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Bevezetés:

Témavalasztasomban az olasz kultura jatszotta a fészerepet. Ezen belll is a pizza
készités hagyomanya, eredete, az egész vilagra kiterjed6 jelentésége. Italia kulinaris
életének megismerése, valamint az olasz nyelv tanulasa adott segitséget munkam
témajanak kivalasztasaban. Napoly az eredeti hazadja a pizzakészitésnek? Innen
ered valdjaban az elsé pizza? Az olaszok altal hasznalt ,la verace pizza napoletana”,
azaz ,az igazi napolyi pizza” kifejezés megallja a helyét? (1.sz. kép)

Dolgozatom célja, hogy valaszt kapjak ezekre a kérdésekre és arra vonatkozolag,
hogy a vilagon ismertté valt oly sok olasz tésztaféleség kozul miért a pizza vezeti a
rangsort.

Ugy gondolom, kevés nemzet dicsekedhet azzal, hogy ilyen népszerii ételt adott a
vilagnak. A pizza egész vilagra kiterjed6 sikertorténetét szeretném munkammal
bemutatni.

Munkamhoz magyar, olasz, francia nyelvi internetes oldalakat, konyveket,
ujsagokat, folyoiratcikkeket hasznaltam, filmeket néztem, valamint a csaladommal
tett olaszorszagi ut soran szerzett tapasztalataim, olasz szakacsokkal,
etteremtulajdonosokkal valé beszélgetések segitettek.

A pizza sz6 eredete

Munkam soran megtudtam, hogy a pizza szé eredete nem egyértelmli. A sok
feltevés kdzul harmat emelnék ki, mivel nyelvileg a legkdzelebbi rokonsagot mutatjak
a pizza széval.

1. A napolyi dialektusban a ,picea” és a ,pizza” szé 1000 korul jelent meg
el6szor.

A ,picea’szd,mely napolyi nyelvjarasban ,nyomast” vagy ,razast” jelent, arra a
mozdulatra utal, amikor lapattal kiveszik a tésztat a kemencebdl. A latin
,pinsa’, azaz lepénykenyér sz6 hasznalata is ismert volt akkoriban.

2. 827-t6l 1091-ig a szaracénok uraltak Sziciliat és Szardinia szigetét. Arab
hatasra, befolyasra feltételezhetd, hogy a pizza sz6 az arab ,pita’, azaz
kenyér szobdl szarmazik.

3. Egy german eredetli nép, a longobardok Italia foldjén val6 terjeszkedése is
emlitést érdemel, hiszen E-rél egészen D-ig hatoltak és Napoly a 11 sz.-ig
fennhatosaguk alatt allt. Nyelvikben a ,bizzo” sz6, azaz egy szelet kenyér
utalhat a pizza elnevezésre.

E harom feltételezés ellenére kiinduldpontként a ,picea” szét venném alapul,
mivel az elolvasott cikkek, konyvek tdobbsége leggyakrabban erre a szora helyezi
a hangsulyt. A ,pinsere, pigiare, pestare” igék is emlitést érdemelnek, hiszen



jelentésuk nyomni, préselni, 6sszenyomni”, azaz pizza készitéséhez szorosan
kapcsoldédo szavak.

A pizzatészta készitésének torténete Amennyiben a pizza eredetérél
szeretnénk kutakodni, ugy gondolom, nagyon messzire kell visszamenni a
torténelemben, mivel a pizza tésztajanak elkészitése egyszer( alapanyagokra épul,
akar a mindennapi étkezéslunkben elfogyasztott kenyéré.

Emlitést érdemel a Krisztus sz. el6tti id6szak, amikor ugyanis a meleg kovet
hasznaltdk a mai kenyér ,primitiv’ formajanak sutéséhez. A régi Egyiptomban az
egyiptomi hivatasos pékek felfedezték az élesztét, melynek hasznalatat atvették a
gorog és tavol-keleti népek, hogy kdnnyebbe, lagyabba tegyék az elkészitett tésztat,
kenyeret. A Perzsa Csaszarsag kordban a katonak egy-egy csata utan lapos
kenyeret ettek sajt és datolya feltéttel. A jelenlegi Olaszorszagban az etruszkokat
emelném ki, hiszen 6k voltak, akik els6ként készitettek meleg kdvon sutott lepényt

kllénb6z6 feltéttel. Néhany szazaddal késébb a
Sziciliaban letelepedé gorogoknek koszonhetdé a napjainkban is ismert pizza
fejlédése, amit gombolyl, lapitott kenyértésztabdl készitettek, zdldségekkel
megrakott feltéttel. A 3. szazadban emlitenek Romaban egy lapos,kelt tésztat, amit
oliva olajjal,fiszerekkel, mézzel izesitettek és koveken sutottek meg. A tésztat még
ekkor tejfdllel vagy zsirral kenték, és erre kerlltek a feltétek. Ezek a pizzak nem
sokban hasonlitottak a mai valtozatokra, mivel ekkor még nem ismerték a két
legfontosabb hozzavalét: a paradicsomot és a mozzarellat. A rédmaiak folyamatos
terjeszkedésének koszonhetben a meghaoditott vidékeken egészen a gallokig
ismertté valt ez a tészta. Toébb valtozata is feltiint, régidonként mas és mas, de azt
meg kell erdsiteni, hogy az antik kortdl hasznalt hozzavalok jellemzbek maradtak.
Ebbdl a fajta meleg, toltdétt kenyérbdl fejléddott ki egy olyan specialitas, mely
Olaszorszagban manapsag ,Focaccia” néven ismert.

Genovaban készitették 1490 korul az elsé olyan tésztaféleséget, amit mar pizzanak
lehet nevezni.

Ez a tésztafajta elkészitési mddjaban és allagaban is kilonb6zott a maitdl.



Abban az id6ében rendelkezésre all6 hozzavaldk kdzul a legszegényebbek egy kevés
hagymat, olajat vagy szalonnat, kevés olivabogydt, néhany flszerféleséget
hasznaltak.

Kiemelném, hogy jelentésége, fogyasztasa mar akkoriban is népszer( volt, hiszen a
szegény emberek betevd falatjanak, a parasztok mindennapi ételének szamitott
Napoly kérnyékén. Jellemz6 volt, hogy tejfolt vagy zsirt kentek a tetejére.

Valtozas akkor kovetkezett be, amikor 1522-ben Kolombusz Kristof felfedezésével a
hajosok az Ujvilagbdl behoztdk FEurépaba a paradicsomot. Amerikabdl
Spanyolorszagba,majd a Napolyi Kiralysagba szallitottak palantamagot. Mivel az
els6é paradicsomfajtak aranyszinlek voltak, az aranyszini gyumoélcs ,Pomod’oro” =
L2Aranyalma” olasz elnevezést kapta. Eurdpa a 15. szazadban ismerte meg a
paradicsomot, de mérgezdnek tartottak, ezért étkezési célra kezdetben nem
hasznaltak, csak disznovényként a kert diszeként termesztették. Elbeszélések
szerint egy napolyi, nem tor6édve a mérgezés veszélyével, egy napon tésztdja
elkészitéséhez felhasznalta ezt az ,uj novenyt”. Ett6l kezdve a Napoly kornyéki
szegeények tésztajanak fontos része lett.

Hasonl6 a helyzet a mozzarellaval is. Mint
erdekesség megemliteném,hogy az indiai vizi
bivaly tejébél készll. A csordak Olaszorszagba
a longobardok déli terjeszkedése soran kerultek
be a Romai Csaszarsag bukasa utan. Fehér
szind, iztelen, melynek elterjedése a 18-
19.szazadra tehetd.

Az elséként megismert két pizza
eredete

Az els6 két pizza a MARGHERITA és a
MARINARA. A Margherita elédjének tekinthet6 az utébbi, a Marinara, melyre sajt
meég nem kerult. Az a pizza, melyet mi is ismerunk, egy napolyi valtozatra, a pizza
Marinara pizzara vezethet6 vissza, mely nem annyira ismert, bar torténetének
kezdete korabbra tehet, mint a Margherita.1730 korul kezdett elterjedni Napolyban
és kornyékén, melyre a paradicsomon és a fliszereken (bazsalikom, oregano,
fokhagyma) kivil mas nem Kkerllt. Ez a pizza tekinthet6 a mai ,modern” pizza
elédjének.

Az els6 igazi pizza a Margherita nevet viseli. 1889-ben Savoyai Margit olasz kiralyné
tiszteletére szlletett. RaphaelleEspositot Napoly egyik ismert, legjobb pizzakészitéjét
magahoz rendelte a napolyi kiraly, mivel palotajaban vendégeskedett I. Umberto
kiraly feleségével, Szavoyai Margittal, aki a Napoly kornyékén ismertté valt pizzat



szerette volna megkdstolni. Az a hir jarta a varosban, hogy 6 suti Napolyban a
legjobb pizzat. (2.sz. kép)

Raphaelle 3 kulonboz6 pizzat készitett: a ,pizza Mastunicola-t” (sajt, bazsalikom,
szalonna), a pizza ,marinara-t’(paradicsom, bazsalikom, oregano) és a pizza ,
Pomodoro e Mozzarella-t” (paradicsom, sajt, bazsalikom)melynek szinei az olasz
zaszl6 trikolor nemzeti szineire emlékeztetnek: zold (bazsalikom), fehér (mozzarella)
€s a piros (paradicsom).

Mondanom sem kell, a kiralynénak a 3. tetszett és egyben izlett a legjobban A
kiralyné tiszteletére Esposito mestermivének a Margherita nevet adta. Igy szuletett
meg az azota vilaghird kiralyndérél elnevezett,Pizza Margherita”.

Az elsé pizzéria kialakulasa

A pizza a napolyi konyha egyik legkedveltebb étele volt. A pizzat kezdetben az utcan
nyitott standokon arultak. Napolyban és koérnyékén a pizza szamitott az egyetlen
ételnek, melyhez a szegény emberek hozza tudtak jutni, és a téli hidegben energiat
adott a megélhetéshez. Egészen 1830-ig nyitott standokon arultak, és utcai arusok
kinaltak e népszerl ételt.(3.sz. kép) Egy kicsit a mai Olaszorszagban lévé helyzettel is
O0sszhangba tudnam ezt hozni. Az utazasom soran latottak és tapasztaltak szerint
azok a turistak, akik nem tehetik meg,hogy egy draga étteremben vagy egy
pizzériaban étkezzenek, kevesebb pénzbél is lehetéséguk van egy Olaszorszagra
jellemzd specialitas elfogyasztasara. Ezt megtehetik akar az utcan, mivel l1éteznek
ugynevezett pizzasutdodék, melyek az utcai elfogyasztasra adnak lehetéséget. A
kezdetekre tehetd, azaz arusitasi forma, amikor a kisult pizzat az ott dolgozé fiatal
legények egy jellegzetes edénybe raktak, mely melegen tartotta azt, fejikre tették, és
hangos kiabalassal prébaltak eladni az utcan lévéknek. (4.sz. kép)

A 18. és a 19. szazad kozott a pizzat szokas szerint nemcsak otthon és az utcan
lehetett elfogyasztani, hanem az elkészités helyén,az un. ,pizzéridkban” is
népszerive valt, ahol mar asztalok és székek is vartak a vendégeket. Az els6 igazi
olasz pizzéria, mely a vilagon is az elsének szamit, valészinlileg 1830-ban nyitotta
meg kapuit Napolyban Port’Alba néven.Amikor Pietro Colicchio (1780) az elsé olasz
modern pizzat megsutotte Napolyban, I|étrehozott egy pizzériat is ,Pietro e
bastaCosi” néven, mely az els6 igazi pizzéria el6djének mondhat6. Tébbmint 200
évvel késobb ,PizzeriaBrandi” névre keresztelték at, mivel Colicchionak nem volt fia,
és halala utan Enrico Brandinak k6szdnhetd e pizzéria nagy sikere, népszeriisége.
(5.sz.kép)

A legenda szerint a Brandi szakacsa volt Raffaele Esposito, az elsé Margherita pizza
készitdje.

Erdekesnek talalom és itt megemliteném, hogy a PizzeriaBrandi a mai napig tizemel,
és Napoly egyik legpatinasabb, leglatogatottabb pizzériaja a Port’Albapizzeriaval



egyutt, ahol a feltétektdl sok szinben pompazd,Napoly szimbolumanak tekinthetd
pizzat meg lehet kostolni. (6-7.sz.kép) A feltétek szinei a varos lakdinak életét,
szenvedélyességeét fejezik ki. Engem a Margherita pizzan 1év6 paradicsomszosz a
Napoly szimbdélumakeént szereplé Vezuv lavajara, a kissé megsult szélek viszont a
vulkan hamujara emlékeztetnek.

A napolyi pizza vilaghirneve

A pizza, mint olasz talalmany, s mint Napoly varosanak szimbdluma, hires lett az
egész vilagon. Ugy gondolom, hogy szinte minden féldrészre eljutott a hire, és akar
pizzériakban, akar utcai sutodékben, akar otthoni elkészités soran egyik
legszivesebben elfogyasztott étel lett vilagszerte.

Elterjedése azoknak az olasz bevandorldknak koszonhetd, akik magukkal vitték a
hazai izeket. A 20.sz elejére tehet6 a pizza népszerlisitése az Amerikaba
bevandorld olaszoknak koszonhetben.

Mivel a mozzarella sajt ott nem allt rendelkezésre, amerikai sajt kerult az elkészitett
pizza tetejére. Mondhatjuk azt, hogy a napolyi pizza tovabbfejlesztett valtozata.

Amerikaban az elsé pizzériat New Yorkban Gennaro Lombardi olasz bevandorlé
,Lombardi’s’néven alapitotta. Ezt kdvetéen tobb amerikai varosban, majd a vildag mas
orszagaiban is kezdenek elterjedni a pizzériak. Szlletésiket mindenképpen olasz
bevandorld pizzasutéknek koszonhetik. Itt emelném ki azt a tényt, hogy egy—
egyorszag pizzeériai kozul els6sorban azoknak a jelentésége nagyobb, melyeket
eredeti olasz pizzasuté mesterek hoztak létre. Nem kell messze menni, példaként
emliteném Magyarorszagon, Szombathelyen a Bellagio pizzériat, ahol az olasz
szarmazasu tulajdonos pizzérigjaban kimondottan nagy hangsulyt fektet az
Olaszorszagbdl beszerzett alapanyagokra, és emellett ,az olaszos” hangulat
megteremésére. David Infante amerikai ir6 szerint az olasz konyha egyedulallé az
egész vilagon: ,Itt ugy esznek, mint sehol mashol’. Szerintem ez a mondas a
pizzaeves kulturajara is vonatkozik, mivel annak ellenére, hogy a vilag minden
részén lehetéségunk van pizzat enni, egy igazi olasz pizzériaban elfogyasztott pizza
hangulata egyedulallé. (8.sz.kép)

A vilaghirii olasz tészta

izvilagaban szamtalan variacidja van. A pizzatészta legnépszeriibb tésztava valt
mivel hihetetlenll gyors és egyszerii az elkészitése, olcso, feltétként otthoni
elkészités soran hasznalhatjuk az éppen rendelkezésre all6 alapanyagokat. Ezért



van az, hogy gasztrondmiai hirneve az egész vilagon a legnagyobb az olasz tésztak
kozal.

Kiemelném sokszinlségének, gyors elkészitésének jelentdéségét. A mai rohand
vilagban, a felgyorsult élet mellett egyre népszeriibbé valé gyorséttermi lanc, un.
fast-food korében is jol, gyorsan eladhatova valik. Sajnos ezaltal nem a mindségi
eléallitas, az egyediség kerll el6térbe, hanem ugy vélem, hogy egyfajta
uniformizalédas tapasztalhatd, mely soran hasonld, kdnnyen beszerezhet6 feltétek
kerllnek a pizza tetejére, az elektromos sutokkel rovid id6 alatt, nagy mennyiségu
pizza elkészitése valik lehetévé sajnos a fatlzelésii kemencében sutoétt hazias
jellegi,kézmiives pizza rovasara.

A tésztahoz szinte mindenki kdnnyen hozzajuthat, hiszen a fagyasztott valtozatokkal,
melyeknek az elterjedése az 1950-es évek végeére tehetd (olasz szarmazasu
Celentano fivérek, valamint Rose Totino) az egész vilagon a pizzasutéshez nem
ertok is képesek sult pizzat varazsolni az étkez6asztalra.

Viszont, aki az igazi napolyi pizzahoz hasonlét szeretne sutni, megteheti azt azzal az
1990-es években piacra kerul6 sutébe helyezhetd kétablaval, melyen a pizzasutése
torténik. Ezaltal elérhetd az a ropogods allag, amit az igazi napolyi kemencés sutés
eredményez.

Az igazi olasz pizza jellemzéi:
1. Vékony tészta vastag, gazdag feltéttel.

2. Forro, fatuzelésli kemencében, kévon sitik. Mivel vékony a tészta, és magas a
sutés héfoka, par perc elegendd a ropogos széll sutéshez.

3.Friss paradicsombdl készult pizzaszész, friss flszerekkel, melyek koéziul a
legfontosabbak a bazsalikom és az oregano. Nincs tartésitoszer, €és nem hasznalnak
ketchupot. (9.sz. kép)

4. Amint megtudtam, és itt fontosnak tartok kiemelni, az a feltétek min&ségi
elballitasa, konnyl beszerezhetésége. Mint ahogy ezt tapasztaltam is olasz
ismeréseinknél, akik sajat maguk termesztik a paradicsomot, a fliszernévényeket,
z6ldségeket stb. Vannak olyan feltétek, melyek tobb éven keresztll készllnek helyi
termel6k altal ,ilyen példaul a hires Parmai sonka. A halak és tengeri herkentyik,
melyeket az itteni tengerekbdl halasznak, mindig frissen kerllnek a pizzéria
konyhajaba. Az étterem és pizzazdk tulajdonosai, ismerdseim elmondasai szerint,
mindig a megszokott, évek 6ta ismert helyi termeléktél, halaszoktol vasarolnak. igy a
biztos forrasokbdl t6rténd  arubeszerzés biztositia az egyediséget, a
verhetetlenséget.

5. A pizzara kerul6 sajt is tipikusan olasz, mely lehet: parmezan, gorgonzola,de
legféképpen mozzarella.



6. A pizza izének harmonidgja,jellegzetessége a pizzatészta allagaban,minéségében,
ropogos héjaban, puhasagaban rejlik.

Az olasz és a sajat készitésii otthoni pizza kiulonbsége

Miért mas az otthoni pizza? Erre a kérdésre kerestem a valaszt és megtudtam, hogy
egyszerlsége ellenére nagy odafigyelést igényel a kovetkez6k tekintetében:

- hozzavalok frissessége (tisztitott viz, j6 mindségl élesztd és liszt, reszelt
mozzarella helyett finomra apritas)

- hozzavaldk adagolasi médja, tészta j6 kidolgozasa

- megdfelel6 kelesztés

- megfeleld sitd és sités

Készithetlnk a legjobb olasz pizzakhoz hasonlot, de ugyanolyat nehéz eléallitani. Az
ottani pizza kiildnlegességek legfontosabb 6sszetevéje maga a tészta. iz vilagat,
karakterességét tésztajanak allaga, minésége, puhasaga, ropogos héja és a feltétek
izharmoniaja hatarozza meg.

Az olasz pizza verhetetlensége

A pizzasutés behaldzta az egész vilagot, népszeri a Fold sok orszagaban. Léteznek
nagyon j6 minéségl pizzat eléallitd, a napolyival versengd sutédék kulféldon, de a
mindségi napolyi pizzahoz hasonlo6t alkotni nehéz, mivel ugy gondolom, hogy a
tészta min6ségén kivul elengedhetetlen az a baratsagos, tipikusan az olasz
emberekre jellemzd fogadtatas, az a hangulat, vig kedély, temperamentum, életvitel,
melyet olasz pizzériakba eltdltve tapasztaltam.

Viszont emlitést érdemelnek azok az utcai sutodék, melyek minéségben ugyanazt
nyujtjak, mint a naluknal nagyobb pizzériak. A gyors kiszolgalas mellett megmarad a
minéség, és a pizzat sutd6 folyamatos beszédével, gesztikulalasaval egyedi
hangulatot kdélcsonoz.

Nyilvanvalé Olaszorszagban is megtalalhatéak, az atlagosnal rosszabb min&ségi
pizzat suté pizzériak, utcai sitddék. Ottani tartézkodasom alatt ezt én is
tapasztaltam. Ezeket a helyeket jobb elkerllni, és a gasztronémiai folydiratok altal
javasolt pizzériakat ajanlatosabb felkeresni. llyenek példaul a Napolyban talalhato
nagy hirQ PizzeriaBrandi, Pizzeria Dal Presidente, AnticaPizzeriaPort'Alba.

Nem hiaba Olaszorszagban készillnek a legjobb pizzak, hiszen a pizzasuté§ mesterek
tipikus pizza iskolakban képzik magukat, ahol alapos tudasra tesznek szert e



mesterség magas foku muivelésében. Majd lehet6séguk van késébb a Pizzasutok
Tarsasaganak munkajaba bekapcsolodni, rangos versenyeken részt venni.

Konkluzié

Munkam soran a bevezetésben feltett kérdések mindegyikére valaszt kaptam. A
pizza készitésének legfontosabb allomasa, a mai modern pizza elsé valtozatanak
szulévarosa, Napoly mellett nem elhanyagolhatéak azonban azok a telepulések sem,
ahol pizzakészitésnek nagy hagyomanyai vannak.

Els6sorban a kézzel elkészitettek a jelentések, melyeknek sutése hagyomanyos
modon torténik.

Ugy gondolom méltan kéthetd a pizza Olaszorszaghoz, hiszen a vilagon elkészitett
els6é pizza egyet jelent Napoly nevével, ill. a hagyomanyos elkészités kdvetése, a
fatizelési kemencében valé siUtés okozta utanozhatatlan izek varazsa is ezt
igazolija. Ugy gondolom, méltan bizonyitia a napolyi pizza elsé helyét az
Olaszorszagban elkészitett, vilagszerte ismert tésztaféleségek koziul kiemelkedd
szerepét az a tény, hogy az UNESCO altal elfogadasra kerult a napolyi pizza, mint
kulturadlis vilagorokseég, és az a fontos tény, hogy 2010. februar 4-én az Eurdpai
Uniotoél megkapta a ,garantalt hagyomanyos specialitas’mindsitést.

Irodalomjegyzék

- https://iltempiodellapizzawordpress.commagazine.snav.itsaporimedeterranei
- https://it.wikipedia.org/wiki/Pizzanapoletana

- www.ilfattoqutidiano.itPalazzi&Potere

- www.toscanapizza.hu/pizza.php

- www.federazioneitalianapizzaioli.com

- izeseet.hu/magazin/a legjobb pizza nyomaban

- http://.3-2-1-pizza.fr/contents/fr/d15Histoire de la pizza

- http://www.food-info.net/fr/qa/qa-fp56htm

- www.iltreno.hu/blog/ a tésztanak is lelke van 12-13
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