      Введение.

          Италия, известная как мировая “живая галерея искусств”, является хранительницей огромного количества культурных ценностей. Будь то сломанная колонна, или церковь в стиле барокко, выходящая к треснувшему античному подножью форума, - вы повсюду окружены историей. В Италии на улице можно увидеть этрусские могилы, греческие храмы или обжитые кошками римские развалины. Мавританская архитектура соседствует с украшенными статуями фонтанами в стиле барокко; Италия даст вам возможность полюбоваться римскими скульптурами, византийскими мозаиками, очаровательными Мадоннами Джотто и Тициана, гигантскими склепами в стиле барокко и другими шедеврами.

Блюда итальянской кухни, сохраняя свои особенности в регионах происхождения, подверглись панитальянскому нивелированию в руках маститых шеф-поваров, создателей уникальной, признанной во всем мире кухни. Одни и те же блюда по-разному готовятся на севере (с обилием масла), и юге (с обилием специй и пряностей). В северном регионе Эмилия-Романья зародились такие блюда как: болонские спагетти, лазанья, торталлини, а также лучшие в мире копченые окорока и мортаделлу. Лигурия - место рождения песто, который популярен в кафе во всем мире. Красивые овощные и макаронные блюда также популярны, как и морские продукты или экзотические мясные блюда, например, ризотто с лягушками, бифштексьи из ослятины или пудинг из потрохов. Десерты: кассата, канноли, цабальоне, гранита и марципан готовятся на Сицилии, в то время как Сардиния славится жареным на углях поросенком. Кофе, пиво и вино просто великолепны во всех частях страны.

1. Политическая система Италии. [4]
Всем известно, что столица Италии Рим. А ее государственная религия: католицизм. Но мало кто знает, Италия исключительно многонациональная страна: итальянцы, немцы, а так же французы, словенцы, и множество других представителей разных народов

Республика Италия состоит из 20 административных областей. Пять областей - Сардиния, Сицилия, Валле-д’Аоста, Фриули Венеция-джулия и Трентино-Альто-Адидже - обладают более широкой самостоятельностью и автономией. Глава государства - президент он избирается коллегией выборщиков в составе депутатов обеих палат парламента и 58 представителей от регионов на 7-летний срок.

Законодательный орган - двухпалатный парламент. Он состоит из Сената и Палаты депутатов. Законодательная система основана на гражданском праве, со значительным влиянием церковных законов, не признает верховенство Международного Верховного Суда (в Гааге). Конституционный суд состоит из 15 судей, треть судей назначаются президентом, треть судей избираются парламентом, треть делегируются Верховным административным и Верховным судами республики. Конституция Италии принята 1.01.1948 г. Совершеннолетие наступает в 18 лет Официальный язык - итальянский Денежная единица - Итальянская лира (100 центимов).

2. Культура Италии. [3]
       Культура Италии, это во-первых художники и картины. Не страшно повторится и сказать, что если вы живете в Италии, то вы живете в “художественной галерее”, Италия сосредоточила в себе большее количество культурных наследий, чем Вы можете представить. Фактически будет справедливо заметить, что если что - то было окрашено, сыграно, съедено, спето, слеплено или написано, то это было сделано в подъемном настроении, а результат представлен в самой высокой художественной форме.

    2.1 Искусство Италии.

      С падением Римской империи и утверждением христианства в Италии началось формирование средневекового искусства, основанного на позднеантичных традициях, а также на воздействии искусства Византии и многочисленных варварских народов, вторгавшихся в Италию. В 4-6 вв. в Риме и других городах Италии сооружались базилики, великолепием убранства не уступавшие другим римским императорским постройкам, а также центричные культовые здания. Храмы украшали многоцветные мозаики. Светотеневая моделировка и жизнерадостная красочность ранних мозаичных циклов, основанная на традициях античной художественной культуры, постепенно уступили место плоскостной, линеарной трактовке форм, изысканно звучные цветовые сочетания приобрели торжественную отвлечённость. В скульптурной резьбе долгое время сохранялись традиции позднеантичной орнаментики, В 8-10 вв, ведущая роль принадлежала архитектуре Ломбардии. Здесь сооружались базилики с криптой под алтарной частью, наружные стены которых членились лопатками глухими аркадами и аркатурными фризами; рядом с базиликами строили колокольни. Получили развитие плоскорельефная орнаментная резьба и ювелирное искусство, глубина обработки, художественная инкрустация, в которых заметно воздействие культур варварских народов. В условиях феодальной раздробленности страны романский стиль приобретал в Италии многообразные местные черты.

      В Северной и центральной Италии получили распространение З-нефные базилики, западные фасады которых членились аркадами и “карликовыми” аркадными галереями или украшались мраморными крыльцами-порталами с балдахинами на колонках, опирающихся на стилизованные фигуры львов. В Тоскане возводили постройки т.н. инкрустационного стиля с полихромной мраморной облицовкой наружных стен и интерьеров. Изяществом и богатством декора отличается соборный комплекс в Пизе. В романских постройках Сицилии своеобразно сочетались формы византийского, арабского и нормандского зодчества, Своеобразным вариантом византийского крестово-купольного храма является монумент, 5- купольный собор Сан-Марко в Венеции поражающий великолепием внутреннего убранства.

      Облик большинства городов Италии сложился в 11-12 вв., в период их интенсивного развития. В это время строились подчинённые рельефу местности гор, укрепления, похожие на крепости каменные дома-башни, здания ратуш и соборов со стройными кампанилами. Скученная застройка средневековых городов имела идущую от античности регулярную или нерегулярную планировку и группировалась вокруг центральной площади, В скульптуре романского периода традиции орнаментальной “варварской” резьбы постепенно сменились стремлением к ясности и ритмичной расчлененности изображений. Романская скульптура получила особое развитие в Эмилии и Ломбардии, В Тоскане скульптура на фасадах и в интерьерах соборов органически сочеталась с полихромной мраморной инкрустацией; в Риме выделялись работы мраморщиков из семей Космати и Вассаллетти.

       Во фресковой живописи и в мозаиках 11-12 вв. византийской композиционной схемы нередко сочетались с наивной повествовательностью, грубоватой выразительностью образов. В итальянской иконописи, получившей развитие в 13 в., традиции византийского искусства с характерной для него эмоциальной выразительностью и изысканностью линейного ритма и колорита соединяются со стремлением к живости наглядности и человечности образов.

       В середине 13 в., гл. обр. в Тоскане, складывается искусство Проторенессанса. Его родоначальниками в скульптуре были Никколо Пизано, Арнольфо ди Камбио и Джованни Пизано. В алтарной и монументальной живописи Сиены 13-14 веков проторенессансные черты, выраженные в стремлении к жизненной убедительности мира, уживались с традициями итало-византийского иск-ва и французские готические миниатюры. В живописи болонских мастеров острая готическая характерность образов сочеталась со смелым введением конкретных жизненных деталей.

       Готический стиль, лишь частично воспринятый итальянской архитектурой, получил распространение в конце 13-начало 14 вв. Отд. декоративные мотивы готики придают романским по духу гор, постройкам динамическую остроту и декоративное изящество. Вертикализм архитектуры членений и богатый скульптур декоративных фасадов готических церквей уравновешивается ясной соразмерность горизонтальных членений, спокойной протяженностью просторных интерьеров. Ажурные стрельчатые галереи и узорные завершения окон в сочетании с нарядной полихромией в мраморной облицовке фасада придают светскую праздничность дворцам Венеции. Искусство Возрождения в Италии, ознаменовавшей переломный момент в культурном развитии Европы, переживало яркий расцвет в 15-16 века. В итальянском искусстве этого периода чувственное осознание красоты и поэзии земного бытия сочеталось с поисками научно обоснованных приемов и средств изображения окружающего мира. Изучение и творческое переосмысление традиций античного искусства, а также утверждение гуманистических идеалов времени сыграли исключительную роль в сложении системы художественных взглядов и формального пластичного языка искусства.

      В архитектуре Раннего Возрождения, особенно в творчестве Ф. Брунеллески и Л.Б. Альберти по-новому осознанная античная ордерная система была положена в основу ритмичной и структурной организации зданий. Ясность ордерных членений фасадов, использование портиков и лоджий, внутренних дворов с аркадными галереями создают ощущение лёгкости пространств и свободы, К 15 в, относятся и первые опыты ренессансного градостроительства. Скульпторы Раннего Возрождения, в совершенстве овладев искусством объёмно-пространственной моделировки форм и закономерностями структуры человеческого тела, перспективным построением рельефной композиции стремились к воплощению ренессансного идеала совершенной, гармонически развитой личности.

     Живопись Раннего Возрождения, обладая поэтичной целостностью восприятия мира, развивалась в рамках местных художеств, школ. Жизненная правдивость, ясность и мужественность образов соседствуют в ней с поэтичной сказочностью и праздничным декоратизмом, с утончённой лирической созерцательностью и подробным сюжетным повествованием, изобилующим бытовыми деталями и картинами повседневного быта, стремлением к поэтичному воссозданию величеств, картины мира. В эпоху Возрождения получили развитие гравюра, медальарное искусство и декоративно-прикладное искусство. Борьба за утверждение гуманистических идеалов приобретает героический характер в период Высокого Возрождения. Ставшее выразителем общенациональных патриотических идей, искусство этого периода обладало исключительной силой общественного звучания. Для архитектуры Высокого Возрождения характерны поиски совершенной
композиции
сооружения, многообразие пространственных решений, ясная пропорциональность архитектурных членений, пластичность архитектурных деталей. Для изобразительного искусства Высокого Возрождения характерно стремление к созданию классически совершенных, идеально возвышенных образов, выражающих гуманистическое представление о человеке как центре мироздания. Наличие ярких творческих индивидуальностей придаёт искусству этого периода необычайную широту и многогранность: психологизм и мягкая одухотворённость картин Леонардо да Винчи, с их тончайшей игрой воздушной светотени, драматизм и героика образов Микеланджело, существуют рядом с возвышенной гармонией произведений Рафаэля, эмоциональной тонкостью и чувственным красочным полнокровием живописи Джорджоне и Тициана.

      Со 2-й трети 16в. в период общего кризиса гуманистической культуры Возрождения развивалось драматическое и субъективно утончённое искусство маньеризма. В период Позднего Возрождения драматического противоречия эпохи с позиций гуманизма осмысливания в работах венецианских мастеров усиливалось стремление к раскрытию сложных взаимосвязей человека с природой, общественной и бытовой средой. В архитектуре Италии 2-й половины 16 в, идеалы Возрождения сохраняются и получают развитие в классических формах построек А. Палладио.

      Искусство барокко формируется в Италии на рубеже 16-17 вв. и переживает расцвет во 2-й трети 17 в. Архитектуре этого времени свойственно стремление к театральности форм, грандиозным масштабам построек, к напряжённой организации внутри пространства- Сложные планы зданий и венчающих их куполов, эрительно увеличенных живописно-декоративными эффектам и изогнутьие криволинейные очертания фасадов, разорванные антаблементы и карнизы создают впечатление динамической изменчивости форм. Барочньие принципы оказали влияние на градостроительные ансамбли 17- 18 вв. Вместе с тем в архитектуре Италии в середине 18 в. проявляются черты классицизма.

       Изобразительное искусство Итальянской эпохи барокко представляет собой сложное переплетение разнообразных тенденций. С конца 16 в. в искусстве болонской школы были сформулированы формально-отвлеченные принципы академизма. Им противостояло творчество Караваджо, придававшего сценам реальной жизни пластичную осязаемость и героическую монументальность, способствовавшего становлению реализма в европейских художественных школах 17 в. Расцвет скульптуры барокко в Италии связан с Бернини, произведения которого отличаются стремительной динамикой и живописной текучестью форм, органическим слиянием с архитектурой. Крупнейшими мастерами монументальной живописи барокко были Пьетро да Кортона, А. Поццо, Л. Джордано, произведения которых свойственны смелые построения и иллюзионистические эффекты. Бытовой живописи 17-18 вв. присущи поэтическая приподнятость и драматичная острота. В пейзажах часто проявляется дух романтического бунтарства. Особое место в искусстве Италии 18 в. занимала венецианская школа, живопись которая сохраняла праздничный, жизнеутверждающий характер. Здесь получил развитие архитектурный пейзаж. Поэтичные пейзажи Ф. Гварди предвосхищали пленэрные искания живописцев 19 в. Гравюры Дж. Б. Пиранези отразили усиление классицистиеских тенденций. 

      В архитектуре Итали начала 19 в. получили развитие принципы классицизма. Многие итальянские города реконструировались в классицистическом духе. Классицизм в изобразительном искусстве отсталой феодальной Италии был лишён гражданственного пафоса и приобрёл академичный характер. С подъёмом национально - освободительного движения в живописи сложилось романтическое направление. В живописи неаполитанских мастеров усилились пленэрные искания. В живописи Тосканы 1860-х гг. сложилось реалистическое направление. Влияние импрессионизма проявилось в творчестве живописца Дж. Де Ниттиса и скульптора М. Россо. После объединения страны, усиления развития промышленности развернулось широкое строительство, особенно в промышленных и портовых городах (Турин, Милан, Неаполь), начались градостроительные работы в Риме. В архитектуре проявились тенденции эклектизма. Разочарование в результатах национально- освободительного движения и недовольство укладом жизни капиталистического общества нашли отражение в направлении веризма, сложившегося в конце 19 в.

        В искусстве Италии 20 века прогрессивные художественные тенденции прокладывали себе путь в напряжённой борьбе с господствующими официальными и модернистскими течениями. В архитектуре начала 20 в. сложился стиль “модерн” с характерными для него причудливостью композиции и вычурностью декора. Получила распространение утопическая, но не лишённая, рациональности градостроительство идеи “футуристическая архитектура”. В период фашисткой диктатуры в архитектуре Италии сложился неоклассицизм. Использование современных строительных материалов, смелые конструктивные и пространственные решения, инженерная логика и эстетическая выразительность архитектурных форм отличают итальянскую архитектуру 50-70-х гг,. Интересны работы группы БПР, в постройках которой современные архитектурные формы сочетаются с национальными традициями. Современное градостроительные задачи решаются с учётом исторически сложившейся застройки итальянских городов. Обычно новые жилые массивы возникают на их окраинах. Принципы органической архитектуры с присущей ей игрой свободно сопоставленных пластических объёмов часто используются при строительстве частных вилл.

         В начале 20 в. итальянские живописцы парижской школы создавали портреты и ню, в которых выражали своё субъективное, меланхолическое восприятие мира. Представители футуризма, сложившегося в Италии в начале 1910-х гг., стремились к абстрактному отражению в искусстве динамизма индустриальной эпохи. В работах мастеров “метафизической живописи” конца 1910-х - начала 1920-х гг. проявились неоклассические тенденции. Обращение ряда художников к традициям искусства этрусков и греческой архаики обусловило черты декоративной стилизации. Монументальные росписи художников группы “Новеченто”, выражающие идеологию фашизма, сочетали приёмы авангардистских художественных течений с напыщенной риторикой. 
        С конца 40-х гг. достигло расцвета окрепшее в борьбе с фашизмом направление неореализма, для которого характерны стремление к широкому показу действительности с присущей ей остротой противоречий, демократизм и героическая приподнятость образов, выразительность художественного языка. Реалистическое, направление в искусстве Италии 60-80-х гг. развивается в условиях напряжённой борьбы с модернистскими течениями.

        Мир может за многое благодарить итальянцев. Писатели, начиная от Виргилия, Овида, Хорака, Ливия и Цицерона, а заканчивая Данте, Петраркой. Бокаччо, Фичино, Мирандоло и Васари, все были итальянцами и все родились на этой благословенной земле. Современная литература Италии появилась в 13-ом и 14-м столетиях, развивалась из ее латинского наследия, написанного на многих диалектах страны и работ данте, Петрарки и Бокаччо, который писал на основном в флорентийском диалекте.

2.2 Печать, радиовещание, телевидение Италии.

        Выходит 81 ежедневная газета, 74 иллюстрированных еженедельника. Самые влиятельные буржуазные газеты: «Коррьере делла сера» («Соrriеrе  della Sега»), газета ломбардских промышленников, с 1876, тираж 600 тыс, экземпляров, выходит в Милане; «Стампа» (Stampa), с 1866, тираж 450 тыс, экземпляров, принадлежит концерну «ФИАТ», выходит в Турине; «Мессаджеро» (Messaggero) выходит в Риме с 1878, тираж 350 тыс. экземпляров; «Джорно» (Giorno), с 1956, тираж 270 тыс, экз., связана с объединением «ЭНИ», выходит в Милане; «Национе» (Nazione)  с 1859, тираж 220 тыс. экземпляров, выходит во Флоренции.

        Компартия издаёт с 1924 газету «Унита» (Unita) в двух изданиях (в Риме и Милане), тираж около 300 тыс, экземпляров; журналы «Ринашита» (Rinascita) с 1944, «Критика марксиста» (Critica Marxita) Местные федерации компартии издают еженедельные или двухнедельные газеты.

      Орган Итальянской социалистической партии — газета «Аванти!» (Avanti!), с 1896, тираж около 50 тыс, экземпляров, выходит в Риме.

      Орган Христианско-демократической партии — газета «Пополо» («Ророlо»), с 1944, тираж 25 тыс. экземпляров, выходит в Риме.

       Широкое распространение в Риме имеет «Паэзе сера» (Paese sera) — вечерняя прогрессивная газета, с 1949, тираж около 150 тыс, экземпляров

Радиовещание осуществляется с 6 октября 1924, когда вступила в строй радиостанция в Риме. 
      Телевидение начало транслировать свои передачи по национальной программе в 1954 и по 2-му каналу — в 1961; передачи ведутся на итальянском языке. В Италии четыре радио - и телевизионных центра - в Риме, Милане, Неаполе и Турине.

      Внутри Италии радиовещание ведётся на итальянском языке (имеются три основные программы, не считая местных); кроме того, есть
передачи
на немецком языке
для
меньшинства, проживающего в области Трентино-Альто-Адидже (Южный Тироль), и на словенском языке (для областей, прилегающих к Триесту). На заграницу вещание ведётся на 22 языках. Радиовещание и телевидение находятся в ведении акционерного общества «Радио э телевизионе итальяна» («РАИ-ТВ»), контролируемого государством.

2.3 Музыка Италии. [8]
      Существенная роль в развитии мирового музыкального искусства принадлежит музыкальной культуре Италии. Итальянская народная музыка отличается певучестью мелодий, живостью, зажигательностью ритмов. Для народных танцев характерен быстрый, зачастую стремительный, темп: сальтарелло (сохранились записи 13—14 вв.), родственные ему ломбарда (танец Ломбардии) и фурлана, или форлана (венецианский, фриульский танец), тарантелла (южно-итальянский танец, ставший общенациональным). Наряду с тарантеллой популярна сицилиана, которой близки баркарола (песня венецианских гондольеров) и тосканская риспетто (песня восхваления, любовного признания). Известны песни-жалобы— ламенто (тип причитания). 

      Пластичность и певучесть мелодии, лиризм, нередко подчёркнутая чувствительность типичны для распространённых в Италии неаполитанских песен. Итальянские народные мелодии питали оперную и балетную музыку, проникали в религиозные мессы. К народной музыке обращались многие композиторы Италии и др. стран (М. И. Глинка, А. С. Даргомыжский, П. И. Чайковский).

2.4. Балет

      Италия — страна, где зародился европейский балет. Этому способствовали традиции античного и средневекового искусства, богатая народная танцевальная культура. От бальных танцев и танцевальных выходов в придворных представлениях к аллегорическим и мифологическим пантомимам - такова эволюция сценического танца. Танец занимал значительное место также в комедии дель арте. В конце 16 в. деятельность итальянских мастеров способствовала формированию балета как театрального жанра во Франции. Во 2-й половине 17 в. балет утвердился и в Италии придворном спектакле. В 18 в. почти все музыкальные театры Италии ставили балеты. Ведущие итальянские балетмейстеры и танцовщики работали во Франции, Дании, России и др. странах.
2.4 Драматический театр

      Итальянский театр восходит своими истоками к народным земледельческим обрядам и играм, Католическая церковь, преследуя пережитки языческих зрелищ, к 5-6 вв. уничтожила в Италии остатки античной театральной культуры. В городах к 9-1О вв. появились зачатки профессионального театрального искусства в выступлениях мимов, Элементы театра содержались и в масленичных карнавальных играх (особую известность позднее получили венецианские карнавалы, которые в 13—15 вв. приняли характер общегородских праздников). Борясь с народным театром, церковь использовала в то же время средства театрального искусства для создания зрелищ религиозного содержания. Популярным видом религиозных представлений в 14 в. (на сюжеты преимущественно из Евангелия) были лауды. Однако влияние народного театра проникало и в эти обрядовые действия, привнося в них светские, порой комедийно-сатирические мотивы. Мистерия оставалась основным видом театральных представлений до 15 в., когда христианское содержание было вытеснено из неё мифологическим и жанр этот приобрёл по существу светский характер

3. Города Италии. [1]
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4. Традиции и обычаи Италии. [2]
Итальянцы экспансивны, горячи, порывисты, отличаются большой общительностью. Очень ценят проявление интереса к Италии как к стране, являющейся родоначальницей многих видов искусств и ремесел. Проявление уважения и знаний в этой области всегда производит благоприятное впечатление. 

Крепкие напитки пьют редко, даже знаменитая итальянская граппа не в большом почете на своей родине. Приверженные традициям итальянцы предпочитают не пить даже пива, обычно употребляют местное вино, которое является непременным атрибутом каждого обеда. Пространньте тосты не приняты, и перед тем, как выпить, произносят «чин-чин». 

Что касается итальянских бизнесменов, они придают важное значение тому, чтобы переговоры велись между людьми, занимающими примерно равное положение в деловом мире и обществе. для налаживания деловых отношений достаточно обмена официальными письмами с предложениями. Нередки случаи, когда для установления деловых контактов прибегают к услугам посредников, институт которых постоянно расширяется. Немаловажное значение для представителей деловых кругов имеют неформальные отношения с партнерами, в том числе и в неслужебное время.

Итальянские мужчины — галантны по отношению к любой женщине, но семья — святое, и глава семьи, как правило, носит с собой фотографии жены и детей.

Итальянцы своеобразный народ. С одной стороны, это эксцентричные говоруны с выразительной мимикой и активной жестикуляцией, чтобы любым способом привлечь внимание собеседника, с другой — они степенные, любящие свой дом и семью, люди.

Итальянцы любят похвастаться, рассказывая о своем доме, работе и о талантах своих отпрысков. Если обратиться к итальянцу на улице с просьбой указать дорогу, он с удовольствием объяснит и даже предложит проводить, единственная трудность — в Италии немного англоговорящих, вот тут-то и идет в ход жестикуляция.

Когда итальянцы знакомятся, они обычно добавляют к своему имени профессию или специальность: “Винценцо, журналист”.

В первой половине августа, когда наступают самые жаркие дни (“феррагосто”) не работают многие рестораны, магазины и музеи.

Святое
правило —
сиеста
(обед,
переходящий
в послеполуденный отдых) с 13:00 до 16:00. В это время (самое жаркое), когда все магазины, лавки, банки закрываются, не принято даже назначать встречи и звонить друг другу. В сиесту, как говорят в Риме, “гуляют только собаки и французы”.

Элементом хорошего воспитания считается здороваться при входе в магазин и прощаться на выходе. В обоих случаях достаточно сказать buon gioro (добрый день) или buona sera (добрый вечер). Привычное у нас “чао” принято только между хорошими знакомыми.

Вечером
обязательна — passegiata vesperale
(вечерняя прогулка).

Перед обедом итальянцы, обычно, пьют аперитив — легкое белое виноградное вино.
Чаевые за мелкую услугу тоже традиция.

Комплименты дамам принято делать даже на строго официальных встречах.

В итальянском общественном транспорте, в такси, в театрах и кинозалах, в магазинах не курят
Праздники Италии:[7]
1 января - Новый год
6 января - Крещение
25 апреля - день освобождения от фашизма 

1 мая - Праздник труда 

Первое воскресенье июня - день провозглашения Республики;

15 августа - Успение 
1 ноября - день всех святых

4 ноября - день национального единства 

8 декабря - Непорочное зачатие 

25 декабря - Рождество 

26 декабря - день Святого Стефана 
Праздник с переменной датой - Пасхальньий понедельник

В каждом итальянском городе есть свои праздничные дни, которые отмечаются только жителями данного населенного пункта, как правило, они связаны с престольными праздниками или какими-либо важными событиями, которые имели место в городе.

Некоторые из праздников сопровождаются шествиями по главным улицам, спортивными состязаниями или карнавалами.

Самый популярный праздник, который проходит летом, - День Сан Д жованни. Его отмечают примерно также, как и славянский день Ивана Купалы.

В начале декабря начинается подготовка к Рождеству, одному из самых важных праздников для католиков. Праздники в Италии, начинаются со дня святой Лючии (13 декабря), когда отмечают праздник света. Затем следует пришествие Баббо Натале — местного деда Мороза (24 декабря). И заканчивается все это появлением Бефаны маленькой старушки-ведьмы, которая разносит детям всевозможные сладости (шоколадные по традиции) 

б января — в праздник Епифании. Таким образом, маленьким итальянцам везет дважды: в рождественскую ночь они получают подарки от Баббо Натале, а в праздник Епифании сладости от Бефаны. Причем Бефана — весьма разборчивая фея: послушньим и добрым детям она приносит шоколад, а маленьким шалунишкам и проказникам набивает чулочек, специально подвешенный для этой цели к елке или к потолку в детской, крошечными черными угольками.

 Вообще Бефана — довольно забавный персонаж, его очень любят итальянцы. Эта ведьма с большими выступающими вперед зубами, крючковатым носом, одетая в остроконечную шляпу, длинный плащ и дырявые шерстяные чулки. Носит на спине мешочек с шоколадом и угольками и передвигается с крыши на крышу пешком, на метле или на лошади. По древней легенде, в Италию она попала случайно, но здесь ей так понравилось, что она поселилась на всегда. Родом из Вифлеема, Бефания якобы встретила на своем пути Волхвов, спешивших с подарками к новорожденному Иисусу. Она захотела отправиться с ними, но получила отказ. Вместо этого ей было предложено пойти по свету и одаривать подарками всех послушных и благоразумных ребятишек. С тех пор Бефана и «осела» в Италии. В Риме до сих пор можно «встретить» эту смешную ведьмочку и даже сфотографироваться с ней. Кстати, в канун Нового года именно по настоянию Бефаны не лишенные чувства юмора итальянцы расправляются со всяким старьем, накопившемся за год. Частенько они выбрасывают все это прямо из окон, с любопытством следя за реакцией прохожих.

Но самым главным, ярким, сказочным праздником является венецианский карнавал, который ежегодно отмечается в феврале и длиться десять дней. Его традиция восходит к языческому празднику Римских Сатурналий, во время которого стирались различия между господами и рабами. С приходом христианства о празднике забыли, но с началом Ренессанса (через сто лет) традиция вновь возродилась. В это время появились знаменитые венецианские маски.

Все
улицы,
площади,
каналы заполняются людьми в масках и карнавальных костюмах,
которые
устраивают театрализованные  представления. Среди огромного многообразия масок можно встретить маски героев сказок братьев Гримм, Андерсена, различных политических деятелей и, конечно же, Короля карнавала и Арлекина.

В течение десяти дней во всех уголках Венеции проходят музыкальные программы, фестивали и баллы, а по истечению этого срока проводится ритуальное погребение соломенной куклы, что символизирует прощание с зимой.

5. Кухни Италии. [6]
5.1 Северная Италия

Прежде чем приступить, надо взглянуть на карту Италии. При первом же, пусть даже беглом, знакомстве можно убедиться, сколь обширный регион имеется в виду. В него входят восемь областей: Валле-д’Аоста, Пьемонт, Лигурия, Ломбардия, Венето, Фриули Венеция-джулия, Трентино-Альто-Адидже, Эмилия-Романья. А в областях и их провинциях — прославленные в истории и культуре всемирно известные города: Милан, Верона, Парма, Мантуя, Болонья, Бергамо, Венеция, Падуя, Модена...

Для нас непривычно отсутствие в итальянской кухне как холодных или горячих завтраков, так и закусок. Чашка кофе с булочкой или чай с печеньем вот и весь завтрак итальянца. Но в 1Зч наступает время основательного обеда.

Обычно обед начинается с пасты. Значение этого знакомого нам слова совсем иное, чем у нас. Итальянская паста — мучное первое блюдо. Основу его составляют макаронные изделия, но весьма разнообразные по форме и вкусу. Это — спагетти, макароны, тальятелле, тальолины, букатини, спагеттини, тренетте, фарбфаллини, мак-керони, маккерончини, вермишели и пр. Вот все эти изделия из теста как домашнего, так и фабричного производства и носят обобщенное название паста. Комбинации их приготовления с соусами, овощами, сыром, мясом, рыбой, ветчиной, яйцами в зависимости от вкусов жителей города или провинции поистине неисчерпаемы. Кстати, при подаче на стол пасты получают новое благозвучное название пасташутта. Впрочем, можно использовать, за ними краткое название — паста. Многие итальянские хозяйки так и поступают.

В кухне Северной Италии мы обнаруживаем немало и других продуктов, хорошо нам знакомых, но интересно и разнообразно и с пользуемых.

Скажем, очень популярно на севере ризотто. До сих пор во многих городах устраиваются традиционные праздники ризотто. Основой этого блюда является рис, но в сочетании с самыми разными продуктами мясом, рыбой, шампиньонами, овощами и другими с обязательным использованием приправ. Кстати, рис был когда-то завезен в Италию венецианскими путешественниками и негоциантами с Востока. Попав в Венецию, он сразу завоевал популярность и быстро вошел в рацион итальянцев. Можно сказать, что Северная Италия стала новой родиной риса. Эта культура здесь входит в меню чаще, чем даже паста, которая появилась позднее. У каждого города и провинции есть свой рецепт, свой секрет приготовления ризотто.

Весьма распространено на севере и такое блюдо, как полента. Это оригинальная каша из кукурузной муки. Причем готовят поленту не только дома, ее подают и в ресторанах, где она заменяет хлеб.

Одно из любимых итальянцами блюд покажется совсем родным и близким. По существу это — маленькие пельмени, но разной формы и с разнообразными начинками — в зависимости от вкусов жителей того или иного района. В Болонье это тортеллини, в Романье — каппелетти, в Парме и Пьяченце — аньолини.

В рационе итальянцев, живущих на севере страны, много рыбных блюд. Это естественно, Достаточно вспомнить хотя бы водные просторы Венеции. Тут немало различной морской и речной рыбы. В реке По, например, водятся и угорь, и осетр.

В кухне всего региона много общего, но каждый район привнес в нее что-то свое, самобытное. Есть немало кулинарных рецептов, а также готовых продуктов, которыми по праву славятся те или иные города и провинции.

Землю Эмилии-Романьи порой называют землей, где торжествует праздник гастрономии. Во-первых, она отличается высоким плодородием. Во-вторых, здесь много животноводческих ферм. Героем кухни Эмилии-Романьи с давних пор стал пармиджано — знаменитый во всем мире высококалорийный твердый сыр. Два города — Парма и Ред-жо-Эмилия — долгие годы оспаривали право изобретения пармиджано. И все же есть факты, подтверждающие, что создан он был в небольшом местечке близ Реджо-нель-Эмилия в Валь-д’Энца. Тем не менее название свое продукт получил от Пармы, предприимчивые торговцы которой обеспечили ему популярность. Споры об авторстве продолжались многие годы, и только сейчас они завершились компромиссом. Сыр получил окончательное
название париджано-реджано
(пармезан).
 Пармиджано не только экспортируется, но прежде всего он широко используется в кухне всего севера, причем в разном качестве. Так, в тертом виде он идет и в супы, и в пасту, и в мясные блюда.

В ряду многочисленных заслуг знаменитого города Парма и такая, как создание самой популярной в мире ветчины. Прощутто ди Парма отличается прекрасным вкусом и высоко ценится среди специалистов. Эта ветчина — непременный атрибут хорошо сервированного стала всего севера страны, а также иных земель. Нельзя не отметить, что определенные колбасные изделия и мясные блюда предмет местной специализации не только Пармы, но и Болоньи, Пьяченцы, Модены, Феррары и других городов севера.

Венецианская кухня богата рецептами блюд из рыбы и продуктов моря. Но несколько необычным представляется рецепт самого популярного из этой серии блюда под названием Баксала алла вичентина. Это — треска, тушенная с молоком, кильками и луком. Подают ее с полентой.

В кухне Венеции, кроме того, немало блюд из птицы и дичи гусей, голубей, индюков и диких уток, во множестве обитающих в заболоченной дельте По.

Быть может, особенностями венецианской кухни и вызвано богатое разнообразие представленных в ней острых соусов. Среди них наиболее популярен соус певераде. Его готовят на мясном бульоне со сливочным маслом, панировочными сухарями, колбасой, большим количеством перца или хрена.

Заслуженной известностью пользуется кухня Ломбардии. Весьма многолики рецепты ее 9 провинций. Трудно, скажем, сравнить знакомое нам ризотто, приготовленное в Милане или в Пании. Так, если в Милане рис будет медленно «созревать» в масле с жареным луком, то в Пании его доведут до готовности, приправив аппетитными лягушками из поймы реки Тичино.

Интересно, что многие традиционные ломбардские блюда имеют свою историю: будь то конкретный факт или легенда.

Суп Пании можно попробовать в любой траттории этой провинции. 
Историческая легенда приводит точную дату рождения распространенного блюда — 1525 год. Поверженный в войне с германским императором Карлом V французский король Франциск I бродил как-то по окрестным ломбардским деревням. Голод привел его в дом небогатой хозяйки трактира. Она смогла предложить королю лишь овощной бульон, в который добавила немного хлеба. Чтобы хоть как-то облагородить суп, хозяйка решила ввести в это скромное блюдо еще и 2 яйца. Король остался очень доволен угощением и воспрял духом. Правда, легенда не сообщает, помогло ли это угощение перенести Франциску позор плена, в который он все же попал в дни поражения в Пании. А вот рецепт поднесенного ему супа остался неизменным на века.

Совсем к древним временам, к периоду до нашей эры, относит история широкое распространение по всей Ломбардии сливочного масла вместо общепринятого на Апеннинском полуострове оливкового. Гай Юлий Цезарь вернулся в Милан из завоеванной им Галлии. Некто Валерио Леонте приготовил угощение спаржу со сливочным маслом. Офицеры Цезаря отказались отведать незнакомое блюдо: они привыкли к оливковому маслу. Цезарь разгневался на подобную невежливость и заставил их съесть предложенное блюдо. Эффект, конечно, был однозначен. Кушанье настолько всем понравилось, что с тех пор спаржа со сливочным маслом прославилась повсеместно и навсегда.

Все молочные продукты, которыми славится Ломбардия, ценятся очень высоко, но особенно выделяются сорта сыров горгонцола и страккино.

Город Мантую. Известная истина: посещение Мантуи станет праздником для всех любителей кухни и для тех, кто не боится потолстеть. Мантуя поразит каждого не столько обилием пищи, сколько ее изысканностью, разнообразием и высоким кулинарным искусством.

Нет нужды доказывать, что рацион питания, кулинарные традиции тесно связаны с конкретной географической средой обитания. Это отчетливо видно на примере ряда районов итальянского Севера.

Прибрежные земли Лигурийского моря и вся прилегающая область носит название Лигурия. По сравнению с другими районами природа здесь скудная: отсутствуют пастбища, мало скота. Не удивительно, что мясо в Лигурии употребляют крайне редко. Преобладает здесь рыба. Кухня не изобилует ингредиентами, зато богата фантазией. В рационе много разнообразной зелени и овощей, но мало молочных продуктов. Зато оливы растут хорошо, поэтому широко применяется оливковое масло. По террасам холмов удачно расположились виноградники. Виноград — еще одна составляющая рациона местных жителей. Известна Лигурия разнообразными пирогами с овощами. (Пироги в Италии именуются тортами). Знаменита лигурийская фокачча. Это — разновидность пиццы. Основа для фокаччи делается из дрожжевого теста, а в придачу к нему — лук в оливковом масле, маслины, листья розмарина.

Другая северная область, расположенная на границе с Австрией, — Трентино-Альто-Адидже. Здесь заметно влияние австрийской кухни. В целом пища здесь, особенно в горных провинциях, простая, без особых изысков. Осенью основной продукт в меню — грибы, а зимой — дичь. Широко используются картофель, копченое мясо, гречневая мука, квашеная или свежая капуста, мед, яблоки, а в ряде провинций, в краю озер — пресноводная рыба.

А вот в различной выпечке и сладких блюдах, которые вам предложат в любом кафе, отчетливо просматриваются рецепты соседей-австрийцев. Достаточно только перечислить: торты с шоколадом и фруктами, струдели с изюмом и корицей, мороженое, которое подают с горячей малиной, и многое-многое другое.

Наконец, отметим район, кухня которого свидетельствует о поистине интернациональных связях человека. На северо-востоке страны находится приграничная область Фриули-Венеция-Джулия. Разнообразие здесь блюд и их рецептур кажется необычным для Италии. В них отчетливо прослеживается влияние австрийской, славянской, венгерской и еврейской кухни. При этом пища простая, без излишеств, но высокого кулинарного достоинства. Очень вкусны супы, с которых начинается здесь обед.

Климат северных областей Италии отнюдь не способствует утверждению кухни на открытом воздухе. Бывают здесь туманы, нередки зимние холода. Поэтому по традиции кухня на севере сосредоточена внутри дома. За трапезой собираются обычно всей семьей или с друзьями. Кстати, по традиции для обеда с полентой или ризотто необходима компания.

5.2 Центральная Италия.

Многими морями омывается Апеннинский полуостров. Из шести крупных областей лишь одна — Умбрия окружена сухопутными соседями, в то время как остальные имеют протяженные морские границы. На западе, вдоль побережья Тирренского моря, расположены Тоскана с легендарной Флоренцией и Лацио с вечным городом Римом. На востоке, со стороны Адриатического моря, с этими областями соседствуют Марке, Абруцци и Молизе. В Центральной Италии находятся такие прославленные города, как Сиена, Пиза, Перудже, Ареццо, Тиволи, Пескара...

Вероятно, ветры морей, дыхание живописных холмов Тосканы, романтика просторов Умбрии, да и сам ритм жизни древнейших центров культуры породили весьма оригинальный сплав — кулинарные традиции этого региона. Что же составило зерно, стало главным в этих традициях? Как показывает многовековая история, приоритет остался за вкусами и образом жизни простого человека, работающего на земле. В самом деле, главная особенность кухни Центральной Италии это преимущественное использование натуральных продуктов и простота. Иногда можно услышать, что кулинарное искусство этих мест, например Тосканы, не отличается богатством и разнообразием. Но это наблюдение поверхностное. На против, именно в простоте этой кухни, которая обходится без сложной обработки продуктов, без изощренной технологии, — ее великое и здоровое преимущество.

Истоки столь живучей народной традиции совершенно очевидны. Это прежде всего конкретная среда обитания человека, его непосредственная связь с окружающей природой. Ведь Центральная Италия — это просторные луга, великолепные пастбища с душистыми травами, бескрайние поля, засеянные зерновыми и овощными культурами. Здесь издревле разводят лучшие породы скота. В дубовых, буковых, каштановых лесах и рощах Центральной Италии немало и дичи. Но в то же время это и районы холмов, невысоких гор, поросших лесами, где и почвы намного беднее, и земледелие намного сложнее. Тем не менее упорный труд, как всегда и везде, берет свое, и даже в этих неблагоприятных условиях трудом человека создаются высококачественные продукты.

Таковы пейзажи Марке, Тосканы, Умбрии, Лацио, Абруцци и Молизе.

Отличительная черта кухни центральных областей — это приготовление самых разных блюд на открытом воздухе. Мясо — один из основных продуктов питания — приготовляется обычно на вертеле или на угольях. Местное блюдо, будь то говядина, свинина или баранина, славится своим особым вкусом и ароматом. Кроме того, оно практически не содержит жира. Все это — результат свободного содержания стада и особых качеств трав. Добавление же при жареные в горячие угли специальных душистых трав и подбор самого дерева для приготовления угля придают мясу неповторимо изысканный вкус.

Типичным блюдом кухни на открытом воздухе являются знаменитые бифштексы алла флорентина, которые жарят на огне, разведенном на дровах только из каштана. Другая знаменитость этих мест — поркетта. Это — жаренный на вертеле поросенок, приправленный укропом, розмарином, майораном и другими душистыми травами. Ни один сельский праздник в Умбрии и Марке не обходится без поркетты. А в районе Лацио такой же популярностью пользуется аналогично приготовленный ягненок.

Для мясных блюд здесь широко используют потроха. При этом поражают не только высокое мастерство кулинаров, но и богатая их фантазия. Появление этих блюд восходит к древним временам, когда люди скромного достатка не могли позволить себе приготовлять пищу из лучших, более дорогих сортов мяса. Вот и приспособились они довольствоваться потрохами и со временем достигли высокой степени кулинарного искусства. Вот почему изысканное блюдо в Лацио — говяжий хвост, а в Тоскане — фегатини, приготовленное из куриной печени.

 Особенности ландшафта, богатый ассортимент естественных кормов весьма способствовали развитию в Центральной Италии овцеводства. Так, и Лацио, и Абруцци, и Молизе славятся отменного качества овечьим сыром пекорино (пекора по-русски означает “овца”), А в районах, еще более бедные почвы, на поросших лесами холмах располагаются угодья охотников. Отсюда поступают дичь, фазаны, зайцы, кабаны, причем используются они и для приготовления различных видов колбасных изделий.

Рыбаки Тирренского и Адриатического морей значительно пополняют рацион жителей всех прибрежных районов. Не случайно в меню этих земель множество рецептов приготовления рыбных блюд жареных, тушеных и др. Особое место занимают рыбные супы, главное достоинство которых — сочетание разных рыб с комбинированными приправами из оливкового масла, зелени петрушки, чеснока и перца. Невольно задаешься вопросом: а как же обстоит дело в “сухопутной” Умбрии? И здесь рыба занимает подобающее ей место, В первую очередь это — местная пресноводная рыба Тразименского озера и целого ряда малых рек.

Когда дело касается традиций, а тем более кулинарных, то порой трудно, а иногда и просто невозможно ответить на, казалось бы, простейший вопрос почему? Вот и мы не беремся ответить на вопрос: “Почему уже знакомое нам ризотто, столь любимое на севере Италии, начинает терять свою популярность по мере продвижения на юг”? Но это реальный факт. В Центральной и Южной Италии любовь к ризотто намного меньше, чем на севере.

А вот со спагетти — обратная картина. Это классическое блюдо итальянской кухни, столь любимое на юге и в центре страны, теряет свой престиж по мере продвижения на север. Там отношение к нему прохладное.

Одна из областей Центральной Италии — Абруцци по праву заслужила славу едва ли не единственного поставщика высококачественной пасты промышленного производства. Разумеется, наряду с фабричной пастой в Центральной Италии широко распространена и паста из муки и яиц домашнего изготовления. Словом, имея в наличии муку и яйцо, любая хозяйка может проявить чудеса фантазии и мастерства.

И все же главное блюдо в итальянской кухне соус. Приготовление соусов — это в прямом смысле слова искусство. В центре Италии, например, распространены соусы с овощными композициями. Часто в их состав входят помидоры. А вот дальней шее зависит от вкусовых предпочтений, существующих в отдельных областях. В Лацио преобладают артишоки, в лесистых Умбрии и Марке — грибная основа (из черных трюфелей). По мере продвижения к югу все более частым компонентом становится перец. Кроме того, в соусы входят различные дикорастущие пряно ароматные травы. Зачастую одна какая-либо трава произрастает в определенной местности, жители которой используют ее в кулинарии. Зато в других районах растут другие травы, и здесь уже свой рецепт, свой колорит.

Что касается сладких блюд, то и тут жители каждой области имеют свои пристрастия, предпочтения и даже славу. Что, однако, объединяет все области Центральной Италии, так это исходные продукты для кулинарного творчества. Эти продукты — миндаль, орехи, изюм и инжир. В самых различных сочетаниях они служат основой для приготовления как домашних десертных блюд, так и блюд фабричного производства. Многие изделия итальянских кулинаров, например сухой торт пан-форте и миндальное печенье риччарелли, вырабатываемые кондитерскими предприятиями Сиены, завоевав мировое признание, экспортируются в другие страны.

Сохранилось немало исторических и литературных свидетельств изысканности, пышности и даже роскоши в искусных изделиях поваров Флоренции. Да, кулинары при дворе герцогов Медичи были настоящими художниками, великими мастерами своего дела. Правда, искусство их не выходило за пределы узкого придворного мира, а секреты мастерства оставались неизвестными народу.

В Италии развивалась народная кулинарная школа, простая, но и здоровая. Традиции этой школы живут и процветают и сегодня.

Нельзя не сказать похвальное слово об итальянских тратториях. Ведь именно в них путешественник получает первое представление о народной кухне. Туристы, если они хотят вкусно поесть, специально отправляются в прославленные рестораны городов Тосканы и не менее знаменитые сельские траттории Умбрии и Лацио. Что касается кухни Абруцци и Молизе, то она настолько популярна, что кулинары этих провинций открыли свои специализированные рестораны далеко от родных мест — ин Риме, и в Милане. Только покинув Рим, можно оценить прелесть кухни Лацио. В любой маленькой сельской траттории посетителя встретит гостеприимный, разговорчивый, жизнерадостный хозяин. Атмосфера будет здесь уютной, теплой, а еда — очень вкусной, приготовленной по народным рецептам из свежайших натуральных продуктов.

Жители столицы, как и сельские, тоже предпочитают свежие продукты, которые поступают из деревень. Здесь любят аббаккио — жареную молодую баранину, а на десерт — овечий сыр. Аббаккио могут заменить сальтимбоккой (т.е. баранину телятиной). Сальтимбокка — это нарезанная тонкими ломтиками телятина, поджаренная с ветчиной и сдобренная шалфеем (сельвиа). Не менее популярна в Риме и страчателла. Блюдо это приготовляется очень просто: яйца взбивают с тертым сыром, панировочными сухарями и мускатным орехом, а затем смесь быстро опускают в бульон.

Невольно обращаешь внимание на обилие в меню свежих овощей, которые, будь то морковь или артишоки, молодой лук или стручки сладкого перца с зеленой фасолью и горохом, принято обмакивать в традиционный соус на оливковом масле. А свежий салат обязательно подают смешанным с какой-либо дикорастущей травкой, например руколой.

Есть небольшой секрет. Дело в том, что завезенное в столицу и полюбившееся ее жителям блюдо очень скоро начинают считать местным изобретением. Гостю столицы непременно предложат нёкки алла романа, что означает ‘гренки по-римски”. Так вот, расхваливая их, сведущие люди делают вид, что не знают истины. А истина такова: блюдо это родилось в Пьемонте, а римлянами было заимствовано значительно позднее. Вместе с тем зачастую римские кулинары сохраняют в названиях блюд их истинное происхождение. Достаточно вспомнить весьма распространенное блюдо — картофель по-еврейски.

Нельзя не отметить, что и в столице приоритет народной кухни очевиден. В памяти же невольно всплывают легенды... Родившись еще в античные времена, и поныне бытует крылатое определение “лукуллов пир”. Имя римского полководца Лукулла дошло до нас не только в силу его знатных подвигов и победы над войсками Митридата VI, но и в память о его чревоугодии и непомерной роскоши, которой он был окружен. Сами же римские легионеры, благодаря которым и были одержаны славные победы, питались в основном овечьим сыром, зеленой фасолью (лобио) и зеленым салатом. Причем выращивать свой излюбленный салат легионеры начинали сразу же, как только приступали к освоению завоеванных земель. Так что романская кухня со времен Древнего Рима не претерпела особых изменений.

В Тоскане, приготовляя бифштекс из говядины, для добывания огня используют поленья только каштанового дерева. И еще одна очень важная деталь: нельзя прозевать один-единственный момент, когда следует положить соль и перец. Это, пожалуй, самое важное в приготовлении бифштекса.

Здесь же, в Тоскане, каждый может убедиться в удивительных возможностях белой фасоли. Причем и у гостеприимных знакомых, и в ресторанах, и в тратториях угостят фасолью, приготовленной по-разному. Конечно, первенство будет держать вареная фасоль с добавлением оливкового масла и черного перца, но конкурентами последним выступают помидоры и шалфей (сальвиа). А между тем белая фасоль появилась в Тоскане всего лишь как подарок. Его получил от императора Карла V римский пара Климент VII. Будучи членом семейства Медичи, он, естественно, привез подарок на родину. И вот уже в ХVI веке белая фасоль прижилась на земле Тосканьи, а затем началось ее триумфальное шествие по Центральной Италии.

Прибывший в Марке должен постараться отнестись с должным уважением и знанием дела к рыбному супу. В разных провинциях в этот суп кладут разное количество сортов рыбы, но не менее 9, а можно и более. В Анконе, например, обязательно 13. Если кто-то суеверен и боится этой цифры, то есть провинции, где в суп кладут 18 сортов рыбы.

Попав в Умбрию, путешественник, несомненно, отдаст должное охотничьим трофеям, лоркетта и местному соусу из черных трюфелей с грудинкой и помидорами. Важно при этом не забыть почтительно отнестись к самому главному местному блюду. Это блюдо — жареный дикий голубь. А если захочется познакомиться со сладкими блюдами, то придется задержаться в Умбрия на год. Потому что блюда эти, имеющие древнюю историю, конкретно привязаньи к временам года и определенным праздникам. В Рождество, например, можно попробовать сладкую пиноккату с кедровыми орешками, в день святого Иозофета круглый торт с медом торколо, в масленицу струфоли, представляющий собой своеобразный торт (крендель) из шариков теста, к пасхальному столу непременно будут пасхальные печенья в форме бублика, называемые чам-беллине.

 А вот на свадьбу желательно отправиться в Абруцци или Молизе. Еще недавно на свадебных ужинах здесь подавали не менее 20 блюд. И отказаться хотя бы от одного из них, не обидев хозяина, было нельзя. Сегодня эта квота понижена, порядки стали более демократичными. И все же... Недаром ведь этот район считается раем для людей с хорошим аппетитом, В конце свадьбы невеста одаривает всех гостей драже с миндалем. Это свадебное драже — “патент” города Сульмана.

“Кухня пастухов и поэтов” так порой именуют кулинарное искусство жители Абруцци и Молизе. Чтобы убедиться в справедливости столь образной оценки, попробуем приготовить по местному рецепту простейшее блюдо — суп. Правда, суп этот называется вирту, что по-русски означает “доблесть”. Итак, берем 7 видов зимних сушеных овощей, 7 — овощей летних, 7 весенних, 7 приправ, 7 типов пасты и 7 разных видов мяса. Все это варим вместе тоже 7 ч. Поистине надо быть и пастухом, и поэтом и обладать несомненной доблестью, чтобы приготовить такой суп. А ведь готовят, и вкус его незабываем.

5.3 Южная Италия

Рассказывая о традициях итальянской кухни, мы продвинулись в сказочный край южных земель и островов, омываемых волнами многочисленных заливов Ионического и Средиземного морей. Носок его это область Калабрия, каблучок — Пулия, а подъем

Кампания с сопутствующей ей небольшой Базиликатой. Много интересного могут поведать кулинары древних городов этих областей. Какие же это города? В Калабрии это Реджо-ди Калабрия, Катандзаро, Козенца; в Пулии — Бри, Таранто; в Базиликате — Писти, Матера, Потенца, Лаурен-цано; в Кампании — Сорренто, Салерно, Бенеденто и... Неаполь. Однако юг Италии — это не только сам полуостров. Это еще и две такие обширные земли, как острова Сицилия и Сардиния со своими, столь же древними историей, культурой, традициями и обычаями.

В основе хозяйства южных областей издревле были земледелие и скотоводство. Не удивительно поэтому, что приоритетной здесь стала простая, умеренная кухня на основе натуральных продуктов, которые в достаточном количестве давали животноводство и возделывание земельных угодий. Хозяйственные связи между областями были минимальными. Можно даже сказать, что они были изолированы друг от друга. Поэтому и рецепты приготовления блюд были в каждой области свои, что наблюдается и сегодня. Кухня каждой области, провинции, да и города итальянского Юга имеет свои традиции, особенности, хотя и базируется на одних и тех же дарах природы.

Итак, кухня юга. Естественно, общим здесь является обилие в меню самых разных овощей и ароматических трав. Неизменно присутствуют на столе красный перец, помидоры, баклажаны, лук в самых разных комбинациях, соусах и блюдах.

Своеобразным символом кухни юга Италии являются помидоры. Без них просто не могут состояться классические местные соусы к пасте и мясу. Без них, конечно, не обойдется и пицца. Не было на земле апеннинской ни помидоров, ни баклажанов. Тысячелетия не было. Другие прекрасные овощи были, а этих вообще здесь не знали. И первые их представители смогли появиться лишь после открытия Америки. Это историческое событие датируется 1492 г. Следовательно, только в XVI веке были завезены в Италию чужеземные овощи, по всей видимости, из Перу или Мексики. Но еще целых 200 лет итальянцы их не употребляли. Первое упоминание о помидоре встречается лишь в 1743 г. в тексте карнавальной песни, исполняемой на масленицу. А вот с конца XVII - начала ХIХ веков помидоры не только здесь прижились, но и стали самым распространенным продуктом на итальянском Юге. Особенно славится помидорами Кампания — выращиваемые здесь сорта считаются лучшими, недаром их экспортируют в свежем или консервированном виде во все регионы страны и выставляют на международный рынок.

Другой американский пришелец — баклажан нашел свою новую родину в Калабрии, земли которой наиболее благоприятны для его выращивания. И вправду, местные баклажаны имеют особый вкус и славятся по всему югу. В Калабрии же — это главные овощи стола. Здесь создано огромное количество рецептов их приготовления — в кисло-сладком соусе, во фритюре, в гриле, с различными начинками, помидорами, яйцами, в печеном виде и пр. Однако судьба баклажанов в Италии была непростой. Так, если на юге они прижились быстро, то на севере их в пищу не употребляли. Здесь надолго укоренилось мнение, что эти овощи опасны для здоровья, и только с недавнего времени баклажаны продвинулись на север страны. Вот почему здесь нет своих, местных способов их приготовления, а распространены рецепты южан.

В кухне юга важная, едва ли не главная, роль принадлежит красному перцу. В особенно больших количествах он используется в кулинарии Базилика-ты. Практически во всех блюдах присутствует горький и острый красный перец — пеперончино.

На юге, и, прежде всего в Калабрии, выращивается прекрасный фиолетовый репчатый лук, во многом напоминающий лук некоторых южных районов нашей страны. Он занимает весьма ответственное место в кулинарии южан. Среди зимних заготовок овощей в Калабрии самая распространенная — это овощи в оливковом масле с перцем.

Что касается оливкового масла, то основной его поставщик на юге — область Пулия. Здесь производится треть оливкового масла всей Италии.

Так же, как и в Центральной Италии, здесь господствует способ приготовления мяса на вертеле или на углях с ароматическими травами. Процесс этот медленный, требующий терпения и внимания. Вот и сложилась народная традиция женщина находится дома, занимается хозяйством, обстоятельно готовит пищу. А закупает продукты мужчина. Делом главы семьи на селе является и забой животного. С давних, еще языческих времен сохранился подобающий этому важному событию ритуал. Например, в Базиликате свежевание свиной туши сопровождается большим праздником с непременным гаданием на потрохах, предсказанием будущего. Люди живут здесь небогато, поэтому в переработку идет вся туша. Так, даже из крови животного готовят сладкое блюдо сангвиначчо. Надо сказать, что свинина в Базиликате является главным мясным продуктом. Не  удивительно поэтому, что здесь сложился ряд местных рецептов ее кулинарной обработки. Есть, к примеру, способ приготовления свинины в глиняных горшочках на большом печном жару. Есть и восходящий еще к временам древнего Рима рецепт традиционного сальсичча (свинина в копченом или сушеном виде). Кроме того, ее солят, заготавливают впрок
в
оливковом
масле.


Копченая свинина
очень распространенный продукт в Калабрии. Местные же сорта ветчины, например капоколли, известны далеко за пределами области.

Крупный производитель и потребитель мясных продуктов — область Пулия, занимающая третье место в стране по заготовке мяса. Прежде всего это, разумеется, свинина, затем птица, дичь, кролики и, конечно, баранина. В пищевой промышленности Пулии важную роль играют различные виды колбас.

В сказочном краю южных морей почетные кулинарные позиции должна занимать рыба. Сложилось так, что население южных областей в основном добывало продукты пропитания земледелием и скотоводством. К морю же и его продуктам южане как в Базиликате, так и в Калабрии относились с недоверием и даже с предубеждением. А в Пулии, имеющей в целом устойчивые традиции рыбной кухни, есть район, где рыбу не едят до сих пор. Это — северная провинция Фоджа. Здесь издавна жили пастухи. Плавать они не умели, и море вызывало у них только страх. Так и выпали полностью из их рациона рыбные блюда.

А между тем немало интересных рыбных блюд дает неаполитанская кухня. Да и не только она. Вот любопытное комбинированное блюдо Пулии. Называется оно тьелла, что в переводе означает “сковорода”. Его часто готовят хозяйки, работающие в поле. На сковороду послойно укладываются рыба, овощи, грибы, оливки, рис и картофель. Здесь каждая хозяйка может проявить творческую фантазию: ведь море предлагает много различной рыбы и моллюсков.

А вот другой прекрасный уголок земли в Калабрии. Это Сила — край лесов и озер. Здесь на столе царит форель, а вместе с ней грибы и сыр. Для небогатых жителей Калабрии типичным блюдом является икра из мелких килек, красного перца и оливкового масла.

В южных областях Италии в меню каждого дня входит хлеб. Выпечка домашнего хлеба — событие важное и во многих местностях сопровождается древним ритуалом.

Вот и подошли к главному блюду южан. Разумеется, речь идет о пасте. Незыблемость ее позиций и авторитет подтверждаются ежедневно по всем землям юга. Она является основой стола, а сопровождают ее прекрасные соусы из всех солнечных овощей.

По традиции пасту хозяйки приготовляют дома (для этого существует целый ряд приспособлений), хотя весь процесс занимает немало времени — минимум 2-3 ч. Пасту же промышленного производства используют лишь в тех случаях, когда надо спешить. В знаменитой неаполитанской кухне главное блюдо пасташутта. Соус к ней хозяйки начинают готовить с раннего утра, тушат его на медленном огне. Умение искусно приготовить пасташутту и соусы к ней ценится очень высоко. В ряде провинций юга это умение считается необходимым качеством для девушки при вступлении в брак. Например, в Калабрии хорошей невестой считается та, которая может приготовить 13 видов пасташутты.

Что касается приготовления блюда, то первостепенное значение здесь имеет мука. Особо ценится пшеница Пулии, а точнее, ее определенной провинции — равнины Тавольеро.

Обилие в рационе южных областей фруктов — винограда, арбузов, а также миндаля, очевидно, комментария не требует. Славятся и сладости Пулии. Здесь еще в XIII веке появилось лакомство конфетти. Можно предположить, что это — прародитель современных конфет.

Говоря о кулинарии юга, мы, прежде всего, имеем в виду кухню народную. А ведь есть и другая — для туристов. Если обратиться, например, к меню какого-либо ресторана в Неаполе, то вовсе не обязательно, что оно будет отражать традиции именно Кампании. В данном случае задача иная — удовлетворить все вкусы. То же можно сказать и о Калабрии с ее великолепными живописными озерами, горами и морским побережьем, которая с недавних пор стала туристическим районом. Здесь открыто много ресторанов. Но предлагаемая здесь кухня это кухня для туристов, охватывающая кулинарию многих земель.

Остров Сицилия с группой прилегающих мелких островов и второй после него по величине остров Сардиния. Характерный пейзаж этих мест — горы. Как известно, главная вершина Сицилии — вулкан Этна. Склоны гор покрыты вечнозелеными деревьями и средиземноморским кустарником. Называют его маквисом или маккией. Порой маквис образует непроходимые густые заросли. А вблизи луга, пшеничные поля, тщательно ухоженные виноградники, цитрусовые сады, аллеи, оливковые рощи. И здесь же крупные города, известные как центры культуры и промышленности.

Как известно, нет настоящего без прошлого. Можно проследить всю мозаичную историю сицилианской кулинарии, обогащенную опытом пришедших сюда народов. Они принесли на солнечный остров свою кухню и свои продукты, разумеется, впитывая местные традиции. Вот лишь некоторые примеры.

Итак, греки начали культивировать на Сицилии маслины, ввели в рацион мед, соленый творог, а также баранину, приготовленную на углях особым способом.

Римляне принесли рецепт очень распространенного среди крестьян блюда пюре из бобов.

За период двухвекового арабского владычества (IХ-ХI века) Сицилия стала настоящим душистым садом. Появились ранее неизвестные культуры: цитрусовые, сахарный тростник, рис, анис, разнообразные специи и пряности. Арабы научили местных жителей по-особому готовить рыбный суп — гордость города Трапани, они же оставили рецепты приготовления кассаты сладкого блюда из творога или мороженого с цукатами и косхалной. Поклонникам же пасташутты следует знать, что паста здесь, на Сицилии, появилась именно во времена арабского владычества. Первоначальное ее название — макарине. Это производное от слова “макаре”, что означает “давить нажимать”. Вполне возможно, что в данном случае это значит давить зерно, чтобы приготовить тесто. А может быть, речь идет о производстве готового изделия. Но ясно одно: именно так появились макароны.

Испанцы привезли на Сицилию новые овощи — помидоры, а несколько позже баклажаны. Заокеанские овощи сразу же здесь прижились и получили стойкую популярность. Тогда же на Сицилии появились испанские хлеб, шоколад, сладкие блюда.

Сардиния тоже обязана испанцам, а также генуэзцам совершенно новой для себя кухней — с использованием даров моря. До испанской экспансии здесь царила только древняя кухня внутренней части острова, никак не связанной с морем. Сегодня же в рационе самые  разные рыбные блюда, например испанская кассола суп из рыбы.

Что касается древней народной кухни Сардинии, то ее традиции соблюдаются и сегодня. Кухня крестьян, пастухов, наполненная ароматами трав и специй, использует обычные местные продукты дичь, свинину, мед, молочные изделия, овощи, хлеб. Кстати, именно хлеб — самый важный продукт на острове. Выпекают его дома, причем разных типа и формы. В каждой семье бережно хранят свои рецепты со своими секретами.

Самый знаменитый хлеб Сардинии — пане казе-рау. Это название можно перевести как “карта для музыки” или, если угодно, ‘ноты”. Хлеб этот очень тонкий, сухой и легкий. Его можно долго сохранять, а затем перед употреблением слегка смачивать в воде.

По случаю различных семейных событий готовятся разные типы хлебов. По хлебу можно проследить цикл человеческой жизни, отмечая основные ее этапы. Вот, к примеру, хлеб для свадьбы. В этом случае тесту придают форму клумбы или гирлянды цветов, фигурок животных, здания готического собора. Перед тем как поставить такой хлеб в печь, хозяйка произносит ритуальную фразу: “Во имя Бога и святой Розы, пусть ты получишься красивый, как хлеб невесты”. В некоторых местностях хлеб, украшенный цветными бумажными гирляндами, как символ радости и плодородия жениху дарят соседи.

Хлеб по случаю крещения выпекают в форме кружева: он призван выразить радость по поводу появления новой человеческой жизни.

Траурный хлеб по случаю смерти делают из темной непросеянной муки. При этом выпечка хлеба сопровождается произнесением ритуальных текстов.

Если хлебопечение всегда святая обязанность женщины, то приготовление мяса — долг мужчины. А ведь по-настоящему зажарить мясо на вертеле, приготовить поркеддо из поросенка с ветками корбе-цоло (земляничного дерева) это искусство.

До сих пор сохранились древние способы приготовления мяса для праздничной многолюдной трапезы. Вот один из них.

Специальную яму выкладывают ветками и листьями мирта, затем поджигают. Туда закладывают целиком козленка, дикого кабана, поросенка, теленка. Сверху все покрывают горячими углями и листьями мирта. В этой печи, на воздухе, душистое мясо постепенно дозревает.

Разумеется, турист такого блюда не увидит и не попробует. На островах так же, как и в других областях юга, ресторанный стол туриста ни в коей мере не передаст подлинный аромат местной кухни. Чтобы отведать ее, нужно как бы погрузиться в привычный быт местных жителей, стать их гостем.

Но в любом случае, оказавшись на Сардинии, нельзя не попробовать колбасу и ветчину, которые, как и местный овечий сыр, отличаются высокими вкусовыми качествами. А уж сосиски, в фарш для которых кладут укроп и корицу, чеснок и другие специи, просто вне конкуренции. Наконец, здесь, на Сардинии, своя особая форма пасты в виде миниатюрных кружочков.

Каждый город Сардинии имеет свой рецепт сладкого блюда. Основу каждого такого блюда составляют мед, изюм, миндаль, но в разных сочетаниях.

Кулинарное искусство Сицилии чрезвычайно разнообразно. Сицилианская кухня включает как простые, несложные блюда, так и весьма трудоемкие. Отчетливо заметно стремление к красивому оформлению блюд и продуктов. Кстати, стремление сицилианцев к красоте отчетливо проявляется буквально во всем.

Возьмем, к примеру, сицилианский рынок. Это своего рода театр: овощи, фрукты, рыба составляют поистине живописные картины, где имеет значение абсолютно все, даже сочетание красок.

Вот и десертные блюда Сицилии это не только кулинарные изделия, но и изысканная сценография. Представьте, на стол подают вазу с небольшими апельсинами. При ближайшем рассмотрении выясняется, что апельсины сделаны из риса. Появляется другой великолепный натюрморт — ваза с многочисленными фруктами. Но фрукты оказываются пирожными из толченого миндаля или марципанов.

И, наконец, самое знаменитое в Италии мороженое - сицилианское. Считается, что именно здесь оно появилось впервые и произошло это еще в период арабского владычества.

5.4 Пицца.

Итальянские пиццерии сегодня открыты и в странах Европы, и за океаном. И в домашних условиях ее готовят люди самых разных национальностей. Поэтому не исключены ошибки в ее приготовлении.

Прежде всего, чтобы предостеречь от искажений, отметим главное. Существует два родственных блюда, можно сказать, две сестры — пицца и фокачча. Пицца открытое мучное изделие, без верхнего слоя теста. А фокачча тем и отличается от пиццы, что имеет верхнюю корочку теста. Кроме того, в современной пицце самым главным, почетным, компонентом являются помидоры. В фокачче их вовсе нет. Но вот способы приготовления теста одинаковы и для пиццы, и для фокаччи.

Отметив эту простую исходную позицию, обратимся к истории. Пицца одно из самых древних блюд. Первобытный человек, едва научившись использовать хлебные злаки и открыв таинство огня, стал приготовлять на горячих камнях лепешки. Их посыпали семенами мака, укропа, добавляли и дикие травы. Вот этот первый хлеб и был по существу пиццей. Кстати, такую пиццу — без соли, с семенами укропа и мака — можно встретить на Средиземноморье и в наши дни.

В древнем Риме впервые стали выпекать горячее блюдо фокаччу. А вот лепешки, составляющие ее основу, назывались пичеа. Нетрудно, уловить дальнейшую трансформацию этого слова. Термин “пицца” известен с начала нашего тысячелетия. Правда, на диалекте северо-восточной Италии он звучал как “пинца” и обозначал несколько иное блюдо — сладкий торт с фруктами. До сих пор в провинциях Венето и Фриули так называют торт из кукурузной муки с изюмом, тыквой и яблоками. А в Триесте пиццей называется пасхальная фокачча.

Но все это лишь предыстория. Настоящая классическая неаполитанская пицца родилась в XVIII веке. Поначалу она распространилась среди простого народа, но постепенно завоевала и стол аристократов. К середине ХIХ века пицца получила такое всеобщее признание и популярность, с которыми могут сравниться лишь спагетти. Со временем возник неразрывный союз пиццы с помидорами, благодаря чему она получила почетное название “королевская пицца”. Началось строительство специальных пиццерий. Первая из них открылась в 1830 году, а вскоре их стало уже более ста. Духовки в них были выложены мрамором. В современных пиццериях мрамор заменен кирпичом. Цены в пиццериях были невелики. Завсегдатаями в них были художники, писатели, композиторы, все те, кого мы именуем творческой интеллигенцией.

Известна точная дата создания знаменитой и поныне пиццы Маргарита. Известно и имя ее автора Рафаэлло Эспозито. В 1889 году новый король Италии Умберто I и его супруга Маргарита де Савойя  захотели попробовать пиццу. Но придворные повара, отлично владевшие пьемонтской и французской кухней, этого блюда не знали. Тогда представитель королевского двора отправился к самому известному “пиццайоло” Неаполя передать ему просьбу прибыть во дворец и приготовить пиццу. Метр Рафаэлло приготовил для короля три вида пиццы. Одну пиццу — трехцветную, как итальянский флаг — он создал специально для королевы. (Для белого цвета он использовал сыр маца-релла, для красного помидоры, для зеленого — базилик.) Эффект этой пиццы был огромен. С тех пор трехцветная пицца, получившая название пицца Маргарита, стала как бы символом Италии. При каждом приезде королевы в Неаполь маэстро Эспозито готовил для нее эту пиццу.

Рецептов приготовления пиццы множество — в зависимости от наличия тех или иных компонентов, входящих в ее состав. Пиццу приготовляют с овощами, маслинами, оливками, шампиньонами, морскими моллюсками, кальмарами, различными колбасами, ветчиной и др. Неизменным компонентом остаются лишь помидоры, которые входят во все рецепты. Обязательны также несколько ложек оливкового масла, тертый сыр, специи. В Италии это обычно оригано, майоран. По форме пиццы также могут быть самые разные — прямоугольные, квадратные, круглые. Печь ее следует недолго: не более 20-25 мин. Подают к столу обязательно горячей. Фокачча также пользуется заслуженным успехом на севере в Лигурии. Готовят ее обычно дома, но можно купить и в булочных или барах. Фокаччу, которая часто составляет первую трапезу, подают всегда в теплом виде.

В ее рецептуру входят лук, картофель, сыр, оливки, маслины и другие начинки. Напоминаем: помидоры в фокачче (за редким исключением) не используются. Готовят ее в виде закрытого пирога, но так же, как и пиццу, с очень тонкими слоями теста.

Приготовление дрожжевого теста для пиццы и фокаччи — операция ответственная, требующая точного соблюдения технологии. На смазанный оливковым или растительным маслом противень выкладывают тесто тонким слоем (не более 0,5 см толщиной). Приподнятые края пиццы при этом должны быть чуть потолще. Раскатывать тесто, укладывать его на противень нужно только руками. Никаких скалок и иных чудес техники применять нельзя. Лишь руками — добрыми, искусными — можно приготовить пиццу.

Важный секрет: только в Кампании, только женщины Неаполя могут продемонстрировать самый живописный процесс приготовления пиццы. Нам же остается одно — стремиться на собственном опыте овладеть их мастерством и искусством.

6. Россияне об Италии. [3]
В преддверии визита премьер-министра Италии С. Берлускони в Москву фонд «Общественное мнение» провел опрос среди населения России с целью узнать, как же средний россиянин представляет себе Италию и итальянцев.

Результаты
опроса
были
следующими.

Наиболее распространенное представление об Италии — это «Красивая южная страна», «родина макарон». Географические и климатические особенности этой страны наиболее часто фигурируют в ответах на открытый вопрос: “Что прежде всего приходит Вам в голову, когда Вы слышите слово “Италия”?” К этой группе суждений относятся упоминания о жарком климате, море, солнце, а также об очертаниях государства на карте:

• где-то в море, тепло там.

• Солнечная страна на берегу моря.

• На карте выглядит, как сапог.

В то же время, хотя значительная часть опрошенных весьма четко представляет себе очертания Италии и ее местоположение, Рим, Милан и Венеция являются практически единственными географическими точками, о которых вспоминают участники опроса. Именно с этими городами ассоциируется Италия у 6% опрошенных.

• Рим — красивый город, древний”.

• “Рим, Венеция красивые города “.

Следует также
отметить, что верно назвали столицу
Италии 68% опрошенных, 28% затруднились ответить на этот вопрос, 4% дали неправильные ответы.

Примечательно, что среди мужчин правильно
называют столицу Италии 78%, а среди женщин верно ответили только 60%. Столь серьезную разницу может частично объяснить тот факт, что на слуху у российских граждан в основном два крупных итальянских города — Рим и Милан. Последний является одним из центров европейской моды, поэтому, возможно, женщины чаще мужчин затрудняются вспомнить, какой именно из городов является столицей.

Примечательно, что практически все ассоциации с Италией носят неполитический характер. Среди политиков называют фактически только два имени: Бенито
Муссолини (3 %) и Сильвио Берлускони (1%). Подобное «превосходство» 
дуче
можно объяснить
тем, что его
имя встречается в стандартном школьном курсе истории, и потому запоминается. Также опрошенные вспоминают об итальянской мафии (6%), в первую очередь — сицилийской. Наиболее распространенные высказывания по этому поводу:

• Корень мафии, оттуда все сюда распространяется.

• Эта мафия знаменита на весь мир.

Впрочем, несмотря на это, Италия представляется опрошенным вполне тихой, мирной и спокойной страной.

•Что-то благостное, приятное .

• Хорошая страна с хорошей культурой.

•Там живут прекрасно, там чистота и порядок.

Помимо особенностей географии, респонденты особо отмечают итальянские товары и культурные достижения (по 9%). Среди предметов итальянского ширпотреба опрошенные называют обувь, одежду, мебель, сантехнику и автомобили, при этом особое внимание уделяется высокому качеству итальянской продукции.

• Одежда хорошего качества, итальянская обувь. 
• качественные вещи.

• Стиральная машина, очень довольна.

• У них хорошая сантехника, люстры, насосы
Следует отметить, что если, например, Франция ассоциируется у опрошенных с элитной продукцией, недоступной для большинства населения, — “Шанель”, “Вдова Клико” и т.д., — то Италия известна именно своими товарами народного потребления — колготками, сапогами и др.

• Обувь, сапоги.

• Обувь, шубы, мебель .

Что касается итальянской культуры, здесь участники опроса выделяют архитектуру, живопись, музыку и кинематограф.

Среди основных архитектурных сооружений опрошенные называют Пизанскую башню, Колизей, а также красоты Венеции.

• “Пизанская башня, Колизей”.

• “Вене ция, флорентийская архитектура “.

• “Колизей, Рим “.

Но лучше всего россияне знают итальянских музыкантов и композиторов: Дж. Верди, Н. Паганини, А. Страдивари. Также в числе знаменитых людей Италии оперные певцы: Л. Паваротти (7%), П. доминго (1%) и М. Кабалье.
Но чаще всего среди известных итальянцев респонденты называют Адриано Челентано — 16%.
• “Челентано, песни, культура

• Челентано — хороший актер “.

Кстати, итальянских эстрадных певцов прошлых лет, как свидетельствуют результаты опроса, россияне помнят значительно лучше, нежели современных исполнителей, — среди знаменитых людей Италии были названы Тото Кутуньо (2%) и Робертино Лоретти (1%), реже упоминаются современные “звезды” — такие как

Э. Рамазотти.

Среди итальянских живописцев наиболее часто упоминаются Леонардо да Винчи (5%), Микеланджело и Рафаэль (по3%).

Исключительно в качестве курьеза воспринимается то, что 3% опрошенных в числе знаменитых итальянцев называют поляка Иоанна Павла II. Для 4% респондентов Италия знаменита в первую очередь своим футболом:
• Итальянский чемпионат по футболу.

• Футбольная команда “Ювентус.

• Футбольная команда “Милан .

• Футбольная держава.

• Я был там, болею за итальянский футбол .

Особое место респонденты отводят итальянским кулинарным традициям: паста — макароны и спагетти — это первое, что приходит им в голову при слове “Италия”. О не менее знаменитом итальянском блюде — пицце
россияне вспоминают значительно реже.

Вообще, макароны в ассоциативном ряду россиян — это уже не только прозаическое блюдо национальной кухни, но едва ли не символ Италии, достойный упоминания в одном ряду с наследием античности и звездами “Ла Скала”:

• Древняя страна, любят макароны

• Макароны, оперные певицы.

• Красивые женщины и макароны.

В целом, наиболее кратко отношение россиян к Италии можно охарактеризовать словом По их мнению, в Италии красиво и хорошо все: женщины, природа, архитектура, машины и сапоги.

• Богатая, красивая страна.

• Машины, покрышки.

• Обувь итальянская.

• Мебель красивая и сантехника.

• Красивое место, отдых.
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