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Capítulo 1


 Introdução à cozinha italiana





			A imagem de que a alimentação de um italiano é baseada somente em macarrão e pizza é equivocada. Dona de uma gastronomia própria, a Itália é rica em uma variedade de ingredientes que passam por diversos vegetais, grãos de vários tipos e carnes de muitas origens; provenientes de um terreno composto por planícies, cadeias de montanhas, mares, lagos, vulcões e ilhas. Desde paisagens alpinas a praias ensolaradas.


			

			A Itália, península situada no mar Mediterrâneo, tem como princípio o aproveitamento total dos alimentos e a valorização do produtor local, daquilo que é regional; é fundadora do  slow food, movimento que preza não só os bons momentos à mesa, mas também o resgate de ingredientes, técnicas de produção, receitas e tradições. Nada mais sustentável e atual do que, nos anos 1960, era chamado de  cucina povera (cozinha pobre), a cozinha feita com métodos e ingredientes simples, ligados à terra, otimizando o seu uso. 


			Influenciada por vários povos invasores, hoje ela é detentora de uma gastronomia conhecida mundialmente graças à grande imigração. Podemos afirmar que a Itália é vários países em um só e em vários países têm-se um pouco de Itália.


			 1	História e cultura


			A Itália é um país recente, são um pouco mais de 150 anos da formação do Estado italiano, da queda do Império Romano à Unificação Italiana muito se sucedeu contribuindo para a formação da identidade e cultura do povo da península itálica. 


			A Itália, como península, era formada por várias regiões distintas no período medieval. Com o enfraquecimento gradativo do poder romano e sua divisão em duas metades, oriental e ocidental, as províncias imperiais começaram a sofrer invasões de povos vindos de além das fronteiras. No ano 476, o chefe bárbaro germânico Odoacro depôs o último imperador romano do Ocidente, Rômulo Augusto. O Império Romano era tão importante que o seu fim deu início a um novo período na história mundial: a Idade Média. 


			A região, ainda rica e simbolicamente importante, foi disputada por outros reis bárbaros que lutavam entre si. Em 489, Teodorico, rei dos ostrogodos, invadiu as ruínas do Império, expulsou Odoacro e dominou o lugar por algumas décadas.


			

			No século VI, o novo imperador Justiniano assumiu o poder do Império Romano do Oriente e decidiu reconquistar o que havia sido perdido no Ocidente e o Império Romano do Oriente se converteu no Império Bizantino. Nesse contexto, a Itália não voltou a ter a importância que tinha e passou a ser apenas uma província. No final do mesmo século, outro povo bárbaro invadiu o norte da península: os lombardos. Dessa forma, os romanos orientais controlaram somente o centro-sul. Nos séculos VII e VIII, os bizantinos, em guerras incessantes contra os persas e os árabes, perderam territórios por toda a bacia do Mediterrâneo, ficando somente com a Sicília, no extremo sul da Itália, ao mesmo tempo que os lombardos dilatavam fronteiras, fazendo surgir várias cidades independentes, como Nápoles, Veneza e Amalfi. No século X, os árabes perderam o controle da Sicília para os normandos (Duggan, 2016).


			Durante as invasões bárbaras, e na imensa instabilidade que se seguiu, a Igreja era a única instituição plenamente atuante e influente no mundo ocidental, e os papas assumiram relevância política cada vez maior, conseguindo um território próprio, que administravam como qualquer soberano da época (Bertonha, 2014).


			No século IX, o sul da Itália continuava sob o domínio bizantino e lombardo, com exceção da Sicília que era dominada pelos árabes. Nos séculos XI e XII, a maioria dos territórios bizantinos, lombardos e árabes do sul foram conquistados pelos normandos, que estabeleceram uma série de reinos e ducados na região. Entre os séculos X e XIII, o norte da Itália gravitou em torno de seus vizinhos maiores ao norte dos Alpes, sendo incorporado ao Sacro Império Romano Germânico, com base na atual Alemanha (Bertonha, 2014).


			Enquanto isso, as cidades-estados Florença, Veneza, Genova e Milão prosperaram. Focadas em seu enriquecimento, desenvolveram ainda mais a navegação dominando o Mediterrâneo, principalmente Veneza e Gênova, cidades marítimas portuárias. Veneza, por sua vez, por meio das rotas comerciais orientais, tornou-se o principal centro comercial europeu.


			

			Essas cidades se desenvolveram não só na questão comercial. Em Florença, Dante Alighieri escreveu “A divina comédia”, obra fundadora da língua italiana. Nessa época surgiu o Renascimento, movimento artístico e cultural que colocou o homem no centro do mundo, cujo a principal corrente de pensamento recebeu o nome de Humanismo. O centro do mundo não era mais o Papa e a Igreja, mas o homem e suas obras, porém com um toque divino. Expoentes desse movimento, Michelangelo e Leonardo da Vinci, tinham ainda a companhia do matemático, astrônomo e físico, Galilei Galileu. 


			Paralelamente, as questões de domínio da península não paravam; os portugueses, em busca do caminho para as índias, drenaram a riqueza do Mediterrâneo. Logo depois, surgiram os holandeses, no século XVII, e os ingleses, no século XVIII, levando à falência as cidades de Veneza e Gênova. 


			Nos séculos XVI e XVIII, a Espanha possuía vasto domínio: o reino de Nápoles, a Sardenha, a Sicília, a região de Milão e algumas fortalezas na região da Toscana. No século XVIII foi a vez dos austríacos, que herdaram o domínio de uma Espanha decadente. Espanha e Áustria, além da França, disputaram uma Itália empobrecida que tinha se convertido em um campo de batalha de outras potências (Bertonha, 2014). 


			Em 1843, a península dividiu-se: ao norte, o reino da Sardenha, o reino Lombardo-Vêneto, Parma, Modena e Lucca; ao centro, entre o Ducado da Toscana e o Estado papal; e, ao sul, o reino das Duas Sicílias, conforme ilustrado na figura 1.


			

			

Figura 1 – Itália em 1843


[image: O mapa representa a Itália antes da unificação. Ele está inserido no mar Mediterrâneo e dividido em: ao norte, reino da Sardenha, reino Lombardo-Vêneto, Parma e Módena; no centro, Toscana e Estado Papal, próximo à Roma; e ao sul, reino das duas sicílias.]

Fonte: Wikimedia Commons, ([ s. d.]).





			Insatisfeitos, os italianos, liderados por Giuseppe Garibaldi e pelo rei Vittorio Emanuele II, iniciaram a unificação italiana em 1861. Esse processo, depois de um grande período de uma Itália sufocada, porém viva, recebeu o nome de  Risorgimento. E, em 1871, torna-se uma única nação pela primeira vez na história, surgindo o Estado italiano, que proclamava a necessidade de uniformidade linguística e de fidelidade ao Estado. A lealdade nacional e a ética no trabalho eram dois temas principais da educação popular (Duggan, 2016). Atualmente, a Itália é composta por 20 regiões administrativas, conforme é ilustrado na figura 2.


			

			

Figura 2 – Itália e suas regiões hoje


[image: A figura apresenta o mapa da Itália com a divisão em regiões como é atualmente. Ao norte, as regiões de Vale de Aosta, Piemonte, Ligúria, Lombardia, Trentino-Alto Ádige, Vêneto, Friuli-Veneza Júlia e Emilia-Romanha. Ao centro, Toscana, Úmbria, Marcas e Lácio. Ao sul, Abruzos, Molise, Campânia, Apúlia, Basilicata e Calábria e as ilhas Sardenha e Sicília.]




			A unificação italiana não impediu (de certo modo contribuiu) que, entre 1870 e 1970, cerca de 26 milhões de italianos deixassem o país. A grande maioria voltou, mas em torno de 8 milhões não retornaram ao país (Bertonha, 2014).


			

			Esse movimento migratório é explicado, um pouco, pela própria geografia do lugar. A proximidade do mar e grande parte do território coberto por montanhas, com poucos recursos para o sustento, fez que os italianos fossem em busca de territórios vizinhos, planícies e cidades.


			A emigração dava-se também por parte dos comerciantes, artesãos e intelectuais em um período moderno de demanda pela arte e culturas italianas por parte das cortes europeias. Mas em sua grande maioria, a emigração ocorria por busca de trabalho na construção das estradas na Suíça, França e Alemanha ou para substituir a mão de obra escravizada na América. Um dos motivos para esse movimento da classe mais empobrecida foi a Revolução Industrial, que causou grande transformação na sociedade, como melhoras nos transportes, controle de doenças e capacidade de produção de mercadoria. Isso fez surgir novas indústrias e grandes propriedades agrícolas – o trigo russo e americano chegou em território italiano por volta de 1880 – arruinando pequenos agricultores e artesãos. Outro fator que teve papel fundamental na construção dessa situação foi a unificação italiana, pois foi por meio dela que a Itália se formou como mercado capitalista unificado, o que permitiu a entrada da concorrência capitalista no campo, acentuando a crise camponesa (Bertonha, 2014).


			Entre 1870 e 1970 vieram para o Brasil um total de 1,5 milhões de italianos. Na primeira fase (1870-1900), italianos setentrionais (das regiões do Piemonte e Vêneto) foram em direção ao sul do Brasil e interior do Estado de São Paulo e, em outra fase (1900-1915), italianos meridionais (das regiões da Sicília, Calábria e Campânia) chegaram na capital do Estado de São Paulo e se estabeleceram em bairros como Mooca e Brás. 


			Geograficamente, a Itália é uma península situada na bacia do mar Mediterrâneo, praticamente dividindo-o em dois. A costa ocidental é banhada pelo mar da Ligúria e pelo mar Tirreno. Ao sul, o mar Jônico e o canal da Sicília separam a península do continente africano, e ao leste, o mar Adriático forma a divisão entre a Itália e os Balcãs. 


			

			Do ponto de vista geológico, é uma terra jovem, exposta a terremotos e atividades vulcânicas com destaque para o Vesúvio, perto da cidade de Nápoles, e ao Etna, na Sicília. Tem predominância de terras altas que cobrem 80% do seu território. Ao norte, os Alpes separam a Itália do resto da Europa e, cortando quase toda a península de norte a sul, a cadeia montanhosa dos Apeninos. Com planícies poucos extensas, destaca-se a do rio Pó. 


			Essa configuração geográfica divide o clima em dois: continental, com variações de temperatura mais acentuadas entre inverno rigoroso e verão quente, e mediterrâneo, com invernos moderados e verões quentes. 


			Essas condições geográficas determinaram, em certa medida, a formação da cultura italiana. Primeiramente, o relevo impediu o contato intenso entre as regiões, ajudando na formação de culturas locais, como os dialetos e a culinária. Além disso, a sua posição no globo a mantém como ponto de passagem entre povos e civilizações. Do norte, pelos Alpes, vinham os guerreiros da Europa Central em busca das terras férteis da planície do rio Pó. Do sul e do leste, pelo mar, vinham piratas, imigrantes, comerciantes e invasores dos impérios orientais. Isso faz que a Itália seja um ponto de contato entre o mundo continental e o marítimo, entre o mundo cristão e o muçulmano, entre o mundo latino e o germânico. 


			Esse pequeno resumo da história da Itália e sua formação geográfica garante a multiplicidade de sua cozinha.


			Povos variados que entraram no país e deixaram traços culturais no que diz respeito a ingredientes, preparos e hábitos, somados a ingredientes vindos do “novo mundo”, sustentam o quanto uma culinária é mutante e maleável. Ao mesmo tempo, os italianos que se estabeleceram em outros lugares deixaram e construíram uma nova cultura, a ítalo-brasileira ou ítalo-paulistana, ou mesmo ítalo-americana, que foi o resultado da soma da bagagem trazida de sua região de origem mais a disponibilidade encontrada em sua região de adoção, confirmando que o laboratório da cozinha se faz não só na abundância, mas também na escassez (Montanari, 2008). E no que diz respeito à cultura italiana, não há nada mais conhecido no exterior do que a sua comida. 


			

			 2	Cozinha clássica


			A cozinha italiana não é uma só. A fragmentação do país antes da unificação nos apresenta um regionalismo também em sua culinária e diferentes regiões mantêm tradições diversas. A simples divisão norte, centro e sul garante a diversidade de uma cozinha mais calórica baseada em arroz, polenta e manteiga, perto dos Alpes, e uma cozinha mais fresca, baseada em vegetais e azeite de oliva, à medida que se vai em direção ao sul. Da abundância agrícola da planície do rio Pó, do norte, aos terrenos áridos e montanhosos ao sul, no que diz respeito às regiões, cada italiano tem aquilo que o caracteriza, com sua própria geografia , seu dialeto, e claro, sua culinária. São piemonteses, lombardos, sicilianos, antes de serem italianos.


			 

[image: Ícone] PARA SABER MAIS


			As diferentes regiões contemplam preparações culinárias que têm nome e sobrenome que definem a sua origem e a sua autenticidade: o  risotto milanese, a mostarda de Cremona, o  pesto genovese, o  gnocchi alla romana e  aceto balsâmico de Modena. Essas indicações geográficas são definidas na legislação da União Europeia para proteger nomes da cozinha regional. São os produtos  denominazione di origine proteta (DOP), ou denominação de origem protegida (Mangolini, 2015). Na sua essência, consiste na utilização do nome de uma região ou localidade, ou até país, para designar um produto originário, cujas características são devidas a meios geográficos específicos, compreendendo fatores naturais e humanos. Isso tudo para que os produtos sejam protegidos por lei de imitações e falsificações. 


			Entre as certificações, destacam-se:


			

			

					Denominação de origem protegida (DOP);


					Indicação geográfica protegida (IGP);


					Especialidades tradicionais garantidas (STG);


					Apelação de origem protegida (AOP).


			


			Para mais informações sobre esses produtos, consulte a  Enciclopédia da gastronomia italiana (Mangolini, 2015).


			 



        




 



        




      




    


			Defensores da própria cultura, região e cozinha uniram-se também por meio de um livro de receitas que, de certa forma, contribuiu para a unificação da língua italiana:  La scienza in cucina e l’arte di mangiar bene (A ciência na cozinha e a arte de comer bem), de 1891. Ele foi organizado pelo escritor italiano Pellegrino Artusi, que reuniu, na primeira edição, 475 receitas de várias regiões. A cada edição, o número de receitas enviadas por toda a Itália só aumentou. Hoje, na 111ª edição, é um dos livros mais vendidos na Itália e com tradução em diversas línguas. 


			Mesmo regionalistas, os italianos unem-se na defesa da boa alimentação ligada ao consumo de alimentos frescos, respeitando a sazonalidade dos ingredientes, o produtor local e os métodos de produção. São mais de 300 tipos de  pasta (massa),  quase  500 tipos de queijo, 14 variedades de tomate, só para exemplificar com o prato italiano de maior popularidade no mundo. E para sair do óbvio, são mais de 500 espécies de peixes, fora crustáceos, frutos do mar e uma enorme variedade de frutas, verduras e grãos. Tudo isso regado com azeite de oliva, do qual os italianos são os maiores consumidores per capita do mundo, transformando a dieta deles em uma das mais saudáveis, a mediterrânea. 


			 

[image: Ícone]  IMPORTANTE


			A estrutura de uma refeição italiana é composta por diversas etapas, por exemplo, uma refeição em dia festivo ou de um final de semana começa com um  aperitivo – normalmente, uma taça de vinho, um coquetel, uma bebida sem álcool –, acompanhada de uma porção pequena de tira-gosto; segue com uma  entrada (antepasto), composta de uma porção bem pequena de legumes, embutidos fatiados e queijos. 


			

			Já o prato principal é sempre servido em duas etapas, mesmo nas refeições mais simples do dia a dia: o  primo piatto (primeiro prato) é formado pelo carboidrato da refeição, ou seja, a massa, o risoto, a sopa, a polenta; e o  secondo piatto (segundo prato) é a proteína, ou seja, a carne ou o peixe. 


			Existe ainda o  contorno, que corresponde ao acompanhamento (legumes e verduras), que pode ser servido junto do segundo prato ou separado; e para finalizar, o  dolce (sobremesa), ou seja, um doce ou uma fruta e o caƒé.


			Às vezes, um único  primo piatto é o suficiente se ele for completo do ponto de vista nutricional (Mangolini, 2015).


			 



        




 



        




      




    


			A cozinha italiana não é só um conjunto de ingredientes de alto valor nutritivo, mas também um modo de vida; saborear o alimento, respeitando os horários das refeições. É a civilização à mesa (Dickie, 2013) ou a comida como cultura (Montanari, 2008): das indústrias e da economia agrícola às conservas, dos laços de família à técnica perfeita de cortar o pão. É quase uma filosofia.


			 

[image: Ícone] PARA PENSAR 


			Quais os pratos e costumes italianos estão incorporados no nosso dia a dia? Já pensamos sobre isso?


			 



        




 



        




      




    


			 Considerações finais


			Neste capítulo podemos compreender a formação da Itália como nação e do povo italiano, o quanto os movimentos migratórios, emigratórios e imigratórios podem formar uma cultura. Entendemos, também, que a gastronomia de uma região está totalmente ligada à geografia do lugar. 


			Apresentamos a cozinha da Itália, o bem comer dos italianos, a sua relevância para a gastronomia mundial e que, mesmo estando ligados a uma cozinha tradicional, eles estão preocupados com o futuro da alimentação por meio de movimentos importantes.
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Capítulo 2


 Norte da Itália





			O norte da Itália,  Italia settentrionale, é a extensão continental da península que vai da França, ao oeste, à fronteira com a Áustria e a Eslovênia, ao leste; e ao norte faz divisa com a Suíça. É composta por oito regiões administrativas e a área mais desenvolvida e produtiva do país, graças às indústrias, à pecuária e à agricultura presentes ao longo da planície do rio Pó. O cultivo, principalmente do arroz, do milho e do trigo, explica a presença de pratos como risotos, polentas e massas, que mostraremos em detalhes junto com suas técnicas de preparo. Além disso, suas regiões refletem a culinária dos países limítrofes. 


			

			No decorrer deste capítulo conheceremos um pouco mais sobre as particularidades desta região.


			 1	Regiões e ingredientes


			A divisão territorial e política italiana é feita de forma diferente do Brasil. A Itália é dividida em vinte regiões, como se fossem estados, e cada região, em províncias. Cada província é constituída pelas  comune, que são como municípios. No total a Itália possui 8 103  comune. O norte da Itália compreende oito regiões: Vale de Aosta, Piemonte, Ligúria, Lombardia, Trentino-Alto Ádige, Vêneto, Friuli-Veneza Júlia e Emilia-Romanha. Aprenderemos aqui sobre cada uma delas, as características e particularidades geográficas, bem como os ingredientes originários dessas regiões e os pratos típicos.  


			

			

Figura 1 – Regiões do norte da Itália


[image: A figura mostra o desenho de um mapa da Itália com as regiões do norte destacadas em verde e suas capitais. São elas: Vale de Aosta, capital Aosta; Piemonte, capital Turim; Ligúria, capital Génova; Lombardia, capital Milão; Trentino-Alto Ádige, capital Trento; Vêneto, capital Veneza; Friuli-Veneza Júlia, capital Trieste e Emilia-Romanha, capital Bolonha.]




			 1.1	Vale de Aosta


			Região fronteiriça, a pequena Vale de Aosta faz divisa com a Suíça e com a França. Os idiomas falados são o italiano e o francês e o dialeto é o savóia, por conta da Casa de Savóia, dinastia que, a partir de 1040, dominou a região, o Piemonte e parte da França. Como o próprio nome diz, é um vale que favoreceu a passagem que assegurava o comércio entre a península itálica e o espaço econômico ao norte dos Alpes. Apresenta uma cozinha muito nutritiva e reconfortante, típica de regiões de montanha, formada por sopas de pão de centeio;  fondueta, variante da  founde de queijo do país vizinho; e especialidades em embutidos de carne de porco, vaca e de carnes de caças, dos montes e florestas próximos, conservadas em salmoura. A alimentação da região é formada por pratos cozidos, assados, com manteiga e creme de leite, ricos em calorias, apropriados e agradáveis para uma região fria de montanha. Ainda para aquecer, bebidas aromáticas como o  Genepy, o destilado mais famoso da região, feito de ervas – como artemísia, que cresce de forma espontânea na região –, bem como bebidas, como a  grappa, feita com o bagaço de uva e de mirtilo. 
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