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Osnovne karakteristike

Gastronomije Francuske

Nastavnik:

dr Nikola Vuksanović, docent

Nacionalne

gastronomije

PITANJA
1. Kako se razvijala francuska kuhinja kroz istoriju?

2. Koje istorijske ličnosti su imale značaj u formiranju francuske 

kuhinje?

3. Koje su karakteristike za francusku kuhinju?

4. Koje vrste mesa, masti i ulja su karakteristične za francusku 

kuhinju ?

5. Koje vrste namirnica biljnog porekla su karakteristične za 

Francusku?

6. Po kojim proizvodima iz mlekarske industrije je poznata 

Francuska?

7. Koja jela su karakteristicna za regione Francuske?

8. Koje navike u ishrani imaju Francuzi?

9. Koje su osnovne karakteristike konjaka?

10. Koja pića su karakteristična za Francusku?

1. Kako se razvijala francuska 

kuhinja kroz istoriju?

Vrhunac 

kulinarstva, Luj 14.

pasulj krompir kukuruz

Julije Cezar
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2. Koje istorijske ličnosti su imale 

značaj u formiranju francuske kuhinje?

Marie Antoine Carême

(1784 –1833 )

Jean Anthelme Brillat-Savarin

(1755 – 1826)

Georges Auguste Escoffier

(1846 - 1935 )

François Vatel

(1631 – 1671)

Video - Culinary Arts 
Program at the Auguste 

Escoffier School

3. Koje su karakteristike za francusku 
kuhinju?

Video - Baked French Onion Soup 
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4. Koje vrste mesa su karakteristične 

za francusku kuhinju ?

Video - Cuts Of Lamb 

5. Koje vrste namirnica biljnog porekla 

su karakteristične za Francusku?

VoćePovrće

6. Po kojim proizvodima iz mlekarske 

industrije je poznata Francuska?

7. Koja jela su karakteristicna za 

regione Francuske?

harengs saurs

andouillettes hochepot

matelote d anguilles

crepes suzette

quiche lorreine

choucroute garnieboeuf a la bourguignonne

clafoutis aux cerises noires

garbure soup

dacquoise

cassouletaioli 
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8. Koje navike u ishrani imaju 

Francuzi?
DORUČAK

1. kafa sa mlekom,

2. parče svežeg hleba,

3. kroasan ili brioš.

RUČAK

1. Predjelo od svežeg 

povrća,

2. Supa sa sezonskim 

povrćem,

3. Kuvano meso i povrće,

4. Desert.

VEČERA

1. Predjelo (slano pecivo, 

riba, meso, povrće),

2. Supa,

3. Riba sa prilogom,

4. Glavno mesno jelo,

5. Sir, voće ili desert.

9. Koje su osnovne karakteristike 

konjaka?

Belo grožđe (suvo, 

kiselo)

10. Koja pića su 

karakteristična za Francusku?

10 – vinskih regija

1/3 ukupne svetske proizvodnje

Crveno = tamnija i teža jela
Belo = riba, bela 

mesa, lagana jela

Hvala na 

pažnji!!!
Nastavnik:

dr Nikola Vuksanović, docent
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