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El italiano tradicional, sé6lo bebe café con leche a primera hora
_ del dia y, por lo general, acompafiado por un croissant o unas
F qall‘etgsimples. El desayuno es simple y rdpido.
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Lo hora dl albmuerzo
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Si caminas por una ciudad pequeiia entre las 12 y las 14 l
horas, no verds personas en las calles y sélo sentiras el '
ruido de los platos y cubiertos. La tradicidon de respetar el
horario del almuerzo se da mds que nada en las ciudades
del interior del pais.

Esta pasta larga parecida a un espaquetti pero mds plana, fue
creada en honor al cabello de Lucrecia Borgia (1480-1519),

duquesa de la ciudad de Ferrara.
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En la mesa siempre debe estar el aquq, el pan y el vino. Son 3
elementos bdsicos que no pueden faltar. Ademads, existe una
supersticion que aconseja no colocar el pan al revés sobre la

mesa ya que podria traer mala suerte a la casa.
(Quién es Ablred.”?

Conoces el fettuccine Alfredo? pero {quién es este sefor?
La historia cuenta que en la década de 1970, Alfredo di Lelio (un chef ~
italiano) inventé esta salsa y abrié un restaurante en Nueva York. Su
receta se hizo tan famosa que se imité por toda américa. Pero, en ltalig,

no es conocida como tal.
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h'.‘_‘ ¢Que es la pizza? -
Consiste en una base de masa de pan, generalmente delgada y redonda, que se recubre con salsa de
tomate, queso mozzarella o similar y diversos ingredientes troceados y se cuece al horno.

En la antigua Grecia [cuna de los panes planos) donde ya se servia el plakuntos decorado
con hierbas, especias, ajo y cebolla, en la época de Dario 1 el Grande (521-500 a. C] los
soldados persas tomaban pan plano con queso fundido y ddtiles por su parte superior y Virgilio en
I la Eneida menciona un plato similar.

Lo picea et bu comidhs dlpobie "'/

Que en 1889 cuando la reina Margherita de Italia probé esta delicia y ordend preparar varios tipos de
pizzas. Entre ellas, una con los colores de su pais (el blanco del mozzarellaq, el rojo del tomate y el verde
de la albahaca). Asi fue que su consumo se extendié y actualmene existe la pizza margherita en su
honor.
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En 2007, se propuso crear la pizza mds larga del mundo. Se
llevé a cabo en la ciudad de Massa Carrara y midié 405 metros
de largo por 33 centimetros de ancho. Su coccidon obstaculizé
todo el trdafico por varias horas pero valié la pena para formar
parte de I|bro de los record qumness
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La comida italiana es muy variada. En ella se_refleja un proceso
cultural bastante amplio, en el que incluso cada region tienen sus
caracteristicas propias que hacen de su gastronomia un mundo
diverso. Sus sabores son muy tradicionales, pero a su vez variados.
Y esto ha llevado a que la comida, estilos y recetas se perpetuen de
generacion en generacion.

JITOMATE

Buenos J'i+oma+es maduros son Par‘+e esencial de una : ‘ - ‘
suculenta ensalada. También se utiizan a para preparar
diversas salsas. Aunque su origen no fue en Hadlia es un
ingredien’re muy ocupaclo en esta cocina y es el pais en
europa con mayor Pr'ocluccic')n de este Pr'oduc+o.
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N ACEITE DE OLIVA
17 Es un aceite veieJral de uso principamente cdlinario. Se
obtiene del ruto del olivo (Olea europaea),

denominado oliva o aceituna. tadlia es el seaundo pais en
=S Proclucir este aceite.
) ~~ .~ == Es la mejor opcioh para los que buscan uh sabor

Y4 \.4;, italiono y alimentos saludables.

AJO ITALIANO

En tadlia se cultivan distintas variedades de ajo, algunas
de ellas han obtenido el reconocimento ~DOP
(Demonicacion de origen Pr'oJregida.)

Grocios a sus Propieolades organolepticas, combia y da
un gusto iniaualable a los platilos de esta cocina.

VECETALES CON HOJAS OSCURAS

o El broccoli rabe, o grelo, un brote del nabo en cuyo
o7 extremo aparecen Hores, acelga, espinaco, col rizada
> y demas hojos verdes son “basicas en cuodlquier

ensalada. Por sus altos contenidods en nutrientes.
QUESOS

talio es uno de los principales paises exPorJraolores,
Pr‘oduc‘l'or‘es y consumidores de gueso, cuenta con un
amplio humero de quesos certificados
con Denominacion de Origen Pr'o+egida, DoP.

‘l].} VINOS
IPara complementar el sabor mediterraneo no puede
i Faltar una deliciosa copa de vino tinto. Ayuda a digerir
IE : II la comida y absorber nutrientes. Tambien se ocupa en
N varios prepraciones de esta cocina.

MARISCOS

Son la fuente basica de proteinas en la comida italiana.
Como los PlaJriIloc; italionos con mariscos suelen mezclar
muchos tipos e incluir Pec;cados, ayuda al organismo
aPor'+ando omega-3, que ayuda a la salud del corazon

PASTA

Es la base de la adimentacion mediterranea y coda
region ha producido inFinitas variantes. Se suelen servir
‘ ' con diversas recetas tradicionadles, habitualmente con
éealsa de tomate y eePolvoreado con gueso rallado.
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Son tz’Picos del Alto Adz;ge, en el norte de Italia. Es un Pldtil[o
que se creo bpam aproveclmr las sobras de pan_y se remojan
con leche,

unas exquisims a
ibérico.

Del  italiano  costoletta (Pequeﬁcz costilla) es
una chuleta de ternera empani{aa[a. Es habitual en la cocina
wilanesa (Lombarclz/cz). Se suele servir com rissotto a la
milanesa (risotto amarillo: arro tostado con un sofrito L
cebolla Yy aceite al que_ se le anade caldo poco a  poco;
condimentado con queso de Parma rallado D a{afrén).

uevos [g un_poco L parmesano. El resultado son
éndz’gns de pan aromati{adas con jamo’n

Esta becho a partir de un ingredz’ente solido )y seco
bumedecido en Cffé (soletas) una crema Prepamda a partir
de buevos batidos ) a{écar que se extiende sobre los
anteriores ingredientes ) cacao espolfvoreczdo 2% encima.
Tambien en ﬁgunos casos se le agrega mascarpone.

O [czsa%ﬁa al lyorno, es um Pldto que tiene pasta en [dminas
intercaladas con carne (mgé 0 salsa boloﬁesa) ) beckame[,
eslbol'voredda con queso, aunque también se Puede bacer con

La ZP alabra "pesto’ proviene de verduras (espinams, berenjenczs , entre otras) o Pescados.
144

dialecto genoves lbestare" que
sz'gnz'ﬁ'ca mafar 0 moler  con
mortero. Sus ingredientes [)rinci
! pa[es son: alba:iaca fresca, que

parmesano, Piﬁon, ajo, aceite de Es un Plato de pasta orgginario de Roma. La
oliva. ey N receta orz'cgina[ se basa en buevos, queso (Pecorino

Romano y [)armescmo) ,guancia[e, pimienta negra
) tocineta. Los espaguetis son
la JZAL genem[mente uti[i{ada.

gastrono’micos de Ita[ia,
(Isla Capri)
caracteristico por  su
combinacién de colores.

El werde con albabaca

Se parece a una noja de
masa en forma redonda
con un delicioso relleno
que puede ser:
mog{are[[a, tomate
jdmo/n serrano, o récuf'a

N fresco, 0
verduras, quesos  y
embutidos.

fresca, blanco con | TS "Bistec condimentado” solia

prepararse tma[z’ciona[mente en [a

fiesta a[e San Lorengo, e[ a’z’a 10

c[e agosto, pero a[ pasar e[ tiempo
o N/ o

se convirtio en un jlato /mbztucz[

de la gastronomz’a e toda Italia.

mozzarella de bufala
itd[icma, rofo con towmate,
aparte lleva  oregano,
aceite de oliva ) sal.

Se repara con un [ecko’n de no
mas de seis o siete /}ilos de

PBSO, COYT&ZCZIO a [0

E/ orzgen de [a Pi{{d tiene mucho

argo 7)' - Gt que ver con e[ pan en Imlz’a, Ja que
A _

pe ado al asador. Se sala s
aiz mitad de la coccidn para
que al fimz[ quede una cortexa
crujiente y una carne tiernd.
Es condimentado con azafm’n,
pimienta negra 0  nuex
moscada, mirto, tomillo D
menta.

Los Cannoli son los dulces mds
conocidos de Sz’cilz’a, Consiste en
una masa enrollada en forma de
tubo que dentro lleva ingredientes
me{jados con queso ricota.

en la antigua  Roma  se
acostumbraba a bacer pan de
forma circular y cortado en
porciones. entre las mas famosas
estan  la margarita ) la
napolz'mnd.




