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Zadatak — upoznati se sa karakteristikama
Nemacke gastronomije, njene istorije i tradicije;

Cilj — savladati osnovne pojmove Nemacke
kuhinju prema regijama i namirnicama koje se koriste.

Nacionalne & <
gastronomije € <

\ ]
&

&
VAR A

Osnovne karakteristike

<
gastronomije Nemacke &
<

Nastavnik:

dr Nikola Vuksanovi¢, docent

2
Savezna Republika Nemacka
« deli se na 16 autonomnih drzava -
« ,,Bundesrepublik Deutschland* pokrajna,
 u centralnom delu Evrope, + 13 se naziva Bundeslinder,
* naseveru izlazi na Severno i Balti¢ko * Bavarska, Saksonija i Tiringija su
more, Freistaat, »
* granidi se sa osam zemalja koje su u * 30% stanovnika je protestanti, s
Evropskoj uniji, * 30% katolici, 1
« preko 82 miliona stanovnika, + 30% oni koje se nisu izjasnili kao
« uglavnom umereno kontinentalna vernici,
klima, « preostali 10% ¢ine muslimani,
« za poljoprivredu se koristi 53,3% p_ravosla_vci, Jevreji, budisti i
povrsine, a pod Sumama je 29,5% hinduisti,
zemljista, * treca po veli¢ini privredna sila u svetu
a prva u Evropi.
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Istorija Nemacke kuhinje .

najstariji i najpoznatiji pisani Drs Buch i .
kuvar je iz 1350. godine,
,,Das Buch von guoter
Spise " — Knjiga o dobrim
jelima,

autor Michael de Leone,
knjiga se sastoji od 101
recepta i napisana je iz 2
dela.

Das Buch von guoter
Spise

kuvalo se u jednoj Serpi a sluzilo se
iz jedne posude, koristila se jedna
¢aSa za vino,

koristila se samo kasika jer se za
viljusku smatralo da je ,.davolji
alat®,

u ishrani se koristile boje koje su
izazivale smrtne sluajeve,

slaganje ukusa je bilo ne usaglaseno.

20.11.2023.
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uticaj Sveto Rimskog carstva (962 — 1806),
revolucija (Napoleon),

Nemacko carstvo (1871 —1918),

nacin ishrane u tom periodu veoma primitivan,
bogatasi su jeli jako puno i za¢injeno,

Nemacko carstvo (1871 — 1918)

uticaj Sveto Rimskog carstva

o

Nemacka kuhinje i obicaji

najveci trag na gastronomiju = Nemacko carstvo (1871 —
1918) = primena krompira, kupusa i mesa,

geografski polozaj omogucava raznovrsna jela po regionima
(jela od povréa, mesa, mle¢nih proizvoda, jela od riba),
najvecu primenu ima svinjsko meso pripremljeno na razlicite
nacine,

svaka regija ima po jednu vrstu kobasice,

prepoznatljivi po pivu. - W‘
; z,.m,» ﬁ
ém?’ ‘ f'
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obicaji u kuhinji Nemacke
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* dorucak - sadrzi razne sireve i meso, poznati nemacki hleb i
kafa,

 rucak - sastoji se od supe, glavnog jela od mesa a desert je
neobavezan (po izboru),

¢ obi¢no se uz rucak i veceru pije pivo ili vino,

Obroci

* vecera - viSe sledova jela od rucka.

vetera

Video - Schweizerhaus

=

Supa

« veliki izbor i uglavnom se serviraju kao samostalno jelo —
obrok (sa mesom, kobasicma, itd),

« poznate supe — Bohnensuppe (poreklo sa Balkana) i

| m—

Gulaschsuppe (poreklo Madarska),
 primenjuju paradajz pire za corbe,
+ glavni ulozak za supe su knedle.

Gulaschsuppe

20.11.2023.
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Gastronomski proizvodi

10

Pichelsteiner Eintopf

» Nacionalna supa,

« priprema se od tri vrste mesa, luka, kelerabe,
krompira, Sargarepe, praziluka, celera, kelja,
majoran,

* recept potice iz grada Kirchberg, 1839. god,

« autor recepta je Auguste Winkler.

Pichelsteiner suppe

nagin pripreme
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Nemacke knedle

 vaznu ulogu u Nemackoj gastronomiji,

« pojavljuju se kao prilog ili glavno jelo,

« proizvode se od brasna, griza, krompira i hleba,

+ . Leberknddel” — tradicionalna knedla od govede dzigerice,
« druge knedle...

knedle od hleba
Video - Kartoffelknidel,
Schupfnudeln und Gnocchi

knedle od krompira

13

dve trecine svih vrsta hleba sadrzi raz!!!

+amerikanisches Maisbrot
Bauembrot

Mehrkarnbrot

Weisbrot
Vollkombrat

Video - pekara

15
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Hleb

20.11.2023.

proizvode 300 razlic¢itih vrsta hleba,
oko 1200 vrsta peciva i kolaca,
psenicno i razano brasno se mesaju

osnhova za tipican nemacki hleb,
beli hleb nije uobicajan u Nemackoyj
ponekad za dorucak sluze zemicke
regiji do Francuske koristi se dosta &
baget,

najtamniji od svih vrsta hleba pravi se
uglavnom od zrmastog razenog brasna i
ne pece se, ve¢ kuva.

pretzel

landbrot

vollkornbrot

pumpernickel

Video — proizvodnja hieba ,, Landbrot*
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Kobasice ;

« Nacionalni specijalitet,

« postoji oko 1000 razlicitih
vrsta kobasica,

« svaka regija i svaki grad ima

svoju prepoznatljivu vrstu
kobasice,

+ polovina mesa namenjeno za
konzumaciju potrosi se na
proizvodnju kobsica,

wurst* - kobasica

Bockwurst 9

blutwurst

thiiringer wurst

bratwurst

3

4
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Niirnberger

Niirnberger bratwurst

20

Holsteiner
Kochwurst




Svinjetina

+ najprimeljivije meso u Nemackoj,

* pripremaju kobasice, Sunke, dimljena mesa,

« kao dodatak drugim jelima,

« specijalizovani restorani ,,Alles vom schwein®,

* razne $nicle i plecke u kombinaciji sa krompir salatom i
kiselim kupusom.

kolenica

21

Westfilischer Pfefferpotthast

* Nacionalno jelo — gulas,

 priprema se od: govedina, crni luk, karanfili¢, biber u zrnu, so,
limun kora, fond od govedih kostiju i prezla,

+ priprema se jo§ od 1378. godine - ,,die Agnes von der
Vierbecke* (festival u ¢ast pobede).

Pfefferpotthast 1 Pfefferpotthast 2

23

22
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,,Rheinischer sauerbraten*

= tradicionalno - nacionalno jelo,

 tajna je u duzini mariniranja mesa (kisela marinada),

« uglavnom se koristi govede meso,

* sos ima glavnu ulogu (hleb sa ukusom dumbira, uz dodatak
grozdica),

« kao prilog se sluzi crveni kuvani kupus, knedle od krompira,
¢ipetke - trganjci (spatzle).

\‘

J\ﬁdeo - Sauerbraten mit

Rotkohl und Knode

/BN

marinirano meso

sauerbraten

24
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Krompir LHimmel und Aad«
+ uXVIII veku iz Latinske Amerike uvozi Frederik « tradicionalno jelo iz regija:
Veliki,

— ,theinisches* (Rajna),
— ,,westfdlisches“ (zadapno Falski) i
— ,niedersédchsisches” (juzno Saksonski),
* poznato jo§ u XVII veku,
 priprema se od pire krompira i sosa od jabuka.

+ poznata supa od krompira (u Berlinu sa slaninom i
kobasicom, u regiji Platinatu sa celerom i pavlakom),

* kola¢ od krompira sa Sunkom poreklom iz provincije
Sauerland (severni deo Rajne),

< krompir se jede sa majonezom,

« krompir sa mlakim majonezom, siréetom i lukom jede
se u regiji Baden-Wurttemberg,

+ popularno jelo iz Kelna — ,,himmel und &d*.

26

»himmel und dd* Pecurke

veliki izbor je zastupljen u ishrani,
pojavljuju se kao prilog i sos,
Hpfifferlinge* — lisicarka,

¢ morchel“ — smrcak,
wsteinpilzen* — vrganj.

wpfifferlinge — lisi¢arka

himmel und id*

inpilzen® — j morchel“ — smréak
himmel und id* 2 Lsteinpilzen® - vrganj

Video - Himmel und Erde

27
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gpargla

« veoma cenjena u ishrani,

« lokalne sumnogo vece i
mesnatije,

* pojavljuju u maju,

* serviraju se sa jednostavnim
prelivom od putera, tostom i
Holandskim sosom,

* malo losijeg kvaliteta koriste se
za konzervisanje ili smrzavanje,

« specijalitet je krem supa od

$pargli. Avsges fls . st ri

biljka $pargle

29

Kiseli kupus - Sauerkraut

« prvobitno je bio poznat kod starih Rimljana,

 priprema se na slican nacin kao kod nas ali nekada dodaju
vino,

« retko prave kod kuéi, uglavnom kupuju u

« najéesce se sluzi uz meso i kobasice.

Bratwurst mit
Sauerkraut

Sauerkraut Suppe Mix wurst mit Sauerkraut

31
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Spageti sa §parglama

i Video - Spargel
Ridoto od Spargli schiilen und kochen

Ribe

« uglavnom se kozumira u severnom delu
Nemacke (obala Baltickog mora),

« u kontinentalnom delu se priprema recna riba,

« hummer Suppe* — supa od jastoga, 4

« Aalsuppe” —supa od jegulje,

+ Labskaus* — mesni narezak, pe¢eno jaje,
heringa.

. hummer Suppe

s

—

R

Aalsuppe Labskaus
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Desert

« najéesce se sluze u popodnevnim satima uz kafu,

« uglavnom se pripremaju od meda, raznog voca i ¢okolade,
* berliner — krofne.

Berliner sa
malinama

Schwarzwald - Kirschtorte

3 braon mase,
¢okoladni krem,
beli krem,
marinirane tre$nje — visnje,
sok od visanja ili Kirshwasser,
listi¢i ¢okolade,
kakao prah.

Schwarzwald torte

Berliner sa
kajsijama

Video - Schwarzwiilder
Kirschtorte in ca.2 min.

20.11.2023.
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e ,,Christstollen Kuchen “ — predstavlja kombinaciju dumbira,
marcipana, kandiranog voca i priprema se za Bozi¢,

Christstollen Kuchen

« tesko kvasno pecivo,

N e

Christstollen Kuchen

Video - Christstollen backen -
Weihnachtsrezept

34
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Pivo

* Nacionalno pice,
* prvo pivo potice iz okoline
Minhena iz 768. godine,

« konzumira se u svakoj prilici i
zamena je za vodu,

¢ prema nekim podacima Nemacka
ima oko 500 vrsta piva,

* Nemacka proizvodi 40% svetske
proizvodnje,

¢ sluzi se u restoranima, barovima,
pabovima, ,,Biergérten® ,

* pivare — , Brauerei®,

Pivara - sada

20.11.2023.

Sirevi - kise

« fabrike proizvode oko 1,8 milina tona sireva od kojih se jedna
tre¢ina izvozi,
= najveci proizvodac ispred Francuske, Italije, Holandije.

>
“""’

——m
butterkiise
allgautaler Bergkiise

38

+ Pilsner —gorko pivo,

o

» Lagerbiers — blaza aroma i ja¢i ukus

je¢ma,
» \eisshier — p8eni¢no pivo,
» Bockbier —crno pivo, BOCKRIER
« Dusseldorf altbier,
EUCRBIEI’
L=
Pilsner Lagerbiers weissbier

40
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turistitka atrakeija

fass - bure

+ ,.Sekt” — penusavo vino,
« svaka vinska regija ima brendi,
* najpopularniji su ,,Kirschw

Himbeergeist Kirschwasser

dusseldorf altbier

i ,,Himbeergeist™,

N
sekt

42
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Vino

stari Rimljani su doneli grozde,

* najveca vinska regija je uz reku Rajnu i
Mosel,

« prvo su pravili slatka i polu slatka vina,

* uticaj susednih drzava na proizvodnju —
vina,

< Tafelwein — stona vina,

* hladnije klima pogoduje belom grozdu,  kartatoka Rajne i Mosel reke
« sorta Rizling.

Bavarska vecera

« mesano Bavarsko predjelo,
+ krem supa od krompira sa prazilukom i slaninom,
* krompir salata na Bavarski nadin,
+ salat od rotkvica,
*  kupus salata sa kimom,
« salata od testenine na Bavarski nacin,
* peceno prase,
* pecene Telece, Jagnjece i Svinjske nogice,
«  Slatki kupus,
« knedle od hleba i krompira,
« restovani krompir,
« sotirana boranija sa slaninom,
« Regenzburski biskvit sa perfeom od brusnica i kompotom od §ljiva,
« Kaeseschnitte.

- galley manuel — Handbook

11
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video prezentacija — Bavarski ruc¢ak i Beer
fest

S

20.11.2023.

Hvala na
paznjill!

Nastavnik:

NG

AR
VAR ASASR

dr Nikola Vuksanovi¢, docent
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