
CIBI ITALIANI
I piatti tipici dell’italia sono:.

pizza

La pizza è un prodotto gastronomico salato, che consiste in un impasto a base di
farina, acqua e lievito, che viene spianato per essere farcito tipicamente con pomodoro
e mozzarella o altri ingredienti e poi cotto in un forno a legna.Condite la base della
pizza con mozzarella o fior di latte e funghi porcini e aromatizzate con una spolverizzata di
prezzemolo. Per una buona pizza ancora più golosa aggiungete delle fette di prosciutto cotto o se
preferite di mortadella e decorate con della granella di pistacchi.



COMPOSTA MOLISANA→ Molise

Un piatto da provare assolutamente in questa regione è la composta
molisana. Ancora una volta, un piatto fresco, colorato ed estivo! È
fondamentalmente una specie di insalata, con pomodori, peperoni,
cetrioli, capperi e uova sode. Essa si completa con i tipici taralli molisani
chiamati “vescottera” (il termine significa “cotti due volte”, infatti essi
vengono prima lessati e poi infornati).

LAGANE E CECI→ Basilicata

Si tratta di una ricetta antica, tramandata di generazione in
generazione. Le lagane sono un tipo di pasta fresca come delle tagliatelle
ma molto più larghe, di circa 2 0 3 cm. Unite ai ceci e alla passata di
pomodoro, sono perfette soprattutto per una fredda serata invernale.

PANE FRATTAU→ Sardegna

In questo piatto molto particolare le fette croccanti del pane Carasau
(pane tipico sardo) sono alternate con strati di sugo di pomodoro e
formaggio pecorino. Alla fine si mette un uovo cotto in brodo di pecora…

BAGNA CAUDA→ Piemonte

Si tratta di un condimento fatto di aglio, olio e acciughe che accompagna
verdure sia cotte che crude. Questo piatto tradizionale del Piemonte risale
al Medioevo, quando nei periodi di freddo e carestia, i contadini



preparavano questo piatto povero per trovare un po’ di sollievo dalla fame
e dal freddo.

CANEDERLI→ Trentino – Alto Adige

I canederli sono tra i piatti più presenti nei menù dei ristoranti
trentini, però prendono il nome dal tedesco, dalla Baviera in particolare,
dove si chiamano Knödel. Sono delle piccole palline fatte con pane
impastato con ingredienti diversi da zona a zona, ma di solito speck,
formaggio, latte e erba cipollina.

RISI E BISI→ Veneto

A metà tra un risotto e una minestra, era un piatto tradizionale della
Serenissima Repubblica di Venezia, che veniva preparato e offerto al Doge
in occasione della festa di San Marco, il 25 aprile. Gli ingredienti
principali? Come dice il nome stesso, “risi”, cioè riso, e “bisi”, cioè piselli.

POLENTA CONCIA→ Valle d’Aosta

Questo piatto nasce dall’unione di due prodotti tipici di quelle zone:
polenta e fontina! La polenta, unita alla fontina (un tipo di formaggio),
diventa perfetta per scaldarsi nelle lunghe e fredde notti alpine.

TROFIE CON PESTO ALLA GENOVESE→ Liguria

La Liguria, e Genova in particolare, è molto famosa per la preparazione di
pesto, una salsina realizzata con basilico, pinoli, olio e aglio. Questo è da



provare con le trofie, una pasta fresca tipica di queste zone che è
arrotolata e per questo ricorda un po’ un cavatappi. Alcuni considerano le
trofie la versione “povera” degli gnocchi, perché fatte solo con acqua e
farina.

ARANCINI→ Sicilia

Se state pianificando di trascorrere l’estate in Sicilia non potete
rinunciare agli arancini: palle di riso con ragù, piselli e formaggio che
vengono impanate e poi fritte! Ma a proposito di questo piatto c’è una
disputa antichissima: arancino o arancina? Maschile o femminile? La
risposta dipende dalla città e dalla forma: nella zona di Palermo si
chiamano arancine (quindi femminile) e hanno la forma di una palla,
che ricorda un’arancia. Nella zona di Catania, però, cosi come anche nei
dizionari di italiano, si chiamano arancini (quindi maschile) e hanno
più la forma di una goccia.

ARROSTICINI→ Abruzzo

Gli arrosticini abruzzesi sono un secondo a base di carne di pecora! La
carne viene tagliata in piccoli pezzi e poi cotta arrosto, per questo si
chiamano “arrosticini”. E… la tradizione vuole che questo piatto sia stato
inventato negli anni ’30 del 1900. Due pastori avevano una pecora
vecchia, dunque la sua carne era un po’ dura e difficile da mangiare; per



questo hanno deciso di tagliarla in piccoli pezzi, affinché fosse più facile
da mangiare.

CARBONARA→ Lazio

Se state pianificando un weekend nella Capitale italiana… non potete
assolutamente perdervi un buon piatto di carbonara! Uova e guanciale
sono gli ingredienti per eccellenza, assieme a formaggio pecorino e pepe.
Diffidate dalle imitazioni! Niente panna, niente cipolla, niente aglio e
niente burro, mi raccomando



TORTELLINI→ Emilia Romagna
I tortellini sono una pasta ripiena con prosciutto, funghi o carne e sono
perfetti con il brodo o il ragù. Ma sapete perché hanno questa forma? C’è
una leggenda molto curiosa: nel 1200 arriva in una locanda una donna
giovane e molto bella. Il proprietario della locanda accompagna la donna
nella sua camera e, profondamente attratto dalla sua bellezza, rimane a
spiare dalla serratura della porta. A colpirlo particolarmente sarà
l’ombelico della donna. Così al momento di preparare la cena, l’uomo
ricorda quella meravigliosa immagine e tira la sfoglia proprio in modo da
ricreare quell’ombelico! Decide poi di riempire la sfoglia di carne.


