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Osnovne karakteristike

Gastronomije Italije

Nastavnik:

dr Nikola Vuksanović, docent

Nacionalne

gastronomije

PITANJA
1. Koje su osnovne gastronomske karakteristike regija Italije?

2. Koji sirevi su najznačajniji prestavnici Italijanske kuhinje i zašto?

3. Koje namirnice izuzev sireva su karakteristične za Italijansku

kuhinju?

4. Koja jela su karakteristična za Italijansku kuhinju?

5. Koje 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. Šta se zna o italijanskim picama?

8. Navedite navike u ishrani Italijana.

9. Koji deserti se pripremaju u Italiji?

10. Koje vrste pića su karakteristična za Italiju?

1. Koje su osnovne 

gastronomske 

karakteristike regija 

Italije?
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2. Koji sirevi su najznačajniji 

prestavnici Italijanske kuhinje i zašto?

3. Koje namirnice izuzev sireva su 

karakteristične za Italijansku kuhinju?
SEVER

JUG

4. Koja jela su karakteristična za 

Italijansku kuhinju?

penne pollo e crema 

– lombardijska 

piletina u pavlaci

polenta taragna – 

palenta sa puterom i 

sirom

fonduta con tartufi bianchi – 

beli tartufi iz Pijamonte u fondu 

od lokalnog sira fontina
Risotto milanese con osso 

buca – rižoto sa safranom i 

telećom kolenicom

- porchetta,

- Kaneloni,

- Fettucine al burro,

- Carciofi all vongole.

4 ways

5. Koji koje vrste mesa su zastupljene 

u Italijanskoj kuhinji i sta se od njih

priprema?

osso buco alla 

milanese

Rim, Centralna Italija
Milano, Severna Italija

Video – History Parma Ham 
Consortium - Aria di Parma 
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6. Koji oblici testenine postoje i sa 

kojim namirnicama se kombinuju?
1. Bavete,

2. Špageti,

3. Rotele - Točkići,

4. Annelini,

5. Lingvini,

6. Corallini,

7. Tagliatele,

8. Farfale - Mašnice,

9. Konkilje – Školjke,

10. Macaroni –male šuplje cevčice,

11. Perćatele – kratke, male 

špagete,

12. Pennette,

13. Konkilje – Školjke (male),

14. Penne zita,

15. Fusili,

16. Lasagnotte,

17. Fedelini – deblji rezanci,

18. Vermićeli – tanji rezanci,

19. Tortelini. Video - Jamie Oliver's 
Homemade pasta

7. Šta se zna o italijanskim picama?

Kraljica Margarita

Kaprićoza

Margarita

4 godišnja doba

Napolitana

Sicilijana

Fundji

Vezuvio

Sorpresa

8. Navedite navike u ishrani 

Italijana.
DORUČAK

Sredinom jutra

KLASICNI 

OBROK

Poslepodnevna uzina
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9. Koji deserti se pripremaju u 

Italiji?
CASSATACANNOLI TIRAMISU

10. Koje vrste pića su 

karakteristična za Italiju?

Autohtone sorte: Barbera, Montepulciano, 

Nebbiolo, Primitivo, Sangiovese, Dolcetto, 

Negro Amaro i Trebbiano.

Hvala na 

pažnji!!!
Nastavnik:

dr Nikola Vuksanović, docent
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