23.10.2023.

Zadatak — upoznati se sa karakteristikama
Italijanske kuhinje, njene istorije i tradicije;

Cilj — savladati osnovne pojmove ltalijanske
kuhinje prema regijama i namirnicama koje se koriste.

Nacionalne
gastronomije

Osnovne karakteristike
gastronomije Italije
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Nastavnik:

dr Nikola Vuksanovi¢, docent

|tallja g@g < Severnoj Italiji pripadaju @

provincije: Dolina Aoste,

Pijemont, Ligurija, Lombardija, jme

Emilija — Romanja, Trentino Alto

* Apeninsko poluostrvo i trf ; Adide i Furlanija-Julijska krajinafsm
velika ostrva u | + Poluostrvskoj pripadaju: C
Toskana, Lacio, Kampanja i
kalabrija na Tirenskoj obali,
potom Marke, Abruco i Apulija
na Jadranskoj obali, a na
centralnim delom poluostarva  sanoe f/

v

nalazi se Umbrija, Molize i

Faus
* drzava na jugu Evrope, fnezin LA

venero

el
Emtialromacna

Sredozemnom moru - p A
Sicilije, Sardinije i Elbe. 2
« ltaliju se deli u tri velike
geografske regije: Severna,
Poluostrvska, Ostrvska
Italija i niz podregija.

A
cALaBaIA

Bazilikata; i
=1

+ Posebne provincije koje stewin
pripadaju regionu Ostrvska Italija -
su Sicilija i Sardinija.
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« klima ltalije je relativno vlazna i varira od hladne (u -
vi$im predelima Alpa i Apenina), do suptropske (duz
obale Ligurskog mora i zapadne obale poluostrva),
67% Italijana zivi u gradovima i to pretezno na
severu,
80,2% stanovnistva su katolici, a samo 3,6% pripada
ostalim religijama od ¢ega su 231. 226 Jehovini
svedoci, 35.000 su jevrejske veroispovesti, a ima
protestanata i muslimana. P°p“'a"g‘ 2018

i
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Fbintslides at www infoDiagrom

Rimljani su obozavali hranu i
esto su jeli i pili vino

neumereno,
stari Rimljani su bili ljudi sa ‘

sela — farmeri koji su jeli
samo jednostavnu, seljacku
hranu (masline, sireve, hleb),
uticaj Rimskog carstva je
imao na kvalitet pripreme jela, @]
sa renesansom, doslo je do
velikog bogatstva i novih
interesa za savremenom
hranom.

Tradicionalna priprema jela

« Italija je bogatija od Francuske gastronomije, $to potvrduje @

23.10.2023.

Istorija Italijanske kuhinje @

. Kultura jednog naroda se veoma upecatljivo
odrazava i na nacinu ishrane*

imaju istorijsko pravo da su reformisali francusku kuhinju,
uveli stil i bonton,
sastoji se od regionalnih kuhinja, veoma razli¢itih po
namirnicama, jelima i obi¢ajima,
razlike u regionalnim kuhinjama su velike pa ¢ak i na malim
rastojanjima izmedu gradova,

oduvek su pripremali obroke od ga-namirnica;

Ni £

uhinja starih rimljana

Katarina Medici odlaskom u Pariz sa svojih 50 kuvara ¢ime
je prenela i vestine kuvarstva,
nisu pripremali zacinjena jela ve¢ su se postovale prirodne
arome i sirove namirnice,
primer:
— ,,carpaccio di tonno®,
— ,,branzino al forno®,
— ,grigliata di calamari‘.

grigliata di calamari

carpaccio di tonno branzino al forno



Kultura obeda
predstavlja glavno uZivanje, nebitno
koji je dan ili nedelja u godini,
restorani se ne praktikuju kao kod
Francuza,
porodicni obed i restorani se neguju ‘
postovanjem tradicije — minimalno
su komercijalizovani,

* jelovnici zapocinju predjelom
Lantipasti®, zatim riba, meso sa
povréem,

« svaki region ima svoju specifi¢nost
pripreme i serviranja jela, koja ¢ini
kuvanje pravim uzitkom,

Porodicni obed

* uvek se vodi ra¢una o kombinaciji 1 i
2 jela (pre govedine nekada nece biti
pasta sa morskim plodovima ali
moze rizoto sa Sparglama),

* desert je cajno pecivo - ,,canestrelli,

« tradicionalni hleb za uskrs —
,casatiello® (Neapolitan Easter
bread).

canestrelli

11

10

12

23.10.2023.

O

nemaju glavno jelo, ve¢ 2 glavna i ne iznose ga u isto vreme,

obed uvek zapocinju supom sa testeninom, rizotom, ¢orbom

(Minestra),

smisao corbe je da bude servirano u dubokom tanjiru i tako se

zapoc¢ne obrok,

zatim se sluzi 1 glavno jela uz vino (,,natanane* se jeda) pa 2

glavno jelo,

Gastronomski regioni Italije @

Severna Italija

D

kultura obeda

) JuZna Italija
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Severna ltalija :
0sam regiona,

najrazvijenija regija (teSka industrija i turizam),
sezonske promene vremena,

Regije severne Italije: Trentino Alte Adige

— Pijamnot i Valle d*Aostaye a'aostatt. £ * A
— Frulia Venecija, = lta

— Ligurija, ‘,.‘,\,‘-.‘ Ne
ij R
— Lombardija, m omagna
— Trento Alto Adido,
— \eneto,

— Emilija— Romanja.

godisnji festival u znak zra kukuruza i proizvodnje ,,Palente®,
povrée na nacin ,,bagna cauda“,

poznati poslasticarski proizvodi —,,monte bianco bigne crema
zabaione®,

Vrhunska vina — crno Bordo i Barbera, Asti Stumante
(penusavo) i vermut.

P

palenta

bagna cauda

23.10.2023.

Pijamnot i Valle d"Aosta

* poznati po skijaskim centrima,

« karakteristika ove regije je meSavina Italijanskih planinskih
specijaliteta i jakih galskih zacine,

« uticaj Francuske kuhinje,

« prvi specijalitet su gomoljike — tartufi (trifola d*Alba) a drugi
palenta,

s
crni tartufi

14

* pralini od ¢okolade i leSnika — ,.gianduiotti iz Torina, @

e ,gnocchi* — njoki,

e, Grissini” — dugi, uski $tapiéi.

gnocchi

'vl ,\.\u* \. - J{

Grissini

gnocchi
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Ligurija

graniCi se sa Azurnom obalom i preovladuje Mediteranska
klima,

najveca luka u Italiji je Penova,

Ligurijanci su poznati po jelima od riba i sos ,,pesto
genovese®,

bogata regija juznim voc¢em, cvecem karanfili i svetski poznati
meda,

Kkaranfili
pesto genovese
Lombardija =]

industrijska prestonica (glavni grad regije
Milano),

specijaliteti ,.Minestrone alla Milanese® i ,,Risotto
alla Milanese*,

Minestrone alla Milanese Risotto alla Milanese

18

20

23.10.2023.

=]
,Fucaccia“ — tradicionalni ligurijanski hleb, danas
popularan Sirom Italije,
Cuvena torta ,,Pasqualina® — pita sa razli¢itim
kombinacijama blitve, artioke, kuvanih jaja,
Ravioli* poti¢u iz ove regije. < 'tf\ <~

Ravioli“

. Pasqualina
Fucaccia

 oblast Brijanca poznata po muznim kravama — sir Gorgonzola

i Bel Paese,

« osim kulinarskih specijaliteta, grad Milano veliku kulturni

centar (,,La Scala Opera®, freska ,,Posledanja vecera®).

Gorgonzola Bel Paese



23.10.2023.

Trento Alto Adido = Frulia Venezia k=

region jednostavnih gradova (\enecija),
poznat po svojim gondolama i drugim atrakcijama,
kuhinja ovog regiona nudi jednostavnu ,seljacku kuhinju®,

 oblast bogata vinogradima, voénjacima i
ima 350 zamkova,

tradiciju nasledila od Austrougara,
ovaj uticaj se vidi u hrani — kim, flekice,

poznata jela su ,Rizi-bizi®, ovsena kaSa, supa sa gragkom,

strudle, kiseli kupus, sirée pri kuvanju, ren, pirinaé pirina¢ i parmezan sir,
paprika,  ,pasta e Fagioli (paprika§ skuvan od paradajza, malo paste
* pirina¢ i palenta zamenjuju pastu, i graska),

pripremanje sosova je specijalnost ovog veliki izbor jela od riba.

regiona, kao i gulas.

trikolori paprika

%
pasta e Fagioli Rizi-bizi

ren kiseli kupus

21 22

é!’jz » Bolonja — glavni politicki i gastronomski grad, i&!g’;

Emilija— Romanja
J J « Bolonjska mortadela (kobasica) — seckana svinjetina, osuSeni

 najuspesniji poljoprivredni region sa gradovima Ravena, biber u zrnu, u omotu od koze praseta,
Parma, Modena, Bolonja i Rimini, « Ravioli i Lazanje.

« poznat kao gastronomska regija,

« Cetiri sastojka karakteri$u ovu regiju: paradajz, pileca w ) ﬂ ‘ y
dzigerica, svinjetina i soffritto (mirepoix), f I‘E f -

« Tortelini* najpoznatija pasta,

ravioli
MADE IN ITALY lasanje
paradajz i g

svinjetina
Pile¢a tortelini
soffritto ddigerica
Soffritto - Mirepoix: A mixture of i i PP such as onions,
Video!!! garlic, and celery, that is sautéed in olive oil and used as a base for many Italian dishes.



23.10.2023.

. . " S s@z - . . . s@;
 grad Parma je predstavnik regije ,,Emiliana®, bt * specijalite grada Modena je kobasica ,,Zampon® (zampa — =
+ regija je poznata po pasti i sosovima a takode i kalori¢nim stopalo) — najbolja svinjetina, so, biber, oras¢i¢, cimet,
jelima, karanfili¢,
e ,.proscutto® - Sunka, * poznati po proizvodnji kvalitatnog voca — tre$nje, jagode,

jabuke, breskve i kruske,

« geografski polozaj omogucava ¢uvanje stoke i svinj
. * kobasica ,.Cotechino® poti¢e iz Modena .

suritke se proizvodi sir parmezan,
* uParmi —jelo ,,Tortelini Riccota‘.

Tortelini Riccota

proscutto

25 26

i! i?

Centralna Italija - Umbrija =

regija koja ne izlazi na more, tj. u centralnom delu Apeninskog
poluostrva,

« kuhinja - jednostavan nacin pripreme jela,

crni tartufi su veoma popularni (koriste se na sve nagine i u

 generalno siromasna regija,

¢ preovladuju brda, cempresi, stari
putevi, tipi¢ne seoske kuce,
litnjikovci i kilometri maslinjaka,

= regije ove oblasti su: Umbrija, svaka jela),
Toskana, Marche, Abruzzi, Molise i = od mesa svinja se prave poznate kobasice i drugi prizvodi,
Lacio,
B B * jagnjetina, govedina, jaretina i diiGESRED¢
* sve regije Centralne Italije, poznate u obliku paprikasa, pecenja, rosti
su po specijalitetu: jagnjetina, guste .

. o A asta, povrce 1 tartufi se obi¢no
Corbe, zacinske biljke, a ¢ak i ¢ili P P
koriste u pripremi,

* veoma su popularni festivali hrane.

27 28
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Marche ==

« zbog geografskog polozaja manje je atraktivan za turiste,

+ grad Urbino je zadrzao stari izgled i lezi u sredini planinskog
pojasa,

+ ,Porchetta” — punjeno prase na sli¢an na¢in kao u regiji
Umbrija ali punjeno je na drugaciji nacin,

* jedinstvena verzija lasagna zvana ,,Vincisgrassi“ (cimet, pile¢a

dzigerica i morski oras¢i¢) je tipi¢na za ovu regiju.

R

Vincisgrassi

31

23.10.2023.

Toskana k=

jednostvna ali obilna kuhinja,
* koristi se puno sir i jela sa rostilja,
« popularni su po Toskanskom hlebu bez soli,

« glavna namirnica je beli pasulj, pripreman sa kudeljom i
maslinovim uljem,

« Florentinski nacin® u pripremi jela,
* kuvana jela se pripremaju sa svim vrstama Vi 18

Pasulj Toskanski hleb

30

Lacio =

« karakteristike ove oblast su laksa hrana, manje masna i izbor
nadeva,

* tipi¢ni seoski nacin pripreme kao i u celoj centralnoj Italiji,
¢ Rim i drzava Vatikan,
najpopularnija jela su brodet (,,stufato”) i riblja orba,

stufato

Abbacchio

32



» popularna jela u regiji Lacio: )
— ,,Salti Mbocca®,
— ,,Suppli al TeleFono*,
— ,,Spaghetti alla Carbonara®.

——

Salti Mbocca

Suppli al TeleFono

Spaghetti alla Carbonara

33

]

« pasta— cesto se kupuje u marketima, dok se u severnom i‘g’!
delu priprema i kuva sveza,

+ . Ziti* su kratka pasta veoma popularna u gradu Napulj,

+ ,Orecchiette” pasta zvana ,,male usi“, popularna u regiji
Apulija,

» Foccacia® — pljosnati hleb se priprema sa povréem,

 odlika kuhinje je jednostavnost i seoski nacin pripreme,

uz bogatstvo zacina i kombinacijama hrane.
N
e
-

Foccacia

Orecchiette

35

23.10.2023.

JuZna Italija

* region sa puno suncanih dana i polutropskom
klimom (juzno voce i cvece),

* delisena:

— Kampanija,

— Basilikata,

— Apulija,

— Kalabrija,

— dva ostrva: Sicilija i Sardinija.
juznjaci su ljuti, eksplozivniji ali drustveni u
odnosu na severnjake koji su uctivi i rezervisani,

bogata istorijskim gradevinama i umetnickih dela.

34

g g 5

Kampanija =

» poznata je po specijalitetima od hobotnice na razne naéi‘
 S$pagete na bazi paradajz sosa (posebno rakovi i lignje), *=5

= velika primena mleka od bufala (mozzarella),

* popularno jela od $pageta sa ,,vatrenim* paradajzom,
maslinama ,,Gaeta“ i sardelama,

 grad Napulj preuzima ,.krivicu“ izuma PIZZ ,.&

Spageti

36
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Sicilija
* ostrvo sa sutropskom klimom i velikom proizvodnjom voca,
« veliki izbor jela od riba,

« koriste punjenu pastu i upotrebljavaju plavi patlidza
“( assata™ — smrznuti kola¢ u s10]eV1ma

Cannoli~

Pirina¢

* najvise se uzgaja u dolini reke Po, regija Pijamonte,
« kratka zrna — Karnaroli, Arborio i Vialone Nano,
* smatra se da su Saraceni prvi doneli pirina¢ u Italiju, jo§ XI

veku,

« tradicionalno pirina¢ je popularniji na Severu Italije,

* puno se Koristi u supama i pripremi rizota.

PRINCIPE

Gallo
BRSO

38
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23.10.2023.

Duh kuhinje je
potpuno definisan
nacinom kuhinje, a ne
sastojcima,

Italijansku kuhinju je

tesko zamisliti bez —__J  fococcia spagherm gnocehi
sastojci se menjaju u V m
zavisnosti od mode i @ w
promenljivih trzi$nih L ——
koncepta,
& S
nozzarelly vino parmigiano

Zitarice - Palenta

pienica (,,Farro®) — toskanski naziv za
pSenicu (tvrde zrno nego uobicajno),
priprema palente je ritual porodi¢nog
okupljanje ispred ognjista i
zajedni¢kog pripremanja,

primena pri serviranju je kao prvo,
drugo jelo ili kao prilog,

jede se sama, sa puterom, sirom, kao
Corbasto jelo sa mesom,

kada se ohladi moze da se puni, pece i
przi,

tradicionalni recept nalaze kuvanje
palente jedan sat.

10
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Ribe

* prirodni geografski polozaj
omogucava dostupnost izbora riba
i plodova mora,

« slatkovodne ribe — pastrmka,
grged, Saran i jegulja (pecene,
przene i fritirane),

* Tuna najvise sveza,

« Baccala® suv, slan bakalar u
pripremi paste, supa i dinstan,

* Incuni i Sardine.

Morski plodovi

* priprema svezih morskih plodova na jednostavan nacin,

« popularni morski plodovi:

,,datteri di mare* - Prstac,

LHtartufi di mare® - Kamenica,

fragolino di mare“ — morska Derevika ,
,,connolichi — morski mekusac,

lumache di mare* — morski puz.

tartufi di mare

connolichi

23.10.2023.

» popularna jela su:
— ,,Cortoccio® — tehnika pripreme jela u
papiru ili foliji,
— Fritto misto di mare* — przeni morski
plodovi u dubokoj masnoc¢i,

— ,,Cacciucco” —riblja Corba sa vise
vrsta riba,
— ,.Burrida® — riblja supa iz Ligurije.

Fritto misto di mare

Burrida

42

O

Povrée

* povrée je nezaobilazan deo svakog obroka (dinstaju, prze,
kuvaju i peku u rerni),

* tipi¢na toplotna obrada povrca za Italijane pocinje kuvanjem, a
zavrSava przenjem na puteru, uz dodatak parmezana,

» ponekad umesto parmezana, koriste beli luk i maslinovo ulje,

e Trifolare” — sitno seckano povrée przeno u maslinovom ulju sa
belim lukom i perSunom.

44
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Sirevi
predpostavlja se da imaju vise sireva od
Francuza,
koriste sve vrste mleka kozije, kravlje i
bufalo,

Etrurci su ih naucili tehniku spravljenja
sira,

Rimljani su otkrili siriste,

nekada su se koristile divlje articoke ka

ovaj nadin),
Italijanski sirevi se dele na: tvrde, polu-
meke, meke i sveze,

svi sirevu su pogodni za kuvanje.

Skladitenje i zrenje
parmezana

Grana Padano

« sli¢an je kao ,,Parmigiano Reggiano* [y
ali ima jaGu aromu (ostriji i slaniji),

« zrenje traje max 18 meseci,

+ grana“ — zro, zrnaste konzistencije, RISERVA

* mogu se jesti samostalno, sa zrelim
breskvama ili crnim vinom,

+ rendani ili na listice, veoma je pogodaj
za jela od paste, palente, rizota,
minestrone, $pargle, tartufe,

« kora se nikada ne ostranjuje, ve¢ je
dobra za aromu supe ili kao podlog
povrce.

- - E )
Grana Padano

46

48

23.10.2023.

Parmigiano Reggiano

* zaSticen proizvod,

proizvodnja dozvoljena u regionu Emilija — Romanja, gradovi
Parma, Modena, Bolonja,

farmeri tvrde da je tradicija proizvodnje stara 2000. godina,

« mleko je od lokalnih krava sa pasnjaka,

potrebno je 600L mleka za 30-35kg sira,

koristi se okruglo — oblikovana forma i potrebno mu je min 2
godine zrenja da bi se dobio bledo zuto boja, sa sladunjavim
zrnasto pahuljastom konzistencijom.« &

Mascarpone

potice iz Lombardije,
* moze da se jede samostalno i sadrzi minimalno 90% masnoce,
 pravi se od masnog i slatkog kravljeg mleka, malo kiselkast,

* potrebno je samo 24 ¢asa za proizvodnju,

« idealan je deserte i druge nadeve od sira.

Mascarpone

Tiramisu

12
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Mozzarella '

 predstavlja stablo Italijanske kuhinje,

« predpostavlja se da je u XVI veku iz Indije donesena bufalo voda,

« Gesto je u obliku jajeta i kvalitet topljenja doprinosi kvalitet jela,

+ najbolji se proizvodi u Napulju, koriste¢i mleko ili vodu do
bufala,

+ .pasta filata” — tehnika proizvodnje sira sa porodi¢nom

tradicijom.

-
£
- ™

bufalo mozzarella

Aceto Balsamico

najbolje vinsko sirce se dobija odlezavanjem u
buretu u kojem su fermentisala vina,

ovo najpoznatije svetsko sirce je iz grada
Modena,

proizvodi se od lokalne sorte grozda , trebbiano®,
odlezavaju 1 do 50 godina u buradima od
mahagonije,

strogo je kontrolisana proizvodnja od strane
drzave,

,aceto balsamico tradizionale di modena‘ m()l.d
min 12 godina biti staro,

preko 20 godina naziva se ,,stravecchi® —
zasti¢eno.

groide

50
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23.10.2023.

Lfior di latte” — mocarela u ambalazi,
,.bocconcini* — najmanja mocarela,
L.insalata tricolore* — salata od sira i
paradajza,

.mozzarella in carrozza® — mocarela u
kocijama.

insalata tricolore

bocconcini

mozzarella in carrozza

70 it

Proizvodnja - Aceto Balsamico

13
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Primena Aceto Balsamico

« nekoliko kapi na jagode menja aromu,

« prikraju pripreme sosa, po koja kap je preporucljiva,

« itl. ,agrodolee® i fra. ,aigre-doux, agro — kiselo, dolce —
slatko; tradiconalni slatko - kiseli sos (redukovano sirce i $ecer
- med koje se dodaje u druge sosove).

Oznaka kvaliteta i zastite porekla

Maslinovo ulje

*Toskansko ulje se smatra najboljim — iz grada
Lucca,

«Ligurijsko ulje — svetlije i slade,

«ulja sa juga Italije i Sicilije - punija i moc¢nija,
zakonski je regulisana proizvodnja — mora
sadrzati manje od 1% kiselosti,

«Siroku upotrebu u kulinarstvu,

*ne treba ga koristiti u kuvanju ili ako se koristi,
pomesati sa drugim uljem,

preporuke za ¢uvanje na hladnom i mra¢nom
mestu,

gubi ukus posle 6 meseci pa ga za to vreme treba
upotrebljavati.

Toscansko ulje

54

56

23.10.2023.

Masline @

* vecina se koristi za presovanje i dobijanje
ulja (20% masline odlazi na proizvodnju
ulja),

« koriste se za usoljavanje, mariniranje,
salamurenje itd,

« glavna dva tipa su: zelene (nezrele) i crne
(zrele),

* bogate su gvozdem i kalajem,

< zelene se beru u oktobru ili novembru, a
crne se ne beru do decembra,

* mogu biti punjene in¢unima, bademom,
paprikom.

Masline

Hleb (Pane) @

* servira se uz sve obroke i gangove,

* pojavljuju se kao ,,crostini* i ,,bruschetta‘,

* Taskanski hleb je bez soli a juzna Italija pravi sa maslinovim
uljem,

« panzanella® — salata sa hlebom,

. fettunta® — peceni hleb sa parmezanom, belim lukom i
maslinovim uljem.

3

fettunta

panzanella

14



23.10.2023.

Vino
* trenutno najveci proizvodaci vina,

* regija Pijamont — vino Varola i Barbera,
* regija Veneto — vino Valpolicella i Soave,

« Toskana — vino Chianti Classico, H Val a_ n a
« druga vina — Orvieto, Verdicchio, Fmscati i Lambrusc.
>nijil !/
paznji!!!

Nastavnik:

NG

WA RSEIA
O R R

dr Nikola Vuksanovic¢, docent
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