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Comment préparer une pizza
FR - A1-C1 - https://italianoconmartin.com/fr/lectures/comment-preparer-une-pizza.html

Come preparare una pizza - livello A1
Impératif simple

Per preparare una pizza servono farina, acqua, lievito, sale, pomodoro, mozzarella e basilico.

Prima prepari l’impasto. Metti farina, acqua, lievito e sale in una ciotola e lavori con le mani.

Poi l’impasto deve riposare. Dopo alcune ore diventa più morbido e cresce.

Quando è pronto, stendi la base con attenzione. Non schiacciare troppo il bordo.

Alla fine metti pomodoro e mozzarella. La pizza va in forno molto caldo e si mangia subito.

Feuille de vocabulaire
farina = farine acqua = eau lievito = levure pomodoro = tomate forno = four bordo = bord

Onglet actif
• Résumez l’idée principale dans vos propres mots.

• Choisissez deux nouveaux mots et utilisez-les dans une phrase personnelle.

Come preparare una pizza - livello A2
Séquences temporelles

Preparare una pizza richiede tempo, ma i passaggi sono chiari. Prima si prepara l’impasto, poi si
lascia riposare, infine si condisce e si cuoce.

Il riposo è importante perché il lievito produce gas e rende l’impasto più leggero.
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Quando l’impasto è pronto, si stende con le mani. Nella pizza napoletana il bordo alto si chiama
cornicione .

Il condimento classico è semplice: pomodoro, mozzarella, basilico e olio. Troppi ingredienti possono
coprire il sapore della base.

La pizza cuoce meglio con molto calore. In un forno a legna la cottura è molto rapida; a casa serve più
tempo.

Feuille de vocabulaire
impasto = pâte lievitazione = levain stendere = étalé cornicione = corniche condimento =
assaisonnement

Onglet actif
• Résumez l’idée principale dans vos propres mots.

• Choisissez deux nouveaux mots et utilisez-les dans une phrase personnelle.

Come preparare una pizza - livello B1
Description de la procédure

La pizza sembra un piatto semplice, ma ogni fase ha la sua importanza. Un buon impasto nasce
dall’equilibrio tra farina, acqua, lievito, sale e tempo.

La quantità d’acqua cambia la consistenza. Un impasto più idratato può risultare morbido, ma è
anche più difficile da lavorare.

La lievitazione non deve essere affrettata: se l’impasto riposa abbastanza, sviluppa struttura,
profumo e maggiore digeribilità.

Anche il modo di stendere conta. Le mani spingono l’aria verso il bordo, creando il cornicione. Il
mattarello, invece, può schiacciare troppo l’impasto.

Preparare una pizza è anche un modo per parlare di cultura italiana: ingredienti locali, gesti manuali,
forno, famiglia e convivialità.

Feuille de vocabulaire
idratazione = hydratation lievitazione = levain digeribile = digestible mattarello = rouleau à
pâtisserie convivialità = convivialité

Onglet actif
• Résumez l’idée principale dans vos propres mots.

• Choisissez deux nouveaux mots et utilisez-les dans une phrase personnelle.

Come preparare una pizza - livello B2
Technique et tradition

La preparazione della pizza unisce tecnica e tradizione. Non basta seguire una ricetta: bisogna
osservare l’impasto e adattarsi a temperatura, farina e tempo disponibile.

La farina contiene proteine che, con acqua e movimento, formano il glutine. Questa rete trattiene i
gas prodotti dalla fermentazione e dà elasticità alla base.

La maturazione dell’impasto è diversa dalla semplice crescita visibile. Durante il riposo avvengono
trasformazioni che influenzano sapore, profumo e consistenza.
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Nella tradizione napoletana il gesto del pizzaiuolo non è solo funzionale: è una competenza trasmessa
in bottega, fatta di mano, ritmo e osservazione.

Il condimento dovrebbe valorizzare la base senza coprirla. Una pizza equilibrata non accumula sapori,
ma costruisce armonia tra impasto, pomodoro, latticino, olio e calore.

Feuille de vocabulaire
glutine = gluten fermentazione = fermentation maturazione = maturation pizzaiuolo = pizzaïolo
equilibrio = équilibre

Onglet actif
• Résumez l’idée principale dans vos propres mots.

• Choisissez deux nouveaux mots et utilisez-les dans une phrase personnelle.

Come preparare una pizza - livello C1
Registre gastronomique

La pizza è un esempio di come un prodotto gastronomico possa trasformarsi in patrimonio culturale.
La sua forza nasce dalla tensione tra semplicità apparente e complessità tecnica.

L’impasto dipende da variabili precise: idratazione, forza della farina, quantità di lievito, temperatura,
tempo di maturazione e intensità della cottura.

L’arte del pizzaiuolo napoletano, riconosciuta dall’UNESCO nel 2017, comprende fasi manuali e
sociali: preparazione dell’impasto, staglio, stesura, condimento e cottura nel forno a legna.

Il cornicione non è una decorazione. È il risultato di una manipolazione che conserva gas e struttura,
creando contrasto tra bordo gonfio e centro sottile.

Preparare una pizza significa eseguire una ricetta, ma anche partecipare a una tradizione viva: una
conoscenza pratica che passa attraverso osservazione, ripetizione e comunità.

Feuille de vocabulaire
patrimonio culturale = patrimoine culturel staglio = silhouette cornicione = corniche manipolazione =
manipulation comunità = communauté

Onglet actif
• Résumez l’idée principale dans vos propres mots.

• Choisissez deux nouveaux mots et utilisez-les dans une phrase personnelle.

Trois choses peu connues
Pour en parler en classe

1. Il cornicione nasce anche dal modo in cui l’aria viene spinta verso il bordo durante la stesura.

2. La lievitazione visibile e la maturazione dell’impasto non sono la stessa cosa.

3. L’UNESCO riconosce l’arte del pizzaiuolo come pratica culturale, non semplicemente come ricetta.

La pizza commence avant le four
Farine, eau, sel, levure et temps
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Molti pensano che la pizza dipenda soprattutto dal condimento. In realtà, la parte più importante
nasce prima: nell’impasto. Farina, acqua, sale e lievito sono ingredienti semplici, ma il risultato
cambia moltissimo in base a proporzioni, temperatura e tempo.

La farina contiene proteine che, con acqua e movimento, formano il glutine. Il glutine crea una rete
elastica capace di trattenere i gas prodotti dalla fermentazione. Se la rete è debole, l’impasto si
rompe; se è troppo tenace, diventa difficile da stendere.

L’idratazione indica quanta acqua c’è rispetto alla farina. Un impasto più idratato può essere leggero
e alveolato, ma richiede più attenzione. Un impasto meno idratato è spesso più facile da gestire, ma
può risultare meno soffice.

Il sale non serve solo a dare sapore. Influenza anche la struttura dell’impasto e rallenta in parte
l’attività del lievito. Per questo non è un dettaglio da aggiungere a caso: anche pochi grammi
cambiano equilibrio, gusto e consistenza.

Mots utiles
glutine = gluten idratazione = hydratation fermentazione = fermentation struttura = structures
consistenza = cohérence

Pour parler
• Expliquez l’idée la plus surprenante en deux phrases.

• Utilisez trois nouveaux mots dans un exemple personnel.

La pizza napolitaine est une technique culturelle
Pas seulement une recette

L’arte del pizzaiuolo napoletano è stata riconosciuta dall’UNESCO come patrimonio culturale
immateriale. Questo riconoscimento non riguarda una semplice lista di ingredienti, ma un insieme di
gesti, saperi pratici, trasmissione orale e vita comunitaria.

Il gesto della stesura è importante. Il pizzaiuolo non schiaccia l’impasto in modo uniforme: spinge
l’aria verso il bordo, lasciando il centro sottile e creando il cornicione. Il cornicione quindi non è una
cornice decorativa: è il risultato di una tecnica.

La cottura tradizionale nel forno a legna è molto rapida e avviene a temperature molto alte. Questo
crea un equilibrio particolare: il centro resta morbido, il bordo si gonfia e alcune piccole bruciature
danno aroma. A casa, con temperature più basse, bisogna adattare metodo e tempi.

Anche il linguaggio della pizza è culturale: impasto , lievitazione , maturazione , staglio , panetto ,
cornicione , forno a legna . Sono parole tecniche, ma raccontano un modo di lavorare.

Mots utiles
pizzaiuolo = pizzaïolo stesura = rédaction cornicione = corniche patrimonio = patrimoine gesto =
geste

Pour parler
• Expliquez l’idée la plus surprenante en deux phrases.

• Utilisez trois nouveaux mots dans un exemple personnel.

Comment réfléchir lorsqu'on prépare une pizza à la
maison
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S'adapter au lieu d'imiter

Il forno di casa non è un forno professionale, quindi non conviene imitare tutto alla lettera. La
domanda giusta non è: “come faccio la vera pizza identica?”, ma: “come ottengo il miglior risultato
con gli strumenti che ho?” Questa mentalità rende la cucina più intelligente.

Una pietra refrattaria o una teglia molto calda possono aiutare, perché trasferiscono calore
rapidamente alla base. Anche preriscaldare bene il forno è importante. Se il forno non è caldo quando
entra la pizza, l’impasto asciuga lentamente invece di gonfiarsi subito.

Il condimento va controllato. Troppo pomodoro o troppa mozzarella rilasciano acqua e rendono il
centro molle. Tagliare bene la mozzarella, scolare il liquido e non esagerare con le quantità può
migliorare più di un ingrediente costoso.

Dal punto di vista linguistico, preparare una pizza permette di praticare imperativo, sequenze
temporali e verbi di cucina: mescola , lascia riposare , stendi , condisci , inforna , sforna . Una ricetta
diventa una lezione di italiano pratico.

Mots utiles
preriscaldare = préchauffer condire = saison infornare = cuire au four adattare = adapter risultato =
résultat

Pour parler
• Expliquez l’idée la plus surprenante en deux phrases.

• Utilisez trois nouveaux mots dans un exemple personnel.

Levage et maturation ne sont pas synonymes
Deux procédés qui changent la pâte

Nel linguaggio quotidiano diciamo spesso che l’impasto deve lievitare. In realtà, nella pizza contano
sia la lievitazione sia la maturazione. La lievitazione riguarda soprattutto la produzione di gas; la
maturazione riguarda trasformazioni più lente che influenzano sapore, struttura e digeribilità.

Un impasto può crescere visibilmente ma non essere ancora ben maturato. Al contrario, un impasto
tenuto a temperatura più bassa può sviluppare gusto e struttura in modo più lento. Per questo molte
ricette parlano di tempi lunghi e frigorifero.

La temperatura controlla la velocità. Con più caldo, il lievito lavora più rapidamente; con più freddo, il
processo rallenta. Questo non è solo un dettaglio tecnico: cambia il modo in cui devi organizzare la
giornata.

Per parlare di cucina in italiano, questa distinzione è utilissima: lievitare , maturare , riposare ,
gonfiarsi , sviluppare sapore . Sono verbi che trasformano una ricetta in una spiegazione.

Les erreurs les plus courantes dans la pizza maison
Problèmes pratiques et solutions simples

Uno degli errori più frequenti è aggiungere troppa farina durante la stesura. La farina evita che
l’impasto si attacchi, ma se è troppa brucia in forno e rende la base secca. Meglio usarne poca e
lavorare con movimenti delicati.

Un altro errore è condire troppo presto. Se il pomodoro resta sull’impasto a lungo, può bagnarlo e
renderlo fragile. Conviene preparare tutti gli ingredienti prima e condire poco prima di infornare.
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Molte pizze casalinghe sono pallide perché il forno non è abbastanza caldo o non è stato preriscaldato
bene. Anche la posizione della teglia conta: vicino alla parte più calda si ottiene una base migliore,
ma bisogna controllare per non bruciare il bordo.

Un buon esercizio linguistico è descrivere il problema e la soluzione: L’impasto si attacca, quindi
aggiungo poca farina ; La pizza è acquosa perché ho messo troppa mozzarella . Così impari causa,
conseguenza e lessico pratico.

Sources utilisées
Pour plus d'informations

UNESCO, Art of Neapolitan Pizzaiuolo .

Commissione Nazionale Italiana UNESCO, L’Arte del pizzaiuolo napoletano .

Ministero della Cultura, The art of Neapolitan Pizzaiuolo .
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