KOOLITOIT

Jargmine kord
koos presidendiga

Pidasime Evelin llvesega pikemat aega plaani tutvuda moéne
vene kooli s6oklaga. Valisime valja Tallinna Humanitaargiim-

naasiumi, et proovida borsi ja seljankat... Mida seal polnudki!
Oli hoopis palju muud imestusvaarset.

uulasime maad ja

soovitusi, uurisime

nii pealinna kui ka Ida-

Virumaa venekeelsete

oolide kodulehti loo-

tusega avastada so0klate mentiidest
kas v61 moni ponev Vene kgl roog,
Ent vota nipust, neid silma ei haka-
nudki. Seadsime siis sammud sinna,
kuhu tee koige lihem: fotograaf Hele-
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Mai Alamaa Kassisaba-kodu naabruses
asuvasse Tallinna Humanitaarglimnaa-
siumi (THG).

Sellest koolist oli péris palju juttu
moni kuu tagasi, kui avaldati riigi-
eksamite tulemused. Tegu on f66nik-
sina tabeli tippu, 3. kohale lennanud
tarkusetempliga. Niisiis liksime,
viike drevus hinges, toda imekooli
kaema.

Tekst: EVELIN ILVES
Fotod: HELE-MAI ALAMAA

Sittisin mottes oma kasinaid vene-
keelseid lauseid ritta ja muretsesin,
kuidas me oma jutud rddgitud saame.
Mure kadus kohe, kui auto kooli sule-
tud virava taga peatus ja mikrofonist
kostev reibas eestikeelne hail meil viivu
oodata palus. Mh, siin koolis olen ma
ju kdinud, pomisesin omaette ja trita-
sin vilja m&elda, mis asjus see vois olla.
Ahaa, Turgi kultuuri festival ja tirgi-



keelsete luuletuste esitamise voistlus!
Tookord sain palju ridkida nii laste kui
ka Opetajatega ning kujutage ette, ma
ei taibanudki, et tegu on vene kooliga.
Sest koik radkisid veatut eesti keelt.

Minu huvi THGI vastu kasvas iga
sammuga, mis me viravast kooli ukse-
ni astusime. Kurtmist, et osa pealinna
ja Ida-Viru koole ei suuda aastatepik-
kusest ettevalmistusajast hoolimata
cestikeelsele oppele tle minna, on
meedias olnud kill ja kill. Kuidas
nemad suudavad?

“Mis siin suuta,” naerab direktor
Luule Késler ja juhatab meid oma
kabinetti. “Meie lapsed lihtsalt tahavad
oppida, see ongi kogu saladus.” Vahe-
peal heliseb kell vahetundi ja veerand
tunni parast uuesti tundi, ent selles
vahemikus pole kuulda ei midinat ega
kira. “Kuidas teil vahetunni ajal maja
nii vaikne on?”” uurin koolijuhilt, kes
vastab, et neil t66tab korrapidajasts-
teem ja vidrtuskasvatus on paigas. Ki-
sada ja teisi pikali joosta pole ju viisa-
kas. Hiljem imestan, et ka sd6klasse ei
tule keegi tormates, vaid sulni rahuga
vesteldes ning jalutades.

pildiallkiri siia

Kropse ega kokat ei saa

S66kla ise on muljetavaldav. Pikad
valged lauad — tks igale klassile nagu
perele — ja sirges reas helesinised toolid
moodustavad r66msa sinivalge triibus-
tiku justkui pealinna lipul. Korrapidaja
kannab kollast ratikut kas kaelas voi
Iobusa kievoruna randme imber, nii et
igatiks saab aru, kelle ndudlik pilk sulle
tina langeb, kui sa ndusid éra ei vii.
“Kas te s06te meiega 16unat?” uu-
rib iiks glimnaasiumipoiss ligi astudes.
“Muidugi,” vastan ja kiisin omalt poolt,
mis nende koolis eriti hea maitseb.
“Mulle maitseb absoluutselt koik,” hei-
dab noormees relvituks tegeva vastuse
ning lisab, et tegelikult peaksid ka gim-
naasiumiopilased saama tasuta toitu.
Nad on ju ka lapsed ega teeni ise elatist,
milleks niimoodi lahterdada? Oigus jul
Jalutan toidujagajate selja tagant
libi ja nden réomsavirvilist salatilauda,
kust iga opilane tostab oma taldrikule
suure portsu. Edasi saab valida keedu-
kartuli ja tatra vahel ning sinna peale
kulbiga guljasi tosta. Aga ka taimetoit-
lane voi saleda joone jirgija saaks kéhu
kenasti tdis: kui tatrale lisada marinee-

pildiallkiri siia
ritud korvitsaid, riivitud porgandit joh-
vikatega ning kapsa-Gunasalatit koorega.
Enne 16unalauda istumist aga lausa
peame kiilastama koolipuhvetit. Kirjud
voileivad, kilesse pakitud ké6giviljad, ko-
dumaised Gunad, sekka kooli k66gis val-
mistatud pirukad ja isegi Napoleoni kook
kutsuvad. “Meil on imeline kondiiter,
tema Napoleoni te lihtsalt peate proovi-
ma,” pole direktor kiitusega kitsi. Ja lisab,
et krdpse, komme ja suhkrustatud jooke
nende puhvetist ei leia. Ammu juba.

Ouduslugude erand?

Kui 16unasooki taldrikule tostame, astub
meie juurde lahke oleku ja kokamiitsiga
daam ning tutvustab end toidutehno-
loogina. Tipsemalt, AS Tuleleek tehno-
loogina. Oo?! Kergitan himmastusest
kulme. Seni pole me kohanud ainsatki
kooli, kus oleks kiidetud toitlustajaks
oleva suure eraettevotte roogl. Pigem
oleme kuulnud Suduslugusid — aastate-
vanusest kilmutatud lihatoormest voi
plodiks keedetud makaronidest.
“Kuidas siis teiega on?” ei libe ma
oodata ja kiisin otse koigi nende jube-
lugude tagamaade kohta. Tiiu Melesk
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seletab kannatlikult, et 14 dppeasutuse
toitlustaja pakub igas koolis méneti
erinevat valikut — soltuvalt nii kooli
néudmistest, kokkade kiekirjast kui ka
koost66st koolipere ja ettevotte vahel.
Et toit lastele maitseks, on neile viga
tahtis. Tdnagi on Tiiu THGs, et jilgida,
mida stitiakse ja mida mitte.

Muidugi peab toit olema ka tervislik.
Ja proua Melesk teab tipselt, mida see
tahendab. Nende tooraine on kvaliteet-
ne ja virske ning, nii palju kui véima-
lik, ka kohalik. Ja Tiiu loetleb: peedid,
porgandid, kartulid, Sunad on Eesti ta-
ludest, liha ja kohupiim ka Eestist. Kala
alati pole, aga on siiski igati korralik.

Lastele pidavat tle koige maitsema
koogiviljadega tlekiipsetatud kalafilee
ja $nitsel, kanapastagi siiiakse viimseni
dra. See on ka Tuleleegi tiks eesmiirke,
et jaake oleks minimaalselt. Muidugi
kiib selle juurde koolitus ja seletus,
miks iiks vOi teine asi tervisele kasulik
on. Kuulan ega usu oma korvul

Tervislikult on voimalik

Ettendhtud raha, 1,15 euro eest pa-
kutakse siin kolme salatit ja kaht prae-
lisandit, isegi kolme sorti vett. Samal
ajal kui teise suurtoitlustaja teeninda-
tud koolisdokla laualt leiab Ghe viletsa
salati ning makaronihunniku vahelt

Napoleoni kook
1 ahjuplaaditais

Lehttainas: Kihtide vahele:

e 500 g nisujahu e 400 g vanilje-

e 250gvoid keedukreemi

e 2 dlkilma vett pulbrit (miitak-
e 1muna se poes)

e (0,5tlsoola e johvikamoosi

® napuotsaga

sidrunhapet

Varu taina valmistamiseks aega, see
toimub mitmes etapis. Kdigepealt sot-
ku jahu, sool, vesi, muna ja sidrunhape
sitkeks tainaks. Siis kata niiske ratikuga
ja pane 0,5 tunniks kiilmkappi.

Valmista ette vahelerullitav voi.
Selleks sega pehmesse véisse 5 sl
jahu. llma jahuta voi hakkab rullimisel
tainakihtide vahel libisema. Vormi
jahuga segatud v6i 0,5 cm paksuseks
ruudukujuliseks tikiks.

Rulli kiilmast voetud tainas voittkist
veidi suuremaks ruuduks (servadelt

kolm lihakildu ja neli porganditiikki.

Professionaali kiite arvutus ttleb, et
16una ajal jouab siin taldrikule 80-90
sendi eest toorainet, nagu seadus ette
nieb. Too teine firma pakub lastele vaid
keskmiselt 44 sendi eest toitu. Sealt see
erinevus tulebki. Kui alatu! ei suuda ma
olukorda kuidagi normaalseks pidada.

Ent tore on, et pean seda vene kooli
kiillastades oma arvamusi mitmekordselt
muutma. Esiteks titlevad lapsed, et eesti
keelt ppida pole tldse raske. Teiseks,
et Eestis on viga tore elada ja kindlasti
tulevad nad pirast kérgkooli siia tagasi
(“Ulikooli voiks ju vilismaale minna?”
kisivad nad minult ja muidugi olen
noéus, misjirel hargneb pikk ja huvitav
vestlus Eesti ja maailma korgkoolidest).
Ja kolmandaks pean tunnistama, et ka
suurtoitlustaja saab pakkuda sama head,
rikkalikku ja tervislikku koolildunat nagu
kooli hingekirja kuuluvad kokad. Muide,
see tulise nimega toitlustaja voidab igal
aastal auhinnalisi kohti ka Tallinna Hari-
dusameti korraldatud Tervisliku Kooli-
puhveti konkursil. Nii et tervis ja kvali-
teet paistabki olevat nende missioon.

Jargmisena tuleb siia kooli kindlasti
killa president, sest kiisimusi tema koh-
ta sadas 16puks nii palju, et pooled jdid
vastamata. Aeg sai lihtsalt otsa. Ent see
oli hiiglama inspireeriv aeg;

jata pisut 6hemaks). Pane voiruut nurgeti
tainale. Tésta taina servad imber voitiki
Umbrikutaoliselt kokku.

Rulli véiimbrik jahuga puistatud laual
1,5 cm paksuseks ristklikuks. Keera see
vaheliti kolmeks kokku ning lase ratikuga
kaetult 0,5 tundi kiilmas seista. Parast
taina jahtumist korda taina kokkupane-
kut veel 3—4 korda.

Valmis lehttainas rulli 0,5 cm pak-
suselt laiali. L6ika tainas neljaks osaks.
Kipseta iga osa eraldi 250 kraadi juures
umbes 12 minutit. Esimese seitsme minu-
ti jooksul dra ahjuust aval Lase pohjadel
jahtuda.

Maari esimesele pohjale pulbrist
valmistatud vaniljekeedukreemi. Pane
teisele johvikamoosi, siis kolmandale ja
neljandale jalle keedukreemi.

Pudista kiipsetatud tainaservad pee-
neks ja puista koogile. Seejarel lase koogil
paar tundi kiilmas seista ja asu s66ma.



