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MTU Partnerid koostooprojekti ,,P6hja-Eesti paepealsed maitsed”
inspiratsiooni ja motivatsiooni 6ppereis Prantsusmaale Provence piirkonda
25.05.-01.06. 2025.a.

Kuulsa Prantsuse kokakunsti kdige kergemad ja tervislikumad toiduvalmistamise viisid parinevad
Provence’i piirkonnast. Oppereisi eesmirgiks oligi kiilastada Pohja-Eesti toidu marglsekandjatega
toidu tootjatega, kokkadega ning teiste turismiteenuste pakkujatega : o3
Provence piirkonda. Otsida uusi ja pdnevaid maitseid ning nippe, kuidas
argi- ja pidupdeval lihtsalt, odavalt ja nutikalt kokata ning pakkuda
seejuures unustamatuid maitseelamusi kiilastajatele. Uurida kas ja kuidas
prantslased on kasutusele votnud ringmajanduse ning taaskasutuse
teemad. Nagu meil on tavaks Oppereisidel loosime reisi algul osalejate
vahel vilja, kes millisest pdevast kokkuvdtte kirjutab.
Peeter ja Uno
25.05.25 viljasdit Aqva parklast algas juba kell 02:30
04.00 Kogunesime Tallinna Lennujaama véljuvate lendude saalis Germalo Reiside infoleti juures,
kus Val_] astatl reisij atele Vaj jalikud reisidokumendid. Lend toimus Tallinn-Nizza kell 06.00-08.25
T ; Meie reisi esimene peatus oli kunagine roomlaste
asula Aquae Sextia, mis tekkis kunagiste allikate
kohale. Ténane Aix en Provence slimboliseerib
Provence’i head elu — vérvilised turud, purskkaevud,
hubased kohvikud. Iseloomulik Shustik muudab linna
tthtemoodi populaarseks elupaigaks nii Marseille'i
rikastele kui ka iilidpilastele. Jalutuskdigu jooksul
nigime linna peamisi vaatamisvairsusi — raekoda,
kellatorni ja katedraali.
Uks meeldejdsvamaid hetki oli jalutuskiik kohaliku turu saginas. Meil vedas, sest giidi sdnul ei
toimu turg igal pédeval, vaid turule kogunetakse miiiima
kindlatel paevadel. Igatahes meie kohale joudes kéis vilgas
kauplemine, miilidi véga erinevat toodangut — vorste,
juustusid, oliividli, hoidiseid, mett, maitsetaimi jm. Lookas
koogi- ja puuviljaletid kohe kutsusid ostma. Vérvide ming
ning ahvatlevad 16hnad 16id tdelise Provence’i atmosfééri.
Turupdevad on Provence’is eluviis. Need said alguse
12.sajandil kui talunikud ja késitoolised tulid 1dhimasse linna
oma kaupa miilima vdi vahetustehinguid s6lmima. Turud
avatakse iisna varakult kella 8 paiku ning kipuvad l6ppema
1duna paiku kell 12 v&i 13. Kuigi on ka Ohtuseid turge ning moned taluturud on avatud
aastaringselt.
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Provence'i kook on sooja ja kuiva vahemerelise kliima tulemus. Siinne kal]une maastik on hea

lammaste ja kitsede karjatamiseks. Rikkalik on ka mereandidega rannik.
Pohiliselt toodetakse oliive ja oliividli, kiiiislauku, lamba- ja kitseliha.
Kohalikud tooted on viinamarjad, virsikud, aprikoosid, maasikad, kirsid,
melonid.
Provence'i piirkonnas kasvatatakse palju maitsetaimi. Koige kuulsam on
kindlasti Herbes de Provence — klassikaline iirdisegu, kuhu kuuluvad
tavaliselt tiilimian, rosmariin, pune, estragon, basiilik, lavendel. Seda
3 kasutatakse laialdaselt liha, kala ja koogiviljade maitsestamiseks.
Meie esimene kohtumlne Provence’i kodgiga toimus hubases restoranis La Paillote by Damien,
kus road valmivad kohalikust toorainest. Piirkonnale iseloomulikult
pakuti pearoaks ,,rare” kiipsusastmes veiseliha, mis
oli meie jaoks siiski natuke liiga toores. Ajalooliselt
kasutati selle roa valmistamiseks tavaliselt
vilisfileed. Tanapédeval on steik tavaliselt entrecote.
Magustoiduks oli klassikaline Prantsuse Sokolaadi
mousse.
Majutus oli seitsmel 661 Provence'is vahemeredarses kuurortlinnas La Grande-
Motte, Apartement Residence Residéalis. Apartemendis olid meie péralt
stuudiokorterid, kus oli tiielikult varustatud kdoginurk kokkamlseks
Giidi sonul on sellised majutuskohad prantslaste seas viga
populaarsed, sest nad votavad puhkusele soites koik wvajaliku
elamiseks endaga kodust kaasa. Kuna me ei pakkinud kohvrisse
s voodipesu, siis saime retseptsioonist lisaks
uksekaardile ka kaasa voodipesu ja vannilina ja
kéterdti. Enne olime kiilastanud kohalikku poodi,
kus igaiiks sai osta siis reisi ajaks vajalikke hiigeenitarbeid vannituppa,
kohvipaki ning muud vajalikku Provence pirase hommikus6dgi
valmistamiseks. Kodigiks hommikuteks pakuti voimalust osta retseptsioonist
varskeid baguette, croissante ja chocolatine id. Seda vOimalust ka kdik
kasutasid, aga nagu mone pdeva pirast selgus, hindasime oma vdimeid iile,
1ga1 hommikul stiia dra pikk Prantsuse sai

Apartemendi priigimajandus kdis meilegi tuttava siisteemi kaudu
toast lahkudes viisid védrava juurde varjualusesse paigutatud
erinevate virvidega ja kirjadega konteineritesse taara, pakendid,
jédtmed jne.

La Grande Mottes on kaunid liivarannad, rohelised pargialad, suur
jahisadam ning merekarpidest, piiramiididest ja provansaali stiilist inspireeritud arhitektuur.
Loomulikult asub siin suur rannapromenaad koos véikeste hubaste kohvikute ja restoranidega, kus
saab nautida Prantsuse kooki.

Ohtusodgile jalutasime sadama juures asuvasse restoran/baari LA Bourrique. Hubases viikeses
pererestoranis oli nii siseruum kui valiterrass. Kui [dunasoogi tellis giid ette grupimendist, et aega



https://et.wikipedia.org/wiki/Oliivi%C3%B5li
https://et.wikipedia.org/wiki/K%C3%BC%C3%BCslauk
https://et.wikipedia.org/wiki/Lammas
https://et.wikipedia.org/wiki/Viinamari
https://et.wikipedia.org/wiki/Virsik
https://et.wikipedia.org/wiki/Aprikoosipuu
https://et.wikipedia.org/wiki/Aedmaasikas
https://et.wikipedia.org/wiki/Kirsipuu
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kokku hoida, siis 0htuséogi sai igaliks valida oma maitsemeelte ergutamlseks ning degusteerida

ka naabri taldrikult tema valikut ning kisida toidu kohta juurde infot pererahvalt.

Kaili, Karlo ja Ave
26.05.25 Riis ja sool on piirkondlikud Camargue delikatessid, seega alustasimegi esimest
reisipdeva Camarque piirkonnas asuva soolatootmise kiilastusega.
Rhone joe suudmealal asuvas Salins D’Aigues Morteses paikneb
gurmeesoola stinnipaik. Soola tootmiseks ujutatakse aprillis ca 8000
ha rannikul asuvaid nn veepanne voi
laguune tile mereveega. Septembriks on
sealt vesi aurustunud ja maapinnale on
alles jddnud vaid hallikas soolakiht, mis omakorda pestakse 1dbi ja
kuhjatakse suurteks mégedeks. Edasi on sool juba valmis
pakendamiseks ja turustamiseks. Sellisel meetodil kogutakse aastas
kuni 500 000 tonni soola. Soolamégesid kutsutakse camellideks
ning seal korraldatakse turistidele ka ekskursioone. Lisaks
tavasoolale kogutakse samal meetodil ka gurmeesoola — fleur-
de sel’i, mis tekib soodsate tuule ja temperatuuri olude korral
veepinnale, moodustades seal erilisi pliramiidja kujuga kristalle,
mida korjatakse késitsi. Fleur-de sel on oluliselt &
mineraalirikkam kui tavaline meresool, seetdttu kasutatakse - A
seda peamiselt toiduvalmistamise 1dppjéargus ehk viimistlemisel, maitse on soolasem ja merehsem
kui tavalistel lauasooladel.

Prantsusmaal on soolakaevandused olulised biosfdéri kaitsealad ja
seal leidub palju huvitavaid taimi ja linde. Naiteks elavad
soolalaguunidel flamingod, kes toituvad seal spetsiifilisest
vetikasordist, mis omakorda aitab soolaveel puhtana piisida. Kui
laguuni enam ei kasutata, suudavad alustaimestikuna soolastes
tingimustes kasvada ainult mdned taimeliigid, mis muudavad oma
kasvamlsega pinnase sobivaks teistele taimedele.

Lounastasime korgete miiliridega timbritsetud keskaegse linnapildi séilitanud Aigues Mortes
asuvas brasserie restoranis Casa Toro Luna, see on Uks vidheseid :
brasserie-restorane, mis on avatud aastaringselt.  Prantsusmaal
tahendab brasserie pruulimiséri ning tdnapdeval pakuvad nad laiemat
jookide valikut kui dlled. Traditsiooniliselt brasserie'lt voib oodata
professionaalset teenindust, triikitud meniiiisid ja traditsiooniliselt
valget linast laudlina. Enamasti on brasseried avatud iga pédev ja
pakuvad terve pdeva sama meniiiid, mis koosneb tavaliselt mdonest
traditsioonilisest prantsuse roast. Toro Luna on perefirma ning on
pilvinud mitmel aastal Tables & Auberges de France'i & Internationali tiitli kategoorias
"Kiilalislahkuse ja kohaliku gastronoomia saadik" ning on eriti tuntud oma grillitud hérjaliha ja
Camargue'i eriroogade poolest. Meniiiist vOis leida hédrjawoki, lihaldikude laua, pestopasta,
veganpaella, seepia, tartari, ribeye steigi, churasko, picanha, mereannid jne. Pakutakse ka
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omavalmistatud sangriat ning kohalike mahe-Ja késitoo ollede kdrval Pic Saint Loupi, Terrasses

du Larzaci, Costiéres de Nimesi, Sables de Camargue'i ja Cote du Rhone'i kohalikke veine. Koik
vajalik tooraine saadakse kohalikelt tootjatelt vOi piirkonnast.
Keskmiselt on neil aastas 9-10 tdotajat, > oy —
kiirel hooajal kasutatakse hooajalist
toojoudu. Viljas on 2 terrassi ning
talveperioodil siseruum. Lounasodgiks
pakuti meile erinevaid eelroogi - oliivid,
vorst, rostitud saiaviilud koos méiédrdega, vérske salat. Praeks
serveeriti pulliliha riisi ja ahjukdogiviljadega. Magusroa pakkumine
iillatas, sest koik olid serveeritud erinevates minimalistlikes klaa31kestes Meie [dunasdogi
meeleolu kaunlstas1d ehtsad Prantsuse Sansoonid, mida esitati nii kitarril kui akordionil.
i ' Huvitav oli kogeda prantslaste toidukultuuri osana selle nautimist —
seekord kulus 16unaks lausa kaks ja pool tundi. Inimesed s66vad, et
elada, aga prantslased elavad kiill selleks, et siilia. Saame teada, et
Provences ja kogu Prantsusmaal tuleb kella 12.30 ja 13 vahel lauda
istuda. Prantslasele on 1dunas6dk piiha, see on aeg tootegemlsest
puhata ning nautida head toitu ja seltskonda
ning 16unasdok voib kesta lausa kolm tundi.
Prantslased armastavad toidukordi Idpetada
café gourmand 'iga ehk minimaiustutest assortii ja espressoga.
Edasi kiilastasime mustlaste palverdnnupaigana tuntud meredirset
litvarandadega timbritsetud Saintes Maries de
la Mer’i, mis on oma nime saanud laevahukus
randa uhutud pilihade Maarjate jérgi. Viibisime
linnas vahetult peale sellele siindmusele
plihendatud palverdannaku 16ppu. Maarjatele piihendatud kirik oli
muudetud tdeliseks altariks ja Piiha Maarja kuju oli mustlaste
kommete kohaselt riietatud. Laevasdidul modda Rhone'i joe
¥ 4 syudmeala ndidati meile selle margala eripdra. Nigime veel valgetel
Camargue hobustel ratsutavaid gardiane ehk kohalikke kauboisid, kes etendavad siiani olulist osa
vanade traditsioonide sdilitamises ja pullikarjade ajamises. Joel olid ka vanad vesiratastega
aurulaevad.
Ohtusddk oli Les Saintes Maries Bistrot de L Englises, kuulsa Saintes Maries de la Mer'i kiriku
jalamil asuvas véikeses bistroos pakuvad Frederic ja Nathalie “l T ﬁ vﬂ i
Vahemere koOogi horgutisi, mis on valmistatud ainult -
virsketest kohalikust toorainetest, alates bistrooklassikutest ;
croque monsieur, tartined kuni traditsioonilise Cote de Taureau
vOi vastupandamatu Vahemere seepia a la Plancha'ni vérskete
fritkartulite ja aioli'ga — kohalik kodune Provence kook on
nende meniiiis tdhelepanu keskpunktis. Lisaks leiab mentiiist
ka néiteks soolatud karamelli juustukoogi vOi punaste puuviljadega panna cotta jne. Bistroos on
hubane siseruum ning varjuline terrass. Meile pakuti eelroaks suur taldrikutdis erinevaid
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mereande, pearoaks traditsiooniline hirjaliha hautis Camargue'i kaub01roog Gardianne de taureau,

mida oli heas punases veinis marineeritud ja loorberilehe, tlitimiani,
kuivatatud apelsinikoorte, sibula ja kiilislauguga maitsestatud.
Lisandiks oli kohalik riis ja juurviljad.
Giidi sonul on maailmas ile 8000
riisisordi ja seda on hakatud ka
Euroopas itha enam kasvatama ning
Camargue on tiks vanimaid
riisikasvatuspiirkondi Euroopas, riisi
on siin kasvatatud juba 16. sajandist. Ullatav oli, et Prantsusmaa
kasvatab ise kogu vajamineva riisi, sellest 75% tuleb Camargue'ist
ning sellest 55% Arlesi piirkonnast. Siinsed valdavalt péikesepaistelised paevad ja stabulsed
temperatuurid sobivad ideaalselt kokku mistraaltuultega, mis puhuvad pidevalt 1&bi joe ja mere
vahelise delta. Need hoiavad riisitaimed kuivana kaitstes neid nakatumise eest. Punane Camargue'i
riis tekkis loodusliku mutatsiooni teel kasvades savipinnal ja on niiiidseks maailmakuulus. 2000.
aastal anti sellele kvaliteetsele mahetootele kaitstud
geograafilise tdhise (KGT) mérgis. See mérgis garanteerib
kvaliteetse naturaalse riisi, mis on toodetud esivanemate
oskusteabe abil. Riisi kasvatamiseks on vaja eelkdige
soojust, kus juured on vees ja taimed tuule kdes. Kiilvamine
toimub aprilli keskel. Moni pédev enne seda ujutavad
pollumehed pdllud iile Rhone'i veega, mida péike soojendab
seemnete idanemiseks vajaliku temperatuurini 15-17
kraadi. Nelja nddala parast kui vesi aeglaselt dra voolab vajuvad ujuvad riisitaimed maapinnale
ning ajavad juured mulda. Seejdrel ujutatakse pdllud uuesti lile, riis ditseb augusti teises pooles.
Kokku kulub kiipsuse saavutamiseks 130—150 paeva, mil need koristatakse, tavaliselt toimub see
septembris. Riis kooritakse ning on miitligiks valmis. Camargue'i riisi on saadaval erinevat tiilipi,
mis sobivad igale maitsele: iimar riis, pikk riis, valge riis, must, pruun ja Camargue'i punane riis.

Kiilli, Jaana ja Pille
27. mai
Péaev algas s01duga ajaloohsse Gordes’i kindluslinna. Gordes on iiks Provence’i kaunimaid ja
/ : ikoonilisemaid mégilinnu. Terrassidele ehitatud kivimajad, iidsed
linnamiiiirid ja maalilised vaated loovad linnast omandolise ja
unustamatu paiga. Tdnaval kivimiiiiri uudistades, todesime, et
peaaegu nagu Saaremaal. Gordes asub Luberoni migede jalamil
ning kuulub Prantsusmaa kaunimate kiilade hulka. Gordes on
. tuntud ka oma elava toidukultuuri poolest. Igal teisipdeva
hommikul t01mub linna keskvéljakul ja timbritsevatel tidnavatel kohaliku toidu turupidev, kus
pakutakse mitmel moel Provence’i parimaid ja traditsioonilisi maitseid. Giidi sonul tdnapdeval ei
tule turule miiiima kohalik tootja ise oma aiamaa juur-ja puuvilju, vaid selleks on eraldi
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organisatsioonid, kes korjavad talunikelt saadused kokku ning viivad need turupaeval kohale mng

jagavad need turul miitjate vahel. Gordes oma mitmekesise — [
maitsemaailmaga on tdeline toiduelamus ning suureks eeskujuks ja
inspiratsiooniallikaks ka meie oma toidutootjatele uute maitsete ja
toodete arendamisel.
Kiilastasime kohalikku oliividli tootvat farmi Moulin du clos des
Jeannons.
Kodige levinum oliivisort on %
Aglandau. Selle sordi oliividest saadud oliividli on tuntud oma
rohuse, puuviljase ja veidi piprase maitse poolest ning see on
véga hinnatud.
Talus kasvab umbes 2700 oliivipuud. To6stuslikku saaki hakkab
2 - puu andma u 10 aastaselt. Juuni 13pust kuni septembrini oliivid
S R valmivad. Alates oktoobrist kuni detsembrini korjatakse.
- Korjamine toimub rehaga ldbi okste tdmmates, et oliivid
langeksid puu alla asetatud kattele. Jaanuaris-veebruaris oliivipuid ldigatakse ja véetatakse.
Pérast korjamist oliivid puhastatakse lehtedest, pestakse ning liiguvad edasi purustisse.
Purustatakse need koos kividega. Tekkinud pastat kuumutatakse u 40 minutit kuni 27 kraadi juures,
et rasvad muutuksid vedelaks. Separaatoris eraldatakse oli,
vesi ja kuivaine. Oli suunatakse paakidesse seisma, kust see
villitakse pudelitesse ja kanistritesse ning saadetakse
klientidele. Pakendamine ja siltide kleepimine toimub
késitsi. Enamus toodangut on ette tellitud. Vdimalik on osta
ka kohapeal v3i veebipoest.
Meil onnestus
degusteerida nelja

erinevat Oli.
Esimene oli kdige noorem, oktoobris korjatud oliividest.
See 1dhnas ja maitses rohuselt, jarelmaitse oli kibe.
Teisena proovisime novembris korjatud oliividest
pressitud Oli. Selle maitse oli pehmem ja jérelmaitse
viahem kibe. Jargmisena saime maitsta detsembris
= . korjatud oliividest pressitud oli. Need oliivid olid juba
mustaks kiipsenud. Maitse oli oliivisem. Kui kaks esimest
0li on sobilikud kasutamiseks salatites, siis seda vOib
kasutada ka praadimisel kuni 210 kraadise temperatuuriga.
Viimaks maitsesime novembri lopus korjatud oliividest
pressitud 0li. Enne pressimist olid oliivid seisnud 10 pdeva.
Selle oli maitse oli kdige kehvem. Seejdrel kiilastasime
oliivioli  pressikoda Moulin Clos des Jeannons
omatoodangu kauplust, kust oli voimalik kaasa osta eelnevalt degusteeritud 6lisid.
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Jargnes pikniku vormis 10unas6dk, kus saime proovida olitalus
valmistatud erinevad pestosid. Olime varunud hommikul turult ka
mitmesuguseid kohalikke juuste, sinke, vorste ning loomulikult
hane- ja pardimaksa pasteete, oliive ning muidugi krobedat
prantsuse pikka saia. Magustoiduks olid erinevad kohalikud
puuviljad.
Provence’i lavendlimuuseum — Musée de la Lavande
Kulastus Provence’is asuvasse Lavendlimuuseumisse avas ukse
lavendli ponevasse ja mitmekesisesse maailma. Muuseumis sai
rdnnata sajanditevanuste destillaatorite ja késitoomeistrite
jélgedes. Tutvusime sellega,
kuidas lavendli kasvatamine
ja todtlemine on Provence’is
kujunenud toeliseks
kultuurindhtuseks ja

PAEPEALSED MAITSED

piirkondlikuks pérandiks.

Muuseumi asutas 1991. aastal Lincele perekond, kes on olnud
peenlavendli tootja ja destilleerija alates 1890. aastast. Viis
polvkonda on isalt pojale edasi andnud oma oskusteavet ning
salhtanud traditsioone. Nende Haute Provence'ist lavendlidli
on ainus kaitstud péritolunimetusega lavendlidli. Igal aastal
sertifitseeritakse AOP-maérgisega vihem kui 10 tonni peent
lavendli ekstrakti 100 tonnist Prantsusmaal toodetud
peenlavendlist. Chateau du Bois Provence on ilu- ja
heaolubrdnd, mille tugevus tuleneb parimate looduslike
materjalide valikust, mis on alati kdrges kontsentratsioonis
toodetes. Arendus ja tootmine on koondunud tdielikult
Provence'i ning perelabor asub Coustellet 's , kiviviske

kaugusel lavendlimuuseumist.

Lavendlimuuseumi kiilastus andis mitmeid inspireerivaid ideid, kuidas lavendli kasutusvoimalusi
paremini esile tuua ka Eestis, eeskétt kulinaarses maailmas. Provence’is kasutatakse lavendlit
oskuslikult nii magustoitudes, siirupites, trdisoolades ja -segudes kui ka naltekSJaatlses Ja
juustudes. Lavendel voiks rikastada ka meie toidulauda : i
ning tuua sinna uudseid ja ponevaid maitsentiansse.
Péarast Lavendlimuuseumi kiilastust  suundusime
jalutuskdigule Roussilloni linnakesse, mis on tuntud oma
muljetavaldavate  ookripaljandite  ja  looduslike
varvitoonide poolest. Lisaks maalilistile vaadetele
avanes vOimalus nautida ainulaadset maitseelamust
lavendlijdétise néol. , :
Ohtusoogil oli taas vdimalus kdigil proovida erinevaid Provence kodgi hdrgutisi. Aga enne
uurisime, milles on Prantsuse koogi saladus, et see on saavutanud iilemaailmse kuulsuse
peenemaitseliste, hoolikalt valmistatud ning kaunilt serveeritud toitudega. Aastal 2010 kanti
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Prantsuse toidukultuur UNESCO vaimse kultuur1parand1 nimekirja. Prantsuse kook jagatakse

tinglikult kolmeks: piirkondlik kodk, tildrahvalik kook ja tippkook. Sageli eristatakse veel nn. uut
kooki, mis tuli kdibele 1970. aastate alguses, mis tihendab uute ja
harjumatute gastronoomiliste lahenduste pidevat katsetamist ja
uut moodi serveerimist. Lisaks iseloomustab “uue koogi” toite
lithem valmistamine, kergemad kastmed ja vdiksemad portsjonid.
Prantsuse kooki iseloomustab rikkalik kodgiviljade valik:
mugulsibul, kartul, porgand, kapsas, tomat, seller, kaunviljad, eriti
hinnatud on spargel, artiSokk ja porrulauk, lisaks Sampinjonid ja
puuviljad. Palju kasutatakse piima, rddska koort, kohupiima ja
hapukoort. Juustud (iile 400 sordi) kuulsamad on camembert ja roquefort Muna (pdhiliselt
omletlna) Kasutusel on kdik lihasordid, vahem tarvitatakse sealiha. Kaladest: merikeel, tursk, lest,
: skumbria, haug, karpkala ja mereandidest: austrid, krevetid,
B\ merekarbid, vdhid. Viga armastatakse konnasid, tigusid,
molluskeid ja madusid. Provences ja iildse Prantsusmaal
peetakse toiduaine koige hinnatavamaks omaduseks
maitsvust ning valmistatakse nii, et sdiliksid koik
maitseomadused ning toitevdidrtused. Maitseaineid lisatakse
ainult nii palju, et nad tooraine enda maitset paremlm esile
tooksid. Nditeks soolaseid o
toite maitsestakse alles enne lauale viimist Fleur de Sel iga.
Kuid eriti palju lisatakse maitseaineid  Vahemere dédres
Provence’is. K6ogi eripiraks on viinamarjaveini, konjaki ja 1ikoori
kasutamine toitude valmistamisel. Prantsuse toidud kannavad tihti
péritolu — maakoha, esmaselt valmistanud koka voi seda toitu |
eelistanud inimese nime. Toite serveeritakse kaunilt, kuigi lihtsalt.
Soojade toitude jaoks vaagnad
soojendatakse. Toidud asetatakse
nii, et on selgelt ndha, millistest
{ toiduainetest need  koosnevad.
. Toiduained ei segata palju, vaid
. kasutatakse eri litkidena. —
Traditsiooniline hommikus6ok
koosneb saiast (croissant), voist, moosist, kuumast Sokolaadist,
kohvist. Lounasdok algab suupistete voi eelroaga, millele jargnevad
kala-, liha- v0i aedviljaroog, salat, juustuvalik, puuviljad ja koogid,
15petuseks on espresso kohv. Ohtul siiiiakse puljongit vdi suppi,
ithepajatoitu ja wvalget leiba. Pidulikku Ohtus6oki alustatakse
aperitiiviga.
Prantslaste lemmik lihatoit on biifsteek, kus liha jdetakse seest
tooreks. Magustoitudest armastatakse enim vahukoort, puuviljakompotte, jaitist, créme briile’d,
kirsipirukat.
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Tuntumad rahvustoidud on Alsace’i piirkonnas pasteedid, hapukapsas vorsti, kartulite ja

sealihaga. Bordeaux'i piirkonnas pardikonserv ja angerjad punases veinis, dhukesed pannkoogid
ja lambalihapraad. Burgundias hautatud veiseliha, kitse- ja lehmapiimajuust, teod kiitislauguvdiga,
haugiklimbid. Co’te d"Azuris 10kkel grillitud virsked mereannid. Lyoni kodgis on aukohal
koduselt valmistatud toidud, Provence’is kalasupp, veiselihaguljas§ punase veiniga. Normandias
rupskite, dunaveini ja aedviljade hautis, hautatud merikeel vdi, muna ja koorekastmega ning
austrid.

Provence kuulsaima kalasupi bouillabaisse ajalugu ulatub tagasi 18. sajandisse. Seda hakkasid
valmistama Marseille’ kalurid, kes valmistasid supi oma igapdevase
pliligi saagist. Tanapaeval pakutakse bouillabaisse’i igas uhkemas
restoranis ja selle hind voib ulatuda seal
paarisaja euroni. Puljongile annab nii
ainulaadse maitse kui ka korge hinna
punane skorpionkala ( scorpion de mer).
Sellel skorpionkalal on teravad ogad,
mis on kaetud miirgise limaga ja ta elab
ainult Vahemeres. Bouillabaisse
valmistamisel kasutatakse 4- 13 liiki
erinevaid  kalu, nagu  merikurat,
meripoisur, meriangerjas, John Dory ehk
peetrikala, railaadsed, marliinid, samuti
muud mereannid, nagu rannakarbid, krabid, kalmaar jt. Supi teeb
eriliseks erk oranz virv, samuti maitsed ja 10hnad, mis tulevad
Provence’i iirtide ja viirtside valikust, eriti safranist, apteegitillist ja
apelsinikoorest. Suppi serveeritakse erilise safrani-kiilislaugukastme
ehk roullle ga ning krobedate krutoonidega. Meniiiis oli see supp olemas, aga tagasihoidlikuma
koostisega ning soovijad said selle ajaloolise supi dra proovida.

Ene, Merli ja Alo

28.mai

Kiilastasime Avignoni linna Louna-Prantsusmaal, Provence’i piirkonnas, mis asub Rhone’i joe
ddres. Linn on tuntud eelkdige oma rikkaliku ajaloo ja _ _
kultuuripsrandi poolest. Uks tuntumaid vaatamisvédrsusi on NE ‘
seal paavstide palee (Palais des Papes), mis on tidnapdeval iiks : " c
Euroopa suurimaid gooti stiilis ehitisi ja kuulub UNESCO
maailmapirandi nimistusse. See periood, mil paavstid Rooma
asemel Avignonis resideerisid (1309-1377), jéttis linnale sligava
jilje. Saime iilevaate ajaloost ja prantsuse tollaaegsetest
kuningatest.

Lounat sdime Le Forum restoranis, kus pakuti eelroaks kala kotletti, pohiroaks oli piirkonna
kohalik toit Camargue’ i hédrg ja magustoiduks vahukoore kook.
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Castelaini sokolaadivabrik.

Sokolaad on maius, millest igas riigis valmistatakse oma tunnustooteid — Soomes Fazer, Eestis
Kalev, Sveitsis Lindt jne. Provance’is on juba 30 aastat tegutsenud
sokolaadlvabrlk Castelain. Siinse tootmise eripdraks on piiiid sobitada
: ' kokku Sokolaad kohaliku Rhone kallastel
valminud veiniga. Tootmise turundustegevuse
hulka kuulub mujalgi populaarne Sokolaadi .
valmistamise tootuba. Kui ise saab pisut Sokolaadi vormimise
saladustesse piiluda, tundub toode omasem ja kindlasti kutsub ostma.
Lisaks tutvustatakse kiilastajale kohalikku
tootmist 7-minutilise filmi abil. See annab hea iilevaate vabriku
toimetamistest ja valmistab meeled ette
magusaks elamuseks. Tootmisprotsessile
taienduseks antakse isudratav iilevaade
toodetest.
Oluline on maheda tooraine kasutamine ja kohahke traditsioonide
kasutamine — nt Sokolaadile lisatakse soolakristalle
,fleur de sel“. Provance’i Sokolaadide lisandid
pannakse Sokolaaditahvli pinnale erinevalt meie kombest segada pédhklid-
rosinad Sokolaadi sisse. Kohaliku viiketootmise turunduse oluline osa on just
tootubade pakkumine — see annab kiilastajatele lisavdirtuse, suurendab
tootjate sissetulekut mitte ainult t06toa tasuna, vaid suurendab ostuhuvi
kohalikus esinduskaupluses. Lisaks tavapérastele pakenditele olid osad maiustused pakendendatud
taaskasutatud keraamilistesse ndudesse, mis olid pilkuptiiidvad ja lisasid toodetele erilise ilme.
Edasi sditsime kiilastama LE VERGER DES PAPES Velmkeldrlt
Taielikult lubjakivist valmistatud keldris on 'ﬁ‘ i
ideaalsed  looduslikud  tingimused  veini 1
sdilitamiseks.
Roomlaste ajal kiipses vein kividest vaatides,
sinna hulka pandi maitseaineid, mett, jm. Alates
1936. a pandi alus veinide périolu sertifikaadile, mille eesmérk on tagada, et
vein on toodetud just selles Prantsusmaa piirkonnas kasvatatud
viinamarjadest ning vein peab vastama teatud
kvaliteedile. Viike osa toodangust on valge
vein, seda juuakse ise ja vilja ei veeta. 95%
toodetud veinidest on punane, mida
pakendatakse traditsiooniliselt tumedatesse
pudelitesse.
Veinide tootmine on enamasti pdlvest pdlve edasiantav
traditsioon. Chateauneuf du Pape on véga kvaliteetne ja kallis vein, sest veini tegemisel
kasutatakse ainult oma pdldudel kasvanud viinamarju ja teistelt kasvatajatelt marju sisse ei osteta.
Degusteerimisel sai proovida kahte veini — paljude jaoks osutus valge vein just eelistatuimaks.
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Chateauneuf du Pape punan vein on kergema maitsega ja sobib pakkuda loomahha toitude juurde.

Sellest veinist 60% ldheb ekspordiks ja 40% jédb Prantsusmaale.

Kristel, Liivi, Elsa

29.mai

Kohtusime Camargue’i veiseliha edendamise iihingu presidendi Claire Mailhaniga. Uhing loodi
1992.a piirkonna karjakasvatajate ja lihakaupmeeste {iihisel
algatusel.  Koostodd  tehakse = Camargue'i  piirkondliku
looduspargiga, mille territooriumil loomi kasvatatakse ning alates
1996.a on liha saanud oma péritolunimetuse (AOP) tunnustuse.
Loomad siinnivad, kasvavad j Ja ka tapetakse kohapeal, nad toituvad
ainult  looduses leitavast |
toidust, mingeid lisaaineid ei
anta ning ravimeid ei kasutata.
Toetust saadakse riiklikust pdllumajandustoetuste fondist.
Maa on pere omandis. Lisaks loomakasvatusele tegeletakse
ka masinate remondiga ja riisi kasvatusega. Loom peab olema
vihemalt aastane, kui teda soovitakse lihaks tappa. Vanema
looma liha on kvaliteetsem ja korgema hinnaga. Hirgade
kasvatamisega suudetakse tagada maastiku korrashoid, et
maapind ei soolduks. Hirgade aretuses podratakse olulist tdhelepanu just looma rahuliku iseloomu
edasi andmisele. Karjas on ca 350 hérga, aretuseks valitakse vélja kaks kuni kolm parimate
omadustega hirga, lilejidnud hérjad kastreeritakse, et nad ei muutuks voitluses vidga julmaks.
Claire pere on tegelenud hobuste ja hiargade aretusega. Hirjad on metsikud, liiguvad viga palju
ringi, tihe hdrja kasvu vajaduseks on arvestatud 1,4 — 2,0 ha maad. Tegemist on pere ettevottega,
hooajalistele toddele palgatakse lisajoudu. Naabritega

on hea koostdd niiteks karja kokku ajamisel. Karja |
ohustavad méigedes elavad hundid ja ka salakiitid.
Loomade sarvedest praegu midagi ei valmistata, kuid
parimate ja kuulsamate hirgade peadest valmistatakse
sarvedega topised. Vditlusareenile saatmiseks sobib
vihemalt kolme aastane hdrg ning keskmiselt suudab
hirg areenil voidelda 13-15 aastat. Areenil olevale
hérjale kinnitatakse sarvede vahele lindid ja rosetid, mida hérjavditlejad proovivad &ra votta kée
kiiljes oleva haaratsiga. Ajalooliselt on sellised hirjaméngud olnud populaarsed just Vahemere
ddrsetel aladel. Harg on areenil korraga 15 minutit, selle ajaga peab jdoudma roseti voi lindi sarvede
vahelt #ra votta. Hirgi spetsiaalselt vditluseks ei treenita. Oues pakuti kikerherne hautist,
dunamahla ja puuviljadega sangriat ooteks. Lounasdok algas rohelise lehtsalati, salaami vorsti ja
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rulaadiga, mis meenutas meie kookides valmistatud maovorsti. Viga maltsev oli punases veinis

koos porgandi ja Provence'i iirtidega pikalt hautatud veiseliha
koos riisiga. Jdrgnevalt toodi lauale maitsmiseks erinevad
kitsejuustud. Perenaise sonul sodvad prantslased enne
magustoitu eraldi kdiguna juustu. Magustoiduks oli kreeka jogurt
marjade ja kiipsisepuruga, maitses see viga koduselt.

Mas Saint Germain farm.

Tegemist on tiiiipilise perefarmiga, kus to6tavad koos erinevad polvkonnad. Poeg tegeleb hiargade
touaretusega ja tiitar hobustega. Nddalavahetustel, kui on rohkem k astaJald ja ratsutamlse
huvilisi, siis kasutatakse kahte abilist, kes juhendavad ratsutajaid. -
Perekonna kées on see farm olnud ligi 300 aastat ja kogu see aeg
on tegeletud loomade ja taimekasvatusega. Kinnistu on 200 ha,
sellel asuvad hooned on korda tehtud. Viikestele gruppidele on
voimalik pakkuda majutust erinevates hoonetes. Kiilastajatele
tutvustatakse talutegevusi, 9 .
voimaldatakse ratsa treeninguid jm tegevus1 Lisaks loomadele
kasvatab pere erinevaid juurvilju, riisi, nisu ja heina. Hirgi on
keskmiselt 200, voitlushiargi on 20. Hobuseid on 40, neid
kasutatakse majapidamistoddel ja korraldatakse huvilistele ratsa
koolitusi, lastele on iiks viike poni Hobusetall on chitatud juba
1790. aastal. Camargue'i .
: hobused on rahuliku
iseloomuga, siindides on varsad pruuni virvi, hiljem kasvades
muutub  véarv  hallikasvalgeks. Hobuste ja hérgade
kasvatamiseks toetust ei ole saadud. Karjamaade
hooldamiseks, 6koloogilise riisi ja nisu tootmiseks on toetust
saadud. Varem peeti ka lambaid, kuid praegu mitte. Traktor ja
selle haakeriistad ei olnud véga kaasaegsed. Riisikasvatuse juures on oluline pdllu tasane pind, et
10 cm veekiht jaotuks iihtlaselt kogu pollul. Méddunud aastal oli hea heinasaak, seda miitiakse
suure mineraalide sisalduse tottu just mégikarjakasvatajatele. Aastas kogutakse heina kolm korda:
mai, juuli ja septembri kuus.

kg g

Klaarika, Aili ja Rein

30.mai

Pdeva esimene peatus oli Pont du Gard - muistse Rooma akvedukt, mis on {ihtaegu
inseneritehniline meistriteos ja kultuuriline siimbol. Pont du Gard oli osa ulatuslikust
veejuhtimissiisteemist, mille kaudu toodi vett Uzes’i allikast Nimes’i linna. Tegemist on kolme
tasandilise sillaga, mis ulatub 49 meetri kdrgusele ja on umbes 275 meetrit pikk - see on korgeim
sdilinud Rooma akvedukt. Akvedukti ehitasid roomlased 1. sajandil pKr. Ehitustoddel osales
hinnanguliselt 800-1000 inimest. Kogu 50 km pikkuse veekanali langus oli vaid 25 cm kilomeetri
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kohta, mis tagas vee sujuva liikkumise allikast Nimes'i. Tanu Veevarustusele sai linnas areneda

pollumajandus, mis omakorda toetas kohaliku toidukultuuri
ja kaubanduse kasvu. Vesi oli oluline ka igapédevaeluks: see
varustas Nimes’i avalikke terme, purskkaeve ja
majapidamisi. Lisaks vOimaldas see rajada linna keeruka
hiigieeni- ja
kanalisatsioonisiisteemi,
G s : mis parandas mérgatavalt
11nna elut1ng1mus1 Vee kéttesaadavus oli iiks olulisemaid
pohjuseid, miks Nimes’ist sai Louna-Gallia {iks joukamaid ja
mdjukamaid linnu Rooma impeeriumi ajal. Jalutuskéik
akvedukti limbruses andis
vOimaluse imetleda selle
suurust ja ilu. Saime teha ilusaid pilte nii akveduktist, joest kul
ka looduslikust koopast. Kiilastasime ka suveniiripoodi, mille
ritulid olid tdis Provence’i hongulisi tooteid - aromaatset
lavendlit, kvaliteetset oliivoli ja kohalikku késitood. Kui
eelmisel ohtul oli supi proovijaid tiksikud, siis tdna said koik
grupimeniilis seda proovida, maitse elamus jai  kiill
ndrgemaks, sest tegemist oli soupe de p01sson a la roulllega
see on kull kuulsa boulllabalsse 1 sugulane, aga algselt vaese : =
mehe roog. Suppi valmistatakse tavaliselt valgest kalast, mida
keedetakse maitsvas puljongis, mis sisaldab enamasti tomateid,
oliividli, kiitislauku, safranit ja erinevaid iirte. Seejdrel kurnatakse
puljong ja serveeritakse rouille’ga, klassikalise Provence’i
kastmega, mis sisaldab tavaliselt leiba, kiilislauku, wviirtse,
munakollast ja oliividli. Tavaliselt pakutakse suppi kuuma
eelroana krobedate krutoonide
ja Gruyere’i juustuga. Teiseks roaks oli kala ja magustoiduks
jaétis. Peale 10unasdoki sditsime Arlesi linna, mis on tuntud oma
vanaaja varemete, elava kultuuri ja Vincent van Goghi
loominguga seotud paikade poolest. Linna ajalugu ulatub tagasi
antiikaja algusesse. See oli kunagi oluline keskus Rooma riigis
ning selles on sdilinud mitmed ajaloomélestised - néiteks suur amfiteater, antiikteater, termid ja
linnamiitiri osad. Linn oli ka keskajal aktiivne kultuuri- ja usukeskus. Arles kuulub UNESCO
maailmapirandi nimekirja ja pakub kiilastajale ainulaadse voimaluse jalutada lébi sajandite,
kogedes nii antiikaja kui keskaegse linna ohustikku. Lisaks ajaloolisele vadrtusele on Arles viga
kaunis oma kitsaste kivisillutisega tdnavate, vanaaegsete uste ja varviliste aknaluukidega. Arles oli
van Goghile erakordselt inspireeriv paik. Siin 101 ta suure hulga teoseid, millest paljud on saanud
maailmakuulsaks, niiteks ,,Pdevalilled, ,,Kollane maja“ ja , Kohvikuterrass 6dsel. Jalutasime
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mooda kohvikust ning giid jutustas, et just see kohvik oli van Gogh teose ,,Kohv1kuterrass oosel”

loomisel aluseks. Tdnapédeval ei meenuta koht maalil kujutatut, kuid just see kontrast pani motlema
aja moddumisele ja sellele, kui palju liks kunstiteos
vOib muuta tavalise paiga tdhendust. Kéisime
vaatamas ka Arles’i kuulsat amfiteatrit, mis on Uks
linna muljet avaldavamaid ajaloolisi  ehitisi.
Roomlased ehitasid selle 1. sajandil pKr ning see
mahutas kuni 20 000 pealtvaatajat. Vanasti peeti seal
gladiaatorivoitlusi, loomajahtide etendusi ja muid
avalikke  vaateminge. Ténapdeval kasutatakse
amfiteatrit kontsertideks ja iritusteks. Hoone
ajalooline volu on siilinud. See pdev Pont du Gardist Arlesini oli justkui rdnnak ajas, kus toit,
loodus ja arhitektuur pdimusid iihtseks tervikuks - tdeline elamus kdigile meeltele.Nimes on
Louna-Prantsusmaal asuv linn, mida tuntakse oma histi sdilinud antiiksete ehitiste poolest. Rooma
impeeriumi ajal oli see téhtis koloonia ja kandis
hiiidnime "Gallis asuv Rooma", tdnu paljudele Rooma
arhitektuurimélestistele. Nimes’i Rooma amfiteater on
iiks paremini sdilinud maailmas. Ehitati 1. sajandil pKr ja
mahutas umbes 24 000 inimest. Varem kasutati seda
gladiaatorivoitlusteks, tdna aga kontsertideks ja
hérjavoitlusteks. Koige kuulsam tempel Nimes'is on
Maison Carrée — iiks parimaid sdilinud Vana-Rooma
templeid. Ehitati 1. sajandil pKr keiser Augustuse auks. See siimboliseerib Rooma arhitektuuri
elegantsi ja mdju Lédne tsivilisatsioonile. Nimes'i stimboliks on palmipuu kiilge aheldatud
krokodill — see on amulaadne ja sumboolne motiiv, millel on Rooma ajalooga seotud tédhendus.
; Krokodilli ja palmipuu motiiv Nimes’i siimboolikas
nditab, kuidas Rooma poliitiline propaganda ja sdjaline
voit on jddnud piisima 14bi sajandite — muutes iihe linna
kolooniaajaloost inspireeritud vapiks tinapdevani. See on
haruldane néide siimboli kasutamisest, mis tiihendab
ajalugu, identiteeti ja linna brdndi. Denim périneb
Prantsusmaalt, tdpsemalt Nimes'i linnast. Denim, tuntud
ka kui teksariie, on maailmas iiks tuntumaid ja enim
kasutatavaid tekstiile, millest on arenenud tdnapidevane moekangas.




*

* *
* *
* *

* Kk

& poun-*

| o EESTI .
) KOHRLIK © PAEPEALSED MAITSED

Kaasrahastanud
Euroopa Liit

Anna ja Laura
31. mai

Valmagne klooster on iiks Louna-Prantsusmaa tdhelepanuvéédrsemaid ajaloolisi kloostreid, mille
juured ulatuvad 12. sajandisse. Prantsuse revolutsiooni eelohtul
on klooster suurtes vdlgades, kogukonnas, kus oli tippajal iile
kahesaja inimese, oli alles vaid viis munka. Nad pogenesid 1791.
aastal Hispaaniasse, vottes endaga kaasa kloostri viimased varad.
Klooster ja mdis miiliakse Villeveyraci viinamarjakasvatajale
hirra Granier-Joyeuse'ile, kes muudab kloostrikiriku keldriks.
Pérast tema surma pannakse Valmagne uuesti miitiki ja selle
ostab 1838. aastal Turenne'i krahv. Sellest ajast alates on
klooster pdlvest pdlve edasi antud Gaudart D'Allaines'i
perekonnale, kes on Turenne'i krahvi jéreltulijad. 1947.
aastal kuulutati klooster ajaloomilestiseks ja on
kiilastajatele avatud alates 1975. aastast. Tegemist ei ole
ainult arhitektuurilise pédrliga, vaid ka kohaga, kus
sajandite jooksul on iihendatud vaimsus, kisitod ja
piirkondlik toidukultuur. Kloostri kirikuruumid, mida
kunagi kasutati jumalateenistusteks, on ténapdeval kohandatud veini keldriteks, kus sdilivad
suured tammevaadid, see siimboliseerib hésti kohaliku kultuuri
elavat jitkumist. Kloostri juures asuv viinamarjaistandus on
Languedoci piirkonna vanimaid istandusi. Veinimdisa
viinapuude kasvatamine toimub tdnapdeval
mahepdllumajanduslikult ning osaliselt ka biodiinaamiliste
pOhimotete jargi.
Kohapeal toodetakse
, . erinevaid  veine —
punaseid, valgeid ja rosé’sid, mille valmistamisel
kasutatakse traditsioonilisi Languedoci piirkonna
viinamarjasorte nagu syrah, grenache, mourvedre,
marsanne ja roussanne. Tsistertslaste kloostrites hoidsid
mungad veini pithadeks ja Olut tarvitati igapdevase 4 "
joogina. Ka praegu jitkatakse traditsioonidele vastavalt Sllede pruulimist ja veinidest kangemate
jookide valmistamist. Valmagne klooster rohutab kohaliku toidu ja veinide siimbioosi. Oppereisi
kontekstis oli see kiilastus suurepdrane néide, kuidas ajalooline paik saab toetada tdnapdevast
toiduturismi ja kohaliku toidu vairtustamist, seda nii hariduslikul kui elamuslikul tasandil.

Sete'i sadamalinna maalilise kanali kaldal asuvas Restaurant la Calanque toimus meie 1ounasook,
mis oli traditsiooniliselt 4-kdiguline vastavalt Prantsuse koogile ja kultuurile. Toidu kdorvale
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serveeriti kohaliku péritoluga roosa ja valge vein, mis kuuluvad prantsuse koogikultuuri

maitseelamuste juurde.

Kuna viibisime austrite ja rannakarpide kasvatamise piirkonnas, siis esimese roana pakutl
Prantsuse koogi traditsiooniline kiilm suupiste auster, Coguillage ¢ ===
merekarbid kaunilt serveeritud rohelise salati, sidruni ja
soolakastmega. Jargmisena saime maitsta
kiilma kalapirukat lehtsalatiga. Kolmandana
serveeriti soe kuldmerekoger, kartulipiiree
ning oliivolis praetud suvikorvitsa ja
baklazaaniga.

Magustoiduks pakuti jaitist ja dunakooki.
Mitme kédiguline einestamine tagab tervisliku ja
maitsekiillase toitumise. Erinevate
maitsetaimede, roheliste salatite, mereandide ja
lihade-kalade kasutamine tihel
toidukorral ~ katavad organismi podhilised
vajadused. Seda tasuks mdelda ja rakendada ka Eestis.

Kohaliku tooraine laialdane kasutamine toitlustuses tagab ka viikeste
toidutootjate eduka A&ritegevuse. Viikeettevotjad véidrindavad oma
tooraine, et saada maksimaalset tulu ettevotlusest. Oluliseks peetakse
just nende toodete arendamist, mis pakuvad turistidele rohkem huvi ja
mida turistid soovivad endale soetada.

Eestiski tasuks rohkem tihelepanu pdorata sellele, kuidas meie maad kiilastavatel turistidel tekiks
suurem huvi meie kohaliku toidu ja toodangu vastu.

01.juuni
Ja oligi aeg kohvrid pakkida ja asuda koduteele.

Ideid ja motteid, mida Eestis rakendada, Indrek Kivisalu

Sool

Eestis kahjuks tavapdrast soola ei toodeta kuid see ei tdhenda, et me ei vdiks olemasolevat soola
meile omaste lisanditega tdiendada. Salins D’ Aigues Mortes’is kiilastatud “soolatehase” poes
saime kinnitust, et soola vaarindatakse lisades sellele erinevaid tirte vm
s60davaid koostisosi nagu herbes de provence, trithvlid vmt. Lisaks said
turistid osta ka soolakaramelli. Konkreetset ideed iile tuues Eesti
oludesse, siis soola saab védrindada kohalike iirtidega nagu karulauk,
kohaliku lavendliaia lavendel, manni- voi kuusevorsed. Samuti
kuivatatud toorelt soddavad seened nagu puravikud, suur sirmik,
kukeseen. Selliselt véartustatud soolad, (oluline!)pakendatuna ilusasse ja
omandolisesse pakendisse(sh.soolaveskisse) on véart kulinaarne meene

Finishing Sea Salt &
Herbes de Provence

NETWT4407-1256
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kohalikust piirkonnast. Praktiliselt kasutada saab selliselt maitsestatud
soolasid kindlasti eelkdige n6 lauasoolana, kus lisandi véértus koige
rohkem esile tuleb.

Soolakaramelli osas saab samuti kasutada erinevaid kohalikke lisandeid,
mis sobivad magusa karamellimaitsega nagu dietolm, ménni- ja
kuusevorsed, kadakamarjad, lavendel jne.

Suhkur

Lihtsalt loogikast 1dhtuvalt voib delda, et kui soola saab védirindada, siis
saab ka suhkrut. Lisanditeks sobiksid erinevad iirdid — piparmiint, meliss,
basiilik, lavendel, angervaks jne. Aga ka dietolm, méinni- ja kuusevorsed. Miks mitte ka
kuivatatud ja jahvatatud metsa- ja aiamarjad. Suhkruna voib kasutada nii rafineeritud valget
lauasuhkurt kui ka voib-olla véadrtuslikuma tulemuse andmiseks pruuni-, fariini- voi toorsuhkurt.
Kasutada saab seda taas lauasuhkruna, kus koik védrtuslik paremini vélja tuleb aga ka néiteks
puistena erinevate kiipsetiste peale.

Oli

Reisil maitstud oliividli Eestis me ei tooda, kiill aga toodame kohalikest toorainetest hulgaliselt
erinevaid kiilmpressi- ja rafineeritud dlisid. Minu isiklik lemmik on tudradli aga ka kanepi-,
rlipsi-, korvitsa-, lina jne. 0lid. Prantisusmaal oliividli pressikojas saime aimu erinevatest oliivi
kiipsusastmetest pressitud 0li maitseerinevustes. Arvan, et eesti tooraine puhul pole nii tdpne
lahenemine vajalik aga kui moni dlitootja litleb, et on siis ma ei vaidle vastu. Mis aga jéi taas
sellesama odlitootja suveniiripoe ja prantsusmaa poodide lettidelt iildiselt silma, siis ka dli
védrtustatakse lisades sinna erinevaid lisandeid. Pohilise nditena muidugi herbes de provence ehk
kohalik iirdisegu aga kindlasti ka trithvlid. Eesti analoogina voiks pakkuda ilusas pudelis(pakend
on oluline) véérindatud kohalikku 0li, olles lisanud sinnasamma pudelisse nditeks tlirte — taas
lavendlit, rosmariini, aed-liivateed, angervaksa, méinni- vdi kuusevorseid jne. Samuti kiiiislauku,
tsillit, kadaka(marju) vmt. Parema maitseniiansi saamiseks voib lisatava
tooraine suitsutada — niiteks suitsukiiiislaugu-, suitsutomati 8li vmt. Olide
pakendi(pudeli) puhul peab arvestama kahjuks seda, et tdiuslikult
labipaistev pudel, kust koik lisandid ilusasti ndha on, ei ole parim lahendus
oli sdilivuse seisukohast. Nimelt pdevavalgus kahjustab 0li, pdhjustades
selle radsumist. Lahendus voib olla niiteks ldbipaistmatu karp, kuhu pudel
omakorda pakendatakse. Rohelise motteviisi austajatele voib delda, et
suveniiride(mille hulka selline toode pigem liigitub) puhul pole
iilepakendamine eriti suur probleem kuna miiiigimahud on pigem viikesed.
Tapenade

Tapenade ehk algselt n6 maitsestatud oliivipasta on oliivipiirkondades ja -maades {isna laialt
levinud toode. Huviga vaatasin poodides — ka suveniiripoodides tapenade edasiarendusi. Kui
algselt tdhendas see toode pigem oliividest valmistatud massi, siis niitid on sama nime all miitigis
médramatu hulk erinevaid pastasid, purustatud masse, méiérdeid. Neid valmistatakse tomatitest,
baklazaanist, paprikatest, endiselt ka oliividest jne. Suhteliselt samasse kategooriasse jadb koik
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nimetuse ,,pesto* all miitidav. Kuna tdpseid médratlusi pole, on vdimalik eestimaisest kohalikust
toorainest valmistada samuti erinevaid méardeid, mida soovi korral nii tapenade kui ka pesto
nime all saab turustada. Voimalik on méelda tootele ka eestikeelne sobiv termin, hetkel on see
madratletud kui voileivamédre. Sobilikud kohalikud toorained voiks olla koik aiasaadused —
tomatid, koik korvitsalised, juurviljad, kaunviljad aga ka paprikad jmt. Liigse vedeliku
eemaldamiseks 10pptootes on voimalik toorainet enne tootlust pisut kuivatada. Samuti saab
kasutada lisandina massi emulgeerimiseks(paksendamiseks, iihtlustamiseks) pahkleid, seemneid
aga ka kartulit tinu oma tarklisesisaldusele.
Klassikaliselt piireestatakse toode koos dliga. Siin saame
kasutada taas kohalikku péritolu dli.

Konkreetne toode on eesti tarbijale vdib-olla natukene
vooras kuid erinevate analoogide — hummuste, dippide
jmt aina rohkem turule tulekuga harjub tarbija selliste
kreemide kasutamisega. Ja kasutamine on lai —
voileivakatteks, dipiks, dli juurde ja salatikastmeks,
sooja prackastme maitsestamiseks jne.

Sokolaad

Meie Chocolaterie kiilastus Chateauneuf-du-Pape veinipiirkonnas voiks ju olla kus iganes maal
sealhulgas Eestis. Ka sinna tuuakse kakaouba/toor§okolaad mujalt sisse. Sokolaadi osas on Eestis
véga kvaliteetne ja vdirikas brind Kalev ju olemas. Aga kohaliku véiketootja vaates vdib
Sokolaad olla kindlasti iiks vdljundeid. Prantsusmaal kohalikus t66toas valmistas igaiiks omale
Sokolaaditahvli erinevate lisanditega. Lisandite asendamisel kohalikega saame ka n6 ,.kohaliku*
Sokolaadi. Kindlasti sobiksid paepealsete maitsetega kadakas(marjad), ménni- ja kuusevorsed,
aia- ja metsamarjad sh nditeks pihlakad. Arvestada tuleks marjade eeltdotlusega mis peaks olema
vett eemaldava toimega nagu kuivatamine voi suhkrustamine. Sellisel juhul sdilib toode
pikemalt.

Agroturism

Meid vdeti vastu erinevates farmides/viikeettevotetes mis tegelevad pulli- ja hobusekasvatusega,
olitootmisega. Tundus, et koikidel neil on see pigem rutiinne tegevus. Seda reetsid maitsmislett
olitootmises(+suveniirikauplus) ja restoranisaal pullikasvanduses. Ma pole viga kindel aga
arvan, et Eestis pigem pole see tavapirane. Saan aru, et kahe turisti parast pole peremehel motet
t00d pooleli jétta pollult dra tulla. Samas tundub, et ainult Avatud Talude Pdeval oma tegevusi
ndidata on vidhevaitu.

Toitlustajale

Loomulikult jitsid erilise mulje s66gid erinevates restoranides. Tosi, siilies veisepada daube’i
vahemalt neljas eri restoranis, tekkis kiillastustunne. Aga tegu oli ikkagi antud piirkonnale omase
roaga. Tdhelepanu véériv on asjaolu, et meile nii harjumuspéraseid lisandeid — koogivilju oli
pearoa kdrval nii minimaalselt kui tildse. Teine tdhelepanek on prantslaste pragmaatilisuse osas —
palve jétta eelroa soOmisel kasutatud sdogiriistad omale korvale, et kasutada neid ka pearoa
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soomisel, ei ole Eestis rakendatav — ja ei peagi. Esimese pdeva
elamus oli madaltemperetuuril kiipsetatud muna. Ilus véljapanek ja
maitsekooslus viga paigas. Teise pdeva osas toon vélja néiteks
Aiges Mortes’1 linnas desserdivaliku. Aga kindlasti tooksin esile
meie nd kodurestorani La Borrique La Grande-Motte’s. Restorani
meniili oli véga lai. Isiklikult suutsin siiiia kdik pdevad erinevaid
roogasid. Suurem osa pdhitoorained
kasutati erinevates roogades, mis on igati
moistlik, nditeks tuunikala oli kasutatud nii steigina kui ka tartari ja
tatakina. See aitab kokku hoida kulusid ning on jatkusuutlikum ka no
,rohelises vaates* kuna jadtmeid kasutamata toorainete osas tekib vihem.
Toidud olid meie maistes iilisuured. Eestisse sama loogikat iile tuues tekib
ettevotjale probleem, et antud portsjonit tellitakse kahe peale, st lisandub
kulu lisataldrikutele ning jaib tellimata teine portsjon teisele kiilastajale.
Nii talitasid ka meie rithmakaaslased, sest portsionit polnud vdimalik iiksi
16puni siitia. Aga samas mojus suur portsjon viga eftektselt.

Restorani téokorraldus oli vdga sujuv, kogu 10-inimese laud sai oma erinevad road korraga. Selle
toimimiseks oli rakendatud elektrooniline tellimissiisteem, kus laua déres tellimust votvalt
teenindajalt 1dks otseinfo hetkega nii kooki kui baari. Selliseid kassasiisteeme pakutakse ka
Eestis, kindlasti oleks suurema (suve)kdibega restoranil selle soetamine otsustusekoht.
Loomulikult ei asenda see k66gité’)6 sujuvat korraldust
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Osalejate motteid:

Reis oli hariv ja huvitav, andis palju hdid mdtteid, mida saab realiseerida kodukohas. Olen
onnelik et sain osaleda sellel reisil, reisiseltskonna iile, kes olid koik &éretult toredad,
sobralikud ja heatujulised.

Ei visi kiitmas Partnerite MTU-d sellise dppereisi korraldamise eest!

Reisilt votsin endaga kaasa tillatavaid maitseelamusi ja inspireerivaid motteid, kuidas
pakkuda ning kasutada Provence’i pérlit — lavendlit — veelgi laialdasemalt ka meie oma
toidukultuuris.

Suur tdnu — see oli ponev ja vdga inspireeriv reis!

Suur aitdh, et kutsusid mind dppereisile! Ma jéin kogu reisiga viga-véiga rahule. Loodan,
et kui tulevikus veel dppereise korraldate ja kohti on, siis kutsute ka mind kaasa.

Minu jaoks oli reis véiga kasulik ka sellepdrast, et sain reisikaaslastelt infot Péédsteameti
nduete kohta. Arvasin juba, et pean talvel tegevuse 10petama, aga niitid tundub, et sain tdnu
nendele vestlustele hea lahenduse.

Oppereisil oli viirtuslik kogemus, et hinnata mis meil paremini on. Niiteks oli viga
iillatav, et koigis toitlustusettevotetes kus kéisime, oligi liks paar nuge-kahvleid, millega
s0id nii eelroa, kui kdik jargneva. Akki siis selline rohepddre Provence moodi?



