A pizza

A pizza tésztdja a vi-
lag legelterjedtebb,
legegyszer(ibben el-
készithetd étke.
Alapanyaga finom-
liszt és csipetnyi s0,
ezt vizzel és éleszto-
vel vagy tejben fel-
futtatott élesztdvel
dagasztjdk, kelesz-
tik, formara nyujt-
jdk, majd tetejére
kiilonféle huskészitményeket, zoldségféléket halmoznak, végiil pizzasiits-
ben siitik.

Az alaprecept csupdn azokat az anyagokat sorolja fel, amelyek nélkiil6zhe-
tetlenek a pizzatészta elkészitéséhez. Valgjaban a pizza vardzsat a sejtelmes,
hétpecsétes titokként Srzott Osszetétel adja. Erre csdbulnak az emberek a vi-
lag minden tdjn, emiatt eskiisznek és lesznek hiiek egy-egy pizzéridhoz. Es
a tészta még csak hordozéja, mintegy fogyaszthato tilcdja a red halmozott,
specidlisan és valtozatosan fliszerezett csemegéknek, a tenger gylimolcsei-
nek, a sonkdknak, szalonndknak, szaldmiknak, z6ldségek €s gylimolcsok so-
kasdganak és a szintén elmaradhatatlan alapanyagnak szamit6 sajtoknak.
Mindehhez még hozzdjarul a pizzasiit6 is, amely bar zdart rendszerd
kemence, a siités kozben belSle aramlo illatok mellett aligha lehet tovabb
menni.

A pizzérdl azt tartja a vilag, hogy tipikusan olasz remekmii. Ezt latjuk bizo-
nyitottnak, ha megfeleld koritéssel, hangulatos, mediterran kdrnyezetben,
kellemes olasz — vagy legaldbbis ,,0laszos” — zene mellett tobzédunk a kii-
lonlegesnél kiilonlegesebb, néha sejtelmes nevill pizzdk latvanydban. Ilyen-
kor nem tudjuk eldonteni, hogy vajon a Napoletana, az Ortolana, a Bis-
marck, a Verde, a Marinara, a Funghi, a Margherita, vagy netdn a Pizza ai
quattro formaggi — és a végtelenségig sorolhatnank a neveket — az igazi.

A statisztika szerint legalabb 400 fajta pizzdt jegyeznek a vildgon. De talan
ennél is tobb fajtat készitenek, mert a konyhdk mesterei csak emlékezetiik-
be rogzitik azokat az djitdsaikat, aminek nyoman Gjabb és djabb csabito kii-
lonlegességek sziiletnek.

A pizza és rokonai

A pizza torténetét lelkes kutatok vizsgaljdk. Eredményeik azt bizonyitjak,
hogy a pizzatészta a legegyszer(ibb taplalék, amelyet a buzatermd Gvezetben
az 6kortdl napjainkig mindeniitt ismernek. Az 6kori Babilon és Egyiptom
népeinek is mindennapi eledeleként szolgélt az eleinte még kovasztalan, ké-
s6bb élesztdvel lazitott lepény, amelyet forrd kdvon siitdttek, és bizony eld-
fordult, hogy az szurtosra barnult. Ezt 14tszik bizonyitani, hogy a nyelvészek
szerint a pizza elnevezés a latin ,,piceus” (jelentése: szurkos) kifejezésbol
szarmazik.

A legegyszerlibb pizzatésztira sok nemzet kemencében siitott lepénye ha-
sonlit, de mindeniitt masként nevezik Ilyen a gorogoknél és a Kozel-Kele-
ten napjainkban is fogyasztott pita, német nyelvteriileten kuchen néven is-
mert, magyarul pékldngos vagy tdjnyelven vakar6, vakarék. Ezt készitették
a magyarok §sid6k 6ta minden kenyérsiités napjan, amikor a kenyércipé for-
mazasa utin ,kivakartdk” a dagaszt6t6tekn6bdl a maradék, jol megkelt ke-
nyértésztat. A tésztat kerekre, laposra formaztak, és a kenyérsiités utin kisii-
totték a kemencében. Kenyérsiités napjin ez a kiilonlegesnek szamité cse-
mege volt a csalad apraja-nagyjanak kedvence.

S most jon az, ami alapjaiban valasztja el
példaul a magyar pékldngost az olasz piz-
z4atol. A magyarok — ha jémdédu volt a csa-
lad — legfeljebb kacsa- vagy libazsirral
kenték meg, nyaranta friss gytimolccsel
fogyasztottak, mig az olaszok j6l megpa-
koltdk mindenféle finomsdggal, amit csak
a természet adott. Es miutan a szinek ét-
vigygerjesztd hatdstak, tligyeltek arra,



hogy a csabito izek mellett csa-
logat6 szineket is produkalja-
nak.

A pizza - az olaszok
remekmiive
A pizzat az olaszok 6si1ddk ota
fogyasztjdk. Evszdzadokig f6-
ként a legszegényebb emberek
eledele volt, kés6bb rakeriilt a
gazdagabbak asztaldra is, de 6k
mar kemencében puhitott, oli-
vaolajban parolt zoldséget halmoztak a tetejére. Feljegyzések szerint az
uralkod6 osztalybdl a 18. szdzadban élt Maria Carolina kirdlynd volt az el-
s, aki olyannyira kedvelte a pizzat, hogy férje, Ferdindnd a palota konyha-
jéba egy pizzasiit6t épittetett.
A pizza igazi sikere Napolyhoz fizédik. Itt élt az 1800-as évek végén egy
gazdag fantazidval megéldott, hazdjat szeretd pékmester, Raffaele Esposito.
Pizz4i igen hiresek voltak, a kifutéfitk az utcdn nagy hangon kiabdlva aru-
sitottdk ,,remekmiveit”. Nem véletlen, hogy amikor Ndpolyba vartdk
Umberto kirdlyt és hitvesét, Margherita kirdlynét, a varos vezet6i 6t kérték
fel a vendégvar6 pizza elkészitésére. Raffaele mester egy olyan kenyeret
készitett tiszteletiikre, amelyet Itdlia szineivel diszitett: voros paradicsom,
hofehér mozzarella sajt és friss zold bazsalikom (az utékor megorizte a re-
ceptet, innen szdrmazik a Margherita pizza). Es ha valami izlik a kirdlyi
parnak, izlik egész Olaszhonnak — igy lett egy csapdsra nemzeti eledel a
pizza.

Az olaszok eljutottak a vildg minden tdjara, de a legtébben (a magyarokhoz
hasonl6an) az Amerikai Egyesiilt Allamok legnagyobb vérosaiban keresték
megélhetésiiket. Elvitték magukkal a pizza szeretetét, st megkedveltették
az amerikaiakkal is. 1905-ben egy Gennaro Lombardi nevi olasz nyitotta
meg az elsd pizzéridt New Yorkban. A sors kiilonos jatéka, hogy a masodik
vildghdbord is hozzdjarult a pizza tovdbbi térhdditdsdhoz azzal, hogy az
Olaszorszagban harcol6 amerikai katondk megkdstoltdk, megszerették, €s

hazatérésiik utan is keresték a piz-
zat. Napjainkban a ,,rohané élet”
biztositja a pizza sikerét, ugyanis
amellett, hogy laktatd, gyorsan és
kulturdltan elfogyaszthat6 étel.

Milyen a jo pizza?

A j6 pizza a tésztandl kezdddik. J6-

nak mondhaté a tészta, ha vastag-

sdga 5-10 mm, 4dlloménya pedig fi-

nom, puha, nem ragacsos. Kivana-

lom, hogy a pizza szabélyosan ke-

rek alakd legyen megpakoldsdndl kb. 2 cm-es szélet hagyjanak. Ezt az ola-
szok ,,cornicione”-nak nevezik, és ligyelnek rd, hogy ropogdsra siiljon.

A tészta csupdn a finomsdgok hordozdja. A feltétekben alkalmazott élelmi-
szerek, izesitd anyagok megszamldlhatatlan vdlasztéka adja meg a pizza jel-
legét, donti el a nevét. Egy anyag minden pizzandl elmaradhatatlan, ez pe-
dig a sajt. A legkedveltebb izesitd anyagok és neviiket tartalmazza a kovet-
kez{ tablazat:

Izesité anyagok A pizza neve

Paradicsom, mozzarella sajt, bazsalikom
Paradicsom, fokhagyma, olivaolaj
Mozzarella, pecorino, gorgonzola, groviera
Mozzarella, caciocavallo, provolone piccante,
scamorza affumicata

Paradicsom, ajoka, kapribogyd, oregano
Mozzarella, kapribogyo6, szardellafilé,

Pizza Margherita
Pizza Marinara

Pizza ai quattro
formaggi
Pizza Napoletana

petrezselyemzold, fokhagyma Pizza Verde
Sonka, csiperkegomba, mozzarella Pizza prosciutto e
funghi

Kiemeli a pizza jellegét, ha az izesitGanyagokat kell6 mennyiségben és a
szinharmoénidt biztositva, szemet gyonyorkodtetGen halmozzdk a tésztéra.



Egy szépen megkompondlt feliiletkialakitds, csabitd, az élelmiszerrel szem-
beni elvarasnak megfeleld szinkombindaci6 jelentdsen noveli a pizza értékét.
Ugyelni kell arra, hogy a felhasznalt szinek egyértelmiien bizalmat keltse-
nek, és még gyenge jelzésként se meriiljon fel a fogyasztdban a szaradt, fon-
nyadt, netdn romlott élelmiszerre utal6 képzet.

A j6 pizza az alkalmazott izesitGanyagokra jellemz&en inycsiklandozd illatd.

Pizza - pizzériaban és otthon

Az igazdn j6 pizzéridkban frissen készitett té€sztabdl, specidlis receptek
alapjan, kemencében siitott remekmiivekkel csabitjak a vendéget. Minder-
6l akkor sem kell lemondanunk, ha id6nk nem engedi, hogy mi keressiik

fel ezeket a helyeket. Rendelhetiink pizzat a pizzafutartdl — ez utdbbi ha-
zéankban is igen elterjedt az utébbi 10 évben. (Ndpolyban mér a 19. szdzad
elején gyakorlat volt a pizzdk hdzhoz szallitdsa.) Ugyancsak széles a
gyorsfagyasztott pizzdk vdlasztéka. A gyorsfagyasztott pizza ugy késziil,
hogy a tésztat elGsiitik, majd erre halmozzak az izesitd anyagot. Ezutdn kb.
minusz 40 °C-on gyorsfagyasztjdk. Az aruhdzakba kiszéllitva —18 “C hg-
mérsékleten javasolt tdrolni. A gyorsfagyasztott pizzdkndl kiilondsen
tigyelni kell a hiit6ldnc betartdsara, mert ha a tészta vagy a rdhalmozott
izesit6k felolvadnak, igen nagy a kdros mikroorganizmusok miikodésének
a kockazata. A felszolgdlashoz sziikséges két legfontosabb kellék a pizza-
szeleteld és a pizzalapét.



