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CILJ POGLAVLJA

Po zavrSetku ovog poglavlja, mocicete da:

= identifikujete elemenete koji su uticali na formiranje
gastronomije Grcke;

=  prepoznajete koje namirnice i jela karakteriSu gréku
kuhinju;

» razlikujete vrste i karateristike maslinovog ulja,
sireva i zaCina Grcke;

= objasnite koja se jela i kako pripremaju za praznike u
Grckoj;

= prepoznate uticaj okruzenja na deserte i razlikujete
ih;

= razlikujete pica koja su karakteristicna za Grcku i

pripremite neka jela sa ovih prostora.

bojana.kalenjuk@dgt.u



https://www.youtube.com/watch?v=

PRVA ASOCIJACIJA UnlzoveliHe

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs
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ISTORIJA GRCKE KUHINJE Gréka mitologija i hrana

Demetra boginja plodnosti.
Dionis bog vina.
Atina boginja mira i mudrosti.

=
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Geografija AntiCke Grcke jako je uticala na njenu
kulturu i kuhinju.

Grci su bili nacija mornara koji su ziveli na velikim
raznolikostima koje je pruzalo more: ribe kao Sto
su cipal, iverak, Skarpina, zubatac i jegulje,
hobotnice i lignje.

Dionis Dematra

ZLATNO DOBA GRCKE

Dostize vrhunac kulinarske profesije i ugostiteljstva.

Smokve

SIMPOZIJUM

Simpozijum je susret ljudi koji se odrzavao da bi se
osvestali specijalni javni dogadaj ili privatni kao Sto
je vencanje ili da bi se zahvalili bogovima za
pobedu u igrama ili donela politiCka odluka.

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs
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Simposijum



https://www.youtube.com/watc
h?v=rOMgOpFoAs4&feature=e

KARAKTERISTICNE NAMIRNICE GRCKE KUHINJE  mo_tite

Grcka je podeljena na deset
regija pa je u njenoj kuhinji
prisutna velika raznolikost, a
svaka regija poznata je po
odredenim specijalitetima.

RIBAI
MORSKI
PLODOVI

PROIZVODI
OD MASLINA

JAGNJETINA
| OVCETINA

Regija Kalamata poznata je po Mastika
prvoklasnim maslinama i Ostrvo Hios poznato je po mastici.
maslinovom ulju. Mastika sa Hiosa ima i zaSti¢eno
geografsko poreklo.
To je jedna prirodna, aromaticna smola - e~ s
'-} koje daje drvo mastike. > b Ok
4 - o L x i
~— fax

Mastika smola | Mast/ké

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs

Kritski Dakos




Jagnjetina, ovCetina i svinjetina su najzastupljenija mesa.

Grcka proizvodi razne vrste pekarskih proizvoda od
ravnog hleba, pite, do slozenih kreacija koje se
prave za vencanja i Uskrs.

Grcka proizvodi mnoge mlecne proizvode od kravljeg i
ov¢jeg mleka.

Proizvodi od mleka

Grcki poljoprivrednici uzgajaju razno suptropsko voce i
povrce.

Povrce ukljuCuje paradajz, krastavac, pasulj, paprike
(uglavnom slatke), tikvice, patlidZzan, crni luk i beli
|uk.

Voce ukljuCuje posebno smokve i grozde, kao i Sljive,
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Kyria sarakosti Lazari Cretan Wedding Bread

Tradicionalni grcki hlebovi

breskve i dr. voce bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs

Grcko voce i povrée



Maslinovo ulje

Medu najstarijim sastojcima
koji se koriste u grcékoj kuhinii.
Jestivo maslinovo ulje se

deli na:

1) de.V|cansk.o (virgino) Mas ”;’ ovo ulje
maslinovo ulje (sa oznakom vrste: ev., v, ov);

2) rafinisano maslinovo ulje;

3) maslinovo ulje. 3

Grcka ima i izuzetne uslove za ribolov, gr€ka mora su dom
za preko 250 vrsta morskih zivotinja. GrCka godiSnje
obraduje ofprilike 130.000-160.000 tone ribe i drugih
morskih plodova.

Neke od uobiCajenijih vrsta su sardela, cipura, bas, i
mediteranske dagnje.

Avgotaraho R A
Poseban oblik kavijara od cipala, -
tradicionalna poslastica od ikre koja
nosi oznaku proizvoda kontrolisanog
geografskog porekla. lzvadena ikra se
pere slanom vodom, susi na suncu

| obavija voskom.

Feta sir

Feta je tipiCni i Cuveni beli, punomasni sir koji se
proizvodi u Grckoj, od ov€ijeg mleka (ili kozjeg),

a izvozi u viSe zemalja sveta.

Feta sir je bele boje, izvanrednog ukusa i mirisa, nije
suviSe slan, skoro bez Supljika, a prodaje se u obliku
cigle.

A ’

dgt.uns.ac.rs Grcka feta




Od ostalih vrsta sira treba spomenuti:
= tvrdi, slani kozji sir gravijera,
= sladak mladi sir manuri,
= sveza mizitra,
= dimljeni metsovonei dr.

GRAVIERA AGRAFON GRAVIERA KRITIS

GRAVIERA MAXOU FALATHAKI LIMNOU

CHAMNION



https://www.youtube.com/watch?
v=00RBmJXuigw&feature=emb_ti

ZACINI GRCKE tle

U gr€kom podneblju veoma dobro uspevaju razliite aromaticne biljke poput: origana, ruzmarina, nane, belog
luka, bosiljka, majCine dusSice, anisa, $afrana ali i slatkasti zaCini kao $to su cimet, karanfilic i muskatni
orascic.

\s‘

Origano

Ruzmarin Karanfili¢

Beli luk Bosiljak Majcina duSica

Gréki crveni Safran
Grcki crveni Safran (Safran iz Kozanija) je proizvod sa kontrolisanim
geografskim poreklom i ubraja se u najdragocenije zacine koji su
nasledeni iz starih civilizacija, zahvaljujuci mirisu,
njegovim lekovitim i afrodizijackim dejstvima.

N el 4
Potrebno je oko 50.000 primeraka ove biljke da 3 - =7 =
bi se dobilo tek 100 grama crvenog Safrana. =SS Bz --__-——/. '
bojana.kalGyveai Safras.ac.rs Tzatziki salata




KARAKTERISTICNA JELA GRCKE Giros

KUHINJE Najpoznatije jelo je giros (seCena jagnjetina
ili svinjetina grilovana na vertikalnom
Jagnjetina se dinsta sa raznju).
raznim povréem i peCe
na raznju ili rostilju. Giros (gré. yupog giros], okrugao, u krug,
omotan, obavijen) je tradicionalno gréko jelo
[ MK 6 e . & | od mesa peceno na vertikalnom raznju,
Svinjetina, govedina i TR LI | obigno se sluzi kao sendvig, sa paradajzom,

divljac se mariniraju, =t ™~ | lukom i tzatziki sosom, umotan u pita hleb.
griluju i peku. ,

Piletina se dinsta ili Mesa Grcke
pece na rostilju.

Giros pita Aparat za giros

Suviaki

Meso na aparatu za giros



Dolme od vinovog lisca

U Grékoj kuhinji su zastupliene dolme,
punjeno povrce: listovi vinove loze, paradajz,
krompir i se sluze kao predjelo ili meze.

IESERVATIVER
IE EYNTHPHTIEA

Gotov proizvod

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs

Grcka musaka



Taramo salata Dorucak ili lagani obrok Cesto Cine jaja kuvana sa paradajzom.

Taramo salata (gré. TapapgocaAdra, prema tur.

taramas + salata) je gréko i tursko predjelo. |  Ostala karakteristina jela su:
Priprema se od poso|jene ikre baka|ara, = iseckan patlldian Sa paradajzom I crnim |Uk0m;

Sarana ili drugih morskih ili reénih riba, " punjene pgcengjagnjece grUd”. _ o

pomesane sa prezlama ili pire krompirom, | ™ spanakopitta (pita sa spanacem i sirom), burek i sliéno.
sa dodatkom limuna, sireta i maslinovog
ulja.

Taramo salata

Spanakopitta

Burek

Burek (tur. borek; alb. byrek; gré. pmoupéki, UtToupekaxi; heb.
oj111) je predjelo, slatka pita ili pecivo koje se moze pronaci u
mnogim zemljama koje su nekad bile u sastavu Osmanskog
carstva.

Pravi se od vucenog ili kiselog testa, i uglavnom se puni sirom,
mlevenim mesom ili povréem (najéeSCe spanac). U Grckoj,

bojana. kaRUIEKKIl burekaki je malo pecivo koje se pravi od listova testa.

Haloumi i feta burek



NAVIKE U ISHRANI GRKA

Kod Grka postavljanja stola su varijacija evropskog
standarda.

Mnoga gréka jela i vecina neformalnih uzina se sluzi kao
meze: izbor malih predjela ukljuCujuéi punjeno
povrce, sosovi, kuvano povrce, masline i suvo meso.

Vino, najceSce sa ukusom borove smole najcesce svi piju
sa obrocima.

Veoma slatka, jaka kafa se naj¢eSce sluzi u malim Soljama
sa slatkim pecivom i CaSom gazirane vode

BTN UREANKITEHE

bojana.kalenjuk@ayt.uis.av.ao

Grcki pita hleb



PRAZNICNI JELOVNIK

Uskrs se smatra najvaznijim praznikom kada se priprema Mayeritsa.

S

Grcka pita

pojatia-nalenjuk@dgt.uns.ac.rs



DESERTI GRCKE

Tradicionalni slatkiSi se ne jednu nakon obroka, osim ako je
specijalna prilika. Slatkisi se obitno jedu uz kafu u
kasno popodne/predvece.

Zastitni znak grckih deserta je da su veoma slatki.

Karidopita f

___;.:a:_‘ : » 3 ; w
elomakarona Gurabije



PICA GRCKE

Pi¢a ukljuCuju vino sa ukusom smole, rakije (Uzo i Metaksa), pivo,
gaziranu vodu i razne vrste gaziranih pica

Grcki vinogradi se ubrajaju u najstarije vinograde na svetu i
proizvode vino hiljadama godina unazad. Zahvaljuju¢i svom
geografskom polozaju na prostoru Sredozemlja, Grcka
raspolaze idealnom klimom za gajenje vinove loze.

om/watch?v=dTgM-
6xjbDU&feature=emb . 3
_title Vina Grcke

Uzo
Uzo je glavni izvozni proizvod Grcke.
Uzo se pravi preciznom
kombinacijom grozda,
trava i bobica.

Efekat promene boje used
dodavanja vode

o

Metaksa (Metaxa)

Metaksa se proizvodi od zrelog muskatnog vina, vrhunskih
vinskih destilata i biljnih ekstrakata.

Najvazniji sastojak, zbog koga se Metaxa razlikuje od ostalih
obojenih alkoholnih pica, jeste muskatno vino.

Metaxa majstor mora veoma dobro da poznaje proces
pravljenja vina kako bi odabrao slatki i zreli Muskat koji dolazi

iz odredenih oblasti Grcke — konkretno sa egggh@k%%q{@kmp&dsg@gos Metaksa




KARAKTERISTICNE RECEPTURE

https://www.youtube.com/wa
tch?v=DwpYdUhznZ8



Grcka salata

U svetu poznata po karakteristiCnim
namirnicama za svoje podnevije je
grCka salata koja se priprema sa
dodatkom feta sira, maslina i origana.

Postupak pripreme:

— 2 krastavca
— 3 veca paradajza
— 1 glavica ljubiCastog luka

Povrce oCistiti i oprati.
Iseci krastavac na kockice, paradajz na
kriske i luk na kolutove.

— 16 maslina |zmeSati sve.

— 200 g feta sira Ubaciti ruzmarin, posoliti i dodati
ruzmarina Staviti ulje, sirce i origano.

— kaSika maslinovog ulja Dodati fetu i lagano promesati.

— origano Ostaviti malo da odstoji da bi ruzmarin

— vinsko sirce ' otpustio miris.

— 8listova zelene salate | Servirati u Cinijama sa podlogom od
bojana.kalenjuk@dgt.uns.ad.rfe|ene salate.

— 4 granCice  svezeg: masline.



Punjeni paradajz (Domates Yemistes)

Zajednicko za veci deo istocnog Mediterana,
grCka kuhinja je Cuvena po brojnim
punjenim i pecenim vrstama povrca.

Postupak pripreme:

— 4 velika paradajza Odseéi vrhove paradajza i sacuvati.

— % 8olje kuvanog pirin¢a  Izvaditi unutrasnjost.

— 2 velike kaSike crnog Iseckati  unutraSnjost  paradajza,
luka, seckanog uklanjajuci seme.

— 1 velka kaSika suvog ' Kombinovati sa piringem,  lukom,

grozda, natoplienog da: grozdicama, belim lukom, nanom, solju i
nabubri : biberom. Dobro promesati.
mlevenog ' paradajza.

— 4 velke kaSike sveze: Napuniti ljuske meSavinom pirinCa |

nane, mlevene (sacCuvati | rasporediti u vatrostalnu posudu. Politi ulje
2 velike kasike za ukras) ' preko paradajza.

—  So, cri biber po ukusu Staviti odseCene vrhove na paradajz.

— 1malakaSika Secera Poklopiti i peci na 180°C 25-30 minuta.

— % Solje maslinovog ulja | Posuti saCuvanom nanom.
bojana.kalenjuk@dgt.uns.ao:.rs Sluziti kao predlelo ili meze.

'— 2 cCena belog luka,! Posuti malo soli i Se¢era po ljuskama




Peceno povrce (Lathero Fayi)
Ovako pripremljeno povrce se sluzi Cesto kao

predjelo ili kao prilog uz glavno jelo od ribe,
piletine ili drugog mesa.

Potrebne namirnice:
— 1 veliki crni luk, ise€en
na 6 mm kolutove
- 4 srednje tikvice,
iseCene na 6 mm

Postupak pripreme:
Rasporediti luk na dnu pleha.
Nakon toga sloziti sloj tikvica i paradajza.
Zaciniti svaki sloj kako se stavi u pleh.
Poprskati uljem preko svega.
kolutove Povrée treba da bude dobro obloZeno:
— 1 srednji  paradajz, : ne ustruCavati se da se doda jos maslinovog
iseCen na 6 mm kolutove ; ulja ukoliko je potrebno.
— 6 dcenova belog luka, Peéi oko sat vremena na 190°C.
skroz oljustenih Ukloniti iz rerne i posuti origanom.
— 3 Solje maslinovog ulja : Ostaviti da odstoji 10 minuta, pokriveno
— ¥ Solie  iseckanog folijom, pre posluzivanja.

B e e e

persuna

— Soi biber po ukusu

— 2 velike kasike origana,
QQ@’%@-}RQHK@dgt.uns.ao:.rs




Pecena piletina

Potrebne namirnice:

Postupak pripreme:

4 pilecih prsa,
karabataka ili bataka.
5 krompira, oljustenih i

Staviti piletinu u plitki pleh.
Rasporediti  krompire  oko piletine. :
Razbacati cele ¢enove belog luka oko piletine

iseCenih na deblje trake | i krompira.

1 glavica belog luka, PromeSati sok od limuna i maslinovog
¢enovi  ocCiSceni i 1 ulja i staviti origano. Ravnomerno sipati preko :
ostavljeni celi ' jela.

Sok od 3 limuna
"2 80lje maslinovog ulja
Y2 velike kaSike origana

' folijom.
%2 Solje vode

Peci na 180°C 20 minuta. Skloniti foliju i
nastaviti sa peCenjem dok piletina blago ne |
porumeni.

Okrenuti piletinu, promeSati krompire.
Vratiti u reru na oko 15-20 minuta. Jelo je :
'gotovo kada su obe strane piletine |
'porumenele i kada se probode, sokovi koji

' cure su Cisti i krompiri su meki.

lzvaditi iz rerne, posuti dodatni svez

 origano po zelji i poprskati maslinovim uljem.
bojana kalenjuk@dgt.uns.acrs  Pog|yziti sa hrskavim hlebom.

Dodati vodu i zadine. Pokriti Iabavoi

So i biber po ukusu



Jaja i paradajz (Avga Matia Me Saltsa
Domatas)

Jaja sa paradajzom se moze sluziti za
dorucak ili laganu veceru.

| Potrebne namirnice: ! Postupak pripreme: !
'— 5 velikih  kaSika Zagrejati ulje u tiganju na umerenoj
 maslinovog ulja  temperaturi i dodati paradajz i so i kuvat,
'— 480 g paradajza, | pasirajuci pulpu, dok se ne zgusne. |
oljustenog i iseckanog, sok Razbiti jaja u jelo.
'uklonjen  (ili iz konzerve ! Zadiniti i lagano istresti u posudu,
' iseckanog paradajza, | pazeci da se Zumanca ne razbiju.
. 0slobodenog te¢nosti) : Kada je gotovo — Zumanca treba da :
'~ Soibiber po ukusu ' budu blago te¢na — sluZiti sa sosom u kom su
' — 4 jajeta ' kuvana, ukrasiti per§unom.
velika kaSika | Sluziti odmah sa pecenim krompirima ili

per?ﬁr‘?é‘aﬁhﬂei%&@ﬂ%tg“”s 2% hrskavim hlebom.



Cufte sa sosom od """ Potrebne namimice: | Postupak pripremer '
limuna (Keftedes me :— 500 g mlevene govedine : lzmeSati govedinu, luk, pirinag, so i biber
Avgolemono Saltsa) - Y Solie crnog luka, fino i sa % Solje vode.

L R _ iseckanog | Oblikovati smesu u loptice, u preéniku 4
U grckoj kuhinji, limun je — 1 puna velka kagika'cm.
primarni izvor pirin¢a, nekuvanog Pustiti da provri bujon i maslinovo ulje u
aromatizovanja, — 1 puna velika kaSika i velikom loncu.
perSuna, seckanog ! Spustati ¢ufte jednu po jednu u kljucalu

posebno za jela sa
mesom i ribom. Cufte
se sluzi kao glavno

te¢nost.
Vratiti da klju€a. Smanijiti toplotu i krCkati,
pokriveno 30 minuta.

— 1 mala kaSika soli
— Yamale kaSike bibera
— Hladna voda, po potrebi

jelo za veteru. — 3 Solje govedeg bujona | U meduvremenu, ulupati jaja sa 2 velike
- 1 velika kaSika ! kaSike hladne vode na pari, iznad vruce vode,
maslinovog ulja  dok smesa ne postane pahuljasta.
— 2jajeta Polako sipati 4 Solje vruceg bujona iz .

— % %olie soka od limuna !
— Y male kaSike soli
— 1 velika kaSika perSuna, '

iseckanog (za sos)

lonca preko jaja, stalno muteéi i dodajudi|
' samo po malo teCnosti.
' Sipati sok od limuna. Kuvati, meSajuci
' povremeno, dok se sos ne zgusne. Zaciniti.

: Skloniti sa vatre, ostaviti iznad vruce
' vode 5 minuta pre sluZenja

ﬂl A
vy Q. & Vaditi ¢ufte sa vecom kasikom kako bi se
L L e posluzilo jelo.
Sipati sos preko Cufti. Posuti iseckan
‘ Mﬂ

un.

: rs
bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.t,‘spe S
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Potrebne namirnice:
— 2 velike kaSike suvog

_______________________________________ 1

Postupak pripreme:
Rastopiti kvasac u toploj vodi posutoj sa

Uvrnute vekne i zemicke

(Koulouria to vasc? o ’ malo secera..Ostavm na strqnvu., |
) — % 8olje vruce vode Skuvati mleko. Dodati Secer, puter i so.
Koulourakia) — 3 velike kasike Secera:Neka se mesavina s mlekom ohladi na sobnoj

(6 velikin kaSika ukoliko se
prave zemicke)

— 2 5olje mleka

— 2 velike kaSike putera
— % male kaSike soli

— 7 Soljabrasna

—  1jaje, ulupano

Hleb igra veliku ulogu u
'— 1 Zzumance, dobro

ishrani u Grckoj i jede
se sa vecinom obroka.
Vekne se tradicionalno
prave za Uskrs. Veca
vekna se cesto uvrce
oko crvenog uskrsnjeg
jajeta.

temperaturi.

U elektriCni blender, sipati brasno,:
meSavinu sa mlekom, kvasac i jaje i meSati,
tek toliko da se formira testo.

|zvaditi testo i zamesiti na blago
pobrasnjenoj povrsini dok ne postane glatko i
elastiCno.

Podmazati Ciniju, staviti testo i pokriti:
vlaznom krpom. Pustiti da raste na toplom:
mestu dok se ne udvostruci (oko 4 sata).

Kratko premesiti testo. :

Ukoliko se pravi velika vekna, podeliti:
testo na tri dela.

Na blago pobraSnjenoj povrsini, razviti i
roblikovati svaki deo u dugu traku od oko 25-|
130 cm duzine i 2.5 cm u preéniku.

Spojiti trake na jednom kraju Cvrstim
pritiskom i uplesti trake.

Oblikovati upletenu veknu u krug i.

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs



| Postupak pripreme:

Cvrsto  zapeGatiti spoj umucenim
' Zumancetom.

: Premazati pletenicu umucenim
iiumancetom | posuti susamom.

Da bi se napravile manje zemicke,
' podeliti testo na Sest delova.

: Na blago pobrasnjenoj povrsini, razviti
‘testo i oblikovati trake oko 20 cm dugacke.
Uzeti svaku traku i napraviti kolut.
Zapecatiti spoj umucenim zumancetom.

: Premazati kolutove umucenim
' Zumancetom i posuti susam po njima.

Staviti oblikovane kolutove razdvojeno
'na podmazan pleh.

: Neka rastu na toplom mestu 1 sat ili dok
'se ne udvostruce.

Peci na sredini zagrejane rerne na
+190°C 20-30 minuta ili dok blago ne pozute ali
'ne i da potamne.

|lzvaditi iz rerne, pustiti da se ohlade 10
:mlnuta | izvaditi iz pleha kako bi nastavilo sa:




Kolaci sa dzemom (Biscota Thipla me
Marmeleda)

KolaCi se jede kao uzina i Cesto se sluzi
za rodendane i druge radosne prilike.

Potrebne namirnice:
— 4 jajeta, odvojena
— 1 8olja Secera
— 1 mala kaSika ekstrakta

Postupak pripreme: :
Ulupati Zumanca sa Seterom i

ekstraktom od vanile.
U mutilicu staviti brasno, praSak za

-

od vanile ' pecivo, meSavinu zumanaca i otopljen puter. !
— 3 %olie  bradna, Nezno obradii u meko testo dodajudi:
prosejanog ' postepeno mleko. ZavrSiti obradu Cim se
— 3 male kasike praska za | smesa ujednaci.
pecivo | Ostaviti testo da odmori 10 minuta.
- % Solje putera, Namazati puter na papir za peCenje
otopljenog Na blago pobraSnjenoj povrSini razviti
— 1 Solja mleka testo u pravougaonik debljine 0.6 cm.

Staviti kolutove na papir za pecenje.
Ulupati belanca i premazati preko
kolacica.
! Peéi u zagrejanoj rerni na 150°C 10-15

bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.{s |, N -
' minuta dok ne pozute, te premazati dzemom.

e e 1

— 2 8olje dZema od kajsija Isei na kolutove precnika 2.5 cm.




PITANJA ZA PONAVLJANJE

Na koji nacin je istorija uticala na gastronomiju Grcke?

Na koji nacin je geografija uticala na formiranje gastronomije Grcke?

Koje namirnice karakterisu GrCku kuhinju?

Koje ribe i plodovi mora obelezavaju grcku kuhinju?

Koji su zaCini karakteristiCni za grcku kuhinju?

Koje vrste mesa stoke za klanje se koriste i koja jela se od njih pripremaju?
Koja jela od povrca su karakteristiCha za grcku kuhinju?

Koja jela se pripremaju za praznike u Grckoj?

Koji deserti se pripremaju u Grckoj?

Koje vrste pi¢a su karakteristicna za Gréku?



ZADATAK - PRAKTIKUM

11 - 12 str., ponavljanje gradiva i provera znanja

13 str. meni od 3 ganga sa standardizovanim recepturama

bojana.kalenjuk@dgtns.ae:rs
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HVALA NA PAZNJI!!!!

dr Bojana Kalenjuk Pivarski, vanredni
profesor

bojanakalenjuk@yahoo.com
bojana.kalenjuk@dgt.uns.ac.rs
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