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PITANJA

Koje su osnovne gastronomske karakteristike regija Italije?

2. Koji sirevi su najznacajniji prestavnici Italijanske kuhinje i zasto?

3. Koje namirnice izuzev sireva su karakteristi¢ne za Italijansku
kuhinju?

4. Koja jela su karakteristi¢na za Italijansku kuhinju?

5. Kaoje vrste mesa su zastupljene u Italijanskoj kuhinji i sta se od
njih priprema?

6. Koji oblici testenine postoje i sa kojim namirnicama se
kombinuju?

7. Sta se zna o italijanskim picama?

8. Navedite navike u ishrani Italijana.

9. Koji deserti se pripremaju u Italiji?

10. Koje vrste pica su karakteristi¢na za ltaliju?
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6. Koji oblici testenine postoje i sa s&g%é
kojim namirnicama se kombinuju?
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7. Sta se zna o italijanskim picama?™
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8. Navedite navike u ishrani @
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9. Koji deserti se pripremaju u 10. Koje vrste pic¢a su
Italiji? karakteristi¢na za Italiju?
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Autohtone sorte: Barbera, Montepulciano,
Nebbiolo, Primitivo, Sangiovese, Dolcetto,
Negro Amaro i Trebbiano.
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