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ABSTRAKT

Cilem této prace je poukazat na jedineCnost italské gastronomie, na zptsob stolovani, spe-
cifické potraviny, technologické postupy a také, jak tato zahranicni gastronomie ovliviiuje

lidskou vyZivu ze zdravotniho hlediska.

Kli¢ova slova:

Italie, gastronomie, stolovani, technologie, zdravi.

ABSTRACT

The object of this work is to show the uniqueness of italian gastronomy, the way of dining,
specific food, technological processes and also how this foreign gastronomy affects human

nutrition from a health point of view.
Keywords:

Italian, gastronomy, dining, technology, health.
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UVOD

Tato prace charakterizuje nejen zdkladni rysy italské gastronomie, ale predevsim jeji

zvlastnosti a vyjimecné prvky, kterymi se odliSuje od gastronomii jinych.

Specifikem italské kuchyné nejsou pouze typické a velmi dobfe zndmé pokrmy, jako napf.
pizza, Spagety, zmrzlina Ci syry, ale bezpochyby také italsky zptisob upravy potravin, vliv
italské kuchyné na lidsky organismus a v neposledni fadé také italsky zplisob stolovani,
ktery se v mnohém odliSuje od Ceského zplisobu stolovani. Italskd gastronomie je také

vhodna pro redukéni diety a také k udrzeni zdravi a vitality.

Co je jeste pro italskou kuchyni specifické a proc¢ je i pies jeji relativni jednoduchost tak
ptitazliva, a to nejen pro Italy? Italové si dokaZzou vateni a stolovani naplno uzit a vychut-
nat, protoze kazdé jidlo je brano jako malé slavnost, pti které se lidé radi setkavaji s prateli
a rodinou, konverzuji o riznych tématech. Z tohoto pohledu je mozno italskou gastronomii

nazvat zazitkovou.

Italska gastronomie se fadi k nejstarSim gastronomiim v Evropé a jeji prvni stopy sahaji
do historie az k dobam Etruskd, Rimand a Reku, kdy se ji nechala inspirovat dokonce
francouzskd gastronomie. Postupnym rozdélovanim celé Itdlie na kraje, se kazdy kraj vy-
znacoval nejen svym jedine¢nym podnebim, odliSnymi surovinami, ale ptfedev§im ve zpt-
sobu ptipravy pokrmi. Jiz tenkrat vznikaly jedny z prvnich kuchatek, které byly o mnoho
let pozdéji prelozeny do ne¢kolika svétovych jazyka.

Cilem této moji prace je poukazat na nepochybnou vyjimecnost italské gastronomie a Cte-
nari objasnit, pro¢ podle mého nazoru pravem patii ve svété k t€ém nejznamejsim a nejob-

libené;jSim.
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1 ITALIE

Italie je evropsky piimotsky stat, ktery se nachdzi na Apeninském poloostrove. Je soucasti
sttedozemniho mofte, ale nachdzi se zde i Jaderské, Ligurské, Jonské a Tyrhénské morte.
Sousedi s Francii, Svycarskem, Rakouskem a Slovinskem. Od téchto statli je ohrani¢ena
pohoiim Alpy s nejvyssi horou Mont Blanc 4 807 m nad moiem. Nachazi se zde i pohoti
Apeniny, které Italii podéIn€ rozdéluji. Soucasti Italie jsou dva piiméstské staty, a to Vati-

kan a San Marino [1].

V Italii Zije cca 60,6 mil. obyvatel. Jeho hlavnim méstem je Rim od roku 1870. Cely stét
se rozklada na plose o rozloze 301 338 km?. Nejdelsi fekou je Pad, ta protéka severni Italii.

K Ttalii patii dva ostrovy ve sttedozemnim mofi, a to Sicilie a Sardinie [2].

Podnebi v oblasti Alp je mirného pasu, v okoli feky Pad studené vnitrozemské a ve zbylé
¢asti se nachdzi sttedozemské klima, tzn. horka a sucha léta, mirné zimy bohaté na srazky

[1,2].

1.1 Rozdéleni Italie
Italie se déli na dvé velké oblasti, na severni a jizni. Ty se dale déli na kraje:
e severovychodni (Benatky, Veneto a Friuli, Trentino-Alto Adige),
e severozapadni (Lombardie, Valle d"Aosta a Piemont, Ligurie)
e stfedni (Emilia-Romagna, Florencie, Toskdnsko, Umbrie, Marche).
e stiedni Rim a Lazio (Rim, Lazio)
e jizni (Neapol a Kampanie, Abruzzy, Molise a Apulie, Basilicata a Kalabrie)
e ostrovy Sicilie a Sardinie

Kazda oblast ma jinou krajinu, architekturu, dialekty, jidlo a také typickou podobu [1].

1.2 Zemédélstvi a potravinarstvi

Pro Italy ma velky vyznam tradi¢ni zemédélstvi. Hlavnimi plodinami, které se v Italii pés-
tuji, jsou obiloviny (pSenice, zito, jeCmen, oves, kukufice, slune¢nice, ryze), ovoce (citru-

sy, broskve, jablka, hrusky, vinna réva), zelenina (brambory, cukrova fepa, olivy), lusténi-
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ny a soja. Péstuje se zde i tabak. Italové vynikaji ve sklizni vinné révy, az 9 000 tun ro¢né
je dostdva na prvni misto vtomto oboru z celého svéta. Z tak vysoké produkce vzni-

ka 57 000 hektolitri vina, ¢imzZ se touto hodnotou mize srovnavat pouze s Francii [1, 2].

Italsti farmari se také vénuji chovu dobytka, pfevazné ovci, prasat, skotu, driibeze, koni,

oslt, koz a dokonce i bourcti morusovych. V pobteznich oblastech prevlada rybolov.

Nejvhodnéj$imi oblastmi pro zemédélstvi jsou Padska nizina, Toskansko, Apulie, Sicilie a

Kampanie [1].

V potravinafském primyslu Italie prevladaji mlééné vyrobky, vino, sladkosti, uzeniny a
hovézi maso. V mensi mife pak olivovy olej, driibezi maso, téstoviny, konzervovana zele-
nina, mrazené potraviny, cukr, ovocné §t'avy, rybi vyrobky a ryze. Mezi zpracované vyrob-
ky potravinatského pramyslu uréené pro export jsou vino, vyrobky na bazi obilovin, oleje

a tuky, mlé¢né vyrobky, vyrobky ze zeleniny, napoje a dalsi [3].

Stredozemni mofe

Obr. 3 Rozdéleni Italie na regiony [6]
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2 TRADICNI ITALSKA GASTRONOMIE

Italové velmi dbaji na tradice, mezi které patii i ptiprava pokrmi. Proto ji vénuji spoustu
casu. Tento vynalozeny ¢as vyuziji pro svou kreativitu pro vznik netradi¢nich pokrmil.

Jizni italskd gastronomie se povazuje za jednu z nejzdravéjSich gastronomii na sveté.

V Italii vati ptevazné Zeny. Protoze bydli pohromadé dvé nebo i tfi generace, muze vafit
matka, manzelka nebo babicka. Pfi velkych italskych svatcich se stoluje prevazné¢ doma.

Tyto oslavy mohou trvat i nékolik dni [7, 8].

Casto se rodiny, piatelé a znami navitévuji a pozvani na obéd nebo vedefi se neodmita,
protoze je to povazovano za neslusné. Pokud jsme pozvani, je vhodné dbat na etiketu a
piinést hostitelce kvétiny nebo maly darek. Hostitelka nikdy neodbiha od stolu a stoluje
spolu se svymi hosty, se kterymi si povida a popiji vino. Italové pii konzumaci nikdy nepo-

spichaji, protoze stolovani je pro né spole¢enska udalost [7].

Nejen, ze v kazdém jidle je citit laska, s jakou ho pfipravuji, ale také trocha erotiky. Pfi-
kladem jsou tasticky Tortallini, které maji tvar venusina pupiku, Mozzarella, ktera ma byt

pevna jako niadra zeny a mnoho dalsich [7].

Italska gastronomie neni jednotnd, kazdy kraj ma své typické pokrmy. Protoze byla Italie
Zasto okupovana, najdeme zde pokrmy z dob Etruskil, Rimant a Reka. Italské gastronomie
byla velmi ovlivnéna zidovskou, arabskou i francouzskou kuchyni. Diky t€émto poznatkiim

ji fadime mezi nejstar$i gastronomie [9].

Mezi nejcastéji pouzivané suroviny v italské gastronomii jsou téstoviny, ryze, syry, maso,
ryby a motské plody, rajcata, olivovy olej a salamy. Z napojt vedou vino a kava. Jedinec-

nou je vsak italska zmrzlina [2, 7, 8].

2.1 Stravovaci den Italu

Bézny den Itala za¢ind brzy rano, a to snidani. Jedina ¢ast dne, kdy je mozné dat si cap-
puccino nebo latte. Na snidani nejcastéji chodi do baru, kde jsou barmani jiz od pil sedmé
rano. Piiprava kavy je velmi rychld. Ke kave se podava sladké pecivo, a to briosky Cerstve,
anebo zabalené do celofanu. Casto se kava konzumuje ve stoje u vysokého stolu. Italové
v této ¢asti dne nejsou mnoho hovorni. V dobé prestavky na kavu je to naopak, vedou dis-

kuze nebo si ¢tou noviny ¢i Casopis. Ta probihd mezi 10. a 11. hodinou, kdy Italové vétsi-
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nou piji espresso. Pokud se jim v podniku libi, polozi na pult par minci a prohlasi ,,ci vedi-
amo a pranzo‘ neboli uvidime se na obédé. Obéd probiha na severu mezi 12. a 13. hodi-
nou, na jihu kolem 14. hodiny. Pokud chodi na obéd domi, manzelka manzelovi zavola,
jakmile postavi vodu na té€stoviny nebo hrnec na rizoto, aby muz dorazil doml na obéd
véas. Pokud jime v restauraci, najdeme zde Casto vitrinu, kde jsou vystavené predkrmy
nebo si jej mizeme vybrat u ¢iSnika, ktery jezdi s vozikem. Predkrmy se déli do sedmi

skupin:

e Sott’aceto — zelenina naklddand v octé, napt. cibulky, okurky, olivy nebo arty¢oko-

va srdicka.
e Sott’olio — zelenina nakladana v oleji.

e Sotto sale — solené predkrmy, napt. olivy, suSend a nasolena rajCata, také syrova

nebo varena zelenina nakladana v soli.

e A base di carne — ptedkrmy ze Sunky, uzenaiskych vyrobki, napt. platky trvanlivé-

ho saldmu, Cerstvé mortadely.
e A base di pesce — ptedkrmy z ryb, nejcastéji salat z plodit mofte.

e A base di formaggio — predkrm obsahujici syr, je v§ak vzacny, syr se podava spise
na zaver stolovani. Jako pfedkrm se podava mozzarella s olivovym olejem nebo

trocha parmezanu.

e A base di pane — ptredkrmy tvoteny z peciva.

Obéd je nejbéznéjsi ¢ast dne vhodna k setkani s prateli, kolegy, zakazniky ¢i rodinou, kde
se vedou dlouhé hovory na riznd témata. Takova debata se mize protahnout do 3 hodin

nebo dokonce do 4 hodin, nez za¢nou zase obchody vytahovat rolety [9, 10].

Po obédé nasleduje aperitivo, coz je jesté zastavka v baru na sklenku dobrého vina, které je
siln€ chutové Cisté nebo poradné sladké. Po piichodu domt se teprve zacnou vymyslet
plany na vecer, at’ uz kino, tanec ¢i jiné aktivity. V tu dobu se také vymysli vecete, ktera se
podava az pozdéji, po king, tanci atd. Typicka vecete je pizza o velikosti dlan€, aby se dala

snist na ulici, mize byt i klasické velikosti [9, 10].
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2.2 Gastronomické vybaveni kuchyné v Italii

V kazdé kuchyni nesmi chybét toto gastronomické vybaveni.

hrnec na ptipravu riznych druha téstovin o jiné dob¢ vafeni, panev na pfipravu
sv€zich pokrm, velky hrnec na dlouhé té€stoviny nebo na vyvary, cednik na tésto-
viny, pekac s nepfilnavym povrchem, hrnec na kuskus, panev s uchy na piipravu
ryb, omelet, hrnec se sitem na téstoviny, hrnec na ptipravu platyze, hrnec s vlozkou
na rybu, kdy se mize ryba vafit ve vyvaru, hrnec na smazeni s kosikem, polodlouhy

hrnec na rybu.

trychtyfovity cednik na prolisovani omacek a polévek, jemny kovovy cednik, sit-
kova sbéracka na vybirani kouskl z fritézy, nabéracka, obracecka, velka vidlicka
k obraceni, vytahovani a krajeni pecen¢, velka lzice na noky, dérovand sbéracka,
malé paleta na vytahovani pokrmu ze zapékaci misy, dievéna lopatka s ndsadou na

sdzeni a vybirani pizzy z pece.

krajec¢ zeleniny, kontaktni opékac vafli, nadini na tvarovani pasticek z kiehkého tés-
ta, mackadlo, panev na kastany, fritovaci ko§icky na hnizda, niz na citron, struha-
dlo na muskatovy ofisek, valecek na nudle, hmozdit na bazalkové pesto, mlynek na
maso, kovova misa, lis na citronové platky, loupac ovoce, lis na brambory, lopatka
na mouku, krdjec¢ na rajcata, klesté na Spagety, klesté na hlemyzdé¢, Skrabka Supin

s dfevénou stienkou, metli¢ka na $lehani [10].

Obr. 4 Hrnec na ptipravu Obr. 5 Snidané¢ Italii [12]

4 druhti téstovin [11]
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3 PRUBEH STOLOVANI

Kazdé¢ italské jidlo je sloZeno z nékolika chodi

1.

2.

Prvni chod — antipasti
Druhy chod — primi piatti
Tieti chod — secondi piatti
Ptiloha — contorni

Dezerty — dolci

Prvni chod Antipasti jsou ptedkrmy. Mohou byt studené i teplé. Studenym predkr-
mem muze byt napt. naloZend paprika, zapeCena rajcata, omeleta s chiestem. Mezi
teplé pfedkrmy bychom zaradili té€stovinové speciality, marinované sardelky, kach-
ni prsi¢ka v balsamiku. Oba typy ptfedkrmt jsou podavany samostatné nebo formou
rautu. Kazdy stravnik si na talifek nabere tolik jidla, kolik sni a v misce s olivovym
olejem si namaci Cerstvé pecivo. Jako Cerstvé pecivo se nejcasteji poddva domaci

chleb [7, 91.

Jako druhy chod primi piatti, se podavaji téstoviny. Ty se nikdy nepodavaji jako
hlavni jidlo nebo pftiloha. Italové téstoviny Casto sypou parmezanem. Ten se nehodi
napt. na Spaghetti alle Vongole — $pagety se Skeblemi nebo jinymi dary mote. Do-
zadovani posypani nevhodného pokrmu parmezanem je brano jako spolecensky

omyl, stejné nevhodné je ptikusovani chleba [7, 10].

Kromé téstovin lze podéavat také risotto, Risi e Bisi (hustd ryZova polévka
s Cerstvym zelenym hraSkem), Pasta e Fagioli (hutna polévka z fazoli a téstovin),
Tortellini in Brodo (masové tasticky v hovézim vyvaru), Farro (kroupové rizoto),

bramborové nebo Spenatové gnocchi a dalsi [10].

Téstoviny se konzumuji pouze za pomoci vidlicky, ktera se drzi v pravé ruce. Vy-
jimkou jsou levaci, kteti mohou mit vidlic¢ku v levé ruce. Malé té€stoviny se napi-
chévaji na vidli¢ku, napf. penne, rigatoni, ravioli, tortellini. Dlouhé téstoviny se na

vidli¢ku namotaji a jako jedno sousto konzumuji. Lzic¢ka se nikdy u téstovin nepou-
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ziva, je ur¢ena pouze na polévku. Ubrousek papirovy nebo Inény si nechavame po

celou dobu stravovani u sebe, protoze nam slouzi na v§echny chody. [7, 13, 14]

3. Hlavni chod secondi piatti se podavaji rybi pokrmy (secondi di pesce) nebo masové
pokrmy (secondi di carne). K hlavnimu chodu Italové podavaji zeleny salat, chléb,
nebo vibec nic. Ale v restauracich jako ptilohu najdete hranolky (patate fritte),
opékané brambory (patate arrosto), polentu a rizné druhy zeleniny (verdure). Jako

ptilohu v8ak nikde nenajdeme ryzi nebo téstoviny [7, 10].

4. Jako dezert podavaji Italové pfes vSedni den ovoce, které konzumuji ptiborem
kromé hroznového vina a tfesni, ty mohou vzit do rukou. Dezerty jako moucniky
konzumuji pouze v nedéli. Muze se kromé ovoce podavat také sladké pecivo, zmrz-

lina nebo kousek syra [7].

5. Na zavér podavaji kavu (caffé) nebo digestiv. Jako kava se podava espresso, pokud
do n¢j chceme trochu mléka, objedndme si caffé macchiato (s mlékem) nebo caffe
con panna (se Slehackou). Silnéjsi espresso se nazyva caffe ristretto a kava s desti-
latem nebo likérem je caffe corretto. Jako destilat mize byt pouzita grappa nebo

anyzovka [7, 10].

Italové jako aperitiv pied jidlem podavaji Prosecco, bilé vino nebo likér. Jako digestiv Ita-
lové piji nejcastéji z alkoholickych népojti brandy, Bitters, kotalku nebo pivo. Z nealkoho-

lickych napojt ovocné $tavy [9].

Obr. 6 Lasagne [15]
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4 POTRAVINARSKE SUROVINY A POKRMY Z NICH

Mezi nejcastéji pouzivané suroviny v italské gastronomii patii maso, mlé¢né vyrobky, obi-

loviny, ovoce, zelenina, pochutiny a napoje.

4.1 Maso

V Italii se nejcastéji konzumuje maso ryb, driibeze (kufe, slepice), v mensi mife jehnéci
a teleci maso. V malé mife konzumuji ¢ervené maso. Coz vede k prevenci proti kornaténi
tepen, rakoviny tlustého stfeva a konecniku, srde¢né-cévniho onemocnéni. Nej€astéji maso
upravuji grilovanim nebo pecenim. Grilovani probihd vétSinou Setrnym zplsobem, aby
nevznikaly karcinogenni latky. To umoctiuji navic pfidanim bylinek, které zabranuji tvorbé
rakovinotvornych latek, napt. rozmarynem. Italové zkonzumuji asi 450 g masa tydné. Je

v8ak Casto podavano se zeleninou bohatou na antioxidanty [7, 9, 10].

4.1.1 Hovézi maso

Hovézi maso se v Italii konzumuje v mensi mite. Nejcastéji se chovaji tyto dva druhy sko-

tu, a to Chiansky a Maremmansky [10].

Chiansky skot

Tento druh skotu si cenili jiz Etruskové a Rimané pro maso, ale také pro jeho porcelanové
bilou, osrsténou kizi. Dnes je Italy povazovan za nejhodnotnéj$i masné plemeno. Toto
plemeno je velké, mé lehkou hlavu, kratké rohy a dlouhé télo s Sirokou partii hibetu a be-
der. Chov je provadén ve volné piirod¢€, coz se odrazi ve kvalit¢ masa. Toto maso neni
tucné, ale ani suché. Je velmi jemné a aromatické. Diky jeho jemnosti pti ptipravé T-bona
staci dat kratce na rost s dfevénym uhlim a mlize se konzumovat skoro syrové. Nejcastéji

se tedy griluje a podava jako steak [10, 16].

Maremmansky skot

Postava tohoto skotu je robustni. Diive se pouzival tento skot jako tazné zvife. Byci maji
zakroucené rohy jako pllmésic a mohou dosahovat délky az 1 m. Kravy maji rohy zahnuté
jako liru. Jejich dobytcata maji typickou Sedou barvu a velké rozlozité rohy. Dnes se chova

ptevazné pro jeho jemné a chutné maso [10].
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Déleni hovéziho masa v Italii
Hovézi jatecné opracované télo se v Italii déli na tyto casti:

Quarto anteriore (predni ¢tvrt’)

1 Costata: krk (karb) 7 Muscolo anteriore: ptedni klizka
2 Sottospalla: podple¢i a vysoky 8 Polpa dis palla: plec, predni ¢ast
roSténec

9 Girello dis palla: kulata plec

3 Pancia: bok bez kosti 10 Copertina: velka plec, dolni st

4 Fesone di palla: vysoké Zebro 11 Copertina di sotto: velka plec,
5 Reale: hrudi horni ¢ast

6 Petto: hrudi 12 Collo: krk

Quarto poteriore (zadni ¢tvrt’)

13 Lombata: nizky rosténec 18 a) Fesa: spodni $al

14 Filetto: svickova b) Sottofesa: spodni §al

15 Scamone: kvétova Spicka 19 Girello: ¢ast vrchniho $alu

16 Fianchetto: predkyti 20 Campanello: spodni §al

17 Noce: predkyti 21 Muscolo posteriore: zadni klizka

Obr. 7 Bourani hovéziho masa [10]
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Pouzivaji se také drstky neboli predzaludky piezvykavch. V Lombardii je za n¢ povazova-
na Cast tenkého stieva telat a hovéziho dobytka. V Laziu je povaZzovano za drstky celé ten-
ké stfevo. Mohou byt pfedkrmem nebo hlavnim jidlem. Obsahuji mnoho mineralnich 1a-
tek, ptevazné fosfor a vapnik. Nemtlizou se konzumovat ¢asto, pro sviij vysoky obsah cho-

lesterolu [9, 10, 17].

4.1.2 Veprové maso

Dtive se prasata chovala velmi Casto a jejich maso bylo velmi oblibené. Jesté dnes se
v nékterych rodinach objevuje domaci vykrm a za pomoci pfizvaného feznika a uzenare se
prase porazi a zpracuje. Tato tradice se dodrzuje napt. v Basilicaté. Tam jsou vepti krmeni
vyhradné pfirodni stravou, a to boby, kukufici a Zaludy. To se pak promitd do chuti masa.
Veskeré maso se zpracovava na speciality nebo saldmy a uzeniny, které jsou vyrabény
z celého kusu masa. Vnitinosti se také zpracovavaji, napf. krev s rozinkami a piniovymi
semeny sanguinaccio, to je jako naSe krvava tlacenka, pan de frizze — sladky chléb se
Skvarky, musetto — klobdsa na vaieni a dal$i. Tato klobasa se pfipravuje z jemné¢ mletého
libového vepiového masa ochuceného bilym vinem nebo marsalou, ptida se kiize a rypak,
bohat¢ se okofeni muskatovym ofiskem, skofici, koriandrem, novym kofenim a peprem.
Takto ptipravené dilo se nardzi do hovézich stfev, ¢imz udava jeho podlouhly kuzelovity
tvar. Nejcastéji se vyrabi klobasy, které jsou konzervovany vrstvou veptového sadla. Toto

sadlo pusobi jako izolant a zaroven neovliviiuje jeji chut’ a slozeni [16, 17, 19, 20].

Vepiové maso obsahuje vysoky obsah bilkovin, dostate¢né zastoupeni esencidlnich nena-
sycenych mastnych kyselin, vitaminy skupiny B (B, Bi,), mineralni latky (zelezo, fosfor,
vapnik, draslik). Je lehce stravitelné, chutové specifické, kulinatsky a technologicky dobie

zpracovatelné [16, 17, 18].

Tab. 1 Nutri¢ni hodnoty veprfového masa [9]

Veprové maso | Voda [%] Bilkoviny [%] | Tuk [%] Sacharidy [%]
Libové 72,3 21,7 6,3 0,4
Tucné 49,0 15,1 35,0 0,3

Velmi tuéné 34,4 9,2 56,0 0
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Déleni vepirového masa v Italii

Veprové jate¢né opracované télo se v Italii déli na tyto ¢asti:

1 Capicollo, Coppa: krkovice 9 Lonza, Lombo: bederni ¢ést pece-

v

2  Guanciale: lalok ne

3 Spalla: plec 10 Filetto: panenka

4 Geretto anteriore: ptedni koleno 11 Nodino: petené s panenkou

5 Costine di petto, Puntine di petto: 12 Costoletta,  Costina,  Braciola:

IIN hrudni pecené
predni Zebirka p

6 Pancia, Pancetta: bidek 13 Zampetto, Piedino: nozicka

7 Geretto pasteriore: zadni koleno 14 Puntine: sttedni Zebro

8 Cosciotto, Prosciutto: kyta (Sun- 15 Lardo: hibetni sadlo

ka)

Obr. 8 Bourani veptového masa [10]



UTB ve Zliné, Fakulta technologicka 22

Italska plemena prasat

4.1.3

Cinta senese — pochazi od Sieny, jejich vzrist je maly a chov se provadi ve vybeé-
zich, pro vysoké naklady nejsou vhodnéd do velkych vepfind, protoze maji sklon
k tloustnuti a v tkanich se jim uklada tuk. Nejcastéji se nachazi v Sien¢€, Florencii a

Grossetu. Patfi v§ak mezi ohrozena plemena [10, 18].

Calabrese — puvod z Kalabrie, chovaji se voln¢ v lesich, kde si sami zajiSt'uji stra-

vu. Déli se jesté na tii podskupiny — Reggitana, Cosentina a Catanzarese.

Casertana — jiz od 19. stoleti se toto plemeno chovalo v kampéanskych provinciich.
Dnes je toto plemeno na ustupu, mizeme se s nim setkat v oblasti Beneventu

v malych farméch.

Mora romagnola — dtive se toto plemeno chovalo v provinciich Forli a Ravenna.

Nyni se nékteii farmaii snazi toto plemeno zachovat.

cey

Siciliana — nachdzi se prevazné na Sicilii. Prasata tohoto plemene nyni Ziji ve volné

prirod¢ v oblastech, které jsou tézko dostupné jako Madonia a Nebrodi.

Large white italiano — je plivodem z Britanie. Jedna se o riZovobila prasata, ktera
dobte snasi velkochovy a intenzivni vykrm. Nazev tohoto plemene vznikl diky kii-

zeni britského druhu s italskymi druhy prasat [10].

DrubeZi maso

Kurata, jak je zname dnes, se vyvinula z ptakl zijicich v oblasti Malajsie. Jejich zdomac-

néni nastalo jiz pted 4000 lety. Jejich plivodcem byl kur Bankivsky. Velmi dilezitou roli

hral chov téchto zvifat. Pokud je chov uzplisoben pfirodnim podminkdm tohoto druhu

ptactva, je kvalita, chut’ a vlin¢ jeho masa na vysoké urovni. Jsou-li zvifata chovana v uza-

vienych velkochovech, ztraci nékteré typické vlastnosti masa [10, 16].

Maso driibeze se konzumuje velmi Casto. Jedna se o bilé maso, které neobsahuje mnoho

vaziva ve svaloving, proto je jeho maso vlaknité, kiehké a lehce stravitelné. Je skvélym

zdrojem na zivocisné bilkoviny, Zeleza, fosforu, zinku, sodiku, drasliku, vitaminu skupi-

ny B a obsahuje pouze 5 % tuku. U hus a kachen jsou hodnoty tuku vyssi.
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Z vnitinosti jsou nejhodnotnéjsi drliibezi jatra, jsou skvélym zdrojem vitaminu Bj,. Ten

napomaha ke zdravé pokozce a ochrané organismu proti infekcim [10, 16].

Italové kute pfipravuji roznénim, dusenim nebo pecenim. Typickym pokrmem je kuie
s lanyzi. Nejprve se kuie ocisti a pro urychleni jeho ptipravy je vhodné, abychom odstranili
patet. Tu vyfizneme pomoci noze nebo vystfihneme pomoci niizek na driibez. Rychlejsi
piiprava ndm zajisti, Ze maso zlistane Stavnaté. Muzeme pouzit bilé lanyze ale 1 erné. Ty
nakrajime na lupinky, které umistime pod kizi kufete. Takto upravené kuie zabalené
v alobalu nechame né¢kolik hodin odlezet v chladu. Poté jej peCeme asi hodinu. Hotové

kufe po rozbaleni alobalu provoni mistnost typickou viini lanyza [35].

Krocan

Tento druh byl chovéan jako prvni Aztéky v Mexiku. Diky Spanélim se stal velmi oblibe-
nym druhem dribeze v Evropé€, hlavné ve Francii, Italii a Anglii. V Itélii se stal slavnost-

nim pokrmem na Vanoce [10, 16].

Ma libové maso bohaté na bilkoviny, vitaminy skupiny B (hlavné niacin), mineralni latky

jako zinek, fosfor, draslik, hoi¢ik a Zelezo [16, 21].

Husa

Chov hus ma jiz dlouho historii. Byly ¢asto konzumovany hlavné Zidovskymi obc¢any, ktefi
nesm¢éli jist veprové maso. Jejich chov nebyl ndro¢ny, stejné jako u produkce vepiového
masa. Z husy se da zuzitkovat velkd ¢ast produktii, pefi se pouzije do pefin, maso se zpra-
vuje v gastronomii a z jater se vyrabi pastika ¢i jiné pokrmy. Husa je vSak hodné€ tu¢na,
proto se musi potadné propéct a neméla by se konzumovat pfili§ ¢asto. Pokud se ale sprav-
né zbavi tuku, je jeji maso lehké a kiehké. Je také bohata na bilkoviny, vitaminy skupiny

B a mineraly [10, 16].

Dnes se husy chovaji hlavn¢ kvuli jatrim. Také z ni Italové ptipravuji husi salam, vyrobe-

ny z husiho masa a husiho sadla, tato smés se naplni do kiize z krku husy a peclivé zavaze.

Husa se stala v Italii velmi oblibenym pokrmem na Vanoce. Pfipravuje se pecenim bud’

cela, nebo po ¢astech [10].
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4.1.4 Skopové maso

V Itélii se stale drzi zpisob chovu pfirozeny neboli pastevectvi. Kdy stada ovei jsou v let-
nich mésicich vyhnana do horskych luk, kde se Zivi trdvou a bylinkami. V chladnych mé-
sicich se sezenou do udoli. Dnes jiz tento zplisob pomalu upadé. Je velmi naro¢ny a pas-
tevei jsou casto odlouceni od rodin nékolik mésicti. Tento zptsob se vSak podepisuje na

kvalité masa a vini mléka [10].

Ovce se chovaly jiz od davnych dob nejen pro maso, ale také pro vlnu, ktera slouzila
k vyrobé& odévi pro pieziti v zimnim obdobi, vyrobu ptikryvek a dalSich tkanin. Z mléka se
vyrabély syry. Pro obyvatele mély ovce a jehnata vysokou hodnotu, protoZe se dala zuzit-
kovat velkd ¢ast jatecného téla i s vnitinostmi. Nejvice je toto maso rozsifeno ve stfedni a
jizni Italii [10, 18].

Déleni skopového masa v Italii

Skopové jatecné opracované télo se v Italii d€li na tyto Casti:

1 Collo: krk 7 Costolette lambori noc filetto:

2 Spalla: plec kotlety se svickovou

8 Costolette primarie: kotlety ze

hibetu

3 Pancia, petto: bok

4 Costine, puntine: Zebirka

9 Costolette secondarie: kotlety ze

5 Cosciotto accorciato: kyta -
Srutky
6 Sella: hibet o .
10 Piedino: nozicky

(4, 8 a9 Costolette scoperte: ocisténé kotlety bez kosti)

Obr. 9 Bourani skopového masa [10]
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Druhy jehnéciho masa

e Agnello di latte — neodstavené jehné ve stati 3 az 4 tydnt, jeho maso je jemné

s nevtiravou chuti, upravuje se ¢asto roznénim.

e Agnello — jehné ve stati 9 az 12 tydnt, vazi do 15 kg. Maso je stale jemné, proto je

vhodné na roznéni.

o Agnellone — jedna se jesté o jehné ve staii 6 mésicli, maso ma jiz typickou koteni-

tou chut’. Je v hodné na duseni nebo pro omacky na téstoviny.

e Montone — jde o kastrovaného berana neboli skopce. Jeho maso chutna lehce po

zvétring. Konzumuje se v Italii velmi ziidka.
e Castrato — jedna se také o kastrovaného berana. Je podobny jako Montone.

e Pecora— znaci se ji dospéla ovce neboli bahnice. M4 ostiejsi chut’ masa, a pokud

neni piili§ stara, pripravuji se z ni chutné pokrmy [10].

4.1.5 Kozi maso

Kozy maji také svou historii v Italii. Italové si kozy potfizovali zaroven s prasetem. Zajis-
tovaly rodinam ptijem penéz, které ziskaly prodejem mléka a mlécnych produkti. Jejich
chov a konzumace se objevuje hlavné ve stiedni a jizni Italii. Kde je Italové chovaji pro
mléko, ze kterého vyrabéji typické aromatické syry. Ty mohli konzumovat sami nebo si
tim zajistit dal§i skromny piijem. Kozi maso nemd ostrou chut’, chutné spiSe po zvéfing,
pfedev§im mladych zvirat. Klizle¢i maso se pfipravuje velmi casto, jednad se zejména o
kusy 4 az 6 tydnt staré, o hmotnosti 5 az 8 kg. Jejich maso ma bilou barvu, je jemné a leh-
ce stravitelné, proto se fadi mezi dietni delikatesu. Obsahuje 20 % bilkovin, 70 % vody a
jen 4 % tuku. Italové ho ptipravuji jako tradi¢ni velikono¢ni pokrm. Kozi maso se ¢asto
vyuziva do uzenin. Ma velmi podobné vlastnosti jako skopové maso. Proto je mozné zvo-

lit kulinarni upravu podobnou jako na tento druh masa [10, 16, 18].

4.1.6 Maso lovné zvére
radi divou zvét, prevazné divoké prasata. Jejich maso je aromati¢téj$i nez maso prasat do-

macich. Nejcastéji z n¢j vyrabé¢ji aromatickou Sunku, lovecké klobasy nebo chutny saldm.
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Tyto klobasky se mohou konzumovat syrové nebo susené na vzduchu, vlozené do oleje

nebo sadla [10].

Maso zvétiny je tmaveé Cervené. M4 lehce nasladlou chut’ a viini. Obsahuje vice bilkovin
nez maso jatecnich zvitat. Jejich maso obsahuje 20 % bilkovin, 70 % vody a 1 — 3 % tuku.

Je bohata na mineralni latky a vitaminy skupiny B [10, 16, 17].

Pro lepsi stravitelnost a technologickou Upravu tohoto masa, je velmi dllezité zrani masa.
Zréani probihd v chladné, suché a dobte vétrané mistnosti. Aby se zabrédnilo hniti a docililo

zvyraznéni chuti masa [16].

Lovi se také divoké kachny, Cirky, hvizdaci eurasijsti, polaci chocholacky, sluky, lysky
cerné, kolihy, chiastalové a dalsi. Po ptacich se mulze stiilet pouze za letu, nikoliv po pluji-

cich na vodé [10].

4.1.7 Rybi maso

Lov ryb je jedna z velmi dilezitych profesi, kterou se zivi celé rodiny na pobiezi Italie. Ma
také jiz davnou historii. Diive kolem 19. stoleti se vSak ¢ast ulovku musela odevzdavat
jako dan naturdlni. V oblastech, kde je voda spise sladka, nalezneme S§tiky, kapry, jesetery,
pstruhy, liny, candaty a dal$i. V. mnoha mistech se vytvotil umeély chov ryb pro bézné slad-
kovodni druhy, ale také napft. pro jesetery, uhote atd. Jeho vyhody se odvijeji pfi vyrobé

kvalitniho kaviaru, jen v malém mnozstvi [10, 22].
Mezi sladkovodni druhy ryb patii

e Pstruh (duhovy, lososovy, poto¢ni) — velmi oblibend ryba, volné v piirod¢ se jiz uz
nevyskytuje, pouze v umélych chovech. Casto se griluji, nakladaji nebo smazi na
panvi.

e Sih a maréna — ceni se kvili jejimu jemnému masu, méfi jen 30 cm. Je vhodna na

jakoukoliv kulindrni Gpravu.

wrw

e Okoun Fi¢ni — jedna z velmi oblibenych ryb, k dostani na trzich s rybami, mé vSak

vetsi mnozstvi kosti. Tato ryba se ¢asto pece, smazi nebo pouzije jako predkrm.

e Lipan — velmi vzacna ryba, Zije pouze v Cirych a ¢istych vodach. Ma jemnou chut’

po tymidnu a méla by se ptipravovat Setrn¢, pro zachovani jeji vyjimecné chuti.
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eey

e Jeseter — divoce Zijici se uz nevyskytuje, pouze v umélych chovech. Nejcastéji se
chova zvlasté pro jeho jikry, ze kterych se vyrabi kaviar. Jeho maso je tucné, je

vhodné na gril, peCeni anebo smazeny na panvi. Je to velmi chutné ryba.
e Plotice — chut’ jejiho masa pfipomina Stiku, neni vSak tak pevné a aromatické.

e Lin — jedna se o kaprovitou rybu, jeji maso je jemné a nasladlé. Upravuje se pece-

nim nebo smazenim.

e Uhof — sladkovodni uhot je tu¢ngj$i nez moisky. Podava se grilovany nebo

s omackou.

e Parma — jeji maso je velmi chutné. Nutna je ale jeho tepelnd tGprava, za syrova je

tato ryba jedovata.

e Kapr — traduje se, Ze v umbrijskych vodach jsou nejtlustsi kapii. Casto se piipravu-

jipe€enim [10].
Mezi morské druhy ryb patii

e Prazma (bila, zlatd, mramorova) — tuto rybu upravuji pecenim, grilovanim na dre-

véném uhli.

e Sardinka a sardel (ancovicka) — je to mala sledovita rybka, jeji maso je tucné.
Nejlépe chutna na grilu pokapana citrénovou §t'avou nebo je také vhodna ke kon-

zervaci v octé nebo v oleji.

e Pilobrich, ,,ryba sv. Petra® — ma vynikajici chut’. Patfi vSak k drahym rybam. Nej-

1épe je ji ptipravovat na grilu, pro uchovani jeji vyjime¢né chuti.

¢ Okoun morsky — je to nejoblibenéjsi ryba v Italii. M4 jemné pevné maso, je tedy
vhodna na jakoukoliv kulinarni tipravu. Obvykle se pfipravuje v solném plasti nebo

v alobalu.

e Parmice — je vhodné na pfipravu jemnych omécek na téstoviny obdobné jako lo-
sos. Upravuje se ale také pecenim, grilovanim, vafenim nebo jako soucast rybi po-

1évky.

e Cipal — pouziva se pfevazné na vyrobu kavidru, je to pomérné drahy druh ryby. Na

Sicilii je vSak povazovéna za delikatesu pro jeji chutné maso.
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e Uhof — neni tak tu¢ny jako sladkovodni uhof. Miize vsak Zit i ve sladké vodg.

V mnoha oblastech Italie je tradi¢nim vanocnim pokrmem.

e Losos — ma rizové jemné maso, velice chutny Cerstvy, ale i jako uzeny nebo grilo-

vany. Mtze se pouzit k ptipravé omacek k téstovinam.

e Zralok — tyto ryby v jaderském mofi nejsou tak lahodné, jako v jiném. Dnes se jiZ

nevyskytuje na jidelnicku. Pokud ano, je nazvan jako motské teleci.

e Kambala — patii do tadu platysi. Platky z této ryby se mohou opékat nebo dusit

v omacce.

e Das morsky — tato ryba zije na dn¢ mofte. Je velmi zddana pro jeji vynikajici chut’

pfipominajici humra. Jeji ocasni ¢ast je téméf bez kosti.

e Jehlice — druh z ¢eledi jehlicovitych, nejcastéji lovena v obdobi od zaii do ledna.
Ma stihlé protahlé télo, mize doriist az do jednoho metru. Jeji maso je jemné a

pevné, mé modrozelené kosti, je vhodna pro kulindrni Gpravu duSenim.

e Tunak — je to velmi oblibeny a chutny druh ryby, ktery je mozné konzumovat
v syrovém stavu nakrajeném na platky, popt. grilovana. Také se naklad4a do octu
nebo oleje, vtéto formé se pouzivd na piipravu kofenénych omacek nebo

k téstovinam.

e Makrela — je to velmi oblibena ryba v celé Italii, nejen pro jeji chut’, zdravotniho
hlediska, ale hlavné pro jeji cenovou dostupnost. Nevyhodou této ryby je, Ze se

rychle kazi [10].

Cerstvé ryby miizeme zakoupit na trhu. Musime si vak dat pozor na jejich Eerstvost. Cers-
tva ryba ma Cisté a tzv. zivé oko, nesmi byt zakalené, pokud zatla¢ime palcem na télo ryby,
otlak by m¢ rychle zmizet, to znaci jeho pruznost a pevnost, jeji zabra by mély byt Cervené

a neméla by zapachat tzv. rybinou [9, 10].

Obr. 10 Jehlice [23]
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4.1.8 Plody more

Jsou to zivocichové, ktefi ziji v mofi a nefadi se do skupiny ryb. DéEli se na korysSe (krevety,
langusty, krabi), musle (slavky, hiebenatky svatojakubské, zadénky), plze (pfilipky, ost-
ranky jaderské) a hlavonoZzci (chobotnice, sépie). Nejlépe chutnaji, kdyz jsou plody mofte
Cerstvé. Vynika jejich typickd motskd chut’ a neni zapotiebi tolik kofeni. Pro kulindrni
upravu se voli Setrné upravy jako vateni v patre, pozvolné vatreni ve vyvaru nebo grilovani

[10].

Krabi se chytaji pomoci klece, ktera se vle€e po dné¢ mote. Jsou chranéni tvrdym chitino-
vym krunyfem, ktery poskytuje ochranu proti snézeni predatory ¢i ¢lovékem, ale také za-
branuje fadné kulindrni Gpraveé. Krunyi samicky svlékaji jednou do roka, a to na podzim.
Samecci tento krunyt svlékaji az dvakrat do roka, a to na jafe a na podzim. Proto jsou zZa-

dangjsi samecci krabt nez samicky [9, 10].

Plody mote obsahuji mnoho hodnotnych bilkovin s jodem a dal§imi stopovymi prvky, také

nenasycené mastné kyseliny.

Musle se pred kulinarni ptipravou musi fadné ocistit pod tekouci vodou, ostrym noZem se
z ni odstrani vousy, kterymi se pevné drzi pevnych ploch, nesmime v§ak musli poskodit.
Proplachujeme tekouci vodou tak dlouho, dokud nebude voda ¢ird. Pak teprve vlozime
musle do hrnce. Nejoblibengjsi jsou slavky, ty se chovaji v malém mofi, ktery je soucasti
Jonského mote mezi tzv. podpatkem a podrazkou. Tyto musle se Zivi mineralnimi latkami
a tasami, které mofte pfindsi. Slavky jsou vouskami ptichycené na sit’ce, ktera se v dobé

sbéru pouze vytahne z vody. Dortstani slavek trva 12-14 mésicia [10].
Druhy morskych plodi
Korysi

e Krevety (scampo) — krevety, humii a langusty jsou ptibuzni, proto se v kulinarni
piipravé nerozdéluji. Pfipravené na grilu jsou delikatesou. Jsou vSak vhodné i do

rybich polévek.

e StrasSek kudlankovy (canocchia) — jedna se o protahlého racka. Pripravuje se vare-
nim s petrzelkou, ¢esnekem a citronovou $tavou. Mize se vSak pouzit do rybich

polévek nebo do saldtu s motskymi plody.
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Musle

Krab (granchio) — pouziti se rozd€luje dle jejich velikosti. Mensi se pouzivaji do
rybich polévek nebo na naplné. VEtsi se podavaji jako specialita, jejich maso je
ochuceno soli a citronovou §t'avou. Samicka kraba se pfipravuje vafenim s olejem,
citronem, soli, pepiem, petrzelkou a ¢esnekem. Samecci se pfipravuji namacenim

do rozslehaného vejce a smazi na prudce rozpaleném oleji.

Krab pavouci (grancevola) — tento druh kraba se vaii vcelku. Po uvateni se sunda

krunyf ze zad a vybere se maso z téla i klepet [10].

Slavky (cozza, mitilo) — dtive se jedly syrové, dnes se vati ve vyvaru. Jejich maso

se velmi hodi k té€stovinam.

Hiebenatky svatojakubské, Jakubky (capasanta, conchiglia di San Giacomo) —
muze se pripravovat dusenim v bilém ving, pouzit jako napli do mas, salatt s plody

mofte. Jsou velmi oblibené v celé Italii.

Zadénky (vongola, arsella) — Casto se podavaji s téstovinami nebo samostatné jako

hlavni jidlo.

Datlovky (dattero di mare) — tyto musle obsahuji kyselinu, diky které jsou schopny
zavrtat se do skaly velmi pevné, proto jejich sbér neni jednoduchy. Tvarem a bar-

vou piipominaji skute¢né datle. Mohou se konzumovat syrové.

Britka Ci stienka (cannolicchio, cappalunga) — tvarem jsou velmi podobné britveé
1 svou ostrosti. Proto by si ¢lovék mél davat pozor, pti jejich otevirani. Jsou vhodné

pro grilovani, ale také do téstovinovych salati s motskymi plody [10].

Obr. 11 Hiebenatky [24]
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Plzi
e Morsky Snek (lumaca di mare) — zde se zahrnuji plazovky, surmovky a dalsi. Maso

téchto plzl je pevné, aromatické, $patné se vSak vytahuje z ulity [10].

Hlavonozci

o Sépie (seppia) — je mensi nez chobotnice a ma o dvé chapadla vice, tedy deset. Ku-
linarn¢ ji mizeme upravit plnénim, smazenim, grilovanim nebo dusenim. Jeji bar-

vivo, které obsahuje, se ¢asto pouziva k obarveni téstovin nebo ryze.

o Kalmar (calamaro) — tvar jeho téla ptipomina torpédo s deseti chapadly. Kulinarné
se upravuje krajenim na malé kousky, které se mohou smazit nebo skvéle dopliuji

salat s plody mote [10].

4.1.9 Uzenarské vyrobky a speciality

Jak je to u syrii, oznacuji se uzenaiské vyrobky také zkratkou DOC (Denominazione di

origine controllata). To je ochranné oznac¢eni pivodu potraviny [8, 10].

Uzenaiské vyrobky Italové vyrabéji hlavné z nasoleného syrového masa, které se nevafi.
Dochuti se a narazi do stiev. Takto pfipravené se zavési a nechaji zrat na horkém vzduchu.
Sal z masa odjiméa vodu, ¢imz se zabrani pomnozeni mikroorganismil. Tuk, ktery maso
obsahovalo, nebo se doplnil, zajistil rozsiteni aroma do celého produktu. V letnich mési-
cich Italové nechavaji saldm zrat par dni az dva tydny pfi teploté 20 °C, pti kterém dojde
zaschnuti povrchu a vytvoreni pozadované plisn¢€. Po tomto procesu nasleduje studené su-
Seni pfi maximalni teploté 15 °C po dobu 3 - 6 mésicl. Pfi tomto zrani je dilezité také
korigovat proud vzduchu. Po nakrojeni jsou vidét jeho soucasti, od rizového masa po bily

tuk a dalsi ¢asti [9, 10].

Uzendi'ské vyrobky se nejcastéji vyrabi z libového veptového masa, ale i z divocdka, asto
smichané s hovézim, obsahuji miniméaln¢ 10 % bilého vepfového sadla, 25-40 g soli na

kilo syrového masa, pepf, papriku nebo ¢ili papric¢ky, ¢esnek a vino [10].
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Pti zrani bylo dualezité vybrat nejvhodné€js$i misto, které spliiuje vSechny potiebné faktory,

jako teplota, vlhkost a sila vétru [10].

Prosciutto di Parma

v

kou DOC. Tuto smérnici kontroluje konsorcium. Kontrola za¢ina jiz u chovu prasat, je-
jichZ jatecné upravena téla maji byt pouZita na vyrobu této Sunky. Prasata jsou krmena
syrovatkou, kterd vznikd pii vyrobé parmezanu, krmnym je¢menem, kukufici a ovocem.
Porazi se v deseti mésicich, pokud maji pfedepsanou hmotnost 160 kg. Nutna je také jejich
tucnost, kterd bude zajistovat jemnost a pevnost rizového masa, ale také za doby zrani

chrani $unku pied vysusenim [8, 10, 25].

Vyrabi se tak, ze veptova kyta o vaze 10 - 11 kg se n¢kolikrat nasoluje a uskladni pii teplo-
t€ 0 - 4 °C. Nasolenim se z masa odstrani voda, nasolené¢ maso se vélcuje, aby se sil dosta-
la aZ mezi jeho vnitini vldkna. Po odstranéni vétSiny vody se nekryta ¢ast kyty vlastni kizi
natfe pastou ze sadla, ryzové moucky a pepte, kterd nahradi chybéjici ochranou kiizi proti
vysychani. Takto upravena kyta se necha 10 - 12 mésici zrat, pfiCemz se jeji hmotnost

snizi na 7 kg. MiZe zrat i déle, kdy bude jeji chut’ jemné&jsi a vyrazné&jsi [10].

Polovina produkce, kterou vykosti, se vyvazi za hranice Italie. Druhou polovinu zkonzu-

muyji Italové sami.

V Italii se podava pouze s bilym chlebem nebo s tyCinkami grissini, také s cerstvym me-
lounem nebo se zralymi fiky. Vhodné jej dopliiuje i chiest na mésle. Musi se vzdy krajet

na tenké platky, aby se rozvinulo plné jeji aroma [9, 10].
Culatello

Tato uzenina je podobna parmské Sunce. Zacalo se vyrabét v oblasti Zibella. Vyrabi se
pouze z vnitini ¢asti vepiové kyty, kde je mekka a jemna svalovina. Prasata na vyrobu této
Sunky museji byt krmena pouze otrubami, syrovatkou, kukufici a je¢menem. Jejich vaha
musi byt minimaln¢ 180 kg a porazeji se ve stari 14 mésict. Jejich kyta vazi 15 kg, ale na

vyrobu Culatella se pouzije pouhé 4 kg [8, 10].

Mala hruskovita jadra kyty se oSetii solnym ldkem a narazi do prodys$né kize pfipominaji-

ci stfevo. Nasleduje suSeni a zrani po dobu 14 mésici. Jeho chut je lahodné a velmi jemna.
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Miizeme ji podavat jako predkrm na chlebu, pro zdiraznéni jeji chuté se z ni stahne ktize a

maso se necha marinovat ve ving. Vino mizeme pouzit ¢ervené i bilé [8, 10].

Mortadella

v

Pochazi z oblasti Bologna. Patii mezi nejznam¢;si italské speciality.

Vyrabi se zmletého vepfového masa, do kterého jsou ptidany nudlicky tuku. Ty tvoii
v uzenin¢ pro ni typickou mozaiku. Je mozné pouzit 1 dalsi druhy masa primichané k vep-
rovému, jako hovézi, teleci, osli a koniské. V nékterych oblastech se pridavaji drstky, kiaze
ze slaniny nebo Skvarky. Obvykle se zjemiiuje vinem, dochuti kofenim napft. kulicky pepfe,

¢esnekem nebo pistaciemi. Kazdad vyrobna ma svoje tajné smési koteni, kterymi dochucuji.

Masova hmota se naplni do umélého stieva, zlehka a pomalu se povati. Kraji se na tenké

platky, aby vyniklo jeji aroma. Tento produkt ve tvaru valce vazi mezi 0,5-10 kg [8, 10].
Pancetta

Jedna se o prorostlou ¢ast vepfového boku. Je k dostani syrova, uzena nebo suSend. Nej-
Castéji dochucena pepfem, hiebickem, muSkatovym ofiskem, skofici a kulickami jalovce

[10].

Coppa

Plivodem je z oblasti Ascoli Piceno. Vyrabi se z nakladané veptové hlavy, slaniny, pepie,
muskatového ofisku a pomerancové klry. Mohou se piidat také piniové semena nebo
mandle. Tato sm¢s se sroluje, svaze a naplni do stfeva. Jeho zrani netrva dlouho, jiz druhy
den je mozné produkt konzumovat. Jeho trvanlivost je pouhych 30 dni, po uplynuti této

doby ztraci své typické aroma [10].

Obr. 12 Prosciutto di Parma [26]
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4.2 Mlécéné vyrobky

4.2.1 Syry

Syr mé velmi dlouhou historii, sahd az do dob starovéku. Jiz tehdy zjistili, jak je mléko
vyzivné a pilo se tehdy Cerstvé. Diive se vyrabély z zaludki mladych zvitat vaky, do kte-
rych bojovnici nalévali mléko pro uhasSeni zizn¢. Tyto vaky z zaludkli obsahovaly travici
enzymy proteazy, které srazely mléko na bledou, lehce nakyslou tekutinu, ve které plavaly
husté chuchvalce bilé srazeniny. Ke vzniku téchto srazenin pfispélo také slunce a klusot
koné. Brzy objevili vyhody této srazeniny, kterd je dobrym zdrojem bilkovin a vzniklou
syrovatku pouzivali na zahnani Zizn&. Syry dovedli k dokonalosti az Rimané. Protoze
vlastnili velké domy, kde mohli ovliviiovat faze zrani syra, vznikaly nové druhy a nezvyklé
chuté. Tyto vlastnosti nejvice ovliviiovala vlhkost, teplo, cirkulace vzduchu, kout z kamen,
omyvani syrt a piidani bylinek. Nejvétsi vliv na chut’ a viini syra mélo druh pouZitého
mléka. Nejcastéji kravské, buvoli, kozi a ovéi. V severni Italii se vyrabi nejcastéji z krav-
ského a buvoliho mléka, v jizni z ov¢iho a koziho. Vice nez 90 % tvoti kravské a buvoli
mléko z celkové produkce v celé Italii. Jiz v té dobé se ranni mléko pouzivalo na vyrobu
cerstvého syru a ve€erni na vyrobu tvrdych syrt. Vyroba z ranniho mléka vypadala tak, ze
vecer se piidaval prasek nebo stédva z ur€it¢ho druhu bodlaku pro jeho vysrazeni. Pak se

srazenina vylisovala, vylisovana hmota se nasolila, vyudila nebo vysusila [10, 19, 27].

Za dob cisatskych bylo zndmo velké mnozstvi druhti syra. Byly vyrabény z koziho a ov¢iho
mléka. V tehdejsi dobé Italové objevili kvalitni produkty typu ricotta, které sladili medem.
Pouzival se 1 do tést, byl to typ pasta filata (provolone, mozzarella), ale také do pokrmd,
které se podobaly dnesnim lasagnim. Syry Italové délili na vytahované syry (predchiidci
mozzarelly a provolone), hnétené syry (caciocavallo), uzené syry ozdobnych tvard, smeta-

nové syry, syry s bylinkami, kofenim a tvrdé syry (pecorino) [8, 10].

Italie se fadi mezi nejstarsi vyrobce syru. Jiz v roce 879 vznikl syr Gorgonzola, v roce

1200 syr Grana, v roce 1579 Parmezan a mnoho dalsich [27].

Syry jsou velmi rozmanité, mohou byt smetanové, maslové, bohaté a plné chuti, nebo nao-
pak ostré chuti, suché, slané a drobivé. Jeho viiné milize byt od jemné plesnivé po pach

poticich se nohou. Vytvorend klirka miize byt drsnd, nepozivatelnd, ale také tenkd a jemna.
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Italové syr podavaji jako slavnostni zavér stolovani a k nému vyborné vino [10, 19, 27].

V soucasnosti se v Italii vyrdbi pres 400 druht syrti. Kazdy ma sviij osobity charakter, kte-
ry byva ptisné¢ vymezen a vyhranén. Evropskou komisi byla vytvofena ochrannd znacka
AOP (Appellation d'Origine Protégée), nazyvana v Italii DOC (Denominazione di Origine
Controllata). Touto znackou je chranéno celkem 30 syri, kdy je ptisné kontrolovan ptivod
mléka, vyroba syru a jeho kvalita. Syry oznacené touto ochrannou znac¢kou maji zaruku

vzdy dobré kvality [10, 27].

Druhy syrd, které jsou k dostani, jsou Cerstvé, mekke, polotvrdé a tvrdé. Syry maji Casto
tvar valce, ovalu, kola, koule, kuzelu, kostky, hrusky nebo jsou splétané. Jejich hmotnost

se pohybuje v rozmezi nékolika set grami aZ nékolik desitek kilogramu [10, 19, 27].

Nejznaméjsi italské syry
Fontina DOC

Syr zudoli Aosta, ktera ma svou vlastni kulturu a jazyk (smes ital$tiny a francouzstiny).
Tento druh syru vznikl uz ve 13. stoleti pod ndzvem Vacherinus. Nazev Fontina vznikl az
vroce 1717. Vyrédbi se z mléka krav plemene Valdostana z jediného dojeni, proto se vyrabi
dvakrat denné. Ma tvar plochého kola s rovnymi hranami, jeho primér je 30 - 45 cm,
tloustka 7 - 10 cm, jeho vaha se pohybuje v rozmezi 7 - 18 kg. Kuarka bochniku je tenka,
jemnd, kompaktni, s lehce odfenym efektem. Syrové tésto na tento druh syru je pruzné
s vytvofenym malym poctem ok. Jeho barva je slonové Zlutd a chut’ je plnd, ovocna, na-
sladla, nikdy ne pronikava, ale jemna, smetanova, vla¢na a velmi piijemna. Cim je syr zra-
lejsi, tim ma vice hustou pruznou strukturu. Je vhodny k ptipravé fontinafondue z mléka,
masla a velkého mnozstvi syru Fontina. Mohou se také ptidat nastrouhané bilé lanyze.
K nému Italové podavaji leh¢i a sussi cervené vino s ovocnou prichuti z udoli Aosta, Don-
nas, Nus nebo Pinot nero. Mizeme vSak sdhnout i po bilém vin¢ Blanc de morgex et de la
salle. Toto vino obsahuje aroma travy a kvétin z horskych pastvin, diky cemuz skvéle do-

plituje chut tohoto syru [8, 19, 27].

Obr. 13 Fontina [28]
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Ricotta

Syr z oblasti Lombardie. Tento syr ma zvlastni zplsob vyroby. Vyrabi se ze syrovatky,
ktera je vedlejsim produktem pii vyrob¢ jinych syri. Mulze to byt syrovatka z kravského,
ov¢iho nebo koziho mléka, nebo také z jejich smési. Tato syrovatka se znovu zahiiva,

¢imz se vysrazi bilkoviny a vznikla srazenina se dale zpracovava na Cerstvy syr [ 10, 27].

V Italii se vyrab¢ji dva druhy tohoto syra, Ricotta dolce (sladka ricotta), ktera je jemna,
mlécnd, nasladlé chuti s hutnéjs$i konzistenci nez tvaroh a Ricotta salata (sland ricotta),
vyrabi se pii vysSich teplotadch sraZeni, ma pevnéjsi strukturu, mize mit pikantnéjsi chut’
(podle stupn¢ zralosti) a delsi trvanlivost. Zndméjsi je sladka ricotta, pouziva se na vyrobu
moucnikil, dezertli, jako naplin do peciva. Sland ricotta se v Italii pouziva k pfipravé raz-

nych pokrmd, jako naplii do téstovin (ravioli, lasagne) [19, 27, 29]1.
Vseobecné je tento syr vhodny ke snidani, na chléb, k obédu nebo do salatu [27].

Grana Padano DOC

Syr z oblasti Padano a feky Pad. Diive se zde pasly pouze ovce a kozy, pozdéji se zde zaca-
ly chovat kravy a tim zacala vyroba tohoto syru. Jeho vyroba je stard vice nez tisic let. Vy-
rabi se z nepasterizovaného kravského mléka. Tento syr ma tvar vysokého vélce o priméru
35 - 45 cm, tloustce 20 - 25 cm a hmotnosti 24 - 40 kg. Kirka je hladka, oranzové zluta
a na jeho povrchu jsou vyrazeny kontrolni peceti a vytiStény jeho nazev. Jeho struktura dle
syfeniny je drobiva, odlupujici a zrnitd. Chut’ je typicka pro tvrdy syr, plna, lehce pikantni.
Delsim zranim ziskd drsnéjsi ovocnou piichut’, zachové si vSak stale krémovou hustotu.
Syr pouzivany do pokrmt zraje zhruba jeden rok a syr na strouhani alespon dva roky. Je
velmi podobny Parmezanu, ale zraje kratSi dobu oproti nému. Grana Padano se povazuje
za dieteticky syr, protoZe obsahuje pouze 30 % tuku v suSiné, vysoky obsah bilkovin a mi-

neralnich soli [10, 19, 27].

Pouziva se do predkrmi, zeleninovych salatil, na téstoviny a steaky. Podavany samostatné
jako chut'ovka je skvéle doplnén bilym suchym nebo Sumivym vinen z ryzlinkovych od-
rud. K vyzralejSimu syru, ktery se podava na konci stolovani, se skvéle hodi ¢ervené vino

napt. Barbera nebo Bonarda. Vina pievazné z oblasti Oltrepo Pavese [19, 27].
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Gorgonzola DOC

Syr z oblasti Milana. Vyrabi se z kravského mléka. Tento typ syru vznika dvéma zplisoby.
Tradi¢ni, kdy se syr vyrabi ru¢né z plnotu¢ného syrového mléka ze dvou dojeni. Srazenina
z vecerniho nadojeného mléka se nechd viset, aby do ni mohly vniknout spory plisné pii-
tomné ve vzduchu. Druhy den se tato syfenina vklada do formy, kde vytvofi vrstvy, které
jsou prokladany Cerstvou syfeninou vytvoienou z ranniho dojeni. Po urcité dob¢ zrani se
syr propicha jehlicemi. Diive se pouzivaly jehlice z tvrdého dieva, dnes je vystiidaly mée-
déné nebo z nerezavéjici oceli. Tradiéni Gorgonzola je plnéjsi, hutngjsi a pikantnéjsi chuti,
jeho struktura je kompaktnéjsi a méné smetanova. Nazyvaji ho Gorgonzola di monte, atu-

rale nebo staggionato [10, 19, 27].

Moderni Gorgonzola se vyrabi z pasterované¢ho mléka z jednoho dojeni. Aby se spory plis-
ni Penicillium roqueforti, které tvoii typické modré Zilkovani, mohli v dob¢ zrani mnozit,
syr se do poloviny propiché jehlicemi z médi nebo nerezavéjici oceli. Po dvou dnech se
oto¢i a znovu propicha pouze do poloviny syru. Nazyva se Gorgonzola dolce. Je jemna,

smetanova a delikatni chuti. [27, 29]

Zrani obou syru trva 50 dni v mistnostech s teplotou 20 - 22 °C a vlhkosti az 95 %. Vyzra-
ly syr se bali do stiibrné folie, aby nedochézelo ke ztraté hmotnosti vypafovanim a popras-
kani kirky. Gorgonzola ma tvar valce o priméru 25 - 30 cm, tloustce 16 - 20 cm a hmot-
nosti 6 - 12 kg. Jeho ktlirka je tvrda, hrubd a cervenooranzové barvy se znamkami po vpi-
Sich. Syrova hmota je jemna, vla¢na, krémova, se slamovée bilym az slonovinovym zbarve-
nim, pravidelnym zilkovanim modré plisn€, s vyraznou ovocnou chuti a zemitou vini. Ob-

sahuje 48 % tuku v susiné [19, 27].

K moderni Gorgonzole se hodi télnaté bilé vino jako Caluso. K tradi¢ni plné cervené vino

jako piemontské Ghemme, Barolo nebo Barbaresco [27].

Muize se pouzit do risotta, k polenté (kukufi¢né kasi), ke kratkym té€stovindm (penne, riga-

toni), na Pizzu quattro formaggi (Ctyf syru) [29].
Parmigiano Reggiano DOC (parmezdn)

Syr vyrabény v oblasti Emilia-Romagna, ale také v okoli Parmy, Reggio Emilia,
v nékterych ¢astech provincie Bologna a Mantova. Vyrabi se z nepasterizovaného ¢astecné

odstfedéného kravského mléka od volné pasoucich se krav ze dvou dojeni. Ma valcovy
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tvar o pruméru 35 - 45 cm, tloust’ce 18 - 25 cm a hmotnosti 20 - 40 kg. Je velmi podobny
syru Grana Padano, 1i$i se v§ak pivodem mléka, krmenim dojnic (Cerstva lucni trava, kvé-
tiny, bylinky a divoky jetel) a hlavné stdle ru¢ni vyrobou. Pozndme jej také vypalenym
logem a nazvem na kilirce. Ma zrnitou drobivou strukturu. Dle zralosti se déli na giovane
(zraje 14 mésicli), vecchio (zraje 18 - 24 mésicit), stravecchio (zraje 2 - 3 roky) a stra-

vecchione (zraje 3 - 4 roky) [19, 271.

Podava-li se jako ptfedkrm, hodi se k nému suché bilé vino napt. malvasia secco, asciutto,

vené vino. Cim je syr vyzralejsi, tim by mélo byt ervené vino hutngjsi [19, 27, 29].

Podava se nastrouhany na téstoviny, polentu, rizoto, do omacek, ale také do polévek, pro

jeho dobrou rozpustnost [27].

Pecorino Romano DOC

Syr z provincii Lazio a Rim, ale také na Sardinii. Ma velmi dlouhou historii, ta saha az do
doby starych Rimand. Vyrabi se z ¢erstvého plnotuéného ovéiho mléka, které bylo termi-
zovano (zahiev na 57 °C po dobu 15 sekund), aby byly zni¢eny choroboplodné zarodky,
ale s nimi se znic¢i 1 bakterie mlécného kvaseni. Musi se tyto kultury opét pfidat a po vysra-
zeni se syfenina nakraji na malé kousky a zahtiva na 45 - 48 °C. Posléze se vlozi do forem,
lisuje a ru¢né nasoli. Nechd se zrat na mlady syr, minimalné¢ 5 mésici (bez oznaceni

DOC), vyzraly 8 mésicti nebo velmi vyzraly syr 12 mésica [19, 27, 10].

Pecorino Romano mé tvar vysokého valce o priméru 20 - 30 cm, vySce 14 - 22 cm
a hmotnosti 22 - 33 kg. Syrové tésto je bilé az sldmové zluté barvy, mohou se v ni misty
najit drobnd oka. Jeho chut’ je pikantni, ma ptirozenou kirku, na které byva neutralni nebo

gernd vrstva na ochranu. Cim je syr vyzralejsi, tim je intenzivngjsi jeho chut a vang [19,
27,29].
Radi se mezi dietetické syry, obsahuje pouze 30 % tuku v susing. Jeho vyraznou chut

skvéle doplni dobré cervené vino z oblasti Lazio, napf. cesanese di affile nebo ze Sardinie

canonau [19, 20, 30].

Miizeme jej podavat nakrajeny jako pfedkrm nebo nastrouhanym posypat té€stoviny. Dobie

jej dopliuje také chléb nebo ovoce [27].
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Mozzarella di Bufala Campana DOC

Syr z oblasti Kampanie. Jeho historie saha az do doby, kdy se v Italii objevili buvoli, kteii
byli vzdy spjati s vyrobou tohoto druhu syra. Dodnes jejich ptivod nebyl zjistén. Buvoli se
chovali pro mléko a také jako tazna zvitata, pro jejich silu a odolnost vii¢i vysokym teplo-
tam. Diive Zili buvoli voln¢ v pfirodé a shanéli se jen pro podojeni. Jeste¢ dnes se takto
chovaji pro mléko. Produkty vyrobené z mléka uméle chovanych buvolli nemaji tak cha-
rakteristickou chut’ jako vyrobky z volné zijicich buvold. Je v nich citit pizmo. Chutové

jsou v8ak lepsi, neZ pramyslové vyrabéné z kravského mléka [19, 27, 29].

Je-li Mozzarella di Bufala Campana ozna¢ena DOC, vzdy se vyrabi z plnotu¢ného syrové-
ho nebo pasterizovaného buvoliho mléka. Vznikla syfenina se zahfeje tak, aby ziskala
pruznost. Pak se syfenina pomoci dlouhych drat od sebe oddé€luje, vyzaduje to vSak pecli-
vost a stejn¢ dobrou techniku. MiiZe se syfenina do spravného tvaru uhnist. Takto uhnétena

syfenina se nazyva pasta filata. Uhnétena se vloZi do solného nalevu [27].

Tvar mozzarelly je zplostéla koule o priméru 8 - 10 cm, tloust'ce 5 - 6 cm a jeji hmotnosti
100 - 300 g. Obsahuje 52 % tuku v susin¢. Ma snéhobilou barvu. Jeji struktura je mékka,
lehce pruzna, svézi a vla¢na. Uchovava se v syrovatce nebo v solném ndlevu, aby ji co
nejdéle zustala vlhkost. Pii rozkrojeni zacne syfenina ,,plakat®, jak to nazvali Italové. Ma
hladkou, lesklou a tenkou klrku. Kdyz se vyrobi ze syrového mléka, je jemnd, svézi,
s nadechem pizma a divokych rostlin. Cim je erstvéjsi, tim je lahodn&jsi. Neméla by se

skladovat v chladnu, protoze by ztvrdla [19, 27].

Nepodava se jako chutovka, ale do pokrmt jako salatli, na pizzu, na maso, do téstovin.

Obr. 14 Mozzarella v solném nalevu [31]
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Mascarpone

Syr pochézi z Lombardie. Je to mékky syr vyrobeny z kravského nebo buvoliho mléka.
Zakladem je smetana, kterd se zahieje na 75 - 90 °C, okyseli se octem, kyselinou citrono-
vou nebo bilym vinem. Vznikly Cerstvy syr se pak davkuje do plastovych vanic¢ek a v nich

se prodava [19, 27, 29]1.

Ma bilou barvu, jemné sladkou chut’, Cerstvy ma typickou viini po pouZité smetané. Stale
Castéji se stdva ndhradou za smetanu, obsahuje ale 75 % tuku. Diky vysokému obsahu tuku
se rychle kazi, proto se vyroba Mascarpone provadi pifevazné v zimé&. Italové musi dbat na

skladovani, protoZe vysoky obsah tuku muze ptevzit pfichut’ jiného jidla [15, 20].

Podava se jako ptiloha k salatiim, ovoci, ¢okoladé nebo jako chutovka k vinu. Nejznaméjsi
je dezert Tiramisu. Tradi¢ni italsky syrovy moucnik je tvofeny piskoty namacenymi v silné
kavé s brandy nebo jinym alkoholem. Tyto piskoty se stiidavé prokladaji teplym vajecnym
krémem zabaglione a krémem z Mascarpone. Hotovy moucnik se posype kakaem a da se

do lednice vychladit na nékolik hodin [10, 27].

4.3 Obiloviny a vyrobky z nich

4.3.1 PsSenice

Dnes jiz existuje kolem 350 odrad pSenice. Déli se vSak podle tvrdosti na pSenici tvrdou, z
jeho tvrdych zrn je vysoky vynos mouky s nizkym obsahem $krobu, pSenici meékkou, jejich
zrna jsou bila a pti mleti vznika bild mouka, pSenice polotvrda, kterd ma vlastnosti obdob-
né jako jiz zminované odridy. V Italii se pfevazné péstuje pSenice tvrda, ktera neni naroc-
na na péstovani. Z mouky z této pSenice se vyrabi pecivo, chleba, ale také téstoviny a pizza

[10].

4.3.1.1 Téstoviny

Pivod téstovin je neznamy. Traduje se, Ze té€stoviny do Italie pfinesli kocovné narody, kte-
ré osidlovali Italii nebo je objevil Marco Polo na svych cestach a dovezl z Ciny. Pavodné
to byly pouhé kousky tésta riznych velikosti a tvar. Téstoviny, jak je zname dnes, byly
vytvoteny mistry zneapolské kuchyné a staly se nejoblibenéj$im jidlem Itald. Dnes je

znamo az 300 druht téstovin liSici se tvarem a velikosti [9, 10, 13, 14].
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Téstoviny rozliSujeme podle vyroby na:

e Pasta di semola di grano duro secca — téstoviny z tvrdé pSenicné krupice a vody,

susené a trvanlivé.

e Pastina nebo pasta corta mista — téstoviny z tvrdé pSenice, malé, pouzivané do po-

1évek.

e Pasta glutinata — té€stoviny z tvrdé pSenice s ptidavkem glutenu, pouzivané do dét-

skych pokrmii.

e Pasta corta nebo pasta tagliata — té€stoviny z tvrdé psenice, stfedné velké, suché,

podavana s trochou rajské omacky.

e Pasta lunga — téstoviny z tvrdé pSenice, dlouhé jako Spagety, podavana s rajskou

omackou.

e Pasta di semola fresca — téstoviny z tvrdé pSenice, Cerstvé, nesuSené. Specialitou

hlavné v jiznich oblastech.

e Pasta all uovo secca — té€stoviny z tvrdé pSenice a vajec, susSené, Siroké nudle, popft.

plnéné.

e Pasta all uovo fresca — téstoviny z pseni¢né¢ mouky (typ 00) a vajec, doméaci nudle

s kratkou trvanlivosti.

e Pasta specidale — téstoviny jsou barvené, nebo obsahuji pfimési napt. houby, lanyze,

vino nebo dalsi druh mouky, jako napf. celozrnnou [10, 32].
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Obr. 15 Druhy italskych téstovin [33]
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Omacky vhodné k téstovinam:

Aglio e olio — omacka z olivového oleje a cesnekem je vhodna k dlouhym téstovi-

nam jako Spagety a linguine.

Ai frutti di mare — omacka s plody mote je vhodna k dlouhym a tenkym téstovindm

jako Spagety a capalli d"angelo.

All’amatriciana - omacka zrajcat a slaniny je vhodnd k dutym téstovinam jako

makarony a bucatini.

Alla napoletana — klasickd omacka z rajcat, kterd je vhodna ke vS§em druhiim tésto-

vin.
Allo spezzatino — omécka s dusenym masem je vhodna k Sirokym nudlim.

Burro e salvia — omacka z masla a Salvéje, je vhodna ke vSem téstovindm i plné-

nym.

Carbonara — omacka ze slaniny, syra a vajec je vhodna k dlouhym tenkym téstovi-

nam.

Pesto — omacka z bazalky, olivového oleje, piniovych semen, pecorina a ¢esneku je

vhodna k Sirokym, dlouhym, tenkym i plnénym téstovinam.

Ragii alla bolognese — omacka z mletého masa je vhodna ke vS§em druhlim téstovin

1 jako napln do lasagni. Je to tzv. boloiiskd omacka.
Salsa di noci — omacka z ofechi je vhodna k Sirokym nudlim, pochazi z Ligurie.

Sugo di pesce — omacka z rajcat a ryby je vhodna k dutym téstovinam jako maka-

rony a penne [10, 13].

Obr. 16 Pesto [34]
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Dnes jesté nckteti Italové vyrabéji pesto v hmozdifi, Castéji se vSak pouziva robot nebo
mixer. Na pfipravu pesta si nejdiive utfeme cesnek nozem na kasicku, piniové ofisky opra-
Zime a rozemeleme. Do mixéru vlozime utfeny Cesnek, rozemleté piniové ofisky a listky
bazalky, vSe lehce rozmixujeme, aby se dobie promisily vSechny slozky. Do této smési pak
postupné zalévame olej pti pomalych otackach mixeru, dokud ndm nevznikne hladka pas-
ta. Pro ptechovani hotového pesta se musi zamrazit v neprody$n¢ uzavieném plastovém
sacku. V ptipadé Ze by pesto pfislo do styku se vzduchem, zhnédlo by. Mtizeme ho pouzit
k horkym téstovinam, ale také k potirani roZznéného masa, ryb, moiskych plodi a zeleniny

[35].

4.3.1.2 Pizza

Historie pizzy sah4 az do doby fimskych dob. Diive byl povazovan za obycejnou placku.
Pro jeji chut’ a viini si ji oblibili vladafi Ferdinand I. a pozdéji i Ferdinand II. Od té doby se
stala sttedem pozornosti i1 Itali. Vyrobci pizzy byli nazyvani pizzaioly. Ferdinand II. si tuto
placku natolik oblibil, ze nechal nékolik peci postavit blizko palace, ale mél kdykoliv piz-
zu, kdy na ni dostane chut. Kolem roku 1861 vznikla prvni oblibend pizza znama jako
Margherita, kterou tvofila placka se zelenou bazalkou, mozarellou a Cerstvymi rajcaty.
Placka neboli pizza se proslavila az roku 1905 v New Yorku imigranty z Italie. V té dobé
byla oteviena prvni pizzerie a pro velkou oblibu této pochoutky se dale Sitila do Evropy.
Ve vSech statech ji nazyvaji jménem pizza. Protoze se Sifila tak rychle, ze byla zapsana do

Y

se napaditost a také zru¢nost ve vyhazovani tésta nad hlavu a opétovné chyténi.

Dnes je mnoho druhtl pizz, at’ uz Cerstvych, mrazenych a také v rizné cenové relaci. Exis-

tuje také plnéna pizza nazyvana calzone [8, 9, 10, 36].
Druhy italské pizzy:

e Pizza alla napoletana — obsahuje rajcata, sardele, mozzarellu, oregano, extra pa-
nensky olivovy olej.
e Pizza alle cipolle — obsahuje rajcata, cibuli, sardele, vypeckované c¢erné olivy, ka-

pary, listy bazalky, extra panensky olivovy ole;.

e Pizza Margherita — obsahuje mozarellu, rajcata, listy bazalky, extra panensky oli-

vovy olej, sil, pepft.
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e Pizza Aglio, olio e peperoncino — obsahuje Cesnek na platky, oregano, feferonky,

extra panensky olivovy ole;j.

e Pizza al prosciutto — obsahuje rajcata, ricottu, vafenou Sunku, extra panensky oli-

vovy olej.

e Pizza alla parmigiana — obsahuje rajcata, parmazan, ricottu, extra panensky olivo-
vy olej.

e Pizza ai formaggi — obsahuje syry provolone, parmezan, gruyere a pecorino, rajéa-

ta, extra panensky olivovy olej, stl.

e Pizza alla rucola — obsahuje rajcata, rukolu, uzeny syr scamorza, uzenou slaninu,

extra panensky olivovy ole;j.

e Pizza alla salsiccia — obsahuje raj¢ata, mozzarellu, klobasy (salsiccia), pecorino,

extra panensky olivovy ole;j.

e Pizza alle vongole — obsahuje rajcata, musle zadénky, extra panensky olivovy olej,

cesnek, petrzelku, oregano, Cerstvé mlety pepf.

e Pizza alle cozze — obsahuje musle slavky, brambory, rajcata, ricottu, extra panensky

olivovy olej, Cerstvé mlety pepft, stl.

e Calzone ripieno al forno — obsahuje raj€ata, ricottu, mozzarellu, salam, bazalku,

veprové sadlo nebo olivovy olej, stl, pepf, parmazan [8, 10, 37].

Tésto na pizzu Italové ptipravuji z mouky, drozdi, vody a Spetky soli. Tésto se musi nechat
dobte vykynout. Po vykynuti se rozd€li na nékolik dilt stejné velkych, ty se rozvali pomoci
dlan¢ rukou. Mtize se pouzit valecek na nudle. Pizzu mizeme oblozit podle vlastni fanta-
zie. Jednalo by se o pizzu Margheritu, obloZila by se na kolecka nakrdjenymi rajcaty, moz-
zarellou, listky bazalky, ochutila soli a peptem. Nakonec by se zakapla olivovym olejem

a nechala upéct [10].

4.3.2 Jeémen

Italové ji péstuji zaroven s pSenici. Neni narocny na péstovani, jeho zrno je podobné pse-
nicnému, je vSak protdhlé do Spicky. Mouka zje¢mene neni dobie stravitelnd a nema

vhodné vlastnosti pro vyrobu pekarenskych vyrobkl. Pro lepsi stravitelnost ji Italové misi
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s jinym druhem mouky, nejcastéji pSeni¢nou. Pouziva se Casto v jizni Italii do omacek a

vyvaru. V podobé krup se pouziva do tradi¢ni kroupové tyrolské polévky [10].

4.3.3 Kukufice

Kukuftice pochdzi z Ameriky, odkud se dostala do Italie. Italové v ni neméli mnoho dave-
ry, ale postupem casu se stala velmi oblibenou obilninou, ktera se ¢im dal Castéji péstova-
la. V té dob¢ Italové vatili mnoho druhii kasi z mouky, cizrny, pohanky, fazoli, ale kuku-

fi¢na se stala velmi oblibenou, ¢imz vytlacila i zbylé kaSe. Tuto kasi nazvaly Polenta [10].

4.3.3.1 Polenta

Polenta je kukufi¢nd kase, bilé nebo zluté barvy. Miize se podavat jako mékka vla¢na kase
nebo upecend do kiupava. Protoze jeji nutricni hodnoty byli velmi nizké, podavala se jako
priloha k mastim a syrtim, které pokrmu z polenty doplni bilkoviny, lipidy a vitaminy. Po-
lenta se pfipravuje v médéném kotliku s osolenou horkou vodou, kam piisypeme kukufiic-
nou mouku a musime nepietrzit¢ pomalu rovhomérné michat pravidelnymi pohyby. Tento
proces mize trvat az hodinu. Dlouhé vateni uvolni z kukufice Skrob a tim se kaSe stava
stravitelngj$i. Horka se vylije na dfevéné prkénko, kde se kraji pomoci struny nebo se ne-
chéa vychladnout a studena se kraji pomoci noze. Mlize se podavat jako peend, smazena,
jako ndkyp, pfedkrm, s vejci, rybou, masem nebo se syrem (vétSinou parmezanem). Diive

byla povaZzovana za venkovské jidlo, dnes ji ale najdeme i v luxusnich restauracich [9, 10].

4.3.4 Ryze

Ryze se v Italii zacala péstovat ve velkém az v 19. stoleti. Nejvhodnéjsi oblast pro jeji pés-
tovani byla Padska nizina. Péstovani se tak rozsitilo, ze Italové roku 1852 vytvoftili umélé
zavlazovaci kandly, které byly nutné pro péstovani ryze a také k rozSitovani ryzovych poli.
Pé&stovani ryze bylo naro¢né, protoze sdzeni, pleti a sklizeni provadéli Italové rucné. Poz-
déji ve 20. stoleti se péstovani ryze zacalo mechanizovat a tim 1 zdokonalovat. Velmi dule-
zitou roli hral vodni pritok, nesmél byt piili§ rychly, ale ani pfili§ pomaly. Musel byt
uzptisoben tak, aby se neshromazd'ovala voda. Pokud by k tomu dos$lo, negativné by to
ovlivnilo celou urodu. Tato ryZze byla po uvatfeni pevnéjsi na skus. Stala se diky tomu brzy

oblibenou a dovazela se do celé Evropy [10, 38].
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Ryzi rozdéluji v Italii se do Ctyi skupin:
e riso comune (konzumni ryze) — ma kratka, mala kulatd nebo polokulatd zrna, je
uvatfena za 13 — 14 minut. Tento druh ryze je mékky, vhodny na sladké ryzové po-

krmy, polévky. Typické odridy Balilla, Americano 1600, Elio, Selenio a Origina-

rio.

e riso semifino (ovalna ryze) — ma silnd dlouhd nebo polodlouhd zakulacena nebo
ovalna zrna, je uvafena za 15 minut. Tento druh ryze je vhodny do polévky Mine-
strone a dal$ich polévek popt. jako piiloha. Typické odriidy Maratelli, Vialone na-

no, Padano, Lido, Argo, Cripto a Rossa Marchetti.

e riso fino (sttednézrnna nebo standardni ryze) — ma dlouhd zaspicatéla zrna, je uva-
fena za 16 minut na skus. Tento druh ryze je vhodny do rizota, salatt, polévek i ja-
ko ptiloha. Typické odridy Europa, Loto, Riva, Ariete, Cervo, Drago, Rizzotto a

Vialone.

e riso superfino (jakostni vybérova ryze) — ma silna, dlouhd a polospicatd zrna, je
uvafena za 18 minut. Tento druh ryZe je vhodny na pfipravu rizota, predkrmd, salé-
t 1 jako priloha.

Jedno z téchto oznaéeni musi byt vzdy uvedeno na obale ryze [10].

4.3.4.1 Risotto

Prvni risotto vzniklo v severni Italii, v oblastech Piemont, Lombardie a Benatsko. Italské
risotto je zalozené na kulatych zrnech ryze s vysokym obsahem Skrobu, ktera dobie absor-

buje tekutiny (vyvar, vino) a rozklada skrob. Je doplnéno masem, rybou nebo zeleninou [9,

10].

Pravé Milanské risotto Italové pripravuji tak, Ze na rozpusténém masle osmahnou cibulku,
k ni ptida ryze, dochuti Safranem a zalije vinem. Nejdulezitéjsi ¢asti spravné piipravy ri-
sotta je zalévani vyvarem. Hladina vyvaru musi dosahovat lehce na ryzi, aby byla ponote-
na. Jakmile ryze vyvar pojme, postupné se piidava dalsi, dokud je ryze schopna pohlcovat
tekutinu. Jakmile ryZe pfestane pohlcovat tekutinu, nechdme v této smési rozpustit kousek

masla a parmezan [10].
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Risotto se podava napt. s dyni, chiestem, ¢ervenou ¢ekankou a jinymi zajimavymi a chut-

nymi dopliiky [10].

4.4 Ovoce

Italové nejcCastéji péstuji jablka, citrusové plody (citron, pomeran¢, mandarinka), vinné
hrozny, opuncie, tfesné¢, skotfapkové ovoce (liskovy ofech, mandle), grandtové jablko, jedlé

kastany a fiky [10].

4.4.1 Jablka

Péstuji se hlavné v oblasti Alto Adige a Trentino. Odrid z této oblasti je velmi mnoho,
fizena 1 sklizeni tohoto ovoce. Provadi se tak, Ze se ovoce v laboratofi otestuje, zda uz se
Skrob prfeménil na ovocny cukr, pokud ano, pak je povolena sklizen. Sklizefi se musi co
nejdiive dokoncit, protoze ¢im pozdéji se provede, tim se zkracuje doba kazeni jablek.
Diky tomu se péstovani tak zdokonalilo, Ze neni potieba pouzivat velké mnozstvi pesticidii

a herbicidu.

Red Delicious ma vyrazné Cervenou slupku, je vhodné ke skladovani, po delsi dob¢ skla-

dovani za¢ne moucnatét.

Golden Delicious ma zlatozlutou slupku s nepatrnymi flicky a nacervenalym odleskem na

strané slune¢nich paprsku, jeji duzina je kiehka, $tavnata a sladka [10].

4.4.2 Stolni hrozny

Péstuji se nejvice v oblasti Apulie, kde produkce pokryva vétsi polovinu celkové spotieby.
Produkci tvofi nejen hrozny na vyrobu hroznt, ale také stolni hrozny. Diky turodné ptde¢ a
teplému klimatu jsou hrozny sladké a st'avnaté. Nejznaméjsi odridy, které se vyvazeji, jsou
Chasselas dorata, Italia a Baresana. Hrozny se v Italii podavaji jako dezert s dalSimi druhy

ovoce, do ovocnych salati a ovocnych kolacua [10].

Z hroznt se také vyrabi sirup. Zakladni surovinou pro vyrobu sirupu je hroznovy nezkva-
Seny most. Ten ziskame prolisovanim Cerstvych hroznti ptes sito do médéné nadoby, kde
ziskanou §t'avu zahtivame, dokud nezmensi sviij objem na polovinu. Takto hotovy most se

naléva do glazovanych hlinénych nadob nebo sklenénych lahvi. Tyto nadoby se pevné
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utésni, aby nedochazelo ke kazeni. Italové sirup pouzivali k rozdrcenému ledu jako sorbet
nebo jej nechali ulezet uzavieny jeden mésic. Takovy sirup pak pouZzivaji na vyrobu slad-

kosti [10].

4.4.3 Citrusové plody

Nejlepsim dovozcem citrusovych plodii byla Sicilie. Citroniky v§ak pochazi z dalného vy-
chodu (Cina, Japonsko) a pomeran¢ovniky z Indie. Tyto plody mély nahotklou chut, byly
tedy nepozivatelné. Postupem casu je Italové vyslechtili na plody sladké. Diky tomuto
Slechténi se zjistilo, Ze nejvhodnéjsi uzemi pro péstovani je rovina kolem Palerma. Manda-
rinky pochézely z ostrova Samoa a zacaly se péstovat az v 19. stoleti. TentyZ rok se zacal
pestovat grapefruit a klementinky. Sicilie dnes dodava 70 % pomeranct a 90 % citroni. I
kdyz ma skvélou povést, musi odolavat konkurenci dovozcii v podobé severni Afriky a
nizkym cenam Evropy. Z citrusovych plodd nejéastéji vyrabéji marmelady a dzemy, likér

nebo plody Italové konzumuji samostatné jako dezert [10].
Druhy odrid citrusovych plodi:

Vo wtw

e Biondo comune — nejtradi¢néjsi odrida pomeranci na Sicilii. Je ¢asto nahrazovana

jinou odradou kvtili obsahu vétsiho mnozstvi semen.

e Ovale — stavba tohoto pomerance je pevna a uvnitt ma stavnatou duzinu. Dozrava

od dubna do kvétna. Je vhodna pro skladovani.

e Tarocco — je to odriida krvavé Cerveného pomerance. Rychle roste a je velmi obli-

bend. Sklizi se od listopadu do ledna.

e Moro — odriida pomerance, kde najdeme purpurové Cervenou duzinu. Sklizi se od

ledna do dubna.
e JVerdello — odrida limety sklizena od kvétna do zafi.

e Monachello — tato odriida citronu snese i nadmérna horka, sklizi se od fijna do

bfezna.

e Comune — velmi rozsifena odriida mandarinek, sklizi se od Fijna do bfezna [10].
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4.4.4 Opuncie

Je to az 2 m kaktusovita rostlina s kvéty o velikosti 5 — 9 cm. Kvéty maji zlutou barvu
s cetnym mnozstvim korunnich listka a ty€inek. Z téchto kvétl vznikaji vejcovité bobule
cervené, Zluté nebo purpurové barvy. Tyto bobule jsou opatieny ostny. Pro kulinarni upra-
vu se pouziva duzina tohoto plodu, kterou ziskdme oloupanim slupky s ostny. Miize byt
siln€ kysela az sladka. Roste voln¢ v ptirod¢ na Sicilii. Pro sklizeni plodi Opuncie Italové
pouzivaji ktiru nebo polystyren. Konzumuje se susend, duSena nebo misto aperitivu syrova.

Plody ¢ervenych odrid lze vyuzit i jako barvivo [10].

Obr. 17 Plod Opuncie [39]

4.5 Zelenina

Zelenina ma Italii velice dileZitou roli. Podava se jako ptiloha k masu, jako salat nebo
ruzné kulinarné upravovend. Nejcastéji se péstuje zeli, cekanka, brambory, chiest, fazolky,
artyCoky, porek, rajcata, lilky, melouny, tykve a cukety, olivy, jedlé kastany, liskové ofis-

ky, mandle, celer, fedkvi¢ky a hrasek [10].

4.5.1 Olivy a olivovy olej

Olivovnik, ktery se pted 5000 lety rozsifil po celém sttedomofti, rostl plivodné jen v Pami-
ru a Turkestanu. Jeho vétve, plody olivovniku i olej z jeho plodd, byly diive povazovany za
symbol Zivota, plodnosti a svétla. Pti olympijskych hrach se atleti potirali olivovym olejem
a vyt&z dostal vénec upleteny z vétvi olivovniku. JiZ za dob cisatského Rima se s olivovym
olejem zacalo obchodovat, kdy uz existovalo nejméné 15 druhii. Z pohledu kiestanského

se oliva stala symbolem miru a olej z ni se pouzival k poslednimu pomazani [10, 38, 41].

Od té doby se Italie stala druhym nejvétsim vyrobcem olivového oleje na svété. Na celém
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uzemi Italie rostou olivovniky, které se lis§i druhem a velikosti plodii. Vyjimkou jsou oblas-

ti Lombardie a Piemont, kde jsou pro jejich riist nevhodné podminky.

V Apulii se vyrabi olivovy olej ostry, plny, s chuti po ovoci, stejné jako sicilsky. Oproti
tomu je olivovy olej z Ligurie velice lehky a chutnd jemné aromaticky. Olivovy olej
z Toskanska je hruby, s chuti kofenénou, peprnou nebo po otfesich. Olej z Umbrie je jem-
ny, s vini po bylinkdch a vyraznou zelenou barvou. Olivovy olej z Abruzzie je smaragdove
zeleny s vyraznou chuti a viini po ovoci. V Marche se péstuji ¢erné odriidy a jejich harmo-

nicky vyvazeny olej patii k nejlepsim v Italii [10, 42, 43].

Olivy se sklizeji pocatkem listopadu az do poloviny prosince. Olivy nesmé&ji byt nezralé
ani zcela zralé. Jejich zralost urcuje vlastnosti vyrobeného oleje a velky vliv ma také pod-
nebi. V oblasti mirného pésu, tj. pfevazné kolem pobiezi, ma olej mekkou a zakulacenou
chut’, typickd zemita chut’ neni vyrazna, kdezto v oblasti hor, tj. v okoli Apenin, olej vyni-
ka kotenénou ovocnou chuti, protoze olivy tolik nedozravaji. Tento olej je hutny a zaroven

vyvazeny [10].

Kvalitni olej se poznd podle obsahu olejovych kyselin, ktery by mél byt do 1 %. Ty nejkva-
litn€jsi oleje maji obsah olejovych kyselin v rozmezi 0,2 az 0,5 %. Takovy olej ma pri-
hlednou, zlatozelenou barvu, jeho chut’ je vyrazna a plna s viini jemnou po mandli, jablku,

arty¢oku nebo paprice [10, 42].
Stupné kvality olivového oleje:

e Olio d’oliva extra vergine — ptirodni olivovy olej extra panensky, z prvniho lisova-

ni, nejvyssi kvality.

e Olio d’oliva vergine — ptirodni olej z druhé a tfetiho lisovani, stale dobré kvality.

e Olio d’oliva — olivovy olej smichany z ptirodniho a rafinovaného oleje.

e Olio di sansa d’oliva — olivovy olej z vyliski, ziskavany pomoci rozpoustédel [10].
Piiklady odrid oliv:

e Moraiolo — pochazi z Toskanska, dava typickou chut’ oleji po ovoci, lehce na-
hotklou a pikantni, s intenzivni viini. Mze se misit s odridou Leccino, ktera oleji

dodava jemnou chut’.
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e Leccino — olej z této odridy je jemny, zlatozluty, s mandlovou chuti. Pro jeho ne-

vyraznost se misi s odridou Moraiolo, kterd je trvanlivéjsi a zvyrazni chut’ oleje

[10].

4.5.2 Zeli

Italové je Casto péstované bilé zeli. Italové ho piechovéavaji v podobé kysaného zeli. Kdy
hlavku zeli nakraji na nudlicky, ty se napéchuji do dievéného sudu a prokladaji hrubozrn-
nou soli a kminem. Ptidavaji jakoukoliv aromatickou pfisadu, napt. koriandr, jalovec. Plny
sud se zavie vikem, které se zatizi kamenem. Postupné probihd mlé¢né kvaseni po dobu

4 tydnt. Béhem tohoto procesu je nutné odCerpavat vznikajici tekutinu [10, 41].

Zeli je pro lidsky organismus velmi prospésné, slouzi jako prevence proti rakoving travici-
ho ustroji. Stava ze zeli slouzi proti Zalude¢nim viedim. Také vSak podporuje imunitni
systém, protoze zabiji nezddouci bakterie. Zeli by se v§ak mélo konzumovat Cerstvé, vaie-

nim ztraci tyto vyzivové hodnoty [41].

4.5.3 Brambory

Tato plodina se v Italii péstuje uz cela staleti. Podavaly se varené za horka se syrem nebo s
mlékem, studené se nakréjely na platky a mohly se dochutit zalivkou ze soli a octa. Nejcas-
t¢ji se z nich vyrdbg&ji bramborové knedliky, ale také pefe chleba nebo se podavaji
s polentou. Brambory jsou bohaty zdrojem na uhlovodiky a hot¢ik, maji stfedné vysoky

obsah skupiny vitaminu B a vitaminu C [10, 41].
Odridy brambor: Avezzana, Agata, Viterbese, Pastagialla, Sieglinde [10].

Zelené brambory obsahuji alkaloid solanin, ktery je pro ¢lovéka jedovaty a zpisobuje

zvraceni a zalude¢ni potize. Jeji listy a zelené plody jsou jedovaté [41].

4.5.4 Chrest

Dalsi velmi oblibeny druh zeleniny v Italii. Jsou dva druhy chiestu, bily a zeleny. Oblibe-
n¢jsi je vSak zeleny, jeho péstovani neni tak ndro¢né. Bily chiest musi byt zasypany zemi-
nou a zakryty nepruhlednou plastovou folii, aby nedoslo k fotosyntéze a chiest zistal bily.

Pii péstovani zeleného, nejsou tyto podminky nutné dodrzovat. V zemédélskych normach
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je uvedeno, ze vyhonky musi byt nejméné ze dvou tietin zelené, aby se mohly prodavat

jako chiest zeleny [10].

Pted kulinarni Gpravou se chiest omyje a oloupe. Italové z néj vyrabi nejcastéji polévky,
ale slouzi 1 jako pfisada do omelety nebo se jako svazek necha 10 - 15 minut pozvolna va-
fit v osolené vodé¢. Vati se tak, Ze svazek postavime do vody, aby vy¢nivaly jeho konce nad
hladinou. Tento svazek se horky zaléva maslem a studenym vinnym octem nebo jej Italové
sypou Parmezanem. Vrcholky mizeme dozdobit pizzu nebo ptidat do salati. Chiest vydrzi
cerstvy v lednici asi 3 dny. Pokud chceme chiest zamrazit, vytvotime svazky, které necha-

me vybélit a zamrazujeme v umélohmotnych schrankach [10].

Chfest je vhodny k 1é¢bé revmatismu, dny a zanéti moc¢ového méchyie [41].

4.5.5 Artycoky

Tato plodina pochazi ze sttedomoti, p&stovali je jiz staii Rimané. Obsahuje 85 % vody,
méné jodu a zeleza. Jejich plody se velmi podobaji borovicovym §iSkam. Italové z néj pfi-
pravuji hotky napoj cynar, ktery je stejné¢ oblibeny jako vermut a je povazovan za dobry
aperitiv. Jeho vyska je 1,2 — 1,5 m a Sitka 90 cm. Jeho kvéty jsou podobné kvétiim bodla-

ku. Pro sviij vzhled se ¢asto pouziva i jako dekorace [10, 41].

v v

ralni srdicko. Pfi omyti se musi zakdpnout citrénovou §t'avou, aby nedochéazelo k ¢ernani.
Vaii se ve vod¢ s citronem do zmé&knuti 30 - 45 minut. Miize se podavat s majonézou, ho-
landskou omackou nebo v citréonové §taveé, rozpusténém masle, bilém jogurtu. Pokud ofe-
zeme Supiny, ziskame srdiCko, které se uvarené daji plnit hraSkem nebo jinou zeleninou

[35, 41].

Obsahuji mnoho Zivin, které zajistuji detoxikacni a regeneracni Gcinky, hlavné pro jatra.
Snizuji hladinu cholesterolu, hladinu cukru v krvi, ma mocopudny ucinek, podporuje fun-

govani Zluéniku, usnadriuje traveni tuku. Je také soucasti 1écby Zloutenky [41].

4.5.6 Rajcata

K rajcatim m¢éli Italové nejprve nedivéru uz kvili jeji jasné€ bilé, cervené nebo zluté barve

a vyrazné vuni. Italové je povazovali za jedovaté, piesto je v Evropé zacali konzumovat
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jako prvni, nazvali je Pomodoro. Dnes jsou raj¢ata nejoblibenéjSim a nejpouzivanéjSim
druhem zeleniny v Italii. Raj¢ata se v Italii upravuji duSenim, zavatfovanim celych rajcat do
sklenek nebo plechovek, v podob¢ rajskych protlaki. Takto upravena rajCata se pouzivaji
jako ptisadu do omacek na téstoviny, syrova rajcata jako salat nebo ptiloha. Pii zavarovani
se rajCata po kratkém povareni (asi 10 sekund) a rychlém zchlazeni oloupou. Oloupana
rajcata se vlozi do zavarovacich sklenic tak, aby nevytvaiela vzduchové bubliny, doplni se
vodou (mutiZe byt 1 octova) s listky bazalky nebo bobkového listu a sklenky se vlozi do hor-

ké vodni 1azné [10].

V Italii Casto délaji pecend rajcata. Rajcata se nejprve oloupou, vodorovné rozpili a od-
strani se semena. Pilky rajcat se na pekaci fezem nahoru posypou nasekanymi Cerstvymi
bylinkami a pokape extra panenskym olivovym olejem. Peceme-li pti 200 °C do zméknuti,
trva cely proces asi 30 minut. Pokud pe¢eme pii 140 °C, ¢as se prodlouzi az na 3 hodiny.

Pii peceni se §t'ava odpafi a chut’ zintenzivni [35].

Listy a lodyhy rostliny jsou pro ¢loveka jedovaté. Plody naopak velmi prospésné. Obsahuji

velké mnozstvi beta karotenu, vitaminu C a vitaminu skupiny B [41].

Tyto plodiny snizuji riziko rakoviny a zanétu slepého streva. Také Casto slouzi k 1é¢bé ne-

chutenstvi, pfi potiZich s jatry, ledvinami a proti zacpé [21].

4.5.7 Feferonky

Feferonky maji rtiznou velikost, pohybuje se 3 — 15 cm. Jejich tvar miize byt kulaty nebo
do Spicky. Nejcastéji Italové feferonky skladuji v susené formé, kdy je navléknou na nit a
nechaji voln¢ susit nékolik dnd nebo tydnli na podzimnim slunci. Tim se zachova jeji ty-
picka chut’ i viin€. Pfed pouzitim se suSené feferonky rozdrti v hmozditfi nebo se nasekaji
nozem. Pouzivaji je k ochuceni masovych a uzenaiskych specialit, jako piisada do ragl na

téstoviny, ale také ke konzervaci rybich pokrmi a omacek [10].

Jsou velmi dobrym zdrojem vitaminu C a beta karotenu. Jejich palivost je zptisobena alka-
loidem kapsaicinem. Tato palivost se méti v scovilskych jednotkach, napt. stfedné palivé
papri¢ky maji hodnotu 600 jednotek, typy papri¢ek Habanero, maji hodnotu mezi 200 000
az 300 000 jednotek [41].
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Capsaicin zvySuje prokrveni, proto je ¢asto soucasti masaznich masti. Je také prevenci pii
bronchitid¢, rozedmé plic, podporuje metabolismus alkoholu a odkaslavani. Deset az dva-
cet kapek $tavy z této papricky ve sklence vody denné zajisti ¢isté dychaci cesty, utlumuje
chronicky kasel a chfipku. Ma vlastnost tvorby endorfini v téle, ten jednak tlumi bolest,

ale navozuje pocit dobré nalady [41].

Pti praci s touto paprickou je nutno fadné vyvétrat kuchyn, pii precitlivélosti kiize, praco-
vat v rukavicich a zabranit protirani o¢i ¢i jinych citlivych ¢asti téla. Muze tuto pokozku

podrazdit a palit [41].

458 Lilky

Tato zelenina je Casto vyuzivana hlavné v jizni Italii. Jeho zabarveni a velikost je rdzna.
Sklizi se od Cervna do fijna. Pod slupkou najdeme bilou duZzinu, kterd obsahuje malé bilé
semena. Barva duziny muaze byt bila, bézova nebo svétle zelena. Lilky vétsi velikosti a pro-
tahlé maji vyraznéjsi chut’, mensi a kulaté maji jemnou chut’. Nejcastéjsi odriidy jsou Vio-

letta di Firenze, Bellezza nera, Violetta lunga di Napoli a Larga morada [10].

Pokud lilky nemaji idedlni podminky pro péstovani, mohou mit hotkou chut’. Téchto hot-
¢in se zbavime tak, Ze lilek nakrajeny na platky pted kulindrni upravou vlozime do slané

vody, kam se hoi¢iny vyluhuji [10].

Italové z lilkl Casto vyrabéji pyré. Také lilek nakrajeny na platky bohaté posypou Parme-
zanem (na jihu Itdlie) nebo Pecorinem (na severu Italie) a daji zapéct, popt. pridaji jeste

rajcata [10].

4.5.9 Melouny
Sladky meloun

Jeho plody méfi 5 — 25 cm, jsou svétle Zluté barvy az Zluto bélavé. Povrch je hladky nebo
se sitovanou strukturou. Je kulatého nebo vej¢itého tvaru. Bohaty na vitamin C a A, niacin
a draslik. Jeho silna kirra se odstratiuje, pod ni se ukryva §tavnata duzina, kde jsou uscho-
vany bélavé Spicaté a ploché semena. Pouziva se Casto jako stolni ovoce nebo jako ptred-
krm. Muize se kombinovat se sladkymi nebo slanymi pfilohami. Napt. na platky nakrajeny

s platkem syru nebo obalené v parmské Sunce. Vhodny je také do dzemi, kompotii, Chut-
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ney (Catni) nebo k tvorbé napoje s ndzvem Bowle. Zraly sladky meloun sdim odpadne, je

velmi aromaticky a sladké chuti [10, 41].

Vodni meloun

Jeho plody jsou zelené a riizné veliké. Bohaty na vitaminy a mineralni latky, obsahuje vice
zeleza nez Spenat. Odstin jejich plodil jsou od zluté, svétle zelené az po tmavé zelenou.
Pod tvrdou tenkou slupkou je Cervena duzina, ktera obsahuje mald tmava semena. Duzina
obsahuje velké mnozstvi vody, proto pfi jeji manipulaci vytéka velké mnozstvi sladké st'a-
vy. Zralé vodni melouny na poklep zn¢ji duté, netknuté vydrzi tyden i vice. Konzumuje se
nejcastéji Cerstvé 1 se semeny, kterd jsou olejnatd a vyzivnad. MiZze slouzit také k vyrobé

cukernatého sirupu [10, 41].

4.5.10 Tykve a cukety

Ma vysoky obsah beta karotenu, mensi mnozstvi vitaminu C a kyseliny listové. Kvéty mi-
zeme piidavat do salatii nebo je smichat s ryzi a mletym masem a obalit ve strouhance.
Prace s t€émito kvéty musi byt rychld, protoze rychle uvadaji. Mlizeme z nich ud¢lat pyré na
polévku. Seminka osmahnutd v oleji a osolend jsou znama jako Pepito. DuZina se Casto
pouziva do Pie, da se pouzit také do nadivek, dusit v pare, opékat, zavatovat jako kompot

nebo vyrabét dzemy a marmelady [10, 41].

Jejich seminka se pouzivaji Casto k vycisténi stfev od nezadoucich paraziti. Jejim pojidani

se snizuje riziko rakoviny zaludku [41].

Baklazén obsahuje malé mnozstvi vétSiny vitaminu a mineralnich latek, ma velmi nizky
obsah kalorii, obsahuje také 3 % uhlovodikti a 1 % bilkovin. Napomaha pii 1é¢bé cukrov-
ky, prevence proti meteorismu (nadymani). Pfed kulindrni upravou se musi vzdy odstranit

nahoikla slupka, ktera obsahuje latky drazdici sliznici [21, 41].

4.5.11 Houby a LanyZe

Italové maji také vaSen v hledani hub pievazné v lesnatych lesich, jedna se o obdobi od
pozdniho 1éta do konce podzimu. Nejcastéjsi a nejhledanéjsi houbou je Hrib pravy, najde-
me zde ale také lisky, smrze, pravé ryzce, vaclavky a dal$i. Tato vasen vSak musela byt

statem omezena, takze houbaf mohl mit v kosiku maximalné 3 kila hub [10].
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Obsahuji stfedn¢ vysoké mnozstvi drasliku, kyseliny linolové a listové, uhlovodika, zeleza,
niacinu a vitaminu skupiny B. Je to organismus, ktery nema kofenovy systém. Ziviny pfi-
jimé pomoci vytvofené sit€¢ z mikroskopickych vlaken, které tvoii mycelium (podhoubi)

[21].
H¥ib pravy se upravuje bud’ plnénim, nakrajené na platky k masitym pokrmim nebo jem-
n¢ nasekany do omacek.

Vaclavky se musi vzdy tepelné upravit, protoze syrové jsou jedovaté. Je to houba aroma-

tickd a mnohostrannd, vyborn¢ se hodi do houbového rizota.

Ryzec pravy ma ofiskovou chut), je vSak Casto zaménovan za jedovaty ryzec kravsky. Cas-

to podléha Skiadctim, je tfeba ho dobie prohlédnout a ocistit.
Liska je dalsi z oblibenych hub, pro jeji pfijemnou chut’ a aroma obzvlast. Da se podavat
jen s petrzelkou a osmahlou cibulkou nebo dusena na masle. Ptidava se také do mnoha

lehkych masitych pokrmu [10].

Obr. 18 Vaclavky [44]

4.5.11.1 LanyZe

Lanyze rostou pod zemi, v symbioze s kofeny stromti, hlavné dubt, topolt i liskovych ke-
0. Neda se vSak predem urcit, kde tyto houby rostou, ani uméle péstovat. Proto se trh musi
spoléhat na profesionalni hledace, ¢imz je cena velmi vysoka. Sbér lanyzi probiha od fijna
az do prosince. Pouzivaji se k jeho hleddni vycvi€eni psi. Existuje az 50 druhii lanyzi, jen

par druht je v8ak jedlych. Cena za 100 g lanyzi mtze dosahovat 350 az 650 eur [10].
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Lanyze nekombinujeme se syrem. Pokrmy, které sypeme lanyzi, musi mit nevyraznou
chut’. Nejdulezitéj§imi hlavnimi surovinami na pfipravu jsou sul a extra panensky olivovy
olej. Pred ptipravou se musi diikladné ocistit od zeminy jemnym kartackem a nechat néko-

lik minut ve vlazné vodé¢. VSechny ¢asti jsou pozivatelné [41, 45].

Pti skladovani se zemina nesmi odstrafiovat, chrani houbu ptfed mikroorganismy a vy-
prchani aroma lanyze. Uklada se v papirovém sacku do chladu, tento sacek se kazdy den
méni. Mohou se také skladovat ve formé omacky nebo pasty. Omacku vyrobime tak, ze na
platky nakrdjené lanyZze osmahneme na oleji a zpracujeme na omacku, pastu tvoiime
z nakrajenych lanyzi nebo nastrouhanych, které utfeme s maslem, az ndm vznikne pasta.
Takto upravené lanyze nam v chladni¢ce vydrzi i mésic [10, 41].

Bilé lanyZe

Jedna se o houby, které se pouzivaji do specialit. Nejvétsim dodavatelem bilych lanyzi je
San Miriata. Zde najdeme velké lanyZze s intenzivni chuti, v jinych oblastech uz neni tak
intenzivni. Vazi od 50 do 100 g. Jeho barva je zlutd, svétle béZova nebo Sedd, tvarem je
nepravidelna koule. Jeho duzina je ¢ervenohnédd s bilym mramorovanim. V kuchyni se

pouziva vzdy za studena, nejCastéji nastrouhané v syrovém stavu na pokrmech, ale také

k dochuceni naplni do specialit jako Fagiano Tartufato (bazant s lanyzi) [10, 45].

Cerné lanyze

Nejvétsi naleziitd je v Norcii. Cerny lanyZ je viestrann&jsi ne bily. Také se strouha na
pokrmy v syrovém stavu, jako pfisada se piidava do omacek, pastik, téstovin, pfi¢emz pii
tepelné upravé nedojde ke ztrat€¢ aroma. VétSinou se vSak nevafti, pouze se Setrn¢ ohtiva.

Ma Cernou barvu na povrchu s bradav¢itymi vybézky, jeho duzina muze byt c¢erno-fialova,

Sediva nebo ¢erna s bilym Zilkovanim. Sbér probiha od 1. prosince do 15. biezna [10].

Obr. 19 Bilé a cerné Lanyze [46]
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4.6 Pochutiny

Mezi pochutiny patii cokolada, koteni, bylinky, kdva a zmrzlina.

4.6.1 Cokolada

Cokolada se vyrabi z plodi kakaovniku, ktery ukryva 30 az 50 kakaovych bobt. Sklizi se
kazdé 4 az 6 tydnt, protoze dozravaji nepravidelné. Kakaové boby se museji nechat fer-
mentovat, kdy cukernd duzina, kterd je obklopuje, za¢ne kvasit. V této fazi vznikaji prvni
aromatické latky. Boby se susi a surové kakao se preklada. Zbytek se prazi a rozemila na
kaSovitou kakaovou hmotu. Kakao ziskdme tak, ze se kakaova hmota lisuje, az se uvolni
kakaové maslo. Vysilovany kola¢ se dale mele, ¢imz vznika kakao poZadované tucnosti.
Pravé ¢okolada by méla obsahovat kakaovou hmotu, cukr, kakaové méslo, mlééné vyrobky
(kondenzované mléko nebo suSené) a aromatické latky (vanilka, skofice). VSechny tyto
slozky se fadné¢ promisi, musi se nechat uzrat pii teploté 25 — 50 °C po dobu 24 hodin.
Vznikne surova ¢okoldda, ze které je jiz mozné délat jednoduché ¢okoladové vyrobky. Pro
ziskani jemné Cokolada, se pfi teploté¢ 60 az 85 °C tie na valcové stolici. Tento proces trva
nekolik dni, kdy se ¢okolada emulguje a promisi se chutové latky, nasledné se cokolada

zchladi asi na 28 °C a vyléva se do tabulek [10, 47].

V Italii vznikly také cokoladové bonbony s jadrem liskového ofechu uvnitt, které se vyra-

bé&ji dodnes [10].

Velmi znami jsou také bratii Ferrerové, ktefi vymysleli po 2. svétové valce oblibenou lis-
ko-ofiSkovou pomazanku s kakaem zvanou Nutella. Sidlo firmy se nachéazi v Alb¢ a jesté

dnes se tam vyrabi miliony tun této pochoutky [10].

Italové si také oblibili vejce s prekvapenim. Vyrabi se ruéné¢ v malych cukrarnach nebo
prumyslové. Najdeme zde vSechny mozné velikosti a jsou zabalend do pestrého papiru.

Piekvapenim byvaji ¢asto sladkosti nebo maly darecek napi. hracka [10].

4.6.2 Koreni a bylinky

Mezi nejbéznéji pouzivané koteni a bylinky patii bobkovy list, kopr, badyan, anyz, janov-
ska bazalka, neapolska bazalka, brutndk, kakao, hefmanek, skofice, hiebi¢ek, kerblik, kar-

damom, kapary, koriandr, kien, feficha, kmin, majoranka, jalovec, pazitka, estragon, mata,
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muskatovy ofisek, oregano, pepft, Salvéj, rozmaryn, petrzelka, feferonka, vanilka, tymian,

Safran, zazvor [10].

Bazalka — jeji vyska je 30 — 45 cm. Ma vyraznou vlni, proto by se s ni mélo zachazet opa-
trné. Vafenim se jeji chut’ jeSté¢ zvyrazni. Pouzivaji se listy, které pomahaji traveni. Ba-
zalkovy ocet je vhodny ptidavat do koupele pro jeho osvézujici a antiseptické ucinky. Nej-
lepsi je listy bazalky natrhat, nez nasekat. Vhodné se dopliiuje s cesnekem. Pridava se do

ryzovych nebo té€stovinovych salati. Jeji listy mohou slouzit jako ozdoba [41, 48].

Kapary — jsou to kvétové pupeny nizkého kete. Chut’ téchto plodi je sland a kysela, dala
by se pfirovnat syru z ov¢iho mléka. Nasekané se pfidavaji do mnoha omacek, napt. do
Vitello Tonnato, je to pokrm ze studeného duseného teleciho masa. Mohou se podavat také

k rybam, zeleninovym salatim nebo na pizzu [41, 48].

Jalovec — je to dfevina, vysoka 30 cm az 8 m. Ma drobné jehli¢i, které je vzdy zelené a
hodné aromatické. V prabéhu 3 let se plody zbarvi modie, az do ¢erné barvy. Plody jsou
Sistice, které se pouzivaji casto do marinad, kyselého zeli nebo jako nadivka do driibeze.
Miuizeme s nim dochutit i rizné pokrmy nebo likér zndmy pod nadzvem Gin. Jalovec by
neméli konzumovat téhotné Zeny a 1idé s poruchami ledvin. Etericky olej, ktery obsahuje,
se miize konzumovat jen s doporucenim Iékate, je vSak vhodny pro 1é¢bu kasle, nachlazeni

a kataru. Pouziva se také k 1é¢bé zanétu mocového méchyte, revmatismu a pakostnici [41,

48].

Mata — jeji vyuziti je velmi pestré, je vhodna do octil, Zelé, ale také k dochuceni ryb, masa,
jogurtl, ovoce, cokolady a mnoho dal§ich. Hojné vyuzivand k ptipraveé caju. Jeho ole;j,
ktery obsahuje, muze vSak vyvolat alergickou reakci, proto jeho inhalace nesmi trvat pfilis
dlouho a neméli jej pit malé déti. Pouziva se také k 1écbé gastrointestindlnich potizi, kdy
potlac¢uje nadyméani a nechutenstvi, jeho G¢inky jsou antiseptické, utiSujici, antispasmodic-
ké, protizanétlivé, antibakteridlni, antiparazitické a stimulujici. Pomaha také pti bolestech
hlavy a zlepSuje soustfedénost. Olej z maty je vyborny pro masaze a proti bolestem svali

[41, 48].

Oregano — jinak zvana dobromysl. Jeho G¢inky jsou napomahani traveni, antiseptické (ob-
sahuje velké mnozstvi tymolu) a konzervaéni. Toto koteni se hodi k pizze, masiim, zeleni-

n¢ a dokonce k mléénym dezertim. Upraveny na ¢aj pomaha pii silném nachlazeni, uklid-
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nluje nervy a labilni zaludek. Olej z oregana je vhodny k potirani dasni a zabranéni bolesti

zubu. Mal4 kapka oleje na polstafi nAm pomuize 1épe usnout [41, 48].

Salvéj — je velmi aromatick4 bylina, da se pouzit i jako kofeni, ale jen velmi opatrng. Jako
koteni podporuje lepsi traveni pievazné tucnych jidel. Protoze mé antiseptické ucinky,
funguje jako latka konzervujici rizné pokrmy, napt. uzeniny, Sunkové rosoly, oleji a octt.
Vyvar ze Salvéje slouzi k 1écbé nachlazeni, jako kloktadlo proti bolesti v krku, laryngitidé,
anging, zdnctu dasni a viedech v Gstni dutin€. Pouziva se pii vyrobé toaletnich vod, parfé-
mi, mydel, k ochuceni vin, vermutu a likér. Casté piti Gaje z 3alvéje mize vést k otrave

diky jeho antiseptickym vlastnostem [41, 48].

Rozmaryn — je to bylinka s fialovymi kvéty. Je vhodna ke skopovému, pecené rybé, rajské
omacce, do ryze, salatl, vajeCnych pokrmt, k jablkim, do vina, oleje a octa. Vytazek
z rozmarynu ma baktericidni a fungicidni u¢inky, ¢imz je vhodny k 1é¢bé kloubi a jejiho
$patného prokrvovani, proti migrénam, pokud si jim natfeme hlavu. V podobé ¢aje je anti-
septickym kloktadlem, také odstraniuje nadymani, podporuje traveni a podporuje funkci

zluéniku a tvorbu Zlu¢i [41, 48].

Safran — patii mezi velmi vzacna kofeni. Jsou to jemné, jasné oranzové Gervené drsné nit-
ky. Toto koteni je ¢asto padélano, proto je dobré ho kupovat v této forme. Je velmi cenény
pro jeho charakteristickou chut’ a barvu. V Italii se nejcastéji pouzivad do pokrmu Risotto
Milanese. Pouziva se také do 1€¢iv na kiec¢e a nadymani, vyuziva se také pti vyrob¢ parfé-

mu a barviv [41, 48].

Obr. 20 Safran [49]
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4.6.3 Kava

O kave se traduje, Ze byla objevena diky arabskym kozam, které po konzumaci listt a plo-
di kete Kif nebo Koffe, ndpadné ozily. Jakmile se ket rozsifil do Stidanu a Jemenu, zacali
se o plody zajimat. Nakonec zjistili, Ze musi plody vyloupat ze slupek, oprazit je a pomlet
v mlynku. Prasek pak zalili vrouci vodou a tak vznikla prvni kava, kterou nazyvali Moka.

Ten vznikl z nazvu jemenského pristavu, odkud se zrna dovazela [10, 50].

Napoj hotké chuté a povzbuzujicimi ucinky se rychle rozsitoval a staval se stale oblibenéj-
Sim. ItalSti obchodni na severu zacali s kavou obchodovat a tim moka dobyla celou Evro-

pu. Pak tento napoj piejmenovali na Caffe [10].

Prvni pfistroj na espreso byl vyroben roku 1937 Achillem Gaggiovem. Fungoval na princi-
pu kombinace sani a tlaku, ¢imz vznikala typicka svétlehnéda péna, tzv. crema. Po druhé

sv€tové valce se piistroj zacal vyrabét sériové [10].
Dnes jsou dva vyznamné druhy kavy, a to Arabica a Robusta.

e Arabica (kavovnik arabsky) se péstuje nejvice v Brazilii. VyzZaduje podnebi 400 az

1300 m nad motem a specifickou ptidu. Tento druh kavy je vysoce kvalitni.

¢ Robusta (konzska kava) se péstuje nejvice v zdpadni Africe, Indonésii a Indii. Je
méné naro¢na na klimatické podminky a ptdu, ale plodi méné jemnou kavu nez

Arabica.

Semena prazi velkoobchodnici dle pozadavkl na kavu. Slabé prazena kava je svétla, chut
je jemné kavova, neni vyrazné hoika, ale nakysla. Obsahuje vSak vysoky podil kofeinu.
Siln€ prazena kava je tmava, chut’ je typicka hoikd, s menSim podilem kyselé chuti a ko-
feinu. Espreso se pije horké, v predehiatém hrnku a silné slazené. Espreso, ptipravené za
spravného tlaku a teploty, je temné hnédé a na hladiné ma svétlehnédou pénu (crema)

[50].

4.6.4 Druhy kavy
e Caffe con panna — espreso, které ma ¢epec z neslazené smetany posypany kakaem.

e Caffe e latte (caffelatte) — nastavované espreso s horkym plnotu¢nym mlékem.
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e Caffe corretto — espreso, do kterého se prida destilat nebo se pije samostatné, pro
zvyseni G¢inku kofeinu. Na severu Italie se podava grappa, ve stfedni a jizni Italii
anyzovy likér.

e Caffeé shakerato - espreso, které se s cukrem a kostkami ledu piipravuje v Sejkru.

Ve velmi oblibené hlavné v letnim obdobi.

e Caffe macchiato - espreso, do kterého se pridd malé mnozstvi napénéného mléka a

zanecha malou bilou skvrnu.

e Caffé lungo - espreso, pripravované delSim protékanim vielé vody nez normalné.
Kava je pak svétlejsi a vodovéjsi, avSak neni slabsi, ale obsahuje vice hot¢in. Tato
kava je velmi zadana.

e Cappuccino - espreso, které je smichdno s napénénym mlékem a vznika ofiskove
hnéda barva. Podle podobného zbarveni tohoto druhu kavy jako kozichu opice

malpy kapucinské vznikl ndzev Cappuccino.

e Cuaffe rispetto - malé espreso, které je dvojnasobné koncentrované, siln€jsi a po-

mérné hotké. Cely salek se vypije najednou.

e Caffé doppio - dvé espresa v jednom velkém Salku [10].

4.6.5 Zmrzlina

Presny puvod a vznik zmrzliny je nejasny, ale prvni zminky o ni byly uz ve starovéku. Tra-
duje se mnoho teorii, ze byla jako prvni vyrobena v Dolomitech severni Italie nebo
v Toskéansku. Dalsi z teorii je, ze vznikla na Sicilii, kde se naucili postup pfipravy od Ara-

bt a dale jej rozvijeli [10].

Jako prvni zmrzlina byl povazovan sorbet. Vyrabél se smichdnim ¢istého bilého snéhu bud’
s ovocnou Stavou, mostem, vinem nebo s medem. V dob¢, kdy jesté nebyly chladnicky,
vyuzivalo se ledovych jeskyni a podzemnich ledovych Sachet, kde néjakou dobu snih a led
vydrzel [10].

Prvni zmrzlindrna byla oteviena roku 1668. Oteviel ji Sicilan Francesco Procopio
de’Coltelli a nazval ji Café Procope, ktera funguje dodnes. V té dob¢ se dale sortiment

roz§ifoval o smetanové zmrzliny. Od 17. stoleti vyrabéli velké zmrzlinové bloky, které
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nazyvali Acqui Tesi (ztuhld voda). Takovy blok se krajel na drobné platky a stacil pro osm
az deset osob [10].

V 19. a 20. Stoleti se rozsitila do celého svéta diky malym zmrzlinafim z Benatska.

Mezi speciality z upati Etny patii Spumone, to je ¢okolddovd zmrzlina ukryvajici jadro
z vinné pény. Dalsi specialitou z Trapani je jasminova zmrzlina, ktera se podava ve sladké

brioSce nebo loupacku a je nazyvana jako Zivotabudi¢ [10].
Rozdéleni zmrzliny:

e Gelato mantecato (mlé¢na zmrzlina) — zahrnuje vSechny druhy zmrzliny vyrobené

z mléka, cukru a Zloutkl s pfidavkem aromatizujicich latek.

e Sorbetto (sorbet) — zahrnuje zmrzliny, které obsahuji vodu misto mléka, ovocné

stavy, dfen¢, kousky plodd, sirup, likér, vino, cukr a dalSich ochucujicich latky.

e Gelato perfetto (mrazeny smetanovy krém) — vyrabi se stejné jako Gelato manteca-

to s rozdilem, kdy se mléko nahrazuje smetanou ke $lehani.

e Bomba (zmrzlinova bomba) — je to kombinace riznych druhii zmrzliny. Nejzna-

m¢éjsi je pohar Fiirst Piickler — skldda se z vanilkové, jahodové a cokolddové zmrz-

liny.
e Frullato — jedna se o vychlazené mléko s ovocem nebo ovocnou zmrzlinou.

e Frappé — napoj z vychlazeného vanilkového nebo kavového mléka s rozdrcenymi

kostkami ledu.

e Granita — jde o ledovou tiist’, kterd je zalita nakyslou ovocnou $t'dvou, sirupem ne-

bo ¢ernou kavou.

Mezi ptichuté italskych zmrzlin patii: citronova, jahodova, matova, pomerancova, ostruzi-
nova, malinovd, jogurtova, kavova, s kousky mandli, pistaciova, s mandlovym likérem,
c¢okoladova, vanilkova, visiiova, zvlast smetanova, ofiSkova, meruiikova a s nugdtem,
mandlemi nebo s bilym tureckym medem a nejzndmé¢;jsi vanilkova s kousky ¢okolady na-

zyvana Stracciatella [10].
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4.7 Napoje

Typicky nédpoj pro Italy, ktery popijeji cely den, je kéva, kterd je jiz uvedena
v pochutinach. Dalsi typické italské napoje jsou jesté likér vyrabény z citronti, vina, ktera
se kvalitou mohou rovnat francouzskym a jiz méné¢ znamou palenku vyrabénou z vinné

révy Grappu [10].

4.7.1 Citronovy likér

V Italii je velmi oblibenym alkoholickym napojem. Vyrabi se z kiiry citrusovych plodd,
které se vlozi do alkoholu. Miizeme pouzit kiiru z citrontl, limetek, pomeran¢t nebo cedra-
tl. Necha se jeden az dva tydny louhovat. Pak se nafedi sladkou vodou a podle potieby
prefiltruje. Dlouhou trvanlivost likéru zajistuje vysoky obsah alkoholu. Pro jeho zjemnéni

se miiZe pouzit smetana [10].

4.7.2 Vino

V kazdém regionu se vyrabi vino, které ma svou osobitou a jedine¢nou chut’ i vini diky
podnebi a sezonnim surovindm. Ani jedno vino vSak neni pfili§ aromatické z divodu, Ze se
v Italii tradi¢né podava pouze k jidlu. Kdyby bylo vyrazné a vysoce aromatické, jako jsou
vina moravska, zastielo by to typickou chut’ a viini pokrmu, ke kterému vino patii a vhod-

né jej doprovazi [7, 10].
Diive se vino podévalo ¢isté nebo s ptimési bylin, kotfeni nebo medu.

Od 18. stoleti se vino zacalo plnit do sklenénych 1ahvi, flakénti a na uzavirani se pouzival
korek. Tim byla zajisténa dlouhd trvanlivost vina a mohlo se zacit vyvazet do okolnich

statt. Mezi nejznaméjsi odrudy patiili Chianti, Barolo a Marsala [10].

Ve 20. stoleti byla vyroba na nejvyssi trovni. N¢kdy na tukor kvality a ziskani maximalni-
ho zisku. Tyto vina byla proddvédna v lykem opletenych lahvich riznych velikosti a tvara.

To v8ak vytvotilo Italii povést dovozce levnych vin [7].

V roce 1963 byl vydan vinaisky zakon, ktery urCoval specificky ptivod vin. Oznacuji se
zkratkami DOC (Denominazione di Origine Controllata) a DOCG (Denominazione di Ori-

gine Controllata e Garantita) [10].
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Rozdéleni italskych vin podle jakosti

e Stolni vina VDT (Vino Da Tavola) — jedna se o vina lehkd, s nizkym obsahem al-

koholu, vina bez oznaceni ptivodu nepodléhaji zddnym kontrolam a natizenim.

e Selska vina IGT (Indicazione Geografica Tipica) — jedna se o regiondlni vina, kte-

ra jsou vyrobena z tradi¢nich hroznt vinné révy klasickou metodou.

e Vina s kontrolovanym oznac¢enim svého pivodu DOC (Denominazione di Origi-
ne Controllata) — jedna se o vina, kterd jsou vyrabéna z urc¢itych odrid vinné révy
pouze v predepsanych oblastech, nafizenou vyrobni metodou, nejkrat$i dobou zra-
ni, predepsanym minimalnim obsahem alkoholu a kyselin. Déale musi spliiovat po-
zadavky na barvu, chut’ a jeho buket. Tento zakon pochazi z roku 1960 a udava ta-

ké nejvyssi mozny vynos z 1 ha. Nesmi byt prekrocen.

e Vina se zarucené pravym oznacenim svého pivodu DOCG (Denominazione di
Origine Controllata e Garantita) — jedna se o vina nejvyssi kvality. Kontroluje se
vse, jako u oznaceni DOC, jen piisnéji v omezeni vynosu, vyrob¢ vina a dob¢ zrani.
Barva, chut’ a buket se kontroluje organoleptickymi zkouskami, tedy degustaci. Za-

kon pro tento status byl zaveden roku 1980 [51, 52].

Znaceni italskych vin podle sladkosti

e Asciutto - vyrazné suché vino

e Secco - suché vino

e Abbocato - nepatrné sladké vino

e Semi-seco - polosuché vino

e Amabile - sladké vino

e Dolce - velmi sladké vino [51]
Rozdélenti italskych vin podle barvy

e Bianco (bild) — vodove bila az odstin zrajiciho obili po zlatohnédou.

e Rosato (rizova) — jemné rizova az ¢ervend barva

e Rosso (Cervend) — odstiny ¢ervené od cihlové ptes rubinovou Cerven az tmavé Cer-

vené, skoro ¢erna vina.
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V Italii se vyrabi 47 % vin ¢ervenych a 53 % vin bilych z celkové produkce vina [51].

Vyznamna vina Italie:

Barolo DOCG — bohaté plné Cervené vino, s vyraznymi taniny a kyselinkami, ma
cervenou az granatovou barvu. Pochdzi z oblasti Piemonte, vyrdbi se z odridy
Nebbiolo. Vino s timto oznacenim zraje tii roky v sudu. Pokud by se oznacovalo
Barolo Riserva zraje toto vino jesté navic dva roky v lahvich. Hodi se k ¢ervenému
masu, zvefing a vyzralym syrtiim. Podava se pfti teploté 16 - 19 °C. Obsah alkoholu

14,5 % [51, 52, 53].

Brunello di Montalcino DOCG — odstin ¢erveného vina je rubinovy a skladovanim
piechazi do cihlové. V jeho chuti jsou vyrazné taniny s dlouhou, nekoncici dochuti.
Viné je slozena z kofeni, ovocnych bobuli, cedrového dieva, tabaku, kiizi a byli-
nek. Pochazi z oblasti Toskanska, vyrabi se z odridy Brunello di Montalcino. Je
vhodné k steaklim, grilovanym mastm, zvéting. Podava se pii teploté 16 - 19 °C.

Obsah alkoholu je 14 % [51, 52, 54].

Dolcetto DOC — vyrazna rubinova barva, ma osvéZujici, ovocnou chut’ zakon¢enou
tradi¢ni kyselinkou a hotce nasladlou dochuti. Viing je po bobulovitém ovoci a
tteSnich. Pochazi z Piemontu, vyrabi se z odridy Dolcetto. Vhodné k téstovindm
s houbami, ¢ervenému masu. Podava se pii teploté¢ 15 - 18 °C. Obsah alkoholu je

13 % [51, 52].

Frascati DOC — slamov¢ zluté vino, s chuti §tavnatou po zralém ovoci a hrozno-
vém cukru. Sametoveé hebkd a vyvazend viiné po vanilce. Pochdzi z oblasti Lazio.
Vyrabi se z odriild Malvasia Bianca di Candia, Malvasia del Lazio. Vyrabi se jako
suché (secco), polosladké (abboccato), sladké (cannellino) a Sumivé. Hodi se
k salatim, téstovinam, lehkym pfedkrmiim, ovocnym salatim, motskym dartim,
sladkovodnim rybdm a zmrzlinovym dortim. Podava se pfi teploté 8 - 10 °C. Ob-

sah alkoholu 12,5 % [51, 52].

Chianti DOCG — Cervené rubinové barvy, plné lahodné chuti s jemnym taninem,
vini po tfe$nich, visnich a uslechtilého dieva. Oblast Gréve je vyhlaSena pro vyro-
bu Chianti Riserva. Vyrabi se z odrid Sangiovase 75 - 90 %. Canailo Nero 5 - 10

%, Trebbiano Toscano, Malvasia del Chianti 5 - 10 %, které pochazi z oblasti
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Gaiole in Chianti, Badesse, Castelnuovo Berardenga-Siena. Vhodné k ¢ervenému
masu, grilovanému masu, steaku, zvéfing, vyraznému syru, vyraznym plodiim mote
a sladkovodnim rybdm. Podava se pfti teploté¢ 15 - 18 °C. Obsah alkoholu 13,5 %
[51].

e  Marsala DOC - sicilské dezertni vino, ma jantarovou barvu, plnou chut’ po dubo-
vych sudech, kde zraje minimalné 2 roky, které méa nekonec¢nou dochut’. Vyrabi se
z odrid Perricone, Calabrese, Nerello Mascalese. Viing je typicka po pfidavku al-
koholu. Vhodné k ptipravé pokrmt, napi. nékterych rizot, italského pokrmu Za-
baglione. Miize byt jako aperitiv nebo podavano ke kofenénym syrim. Obsah al-

koholu je 18 % [521.

e Prosecco di Conegliano-Valdobbiadene DOC — benatské Sumivé vino, jemné zluté
barvy, suché nebo polosuché. Delikatni, osvézujici ovocné chuti s jemnou kyselin-
kou a perlenim. Vini ma po zralych jablkach a broskvich. Pochazi z oblasti Veneto
a vyrdbi se zodridy Prosecco. Hodi se jako aperitiv, k plodim motfe nebo

k salatim. Obsah alkoholu je 11,5 % [51, 52, 53].

e Recioto Della Valpolicella Amarone DOC — vzacné suché cervené vino, granatové
barvy, s t€Zkou ovocnou chuti. Viini mé po Svestkach, vanilce, visnich a rebarbofe.
Pochézi z oblasti Veneto. Vyrabi se z odrid Corvina Veronese 55 - 77 %, Rondi-
nella 25 - 30 %, Molinara 5 - 15 %. Vhodné ke zvéfing, grilovanym masim, vyraz-
nym omackam a vyzralym syram. Podava se pfi teploté 16 - 18 °C. Obsah alkoholu

15 % [52].

e Taurasi DOCG — Cerveno-tmava rubinova barva, chut’ je plna s vyraznym ptirod-
nim taninem a nekone¢nou dochuti. Vini m4 kotenitou s nadechem plodu lesniho
ovoce. Pochazi z oblasti Kampanie. Vyrabi se z odriid Aglianico, Piedrosso, Sangi-
ovese, Barbera, Hodi se k ¢ervenému masu, dribezi, zveéfing a tvrdym syrim. Ob-

sah alkoholu je 12 % [51, 52, 54].

e Torre Ercolana — suché t€¢zké Cervené vino, chut’ je intenzivné bohatd a ovocna.
Viné odpovida chuti, je intenzivni po zralém ovoci. Pochézi z oblasti Lazia. Vyrabi
se z odrid Cesanese di Affile, Cabernet Sauvignon a Merlot. Vhodné k ¢ervenému

masu, vyzralym syrim a zvéfing. Obsah alkoholu je 13 % [51, 52].
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4.7.3 Grappa

Grappa je palenka vyrabéna z vylisovanych hrozni pifi vyrob¢€ vina. Prvni zminka o tomto

destilatu se datuje roku 1451. Pouzivala se pfevazné v chladnych dnech jako zivotni elixir.

Vyrabi se na severu v alpskych a ptedalpskych oblastech. Nejcastéji z odriidy Moscato, ale
1 z dalSich odriid. Jsou dva druhy vyroby, bud’ primyslova (nepfetrzitd pracujici zatizeni)
nebo tradi¢ni (prerusovana destilace). Zrani Grappy trva az 12 mésicli, z toho 6 mésict
zraje v dubovych sudech, které ji dodaji typicky zlatozluty odstin. Dulezitou roli pfi vyrobé
ma kvalita matolin (vyliski z hrozntl). Grappu vyrobenou z nekvalitnich matolin nevylepsi

ani dlouhé zrani v sudech [10].

Mladé palenky se podavaji ve sklenicich s vysokou stopkou pfi teploté 8 az 10 °C. Kdezto
star$i palenky se podavaji v konakovych sklenkach za teploty 16 az 18 °C. Palenka musi

byt vzdy ¢ira jako voda. Zékal, koutovy a hnilobny zapach znac¢i nedostate¢nou kvalitu.

Dnes se pali Grappa vSude, kde se vyrabi a lisuje vino. Nejvice vSak v oblastech Piemont,
Friuli-Venezia Julia, Lombardie, Valle d’Aosta, Benatsko, Trentino, Alto Adige, Emilia-

Romagna, Toskansko, Ligurie, Lazio a dokonce na Sardinii [10].

Obr. 21 Ruéni vyroba v oblasti Trentino [55]
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5 VYZNAM ITALSKE GASTRONOMIE PRO LIDSKOU VYZIVU

Potravinova pyramida pro sttedomotiskou stravu se 1i$i od nasi velmi vyznamnég. Tato py-
ramida vychazi predevs§im z pohybové aktivity, kterd tvoii jeji zéklad. Prvni patro tvori
ovoce, zelenina, obiloviny, olivovy olej, fazole, ofisky, lusténiny, semena, bylinky a kote-
ni. Druhé patro tvoii ryby a motské plody. Treti driibez, vejce, syr a jogurt. Posledni sku-

pinku tvoii maso a sladkosti. VSe umociiuje piti vody a vina.
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Obr. 22 Pyramida stfedomotské stravy [56]

Pocet umrti na kardiovaskularni onemocnéni je v Italii mnohondsobné nizsi v porovnani
s Ceskou republikou. Pokud bychom se ¥dili italskym specifickym jidelni¢kem a konzu-
movali vice ryb a motskych plodt,, mohlo by to vést az ke snizeni vyskytu kardiovaskular-

niho onemocnéni.
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5.1 Rajcata

Jsou ¢asto pouzivana do omacek k téstovindm nebo jako zdklad na pizzu. Raj¢ata obsahuji
lykopen, nizky obsah kalorii, vitamin C, a- a (-karoten, lutein / zeaxantin, fytoen a fy-
tofluen, draslik, vitaminy skupiny B (pyridoxin, niacin, kyselinu listovou, tiamin, kyselinu

pantotenovou), vitamin E, hot¢ik, mangan, zinek, chrom, biotin a vlakninu [21].

Fytoen a fytofluen nachézejici se v rajcatech maji funkci jako antioxidant, diky nimZ jsou

rajéata prevence proti rakoviné a jinym nemocem [21].

Lykopen je dtlezitou slozkou, ktera déla rajcata tak zdravd. V lidském organismu ma
funkci antioxidacni, zaroven je lapacem kyslikového radikalu a jinych volnych radikala,
slouzi samostatné nebo v kombinaci jako ochranny faktor klize pred poskozenim slunec-
nimi paprsky. Mé také funkci ochrany luteinu pted oxidaci, diky tomu lutein chrani proti
makularni degeneraci. Makula je zlutd skvrna na sitnici. Lykopen snizuje riziko rakoviny
prostaty, prsu, zazivaciho ustroji, délozniho krcku, mocového méchyie a plic. Také je

uéinny proti aterosklerdze, infarktu myokardu, a to diky antioxida¢ni funkei [21, 41].

Lykopen je rozpustny v tucich, proto je zapotiebi, aby pfijimand strava obsahovala tuky.
Vice lykopenu vSak ziskame z raj¢atovych vyrobkl nez z Cerstvych rajcat, protoze v nich
je lykopen navazan v bunéénych sténach na vldkninu. Uvafenim se uvolni a zvysi se G€in-

nost antioxidanty, ale zni¢i se vitamin C [21].

Draslik ptispiva ke zdravému srdci, cévam a udrzuje optimalni hladinu krevniho tlaku.

Funkce niacinu je snizovat hladinu cholesterolu. Pyridoxin a kyselina listova ptlisobi na

snizeni homocysteinu v krvi, ktery zpisobuje kardiovaskularni onemocnéni [41].

5.2 Olivovy olej

Pouzivé se k namaceni peciva, dochucovani salatu a mnoha dalSich pokrmi. Olivovy olej
obsahuje vitaminy A, D, E, K, nenasycené mastné kyseliny (napf. kyselina linolova), vap-

nik, zelezo, antioxidanty (polyfenoly, lignany, squalen) [41, 42].

Vitamin E je zastoupen ve vétSim podilu, proto mé funkci antioxidantu. Je pfiznivy pro

pohlavni ustroji, svalovou ¢innost, ekzémy, bércové viedy, jatra, Zaludek, stieva, slinivku,
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zluénik a také na kazi. Funguje jako prevence proti rakovin¢ prostaty, prsu a tlustého stre-

va [41, 57].

Nenasycené mastné kyseliny zvySuji hladinu HDL a snizuji mnozstvi LDL cholesterolu v

krvi. To puisobi jako prevence proti kardiovaskularnim nemocem. Také snizuji krevni tlak.

Kombinace slozek obsazenych v olivovém oleji napomaha vstiebavat vapnik, ¢imz se za-
brani odvapniovani kosti. Také ma piiznivy vliv na vyvoj mozku a nervového systému.
Miize byt také prevenci proti zacp¢ diky projimavym u¢inkiim rostlinnych slizi, které olej

obsahuje [10, 51, 52].

5.3 Parmezan

Podavé se hlavné k téstovindm. Parmezan obsahuje velké mnozstvi bilkovin, vapnik, fos-
for, hoicik, zinek, zelezo, draslik, selen, vitaminy skupiny B (tiamin, riboflavin, niacin,

kyselinu pantotenovou, pyridoxal, kyselinu listovou), vitamin A, vitamin D [30].

Jeho dlouhym zranim se bilkoviny rozkladdaji az na aminokyseliny, které jsou pro clovéka

stravitelnéj$i. Cloveék stravi parmezan za 45 minut, kdeZto napt. hovézi maso za 4 hodiny.

Diky svym nutri¢cnim hodnotam podporuji vyvoj stievni mikrofldry (Bacillus Bifidus), coz
podporuje traveni a imunitni systém. Neobsahuje laktosu, proto je vhodny pro lidi s intole-
ranci na laktosu, ale také pro lidi s vysokym cholesterolem, protoZe obsahuje pouze malé

mnozstvi, a to 80 — 85 mg /100 g [20, 27, 30].

5.4 Vino

V Itélii se vino podava ke kazdému jidlu a dopliiuje ho. Vino obsahuje etanol (9 — 15 %),
glycerol, vodu, cukr (neprokvaseny), kyselinu vinnou a jable¢nou, po nakvaseni kyselinu
mlécnou, octovou, jantarovou aj., malé mnozstvi vitaminu skupiny B (thiamin, riboflavin,
pyridoxin, kobalamin), biotin, bilkoviny, aminokyseliny, flavonoidy, polyfenoly (procyani-

diny), antokyanidy, tfisloviny, draslik, hot¢ik, vapnik, pektiny [58].
Doporucuje se pravidelna konzumace malého mnozstvi vina.

Alkohol v ném obsazeny zvySuje hladinu HDL, aktivuje enzym plazmin, ktery v cévach
rozpousti krevni srazeniny. Ma pozitivni vliv na sniZzeni vysokého tlaku né&kolik hodin po

konzumaci, ale negativni u¢inkem je zvysSeni krevniho tlaku druhy den [51, 59].
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Polyfenoly a flavonoidy maji pozitivni uc€inek na cévy, tim brani riistu nadort, Siteni rako-

vinnych bunék a mnoho dal$ich onemocnéni [59].

Lidé pijici pravidelné¢ malé mnozstvi vina, vykazuji lepsi zdravotni stav a nevyskytuji se u

nich tak ¢asto srde¢ni onemocnéni. Piti vina denné snizilo vyskyt mrtvic az o 40 %.

Uginky pravidelného piti vina zdvojnasobi zdravy Zivotni styl a vyvazena strava [59].

5.5 Téstoviny

Téstoviny se v Italii podavaji nejcastéji s pestem, rajéatovou omackou ¢i motskymi plody.
Casto sypané parmezanem. Té&stoviny bilé obsahuji velké mnozstvi bilkovin a polysachari-
da, malo kalorii, nizky glykemicky index. Té&stoviny celozrnné obsahuji vice vlakniny,

bilkovin, vitaminy skupiny B a maji je$té méné kalorii nez bilé [14].

Diky svému nizkému glykemickému indexu doddvéa organismu energii postupné, diky ce-
muz se organismus citi byt syty na delsi dobu. Téstoviny jsou tedy vhodné pro sportovce,
ale také 1 pro béZného stravnika ¢i v pfipadé redukcnich diet. Pro udrZeni nutri¢nich hod-
not musime dbat, abychom téstoviny neptevarili. V piipadé prevateni je glykemicky index
vyssi. Také je dilezité nepodavat téstoviny s tu¢nymi masy nebo oméackami (napf. smeta-
nova). Podle vyzkumi je dokdzané, ze lidé, ktefi pravidelné¢ konzumuji té€stoviny, trpi mé-

né na kardiovaskularni nemoci [13, 14].

5.6 Ryze

Ryze se v italské gastronomii nejcastéji pouziva ve formé rizota. Ryze obsahuje bilkoviny
(8 esencidlnich aminokyselin), tuk, minerdlni soli, sacharidy, vldkninu, vapnik, Zelezo,
hot¢ik, fosfor, draslik, sodik, méd’, mangan, selen, vitaminy skupiny B (tiamin, riboflavin,

niacin, kyselinu pantotenovou, pyridoxal, kyselinu listovou), slizy [60].

Diky dobré stravitelnosti je vhodna pro lidi s zalude¢ni, Zluénikovou nebo pooperacni die-
tou. Je také vhodna pro lidi s celiakii. Ve formé hnédé ryze pro vysoky obsah mineralnich
latek a vitaminu, je vhodnd pro dosazeni zdravé¢jSich vlasl, nehtt, kiize a kosti. Ryzové

slizy jsou vhodné pro 1é¢bu zazivacich potizi a stfevnich onemocnéni [38].
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Ryze spolu s lusténinami je vyborny zdroj plnohodnotnych bilkovin. Obsazené Skroby bilé
1 hnédé ryze se pomalu travi, tim se glukosa do krve stale uvoliiuje a dochazi tak ke kont-

role hladiny krevniho cukru [38].

RyzZe pomaha snizovat krevni tlak a snizovat riziko rakoviny prostaty, prsu nebo tlustého

stfeva. Vhodna jako prevence i 1é¢ba ledvinovych kament kalciového typu [38].

5.7 Ryby a morské plody

Ryby se podavaji samostatné pouze se zeleninou. Motské plody se serviruji tieba napf.
jako soucast rizota, pizzy. Ryby a motské plody obsahuji omega-3 mastné kyseliny, bilko-
viny, vitaminy skupiny B (riboflavin, pyridoxal, kobalamin), vitamin D, A, vapnik, Zelezo,

fosfor, selen, draslik, jod [21].

Omega-3 mastné kyselina ma velmi ptiznivy vliv pro lidsky organismus, a to hned nékolik.
Zvysuje hladinu HDL cholesterolu, snizuje krevni tlak a hustotu krve, to zabratiuje v tvorbé
krevnich srazenin a tim 1 mozkové mrtvici, upravuje srdecni frekvenci a zabraniuje srdec¢ni
arytmii, ktera zptsobuje infarkt myokard. MiiZze také slouzit jako prevence proti rakoving
(tlustého stfeva, prsu) a makularni degeneraci. Zmiriiuje nemoci jako lupus, revmatoidni
artritidu, Raynaudovu nemoc a zaroven prodluzuje Zivot t¢émto nemocnym lidem. Zajima-

vosti je, Ze dokonce snizuje vyskyt deprese a duSevnich nemoci [21, 61].

Ale nadmérné mnozstvi uziti omega-3 mastnych kyselin lidskému organismu mize velmi
uskodit opa¢nym ucinkem, jako zvysi riziko mozkové mrtvice nadmérnym ziedénim krve,
také prodluzuje krvacivost a negativné plisobi na imunitni systém. Doporuc¢ena denni dav-

ka neni stanovena, ale ¢lovék by mél snist minimalné 250 mg pro pozitivni G¢inek [61].

Ryby jsou dobrym zdrojem vitaminu D, ktery si vSak lidsky organismus dokdze syntetizo-
vat sam, a to diky slune¢nimu zafeni. Pouzivanim ochrannych krémi nebo kratkym poby-
tem na slunci miize dojit k nedostatku, a proto jej musime navic dopliiovat stravou. Nej-
lep$im zdrojem je losos, sardinky a tunak. Nedostatek vitaminu D miize zvysit riziko rako-

viny prsu, tlustého stieva, vaje¢nikt a prostaty [21].

Pozor by se mélo ddvat na mecouna, zraloka, kralovskou makrelu a mnoho dal§ich druhti

ryb a moiskych plodt, mohou obsahovat rtut’. Diivodem jsou zne¢isténa moie [16].
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ZAVER

V tvodu této prace bylo cilem stanoveno poukédzat na nepochybnou vyjimecnost italské
gastronomie a soucasn¢ objasnit, pro¢ italskd gastronomie patii ve svété k nejzndméjSim a
nejoblibené;Sim.

Ackoliv je italska gastronomie velmi rozmanita, véfim tomu, Ze mnohé vySe popisované
nebylo pro c¢tenafe novinkou, protoze se predevSim s uvedenymi potravinami
v soudasnosti b&zné setkavame také v Geskych kuchynich a na &eskych talifich. Ceska
gastronomie se tou italskou nechala inspirovat v mnohém, napft. technologie vyroby par-
mezanu se vyuziva pii vyrobé Ceského syru Gran Moravia, ktery se t&§i pomérné velké
oblibé. Dalsim piikladem muze byt snaha ceské gastronomie alespoii o cosi se priblizit té

italské ve smyslu jejiho dirazu na stravitelnost a zdravotni stranku.

Nepochybné velky vliv italské gastronomie miizeme denné vidét takzvané v nasich ulicich,
kde vznika stale vice pizzerii, jen ve zlinském kraji jich nalezneme asi 50, déle italskych
kavaren, v letnich mésicich stanki s italskou zmrzlinou a podobné. V posledni dobé se
zacali otevirat specializované obchody, kde nalezneme specifické italské potraviny, jako

napft. salamy, syry, vina a mnoho dalSich.

Poukdzanim na zajimavou historii italské gastronomie, jeji bohatost, jeji mezinarodni vliv,
bylo dosazZeno cile prokdzani vyjimecnosti této gastronomie. Pro¢ je italskd gastronomie
tak znamou a oblibenou je po precteni této prace podle mého ndzoru taky ziejmé — pouzi-
vané suroviny jsou celosvétove rozsiteny, jsou bézné¢ dostupné a ptipravované pokrmy jsou

obvykle velmi lahodné, ale také zdravé.
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m metr

cm centimetr

km? kilometr ctverecny
g gram

kg kilogram

ha hektolitr

mg miligram

mil milion

°C stupné Celsia

% procenta

DOC  Denominazione di Origine Controllata (kontrolovany specificky ptivod potravin)

DOCG Denominazione di Origine Controllata e Garantita (garance ptivodu potravin)

AOP Appellation d’Origine Protégée (ochranna znacka Evropské komise pro syry)
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