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Italijanska kuhinja

Italijanska kuhinja slovi po vsem svetu-in ne po krivici. Je zelo priljubljena in eden od
razlogov je ta,da kuharici dopusc¢a velike moznosti dopolnjevanja. Italijanske restavracije
so povsod in v njo ne zahajajo samo ltalijani. Postale so shajalisce tistih,ki dobro jedo.
Italijanska kuhinja je zelo raznolika, saj lahko Ze med jedmi sosednjih pokrajin opazimo
velike razlike. Tako se na primer sicilijanska kuhinja moc¢no razlikuje od lombardske in
furlanske. Slovita polenta in dobra rizota nista priljubljeni povsod, sta pa zelo znadilni za
severno ltalijo. Vendar pa navkljub tolikSni raznolikosti lahko razberemo nekaj skupnih
znacilnosti italijanske kuhinje. Posebnosti, ki jih uvrS¢amo med =zacetne jedi,
so testenine in riz, med glavnimi jedmi pa izstopajo dobrote iz mesa in rib.

Italijani pa so znani tudi po svoji iznajdljivosti. Ameriki so iztaknili paradiznik in kavo ter iz
njiju naredili nekaj se bolj okusnega. Govorimo o pelatih in kavi, ki slisi na ime espresso.
Italijani pa tudi ne morejo brez znacilnih delikates,
torej sira, oliv, pinjol, sardon terseveda zac¢imb, ki oplemenitijo skoraj vsako jed. Pa
Se nekaj je, Cesar Italijani ne smejo pogresati na obloZeni mizi - vino namred. Italijanska
vinska karta premore Stevilna odlicna vina, a nasi sosedi imajo menda najraje pozZirek
chiantija.

HRANA IN ZIVLJENJE STA LEPSA, CE SE JU LOTIMO PO ITALIJANSKO
Katere pa so tiste znacilnosti italijanske kuhinje, ki so Italijo ponesle med eno najbolj
znanih svetovnih kuhinj?

ESPRESSO, MACCHIATO, CAPPUCCINO...
Najbolj italijansko, kar mnozi¢no uzivajo tudi drugod po
svetu, je italijanska kava. Ceprav niti eno samo kavno
zrno ni iz Italije. MozZnosti za pripravo kave je veliko, saj
z vsako dodano kapljico mleka, vode ali Zganja dobi
kava tudi drugo ime. Espresso kavo se danes povsod
pripravilja s pritiskom in paro oz. s stisnjenim zrakom,
kot so si to Italijani izmislili v zacetku 20. stoletja.

Slika 1 - Solata

Slika 2 - Cappuccino

PREDJEDI

Predjedi v italijanski kuhinji niso nikoli
imele tako velike vioge kot v drugih
evropskih kuhinjah. Odkar pa v kuharski
umetnosti vedno bolj  previladujejo
mednarodni vplivi, so tudi v Italiji predjedi
vse bolj priljubljene. Stari Rimljani so
predjedi imenovali "antecoena" in so jih
postregli na zacetku obeda. Njihove
predjedi so bile jajca, olive, pikantne
klobase, solate, rakci in omake iz Skoljk. V
danasnjem casu pa se je povecala izbira
zelenjave in rib, namesto nekdanjih klobas
pa imamo danes vrsto narezkov. Med
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Italijanska kuhinja

najbolj okusne predjedi spadajo melone s prsutom, marinirane olive in solata iz mocarele
in paradiznika.
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TESTENINE

Po izrocilu naj bi srednjeveski popotnik Marco Polo v Italijo pripeljal recept za prve
testenine, in sicer iz daljne Kitajske. Tudi v najbolj preprostem domu je pripravljanje
testenin pravi obed, specialni recept stare mame pa skoraj sestavni del druZinskega
premozenja. Vecino testenin seveda danes izdelujejo Ze industrijsko, vendar je se vedno
najboljsa doma narejena pasta s posebno omako »sugom«, katere recept se vedno znova
prenasa iz roda v rod.
Ko se lotimo italijanske kuhinje, je prav, da poznamo osnovni recept za pripravo
italijanskih testenin. Lahko si pripravimo Spagete z bolonjsko omako, zelo znani in okusni
pa so tudispageti amatriciana in spageti carbonara. Prava posebnost pa so
zagotovo Spageti s tradicionalnim genovskim pestom. Italijanska kuhinja ponuja pestro
paleto priprave raviolov (mesnih, skutnih, spinacnih in podobno). Zanimivi pa so
tuditortelini, ki jih prav tako pripravljamo z razlicnimi nadeuvi.

Slika 3 - Razlicne vrste testenin

PICA
Vsi zmotno mislimo, da pica izvira iz f8
Italije, a pravzaprav so podobno |
jed pripravijali Ze v stari Grciji.
Trdo nekvaseno testo so premazali z
olivnim  oljem, dodali  tipicne §
sredozemske zacimbe, nato pa so
vse skupaj spekli na vroéem kamnu.
Ceprav je bila pica prvotno hrana
revezev, so jo kmalu vzljubili tudi
visji sloji. Po razsSirjenih trgovskih
poteh je recept pripotoval tudi v
Italijo, kjer so ga v roke vzeli
kuharski mojstri iz Neaplja, ki so
testu dodali tipicno okroglo obliko ter
ga zacinili z olivnim oljem in s

Slika 4 - Pizza
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Italijanska kuhinja

cesnom. Danes poznamo nesteto razlicnih vrst pice, ki jo obogatijo razli¢ni okusi in pestra
uporaba zacimb.

RIZ

RiZ so v Italijo v 5. stol. prinesli Spanci, nato pa je kmalu zavzel prvo mesto v kuhinji. V
severnih pokrajinah ima celo prednost pred testeninami. Vsak turisticni kraj v
Italiji pozna svojo razli¢ico rizote, v obmorskih predelih previadujejo rizote z morskimi
sadezi ali ribami, v notranjosti pa ji dodajajo gobe,gomoljke ali divjacino. Nekoc so strogo
loc¢evali med rizem in riZoto. Prvi je bil kuhan v kropu, zacinili pa so ga Sele na koncu.
RiZoto pa so vselej dusili v juhi in so ji Ze na zacetku dodali za¢imbe, olje ter maslo. Ce
vas je ob branju zamikalo, da bi si pripravili okusno riZoto, le preizkusite riZoto po
milansko, rizoto z rdecim radicem, tekne pa naj vam tudi slika5 - Marinirane ribe
Spargljeva ali poletna. Ne pozabite na gremolato, tradicionalno italijansko

omako, ki se izvrstno ujame z

rizem. Y
¥
RIBE éﬂ,,,}
Ribe se $e danes na italijanskih DCR
mizah  znajdejo bolj poredko, Nt ]
zlasti e primerjamo  njihovo _g,

porabo s porabo v drugih dezelah.
Kljub temu pa jih znajo pripraviti
na raznovrstne nacine. Za Italijo je
znacilno zelo preprosto,
nezahtevno kuhanje rib, ki se bolj
poudari razlike v okusnosti med
sladkovodnimi in morskimi ribami.
Najbolj teknejo morske ribe, ki jih
kombinirajo s pravilno izbiro
predvsem suhih belih vin, ki jih
postreZejo kot pijaco ali pa jih
uporabljajo ze pri kuhi.

MESO

Italijani najraje jedo meso Zivali, ki Se niso dorasle (teletino, jagnjetino), ali pa tistega
manjsih Zivalskih vrst (zaj¢je meso, perutnino). Zrasti sme samo prasic, ki ga predelajo v
klobase ali prsute, ki jih posusijo na zraku. Priporocamo vam_telecji ragu, garnirane
tele¢je medaljone, jagnjetino z zelenjavo in janjcka v obari. Poskusite tudi svinjske
zarebrnice s krompirjem in zelenjavo, pecenega piscanca na soli ali pa izberite zajca v
omaki.

\

SLADICE

Italija sicer nima tako bogate tradicije v
izdelavi sladic, kot jo imajo nekatere druge
deZele v srednji Evropi. Pri poobedku in
kavi naceloma nikoli ne postreZzejo
zahtevnejsih sladic, izjema so le njihovi
znacilni mandljevi piskoti amaretti.
Najveckrat se na mizi znajde sveze sadje
ali osvezujo¢ sladoled. Izmed italijanskih
tradicionalnih  sladic vas bo  kvisku
spravil tiramisu, e pa vas ne mikajo
kofeinski uzitki, pa se boste lahko sladkali s
kuhano smetano, tako imenovano panna
cotta, ki jo vedno ponudijo s pestrimi
sadnimi prelivi.

._\.“‘;
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Slika 6 - Tiramisu

Italija je domovina dobrih in zdravih jedi, ki morda na prvi pogled ni ni¢ posebnega.
Vendar vas bo gotovo navdusila s svojo neverjetno preprostostjo in boZanskimi okusi.

Vsak Italijan namrec ve, da so kakovostne sestavine najboljse, ¢e se druzijo le same s
seboj in jim ne dodajamo nic drugega.
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Viri:

http://okusno.je/clanek/kuhinje-sveta/evropske-kuhinje/italijanska-kuhinja/osnove-italijanske-
kuhinje.html

http://www.dijaski.net/search?g=italijanska+kuhinja

http://en.wikipedia.org/wiki/ltalian cuisine

Gino D'Acampo: ltalijanska kuhinja

http://www.google.si/search?q=italian+cousine&oe=utf-
8&rls=org.mozilla:sl:official&client=firefox-a&um=1&ie=UTF-
8&hl=sl&tbm=isch&source=o0g&sa=N&tab=wi&ei=b04eT__oGo-j-
gbbx9jBDw&biw=1024&bih=544&sei=cU4eT8SV]IW6-
AaYtKw5#um=1&hl=sl&safe=off&client=firefox-
a&ris=org.mozilla:sl:official&tbm=isch&sa=X&ei=cU4eT _iIK9Hn-
gavINGpAQ&ved=0CDgQBSgA&g=italian+cuisine&spell=1&bav=on.2,or.r_gc.r_pw.,cf.os
b&fp=ce3f9647b483f856&biw=1024&bih=544

Slika 7 - Pizza ocvrti kruhki
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