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Retsensioon

Retsenseerisin 8. klassi dpilase Egely Hunt loovt6dd , Ruila mdisa kook”. T66
sisaldab sissejuhatust, mdisakoogi valjatéotamise pGhimotete selgitust, katsetusi
ning moisakoogi retsepti ja kokkuvotet. T66 pealkiri kajastab t66 sisu. Sisukord
vastab nouetele.

Tiitellehel soovitan jargmisel korral markida loovt66 asemel, et tegemist on
praktilise loovtooga.

Sissejuhatuses on t60 autor kenasti pdhjendanud oma teema valikut ja selle
aktuaalsust luues seose Ruila mdisas toimuva kiilastusmanguga ,Unustatud
moisad”. Samuti on ta teema Valikut pohjendanud isiklikust aspektist, tuues valja
oma enda huvi toiduvalmistamise ja uute retseptide katsetamise vastu.

Selgelt on vélja toodud t66 eesmargid ning planeeritavate todde kaik.

Tehtud t66 maht on piisav. Tehtud praktilise loovt66 pohiosa sisaldab nii
teoreetilist tausta kui ka t66kaiku ja tegevuste kirjeldust. T66 pohiosas on vilja
toodud Opilase enese panus ning kasitletud autorite seisukohad. Samuti on
pohjalikult kirjeldatud t66 kaiku ja tegevusi.

Kokkuvdte annab kena iilevaate t66s kdsitletust. Edaspidiseks mainin, et
kokkuvottes voiks vélja tuua ka t66s esinenud raskused ja tekkinud kiisimused
ning vdoimalikud variandid t66 edasiseks arendamiseks. Kasutatud allikates on
kdik korrektselt vormistatud.

Siin-seal esinevad mdned ndpuvead - tiihikud vai kirjavahemaérgid asetsevad
vales kohas. Kirjastiil on ladus. Loovt66 stiil on neutraalne ja ilma
emotsioonideta. Viitamine on korrektne. Fotode all on olemas pildiallkirjad.
Olen arvamusel, et t66 on hasti tehtud ning olnud &pilasele ea- ja jukohane ning

teen ettepaneku hinnata tehtud t66d hindele ,suureparane®.

Kiisimus t60 autorile:

Missuguseid raskuseid esines t66 koostamisel?

Aire Ansen-Kure
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SISSEJUHATUS

Valisin loovtdd teemaks mdisakoogi retsepti viljatoGtamise. See on vajalik, sest Ruila kool
osaleb traditsiooniliselt igal suvel kiilastusméngus ,,Unustatud mdisad” ning mdisapdevade
raames on igas mdisakoolis avatud kohvik, milles pakutakse mdisakooki. Samuti meeldib
mulle endale toiduvalmistamine ning uute retseptide katsetamine. Ruila koolis on siiani
mdisakoogina on olnud kasutusel soolane juustukook. Piiian niitid vélja t66tada magusa
mdisakoogi retsepti, sest magus kook on olnud siiani juhuslik valik. T66 eesmérkideks on
pakkuda vilja mdisa kohvikusse sobilik koogiretsept ning valmistada ilus ning maitsev
mdisakook. Alustuseks loon v@dimalusel mdisaaegset toidukultuuri aluseks vottes koogile
kriteeriumid, seejdrel uurin Ruila raamatukogus retseptiraamatuid, milles on magusate
kookide retsepte ning kiilastan internetis toiduvalmistamisega seotud blogisid. Valin vilja
sobivaimad retseptid ja teen proovi. Kiipsetan mdned katsekoogid ning nende pShjal panen
kokku mdisakoogi retsepti. Kirjandusest kasutan kokaraamatuid, internetis asuvaid blogisid ja

kokandusajakirju.



1. MOISAKOOGI VALIATOOTAMISE POHIMOTTED

Infot mbisaaegsete toitude, sealhulgas kookide kohta ei olegi nii lihtne leida. Uht- teist millest
lahtuda saab lugeda mdisavirtin Selma- Mathilde Ariko aastatel 1907-1909 kasitsi kirjutatud
mirkmete pdhjal Mirja von Knorringi ja Armand Trei poolt koostatud raamatust ,,Virtina

kokaraamat. Toidud Eesti mdisate kdokidest*.

,,Enne Esimest maailmasdda elati mdisates suhteliselt rikast ja kiilluslikku elu, seda on ndha
ka Selma retseptidest, milles ei koonerdata v3i, juustu, peente vdlismaiste viirtside ega muu
lukskaubaga. Kui vdid, juustu ja teisi piimatooteid ning igasugust lihakraami toodeti mdisas
voi sellel kuuluvates karjamdisates, siis vélismaise horgutiste kasutamine niitab, et au sees

peeti ka suhteid teiste Euroopa kéokidega“. (Knorring 2009: 17)

Lihtun ka oma valitud retseptides pShim&ttest, et koogid oleksid kiilluslikud ning sisaldaksid
nii naturaalseid koostisaineid - v&i, muna, jahu, kohupiim, toorjuust, marjad kui ka nn.

vilismaiseid hdrgutisi nagu Sokolaad ja rumm.

Aastaid mdisapidevade kohviku tegevust koordineerinud &petaja Livia Roometsa soovitusel

sai magus kook no viikese koogikese kuju.

M@isaaegsete toitude kohta vdis eelpool nimetatud raamatust lugeda, et nende valmistamiseks
kulus viga palju aega. ,,Vdga suur hulk retsepte nduab rasket kdsit6dd: liha tuleb hakkida
kisitsi, saia- v&i koogitainast kloppida tund aega, sageli tuleb tainast vdi muud rooga hoida

enne 16plikku valmistamist 66péev kiilmas vi toatemperatuuril® (Knorring 2009: 17).

Retseptide valikul arvestan, et koogikesed oleks vdimalik valmis teha eelmisel péeval.
Erinevalt md&isaaegsest eeskujust eelistan kooke, mille valmistamiseks véga palju aega ei
kulu.

Katsekoogid kiipsetan koolis kisitdéringi ajal, see annab mulle vGimaluse arvestada ka

kaasdpilaste maitsega 15pliku valiku tegemisel.



2. KATSETUSED
2.1. Kihiline kohupiimakook

Koogi idee on périt internetiblogist Maitse asi. (maitsevseiklus.blogspot.com, kihiline

kohupiimakook)

Vaja liheb

Pé6hi:

250 g digestive- kiipsiseid, 100 g sulavdid

Martsipanitéidis:

150 g Odense pistaatsiamassi (v0i martsipani), 3 sl mooniseemneid
Kohupiimatéidis:

500 g kohupiima, 3 munakollast, 1 muna, 0,5- 1 dl suhkrut, 1 sl maisitarklist
Beseekate:

3 munavalget, 6 sl suhkrut

Valmistamine

Pdhja jaoks purustasin kiipsised taignarulli abil, segasin sulavdiga ning surusin muffinivormi
kiipsetuspaberiga vooderdatud pShja (Foto 1). Segasin martsipani mooniseemnetega ning

puistasin pShjale.

Tiidise jaoks segasin kohupiima, suhkru, munakollased, muna ja maisitdrklise ning valasin

koogile. Kiipsetasin koogikesi 180 kraadi juures kuni valmimiseni (u. 20 minutit).

Vahustasin munavalge suhkruga tugevaks vahuks, valasin koogile ja kiipsetasin veel u. 10

minutit. Jahutasin koogi enne serveerimist (Foto 2).

Kui olin koogi valmis teinud siis dpilaste kommentaarideks olid:
“P&hi pudiseb liialt palju.”

“Mooniseemneid oleks vdinud vihem olla.”

“Viga maitsev on, kohupiim sobib sinna juurde.”

“Besee on histi tehtud ning sobib kohupiimaga.”



Uldiselt ei leidnud kook hoolimata huvitavast vilimusest (Foto 3) erilist heakskiitu. Eriti

ebameeldivad tundusid koogis mooniseemned. Siiiia kGlbas, aga erilist maitseelamust ei

olnud.

Foto 3. Sellelt huvitava vilimusega koogilt ootasime suuremat maitseelamust (autori foto)
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2.2. Domino toorjuustukook valge Sokolaadiga
Koogi idee on périt raamatust Nami-Nami kokaraamat (Petersoo 2010 :274)
Vaja lidheb
350 g Domino kiipsiseid
50 g sulatatud vdid
600 g maitsestamata toasooja toorjuustu
3 suurt muna
100 g valget Sokolaadi
1 dI 35% rddska koort
1 sl maisi- v&i kartulitérklist
Valmistamine

Peenestasin kiipsised taas taignarulliga. Segasin 225 g kiipsistest sulavdiga iihtlaseks ning
surusin muffinivormi kiipsetuspaberiga vooderdatud pdhja (Foto 4). Panin rddsa koore ning
tilkkideks murtud valge Sokolaadi potti ja kuumutasin tasasel tulel kuni Sokolaad oli sulanud.
Lasin veidi jahtuda. Tadidise jaoks segasin mikseriga toorjuustu, munad, maisitérklise,
sulatatud valge Sokolaadi ja rddsa koore segu ihtlaseks massiks. Kallasin segu
kiipsisepurupdhjale. Puistasin iilejdénud kiipsisepuru (125g) iihtlaselt koogile ning patsutasin
kinni. Kiipsetasin 170-kraadises ahjus valmimiseni (u. 20 min). Jahutasin koogikesed enne

serveerimist.

Kuna kiipsiseid jdi vdheks kahe plaadi jaoks, kasutasin proovimise moéttes iihel plaaditiiel
katteks ka kreeka pdhkleid, magusat kakaopulbrit, mandlilaaste, kookoshelbeid,
mooniseemneid ning strosseleid (Foto 6). Tulemus ei olnud véga hea. Maitsev oli tulemus
kakaoga, mandlilaastud, kookoshelbed, mooniseemned ning kreeka péhklid ei olnud head,

sest toorjuustusegu jéi nendega selles katses maitsetu. Strosselid sulasid ahjus inetuks.
Kui koogikesed oli maha jahtunud, pakkusin seda &pilastele ning dpetaja Ullele.
Opilaste ning Spetaja kommentaarid koogikeste kohta olid:

“See on parem kui eelmine.”

“Natukene oleks vdinud suhkrut rohkem olla.”

“Viga hea on ning s66ksin teinekordki!”



“P&hi sobib toorjuustuga kokku.”

Foto 6. Katsetus erinevate katetega. (autori foto)



Foto 7. Maitsev koogike lahti 1Gigatuna (autori foto)

2.3.  Sokolaadikook rummikreemi tiidisega

Koogikeste idee on périt internetiblogist Feeling24. (feeling24.ee, S$okolaadikook

rummikreemi tdidisega)

Vaja liheb 0.5 dI tarklist

Pé6hi: 2 tl kiipsetuspulbrit
125g Sokolaadi Kreem:

150 g vaid 50g Sokolaadi

4 sl fariinsuhkrut 3sl rummi

2 tl kaneeli 1-2sl piima

4 muna Glasuuriks:

200 g hapukoort 100g Sokolaadi
3.25 dl jahu 2-3s] piima
Valmistamine

Sulatasin Sokolaadi vesivannil. Vahustasin pehme vdi, fariinisuhkur ja kaneeli. Lisasin
tikshaaval munad ning veidi jahtunud Sokolaadi, segasin hoolikalt 1dbi. Lisasin hapukoore.
Teises kausis segasin omavahel jahu, térklise ja kiipsetuspulbri ning sdelusin
Sokolaadisegusse. Segasin iihtlaseks tainaks. Panin muffinivormidesse muffinipaberid.

Valasin taina vormi ja kiipsetasin 175 kraadi juures 25 minutit, lasin jahtuda.

Kreemi jaoks sulatasin Sokolaadi, segasin kuumale Sokolaadile juurde rummi ja piima.
Loikasin koogi ettevaatlikult pooleks (Foto 8) ning méérisin kreemi alumisele pdhjale, tdstsin

pealmise kihi peale. Niilid valmistasin glasuuri. Selleks sulatasin Sokolaadi, segasin juurde



piima ning lasin mdni minuti seista, kuni glasuur muutus tahkemaks. Maérisin glasuuri

koogile ning lasin pool tunnikest taheneda (Foto 9).

Foto 10. Sokolaadikook rummikreemi tdidisega ning glasuuriga (autori foto)
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Foto 10. Maitsev koogike lahti I3igatuna. (autori foto)

Koogikeste kommentaarid:

»Natukene liiga kuiv on.*

,» Viga maitsev, sooks teinekordki!*

»Kreem oleks vdinud vdib-olla natuke rohkem imbuda koogi sisse.”

»Mulle vdga maitses, ei ole liiga magus ja samas ei ole ka suhkruga liialdatud.«

,,Kook on imehea!*
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3. MOISAKOOK

Retsepti pdohiliseks aluseks jdi Domino toorjuustukook valge Sokolaadiga, Sokolaadist

kaunistuste idee on périt raamatust “Garneerimine”. (Rudolf Biller: 82)
Sokolaadipitsist dirisega toorjuustukook (retsept printimiseks lisas 1.)
Vaja léheb:

350 g Domino kiipsiseid

50 g sulatatud void

600 g maitsestamata toasooja toorjuustu

3 suurt muna

100 g valget Sokolaadi

1 dl 35% r6oska koort

1 sl maisi- voi kartulitérklist

Kreem:

150 g tumedat Sokolaadi

100 g vahukoort

10-15 g vaid

Sokolaadikaunistuste jaoks 250 g $okolaadi

Valmistamine

Peenestasin kiipsised. Segasin 225g kiipsistest sulavdiga iihtlaseks ning surusin muffinivormi
kiipsetuspaberiga vooderdatud pdhja. Panin rddsk koore ning tiikkideks murtud valge
Sokolaadi potti ja kuumutasin tasasel tulel kuni Sokolaad oli sulanud. Lasin veidi jahtuda.
Téidise jaoks segasin mikseriga toorjuustu, munad, maisitdrklise, sulatatud valge Sokolaadi ja
roosk koore iihtlaseks. Kallasin segu kiipsisepurupdhjale. Puistasin iilejadnud kiipsisepuru
(125g) uhtlaselt koogile ning patsutasin kinni. Kiipsetasin 170-kraadises ahjus

valmimiseni.(Foto 11)

Ootasin kuni need olid tdiesti maha jahtunud. Alustasin kreemi tegemist. Kuumutasin tumedat

Sokolaadi ja vahukoort vesivannil, kuni Sokolaad oli sulanud. T6stsin poti tulelt, lisasin v3i ja
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segasin kuni see oli sulanud. Jdtsin jahtuma. Jahtunud massi vahustasin mikseriga.
Kaunistasin muffinid kreemiga. Sokolaadist kaunistuste jaoks kuumutasin Sokolaadi kuni see
oli tiiesti sulanud, jitsin u. 15min jahtuma. Tegin Sokolaadipitsid kiipsetuspaberi peale
lusikaga ning seejérel panin kiilmkappi tahenema. Kui need oli tahenenud, lisasin need kreemi

abil koogikeste #értele. (Foto 12, 13)

Foto 12. Valmis kook pealvaates. (autori foto)
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Foto 13. Mdisakook valminuna (autori foto)
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Oppisin neid kooke tehes, et

Sokolaadist kaunistusi ei saa teha tavalisest $okolaadist, kuna kiega katsudes see sulab
dra. Peab kasutama spetsiaalset kaunistuste valmistamise Sokolaadi, mis seisab ilusana
ka péikselisel ilmal.

Sokolaadi peab sulatama vesivannil, kuna see kdrbeb kergesti pohja, ning Sokolaad ei
sula vedelaks kui sulatamisndu on marg.

Kiipsiseid on hea peenestada taignarulliga.

Kui kiipsist ja sulavdid piisavalt tugevalt pdhja ei suru, siis pdhi laguneb hiljem koost.
Muffinivormides on hea kiipsetada koogikesi, kuna nii valmivad need kiiremini.

See mis néeb pildil hea vilja, ei pruugi alati maitsev olla.

Martsipan ja liiga palju mooniseemned ei sobi absoluutselt kokku.

Besee jaoks peab munavalgeid nii kaua vahustama kuni see ei kuku alla kui kauss
tagurpidi keerata.

Kui toorjuustukook on kaua ahjus olnud ja see vélja votta, siis see enamasti vajub
kokku. ‘

Kui rummi liiga palju panna, siis jadb maitse kange.

Kui millestki pilti teha, siis on taust oluline.
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KOKKUVOTE

Valisin loovt6o teemaks mdisakoogi retsepti véljatoGtamise, sest Ruila kool osaleb
traditsiooniliselt igal suvel kiilastusméngus ,,Unustatud mdisad* ning kuna mulle endale
meeldib uusi asju kokanduses ise katsetada. M&isa kohvikus on traditsiooniliselt olnud
soolane juustukook, seetdttu pidasin vajalikuks t6tada vilja ka magusa koogi retsepti. VGtsin
eesmirgiks tootada vélja mdisa kohvikusse sobilik koogiretsept ning valmistada ilus ning
maitsev mdisakook. Selleks kéisin Ruila raamatukogus, uurisin retseptiraamatuid, milles oli
magusate kookide retsepte ning vaatasin internetist kokandusega tegelevate inimeste blogisid.
Valisin vilja kolm retsepti, mille vélimus ja koostisained tekitasid minus huvi neid jérele
proovida. Kiipsetasin katsekoogid, mida maitsesid ja kommenteerisid Ruila kooli kdsitooringi

Opilased ning nende retseptide ja kommentaaride pShjal panin kokku mdisakoogi retsepti.
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