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Piano di lezione: Pizza Fusion (Cipriota - Stile Italiano con Halloumi) 

Materia: Arti Culinarie / Cucina Internazionale 

Livello di classe: Studenti di cucina 

Durata: Circa 1,5 – 2 ore 

 

Obiettivo: 

Gli studenti impareranno a creare una pizza fusion che combina le tradizioni culinarie cipriote 

e italiane, mescolando ingredienti iconici come Halloumi, coriandolo, olive, cipolle e 

pomodorini. Comprenderanno le basi della preparazione dell'impasto per pizza, 

dell'abbinamento degli ingredienti e delle tecniche di cottura per ottenere un piatto saporito e 

unico. 

 

Struttura della Lezione 

1. Introduzione(10 minuti) 

A. Discussione Iniziale: 

● Discutere brevemente le cucine italiane e cipriote. 

o Quali sono gli ingredienti o i piatti principali di ciascuna cucina? 

o Menzionare la pizza come piatto base italiano e l'Halloumi come specialità cipriota. 

● Esplorare l'idea della cucina fusion e il suo fascino. 

 

B. Obiettivi di Apprendimento 

● Comprendere il concetto di cucina fusion e applicarlo alla pizza. 

● Acquisire esperienza pratica nella preparazione dell'impasto per pizza e nella 

preparazione delle farciture. 

● Imparare le tecniche corrette per cuocere l'Halloumi in modo da esaltare il sapore. 

 

Breve Introduzione alla Sicurezza e Igiene 

Punti chiave: 

● Conservazione degli ingredienti 

o Formaggio Halloumi: Conservare l'Halloumi a 4°C (40°F) o meno. Assicurarsi 

che sia sigillato correttamente per prevenire contaminazioni incrociate. 

o Verdure fresche: Conservare in frigorifero a 1-4°C (34-39°F) e lavare 

accuratamente per rimuovere pesticidi o batteri. 
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o Impasto per pizza: Conservare in un ambiente fresco e utilizzare entro il tempo 

raccomandato per evitare il deterioramento. 

● Igiene personale 

o Lavarsi le mani con sapone e acqua calda per almeno 20 secondi prima di 

maneggiare il cibo. 

o Usare guanti quando si maneggiano ingredienti pronti da mangiare come l'Halloumi 

per evitare il contatto diretto. 

o Legare i capelli e evitare di indossare abiti o gioielli sciolti. 

● Sanificazione delle postazioni di lavoro 

o Pulire e sanificare le superfici prima e dopo la preparazione del cibo utilizzando 

soluzioni di pulizia sicure per gli alimenti. 

o Evitare contaminazioni incrociate utilizzando taglieri separati per verdure, 

formaggio e carne (se applicabile). 

● Sanificazione delle postazioni di lavoro 

o Pulire e sanificare le superfici prima e dopo la preparazione del cibo utilizzando 

soluzioni di pulizia sicure per gli alimenti. 

o Evitare contaminazioni incrociate utilizzando taglieri separati per verdure, 

formaggio e carne (se applicabile). 

 

2. Preparazione (20 minuti) 

A. Preparazione dell'Impasto 

1. Ingredienti: 

o 500g di farina per tutti gli usi 

o 1 cucchiaino di sale 

o 1 cucchiaino di zucchero 

o 1 cucchiaio di olio d'oliva 

o 1 bustina (7g) di lievito secco 

o 300ml di acqua tiepida 

2. Passaggi: 
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o Mescolare il lievito, lo zucchero e l'acqua tiepida. Lasciare riposare per 5 minuti per 

attivare il lievito. 

o Unire la farina e il sale in una ciotola grande. Aggiungere gradualmente il composto 

di lievito e olio d'oliva, mescolando fino a formare un impasto. 

o Impastare per 8-10 minuti fino a ottenere un impasto liscio ed elastico. 

o Coprire con un panno umido e lasciare lievitare in un luogo caldo per 1 ora. 

B. Preparazione delle Farciture 

● Ingredienti: 

o 200g di Halloumi (affettato) 

o 1 cipolla rossa media (affettata finemente) 

o 100g di olive (denocciolate e affettate) 

o 200g di pomodorini (divisi a metà) 

o 1 piccolo mazzetto di coriandolo fresco (tritato) 

o Facoltativo: peperoncino in scaglie, aglio o scorza di limone per un extra di sapore. 

● Passaggi: 

o Friggere leggermente le fette di Halloumi in olio d'oliva fino a doratura; mettere da 

parte. 

o Preparare le verdure: affettare le cipolle, tagliare i pomodorini a metà e tritare il 

coriandolo. 

 

3. Assemblaggio (15 minuti) 

● Stendere l'Impasto: 

o Stendere l'impasto su una superficie infarinata fino alla densità desiderata. Trasferire su 

una teglia o pietra per pizza. 

● Spalmare la Salsa Base: 

o Usare uno strato sottile di salsa di pomodoro o una miscela di olio d'oliva e aglio. 

● Aggiungere le Farciture: 

o Distribuire uniformemente le fette di Halloumi, le cipolle, le olive e i pomodorini. 

● Condire e Guarnire: 
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o Cospargere con coriandolo, un filo d'olio d'oliva e, se desiderato, spezie facoltative 

come peperoncino in scaglie. 
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4. Cottura (15 minuti) 

● Preriscaldare il Forno: 

o Preriscaldare il forno a 220°C (430°F). 

● Cuocere la Pizza: 

o Cuocere per 10-12 minuti o fino a quando la crosta non diventa dorata e croccante. 

o Facoltativamente, grigliare per 1-2 minuti per dare un leggero sapore affumicato 

all'Halloumi. 

 

5. Degustazione e Feedback (10 minuti) 

● Tagliare e servire la pizza. Incoraggiare gli studenti a assaporare e fornire feedback. 

● Discussione sui profili di sapore e consistenza: 

o Come il salato Halloumi completa il sapore dolce dei pomodorini e l'acidità delle 

olive? 

o In che modo il coriandolo arricchisce il piatto? 

 

6. Conclusione (5 minuti) 

● Riassunto delle Tecniche: Preparazione dell'impasto, assemblaggio delle farciture e 

cottura. 

● Evidenziare come adattare la ricetta (es. alternative vegane, erbe diverse). 

● Incoraggiare gli studenti a sperimentare con concetti di cucina fusion in altri piatti. 

 

Materiale Necessario 

● Ingredienti elencati sopra. 

● Teglie da forno o pietre per pizza. 

● Ciotole, matterelli e taglieri. 

● Accesso al forno e alla stufa. 
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Valutazione 

● Osservazione: 

o Monitorare gli studenti mentre preparano la pizza, assicurandosi che usino 

correttamente tecniche come la stesura dell'impasto, la preparazione degli 

ingredienti e l'uso sicuro degli strumenti da cucina. 

Domande e Risposte: 

● Fai domande aperte come: 

o Perché pensi che l'Halloumi funzioni bene come farcitura per la pizza?" 

o "Come mescola questa pizza le tradizioni culinarie cipriote e italiane?" 

o "Quali altre farciture fusion potresti provare se creassi la tua versione?" 

● Incoraggiare gli studenti a condividere i loro pensieri sul processo. 

Riflessioni: 

● Esplorazione Culinaria: 

o Incoraggiare gli studenti a ricercare altri piatti ciprioti e italiani che potrebbero 

ispirare nuove ricette fusion. 

o Assegnare loro l'esplorazione di come i piatti tradizionali di entrambe le cucine 

usano ingredienti simili o contrastanti. 

● Progetto di Pianificazione del Menu: 

o Progettare un menu per un ristorante fusion che includa la pizza creata, con 

antipasti, piatti principali e dessert. 

o Stimolare la riflessione sulla presentazione, prezzi e pubblico target. 

Closure (10 minutes) 

Recap: 

● Summarize key points from the lesson: 

o "We explored how Cypriot halloumi complements Italian pizza through fusion 

cooking." 

o "Discussed the importance of balancing ingredients to create a harmonious dish." 

Student Sharing: 

● Allow students to showcase their pizzas to the class. 

● Encourage a brief description of their toppings and why they chose them. 
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Incoraggiamento: 

● Evidenziare idee uniche o pizze particolarmente ben fatte. 

● Rafforzare il valore della creatività e della sperimentazione dei sapori: 

"La vostra voglia di provare qualcosa di nuovo oggi è stata fantastica! La cucina fusion 

è tutta questione di innovazione, e voi tutti avete fatto un lavoro straordinario." 

Estensioni 

● Esplorazione Culinaria: 

o Incoraggiare gli studenti a ricercare altri piatti ciprioti e italiani che potrebbero 

ispirare nuove ricette fusion. 

o Assegnare loro l'esplorazione di come i piatti tradizionali di entrambe le cucine 

usano ingredienti simili o contrastanti (ad esempio, erbe, formaggi o salse). 

o Facoltativamente, far provare agli studenti la preparazione di un dessert o contorno 

che combini elementi di entrambe le cucine, come una bruschetta con Halloumi. 

● Progetto di Pianificazione del Menu: 

o Assegnare agli studenti il compito di progettare un menu per un ristorante fusion 

che includa la pizza che hanno creato. 

o Devono includere antipasti, piatti principali e dessert, spiegando l'ispirazione per 

ogni piatto. 

o Incoraggiarli a riflettere su presentazione, prezzi e pubblico di riferimento. 

Risorse 

● Materiale di Supporto: 

o Una scheda della ricetta per la pizza fusion cipriota-italiana, con sostituzioni degli 

ingredienti e istruzioni passo passo. 

o Un grafico di confronto culturale che evidenzia gli elementi chiave delle cucine cipriota 

e italiana. 

o Consigli per bilanciare i sapori nella cucina fusion. 

● Letture consigliate: 

o Articoli o libri di cucina sulla cucina fusion, come: 

I. The Flavor Matrix di James Briscione per l'abbinamento dei sapori. 

II. Libri di cucina regionali per le ricette cipriote e italiane. 
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III. Risorse online che esplorano la storia e la versatilità del formaggio Halloumi 

e della pizza italiana. 

Note per l'Insegnante 

● Preparazione: 

o Pre-misurare gli ingredienti per la pizza per garantire un tempo di cottura efficiente. 

o Preparare esempi visivi o di una pizza già pronta per ispirare gli studenti. 

o Assicurarsi che tutti gli strumenti (matterelli, teglie da forno, coltelli) siano puliti e 

pronti all'uso. 

● Considerazioni sulla Sicurezza: 

o Assicurarsi che gli studenti comprendano come maneggiare correttamente i coltelli 

e la sicurezza del forno. 

o Monitorare eventuali allergie alimentari e fornire alternative se necessario. 

o Sottolineare l'importanza dell'igiene, come lavarsi le mani prima e dopo aver 

maneggiato il cibo. 

● Adattamenti: 

o Per studenti più giovani o con competenze limitate, preparare in anticipo l'impasto 

o offrire ingredienti pre-tagliati per semplificare il processo. 

o Per studenti avanzati, sfidarli a creare il proprio impasto o sviluppare una salsa 

unica. 

o Offrire alternative vegetariane o vegane, come formaggi a base vegetale o verdure, 

per includere tutti gli studenti. 

 


