoriseerimine: 3 minutit temperatuuril 80 — 85 kraadi.

- Korgkuumutus: vihemalt 1 sekund temperatuuril 92 — 95 kraadi.

- Kiirjahutus: 4 — 6 kraadi.
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PATON

Lehttaina valmistamisel lahtirullitud tainatiikk, millesse on volditud kihistamisvai.
PETRIR

Jahu sisaldavat segu segama, sotkuma voi todtlema, et saavutada iihtlane tainas.
PINCER

Sérmede voi népitsatega muretainast lahtise piruka servi kokku népistama. Seelébi tekkiv ddris on
nii dekoratiivne, kui ka mdjutab kiipsemist. Ahjus varvub ja kdvaneb &éris kiiresti, aidates hoida

piruka kuju ja tdidist selle sees.
PIQUER

Noaotsa, kahvli v4i taina augustajaga pirukavormi asetatud lehttainasse auke 166ma, et viltida
eelkiipsetamisel taina paisumist voi kokkutdmbumist. Juhul, kui vormi valatakse hiljem vedelaid

koostisosi (nditeks keedukreemipirukas), ei ole see etapp oluline.

POINTAGE (OU PIQUAGE)

Taina esmane kerkimine (vaata allpoolt) voi kddrimine bioloogilise kergitaja abil,

POUSSE

Taina kerkimine ahjus bioloogilise- voi keemilise kergitaja abil vai taina enda koostise tottu.
PUNCHER

Alkoholi voi alkoholise siirupiga immutama (vt terminit imbiber).

R

RABATTRE OU ROMPRE

Pérast esialgset kergitamist tainast mitmeid kordi voltima ja sdotkuma, et eralduks liigne gaas ja

kadrimisprotsess uuesti algaks.
RAYER

Noaotsaga enne kiipsetamist tainapinnale dekoratiivseid motiive sisse ldikama.
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RESSUAGE

Koogi ahjust viljavotmisele jargnev etapp: pérast kiipsetamist kooki jahutades tainas
,higistab® ehk eraldab auru. Koogi asetamine restile aitab séilitada selle mahlakust ilma et kook

muutuks nitskeks.
ROGNURES
Taina 16ikamisel tekkivad tileliigsed tainaribad, eelkdige lehttainatiikid.
RUBAN
Segu piisav tootlemine vispliga, et vahustatu hoiaks hetke kuju ning vajuks seejérel tasaselt tagasi.
S
SABLER
Monede tainaste tarbeks void ja jahu sdrmede vahel drnalt sdtkuma, kuni moodustub pude segu.
SANGLER
- Jaitisega tdidetud vormi purustatud jai ja soolaga timbritsetud keskkonda asetama, et
jaétis tarduks.
- Segu jdédtisemasinasse voi siigavkiilma jadtuma panema.
- Anumat enne selle kasutamist siigavkiilmas jahutama.
SERRER
- Kerkinud tainast jarelsotkuma, et tainast 0hk vélja saada.
- Segu 16pus kiiremini vahustama, et selle tugevust ja kujuhoidvust parandada.
- Kerkinud tainast elastseks ja tihkeks muutma.
T
TABLER (METTRE AU POINT)

GlasuurimisSokolaadi marmorist toopinnal maha jahutama ning seejérel palettnoaga tootlema, et

saavutada kakaovoi dige kristalliseerumine.
TAMISER
Séeluma

Pulbrilist ainet sdeluma ebapuhtuse, terade vai tiikkkide eraldamiseks.
75



TANT POUR TANT

Segu vordses vahekorras tuhksuhkrust voi mannast ja mandlijahust.

TOURER

Tainatlikki nelinurkselt lahti rullima ning seejdrel kolmeks voi neljaks kokku voltima.
\Y4

VANNER

- Kreemi, segu voi tarretist spaatli voi vispliga segama, et moodustuks {ihtlane segu ning et
segu pinnale ei moodustuks nahka.
- Koore eraldumist voi tiikki minemist véltima.
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2. Teoreetiline raamistik

Tolkimisprotsessi juures on iiks peamisi eelduseid t66 algtekstiga: selle lugemine, 14bitodtamine
ning eelkoige selle maistmine. Selle hdlbustamiseks on mitmed tdlketeoreetikud kokku pannud
erinevaid tekstianaliiiisi- ja tolkestrateegiate meetodeid. Vastavalt arusaamadele on aja jooksul
tekkinud ka eri tolkekoolkonnad, niiteks funktsionalistlik koolkond (eesotsas Hans J. Vermeer ja
Katharina Reiss), mille esindajad ldhtuvad arusaamast, et igal tekstil on oma eesméark ehk skopos
ning tolkeprotsessis on seega oluline esmalt mééarata tolke eesmérk ja adressaat (Nord 2014: 27-
29). Ka siinse magistriprojekti tdlkeprotsessi iitheks suunavaks teguriks sai just skopos-teooria, mis

aitas kogu tolketoo véltel sihtteksti vormida.

Siinne peatiikk on jaotatud neljaks alapeatiikiks: esimeses antakse tilevaade tekstitiilipidest ning
tutvustatakse retsepte kui tiht tekstiliiki; teine alapeatiikk keskendub magistriprojekti ldhteteosele
ja selle autoritele; kolmas alapeatiikk on piihendatud l4hteteksti analiilisile ning neljandas ehk
viimases alapeatiikis tutvustatakse magistriprojekti tolkimise ldhtepunkte ja tdlkeprobleemide

lahendamise tiipoloogiaid ning tdlketehnikaid.

2.1. Retseptid kui tekstitiiiip ning nende tolkimisest

Cornelia Gerhardt (2013: 3) on kirjutanud, et s60mine ja rddkimine on inimestele omased
universaalsed tunnused ning et nii keel kui toit sdltuvad kultuurist. Seega on keel ja toit ka
omavahel tihedalt seotud ning kuna kokakunst pole enam pelgalt professionaalidele, vaid iiha
populaarsem hobi, siis on poelettidel miiiidavate kokaraamatute arvgi iitha kasvanud. Neist
raamatutest moodustab suure osa ka todlkekirjandus, ent nagu iga tekstitiilibiga, on ka
kokaraamatute ja retseptide tolkimise protsessil omad takistused. Siinse magistriprojekti autori
arvates on tiheks peamiseks keerukuseks eestikeelse kokandussdnavara algelisus, mis on suuresti
tingitud sellest, et kogu kokanduskunst on vélja arenenud hiljem ning juba muudest kultuuridest ja
rahvuskookidest mdjutatuna. Teisalt on piiratum Ka iildine toorainete levila: meie kultuuriruumis
ei ole palju omi viirtse, pdllumajandusproduktid on samuti kliimast tulenevalt piiratumad. Selle
tulemusena on Eesti kook ja kokandus magistriprojekti autori meelest pisut iiheiilbalisem, eriti

vordluses nditeks Prantsuse kokakunstiga.
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Funktsionaalse tdlkesuuna iiks tuntuim esindaja Katharina Reiss eristab kolme tekstitiitipi soltuvalt
keele funkstioonist (viidatud Nord 2014: 37-38 kaudu): informatiivne, ekspressiivne ja operatiivne.
Informatiivse teksti peacesmirk on anda lugejale infot ning lingvistilised ja stiililised valikud
paigutuvad tagaplaanile; ekspressiivse teksti korral on info korval vdga olulisel kohal, kui mitte
olulisemgi, teksti esteetiline pool ehk see, mil viisil tekst kirjutatud on; operatiivse teksti juures on
nii teksti sisu kui vorm teisel kohal, sest kdige tdhtsam on ekstralingvistiline mdju voi tulemus,
mida tekstiga soovitakse saavutada (ibid.). Enamasti asuvad kiill paljud tekstid nii-6elda piirialadel,
olles omadustelt nii iiht kui teist laadi. Retseptid ja kokaraamatud iildisemalt on enamasti segu
informatiivsest (andes infot koostisosade kohta, seletades todetappe jms) ja operatiivsest
tekstitiitibist (kutsub lugejat tegema nii nagu kirjutatud). Niisiis tuleb retsepte tdlkides iihendada

nii neutraalne ja tdpne tdlkestiil kui ka kohandada teksti vastavaks sihtkeele kultuurile.

Kokaraamatute tolkija-toimetaja Brett Jocelyn Epstein toob artiklis ,,What's Cooking: Translating
Food* (2009) vilja omapoolsed neli retseptide tdlkimise murekohta, milleks on koostisainete
kéttesaadavus, lihaldikude nimetused, modtithikud ning koogiseadmed/-tarvikud. Tihtipeale tuleb
aga ette, et kultuurispetsiifilisi koostisaineid ei pruugi sihtkeele kultuuriruumis leiduda. Epsteini
(ibid.) sonul on sellisel juhul oluline tdlkides jddda vdimalikult originaalitruuks ning aseainete
kasutamisel peaks tdlkija pakkuma ka vastava pohjenduse; samuti peaks veenduma, et
asenduskoostisainete kasutamisel oleks retsepti 10pptulemus maitsetelt, vdlimuselt ja muult

samavédrne originaalversiooniga.

2.2. Liihidalt teosest ja autorist

Magistriprojekti lahtepunktiks valitud teos ,,Patisserie. Toutes les techniques et recettes d'une école
d'excellence* (2017) koosneb kokku viieteistkiimnest suuremast peatiikist ja 656 lehekiiljest. Teos
on kokku pandud Pariisi iihe maineka kokanduskooli poolt (Eesti kultuuriruumis pigem teatakse
kiill Le Cordon Bleu kooli, ent prantslaste endi seas on Ferrandi ehk isegi nimekam). Tegu on seega
vaga pohjaliku ja massiivse koondteosega kogu prantsuse kondiitrikunsti kohta, mis hdlmab nii
baastoovotete selgitusi koos piltidega, pohilisi prantsuse kondiitrikunsti klassikalisi retsepte,
kokkuvotvaid tehnoloogilis-ajaloolisi tekste kondiitritoodete alamkategooriate kohta ning

leksikoni pohiliste terminitega.

78



Siinse projekti alustamise hetkel oli teos ilmunud vaid ingliskeelse tolkeversioonina, ent niiiidseks
hetkeks on Ferrandi kodulehel kirjas, et teos on saadaval ka hispaania, hiina, korea, taiwani hiina
keelde ning peagi on tulemas jaapanikeelne versioon. Eesti raamatupoodides oli projekti alguses
voimalik Krisostomuse poest saada prantsuskeelset versiooni, tdlkeprotsessi ja magistriprojekti

valmimise jooksul tuli Rahva Raamatus miiiigile ka ingliskeelne tdlkevariant.

Raamatu valmimisel osales viga palju Ferrandi kokakooli dpetajaid, samuti on raamatus retsepte
kooli endiste opilaste, niilidseks mainekate kondiitrite poolt. Lisaks on raamat saanud Prantsusmaal
kolm auhinda: prix du livre gourmand (Le Figaro véljaande pedagoogiliste raamatute kategoorias
aastal 2017), parima professionaalidele suunatud kondiitriraamatu auhind (iilemaailmne parimate
kokaraamatute jagamine Gourmand Awards aastal 2017) ja La Mazille’i nimelise auhinna aastal

2018 (Salon du Livre Gourmand) (Ferrandi..., 2019).

Valik osutus selle raamatu kasuks puhtalt isiklikust huvist, kuna magistritod autor tootab
kondiitrina ning on kiipsetamise vastu huvi tundnud juba iisna noorest east alates. Niisiis oli autori
lootus tolkimise kdigus saada ise palju uut vajalikku informatsiooni nii ajaloolise tausta kui
tehnoloogia kohta ning iihtlasi ka retsepte hilisemalt holpsamini kasutada, sest emakeeles lugedes
tuleb retsepti teostamine ja jargimine kiiremini vdlja. Ka oli valiku pdhjus teose mitmekiilgsus:
kuna tegemist on massiivse ja viga eriilmelise teosega, oli tdlkijal voimalus valida védga palju

erinevaid tekstitiiiipe, tehes tolkimise seega mitmekiilgsemaks, kuid kohati ehk ka raskemaks.

2.3. Lahteteksti analiiiis

Raamatu sissejuhatavas osas on mainitud, et tegu on raamatuga kdigile (Ecole Ferrandi 2017: 13).
Sissejuhatav osa annab iilevaate kooli ajaloost ja raamatu saamisloost. Sellele jargneb iilevaade
toorainetest, teooriast, levinumatest eksimustest ja todvahenditest. Sissejuhatav osa on Ornalt
reklaamihdnguline, mis on ka tiiesti arusaadav, kui moelda, et raamat jouab ka nende lugejateni,
kellele Ferrandi kool tundmatu on. Toorainete ja tehnoloogilis-teoreetilise materjali osa on
kirjutatud seotud ja tiheda tekstina, mille keelekasutus on kiill spetsiifiline ja terminitest tulvil, kuid

sellegipoolest on aru saada, et on iiritatud seda edasi anda ka ,,tavainimesele* mdistetavalt.
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Peter Newmarki (1988: 11) sonul tuleb originaalteksti enne tdlkimist lugeda, et lisaks sisulisele
arusaamisele ka mdista teksti eesméirki ja kirjaviisi, et seeldbi sobiv tdlkemeetod leida. Newmark
tddeb ka, et toit on paljude jaoks iiks tdhtsaim rahvuskultuuri véljendusviisidest ning prantsuse
keelt leiab toiduga seotud kirjateostes viga laialdaselt (ja tihtilugu iilemédéiraselt ning pohjuseta),
sest see nditab prestiizi voi kdlab vihem kohmakalt, kuid voib olla seotud ka sellega, et retsepti
autor vOi retsept on Prantsuse paritolu ja seda soovitakse edasi anda (Newmark 1988: 97). Sellest
tulenevalt tuleb tolgitava kokaraamatu puhul pddrata tdhelepanu Prantsuse kultuuriga seotud
aspektidele retseptides ning nende séilitamisele, kui see on voimalik. Samuti oli magistriprojekti
autoril selge juba enne tdlkima asumist, et kultuurispetsiifilisus ja terminoloogia on kindlasti
kondiitrialase teose tdlkimisel prantsuse-eesti suunal problemaatilised: prantsuse kokakunst
iildisemalt on pikema ajalooga kui Eesti kook, sestap on ka kokandusalane erialakeel pikema

taustaga ning arenenum Kkui seda on eesti keel kokandusterminite poolest.

Algtekstil on seejuures kaks peamist eesmérki: a) anda lugejale lilevaade kondiitritodstuse
tehnoloogiast, algvotetest, toorainest ja todvahenditest ning b) retseptide, piltide ja toovotete
seletuste abil anda lugejale vdoimalus kondiitritooteid ldbi katsetada ja nende tegemine selgeks
oppida. Seega ei ole tegu nii-6elda tavamoistes kokaraamatuga, mis sisaldab ainult retsepte, vaid
selgelt eristub ka kooli pedagoogiline taust, sooviga anda lugejale teadmisi ka teooriast. Sihtteksti
eesmirk seejuures kattub algteksti omaga, kuid lisandub pooleldi vajaduse tottu eesméirk edastada
teavet ka prantsuse kondiitritdostuse kohta iildisemalt ehk voib juhtuda, et tdlkija peab lisama
selgitavaid kommentaare toorainete, kreemide-tainaste, toovahendite vm kohta, et lugeja

kultuurispetsiifilisi termineid paremini moistaks.

Manfred Gorlach (2008: 124-125) toob vilja retsepti kaheksa lingvistilist omadust (inglise keele
pohjal):

=

pealkirja vorm (form of heading);
2. tiislaused voi telegrammistiil (full sentences or telegram style);

3. kiskiva koneviisi voi muude verbivormide kasutus (use of imperative or other verbal

forms);

4. omastavate asesonade kasutus koostisosade voi tarvikutega (use of possessive pronouns

with ingredient or implements);
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5. sihitise véljajitt (deletion of objects);

6. ajaline jargnevus ja méiidrsonade tdendoline kasutus (temporal sequence, and possible

adverbs used);
7. lausete keerukus (complexity of sentences);

8. laensdnade kasutus ja peenutsev viljendusviis (marked use of loanwords and genteel

diction).

Lisaks on Gorlachi jargi (ibid.) retseptidel kaks tehnilist omadust: spetsiifilisus (modtiihikute,
tarvikute, temperatuuride jmt osas) ja normitud ileschitus (enamasti jérgmine: pealkiri —
koostisained — valmistusviis — serveerimisjuhend). Normitud {ilesehituse osas olid siinse
magistriprojekti aluseks olnud kokaraamatu retseptid rohkemateks osadeks jaotatud jargmiselt:
pealkiri — véljatulek portsjonite jargi — ettevalmistusaeg — kiilmutusaeg — kiipsetusaeg —
sdilimisperiood — vajalikud tootarvikud — koostisained — valmistusviis. Eelmainitud lingvistiliste
omaduste osas oli tugevalt tunda késkiva koneviisi kasutust, mida kiill siiski ,,pehmendati* teie-
vormi abil, mis jétab stiililiselt viisakama mulje. Samuti tuli ette palju sihitise véljajittu, ent see on
prantsuse keele grammatikale omane ka véljapool retseptide konteksti, kunas kasutusel on artiklid,

mille abil saab jérgnevas tekstis tagasi viidata eelnevale, kasutades sihitise asemel vastavat artiklit.

Retseptide korval tdlgiti ka tehnoloogilis-teoreetilisi pikemaid peatiikkide sissejuhatavaid tekste.
Need tekstid olid vormilt iihtsemad ehk mitte nii paljudeks lithikesteks juppideks jaotatud. Samuti
oli nende tekstide stiil hoopis teistsugune: need olid palju kujundlikumad ja ilmekamad. Viidates

tagasi Reissi tekstitiitipidele olid need tekstid siis pigem informatiiv-ekspressiivsed.

2.4. Tolkimise lihtepunktid

Newmarki tolkemeetodid

Peter Newmark (1988: 45-47) toob vilja kaheksa tolkemeetodit:

a) sonasonaline tolge (word-for-word translation),
mille puhul siilitatakse ldhteteksti sonajirg ning sdnad tdlkimisel kasutatakse nende

enamlevinud sihtkeele vasteid olenemata kontekstist;
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b) otsetolge (literal translation),
mille kidigus ldhtekeele grammatilistele konstruktsioonidele antakse sihtkeele ldhimad
vasted; tolke-eelse protsessina aitab see viidata probleemidele, mis tdlkes vajaks
lahendamist;

C) originaalitruu tolge (faithful translation)
tiritab luua originaalteksti kontekstuaalse motte sihtkeele grammatilisi piiranguid
arvestades;

d) semantiline tolge (Semantic translation)
erineb originaalitruust tdlkest vaid selle poolest, et oluline on ka teksti esteetiline vaértus
ehk tolge peab olema ilus ja kdlama loomulikult;

e) adaptsioon (adaption)
on kdige ,,vabam* tdlkemeetod, mis peamiselt kasutusel nididendite tdlkimisel, kui
sisuliinid ja tegelased séilivad, ent tekst kirjutatakse timber;

f) vabatélge (free translation)
taasloob originaali sisu, kuid ei sdilita selle vormi;

g) idiomaatiline tolge (idiomatic translation)
sdilitab originaali mote, ent tdhenduse niliansid voivad varieeruda, kuna kasutatakse
sihtkultuuri kdnekeelseid véljendeid ja idioome, mida originaalis ei eksisteeri;

h) kommunikatiivne télge (communicative translation)
tiritab edasi anda originaalteksti kontekstuaalset tahendust nii, et sisu ja keel oleksid

lugejale kergesti vastuvdetavad ja arusaadavad.

Siinse magistriprojekti kdigus kasutati originaalitruud ja kommunikatiivset tdlkemeetodit.
Retseptide osas ja liihemate katkendlikemate tekstijuppide tolkimisel ldhtuti pigem originaalitruust
lahenemisest ning pikemate peatiikkide sissejuhatavate tekstide juures kasutati kommunikatiivset
meetodit, vottes aluseks asjaolu, et ka enne tolkimist oli néha, et juba algteksti luues {iritati siiski
panna rohku hdlpsasti mdistetavusele. Kommunikatiivne meetod osutuks valituks ka pdhjusel, et
viga suur osa ldhtetekstist on informatiivne, mistottu originaali sisu ja motte sdilimine on

esmatahtis.
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Molina ja Hurtado Albiri tolketehnikad

Lisaks tolkemeetodile iildisemalt on olulised ka tdlketehnikad, mille abil tdlkimise kéigus lause
vOi sona tasandil esinenud probleeme lahendada. Jargnevalt toome vilja tolketehnikad, mille on
vélja pakkunud Molina ja Hurtado Albir (2002: 509-511):

e adaptsioon (adaption) — lahteteksti kultuurielemendi asendamine sihtkultuurile omasega;

e vodimendamine (amplification) — tolketeksti tipsustava info lisamine, mida ldhtetekstis pole,
sealhulgas néiteks joonealused mérkused;

e laenamine (borrowing) — voorkeelse sona voi valjendi otsene iilekanne sihtkeelde;

e kalka (calque) — vdora sona voi fraasi otsene tolge;

e kompenseerimine (compensation) — lahteteksti elemendi tutvustamine ldhtetekstis teises
kohas, kui info voi stiilivotte tottu pole see esialgses kohas voimalik;

e kirjeldamine (description) — termini vdi véljendi asendamine selle kuju ja/voi funktsiooni
Kirjeldusega;

e diskursiivne loomine (discursive creation) — ajutise vaste loomine, mis kontekstivaliselt
voib olla ootamatu ja arusaamatu;

e kinnistunud vaste (established equivalent) — ldhtekeele terminile voi véljendile kasutatake
sihtkeeles tunnustatud ja juba kasutusel olevat vastet;

e ildistamine (generalisation) — vastena iildisema voi neutraalsema termini kasutamine;

e lingvistiline vdoimendamine (linguistic amplification) — lingvistiliste elementide lisamine,
tihti kasutusel suulises jareltolkes;

e lingvistiline kokkusurumine (linguistic compression) — sihtteksti lingvistiliste elementide
vihendamine, sage siinkroontdlke ja subtiitrite puhul;

e otsetdlge (literal translation) — sona voi véljendi sdnasonaline tolge;

e modulatsioon (modulation) — lahteteksti vaate- vdi fookuspunkti vai kognitiivse kategooria
muutmine;

e tdpsustamine (particularisation) — sihttekstis tdpsema voi konkreetse termini kasutamine;

e reduktsioon (reduction) — ldhteteksti infoelemendi kokkusurumine ja lithendamine
sihttekstis;

e asendamine (substitution) — lingvistiliste elementide asendamine paralingvistilistega

(intonatsioon, Zestid) voi vastupidi;
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e transpositsioon (transposition) — grammatilise kategooria muutmine;

e variatsioon (variation) — teksti tooni, stiili, dialekti v&i muu muutmine.

Neile tolketehnikatele viidatakse kolmanda peatiiki tSlkeprobleemide analiilisi kdigus tagasi, kui

tekkinud probleeme néitlikustatakse ja tolkija arutlusprotsessi selgitatakse.
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3. Tolkeprobleemide analiiiis

Siinses peatiikis on vaatluse all mdningad tdlkimise kéigus tekkinud probleemid iihes nididete,
lahenduskdigu ja analiilisiga. Tolkeprobleemide lahendamise kéigus ei kasutatud iiht konkreetset
teooriat, pigem rakendati erinevaid taktikaid sdltuvalt probleemist. Peamine rohk oli seejuures aga
teha sihttekst vdimalikult ladus ja kergesti loetav ning mdistetav, kuid samal ajal tehniliselt ja
teoreetiliselt tipne ning originaalitruu. Uhtlasi sisaldub peatiiki 10pus alapeatiikk iildiste

kommentaaride ja tdhelepanekutega, mis kokandusalaste terminite tdlkimisprotsessiga seotud.
3.1. Kultuurispetsiifilisusest ja terminoloogiast 1ahtuvad probleemid

Selles alapeatiikis keskendume terminikesksetele probleemidele ning nagu teooriaosas mainitud,
siis paljud seesugused probleemid tulenevad toorainete vOi kodgitarvikute/-seadmete
kittesaadavusest vdi olemasolust ning kultuurispetsiifilisusest. Uhe suurema osa moodustasid nii-
oelda tolkimatud terminid ehk véga kultuurispetsiifilised erialased oskussonad, mida eestikeelses
kokandussonavaras ei eksisteeri. Teise suurema alagrupi moodustasin tolkimisel keeruliseks
osutunud terminitest, mis samas néitlikustavad ja aitavad vorrelda prantsuse ja eesti kondiitrialase

sonavara rikkalikkuse vahekorda.

3.1.1. ,,Tolkimatud“ terminid

Jargnevalt toon nditeid neist juhtudest, mis esmapilgul tundusid ,,tdlkimatud®, kuid millest osadele
suutsin siiski laenamise viltimiseks tolked moodustada. Lisaks toon jaotise 16pus vilja moningad
kinnisterminid, mille puhul eesti sOonavaras on jaddud otsese laenamise juurde ning selgitan

moningaid muid terminipdhiseid otsuseid, mida tdlkides otsustasin vastu votta.

e Fleur de sel
Fleur de sel meresool
Selle termini puhul kasutasin tdlketehnikatest laenamise ja tdpsustamise kombinatsiooni.
Kalkana oli internetis monelpool kohata terminit soolalill ning ka ihe Euroopa ndukogu

miiruse tdlkes® oli seda kasutatud. Siiski tundus soolalille termin pisut segane ning kui

5 https://eur-lex.europa.eu/LexUriServ/LexUriServ.do?uri=0J:C:2011:189:0042:0045:ET:PDF
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lugeja hakkaks sellenimelist toodet poest otsima, siis ei pruugi ta seda leida, kuna
eestikeelsetes netipoodides on toode pigem ,Fleur de Sel“ voi ,Fleur de Sel
sool“ nimetusega. Uhtlasi on ka niiteks ingliskeelses sdnavaras laenuna kasutusel termin
fleur de sel. Selle koige alusel jétsin tdlkides laenuna sisse fleur de sel, ent otsustasin lisada
tdpsustav infona sona ,,meresool“. Fleur de sel on nimelt késitsi korjatatud meresool, mis
on nime saanud selle jirgi, et moodustab veepinnale lillekujulisi (tdpsemalt kiill
lumbehelbe-) mustreid®. Tegu on viga konkreetse ja kalli soolatiiiibiga. Niisiis pakutud
tolkevaste annab lugejale piisavalt infot, mis laadi koostisosaga on tegu ning iihtlasi annab

kokandusmaailmas tildisemalt tuntud termini.

e Pdte a glacer brune

Tume Sokolaadi kattesegu

Siinkohal sattusin infot otsides kakao- ja Sokolaaditootja Cacao Barry kodulehele, kus ka
ingliskeelse materjali seas oli kasutusel prantsuskeelne otsene iilevott laenamise kujul.
Ingliskeelse tootekirjelduse kaudu 15in eestikeelseks vasteks I0puks tume Sokolaadi
kattesegu. Kasutasin sona ,,tume* ning mitte ,,tumeda Sokolaadi®, sest tegu on valmisseguga,
mille koostises ei ole péris Sokolaadi, kuid mis on maitselt ja valimuselt Sokolaadiga sarnane.
Erialase kogemuse najal tean, mislaadne toode on ja Eesti turul on sarnane Schokobella-
nimeline toode, mis koosneb peamiselt erinevatest rasvainetest ja kakaost. Schokobella on
Balt-Hellini kui ka teiste edasimiiiijate nimekirjas kui Sokolaadi-pralineekreem. Otsustasin
seda eeskuju pigem mitte kasutada, kuna pralinee viitab ennekoike siiski pahklisegule voi
sellega tdidetud kommidele ning eelmainitud kattesegud pdhkleid ega vastavaid

maitselisandeid ei sisalda.

e (Créme mousseline
Mousseline-kreem
Siinkohal jdin laenamise tehnika juurde, kuna néiteks kirjeldamine tundus liiga kohmakas,
eriti tekstisiseselt retseptides. La mousseline on prantsuse keeles musliini ehk pehme

puuvillakanga nimetus. Kokandusse tilekantult niisiis kreemi, aga soolases osas ka vastava

® https://www.cooksinfo.com/fleur-de-sel (10.05.2020)
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kastme (sauce mousseline) tekstuuri kirjeldamiseks. Mousseline-kreem on keedukreem,
millele osa vdid vispeldatakse sisse hiljem, kui kreem kuuma pealt eemaldatud nii-6elda

void kiipsetamata. Keedukreemist seega dhulisem ja tekstuurilt kergem kreem.

Créme diplomate

Vahukoore-keedukreem

Selle termini puhul otsustasin 16puks jédda kirjeldava vaste loomise juurde. Esmalt
kasutasin eelmise niditega sarnaselt iilevottu diplomate-kreem, kuna see kreemitiiiip pole
meil viga levinud. Lisaks tundus esiti, et vaste vahukoore-keedukreem vaib lugejas tekitada
mdtte, justkui oleks keedukreem piima asemel lihtsalt vahukoore baasil keedetud. See
probleem omaette on natukene ajendatud sellest, et rodska koort saab vahukooreks
nimetada ning vahukoor ei tdhenda seda, et koor ilmtingimata vahustatud peaks olema.
Termin esines aga esmalt sellises kontekstis, kus jargnes kreemitiitipide seletus, mistdttu

leidsin, et saan vastet ilusti kasutada.

Infuser

Maitsetel tommata laskma

Motteliselt oli see vdga lihtsastimdistetav, ent sonadesse panek osutus keerulisemaks, kui
arvata vois. Lopuks tundus kiipsetamise aspektist kdige loogilisem tuua paralleel tee
keetmisega: vanillikaunad jdetakse kuuma koore sisse seisma, et maitse tugevamaks
muutuks samalaadselt nagu teelehed kuuma vee sisse jidetakse ehk teisisonu tee tdmbab.
Niisiis jdin tolkides selle paralleeli ja natukene kirjeldava tehnika juurde, pakkudes vasteks

maitsetel tommata laskma.

Repos

Passiivne aeg

Sonastiku Trésor de la Langue Francgaise informatisé (edaspidi TLFI) jérgi on repos
esmatidhenduseks litkkumise katkemine, litkumatu olek. Esmalt seostus see mul
ingliskeelsete terminitega resting time ja standing time eelkdige niiteks liha kiipsetamisel,
kui see jdetakse enne 16ikamist kiipsetusjargselt seisma. Ent jéllegi eesti keeles pole selle

kohta iiht head nimetust, 6eldaksegi pikemalt, et jdtta seisma, monel puhul on otsetdlkena
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nidha ka liha puhkama jatmist. Retseptis esines ta teiste etappide ja vastavate aegade juures
(ettevalmistus-kiipsetamine-repos-kokkupanek-jne). Otsustasin tolkeks pakkuda passiivne
aeg, kuna tegu on retsepti juures nii-6elda ooteajaga, mil aktiivset kiipsetamist ei toimu,

kuid otsetdlkena puhkeaeg ei ole siinses kontekstis loogiline ega arusaadav.

Dacquoise; génoise

Dacquoise-biskviit; génoise-biskviit

Siinkohal on tegu niivord kultuurispetsiifiliste terminitega, et oma vaste loomine pea
vOimatu. Seda enam, et juba ka ldhtekeeles on terminid tuletatud kohanimede baasil. Kuid
isegi, kui tahaks omasona luua, siis nditeks Genova-biskviidi kohta otsides ei leiaks lugeja
oigeid retsepte ega infot, samas kui génoise on kasutusel lisaks prantsuskeelele ka laenuna

ingliskeelses kultuuriruumis.

Pate a bombe

Kuumutatud munakollase vahukreem

Taas kord on tegu kultuurispetsiifilise terminiga, mis laenuna esineb samal kujul ka
ingliskeelses kokandussonavaras. Kreem kujutab endast munakollasevahtu, mille puhul
kasutatakse sarnast tehnikat nagu sveitsiparase besee puhul, lihtsalt munavalge asemel on
kasutusel munakollased. Munakollased ja suhkur segatakse ning kuumutatakse, seejérel
vahustatakse tihkeks heledaks vahuks. See on omakorda baasiks niiteks Sokolaadivahu vai
-kreemi valmistamisel. Tolkes kasutasin vastena seega kuumutatud munakollase
vahukreem, kuna ainuiiksi munakollasevaht voib ekslikult tekitada konnotatsiooni pelgalt
vahustatud munakollastele, samas kui vahukreem viitab rohkem, et lisaks munakollastele

on kasutatud ka muid koostisosi.

Eelnevalt juba eestikeelses kultuuriruumis kinnistunud laensdnadena kasutasin tolkimisel jargmisi

termineid: tarte tatin, croquembouche, ganache. Terminite tarte au citron ja tarte au chocolat

tolkimisel kasutasin voimendamise tehnikat, kasutades eeslisandit ,,prantsuse®, mis minu arvates

andis edasi diget kuvandit, mis tootest lugedes péhe tekib (kuna eesti keeles on kiill kasutusel ka

lahtine pirukas, ent pirukas enamjaolt siiski soolane, siis prantsuse sidrunikook andis mu meelest

edasi diget konnotatsiooni, kuna tegu on siiski viga kuulsa klassikalise retseptiga). TerminipShise
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viimase kommentaarina selgitan oma otsust eelistada ekleer Kirjapilti eklddrile. EKI keelenduvakk

kiill ttleb, et lisaks kujule eklddr on lubatud ekleer, ent otsustasin siinpuhul tahtlikult mitte

kasutada justkui esmast soovitatud kuju, kuna hadlduspdhiselt on ekleer originaalile 1ahem: TLFI

alusel haéldus [ek1z:E], seejuures hdalik € on kaugel eesti d-haélikust, olles hoopis iisna avatud e-

haalik.

3.1.2. Erialasonavara rikkus ja juurutatus

Siin toon néiteid terminite kohta, mis prantsuse keeles olid kas palju spetsiifilisemad kui eesti

keeles vOi ei olnud eesti keeles tldse levinud.

Abricoter

Moosiga (koogi pinda) pintseldama

Tolketehnikatest kasutasin siinkohal {ildistamist, jdttes moosiliigi mainimata, tehes véljendi
tildisemaks. Lahtekeeles on tegusdna moodustatud nimisonast aprikoos, sest tldiselt
kasutatakse vastava teguviisi jaoks just aprikoosimoosi. Sonaseletuse all edasi tdlkides oli
aga kirjas, et voib kasutada ka punasesodstrazeleed. Seega, kuna eesti keeles prantsuse keele
eeskujul verbimoodustus ei toimi ja isegi kui tahaks moosist tuletada verbi, siis sonal

moosima on eesti keeles juba oma kindel teine tdhendus olemas.

Chablonner
Eesti keeles pole vastavat tegusona, kuna see toovate pole vaga levinud. Sel puhul kasutasin

tolketehnikatest kirjeldamist: koogipohja Sokolaadiga iile pintseldama.

Chiqueter
Lehttainast toote dértesse noa voi népitsatega viikseid kaldloikeid tegema
Siinkohal on tegu t66vottega, mis ei ole eesti kultuuriruumis véga levinud. Liihidat tdlget

seega keeruline anda, mistottu pidin siin jddma tehnikatest kirjeldamise juurde.

Entremets
(Pidulikud) kihilised tordid
Taas kord iiks neist terminitest, mis nditeks ka inglise keeles otse iile laenates iile voetud.

Ajalooliselt oli tegu véikeste magusate vahepaladega soolaste roogade vahel, kuid
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praegusel ajal tdhendab see uhkemaid, enamjaolt viga mitmekihilisi keerukamaid torte,
seejuures on kihid iildiselt eri tekstuuridega (vahune kreem, tdidlane marmelaad, 6huline
biskviit, krobisev pralinee jm). Jdin tolkides kihilise tordi termini juurde, peatiiki pealkirjas
esmamainimisel otsustasin voimendavat tehnikat kasutada ja lisasin ette omadussdna
pidulik, et natukene paremini kanduks edasi seda tiitipi kookide omapara (kui vaadata pilte,
siis pole tegu lihtsa Kkihilise koogiga stiilis biskviit-kreem-biskviit, vaid kookide

kokkupanek on keerukam protsess ja kaunistus/valispind samuti uhkem).

Pdte d'amandes supérieure/extra/confiseur

Tippkvaliteedi, kvaliteet- ja kondiitrimartsipan

Martsipani puhul méérab suure osa kvaliteedist mandlite ja suhkru vahekord. Tolkimise
muutis siin pisut keeruliseks see, et kui mdtteliselt extra otse iile eestikeelseks ekstraks
vOtta, siis juba see tdhendab kvaliteedilt meil kdrgeimat (ekstraklass voi -sort, EKI néitel),
ent supérieur veel sellest korgem. Niisiis otsustasin extra vastena kasutada eesliidet
kvaliteet-, kuna kvaliteetne tdhendab samuti head, véirt asja. See aitas sealt lisada astme

korgemale tippkvaliteedi.

Panade

Niide prantsuskeelse kokandussdnavara tipsusest: panade on keedutaina valmistamisel
nii-6elda poolvalmis tainas ehk kuumutatud segu jahust, veest, soolast ja rasvainest, millele
hiljem lisatakse munad. Kuna tegu pole otseselt eraldi tootega, pole eestikeelses sdnavaras

selle kohta ka eraldi konkreetset terminit.

Détrempe

Lehttaina eeltainas

Jéllegi terminite kultuurispetsiifilisuse ja tdpsuse ndide. Eesti sonavaras omaette terminit
pole, pigem Kkirjeldataksegi seda kui segu jahust, veest ja soolast. Ehk siis segu, mis on
lehttaina valmimisel lisaks voile peamiseks osaks. Kuna tegu on tainalaadse seguga, mida

saab rullida, otsustasin pakkuda siinkohal vasteks lehttaina eeltainas.
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3.2. Tapsuse ja loomingulisuse vahekord ning sellest tulenevad takistused

Selles alapeatiikis on vaatluse all ndited, mille puhul osutus probleemiks ldhtelausete kujundlikkuse
vOi loomingulisuse ja muu edasiandmine sedasi, et sihtkeelne lause oleks sisult tédpne, kuid ei
muutuks samas liiga neutraalseks ja ,,tuimaks*. Taolisi takistusi esines rohkem sissejuhatavas osas,
kus tuli ette reklaamihongulisi lauseid, ja peatiikkide pikemates taustinfot andvates tekstides, mis
sisaldasid rohkem Kkirjutaja iseloomu. Samuti on siin moned niited loominguliste retseptide

pealkirjadest, mille tdlkimine samuti lihtsalt ei tulnud.

e Lecoussin de la reine
Otsene 0lge siinkohal oleks kuninganna padi, mis aga ei ole péris tdpne ja Jige
konnotatsiooniga. Eestikeelne padi sona viitab eeskétt siiski sellele padjale, mida
kasutatakse magamiseks. Magamiseks moeldud padja prantsuskeelne vaste on aga
['oreiller (TLFI). Prantsuse le coussin tihendab eelkdige samas kaunistuseks mdoeldud
patja-diivanipatja. Seejuures oli tolkele paljuski abiks raamatus olev koogipilt, mis aitas
paremini moista ka originaali pealkirja. Kook on kaetud kasutades tekstuurset vérvipihustit,
mis jatab sametise mulje ning koogi tegemiseks on kasutatud silikoonvormi, mistottu kook
on justkui tepitud muljega. Selle kdige tulemusel joudsin tdlkes vasteni kuninganna
sametpadi, kuna sametpadi ei seostu enam esimese asjana magamiseks mdeldud padjaga

ning annab visuaalset kujutlust tepitud ilupadja mottest ka paremini edasi.

e Devant faire preuve a la fois de rigueur et de créativité, le pdtissier doit étre Un artiste aux

multiples facettes : des compétences variées (respect de l’hygiéne, rigueur, adresse et

minutie) que les professeurs de Ferrandi Paris ont a ceeur d’inculquer a tous leurs éléves.

Naidates kord oma tdpsust, kord osavust, peab kondiiter olema mitmekiilgne:
hiigieeninduetest kinnipidav, tdpne ja poOhjalik ning Ferrandi oppejoud on oma

stidameasjaks votnud koiki eelmainitud omadusi oma dpilastesse juurutada.

Selle ndite puhul otsustasin lause sujuva loetavuse nimel tahtlikult kujundlikkuse ja
lahtelause koolonitaguse koondsdna iihendada eestikeelses lauses iitheks, mis kiill muutis

lause pisut neutraalsemaks, ent tervikuna sai lause sedasi palju sujuvamaks. Kuna
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lahtelauses nii multiple facettes kui ka compétences variées peamine eesmérk on viljendada
mitmekiilgsuse motet, siis leidsin, et eesti keeles piisab, kui delda, et kondiiter peab olema
mitmekiilgne ja peale koolonit asuvad (ldhtelauses sulgude vahel olevad) selle tdpsustavad
néited. Ka sai sedaviisi sujuvalt lausesse iihendada osa, mis iitleb, et dppejoud juurutavad
neid omadusi Opilastesse. Lause teises pooles sain ldhtekeele kujundlikkust sdilitada: les
professeurs ont a ceeur d’inculquer tolkisin kui oppejoud on oma siidameasjaks votnud

juurutada.

Le savoir-faire pdtissier « a la francaise » est apprécié dans le monde entier.

Prantsuse kondiitrikunst on terves maailmas véaga hinnatud.

Siinse lause puhul kasutasin voimendamist ja tdpsustamist. Le savoir-faire on iildisemalt
oskused ehk otsesem tdlge oleks prantsuse kondiitrialased oskused, ent otsustasin kasutada
vastena prantsuse kondiitrikunsti, mis hdlmab minu hinnangul endas kondiitrialaste oskuste
motet. Lisaks voimendasin omadussdna apprécié, pakkudes tdlkes viga hinnatud, kuna
lause asetses raamatu sissejuhatuses, nii-6elda reklaamihongulises osas, mistottu stiililiselt

kolas see paremini.

Les garnitures de ce macaron parisien se sont ensuite diversifiées (confits, marmelades,

cremes...) jusqu’a faire du macaron un véritable embléme de la pdtisserie frangaise, Se

prétant a toutes les fantaisies de gouits et de couleurs.

Pariisiparaste makroonide tdidistemaailm on sellest hetkest alates iiha avardunud (moosid,

marmelaadid, kreemid jne) ning teinud makroonist prantsuse kondiitrikunsti vordkuju,

taites koikvoimalikud maitse- ja varvifantaasiad.

Eelneva niitelause alguses oleks otsesem tdlge: pariisipdraste makroonide tdidised on
seepeale mitmekesistunud; otsustasin siin variatsooni tehnika kasuks (stiililiselt ka pisut
eelnevate kujundlike viljendite neutraalsemaks muutmise kompenseerimine) ja muutsin
véljendi tdlkelauses kujundlikumaks: tdidistemaailm on tiha avardunud. Lause Kkeskel
asuva veritable embleme de la pdtisserie frangaise tolkimisel jiin selle juurde, et véritable
ehk ldhtekeeles vdoimendava omadussona jitsin sedapuhku vélja, deldes, et ...on prantsuse
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kondiitrikunsti vordkuju. Enesekohase verbivéljendi se préter a (adapteeruma, sobilik
olema; TLFI) toutes les fantaisies otsustasin tolkida kui tdites koik fantaasiad. Esialgselt
proovisin kasutada vastates koigile fantaasiatele, ent 10puks tundus fantaasia tditmine Kui

elluviimine, tdide viimine olema parem ja loogilisem valik.

Pour réaliser des bonbons de chocolat et des moulages, la mise au point est une technique

indispensable a maitriser.

Sokolaadikommide valmistamiseks ja -vormide tiitmiseks on tempereerimine hidavajalik

oskus, mida vallata.

Otsustasin siinses lauses stiililiselt pisut vdimendada oskuse olulisust, deldes mitte lihtsalt
oluline, vajalik, vaid hddavajalik. Leidsin, et kuna Sokolaaditod pdohiline alus on
tempereerimine, siis on sedapuhku tarvilik seda ka rGhutada. Sona technique vasteks valisin

tehnika (votted, meetodid, viisid; EKI) asemel oskuse.

Souvent désigné sous le nom de « piece montée », le croquembouche est le gateau des
mariages, baptémes et communions, cong¢u pour un grand nombre de convives, et qui
tronait déja sur les tables de féte au XIX° siecle.

Tihti korrustordiks loetud croguembouce on pulmade, ristimiste ja armulaudade kook, mis

on moeldud suurele arvule s66jatele ja plihadelaudade keskel korgunud alates 19. sajandist.

Esmalt valisin siin otsetdlke trooninud piihadelaudu, mis tundus, et toimib ja on lihtaegu
nii kujundlik, kui kannab edasi tdpselt motet. Lopuks aga otsustasin vahetada véljendi
piihadelaua keskel korguma vastu, sest siis kandub edasi piece montée (tdlkes korrustort)

dekoratiivne peolaua ,.kaunistuselemendi* silmapaistvuse idee.

VIVE LE COUTEAU-SCIE !
ELAGU SAKILISE TERAGA NUGA
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'66

Siinse ,,Vive la France!* loosungilaadse alapealkirja otsustasin tdlkida otsetdlke tehnikat
kasutades, ent hiiiiumaérgi jitsin vilja, kuna ilma selletagi tundus tolkelause piisavalt iilevat,

hoiskavat meeleolu véljendavat.

e TOURBILLON de Yann Brys
YANN BRYS’I POORIS

Prantsuskeelne tourbillon on TLFI jargi vedeliku, 6hu voi muu kiire ja keerlev liikumine.
Seega loodusnédhtudest nditeks tuule-, tolmukeeris. Eesti keeles on lisaks keerisele
kasutusel ka sdna pooris ning 10puks puhtkdlalistel eesmarkidel tundus see ka parem, kuna
podris on kasutusel ka nditeks sdnas juustepooris ehk see koht, kus juuksed loomulikult
poorduvad pealael ringjaks (seejuures ei ole tegu litkumise viljendamisega). Tegu oli
timmarguse tordiga, mille pinnal besee on pritsitud ringjalt. Niisiis kujundlikkuse
sdilitamiseks tundus, et retsepti pealkirjas (seda enam, et tegu on kindla kondiitri nimelise
ja véljamdelduga) ei ole otstarbekas tdlkes seda kujundlikkust dra kaotada millegi

lihtsamaltmdistetava neutraalse viljendiga.

3.3. Muid kommentaare ja tihelepanekuid

Créme briilée, ratatouille, tarte tatin, croissant — neid ja veel paljusid teisi prantsuse koogi
Klassikalisi roogi teab igaiiks, ent lisaks traditsioonilistele retseptidele ja toodetele, on kokanduses
ka iiksjagu tehnikat ja to6votteid, -vahendeid. Ajalooliselt Prantsusmaa mitmete kolooniate tdttu
on prantsuse keel ja samas ka kokandus mojutanud viga paljusid erinevaid kultuure ja keeli: kasvoi
inglise keeles on kokandussdnavaras arvukalt laenatud termineid toovotetele, tarvikutele, aga ka
tootenimetusi kreemidele, kastmetele ja muule. Taoliste sdnade puhul on enamasti tegu viga
kinnistunud laenudega, mis viga mitmetes keeles otseste tsitaatsonadena eksisteerivad. Tolkimisel
osutuvad seda tiitipi kohad aga keeruliseks: kui soovida teksti voimalikult ladusaks ja omakeelseks
muuta, siis pidevad tsitaatsonad ei aita sellele kaasa; teisalt aga vOib omaloomeline vaste eksitada
lugejat voi asetseda teisel tahendusvéljal. Nditeks croissant’i puhul on eesti keeles olemas sona

sarvesai, mis ilmselt suures osas kiill lugedes toob esile dige kujutluspildi, kuid ise olen iiles
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kasvanud nii, et sarvesaia nime all oli poes pehme parmitainast sarvekujuline saiake. Sestap seostub

sarvesai iildse mitte croissant-tiiiipi krobeda-koheva kiipsetisega.

Niisiis prantsuse keelest retseptide voi ka muu kokandusliku teksti tdlkimisel on tolkijal ees rasked
kiisimused tolkimise ja mugandamise, tsitaat- ja 0Omasona ning kodustamise voi voorapédrastamise
tehnikate vahel. Siinse t60 kdigus selgus samuti, et peamised probleemid esinesid peamiselt kas
tegusonade kujul: prantsuse kokandussdnavaras on verbe, mis on véga spetsiifilised, moningad
neist ei pruugi eesti kokanduspraktikas iildse levinud olla. Seda tiilipi tehnikate ja tegusdonade
tolkimine on raske ja toimub seega enamasti pikemalt, kirjeldamise kaudu. Samuti on kodustamise
tehnika ja omasona kasutamine teinekord kiill voimalikud, ent ei pruugi sobituda muudel pohjustel:
nditeks teksti stiili sdilitamise eesmargil voi kui tdlkevaste ei vasta teksti eesmérgile voi muudab
teksti segasemaks. Teiseks suuremaks takistuseks on konkreetsed terminid voi toote- ja
toiduainenimetused. Need tulenevad suuremas jaos kultuurispetsiifilisusest: toiduainete kasvamine
on erinevates kliimades erinev, maitseainete voi muude spetsiifiliste toodete kéttesaadavus voib

samuti eri riikides erineda.

Uhtlasi selgus, et iiheks takistuseks sai eestikeelse kokandustegusdnade vihesus, mis iihes
nimisOnaga ,,segu” tdhendas, et eestikeelses tdlkes oli viga tihti 1dpptulemus sdna- voi tiivekordusi
tais. Jargnevas ndites tuleb see histi esile: prantsuse keeles on kahte verbi ajouter ja incorporer
kumbagi kaks korda kasutatud, eesti keeles on meil neil puhkudel ainult lisama verb. Ka
vahustamise sOnavara on meil ithetaolisem: munavalged vahustatakse tihkeks voi tugevaks vahuks,
samas kui prantsuse keeles selle kohta kasutusel piltlikum verbivédljend monter le blanc d’ceuf
(monter véljendab ilespoole liikumist, kasvu, tdusu; trepist iiles minema, kuhugi ronima jmt;
siinkohal siis munavalged mahult kasvavad/tdusevad). Samuti on segu termini kohta prantsuse
keeles rohkem tildmaisteid (le mélange, |a préparation, la mixture), eesti keeles iildisema mdistena

on segu, aarmisel juhul tainas, ent see juba on tdpsem moiste ehk iiks segu alaliikidest.

e Détendez la pdte d’amandes avec les ceufs et ajoutez les zestes de citron vert. Ajoutez la

fécule et la poudre d’amandes. Montez le blanc d’ceuf avec le sucre et incorporez au

premier mélange a ['aide d’une maryse. Faites fondre le beurre tiéde et incorporez-le a la
préparation. Etalez sur le fond de tarte et enfournez a 165 °C pendant 25 minutes environ.

Regardez le dessous de la pate afin de contréler la cuisson de la pdte.
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Segage martsipan munadega ja lisage laimikoored. Lisage térklis ja mandlijahu. Vahustage
munavalged suhkruga tugevaks vahuks ja lisage spaatliga esimesele segule. Sulatage voi ja

lisage see sequsse. Valage tainas tordipohjale ja kiipsetage umbes 25 minutit temperatuuril

165 kraadi. Kiipsuse kontrollimiseks vaadake ka pdhja alla.

Vorreldes retseptide raskusastmete muutust ja vastavaid tolkeprotsesse, siis iildiselt vois tdheldada,
et kolmanda taseme retseptide tekstid ehk need, mis olid loodud tippkondiitrite poolt, olid
vormiliselt iihtsemad ja pikemad, samas kui baasretseptid jargisid suuresti teooriaosas mainitud
lihidate lihtlausetega telegrammi stiili. Muus osas taandusid tdlkeraskused eri retsepti tasemete

osas peamiselt eelnevalt analiilisi kdigus mainitud takistustele.
a) Terminoloogia:

lihtretseptide koostisosade nimekiri oli lithem ja klassikalisem, mistottu oli tdlkimine {isna
probleemivaba; keerulisema taseme retseptides oli kasutatud kallimaid, vihem tuntud voi isegi
professionaalidele moeldud koostisaineid (nt fleur de sel meresool, invertsuhkrusiirup,

Sokolaadi kattesegu), millest tulenes ka tdlkeprobleeme rohkem;
b) olemasoleva kokandussdnavara rikkalikkus ja juurutatus:

raskema astme retseptid olid tehniliselt palju keerukamad, ent see tdhendab ka kohe
detailsemaid to0votete nimetusi ja tegusdnu, mis eestikeelses sdnavaras polnud kas levinud voi
puudus kasutusiihtsus; sellest tulenes ka kiisimus, et kuidas raskete retseptide pikemad tekstid

saaksid ka tolkes piisavalt iihtse tekstina esitatud, ilma et sOnakordused liialt silma ei riivaks.

Eestikeelsete vastete pakkumisel ldhtusin viga suures osas senistel isiklikest teadmistest: hobi
korras olen tutvunud paljude kokaraamatutega nii eesti-, inglise- kui prantsuse keeles;
mitmeaastasest tookogemusest on kogunenud palju teoreetilist taustteadmist kui erialast
sonavaralist tiiendust. Uhtlasi on senised vihesed sdnastikud (Nami-Nami kodulehel on viike
sonastik, mis pigem seletavat laadi; raamatuna 2010. aastal on ilmunud inglise-eesti-inglise
kokandussonastik) tehtud peamiselt inglise keele suunal ning sisaldavad kiill k66gi sdnavara ning
soolasel ja magusal kokandusmaailmal on kiill palju kattuvusi, kuid vihemalt sama palju ka erisusi.
Siinse ldhteteksti raamatu 16pus asuva sOnastiku tdlkimisel ldhtusin eelkdige sellest, et kui eesti
keeles oli vastav kinnistunud liihivaste olemas, siis pigem lisasin ka selle enne seletuse tolkimist.

Samas, kui sona seletus ise sisaldas vastavat sona, siis eraldi vdlja tooma ja kordama ei hakanud.
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Teisalt osutus tooalane taust tolkimisel kohati omette takistuseks, nditeks termini la cuve du robot
pdtissier vasteks Kkirjutasin automaatselt katel, sest tookeskkonnas kutsume mikseri kiilge
kinnituvat kausi osa igapdevaselt katlaks. See termin osutus aga raskeks ka seetdttu, et sona
(segamis)kauss ei saanud vasteks pakkuda, kuna retseptides jargnes tihtipeale vajadus tavalises
kausis eraldi muid tegevusi sooritada. Lopuks jdin mikseri anum vaste juurde pidama. Selgus ka,
et eestikeelne sdOnavara ei ole iihtselt vélja kujunenud. Niiteks sellesama robot patissier tdlkimisel
ei ole néiteks internetipoodides tlihtset kasutust tootenimetuses voi -Kirjelduses. Tegu on mikseriga,
mis on eraldiseisev masin ja millega saab vahustada kreeme, aga valmistada ka erinevaid tainaid.
Ekslikult esineb see tihti koogikombainide kategoorias, kuigi pole kindlasti kodgikombain, kuna
sellega ei saa hakkida ega tiikeldada. To6keskkonnas on suurkddgiseadmetena enamasti kasutusel
termin universaalmikser, mis tavalugejale aga vooras ja kokanduses esimesi samme tegev lugeja
el leia selle nimega omale koju diget masinat. Korraks tekkis mote teha paralleel ka kdsimikser-
saumikser baasil ja 6elda lauamikser. Lopuks otsustasin, et selle termini vasteks saab lihtsalt mikser,
kuna alamkategooria mikserid (sau- ja kédsimikser) olid eraldi todvahendite seas mainitud, mistdttu

ei tekkinud ka tdendosust, et eri miksereid omavahel segamini ajada saaks.
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Kokkuvote

Siinse magistriprojekti eesmérk oli tdlkida kondiitrialast raamatut ,Patisserie. Toutes les
techniques et recettes d’une école d’excellence* ja analiilisida tolkimise kdigus tekkinud probleeme.
Lisaks esitati uurimiskiisimuseks see, kuidas tdlkida kultuurispetsiifilisi erialatermineid ning

kuidas leida tasakaalu loomingulisuse ja tdpsuse vahel.

Tolkeprobleeme tekkis koige rohkem spetsiifilise erialasonavara tdlkimisel: toovotted,
tootenimetused, kreemide- ja muu nimetused. Enamjaolt osutus lahenduseks kirjeldav tdlketehnika,
kus konkreetse sona pakkumise asemel vasteks pikem tegutsemise vdi asja kirjeldus anti. Palju oli
aga ka kinnistunud sdnu, mis ka tolketekstis jdid otselaenuna sisse. Ent kuna projekti aluseks olnud
teos ongi moeldud ka tutvustama Prantsuse kondiitrikunsti laiemalt ning raamatu koostaja ehk
Ferrandi kokakooli iiks eesmérkidest on Prantsuse kondiitrikunsti dpetamine ja laiemale publikule
levitamine, siis olen seda meelt, et néiteks kookidenimetused, mis jiid originaalkujule, aitavad

sellele eesmérgile ka sellisel kujul histi kaasa.

Uldiselt voib viita, et isiklikust huvist teema- ja teosevalik tasus end #ra: sain end erialaselt
tehnoloogilis-teoreetilite tekstide tdlkimisel védga palju tdiendada; samuti oli erinevate iileschituste
ja stiililiselt erinevate osade tdlkimine mulle kui tdlkijale darmiselt kasulik ja arendav, samas pani
see ka mind proovile, kuna protsess polnud iildse nii kerge, kui oleks vdinud eeldada. Siinkohal on
aga selge, et kokanduslike teoste tdlkimisel on védga suur boonus (kui mitte hiadavajalik punkt), et
tolkijal oleks erialane taust, kas tookogemuse voi vastava hariduse kujul. Sest kui protsess osutus
keerukaks kogemusega isikule, siis pole moeldav, et vastava keeleoskusega ent teemaga varasemalt

mitte kokkupuutunud isik piisavalt adekvaatse tdlke suudaks pakkuda.

Uhtlasi selgus tdlkimise kiigus, et vastavalt tasemetele keerukuse jérgi kolmel tasandil retseptid
muutsid samamoodi keerulisemaks ka tdlkeprotsessi: esimese astme retseptid olid lihemad
baasretseptid, mille tekst ja terminid olid samuti lihtsamad; kolmanda astme retseptid olid sellega
vorreldes aga palju pikemad ja tehnilisemad, mistottu tekitasid rohkem probleeme ka néiteks

iilispetsiifiliste terminite tdlkimisel.

Tdolkeprotsessi véltel ilmnes, et viga asjakohane oli Christiane Nordi looping-protsess, sest isegi
hilisema probleemide analiilisimise kdigus poordusin tagasi ldhte- ja tolketeksti juurde ja muutsin

itha oma tolget. Kuigi kokkuvotvalt vist ideaalselt rahul pole iikski tolkija, siis vihemasti leian, et
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suutsin ka erialast ,,enesestmoistetavat* sonavara vajalikes kohtades muuta lihtlugejale paremini

moistetavaks, mis oli ka nii ldhte- kui sihtteksti liheks peamiseks eesmérgiks.

Lopetuseks loodan, et ka tulevikus saab magistriprojektide  nimekiri lisandusi
mittepopulaarteaduslike tarbetekstide kujul, miks mitte ka just kokanduslike tekstidena, mis
annavad palju ainest kultuurispetsiifilisuse ja kodustamise/vodrapirastamise temaatika
analiiiisimiseks. Samuti annaks see vOoimaluse rikastada eestikeelset kokandussdnavara, sest nagu

siinse t60 kéigus selgus, on justkui puudu nii sonadest kui nende juurutatusest.

99



Kasutatud allikad

Esmased allikad

Ecole Ferrandi, 2017. Pdtisserie. Toutes les techniques et recettes d une école d’excellence. Pariis:

Flammarion.

Teisesed allikad

Cacao Barry kodulehekiilg. https://www.cacao-barry.com/en-OC (12.02.2020)

E-keelendu lehekiilg. http://kn.eki.ee/ (12.03.2020)

Ferrandi kooli kodulehekiilg. Viljaannete tilevaade. 2019. https://www.ferrandi-paris.com/french-
patisserie-ferrandi-paris (25.03.2020)

Gerhardt, Cornelia; Frobenius, Maximiliane; Ley, Susanne. 2013. Culinary Linguistics. The chef’s
special. E-raamat. Kaittesaadav https://www.jbe-
platform.com/docserver/fulltext/9789027271716.pdf?expires=1539785139&id=id&accname=gue
st&checksum=031DA5D3B2353ED557D5F11A31BF779F (15.10.2018)

Gorlach, Manfred. 2008. Text Types and the History of English. Berlin, Boston: De Gruyter

Mouton.

Epstein, Brett Jocelyn. 2009. What's Cooking: Translating Food.
https://translationjournal.net/journal/49cooking.htm (20.02.2019)

Molina, Lucia; Albir, Amparo Hurtado 2002. Translation Techniques Revisited: A Dynamic and
Functionalist ~ Approach. Meta: Translators' Journal. Volume 47, numéro 4.
https://doi.org/10.7202/008033ar

Newmark, Peter. 1988. A Textbook of Translation. New York jne: Prentice Hall.

Nord, Christiane. 2014. Translating as a Purposeful Activity. Functionalist Approaches Explained.

New York: Routledge.

Trésor de la Langue Frangaise informatisé. http://atilf.atilf.fr/ (13.04.2020)

100


https://www.cacao-barry.com/en-OC
http://kn.eki.ee/
https://www.ferrandi-paris.com/french-patisserie-ferrandi-paris
https://www.ferrandi-paris.com/french-patisserie-ferrandi-paris
https://www.jbe-platform.com/docserver/fulltext/9789027271716.pdf?expires=1539785139&id=id&accname=guest&checksum=031DA5D3B2353ED557D5F11A31BF779F
https://www.jbe-platform.com/docserver/fulltext/9789027271716.pdf?expires=1539785139&id=id&accname=guest&checksum=031DA5D3B2353ED557D5F11A31BF779F
https://www.jbe-platform.com/docserver/fulltext/9789027271716.pdf?expires=1539785139&id=id&accname=guest&checksum=031DA5D3B2353ED557D5F11A31BF779F
https://translationjournal.net/journal/49cooking.htm
https://doi.org/10.7202/008033ar
http://atilf.atilf.fr/

Vinay, Jean-Paul; Darbelnet, Jean. 1995. Comparative Stylistics of French and English. A
methodology for translation. Amsterdam/Philadelphia: John Benjamins Publishing Company.

101



Lisa 1.

Pildimaterjal raamatust ,Patisserie. Toutes les techniques et recettes d’une école

d’excellence™ (Ferrandi 2017), millele sihttekstis viidati.

Lk 29

102






Lk 168-169




Lk 196-197

105



106






Lk 572-573

108



Lk 589-600

109






Summary
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Mari-Liis Belials

Kokaraamatu  ,Patisserie. Toutes les techniques et recettes d'une école

d'excellence* valikuline tolge ja tolkeprobleemide analiiiis

Translation of selected parts of the pastry book ,,Patisserie. Toutes les techniques et recettes

d'une école d’excellence “, and an analysis of the translation problems

Master’s project

2020

The aim of this master’s project was to translate parts of the pastry book "Patisserie. Toutes les
techniques et recettes d'une école d'excellence”, analyse the problems that occurred during the
translation process and describe their solutions. The abovementioned pastry book is a
comprehensive overview of the French pastry as well as a vast recipe book, composed by a

reputable culinary school Ferrandi in France.

In the first part of this project the target text is introduced. The second paragraph gives an overview
of the theoretical background used while translating. Firstly, the text types by Katharina Reiss and
the skopos-theory is introduced, in order to understand the aim of the source text. Then an overview
and an analysis of the source text is given. The second paragraph is finished by introducing the
translation techniques used by the author of this master’s project, which are the translation methods
by Peter Newmark and the translation techniques by Molina and Hurtado Albir. The third

paragraph is focused on the analysis of the occurred translation problems with their solutions.
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Overall, the problems that occurred while translating can be divided into two groups. On one hand,
we have issues related to terminology. French cuisine has a long history and the French language
has impacted other languages in their cooking vocabulary, resulting thus in certain terms that are
almost always direct loanwords from French. Some techniques, cooking equipment, ingredients
but also names for creams or cakes are just few examples of categories in which there are many
examples of cases, where the Estonian equivalent does not exist or is very rare. On the other hand,
many problems were caused by trying to find the balance between creativity and accuracy or more
precisely between figurative language and faithful translation. Under this category we have few
examples of recipe headlines that in word-to-word translation sound bizarre, obscure even; as well
as few instances where the sentences themselves had different figures of speech that did not

translate well into Estonian.

Ultimately, the aspect that became very apparent was the necessity of background knowledge of
the source text’s subject matter. The author of this master’s project has the professional pastry chef
experience, having worked little under five years in the field, yet the translation process did prove
to be quite difficult. Someone with insufficient knowledge in the pastry industry could easily
overlook certain terms or aspects of recipes or other culinary texts and as recipes and their
translations need to be precise then even smallest errors can result in wrong final product of the

recipe.
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