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Nacionalne
gastronomije

Osnovne karakteristike
Gastronomije Japana
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Traditional Japanese cuisine is based
around the freshest of ingredients
prepared with care and a minimum of
seasonings so as to let the natural flavors
of the food shine through. This food is

then artistically presented and eaten

typically in a communal setting, with

enjoyment and reverence
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Koje su karakteristicne namirnice u Japanu?
Koji dodaci i zacini se koriste u pripremi jela u japanskoj
kuhinji?

Koja su karakteristi¢na jela u Japanu?

Sta je to sasimi?

Sta je to susi i koje vrste postoje?

Po ¢emu je karakteristi¢na fugu riba?

Kakve navike u ishrani imaju Japanci?

Sta je to danbur?

Koji deserti se pripremaju u japanskoj kuhinji?
10. Koje vrste pica su karakteristicna za Japan?
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1. Koje su karakteristicne
namirnice u Japanu?

PIRINAC POVRCE RIBA
Hak i beli Alge, rotkvice, Sve vrste riba i plodova
Ga uma _b el bambus, kineski kupus, mora, ukljuéujuéi
enr'na|.7 rvaon azijska bela rotkvica meduze, morski
Moki pirina¢

(daikon), lotosov
koren, koren ¢i¢ka

dr. p_r0|zvod|: (gaoho), slatki krompir

- vino, (satsumaimo), gorka

- sirce .. ,
> dinja (goya), spanac,

) braspo_, patlidzan, pecurke

- mekinje.

(Sitai, maitake,
bunasimei, enoki), itd.

_ | Pirincana | Staklasta -
— brasno , pa5u|j
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2. Koj1 dodaci 1 zacini se korist
pripremi jela u japanskoj kuhinj#
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Miso pasta — soja y B
uz dodatak Zitarica st
\b = 7] Furikake=gbd, susam,
ruzmarin, soja, morske Japanski biber
% trave, so i Secer)

Japanski ren ili
Vasabi pasta

Y
7/

Mitsuba (divlji perSun)

Nori alge — proizvodnja
od jestivih crvenih algi

3. Koja su karakteristi¢na jela
Japanu?

* SaSimi - jelaod riba i
morskih plodova
pripremljenih od sirovog
mesa,

* SuSi - zalogaji od pirin¢a
sa sir¢etom 1 svezom
ribom,

* Riba na Zaru,
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e Tempura, przeni morski )
plodovi i povrée.
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4. Sta je to sasimi?

Kulinarski specijalitet od sveze i sirove ribe,
Najcéesce iseckane na tanke komadice,

Sasi (probuseno ili nabodeno) i —mi (telo ili meso),
Najukusniji sa$imi je od lososa i lignji, tuna,
Skampi, hobotnica, itd.

ANERNEANEEN

chirashi sushi
(Cirasi susu) —
pirinac, sirova riba i
povr¢e.

inari sushi (Inari
susi) —

Tofu pohovane
vrecice sa
pirincem.

Maki susi
(rolovani suci) —
roluje u morske
alge ili tanak sloj
povréa.
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6. Po Cemu je karakteristiCna
fugu riba?

« Fugu GATEK ili #8; 7 %72 u bukvalnom prevodu: ,,re¢na
svinja®);

* otrov Tetrodotoksin,

* priprema kontrolisana Zakonom,

* servira se u obliku Sagimija ili Cirinabea,

* jetra je najukusnija.

7. Kakve navike u ishrani imaj
Japanci?

DORUCAK RUCAK

»0!
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Pirinag, sirov: (% 5 A

jaja, gril riba, gy 7 // Donburi — ﬁ‘§

miso supa i cinija pirinca 1 Pirinag, gril riba,

zeleni Caj. mesa sa miso supa, tursija,

turSijom. dinstano povrée i

sveze voce kao
desert.
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Donburi ,,velika &inija pirin¢a“ tj jelo
do pirin¢a sa prelivom (sve $ta je ostalo
od prethodnog obroka)
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9. Koji deserti se pripremaju
Japanskoj kuhinji?

Wagashi (¢ajni slatkiS) —
tradicionalni japanski desert od
mochi pirinca

- pasta od secera, crveni azuki
pasulj, beli pasulje, slatki
krompir, kestenje i grasak
secerac
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10. Koje vrste pica su
karakteristi¢na za Japan?

Legends of China

I.- .
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Domaci zeleni
¢aj iz Kine

A i i
fresh
SAKE
Kafa
- =
Sake —vino do
e Sl proizvoda pirin¢a i ,.koji-

ja“ (plesan koja se koristi
B da skrob u pirincu

. : pretvori u Secere koji se
mogu fermentisati)

Fermentisana
Y mle¢na pica -
4 jogurt
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Hvala na
paznjil!l!

Nastavnik:
dr Nikola Vuksanovi¢, docent
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