Talianska kuchyna :)

Davno pred gastronomickym vzostupom francuzskej kuchyne prekvitalo kucharske umenie v Taliansku.
Francuzsky kral FrantiSek |. daval prednost talianskej kuchyni, a ked sa jeho syn Henrik 1. oZenil roku 1533 s
Katarinou Medicejskou, jeho manzelka priviedla do Francuzska talianskych kucharov, ktori podstatne ovplyvnili
buducnost franctzskej kuchyne.

Dnes sa talianska kuchyna doziva akejsi renesancie: najma na zapade stale rastie zaujem o taliansku kuchynu.
Nie vSak preto, Ze by bola vzorovou kuchyrfiou spravnej vyzivy, naopak, je to strava tazSia, bohata na kalérie, aj
ked na druhej strane ma prednost v bohatom pouzivani morskych Zivocichov, zeleniny a ovocia. Presadzuje sa
skor cenou nez kvalitou, a preto je pritazlivd najma pre stredné vrstvy obyvatelstva.

V talianskej kuchyni prevladaju povodné, jednoduché vidiecke jedla. Aj ked su tu velké krajové rozdiely, predsa
len bezné vyuzitie morskych ryb a rakov, mnozZstva cestovin a réznych antipast su jej spolo¢nym znakom. Z
tukov sa na severe krajiny pouziva prevazne maslo a prave tu, v padskej niZine, je aj najvacsia europska
produkéna oblast ryZe. Na severnych svahoch Apenin, v kraji Emilia-Romagna sa hojne pouZziva brav€ova mast.
Je tu zvySena produkcia telacieho masa, ktoré hra v talianskej kuchyni velkd Ulohu. V Toskansku a na juhu
Talianska sa pouZziva olivovy olej.

Z talianskej kuchyne pozname najma rozli€né cestoviny, ¢i uz su to makarény, Spagety, ditali (velké kolienka),
rigatone (zahnuté kolienka), chiteretti (Uzke kolienka), vermicelli (vlastové rezance), canneloni (Siroké rarky),
tortellini (prstene), ravioli (plnené tasticky) a iné druhy, ktoré sa predavaju po celom svete. Jeden ich ctitel,
Vincenzo Agnezi, zaloZil dokonca roku 1960 v Pontedassio Spagetové muzeum s obrazmi, fotografiami, basfnami
a samozrejme aj s kucharskymi knizkami a predpismi.

Najpopularnejsim talianskym jedlom je pizza. Tento slany kola¢ s masovou, rybou, zeleninovou, ovocnou i
inou plnkou sa ako rychle obcerstvenie pripravuje pred ocami zdkaznika v malych reStauraciach. Pévodne bola
pizza jedlom chudobnych vrstiev Neapola a jeho okolia. AZ po druhej svetovej vojne sa jej obluba rozsirila do
Eurdpy a Severnej Ameriky.

Taliansko je aj vinarska velmoc. Je vlastne pravlastou vSetkych eurépskych vini€ov a vinohradov, o ktoré sa tu v
dobe rimskej riSe staral boh vina Bacchus, syn najvysSieho boha Jupitera a gréckej krasavice Semele. V gréckej
mytoldgii sa boh vina nazyva Dionysos. Obidvoch moZno hned spoznat, pretoze su vyobrazeni nahi a namiesto
figového listu maju strapec hrozna. NajlepSie druhy vin sa predavaju priamo v pestovatelskych obvodoch a
treba za nimi pomerne daleko cestovat. Uz v stredoveku to urobil nemecky biskup Giovanni Defuk, ktory
cestoval ku svatej kurii do Rima. Vopred poslal prieskumnika, ktory testoval talianske vina. Ked na dvere
taverny napisal bielou kriedou slovo est (=je), znamenalo to pre jeho pana vhodnu zastavku. Ked napisal na
jedny dvere v toskdnskom Montefiascone tri est za sebou, skoncila sa biskupova put v Toskansku a do Rima sa
uz nedostal. Ved odist od flaSe dobrého, nedopitého vina je hriech. A tam ho boli celé sudy. Dnes sa kvalitné
talianske vina oznacuju na nalepke pismenami D.O.C. (denominazione d”origine controlata - kontrolovany
pdvod vina). Vina pochadzajuce z najlepsich vinarskych oblasti maju na etikete oznacenie Classico. U nas
oblubené cervené vino Chianti je z Toskdnska a je to zmes Styroch druhov vina (75 % Sangiovese, 15 % Trebiano
a Malvasia a 10 % Canaiola). Dozrieva tri roky v dubovych sudoch a po dvojitej komisionalnej kontrole sa staca
do sedemdecovych fliaS s oznacenim Riserva. Na etikete je vyobrazeny Cierny kohut v zlatom poli uprostred
Cervenej pecate. Znak sa nezmenil od 16. storocia, kedy ho namaloval maliar Visari. Z bielych talianskych vin sa
najvyssie hodnoti Soave classico z benatskej oblasti. Aj to je zmes dvoch druhov vin: 80 % Galnanega a 20 %
Trebiano di Soave, ktoré sa rodia vo vinohradoch 13 obci. V Rime je oblubené vidiecke vino Frascati a marino z
oblasti Castelli Romani juzne od mesta.

U nas su z talianskych vin najoblUbenejSie biele, ruZové a €ervené vermuty chyrnych znaciek Barbera,
Campari, Cinzano, Gancia a Martini. Su to silne korenené vina, ktoré sa podavaju bud ako aperitiv, alebo sldzia
ako zaklad pri mieSani koktailov. Ale Taliani maju aj jeden vynikajuci ndpoj zo sladkych a trpkych mandli -
Amaretto di Saronno. Prvy raz ho vraj pripravila z lasky mlada Zena v mestecku Saronno, severne od Milana.
Meno tej Zeny zostalo nezname, no meno jej ldsky pozname - bol to maliar Bernardino Luini, ktory svoj ideal
zvelnil na freske v miestnom kostole.

Z talianskych syrov je u nas najznamejsi tvrdy syr parmezan (parmigiano), ktory mézeme velmi vhodne
nahradit oStiepkom. Vyraba sa od 13. storocia v okoli mesta Parmy, stale podla rovnakej receptury. Podla Casu
uleZania sa deli na tri druhy: vechio, stravecchino a stravecchione. Ten posledny, najstarsi druh je aj najdrahsi.
Parmezan sa ako prvy dostal aj do krasnej literatlry - v jednej poviedke z Bocacciovho Dekameréna je z neho
utvorend celd hora. Vybornym plesfiovym syrom so zelenymi Zilkami, ktory niekedy dostat aj u nas, je
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Gorgonzola z okolia Milana. Jemnym a malo slanym syrom je Bel Paes z mestecka Melzo, vychodne od Milana,
ktory sa chutou velmi podoba nasmu syru Blatacke zlato. V Neapoli je najoblibenejSim syrom makka Mozarella,
ktora sa hodne pouZiva na pripravu pizzy.

Kedysi sa hovorilo, Ze vSetky cesty vedu do Rima. Je na tom dost pravdy, pretoze toto vecné mesto bolo po tisic
rokov stredom svetovej politiky. Z tejto doby ma Rim vySe 350 kostolov, ktorych vystavba a udrzovanie stalo
rimsky lud vela potu. Odraza sa to aj v oblube vnutornosti a menej hodnotnych casti masa v rimskej kuchyni.
Tie lepSie Casti totiz ledva stacili uspokojit velky pocet svetskej a duchovnej Slachty, ktora sa stale zdrziavala
v blizkosti papezského dvora.

Poradie cenovych skupin talianskych reStauracii je asi takéto: osteria, trattoria, taverna a ristorante. Z tychto
reStauracii najstarSou je asi Hostario dell'Orso, ktora jestvovala uz v roku 1580. Medzi najznamejSie patri
Taverne Giulia. Jej majitel reprezentoval taliansku gastrondmiu na svetovych vystavach v Montreali a Osake. V
reStauracii Da Piperno si m6éZzeme vybrat z jednalneho listka, ktory nakreslil kazdodenny host, maliar Renato
Guttuso. Znama je eSte jedna historicka reStauracia - Giuseppe Rainieri, ktord roku 1865 zalozil byvaly kuchar
zastreleného mexického cisara Maximiliana Habsburga. Pamiatku svojho pana si uctil po svojom: jedna z jeho
kreacii ma nazov Pollo alla Massimiliano - grilované kurca flambované koriakom. Z modernych resStauracii je
znama restauracia El Toula (doslovne Sopa), ktora je sUcasne aj strediskom filmovych hercov.

Typické recepty

Hrachovd minestra

Pizza so Sunkou a saldamou na neapolsky sp6sob

Tortellini v parmezanovej omacke
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http://www.encyklopediapoznania.sk/clanok/1531/hrachova-minestra
http://www.encyklopediapoznania.sk/clanok/1532/pizza-so-sunkou-a-salamou-na-neapolsky-sposob
http://www.encyklopediapoznania.sk/clanok/1533/tortellini-v-parmezanovej-omacke

