Kui pannkoogitainas laheb nassu...

“No stress” Gtleb Thomas parast esimest ringkéiku pagari- ja kondiitriaris. See kdlab vaga-
gi lohutavalt, sest ega périselt ei kujuta ette, milliseks igapédevane elu siin kujuneb. Iga
paev, esimese bussiga, mis valjub kell 5.29, seame sammud Ulikoolilinnakus asuvasse
Place Colbert pagarikotta.

Kui meie kaaspraktikandiga kohale jbuame kaib siin t66 juba taies hoos: allkorrussel on
pagar sudaddst varskeid saiu kipsetanud. Meie pintseldame kurikuulsad sarvesaiad (pr k
croissant) ja Sokolaadisaiad (pr k pain au chocolat) munaga, et nende varske I16hn vdiks
peatselt esimesi kulalisi tervitada. Allkorrusel on juhendajaks 30-aastase kogemusega
tainameister Mr Pascal, kes otse loomulikult ra&agib vaid prantsuse keelt. Aga kui enda s6-
navarast jaéb puudu, aitab siin kdtega vehkimine vdi vajalikele tarvikutele viitamine. Meis-
terlikult valmivad siin sajad ja sajad sarvesaiad, mille kokkukeeramine on omaette kunst.
Iga tehnikal on siin mote ja igal tegevusel kindel koht pdevakavas. Mr Pascal’ga tekivad

kohe omad naljad, elu tdhtsamad jutud saavad réaéagitud ning tema tehnilisi votteid tuleb

nudd kodus rakendada.




Teisel korrusel on véimalus kaunistada vaikeseid torte, valmistada kreeme voi makroone.
Prantslased armastavad pigem pisikesi koogikesi, nt karamelli voi vaarika tartalette. Iga
nadal valmistatakse ekleere, mida erinevate kreemidega maitsestatakse. Kaunistamine on
dlimalt lihntne. Nagu jutu kaigus selgus, on olulisem maitse, kui Uliefektne vélimus. “Ma
kaunistan siin ise ara kull, aga teenindaja vdib ikka kdik ara rikkuda,” Utleb selle peale
juhendaja Amandine muigavalt. Imetlen, kuidas lUhikest kasvu Maggie tOstab suuri
tainasegamisndusid, millise kiirusega valmistatakse ette koogikesi vdi pistetakse oma
ké&ed vastvalminud kuuma siirupi sisse.

Praktikalinn Rouen paistab silma ajaloolise kesklinnaga, kus iga véaike tanav pakub avas-
tamisrodmu. Kohalikud naudivad jutlemist tdnavakohvikutes ja iga soojenev paev toob
kiimned inimesed j6e darde jalutama. Nadalavahetusel void hipata rongile, et sdita Pariisi
vOi hlipata bussi, et maalilisest maaeluidullist osa saada. Kindlasti tuleb kaia turul, kus iga
tomat vGi Gun on efektselt asetatud alusele ning ostlemisel saab taas harjutada prantsuse
keelt.

Iga praktikal veedetud péev pakkus vdimalust midagi uut ndha ja kogeda. Oluline on ise
olla hasti avatud ja uudishimulik ning kusida nii palju kui véimalik. Ebadnnestumist karta ei
tasu: ka mina elasin Uhe néassuldinud pannkoogitaina Ule. Asendasin kogemata jahu
suhkruga. Aga mis valesti see uuesti. Eelnevalt julgustan aga Oppima prantsuse keelt:
minu kiimme tundi kulus kohe kindlasti marjaks &ra. Ja julgustan igalht haarama kinni
vOimalusest sukelduda teise kultuuri- ja eluritmi: see kogemus teeb sind suure kogemuse

vorra ikkamaks ja kindlasti ka julgemaks.
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