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FESTAINVERNO

Evento solidario

A Festa Inverno, que
prossegue até o dia
1° de agosto,
oferece gastronomia
e diversdo em um
unico lugar

Com decoracio diferente dos
dltimos dois anos e uma
infraestrutura ainda melhor, a
Festa Inverno 2010 esta de cara
nova. O evento teve inicio no
domingo (4) e prossegue até o dia
1° de agosto com muitas opgdes
gastrondmicas, além de brinca-
deiras para as criangas e miusica
de qualidade. Toda renda € desti-
nada a manutengdo de 36 entida-
des assistenciais.

O final de semana terd progra-
macao musical a partir das 20h30,
sempre com entrada gratuita. Nes-
te sabado (10), o show fica por
conta de Anderson Borges, com
repertério de MPB. J4 no domin-
go (11), serd a vez do samba, com
Rubens Gordinho no palco.
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Para as criangas, todos os dias
sdo realizadas oficinas e ativida-
des, das 18 as 23 horas, com per-
cussdo corporal, circo, contagdo
de historias, teatro de fantoches,
jogos de cooperagdo e capoeira.
As atividades sdo desenvolvidas
pela Ong Proeco (Projeto Educa-
cional de Conscientizagdo e Ori-
entacdo), em parceira com a pre-
feitura, promotora do evento, e
Fundo Social de Solidariedade.

Os principais beneficiados com
as mudangas e com a participag@o
do publico sdo as 36 entidades,
responsdveis pelos restaurantes e
lanchonetes. Para elas, este € um
dos principais eventos para
arrecadacdo de fundos. O objetivo
¢ dar continuidade ao trabalho
social além de propiciar melhora
no atendimento realizado com
criancgas, adultos, idosos,
deficientes mentais e fisicos.

"O evento ficou muito bonito,
desde a decoragdo com o tema
dos Jogos Abertos, até a estrutura
das barracas, que parecem estar
até mais iluminadas", conta a
secretdria da Associacdo Benefi-
cente das Romas de Santos, Ma-

DIA DA PIZZA
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Diversao e Gastronomla

ECA

A Camara promove na terca (13), as 18h30, na sala Princesa Isabel, audiéncia ptiblica
para andlise dos 20 Anos do ECA - Os Desafios na Promog¢do e Execucdo das Politicas
Piiblicas na Cidade de Santos. O evento terd como palestrantes, Ester Kosoviski,
advogada e doutora em Direito e Mestre em Comunicagdo Social; Mauricio Zomignani,
assistente social, e Flavia Rios, advogada, pés-graduada pela Universidade Gama Filho e
vice-presidente do Férum Municipal da Crianca e do Adolescente de Santos. A Camara

localiza-se a Praca Maud, s/n°.

publico
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A Festa Inverno 2010 é um 6tima opgéo para a familia pois reline gastronomia de qualidade e diverséo para todas as idades, cujarenda ajuda na manutengéo de 36 entidades

ria Celina. A entidade participa na
lanchonete n°5, oferecendo san-
duiches e bebidas.

Para ela, a festa esta sendo um
sucesso. "O tempo estd ajudando
muito. Diferente do que aconte-
ceu no ano passado, quando cho-
veu em boa parte dos dias, neste
ano o tempo esta perfeito, sem
fazer muito frio nem chuva. Além
disso, ficamos muito felizes com o
publico que compareceu nos pri-
meiros dias", conta.

J4 para o diretor do Albergue
Noturno, Waldir Luiz Moreira, a fes-
ta ainda ndo deu o resultado espera-
do. "Acredito que com o feriado
prolongado, tenhamos uma maior
resposta em relacdo ao faturamento.
De publico, o evento esta indo muito
bem", comentou. A entidade co-
manda o restaurante n°6 , com o
famoso polvo a Galllega.

Caderno especial

Encartado na ultima edi¢do do
Jornal Boqueirdo e distribuido as

entidades, o caderno especial da
Festa Inverno teve aceitagdo tan-
to do publico como das entidades.
Segundo Moreira, o jornal estd con-
tribuindo para que as pessoas co-
nhecam o trabalho realizado den-
tro da entidade. "A repercussdo
foi muito boa e nos da maior visibi-
lidade para quem ndo conhece o
trabalho. Mostramos o jornal para
todos que entram no restaurante”,
comenta.

A secretdria Maria Celina tem

a mesma opindo. "O jornal estd
sendo um sucesso. Além de mui-
to bonito, traz informacdes im-
portantes do nosso trabalho.
Acredito que esta iniciativa estd
contribuindo com o sucesso da
festa", complementa.

Servico

O evento ocorre de terca a
domingo, das 18 as 24 horas, no
terreno ao lado da AA Portugue-
sa Santista, a Avenida Pinheiro
Machado, 240, no Marapé.

Cheiros e sabores celiciosos

Como diz o ditado:
tudo acaba em pizza.
E ndo poderia ser
diferente, com
recheios € massas
cada vez mais
diferentes, elas sdo
sempre uma boa
pedida

NARA ASSUNGAO
DAREDAGAO

Com um cheirinho delicio-
so, que da para sentir de longe,
e sabores ainda melhores, sao
poucas as pessoas que negam

Visite nosso site:

Participe dos Cursos e Palestras
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um pedago de pizza. A histdria
desta delicia comeg¢a hd miléni-
0s. Segundo Jean Louis Flan-
drin, no livro Historia da Ali-
mentagdo, a pizza teria sido cri-
ada por assirios e egipcios, ten-
do ainda passagem por babil0-
nios e hebreus e daf para todo o
mundo antigo.

“Os fenicios j4 cobriam o pao
com carnes e cebolas sete sécu-
los antes de Cristo. Esse habito
passou também aos mugulma-
nos e por meio da intervengdo
das Cruzadas, essa maneira de
cobrir e assar o pao chegou em
terras italianas, comec¢ando a
moldar a pizza como conhece-
mos nos dias de hoje”, comenta
o chef executivo, consultor e pro-
fessor de Gastronomia da Uni-
Santos, Rodrigo Anunciato.

De ascendéncia italiana, o
chef sempre gostou de fazer pi-
zzas e também comé-las. “Fago
isso pelo menos duas vezes por
semana. Aprendi a fazer nao sé
pizzas, mas também calzones e
panzerottis com 15 anos. Dai
pra frente, ndo parei mais”, ex-
plica ao falar de sua paixdo por
pizza, alimento que virou mania
nacional.

Sdo Paulo, por exemplo, se
tornou a segunda cidade do
mundo onde se consome 0 mai-
or nimero de pizzas, perdendo
apenas para Nova York (EUA).
Na grande Sao Paulo, existem
aproximadamente 6 mil casas es-
pecializadas que servem 1 mi-
lhdo de pizzas por dia, desde as
tradicionais as mais modernas.

Em Santos, o que ndo falta
também sdo opgdes para quem
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comendo esta delicia gastrond-
mica. No sindicato de Hotéis,
Bares e Restaurantes da Baixada
Santista o nimero de pizzarias
cadastradas ¢ de 306, mas pode
ser ainda maior porque nem to-
das se registram.

Em cada bairro, por exemplo,
¢ possivel encontrar diferentes
pizzarias, das mais simples as mais
sofisticadas. Cada uma com sua
especialidade, elas atendem a to-
dos os gostos. As diferencas
vao da textura da massa, modo de
montar cada pizza, formato — a
tradicional redonda, quadrada ou
em cone -, o tipo de forno utiliza-
do e os préprios recheios.

A originalidade, segundo
Anunciato, é muitas vezes o que
mais encanta nos novos rechei-
0s. “Sou um tanto quanto tradi-
cionalista em relacdo as cobertu-
ras, mas nao nego que novas
tendéncias acabam encantando.
Hoje em dia, as redondas tém
sofrido diversas transformacdes
de apelo light e vegetariano, po-
rém, pizzas com coberturas como
carne de siri, shimeji, shitake e
linguica de javali, entre outras,
acabam cativando um publico
fiel. O bom da pizza € isso: versa-

22g de aglcar
220 de sal

tilidade! Outro dia mesmo sobra-
ram lascas de bacalhau com ce-
bola e tomate que acabaram vi-
rando pizza”, lembra

Em relacdo ao tipo de forno, a
grande diferenga € que o elétrico
nem sempre tem capacidade de
chegar a mesma temperatura pos-
sivel em um forno a lenha. “Por
levar mais tempo para assar, as
pizzas de forno elétrico tendem a
ser ligeiramente mais crocantes e
ter massa mais fina que as de
forno a lenha. Eu, particularmen-
te, sou fa de lenha, ainda mais se
for proveniente de drvores fruti-
feras”, acrescenta.

Dicas para fazer em casa

“A receita da massa € uma so.
A diferenga entre as massas vai
ocorrer com ajuste de quantida-
des dos préprios ingredientes.
Se vocé quer uma massa de pizza
mais crocante, por exemplo, utili-
ze banha, ao invés de dleo e asse
em temperatura mais baixa, a fim
de prolongar a evaporagdo dos
liquidos presentes na massa”,
explica Anunciato.

Antes de comecar a fazer é
importante higienizar o local onde
se trabalhar4 a massa. E indicado
fazer em uma mesa ou balcdo de
granito ou marmore. “O ideal é
lavar com 4gua e sabdo neutro e,
depois de secar bem, finalizar com
alcool sem perfume. Deixe o dlco-
ol secar sozinho por cerca de 5
minutos”, explica.

O chef da algumas sugestoes
para que ela fique ainda mais irre-
sistivel, como ndo colocar cober-
tura demais sobre a massa, lem-
brando que as quantidades de

1 Kg de fannha especial para pizza
650m| de dgua gelada (3°C)

60g de fermento biologico fresco
22 de dleo de girassol

Em uma vasilha, dissolver o fermento na agua gelada.
Cobrir com toda a farinha. Por cima da farinha adicionar
o dleo, o aglcar e, por Gltimo, o sal. Trabalhar a massa,
mexendo muito bem, até que ela se lorne totalmente lisa
& elastica (cerca de 10 minutos de trabalho intenso! Sim,
Eu sei, uma boa massa da trabalho mesma). Forme uma
¥ bola com a massa, polvithe um pouco de farinha de trigo
¥ & cubra com um pano. Deixe dobrar de volume (esta é a
primeira fermentagao).

Bata na massa para retirar todo o CO2 que a primeira
fermentagio proporcionou e deixe descansar 10 minutos.
Corte a massa em 6 parles iguais e modele no formato de
bolinhas (bolear a massa & o termo correto). Deixe que,
novamente, elas dobrem de volume (esta é a segunda
fermentagao). Dai & sd abrir (com as maos ouw com o rala),
cobrir as redondas com um bom molho de tomate natural,
seus ingredientes favoritos e colocar no formo pré-aquecido
em temperatura maxima. Quando as bordas e a parle de
baixo comegarem a aprasentar coloragao caracteristica,
retire & sirva imediatamente.

cobertura e massa devem ser
proporcionais, além de nio exa-
gerar no molho de tomate, pois
pode umedecer a massa em de-
masia. Outro fator que influén-
cia € nunca colocar molho nem
coberturas na massa com ante-
cedéncia. A pizza deve ser mon-
tada somente na hora exata de
ir ao forno.

Para quem quer obter um
resultado préximo ao do forno
a lenha, a dica € arrumar alguns
tijolos refratarios e cobrir o piso
do forno com eles. “Ligue em
temperatura maxima e deixe que
aquecam bem. Asse as pizzas
em contato direto com os tijo-
los”, ensina Anunciato.

Segundo ele, a massa utili-
zada hoje difere pouco daque-
la original da Italia. As princi-
pais diferencas estdo no tipo e
qualidade de farinha a serem
utilizados no preparo e no tipo
de fermentacdo, ji que antiga-
mente se fermentava a massa
por meio de leveduras da cer-
veja (isso ainda € utilizado em
alguns lugares na massa de
calzone).

O sabor também acaba mu-
dando de regido para regido
devido a um fator muito impor-
tante: a dgua. “Dependendo
da regido, a agua que sai do
solo pode ser mais ou menos
rica em sais, minerais, o que da
diferenca no sabor. Mas a
priori sé existem trés tipos de
massa: pizza, calzone e panze-
rotti. O resto, como massa de
pizza integral, é invencionice”,
complementa.



