Stolovani v Italii

Helena Baker — 10. 4. 2014

Lidé se v Italii stravuji ponékud jinak, nez jsme zvykli u nas. Podivejme se tedy na tamni
zvyklosti a faux-pas, kterych je nutné se vyvarovat, stolujeme-li spole¢né v italské rodiné
nebo v restauraci.

Na severu Italie a v Rimé se do restauraci chodi ast&ji neZ na jihu, kde je situace trochu jina.
Zde rodiny ziji a bydli zpravidla stale pohromad¢ dvé, tfi generace a ¢asto v domacnostech
vaii nejen manzelka a mamma, ale i nonna ¢ili babicka. Zeny se zde obvykle misto pozdravu
zdravi otazkou: ,,Co budes dneska vafit? a lidé se velmi Casto vzdjemné navstévuji s celymi
rodinami a spolecn¢é hoduji. Rodinné oslavy a cirkevni svatky se na jihu pfevazné slavi doma
— a to dokonce nékolik dni.

Typické italské menu
Typické menu se v Italii sklada z nasledujicich chodi:

antipasti — variace studenych predkrmt

primi piatti — teplé predkrmy, napt. pasta, risotto, gnocchi apod.
secondi piatti — hlavni chod

contorni — ptilohy

dolci — dezerty
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Antipasti jsou studené predkrmy podavané bud’ jednotlivé nebo formou misy ¢i oblozeného
stolu, pficemz si kazdy nalozi tolik, kolik hodla snist. Mald miska nebo naddobka na stole pied
kazdym stolovnikem neni popelnik, nybrz slouzi k tomu, aby se do ni nalil olivovy olej; a ten
se vytira ¢erstvym pecivem, jelikoz Italové si zpravidla chléb maslem nemazou.

Téstoviny se podavaji jako primi piatti (teply predkrm) a ptichazeji po antipasti (studenych
piedkrmech) a nekonzumuji se ani jako ptiloha nebo jako hlavni jidlo. OvSem ne ke kazdému
téstovinovému pokrmu se hodi strouhany syr, a pokud neni automaticky nabizen, povazuje se
za neslusné dozadovat se parmezanu k posypani takové klasiky, jako jsou spaghetti alle
vongole — Spagety s malymi muslickami ¢i jinymi dary mofe. Pfikusovani chleba

k téstovinovym pokrmim se rovn€z povazuje za faux-pas — oboji je pfipraveno z mouky

a tudiz se vzdjemné konfrontuje. V Italii se na vSechny druhy téstovin pouziva pouze vidlicka,
kterou drzime v pravé ruce, a nikoli cely piibor nebo 1zice jako u nas — tou se v Itélii ji
polévky... Malé ¢i kratké téstoviny jako jsou penne rigate, rigatoni, ravioli, tortellini ... se
napichuji na vidlicku, zatimco dlouhé spaghetti, tagliatelle, linguine, pappardelle ... se po
malych porcich na ni nato¢i a jako jedno sousto se donesou k ustiim.

Poté co chod dojime, nehazime papirovy (nebo spise Inény ¢i bavinény) ubrousek do talite jak
je zvykem v Cesku. Ubrousek nam poslouzi pro vSechny chody a po jidle jej nechame slozeny
nebo volné leZet na stole.

Hlavnim chodem jsou secondi piatti. Ty jsou bud’ z ryb — secondi di pesce nebo z masa —
secondi di carne. Ptilohy nejsou v Italii tak dulezité jako u nas a Italové si k hlavnimu jidlu
zpravidla davaji pouze michany salat, chléb anebo také viibec nic. Na jidelnich listcich

v restauracich lze sice spattit patate fritte ¢i patate arrosto aj. (fritované, restované nebo
pecené brambory), polentu a verdure (rizné druhy zeleniny), avSak s ryzi a téstovinami jako
ptilohou se v Italii nesetkate.

Zavérem hostiny pfijdou dezerty nebo ovoce. Na ovoce se ve spolecnosti pouzije ptibor,
krom¢ hroznt a tiesni, které lze vzit do ruky.

A kone¢né ptfichazi fada na kavu — caffe a digestivi . Espresso je v Italii prosté caffe a neni
zde zvykem si po jidle davat cappuccino — to se pije k snidani. Pokud byste ptece jen do
kavy chtéli trochu mléka, objednejte si caffe macchiato (espresso s malou davkou mléka)
nebo caffe con panna (nastavované espresso se Slehackou). Caffe ristretto je pak malé,
dvojnasobné koncentrované espresso a caffe corretto obsahuje destilat nebo likér, jako jsou
napftiklad grappa ¢i anyzovka.



DalSi tipy a ¢eho se vyvarovat

T

V Italii se nikdy pozvani na obéd ¢i veceri domi neodmita — povazuje se to totiz za velmi
neslusné. Jsme-li pozvani do italské rodiny, je vhodné pani domu ptinést kvétiny nebo maly
darek. OvSem vyvarujte se riZzi (ty jsou jen pro zamilované) a chryzantém (pouze na hibitov!)
a nikdy nedavejte kapesnicky jako déarek — ty predstavuji slzy a zarmutek. Hostitelka -
hospodyiika sedi a stoluje spolu se svymi hosty, neodbiha od stolu a (nedej Boze!) nezlistava
v pozadi kuchyné&, neodklizi neustale talife ze stolu, nemyje a neutird nadobi, tak jak se nékdy
stava u nas.

Obéd ¢i vecere je v Italii spolecenska zaleZitost. Ji se pomalu a nepospicha se, stolovnici si
vzajemné povidaji a popijeji vino. Je tfeba mit na paméti, ze v Italii se vaii pro potéSeni

a s laskou! A laska se do gastronomie Casto i prolina. Vite napiiklad, Ze se v mnoha italskych
pokrmech skryvé trocha erotiky? Tteba malé té€stovinové tastiCky zvané tortellini maji byt tak
peclivé a roztomile zabalené, aby nam pfipominaly Venus$in pupik, podle kterého jsou
modelovany. Mozzarella di bufala - musi byt velka a pevna jako fadra lepé zeny. Prvni etapa
restovani ryze na prave italské risotto se nazyva tentazione aneb pokusSeni — v této fazi
pfipravy pokrmu se musime s ryzi doslova mazlit, aby nas jeji zrnka pfi tak vzrusujicim aktu
mohla odménit slastnymi vzdechy...
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