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 cerca una ricetta

 Una pizza light, più piccola, con un blend di farine
speciali e un piccolo trucchetto dei nutrizionisti: il
glucomannano, uno speciale polisaccaride naturale che
aiuta il dimagrimento. L’impasto è stato curato da
Salvatore Grasso, decano della pizza napoletana, il
topping affidato alle cure dello chef Giuseppe Daddio.

È nata la prima pizza che non fa
ingrassare: ecco tutti i segreti della
pizza E.V.A.

COMMENTA  CONDIVIDI 

Giornata internazionale
della birra: ecco 10
curiosità che forse non
conosci
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La pizza è uno dei piatti più famosi al mondo, per gli italiani è
letteralmente il piatto della felicità, ma spesso è vista con sospetto a
causa dell'elevato apporto di calorie e carboidrati. La pizza solitamente è
lo "sgarro" alla dieta, non una parte di essa: per questo motivo
l'Università Federico II di Napoli ha messo insieme un team di
ricercatori per ovviare a questo problema e ha ideato E.V.A. la prima
pizza che non fa ingrassare.

Una ricerca per ridurre l'impatto calorico della pizza
napoletana

L'idea della pizza E.V.A. (acronimo che sta per Elisir di Vita e Arte) è
nata dalla professoressa Annamaria Colao, titolare della cattedra
Unesco di "Educazione alla salute ed allo sviluppo sostenibile", istituita
presso la Federico II; dalla nutrizionista Francesca Marino, affiliata alla
cattedra, e dal giornalista Luciano Pignataro. La più antica università
pubblica del mondo non è nuova a questo tipo di studi, anzi punta molto
sulla pizza: recentemente ha dimostrato le proprietà della Marinara come
alimento altamente nutraceutico. Questa volta la Federico II si è
concentrata maggiormente sull'aspetto nutritivo della tonda più amata.

Per la realizzazione della ricetta è stato chiesto l'aiuto di Salvatore
Grasso, titolare di Gorizia 1916, una delle pizzerie più antiche di Napoli,
e dello chef Giuseppe Daddio. Gli obiettivi dell'università sono due:
creare un impasto poco calorico ma al contempo offrire un gusto
piacevole, che non faccia rimpiangere la scelta salutistica dei clienti.

Dolcificanti a zero calorie
al posto dello zucchero:
chi li usa rischia di
ingrassare

La rivoluzione della
pizzeria: quel giorno in
cui è nata la pizza a
canotto

Pizza surgelata, origini e
storia: com'è nata e chi
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