Duca e Vucciria on iirituse nimi, mille
organiseeris Duca di Salaparuta
ajaloolistes Florio ja Marsala veinikeldrites
(foto :). Siindmuse jaoks on méned
Jeunes Restaurateurs d’Europe’i lilkmed
valmistanud traditsioonilisest Palermo
tanavatoidust inspireeritud horgutisi
(fotod 3, ¢, 10). Ja traditsiooni ning
uuendusmeelsuse taiusliku siinteesi
kaudu on nad loonud uusi finger food-
tooteid (2, 9). Aromatiseeritud toorjuust
(2) Corrado Assenzalt, makrell (1) Luca
Collamilt, sparglisalat merevahisabade
ja krevettidega (¢) Christian Zanalt ja
kohupiimapralinee (7) Angelo Troianilt.

TANAVATOIT

LLES OLNUD assotsiatsiooni Jeunes Restau-

rateurs d’Europe presidendi Marco Bistarel-

li saatjaks Palermo kuulsal turul Vucciria

ning moistnud, millist lummavat moju voi-
vad avaldada otse tdnaval pakutavad Sitsiilia maius-
palad, tuli veinimdisa Duca di Salaparuta enoloog
ja direktor Carlo Casavecchia eelmise aasta mirtsis
ideele saare horgutisi laiemalt tutvustada. Bistarelli,
Umbiria viikelinnas Citta di Castellos asuva resto-
rani Il Portale peakokk ja patroon jii sdnatuks,
kui tinavakokk Rosolino Basile, keda Rockyks
hiititakse, talle ca’ meusa saia valmistas, jargides
juba neljandat polve edasiantavaid toiduvalmis-
tamise rituaale. Horgutis ca’ meusa ise on lahti-
16igatud immargune sai, millele ringikujuliselt vasi-
ka porna tikid asetatakse, tikkidest tileliigne mahl
vilja pigistatakse ja 1opuks virske sidrunimahla-
ga maitsestatakse.

See, mis Bistarellit erutas, oli soov destrukturee-
rida seesama tiitipiline toidupala, mis on jiinud
tipselt samasuguseks libi sajandite. Traditsiooni-
line leib ja porn, ja rohkem elemente polegi vaja,
et luua moodsas votmes Ullatav horgutis. Basi-
le aga oli poikpidine. Tal polnud mingit kavatsust
sajandeid kestnud retsepti muuta, ta torjus taga-
si isegi oma kaasvestleja tagasihoidliku soovitu-
se asendada sidrunimahl monusa portsu riivitud
sidrunikoorega.

See traditsiooni ja uuenduste vordlus juhtis
Casavecchia ideele korraldada toeline voistlus —
thelt poolt moodsad finger food-toidud, mida noo-
red Jeunes Restaurateurs’ist Bistarelli juhendava
kie all Sitsiilia kohalikest toiduainetest valmistak-
sid, ja selle vastaseks traditsiooniline tinavatoit. See
toit, mida Palermo ajaloolise Vucciria turu kiilas-
tajad iga pidev naudivad ning mille kdige tunnus-
tatum interpreet on Rocky Basile, ja mitte ainult
tinu saiale ja pornale, mida ta suurepiraselt val-
mistab, vaid ka videole, mis YouTube’i vahendu-
sel maailmale ringi peale on teinud.

Carlo Casavecchia ei andnud motetele mahti aegu-
da, vaid haaras hirjal sarvist. Juba kaks kuud hil-
jem, 19. mail, kutsus mees 300 kiilalist tritusele,
mis kandis nime Duca e Vucciria (duca — hertsog,
vucciria — Sitsiilia dialektis lirm) ja mis leidis aset
Florio ja Marsala veinimdisates, kus Duca di Salapa-
ruta vidrikaid dessertveine toodab. See oli korge-
tasemeline gurmeevoistlus — traditsioonilise tinava-
toidu ning uuenduste kohtumine.

Finger food'i tarbeks rivistas Bistarelli lisaks
14 Jeunes Restaurateurs d’Europe’i esindajale tiles
ka kuus saare parimat peakokka ning nimetas koigi-
le vaid kolm Sitsiilia koogi pohikomponenti, mille-
le oma toiduloomingus toetuda: piike, vesi, sool.
Selleks, et mooduvott oleks tiiuslik, vottis Gritusest
osa ka Corrado Assenza, erakordselt andekas Sitsii-
lia kondiiter, kes oma maiustustega saare barokset
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