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EDITORIAL

Ciao! Come stai?

Qualidade de vida comeca na mesa. Mais
que isso: dignidade comega na mesa, na refeicdo
abencoada de cada dia. Nos emocionamos muito
quando pensamos na mesa do brasileiro. Cada
pessoa merece dignidade, respeito e empatia.
Quantos brasileiros saem de suas casas, todos os
dias, para trabalhar, com o desejo forte de colocar
comida dentro do lar e de garantir dignidade para si e
seus entes queridos!

E quantos almocos e jantares trazem em si a
combinacdo mais simples, porém, mais essencial
para o brasileiro: o feijdo e o arroz. Muitas vezes, os
unicos ingredientes dentro do prato do trabalhador,
gue sua, que se cansa, que sente dor; mas que luta.
E por causa dessa realidade que um almogo ou um
jantar com pizza é motivo de comemoracao. Sao
momentos de alegria, carinho e amor por quem esta
CONOSCO.

Heranca da culinaria italiana, a pizza logo se
aclimatou em terras brasileiras: além dos sabores
tradicionais, outros nasceram no Brasil e conquistaram
0 nosso paladar.

Para criar um momento agradavel, familiar e
delicioso paranossaequipe, oferecemos adegustagao
de varios sabores de pizzas (e ficamos felizes com
0s sorrisos, a descontracdo, a alegria!). Agora,
oferecemos a vocés uma edicdo também deliciosa.

Em tempo, parabenizamos Bianca, Cecilia,
Guilherme, Marcio e Sofia, nossos designers,
que nos presentearam com uma capa muito linda e
simbodlica, que busca representar o tema e a belissima
bandeira da Italia, assim como a pizza Margherita o
faz com o tomate (vermelho), o manjericio (verde) e
o queijo (branco)!

Alla prossima edizione, con un’altra deliziosa
sorpresal
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A pizza e sua
historia de amor
com a Italia

Marcio Vinicius de Melo de Alvarenga

Freepik
océ provavelmente tinha certeza de que a pizza tinha surgido na Italia, ndo € mesmo? Pois é! Ao

contrario do que se pensa, sua histéria nao comecgou na Italia. De acordo com registros historicos,
a primeira pizza tinha surgido ha mais de 6 mil anos atras pelos egipcios, que comemoravam

o aniversario do farab com a degustacdo dessas primeiras pizzas, que nao passavam de paes
achatados cobertos com ervas.

Esses egipcios, por outro lado, foram os primeiros a misturar agua com farinha, originando uma massa
semelhante a que utilizamos nas pizzas de hoje. Tratava-se de uma fina camada de massa conhecida como
“pao de Abrahao” que egipcios e hebreus consumiam. A textura era de nosso pao sirio atual. O seu nome
primario foi dado como “piscea”, dai surgiu a nomeacgao “pizza”.

Depois de milhares de anos, a pizza chegou em outros paises no Leste Europeu. E na Italia, por meio das
Cruzadas, durante a Idade Média, o prato foi inovado pelos italianos, que passou a ser formado por conjunto
de massa fermentada de farinha de trigo, adicionando-se um ingrediente indispensavel, o molho de tomate,
que era banhado e revestido de diversos produtos. Depois de montada, considerando com a preferéncia do
recheio, era levada ao forno.

b | : —
Restaurante Guru Marcio Vinicius de Melo de Alvarenga, imagem criada por Bing Al,
Tecnologia DALL-E
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No entanto, foi no Sul da ltalia, na cidade
de Napoles, que a primeira pizza de verdade foi
preparada, por volta de 1600; e em 1738, na mesma
cidade, a primeira pizzaria surgiu e tinha o nome de
“Port’Alba”. Hoje em dia, essa pizzaria existe, mas
com o nome “A Antica Pizzeria Port’Alba”, localizada
no centro histérico da cidade napolitana, na rua
homénima, perto da Piazza Dante.

Nesse intercambio “cultural”, os imigrantes
italianos espalharam o produto para varios paises.
Dessa forma, ela se tornou conhecida por todo o
mundo. E muitos “formatos de pizza” foram criados
e modificados. Por exemplo, a pizza tradicional
italiana, que teve milhares de mudangas em sua

receita.

Mas, afinal, o que é pizza tradicional italiana?
Ela pode ser definida por duas palavras: minimalismo
e tradicdo. A borda é simples, sua massa é fina,
sem muito recheio. Os ingredientes sdo poucos,
bem escolhidos, harmonizados e feitos de forma
artesanal.

Conduzindo-se a tradicdo da familia italiana, a

“familia tradizionale”, “os ingredientes tém que ser

Roldndia, 28 de julho de 2023 - 04

OCP News
fresquissimos”, de acordo com o Restaurante Di

Domenico”; outro detalhe importante € a quantidade:
para os italianos, sdo os poucos ingredientes, pois,
cada sabor deve ser valorizado e prezado: os
cardapios tém, em média, seis sabores.

A base € sempre a mesma: o molho de tomate
feito na hora, a mucgarela de bufala e o manjericao.
Percebeu que eles usam mucarela de bufala? E
porque ela tem um sabor que nao interfere com o
molho de tomate — tornando possivel apreciar o
sabor de todos os ingredientes.

O processo da pizza ¢é artesanalmente
produzido, com a massa aberta a mao. O que deixa
toda pizza ser unica! A borda simples e a massa
fina fazem os ingredientes ndo se competirem nos
sabores.

Sabores

Falemos de sabores! Aos mais tradicionais ou
aos amantes da culinaria italiana, a dica € pedir um
dos sabores mais populares. Os mais vendidos e
exportados por todo o mundo estio na lista de muitos

cardapios.
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A pizza Capricciosa € quase que 0 mesmo
que a pizza Quattro Stagioni, levando basicamente
0s mesmos ingredientes, mas nela eles vém todos
misturados. E possivel ser encontrada em formatos
diferentes, da pizza frita a in teglia e da pizza

napolitana a romana.

Existe uma variante da Capricciosa, muito
saborosa para os tradicionais e amantes da ltalia,
que usa os mesmos ingredientes da Capricciosa,
como conhecemos, mas sem o molho de tomate: é

a pizza Capricciosa Bianca.

Os ingredientes da pizza Capricciosa sao
funghi, alcachofra e presunto cru.

Parmegiano, Prosciutto, Rucola

[—

Marcio Vinicius de Melo de Alvarenga, imagem criada por Bing Al,
Tecnologia DALL-E

Essa € uma das pizzas que representa as
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pizzas brancas, que é absolutamente saborosa. E
feita em quase todos os lugares, de Napoles a Milao,
passando por Roma e Florenca.

Geralmente € preparada sobre uma massa de
pizza scrocchiarella ou napolitana, junto com uma
combinacio crocante da rucula, o perfume umami
do parmes&o e o presunto. E a combinacao perfeita,
criando uma das pizzas mais sabores do mundo e
da Italia. Os ingredientes principais sdo presunto

cru, mucarela, rucula e lascas de parmesao.

Napolitana

E, sem duvida, a original, a rainha de todas as
pizzas, aquela que todos devem provar pelo menos
uma vez na vida. A mais amada e copiada no mundo.

Nascida em Napoles, € principalmente
reconhecida pelos ingredientes, pelo molho de
tomate e amucarela fresca (cujas bordas se levantam
e douram dentro do forno bem quente), junto de sua
massa extremamente macia, que agarra os sabores

de todos os ingredientes.

Seu formato é redondo, nunca superior a 35 cm
de didmetro, por causa do minimalismo perfeito dos

italianos.

E vendida inteira como porcdo individual.
Parece ser grande a porgao da pizza, mas quando
0 pizzaiolo vai colocar no prato, n&o é raro ver que é
menor que a pizza tradicional. Entretanto, na primeira
mordida, nasce uma vontade insaciavel de terminar

cada pedaco dessa criacao maravilhosa.
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Margherita

A classica realeza ndo perde a majestade.
Sendo a pizza mais consumida da Italia, foi inventada
em 1889, na cidade de Napoles, e ganhou fama
depois que foi servida a Rainha da Italia, Margarida
de Saboia. Desde entdo, o mundo inteiro se beneficia

com essa apetitosa criagao.

Existem duas variantes dessa pizza, mas se
vocé estiver na cidade de Napoles, saiba que os
napolitanos regulamentaram a fabricacdo da vera
pizza napolitana margherita e que previram dois tipos,
com um mais sutil. Vocé ira encontrar nos cardapios,
mas com a importancia na diferengca gustativa. O
primeiro € “Pizza Napoletana Margherita Extra”. O
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Ana Maria Braga

porqué disso é que a pizza é feita com a mucarela
de bufala DOP; ja se estiver escrito simplesmente
“Pizza Napoletana Margherita”, € porque ela ¢ feita
com fior de lafte, a mucarela feita de leite de vaca.
Deliciosa e facil para reunir a familia e apreciar com

gosto!

Marinara

E também uma pizza napolitana e igualmente
simples. Os ingredientes que vao no recheio da
pizza sdo somente orégano, tomate, alho e azeita de
oliva extravirgem. Exatamente, essa € uma opgao
excelente para quem ¢ intolerante a lactose.

Essa pizza foi inventada na primeira metade
do século XVIII, por pescadores que a consumiam
ao voltar para casa depois de pescar na baia de
Napoles. Na época, ja era bastante famosa e tinha

um publico bem popular.

Mesmo com o passar do tempo, a Marinara
segue firme e forte entres as pizzas mais consumidas

da Italia, especialmente na regido central do pais.

Curiosidade para os amantes da pizza: o Dia
Mundial da Pizza é comemorado em 10 de julho!!!
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Seis segredos
da massa da
pizza

Gessiely Aparecida Sperandio

izza, um dos alimentos mais consumidos e apreciados do mundo. Seu sabor é alcangcado por uma infinita

variedade de ingredientes que agregam experiéncias palataveis aos mais diversos gostos e culturas. Nao
€ possivel descrever todos os tipos de pizza que existem no mundo, entretanto, podemos citar as mais
famosas e tradicionais como a marguerita, quatro queijos, pepperoni, portuguesa e napolitana. No Brasil,
destacam-se também as pizzas doces, como Romeu e Julieta, sensacéao e pizza de brigadeiro. Apesar dos ingredientes
responsaveis pelo sabor serem dos mais variados tipos, existe nessa equacdo um fator de calculo que sempre se
mantém igual, sempre segue a mesma regra e férmula: a massa.

Nem todas as pizzas s&o marcantes. Temos absoluta certeza de que vocé, caro leitor, ja se deparou com uma
pizza que deixou a desejar de alguma forma, pelos ingredientes ou pelo tempo de espera (pizza fria), mas a pior
experiéncia € degustar de uma massa mal assada ou uma massa borrachuda. Toda massa de pizza deve seguir
pelo menos um critério que deixa qualquer encontro com os amigos mais saboroso: a crocancia. Para tanto, vamos
conhecer 6 segredos que poderao leva-lo a ter uma experiéncia gastrondbmica mais interessante e talvez incentiva-lo
a fazer sua propria pizza em casa.

O primeiro segredo que vamos aprender é: 72 horas. Achou estranho? Entdo venha aprender o porqué. Uma
das técnicas utilizadas para a producdo da massa da pizza € a fermentacao a frio (sim, na geladeira), que faz com
gque a massa, apos preparada e devidamente embalada, fique na geladeira por um periodo de aproximadamente
72 horas. A levedura ou fermento, no ambiente frio, fazem seu trabalho de forma mais lenta, mas além dos gases
naturais; e, por conta do tempo estendido, outros compostos entram em ag¢ao, fazendo com que a massa ganhe muito
mais sabor. Um desses compostos € o gluten, que da mais elasticidade a massa. Mas damos um aviso, muito tempo
na geladeira pode nao funcionar, pois, assim, a massa vira a azedar, visto que o fermento perde toda sua fonte de
alimentacdo. Se vocé nao tiver tempo de preparar sua massa com muita antecedéncia, tente fazé-la, pelo menos,
com uma antecedéncia de 24 horas, para que a massa tenha um minimo de duas horas de fermentacéo; nesse caso,
fora da geladeira.

O segundo segredo € comprar ingredientes de qualidade. Existem farinhas de todos os tipos, das premiuns as
mais comuns, mas se vocé deseja uma experiéncia marcante, adquira ingredientes de primeira qualidade, inclusive a
massa de tomate; se vocé conseguir fazer seu proprio molho melhor ainda. Procure comprar farinhas para p&o ou as
especificamente indicadas para pizza, farinhas utilizadas em bolos ndo sdo adequadas, pois sdo mais fracas e nao
fornecem a liga necessaria para a massa. Uma dica: compre farinhas com altas quantidades de gluten. Essa proteina
faz com que a massa tenha mais resisténcia, por conta da elasticidade que ela proporciona, ou seja, a massa sera
mais forte e ndo quebrara facilmente quando outros ingredientes forem adicionados. Para auxiliar na elasticidade
invista em um bom dleo, de preferéncia o azeite de oliva.

O terceiro segredo é pesar corretamente os ingredientes, nada de ir colocando “sé pelos olhos”. Se vocé é
“pizzaiolo de primeira massa”, utilize um medidor e siga a receita “sem pér, nem tirar” ingredientes.

O quarto segredo reside em colocar os ingredientes seguindo uma ordem especifica: primeiro, a farinha, seguido
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de agua, depois, o fermento e finaliza-se com o sal. Pizzatec

O quinto segredo € sovar a massa com as maos. Deixe a pregui¢a de lado e sove sua massa até chegar ao
ponto desejado: de aspecto firme e livre de rachaduras. Divida sua massa em partes, faga bolas e deposite-as em
uma forma untada; depois, cubra com papel manteiga e deixe descansar até dobrar de tamanho.

O sexto segredo esta no forno. E preciso assar a sua pizza em um forno que alcance no minimo a temperatura
de 300 graus Celsius. Forno elétrico ou a lenha, ndo importa, qualquer um deles pode fazer uma boa pizza, mas
existem algumas ressalvas como: em forno a lenha, o ideal € pré-assar a massa e s6 depois adicionar o recheio.

Agora que vocé conhece os seis segredos de uma massa perfeita, experimente fazer a sua. Com o tempo, vocé
ganhara experiéncia e podera fazer suas proprias massas, testando outros ingredientes; e, quem sabe, dar suas
préprias dicas de uma massa de pizza perfeita no futuro.

- il

Adriana Lauffer
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ntrar em uma cantina italiana € como
atravessar um portal magico, seja por
causa dos objetos antigos, das fotografias
amareladas pelo tempo, das fitinhas
coloridas e garrafas de vinho penduradas no teto,
das memorias das familias que se reuniram em torno
daquelas mesas tantas e tantas vezes, ao longo de
quase um século. Dentre as principais caracteristicas
que marcam a ltalia, além de suas belas paisagens

e de sua arte, esta a gastronomia.

Rolandia, 28 de julho de 2023 - 09

Lethicia Boni Cardoso

A cozinha italiana é talvez uma das mais
ricas do mundo, principalmente nos ingredientes
caracteristicos da cozinha tipica e regional. Isso €,
sem duvida, consequéncia dos varios povos que
passaram pela peninsula italica através dos séculos
e que deixaram la sua marca, com a introducao
de novos elementos culturais e alguns pratos hoje

apreciados em todo o mundo.

Uma das etnias que mais influenciou na
formacao dessa cultura foram os arabes, que,
a partir do século IX, principalmente na Sicilia,
implementaram a culinaria local com o agucar, o

arroz, a canela, o acgafrdo, a berinjela e os doces de

marzipa.

Macarrao
da Mama
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Meu Préprio Negocio

Em poucas palavras, na gastronomia do Norte da Italia, predominam produtos de influéncia francesa,
austriaca e hungara, com o emprego de muitos produtos derivados do leite; enquanto, no Sul, predominam
os de influéncia arabe: uso de muito molho de tomate, pouca carne bovina e muita carne de coelho, ovina,

caprina e suina.

Dentro da gastronomia italiana, também ha a Cozinha Mediterranea, principalmente na regido meridional
e nas ilhas da Sicilia e Sardenha. Ela é conhecida pelos italianos como “cozinha sadia”, rica em carboidratos,

frutas, verduras, peixes, pouca carne e muito 6leo de oliva.

Salames, queijos e vinhos de primeira linha completam a riquissima cozinha tipicamente regional de

todas as partes da Italia e apreciadas em todo o mundo.

I. “ " Pinterest
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Pizzaiolo:
profissdo que
da gosto

Rafael de Aquino Nieto

pizzaiolo é o profissional especializado

nos preparativos de pizzas. Ele tem

como objetivo preparar a massa, 0s

recheios, o tempero e o aperitivo que

acompanha a pizza. Além de fazer a pizza, o pizzaiolo
tem de garantir a qualidade e o sabor do alimento.

E importante que ele se preocupe com

uma apresentagcao atraente das pizzas, para

agradar os clientes. Ele deve conhecer bem os

sabores tradicionais, no entanto, pode fazer novas

combinacdes e receitas proprias. Para isso, ele

deve ser muito experiente e conhecer muito os

alimentos e temperos e saber combinar os sabores

perfeitamente. Também deve coordenar a equipe de

cozinha e controlar os estoques de ingredientes.

Para se tornar um pizzaiolo, € preciso fazer um
curso, que pode ser de Alimentos, de Gastronomia,
de Pizzaiolo ou de Cozinha Contemporéanea.

Alimentos € um curso que ajuda o pizzaiolo a
aprender a forma correta de fazer uma massa de
pizza e suas preparacgdes, como o recheio, o molho,
o ponto certo da pizza, a temperatura perfeita
do forno. Gastronomia € um curso que tem como
objetivo ensinar como manusear o forno, manipular
os alimentos de forma correta. Ja o curso de Pizzaiolo

Roldndia, 28 de julho de 2023 - 11
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tem como objetivo ensinar como se monta uma pizza
perfeita. Por fim, Cozinha Contempordnea € um
Ccurso que serve para tratar de inovagoes culinarias,
combinando varios estilos diferentes de culinaria
pertencentes a cada pais, para agradar o paladar do

cliente.

O pizzaiolo trabalha em pizzarias, restaurantes,
lanchonetes, hotéis, ou seja, em qualquer lugar que
sirva pizzas. Com a evolucido da gastronomia, é
normal um pizzaiolo profissional abrir seu préprio
negocio, buscando atender as demandas do
mercado e oferecer diferenciais para tornar seu
estabelecimento competitivo.

O salario nacional médio de um pizzaiolo é
em torno de 1.680 reais. E para se tornar um, nao
€ necessario concluir uma faculdade, porém é
preciso ter o ensino médio concluido, fazer cursos
profissionalizantes para melhorar seu desempenho
no ramo (algum dos cursos ja citados). O profissional
deve também ter paciéncia, ser dedicado e,
sobretudo, saber trabalhar sob pressdao. Assim,
podera ver a satisfacdo do cliente a saborear sua

pizza!
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Qu;ittro oggi e Margherita:
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Receiteria

uma deliciosa selecdo de sabores

origem exata da pizza Quatro queijos n&o

€ conhecida com precisao, no entanto,

ela é considerada uma criacio italiana.

credita-se que a receita tenha surgido

em Napoles, bergco da pizza tradicional, no século
XX.

Ela € chamada assim por ser preparada com
a combinacao de quatro tipos de queijo. Os queijos
utilizados podem variar, mas, geralmente, incluem o
queijo mozzarella (mucarela), que € a base da pizza
e seu componente fundamental, e outros queijos
de sabor mais forte, como o0 queijo gorgonzola, o
queijo parmesao e o queijo provolone. A mucgarela
mantém a umidade durante o cozimento e protege
os outros queijos do forte calor do forno. Outro
detalhe importante € que o queijo gorgonzola esta
frequentemente presente, sendo os outros dois
queijos opg¢oes locais, dependentes da regiao; mas

os queijos fontinha e parmesao sao escolhas tipicas.

Existem opgbes como 0s queijos pecorino,
stracchino, robiola, taleggio, provola fumada ou
caciocavallo. As pizzas em producado industrial
frequentemente usam parmesao, romano, asiago e
outros queijos de estilo italiano, ou os nao italianos,

como edam, ementhal e o queijo azul.

A escolha nao € aleatédria, pois devem ser

Arthur Antonio Silverio da Stlva

queijos gordos ou semigordos e de sabores variados:
um queijo curado, um de pasta mole, um cremoso e
outro duro.

Essa pizza se popularizou na Italia e,
posteriormente, foi levada para outros paises ao
redor do mundo, onde também se tornou um prato
apreciado. Hoje em dia, existem variacdes da pizza
quatro queijos com diferentes tipos de queijo, como
0 queijo cheddar, o queijo Brie ou o queijo catupiry,

dependendo da regido e das preferéncias pessoais.

A pizza Margherita € uma das pizzas mais
populares do mundo e tem uma histéria bem
interessante. Sua origem situa-se ha 134 anos,
gquando, em uma viagem para Napoles, o pizzaiolo
Raffaele Esposito foi convidado a preparar uma
variedade de pizzas para a rainha Margherita e o rei
Umberto |, da Italia. Ent&do, ele cobriu uma massa
de pizza com tomate, queijo e manjericao, inspirado

pelas cores da bandeira da ltalia.

Essa combinacdo de ingredientes (molho de
tomate, queijo mucarela e folhas de manjericao
fresco) tornou-se conhecida como pizza Margherita
em homenagem a rainha. Acredita-se que a rainha
tenha ficado encantada com a pizza e que tenha sido
esse momento que ajudou a populariza-la ndo sé na

Italia, mas também em todo o mundo.
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A longevidade e plenitude da
pizza atraves dos séculos:
pizza Marinara

Hugo Rian Bezerra da Concei¢do

om talheres, com as maos, com luvas ou sem: um grande debate de como devemos consumir

esse alimento. E vocé, qual prefere?

A pizza é um alimento consumido em todo o mundo. No Brasil, ela marca a unido familiar e

social, sua presenca € insubstituivel em finais de semanas e em comemoracoes.

Atribui-se, em grande parte, a criagcdo da pizza a ltalia, famosa pelas suas massas. Especificamente,
destaca-se Napoles, consideradas por muitos, o “berco” da pizza.

Considerada uma das mais auténticas, a pizza Marinara € uma variedade prestigiada. Ela teve sua
primeira mengao escrita por volta de 1734. Seu nome deriva da palavra “marinari’, “marinheiros”. Por ser
de facil preparo, os marinheiros costumavam consumi-las em viagens. A pizza Marinara & feita com uma
deliciosa massa fina e crocante. Ela € coberta com molho de tomate, alho, orégano, azeite de oliva, uma pizza

espetacular e vegana.
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Revista Cultivar

Tomate

Como podemos falar de pizza tradicional sem tratar
de um dos ingredientes mais importantes da pizza: o
molho de tomate? O cultivo do fruto é atribuido aos povos

Roldndia, 28 de julho de 2023 - 14

incas, maias e asteca. Inicialmente, o tomate
foi considerado suspeito pelos europeus,
pois acreditavam que o fruto era venenoso.
Com o avanco da ciéncia, descartaram essa
possibilidade, fazendo com que o fruto fosse
consumido na Europa, em especial, na ltalia,
onde se tornou pecga-chave no preparo das

pizzas.

Os tomates podem ser divididos em
diferentes grupos, de acordo com seus
formatos e finalidades de uso. O tomate
cereja, por exemplo, € pequeno e esta em
grande ascensao no mercado gourmet; mas o
carro chefe no preparo de molhos fica com os
tomates italianos, carnudos e saborosos, eles

detém a coroa quando o assunto € molho.

Nos dias atuais, a pizza Marinara sofreu
influéncias de culturas regionais, resultando
em variacdes ao redor do mundo. No entanto,
em muitos locais, € possivel apreciar essa

pizza como era feita séculos atras, bastando

se informar com o pizzaiolo responsavel.
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post-Italy

€ dS

caracteristicas do Manjericao

aracterizada pela sua massa fina e o
seu rebordo volumoso e estaladigco, a
pizza Napolitana € um dos manjares da
gastronomia italiana, com cerca de vinte
opcdes de ingredientes. Ela se diferencia da romana
principalmente pela massa: a proveniente de Napoles
tem uma textura mais gomosa ou esponjosa, devido ao
ar insuflado durante o seu amassamento e a utilizacao
de uma maior quantidade de agua por grama de farinha.

As primeiras referéncias dessa pizza datam do
século XVIll e Napoles foi 0 ber¢co de muitas das primeiras
pizzarias de ltalia, que, posteriormente, se difundiram
por todo o pais e, por fim, por quase todos os cantos do
mundo.

As pizzas eram feitas na boftega, onde os mestres
da pizza ofereciam todo um espetaculo durante a
elaboracao da massa, um ritual social que podemos
ainda assistir em muitas pizzarias do sul de lItalia.

A pizza napolitana tradicional destaca-se pela sua
massa, ja que os seus ingredientes sdo muito simples,
como na pizza Marinara — com tomate, alho, orégano
e azeite — ou como na Margherita — com tomate,
mozzarella, azeite e manjericao.

Manjericao

E por falar em manjericdo, popular como tempero,
€ uma erva versatil que pode fornecer uma série de
beneficios a saude. Apesar de sua origem asiatica, o
manjericao se tornou um icone da culinaria mediterranea
e veio para o Brasil com a imigragao italiana.

Ele pode ser comprado fresco, seco ou congelado.

Bianca de Souza Pires

Mas, o manjericao fresco tem o melhor sabor.

O manjericdo nao é apenas um remédio popular
para doencas como hauseas e picadas de insetos,
também fornece compostos vegetais benéficos que tém
propriedades antioxidantes, anti-inflamatérias e outras
propriedades como:

 Reduzir a perda de memoria associada ao
estresse e ao envelhecimento;

« Diminuir a depressao relacionada ao estresse
cronico;

» Melhorar o agucar no sangue em jejum, colesterol
e triglicerideos;

* Reduzir a pressado arterial em pessoas com
hipertenséo;

 Aumentar o estado de alerta mental quando
inalado como aromaterapia.

Manjericao da sabor a pratos com tomate,
saladas, abobrinha, berinjela, temperos de carne,
recheio, sopas, molhos e muito mais. Além disso, ele
complementa outras ervas e especiarias, como alho,
manjerona, mostarda, oregano, pimentdo, salsa,
pimenta, alecrim e salvia, fazendo assim o seu prato

virar uma explosao de sabores.

Jackmanc34 - Pixabay
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Pizza de
Prosciutto
e Rucula: a
combinacdo
perfeita de
sabores
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LU ERRMN Guilherme da Silva de Carvalho
Sweet My Kitchen

odos conhecemos a pizza e sua magnificéncia, ndo é a toa, ja que a culinaria mais famosa do mundo
€ a da ltalia e, claro, a mais popular sendo a pizza. Em questao de sabor, a pizza € mais que uma
simples refeicao, € um despertar de nossos sentimentos. Assim que o seu aroma se espalha pelo
ar, ficamos imersos em sua complexidade. A pizza tem um poder incrivel de nos unir € nos trazer
uma sensacao de paz e alegria. Simboliza amigos e familiares reunidos em torno da mesa, desfrutando juntos
da gratificagcdo que ela traz. Estamos falando da pizza de prosciutto e rucula, uma perfeicdo que despertam
emocoes intensas.

O prosciutto € um presunto cru da Italia, conhecido por sua textura suave e sabor refinado. Existem varios
tipos, como o Prosciutto di Parma e Prosciutto di San Daniele, cada um com suas proprias qualidades distintas
devido as técnicas tradicionais de cura (que é a desidratacdo da carne). E um produto do ramo da charcutaria,
composto por toda a pata traseira do porco. Pds-abate, o excesso de gordura é cuidadosamente retirado,
garantindo a forma perfeita para o processo de cura. Cobrir o presunto com sal € o proximo passo. Isso requer
habilidade do produtor para aplicar a quantidade ideal de sal, levando em consideracao as qualidades unicas
da carne e seu entorno. O sal, entdo, penetra nas fibras da carne, iniciando o processo de desidratacao e
preservacgao. A duragao do periodo de salga pode variar, geralmente durando algumas semanas, para garantir
qgue o sal seja distribuido uniformemente por todo o presunto. Apds a salgadura, o prosciutto é lavado para
remover 0 excesso de sal e, em seguida, € submetido a um periodo de secagem. Esse estagio ocorre em
salas de maturacao controladas, com temperatura e umidade especificas.

Durante meses ou até mesmo anos, o presunto passa por um processo lento de cura, em que a agua &
retirada gradualmente e ocorrem transformacgdes quimicas que intensificam seu sabor e aroma. Durante esse
tempo, o prosciutto é virado regularmente, para garantir uma melhor maturacédo. A transformacédo gradual
da carne cria uma textura macia e sabores complexos com um toque de sal e um toque de docura. Cada
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pedaco de presunto derrete harmonicamente na boca como uma obra-prima gastronémica, criando uma

experiéncia inesquecivel. A qualidade superior também se reflete no preco, ja que o presunto é considerado

um tesouro da culinaria italiana.

A rucula é um ingrediente que confere frescor e vitalidade as pizzas de prosciutto e rucula. A jornada

comeca na fazenda onde os produtos sao cultivados. A rucula precisa de solo fértil e bem drenado para

manter as folhas vibrantes e saborosas. As sementes s&o plantadas com cuidado e a rucula requer cuidados

regulares para garantir um crescimento saudavel. O crescimento da rucula é monitorado de perto pelos

Donna Hay

agricultores que visam a irrigagao e ao controle
de pragas para garantir que as plantas cresgam
de forma vigorosa e saudavel.

O momento da colheita &€ fundamental para
garantir o sabor e a textura perfeitos da rucula. A
colheita € manual, selecionando cuidadosamente
as folhas mais tenras e perfumadas. A rucula é,
entdo, cuidadosamente lavada, para manté-la
fresca e vibrante, pronta para adicionar a pizza.
Estar presente na pizza € como um convite a uma
experiéncia saborosa unica, na qual a frescura
rural e a energia se encontram com o paladar
numa explosdo de sabor. A rucula complementa
perfeitamente o presunto com seu tempero
levemente agridoce, adicionando complexidade e
intensidade a pizza. Se vocé der uma mordida, a
propria natureza apresenta vitalidade e encanto

como se estivesse viva e respirando.
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Durante meses ou até mesmo anos, o presunto passa por um processo lento de cura, em que a agua e retirada
gradualmente e ocorrem transformagdes quimicas que intensificam seu sabor e aroma. Durante esse tempo, o
prosciutto é virado regularmente, para garantir uma melhor maturagao. A transformacéo gradual da carne cria uma
textura macia e sabores complexos com um toque de sal e um toque de dogura. Cada pedaco de presunto derrete
harmonicamente na boca como uma obra-prima gastronémica, criando uma experiéncia inesquecivel. A qualidade
superior também se reflete no preco, ja que o presunto é considerado um tesouro da culinaria italiana.

A rucula é um ingrediente que confere frescor e vitalidade as pizzas de prosciutto e rucula. A jornada comeca
na fazenda onde os produtos séo cultivados. A rucula precisa de solo fértil e bem drenado para manter as folhas
vibrantes e saborosas. As sementes s&o plantadas com cuidado e a rucula requer cuidados regulares para garantir
um crescimento saudavel. O crescimento da rucula é monitorado de perto pelos agricultores que visam a irrigagéo e
ao controle de pragas para garantir que as plantas crescam de forma vigorosa e saudavel.

O momento da colheita € fundamental para garantir o sabor e a textura perfeitos da rucula. A colheita € manual,
selecionando cuidadosamente as folhas mais tenras e perfumadas. A rucula é, entdo, cuidadosamente lavada,
para manté-la fresca e vibrante, pronta para adicionar a pizza. Estar presente na pizza € como um convite a uma
experiéncia saborosa unica, na qual a frescura rural e a energia se encontram com o paladar numa exploséo de sabor.
A rucula complementa perfeitamente o presunto com seu tempero levemente agridoce, adicionando complexidade e
intensidade a pizza. Se vocé der uma mordida, a propria natureza apresenta vitalidade e encanto como se estivesse
viva e respirando.

Quando presunto e rucula se encontram em uma fabulosa pizza de prosciutto e rucula, algo magico acontece.
A textura macia e sedosa do presunto combina com o crocante vibrante da rucula para criar uma sinfonia de texturas
gue encantam o paladar. Cada mordida é uma viagem de sabores, uma experiéncia que evoca emogoes intensas.
O equilibrio perfeito entre sabores, suave e picante que cria uma explosao de sabor e textura que satisfara todos os
tipos de paladar. Cada pedaco de presunto € uma prova do trabalho arduo e da paixdo que envolveu sua producao,
desde a selecao cuidadosa de matérias-primas até o longo periodo de envelhecimento. A rucula € cultivada com
dedicacéo e amor e cuidadosamente monitorada pelos agricultores para garantir um crescimento saudavel. A colheita
manual das folhas tenras € uma expressao de respeito a natureza e ao processo artesanal. Cada folha de rucula é um
presente da terra, contendo a energia da vida e o frescor dos campos. A combinacado desses ingredientes incomuns
em uma pizza de prosciutto e rucula cria um fendmeno unico.

Rucula hidropdnica - Portal Vida Livre
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izza: uma classica preparacao culinaria que
consiste em uma massa fermentada com molho
de tomate, diversos e variados ingredientes,
que nos brasileiros amamos. Segundo o
levantamento realizado pela APUESP (Associacédo de
Pizzarias Unidas do Estado de S&o Paulo), no Brasil,
sdo consumidas um milh&o de pizzas diariamente. Sem
duvidas, em questéo de sabor, a pizza € mais que uma
simples refeicdo, € um despertar de nossos sentimentos.

E quando falamos de pizza ndo podemos deixar
de citar duas das mais famosas pizzas de todo o mundo:
pizza de Funghi e pizza Capricciosa.

Apizza de Funghitraz uma combinagao de sabores
intensos e de texturas agradaveis, que, com certeza,
agrada muitos paladares, tanto de pessoas vegetarianas
guantos as que preferem carne.

Ela é tradicionalmente feita com uma massa fina e
os cogumelos funghi, que resultam em uma camada de
sabor terroso e uma textura macia e aveludada. O funghi,
particularmente, o secchi, mais utilizado na gastronomia,
€ uma espécie de cogumelo da espécie porcini ou
Boletus edulis. E encontrado na forma desidratada, ou
seja, desprovido de agua. Os cogumelos porcini trazem
um sabor intenso e muito caracteristico.

Além disso, a pizza de Funghi € complementada
com outros ingredientes que aprimoram ainda mais o
seu sabor. Geralmente, sdo utilizados nessa pizza o
queijo mozzarela, que traz uma cremosidade irresistivel,
€ 0 queijo parmeséao, que adiciona um toque salgado e

Plzza de
Funghl e Pizza
(Capricciosa: o
combo mais
perfeito e exotico
de pizzas

Gustavo Henrique da S. de Carvalho

deixa a pizza ainda mais saborosa. Adiciona-se também
cebola caramelizada, para realgar os sabores do funghi.

Uma das vantagens da pizza de Funghi € que ela é
uma opg¢ao vegetariana e saudavel. Os cogumelos sao
ricos em proteinas, fibras, vitaminas e minerais. Também
sao conhecidos por suas propriedades antioxidantes e
anti-inflamatérias.

E uma opcdo saborosa e incrivel, que agrada
aos paladares mais exigentes. Com sua combinacao
de sabores intensos, texturas agradaveis e beneficios
nutricionais, ela se tornou uma escolha popular entre os
amantes da gastronomia italiana. Seja para um jantar em
familia, uma resenha entre amigos ou até mesmo para
uma simples noite em casa, essa pizza certamente ira
surpreender e satisfazer os seus desejos gastronémicos.

A pizza Capricciosa, por sua vez, € uma verdadeira
explosao de sabores, pois combina ingredientes variados
(geralmente, molho de tomate, queijo mucgarela, presunto
cozido, cogumelos, alcachofras, azeitonas e, as vezes,
ovos). Um dos destaques da pizza é a alcachofra,
que confere um sabor caracteristico e um toque de
sofisticacdo. As alcachofras sdo geralmente preparadas
em conserva, cortadas em fatias e espalhadas sobre
a pizza. Sua textura macia e sabor levemente amargo
adicionam uma sensagado unica a combinacao de
sabores.

Pizza de Funghi e Pizza Capricciosa sao duas
opgdes irresistiveis, um verdadeiro combo perfeito
e exodtico de pizzas. Ambas representam muito essa
classica preparacao culinaria que € a pizza, ideais para
qualquer situacido e momento.
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ois pratos que adoramos em um so! A pizza

com molho de tomate e queijo com o querido

strogonoff. Essa jungao surgiu no nosso pais

e € muito contemplada até hoje (em alguns
casos, vem até com batata palha).

O strogonoff ou GedpctporaHoB (nome russo) €
um prato originario da Russia, seu home vem da familia
Stroganov (Stroganoff em francés), a familia tinha grande
influéncia nos anos de 1530 a 1584, pois possuia varias
terras e tinha influéncia politica. Além de sua grande
quantidade de terras, também financiaram a conquista
da Sibéria. Apesar da fama dos Stroganov, n&o se sabe
ao certo quem criou a famosa receita, mas acreditam
que pode ter sido o conde diplomata Pavel Stroganov,
ou seu cozinheiro francés, Charles Briere.

Aenciclopédia culinaria “Larousse Gastronomique”
contesta, afirmando que o criador do strogonofffoi Briere,
cuja inspiracédo para a receita foi a mistura da culinaria
russa com a francesa, sendo essa a carne dourada e
flambada em fatias, com mostarda e smetana (creme
azedo) tradicional da Franca, com conhaque, molho réti
(molho da carne cozida) e legumes, que ndo podiam
faltar na receita. Ele também participou de um concurso
de uma revista francesa, no ano de 1891, com o prato
Beef Stroganov.

Contanto, em 1871, em um livro russo, “A Gift
to Young Housewives” ou “Um Presente para Jovens
Donas de Casa’, a escritora Elena Molokhovets escreveu
uma versao diferenciada da receita, “loBgagouHa no-
CTPOroHoBCKM, ¢ ropunueto” (“Carne Strogonovky com
mostarda”), deixando-nos a grande questdo: quem
realmente inventou o strogonoff?

Apesardaduvidasobre suaorigem, areceitaacabou
se espalhando por aristocratas russos e franceses, que
migraram fugindo da revolucéo no inicio do século XX,
e pelos empregados franceses dos palacios russos, que
se juntavam e comiam pizza, tornando-se um costume.

O prato foi se popularizando através das varias

B Pinterest
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Strogonoff e
Pizza num so:
existe coisa
melhor?

Sofia Vitéria Lopes

migracdes, quando as pessoas foram obrigadas a
buscar um novo trabalho e muitas abriram restaurantes
e comecgaram a viver da culinaria, como o restaurante
Russian Tea Room, nos Estados Unidos, em New York,
no ano de 1927. Esse restaurante foi fundado pelo grupo
de participantes do Ballet Imperial Russo, que junto da
cultura local, contribuiu para a intervencdo na receita
original, acrescentando cogumelo e molho de tomate
(as vezes, usando ketchup). Essa foi uma das primeiras
modificacdes que nos levou ao estrogonofe brasileiro.

Ja a batata palha, que usamos muito no Brasil
como acompanhamento, surgiu na terra do Tio
Sam, onde trocaram as batatas russas por outros
acompanhamentos.

A Segunda Guerra Mundial fez com que a
popularidade do strogonoff s6 aumentasse e varios
restaurantes o tivessem no cardapio.

O arroz como acompanhamento do strogonoff
comecou na China e Hong Kong juntamente com seus
habitos alimentares, servidos em variados hotéis e
restaurantes. Principalmente, pela proximidade politica
dos paises com a Russia.

Ja no Brasil, o sfrogonoff comegou como uma
comida mais chique e popular nas décadas de 1960 e
1970 e foi trocado o smetana, por nao ser tdo usado
e nem conhecido aqui, pelo creme de leite, que é
mais popular no Brasil, e foram adicionados diversos
temperos: ketchup, camarbes e frango, a versédo de
Herbert Richers.

Como no Brasil temos uma culinaria combinada
por diversas culturas, a pizza de strogonoff foi a
juncao da cultura italiana com a russa e com o toque
importantissimo da nossa. A pizza de strogonoff é
deliciosa e podemos delicia-la em dias de jantar em
familia, nos fins de semana, com amigos, no trabalho;
e é a melhor opgao para quando nao tem algo para a
janta.
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Frango com Catupiry: a pizza que
conquistou muitos coragoes e
paladares

Cecflia Valentine de Lima Carreiro de Souza

omo o titulo diz, a pizza Frango com Catupiry

conquistou o coragcdo e o paladar dos

brasileiros. Para saber como essa maravilha

surgiu, vamos voltar um pouco no tempo, la
para meados do inicio do século XX, quando a empresa
Catupiry surgiu.

A empresa foi criada pelos imigrantes italianos
Mario e Rosa Silvestrini. Eles passaram a preparar e
comercializar o primeiro requeijao cremoso do Brasil na
estancia hidromineral de Lambari, em Minas Gerais. A
ideia nasceu de uma receita da familia, que ensinava
como conseguir a consisténcia cremosa do requeijao,
com sua fabricacédo sendo totalmente artesanal.

Em um breve periodo, o requeijdo ganhou grande
fama e reconhecimento devido a sua cremosidade
especial, com isso, cresceu rapido pela regiao. Assim, a
fabrica foi transferida para Sao Paulo em 1949.

Ao longo de sua trajetoria, a Catupiry acumulou
diversos prémios nacionais e internacionais de qualidade
gastronémica, totalmente inserida na culinaria brasileira,
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a marca atualmente possui setenta produtos. Mas nao
€ sO isso, também atravessou fronteiras, conquistando
os paladares dos estrangeiros, ja vendendo diversos
itens das linhas de produtos para os EUA e Canada.
Recentemente, comegou a exportagao para alguns dos
paises da América do Sul.

Em 1970, quando um dos representantes da
Catupiry propés a uma das mais famosas pizzarias de
S&o Paulo que aplicasse esse delicioso requeijao em
suas pizzas, o pizzaiolo, ao descobrir que o catupiry
nao perdia sua textura mesmo sob altas temperaturas,
aprovou a ideia. Nascendo, entdo, uma pizza de frango
desfiado aprimorada. Desde ent&o, essa pizza comecgou
a estar presente no menu de outras pizzarias do pais,
tornando sua presenca obrigatdéria em qualquer cardapio
brasileiro de respeito.

Popular no Brasil, a pizza é coberta com molho de
tomate, queijo mucgarela, pedacos de frango temperado
e nosso querido Catupiry. Um casamento perfeito, em
que ambos se completam, realcando seus sabores.
Quem experimenta, se apaixona!

Pinterest
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. Pizza Portuguesa
e azeite de oliva:
= guma deliciosa

. combinacao

Sarah Guimardes de Freitas

pizza portuguesa € a queridinha de milhares de brasileiros. Mas vocé sabia que ela nao foi criada
em Portugal, e sim no Brasil? Muitas pessoas acham que essa pizza foi feita em Portugal. Calma

que vou contar essa historia melhor!

Quando os portugueses chegaram ao Brasil, perceberam que n&o havia grandes pizzarias em nosso pais.
E foi ai que sentiram a grande necessidade de criar a propria versao de pizza. Eles usaram os ingredientes
apenas disponiveis: ovos, ervilhas, cebola, presunto, mucarela, azeitona, entre outros. Assim, de uma forma
simples e criativa, surgiu a tdo queridinha pizza portuguesa. E “pizza portuguesa” foi homenagem a criatividade
de imigrantes portugueses que chegaram ao Brasil e elaboraram uma pizza com ingredientes caracteristicos
de seu pais.

Existe ainda uma outra versao da histéria da pizza portuguesa. Conta-se que os imigrantes italianos
gue chegavam ao Brasil preparavam suas pizzas em casa, entretanto por faltar em suas moradias um forno
adequado eles tinham que assa-las nas padarias. Naquela época as padarias eram em sua maioria de
propriedade de imigrantes portugueses. Um dia, intrigado e curioso com esse alimento tao valorizado pelos
italianos, um portugués resolveu que iria fazer uma pizza também, mas decidiu agregar os sabores do seu
pais, a massa era a mesma, mas o recheio tinha a esséncia da cultura portuguesa.

Um dos ingredientes caracteristicos dessa pizza é a azeitona. Vocé sabia que essa fruta (sim, a azeitona
€ uma fruta!) existe ha mais de cinco mil anos? A azeitona existe em varias cores: verde, marrom, arroxeada
ou preta, sao todas fruto da mesma arvore, a oliveira. “As verdes apresentam, em geral, um sabor um pouco
mais amargo do que as pretas, que tém como uma de suas caracteristicas uma maciez maior e sabor mais
suave”. As azeitonas devem ser colhidas das oliveiras a mao para a qualidade ser melhor, porque processos
mecanizados podem machucar o fruto.

Sabia que a azeitona faz bem para saude? Sao ricas em vitaminas, sais minerais, acidos graxos e fibras,
com destaque para o 6mega 9 e a vitamina E, e possuem fontes de gorduras monoinsaturadas e polifenais.
“Seu consumo frequente ajuda a prevenir doengas cardiacas, reduz o risco de diabete e protege a saude do
cérebro”.

S s

'Re'ceifiinhas
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Farol da Bahia
A oliveira, no entanto, ndo nos oferece apenas a azeitona: dela, também extraimos o azeite de oliva. O
processo de extragdo comeca também na colheita, porém, depende “de fatores como o grau de maturacao,
as condicdes meteoroldgicas, o método de cultivo e a facilidade de desprendimento das azeitonas”, explica

Lauren Vicki.

Logo depois da colheita, € manualmente feita a retirada de todos os galhos, folhas e terras. O fruto
passa pela lavagem e a etapa seguinte € a de moagem em uma prensa, onde as azeitonas serao trituradas
in natura. “Uma curiosidade é que para a producao de um litro de azeite de oliva sdo necessarios cerca de
cinco quilos de azeitonas. E quanto mais cedo acontece a moagem, mais qualidade tem o produto”, explica
Lauren. “O primeiro azeite extraido da massa de azeitona é o extravirgem, o mais nobre, sendo separado da
massa de azeitonas. O processo é feito mais algumas vezes, e a cada vez o azeite retirado € menos nobre.
A ultima etapa é a retirada do oleo de bagaco, sendo um azeite mais neutro e sem esse sabor tdo acentuado,
super versatil e, por isso, utilizado para cozinhar e fritar.”

A azeitona da um sabor todo especial a pizza portuguesa, mas devemos também exaltar os outros
ingredientes que, ndo por mera coincidéncia, sdo as cores da bandeira portuguesa: ovos, ervilhas, cebola,
presunto e mucgarela. Algumas pizzarias mudaram a composi¢cao classica dessa pizza até incluiram outros
ingredientes como o palmito (muito apreciado pelos brasileiros), tomate, pimentao e algumas vezes até milho.
Essas adaptagdes acontecem por questdes regionais ligadas a cultura gastronémica do local.
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Paraiso Food

queijo € um alimento sdlido que é feito
de diversos tipos de leite de alguns
mamiferos, porém, qual € a origem
dele? A origem desse alimento € um
mistério, mas calcula-se que ele existe ha pelo
menos seis mil anos. Diz a lenda que o primeiro
queijo teria sido conquistado acidentalmente por um
mercador arabe que, ao sair para cavalgar por uma
regido montanhosa, sobre o sol quente, levou uma

bolsa cheia de leite de cabra para matar a sede.

Depois de um dia inteiro cavalgando, o arabe,
com sede, pegou seu cantil e encontrou uma grande
surpresa: o leite havia se separado em duas partes:
um liquido fino e esbranquigado, que era o soro, e
uma porgéao sélida, que era o queijo.

A transformacéo se deu por conta do calor do

Mucarela de bufala
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Isabelly Boni Cardoso

sol, do galope do cavalo e do material que estava no
cantil, uma bolsa feita de estémago de carneiro, que
ainda tinha o coalho, uma substancia que fermenta

o leite.

Como diz a lenda, o componente principal do
queijo € o leite, todavia, o tipo de animal que produz
o leite tem grande influéncia no sabor final. E muito
interessante também notar que o mesmo tipo de
queijo pode ser feito com leites de diferentes origens,
como € o0 caso da mucarela e da ricota. Os quatro
tipos de leite que sao usados na fabricacdo do queijo
sdo: leite de vaca, bufala, cabra e ovelha.

O leite de vaca € o mais comum no mundo
(82% na fabricagdo de queijo), tem um sabor mais
cremoso e suave. Para desenvolver queijos com

um sabor mais apurado, o queijo de leite de vaca

precisa passar por processos de maturacao e de

Queiio de leite de ovelha.

Que|o de Ielte d vaca
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envelhecimento.

Do leite de bufala, conhecemos aqui no Brasil,
principalmente, a mugarela de bufala, um queijo
fresco que pode ter formato de nos, trancas ou bolas
(no mundo inteiro o uso dessa matéria prima € de
12%).

O leite de cabra contém um aroma caracteristico
e um sabor picante. Os tipos de queijos feitos aqui
no Brasil com esse leite sdo Boursin, Camembert,
Ricota e Frescal de cabra. O seu principal produtor

€ a Franca e existem mais de 100 tipos.

Leite de ovelha € 0 menos comum aqui no
Brasil. O queijo feito dele tem o sabor mais macio
ou semimacio e contém uma textura suave. Entre os
tipos de queijo de leite de ovelha estdo o Roquefort,
o Halloumi e o Feta.

O processo de fabricacdo do queijo, até hoje,
segue 0 mesmo principio: é feito por meio da
fermentacao do leite pela acdo do composto extraido
de um dos estdbmagos dos bovinos.

Ao deixar o leite em uma vasilha, pode-se
observar que ele se divide em duas partes: uma soélida
(a coalhada) e outra liquida (o soro). Escorrendo
esse, obtém-se a matéria-prima, que € utilizada até
nos dias de hoje na fabricacdo de qualquer tipo de

queijo.

O queijo é tido como um alimento de grande
valor nutritivo, pois apresenta uma alta concentracao

de proteinas, gorduras, sais minerais e vitaminas.

Os diversos tipos de queijos variam de pais para
pais, de acordo com a qualidade do leite, variacao
climatica e os tipos de fabricante. Existem diferentes
técnicas de produgao desse alimento, algumas delas
sofisticadas, resultando em uma grande variedade
de queijos existentes.

Sé na Francga existem pelo menos quatrocentos
tipos diferentes de queijos e € de |a o maior consumo
per capita desse alimento. Para se ter uma ideia,

cada francés consome anualmente em torno de 22
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quilos de queijo. Outros povos que consomem muito

esse alimento sao os gregos e os italianos.

PIZZA CALABRESA COM CATUPIRY

A pizza Calabresa com Catupiry € uma boa
alternativa para vocé preparar nos sabados a noite!
E, diferente do que se pensa, € muito mais simples
do que parece, ela ndo dara muito trabalho na hora
de fazer.

INGREDIENTES

MASSA
500 gramas de farinha de trigo
20 gramas de fermento de pé&o
1 copo de leite
1 ovo
5 colheres de dleo e oliva
1 colher de sopa de fermento
1 colher de acucar
Y2 colher de sal

RECHEIO
1 xicara de molho de tomate
10 fatias de queijo mucarela
Orégano a gosto
1 fio de dleo
2 calabresas grandes picadas em fatias
1 xicara de catupiry

MODO DE PREPARO

Misture todos os ingredientes da massa, exceto
o trigo. Posteriormente, adicione o trigo e sove bem
até deixar de grudar na mao. Deixe a massa crescer
por cerca de meia hora e sove novamente, estique
com o auxilio de um rolo de macarrao.

ApoOs isso, adicione o molho de tomate,
calabresa, catupiry, queijo, orégano e 0leo, nesta
mesma ordem. Leve para assar em forno pré-
aquecido em 200 graus por 15 minutos. Sirva e
aproveite!

DICA!

Pode acrescentar bacon ou milho para trazer
mais sabor a pizza!
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Metrépoles

epperoni € uma carne processada que

mistura diferentes tipos de carnes e
temperos picantes. Apesar do nome
(pepperoni, em italiano, significa
“pimentdo”), ndo tem origem na ltalia. E uma
variacdo do salame inventada pelos norte-
americanos, por isso, € parecida, mas com suas

particularidades.

O pepperoni é utilizado para incrementar
receitas como pizza. Utiliza-se ao menos trés tipos
de carne para produgao dessa carne processada
(suina, bovina e ave), todas em abundancia no
Brasil. A carne bovina é substituida, em alguns
casos, por carne de peru.

Como a diferenca em relagcdo ao salame é
0 uso de temperos mais apimentados (como a
paprica), saber o modo de producao do pepperoni
€ também saber muito do processo de producéo
do salame. A carne processada conhecida como
pepperoni mistura carne moida de boi e de
porco, junto a temperos e aromas. Também sao
incluidos na mistura sal e nitrato de sodio, que
fazem o papel de cura das carnes, fundamental
para impedir o surgimento de micro-organismo
nocivos, que diminuem a vida util dos alimentos.

A pizza Pepperoni € uma das favoritas nos
Estados Unidos e traz em sua receita molho de
tomate, queijo mucarela e fatias de pepperoni. No
Brasil, muitas pessoas acham que essa pizza e
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Inspiracoes ao
forno: Pepperoni
- e Calabresa

Igor Gasparotto

a pizza Calabresa sao as mesmas, porém, € um
grande engano. O pepperoni tem origem norte-
americana, inspirado na Italia, e a calabresa foi
criada no bairro do Bixiga, na cidade de Séo
Paulo. Além disso, a calabresa é feita com carne
de porco e gordura defumadas.

Calabresa

A calabresa, como foi dito, € um alimento
genuinamente brasileiro, foi inspirado nas
linguicas italianas e é feito com carne de porco e

gordura.

A pizza Calabresa tem como ingredientes
molho de tomate, queijo mucarela e fatias de
linguica calabresa, que podem ser levemente
apimentadas.
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pizza Mexicana € um tipo de pizza feita

com os ingredientes habituais da culinaria

mexicana, € um conjuntode ideias basicas

€ uma receita de pizza, com varios
temperos mexicanos como pimenta chilli, paprica,
salsa, queijos mexicanos e até guacamole. Algumas
vezes, 0s molhos sao substituidos por molhos de
tacos ou algum tipo de salsa. Normalmente, os
ingredientes principais nas pizzas mexicanas sao
mucarela, calabresa, molho de tomate e pimentao
fatiado. Hoje, € comum encontrarmos com carne
picada, chourigo, jalapefios, pimentao, molho,
cebola, e, no lugar do classico molho de tomate, ha

alguns conhecidos feijoes.

Sua origem nao é conhecida, mas é claramente
uma adaptacao da pizza italiana com os ingredientes
locais no México. Essa combinagao da culinaria
italiana com a culinaria mexicana deu origem a uma

pizza com um toque unico e picante.

Existem algumas variedades dessa pizza, como
a “pizza mexicana de taco”, que é coberta com carne
moida temperada, queijo, alface, tomate e chips
de ftortilla, e a “pizza mexicana de nachos”, que é
coberta com feijao refrito (cozido e amassado, tipico
da culinaria mexicana), queijo derretido, jalaperios e
nachos crocantes.

A pizza Mexicana nao € tao difundida quanto
outras variacbes de pizza e pode ser encontrada
principalmente em locais especializados ou
em pizzarias que oferecem uma selegdo mais

diversificada de sabores e influéncias culinarias.

A pizza Alho e Oleo possivelmente surgiu
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Sabores
exuberantes: pizza

s Mexicana e Alho e
Oleo

Julia Rodrigues dos Santos da Silva

em Napoles. Mas a origem exata dela é dificil de
determinar, pois ndo ha uma historia especifica
associada a ela. E possivel tracar suas origens até a
Italia, onde a pizza moderna surgiu.

Acredita-se que a pizza alho e 6leo tenha
evoluido a partir de outras pizzas tradicionais
italianas, que geralmente sao cobertas com uma
variedade de ingredientes simples. Na ltalia, o alho
€ um ingrediente amplamente utilizado na culinaria e
€ conhecido por adicionar muito sabor aos pratos. O
Oleo de oliva também é um elemento basico da dieta
italiana e é frequentemente utilizado em preparacdes

culinarias.

A combinacao do sabor marcante do alho com
a suavidade do Oleo de oliva na pizza resulta em
um sabor caracteristico e apreciado por muitas
pessoas. E, embora a pizza alho e 6leo nao seja tao
conhecida ou popular quanto outras variagdes, como
a Margherita ou Pepperoni, ela ainda é apreciada
por aqueles que gostam de sabores simples e

tradicionais.
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Uma unido irresistivel: pizza
Romeu e Julieta

Elias Murgt Neto
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Ana Maria Braga

que seria a pizza Romeu e Julieta e como ela teve sua origem? A pizza Romeu e Julieta € uma pizza
que combina ingredientes doces e salgados. Ela foi inspirada na famosa combinacdo de queijo com
goiabada, que é bastante consumida em Minas Gerais como uma “marmelada” e € também tradicional
na culinaria brasileira. Ela leva queijo branco, geralmente o queijo de minas frescal ou queijo mucarela,
e goiabada (também ha pizzarias que utilizam cream cheese), que é adicionada sobre o queijo derretido, formando
uma deliciosa mistura de sabores.

A origem desse nome, Romeu e Julieta, remete a famosa histéria de amor de William Shakespeare. Eles deram
esse nome por causa da combinacdo de ingredientes opostos, assim como os personagens da historia, Romeu
Montecchio e Julieta Capuleto, que eram de familias rivais. A ideia € que o queijo e a goiabada, apesar de diferentes
e opostos, se complementam e formam uma combinacéo irresistivel e perfeita.

A pizza Romeu e Julieta é bastante popular no Brasil e pode ser encontrada em pizzarias e restaurantes que
servem pizzas doces. Ela € uma opgao saborosa para os amantes de sobremesas e para aqueles que apreciam a
combinagao agridoce de sabores.

Periscopio On-line
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Artesano Buzios Pizzaria

A doce origem da pizza: da
criatividade de Raffaele ao
paladar mundial

Mateus Henrique Trivelato Vieira

uem nao ama pizzas né? A pizza hoje em dia € um dos pratos mais apreciados em todo o mundo; e suas
variedades s&o muitas.

Enquanto a pizza tradicional se destaca por seus recheios salgados e saborosos, a pizza doce conquista seu
espaco nos cardapios e nos coragdes dos amantes de culinaria. Nesta reportagem vamos explorar a origem e descobrir
Como essa iguaria se tornou uma opgao tao popular.

A histéria da pizza doce comeca no século XVIII, na cidade de Napoles, localizada na Italia. Naquela época, a
pizza era um alimento acessivel para a populacéo local, composta basicamente de ingredientes como farinha, agua,
sal e tomate.

Foi durante o século XIX que a pizza comecgou a evoluir e seu recheios mais elaborados foram introduzidos. No
entanto, a ideia da criagao de uma pizza doce ainda estava por vir. Acredita-se que essa inovagao aconteceu gracas
a criatividade de um pizzaiolo napolitano chamado Raffaele Esposito.

Receiteria
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Raffaele Esposito era um pizzaiolo famoso em sua regido e trabalhava em uma pizzaria chamada “Pietro... e
basta cosi”, localizada em Napoles. No ano de 1889, ele teve a honra de preparar uma pizza especial para a visita do
rei italiano Umberto |, e sua esposa, rainha Margherita.

Esposito decidiu criar uma pizza que representasse as cores da bandeira da Italia, vermelho (tomate), branco
(mucarela), e verde (manjericao). Essa combinac&o foi chamada de “Pizza Margherita”. No entanto, a histéria ndo
termina por ai.

Apés provar a Pizza Margherita, a rainha expressou seu apre¢o pela criagdo de Esposito e sua equipe, em
agradecimento, Raffaele decidiu criar uma versao especial de pizza dedicada a rainha.

Utilizando sua criatividade, ele decidiu criar uma pizza doce que continha como ingredientes agucar, queijo
ricota e frutas como damasco e figo. Essa inovacgao ficou conhecida como “Pizza Margherita Dolce” (Pizza Margherita
Doce), em homenagem a rainha.

A pizza doce comegou a ganhar popularidade rapidamente em Napoles e em toda a Italia. Logo, outras pizzarias
comecaram a experimentar outras combinacdes de sabores doces, usando ingredientes como chocolate, frutas, mel
e até sorvete.

Com o tempo, a pizza doce cruzou fronteiras e ganhou uma alta popularidade em diversos paises ao redor do
mundo. Cada regido adaptou a receita original com seus proprios ingredientes e sabores caracteristicos.

No Brasil, os dois sabores mais apreciados sao a pizza de brigadeiro, que encanta todos os amantes de chocolate,
com uma cobertura de brigadeiro e servida com granulado ou outros ingredientes de confeitaria, e a pizza de chocolate
com morango, com uma cobertura de chocolate tipico brasileiro com morangos por cima: uma combinagao perfeita!

Outros sabores conhecidos pelos brasileiros sao:

» Banoffee: bananas grelhadas, cream cheese, fondant de caramelo artesanal e raspas de chocolate;
» Abacaxi com coco: abacaxi, coco ralado e leite condensado;

* Banana com Nutella;

* Banana com canela: banana, canela e acucar;

» Charge: chocolate, doce de leite e pagcoca de amendoim;

« Califérnia: péssego, abacaxi, figo, banana e canela;

» Ovomaltine: chocolate polvilhado com Ovomaltine;

* Floresta negra: chocolate ao leite e chocolate branco;

» Chocolate com marshmallow;

 Calzone de frutas: morango, abacaxi, péssego, figo e chocolate branco.

Se vocé € um amante de pizza ou um aventureiro gastronémico, néo deixe de experimentar uma fatia de cada
uma dessas delicias. Afinal, a pizza doce € uma prova de que a culinaria esta sempre evoluindo e surpreendendo
nossos paladares com combinagdes unicas e saborosas.

Tripadvisor
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Sogni, Speranza, Forza:
a imigracdo italiana no Brasil

Marcelo Cristiano Acri
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Imqrantes n5 Porto de §antos. 1907 - Zanella Construtora

rasil: um pais que carrega em seu nome o produto que moveu sua histéria. A famosa arvore, muito
apreciada na Europa, incentivou o processo de colonizagao, junto da sede de ouro. Brasil: 0 pais
de terras que foram exploradas e de riquezas que foram levadas, é também o pais multicultural,
multiétnico.

Hoje é possivel compreender a formacdo que este pais teve. E possivel compreender sua historia.
Entretanto, muito ainda € preciso conhecer para valorizar o que verdadeiramente deve ser valorizado. E

conhecer o passado, a histéria, € um primeiro passo.

O Brasil é fruto de sua historia: uma histéria de colonizagcao, uma histéria de encontros de culturas, enfim,
uma histéria que tem uma face boa e outra face ruim. Nao se pode fechar os olhos para os fatos histéricos
negativos, como a escravidao dos povos africanos, o exterminio dos povos indigenas, a destruicdo de culturas
e a imposigao cultural que permeou decisdes e agdes durante a formacao de nosso pais. Ao mesmo tempo,
€ necessario distinguir ideologias (e decisdes politicas) das pessoas que verdadeiramente fazem este pais.
Dito isso, ao tratar do tema desta edicéo (pizza), ndo se deve deixar de escrever sobre a vinda dos italianos
para ca, pois conhecer histéria é conhecer “os dois lados da moeda”.
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Na Europa, o movimento emigratorio foi muito praticado por intengdes econdmicas e socioculturais.
Segundo Renata Bueno, em seu site, a emigragao “aliviava os paises de pressdes socioecondmicas, além
de alimenta-los com um fluxo de renda vindo do exterior, (...) pois era comum que imigrantes enviassem
economias para os parentes que haviam ficado.” Vivencia-se isso aqui também, quando muitos brasileiros

vao trabalhar no Japao, nos Estados Unidos, em Portugal, por exemplo, e enviam dinheiro para suas familias.

A ltalia tinha vivido um periodo de lutas para a unificacdo do pais, por isso, as familias (em sua maioria,
rurais) passavam por dificuldades onde viviam (fosse em suas pequenas propriedades ou onde trabalhavam).
Muitas delas, como acontece no Brasil, iam para as cidades em busca de trabalho. Portanto, os quase sete
milhdes de italianos que sairam de seu pais, entre 1860 e 1920, abandonaram suas vidas em busca de
melhores condi¢des de vida para suas familias e trouxeram em suas bagagens muitos sonhos (sogni), muita

esperanca (speranza) e muita forga (forza), além de temores, por virem para terras totalmente desconhecidas.

Eles comegaram a chegar em 1870 gragas ao incentivo também do governo brasileiro, principalmente,
apos a abolicdo da escravidao dos negros e a substituigdo da mao-de-obra escrava. As primeiras col6nias
de imigrantes logo foram criadas: Serra Gaucha, Garibaldi, Bento Gongalves e Caxias do Sul. Muitos deles
vinham da regido do Véneto (Norte da Italia) e comegaram a cultivar uva e produzir vinhos. Em 1875, as
colbnias catarinenses foram fundadas: Criciuma e Urussanga. Logo, o Parana também teve suas primeiras

fundacdes italianas.

Embora a regiao Sul tenha recebido os primeiros italianos, foi na regiao Sudeste que o maior numero de
imigrantes se fixou, gragas ao processo de expansao das fazendas de café no estado de Sdo Paulo. Depois
de anos trabalhando nas fazendas, muitos tornaram-se proprietarios de terras, enquanto outros foram morar

nas cidades grandes, em busca de melhores condi¢des de trabalho.

Também houve aqueles que vieram da lItalia trazendo o desejo de criar empresas. Eles vendiam o que
tinham em terras italianas e investiam no Brasil, na agricultura, no comércio, na prestagcéo de servigos e na
industria. Varias familias prosperaram, como Francesco Matarazzo e seus irmaos, que chegaram em Sao

Paulo, em 1881 e construiram industrias e se tornaram uma das familias tradicionais da historia desse estado.
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Os emigrantes.
Antdnio Rocco
Crédito: Pinacoteca do
Estado de S&o Paulo

A ltalia tinha vivido um periodo de lutas para a unificacdo do pais, por isso, as familias (em sua maioria, rurais)
passavam por dificuldades onde viviam (fosse em suas pequenas propriedades ou onde trabalhavam). Muitas delas,
como acontece no Brasil, iam para as cidades em busca de trabalho. Portanto, os quase sete milhdes de italianos que
sairam de seu pais, entre 1860 e 1920, abandonaram suas vidas em busca de melhores condicdes de vida para suas
familias e trouxeram em suas bagagens muitos sonhos (sogni), muita esperancga (speranza) e muita forga (forza),
além de temores, por virem para terras totalmente desconhecidas.

Eles comegaram a chegar em 1870 gragas ao incentivo também do governo brasileiro, principalmente, apos a
abolicao da escravidao dos negros e a substituicdo da mao-de-obra escrava. As primeiras colbnias de imigrantes logo
foram criadas: Serra Gaucha, Garibaldi, Bento Gongalves e Caxias do Sul. Muitos deles vinham da regido do Véneto
(Norte da Italia) e comegaram a cultivar uva e produzir vinhos. Em 1875, as col6nias catarinenses foram fundadas:
Criciuma e Urussanga. Logo, o Parana também teve suas primeiras fundacgdes italianas.

Embora a regido Sul tenha recebido os primeiros italianos, foi na regidao Sudeste que o maior numero de
imigrantes se fixou, gracas ao processo de expansao das fazendas de café no estado de S&o Paulo. Depois de anos
trabalhando nas fazendas, muitos tornaram-se proprietarios de terras, enquanto outros foram morar nas cidades
grandes, em busca de melhores condi¢des de trabalho.

Também houve aqueles que vieram da Italia trazendo o desejo de criar empresas. Eles vendiam o que tinham
em terras italianas e investiam no Brasil, na agricultura, no comércio, na prestacéo de servigos e na industria. Varias
familias prosperaram, como Francesco Matarazzo e seus irmaos, que chegaram em Sao Paulo, em 1881 e construiram
industrias e se tornaram uma das familias tradicionais da historia desse estado.

No entanto, essa historia n&o foi tdo bonita quando se possa imaginar. Havia péssimas condi¢cdes de trabalho
e moradia oferecidas para os italianos, incluindo trabalho semiescravo (como muito tem se visto nos ultimos meses!)
e condi¢cdes nada dignas nas fazendas de café. E tudo isso, ao ser divulgado pela imprensa italiana, fez com que
o movimento migratério diminuisse drasticamente. Outros destinos tornaram-se mais atrativos, como Argentina
e Estados Unidos, onde as condi¢des oferecidas eram melhores. Logo, com o governo de Mussolini, de cunho
nacionalista, a saida de italianos comecgou a ter um maior controle, e com a Segunda Guerra Mundial, tendo Brasil e
Italia em lados opostos, a imigragéo decaiu.

Em resumo, estas terras receberam italianos de varias regides do pais: Véneto (Treviso, Verona, Veneza,
Padova, Vicenza, Rovigo, Belluno), Campania (Napoli, Caserta), Calabria (Cosenza, Catanzaro) e Lombardia (Mildo,
Mantova, Cremona, Bergamo). Atualmente, estima-se que haja 30 milhdes de brasileiros descendentes de italianos
no Brasil. E muito de sua cultura foi apropriada pelos brasileiros: técnicas agricolas, o uso da palavra ciao (tchau), a
culinaria (massas, molhos, pizzas, panetone); sem deixar de destacar que, por influéncia dos italianos, o catolicismo
se tornou mais forte e enraizado no pais.



