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’ ' ’ ' , ’ ‘ ' Korea paritolu Heidi Park kolis New Yorgist

® Eestisse seitsme aasta eest. Viis aastat tagasi avas

ta Tallinnas Vélja tdnaval viikese omanimelise
pagaritdookoja, kus esialgu vaid paar abilist. Nutd
on Heidi meeskond kasvanud kaheksaliikmeliseks
TEKST HEIDI VIHMA | FOTOD MEELI KUTTIM ja praegused ruumid hakkavad jadma kitsaks.
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erve eelmise aasta jagas

Heidi Park meie ajakirja

rubriigis “Tee nagu kondii-

ter” oma retsepte ja kon-

diitrikunsti saladusi. See-
kordsel kiilaskaigul tuli kiipsetistest kiill
juttu, kuid rohkem radkisime Heidist
endast, tema meeskonnast ja magusatest
maitsetest.

Heidi on 16petanud Ameerika kuli-
naariainstituudi pagari ja kondiitri erialal
ning tdiendanud end New Yorgi restora-
nides Café Gray ja LAtelier de Joél
Robuchon. Raske uskuda, kuid malbe ja
tagasihoidliku noore naise selja taga on
ka ohvitserikarjadr — Heidi Park Iopetas
2000. aastal USA rannavalveakadeemia
ja teenis rannavalves viis aastat ohvitse-
rina. Eestisse t0i teda aga armastus.
Tema abikaasa on eestlane, kellega nad
kohtusid rannavalveakadeemia opingute
ajal. Armastus oli ka iiks pdhjus, miks
Heidi elukutset vahetas — ohvitserina
poleks ta oma abikaasa kodumaal t66d
saanud.

Ent t66d ei leidnud naine Eestisse
tulles ka kondiitrina, parajasti oli siigav
majanduskriis. Seepérast hakkas ta tasa-
pisi kodus kooke ja kiipsiseid tegema.
Tema uudsete maitsetega kiipsetised
meeldisid eestlastele, ettevotmine ede-
nes ja nii joudiski ta omaenda kondiitri-
koja loomiseni.

Ohvitserist kondiitriks
“Meeskond on meeskond, ilikskoik kas
see tegutseb kondiitrikojas voi
rannavalvelaeval,” arvab Heidi. Muidugi
on laeval tegemist palju tdsisemate asja-
dega kui kondiitrikojas — kui midagi
viltu l1dheb, véivad inimesed hukkuda.
Molemas aga on oma kriisiolukorrad
ning et ka siis koik hésti funktsioneeriks,
peavad késuliinid ja kohustused olema
tépselt paika pandud.

Vérdluseks toob Heidi kuulsa Prant-
suse koka Auguste Escoffier’ ja tema
loodud restoranikookide t66 pohimot-
ted, mis suuremalt jaolt kasutusel téna-
pdevani. Ka Escoffier’l oli sojavéeline
kogemus ja nagu sojavéeski, méadras ta
koogis koikidele kindlad rollid; hierarhia
on tapselt paika pandud, isegi kokavorm
meenutab sojavéeriietust. Heidi tegi
sedasama oma véikeses kondiitrikojas ja
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koik funktsioneerib suurepéraselt.

2014. aasta lopus siindis Heidil poeg
ja vilmase aasta on ta igapéevatoost eemal
olnud. Kondiitrikojast helistatakse talle vaid
suuremate probleemide puhul. “Mul on nii
hea meeskond, et saab ka ilma minuta
hakkama,” kiidab Heidi. Oma meeskonnast
radgib ta vdga innukalt, palju hoogsamalt
kui endast: “Inimesed tegutsevad vastutus-
tundlikult. Selline suhtumine saadakse
kodunt kaasa ja mitte igal pool pole see nii
hea. Eestlased on ka véga tdpsed, nendega
on hea koos tootada.”

Kinnituseks, et koik sujub ka ilma
temata, on klientide ténukirjad, mida vii-
masel aastal on isegi juurde tulnud. Heidi
teab, et eestlased kipuvad kiitusega kitsid
olema, kuid tema on saanud véga palju
positiivset tagasisidet. Kondiitrikojas on
kombeks koik kiitvad e-kirjad vélja triik-
kida ja tahvlile iiles riputada, rasketel het-
kedel on nendest abi.

Ainult kasuliinid aga ei pane inimesi
hésti tootama, selleks on vaja ka head
meeskonnavaimu. Oma véikeses t66kojas
on Heidi osanud seda luua. Ilmselt on oma

osa ka sellel, et koik suuremad otsused,
nditeks toidufestivalidel osalemised ja
muud ettevotmised, mis vajavad lisatood,
voetakse vastu iiheskoos. Samuti kaiakse
iihiskassasse kogutud raha eest koos uutes
ja ponevates restoranides sodmas, mis
muidu poleks mitte just korge palgaga kon-
diitritele taskukohane.

Puhtad ja intensiivsed
maitsed

“Ameerika kulinaariakoolis oli Opilastel
kasutada suur retseptikogu, kuid nad 6ppi-
sid ka seda, kuidas retsepte muuta nii, et
need saaksid enda omaks, et neid oma
maitse jérgi kujundada,” meenutab Heidi.
Heidi Parki kondiitrikojas tehakse kiipsetisi
nii omaenda loodud kui ka traditsiooniliste
retseptide jargi, kuid koigis neis on natuke
ka Heidit, iikski retsept ei jad selliseks, nagu
esialgu oli.

Kisimusele, kui erinevad tunduvad
talle eestlaste ja ameeriklaste maitse-eelis-
tused, vastab Heidi, et sel ajal, kui ta alus-
tas, olid need palju suuremad kui praegu.
Eesti traditsioonilised koogid on Heidi

‘ ‘ Dekoratsioonil peab olema sonum,
niisama pole seda vaja kasutada.

arvates véga ilusa puhta naturaalse mait-
sega, kuid talle meeldib lisada neile inten-
siivsust, nditeks dunakoogi Sunamaitset
esile tosta natukese kalvadose, nelgi voi
kaneeliga. Viie aastaga on Eesti maitsed
véga kiirelt muutunud ja seda mitte ainult
kookide-tortide puhul, vaid ka restoranides,
imestab ta. Viis aastat tagasi oli isegi suhk-
rut Eesti kookides vihem kui Ameerika
omades. Esialgu vottis Heidi koigis oma
retseptides suhkrut vidhemaks, niitid enam
mitte.

Heidi Parki koogid ja tordid on tuntud
oma tugevate ja siigavate maitsete poolest.
Maitseid voimendab ta mitut moodi, nai-
teks pohitoorainet toetavate likooride voi
viirtsidega. Kui koogis kasutatakse mahla,
siis saab selle maitse stigavamaks mahla
enne redutseerides. Pistaatsiakoogis, kus
kasutatakse piima, kuumutab ta maitse
lisamiseks piima koos purustatud péhkli-
tega, nii saab ka piim pahklimaitseliseks.
Samuti tulevad maitsed tugevamalt esile
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siis, kui maitseandjat on palju: kui Sokolaa-
dikook, siis alati Sokolaadi, mitte kakaoga,
kui apelsinikook, siis kasutab ta lisaks mah-
lale ja koorele natuke valget kibekat osa
— nii saab tugevama ja ehtsama apelsini-
maitse.

Koik Vilja tdnava kondiitrikoja vitriinis
olevad koogid néevad vilja véga isudrata-
vad ja ilusad, nii et kuidagi ei suuda toe
pahe votta Heidi véidet, et kaunistamine
polegi talle viga oluline, pigem keskendub
ta maitsetele. Igal juhul peab kaunistus
viitama koogi maitsele ja koostisosadele,
on naine kindel. Kui pole tegemist just
piparmiindikoogiga, siis pole roheline
piparmiindileheke tema maitse jérgi, see
annab vale signaali ja tekitab asjatuid
ootusi. “Dekoratsioonil peab olema sonum,
niisama pole seda vaja kasutada,” leiab ta.

Eesti maitsete avastamisel on Heidi
teejuhid olnud Pille Petersoo ja Dmitri
Demjanov, kes tutvustasid teda mitte ainult
siinsete maitsete, vaid ka siinsete inimes-
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tega ning kellele ta on véga-véga ténulik.
Ténu neile avastas Heidi rabarberi ja tikri,
varem polnud ta neid oma kiipsetistes kasu-
tanud. Ka siinsed metsamarjad vaimustavad
naist, Ameerikas on neid véhe ja need on
véga kallid. Niitid on Heidi siinsete maitse-
tega sedavord kohanenud (v6i dkki hoopis
eestlased Heidi maitsega?), et tema joulu-
keeks on kahel aastal valitud parimaks jou-
lukiipsetiseks.

No6udlik enese vastu

Kiisimusele, kas ta on oma erialavalikuga
rahul, vastab Heidi, et ta pole kunagi mille-
gagi péris rahul. Pidevalt vordleb ta ennast

‘ ‘ Meeskond on meeskond, iikskdik kas see tegutseb
kondiitrikojas v6i rannavalvelaeval.

oma vanematega, kes tootasid véga palju,
kogu nende pdlvkond todtas palju rohkem.
Heidi isa oli hambaarst ja ema 6de; nad
tootasid ka puhkepdeviti, sest siis oli inimes-
tel aega hambaid ravida. “Kui mu vanemad
oleksid rajanud pagaritookoja, oleks koik
palju paremini vélja tulnud,” arvab Heidi.
“Mina aga ei taha kogu aeg tootada, tahan
ka oma lapsega olla ja muud teha. Vanema-
tele méeldes on mul alati tunne, et ma ei
panusta piisavalt.”

Ennast peab Heidi tagasihoidlikuks ini-
meseks, kuid ometi on ta oma tegemistes
vaga ettevotlik ja vapper. “Olen kiill loomult
tagasihoidlik, aga piilian ennast tagant liikata
ja sellest iile saada. Eriti niitid, kui mul on
oma meeskond, kes minust s6ltub,” pshjen-
dab ta. “Silmast silma kohtudes jadn ma ini-
mestele rohkem meelde ja nad tulevad
minult kooke tellima. Mida rohkem meil on
kliente, seda paremini ldheb to6kojal ja ma
saan oma meeskonnale rohkem palka
maksta. Eestis ma ei saa olla tagasihoidlik.”

Eestlased on Heidi Parki koogid ja kiip-
sised omaks votnud. Seda kinnitab ka t6siasi,
et kodukoogist alguse saanud ettevottel on
vaiksel Vilja tdnaval asuvas kondiitrikojas
olulisem kolimine. Kuhu, seda veel ei tea —
praegustele hubastele ja valguskiillastele
ruumidele on vordvairseid raske leida.

HEIDI PARKI RETSEPT

Ricciarelli
UMBES 44 KUPSIST

Nende traditsiooniliste Itaalia
kipsiste retsepti on Heidi Park oma
maitse jargi pisut kohendanud.

,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,,

Sega koik peale tuhksuhkru tainaks.

Jaga tainas tikkideks, vormi iga
tukk pulgakujuliseks ja veereta
tuhksuhkrus. Tdsta kiipsetuspabe-
riga kaetud plaadile, jattes umbes
5 cm vahed. Kiipseta 175-kraadises
ahjus 17-20 minutit, kuni kipsised
on helepruunid.
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