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GASTRONOMSKE KARAKTERISTIKE EVROPSKOG
KONTINENTA

Zapadna Evropa obuhvata kuhinje Ujedinjenog L
Kraljevstva, Irske, Francuske, Belgije, Holandije i ‘

Luksemburga.

Svaka kuhinja sama po sebi ima svoje specificnosti
koje su se formirale kroz istoriju, uslovljene
geografskim i drustvenim faktorima.

Kuhinja Luksemburga

Koje su to specificnosti?

Luksemburska kuhinja veoma podseca na
nemacku gastronomiju sa zajedniCkim
elementima iz khinja srednje Evrope.

Osnovna namimica je svinjetina koja se
kombinuje sa povréem, a najceSCe sa
krompirom, pored njih se koriste sve
vrste mesa, grasak, zelje, pSenicno i
heljdino brasno, senf, ren, sirevi, puter,
voce i povrCe, pekmez, med, ¢okolada,
marcipan itd.




Centralna Evropa je unutar svojih
drzava prepoznatljiva na razliCite

nacine.

Svaka zemlja ima svoje specijalitete.

Koje su prve asocijacije na pomen

ovih kuhinja?
Austrija ...
Ceska Republika ...
Nemacka ...
Madarska ...
Slovacka ....
Slovenija ...
Poljska ...
Svajcarska ...

Madarska kuhinja

Glavna karakteristika madarske kuhinje je obilno dodavanje paprike.

U pripremi kuvanih i peCenih jela iskljuCivo se koristi svinjska mast, Sto
zahteva jaCe zacinjavanje.

Najpoznatije madarsko jelo je gulas.

Od mesa se najvise koriste govedina, teletina, jagnjetina i svinjetina, takode
su veoma zastupliene piletina i guscCetina, od kojih se pripremaju
razne vrste kuvanih jela i peCenja.

Od riba najviSe se pripremaju Saran, Stuka, smud i som.

Zacini su zastupljeni u svim jelima, pored paprike veliku primenu imaju: crni
luk, beli luk, persun, biber, lovor, dumbir, kim, majcina dusica, mirodija,
korijander i majoran.

Od pSenice se Cesto pripremaju razne vrste testenina, knedle koje se
koriste kao prilog jelima, samostalna jela u kombinaciji sa drugim
namimicamagilikao dodaci za supe.




Posmatrajuci istoCnu Evropu sa aspekta
gastronomije moze se reCi da se radi o
Sirokom spektru kuhinja koje se prepliCu sa
centralnom Evropom | Balkanom, ali
zahvataju i Kavkaz.

Kuhinja regiona je pod jakim uticajem klime
koja varira, u zavisnosti od zemlje.

Beloruska, Ceska, madarska, poljska, ruska i
ukrajinska imaju mnogo slicnosti, za razliku
od kavkaske kuhinje koja se znatno

razlikuje.

Hranaiishrana Ukrajine

Ukrajina je tradicionalno videna kao Zitnica istoCne
Evrope.

Povrce igra veliku ulogu u ukrajinskoj kuhinji.

Meso je znaCajna namirnica, a svinjetina je najcesce
konzumirana od svih vrsta mesa.

Sta je jo$ karakterise?

bojana.kalenjuk@dgt.uns.acis




Juzna Evropa obuhvata zemlje u basenu Sredozemnog
mora.

Mediteranska klima, planinski reljef i rani civilizacijski
napredak odrazili su se na formiranje i prepoznatljivost
danasnje gastronomije.

O kakvim kuhinjama se radi?

Gastronomija Balkanskog poluostrva

Balkan je poluostrvo juzno od Save i Dunava, deo koji se razlikuje
po izrazenom uticaju Otomanskog carstva na ishranu
stanovnistva i preplitanju gastronomskih karakteristika naroda

koji naseljavaju ovu oblast sa razliCitostima u vrsti namirnica

koje su odraz uticaja religije.




Severna Evropa zahvata Skandinavsko poluostrvo,
poluostrvo Jiland i ostrvo Island. OStra klima
odrazila se i na navike u ishrani naroda ove
oblasti.

Skandinavska kuhinja

Tri skandinavske zemlje Norveska, Finska i Svedska imaju sli¢an stil
pripremanja hrane i relativno bliske karakteristike.

Skandinavska kuhinja se bazira na jednostavnom stilu pripremanja
hrane, punom ukusu, ali ne bas zacinjenim jelima.

Svako tradicionalno jelo ima poseban metod pripremanja i obrade, Sto
je viSe ili manje isto u svim regionima u zemlji. Meso je jedan od
glavnih elemenata vecine skandinavskinh jela i haringa je
izuzetno popularna, zajedno sa drugim vrstama ribe. Losos
obiluje na podrucju poluostrva, i to predstavlja veoma popularno
jelo.

Svedski sto (3ved. smorgasbord) se sastoji uglavnom od hladnih jela
haringi, ribe, mesa, salate i sireva, pracen kriSkama hleba sa
puterom i predstavlja jedan od naj¢escih obroka na poluostrvu.




GASTRONOMSKE KARAKTERISTIKE AFRICKOE™®

KONTINENTA

Zemlje Magreba obuhvataju najseverniji deo Afrike duz
obale Sredozemnog mora, to su: Egipat, Libija,
Alzir, Tunis, Maroko i Mauritanija. Tokom vekova
ovom regijom su prolazili mnogi putnici, osvajaci,
naseljenici, doseljenici, trgovci itd.

Na koji naéin?

Sta je karakteristiéno za ove kulture?

Kuhinja Egipta

Egipatska kuhinja je najstarija u regionu, u seoskim
domacinstvima se i danas na trpezi moze naci hrana
drevnih faraona. Hleb je najvazniji element u egipatskoj

ishrani, i to s pravom!!!, bojana kalenjuk@dgt.uns.4c.

(@)

Mediteranska kuhinja

Mediteran je jedinstven geografski region, sa
vise od deset zemalja u Evropi, Africi i
Aziji, a to su duz obale: Spania,
Francuska, ltalija, Albanija, Crna Gora,
Hrvatska, Slovenija, Grcka, Turska,
Sirija, Liban, Izrael, Egipat, Libija, Tunis,
Alzir i Maroko. Glavna ostrva su
Korzika, Krit, Kipar, Malta i Sicilija.




IstoCna Afrika je dom travnatih savana, poznatih po slonovima
i safarijima. Obuhvata Etiopiju, Eritreju, Somaliju, Keniju, e
Tanzaniju, DZibuti, Ruandu, Burundu i Ugandu, graniéi se
sa Crvenim morem i Indijskim okeanom. Dugo je ovaj deo o
bio pod kontrolom Velike Britanije od strane kolonista sto
se odrazilo i na njihove navike u ishrani.

Ciji jos uticaji?
i 7 e
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Kakav je naéin

. : ” ripremanja hrane?
Tanzanija, Zanzibar - ostrvo zacina prip J

Zanzibar je poznat po zaCinima, jer su Evropljani, na putu do Indije,
upravo na ovom ostrvu pravili predah. Ovo ostrvo je najveci
proizvodac karanfilica u svetu. Pored kafe ovde se uzgaja viSe od
50 vrsta zaCina poput: Safrana, muskatnog oraha, vanile, bibera i
Cilija.

Billka od zivotnog znaCaja za stanovnike Zanzibara je kokosova
palma. Kokosov orah moze da se jede, a liSCe palme ima veliku
primenu u domacinstu. bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs




Zapadna Afrika je karakteristicna po supama i Corbama sa
dosta povrca i malo mesa, jelima na bazi skroba, najCesce
pirinCa od kog pripremaju neku varijaciju jela izmedu
pilava i paelje (jollof).

Uzgajaju kakao zrna, jam, kikiriki, kukuruz, banane i manioku.

Juznoafricka kuhinja kombinuje ukuse iz originalnih africkih
biljaka, korenja, voca, povrca, zitarica, mlecnih proizvoda i
divljaCi sa evropskim uticajima iz Holandije, Britanije i
Francuske, kao i Nemacke, Portugalije i Skandinavije.

Ciji uticaji na kuhinju se moau videti?

Kuhinja Juznoafricke Republike - kuhinja duge

Juznoafricka Republika je karakteristicna po kukuruznoj kasi, Corbi na bazi
mesa, suSenom kukuruzu (samp), pasulju u kombinaciji sa domacom
kobasicom (boerevorsom), ribi i pomfritu, i ukusnim poslasticama
evropskog porekla.

U unutradnjim delovima Juznoafricke Republice i dalie se moZe pronadi
originalna africka kuhina u okviru koje kao izvori proteina se Kkoriste
gusenice, crvi, skakvci, kao i termiti i druge bube.

Nadimak ,kuhinja duge” postoji zato Sto su sve etnicke kuhinje imale medusobni
uticaj. One su poput duginih boja, zamucene, ali u isto vreme i jasno
odvojene. bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs




GASTRONOMSKE KARAKTERISTIKE AZIJSKOG
KONTINENTA

Azijska kuhinja razlikuje se od ostalih svetskih kuhinja po tome Sto
se razvijala uz najmanje spoljasnjin uticaja.

Azijska kuhinja ima i najvecu raznolikost Sto se tiCe sastojaka i
tehnika toplotne obrade namirnica .

IstoCna Azija obuhvata teritorije Kine, Japana, Koreje i Mongolije
Cija je kuhinja bogata povrCem, vocem, ribom i morskim
plodovima, a u zavisnosti od dela razlicitim vrstama zitarica, sa =
velikom primenom pirinca. P “

Po ¢emu su one karakteristicne?

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs




Gastronomija ostrva u oblasti Pacifika

Priprema hrane u oblasti pacifiCkih ostrva se razvila bez
primene metalnih lonaca, tiganja, i pribora, i mnogo
hrane se jelo sirovo.

Kuhinja stanovnika se zasniva na hlebnom drvetu (engl.
breadfruit), taru, kasavi, jamu, svinjetini i Zivini.

VoCe ima veliku primenu, a kokos i banane koje Cesto
predstavljaju ovu oblast su zajedno sa SecCernom
trskom i ananasom mnogo kasnije donesene u ovu
oblast sa evropskim kolonistima

Hlebno drvo

Manioka za kasavu

Osnovne namirnice indonezanske kuhinje

Glavni izvori ugljenih hidrata u indonezanskoj
kuhinji su: pirinac, kukuruz, soja i krompir.
PirinaC se smatra najvaznijom namirnicom i
sluzi se uz gotovo svako jelo i jede se tri
puta dnevno.

U planinskom delu Sumatre i na ostrvu Madura
kukuruz je glavna namirnica. U planinskom
delu zapadne Papue glavna namimica je
batat. U istoCnom delu Indonezije glavna
skrobna namirnica je sago.

lzvore proteina nalaze kako u proizvodima od
mesa tako i proizvodima od povrca.




Juznoazijska kuhinja ukljuCuje kuhinje iz
indijskog potkontinenta. Formirana je pod
odredenim uticajima iz susednih regiona i

Bliskog istoka i centralne Azije.

Po éemu je poznata ova kuhinja? »

Zapadnoazijska kuhinja je kuhinja razlicitih zemalja i naroda
na Bliskom istoku. Uprkos njihovoj slicnosti, postoje
znacajne razlike u klimi i kulturi. Kuhinja regiona je

Kuhinja Bliskog istoka

Bliski istok zahvata veliku teritoriju koja se definiSe na razliite nacine i obuhvata
isto¢ni deo od Sredozemnog mora uz jedan deo severne Afrike, a to su:
Egipat i Saudijska Arabija, Jemen, Oman, Katar, Ujedinjeni Arapski Emirati,
Bahrein, Kuvat, Irak, Iran, Jordan, lzrael, Liban, Sirija, Kavkaska zemlja i
Turska (sa svojim uticajem na jugoistoénu Evropu i jugozapadnu Aziju).

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs

+ Libanska kuhinja




GASTRONOMSKE KARAKTERISTIKE AMERICKOG
KONTINENTA

Kuhinja severne Amerike formirana je pod uticajem mnogih
medunarodnih kuhinja, ukljuCuju¢i i kuhinju Indijanaca,
jevrejsku kuhinju, azijsku kuhinju, a posebno evropske
kuhinje.

Na koji naéin?

Kanadska kuhinja varira u zavisnosti od regiona nacije. Tri
prva uticaja na kuhinju Kanade imaju Englezi, Skoti i
Francuzi. Sa kasnijim talasom imigracije u XIX i XX veku
iz centralne, juzne i istoCne Evrope, juzne Azije, istoCne
Azije i Kariba, regionalne kuhinje su dodatno pojaCane
drugim uticajima.

Koji uticaji se po regionima osete?

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



Kuhinja centralne Amerike je bogata razlicitim ukusima.

Neki od svetskih omilienih sastojaka su kukuruz, pasulj, paprike, .
krompir, svi nastali upravo u ovom delu sveta. | ti isti sastojci
i dalje Cine osnovu jela naseljenika ove oblasti. ' "\ﬂ i

Od Meksika na severu, do Paname na jugu, tortilje i tamalesi se
pripremaju uz pirinac i pasulj. .

v . ) . . o . ) . . o
Cili paprika je glavni zacin u jelima, a obroci su zasladeni raznim —
tropskim vocem.

| Aki Jabuka otaheite

Gastronomske karakteristike Kariba

Karipska ostrva predstavljaju meSavinu kultura i kuhinja. Hrana sa Kariba
je posebno raznovrsna meSavina ukusa i teksture koja se donekle
razlikuje od ostrva do ostrva.

Kojevirstearotadpovrca su karakteristiCne?




Raznovrsnost zacina, tropskog voca i povr€a, kao i medunarodni
uticaji u juznoj Americi etiketiraju je kao jedinstvenu kuhinju sa
svojim specificnostima unutar regija.

JuznoameriCke drzave imaju veoma raznovrsnu klimu.

Prvobitni doseljenici razvili su kuhinju koja se oslanja na upotrebu
morskih plodova, mesa, zitarica, korenastog povr€a, voca i

kukuruza. == T =

} Gastronomija Argentine
Sta se desava dolaskom evropljana?
Na kuhinju Argentine veliki uticaj imali su evroski doselenici,
. o o pre svega iz épanije, ltalije i NemacCke. Dug period
Sta je karakteristicno za ove kuhinje? | Argentina je bila kolonija Spanije iz koje su doneli govedinu i

e | Slatke proizvode na bazi mleka. Medutim kroz kuhinju se
oseti veliki uticaj Italije i to kroz upotrebu testenine, pice, i
drugih karakteristicnih jela.

Koje namirnice su karakteristicne?




Ay

L

PITANJA

Sta karakterise gastronomiju evropskog kontinent?

Po Cemu je specificna kuhinja Madarske, Ukrajine i Skandinavije?
Po ¢emu su prepoznatljive kuhinje Afrike?

Sta je specifi¢no za kuhinje Mediterana?

Po Cemu se razlikuje aziska kuhinja od ostalih kuhinja sveta?

Koje su namirnice zastupljene u indonezanskoj kuhinji?

Sta karakteride kuhinju Bliskog istoka (+ Liban)?

Po ¢emu je specificna gastronomija americkog kontinenta?

Po ¢emu su karakteristiCne regije Kanade kada je hrana u pitanju?

Navedite gastronomske karakteristike Kariba i Argentine, kao dve razlicite kulture.
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