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Mediteransha ishrana ¢ éaér//ya
nasth borena: zora Vﬁe ( tradrer] /a

U periodu od 16. do 22. novembra 2024. odrzace
se 9. izdanje Nedelje italijanske kuhinje u svetu,
manifestacije koju je pokrenulo Ministarstvo spoljnih
poslova i medunarodne saradnje Italije u cilju promocije
italijanske kulinarske izvrsnosti u svetu, a samim tim
i u Srbiji. Ovogodisnja tema, “Mediteranska ishrana i
kuhinja nasih korena: zdravlje i tradicija”, govori o tome
koliko je bitno za Italiju da istakne vrednost ukusa i
kvalitet proizvoda Made in Italy.

Inicijativa ima za cilj da promovise |taI|Jansku
poljoprivredno-prehrambenu industriju, tradiciju-
enogastronomije i mediteransku ishranu. Ova poslednja .
vec je deo nematerijalne bastine Uneska i predstavlja
mnogo vise od jednostavnog rezima ishrane: to je nacin:
Zivota koji vuce korene iz kulinarskih tradicija zemalja
koje izlaze na Mediteran, kao sto je Italija. ;

- Italijanska kuhinja, takode kandidat za listu
nematerijalne bastine Uneska, prepoznata je kao
najcenjenija u svetu, Sto pokazuju i brojke naseg
prehrambenog sektora: 2023. godine, u okviru ukupnog
izvoza od 626 milijardi evra, izvoz poljoprivredno-
prehrambenih proizvoda premasio je 63 milijarde .
evra, belezedi rast od 6,6% u odnosu na prethodnu
godinu. Italija je na prvom mestu u Evropi po broju
sertifikovanih poljoprivredno-prehrambenih proizvoda
koje priznaje Evropska unija i kojih je ukupno 892, od
kojih se 328 proizvoda odnosi na hranu i 564 navina i
likera.

Primer izvrsnosti je vino, sektor u kOJemJe Italija-
vodedi proizvodag i drugi izvoznik u svetu, sa izvozom
koji je u 2023. godini dostigao 7,8 milijardi evra. Upravo .
radi promocije nasih vina, u periodu'od 22. do 24. .-
novembra ove godine, Vinitaly, najveci sajam vina na
svetu, biée prisutan sa oko 50 italijanskih proizvodaca.
na sajmu ,Wine Vision by Open Balkan“u Beogradu,
zahvaljujudi i Italijanskoj agenciju za spoljnu trgovmu
(ICE). of
S druge strane, moramo da podsetlmo da'su italijanski- .
proizvodi ujedno i najimitiraniji i najfalsifikovaniji u

i

- svetu, &to predstavlja ozbiljnu Stetu za “Made in Italy”,

kao i prekrsaj koji primorava nas “Sistem Italije” da se"

.suprotstavi takozvanom fenomenu Italian sounding®,
odnosno komercijalizaciji laznih italijanskih pr0|zvoda ’

Nedozvoljenokoris¢enje |taluansklh brendova. | . -
trenutno vredi 24 milijarde evra godisnje, dok ‘Italian -

: Soundlng dostize 90 ‘milijardi evra godlsnje samo’ u :
: poIJoprlvredno prehrambenom sektoru. ;

““Made in Italy” je veoma cenjen u'Srbiji, sa vrednoscu-

. trgovinske razmene u enogastronomskom sektoru .
~. od.oko 400 miliona evra u 2023. godini. Stoga nam je '

: zadovoljstvo $to i ove godineé mozemo da obnovimo
‘saradnju sa Aromom kako bismo:vam omogudili da
otkrijete izvrsnosti nasih pr0|zvoda Takode vas pozivam.
% da ucestVUJete u brojnim drugim inicijativama koje

_organizujemo povodom Nedelje ltaluanske kuhinje .

" _u svetu, Kompletan program mozete naci na sajtu .

 Ambasade Italue i.na naS|m proflllma na drustvenlm
" mrezama. -
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Jesti |taluénsku hranu 'znaci JeStI zdravo Pruatno'
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Prosecco i sva vina koja penusaju nazivaju “vinom za peto . .
Culo”, jer osim uzivanja u boji i “igri perlica”, ukusu, mirisu i
dodiru, ono penusanjem aktivira i ¢ulo sluha. Iz tog razloga se THE EXTRAORDINARY
ne kuca sa penusavim vinom, jer je sam ¢in kucanja zamisljen da & -®
probudi ¢ulo sluha koje jedino ne uziva u vinu. |'|‘AL|AN TASTE

Ovo svetski poznato vino, laganog, elegantnog voénog ukusa, ime je Y
dobilo po malom, zivopisnom mestu — Prosek (Prosecco), koje se nalazi ~ \ ( br‘
tik iznad trs¢anskog zaliva.

Kada probate prosecco mozete osetiti najpre, ukus zelene jabuke,
kruske, dinje, breskve i badema, a neretko i nagovestaje grejpfrutaili
limuna, uz blagu cvetnu "zavrsnicu”. Kao takvo, prosecco je “lako” vino za ‘
kombinaciju sa hranom, jer se slaze s raznim laganim jelima, salatama,
prsutom, morskom hranom i mladim sirevima.

Konzumira se dobro rashladen, a ima mali procenat alkohola, oko 12%.
Spada u omiljeno letnje pi¢e, narocito kod dama. Italijani retko kada
popiju vise od jedne flaSice!

Naucnici iz Velike Britanije zakljucili su da redovna konzumacija
penusavih vina poboljSava pamcéenje i dobro uti€e na kardiovaskularni
sistem zbog visokog nivoa antioksidanata u grozdu koje se koristi
za fermentaciju. Cak su i Stari Rimljani verovali da ée Ziveti duze
ako piju proseko. Zato slobodno priustite sebi da popijete ¢asu
dnevno ovog divhog penusavca, i budite sigurni da ¢e ono #" ¥
blagotvorno delovati na Vase srce i mozak. A
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Moninill sgg,rsd Bianco Frizzante Mk + Riso Gallo ulje

e : - 200 gkuvanih i « soibiber
% oguljenih skampa , bosiljak

1 4 l RirinaC crni « malo kuvanih

Riso Gallo\Venere A lignji i kuvanih . pgr§un
{ v 5009 / \ ‘. dagnj| . 1limun

. 3zrela paradajza + nekoliko kasika
srednje veli¢ine kuvanog graska
Priprema:
Ga[[o- _ Paradajz iseci na sitno i zacCiniti uljem, solju,
“"‘”" biberom, bosiljkom i kriSkom izgnjecenog

belog luka. U meduvremenu, dok pirinac
kljuca, Skampe, lignje i dagnje (isecene na

| komadice) zacinite seckanim belim lukom,
zajedno sa persunom, uljem, solju, biberom i
limunom.

Kada je pirinac skuvan, ohladite ga pod
hladnom vodom i pomesajte sve sastojke.
Ostavite da odstoji 2 do 3 sata u frizideru, a
zatim posluzite.
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UKUS KOJI SPAJA

Kad govorimo o pravoj italijanskoj pasti,
Conad je sinonim za kvalitet i tradiciju.
Njihove paste ne samo da su savrSeno al
dente, ve¢ dolaze i u raznovrsnim oblicima
koji su idealni za svako jelo. Bilo da birate
klasicne spaghetti ili zanimljive farfalle, s

Conad pastom, svaki zalogaj prica pri€u o

porodici i zajednistvu.

UzZivajte u slasnim trenucima s voljenima

uz Conad paste! DITALONI
U Srbiji, Conad proizvode mozete naéi ol
samo u Aroma i City radnjoma. a7
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Kola¢ sa . ,rsd | Pocinje pripremama za veliki bozi¢ni
kCIhdII’CIhIm vocem Biskvit Ponettone - il ba‘nket na dv_oru Ludo_wka.ll Mora, _
Pgnettone 900g e cokglodom vo;vode _od Milana. Vojvodin kqvarje
Granducale; 7509 pripremio prgkrasan glesert,_al}_r_nu
je poslastica izgorela i u kuhinji je
zavladala panika.
Stvar, ali i glave kuhinjskom osoblju,
spasio je mladi kuhinjski pomocénik
po imenu Toni. Pomesavsi ostatke
testa sa Sec¢erom, jajima, kandiranim
vocéem i grozdicama, ispekao je
kola¢. Vojvoda se odusevio ukusom
slatkog i mekog kolaca te je postao
omiljeni desert na dvoru i sluzbeni
bozi¢ni desert.
| tako, kaze legenda, hleb (pane) je
dobio ime po Toniju, momku koji je
ga je navodno smislio — panettone.
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Otkrijte Malfy, dzin savrsen za ljubitelje
koji traze da svojim koktelima dodaju ' i . 269
mediteranski Sarm i kvalitet. : orsd
Sa svojim svezim i inovativnim !

ukusima, Malfy je autentiéni
italijanski dzin koji donosi esenciju ’
suncane ltalije u svaku ¢asu. =

Malfy dzin se pravi od najfinijih

sastojaka, uklju¢ujuci ru¢no branu

kleku, koji se natapaju alkoholom pre

hladne destilacije da bi botanicki

proizvodi bili svezi i ukusni, a zatim

vesto mesaju sa italijanskom vodom i

iz regiona Pijemont.

,rsd

o — ; : Sastojci: » 180 g Secera
.r_;-‘l_- A T ' - 15kas izrendane
originale/rosal" * puterza kore limuna
Malfy podmazivanje .+ 'prstohvat soli
pleha oy
0.7l 1k Ri « 3 -4 kasicice arome
s Gran Ricotta gorkog badema
i « 3 kasike mrvljeno
+ 5 jaja keksa b 1l
Priprema:

Ukljuciti rernu da se greje na 150C.

Mikserom umutite jaja, Secer, so i rendanu koricu
limuna. Dodati ekstrakt badema i rikota sir. Smesu
sipajte u kalup (20-25cm prec¢nika) premazan
debljim slojem putera i posut mrviljenim keksom.

Pecite kolac¢ oko 1h i 10 min. Ostavite ga u kalupu
par minuta. Skinite ivicu kalupa i kad se ohladi,
ostavite cizkejk u frizideru da prenoéi.

Sutradan prenesite na'tacnu za sluzenje i
dekorisite Seéerom u prahu i svezim malinama.

\ |



. ' NAJCESCE GRESKE
U ITALIJANSKOJ KUHINJI

ITALIAN TASTE

U ovom ¢lanku opisa¢emo vam najc¢esSc¢e greske koje se mogu videti u
italijanskim kuhinjama u inostranstvu, i dacemo vam nekoliko saveta za
pravilnu pripremu italijanskih jela!
Verovatno se necete iznenaditi kada budete videli da se vecina gresaka
odnosi na italijansku testeninu (pastu), koja je omiljeno jelo ne samo
Italijana nego i svih ljubitelja italijanske
kuhinje u svetu!

listu najcescéih gresaka:

Stavljanje kec¢apa na

pastu: Nepostovanje vremena

Ovo je veoma &esta potrebnog za kuvanje

gregka testenine: o

Kada pﬁpremate pastu Pastu uvek treba servirati

koristite iskljuéivo sos od aldente™ .
paradajza, a ako zeliteda M Na pakovanju je uvek naznaceno
ukrasite vag tanjir, jedan || Potrebno vreme kuvanja. Pravilno
listié bosiljka bice vise ~ | Kuvanje podstice varenje, pomaze
nego dovoljan, nemojte u smanjenju glikemijskog indeksa

nikada stavljati per&un. obroka i povecava osecaj sitosti.

Stavljanje rendanog sira na pastu £
sa ribom ili morskim plodovima: ET#&
izbegavajmo ovu kombinaciju da o
ne bismo prekrili delikatne ukuse *%=
ribe.

Crni luk i beli luk: -
ne treba ih svuda stavljati!
Mnogima od nas je tesko da
pripreme jelo od testenine bez
upotrebe crnog ili belog luka.
Cine se neizostavnim sastojcima
u svakom receptu, ali moramo
se suociti sa jednostavnom
istinom: paste gri¢a, karbonara

i amatricana spremaju se bez
crnog i belog luka.

Stavljanje ananasa na
pizzu:

Ovaj obicaj zaziveo

je van Italije, ali u

Jelovniku italijanskih
tradicionalnih .

-
restorana nikada | | -y
necete nadi pizzu sa ' :
r
|

« Lomljenje
Py Spageta: oblik

voéem. E Kapucino se 2 W paste mora

ne pije nakon

—— J | doruckal lli jos e genr?éaskmngt'
[ - gore... tokom L 20 lomiti ili seci
) obroka. N 7
Dodavanje pavlake u |- % nosem:
karbonaru: = ' -

Karbonara sos
priprema se iskljucivo
od Zumanaca i ov€ijeg
sira “pekorino”.

R g
99

sg,rsd

Pivo svetlo

Birra Moretti

79,rsd

Pivo svetlo

Peroni 0.33l

Sarsiom|WUidy150g S S0 00 7vinskal

Frankfurt00g

-4
GLUTENA

.

.. Ponuda traje od PoStovani potroSaci, cene akcijskih artikala su izrazene u dinarima.
/ MA 15.11. do 22.11. 2024, Molimo vas za razumevanje ukoliko svi oglaseni akcijski artikli iz ovog lifleta nisu dostupni u svim Aromai City maloprodajnim objektima.
ARO '~ Cl1 I y i doktrajuzaline, ~ Cdtupanje moze dase pojavi usled raziitost formata bjekata

’ Slike suinformativnog karaktera. Za eventualne Stamparske greske ne preuzimamo odgovornost.



