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REKLAAMTEKST

VAPIANO ÕPETAS EESTI RAHVA PASTAT SÖÖMA

Nii nagu teebpereema ehk mamma
igas korralikus Itaalia köögis pliidi
taga süüa nii, et ümberringi sagib

suur lärmakas perekond,
toimub igapäevane elu ka

Vapiano restoranides.

Sest Vapiano pastategemine on
unikaalne: pastakokad teevad pas-
taroa valmis külastajate silme all,
siin samas restoranis asuvas pasta
manifattura’s igapäevaseltvalmiva-
test tagliatelle’dest, conchiglie’dest,
pennedestvõi ülejäänud pastasorti-
dest, mida külastaja parasjagu soo-
vib. Külastaja silme all avatud köögis
valmivad iga päev Vapiano standardi
kohaselt kõik kasutatavad kastmed,

salatid, magustoidud, garneeringud
–kõik see, mida klient näeb jaküsib.

Kui esimene Vapiano 2008. aas-
ta kevadel Eestis uksed avas, oli see
midagi täiesti uut. „Vapiano suurim
erinevus oli – ja on siiani – maksimaal-
ne värskus ja maksimaalne kvaliteet.
Kõik valmib külastaja silme all siin ja
praegu, kusjuures külastaja saab ise
toidutegemises soovi korral kaasa rää-
kida ningkogu protsessi jälgida.Tun-
ne, et see toit on tehtud justsulle ning
on värske, on minu meelest ääretult
oluline ja tähtis,” ütleb Vapiano res-
toranide üks arendajatest, toitlustus-
juhtTarvo Jaansoo. „Selliselkujul pas-
taroogade valmistamine ühtlase kva-
liteediga nii suurele külaliste hulgale
kõigi nende aastate jooksul on täiesti
unikaalne. Niimoodi ei valmista pas-
taroogasid ükski teine restoran Ees-
tis peale Vapiano.”

Pastasõpru rõõmustab Tallinnas
kaks Vapiano restorani – üks Hobu-
jaama tänavas, teine Solarise kesku-
ses. Päevas tehakse kaheksat erine-
vat pastasorti kokku kuni sada kilo,
lisaks veel ravioolid. Värsket pastat
saab külastaja restoranist ka kaasa
osta, juhul kui tekib soov oma lem-
mikpastat kodus valmistada.

Pastakokkasid on ühes Vapia-
no restoranis tipptunni ajal tööl neli-
viis, lisaksveel salatikokad, pitsako-
kad ning taustajõududena etteval-
mistusköögi kokad. Ikka selleks, et
kõik sujuks kiiresti ja tõrgeteta. Kõik
kokad õpetatakse Vapianos välja
mentori käe all kohapeal. „Päevast

päeva kliendi silme all à la carte roo-
gasid teha ja samal ajal suhelda on
kokale väga raske, kuid samas mee-
letult huvitav,” ütleb Jaansoo. „Üks
asi on järgida retsepti. Kuid samas
peab kokkarvestama külastaja soo-
ve ning hoolitsema, ettulemuskülas-
tajale ka maitseelamuse valmistaks.”
Nii tulebki aastas koka käte alt tuhan-
deid personaalseid pastasid, millest
paljud on seotud kindla külalise ja
tema sooviga.

KUIDAS PASTA VALMIB
Pastatainas segatakse restoranis
kokku Itaalia durumjahust, soolast ja
veest.Pastamanufattura’s hoolitse-
vad pasta valmistamise eest õppinud
pastameister ja kallis masin. Jahu,
sool ja vesi kallatakse pastamasi-
nasse. Pärast koostisainete segamist
läheb segu järgmisesse mahutisse,
kus masin surve ja vastava pastaot-
siku abil pressib välja kas pennesid,
spagette või mõnda teist pastasorti.
Valmistatakse linguine’ sid, spagette,
tagliatelle’sid japapardelle’sid pik-
kadest pastasortidest; lühikestest
pastadest pennesid, campanelle’sid,
fusilli’sid ning conchiglie’sid. Lisaks
tehakse veel täisterajahust fusilli’sid
ja spagette.

Tänu Vapianos kasutusel oleva-
le tehnoloogiale keedetakse pastat

ei rohkem ega vähem kui täpselt 90
sekundit, mis tagab pastalevajaliku
al dente keetmisastme. Õigest pasta
keetmise ajast sõltub valmiva pasta-
roa maitse, rõhutab Tarvo Jaansoo.

Miks peab üldse ühest ja samast
tainast tegema erikujulist pastat, võib
võhik küsida. „Iga pastaroa jaoks on
tegelikult olemas sobilikud pastasor-
did,” selgitab Jaansoo. „Sõltuvalt sel-
lest, kas pastaroog on rikkaliku kast-
mega või mitte, tuleks ka pastasort
valida.” Kui pasta kaste on näiteks
oliiviõli või pesto põhine, võiks vali-
da kitsa ja väikesemõõdulise pasta
– näiteks spagetid. Siis katab kaste
pastapinna korralikult ära jasee ei jää
süües kuiv. Kui pastaroas on rohkem
kastet, kas tomati- või koorekastet,
võib ka pastasort ise suurem olla –

klassikalised penned või tagliatelle’d,
teokarbikujulised campanelle’d taga-
vad, et pastaroog ei jääkuiv. See, kui-
das pastaroog lõpuks maitseb, sõltub
väga paljuski pasta ja kastme oma-
vahelisest sobivusest.

Millist pastat Eesti Vapianos kõi-
ge rohkem tellitakse? „Eks ikka kõigi-
le teada olevaid klassikuid: pennesid,
spagette, fusilli’sid, neid tuntakse
siin kõige rohkem. Aga populaarsed
on ka campanelle’d ja tagliatelle’d,“
ütleb Vapiano Eestisse tooja Tarvo
Jaansoo.

Vapiano tähendab itaaliakeeles „võta vabalt ”. Seda suhtumistpakub oma küla-
listele kogu restorani atmosfäär, mis sobib hästiajaveetmiseks nii üksi kui ka
suurema seltskonnaga.Itaaliapärasedsalatid, pastad, pitsad Ja magustoidud
valmivad otse külalise silme all Jaon teada-tuntud oma värskuse, kvaliteedi ning
isuäratava väljanägemise poolest.

Fotod: Terje Lepp

Vapiano Eesti üks maaletoojatest Tarvo Jaansoo näitab enne
restorani avamist tehtud ja pakendatud värsket pastat.

Pasta Scampi eSpinachi(hiidkreveti-ja beebispinatipasta)

• 30 ml oliiviõli
• 70 g värskeid krevette (soovitav

suurus 26/30, 6 tk)
• 1 peeneks hakitud küüslauguküüs
• 30 g hakitud valget sibulat
• 40 g kirsstomateid, veeranditeks

lõigatud (u 4 tomatit)
• 20 g värskeid beebispinatilehti
• 120 ml vahukoort
• 1 sl head pestokastet
• 180 g Vapiano pastat (soovitavalt

campanelle’d või tagliatelle’d)
• sool, värsket musta pipart, mus-

kaatpähklit
• riivitud parmesani

VALMISTAMINE:
Kuumuta oliiviõli pannil ja lisa kre-
vetid, hakitud küüslauk ja sibul.
Prae krevette jaküüslauku-sibulat
paar minutit ning keera ümber. Kui
krevetid on kenasti läbi küpsenud,

Paljude lemmik, sobib hästipidulikumaks lõunaks

lisa pannile koor ja 10–15 grammi
riivitud parmesani ning keeda kas-
te kergelt paksemaks. Lisa mus-
kaatpähkel (paar korda riivida on
OK), kirsstomati veerandid ja pesto
ningsegakaste ühtlaselt kiirelt läbi.
Keera kuumus panni alt ära. Keeda
samal ajal soola ja oliiviõliga mait-
setatud vees pasta vastavalt pakil

olevale juhisele (Vapiano pastat 90
sekundit, teisivastavalt pakil oleva-
le juhisele). Nõruta pasta ning lisa
kastmele. Lisa värsked beebispina-
ti lehed. Maitsesta soola ja pipraga.
Sega pasta veel kord läbi. Serveeri
värskelt riivitud parmesaniga. Kau-
nista basiilikulehega. Bon appetito!

Foto: Vapiano

SUVI TÕI UUE MENÜÜ
Suvel uuendas Vapiano põhjalikult
oma menüüd kõikjal maailmas.
Mitmed klassikalised pastaret-
septid said paremaks, kasutuse-
le tulid uued kastmed. Välja töötati
täiesti uus hakklihasegu, et Vapia-
no klassikaline Bologna kaste ja
ka pasta oleks ikka veelgi parem.
Menüüsse lisandusid mitu huvita-
vat pastat ja salatit, samuti saab

nüüd tellida risotosid, mis peaks
rõõmu valmistama neile,kellel on
gluteenitalumatus. Tavalise moz-
zarella juustu asemel on uus stan-
dard pühvli-mozzarella, mille kva-
liteet on oluliselt kõrgem.

Vapiano retseptid uuenevad
ja täiustuvad pidevalt – töö külas-
taja parema elamuse nimel ei lõpe
kunagi.

Igapäevane töömelu Vapianos.

Vapiano Eesti

www.vapiano.ee
VA-piANio

PASTA I PIZZA I BAR



Kellele kuulub
pasta leiutamise au?

Juba mitmeid sajandeid käib äge vaidlus selle üle,
millises riigis leiutati pasta. Õli valab veelgi tulle
Ameerika kokanduse propageerija Betty Crooke.
Tema väitel on pasta pärit Hiinast ja Itaaliasse tõi
selle oma pikkadelt merereisidelt 13. sajandil
kuulus rändur ja maadeavastaja Marco Polo.

Vilve Torn

Loomulikult sõdivad itaallased
sellisele müüdile käte-jalgade-
ga vastu. Nii ongi aegade häma-
rusest lagedale tiritud ajalooli-
sed ürikud, mis tunnistavad, et
juba vanas Roomas müüdi päi-
kese käes kuivatatud tainaleh-
ti. Samuti räägivad itaallased
uhkusega avastatud etruskide
hauakambritest, mille seintel
on kujutatud pasta valmistami-
se eri etappe. Mõnest hauakamb-
rist leidsid arheoloogid aga sui-
sa pasta valmistamiseks vaja-
likke riistu. Sellele vastasid aga
hiinlased omapoolse avastuse-

ga ja tõmbasid tagataskust välja
trumbi: Hiinast leiti kruus maka-
ronidega, mille vanus arvatakse
olevat 4000 aastat. Need maka-
ronid olid valmistatud soja- ja
sorgoteradest.

Olgu selle esmaavastamisega,
kuidas on, aga juba 1150. aasta
paiku kirjeldas Araabia geograaf
jakartograaf Al Idrisi, et Araabia
impeeriumit läbivates karavani-
des toituti peenteks ribadeks lõi-
gatud pastast.

Kuigi pastat tunti Euroopas
oluliselt varem, kui Marco Polo
selle endaga siiakaasa tõi, põh-

Fotod: Shutterstock
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Tartu Miili pastaga
võid võita Škoda
Rapid Spacebacki!

■j

Kampaania kestab 1.10 -30.11.2014. Škoda Rapid Spaceback loositakse välja 2.12.2014.a.

Kampaania algab
1. oktoobril

Tartu Miil Tartu Miil

® Tartu Miil 100%
TURUM100%

TIURUM ‘FUSILLI

7. ■A

Lisaks loosime igal nädalavahetusel välja
5 pastapeo kinkekomplekti!
Kinkekomplekt sisaldab kõike, mida ühe hea
pastaroa valmistamiseks vaja: suurt potti, pastakulpi,
pastat ja pastakastet.
Osta ükskõik milline Tartu Miili pasta Ja saada ostutšeki kood koos märgusõna
ja oma nimega lühinumbrile 120101. Näiteks: Skoda (tühik) 2379882 (tühik)
Kalle (tühik) Jahu. SMSi hind 0.20 €. Tasuta saad ostutšeki registreerida
kampaania.tartumill.ee. Auhinna saad kätte ostutšeki esitamisel!

Tartu Miil
Kampaaniainfo ja võitjad:
kampaania.tartumill.ee



justas tema ekspeditsioonidelt
naasmine selle roa ulatusliku
leviku, eelkõige pärast tema raa-
matu „Il Milione” (raamat maa-
ilma imedest, esialgse pealkir-
jaga „Maailma kirjeldus”) aval-
damist. Eurooplased tahtsid
lihtsalt jäljendada oma naab-
reid Kaug-Idast.

Euroopas hakati pastat laial-
daselt tarbima renessansiajas-
tul. Roa levikule aitas oluli-
sel määralkaasa Firenzes sün-
dinud Caterina de’ Medici, kes
tutvustas hõrgutist Prantsus-
maal oma abielu ajal kuningas
Henri II-ga. Pikka aega servee-
ritigi lihtsat rooga aristokraati-
dele vaid hõbenõudelt.

19. sajandil ei tuntud kaugelt-
ki kõiki nüüdisaegseid pastasor-
te ja -maitseid. Euroopas jõudsid
toidulauale peamiselt väikesed
pastasordid, nagu makaronid ja
nuudlid, mida kasutati suppide
valmistamisel. Isegi kui sel ajal
oldigi teadlikud pasta kuivata-
mise meetodist, kasutati toiduks
enamasti värsket pastat.

Tänu mehhaniseerimisele
suurenes aga 20. sajandil pas-
ta tootmine ja langesid hinnad.
Roogade mitmekesistamiseks
leiutati üha uusi ja uusi meeto-
deid. Täna saab valida väga suu-
re hulga pastasortide vahel: klas-
sikalised, näiteks spagetid, ori-
ginaalsed, näiteks penned ja
farfalled, pastad suppide valmis-
tamiseks, aedviljapastad, pastad

vormiroogade valmistamiseks,
kiirpastad jne.

AU IKKAGI
ITAALLASTELE
Isegi kui pasta kodumaa ongi
kusagil mujal, sai see kogu maa-
ilmas tuntuks tõesti tänu itaal-
lastele. Just nemad alustasid sel-
le toiduainega massilist kauple-
mist – alguses olid need enamasti
päikese käes kuivatatud nuud-
lid. Makaronid jõudsid Sitsii-
lias toidulauale juba 13. sajan-
dil. Kakssada aastat hiljem val-
mistati neid kõvateralise nisu
jahust ehk durumjahust ja neid
sai juba peaaegu kõikjalt Apen-
niinipoolsaarel. Kuulsad spage-
tid pärinevad aga 18. sajandist,
kui Napoli lähedal leiutati pas-
tapress. Sellest ajast hakkasidki
itaallased erineva kujuga pasta-
sorte valmistama.

Tänu tomatikastmega üleuju-
tatudspagettidele leiutati Napo-
lis ka neljaharuline kahvel. Bour-
boni dünastia kuninga Ferdinan-
do II selgel käsul võttis kuninga
majordoomus 1830-ndatel kasu-
tusele lühikese neljaharulise
kahvli, mis vahetas välja pika
kolmeharulise. Et kolmeharuli-
se kahvli ümber oli peaaegu või-
matu mähkida spagette nii, et
kaste sinna vahele jääks ja kõik
maha ei tilguks, muutus spaget-
tide söömine neljaharulise kahv-
liga üsna lihtsaks.

Pasta liigitamine Pastat liigitatakse kuju, suuruse ja koostisainete
järgi. Pastasorte on väga palju – Itaalias loetakse
neid ligi 300 erinevat. Eri kujuga pastatooted läk-
sid moodi alles pärast ühendatud Itaalia riigi sün-
di ja nende menukus suureneb üha.

• Alfabeto – väikesed tähestikupasta kujundid
suppidele

• Anellini–väikesed rõngad, mida kasutatakse
suppides ja puljongites

• Cannelloni–suur ruljas makaron
• Canneroni–pastarõngad
• Conchigliette – väikesed teokarbid
• Conchiglietterigati–suured ribilised teokarbid
• Ditali– lühikesed torukesed
• Farfalle – liblikakujuline pasta
• Fusilli – spiraalikujuline pasta
• Gnocchi–teokarbid
• Gnocchettisardi – Sardiinia teokarbid
• Macaroni–jäme torukujuline pasta
• Mezze penne tricolore – Itaalia lipuvärvi-

des penned
• Orecchiette–kausikujuline pasta
• Penne rigate –ribiline, viltuse lõikepinnaga

torupasta
• Pennonirigati– suur ribiline, viltuse lõikepin-

naga torupasta
• Peperini – pastaterad
• Ravioli –täidisega nuudlitainataskuke
• Rigatoni– jämedad torupasta jupid
• Tortellini –väikesed klimbid
• Tagliatelle – keras lintnuudlid
• Tagliatelle verdi– kuivatatud spinatimaitseli-

sed keras lintnuudlid
• Ruote – pastarattad
• Spaghettiintegrali – täisteraspagetid
• Spaghettini–peenikesed spagetid
• Zite – pikk õõnes pasta

Loo kirjutamisel olid abiks: www.knorr.ee,www.panzani.ee, Itaalia toi-
dukultuur, Wikipedia ja Vikipeedia
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Nr. 1 PASTA ITAALIAS

BARILLA®SPAGETID Nr. 5
päikesekuivatatud tomati ja basiiliku kastmega

KEERUKUS LIHTNE
ETTEVALMISTUSAEG 10MINUTIT+ 10MINUTIT KEETMIST

JAGUB4INIMESELE

KOOSTISOSAD VALMISTAMINE

1 karp Barilla®Spaghetti
Nr. 5 500g

2 spl extra virgin oliiviõli

1-2 küüslauguküünt

2 peotäit väikseks hakitud
päikesekuivatatud
tomateid

5 lehte värsket basiilikut

soola ja musta pipart maitse järgi

1 Aja suur pott veega keema, lisa soola
keevasse vette ja keeda pasta vastavalt
pakendi juhisele.

2 Kuumuta õli pannil keskmisel kuumusel ja
pruunista kooritud ning hakitud küüslaugu-
küüs kuni see saab kergelt kollase värvuse.

3 Lisa tomatid ja pruunista veel 2-3 minutit;
maitsesta soola ja pipraga.
(Soovi korral võib lisada praetud peekonit,
seeni, sinki vms. endale meelepärast).

4 Kurna pasta ja segage kastmega.

5 Puista peale rebitud basiilikut.

6 Serveeri kohe!

7 Head isu!
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