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Dedicamos este. lino as mubheres das nossas boumdias:
awss, maes, tunas, (has e sobrunhos.

Com todo o nosso amote,

Flsa, ¢ berta
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Por Elisa Gorla

asci no Brasil por acaso: sou a quarta filha, de um total de cinco, de

um casal de italianos. Meu pai — um milanés — e minha mie — uma

florentina — se casaram na Italia e, depois de uma ripida passagem pela
Nigéria, vieram para o Brasil em 1969, alguns meses antes de eu nascer, e aqui
ficaram até 1979, quando voltaram para a Itdlia. Assim, aos nove anos de idade
fui morar pela primeira vez com minha familia em Roma. Foi nessa época, mais
especificamente na casa da minha avé materna — a saudosa nonna Bruna —, que
comecei a vivenciar os primeiros experimentos na cozinha.

Nonna Bruna morava em Ronta, uma pequena cidade na regido do Mugello,
localizada a trinta quilémetros de Florenga, e cozinhava d-i-v-i-n-a-m-e-n-t-e:
uma culindria simples, mas extremamente perfumada pelos aromas da Tosca-
na. Os ingredientes frescos eram colhidos como brincadeira no bosque perto da
sua casa: os imensos pés de alecrim, sdlvia e manjericdo forneciam as ervas ne-
cessdrias para o tempero; dos pés de oliveira eram colhidas as azeitonas para a
produgio caseira de azeite; e os doces tomates da regido chegavam em caixas de
madeira, completando a base dos seus principais pratos.

Da cozinha da nonna saiam especialidades como o molho de tomate, o zor-
tellini in brodo, a bistecca alla fiorentina, o bomboloni (uma espécie de sonho) e

compotas. Mas a especialidade mais famosa era a lasagna!



Em 1981, voltamos para o Brasil. Meu
pai, que nessa época era empresario, re-
cebia muitos clientes e amigos para al-
mogar ¢ jantar. Tinhamos praticamente

um restaurante dentro de casa e minha
maie contava sempre com a minha aju-
da para preparar essas refeicoes. A la-
sagna da nonna era presenca constante

€Im nossa mesa.

Levei para casa tudo o que aprendi
com minha mie e minha avé. E assim, como acontecia na casa delas, a lasanha
nunca faltava na mesa. A cada reuniio tornou-se comum ouvir de algum amigo
ou convidado esta frase: “Posso levar uma marmita de lasanha?”. Feliz e orgu-
lhosa, procurei ter sempre um estoque de embalagens descartaveis para que todos
pudessem levar um pedaco para casa.

Na época, passei a frequentar aulas de Pilates, afinal precisava queimar as calo-
rias adquiridas nessas reunides. Ld conheci a Roberta, que viria a ser minha socia.
Roberta nio é descendente de italianos — sua familia é tradicionalmente paulis-
ta, do interior do estado —, mas sua paixao pela culindria e pela Itdlia é antiga. Acho
que ndo A toa acabou se casando com um italo-brasileiro. Assim como eu, Roberta
cresceu com a familia reunida em torno de uma boa mesa: o tipico hébito italiano!
Nas aulas, conversdvamos sobre nossa paixio e nosso entusiasmo pela comi-

da, trocdvamos experiéncias, dicas e receitas.



E foi assim que, pouco a pouco, amadureci a ideia de fazer da lasanha um
negdbcio. Afinal, existem muitos lugares especializados na fabrica¢do de massas
caseiras, mas nenhum na fabricacio exclusiva de lasanhas.

Incentivada pela familia e pelos amigos — incluindo a Roberta —, idealizei
lasanhas que agradassem a todos os paladares e que unissem todos em volta da
mesa. Lasagna per tutti, pensei em italiano: “lasanha para todos”. Assim nasceu a
Tutti Lasagna, hoje LaTutti Lasagneria.

Depois de um voo solo, chegou a hora de
convidar Roberta a se juntar a mim: pilotar um
fogdo e uma empresa a dois é sempre mais di-
vertido que sozinha.

Resgatando as receitas de familia, que se
tornaram as nossas receitas, tenho a oportu-
nidade de transmitir neste livro um pouco da
tdo querida cultura gastrondmica italiana na

qual nasci.

Mangia. che G fa benel




Por Roberta Vianna

epois que escrevi meu primeiro li-
vro sobre docinhos, ndo conseguia
parar de pensar no préximo. Eu
sempre gostel de escrever — e mais ainda de
comer — ¢ descobri que compartilhando mi-

nhas experiéncias na cozinha consigo unir

o util ao agradavel.
Por isso, assim que a Elisa me convidou

para ser sua soécia na LaTutti Lasagneria

c « o Nai?zﬂ em 0 o |
eu logo sugeri a ela “vamos escrever um li- bab famdia: ew ostayg,

vro s6 de lasanhas?”. E coloquei isso como

um dos nossos principais projetos.
Para mim, escrever sobre esse cldssico da culindria italiana é algo muito

gratificante, afinal sou uma fa incondicional de todo os tipos de massas e ri-
sotos — e quem nao é7

Confesso que quando pequena minha massa favorita era o capeletti: ele era
a referéncia dos almocos em familia. Mas, com a Elisa, descobri o prazer de
uma boa lasanha. Mais que isso, percebi que para muita gente a lasanha era

“0” prato com cara de almoco em familia — e nao o capelert:!



Apesar de parecer um pouco trabalhosa a principio, o seu preparo pode ser
muito prético e até dividido em etapas: é possivel fazer a massa num dia, o
molho no outro e depois a montagem. Ou até mesmo pular a etapa da massa,
comprando uma opg¢io pronta no supermercado, e ir direto para o preparo
do recheio.

Neste livro buscamos apresentar ao leitor tudo o que é preciso para prepa-
rar deliciosas lasanhas em casa.

Além de curiosidades sobre a origem da massa, selecionamos utensilios
e ingredientes que irdo ajuda-lo no preparo de cada receita, coletamos dicas
de harmonizag¢io com vinhos e preparamos sugestdes de apresentagdo desse
prato que é preferéncia nacional.

Reunimos nossas melhores receitas, desde o preparo das massas aos mo-
lhos, compartilhando segredos até entdo guardados a sete chaves... Tudo isso
de maneira simples, como acreditamos que a cozinha deve ser.

Durante a fase de selecdo das lasanhas para o livro nos divertimos bastan-
te. Foi um processo enriquecedor para ambas, pois pudemos compartilhar,
testar e experimentar receitas, sempre com atencdo a qualidade dos ingre-
dientes e ao resultado final.

Sao receitas para a vida doméstica, que incentivam o hdibito da refei¢ao
em familia, cada vez menos frequente com a correria do dia a dia, mas muito
comum em nossas casas.

Juntas, misturamos nossas memorias e experiéncias, brincamos com per-

sonagens reais das nossas vidas, acrescentamos o nosso sabor e tempero e cria-



mos nosso préprio dlbum de receitas italo-
-brasileiras para que ele seja seu também.

Com certeza, uma combina¢io que
agrada tanto alle mamme italiane como as

maes brasileiras.

Coma que te 6@3 bem|




Como tudo comecou...

[talia é o territério onde o Império Romano fincou memdria, dei-

xando para a histéria uma imensa heranga arqueoldgica e um ines-

timdvel valor cultural e literdrio, com intimeros artistas que nos
presentearam com grandes obras e uma gastronomia espetacular.

Comer ndo é apenas a satisfacdo de uma necessidade primaria, mas também
um momento de encontro coletivo. Ao redor de uma mesa posta sempre foram
feitos negdcios, aliangas, amizades e conspiracoes que mudaram o mundo.

Um magnifico banquete com bons amigos e pratos tradicionais pode ser
transformado em um grande prazer que envolve todos os sentidos e fantasias.
Ele estabelece uma ligacio com quem no passado, em sua vida didria, com
experimentos e tentativas ditados pelas necessidades, nos transmitiu receitas
que hoje constituem a riqueza da nossa prépria cozinha.

Nio se sabe ao certo a origem da lasanha. Apesar de ser conhecida como
um prato tipicamente italiano, existem trés teorias sobre o seu surgimento.

A primeira afirma que o seu aparecimento ocorreu na Grécia Antiga.
Derivada da palavra grega lasanon, o prato consistia em uma espécie de
massa achatada, cortada em tiras que eram cozidas ou assadas em uma pa-
nela. A palavra, por sua vez, significa uma espécie de pote em que essa

massa era preparada.
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J4 a segunda hipoétese considera que
o termo lasanon teria sido incorporado
pelos romanos (por volta de 100 a.C.)
como lasanum. Os italianos, por sua
vez, usaram a palavra para definir o
nome do préprio prato — lasana ou, pos-
teriormente, lasagna — e ainda tiveram
a ideia de enriquecer essa massa com
legumes e queijos e, mais tarde, de al-
ternar camadas de massa, molho e carne
para deixar o prato ainda mais saboroso.

A terceira teoria sugere que um inglés,
chamado Maurice Bacon, teria encon-
trado em um manuscrito inglés de 1390

uma receita de lasanha, chamada de

loseyn, cozida em caldo de carne e condimentada com queijo. O termo loseyn

teria origem na palavra drabe-persa lawsinag e, ao que tudo indica, foi apro-

priada por cavaleiros ingleses e franceses na época das Cruzadas.

Mas o que se sabe é que a lasanha, tal como a conhecemos, foi populariza-

da na Itdlia e hoje faz parte da culindria de diversos paises.

Muitas sdo as variantes regionais italianas, tanto no nome, como na receita.

Fora da Emilia-Romanha, onde é tipica a lasagna alla bolognese, em algumas zonas

da Umbria existem os vincisgrassi — lasanha local com tradi¢do prépria, na qual



ao molho a base de carne cozida (ragu) podem ser adicionados figado de gali-
nha e trufas (zartufo), entre outros ingredientes. Na Liguria, é preparada uma
lasanha em que no lugar do ragu é usado o pesto alla genovese sem molho branco
(bechamel), mas com batatas cozidas cortadas em rodelas. Na Campanha e na
Sicilia, o bechamel é substituido por ricota e os ingredientes sdo enriquecidos
com a introducido de ovos cozidos, alméndegas, queijos duros como o emmenthal
e verduras. Em Népoles, essa lasanha é chamada de lasagna di carnevale. No Vé-
neto, é muito comum a lasanha que utiliza radicchio rosso di Treviso (um pequeno
almeirado roxo) no lugar do ragu.

Independentemente da regido, os molhos desse prato costumam ser caseiros,
utilizando verduras, diferentes tipos de carnes e queijos e, as vezes, até sobras
da geladeira. Misturados com molho de tomate ou bechamel, e muito parmesao

ralado, a lasanha se tornou um prato famoso no mundo todo.
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