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» toho nizsi financni narocnost) nez opakovana realizace

ruzné tematicky zaméfenych empirickych zjistovani.

Vyraznym specifikem vyuziti vjzkumného panelu je
jeho zaméfeni na vyvojové trendy, které Ize béhem opa-
kovanych Setfeni zachytit u stejnych osob.

Sledovani procesti u stejného vzorku miiZe poskyt-
nout dalsi dilezité poznatky tykajici se pobytu a inte-
grace rodin CTZ v Ceské republice. Na druhou stranu se
v dtisledku toho méni nékteré vyznamné charakteristi-
ky osob dotazovanych pfi jednotlivych Setfenich - zkou-
many vzorek v pribéhu ¢asu ,,starne“ a pii opakova-
nych sbérech dat jsou ve srovnani s pfedchozimi sbéry
sledovany rodiny v pozdéjsi fazi rodinného cyklu, ro-
diny pobyvajici del$i dobu na tizemi CR, rodiny, jejichZ
podoba v CR se iz vice ustalila nebo jejichz ¢lenové jsou
vice integrovani.

Tyto skutecnosti je potifebné pii tvorbé vyzkumné-
ho panelu zohlednit. Tvorba vyzkumného panelu pro-
to predpoklada i navrh mechanismu pro odpovidajici
doplnéni vzorku o doposud nedotazované rodiny, aby
zkoumany vzorek i pfi opakovanych Setfenich obsaho-
val urcity pocet rodin s mensimi détmi nebo bez déti,
rodin, u kterych se doposud zcela neustalil okruh ¢lenti
pobyvajicich v CR, a dotazovanych cizinct, ktefi v CR
pobyvaji relativné kratkou dobu, nebo u nich 1ze hovorit
o prvnich kontaktech s hostitelskou spolecnosti.

Konkrétni nastaveni mechanismu pro popsanou ob-
ménu ¢asti respondenti zapojenych do vyzkumné-
ho panelu je nutné uzpusobit intervalu mezi Setfenimi.
Tento interval by nemél byt delsi nezli tfi roky, v ideal-
nim pfipadé jeden rok, jeho délka ale pfirozené zavisi na
konkrétni poptavce zadavatele, respektive zadavatelem
podporovaném rozsahu praci spojenych s pfipravou,
uskutecnénim, vyhodnocenim a opakovanim jednotli-
vych Setfeni realizovanych s pomoci vyzkumného pa-
nelu. V pfipadé jednorocniho intervalu opakovani Sette-
ni 1ze pfi velikosti vzorku padesati rodin obménit pét az
sedm rodin, v pripadé tfiletého intervalu pribliZné pat-
nacti rodin.

Je zifejmé, Ze k obméné osob dotazanych v ramci jed-
notlivych Setfeni z velké ¢asti dochazi samovolné. To
naznacilo uvedené zjisténi, Ze ochotu ticastnit se opako-
vaného zjistovani idaji o rodinach cizinct deklarova-
la v provedeném empirickém Setfeni pfibliZzné polovina
dotazanych. Na zakladé tohoto poznatku ale pfiroze-
né nelze odhadnout, jak se v dobé Setfeni deklarova-
na ochota k Gi¢asti pfi opakovanych Setfenich skutec-
né projevi.

Z fady faktoru, které mohou ti¢ast respondenty pfi
budoucich Setfenich ovlivnit, 1ze uvést napf. zdravot-
ni stav, zménu kontaktnich tidajii, zménu mista pobytu
(tazatel nemusi disponovat novou adresou, rodina CTZ
nemusi byt kontaktovana z dtivodu naplnéni kvét pro

piislusné nové misto pobytu rodiny), pobyt mimo CR ¢i
vysi finan¢ni odmény poskytnuté respondentovi (miize
se zménit jeji vySe nebo jeji vyznam pro respondenta),
udéleni obcanstvi CR apod. Resitelé predpokladaji, ze
pfi opakovaném Setfeni tak mohou byt ve vyzkumném
panelu dotazany az dvé tfetiny osob noveé.

Z téchto dtivodti je potiebné usilovat o to, aby obmé-
na osob dotazovanych pfi jednotlivych Setfenich pro-
bihala alespon do urcité miry kontrolované. Z jiz diive
oslovenych osob by tak byly pfednostné kontaktova-
ny osoby pobyvajici v CR kratsi dobu, pfipadné by byly
nové vyhledavany jiz pouze rodiny, jejichz prvni clen
do CR prisel nejdéle pét let pred dobou realizace Setfeni
a které maji déti mladsi patnacti let apod. U nové vyhle-
danych osob by byly soucasné reflektovany kvoty podle
statni prislusnosti a kraje, ve kterém rodina Zije.

Sestaveni vyzkumného panelu rodin cizincti pfedsta-
vuje casoveé a financné naro¢nou aktivitu. V porovnani
s realizaci odliSné tematicky zamétenych ad hoc Setfeni
jsou ale tyto naroky mensi a soucasné jsou ziejmé i dal-
§i vyznamné piinosy postupu zaloZeného na tvorbé vy-
zkumného panelu. Pouze dlouhodobé sledovani rodin
totiZ umoziuje posuzovat priibéh integrace rodin a pu-
sobeni integracnich politik v Case.

Dlouhodobé pozorovani rodiny umoziuje rovnéz sle-
dovat dopady migrace na funkce, stabilitu a kohezi ro-
din imigrantti a sledovat kvalitativni promény struktury,
funkci rodiny a roli jednotlivych ¢lenti rodiny v prubé-
hu casu.

ZAVER

V textu jsme predstavili tfi vyznamné zdroje informa-
ciorodinach cizincti z tfetich zemi. Z naseho rozboru je
jisté zfejmé, Ze pro systematicky sbér dat je vhodné vy-
uZivat vSechny popsané zdroje v kombinaci s védomim
jejich limitt a s védomim, Ze na zakladni informaci je
vhodné navazovat kvalitativnimi sondami, které overi
vyznamy zjisténi, jeZ maji urcitou ploSnou relevanci.

Sestavovani vlastnich paneld a prace s nimi sice miize
prinést urcitou vyvojovou dimenzi a v pfipadé dostatec-
né velkého vzorku a vhodného vybéru i datovou rele-
vanci. S nejvétsi pravdépodobnosti vSak maloktera data
bude mozné vztahnout na cizineckou populaci jako ce-
lek. Vlastni vybér a sbér dat je vhodné&jsi zacilit na kon-
krétni problém a konkrétni skupinu nez suplovat ma-
Iym vyzkumnym vzorkem plo$ny sbér.

Posun od jednotlivcd k vizkumu migrujicich rodin
povazujeme za vyznamny krok vpfed ve studiu migra-
ci, ktery je v soucasné dobé nezbytny a umozni porozu-
meéni celé fadé jevi, které doposud ztstaly nepojmeno-
vany. e

LITERATURA:

« BARES, P., HORAKOVA, M., SCHEBELLE, D. KUBAT, J., UHEREK,
Z., BROUCEK, S., & BERANSKA, V. (2013a). Metodika pro tvorbu
informa¢niho systému o rodinach imigrant ze tfetich zemi.
Obecna ¢ast metodiky pro zjistovani a hodnoceni informaci
o rodindch CTZ. Praha: VUPSV.

« BARES, P., HORAKOVA, M., SCHEBELLE, D. KUBAT, J., UHEREK,
Z., BROUCEK, S., & BERANSKA, V. (2013b). Metodika vyuzivani
poznatkii o rodindch imigrantii pfi zjitovani potencialnich narokd

socialniho systému, které jsou spojené se slu¢ovanim rodin. Praha:

VUPSV.

« BARES, P., SCHEBELLE, D., & KUBAT, J. (2013). Speciélni ¢ast
metodiky pro zjistovani a hodnoceni informaci o rodinach cizinct
ze tietich zemi I1. VyuZitelnost daji ze s¢itani lidi, dom0 a byt
2011. Praha: VUPSV.

o CASTLES, S. (1986). The Guest Worker in Western Europe - An
Obituary. International Migration Review, 20, 4. 761-778.

* CASTELS, S., & MILLER, M. J. (1998). The Age of Migration.
London: McMillan Press.

* COHEN, R. (1995). The Cambridge Survey of World Migration.
Cambridge: Cambridge University Press.

« CERMAK, Z., & JANSKA, E. (2011). Rozmisténi a migrace cizincil
jako sou¢ast socialné geografické diference Ceskoslovenska.
Geografie, 116, 4. 422-439.

« DRBOHLAV, D. a kol. (2010). Migrace a (i)migranti v Cesku.

Kdo jsme, odkud pfichazime, kam jdeme. Praha: Sociologické
nakladatelstvi.

« EUTIN, C.J.D. (2008). INTERFACE: Immigrants and National
Integration Strategies: Developing a Trans European Framework
for Analysing Cultural and Employment-Related Integration.
Eutin: Eutin, C.J.D. The European Commission. Dostupné z: http://
praha.vupsv.cz/Fulltext/ul_929.pdf [cit. 2014-08-01]

« HORAKOVA, M. (2006). Zahraniéni pracovni migrace v Ceské
republice dva roky po vstupu CR do EU. Praha: VUPSV.

« HORAKOVA, M., BARES, P., UHEREK, Z., KUBAT, J., & SCHEBELLE,

D. (2013). Specialni ¢ast metodiky pro zjistovani a hodnoceni
informaci o rodindch cizincti ze tfetich zemi lI1. Pilotni odzkouseni
moznosti sbéru dat o rodinach CTZ s pomoci vybérového Setfeni

a jejich vyuZitelnost. Praha: VUPSV.

* KOFMAN, E. (1999). Female ,Birds of Passage’ a Decade Later:
Gender and Immigration in the European Union. International
Migration Review, 33, 2. 269-299.

« UHEREK, Z., HORAKOVA, M., POJAROVA, T., & KORECKA, Z.
(2008). Imigrace do Ceské republiky a rodiny cizinci. In UHEREK,
Z., KORECKA, Z., POJAROVA, T. a kol (Eds.). Cizinecké komunity
z antropologické perspektivy. Praha: Etnologicky tstav AV CR.
85-119.

« UHEREK, Z., BERANSKA, V., HONUSKOVA, V., JIRAKOVA, A., &
SOLCOVA, L. (2012). Analyza statniho integracniho programu pro
azylanty. Praha: Etnologicky dstav AV CR.

« VECERNIK J., & MATEJU, P. (1998). Zpréva o vyvoji éeské
spolecnosti 1989-1998. Praha: Academia.

56 ¢ Culturologia/vol.1/2014

La cucina italiana jako soucast
italské narodni identity

Kulturologicka analyza: Italska narodni kuchyné coby kulturni konstrukt”

PhDr. MIROSLAVA FERRAROVA, PhDr. EVA FERRAROVA, Ph.D

Katedra romanskych jazykd, Fakulta mezinarodnich vztahli Vysoké $koly ekonomické

Nam. W. Churchilla 4, Praha, 130 67; e-mail: miroslava.ferrarova@vse.cz, eva.ferrarova@mvcr.cz

ABSTRAKT:

Predmeétem studie je analyza zrodu a vyvoje italské narodni kuchyné
Jjako soucasti italské narodni identity. Cilem studie je prokdzat, Ze
italska narodni kuchyneé je kulturnim konstruktem, ktery vznikl ve
stredovéku na zaklade vertikalnich i horizontalnich vymeén, v jejichz
diisledku se konstituovaly kulturni a tedy i gastronomické identity
venkova, mést a regionil. V centru kulturologické analyzy je popis
historického kontextu a interpretace teorie zmeny. Vysledkem reSerse
Jje teze, ze jednotna kulturni Italie existovala jiz davno pred oficialnim
sjednocenim Itdlie v roce 1861 a ze jeji narodni kuchyné byla a je

nedilnou soucdsti italské narodni identity.

»Der Mensch ist, was er isst.
(Ludwig Feuerbach)

JiDLO JAKO VYJADRENI KULTURNI IDENTITY
Narodni kuchyné je vyrazem kultury naroda, jeho eko-
nomického rozvoje a jeho historie (Portincasa 2007:

1). Za konzumaci jidla se skryva hledani rozliSovaciho
znaku a tudiz identifikace (Bourdieu 1979: 28), potfeba
stale novych a novych zdrojd, jejichZ prostfednictvim
uspokojujeme neustalou poptavku po uznani, kte-

rd pochazi ze slabosti nasich identit (Neresini & Retto-
re: 10).

Symbolicka hodnota jidla musi byt analyzovana
ijako vysledek nutnosti solidniho zakotveni
individualnich a kolektivnich identit, které jsou ¢im
dale tim nejistéjsi a kfehdi. (Neresini & Rettore: 10).

To, co jime, vyznamné vypovida o nasi identité jak na
individualni tak na socialni tirovni.” Je to dano tim,

Ze chutjidla (gusto) je pokladana za socialné sdilenou
kulturni zkusSenost (Tricarico 2007: 1). Jidlo a jeho chut
se méni jak v ¢ase, tak v prostoru.

Je sice pravda, Ze vztah k jidlu je osobni
a kazdodenni, ale zaroven je plny symbolickych
vyznamd, pfipomind kofeny vlastni identity, definuje
se v urcité kultufe a posiluje pocit sounalezitosti.
Ingredience naseho jidla nemaji tedy jen materialni
povahu, ale jedna se také o ingredience kulturni,
ekonomické, politické a socialni (Neresini & Rettore:

ABSTRACT:

The subject of this study is the analysis of the origin and
development of Italian national cuisine as part of Ttalian

national identity. The aim of this study is to prove that Italian
national cuisine is a cultural construct resulted in the Middle

Ages from vertical and horizontal exchanges; in consequence

of these exchanges cultural and gastronomic identities of rural
areas, cities and regions were constituted. The focal point of the
culturological analysis consists of description of historic context
and interpretation of the theory of change. The result of the search

is the thesis confirming that unified cultural Italy already existed
since long time before the official Italian unification and that its
national cuisine was and still is an integral part of Italian national

identity.

111). Jidlo je nastrojem, jehoZ prostfednictvim
vyjadfujeme a pfedavame svou identitu (ibidem 112).

Pro italskou kuchyni vyse uvedena tvrzeni plati snad
jesté vice neZ pro ostatni narodni kuchyné. Pfesto, Ze
byla Italie po padu Zapadoiimské fiSe rozdélena na
staty a statecky riznych velikosti, i nadale existovaly
na jejim Gizemi sobé podobné modely Zivota, kultury,
zvyki i stravovani. Ve stiedovéku se pak zrodil
narodni italsky stravovaci model, ktery se rozsifil
spiSe v severni a stfedni ¢asti. Jizni Italie byla i nadale
ovlivnéna predevsim stfedomotskym stravovacim
modelem, ktery byl silné podminén arabskymi
produkty.

Oba stravovaci modely se poté smisily, ale jejich
zakladni charakteristiky pretrvaly v Italii dodnes.
Narodni italska kuchyné se tak stala tradici a soucasti
italské narodni identity davno pfedtim, nez se Italie
sjednotila v roce 1861. Tato Italie méla spole¢ny zptisob
Zivota, kazdodenni zvyklosti a postoje. Byla to Italie
kultury, ktera vice nez politicka jednota definuje
identitu zemé, tvrdi M. Montanari, nejvyssi italska
autorita v oblasti studia stravovani (Montanari 2010:
VII).

V Italii nejvice rozsifenou teorii o vzniku italské
narodni kuchyné prezentuji Capatti a Montanari
(Capatti & Montanari 2002: VIII-IX), ktefi hovorii
o tradici a identité ve stravovani jako o vysledku
zmeény: ,,Tradici ve stravovani pojimame obvykle jako
prislusnou k néjakému teritoriu, ale zapominame, Ze
identita se definuje také (a/nebo hlavné) jako rozdilnost,
tj. ve vztahu k druhym. Ve specifickém pripadé
gastronomie je toto jasné vidét: mistni identitaserodi ~ »

KLICOVA SLOVA:
italska narodni kuchyné, narodni
identita, teorie zmény

KEY WORDS:
Italian national cuisine, national
identity, theory of change

 Tento ¢lanek vznikl v ramci
dilCi prace na internim
grantovém projektu Vysoké
Skoly ekonomické v Praze -
1G202013: INTERKULTURNi
DIMENZE V PODNIKOVE
KULTURE NADNARODNICH
FIREM - komparativni studie
romanskych kultur v domacim
a Ceském prostredi.

2 Vztahem identita a kultura,
kulturnimi stereotypy
a vzajemnou interkulturni
komunikaci mezi Spanélskem
a ¢eskym prostiedim, se v CR
zabyva Vrzalova Hejskova,
M. (2013): Diversidad
lingiiistica, interculturalidad
y estereotipos culturales,
In Diversidad lingiiistica del
espafiol, Liberec: Technicka
univerzita. 171-181.
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3 Fischler je znam i svou otazkou:
,Pokud jste to, co jite a nevite,
co jite, vite, kdo jste?”

4 Petronius (1970): Satirikon.
(Pfelozil Karel Hrdina). Praha:
Odeon.

% Marcus Gavius Apicius
(1. stoleti p.n.L.). byl autorem
prvni dochované kuchafské
knihy De re coquinaria libri
decem. Apicius il v Rimé,
kde posbiral témér tisic
recept(i na jidla, ktera se tehdy
pripravovala v chudych
i bohatych rodinach. Jeho kniha
je jedinym dokladem o tom, jak
a co se ve starém Rimé vafilo.

Culturologia

ve funkci zmény, ve chvili kdy potravina nebo recept
Jjsou konfrontovany s jinymi kulturami (...). Mistni
jidlo ziskava svou geografickou identitu pouze ve chvili,
kdy vyjde za hranice oblasti své pripravy ¢i vyroby*
(ibidem).

Hranice je tudiZ velmi ddleZitym pojmem pii
hledani a urcovani identity, pficemz se nemini
hranice staticka, ale spiSe neustaly proces konstrukce,
potvrzeni, zmény. Je znamo, Ze definice hranice je
zasadnim prvkem pro definici identity, z druhé strany
je jasné, Ze prave ve vztahu k identité ma jidlo funkci
jak ,,pokracovatele®, tak ,,oznamovatele® hranic
(Neresini & Rettore: 11).

Mnoho odbornikt tvrdi, Ze narodni kuchyné
je kulturnim artefaktem ¢i kulturnim vzorcem.
Douglasova napfiklad pfipomina, zZe v nékterych
historickych fazich maji narody potfebu mit svou
narodni kuchyni, kterou posiluji svou kulturni
identitu a ktera obsahuje symbolické socialni poselstvi
(Douglas 1985: 165-191).

Americky kulturni antropolog S. W. Mintz tvrdi ve
své knize Tasting Food, Tasting Freedom (1996), Ze
narodni kuchyné neexistuje, Ze existuji pouze kuchyné
regionalni. Podle Mintze tedy mohou existovat pouze
regionalni kuchyné, ale ne narodni, nebot podle
jeho nazoru, je ve vétsiné piipadti narodni kuchyné
zevSeobecnujici uméle vytvoreny konstrukt zalozeny
na tom, co jedi lidé Zijici uvnitf urcitého politického
systému (Mintz 1996: 97). Jidla riznych narodd,
které se formovaly pfirozenym prostiedim a historii,
se stala jasnymi markery rozdilnosti, symboly jak
sounalezitosti, tak vylouceni.

Dalsi badatelé se zabyvaji tim, nakolik je jidlo spjato
s etnicitou, s narodnosti a s narodem. Pojem naroda
a pojem jidla jsou fakticky velmi tésné provazany.
Podle francouzského sociologa Claude Fischlera” je
francouzsky model stravovani, ktery je zaloZen na
sdileni, silné socialné natlakovan (Fischler 2014). Na
rozdil od Ameri¢anti nebo Britli, maji Francouzi malou
trpélivost s témi, kdo se od dobré (francouzské) normy
stravovani a stolovani odklanéji. Francouzi odsuzuji ty,
ktefi si ,,zobnou“, kdy se jim zachce, i ty, ktefi zacinaji
jidlo ovocem nebo viibec nejedi maso.

Podle Fischlera (Fischler 1992: 102) v narodni
kuchyni nachazime jak zaclenéni, tak vylouceni,
najdeme zde narodni hrdost, ale i xenofobni nazory.
Dutikazem pro toto tvrzeni je mj. i to, Ze se rasisté
Casto vyjadfuji hanlivé o jidle nebo o stravovacich
zvycich druhych, napf. Italové jsou jinymi narody
hanlivé nazyvani makaréni, zatimco Francouzi jsou
oznacovani jako ZabozZrouti a Némci jsou poziraci
zeli, Asiaté byvaji Casto oznacovani za psozrouty. Je
zajimavé, Ze hanlivé pfizvisko ,,makaréni“ vzniklo
podle Montanariho (Montanari 2010: 52) v pribéhu
masové emigrace Itali do Ameriky koncem 19. stoleti,
kdy miliony Itald hledaly v Americe praci a jidlo. Tento
stereotyp, jak uz to u stereotypti byva, byl konstruovan
»druhymi“, aby mohli odlisit nové pfichozi a také se
jim a jejich podivnym stravovacim zvykam a jidlim
posmivat.

Obecna shoda nicméné panuje mezi vyse
uvedenymi odborniky (a nejen mezi nimi) v tom, Ze
historie stravovani kazdého naroda je historii naroda
samotného.

V Italii pfispél k utvrzeni pojmu la cucina italiana
Pellegrino Artusi, ktery publikoval v roce 1891 v Italii
slavnou knihu Véda v kuchyni a umeéni dobfe jist (La
scienza in cucina e 1 arte di mangiar bene). V této
knize ,,znarodnil“ regionalni italskou kuchyni, smichal

toskanské, sicilské, lombardské, fimské a jiné recepty
a vytvoril tak sjednocenou italskou narodni kuchyni,
coz jeho soucasnik Camporesi vyhodnotil tak, ze
Artusi udélal pro sjednoceni Italie vice nez Manzoni se
svou obrozeneckou knihou Promessi Sposi (Camporesi
1989: 138).

Nabizi se zde srovnani s Magdalenou Dobromilou
Rettigovou a jeji Domaci kuchatrkou, kterou Ize téZ
chapat jako obrozenecky pocin, ktery poslouzil
vytvareni eské narodni identity a rozsiteni ceského
jazyka prostfednictvim receptt. Rettigova se snazila
rozsifit vzdélani a vlastenecké citéni Zen. Pijcovala
jim knihy, vedla s nimi rozhovory o pfecteném i jinych
otazkach a vyrazné ovliviiovala spolecensky a kulturni
Zivot tam, kde ptsobila.

Rettigova je jednim z piikladi, na nichz 1ze dokazat,
Ze narodni kuchyné je soucasti narodni identity
kazdého z nas.

ITALSKY STRAVOVACI MODEL

Italsky stravovaci model vychazi z gastronomie staré-
ho Rima. Stafi Rimané pfejali kulturu stravovani pre-
vazné od Reki a k jidlu pfipravovali pfedevsim to, co
mohli péstovat na fimském venkové. Ve starovékém
Rimé byly ¢innosti spojené s obdélavanim plidy velmi
dfileZité, protoZe kultura Rimanii (a také Reki) se za-
kladala na zemédélstvi a sadovnictvi, kdy nejvyznam-
néjsimi plodinami bylo obili, vinna réva a olivy.

Montanari tyto plodiny nazval trojici produktivnich
a kulturnich hodnot, kterou tyto civilizace povysily
na symbol své identity (Montanari 2003: 13). Zde
a tehdy tedy vznikal potravinovy systém, ktery je
také oznacovan jako ,,stfedomorsky“. Stafi Rimané
jedli chléb, zeleninu, pouzivali olivovy olej a pili
vino; byli tedy pfevazné vegetariani. Pozdeji fimska
fise expandovala, Rimané zacali dovazet z kolonii
rtizné druhy zeleniny a ovoce a postupné se Rim stal
multikulturni kulinafskou metropoli. Stafi Rimané
jedli i maso, ale jeho konzumace ztistavala privilegiem
vyssich spolecenskych tfid. Vétsina obyvatelstva
antického Rima se za republiky stravovala stfidmé,
nebot stfidmost v jidle byla povazovana za ctnost,
byla stfidmost jednou z kladnych charakteristik
povahy panovnika (Montanari 2003: 17). Pfemiru jidla
i piti pokladali stafi Rimané za diisledek $patného
vychovani, jak vyplyva kupfikladu z Petroniova
Satirikonu,” kde je Trimalchion karikovan jako typicky
nevzdélany zbohatlik.

Po republice pfislo cisafstvi a s nim nova jidla a nové
kulinafské mody. Oproti republikanské kuchyni, ktera
byla stfidma a celkem chuda, se cisafska kuchyné
hojné zasobovala hlavné vzacnymi exotickymi
potravinami jiz ne tak pfisné vegetarianskymi.
Oblibenym jidlem vysSich vrstev se tieba stal mozek
bazanta ¢i pava nebo jazyk volavky. O tom, co se vafilo
v obdobi cisafstvi, se 1ze docist v receptech, které
shromazdil kuchar Apicius.” Z jeho knihy vyplyva, ze
starofimska cisafska kuchyné byla spiSe nestiidma
a hodné vyumélkovana.

Se zanikem Zapadorimské fise (476 n.l.)

a prichodem barbart, vznikala postupné na
Apeninském poloostrové jina kulinarska kultura, ve
které se do vegetarianského starofimského zakladu
integrovalo maso, mléko, sadlo a maslo (Montanari
2010: 4). Maso ovladlo celou Evropu, nejen Italii.
Stfidmost prestala byt v modé, naopak velci jedlici
byli pokladani za hrdiny. Maso bylo statusovym
symbolem a ten, kdo v té dobé nejedl maso, byl

pravdépodobné chudy a nevyznamny. Integraci
starofimského stravovaciho modelu s modelem
barbarskym se zménilo i zemédélstvi, kdy od
péstovani obili a zeleniny se preslo ke smiSenému
modelu, do kterého byly zahrnuty i lesy a pastviny.
Montanari uvadi (Montanari 2003: 19), Ze s pifichodem
barbarti se zrodil i novy zptisob pojimani vztahu

k divoké ptirodé a neobdélanym prostranstvim,

ktera uz nebyla chapana jako prekazka stojici v cesté
produktivnim aktivitam clovéka, ale spis jako prostor
k vyuZivani a chovu zvifat. Systematické propojovani
zemédélskych aktivit s vyuzivanim neobdélané pudy
bylo distinktivnim rysem evropského hospodatstvi

v obdobi od 6. stoleti alesponi do 10. stoleti (Montanari
2003: 32). Od 11. stoleti pak opét doslo k zemédélské
expanzi, potravinova vyroba se orientovala ¢im dal
tim vice na rostlinné hospodafstvi, ptibyvalo poli

a ubyvalo lesti a chléb ziskal rozhodujici tlohu ve
vyzivé lidovych vrstev (Montanari 2003: 52).

Z tohoto smiSeného alimentarniho modelu je
odvozeno historické bohatstvi evropské kuchyné,

Vv jejimZ ramci se postupné definovaly regionalni
kuchyné, které souvisely se spole¢nymi tradicemi,
zpusoby Zivota a spole¢nymi hodnotami (Montanari
2010: 5).

Cisté ,,barbarsky“ stravovaci model zaloZeny na
masu, sadle a pivu se sam o sobé neuplatnil, a jednim
z divodd, pro¢ tomu tak bylo, byl fakt, Ze v Evropé se
zacalo §ifit kiestanstvi. JiZ ve 4. stoleti se kiestanstvi
prosadilo jako oficialni kult Rimské fiSe a povysilo
na symboly a nastroje svého kultu pravée produkty
tvorici materialni a ideologickou zakladnu starofimské
gastronomické kultury tj. chléb, vino a olej (Montanari
2003: 22).

Je vSak pravda, Ze i v tehdejsi cirkvi lze nalézt
rozpor mezi stravovacimi navyky sttedomotskych
a kontinentalnich oblasti, kdy cirkevni kruhy
v severnich ¢astech Evropy vyznavaly hojnost jidla,
zatimco ve stfedomoftskych oblastech cirkev vyznavala
pust, pokani a odfikani se jidla (Montanari 2003:

29). Rozsifeni kfestanstvi se vyznamnym, a mozna
rozhodujicim zptisobem podilelo na doplnéni ,,kultury
masa kulturou ryb“ (ibidem 80).

K charakteru italské kuchyné pfispéla pak, kromé
fimskeé a barbarské, i arabska kuchyné. Je velmi
pravdépodobné, Ze pravé maccheroni tj. suSené
téstoviny se dostaly do Italie od Arabt pfes Sicilii.
Prvnim, kdo napsal o makarénech na Sicilii, byl
marocky védec Al Idrisi, ktery Zil okolo roku 1100. Ve
své knize zminuje Trabia, mésto, které se nachazi asi
30 kilometri od Palerma a kde se tehdy vyrabély
ittriyya tj. suSené tenké makarony, které se vyvazely
nejen do blizké Kalabrie, ale také do rtiznych
muslimskych i kfestanskych zemi (Dickie: 28). Ale
byly-li suSené makarény arabského ptivodu nebo
nikoliv, o tom se stale jesté vedou odborné diskuse na
mezinarodni drovni.

Jedenacté stoleti zaznamenalo krizi evropské
feudalni spolecnosti. Stfedisky nového spolec¢enského
usporadani se stala mésta, ktera byla centry
vzdélanosti, kultury i obchodu. Italie byla prvni zemi,
kde se tento vyvoj projevil a pochopitelné ovlivnil také
jeji kulinarni kulturu. Italska kuchyné se stala, a je
i dnes, méstskou kuchyni (Dickie: 9). Tuto skutecnost
potvrzuji i nazvy tehdejsich pokrmt a jidel, které
maji velmi Casto v piivlastku nazev meésta, ze kterého
pochazeji, napf. biftek po florentsku (bistecca alla
fiorentina), parmska Sunka (prosciutto di Parma),
zavitky ,,skoc¢dopusy“ po fimsku (saltimbocca alla

romana), neapolska pizza (pizza napoletana), rizoto
po milansku (risotto alla milanese), parmezan
(parmigiano - z Parmy), pesto po janovsku (pesto

alla genovese), kremonska hotcice (mostarda di
Cremona), parmice po livornsku (triglia alla livornese)
apod. Soucasné se kolem mést zacalo organizovat
zemédeélské hospodarstvi (Montanari 2003: 57).

Ve stfedovéku se postupné z riznych mistnich
kuchyni zformovala italska narodni kuchyné, jejiz
zakladni aspekty pretrvaly dodnes. Teoretici zmény
jako Montanari nebo Capatti tvrdi, Ze pro vznik italské
narodni kuchyné byla existence mést zasadni, protoze
mésta byla témi misty, kde ke zméné dochazelo a to ve
dvourovinach.

Za prvé se jednalo o vyménu mezi méstem
a venkovem, ktery dodaval méstu nejen produkty
jako zeleninu, ovoce nebo maso, ale i recepty. Kuchafti
bohatych rodin, nebo ti, kdo slouzil u dvora, pochazeli
vétsinou z venkova a se svymi Kofeny a;;chudymi“
recepty obohacovali stolovani bohatych méstani.
Tam, kde v barbarské dobé byla zakladnim atributem
mocnych obrovska chut k jidlu a moznost tuto chut
uspokojit, se za¢inal profilovat duraz nikoliv uz
na kvantitu, ale na kvalitu (Montanari 2003: 86),
coz souviselo i se socialnimi aspekty stravovani.
Prislusnost k uréité spolecenské vrstvé znamenala
pojidani urcité stravy, ve stravovani tedy vladla silna
socialni hierarchie.

Vymeény probihaly i mezi regiony, nebot jiz tehdy
kuchafi cestovali, aby se mohli inspirovat gastronomii
jinych italskych mést. Kuchafi byli v pozdnim
stfedovéku a v renesanci pokladani za hrdiny a,
pokud byli dobfi, bylo to proto, Ze byli schopni
vybrat to, co dobrého mohl venkov nabidnout méstu;
podle Dickieho to byli mocni ,,dohazovaci“ italské
gastronomie (Dickie: 122). A pravé diky kucharftim se
kultura dobrého stolovani a jidla rozsifila jak mezi
chudé, tak mezi bohaté, na venkove i ve méstech
a stala se soucasti narodni identity.

Jiz ve sttedovéku existovaly v Italii dvé velké
gastronomické skupiny (jeZ existuji dodnes): na
jedné strané to je jihoitalska nebo také neapolska
gastronomie a na druhé strané toskanska gastronomie.
O neapolské kuchyni se 1ze dozvédét vice z kucharky,
ktera vznikla ve 14. stoleti na neapolském kralovském
dvore. Jeji nazev je Liber de coquina (Kniha vafeni)

a byla jakymsi vzorem, podle kterého byly pak psany
kuchatské knihy nejen v jizni, ale i ve stfedni a severni
Italii. Ve 14. stoleti byla napsana prvni toskanska
kuchatka. Oba tyto receptare obsahuji mnoho receptti
s potravinami, které italskou kuchyni charakterizuji

i dnes: téstoviny, slané plnéné buchty a dorty, zelenina
a syry (Montanari 2010: 16).

V obdobi renesance se vareni a hodovani stalo
dulezitou soucasti pfedevsim v bohatych italskych
méstech na severu Italie. Italsti $éfkuchafi se svym
rafinovanym kulinarskym umeénim a fantazii proslavili
v celé Evropé. Jasnym piikladem je obsahly (pres tisic
recept) receptaf renesanc¢niho $éfkuchare Bartolomea
Scappi z roku 1570. Scappi pracoval na Slechtickych
dvorech v Milané, v Benatkach, v Bologni a nakonec
ina papeZském dvote v Rimé. Jeho receptarf prezentuje
jednotlivé méstské kuchyné, ale snazi se je zaradit pod
jednu ,italskou” kategorii. Naptiklad slané buchty jsou
kazda jina podle toho, ze kterého mésta pochazeji,
ale kategorie ,,slana buchta” je uz italska (Monatanari
2010: 18).

Co se chuti tyce, tak renesanc¢ni kuchyné se zrodila
na zakladech té sttedovéké, z niz pretrvava hojnost
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koteni, pfidavani cukru do slanych jidel,
pefend masa a plnéné téstoviny. Nova je
Casta pfiprava vnitinosti, driibeze a ryb.

V renesanci se také rozviji umeéni pfipravovat
téstoviny, predevsim maccheroni. Jise

vice ovoce nez ve sttedovéku a to hlavné
pred hlavnim jidlem. Tim, Ze se u vSech
jidel projevuje snaha zakryt ptivodni chut
ingredienci, jsou si vSak jidla chutové velmi
podobna. V 15. a hlavné v 16. stoleti donutil
prudky demograficky nartst a stéhovani

se obyvatel venkova do mést vyuzivat

v zemédélstvi a v kuchyni nové plodiny,
které pfivezli cestovatelé z Nového svéta.
Jedna se predevsim o ryzi, jejiz péstovani se
etablovalo hlavneé v severni Italii, kukufici

a brambory, tedy potraviny, které postupné
obohatily italskou (i evropskou) kuchyni.

V 17. stoleti bylo, po francouzském
vzoru, zavrZeno koreni a bylo nahrazovano
pazitkou, houbami, kapary, které byly
nepochybné vhodnéjsi pro tehdejsi tu¢nou
kuchyni, neZ cukr, skofice, hiebicek a jiné
exotické kofeni. Zaroven se také zacala
oddélovat kysela a sladka chut (do té doby
byla sladkokysela chut prevalentni).

Novy typ kuchyné zaloZeny na
novych chutich se rozsifil ve Francii,

Italii a Spanélsku, zatimco jiné evropské
zemé zUstaly vérnéjsi kofenéné kuchyni,
charkterizované kontrasty a vyraznymi
chutémi (Montanari 2003: 119). V 17. stoleti
se tak ve Francii zrodila Nouvelle cuisine
(Nova kuchyné), ktera zakotenila v celé jizni
Evropé.

Osmnacté stoleti je pro italskou
gastronomii velmi dtileZité i proto, Ze
do stravy zacaly pronikat tvrdé suSené
téstoviny tj. maccheroni. Podle Montanariho
(2003: 139) je nutné rozliSovat mezi
Cerstvymi téstovinami, které se pouZivaly
jiZ za starého Rima a téstovinami susenymi
0 jejichz vyrobé v Italii, jak jiz bylo feceno,
existuje prvni psané svédectvi z 12. stoleti
ze Sicilie. Prostfednictvim janovskych
kupcti se pak susené téstoviny Sifily dale
po severni Italii. Vyznamnou tlohu ve
stravovani ziskaly vSak az v 18. stoleti, kdy
se jejich pfiprava rozsifila v celé Italii. Je
zajimavé, Ze aZ ve 30. letech 19. stoleti se
suSené makaréony ,,zasnoubily” s omackou
z raj¢at, pivodné americkou plodinou, ktera
se v italské a evropské gastronomii setkala
s obrovskym tispéchem (Montanari 2003:
143).

Dalsi vyvoj italské narodni kuchyné byl
v 18. stoleti silné ovlivnén francouzskym
racionalismem. Ve Francii doSlo v prvni
poloviné 18. stoleti ke kulinarské reformé,
kterou doprovazely védecké a filozofické
diskuse. Reforma vedla k odmitnuti
gastronomie starého reZimu a zrodila se
nova gastronomie, ktera se nazyva také
burzoazni (Capatti & Montanari 2002: 128).
Nezménila se ani tak technika vafeni ¢i
ingredience, zménila se chut.

Tato nova kuchyné objevila pavodni chut
Cerstvych pfisad, kdy vysledny produkt
musel tuto ptivodni chut zachovat tj.

napiiklad ryba musi mit chut ryby (a ne
cukru a skorice), houbova polévka chut hub
a podobné. Predtim, po cela staleti az do 18.
stoleti, se italska kuchyné fidila elitarnim
modelem, ktery orientoval konzumy
k tém nejvzacnéjsim ingrediencim a nutil
k sofistikovanym kombinacim chuti. Krize
tohoto modelu zacala s prosazenim se
burzoazni kuchyné. V této nové kuchyni se
jednalo o to, aby vznikla ta nejlepsi mozna
kombinace chuti ptivodnich ingredienci,
zatimco ,,stara” kuchyné se snazila vytvaret
hlavné prostfednictvim exotického kofeni
chuté nové, které mély za Gikol prekvapovat.
1 zpiisob stolovani se zménil
z ,,francouzského”, kdy se na sttil podavala
vSechna jidla spole¢né, na ,,rusky”, kdy se
jednotlivé chody nosily postupné podle
urcité hierarchie (Capatti & Montanari 2002:
172).

Makarony a pizza
se staly synonymem
Jtalskosti” - a to hned

ve dvojim smyslu...

Z Francie se la nouvelle cuisine rozsifila do
celé Evropy a pochopitelné také do Italie.
Vznikla prvni opravdu italska kuchatka,
kterou sepsal neznamy kuchar a ktera se
jmenuje Piemontsky kuchar zdokonaleny
v Parizi (Cuoco piemontese perfezionato
a Parigi). Kucharka vysla v Turiné v roce
1766. Postupné vychazely i dalsi kuchatské
knihy a receptate pocinaje Galantnim
kucharem (Cuoco galante) neapolského
kuchafte Vincenza Corrado, Moderni Apicius
(Apicio Moderno) od Francesca Leonardi
a Nejnovejsi ekonomicky kuchar z Milana
(Novissimo cuoco economico di Milano) od
Vincenza Agnoletti. Pellegrino Artusi poté
v roce 1891 publikoval snad nejslavnéjsi
italskou kuchatku Véda v kuchyni a umeni
dobrejist (La scienza in cucina
e | arte di mangiar bene), kde apeluje na
to, aby italska kuchyné byla jednoducha,

ale soucasné chutna, vyrovnana, zdrava,
prakticka a rozumna. La Cecla tvrdi, Ze
Artusiho kuchatka méla tspéch i proto, Ze
pomahala vytvaret ideologii ,,italského”
jidla, které bylo ,,zdravé”, vlastenecké,
jednoduché a jehoz zakladem byly téstoviny
(La Cecla 1998: 34).

Dickie (Dickie 2007: 261) piSe o tom,

Ze Artusimu se podafilo znovu nastavit
gastronomicky dialog mezi italskymi mésty,
dialog, ktery byl dlouhou dobu pferusen.
Tato kucharka se stale jesté publikuje

a diskutuje se o receptech, které obsahuje

a to proto, Ze Artusi umél predvidat, jak
bude vypadat italska narodni kuchyné ve 20.
stoleti, coz se tyka predevsim obrovského
prostoru, ktery mély v italské kuchyni ziskat
téstoviny (Montanari 2010: 60).

Je totiz pravda, Ze jeSté koncem 19. stoleti
nebyly makarény nejrozsifen€jsi italskou
potravinou (La Cecla 1998: 19). Italové diive
jedli pfevazné chléb, polentu a zeleninu. Az
s vojenskym taZenim I Mille pod vedenim
Giuseppe Garibaldiho se vojaci ze severni
Italie méli moznost seznamit s makarény
v Neapoli a na Sicilii a teprve poté se
makarony se syrem (rajcata pfisla na fadu az
pozdéji) staly soucasti rodici se obrozenecké
identity nové Italie (ibidem 30).

Konec 19. a zacatek 20. stoleti byl obdobim
silnych emigrac¢nich tokt chudych Italt
pfedevsim do Ameriky. Italové emigrovali
hlavné proto, Ze Italie byla chudou zemi, kde
napiiklad spotfeba masa se pohybovala na
osobu okolo pouhych 16 kilogramti za rok
(Montanari 2010: 63). Svou ptvodni identitu
si ital$ti emigranti zachovali v Americe mj.
tim, Ze jedli a propagovali pizzu a téstoviny.
Mezi pizzou a téstovinami je ale rozdil,
protoZe téstoviny jsou produktem domaci
kuchyné, té maminciny, a v Americe se
staly zasadnim prvkem boomu vefejného
stravovani typu ,,jako od maminky”. Na
druhou stranu pizza pfivedla k moZnosti
najist se mimo domov za malo penéz; je to
vlastné prvni take-away. Ital$ti emigranti
byli motorem svétové propagace image Itald.

Makaroény a pizza se staly synonymem
»italskosti” ve dvojim smyslu: z jedné strany
vytvorily image Italie, kterou prezentovaly
navenek a z druhé strany anticipovaly ten
samy proces ve vlasti (La Cecla 1998: 57).

V roce 1915, kdy Italie vstoupila do prvni
svétové valky, byla myslenka toho, Ze je
mozné vymezit hranice narodni kuchnyé
prostrednictvim mozaiky lokalnich specialit,
jesté novinkou. Pellegrino Artusi sice otevrel
k tomuto pojeti narodni kuchyné cestu, ale
prvni receptar oznaceny jako regionalni
italska kuchyné vysel az v roce 1909. Na
regionalni kuchyni byla zamétena i kucharka
s nazvem Kulindrské umeéni (Arte culinaria),
kterou napsal podplukovnik Chioni se
svymi spoluvézni, italskymi vale¢nymi
zajatci, v némeckém zajeti v obdobi 1916-
1918; jednalo se o kolektivni receptar (Dickie
2007: 297). Vzhledem k tomu, Ze takovych
receptart vzniklo v pribéhu prvni svétové
valky vice, Dickie tvrdi, Ze to dokazuje, jak

velkou roli hraje jidlo ve formovani italské
narodni identity (ibidem 297).

Laska k dobrému jidlu a stolovani se
v prubéhu fasistické diktatury v Italii stala
méné evidentni. Sam Benito Mussolini
vyzyval fasisty, aby netravili vice nez
deset minut denné u jidelniho stolu
(Dickie 2007: 304). V souladu s mytem
antického Rima (a se svym vlastnim
viedem na dvanacterniku) hlasal Mussolini
vegetarianstvi a stfidmost v jidle obecné.
Pies vSechna tsili fasistické propagandy
vsSak i nadale vychazely receptare, Casopisy
vénované hlavneé ,,isporné” kuchyni
a vétsina italskych rodin se i nadale setkavala
u jidelniho stolu.

Soucasna italska kuchyné v té podobe,
ve které ji zname i my, vznikla v padesatych
letech 20. stoleti v obdobi silného
ekonomického rozvoje. Zemé se zotavovala
z valky, primérny pocet kalorii na osobu se
zvysSoval a Italie presla od ruralni k moderni
pramyslové spole¢nosti (Montanari 2010:
69). Italské domacnosti si zacaly pofizovat
do kuchyné lednici, elektrickou ¢i plynovou
troubu a dalsi elektrospotfebice a naucily
se jist i konzervované ¢i trvanlivé potraviny
(Montanari 2010: 70). Dickie tuto proménu
nazyva potravinovou revoluci (Dickie 2007:
333) a jako jeji pficinu uvadi to, Ze se z naroda
zemédélskych nadeniku stal narod délnika.

Vjidle se to projevilo tak, Ze ze stolti
mizely ,,chudé” potraviny jako polenta
a zvysila se konzumace masa. Zmeénilo se
i chapani jidla jako takového, jidlem se jiZ
pouze neuspokojovala fyzicka potteba, ani
nebylo kolektivnim ritualem, jidlo se stalo,
jako kino ¢i fotbal, zabavou (Dickie 2007:
335). Pfes tyto zmény se ale italské kuchyni
podafilo udrzet si ty zakladni charakteristiky,
kterymi se vyznacovala jiZ v dobach Marca
Pola nebo Petrarky.

V Sedesatych letech minulého stoleti se
po nevydareném pokusu o amerikanizaci
a globalizaci italské kuchyné zacala
projevovat ve vztahu Itald k jidlu nostalgie
po jednoduchych a prostych jidlech,
u kterych hrozilo, ze Giplné zmizi. Tato
nostalgie pfisla pravé ve chvili, kdy lidé méli
dost jidla, byli syti a zacalo se jim styskat
po tom, co bylo a co neslo pfivlastky jako
tradicni nebo prirodni. V soucasné dobé
proZziva Italie obdobi, které Dickie nazyva
,»obdobim narodnich jidel” (Dickie 2007:
350).

Jednad se ojidla, kterd poprvé v historii
sjednotila kulinafskou Italii od severu k jihu

a napfii¢ vSemi socialnimi tfidami, jidla, ktera
maji své regionalni koteny, ale jsou vyrabéna
prumysloveé. Jako piiklady 1ze uvést
panettone, pizzu, mozzarellu, provolone
a recepty jako makarony s rajskou omackou.
Soucasné s emancipaci Zen a jejich
vstupem na pracovni trh se v Italii poc¢inaje
sedmdesatymi 1éty minulého stoleti zménil
i zptisob stravovani. Jidla, ktera vyzaduji
dlouhou pfipravu, byla nahrazena rychlymi
jidly. Zacalo se také dbat na to, kolik ma to
které jidlo kalorii a do jaké miry odpovida
dietetickym pozadavktm.

ZAVER
Zavérem lze potvrdit hypotézu, Ze italska na-
rodni kuchyné se zrodila ve sttedovéku (jeji
kofeny v3ak sahaji az do antického Rima),
a toi pres geograficko-politické rozdéleni
Apeninského poloostrova, které trvalo azZ do
sjednoceni Italie v roce 1861.
VSechny spolecenské vrstvy na
Apeninském poloostrové Zily historicky
v ,,italské” dimenzi, ktera prekracovala
politické a administrativni hranice stata
istateck, které se na ném nachazely.
Jednotna kulturni Italie v tomto smyslu
existovala jiz davno. Dillezitou soucasti této
kultury byly stravovaci a gastronomické
modely, které existovaly jiz tehdy, kdy Italie
jako politicky celek jesté neexistovala, ale
kdy se obyvatelé poloostrova i ostrovii jiz
citili byt Italy (Montanari 2010: VII-VIII).
Svou kulturni identitu Italie vystavéla na
siti mést, na rozdil napfiklad od Francie nebo
Anglie, které jiz ve stfedovéku byly relativné
homogennimi a centralizovanymi celky.
Italie sice ve stfedovéku nebyla politicky
sjednocena, ale definoval se zde materialni
i nematerialni prostor, v jehoz ramci kolovaly
modely Zivota a kultury, pfedméty, znalosti,
dovednosti, lidé a zvyky. A také stravovaci
a gastronomické navyky (Montanari 2010: 7).
Dtilezity je pro italskou gastronomii
vztah mezi méstem a venkovem, jejichz
gastronomie se prave ve stfedovéku
a poté i v pribéhu renesance neustale
konfrontovaly, michaly se a navzajem
se imitovaly: vSichni ve vyslednych
produktech mohli rozpoznat fragmenty
vlastni identity (Montanari 2010: 31).
Prosttednictvim vertikalnich a horizontalni
vymeén se konstituovaly, v pribéhu staleti,
stravovaci identity venkova, mést a italskych
regionu. Tyto identity jsou vysledkem
historie, neustale se méni a jsou opakované
redefinovany na zakladeé stale novych

zkuSenosti. Tyto identity se 1i§i v prostoru,
v Case a podle socialni skupiny, ale jejich
spole¢nym jmenovatelem je sdilena
zkuSenost, jednotna vize, kterou neumime
pojmenovat jinak neZ ,,italska“. Tak ji také
nazyvaji dokumenty a tudiz tak ji také
chapali lidé, alespon poc¢inaje stfedovékem
(Capatti & Montanari 2002: XV).

V soucasné dobé se italska kuchyné vraci
k regionalnimu rozmeéru a zhodnocuje tizemi
jako specifickou dimenzi gastronomickeé
kultury (Montanari 2010: 76). Velky vyznam
ziskavaji mistni potraviny, kdy ,,mistni*
evokuje pamét mista a rucni pripravu jidla.
Zapomenuté recepty, tradi¢ni zptisoby
vyroby, pivodni jidla toho kterého mista
jsou pouzivany jako prostredky k posileni
etnickeé piislusnosti, ale také jako zdroje,
které jsou vyuzivany na turistickém trhu
(Neresini & Rettore 2008: 45). Spotteba
mistnich potravin pfijima kulturni konotaci
(regionalni a etnickou). Vyznam mistnich
jidel vychazi z dialogického procesu, ve
kterém se formuje identita. Kazda lokalita
ma sva typicka jidla, a prave typi¢nost
vyjadfuje identitu mista (Dickie 2007: 37).
Jidlo se stava jednim ze zakladnich kament
konstrukce regionalniho ,,ja“ (Neresini
& Rettore 2008: 47).

Témér po celé jedno tisicileti bylo
stravovani v Italii charakterizovano
nevyvazenou kulinarni vyménou mezi
mésty a venkovem, kdy venkov dodaval do
mést potraviny, které pak at uz v puvodni
nebo propracované forme byly vymeénovany
s jinymi mésty. Tim vznikla slavna italska
gastronomicka kultura. Pod tlakem silného
ekonomického boomu v padesatych letech
minulého stoleti byl vztah mezi mésty
a venkovem obnoven, ale na jiné bazi.
Konjunktura urbanizovala zptisob stravovani
vSech Itald, protoZe si vSichni mohli dovolit
dobré jidlo v mnozstvi, které pottebovali
(Dickie 2007: 358).

A na zavér Montanariho citat: ,,Identity
nejsou zapsany v genech naroda, ale buduji
se historicky, v kaZdodenni dynamice
dialogu mezi lidmi, zkuSenostmi, kulturami.
Italskost téstovin, rajcete nebo feferonky je
neoddiskutovatelna. Ale zaroven neni sporu
o tom, Ze téstoviny, rajce i feferonka nalezely
puvodné k jinym kulturam. A pfesné tento
typ identity musime hledat v potravinarské
a gastronomické historii té Italie, ktera se
formuje jako prostor pro spolec¢né hodnoty,
spolecné védeéni a sdilené chuté*“ (Montanari
2010: 46). ®
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