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Особенности  
  национальной итальянской кухни
Итальянская кухня многогранна, уникальна, неповторима, бесконечна, о ней говорить 
можно нескончаемо. Она равна искусству, архитектуре и считается неотъемлемой частью 
истории. Хотя многие считают вершиной кулинарного искусства французскую кухню, все же 
именно итальянская кухня является основополагающей и более древней. Заложенная еще 
во времена Римской империи, она и сейчас не утратила старинных традиций.

Формировалась итальянская кухня на протяжении нескольких веков на основе много-
вековых традиций и культуры соседних народов: греков, арабов, римлян, лангобардов 
и других наций, населявших страну. Также Италия вобрала в себя самое лучшее из неаполи-
танской, калабрийской, лигурийской, миланской и сицилийской кухонь.

Итальянская кухня, рецепты и культура идут рука об руку. Можно уверенно сказать, что 
Италия — это более 2000 вин, 500 сортов сыра, 300 видов мясных изделий и нескончаемые 
разновидности пасты.

Традиционные итальянские блюда популярны во многих странах земного шара. А для 
большинства итальянцев еда является не только источником питания, необходимого для 
жизни, но и предметом гордости.

Для многих людей итальянские блюда ассоциируются с пиццей, пастой (спагетти), ри-
зотто и кьянти. Однако, знакомясь с итальянской кухней ближе, можно узнать, что в различ-
ных регионах и провинциях страны существуют рецепты и даже продукты, которые харак-
терны для конкретной местности. К примеру, сыр пармезан производят в окрестностях 
Пармы, маскарпоне — в Ломбардии, горгонзолу — в Пьемонте… Путешествуя по областям, 
на столах одной местности можно увидеть пасту, другой — пиццу, а в Милане больше в поче-
те ризотто. Разнообразие блюд радует, надо только успевать их пробовать.

Говоря о традиционных кухнях мира, следует заметить, что ассортимент продуктов всег-
да связан с их доступностью для местных хозяек. А уже из наиболее доступного провианта 
выделяют наиболее часто используемый, который становятся «визитной карточкой» наци-
ональной кухни. Конкретный перечень продуктов, находящий свое применение в каж дом 
регионе, зависит от климатических условий, географического расположения, разведения 
домашнего скота, рыбного промысла и ряда прочих факторов.

Что касается непосредственно итальянской кухни, то она характеризуется изобилием 
свежих продуктов Средиземноморского региона. Типичные ингредиенты для Италии — сыр, 
оливки и миндаль. Сыры используют для приготовления многих блюд, большим успехом 
пользуются самые разные сорта, однако королем считается рассыпчатый твердый пармезан, 
который производят по уникальной старинной рецептуре. Технология выработки сыра длит-
ся определенное время (около 2 лет), за которое сыр должен созреть.

Оливковые деревья в Италии встречаются даже на городских улицах. Оливки использу-
ют для отжима полезного оливкового масла. Оливковое масло — это незаменимый продукт 
итальянской кухни, на нем не только жарят, но и готовят все приправы и салаты. Причем 
итальянцы не используют подсолнечное масло, только чистое оливковое масло экстра- 
класса либо свиной жир.
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Среди типичных итальянских продуктов можно также отметить пшеничную муку, 
из которой готовят макаронные изделия, пасту и пиццу. 

Пицца — национальное итальянское блюдо, родиной которой считается Неаполь. Изна-
чально заправлялась только сыром и помидорами (прототип нынешней «Маргариты») и была 
популярна у низших слоев общества. Стала популярной после 1945 года, когда ее по досто-
инству оценили американские солдаты. Настоящую пиццу готовят только в дровяной печи 
и едят сразу же после приготовления. Самая дорогая — пицца с морепродуктами, самая 
дешевая — «Маргарита». На сегодняшний день количество возможных ингредиентов пиццы 
значительно выросло. Готовят пиццу в пиццериях, в ресторанах же ее не заказывают, там 
итальянскую кухню представляют блюда более высокого класса.

Итальянцы в основном употребляют пшеничный хлеб, разновидностей которого также 
большое количество. Готовят и продают его часто в маленьких частных пекарнях, называе-
мых панефиччо.

Из овощей на первом месте — помидоры, артишоки, перец, баклажаны, кабачки, салат-ла-
тук, которые используются для ризотто, лазаньи и той же пиццы. Также к нейтральному 
набору продуктов можно отнести: рыбу, морепродукты, говядину, птицу, рис, бобовые (чече-
вицу, фасоль), белые грибы, фрукты, ягоды, вина, граппу, ликеры и т. д.

Итальянцы обожают томатный соус, который называют сальса ди помодоро. Обычно 
его долго варят на слабом огне и затем добавляют приправы — майоран или базилик. Вооб-
ще, в итальянской кухне огромное количество различных пряностей и приправ: орегано, 
базилик, розмарин, тмин, шалфей, майоран и красный перец и многие другие. Они придают 
блюдам незабываемый вкус.

Итальянцы — непревзойденные мастера в приготовлении колбасных и копченых изде-
лий, таких как салями, мартаделла, ветчина, болонские колбасы, сосиски и окорока. Как 
правило, колбасные изделия — только из натуральных продуктов высочайшего качества без 
применения консервантов, готовятся чаще всего способом сырого копчения.

Кулинарные традиции разных городов, регионов и провинций солнечной Италии значи-
тельно различаются. В каждой области имеются свои гастрономические изыски — местные 
блюда, не имеющие ничего схожего с привычным меню других районов страны. В областях 
существуют собственные виды мясных изделий, пасты, вин и сыра. Также разнятся рецеп-
туры приготовления супов, запеканок, салатов, десертов, выпечки и т. д.

В итальянской кухне широко используют миндаль. Миндаль бывает сладким и горьким, 
а применяют его для приготовления традиционного шоколада, ликера «Амаретто» и других 
кондитерских блюд. 

В итальянской кухне много всевозможных мучных сладких десертных изделий, на-
пример панеттоне (кекс из дрожжевого теста цилиндрической формы), миланские булочки 
с виноградом и фруктами, торт с миндалем, пирожные. Итальянцы готовят очень вкусное 
натуральное мороженое, насчитывающее несколько десятков видов.

Италия также является лидером в производстве вина. Каждая четвертая бутылка вина, 
изготовленная в мире, производится в Италии. В виноделии конкуренцию Италии может 
составить лишь Франция. В Италии производится большое количество видов вин — красное, 
розовое, белое, сухое, полусухое, газированное и т. п. Наиболее известны такие виды, как 
Chianti, Prosecco, Spumante, Valpolicella, Bardolino и другие.
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Соус Песто
40 г базилика
60 г кедровых орешков
50 г сыра пармезан
1—2 зубка чеснока
2 ст. л. оливкового масла
Соль по вкусу

Листья базилика отделить от стеблей и вымыть. Переложить зелень на салфетку, чтобы она 
обсохла. Кедровые орехи слегка поджарить на сухой сковороде или подсушить в духовке 
под грилем (при 200 °С) не более 1 мин. Орехи должны хорошо прогреться, слегка зарумя-
ниться, но не обжариваться. Чеснок очистить, а пармезан наломать на маленькие кусочки. 
В чашу блендера сложить чеснок, половину листьев базилика, щепотку крупной соли. Слегка 
измельчить и добавить часть орехов и сыра. Еще раз дать поработать блендеру несколько 
секунд, после чего добавить остальную часть орехов, сыра и зелени. В получившуюся массу 
тонкой струйкой вливать оливковое масло при работающем блендере. Готовый песто сло-
жить в банки с крышкой и хранить в холодильнике.

НА ЗАМЕТКУ

Для соуса Песто традиционно используют базилик, 
но его также можно приготовить с добавлением 
рукколы, петрушки или укропа. Соус прекрасно 
сочетается с макаронными изделиями, подходит 
для заправки салатов, мясных и рыбных блюд.
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Соус песто 
  из рукколы
30 г рукколы
60 г кедровых орешков
50 г сыра пармезан
1 зубок чеснока
Соль и оливковое масло по вкусу

Рукколу вымыть, переложить на полотенце и дать зелени полностью обсохнуть. Кедровые 
орехи насыпать в жаропрочную форму и поставить в духовку под гриль (при 200 °С) на 1 мин. 
Орехи должны хорошо прогреться, но не обжариваться. Очистить зубок чеснока. Пармезан 
поломать на маленькие кусочки. В чашу блендера положить зубок чеснока, рукколу и щепот-
ку крупной соли. Слегка измельчить и добавить часть орехов. Измельчать несколько секунд 
в блендере, после чего добавить остальную часть орехов и сыр. Продолжить измельчать 
орехи, сыр и зелень в пульсирующем режиме, постепенно добавляя оливковое масло. 
Степень помола песто определяют по своему вкусу. Если песто из рукколы будет храниться 
в холодильнике, масла в соус надо добавлять больше, чем если бы соус использовался 
сразу. Песто из рукколы можно заморозить и хранить всю зиму в холодильнике.

Томатный песто
15 веточек базилика
3 помидора
50 г кедровых орешков
50 г сыра пармезан
3 зубка чеснока
5 шт. черри
Оливковое масло и соль по вкусу

Базилик вымыть, переложить на полотенце и дать зелени полностью обсохнуть. Листья 
базилика отделить от стеблей. Помидоры вымыть, обсушить и нарезать. Очистить чеснок. 
Пармезан наломать на маленькие кусочки. В чашу блендера положить зубок чеснока, ба-
зилик, помидоры, и щепотку крупной соли. Слегка измельчить и добавить часть орехов. 
Измельчать несколько секунд в блендере, после чего добавить остальную часть орехов 
и сыр. Продолжить измельчать орехи, сыр и зелень в пульсирующем режиме, постепенно 
добавляя оливковое масло. Степень помола песто определяют по вкусу.
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Приправа 
   Гремолата
2 ст. л. цедры лимона
1 ст. л. рубленого чеснока
2 ст. л. рубленой петрушки

Лимон тщательно вымыть и вытереть насухо. Снять цедру и очень тонко нарезать. Удобнее 
воспользоваться ножом для цедры или натереть цедру на мелкой терке. Измельченный 
чеснок и зелень петрушки соединить с цедрой, хорошо перемешать.

НА ЗАМЕТКУ

Ароматная приправа Гремолата — традиционный спутник к итальянскому 
стейку из мраморной телятины Оссобуко. Гремолата замечательно 
сочетается с отбивными из свинины и говядины, блюдами из курицы 
и мо репродуктов, и даже с запеченными грибами и овощами. 
При приготовлении приправы можно также использовать цедру других 
цитрусовых, например лайма, апельсина, грейпфрута.

Томатный соус 
    пассата
1 кг свежих помидоров
120 г репчатого лука
2—3 ч. л. соли
Оливковое масло для жарки
1 пучок свежего базилика.

Базилик хорошо вымыть, обсушить и мелко нарубить. С бланшированных кипятком поми-
доров снять кожицу. Нарезать томаты на мелкие кубики острым ножом. Лук очистить, наре-
зать на маленькие кубики. В сковороду влить немного масла, разогреть, выложить репчатый 
лук и обжарить до золотистого цвета. Выложить к луку помидоры и тушить 20—25 мин, 
чтобы вся лишняя влага выкипела. В конце приготовления добавить соль и базилик, хорошо 
перемешать и готовить 2—3 минуты.
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Томатный соус     маринара
1,5 кг спелых помидоров
2 ч. л. сахара
3—4 зубка чеснока
70 мл красного сухого вина
Сок 1 лимона

2 ст. л. оливкового масла
0,5 ч. л. соли
Молотый красный перец, 

свежий базилик, орегано, 
розмарин по вкусу

Чеснок измельчить и обжарить на оливковом масле. Помидоры опустить в кипяток и снять 
кожицу, измельчить в блендере или мясорубке, вылить к чесноку, довести до кипения. 
Добавить нарезанную зелень базилика, орегано, розмарина, молотый перец, вино, сахар 
и выпарить соус на медленном огне до консистенции густой сметаны. В конце добавить соль 
и лимонный сок.
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Минестроне
400 г консервированной белой фасоли
200 г цукини
150 г моркови
100 г свежих помидоров
100 г соцветий цветной капусты
100 г капусты брокколи
100 г тыквы
3 веточки свежего тимьяна
1 фенхель

50 г корня сельдерея
80 г сладкого болгарского перца
60 г репчатого лука
2 зубка чеснока
0,5 ч. л. сухого розмарина
Соль, молотый черный перец, орегано, 

чесночное масло по вкусу
Свежий базилик, соус песто 

для подачи

Обжарить в сотейнике на оливковом масле розмарин, тимьян и чеснок. Нарезать морковь, 
репчатый лук, фенхель, сельдерей средними кубиками. Добавить в сотейник, протушить. 
Через 1—2 мин удалить чеснок. Забросить все остальные овощи, нарезанные одинаковыми 
средними кубиками: цукини, болгарский перец, тыкву, помидоры и разобранные на соцветия 
брокколи и цветную капусту. Посолить, поперчить. Добавить немного сушеного орегано. 
Потушить все вместе еще 1—2 мин. Залить кипяченой водой — около 2 л. Главное — не пере-
борщить с водой, суп должен быть густым и наваристым. Довести до кипения и оставить 
на  несколько минут провариться, чтобы бульон сполна насытился овощным ароматом. 
Добавить белую фасоль. Дать закипеть. Помешивая, надо следить за тем, чтобы овощи не 
переварились. Снять с огня, накрыть крышкой и дать настояться 30 мин. Добавить специи 
и немного чесночного масла для пикантности. Подавать горячим. Разлить по тарелкам, 
посыпать тонко нарезанными листиками базилика и полить генуэзским соусом песто.
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Тосканский суп 
     риболлита
500 г говядины на косточке
400 г консервированной белой фасоли
250 г репчатого лука
200 г помидоров
200 г картофеля
150 г моркови
2 стебля сельдерея
50 г лука-порея

2 зубка чеснока
100 г савойской капусты
1 стручок горького перца
1 щепотка сахара
Растительное масло для жарки
Соль, шалфей, орегано и базилик по вкусу
Гренки из пшеничного хлеба для подачи

Мясо залить 2,5 л холодной воды и сварить бульон. Мясо вынуть, отделить от кости и наре-
зать небольшими кубиками. Морковь и репчатый лук очистить и нарезать кубиками. Сель-
дерей, лук-порей и чеснок мелко нарезать. Овощи обжарить в глубоком сотейнике на рас-
тительном масле, добавить консервированную фасоль с жидкостью и тушить 5—7 мин. 
Савой скую капусту нарезать большими квадратами, помидоры очистить от кожицы и из-
мельчить, горький перец мелко нарубить. В кипящий бульон положить жареные овощи, са-
войскую капусту, помидоры и перец, варить на медленном огне 50—60 мин. Картофель 
очистить и нарезать кубиками, добавить в кастрюлю и варить до готовности картофеля. Суп 
посолить, добавить мясо и рубленую зелень по вкусу, довести до кипения и снять с огня. 
Риболлиту подавать к столу с гренками из пшеничного хлеба
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