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Prezentul articol abordeaza originea pizzei si rezultatele analizelor de
valoare nutritivd a produsului.

O nutritie corecta este un factor esential pentru sanatate, ea
are un impact pozitiv asupra capacitatii de munca si vitalitatii
omului, determind durata vietii, Intarziind imbatranirea.

In prezent pizza este un produs cunoscut si consumat in
toatd lumea. Originile pizzei merg Inapoi in timp, cu cateva mii de
ani in urma, atunci cand in Egiptul Antic au aparut drojdiile si
aluat acru. Pizza a fost produsul taranilor si nu presupunea un
anumit ritual de pregatire si rafinament de consum. Probabil, asa ar
fi fost si in continuare, daca, in anul 1772, regele ambelor Sicilies
- Ferdinand I, nu ar incalcat normele si nu ar vizitat incognito o
institutie locala a unui bucatar de pizza - Antonio Teste. Acolo
regele a fost intr-adevar surprins de varietatea de preparate, mirat
de modalitatea de preparare. Bucatarii regali s-au orientat rapid, au
obtinut retetele, dar nu au fost capabili sd introduca noul fel de
mancare 1n meniul regelui. Regina nu a vrut nici macar sa se
atingd de "alimentia plebeiana” (alimentia oamenilor de rand, fara
drepturi sociale, exploatati, saraci). O sutd de ani mai tarziu, un
cuplu regal, fiind intr-o resedintd de vara in Neapole, au vrut sa
incerce acest fel de mancare locala. Si iata ca in ziua de nastere a
reginei Margaret de Savoy, sotia regelui Umberto I, care a devenit
regele al noului Regat Italian Unit, la Curte a fost chemat un
bucatar de pizza, Raffaele Esposito, impreuna cu sotia sa Rosina.
Judecand dupa dovezile ramase, ei au pregatit trei tipuri de pizza.
Una dintre ele a constat din tomate, mozzarella si busuioc; produse
ale caror culori corespundeau celor din steagul italian: rosu, alb si
verde. Regina s-a bucurat in special de aceasta pizza, si a permis sa
fie numitd in cinstea sa. Astfel, Margarita a ramas unul dintre
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felurile de mancare preferate de toti italienii - de la pescari la
marchizi [1].

Este cunoscut faptul ca distributia produselor alimentare si
selectia bucatelor pe parcursul zilei sunt conditiile cele mai
importante de buna nutritie. Proteinele stau la baza vietii, pentru ca
fiecare celula, tesut, fiecare organism este compus in principal din
proteine. Grasimile si glucidele sunt principala sursa de energie si
determina numarul de calorii din alimente. Vitaminele si sarurile
minerale sunt, de asemenea, necesare pentru existenta umana [2].

Studiul valorii nutritive a mai multor feluri de pizza a
demonstrate ca cel mai mare numar de proteine contine o bucata
de pizza Lisa (32,61 g, care este de o treime din cerinta zilnicd),
din care 26,7 g - complet, este o jumdtate din cerinta zilnica.
Continutul de grasimi, de asemenea, variaza. Cel mai mare numar
de grasimi contine pizza Lisa (51,88 grame - o jumatate de zi cu zi
cerintd), Tn detrimentul unor mari cantitdti de branza, care este
inclusa in reteta. Continutul de glucide in toate tipurile de pizza
aproximativ acelasi, datoritd faptului ca principala sursa de glucide
este faina, el constituie aproximativ 10% din norma zilnica [3].

In urma unei analize a valorii nutritive, am constatat cd nici
una dintre mese nu indeplineste cerinta optima a raportului de
proteine, grasimi si glucide.

Nutritia este una din conditiille de bazd ale existentei
umane, dar o nutritie sandtoasa - este o viata sanatoasa.
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