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Вступ

Актуальність теми. Італія — одна з якнайдавніших країн світу і в той же час це порівняно молода держава, що з'явилася на політичній карті лише менше ста років тому після остаточного об'єднання в 1871 р. тих окремих герцогств і королівств, що існували раніше на її території. Нині це крупна капіталістична держава, що володіє великим економічним потенціалом. 

Саме тому я вибрала темою своєї роботи італійську культуру в цілому, і кухню зокрема. Італійська кухня простіша, ніж французька, в ній менше вишукувань, та зате заснована вона на сезонних продуктах. Саме тому італійська хазяйка не знає, що готуватиме на вечерю, поки не побуває на ринку і не побачить все на власні очі. Але, щоб зрозуміти всі тонкощі і особливості італійської кухні, треба небагато знати і історію. Цілісна Італія - країна досить молода, їй всього біля ста років, а до цього вона була розділена на графства, королівства і регіони, які ніяк, окрім як в час воєн, один з одним не контактували. Словом, війни, а не лише особливості клімату регіонів, так різноманітили кухню країни. Південь Італії гористий, а на півночі задоволений багато рівнин, тому на півночі більше пасовищ для корів і овець. А це м'ясо, молоко, масло, вершки і сир. На півдні пасовищ менше, а отже, для приготування їди більше використовувалося оливкове, чим коров'яче масло. Люди на півдні взагалі жили бідніше, тому пасту, вироби з тіста, готували на муці і воді, без додавання яєць. Виходила вона менш ніжна, ніж на півночі, тому соуси робили пікантнішими. Соуси удавалися - адже на півдні особливо добре зростали овочі і трави. Так, мікроклімат Лігурії дозволяв вирощувати найапетитніший базилік. Базилік додавали практично у всі блюда, але оскільки в Лігурії його було особливо багато, з нього почали готувати популярний соус песто. Складається песто з базиліка, часнику і оливкового масла і інколи кедрових горіхів, але головний секрет - в правильних пропорціях компонентів. Мілан знаменитий на весь кулінарний світ рисовим блюдом ризотто «по-міланськи».  По легенді, воно з'явилося в XVI столітті завдяки молодому реставраторові, який додавав рідкісний шафран у всі фарби. Над ним сміялися, кажучи, що скоро він цю дорогущу  траву і в їжу додавати почне. І ось на власному весіллі реставратор вирішив продовжити жарт і додав шафран в ризотто, що стало потім «міланським». 

Наукова новизна. Оскільки дана тема, на мій погляд, недостатньо вивчена, інформація викладена в роботі буде цікава не лише студентам Вузів за даним профілем, але також фахівцям в даній сфері, оскільки може послужити серйозною підмогою, для подальшого вивчення поставленої проблеми 

Предмет дослідження. Культура Італії 

Об'єкт дослідження. Італійська кухня
Методи дослідження. Аналіз літературних джерел, а також відповідних ресурсів мережі Інтернет 

Джерела. Ж.Ф. Рівель. Кухня і культура. У книзі автор прагне супроводжувати читача в літературній подорожі довжиною в 3000 років по спогадах гастрономічних і гастрономічних змінах від Афін часів Перикла до нової кухні через імператорський Рим, європейське Середньовіччя, відкриття Нового Світу, звідки прийшли невідомі доти продукти, через Італію Медичі, Францію Людовика XIV, не забуваючи про значення національної кухні і народних традицій. Книга для тих, хто цікавиться історією, історією культури і кулінарією. 

А. Капатті. Італійська кухня: Історія однієї культури. Ця книга могла б мати підзаголовок "енциклопедія італійської кухні". Приваблюючи середньовічні манускрипти і газетні замітки останніх років, приводячи рецепти застарілих і популярних блюд - будь то бланманже або дзандзарелла, - автори, лінгвіст і медієвіст, активісти суспільного руху "Геть фастфуд!", освітлюють історію багатющої культури гастронома з самих різних сторін. Вони пишуть про боротьбу мов кулінарії - латинь, французької і тосканської - і про винахід парової каструлі; про історію апетиту і про професійну форму метрдотелів; про арабський вплив і про одвічне змагання між жінками і чоловіками на кухні; про кулінарні забобони і про винахід пасти... За змістом - наукове дослідження, формою - захоплююча університетська лекція, книга реконструює історію цілої культури, історію повну всіляких пригод і поворотів, таких, як компанія по дискредитацію спагеті, раптовий тріумф цукру, поетичні вигадування про кавуни, тернистий шлях фальсифікаторів вин, біографії віроломних куховарок, життєписи поварських ковпаків, жорстока боротьба вершкового і оливного масел, що розвернулася в XV столітті.
О. Костюкович. Їжа. Італійське щастя. Що таке флорентійський біфштекс, міланське "ризотто", тревізанський цикорій, капрійський салат? Чим кухня Венеції відрізняється від кухні Сицилії? Як не сплохувати перед римським офіціантом, замовляючи артишоки? Що подають на ватиканських прийомах? З чого почалося сьогоднішнє морозиво? Як розпізнати декілька десятків видів пасти? Якою має бути справжня піца? 

Відповіді на ці і безліч інших не менш насущних питань ви знайдете в книзі Олени Костюкович "Їжа. Італійське щастя". Незрівнянний знавець історії і культури Італії перекладач знаменитих романів Умберто Ач, вона запрошує російського читача в захоплюючу подорож гастронома по Апеннінському півострову в товаристві класиків італійської літератури, великих художників і кухарів. 

З цією книгою можна мандрувати по Італії - або насолоджуватися життям, не покидаючи власної кухні.
Д. Олівер. Моя Італія. Нова книга Джеймі Олівера - найвідомішого шеф-повара Великобританії, автора і ведучого популярної передачі "Жити смачно з Джеймі Олівером". 

Джеймі Олівер зробив подорож через всю Італію - щоб зрозуміти суть італійської кухні, взнати, що робить її блюда такими смачними і при цьому такими нескладними в приготуванні. Він переїжджав з міста в місто, з села в село. Взагалі Джеймі вчився готувати по-італійськи. Книга "Моя Італія" вийшла після закінчення цієї подорожі.
І. Загальна характеристика італійського етносу 

1.1. Історія італійського народу 

Італійці, італіані (самоназва), народ, основне населення Італії. Загальна чисельність 66,5 млн. чоловік, у тому числі в Італії 54,35 млн. чоловік. Живуть також в інших країнах Європи (2,7 млн. чоловік у тому числі у Франції 1100 тис., Німеччині 540 тис., Швейцарії 408 тис., Бельгії 280 тис., Великобританії 220 тис. чоловік), Америки (8,05 млн. чоловік, у тому числі в США 5,5 млн., Аргентині 1,35 млн., Канаді 800 тис., Бразилії 650 тис., Венесуелі 200 тис., Уругваї 100 тис. чоловік), Австралії і Океанії (близько 300 тис. чоловік), Африки (100 тис. чоловік), Азії (близько 10 тис. чоловік). Субетнічні групи: венеціанці, лігурійці, калабрійці, ломбардійці, пьємонтці, найбільш відособлені Сицилія і Сардинія (Сардинію часто виділяють як самостійний етнос). Говорять на італійській мові романської групи індоєвропейської сім'ї. Діалекти: 1) північна група - венеціанський, лігурійський, ломбардійський, пьємонтський, емільянський; 2) центральна група - римський, тосканський, умбрський; 3) південна група - абруцський, апулійський, калабрійський, неаполітанський, сицилійський. Писемність на латинській графічній основі. Велика частина Італійців – католики. 

Якнайдавнішою основою італійського етносу були італійські племена (італіки), що складали велику частину населення Апеннінського півострова в 1-м тисячолітті до нашої ери. Одне з них - латини, що жили в області Лаций і заснували Рим у 6-2 століттях до нашої ери підкорили останні італійські племена і що населяли північ півострова етрусків, лігурів, венетів, кельтів, а на півдні півострова і островах Сицилія і Корсика - греків, карфагенян і сикулів. У 1-2 століттях нашої ери все населення півострова говорило на так званій народній латині. Мови підкорених племен Італії послужили основою утворення діалектних особливостей латині і пізніше - італійської мови. З перших століть нашої ери романізоване населення Італії постійно змішувалося з рабами різного походження, а з 5 століття з германцями - остготами, вестготами, лангобардами і ін. Протягом 6-11 століть окремі області Італії завойовували візантійці, франки, араби, нормани; відбувалося масове змішення італійського населення із завойовниками, в процесі якого складалися італійська народність і італійська народна мова; його перші пам'ятники прийнято датувати 8-9 століттями. Для формування італійської нації важливим було становлення капіталістичних стосунків, культури Відродження і твердження в 13-14 століттях літературної мови на основі тосканського діалекту. Проте тривале збереження політичної роздробленості країни перешкоджало консолідації населення окремих італійських областей, що відрізнялися діалектами і особливостями культури, в єдину націю. Цей процес завершився лише в 2-й половині 19 століть в ході розвитку капіталізму в Італії і її державного об'єднання. 

При високорозвиненій промисловості в Італії зберігаються традиційні галузі сільського господарства - землеробство ріллі, виноградарство, садівництво (у тому числі цитрусові), розведення крупної і дрібної рогатої худоби. Близько половини Італійців живе в містах, які зберігають численні пам'ятники архітектури різних епох (Рим, Венеція, Флоренція, Неаполь, Мілан і ін.) і частково традиційне планування. Для Південної Італії характерні великі скупчені сільські поселення. Багато хто з них розташовується на горбі, часто оточені кам'яними стінами. На півночі нерідкісні розкидані поселення. По всій країні, особливо в горбистих місцевостях, поширені також селища хуторського типа з 5-10 будинків.
Основний матеріал для споруди сільського житла - камінь. У області Апулія існують архаїчні круглі в плані споруди (наприклад, так звані труллі). У Північній і Центральній Італії зустрічаються садиби давньоримського походження - корті ("двори"). Житлові і господарські споруди в них утворюють замкнутий чотирикутник. Традиційні складні типи сільського житла: левантійський - кам'яний будинок з декількох приміщень, кожне з яких має самостійний дах; середземноморський - двоповерховий кам'яний будинок, прямокутний в плані на нижньому поверсі розташовуються господарські приміщення, на верхньому - кухня і кімнати; альпійський - велика дво- або триповерхова споруда, до верхнього поверху якої прибудована крита галерея; венеціанський - двоповерхова кам'яна споруда, сильно витягнута в плані з портиком уздовж однієї з довгих стін (часто із зовнішнім димарем). Єдиним опалювальним приміщенням селянського будинку була кухня з великим пристінним або центральним вогнищем. 

Народний костюм в континентальній Італії почав виходити з вживання в кінці 19 століття. В наші дні його носять селяни деяких південних провінцій в святкові дні і учасники фольклорних ансамблів. Головні елементи жіночого костюма - довга широка спідниця, кофта тунікоподібного крою, корсаж, фартух, головна хустка, орний одяг - джакетта і джубетто. Традиційний чоловічий костюм - короткі штани, сорочка з вшивними рукавами, коротка куртка або безрукавка, капелюх. 

Італія розташована на півдні Європи. На її території можна виділити 3 частини: материкову ( близько 1/2 площі), півострівну ( Апеннінський півострів ) і острівну ( острови Сицилія, Сардинія і ряд дрібних ). Морські кордони в 4 рази довше сухопутних. Навіть найглибинніші райони країни стоять від побережжя не більше ніж на 200 - 300 кілометрів. 

Економічно-географічне положення в центрі Середземноморського басейну відвіку сприяло розвитку зв'язків з країнами Близького Сходу і Північної Африки а також з іншими країнами Південної Європи. І тепер воно сприяє господарському розвитку Італії. Сухопутні кордони з Францією, Швейцарією і Австрією, а частково і з колишньою Югославією проходять по Альпах. Північна Італія знаходиться у вигіднішому, чим Південна, положенні, оскільки має можливість здійснювати зовнішні економічні зв'язки і по сухопутних і по морських дорогах. Через Італію проходять трансконтинентальні авіаційні лінії. 

Населення. 
Уривок з роботи

Піца. Само винахід піци приписується давньоримському воєначальникові Лукуллу, який був великим любителем застіль. Існує навіть знамените вираження «Лукуллів бенкет», що означає справжнє свято обжерливості. Але річ у тому, що за часів древнього Риму помідори, використовувані для піци у Італії не росли,— вони були привезені першовідкривачами з Америки. Тому чи дійсний винахід піци належить Лукуллу – питання спірне. 

Проте самі італійці продовжують наполягати на своїй версії, хоча і не заперечують, що відкриття Америки дуже збагатило рецепти піци. Не всі згодні визнавати першість за неаполітанцями. Наприклад, жителі Мілана винайшли власний рецепт класичної піци і почали наполягати, що вона набагато смачніша. Але змагання в популярності з неаполітанською піцою цьому блюду виграти доки не удалося, хоча його любителів також немало.
Інші дослідники стверджують, що піца спочатку вважалася їжею бідних селян, яким вона замінювала і хліб, і салат, і навіть тарілку, і впродовж століть такий і залишалася. Але вже до 18 століття сам статус хлібного коржика з томатною пастою і оливковим маслом змінився, бо саме тоді оформився рецепт справжньої неаполітанської піци, який почав служити своєрідним еталоном цього блюда. Потрібно сказати, що рецепт приготування класичної піци, з одного боку, простий, але в, той же час вимагає терпіння і особливого відношення кухаря до свого творіння. Лазанья. Перший рецепт лазаньї (lasagne) був написаний в XV столітті. У цьому ж віку була видана книга батька Бартоломео Секчі - бібліотекаря Ватикану (father Bartolomeo Secchi) (Платін) - "De Honesta Valuptate ас Valetudine" ("про дійсні задоволення і благополуччя"), де були описані головні види макаронних виробів. За 30 років книга була перевидана шість разів. Флорентійські торговці витрачали немалі суми, створюючи школи кулінарної майстерності. Приблизно в той же період в Болоньї придумали тортелліні (tortellini) - проведені у формі бутонів троянди макарони, начинені шпинатом і сиром рікотта. Місцева приказка свідчить: "Якщо Адам притягнувся яблуком, що ж він міг би зробити за тарілку тортелліні"? Багато оповідок є про генезис тортелліні. Одна з найбільш відомих оповідає про молодого кухаря спроможного болонського купця, що виліпив пасту особливої форми, що була навіяна йому спостереженням пупка дружини господаря, що спала голою.
Проте в даний час група британських учених вирішила заперечити італійський генезис лазаньї. У древньому манускрипті The Form of Cury, який вважався найбільш старою збіркою кулінарних рецептів в світі (він датується 1390 роком), учені відкрили окреслювання блюда "лазан". По старому британському рецепту, воно готується з так званої пасти і сирного соусу. Доктор Моріс Бейкон, який керував кулінарно-історичним дослідженням, повідомив, що на підставі встановлених фактів готовий аргументувати будь-кому, що батьківщина лазаньї - середньовічна Англія. Це твердження активізувало бурю обурення з боку темпераментних італійців, які не бажали визнавати в лазаньї іноземку, і вони почали захищати кулінарний еталон країни. Офіційні представники дипломатичної місії Італії затверджують: "Незалежно від того, як називається ця стара страва в Англії, вона не є лазаньєю в тому сенсі, в якому це розуміємо ми". 

Макарони, проте, не відігравали ключової ролі в їжі - навіть серед жителів Неаполя до XVI століття. Вони використовувалися найчастіше як шикарний десерт, тому що особлива пшениця (durum), котра необхідна для виготовлення макаронів, повинна була імпортуватися з областей Sicily або Puglia і, таким чином, макарони були дорогими і використовувалися в повсякденному раціоні лише багатими класами. 

До речі, власне макаронам ми зобов'язані придумуванням нинішньої вилки з декількома зубцями - для зручності поїдання спагеті її вигадав близько 1700 року гофмейстер короля Фердинанда II, Gennaro Spadaccini. 

До XVII століття харчуванням для бідних людей служили, в основному, овочі - неаполітанців навіть дратували "пожирачами салату". 

У XVII столітті почали відбуватися трансформації, наслідком яких стало превалювання макаронів в щоденній дієті населення Південної Італії по таких причинах: 

По-перше пониження купівельної спроможності унаслідок економічної кризи; 

По-друге, поява для виготовлення макаронів. Машини допускали крупне фабричне виробництво, і об'єми, незрівняні з можливостями " ручного" виготовлення свіжих макаронів;
По-третє, концентрація культивування, виробництва і зберігання особливої пшениці, вживаною для виготовлення макаронів (durum). 

Ці чинники привели до пониження ціни макаронів і їх поширення як продукт для широких мас. Вільям Похлебкін пише: "Макарони були придумані у Венеції (?) і на місцевому діалекті позначають "видовбані". Макарони (maccheroni) - вироби з борошна твердих сортів пшениці, деколи з додаванням яєць, що мають форму трубок. Вироби шнуроподібної форми носять назва "спагеті" або "вермішель" - залежно від їх довжини тобто в перекладі з італійського - "мотузки" або "черв'яки". Макаронами в Італії називаються лише найтонші трубки. Трубки товще іменуються "меццацита", а найтовстіші макарони - "цита". 

Сири. Винаходом сиру людство зобов'язане одному арабському купцеві, який жив на Землі близько дев'яти тисяч років назад. Одного разу, пустившись в далеку подорож, він узяв з собою свіже молоко, яке налив в зневоднений телячий шлунок. У той період зневоднені шлунки тварин використовувалися як тара для транспортування і зберігання продуктів. Через добу (або біля того), купець розв'язав свою сумку і виявив, що молоко скиснуло і перетворилося на щільні грудочки – сирну масу, з якої пізніше люди і навчилися виготовляти сир… Так свідчить віддання, і про це свідчать історики, посилаючись на античні узори, які були виявлені в печерах лівійської пустелі Сахари, і узори ці датуються п'ятим тисячоліттям до нашої ери. Історія вважає, що батьківщиною сиру став арабський Схід, але, не дивлячись на це, народи середземноморського басейну швидко узяли сир в свою культуру, і сьогодні держави Середземномор'я є ключовими виробниками сирів в світі. Насамперед це стосується Італії, в якій сироваріння зародилося ще задовго до заснування Римської Імперії і в якій процес виробництва сирів не змінюється вже сотні і навіть тисячі років. Як і багато століть тому, сири визрівають згідно своєму виду в скельних печерах або сухих, провітрюваних дерев'яних або кам'яних хатинах, і до сієї пори у виробництві сиру уживаються телячі і овечі шлунки, які допомагають відокремити сироватку від сиру. 

Етруски, які жили на території сучасної центральної Італії більше трьох тисяч років назад, вже уміли виготовляти сир з овечого молока. Історики заявляють, що вони їли сир просто з хлібом, посипали ним відварену стрічкову пасту (так-так, паста в Італії з'явилася приблизно в той же час, і своєю появою в Італії вона зобов'язана зовсім не Марко Поло), а також додавали в інші блюда. 

І античні греки, і древні римляни вважали сир одним з первинних інгредієнтів свого харчування, і найбільш поширеними в пасторальних суспільствах були овечі сири. Про сири можна знайти згадки в працях Гомера і Вергілія, а Апіций, найбільш відомий гастроном Древнього Риму, навіть приводить в своїх творах рецепти витончених блюд з різними сирами. 

Сучасна Італія виготовляє більше 400 видів сиру, і практично всі вони рідкісні, тому що на смак і структуру сиру впливає не лише рецептура виробництва, але і такі істотні параметри як сировина, якою харчуються тварини, що дають молоко для сиру, клімат, при якому дозрівають сири і так далі. Зокрема, північні області Італії (Валле-д’Аоста, Пьємонт, Лігурія, Ломбардія, Трентіно-Альто-Адідже, Фріулі-Венеція-Джулія, Венеція, Емілія-Романья) мають ландшафт, який бездоганно підходить для випасу корів, внаслідок цього більшість сирів, що виготовляються на півночі, виготовлені з коров'ячого молока. У центральній (Марке, Тоскана, Умбрія, Лаціо, Абруцці, Молізе) і південній Італії (Апулія, Кампанія, Базиліката, Калабрія, Сицилія, Сардинія) в основному виготовляють овечі сири, а також сири з козиного молока і молока буйволів (виготовлення останніх сирів властиво для південних областей). 

Присмак того або іншого сиру залежить, як вже було сказано, від маси чинників. Зокрема, від типа вживаного молока. По-друге, від місця, де він виготовляється, від сезону, в період якого готується, від часу дозрівання. Всі ці причини є первинними детермінантами смаку. Зокрема, літній сир розрізнятиметься із зимовим більшою ароматністю, унаслідок того що тварини їдять свіжі трави, а не сухий фураж. А чим довше дозріває сир, тим гостріший і солоніший стає його смак. 

Місце виробництва сиру має важливе значення. Специфікою італійського сироваріння є те, що маслоробні обробляють молоко з надзвичайно маленьких, територіально обмежених областей, і в цьому полягає регіональна особливість італійських сирів. Трави і сіно в тому або другом регіоні, якими харчуються тварини, надають обумовленого смаку молоку, що пізніше і дає сирам унікальні характеристики. Простіше кажучи, корови, що пасуться довкола Навари (Пьємонт), дадуть молоко, що відрізняється за смаком від молока корів, що пасуться біля Барі (Апулія), внаслідок цього наварська рікотта за смаком розрізнятиметься від рікотти барійської. Подібну специфіку можна зустріти і у виноробстві, де ґрунт, на якому виростає виноград, має таке ж значення: один і той же сорт винограду, але вирощений в різних регіонах, дасть несхожі один з одним ягоди, а значить і вино. Тому не дивно, що так само, як і для італійського вина, для італійського сиру є своя кваліфікаційна система, або система найменувань, що захищаються за походженням (DOP). Присвоєння цього маркування вважається офіційним визнанням найвищої якості продукту харчування з боку держави і Євросоюзу.
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