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ITALIA:

* |talija je zemlja sa najvise poznatih modnih
dizajnera u svijetu.

« U Italiji su izumljeni kornet za sladoled,
naocCare,Stamparska masina, viola,
klavir violina, violonCelo I mehanicki sat.

 Italija ima tri aktivna vulkana: Vezuv, Etnu |
Stromboli.

* Prva pica napravljena je u Napulju, oko 1860.
godine.

 Najstariji filmski festival na svijetu je filmski
festival

u Veneciji, koji se odrzava od 1932. godine.
* Venecija je izgradena na 118 malih ostrva u




ALILJ KUHIN
u u kuhinji svoje ze
na svoja jela:

« |talijanska kuhinja je kombinacija maslinovog ulja
(s izuzetkom krajnjeg sejevera gde se koriste neki
drugi zamascivaci), povrca, narocito paradajza,
Zitarica, vocCa, sireva i ribe.

« Sve ovo ltalijani konzumiraju u dva navrata
dnevno.

« Onaj jutarnji obrok, koji nemamo ni mi, ali ga
znamo kao dorucak, zamenjuju jednim
kapucinom.

« Ono bitno je da se, bilo da se radi o rucku bilo da
se radi o veceri, nigde ne smije zuriti.

« Uz Casu vina | razgovor potpuno se posvecuju
uzivanju u ukusu svakog dijela obroka.




Italijanima je hrana suviSe vazna | nalazi se vrlo visoko
na svim ljestvicama.

Stoga ne pripremajte paste i ostalo kako biste ih pojel
na brzinu dok gledate TV.

Uzivajte u njima, dugo i polako, bas kao pravi
Sicilijanac ili Milanez.

Za razliku od mnogih svijetskih nacija koje uglavnom
zbog prebrzog tempa zivota ili nekih drugih razloga ne
Izdvajaju puno vremena za jelo.ltalijani maksimalno
koriste ovo vreme za opustanje.

Za vreme obroka, oni doslovno zaborave na svijet oko
sebe, na svoje obaveze i bez ikakve Zurbe uzivaju do
Kraja u svojim jelima.




iitalijanski menii

Antipasto-je toplo ili hladno predjelo.

Primo- prvo jelo, je toplo jelo. U toj ulozi ¢e se naci pasta, rizoto,
_njgke, palenta ili neka supa i sve to, uglavhom, u vegetarijanskom
izdanju.

Secondo- drugo ili glavno jelo, je riba, ili ve¢ neki plodovi mora, ili
meso. Najvise se koristi teletina.

Contorno- sporedno jelo, je neka salata ili ve¢ neko povrcée i uvek
ide poslije glavnog jela.

dolce, desert-moze biti svasta. U ovoj,tako razliCitoj kuhinji se,
verovatno, deserti razlikuju najvise.

caffe tj- sad ve¢ svima dobro znani, espresso. Kraci, duzi, s mlekom
ili bez, u svakom slucaju, pije se posle jela.

Ammazzacaffe- u bukvalnom prevodu, ubica kafe je mala ¢aSa likera
koja se pije posle kafe da ublazi njen ukus.

| ovde postoje brojne vrste, ali su najpoznatiji grappa, od grozda i
limoncello, od limuna.




PricCa o tjestenini

« Svaka regija u ltaliji ima svoju priCu o tjestenini.

« Stanovnici Ligurije pretpostavljaju da su denovski trgovci dobili recept od nomadskih
plemena.

» U Veneciji vjeruju da je Marko Polo doneo prvu testeninu iz Kine.
U Rimu tvrde da su vec i drevni imperatori i senatori jeli tjesteninu.
« Sicilijanci se drze pri€e da su tjesteninu donijeli stari Grci ili Arapi.

» Bilo kako da bilo, danas se tjestenina javlja u vise od 300 oblika i jedno je od
omiljenih jela.

« Osnovna podjela testenine je na:

pasta secca (suva tjestenina koja se priprema od brasna durum pSenice i vode), i

pasta fresca ili pasta fatta in casa (testenina pripremljena kod kuce od pSeni¢nog
brasna, jaja i malo vode).

« [talijanska pasta se obi¢no kuva “al dente”, sto u prevodu znaci “prema zubu” (da se
ne prekuva, tj. da ne bude previSe mekana vec Cvrsta pod zubima).

» Van ltalije, suva pasta se CeScCe pravi od drugih tipova brasna (kao sto je pSenic¢no
brasno), ali tako se dobija meksi proizvod koji ne moze da se kuva “al dente”.
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