ISUTEKITAJA

Esimene aperitiiv oli mdistagi vein. Jirgmisena
joudis toidulauale barbarite sissetoodud 6lu, mis
traditsioonilise aperitiivina on niiidseks siiski ka-
dunud. Koige esimesed, kuid ka tinapievani truult
veinisddmuga koos kiivad kaaslased olid pane ehk
valge leib ja oliivioli.

Itaaliat peetakse nii-6elda moodsa aperitiivikul-
tuuri sinnimaaks, mis sai alguse 18. sajandil ver-
muti levikuga. Samal ajal levis Prantsusmaal ja Hol-
landis bitter voi segati kanget alkoholi soodavee-
ga, Asstilirias mekiti palmiviina, Ameerika indiaan-
lased aga kastsid keelt vahtrasiirupist valmistatud
jooki. Olgu kuidas on eri kontinentide mirjukeste-
ga, igal juhul tihistab aperitiiv koigis kultuuriruu-
mides preltitidi toidukorrale ja nauditavale sotsiaal-
sele suhtlusele. Viga paljudes Itaalia linnades, eri-
ti vanades ulikoolilinnades, on aperitiivilkdimisest
kujunenud voimalus koht tiis stitia, kuna baarid,
kohvikud ja lokaalid pakuvad joogile lisaks mo-
nusaid horgutisi: kapparitega pastasalatid, pdikese-
kuivatatud tomatid, rukola-parmesani-bruschetta’d,
mozzarella ja olist noretavad mustad Toscana olii-
vid. Seda koike, muide, saate tiiesti tasuta, piisab
vaid joogi tellimisest.
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Vasakul: Gattopardo Café Milanos ootab dringile
tulijaid suursuguse interjoori ja elava muusikaga.
Paremal: eestlaste seas kdige tuntum aperitiiv on
téendoliselt Dry Martini.

Itaallased armastavad ridkida, ja palju rddkida,
see omakorda eeldab keelekastet. Kusagil mujal
pole monusam soprade-tuttavatega juttu puhuda
ja keelt kasta kui aperitiivi proovides. Aeg just-
kui peatub, toised motted taanduvad, alles jadvad
kokteili sisse segatud mahlased maitsed ja I6hnad,
odus baarimiljoo ja kaaslane, kelle seltskonda téiel
rinnal nautida.

Milano — teada-tuntud odusate lounge’ide linn,
meist vaid 2,5tunnise lennusodidu kaugusel, pa-
kub tllatavalt laia valiku inspireerivaid aperitiivi-
kohti. Palju trendikaid paiku on Brera palee va-
hetus liheduses. Euroopa tiks suuremaid lokaa-
le on 1930. aastatest pirineva 24meetrise baari-
letiga Rialto. Koht meelitab sushi, juurviljahorgutis-
te, erinevate juustude ja kuivatatud sinkidega. Baari
kilastatavus aastas on ligi 1 200 000 inimest. Aperi-
titvi hind on umbes 90 kr. Rialto asub aadressil Pie-
ro della Francesca 55.

Samalt tinavalt leiab retrostiilis, uhkeldava kristall-
luhtriga ja stidamlike teenindajatega Gattopardo
Cafe. Selle paiga volu on tavalisest kraadi vorra
elegantsem kiilastajaskond ning elava muusikaga
sumedad dhtupoolikud. Live-muusika on Milanos

muide ammugi rariteetseks muutunud. Laud soovi-
tatakse ette reserveerida, mis ei tihenda siiski, et
seda tegemata jittes teid ilmtingimata ukse taha
jaetakse. Kokteili hind on tavalisest veidi krobe-
dam 125 krooni, kuid buffet on lai ja miljod ime-
armas.

Veel tiks milanolaste lemmikpaik on restoran-
baar Exploit Drinks & Dinner aadressil Piopette
3. Selle lokaali kokteilidest saadud sensatio — la-
dina keelest tulev termin tihistamaks meelte kau-
du saadavat muljet — jaab kindlasti pikaks ajaks
meelde.

Kes eelistab romantilisi baare trattoria’id, voib
sammud seada 24. mai viljakule ning suunduda
Navigliole. Sealkandis tasub pilk heita trattoria
Toscanasse, mis oma uskumatult eklektilise sise-
kujunduse, hdmarate nurgataguste ja sadade kti-
naldes laudadega mojub kui reaalsusest vilja rebi-
tud killuke Dante Alighieri “Jumaliku komoodia”
purgatooriumist. Muheda dhkkonna loovad noo-
red, alati heasoovlikud teenindajad, kes lettidele
mitmekesiseid pastasalateid ja justkui vanaema val-
mistatud suvikorvitsa-kiitislaugu suupisteid kan-
navad. Ja viljute sealt puhastustulest kindlasti pa-
rematena.

LOUNA-EUROOPAS TROONIB SPRITZ

Mis Oieti on aperitiiv? Termin tuleb ladinakeel-
sest sOnast aperire, mis tihendab “avama”, siit siis
omakorda moiste laiem tdhendus: “toidukorda ava-
ma®. Aperitiive tarbiti omal ajal ka medikamendi-
na, mis aitas parandada seedimist.

Aperitiive on laias laastus kolme tttipi: veini alu-
sel ‘aperitiivid, alkoholivabad aperitiivid ja alko-
hoolsed , aperitiivid, mida sageli segatakse vee-
ga. Veinipohine aperitiiv par excellance on ver-
mut, mis tuleneb ladinakeelsest vastest Artemisia
absinthiun. Vermutid jagunevad omakorda kahte
gruppi — magusad ja kuivad. Jooki, milles on alla
40 grammi suhkrut liitri kohta, peetakse kuivaks.

Mittealkohoolsetest aperitiividest tuntuim ja
itaallaste lemmik on Sanbitter, mida valmistab San-
pellegrino. See on morumagus, viikese mulliga
jook; mis ka apelsinimahlaga histi passib. Sama
kuulsad alkoholivabad dringid on Sitsiilia punas-
test apelsinidest ning mahlastest sidrunitest val-
mistatud Aranciata Rossa ja Limonata, mida too-
detakse juba 1930ndatest alates.

Koikide aperitiivide kuningas on aga spritz. See
on austria-ungarlaste leiutatud, koige lihtsamini
valmistatav ning koige levinum kokteil Euroopas.
Kokteiliretsept tekkis umbes 20 aastat tagasi. Veini
alkoholikraadi peeti liiga korgeks, et kergemat sor-
ti long drink’i nautida, 6lu polnud piisavalt noobel
ja nii hakatigi vermutile voi likooridele vett hulka
lisama — stindiski spritz.

Tanapdeval levib viga palju erinevaid spritz’i-
retsepte. Eri paigus Euroopas ja kaasa arvatud Itaa-
lia baarides on vilja kujunenud oma viikeste va-
riatsioonidega lemmikretseptid.

Kuid — verba volant, scripta manent — seda kulda-
vadrt motet rakendan siinkohal selleks, et tiks vi-
ga levinud ja armastatud Martini spritz’i retsept
kirja panna:

2/3 Asti Martinit, 1/3 Martini 70sso’t vOi bianco't,
jadad. Serveerimiseks sobib kasutada nii keskmist
viskiklaasi kui ka Sampanjapokaali.

Hirrased, aperitiivile!



