Italska kuchyné

Italska kuchyné byva fazena mezi nejlepsi kuchyné svéta, dokonce s francouzskou kuchyni
¢asto soupeti o prvni misto.

Italské pokrmy se neuvéfitelné rozsitily po svéte, i my poctem pizzerii jsme toho v nasi
republice dikazem. Italska kuchyné zaroven patii k nejstarSim na svété. Plivod fady pokrmt
je mozné dohledat az k Etruskiim, Rekéim a Rimandm. V1iv na ni mély také arabska, zidovska
nebo francouzskd kuchyné, i dalsi.

Co si predstavite, kdyz se rekne ,,italska kuchyne*?

VéEtsing z nds se nejspis vybavi pizza a té€stoviny vSeho druhu. To je jisté dilezita ¢ast jejich
gastronomie, ale pouze zlomek kulinarskych delikates, které italska kuchyné nabizi.

Dnesni italskd kuchyné je znama velkymi krajovymi rozdily, kuchyné na Sicilii se mize
podstatné lisit od kuchyné v jinych ¢astech zemé. Piesto maji vSechny spole¢né prvky. Jidlo
je zdravé, Italové disponuji kvalitnimi a Cerstvymi ingrediencemi. Italskd kuchyné je oblibena
také pro svou nenaro¢nou piipravu.

Jaké suroviny se v italské gastronomii nejvice vyuzivaji?

Nejpouzivangjsi jsou ur€ité té€stoviny, ryze, rizné druhy syrii (napf. parmazan, gorgonzola,
mozzarella, ricotta, mascarpone a dal$i), maso (vede teleci a kuteci), ryby a motské plody,
susena Sunka prosciutto, rajéata, papriky, cukety, lilek, kukufice, olivy, artyCoky, olivovy olej,
cesnek, kapary, bazalka a spoustu dal$ich bylinek. Nechybi ani salamy, slovo salam dokonce
pochazi z italského ,,salame® = solené maso, solend uzenina, pivodné latinsky ,,salare* =
solit. Mezi nejznaméjsi patii mortadela. Jde o druh jemného mékkého veprového salamu,
obsahujiciho kostky veptové slaniny a kofeni (zejména Cerny pept, myrtu, olivy a pistacie).

Snidané€ neni pro Italy nijak zvlast’ vyznacna. Snidaji vétSinou na sladko pecivo s dZzemem, ¢i
néjaké suSenky a nesmi chybét Salek kavy. Oblibené jsou také croissanty, které ovsem
nepochdazi z Italie, nybrz z Francie.

Vecete miva podobné sloZeni jako obéd, jen je mozno popijet vice vina.

Ovsem u obéda se na chvili zastavime, protoZe na ném si Italové zakladaji nejvic. Italsky
obéd se sklada z n€kolika chodi, byva velmi vydatny a Italové u néj stravi hodné ¢asu. Sklada
se z pfedkrmu, dvou chodt a dezertu. Piji se také kvalitni vina. Toto vSak plati pro vikendy,
svatky, dovolené, ve vSedni den Italové obédvaji zpravidla pouze jeden chod.

Pojd'me se ale podivat na ten bohaty ctyr chodovy obéd (pranzo).

Zacneme piredkrmem, tzv. antipasto. Pfedkrm ma za tikol navnadit chutové buriky, ale ne moc
zasytit. Obvyklym italskym pfedkrmem je pecivo se Sunkou prosciutto, salat caprese
(mozzarella s rajcaty a bazalkou), carpaccio (tence nakrdjené platky masa ochucené citronem,
olivovym olejem a parmazanem), nebo bruschetta (opecena bageta se smési rajcat, kapar,
bazalky, aj.).



Dale nasleduje prvni chod, tzv. primo. Prvnim chodem je$té neni hlavni jidlo, ale takova
mezistanice k nému. Nejcastéji v nabidce najdete polévky (napiiklad minestrone), nebo i
téstoviny. Pokud chcete vyzkouset néco pro nas nezvyklého, potom ochutnejte napt. studenou
melounovou polévku s mozzarellou a sunkou.

Poté nasleduje druhy chod, tzv. secondo. Druhym chodem byva ve vétsin¢ piipadii maso, ale
nemusi to byt pravidlem. Oblibena je také samoziejmée pizza, rizné druhy téstovin, lasagne
(dlouhé¢ platy téstovin s mletym masem v raj¢atové omacce a s beSamelem), nebo pravé
italské krémové risotto. S nasim rizotem nema spole¢ného opravdu viibec nic :)

Poslednim chodem je dezert, tzv. dolci.

Prvni misto si drzi smetanova zmrzlina, ale Itdlie umi ptekvapit i spoustou dalsich sladkych
pochoutek. Co takhle tiramisu (kavovo-smetanovy dezert), panna cotta (jemné oslazena
vafend smetana ztuzena zelatinou s ovocem), nebo lahodny tartufo (zmrzlinova koule plnéna
likérem, nebo ovocem a obalena v cokoladé, ofiscich, kokosu)? Ja bych neodolala, protoze
zminéné tartufo musi byt neskute¢né. Pokud vSak nemate chut’ na nic zminéného, miiZete si
dat ovoce.

Pizza je symbolem Itdlie.

Nyni se na chvili zastavime u pizzy. Italska pizza pochdzi z Neapole a je to tenka placka
kulatého tvaru, ktera se pece v peci a dava se na ni vétSinou rajéatovy protlak a syr, navrch
potom vselijaké dalsi prisady. Pizza se v Neapoli prodavala uz od 18. stoleti jako kolac s
rajCaty, jiz v t& dobé¢ existovaly specidlni restaurace (pizzerie). V roce 1889 se zacal na pizzu
pridavat syr, konkrétné mozzarella vyrabéna z buvoliho nebo kravského mléka. Jinak po
celém svéte existuje spoustu riznych variant této pochoutky.

Jak se vlastné ta prava italska pizza pripravuje?

Zaklad pizzy nebo-li korpus se vyrabi z tésta tvofeného silnou moukou (tj. moukou s
vysokym obsahem proteintl), vodou, soli a kvasnicemi. Korpus byva ¢asto neochuceny, ale
muze byt také dochucen ¢esnekem, bylinkami nebo dokonce plnény syrem. Tésto by mélo byt
u pravé neapolské pizzy velmi tenké a formované rucné.

Pizza se vétSinou pece v kamenné peci (Casto polozend ptimo na cihly) nad zdrojem horka.
Pece mohou byt vytapené dievem nebo uhlim, Castéji jde vSak o elektrické nebo plynové
pece. Prava neapolska pizza musi byt kiupava, kiehka a vonava.

Existuji stovky variant pizzy podle toho, co vSe si na ni ¢loveék pieje mit a co ma rad a také
podle mista, kde se pizza pripravuje. Nékolik druhi je vSak nejrozsitengjsich, o téch si néco
malo povime. Ale tfeba pizzu s ananasem byste v Italii t€Zko hledali. Italové se opravdu drzi
omezeného poctu druhti.

Priblizme si tedy sloZeni nékolika druhu pizzy.

Zakladnim druhem pizzy, na kterém je pouze rajcatovy protlak, mozzarella a bazalka se
nazyva Margherita. Vznikl v roce 1889, kdy piijela na nav§tévu do Neapole savojska
kralovna Margherita. Mistni ji pfichystali pizzu s pfisadami v barvach italské narodni vlajky.

Proto tedy pravé Margherita.

Pokud k témto tfem piisadam ptidate prosciutto, vznika dalsi druh pizzy Pizza al Prosciutto.



Ptidate-1i misto prosciutta houby, mate teti druh Pizza al Funghi.
Pizza obsahujici rajcata, ¢esnek, oregano a panensky olivovy olej se nazyva Marinara.

Capricciosa v piekladu znamena rozmarna. .. Krasny nazev pro pizzu, Ze? A co na ni najdete?
Rajc¢ata, mozzarellu, houby, artyCoky, italské prosciutto, vejce natvrdo, cerné olivy a
panensky olivovy olej.

Quattro staggioni, tedy pizza ¢tvero rocnich obdobi, obsahuje podobné ingredience jako
Capricciosa, nejsou ale smichané. Pizza je rozdélend na Ctyfi Ctvrtiny s rozdilnymi piisadami.
Vétsinou jsou soucasti pizzy artyCoky, které reprezentuji jaro, rajcata nebo bazalka
predstavuji 1éto, houby podzim a Sunka nebo olivy zimu.

Pro milovniky syrt je zde pizza Quattro formaggi. Jde o pizzu se ¢tyimi druhy syrd, kterymi
jsou nejcastéji mozzarella, stracchino, fontina a gorgonzola. Jeden z nich mize byt ptipadné
nahrazen syrem ricotta.

Pizza Bianca je tzv. bila pizza. Neobsahuje rajcatovy protlak, namisto toho se potira pestem
nebo mléénymi vyrobky, jako napt. kysand smetana.

Originalnim druhem miZeme nazvat pizzu Calzone (ripieno). Nejde o klasickou pizzu
kulatého tvaru, ale zavitek ve tvaru piilmeésice, ktery mize obsahovat raj¢ata, mozzarellu nebo
syr ricotta, saldm ¢i jiné ptisady bézné u klasické pizzy.

Od pizzy se presuneme k dalsimu symbolu Itdlie a tim jsou téstoviny.

Vyrébi se z nekynutého tésta z pSeni¢né ¢i pohankové mouky (nebo krupice) a z vody. Daéle
mohou téstoviny obsahovat vejce, d€li se proto na vajecné ¢i bezvajecné, a zeleninové
vytazky. Vyskytuji se v desitkach rliznych tvarti a ptipravuji se vafenim ve vodé. Jsou typické
pro kuchyné mnoha rliznych zemi, ale s velkou pravdépodobnosti vznikly v Italii, odkud takeé
pochazeji nejslavnéjsi recepty. Prvni historicka zminka o nich pochazi uz z Casi star¢ho
Rima.

Téestoviny se deli na suché a Cerstvé. Suché neobsahuji vejce a maji trvanlivost az dva roky,
Cerstvé vydrzi v lednici pouze ne€kolik dni. V Italii se podle zakona smé&ji suché téstoviny
(pasta secca) vyrabét pouze z tvrdé pSenice durum, kterd ma vyssi obsah proteinu a lepku. V
Jjizni Italii je Cast€j$i sucha varianta, zatimco na severu davaji prednost Cerstvé vajecné

varianté.

Téstoviny se v Italii vafi zplisobem ,,al dente®, to znamena, Ze maji byt pevné, abychom byli
nuceni je kousat. Dente znamena latinsky zub. Nesmi byt ale ani pfili§ tvrdé. V riznych
koutech svéta se té€stoviny vyrabé&ji i z jinych druhti pSenice nez z pSenice durum, ale potom
nemohou byt vateny al dente a jsou me&kei.

Mezi nejpopularnéjsi druh té€stovin patii jisté Spagety. Jsou to cca 30 cm dlouhé a 2 mm tenké
valcovité téstoviny. Jejich ndzev pochazi z italského slova ,,spago®, tedy provazek. Podavaji
se obvykle s tomatovou omackou, ktera obsahuje bylinky (oregano, bazalka), olivovy olej,
maso ¢i zeleninu. Ve svété je k nim Casto pridavana boloniskd omacka (ragu alla bolognese) s
mletym masem v rajéatové omacce a strouhanym parmezanem. Spaghetti alla bolognese vSak



vvvvvv

obsahujici vejce, tvrdy syr pecorino romano, neuzenou slaninu guanciale a ¢erny pept.

Podobné $pagetam jsou bucatiny, které jsou vSak duté. Pfipravuji se nejcastéji s omackou
zvanou amatriciana zaloZenou na susené slanin¢ guanciale, ov¢éim syru pecorino, rajcatech a
olivovém oleji.

Maccheroni (macaroni) jsou na rozdil od Spaget silngjsi, duté a vyrazn¢ kratsi. Neobsahuji
vajicka.

Penne jsou duté vélcovité téstoviny, na koncich diagonalné sefiznuté. Vyrabi se ve dvou
variantach — penne lisce jsou hladké, penne rigate maji na sobé brazdy. Serviruji se s
oméackami a jsou vybornou piisadou do salati. Castym zptisobem jejich Gpravy jsou penne
all’arrabbiata, tedy s omackou, s rajcaty, ¢esnekem, chilli, olivovym olejem a nékdy bazalkou.

Rigatoni jsou podobné téstovinam penne, ale jsou vétsi a na koncich odfiznuté rovné.

Fettucine, znamenajici v ptekladu doslova ,,stuzky*, jsou ploché tlusté nudle z mouky a vajec.
Serviruji se s hovézim nebo kufecim ragi. Oblibené jsou také fettucine alfredo, tedy s
maslem, parmezanem a piipadné dal§imi piisadami. D¢laji se vétSinou Cerstvé, ale v
obchodech je mozné koupit i suchou variantu. Velké, velmi Siroké (2-3 cm) fettucine se
jmenuji pappardelle.

Naopak uzsi ploché téstoviny jsou tagliatelle. Jejich nazev pochazi z italského ,,tagliare®
(krajet, fezat). Podavaji se obvykle s riznymi druhy masa, klasikou je pro né boloiiska
omacka.

DalSim druhem téstovin jsou linguine, coZ znamend v ptekladu ,,jazycky*. Naznacuje to jejich
tvar, jsou ploché, ne kulaté jako Spagety a o néco $irsi, ale ne Siroké jako fettucine. Podavaji
se vetSinou s moiskymi plody a pesty. Casto je pouzivéana jejich celozrnna verze.

Lasagne jsou velmi Sirokym a plochym druhem téstovin, které se podavaji ve stfidavych
vrstvach proloZené napf. syrem, omackami, mletym hovézim masem, Spenatem apod. V jiZni
Italii jsou lasagne spojené s rajéatovou omackou nebo masovym ragu, na severu naopak spise
s beSamelem prevzatym z francouzské kuchyné.

Dlouhé tlusté téstoviny spirdlovitého tvaru se nazyvaji fusilli. Kromé bézné a celozrnné
varianty se vyskytuji také rizné zabarvené. Jejich zabarveni zpusobuje napiiklad inkoust
sépie, Spenat nebo Cervena fepa.

Mezi nepiebernym druhem téstovin najdeme i plnéné, a sice ravioli a tortellini. Ravioli jsou
plnéné té€stovinové tasticky. Uvniti mize byt napf. maso, zelenina nebo syr ricotta. Byvaji
obsazeny v polévce nebo omacce. Tortellini jsou té€stoviny ve tvaru prstenu plnéné masem c¢i
syrem. Mohou byt souc¢asti polévky (,,in brodo*) nebo se podavaji v masovém vyvaru.

Nyni zamirime do nejsladsi oblasti, a sice mezi dezerty.
Zmrzlina (gelato) neodmysliteln€ patii k Italii. Byla sice znamé uz ve staroveku a Italové ji

pievzali od Arabii na Sicilii, ale tu pravou italskou zmrzlinu zacali ptipravovat teprve oni.
Neni vyrobena z vody, rostlinnych tukll a umélych pfisad, ale ze smetany ¢i mléka, cukru a



cerstvého ovoce (nebo ofiSkového pyré, kakaa ¢i jinych pfirodnich ptisad). Italskou zmrzlinu
si tedy nemuzete splést s zadnou jinou.

Proslulé tiramisu také jist¢ vSichni znate a alespoii jednou jste ochutnali. Dezert je tvofeny
vrstvami v kavé namocenych piskotl a smési vajeénych Zloutkd, cukru a krémového syra
mascarpone. Piskoty se namaci v espressu, nékdy navic také v rumu, vin€, brandy ¢i
alkoholickém likéru.

Biscotti jsou tradi¢ni suché a kifupavé suSenky, které se pecou dvakrat, poprvé ve forme
bochniku tésta, podruhé nakrajené. Diky tomu jsou velmi suché a maji dlouhou trvanlivost.
Tésto je tvofeno moukou, cukrem, vejci, piniovymi ofiSky a mandlemi, neobsahuje kvasnice
ani tuk. Biscotti se ¢asto podavaji ke kdvovym napojam ¢i k dzusu. Pochdzi z italského mésta
Prato, takze se také nazyvaji ,,Biscotti di Prato®.

A kdo by neznal panna cottu...

Panna cotta je italsky dezert z oblasti Piemontu. Je to smetana svafena se Zelatinou, mlékem a
cukrem. Horky krém se pak vlije do formicek, nechd ztuhnout a podava se s lesnimi plody,
karamelem a s ¢okoladovou ¢i ovocnou polevou. Naprosté blaho.

Od sladkého se zase na chvilku presuneme ke slanému a to k syriim.

Popularni Parmigiano-Reggiano (parmazan, parmezan) je zrnity drobivy syr vyrabény z
cerstvého a castené odtu¢néného kravského mléka. Slovo parmazan ¢i parmezan se pouziva
pro napodoby originalniho syra Parmigiano-Reggiano, ktery se smi vyrabét pouze v oblasti
meést Parma, Reggio Emilia, Modena, Bologna a Mantova. Mléko pro jeho vyrobu musi
pochazet vyhradné z volné se pasoucich krav, které se pasly pouze na zeleném krmivu. Syr
zraje po dlouhou dobu, ten nejstarsi a zaroven snad i nejlepsi dokonce 24-30 mésica. Syr se
snadno rozpousti, proto se pouziva do polévek, omacek a jako posyp na té€stoviny, risotto a
dalsi pokrmy.

Grana Padano je rovnéZ zrnity syr, ktery je produkovan na velkém Gzemi v severni ¢asti Italie.
Je to jeden z nejstarSich tvrdych syrh na svété, poprvé byl vyroben pied cca 1000 lety. Jeho
nazev pochazi ze slov ,,grana®, tedy zrno, a ,,Padano®, které odkazuje na Padskou nizinu. Jeho
vyroba je podobna jako u Parmigiano-Reggiano, zraje v§ak kratsi dobu (cca 9 mésicit), proto
je méné drolivy a jemné;si. Italové mu diky nizsi cené davaji leckdy prednost pied
kvalitn€j§im Parmigianem.

Pecorino romano je tvrdy slany syr z ov€iho mléka, ktery je vhodny ke strouhéni a podobné
jako parmezan je pouzivany hlavné na té€stoviny. Vyrabél se uz koncem 19. stoleti v oblasti
Lazio, ale kvili zdkazu pfisolovani syra mistnimi Gfady se mnoho vyrobct pfesunulo na
Sardinii, odkud dnes pochazi vétsina produkce. Nazev tohoto pikantniho syra pochazi z
italského ,,pecora®, tedy ovce.

Gorgonzola je svétoznamy plnotu¢ny plisniovy syr vyrabény v Piemontu a Lombardii na
severu Italie. Na rozdil od konkuren¢niho roquefortu z Francie se vyrabi z kravského ptipadné
koziho mléka, nikoliv z ov¢iho. Podle doby zrani miize byt krémovy nebo pevnéjsi. Jedna
teorie tvrdi, Ze byl poprvé vyroben uz v roce 879 v mésteCku Gorgonzola na vychod od
Milana, kde se plisent vyskytovala pfirozeng. Dnes je plisent vysledkem slozitého procesu a
vznika piidanim bakterii. Gorgonzolu mtiZzete nechat rozpustit na risottu, podavat k polent¢,



pfidava se na kratké téstoviny (penne, rigatoni apod.) a také je soucasti pizzy Quattro
formaggi.

Ov¢i nebo kravsky mékky syrovatkovy syr se nazyva ricotta. Zakladni surovinou pro jeho
vyrobu je sladka syrovatka, vyzivna Cira tekutina, kterd se po srazeni mléka oddéli od tvarohu
a je tak vedlejsim produktem vyroby syra. Ricotta je Cerstvy syr, je Cisté bily, ma vcelku
nizky obsah tuku a rychle se kazi. Svoji strukturou se podoba tvarohu. Pouziva se do
moucniki, dezertl a jako napln do peciva, ale také do raviol.

Mozzarella je snéhobily mékky syr vyrabény z buvoliho nebo z kravského mléka. Buvoli
drazsi. Ml€ko se srazi po pridani syfidla, tvaroh (stale v syrovatce) se potom nakraji na kusy a
necha usadit. Nasledné se vati ve vode a michd, dokud se syrovatka neodd¢li a nevznikne
pevna leskla hmota. Z ni se odkrajuji jednotlivé kousky, formuji se do ovalt a nakladaji do
slaného roztoku.

Mozzarella se musi zkonzumovat v den vyroby, protoZe obsahuje hodné vody, ale naloZena
ve slaném nalevu ¢i syrovatce a vakuove balend vydrzi mnohem déle. Pridava se do salatl, na
pizzu, té€stoviny a ma i fadu dalSich vyuziti.

Mascarpone je krémovy Cerstvy syr, ktery se vyrabi ze smetany z kravského mléka
pusobenim kyseliny vinné. Vysledny produkt, ktery ma pivod v severni Italii, obsahuje okolo
45 % tuku, takZe se n€kdy pouziva namisto masla. Mascarpone je dulezitou soucasti dezertu
tiramisu. S jakoukoli jinou nahrazkou stejné, ba ani dost podobné chuti nedoséhnete.

Zminili jsme pizzu, téstoviny, syry, sladké dezerty, ale s typickymi italskymi pokrmy jesté
nekoncime.

Spoustu z nas miluje pesto. Pesto je omacka pochézejici z Ligurie z oblasti italského mésta
Janova. Nazev pochazi z italského ,,pestare®, tedy mlatit, tlouci, protoze pesto se tradi¢né
vyrabélo v mramorovém mozdifi s pomoci dievéného tlouku.

Hlavni soucasti pesta jsou susené listy bazalky, které se rozetfou v moZzdifi nebo jiné nddobé
spolu s ¢esnekem, soli a piniovymi ofisky. Nasledné se ptidaji syry, vétSinou parmezan a ovci
syr pecorino spolu s olivovym olejem. Pesto se obvykle podava k téstovinam, napft. Spagetam,
ale miize se vyuzivat i na chléb, syry, do salatti nebo do polévky minestrone.

Minestrone je hutna italska zeleninova polévka. Minestrone se pfipravuje z nejriznéjsich
druhti zeleniny, napf. rajcat, cibule, celeru, mrkve, brambor atd., ptidavaji se rovnéz fazole a
casto takeé téstoviny nebo ryze. Polévka je vétSinou vegetarianska, ale nékteré varianty mohou
obsahovat maso.

VSichni jist€ zndme gnocchi. Gnocchi jsou mékké knedlicky, které se pfipravuji z bézné
psSeni¢né mouky, krupice, brambor a podavaji se napf. s rajéatovou omackou, pestem nebo
rozpu$ténym maslem se syrem. Jsou velmi syté.

Risotto je klasické italské jidlo zaloZené na ryzi vafené ve vyvaru, kterd je doplnéna o maso,
rybu, ptipadné zeleninu nebo také miiZze byt kombinace masa i zeleniny. Od naseho rizota se
hodné lisi. Italské risotto se pfipravuje z kulatozrnné ryze s nizkym obsahem Skrobu, ktera ma
schopnost dobfe absorbovat tekutiny a rozkladat Skrob.



Ryze se nejprve kratce vaii ve smési cibule nebo ¢esneku s maslem nebo olivovym olejem.
Kazdé zrnko ryze je tudiz pokryto tukem. Dale se ptida bilé vino a poté postupné vyvar.
Risotto by mélo byt sice krémové, ale zarovein by mélo jit kousat a zrnka by méla byt
odd¢€lena. M¢lo by se jist ihned, jinak ztraci tyto svoje vlastnosti.

Velice oblibené je také carpaccio. Carpaccio je piedkrm ze syrového masa nebo ryby (hovézi,
teleci, zvéfina, losos nebo tunak), které je nakrajeno na tenké platky a podava se nejCastéji
pokapané citrénem, olivovym olejem a Cerstvé mletym pepfem nebo s riznymi studenymi
omackami, parmezanem apod.

Prosciutto uz zde bylo také zminéno. Jde o vynikajici suSenou Sunku, jejiz nejslavnéjsi
varianta pochéazi z mésta Parma, proto parmska Sunka. Zname ji obvykle jako nevatenou
Sunku servirovanou nakrajenou na tenké platky (prosciutto crudo), Italové vsak znaji i
vafenou Sunku (prosciutto cotto). Jihoslovansky nazev prsut pochazi prave z italského slova
prosciutto, které samo vychdazi z latinského ,,perexsuctum®, tedy zbaveny vody.

Prosciutto se ¢asto podava jako ptedkrm, napf. se Zlutym melounem, mozzarellou nebo
cerstvymi fiky. Pfidava se také do salatl, na pizzu, k vafenému hrasku ¢i chiestu nebo do
sendvicl (panini).

Krom¢ prosciutta je oblibend také pancetta. Pancetta je italska slanina, kterd se naklada do
soli, okofeni se muskatovym ofiSkem, fenyklem, cernym pepiem, chilli paprickami a
¢esnekem a nejméné tfi mesice se susi.

Vyse jsem zminila panini, o co tedy jde?

Panini jsou italské sendvice. Panino (chlebicek) je horizontalné rozkrojeny maly bochnik
chleba (napf. ciabatty) plnény Sunkou, syrem, salamem, zeleninou apod. N¢kdy se zapece na
grilu a podava horky.

Ciabatta je italsky bily chléb z pSenicné mouky a kvasnic ¢asto pouZivany na sendvice.

KdyZ uZ jsme u peciva, neopomenu také chléb Focaccia. Jde o plochy, v peci peceny italsky
chléb, na némz miizeme najit bylinky, olivovy olej, cibuli, maso ¢i zeleninu. T¢&sto je podobné
téstu na pizzu, ale focaccia je mnohem silngjsi.

Povedeli jsme si par slov o vynikajicich typickych italskych pokrmech, nesmime vsak
zapomenout na napoje.

Kéva je pro mnohé¢ z nas nedilnou soucasti dne. Nejinak je tomu v Italii. Italové obvykle piji
svou kdvu samotnou, anebo s mlékem, jako cappuccino ¢i latté. Pokud je to pro vas obycejné,
vyzkousejte marocchino, coz je vynikajici espresso s pfidanou roztavenou ¢okoladou,
trochou napénéného mléka a kakaa, nebo caffé shakerato, coz je espresso protiepané s ledem
a n€kdy 1 s alkoholem.

Pro italskou kdvovou kulturu je typické espresso, které si Italové vychutnavaji i nékolikrat za
den. U espressa je dulezité fici, Ze z kdvy timto zpisobem piipravy dostaneme tu nejlepsi

extrakci v prvnich 25-30 vtetinach a do 20-30 ml. To je pravé italské espresso s nejvyraznéjsi
chuti a aromatem.



Mezi velmi oblibené patii i tzv. lungo — kéva, kterou si host sdm dolije horkou vodou dle své
potieby. Dalsi verzi je americano, kdy se dolije horka voda tak, Ze vznikne népoj o objemu i
n¢kolika decilitri. Aby zistala silnéd chut’ a aroma, je vhodné&jsi pouzit dvojitou davku kavy,
tedy dolévat espresso doppio.

Italové jsou velmi pfisni ohledné toho, kdy se konzumuje ktery druh kavy. Cappuccino je v
poradku na snidani nebo jako dopoledni kéva, v odpolednich hodinach se vSak stava
piijatelnym pouze espresso. Po velkém jidle si ale miizete objednat i caffe corretto, coz je
espresso s trochou grapy ¢i jiného destilatu.

Nakonec se zamérime na vino.

Italie je nejvétsim producentem a vyvozcem vina na svéteé. Sami Italové vino miluji a v jeho
spotfebé na obyvatele jsou na druhém misté na svéte za Francii.

Kdo by neznal Lambrusco, perlivé vino ze stejnojmenné odridy cervenych hroznti. Produkuje
se ve Ctyfech zonach oblasti Emilia-Romagna a v jedné v Lombardii. Je dobie znamé po
celém svéte. Perlivé vino byva vétSinou bilé nebo rizové. Lambrusco, které je Cervené, je
proto velmi originalni, i kdyz se vyrabi i jeho bilé varianta. Lambrusco byva spis suché,
sladké varianty se vyrabi jen ¢astecnou fermentaci nebo ptidanim jinych odrid hroznt.

Chianti je suché cervené vino rubinové barvy, které se vyrabi v Toskansku. V roce 1716 se
oblast jeho péstovani stala viibec prvni vinafskou oblasti na svété, ktera ziskala chranéné
oznaceni pivodu, to znamena geografické vymezeni, kde se smi vino této znacky vyhradné
péstovat. Jednalo se o tii vesnicky, a to Gaiole, Castellina a Radda. V roce 1932 se oblast
pestovani znaéné rozsifila, ale oznaceni ,,Chianti Classico® mohou pouzivat stale jen vina z
puvodni staré oblasti. Chianti musi byt minimaln€ z 80 % vyrobené z hroznii Sangiovese.

Prosecco je nazev italského vina, dfive téz nazev bilé odridy vinné révy. Je odvozen od
vesnice, kterd je soucasti Terstu v severni Italii. Od roku 2010 smi byt Prosecco uzivano jen k
oznacovani piivodu vina, odriida se nyni jmenuje Glera. Slovo Prosecco se rozdéluje na dvé
casti: pro, které znamena Cisté€ a secco, které se preklada jako tvrdy nebo suchy.

Cinzano je italské znacka vermutu, patiici od roku 1999 do Gruppo Campari. Vermut zacali v
roce 1757 vyrabét, a ve svém kramku v Turin¢ také prodavat, bratii Cinzanové.

Co viastné ale je vermut?

Jde o fortifikované (dolihované) vino pochdzejici z Italie. Vyrabi se z lehkého nepftilis
kyselého vina (napf. odridy Trebbiano), které se dosladi a ptida se alkoholovy vyluh bylinek
a koteni. Nezbytnou ptisadou je pelyn¢k pravy, dale se mize na dochuceni pouzit hiebicek,
skofice, yzop lékarsky, chmel otacivy, fenykl, kardamom nebo andé¢lika 1ékaiska. Napoj by
m¢l obsahovat patnéct az osmnact procent alkoholu.

Cinzano zname ve Ctyiech verzich a sice rosso, bianco, extra dry a rosé. Rosso se vyznacuje
jantarovou barvou, bianco je bilé a sussi nez rosso, extra dry je extra suché a rosé pozname
podle riZovo-oranzové barvy.

O italské gastronomii toho nyni vime celkem dost, mizeme tedy na vSechny ty dobroty
osobn¢ vyrazit a poskadlit tak nase chut'ové bunky.






