
Para participar do sorteio é muito fácil,
basta enviar seu nome e endereço pelo

WhatsApp (51) 9 9395 4100 

Serão sorteadas três pizzas, sendo uma
por semana, nos dia 17, 24 e 31 de julho

   (51) 9 9919 4951

Uma

irresistível tentação
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De tão desejáveis 
e populares, 

as pizzas
 ganharam uma 

data em sua 
homenagem

F
amosa e apreciada mundial-
mente, tanto que é conside-
rada Patrimônio da Huma-
nidade pela Unesco, a pizza 

é realmente um dos símbolos mais 
importantes da Itália. Profundamen-
te enraizado na cultura, esse símbolo 
da boa gastronomia local tem as suas 
raízes num passado muito distante.

Pense que uma versão mais sim-
ples e rudimentar deste prato foi 
preparada em tempos remotos. Um 
tipo de pizza muito simples, sem to-
mate e sem queijo, já era conhecido 
e apreciado ainda nos tempos dos 
antigos gregos. Depois, com o tempo 
e a chegada do tomate à Itália, a sua 
receita foi enriquecida para se tornar 
aquela irresistível maravilha de sabo-
res que todos conhecemos.

De acordo com o livro Uma fatia 
da Itá lia (Matrix Editora), assinado 
pela jornalista Flá via G. Pinho, espe-
cializada em gastronomia e pesqui-
sadora de Histó ria da Alimentaç ã o, 
a pizza, inicialmente consumida 
pela populaç ã o mais pobre da Itá lia, 
especialmente operá rios do Sul do 
paí s, demorou para agradar à s classes 
mais abastadas. Vendida nas calç adas 
da cidade de Ná poles, a refeiç ã o 
chegou ao Brasil antes mesmo de 
se popularizar no paí s de origem. 
Até  o primeiro terç o do sé culo 20, 
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pizza permaneceu praticamente 
restrito a Ná poles – para se ter uma 
ideia, a primeira pizzaria de Milã o foi 
inaugurada somente em 1929.

Já no Brasil ,  a primeira pizza 
chegou com ingredientes italianos, 
por volta do século 19. O pizzaiolo 
Carmino Corvino foi quem trouxe a 
novidade para São Paulo. Em 1910, 
ele veio morar no País, quando inau-
gurou a Cantina Santa Genoveva, no 
bairro paulistano Brás.

Hoje, a então pizzaria mais antiga 
do Brasil não existe mais e desde lá 
abrasileiramos esse prato de diversas 
maneiras, chegando a sabores até 
mesmo inesperados, pois quase 
todo tipo de cobertura é possível 
quando se tem uma massa de pizza 
nas mãos. O que não falta por aqui é 
criatividade para montar uma pizza 
irresistível.

O prato é tão querido pelos 
brasileiros que tem até mesmo uma 
data em sua homenagem, come-
morada desde 1985: 10 de julho, o 
Dia da Pizza. A data foi definida a 
partir de um concurso estadual que 
escolheu as dez melhores receitas de 
marguerita e muçarela, em evento 
promovido pelo secretário de Turis-
mo de São Paulo à época, Caio Luís 
de Carvalho.
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D I A  D A              É  A Q U I !

De terça a domingo das 19h às 23H30

51 3902-4816
Rua Gaspar Silveira Martins
1495, esquina Galvão Costa
Santa Cruz do Sul

@cucasdarosana

Para
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Curiosidades para conhecer ainda mais sobre essa delícia

● A origem da pizza é questionável
Há quem diga que em 6 a.C. os soldados 
assavam um pão achatado em seus escudos, o 
que pode ter dado origem à pizza. Mas nossa 
forma de comer hoje, com molho de tomate, 
muçarela e outros recheios, surgiu em Nápoles, 
na Itália por, volta do ano 1.520. 

● A pizzaria mais antiga do mundo
Está em Nápoles, na Itália, chamada Antica 
Pizzeria Port’Alba. Foi fundada em 1830 e 
funciona até hoje.

● Nem sempre teve molho de tomate
A massa da pizza é uma combinação perfeita 
com o molho, mas antes do século 16 era 
difícil encontrar tomate na Europa. Depois 
da popularização do ingrediente, o molho 
acabou sendo adicionado nas focassias, um 
tipo de pão Italiano.

● Você acha que come muita pizza?
Somente nos Estados Unidos, estipula-se que 
são vendidas 350 fatias de pizza a cada segundo.

● Primeiro pedido de pizza online
O primeiro pedido online já registrado foi o 
de uma pizza de pepperoni.

● Primeira vez que escreveram sobre ela
O termo “pizza” apareceu pela primeira 
vez em um texto latino na cidade de 
Gaeta, em 997 a.C. O texto conta que uma 

quem ama pizza!
determinada pessoa devia a outra pessoa 
“duodecim pizze”, traduzindo: 12 pizzas.

● O dia em que é mais consumida
Os sábados são os dias preferidos no mundo 
inteiro para que as pessoas peçam pizza, de 
acordo com pesquisa realizada pela ECD 
Food Service.

● Os países que mais pedem pizza
Segundo a mesma pesquisa, o ranking dos 
países que mais comem pizza é liderado pelos 
EUA, pois 95% dos americanos consomem 
regularmente. O segundo lugar é do Brasil: 
os brasileiros consomem cerca de 1,7 milhões 
de pizzas no ano. E quem fecha o top 3 são os 
franceses. Estipula-se que um francês come 
em média 5 quilos de pizza por ano. O ranking 
segue com a Itália em quarto e Austrália 
em quinto.

● Marguerita é um sabor real
A famosa pizza de margherita foi criada pelo 
também famoso pizzaiolo Raffaele Esposito – 
considerado o pai da pizza moderna.
No fim do século 19, Esposito foi incumbido 
de criar três versões originais de sabores de 
pizzas para a rainha Margherita de Sabóia e o 
rei Umberto I. Uma delas foi inspirada nas cores 
da bandeira italiana (verde, branca e vermelha) 
– a de margherita. O verde é representado pelo 
manjericão, o branco pelo queijo e o vermelho 
pelo tomate.

● Pizza mais cara do mundo
Criada pelo famoso pizzaiolo Renato Viola, 
a pizza Luigi XII custa 8 mil euros, ou 33 
mil reais. Achou caro? Por seu tamanho, 
ela serve apenas duas pessoas. Sua base 
é praticamente de frutos do mar, como 
camarão vermelho, vários tipos de caviar 
e lagosta, além de uma farinha de trigo 
especial e outros ingredientes selecionados.

● A maior pizza do mundo
Os italianos entraram para o Guinness Book, 

famoso Livro dos Recordes, com a maior pizza 
já feita no mundo. Levou o nome de Ottavia, 
homenagem ao primeiro imperador de Roma, 
Otávio Augusto. A pizza mede nada menos do 
que 40 metros de diâmetro, tem cerca de 25 
toneladas e rendeu 5 mil pedaços!

● Significado de “pizza”
A palavra “pizza” vem do latim picea, que 
designa o objeto torrado pelo fogo.

Fonte: www.pizzaprime


	22
	23

