etiketa

GALATEO JAK RIKA PRISLOVI, KAZDY KRAJ, JINY MRAV. PODOBNE JAKO JAZYK, MEN-

TALITA NEBO KULINARSKE ZVYKLOSTI | ZPUSOBY CHOVANI A ETIKETA SE

ETIKETA PO ITALSKU LIS V KAZDE ZEMI, A TO | V RAMCI EVROPY. CiM DALE NA JIH, TIM VICE
PATRI K VARENI A HODOVANI | POSPOLITOST A POHOSTINNOST. ZAKLADNI ZNALOSTI (A ODLISNOSTI)
ETIKETY SE MILOVNIKUM ITALSKE A STREDOZEMNI KUCHYNE A ZIVOTNIHO STYLU MOHOU JISTE HODIT.
APRAVE JIM JE URCENA NASE NOVA RUBRIKU GALATEO CILI ETIKETA PO ITALSKU (PO STREDOMORSKU).

. I 4 y
ltalie a vlastné celé
Stredomori je oblasti
proslulou svym uménim

pohostinnosti. na Obéd éi na Veée‘l"i

Je to oblast, kde mit

doma hosty je takika TEXT MONIKA MICHALKOVA, LUIGI VALENZANO ILUSTRACE MARKETA MICHALKOVA
samoziejmé a pozvani

pratel napt. na talir
téstovin je b&Zndjsi nez
u nds pozvani na kavu.
ltalska a stredomorska
pohostinnost je priznacnd
svou srdecnosti

a neformdlnosti

— Jist spole¢né rovnd se
byt spolecné. Zatimco
Jist sam je povaZovdno
takika za trest — nebot’
k jidlu patri pospolitost
a dobrd ndlada.

ohostinnost u slav-
nostni pfilezitosti se
proziva vyjimecné
i ve Stredomofri, sva-

te¢ni obéd nebo pozvani pra-
tel na vecefi je vzdy dobrym
dlvodem k peclivé pfipravé

i k urCitému dodrzovani etikety.
Zasadou Cislo jedna by mélo
byt vzdy a za kazdych okol-
nosti pfijmout hosty tak, aby
se citili dobfe. Biblické host do
domu, Blh do domu plati vzdy

a vSude. K uméni pohostin-
nosti pak patfi cit pro patfic¢ny
stuperi forméalnosti a dodr-
zovani etikety. Jinak se pfijima
rodina, jinak pratelé a jinak

CHYSTAME-LI SE NA

NAVSTEVU, vénujeme

pozornost svému zevngjs-
. ku. Podle typu prfilezitosti

’ 'F-""F?\-

-

spole&ensky vyznamni hosté. by muzi méli volit kosili, popf. sako

I akravatu. Zenské eleganci se meze
Vezmeme si dnes na musku ' nekladou, stdle se zfetelem na druh pfi-
dobrého hosta i hostitele po leZitosti. Nezapomeneme na pozornost
italsku, ktery by se nejspi& - pro hostitele — pfinést kvétiny pani
osv&d&il v celé Evropé — vzdyt ~domu, popr. Cokolddové bonbony, nebo
pohostinnost po stfedomorsku Ie:1hev dobrého piti pro pana domu je y
miluji snad vaichni. 1 také soutasti bontonu. )
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PROSTRENY STUL je sym-
holem pohostinnosti. Pouhy
pohled na krasné prostreny v
still navodi slastny pocita pri-
slib hodovan. K slavnostnf pfﬂeiiﬂtosti
patfi ubrus a kromé talitd, pfiboru
a sklenicek odpovidajicich poctu
podavanych chode a vin by nemély roz-
hodn@ chybgt ubrousky, karafa s v{odog
a petivo, popr. stil, pepr a olivovy olej
v patficné nadobg.

Dobfevvymy§leny ZASEDACI PORADEK je zérukou dspéchu
spolec,neho hodovéni. Pro rodinu nenf nutny, nebot vyplyne
spontanné. Obvykle sedr hlava rodiny v ele stolu a naproti panf

domu, ostatn si jiz vyberou, kdo chce mit koho blizko. V/ piipa-

de.ne,:rodinné.névétévy obecné platf, Ze napravo od pana domu se posadi
Nejvyznamn€jsi Zena z hostd, napravo od pani domu pak nejvyznamngjsi

pé[1 zvhostﬁ. Ostatn pokud mozno tak, Ze se stfidd muz a 7ena
' svtlm 26 se od sebe rozsadf dvojice (manZelg). Zasedacfpofédék by mél
| Predvidat, kdo s kym mezi hosty dobre ladi. NejdFive se posadi Zeny, pfi
usazovani i vstavani od stoly podrZi galantni muzi Zendm ¥idi. Y

O

SERVIROVANI je v&ci souhry mezi pdnem a pani domu.
Pdn se stard o napoje a panf o pokrmy. Po otevienf ldhve
vina pan domu ochutna jako prvnf, poté nalije pani domu,

i ddle Zenam hostdl, nakonec muZdm a jako poslednimu sobg.
Vino'se naléva jen do poloviny sklenice, nikoliv vrchovaté. Péan domu
zahdjl pfipitkem. Pfipfjeni je u formélnich prileZitosti jen symbolické
(pozdvihnutim sklenice), neformdlné je mozno i cinkat sklenicemi.
Pani domu nosf na still tacy s jednotlivymi chody, ze kterych se
serviruje hostdim, nebo podavd jiz pripravené porce na talifich.
Zatind u nejvyznamngjsiho hosta a podavd se vZdy zleva.

SPOLECNE HODOVANT je spoletenska udalosta s,amozfe]rPé

spolecnd radost z degustace. BEhem podévérll' h!avrllch ch/odu

(predkrm, prvnf chod a druhy chod, dezert).zu'stavajl ho'ste

u stolu. Vyjimkou méize byt potieba zakoufit si. Kouvrenilu sc'[olu
neni Zadouc, nebot nenf prijemné nekutaktim a kazdopddné rusi vune
a chuté. M&lo by se odehrédvat v jiné mistnosti, popf. naterase nelbo.
alespofi u otevieného okna — z4le7{ na dohodg mezi hos}y evl.hostlntel{:
Po skongeni kazdého chodu se odklizf ze stalu teprve, az vichni doji.

‘ Talf¥e se odklizi zprava.

Pq HLAVNIM CHopu
NASLEDUJE Syr, ovoce a dezert
a nakonec dezertnf ving g kdva,
" kterou je mozno poddvat i v salo-
pohodinych kieslech & na divanu,

NAVSTEVAKONGitendy,
kdy? se hosté zvednou
i arozlouci. Obratnou konverza-
ci mbze vhodny okamzik od-
‘chodu ndvstévy navodit i hostitel. Nésledujicl

£ ‘j' D .jémné stréveny veter a pohostinnost.
~ Apopfipadé pozvéni oplatit.

® ;._}-
t/ﬁ/
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AMUSE-BOUCHE
S MARINOVANYM LOSOSEM

Marinovany losos je lahoda, nabizim vam
jednoduchy recept, ktery skvéle nahradi
uzeného kupovaného a zaroven je méné

tucny a zdravéjsi.

1 filet ze zaruCené Cerstvého lososa
bez kliZze * 3/4 hrnku piskového cukru
* 1/2 hrnku mofské soli ¢ 1 citrén na
platky » 1/2 pomerance na platky
e §tdva z 1/2 pomerance

Smichame cukr se soli a pokapeme
pomerancovou Stavou, smés navrstvime
na filet z lososa ze v8ech stran. Navrch
poklademe platky citrébnu a pomerance
a zabalime nejlépe do potravinarské félie
a jeSté do alobalu, aby Stava pfi marino-
vani nevytékala. Takto pfipraveny balicek
zatizime a nechame v lednici marinovat
dva dny. Obgas obratime, aby se filet
marinoval rovnhomeérné. Po dvou dnech
rozbalime, ddkladné omyjeme pod tekou-
cif vodou a mame hotovo. Filet nakréajime
na kosticky, zakdpneme trochou Stavy
z pomeranc&e nebo i citrénu dle chuti
a naaranzujeme na IZicky.

Rada pani Singlikové:
Neomezujte se jen na amuse-bouche,
takto pfipraveny losos se vyborné hodi
do saldtii nebo do hraskové
& brokolicové krémové polévky.

www.singlvkuchyni.cz



