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História 
da Pizza

A pizza, hoje tão dis-
seminada no território 
brasileiro, é atualmen-
te um elemento funda-
mental da gastronomia 
italiana, mas este sabo-

roso prato não nasceu 
na Itália, como muitos 
imaginam. Esta iguaria 
é elaborada com massa 
fermentada de farinha 
de trigo, banhada com 
molho de tomates e re-
vestida de produtos di-
versos, geralmente al-
guma espécie de queijo, 
carnes defumadas ou 
não, ervas e até legumes 
e doces, inclusive o pró-
prio sorvete. Por último, 
um toque de orégano ou 
de manjericão, e final-
mente tudo é conduzido 
ao forno. Mas nem sem-
pre ela foi assim.

A  história da piz-

RAINHA Margherita de Sabóia tem seu nome em uma 
das pizza mais conhecida mundialmente

za  tem início há pelo 
menos seis mil anos 
atrás, provavelmente 

entre os egípcios e os 
hebreus. Ela não era, 
é claro, como é conhe-
cida hoje, mas apenas 
um delgado estrato de 
massa - farinha mescla-
da com água -, chama-
do na época de ‘pão de 
Abrahão’, semelhante ao 
moderno pão sírio; era 
também conhecido como 
‘piscea’, termo que futu-
ramente derivaria para 
pizza. Outros estudiosos 
afirmam que ela era con-
sumida pelos gregos, os 
quais produziam suas 
massas com farinha de 
trigo, arroz ou grão de 
bico, assando-as depois 
em tijolos ardentes.

Três séculos antes do 
nascimento de Cristo, 
os  fenícios  tinham o 
hábito de recamar seus 
pães com carne e cebola; 
os turcos muçulmanos 
mantinham a mesma 
tradição ao longo da 
Era Medieval; assim, no 
intercâmbio de valores 
e elementos culturais 
entre povos distintos, 
durante as  Cruzadas, 
esse costume desembar-
cou na Itália através do 
porto de Nápoles.

No começo da sua tra-
jetória cultural, a pizza 
contava somente com o 
acréscimo de ervas da 
região e do tradicional 
azeite de oliva, comuns 
neste prato em seu for-
mato convencional. Os 
italianos levaram a fama 
por adicionar o uso do 

tomate - recém-chega-
do da América pelas 
mãos dos espanhóis -, 
que se tornaria essen-
cial na confecção desta 
iguaria. Restava à pizza 
conquistar seu formato 
definitivo, pois ainda 
era produzida como o 
atual ‘calzone’ e o san-
duíche, ou seja, dobrada 
ao meio.

Antes de se tornar 
famosa, a pizza era um 
prato elaborado para 
matar a fome dos pobres 
que habitavam o Sul da 
Itália. Chega então a 
Nápoles, já considerada 
a terra da pizza, o conhe-
cimento da expressão 
‘picea’, que tinha a co-
notação de um disco de 
massa assada, coberto 
com substâncias varia-
das. Os vendedores am-
bulantes adotaram esta 
receita para, com o uso 
de alimentos baratos, 
nutrir os mais pobres. 
Geralmente esta massa 
vinha acompanhada de 
toucinho, peixes fritos 
e queijo.

Esta iguaria da gas-
tronomia italiana foi 
amplamente difundida 
em meados do século 
XIX, em 1889, graças à 
habilidade do primeiro 
pizzaiolo da história, 
dom Raffaele Espósi-
to, um padeiro de Ná-
poles a serviço do rei 
Umberto I e da rainha 
Margarida de Sabóia 
(em italiano Margherita 

Maria Teresa Giovanna), 
a quem ele homenageia 
ao confeccionar uma 
pizza imitando as co-
res da bandeira italia-
na, branco, vermelho e 
verde, utilizando para 
isso mussarela, tomate 
e manjericão, produtos 
que lhe permitiam obter 
as colorações desejadas. 
A rainha apreciou tanto 
este prato que dom Raf-
faele decidiu batizá-la de 
Margherita.

A nova receita da 
pizza, em seu formato 
redondo, alcançou ta-
manha fama mundial 
que propiciou o nas-
cimento da primeira 
pizzaria conhecida, a 
Port’Alba, ‘point’ onde 
artistas célebres, como 
o escritor  Alexandre 
Dumas, se encontravam 
neste período.

A pizza desembarcou 
no Brasil através dos 
imigrantes italianos, 
celebrizando o bairro 
paulista do Brás, onde 
se concentrou grande 
parte deles na cidade 
de São Paulo. Até 1950 
este prato se restrin-
gia mais aos círculos 
italianos, mas a partir 
deste momento ela se 
disseminou por todo o 
país, tornando-se logo 
um elemento cultural 
brasileiro. O dia da pizza 
começou a ser comemo-
rado em 1985, sendo 
reservado para este fim 
o dia 10 de julho.
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DELIVERY: do surgimento ao 
aumento do serviço na pandemia

Segundo a lenda, o 
primeiro ‘delivery’ acon-
teceu em Nápoles em 
pleno século 19. É claro 
que os reis jamais se 
atreveriam a comer as 
pizzas na taverna de 
dom Raffaelle Espósi-
to, então, o primeiro 
pizzaiolo da história 
levou suas criações até 
os monarcas - isto é, daí 
nasceu a lenda de que a 
ocasião provavelmente 
marcou a primeira en-
trega de pizza que se 
tem notícia.

Mas a moda mesmo 
do serviço de entrega de 
pizza começou nos Esta-
dos Unidos. Após a Se-
gunda Guerra Mundial, 
os soldados estavam 
famintos e com vontade 
de seus pratos favoritos. 
Entretanto, nem todos 
poderiam ir até as suas 
pizzarias favoritas. Foi 
então que uma loja da 
cidade de Nova Iorque 
começou a oferecer o 
serviço de levar as piz-
zas. Elas eram armaze-
nadas em containers e 
transportadas. O deli-
very mais parecido com 
o que conhecemos hoje 
surgiu em Los Angeles 
alguns anos depois.

Desde então, a prati-
cidade para pedir pizza 
só aumentou. Não só 
isso, a qualidade, a se-
gurança na entrega e 
agilidade também. O 
que é trabalho de apri-
moramento de muitos 
anos de história, faz do 
serviço de delivery de 
pizza, ser um dos maio-
res serviços de entrega 
de comida do mundo 
todo.

SERVIÇO 
CRESCENTE

“Vamos pedir uma 
pizza?” A relação entre 
o delivery  e a iguaria 
da cozinha italiana é tão 
próxima no Brasil que 
essa pergunta é muito 
mais comum do que “va-
mos comer uma pizza?”. 
Prova disso é que 60% 
das pizzarias em opera-
ção no país oferecem o 
produto apenas através 

de entrega. É nesse con-
texto que esse segmento 
dos serviços de alimen-
tação, na contração da 
sangria vivida pelos 
bares e restaurantes, se 
manteve relativamente 
bem desde que a crise 
da Covid-19 começou. 
Com o isolamento so-
cial e as pessoas evi-
tando sair de casa, o 
delivery ganhou força 
durante a pandemia do 
novo coronavírus. 

Dados de uma pes-
quisa feita pela Asso-
ciação Pizzarias Unidas 
do Brasil com seus cer-
ca de 350 associados 
pelo país ajudam a ex-
plicar como a pande-
mia vem tratando esses 
negócios que, de forma 
involuntária, sempre 
estiveram prontos para 
enfrentar o momento 
atual.

As pizzarias que se 
dedicam exclusivamen-
te ao delivery tiveram 
uma alta de 10% nas 
vendas, em média. “A 
quarentena faz com que 
as pessoas não possam 
sair para jantar”, expli-
ca Gustavo Cardamoni, 
presidente da entidade. 
“Além disso a pizza é 
um produto democrá-
tico. Mesmo que você 
vá comprar uma pizza 
mais cara, vai comer em 
três, quatro pessoas em 
casa. Acaba saindo mais 
barato do que pedir um 
hambúrguer”, observa.

Apesar desse cresci-

mento médio, ele lembra 
que o desempenho das 
pizzarias depende muito 
de onde esses negócios 
estão localizados, a con-
corrência com outros 
restaurantes que entre-
gam - que vem crescen-
do muito por causa da 
quarentena - e como são 
estruturados.

PREJUÍZO COM 
O SALÃO

Apesar de o momen-
to ser melhor para as 
pizzarias que fazem 
delivery, aquelas que 
possuem espaços para 
que os clientes comam 
no local estão sofrendo 
bem mais.

“As pizzarias que pos-
suem delivery mais sa-
lão para comer no local 
tiveram uma queda mé-
dia de vendas de 36%, e 
aquelas que só possuem 
salão tiveram uma redu-
ção bem maior, de 70%”, 
explica Cardamoni.

Ele afirma que, entre 
os que só atendiam no 
restaurante, alguns par-
tiram, com sucesso, para 
uma reestruturação que 
passa necessariamente 
por aderir ou ampliar as 
entregas.

“Essa situação obri-
gou muita gente a se 
profissionalizar. Com 
tudo isso que está acon-
tecendo, quem for mon-
tar negócio a partir de 
agora tende a pensar 
primeiro no delivery. 
Quem tinha salão aca-

bou ficando vulnerá-
vel por causa do custo 
maior.”

A pizza é uma paixão 
nacional e isso não é 
nenhuma novidade, haja 
visto o dia 10 de julho, 
em que é comemorado 
nacionalmente o Dia da 
Pizza. Essa preferência 
mantém-se firme até 
mesmo durante este pe-
ríodo de pandemia. De 
acordo com a associação 
são produzidas, por dia, 
o total de um milhão de 
pizzas.

Mesmo sem poder co-
mer no estabelecimento, 
durante o isolamento so-
cial, foi o serviço de de-
livery quem sustentou o 
segmento, e as pizzarias 
registraram aumento 
considerável de pedidos. 
Isso impediu que muitos 
microempreendedores 
falissem neste período 
de crise.

No entanto, para mui-
tos, nem tudo “acabou 
em pizza”. Durante a 
primeira semana do iní-
cio da quarentena e do 
isolamento social, 44% 
dos entrevistados pela 
Associação Pizzarias 
Unidas do Brasil apon-
taram que houve uma 
suspensão de contratos 
de trabalho, e as demis-
sões ficaram em 23%.

Espera-se, agora, que 
este movimento cres-
cente e positivo que se 
seguiu na sequência 

dos meses   possibilite 
a ampliação dos postos 
de trabalho e maior ge-

ração de empregos no 
segmento da entrega e 
consumo de pizzas.

DELIVERY ganhou força na pandemia do novo coronavírus




