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1. Gastronomie v historickych souvislostech

Zéaklad vznikl jiz ve starém Rimé, ktery byl centrem vieho déni ve stfedomoii (dovoz
kofeni a oleju, vin) a pfedevsim kiizovatka narodi. Rozdilny je horky jih — Sicilie a sever
Tyrolsko. Italské kuchyné jsou zndmy po celé Evropé a diky velkému pfilivu emigrantl i
v USA.

Typickymi a specifickymi produkty jsou pizza, pasta (souhrnné oznaceni pro téstoviny) a
rizota. Nadnesen¢ se da fici, ze italskd kuchyné je matka vSech zapadoevropskych kuchyni.
Obchodnici z Benatek a Florencie a jinych méstskych stati dovazeli exotické koteni a

potraviny, které si kupovali zdmozni obcané, fimské duchovenstvo a také Slechta, aby pak
mohli nélezité reprezentovat sviij spoleCensky status pravé témito drahymi vécmi, které se

vyskytovaly v jejich kuchynich.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Florencie
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ko%C5%99en%C3%AD
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%A0lechta

2. Vlivy demografické — narodnosti, naboZenstvi, Vatikan

V Italii ma nejvétsi podil katolické obyvatelstvo (85-90%). Je to dano historii a velky vliv
ma i samotny Vatikan (méstsky cirkevni stat) a osobnost papeze. Ostatni obyvatelé jsou

vét$inou ateisté.

Ptevazujici narodnost je italska (94%). Nékteti Italové pochazeji z jiného naroda a maji
jiny matetsky jazyk. Tykd se to Sardii na Sardinii, hovoficich sardsky, Rétoroméand u
vychodni ¢asti hranic se Svycarskem, hovoficich rétoromansky, Tyroland na severu u hranic s
Rakouskem, hovorticich némecky, a Provensélcii na zdpad¢ u hranic s Francii, hovoficich

francouzsky.


http://cs.wikipedia.org/wiki/Katolictv%C3%AD
http://cs.wikipedia.org/wiki/Vatik%C3%A1n
http://cs.wikipedia.org/wiki/Pape%C5%BE
http://cs.wikipedia.org/wiki/Ateismus
http://cs.wikipedia.org/wiki/Mate%C5%99sk%C3%BD_jazyk
http://cs.wikipedia.org/wiki/Sard%C5%A1tina
http://cs.wikipedia.org/wiki/%C5%A0v%C3%BDcarsko
http://cs.wikipedia.org/wiki/R%C3%A9torom%C3%A1n%C5%A1tina
http://cs.wikipedia.org/wiki/Autonomn%C3%AD_provincie_Bolzano
http://cs.wikipedia.org/wiki/N%C4%9Bm%C4%8Dina
http://cs.wikipedia.org/wiki/Francie
http://cs.wikipedia.org/wiki/Francouz%C5%A1tina

3. Vlivy geografické rozdéleni Italie
Podle produkce zemédélskych plodin se dé€li na tii zakladni oblasti: severni, stfedni a jizni.

V jizni Itdlii jsou jiz po staleti dennim pokrmem téstoviny, jez se vyrabé&ji v mnoha
podobach a upravuji na mnoho zplisobli. Oblibené jsou také téstoviny zelené, pfipravené se
Spenatem. Prestoze na italském trhu jsou té€stoviny kvalitni, mnohé hospodyné je ptipravuji
doma samy. Té&stoviny se podédvaji obvykle jako samostatny chod, zfidka jako pfiloha.
Neékteré druhy téstovin, napf. canneloni, ravioli, tortellini, se podavaji s masovou, Sunkovou

nebo syrovou néplni.

V severni Itélii je dennim pokrmem ryze. Nejcastéji se podava jako hlavni pokrm (napf.
milanské rizoto), nikoliv jako pfiloha. Pro mnohé pokrmy se ryZze dusi ve viné a vyvaru, pak

se micha se Sunkou, hraskem, kufecim masem, jatry, korysi apod.



4. Zivotni styl a stravovani obyvatel

Italové neradi pracuji, proto vymysleli siestu, ktera trva v nékterych oblastech i pal dne. V
prubéhu siesty se Italové pfemistuji ze svych pracovist domt, nebo na plaze kde travi Cas

koupanim v mofti a opalovanim. Italové jsou veseli, pratelsti a pohostinni.

Rédi piji vino, které je v jizni Italii velmi levné, levnéjsi nez pitné voda (ta je tam dokonce
drazsi nez benzin). Italové jsou pobozni snad jesté vic nez Poléci, maji obrazky Otce Pia i ve

svych hospodach, kde ¢epuji kdvu misto piva. Italské pivo je mizerné.

Italové praci Casto odflaknou, proto italskad auta nedosahuji kvality némeckych aut. Italové

miluji ,,fotbal* a pfed zavedenim eura byla italskd ména ,,lira* nejtvrd$i ménou v Evropé.

Na rozdil od nas, kteti mdme zaZzitou zasadu dobfe se rano nasnidat, Italové snidaji velmi

skromné. To co odbudou snidani, si Italové dopteji béhem poledni siesty.

Obéd - il pranzo - sestava vétSinou z nékolika chodu, zvlast kdyz je slavnostnéj$i: po
predkrmu ,, antipasto *“ nasleduji téstoviny ,, il primo “ (tj. prvni chod, jen vyjimecné¢ se podava

misto téstovin polévka), hlavni jidlo ,,i/ secondo* se zeleninovou pftilohou ,, contorno‘

(vétsinou maso nebo ryby), potom sladky dezert ,,dolce®, syr ,, formaggio.

v

Vecete - la cena - se podava nejdiive od 19:30 hodin a byva podstatné jednodussi nez

obéd. Velmi casto to byvaji ryby, pizza nebo zeleninova jidla.


http://necyklopedie.wikia.com/wiki/Pr%C3%A1ce
http://necyklopedie.wikia.com/wiki/Voda
http://necyklopedie.wikia.com/wiki/Benzin_Petrolejovi%C4%8D_Naft%C4%9Bnko
http://necyklopedie.wikia.com/wiki/Polsko
http://necyklopedie.wikia.com/wiki/Pape%C5%BE
http://necyklopedie.wikia.com/wiki/Pivo
http://necyklopedie.wikia.com/wiki/Euro
http://necyklopedie.wikia.com/wiki/Tvrd%C3%ADk

5. Svatky a slavnosti

Vanocni tradice

V  Italii se v dobé Vanoc objevuje né€kolik zajimavych tradic:
La Befana: Befana je oskliva stard Zena, kterd pfichazi 6. ledna (Den Epifanii). Hodnym
détem piinasi punCochu (la calza) plnou sladkosti a karamelu. Zlobivym détem vSak nosi uhli.
Podle tradice Befana piiléta na svém kostéti. Naptiklad v Toskansku vSak Befana ptichazi tiSe
pres sné¢hem poprasenou zahradu a darky vhazuje détem do oken. Déti jsou pak nadSeny ze
stop, které Befana tajemn¢ zanecha ve sn¢hu (velice praktické pro rodice)... Véaze se k ni jeste
dalsi zplsob oslavy. V noci z 5. na 6. ledna se na predméstich italskych mést rozhofi
slavnostni ohné&, uprostfed kterych je dfevénd "befana". Plameny ji za vSeobecného veseli
polykaji. Pro pobaveni Itali se vSak letos v nékterych italskych méstech neupalovala
"befana", ale Byron Moreno. To byl rozhod¢i osudového fotbalového zapasu Italie — Jizni
Korea na lonském mistrovstvi svéta. Fotbalovi fanouSci tak méli moznost aspon timto
zpusobem se pomstit... A na zavér naseho povidani o Befan¢ mala tikanka: (filastrocca): "La
befana viene di notte, con le scarpe tutte rotte". To lze velmi voln€ ptelozit ve smyslu: Befana

pfichazi v noci se vSemi botami rozbitymi...
Karneval

Pocatkem biezna zaplavi Italii karnevalové nadSeni. Zpusob oslavy se lisi podle mésta.
Urcité vSak znate svétoznamy karneval v Benatkach. Mésto zaplavi priivod masek, z nichz
mnoh¢ hledaly inspiraci uz v renesanci a nékteré¢ (velmi cenné, hyckané a stfezené) jsou
originaly ze 17. ¢i 18. stol. Masky se pomalu vykradaji ze dvefi domt, prochazi tzkymi
ulickami minulosti a dodavaji Benatkdm zahalenym do ranni mlhy neopakovatelnou
atmosféru... Atmosféra slavnosti, veseli i tajemna prosyti slany vzduch benatské laguny. Je to
jakasi oslava hrdosti slavnych Benatek - mésto z dob, kdy byly nezavislou republikou. Déti
sypou pred prochazejici masky barevné papirky - it. "corifndoli". Zndmymi italskymi
maskami jsou napt. pulcinella (pochdzi z Neapole) nebo pantalone (z Benatek). Mattacini je
vesely kejkliisky pievlek, domino (piivodem ze Spanélska) je tvofen dlouhym plastém se
Sirokou kapi. Italové si karnevalu uZivaji i po strance gurmanské. Slavnosti dobritkou téchto
dni jsou sladké "frittelle"a "créstoli"... Karnevalovymi reji ozije vSak i1 napiiklad méstecCko
Viareggio pobliz Florencie. Na pofadu dne je tu pro zménu satira politického a socialniho

zivota v podobé ozivlych, alegorickych a velmi vtipné pojatych vozi. Dalsi typicky italskou



udalosti téchto dnii je pomerancova bitva. Zajimavou ukdzku mizete shlédnout v mésté Ivrea
pobliz Torina. Vozy si zde razi cestu skrz dav odény do "teamovych uniforem"; team
reprezentuje vzdy urcitou méstskou Ctvrt’. Ivrejsti na voze zacinaji bombardovat ty na zemi, ti
si to samoziejmé nenechaji libit; takze je z toho pékna pomerancova mela. Pokud mate tedy
chut’ na Cerstvy pomerancovy dzus, zajed’te si do Ivrea. A kam jesté na nefalSovany italsky
karneval? Do mést: Cento (nedaleko Bologne), Putignano (v jizni Italii pobliz mésta Lecce)

¢i do Acireale (na Sicilii).



6. Gastronomické fenomény — pizza, téstoviny, espreso, vino

Pizza

Jedna se o vypracované kynuté tésto, ruéné vytazené do tenkych plath. Na tésto se
pokladaji rGzné suroviny, masa ( pollo), uzeniny ( proscuito), syry ( quatro formagi).
Doplnéné o ryby (ancovicky) a zeleninu, z niz ma nejvétsi vyznam rajce, cibule, Cesnek.

Kofeni bazalka, oregano (dobromysl).

Pasta — téstoviny

Zakladem je tvrda pSenice. Nejznaméjsi téstoviny — Spagety, makarony, rigatoni,
farfale, fetucini atd. s riznymi smési z masa, omackami, pesto ala genovese (olej, bazalka,
parmazan, keSu), bolonské Spagety (mleté hovézi, mrkev, cibule,oregdno,parmazan)
carbonara (s ¢esnekem), po uhlifsku (s vejcem). Pouzivany jsou i plody mofte ( frutti di mare)
a Spenatoveé listy.

Téstoviny se ihned expeduji, pokud vatfime ,,do zdsoby* musi se téstoviny prolit
studenou vodou, aby se neslepily. Podstatou u vétSiny téstovin je vafeni al dente, do

polotvrda.

Espreso
Espreso je kavovy napoj pivodem z Italie. Pravé italské espreso je ze 7 g pomleté
kavy. Vytéka cca 25 sekund a obsahuje 30 ml tekutiny. Na hladin€ je péna barvy liskového

ofisku silna cca 1-2 mm.

Vina

Asti spumante — osvézujici zlatozluté vino, jemné muskatové vin€ a sladké
osvézujici chuti, s primérnym obsahem alkoholu 7 — 9 %. Podava se k mou¢nikiim. Vino by
mélo mit teplotu 8 °C.

Barbaresco — jiskrné, rubinové cCervené vino, vyborné chuti a vynikajici viing,
s prumérnym obsahem alkoholul2,5 — 13 %. Je to suché, jemné, vyzralé vino, které se podava
k tmavym mastim. Vino by mélo mit teplotu 18 °C.

Barbera — tmavé rubinové Cervené vino, charakteristické chuti a viiné, s primérnym
obsahem alkoholu 12 — 15 %. Podava se ke zvéfing a silné kofenénym jidlim. Vino by mélo
mit teplotu 17 — 18 °C. Je to jedno z nejstarSich druht vin a spolu s chianti jsou povazovana

za nejlepsi vina italské vinarské tradice.


http://cs.wikipedia.org/wiki/It%C3%A1lie
http://cs.wikipedia.org/wiki/Gram
http://cs.wikipedia.org/wiki/Hladina
http://cs.wikipedia.org/wiki/P%C4%9Bna
http://cs.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADska_obecn%C3%A1
http://cs.wikipedia.org/wiki/L%C3%ADska_obecn%C3%A1
http://cs.wikipedia.org/wiki/Metr

Barolo — jasné rubinové Cervené vino, které ,,vyzrava“ asi po Sesti az sedmi letech a
dostava oranzovou barvu. Pokud je mladé, je ponckud drsné, stafim vSak vyzraje a zjemni.
Primérny obsah alkoholu 13 — 16 %. Podava se k tmavym mastim a ke zvéfing. Vino by mélo
mit teplotu 18 —20 °C.

Cortese — suché vino svétle zluté barvy, jemné, avSak ne pfili§ vyrazné chuti,
s prumérnym obsahem alkoholu 10 — 11%. Podava se k pfedkrmlim a rybam. Vino by m¢lo
mit teplotul0 — 12 °C.

Gattinara — vino vyrazné¢ rubinové Cervené barvy, s vysokym obsahem taninu.
Vyzrava po nékolika letech a dostava jemnéjsi chut’ 1 viini. Primérny obsah alkoholu je 13 —
14 %. Podava se k siln¢ kofenénym pokrmiim a zvéfin€. Vino by mélo mit teplotu 16 — 18 °C.

Vermouth di Torino — temn¢ zluté barvy, s primérnym obsahem alkoholu 15 — 16 %.
Vyrébi se z bilého vina, do které¢ho se ptidavaji hrozny Moscato d’ Asti, aromatické byliny,
koteni, hotké silice, alkohol a cukr. Tento vermuth je bily a ¢erveny. Podéava se jako aperitiv,
a to bily vychlazeny a ¢erveny za normalni pokojové teploty.

Capri (bilé) — svétle Zluté vino osvézujici chuti a vyrazné vin¢, s primérnym
obsahem alkoholu 11 — 13 %. Podava se k pfedkrmiim a rybdm. Vino by mélo mit teplotu 7 —
8 °C.

Capri (Cervené) — rubinové Cervené slabé kotfenéné vino harmonické chuti i ving,
s prumérnym obsahem alkoholu 11,5 — 12,5 %. Stafim ziskava na kvalité. Podava se ke
specialitim. Vino by mélo mit teplotu 18 — 20 °C.

Falerno (bilé) — suché slamové zluté vino vynikajici chuti a vyrazné ving, zvIasté u
star§ich ro¢nikii. Primérny obsah alkoholu je 11 — 14 %. Vino se pfipravuje z vybranych
hroznii. Podava se ke specialitdim. Mélo by mit teplotu 8 — 10 °C.

Falerno (Cervené) — suché rubinové Cervené vino piijemné chuti a vyrazné viné,
s prumérnym obsahem alkoholu 13 — 13,5 %. Je to vino s velmi starou tradici. Ve svych
dilech se jiz o ném zminoval Horatius, Ovidius, Vergilius, Plinius a mnoho dalSich. Toto
vynikajici vino ziskava stafim na kvalité. Podava se e zvéfiné, peCenim a kofenénym
pokrmim. Vino by mélo mit teplotu 18 — 20 °C.

Ischia (bilé) — Zlutozelené vino lehké viing a osvézujici chuti, s primérnym obsahem
alkoholu 9 — 10 %. Podéva se k rybam. Vino by mélo mit teplotu 10 — 12 °C.

Ischia (Cervené) — suché cCervené osvé€Zujici vino piijjemné viné, s primérnym

obsahem alkoholu 12 %. Podéava se ke v§em pokrmim. Vino by mélo mit teplotu 18 — 20 °C.



Lacrimae Christi (bilé) — suché vino svétle jantarové barvy, jemné slabé aromatické
ving, s prumérnym obsahem alkoholu 12 — 13 %. Podava se k rybam. Vino by mélo mit
teplotu 8 — 10 °C.

Lacrimae Christi (rizové) — rizové vino vynikajici lahodné chuti a viné,
s prumérnym obsahem alkoholu 12,5 — 13 %. Podava se ke specialitdim. Vino by mélo mit
teplotu 18 °C.

Lacrimae Christi (¢ervené) — jasn¢ rubinové cervené vino jemné chuti a pfijemné ving,
s prumérnym obsahem alkoholu 11,5 — 12 %. Stafim ziskdva na kvalité. Podava se ke

specialitam. Vino by mélo mit teplotu 18 — 20 °C.



7. Sestava pokrmu dle menu

Tradi¢ni italské menu mé pét chodii. Neni nutné dat si vSechny chody, ale vétSinou si lidé
daji alespon dva. Spravny Ital si jidlo uziva, takze mu jidlo mtzu zabrat 1-2 hodiny i1 déle.

V Italii se chody podavaji v urcitém potadi:
L’antipasto (teply nebo studeny predkrm)

Jako predkrm se v Italii podavaji syry, domaci uzeniny, bruschetta nebo mistni
speciality. V nékterych restauracich se miizete setkat s predkrmem typu antipasto misto
(n&kolik pfedkrmi v jednom — vice jidla za zajimavou cenu) nebo antipasto buffet (bufet, kde

si vybirate predkrmy vlastni).
Il primo (prvni chod)

Po pfedkrmu nasleduje prvni chod. Nejcastéji jsou to polévky (napf. minestrone),

rizoto nebo rizné téstoviny.
Il secondo (druhy chod)

Druhym (hlavnim) chodem byva maso, driibez, zvéfina nebo ryby. Zadna zelenina,

nékdy se na jidelnim listku mize objevit i vegetarianské jidlo.
Il contorno (ptiloha)

Jako ptiloha k hlavnimu jidlu se serviruji brambory, zelenina (Spenat, lilek) nebo salat.
Il dolce (dezert)

Na zavér vam v restauraci nabidnou dezert. Muze to byt misa s ovocem, zdkusek nebo

kava. K jidlu se pije nejcastéji vino nebo mineralka.



8. Pecivo

a) BRUSCHETTA

pouziva se jako soucast teplych predkrmi italské kuchyné
pochazi ze stiedni Casti Italie
jde o grilovany chléb potfeny Cesnekem, pielity kvalitnim extra panenskym

olivovym olejem, sypany soli a pepfem

b) CIABATTA

.
.
.

¢) FOCA
.
.

bily chléb ptipravovany z pSenicné mouky, vody, oleje a drozdi

m¢éla by mit podlouhly a ponékud plochy tvar (ciabatta znamena ,,pantofel*)

ve své soucasné podobé byl vyroben v roce 1982, v 90. letech se stal popularni
v Evropé 1 v USA a je hojné pouZivan jako sendvi¢ chleba

struktura a ktrka se v rlznych oblastech lisi - napf. v oblasti kolem jezera
Como je struktura chleba hodné poérovita, kirka kiupava a mékka, zato v
oblasti Toskanska je kurka pevna a struktura pevnéjsi a méné porovita
opeceny sendvi¢ vyrobeny z malych bochnikil ciabatty je znamy jako ,,panino*

»clabatta integrale* = chleba vyrobeny z celozrnné mouky

»ciabatta al latte* = chleba vyrobeny z tésta, do kterého bylo pfiddno mléko

v Rimé se ciabatta ¢asto dochucuje soli, majorankou a olivovym olejem

CCIA

jedna se o plochy peceny chléb

je v Italii velmi popularni

je Casto dochucen olivovym olejem, bylinkami ¢i zeleninou a posypan muze
byt syrem nebo masem

ovSem nejtypictéjsi focaccia je pecené tésto, které je dochucené olivovym
olejem, bylinkami (rozmaryn, $alv¢j) a solené hrubou soli

focaccia se pouziva jako pfiloha k mnoha pokrmim, ale také miize tvofit

zaklad pro vyrobu pizzy

wfocaccia col formaggio® (se syrem) = specialita vyrabénd v Reccu, pobliz
Janova

nfocaccia dolce* (sladkd varianta) = focaccia posypand jemné cukrem,

rozinkami, nebo politd medem, tato varianta je popularni v n€kterych castech

severozapadni Italie



kuchaii musi casto chléb propichovat nozem, aby se uvolnily vzduchové
bubliny, pro vytvofeni dér v té€sté se pouziva specialni nacini a tato ¢innost se
provadi jesté pred zapecenim

pro zachovani vlhkosti tésta je nutné chléb potirat olivovym olejem

focaccia je rozSifen po celé Italii (,focaccia alla Genovese*- z Janova,

nfocaccia alla Barese*- z Bari, ,,focaccia alla Messinese*“- z Messiny)

d) GRISSINI

jsou to jemné, dlouhé, kiupavé tyCinky

jsou vhodné jako pfiloha k teplym i studenym pokrmiim nebo k napojim
maji nizkou energetickou hodnotu

k jejich pfednostem patii dlouha trvanlivost a chut'ov stalost

,vynalezl* je pekaf ve mésté¢ Lanzo Torinese (severni Italie) v roce 1679
byvaji Casto umistény v restauracich na stole k lehkému obcerstventi

vyrabéji se prevazné z celozrnné mouky, vody, panenského oleje, drozdi a soli

e) CORNETTI

Italové je velmi Casto snidaji
jsou to maslové rohlicky plnéné rtiznymi naplnémi (¢okolddovou, vanilkovou
aj.)

piestoZe je zname 1 u nas, v Italii maji nesrovnatelné lepsi chut’

f) PANINO

sendvic€ (bageta) vyrobeny z malého bochniku chleba, vétSinou ciabatty
obvykle se rozfizne a naplni masem, salamem, Sunkou, syrem, apod.

podava se teply

ve stiedni Italii je populdrni verze, kterd je naplnénd porchettou (platky

peceného vepiového masa)

g) TRAMEZZINO

jedna se o sendvice trojihelnikového tvaru vyrobené ze dvou platki mékkého
bilého chleba s odstranénou kiirkou

jsou oblibenym a rychlym obcerstvenim dostupnym v Italii v mnoha barech
populérnimi ,,ndplnémi‘ té€chto sendvicu jsou tundk, olivy, prosciutto

zaCaly se vyrabét v Turin€ jako alternativa sendviclh podavanych k ¢aji v Anglii

podavaji se napft. jako lehka odpoledni svacina se sklenici vina

h) PANE CARASAU



tradicni pecivo ze Sardinie

jde o tenké, kiupavé placky

recept je velmi stary- pavodné byli placky piipravované pro pastyie, ktefi
zustavali 1 nékolik mésicti mimo domov

pokud se pecivo uchovava suché, vydrzi az 1 rok

muze byt konzumovano suché nebo s vodou, vinem i riznymi oméackami

i) PANE DI ALTAMURA

jedna se o druh chleba ztvrdé pSenicné mouky, ktery pochazi z meésta
Altamura v jizni Italii

v roce 2003 byl tomuto produktu udélen PDO status (PDO znamena ,,Protected
Designation of Origin®, je to tedy oznaceni chranici regionalni potraviny a
garantujici originalitu daného vyrobku)

podle zakona musi byt vyroben pouze zurcitych odrid pSenice, podle

specifickych vyrobnich metod a kiirka musi byt vice nez 3 mm silna

j) COPPIA FERRARESE

je to druh kvaskového chleba
ma zkrouceny tvar
zacal se vyrabét okolo 12. stol. ve mésté Ferrara

je mu udélen PGI status (PGI znamena ,,Protected Geographical Indication®,

tedy chranéné zemépisné oznaceni)

k) FARINATA (CECINA)

je to druh tenké, nekvasené placky

vyrabi se vmichanim cizrnové mouky do smési vody a olivového oleje, tésto se
pece v oteviené troubé

muze byt ochucend Cerstvym rozmarynem, pepfem a moiskou soli

tradi¢né je nakrajend na platky nepravidelného trojihelnikového tvaru

v Toskansku se ji tika ,,cecina* (z italského ,,ceci — cizrna)

pobliz Janova je zndmé;jsi varianta ,.farinata bianca“ (je vyrobena z pSeni¢né,

ne cizrnoveé mouky)

nejzndméjsi ,,odvozeninou* tohoto vyrobku je ,, faind co i gianchetti (varianta

se sledi)

) FILONE

e jedna se o klasicky italsky kvasnicovy chleba



jeho struktura je podobna francouzské bageté

m) PANDORO (PAND ORO)

tradi¢ni italsky sladky kvasnicovy chleba

nejvice popularni je v obdobi Vanoc a Nového roku

vyrabi se ve tvaru osmibokého jehlanu

Casto je podavan sypany vanilkovym mouckovym cukrem, aby pfipominal
zasnézené vrcholky hor

k ozdobeni jednotlivych kouskd muze slouzit zmrzlina

moderni historie tohoto pokrmu zacala v fijnu roku 1894, kdy Domenico

Melagatti ziskal patent

n) PANETTONE

je to druh sladkého chleba plivodem z Milana

obvykle se pfipravuje také na Vanoce nebo Novy rok, a to nejen v Italii, ale 1
na Malté, ve Svycarsku a Jizni Americe

pecivo ma tvar kupole o vySce asi 15 cm, vazi asi 1 kg

obsahuje kandované pomerance, citrony a citronovou kuru, ale také rozinky

je podavan se sladkymi horkymi népoji nebo sladkym vinem, jako je Asti
Spumante nebo Moscato d”Asti

v n€kterych Castech Italie je podavan s ,,crema di mascarpone (s krémem ze

Syru mascarpone)



9. Syry

Syr ve vSech podobach, chutich a viinich obohacuje nés zivot jiz po nékolik tisic let. Avsak
mnohem dfiv, nez se z n¢j stala vytfibena pochoutka a nezbytna sou¢ast mnoha pokrmii, méla
jeho vyroba zcela praktické diivody - v dobach, kdy jesté neexistovaly lednicky, slouzil syr
jako zptisob, jak uchovat mléko. Ne ndhodou jsou jeho pocatky spojovany s kocovniky, ktefi
ucinili nesmirny objev: mléko ulozené ve vacich pod sedlem vytvarelo v disledku natfasani a
teploty srazeniny, které se kazily jen velice pomalu. Od nenadéalého objevu byl jen kricek k
cilené vyrob€. Dnes se syr vyrabi na celém svété a v né€kterych narodnich kuchynich hraje
dokonce nezastupitelnou roli.

Jednou takovou je pravé italskd kuchyné. Syr je v Italii jednim z pilifd narodni identity.

Kam vas v Italii vitr zavane, tam narazite na mistni specialitu.
Hrubé odhady hovoii o vice nez 450 druzich syra vyrdbénych v Italii, ptes 30 z nich ma
ochrannou znamku Evropské unie PDO ,,chranéné oznaceni pivodu" a PGI ,,chranéné
zem&pisné oznaceni". Znacka PDO je velmi pfisnd a jeji vydani je podminéno tim, aby
veskeré kroky produkce i1 suroviny pochazely z dané oblasti a pii vyrobé se pouzilo pouze
dané specifické know-how. V ptipadé¢ PGI musi alesponl jedna z dilezitych fazi produkce
probihat v dané oblasti.

Na severu se vyrabéji tvrdé syry na krajeni, jejichz vyrobu zvladaji prakticky dvé firmy, a
to Parmigiano Reggiano a Grana Padano. Spole¢né ovladaji vice nez dvé€ tfetiny celého trhu
s italskymi syry. DalSimi syry pochézejicimi ze severu jsou Gorgonzola, Fontina, Taleggio,
Asiago, Stracchino ¢i Robiola. Ve stfedni a jizni Italii pfevladaji ovéi syry, z nichz
nejznaméjsi je Pecorino. Jizni Italie dava vzniknout mékkym syriim pouZivanym ptfedevsim k

téstovinam, na pizzu ¢i do salati, jako je napt. mozzarella nebo caciocavallo.



10. Uzeniny

a)

b)

BRESAOLA

je to vzduchem susené, solené hovézi maso

susi se dva az tfi mésice, dokud neztvrdne a jeho barva nebude tmavé Cervena
az purpurova

platky masa jsou libové a kiehké, mé zatuchle nasladlou vini

pochézi z udoli Valtellina v Alpach (region Lombardie)

hovézi maso je zbaveno tuku a je okofenéno hrubou soli, kofenim (napf.
jalovcem, muskatovym ofiSkem nebo skofici), pak jsou ponechany suseni
b&hem suseni maso ztraci az 40 % své pivodni hmotnosti

nejcastéji se konzumuje bez niceho, miize ale byt pokapano olivovym olejem a
citronovou Stavou nebo octem balsamico, poddvano muze byt s rukolou,
opepieno cernym pepiem a posypano parmezanem

Bresaola je zaménitelnd s Carpacciem

CAPOCOLLA (nebo COPPA)

je to tradi¢ni studeny fez z veptové plece nebo krkovice, pochazejici z Kaldbrie
pii vyrobé se nejprve lehce okotfeni -vétSinou ¢ervenym, nékdy bilym vinem,
¢esnekem a rliznymi bylinkami a kofenim, pak se maso nasoli a zavési se na
haky na dobu az 6 mésict, aby se vysusilo

méné béznd, vafena verze se nazyva ,,Coppa Cotta*

Capocolla mé jemnou chut, je kiehky, ma mastnou texturu

v mnoha zemich je prodavan jako gurmanska pochouka

je popularni ve Svycarsku nedaleko hranic s Itélii a na francouzském ostrové
Korsika

rozliSujeme:

»Coppa Piacentina*- je oznacen znaCkou DOP

»Capocollo di Calabria‘*- také znacen jako DOP

,.Capocollo di Basilicata“

,.Capocollo di Lazio*

,.Capocollo Tipico Senese‘“- varianta z Toskanka

,.Capocollo di Umbria*




c)

d)

CIAUSCOLO

je to druh italského saldmu z regionu Marche, ackoli je Siroce znamy i v
Umbrii

je znamy tim, Ze je mozné jej namazat na chleba

tvofi ho smés mletého vepfového masa a tuku okofenénd soli, pepfem a
cesnekem

ma mirn¢ nacervenalou barvu, je mékky, jemny a ma mirné pikantni chut’

CARPACCIO

je to oblibeny predkrm- na velmi tenké platky krajené syrové hovézi maso ze
svickové, na talifi pokapané citronem, olivovym olejem a Cerstvé mletym
pepiem

ale da se tak nazvat vse, co je nakrajeno na tenké platky a podavano za syrova
Carpaccio se déla i ze syrovych ryb (tunidka, lososa)

v posledni dobé je médni i carpaccio z ovoce (jahod, ananasu)

pokrm vymyslel v roce 1950 jisty Giuseppe Cipriani

GUANCIALE

jedna se o neuzenou italskou slaninu pfipravenou z praseciho laloku nebo licek
maso je potieno soli, okofenéno pepiem a paprikou, pak se susi 3 tydny

je bohatsi a silné€jsi chuti a jemnéjsi konzistence nez ,,panchetta*

je to pochoutka z centrélni Italie

je pomérn¢ tucnd, neni ptilis slana

kromé& ,prosciutta® je jedinym mastnym produktem vyrobenym bez

konzervantu

JANOVSKY SALAM

originalni nazev je ,,Salame Genovese di Sant Olcese*

pochazi z kopcovitého terénu regionu Ligurie
je vyroben z pfevazné z vepifového masa, byva ochuceny soli, Cernym 1 bilym
pepfem, Cesnekem, fenyklem, ¢ervenym nebo bilym vinem

ve skutecnosti to neni produkt z Janova, jen se tak jmenuje



g)

h)

LARDO

jedna se o jedine¢ny marinovany produkt z Italie

je vyroben ze silné vrstvy tuku pfimo pod kizi prasete, tuk je peclivé odstranén
a nalozen v soli, rozmarynu, dalSich bylinkach (oregano, muskatovy ofisek,
Salv¢j, anyz) a koteni

v minulosti bylo Lardo povazovéno za jidlo chudych a pohrdalo se jim

dnes jej Italové povazuji za pochoutku

nejslavnéjsi Lardo je z toskénské vesnicky Colonnata, kde se vyrabi po staleti

(,,Lardo di Colonnata“- tradi¢né se k jeho vyrobé pouzivaji mramorové kade,

tuk je umistén v kadi ve vrstvach- kazda vrstva je prolozena vrstvou bylin a

koteni)

MORTADELLA

jedna se o druh italské klobasy z veptového masa

maso je pomleto, obsahuje nejméné 15 % malych kosticek veprového tuku

je jemné ochucend- pepiem, bobulemi myrty, muSkatovym ofiskem,
koriandrem, pistaciemi nebo piniovymi ofechy, olivami

Mortadella byla a je nejcastéji vyrabéna v Bologni (hlavim mésté regionu
Emilia Romagna)

je to popularni soucast sendvict Panino

PANCETTA

jedna se o suseny soleny veptovy bucek, neni uzeny

nakladéa se do koteni, jako je muSkatovy ofiSek, fenykl, pept, Cesnek, pak se
susi po dobu nejméné 3 mésici

mimo Italii (napf. ve Spanélsku) ma panchetta mnohem dastdji kulaty tvar
(,,yotolata*), aby vynikla jeji barevnost

jinak je panchetta obdélnikového tvaru, vrstva tuku je na jedné strané, vrstva
masa na druhé

je podobny slaning, ale kraji se na tenci platky



1))

)

PITINA

jedna se o italsky studeny fez

pochazi z horskych udoli regionu Friuli Venezia Giulia

pripravuje se z riznych druhli uzenych mas

vznikla pravdépodobné proto, ze v minulosti byla snaha zakonzervovat
n¢jakym zptasobem zveéfinu

piiprava neni slozita a nevyzaduje Zadné specidlni vybaveni

v dnesni dobé¢ jej vyrabi nékolik rodin v provincii Pordenone

PORCHETTA

jedna se o chutnou, tu¢nou, vykosténou veptovou peceni

je obvykle silné osolend, plnénad Cesnekem, rozmarynem, fenyklem a jinymi
bylinkami

ackoli je popularni v celé zemi, vznikla v centralni Itlii

je povazovana za slavnostni jidlo, byva soucasti pikniki

Porchetta je jednim ze dvou kulinafskych ikon regionu Lazio (druhou je syr
Pecorino Romano)

dnes je populdrni v benatské kuchyni

PROSCIUTTO

je druh susené, veptové Sunky

vyrabi se z vepiové kyty, které je nejprve n€kolik tydnl az mésic naloZzeno
v soli a pak se po nékolik mésict az let susi na dobfe vétraném misté

nakladat se mohou celé kyty nebo jen Casti masa

suchd, suSend Sunka, nakrdjend na tenké platky a poddvana tepelné neupravena
=, prosciutto crudo®, vatrena Sunka = prosciutto cotto*

druhy:

»Prosciutto di Parma*- je to typicky produkt oblasti mezi Emilijskou cestou

z Milana do Rimini a korytem feky Enza pobliZ mésta Parmy, je zndma jiz od dob

antického Rima, vyrobek nese oznaceni PDO, ma lehce ofechovou chut’

wProsciutto di San Daniele (PDO)

»Prosciutto di Modena “ (PDO)

»Prosciutto Toscano* (PDO)




»Prosciutto Veneto Berico-Euganeo* (PDO)
»Prosciutto do Carpegna* (PDO)
Prosciutto di Norcia* (PGI)

nProsciutto di Sauris* (PGI)

,»Crudo di Cuneo* (PDO)

,,Prosciutto Cotto Verona‘- duSena Sunka




11. Napoje

Pokud se podava pied jidlem aperitiv, byva to alkohol (klasické Cinzano, Martini) nebo i

nealkoholicky  népoj, kterych je  ktomuto ucelu  kdostini celd  fada.

V nékterych ¢astech severni Italie (pfedevsim Trentino — Alto Adige a z&asti Veneto) se pije
stolni vino s mineralkou jako stfik. Je to otdzka urcité tradice, zasluhu na tom ma nékdejsi
piislusnost téchto regionii k rakousko-uherskému mocnéistvi (i nazev odpovida: ,,spritz* ).

Pozor, v ostatnich castech Italie se vSak michani vina s vodou povazuje za projev barbarstvi.

Na zavér dobrého jidla se podava italska kava espreso, do které se nékdy pridava konak ¢i

grappa — takové kave se potom fika caffe corretto.

K jidlu si v Italii mizete objednat pivo (mimo italskych piv zde dostanete bézn¢ i
kvalitni zahrani¢ni znacky), ale vétSinou se zde bézn¢ podava stolni vino vino di tavola nebo
minerdlni voda acqua minerale . Oznaceni D.O.C. (Denominazione di Origine Controllata)
oznacuje velmi kvalitni, vybérova vina, zato vina s ozna¢enim D.O.C.G.(Denominazione di
Origine Controlata e Garantita) piedstavuji uz vina nejvyssi kvality. Nenechte se ale mylit —
oznaceni stolni vino zdaleka neznamend néco podifadného, napt. sicilskd Marsala nebo

toskanska bila stolni vina jsou vyhlaSena svou kvalitou.



Piilohy

Italské syry: Parmigiano Reggiano

Alpilatte — Mozzarella

Fiorucci - Pecorino Romano




Italie se déli na dvacet regionii:

Jadranske mofe

Ligurské mofo

Jonské mofe

Stfedozemni mofe



