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Os segredos
da pizza
italiana

e dos
pizzaiolos
napolitanos

Em janeiro celebra-se o Dia da
Pizza e do Pizzaiolo na Itdlia.
Entenda o por que.



Um dos pratos italianos mais populares
em todo o mundo é a pizza. Com
centenas e talvez milhares de sabores
diferentes do norte ao sul da Itdlia,

a pizza € mais do que apendas uma
refei¢gdo. Ela € um simbolo da cultura e
da tradi¢do italiana que nasceu como
comida popular nas ruas de Ndpoles,
pensada para ser acessivel, nutritiva e
facil de comer no dia a dia.

Com 8 milhoes de
pizzas produzidas por
dia, o icone de Ndpoles

celebra sua historia
todo 17 de janeiro.
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Em todo 17 de janeiro celebramos aqui na
Itélia o Dia da Pizza e do Pizzaiolo. A data
remete a Santo Antonio de Abade, o protetor
dos padeiros e pizzaiolos. A festividade
marca este importante oficio de transformar
farinha de trigo, fermento, azeite e dguaq,
acrescentados de ingredientes locais, numa
das delicias italianas que o mundo I& fora
conhece.

Neste dia, por exemplo, em Napoles os
pizzaiolos trabalham apenas meio periodo
dodia, afinal, € um momento de celebracéo.
Segundo um estudo da CNA Agroalimentare
(Confederag@o Nacional de Artesdos e
Pequenas e Médias Empresas), existem
aproximadamente 127 mil empresas italianas
com atividades de pizzaria, que produzem
cerca de 8 milhées de pizzas por dia, quase
trés bilhées de pizzas por ano, para um
faturamento de cerca de 30 bilhées de Euros.

A HISTORIA DA PIZZA ITALIANA E
RECONHECIMENTO PELA UNESCO

Ao longo do tempo, esse alimento até entéo
considerado simples evoluiu gragas ao
saber coletivo do povo, ganhando destaque
histérico no século XVl e se tornando lenda
em 1889, com a criagdo da pizza Margherita,
cujas cores remetem & bandeira da Itdlia.

Somente quando vocé estiver em NGpoles
vocé vai experimentar a pizza auténtica, do
jeito que ela nasceu. Uma das histérias sobre
essa origem envolve Raffaele Esposito, que a
teria criado para comemorar a chegada da
Regina Margherita, em 1889, e colocou nos
sabores as cores da Itdlia: molho de tomate
(vermelho), manijericdo (verde) e mozzarella
(branco).
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Essa tradicdo pizzaiola se expressa
em estilos, além de sabores. Essa
pizza napolitana, de massa macia e
cozimento r@pido em forno a lenhq,
foi reconhecida no ano de 2017
como Patrimonio Cultural Imaterial
da Humanidade pela Unesco
(Organizagao das Nagdes Unidas).




PIZZERIA

Para os italianos, ir a uma pizzeria &
algo muito comum e, por vezes, se
torna um ritual. Por aqui, os amigos se
organizam entre eles para ir a pizzeria
nos domingos ao jantar, ou aos
sdbados também. E exatamente um
ritual: a gente ja sabe que domingo é
dia de jantar uma pizza.

A pizzeria representa o lugar mais
popular da Itélia, seja para comer no
préprio lugar ou para levar a pizza
para casa e se deliciar.

Em Ndapoles, capital da regido da Campénia,
vivem e trabalham cerca de trés mil pizzaiolos.
Assim como refor¢a o reconhecimento da
prépria Unesco, os pizzaiolos sGio um elo vivo
para as comunidades envolvidas.

Existem trés categorias principais de praticantes
— 0 mestre pizzaiolo, o pizzaiolo e o padeiro —
além das familias napolitanas que reproduzem
a arte em suas proprias casas. A tradicéo
fomenta encontros sociais e intercdmbio
intergeracional, assumindo um caréter
espetacular, com o pizzaiolo no centro de sua
pizzeria, compartilhando sua arte.

Cada regido italiana reinterpretou a pizza &

sua maneira, formando um mosaico Unico de
sabores. Com a emigragdo, a pizza conquistou
o mundo e passou a receber adaptacgdes locais,
sem perder seu vinculo profundo com a histéria,
os ingredientes e a identidade cultural da Itdlia.
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Come suggerisce il nome,
una pizzeria ¢ specializzata
nella preparazione e vendita
di pizze. Spesso offre anche
altri piatti semplici come
antipasti e dolci, ma la pizza
e la protagonista.

Para os italianos, ir a uma pizzeria é algo
muito comum e, por vezes, se torna um ritual.
Por aqui, os amigos se organizam entre eles
para ir a pizzeria nos domingos ao jantar, ou
aos sébados também. E exatamente um
ritual: a gente ja sabe que domingo é dia de
jantar uma pizza.

A pizzeria representa o lugar mais popular
da Itdlia, seja para comer no préprio lugar ou
para levar a pizza para casa e se deliciar.
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UN MENU DI PIZZA
UM CARDAPIO DE PIZZA

A Itdlia & conhecida mundialmente pela riqueza da sua culindria e saber
como se comunicar com os italianos vai garantir que vocé tenha as
melhores experiéncias gastrondémicas. Entender um carddpio real pode ser
um desafio, mas com este vocabuldrio, vocé estaré mais preparado (a)t

Eis, um exemplo de carddépio de uma pizzeria italiana:

MARGHERITA:

Tomate pelado, *Fiordilatte (tipo de
Pomodoro pelato, *Fiordilatte, Basilico, mussarela), Manjericéo, Azeite de Oliva

Olio Evo Cherubino Bio/IGP Sicilia. Extra Virgem Cherubino Organico/IGP
Sicilia.

POMOD’ORO’ GIALLO ESTIVA (TOMATE DOURADO DE VERAO):

Passata di pomodoro del Piennolo Molho de tomate Piennolo Amarelo,
Giallo, *Fiordilatte, *Bufala in crudo, *Fiordilatte, *Mussarela de bufala
Pomodorini del Piennolo Giallo, Basilico, crua, Tomatinhos Piennolo Amarelos,
Olio Evo Cherubino Bio/lgp Manjericéo, Azeite de Oliva Extra Virgem
Sicilia. Cherubino Organico/IGP Sicilia.

MARIANARA 3.0:

Tomate pelado, Tomatinhos Piennolo

Pomodoro pelato, Pomodorini del -
. . AT Amarelos, *Anchovas de Cetara,
Piennolo Giallo, *Alici di Cetaraq, . . y
e . . s ere e Tomate cereja confit, Orégano da
Ciliegino Confit, Origano di Sicilia Bio, T . ..
. . . . . Sicilia Orgdnico, Alho fresco Orgdnico,
Aglio fresco Bio, Olio Evo Cherubino Bio . . . .
lab Sicilia Azeite de Oliva Extra Virgem Cherubino
9P . Organico/IGP Sicilia.
QUATTRO STAGIONI

g\
QUATTRO STAGIONI: Pomodoro pelato, | 00te pelado, *Fiordilatte, cogumelos
frescos, Azeitonas taggiasche, Presunto

*Fiordilatte, funghi freschi, Olive : .
taggiasche, Prosciutto Cotto artigianale el ool A G sl R sl
' alcachofra, Manjericdo, Azeite de Oliva

in crudo, Cuore di carciofo, Basilico, Olio . . =
Evo Cherubino Bio/IGP Sicilia. Extra Virgem Chsel.rcl#i)cl’no Organico/IGP

CHEESE & CHERRY (QUEIJO E CEREJA):

* . * * H
*Fiordilatte, *Gorgonzola DOP, *Chips F;)c;rrcr:l?/qlgg;je,o gglregigncjglge?eojg af;hclﬁ gsade
di Parmigiano, Confettura di Amarena, Lascas de queijo de bfala, Manjericdo,

chgé':odé:]“er::j%?;:;ifg/'?' B:is(':li'l?::’ Olio Azeite de Oliva Extra Virgem Cherubino
apP . Organico/IGP Sicilia.
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PARMIGIANA:

Pomodoro pelato, *Fiordilatte,
Prosciutto Cotto artigianale in crudo,
Straccetti di melanzane Fritte, *Scaglie
di Grana Padano DOP 16 mesi, Basilico,
Olio Evo Cherubino Bio/lgp Sicilia.

Tomate pelado, *Fiordilatte, Presunto
cozido artesanal cru, Tiras de berinjela
frita, *Lascas de Grana Padano DOP 16

meses, Manjericdo, Azeite de Oliva Extra
Virgem Cherubino Organico/IGP Sicilia.

LA BOY (ABOY):
Pomodoro pelato, *Fiordilatte, Wurstel Tor:;ate/ pelado, F’O“.j’latte’ Salsicha
o 3 A . . 100% suina, Batatas fritas com casca,
100% suino, Patatine fritte con buccia, Azeite de Oliva Extra Virgem Cherubino
Olio Evo Cherubino Bio/lgp Sicilia. 9

Orgénico/IGP Sicilia.
LA DIAVOLA (A DIABOLICA):

Pomodoro pelato, *Fiordilatte Tomate pelado, *Fiordilatte, Salame
Ventricina piccante, Fili di peperoncino, SIS VIEITel ey (e Cio pimenta,
. . o . Azeitonas taggiasche, Manjericéo,
Olive taggiasche, Basilico, Olio Evo te de Oli . herubi
Cherubino Bio/Igp Sicilia. Azeite de Oliva Extra Virgem Cherubino
Organico/IGP Sicilia.

MARGHERITA SBAGLIATA (MARGHERITA ERRADA):

. : .
Pomodoro pelato, *Stracciata di bufala, felmets gaterels), SlieisEielie) €D Hiteilo

Pesto di basilico e Scaglie di Grana (queijo cremoso), Pesto de manjericéo
Padano DOP 16 Mesi e Lascas de Grana Padano DOP 16
' Meses.

ORO VERDE (OURO VERDE):

*Fiordilatte, Mortadella Igp Bologna,
*Burrata Pugliese DOP, *Pistacchio
Verde di Bronte DOP, *Crema di
Pistacchio, Olio Evo Cherubino Bio/ Igp
Sicilia.

*Fiordilatte, Mortadela IGP Bologna,
*Burrata Pugliese DOP, *Pistache Verde
de Bronte DOP, *Creme de Pistache,
Azeite de Oliva Extra Virgem Cherubino
Orgdnico/IGP Sicilia.
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. Aprenda italiano de
forma rapida e divertida!

Assista agora a mais de 190 episédios do
Momento Italiano. Tudo sobre lingua, cultura,
costumes e gramdtica italiana! + Acesso a
Chiaraq, sua professora virtual de italiano.

Saiba mais: Ip.scuolaazzurra.com.br/
momento-italiano

Comece agora a sua
Jornada Italiana!

Cadastre-se para receber informagdes da
préxima turma do meu curso de italiano
do 0 & fluéncia - Itdlia da Giulia!

Clique aqui: swiy.co/mi-espera_yt

_ Compre meu livro “Viver
)\ altaliana - Como ter sua
dolce vita em 6 passos”

Uma histéria envolvente que pode
transformar e enriquecer a sua vida!

Garanta o seu agora: swiy.co/mi-livro_yt

Cadastre-se no
~ Espresso, a sua dose
semanal de italiano:

Artigos, aulas gratuitas, noticias,
curiosidades e muito mais!
Inscreva-se aqui:

scuolaqzzurrq.com.brl#espresso
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http://lp.scuolaazzurra.com.br/momento-italiano
http://lp.scuolaazzurra.com.br/momento-italiano
http://swiy.co/mi-espera_yt
http://scuolaazzurra.com.br/#espresso
https://swiy.co/mi-livro_yt

Tu parli
ITALIANO

DATTI IL
permesso
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