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Tradicna talianska kuchyna a jej propagacia pomocou mobil-
nych aplikacii!

Malgorzata A. Jarossova?

Traditional Italian Cuisine and its Promotion
Using Mobile Applications

Abstract

The aim of the article is the identification of meals and food products specific to the
regions of northern and central Italy and mobile apps that promote Italian cuisine.
Based on the analysis of mobile apps on Italian cuisine, we can say that the most ap-
plications were similar, contains Italian recipes and photos, list of ingredients, descrip-
tion of the preparation process, also the possibility of creating own menu, and add rec-
pes to favorites, sharing recipes on social networks, but only one offers the possibility
to translate text to other languages. All applications had a good graphics and four out
of five were free. Applications received a high score in "Google Play Store”.
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Uvod

Gastronomia je charakterizovana ako tedria kucharskeho umenia. Vyraz ,gastro-
ndémia,, vznikol spojenim dvoch pojmov — ,gastro®, ¢o znamena ,zalidok" a ,nomos" -
pravidlo, poznatok. Na rozvoj tejto vedy mali a maju vplyv historické, prirodné spolo-
Censké, podno-klimatické podmienky, ale aj socidlne, rodinné a nabozenské predpo-
klady. Tieto charakteristiky sa odzrkadl'uji v narodnych gastronémiach, ¢oho vysled-
kom je kultirne dediCstvo kazdej krajiny. Narodné gastrondmie nachadzaju velké
uplatnenie pri rozvoji ekonomiky Statov, predovsetkym vo sfére cestovného ruchu.

Trendom v sucasnej gastronomii je zazitkova gastrondmia, zaloZzena na poznani,
Ze uspokojenie smadu a hladu nie je jedinym dévodom na navstevu gastronomického
podniku, a preto je potrebne zakaznikovi ponuknut’ okrem jedla a napojov nieo navy-
Se — pridant hodnotu — zaZitok. ZaZitkova gastronémia je vnimana aj ako neoddelitel*
na sucast’ narodnej gastrondmie, a tak je podstatné v gastronomickych zariadeniach
predstavit’ zazitok spojeny s dobrym poznanim tradi¢nych jedal a pripravenost'ou po-
skytnat’ ¢o najuspokojivejsie poznatky o spdsobe ich vyroby a pripravy.

! Prispevok vznikol v rdmci rieSenia grantového projektu VEGA ¢. 1/0635/14 Stav a perspektivy rozvoja trhu
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Vedecka literatdra uvadza, ze gastrondmia vytvara sucinnost’ s cestovnym ru-
chom prostrednictvom Styroch rozlicnych hl'adisk ako (Canovas, 2013): 1. atrakciu, 2.
sucast’ produktu, 3. zazitok/skdsenost, 4. kultdrny fenomén. Hjalager v roku 2003 urcil
model kulinarskych zazitkov v ramci cestovného ruchu. Tento model znazorfiuje rozde-
lenie postojov turistov a ich preferencii tykajlcich sa jedal a napojov v Styroch kategoé-
riach (Kivela & Crotts, 2006): 1. zakaznik ,rekreacny", 2. zakaznik ,existencialny", 3.
zakaznik ,,odvracajlci pozornost™, 4. zakaznik ,experimentalny”.

V sucasnosti l'udia ¢oraz CastejSie vyhl'adavaju nové zazitky, skisenosti a nové
pocity, vyzaduju urcity Standard a kvalitu jedal, ktoré budu pre nich zazitkom. Zakaznik
hl'ada gastronomické zariadenia aj preto, aby sa zabavil. Jednym z hlavnych zamerov
prevadzkovatelov podnikov je uspokojit' poziadavky zakaznikov, a preto je dolezité
sustredit’ sa aj na prostredie podniku, vystupovanie personalu a ich schopnost’ zaujat’
konzumentov. Aj podavané jedlo by malo byt naservirované tak, aby uputalo zakazni-
kov.

Jednou z krajin, ktorad je zndma svojou vybornou kuchyrou je Taliansko. Talian-
ska kuchyna ma jedinecn( chut, vonu a vzhl'ad potravin ziskanych pouZzitim Cerstvych
surovin. Je tiez spajana predovsetkym s oslavou jedla, jeho ochutnavanim s nalezitou
Uctou. Taliani pri vareni jedal dodrziavaju rodinné tradicie pochadzajlce z daného re-
giénu ich krajiny. Talianska kuchyfa je velmi pestrd. Taliansko ma 20 regiénov,
a kazdy z nich ma svoje kulinarske Speciality. Napriklad region Sicilia a Siena si zname
dezertmi, region Valle d'Aosta svojim ,fondue", Florencia biftekom a mnohymi d'alSimi
jedlami z mésa, Bologna mdsovou omackou, ktora je znama vSetkym spotrebitel'om
ako ,bolognese" a Neapol je znamy tradi¢nou pizzou.

Tak ako mnoho dalSich krajin, tak aj Taliansko zaziva gastronomicky vyvoj.
V Taliansku bolo v roku 2014 137 000 resStauracii a cateringovych firiem, s rastom za
desat’ rokov o viac ako 50 %, ¢o zodpoveda obratovu vo vyske 29 milidrd eur a posky-
tuje viac ako 570 000 pracovnych miest. Avsak, tento prudky rast sa netyka len restau-
racii, ale aj inych subjektov zaoberajlcich sa potravinami. V sic¢asnej dobe je v Talian-
sku okolo 70 Ustavov, ktoré sa venuju vedeckému a historicko-kultirnemu vyskumu
tykajlceho sa roznych aspektov gastrondmie. Existuje 142 historickych archivov, 442
verejnych a sukromnych gastronomickych skol, 216 dostupnych vzdelavacich kurzov,
139 vinnych ciest, 123 muzei tykajlcich sa vinarstva a potravinarstva a 51 relacii
v médiach (Franchi, 2009; Friel & Sacco, 2015).

Talianski spotrebitelia sa stali odbornikmi v tejto oblasti a stale viac vyhl'adavaju
informacie tykajlce sa roznych aspektov jedla, radi sa na nich podiel'aji. Zmenil sa aj
sposob komunikacie a vyhladavania informacii. Od televiznych relacii, monotematic-
kych Casopisov na pouzivanie socialnych sieti, blogov, webovych stranok a mobilnych
aplikacii.

Informacné a komunikacné technoldgie s jednym z pilierov sicasnej globalnej
komunikacie a budd nepochybne d‘alej predstavovat’ nové vyzvy a prileZitosti pre bu-
ddcnost’ (Choi & Graham, 2014).
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1 Metodika prace

Cielom clanku je identifikacia jedal a potravinarskych vyrobkov Specifickych pre
dané regiony severného a stredného Talianska a mobilnych aplikacii, ktoré propagujd
taliansku kuchyriu.

Pri rieSeni problematiky boli pouzité sekundarne a priame Udaje a dve vedecké
metddy: analyza a syntéza. Sekundarne Udaje boli ¢erpané z vedeckych a odbornych
publikacii z databazy EBSCO. Primarne Udaje boli ziskané z mobilnych aplikacii tykaju-
cich sa talianskej gastrondmie z ,,Obchod Google Play" na internete. Jednotlivé aplika-
cie boli v ,,Obchod Google Play" ohodnotené ich pouzivatelmi na stupnici od (1) do (5),
kde (5) znamena, Ze aplikacia je vyborna, a hodnota (1), Ze jej pouzivatel’ nebol spo-
kojny (napr. nenaSiel informacie, ktoré potreboval). Hodnotenie na ,Obchod Google
Play" je vel'mi subjektivne a zavisi od narocnosti jednotlivych spotrebitel'ov. Na analyzu
bolo vybranych 5 aplikacii, t. j. 1. Italian Food (Talianske jedlo), 2. Recettes Italiennes
(Talianske recepty), 3. Ricette Italiane (Talianske recepty), 4. Ricette per Cucinare
(Recepty na varenie), 5. Foodie Magazine (Magazin Foodie). Z dévodu pestrosti a po-
Cetnosti jedal talianskej kuchyne boli v danych regidnoch Talianska charakterizované
len niektoré jedIa.

2 Vysledky a diskusia
2.1 Vybrané jedla sSpecifické pre regiony severného Talianska

Valle d'Aosta

Valle d'Aosta je region v talianskych Alpach, ktory hrani¢i so Svajciarskom a Fran-
clzskom a nachadza sa v severozapadnom Taliansku. Gastrondmia tohto regionu je
ovplyvnena chutami z pohrani¢nych krajin (napr. Svajciarskych jedal na baze syra, ako
je (fondue a raclette). Tato oblast’ je znama predovsetkym nadmorskymi vinicami, v
ktorych sa produkuju vynikajlice Cervené vina. NajdoleZitejSie odrody viniCov su ,Pinot
Noir", ,Gamay" a ,Petit rouge".

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tetnto regidn patria: syry
(Fontina, Fromadzo, Salignon, Reblec, Seras), masové vyrobky (Jambon de Bosses,
Lard d’Arnard, motzetta, saouseusse, Jambon alla brace di Saint-Oyen), Polenta concia
(kukuritnd muaka zapeCena so syrom as maslom), Rizoto, Fonduta valdostana
(fondue), Cotechino con fonduta (klobasa s fondue), hovadzie, bravCové mdso, Pan
ner (razny chlieb peCeny v peci vykurovanym drevom), gastany, vlasské orechy a
Tegole (cukrovinky s orechmi a vanilkou) (Kuchniaplus, 2016).

Piemont

Piemont sa nachadza v severozapadnej Casti Talianska. Krajina lezi pri Alpach, ma
vybornou podu, v ktorej rastd regidnalne lahédky - hl'uzovky. V okoli oblasti Alby rastd
nesmierne cenené biele hl'uzovky, zname aj ako hl'uzovky piemontské. Z hl'uzoviek sa
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pripravuje hl'uzovkové carpaccio, maslo, a olivovy olej s prichutou hl'uzoviek, pridava
sa vcelku alebo po Castiach do cestovin.

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento region patri: viac ako
30 druhov syrov (napr. Bra, Gorgonzola, Castelmagno, Murazzano, Robiola di Roccave-
rano, Toma), masové vyrobky (napr. Bresaola d’Ossola, Crespone piemontese, Crudo
di Cuneo, Mortadella di fegato cruda, t. j. mortadella z peCene, Salame Piemon-
te, Salame cotto), Farinata di ceci (kolac z cicerovej muky), cerstvé vajecné cestoviny -
Polenta, Risotti, Bagna cauda (omacka s ancovickami, cesnakom a olivovym olejom
podavana tepla so zeleninou), Vitello tonnato (tel'acie maso s tuniakom a kaparovou
omackou), gastany a piniové oriesky, kukurica, a hl'uzovky (tartufo), olio di Nocciola
(olej z orieskov, ktory sa pouziva na vyrobu cukrarskych vyrobkov), cokolada (napr.
Pianduiotti) a Marron glace di Cuneo (glazované gastany) (Otwinowska, 2016).

Gurmanske obdobie v Piemonte vrcholi na jesen, ked' sa konzumuje vela hl'uzo-
viek, jarabic, bazantov, orechov a hrozna, cibule z Ivrey, r6zne druhy tvrdého syra, ko-
renend ,Mocetta" — Sunka z kamzika alebo kozy a zrelé hrozno. Medzi piemontské
predjedla patria chrumkavé tenké tycCinky ,Grissini* (obr. 1). V okoli Vercelli a No-
vary sa pestuje skoro polovica talianskej ryze, ktord sa vyuziva na pripravu rizota
(Débbelin, 2002).

Obr. 1 Grissini (chrumkavé tenké tyCinky)

e R

Liguria (Ligaria)

Jedna z najkrajSich oblasti Talianska sa rozklada na juzZnych svahoch horského
oblika okolo Janovského zalivu. Hory, ktoré miestami siahaju az k pobreziu, chrania
oblast’ pred chladnymi severnymi vetrami. Na pobreZi su roztrisené primorské letovi-
ska a starobylé rybarske mestecka. Na svahoch pokrytych olivovnikmi a viniCom su zas
malé horské dedinky s neopakovatelnou atmosférou. Cela oblast’ je znama pestovanim
kvetov, najméa na vyrobu vonaviek (Italia La Mia Passione, 2016).

V Ligurii sa jedla pripravuju z morskych Zivocichov. Ryby su pripravované na roz-
ne sposoby: ako Salat ,Cappon magro", dusené s paradajkami a Cerstvou zeleninou
JTriglia alla genovese", prazené ,Pesci fritti". Do domacej ligurskej kuchyne nepat-
ri maslo ani smotana. Rastu tu olivovniky, z ktorych sa vyraba olivovy olej. Najobl'Ube-
nejSie druhy cestovin tejto oblasti su ,Trenette, lasagne, Trofie a ravioli di
magro" (Ddbbelin, 2002). Sucastou jedal je omacka ,pesto", pripravovana z olivového
oleja, bazalky, cesnaku, zo syra a z piniovych jadierok. Korenia sa nim polievky, zeleni-
na, ryby, cestoviny a maso. DalSimi ligurskymi Specialitami s syte kolace z listkového
cesta plnené zeleninou, rybami, masom. NajznamejSia torta je ,Pasqualina® (obr. 2),
pecie sa na Velkd noc a je plnena tvarohom, zeleninou mangoldom, artiCokami, vaj-
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cami, strihankou a syrom. Medzi predjedla patri ,,Focaccio" (chlebova placka z kysnu-
tého cesta, je ochutena cibul'ou, solou, syrom a olivovym olejom). Pecl sa v ohnisku
na rozpalenom ohni. LigUrska kuchyna je jednoducha, zdrava a chutna s velkym obsa-
hom byliniek a ryb (Débbelin, 2002).

Obr. 2 Torta pasqualina

Zdroj: http://www.my-personaltrainer.it/Tv/Ricette/Antipasti/torta-pasqualina.html

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento region patria: syry
(Caciotta di Brugnato, Robiola della Val Bromida, Toma di Mendatica), masové vyrobky
(Coppa, Pancetta, Salsiccia ligure), Pesto genovese, Focaccia alla genovese, Trofie
(Cerstvé cestoviny), Testaroli (druh palaciniek ponukanych v malych kiskoch s pestom
— ide o jedno z najstarsich ligrskych jedal zo staroveku), Minestrone alla genovese
(zeleninovo-hubova polievka s piniovymi orieskami), torta Pasqualina, Coniglio alla
ligure (kralik), ryby, frutti di mare (napr. susené kusky tuniaka), Burrida — rybacia po-
lievka, Cappon magro — Salat z morskych plodov, Acciughe sotto sale del Mar Ligure —
ancovicky marinované v soli z ligirskeho mora), Salsa alle noci (omacka z vlasskych
orechov), extra panensky olivovy olej (Riviera Ligure, Riviera dei Fiori, Riviera del Le-
vante, Riviera del Ponente Savonese), chinotto di Savona (citrusové plody s horkou
chut'ou, z ktorych sa vyraba okrem iného osviezujlci napoj rovnakého mena). LigUria
je znama aj piskétovou tortou, ktora je zakladom mnohych talianskych dezertov
(Otwinowska, 2016).

Lombardia (Lombardsko)

Lombardia je jednym z najbohatsich regiénov Talianska. Milano je hlavhym mes-
tom Lombardie, je mestom mimoriadnej kultiry a jednym z eurdpskych miest mddy.
V Milane su tovarne na vyrobu slavnych talianskych syrov (napr. Bel Paese, Gorgonzo-
la, Taleggio a Mascarpone), ktoré su vyrabané predovsetkym na export. Miestna ngor-
vin. Regionalne jedla su na baze ryze (napr. vynikajuce krémové rizoto na sladky spo-
sob, klasické rizoto alla Milanese so Safranom a s parmezanom). Taliani z tohto regidnu
najcastejSie konzumuju telacie maso.

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento region patria: syry (58
druhov, v tom Grana padano, Gorgonzola, Quartiloro lombardo, Mascarpone, Pannero-
ne, Robiola, Raspadiira, Stracchino i Taleggio), masové vyrobky (Bresaola della Valtel-
lina, Cothechino alla bergamasca, Coppa mantovana, Salame Cremona, Salame Mila-
no, Salame mantovano), Polenta taragna (kukuritnd muka s pohankovou mukou),
risotti (risotto alla milanese), Pizzoccheri della Valtellina (cestoviny s pridavkom po-
hankovej muky), tortelli alla zucca, Cotechino con lenticchie (klobasa so SoSovicou),
citrény z oblasti Garda, pohanka, gastany, kukurica, tekvica, extra panensky olivovy
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olej (olio d'Oliva dei Laghi Lombardi, olio d'Oliva del Garda), ryza, Colomba
Pasquale a Panettone (kolace) (In Lombardia, 2016).

Trentino-Alto Adige

Trentino-Alto Adige je oblast’ v severovychodnom Taliansku, spaja rakisku a ta-
liansku kultdru. Region vynika cestovinami a haluskami, z ktorych najznamejsie su ha-
lusky so Spenatom a halusky s pecivom - gnocchi di pane. Gnocchi sa podavaju s pri-
davkom krémovych omacok a syrov. Mnoho jedal je zaloZzenych na hovadzom mase
(napr. carne salta). K jedlam z mdsa sa Casto pridava polenta pripravena z kukuricnej
kase.

V juznom Tirolsku sa podavaju rozne druhy knedli. V Trentine sa volaju ,Canederli
al formaggio" alebo ,Strangolapreti®, ked' sa podavaju so syrom alebo Spenatom. Su
velké ako mandarinka a povazované za druh halusiek. V Tirolsku st knedle spolu s
kyslou kapustou obl'ibenou prilohou k idenému masu. Taktiez si oblUbené aj rozne
druhy cestovinovych tastiCiek nazyvanych ,ravioli* (Débbelin, 2002). V tejto oblasti sa
pestuje vel'mi vela druhov vini¢a (napriklad ,Pinot grigio", Pinot bianco, Chardonnay,

.....

bom na pergolach.

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento region patria: syry
(napr. Asiago, Fontal, Vezzena, Taleggio, Trentingrana, Ricotta, Mascarpone), madsové
vyrobky (napr. Speck, Salame all'aglio, Carne salada, Lardo, Mortadela affumicata),
Canederli (knedle), Schlutzkrapfen (pirohy z pohankovej muiky plnené Spenatom a ri-
cottou), Polenta (kaSa pripravena z kukuriCnej krupice), Risotti, Lombata di ginepro
(comber), gulash, wiirstel (parky), salsiccie (klobasky), trota (pstruh), crauti (kvasena
kapusta), gastany, kukurica, jablka, jablkovy ocot, Strudel di mele (In Lombardia,
2016).

Friuli-Venezia-Giulia (Furlandsko-Julske Benatky)

 Region nazyvany Furlandsko-Jllske Bendtky sa tiahne od konCiarov Vychodnych
Alp cez horské pastviny, vapencové ploSiny aZ po krasne a bezpecné piesocnaté plaze.
Hornaty sever je etnicky a lingvisticky alpsky. Juh je skér polnohospodarsky. Okolie
Udine je benatske, Grado skér byzantsko-benatske. Aquileia sa, naopak, pysi bohatou
rimskou a krestanskou tradiciou. S hlavnym mestom regionu — Terstom nas dokonca
spaja spolo¢na histdria, ked’ze v 19. storoci bol stucastou Rakusko-Uhorska. Po 2. sve-
tovej vojne bola velkd Cast’' Uzemia dneSného Furlandska pridelena Juhoslavii. V regio6-
ne Friuli-Venezia -Giulia, ktory vo svojej si¢asnej podobe existuje len od roku 1963, je
preto dodnes citelny silny vplyv slovanskej kultiry v Zivotnom Style, vo folklore aj v
gastrondmii (Italia La Mia Passione, 2016).

Vo Friuli, na hraniciach s Rakiskom a so Slovinskom, nadjdeme mnoho jedal pre-
vzatych z tychto krajin — gulas, parky, kapustu. Vo vnatrozemi je doleZitym jedlom
.Polenta". V tejto oblasti sa vypije velmi vela piva. Vplyv Raklska sa najviac prejavu-
je v tradi¢nych sladkostiach — zaviny s jablkami, orechmi, mandl'ami, tvarohom a hro-
zienkami. Obl'Ubenou Specialitou je ,Trhanec a calty" — cukrarske chlebicky so suse-
nym ovocim, hrozienkami a mandlami. Popularna je aj tmava pSenicna alebo pohan-
kova muka vyuZzivana na pripravu tort, SiSiek a zavinov (Dobbelin, 2002). Z Friuli po-
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chadza vyborna Sunka ,San Daniele" (obr. 3). Mdso sa len okoreni a osoli a potom sa
lisuje a susi na Cerstvom vzduchu. Sunka sa potom nechd dozriet'. Je vyrobena z vy-
branych prasiat, ktoré maji hmotnost’ 180 az 200 kg. Kvalita Sunky je zavisla od dizky
zretia, ktoré trva 6 — 20 mesiacov. V minulosti sa nechavala dozrievat’ vo vysokych
drevenych stodolach s trvalo prudiacim vzduchom, dnes v modernych komorach vyba-
venych klimatizaciou. Tenké platky tejto Sunky sa mo6zu podavat’ ako predjedlo s re-
zom meldna alebo chlebikom (Ddbbelin, 2002).

Obr. 3 Sunka San Daniele

Zdroj: http://www.morgante.it/en/catalogo/1/1/Morgante/PDO-PROSCIUTTI-CRUDI

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento region patria: syry
(Formadifrant, Salato d’Asio, Malga, Montasio, Stracchino, Mozzarella, Ricotta fresca
i Stagionata, Caprini), masové vyrobky (Prosciutto di San Daniele, Prosciutto cotto di
Trieste, Prosciutto cotto di Praga, salsiccia Vienna, Salame d'oca, t. j. salama z husi,
Pitina, t. j. Udené maso), Polenta, hovédzie maso, divina, brovada (okruhlice namoce-
né jeden mesiac v Stave z Cerveného hrozna podavané s bravéovym masom), Pestat
(smazena klobasa so slaninou a zeleninou), Fegato fritto alla friulana (smazena pecen),
ryby, morské plody (napr. capesante gratinate ai funghi (musle svétého Jakuba
s hubami), seppie in umido — sépia obycajna), radicchio (Cervena Cakanka), jablcny
ocot, vinny ocot aj gubana (kola¢ s orechovo-vanilkovou napliou) (In Lombardia,
2016).

Veneto (Benatsko)

Benatsko sa rozprestiera na Uzemi byvalej Benatskej republiky. K Taliansku bolo
definitivne pripojené az v roku 1866. Hlavnym mestom su Benatky. Na severe je region
ohraniceny Dolomitmi a na juhu dolnym tokom rieky Pad. Najznamejsie je vSak benat-
ske pobrezie. Benatska gastronomia je zaloZzena na troch zakladnych surovinach: plody
mora, ryza a fazul'a. Obsahuje vela ryZzovych polievok, ktoré sa nazyvaju ,primaverilli®.
Pripravuji sa najCastejSie na jar z Cerstvej jarnej zeleniny — zelena a biela Spargla,
hrasok, cukina, kel, tekvica, paradajky, fenikel a zeler pochadzajucich z drodnych Gdoli
Benatskej niziny. Gastrondmia Venety je znama ,Risi e bisi", t. j. ryZou s hraskom
(Débbelin, 2002).

Benatske rizoto sa vSak velmi odliSuje od rizota z Lombardska a Piemontu. Je
krémovejsie, tekutejSie a Stavnatejsie. Medzi najdblezitejSie jedla patri aj jedlo z fazule
nazyvané ,Pasta e fagioli* — cestoviny s fazul'ou, je to pravé sedliacke jedlo. Vo Venete
sa Casto vari podla pradavnych receptov — niektoré pochadzaju z antiky. Korenie
a rozne prisady, ako sU napriklad hrozienka, piniové jadierka, Skorica alebo pistacie
maju dlha tradiciu a pripominaji benatsku minulost’. Obl'ibené vino pri jazere Lago di
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Garda je ,Bardolino®, na vrchoch severnej Verony je oblibené ,Valpolicella®, na viskov
pri Trevise je obl'Ubené vino ,Prosecco" a ,Merlot" je obl'lbené na rovinach (Dobbelin,
2002).

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento regidn patria: syry
(napr. Asiago, Casatella trevigiana, Formajo inbriago, Grana padano, Montasio, Mor-
lacco del Grappa, Monte veronese, Provolone valpadana, Taleggio, Piave), masové vy-
robky (napr. Brasolara, Soppressa vicentina, Salame bellunese, Lardo del Basso Vicen-
tino, Pancetta col tocco Basso Vicentino, Prosciutto Veneto Berico Euganeo), bigoli
(druh cestovin), pasta e fasioi (cestoviny s fazulou), Risi e bisi, t. j. ryZa s hraskom
a so slaninou, rybie rizoto (risotto all’Amarone), Polenta, ryby frutti di mare (napr.
fritto misto, gamberi impannati), vitellone padano (tel'acie maso), Porchetta (pecené
prasiatko), extra panensky olivovy olej (Veneto Valpolicella, Veneto Berici e Euganei,
Veneto del Grappa), balzamikovy ocot a jabl¢ny ocot, kukurica, ¢akanka, ryza, hluzov-
ky (tartufo), huby, pandoro (babovka), Torroncini a Tiramisu (Otwinowska, 2016).

2.2 Vybrané jedla specifické pre regiony stredného Talianska

Emilia-Romagna

Emilia-Romagna je oblast’ v severnom Taliansku a jeho hlavnym mestom je Bo-
logna. Gastronomia tohto regionu je charakteristicka pre stredné Taliansko. V jedlach
sa objavuje divina s parmskou Sunku (Prosciutto di Parma — jedna z najlepsich Suniek
na svete), tato Sunka sa takisto pouziva na pripravu slavneho talianskeho predjedla —
Prosciutto con melone. Z hlavného mesta regionu pochadzaju dalSie dva potravinarske
vyrobky, ktorymi sa mézu Taliani pochvalit’ na celom svete — mortadela a tvrdy parme-
zan (Parmigiano reggiano), bez ktorého si Ziaden Talian nevie predstavit’ cestoviny ako
hlavné jedlo.

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento region patria: syry
(Parmigiano reggiano, Grana padano, Caciotta di Montemauro, Caprino dell’Appennino
Modenese, Casatella romagnola, Formaggio di fossa, Pecorino dell’Appennino Reggia-
no, Pecorino del pastore, Pecorino di Palesio, Robiola di Castel San Giovanni, Squacqu-
erone di Romagna), masové vyrobky (Coppa di Parma, Coppa piacentina, Cotechino di
Modena, Culatello di Zibello, Mortadella di Bologna, Pancetta piacentina, Prosciutto di
Modena, Prosciutto di Parma, Salame felino, Salame piacentino, Zampone di Modena),
Tagliatelle alla bolognese (ragu), Tortellini di modena (pirohy plnené hovadzim ma-
som, mortadelou a Sunkou, ktoré sa podavaju vacsinou vo vyvare), Lasagne alla bo-
lognese, Gnocco fritto, Tigelle (smazené a grilované zemle), Porchetta (pecené pra-
siatko), Brasato di capocollo (tlacenka), Zampone con lenticchie (bravCové stehno so
Sosovicou), ryby aj morské plody (seppie con piselli — sépia s hraskom), riso del delta
del Po (ryza), extra panensky olivovy olej (Brisighella, Colline di Romagna), Aceto bal-
samico di Modena, Aglio di Voghiera (cesnak), gastany, paradajky, nektarinky, Ama-
retti di Modena, Zuppa inglese (Otwinowska, 2016).

Toscana (Toskansko)

Toskansko (nazov pochadza z lat. vyrazu Tusci oznacCujuci Etruskov) je prekrasny
kraj v strednom Taliansku, ktory na vychode obmyvaju vody Tyrrhenského mora. Nizi-
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naty charakter ma pobrezna oblast’ v okoli Pisy a Livorna. Charakteristickym znakom
Toskanskej vrchoviny sU cyprusy a vinice. PySi sa bohatost'ou historickych pamiatok a
v neposlednom rade aj vinom — najslavnejsie je Chianti. K najvyznamnejSim mestam
tohto kraja patria: Florencia, Siena, Pisa, Lucca a Livorno. Najdete tu aj zname termal-
ne kupele Montecatini Terme ¢i Bagni di Lucca. Toskansko je jednym z najbohatSich
talianskych krajov s najvysSou zivotnou uroviou (Italia La Mia Passione, 2016).

Ostrov Elba, treti najvacsi z talianskych ostrovov po Sicilii a Sardinii, patri do
Toskanského suostrovia, ktoré tvori jeden z najvacsich a najkrajsich narodnych parkov
v Eurépe. Na tomto ostrove sa konzumuju hlavne ryby a toskanska rybacia polievka
»Cacciucco". V niektorych dedindch podavaji aj menej zname pokrmy, ktoré pocha-
dzaju este z Cias okupacie, napriklad ,Schiacca" — blizkovychodné sladké pecivo so
susenym ovocim a s orechmi, figovy bochnik ,Imbollita“, alebo anizové velkonocné
pecivo ,Sportella® (obr. 4) (Carllucio & Contaldo, 2014).

Obr. 4 Sportella (anizové velkonocné pecivo)

Zdroj:http://www.turismo.intoscana.it/allthingstuscany/diari-diviaggio/2016/03/09/sagre-primavera-toscana/

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento region patria: syry
(Caprino dell’Alto Mugello, Caprino dell’Alta Maremma, Formaggio di Capraia, Grande
vecchio di Montefollonico, Guttus, marzolino del Chianti, Marzolino di Lucardo, Pecori-
no stagionato in foglie e noci, Pecorino toscano, Pecorino a latte crudo, Pecorino della
Costa Apuana, Pecorino di Pienza, Pecorino delle colline senesi, Ricotta di pecora pi-
soiese), masové vyrobky (Biroldo della Garfagnana, finocchiona, Finto tonno del Chian-
ti, Lardo di Colonnata, Mortadella di Prato, Prosciutto toscano, Rigatino di San Minia-
to, Salame Toscano, Salamino, Sopressata, Salumi di Cinta Senese), pici alebo pinci
(ru¢ne tvarované Spagety), Pappardelle, Minestra di pane (zeleninova polievka s kus-
kami chleba peceného na dreve), ryby aj morské plody (Cacciucco, t. j. rybacia poliev-
ka), Bistecca alla fiorentina (biftek), Porchetta (pecené prasiatko), Trippa alla fiorenti-
na (drzky), Coniglio (kralik), Pollo alla diavola (kuracie maso s bylinkami), Schiacciata
Toscana (kysnuty kolac s olivovym olejom, so solou a pripadne s bylinkami alebo so
zeleninou), Panzanella (Salat s chlebom, paradajkami, uhorkami, bazalkou a sladkou
cibulou), hluzovkové omacky, gastanova muka, cicer, SoSovica, artiCoky, gastany,
broskyne, pomarance, jahody, maliny, Cernice, extra panensky olivovy olej (Colline di
Firenze, Montalbano, Olio Toscana), aspretto di more (Cernicovy ocot), biscotti di Prato
- cantucci (susienky s mandl'ami), confetti (drazé obl'Gbené na oslavy napr. krstiny,
svadby a pod.), Panforte alebo Panpepato (viano¢ny kola¢ s citrusmi, koreninami,
orechmi @ mandl'ami) (Otwinowska, 2016).
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Umbria

Kraj Umbria leziaci medzi Laziom (okolie Rima) a Toskanskom nazyvaji zelenym
srdcom Talianska. Je jedinou oblastou Apeninského polostrova, ktora nema pristup
k moru, no ma vela zelene a malebné mestecka na vrskoch takmer vzdy obkolesené
starymi hradbami. Obrovské mnozstvo kultdrnohistorickych pamiatok ju robia atraktiv-
nou destinaciou pre turistov, ktori hl'adaju aj Cosi iné ako len oddych vo vinach mori.

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento regién patria: syry
(caciotta al tartufo, pecorino umbro, pecorino di Norcia, pecorino stagionato in botte,
raviggiolo umbro, ricotta salata di Norcia), masové vyrobky (Capocollo, lombetto,
Coppa di testa, Guanciale, Mortadella umbra, Prosciutto di Norcia, Prosciutto nostrano,
Salame coralina di Norcia, salsicce), Crostini (chlebicky s mdsom a natierkami), Stran-
gozzi alebo Strongozzi (druh cestovin), Minestra di lenticchie (SoSovicova polievka),
Fagiolina del Trasimeno (polievka zo strukovin), Polenta, pizza di Pasqua, Lonza di
maiale al ginepro (bravéové maso s borievkou), Fagianella ripiena (plneny bazant), ry-
by z jazera, biele a Cierne hl'uzovky il Scorzone” (tartufo bianco e tartufo nero ,,il
Scorzone”), lenticchie di Castelluccio (SoSovica), cicer, gastany, extra panensky olivovy
olej, pampepato alebo panpepato (dezert z r6znych ingrediencii — medu, kavy, cokola-
dy s orieSkami, mandlami, Skoricou, muskatovym orieSkom, kandizovanymi poma-
rancmi a so sladkym likérom), strufoli (smazené kolace pokvapkané medom alebo po-
sypané cukrom), ¢okolada Perugina (Otwinowska, 2016).

Lazio (Rim)

Gastrondmia Rima sa v priebehu storoCi velmi zmenila. Bola ovplyviiovana vset-
kymi talianskymi regiénmi, ale aj celym svetom. V Rime sa skor podporovala pozvolna,
tvoriva priprava jedal z vlastnych produktov, hlavne cestoviny, zeleninové jedla a po-
krmy z vnutornosti a bravCového masa. Olivovy olej bol nahradeny mastou a cestoviny
sa stali obl'benejSie ako ryZa. Medzi najoblUbenejSie pokrmy patria ,Spaghetti car-
bonara"- cestoviny so slaninou, vajickami a parmezanom alebo ,Bucatini all'amat-
riciana®- cestoviny so slaninou, olipanymi paradajkami, bielym vinom a ov¢im syrom.
DalSimi obl'lbenymi jedlami su ,Rigatoni con pagliata" — kratke cestovinové rarky s
omackou z baranich, hovadzich a jahnacich vnatornosti, zeleniny, slaniny, syra a biele-
ho vina. To plati aj pre ,Trippa alla trasteverina"“, drzky s omackou nazyvanou ,su-
go", alebo ,Fegatelli di maiale" — bravCova pecen okorenena feniklom (Dobbelin,
2002).

V rimskej gastronomii st vel'mi vyuzivané aj bylinky, hlavne mata, bedrovnik, ba-
zalka, bobkovy list, Salvia, majoran, zeler, ale aj mnoZzstvo pestovanych alebo divo ras-
tucich Salatov, ako su kapucinka, potocnica, Cakanka, hulavnik. VSetky sa predavaju
kazdy den cerstvé na rannom trhu. Zelenina sa podava v najroznejsich Upravach. Ob-
I'lbeny je hrasok, articoky, brokolica, béb a divo rastica zelenina agretti. Niektoré re-
cepty su velmi staré a pochadzaju z rimskeho Zidovského geta — ,Carciofi alla giu-
dia" — vyprazané articoky (obr. 5). Casto sa konzumuje ,,Pecorino romano", ov¢i syr,
alebo ,Provatura", pareny syr z byvolieho mlieka, ktory sa podoba na ,Mozzarellu®.
Najobl'ibenejsi rimsky dezert, predovsetkym pre cudzincov, je ,Zuppa inglese" — la-
hodna kompozicia z piskétového cesta, vanilkového krému a rumu.
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Obr. 5 Carciofi alla giudia (vyprazané articoky)

Zdroj:http://ricette.giallozafferano.it/Carciofi-alla-giudia.html

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento regién patria: syry
(Budello alebo Beverelli, Coppiette di bufala, Fiordilatte, Marzolino, Mozzarella di bufa-
la, Pecorino romano, Ricotta romana), madsové vyrobky (Corallina — salami, Mortadella
di Amatrice, Prosciutto di Bassiano, Prosciutto di Guardino, Salsiccie di bufala, Spianata
romana), Bruschetta, Pane casareccio di Genzano (chlieb), Suppli (ryzové gulky s
mozzarellou), Spaghetti alla carbonara, Sugo all'amatriciana (omacka so sekanym
masom, paradajkami a syrom pecorino), gnocchi alla romana (gnocchi zo semoliny bez
zemiakov, pecené v rare), Minestra della Tuscia, (zeleninova polievka s pridavkom
strihaného parmezanu), Saltinbocca (telacie maso so surovou Sunkou a Salviou),
Abbacchio romano (ovéie maso), Pollo grillettato in padella, ryby aj morské plody (Ca-
lamari alla romana, Sogliola — ryba sola, vongole — musle, Mazzancolle — druh kre-
viet, Alici sotto sale — ancovicky v soli, Anguilla del lago di Bolsena— uhor), Pasta di oli-
ve, Pestato di olive di Gaeta (natierka z oliv), Carciofi alla romana, Pomodori con il riso
(paradajky plnené ryzou), Olive di Gaeta (olivy), artiCoky, ¢akanka, Puntarelle (druh
Cakanky), broccolo romanesco, cicer, kivi, extra panensky olivovy olej (Olio della Sabi-
na, Olio di Canino, Olio della Tuscia), Bigné di San Giuseppe (veterniky plnené vanilko-
vym krémom), Crostata alla ricotta (torta s ricottou), Maccheroni con le noci (tagliatel-
le na sladky spésob s orechami, chlebom s medom, cokoladou a so Skoricou)
(Otwinowska, 2016).

Marche

Taliansko v jednom regione aj takto by sa dala pomenovat’ tato oblast’. Rozklada
sa medzi Apeninami a Jadranskym morom. Juhozapadna Cast’ medzi Maceratou a po-
horim Monti Sibillini so svojimi chatrajucimi horskymi dedinkami slUZi ako skvelé vy-
chodisko pre turistov smerujlcich do takmer panenskych hér Monti Sibillini.

Do potravinarskych vyrobkov a jedal Specifickych pre tento region patria: syry
(Cacio a forma di limone, Caciotta del Fermano, Caciotta del Montefeltro, Caprino di
Urbino, Casciotta di Urbino, Casécc, Pecorino marchigiano, Pecorino dei Monti Sibillini,
Pecorino di Monte Rinaldo, Quark, Raviggiolo, Ricotta, slattato), mdsové vyrobky na
vyrobu, ktorych sa pouziva takmer vSetky Casti bravCového mésa, pricom vel'ka pozor-
nost’ sa venuje pouzivanemu krmivu (Ciarimboli, Ciauscolo, Coppa di Testa, Lonzino,
Prosciutto di Carpegna, Salame Fabriano, salame di Frattula, Salsiccia matta, Salsiccia
di fegato — klobasa z pecene, Soppressato), Maccheroncini di Campofilone (vajecné
cestoviny), Spaghetti al tonno e olive (Spagety s tuniakom a olivami), Zuppa del conta-
dino (zeleninova polievka zo strukovin, paradajok, cesnaku a Stiplavej papriky pepe-
roncino), Piadinia sfogliata marchigiana, Pizza di Pasqua al formaggio, Polenta,
Trippa alla marchigiana (drzky), ryby aj morské plody, Baccala crudo con scorze
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d’arancia — susena treska s pomarancovou korou, Alici marinati — marinované sardely,
Costine di maiale (bravCové rebierka), Porchetta (peCené prasiatko), Sapa (hroznovy
sirup pridavany do Salatov alebo pouzivany na polievanie syrov, zmrzlin a dezertov),
Olive all'ascolana (vyprazané olivy plnené méasom alebo rybou, (obr. 6), Olive agli
sgombri (makrela s olivami), Olive al forno (olivy pec¢ené), hl'uzovky (tartufi), artiCoky,
hrach, fazula, jablka, olivovy olej extra panensky, Castagnole (vyprazané kolaciky),
Calcioni (sladké pirozky plnené syrom pecorino, hroznovym vinom, cukrom a citréno-
vou korou) (Otwinowska, 2016).

Obr. 6 Olive all'’Ascolana (vyprazané olivy plnené masom alebo rybou)

Zdroj: http://podsloncemitalii.pl/bologna/produkty-regionalne-wlochy-srodkowe/

2.3 Mobilné aplikacie tykajuce sa talianskej gastronomie

Na analyzu bolo vybratych 5 mobilnych aplikacii z ,Obchod Google Play" tykaju-
cich sa talianskej gastrondmie: Talianske jedlo - Italian Food, Talianske recepty - Re-
cettes Italiennes, Talianske recepty - Ricette Italiane, Recepty na varenie - Ricette per
Cucinare, Magazin Foodie - Foodie Magazine.

Mobilna aplikacia — Italian Food

Prva aplikacia, ktord bola analyzovana sa nazyva Italian Food (obr. 7) — ponuka
len overené jedla narodnej talianskej kuchyne (napr. Lasagne ala Bolognese, Spinach
Canneolli, Minestrone Soup, Cacciuccio Rosemary Facacci a pod.). Aplikacia umoznuje
vyhl'adat’ jedla podla druhu alebo zakladnej ingrediencie (aperitivy, dezerty, pokrmy z
ryb, masa, ryze, pizza, cestoviny). Po vybrani si druhu jedla aplikacia ponuka recept na
jeho pripravu - je k dispozicii zoznam surovin potrebnych na jeho pripravu, ako aj cely
postup pri vareni. Aplikacia poskytuje aj preklad do viacerych jazykov: nemeckého,
Spanielskeho, portugalského, japonského, Cinskeho, rustiny a pod. Aplikacia je pre-
hl'adna, I'ahko sa v nej orientuje - ma na vyber viaceré funkcie — pridat’ recept do zoz-
namu ,varit' neskor", preklad, vyhl'adavanie. Pri kazdom recepte je obrazok hotového
jedla. Pouzivatelia aplikacie (95 osob) z ,Obchod Google Play" jej dali 4 body z 5.

Obr. 7 Logo aplikacie ,Italian Food"

. ?’? <
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Zdroj: https://play.google.com/store/apps/details?id=com.hikersbay.feed.italian
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Mobilna aplikacia — Recettes Italiennes

Dalsia aplikacia (obr. 8) obsahuje velmi vela receptov aj s obrazkami a vela
moznosti/funkcii — pokrmy su rozdelené podla druhu jedla (napr. cestoviny, kolace,
pizza, pokrmy z ryb, rizoto, polievky a pod.) a vedla neho je Cislo, ktoré informuje po-
uzivatel'ov aplikacie o poCte receptov v ramci danej kategdrie. Aplikacia umoznuje zdie-
I'anie receptov na socialnych siet'ach. VSetky recepty su napisané len vo francizskom
jazyku. Nie je mozné vybrat' si iny jazyk. Po otvoreni vybraného jedla sa objavil nazov
jedla a jeho obrazok, zoznam potrebnych surovin a postup. Pri ndzve sa takisto nacha-
dzala hviezdic¢ka a po jej oznaceni sa recept pridal do zoznamu obl'Ubenych jedal. Apli-
kacia bola prehl'adna, dalo sa v nej rychlo zorientovat, obsahovala vel'a obrazkov, re-
ceptov. Pouzivatelia aplikacie (33 osob) z ,,Obchod GooglePlay" jej dali 4,5 bodov z 5.

Obr. 8 Logo aplikacie ,Recettes Italiennes"

Zdroj: https://play.google.com/store/apps/details?id=com.aminzaghi.cuisitalienne

Mobilna aplikacia — Ricette Italiane

Po otvoreni aplikacie ,Ricette Italiane® (obr. 9) sa na hlavnej stranke objavia cho-
dy jedal — predjedla, hlavné jedla, dezerty, kokteily, vina, hotové menu, moznost’ vy-
tvorenia si vlastného menu, gastronomicky slovnik, ¢i moznost’ zdiel'ania receptov na
Facebooku. Po vybrani druhu jedla, sa ukaze zoznam receptov, pri niektorych je doda-
toCna ikonka v tvare listu (oznacCujlca, Ze ide o jedlo obsahujlce len zeleninu) alebo
ikonka z preciarknutym masom, ktorej cielom je informovat’ pouzivatel'ov aplikacie, ze
toto jedlo neobsahuje maso. Dodatocne bola pri niektorych jedlach aj ikonka kuchar-
skej Capice, ktora informuje o narocnosti pripravy jedla a ikonka samostatnej aplikacie,
ktord oznacuje, ze ak pouzivatel’ chce pozriet’ na recept musi uhradit’ 0,50 centov. Po
otvoreni zvoleného receptu sa zobrazi hore pasik s funkciu zvacSenia/zmensenia stra-
ny, pridania do zoznamu obl'Ubenych receptov, zdiel'ania na socialnych sietach, ¢i pri-
dania receptu do svojho menu. Nasledne sa tam nachadzal aj zoznam potrebnych su-
rovin s moznost'ou oznacenia suroviny, ktord uz mame k dispozicii a obrazkovy postup
pripravy jedla. Aplikacia bola len v talianskom jazyku. Pouzivatelia aplikacie (1 102
0sob) z ,Obchod Google Play" jej dali 4,2 bodov z 5.

Obr. 9 Logo aplikacie ,Ricette Italiane®

Zdroj: https://play.google.com/store/apps/details?id=paolo4c.ricetteitaliane.FREE
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Mobilna aplikacia — Ricette per Cucinare

DalSou aplikdciou bola aplikacia ,Ricette per Cucinare®. Jej logo znazorfiuje obra-
zok 10. Po stiahnuti aplikacie z ,,Obchod Google Play" sa moZno dostat’ k receptom len
po prihlaseni cez socidlne siete Facebook alebo Twitter. Po otvoreni aplikacie sa po-
dobne ako pri predchadzajlcej zobrazili jedla. V spodnej Casti bol pas, kde je mozné
zvolit’ kategoriu, zistit’ najobl'ibenejsie jedlo dna, vytvorit’ si zoznam preferovanych je-
dal, zistit' chronologické poradie prezeranych receptov. Po zvoleni chodu jedla sa zob-
razi zoznam receptov. Po vybere konkrétneho pokrmu sa ukaze jeho recept spolu s ob-
razkom a informaciou o Case pripravy, narocnosti a pocte porcii jedla. Pod tymito in-
formaciami sa nachadza zoznam potrebnych ingrediencii a postup pripravy. V aplikacii
sa da l'ahko zorientovat/, obsahovala obrazky a je prehladna. Obsahovala viac zauji-
mavych funkcii ako napriklad umoziuje zistit, ktoré bolo najoblUbenejSie jedlo dna.
Aplikacia je len v talianskom jazyku. PouZzivatelia aplikacie (2 026 osob) z ,Obchod
Google Play" jej dali 4,2 bodov z 5.

Obr.10 Logo aplikacie ,Ricette per Cucinare"

o~ Y

Zdroj:https://play.google.com/store/apps/details?id=paolo4c.ricetteitaliane

Mobilna aplikacia — Foodie Magazine

Poslednou vybranou mobilnou aplikaciou zaoberajlcou sa talianskou gastrono-
miou bola ,Foodie Magazine" (obr. 11). Po otvoreni sa ukaze hlavna stranka, ktora vy-
zerd ako Uvodna strana Casopisu. Na dalSej strane sa nachadza zoznam receptov tra-
di¢nych aj modernych jedal aj s obrazkami a kliknutim na konkrétny pokrm sa da dos-
tat’ do Casti, kde sa nachadza velky obrazok a zoznamom ingrediencii s postupom pri-
pravy. Aplikacia je v anglickom jazyku, svojim dizajnom pripominala ¢asopis. Pouziva-
telia aplikacie (7 osob) z ,,Obchod Google Play" dali jej 4,1 bodov z 5.

Obr. 11 Logo aplikacie ,Foodie Magazine"

Zdroj: https://play.google.com/store/apps/details?id=com.foodie.magazine01

Na zaver mozno konstatovat, Ze vSetky mobilné aplikacie poskytuju priblizne to
isté — mnoZstvo talianskych receptov a ich fotografie, zoznam surovin a opis postupu
pripravy, moznost’ vytvorenia si vlastného menu, ¢i pridanie receptov medzi ,obl'Ube-
né" a vela dalsich funkcii ako napriklad moznost’ nastaveni, zdiel'ania na socialnych
siet'ach, filtrov pri vyhl'adavani, moznost’ registracie a pridavania vlastnych receptov a
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takisto moznost’ preloZenia do iného jazyka. VSetky aplikacie boli prehl'adné, dalo sa v
nich rychlo zorientovat’, mali pekny dizajn a Styri z piatich boli bezplatné. Kazda aplika-
cia mala v ,,Obchod Google Play" vysoké hodnotenie (4 a viac z 5), a preto mozno kon-
Statovat’, Ze boli kvalitné a obsahovali to, ¢o uZzivatelia pozadovali.

Zaver

Globalizacno-integracné procesy, ktoré sa pre vstup krajin do Eurdpskej Unie zin-
tenziviuji, zaznamenavaju rozvoj mnohych spolocenskych sfér jednotlivych ¢lenskych
Statov. Svoje dolezité miesto medzi nimi zaujima gastrondmia. Gastrondmia sa vo vse-
obecnosti povaZzuje za spolocensko-ekonomicku ¢innost, zahrnujlcu pripravu pokrmov
a jedal vyraznych chutovych a estetickych vlastnosti a kvalit, ich rozmanitost’ a pes-
trost’, sposob organizovania pripravy, ich predaj a ponuku podla Specializacie jednotli-
vych cinnosti a profesii, ktoré ich zabezpecuju. Aj v gastronémii mézeme rozoznat' jej
viaceré druhy. Medzi najznamejsie druhy patri zazitkova gastrondmia a narodna gas-
trondmia, ktora je castou kultirneho dedicstva danych krajov. Tradi¢né jedla maju
vel'ky uspech v cestovnom ruchu, lebo Casto st hlavnym dovodom navstevy vybraného
regionu turistami.

Cielom clanku bola identifikacia jedal a potravinarskych vyrobkov Specifickych pre
regiony severného a stredného Talianska a mobilnych aplikacii, ktoré propaguju talian-
sku gastrondmiu. V Clanku sa vysvetluje spojenie gastrondmie s cestovnym ruchom,
pojem zaZitkova gastronémia, opisuje model kulinarskych zaZitkov v ramci cestovného
ruchu a charakterizuju jedla Specifické pre dané regiony Talianska. Dalej su analyzova-
né vybrané mobilné aplikacie zamerané na tradi¢nu taliansku gastronémiu so zamera-
nim na spOsob predstavenia receptov narodnych jedal.

V sUcasnosti sa informacné a komunikacné technoldgie postupne pouZivaju vo
viacerych oblastiach nasho Zivota. Mobilné aplikacie tykajlce sa gastrondmie sl pouzi-
vané obCanmi danej krajiny alebo turistami s ciefom vyskusania receptov modernych
alebo tradicnych jedal, ziskania informacii o restauraciach, ktoré ponukaju tieto jedla
alebo informacie o ich historii a spojeni s danym regiénom.
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