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Mérték

A pizza a vilag negyedik legkedveltebb étele. Az olasz konyha csak a kilencedik a toplistan. Ami azt jelenti, hogy
sokak szemében a pizza mar fliggetlenedett az olasz konyhatdl. Ez igaz is.

Az a kiszaradt, izetlen tészta, amit a pizzafutar féldras késéssel hazhoz szallit, vagy az el?re gyartott csirizes
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kulimdsz, amit betolunk a mikréba, majd ketchupot 6ntiink a kbzepére, nem pizza. Olasz fastfood. Globalizalt
macsik. Egy sziciliai inkabb éhen hal, semhogy megegye.

Akkor mar inkabb az Egyiptombdl ismert, gyogynévényekkel izesitett lepénykenyér. Vagy a perzsak lapos
pitaféléje, amit a bronzpajzsokon sutottek. Esetleg az a "lapos, kerek tészta", amit id?sebb Cato emlit Roma
torténetében, s amit "olivaolajjal, f?szerekkel, mézzel édesitettek és kévon sitdttek".

Hiszen a vulkani hamu alatt elpusztult Neapolis feltardsakor vildgossa valt, hogy a napolyiak méar a Krisztus el?tti
els? szdzadban ismerték ezt a kenyérfajtat, a Napolyi Nemzeti Mizeumban barki megnézheti a Pizzaiolo (azaz a
pizzakészit?) szobrat. "Lisztb?l siilt, az erd? gyimoélcseivel megrakott" lapos kenyérr?l beszél az Aeneis eposzanak
szerz?je, Vergilius is. Hasonlo, pajzson silt cip6t emlit a romai szakacs, Apicius is.

lgaz, a pizza sz6t nem irjak le. Csak 997-ben t?nik fel el?szdr, s azt a kenyértésztabol lecsipett darabkat jeldlte,
amit a pék megsutétt a kemencében, hogy ellen?rizze a h?fokot. Az olasz pizzicare ige azt is jelenti, "csipkedni".
Allitolag innen ered a kifejezés. Persze szarmazhat a picea f2névb?l is, hiszen a pincere azt jelentette:
0sszegyurni. Vagy a "piza" sz6bol, ami annyit tesz: "zsupsz", feltehet?en arra a mozdulatra utalva, amivel a
péklapatot bevetették a kemencébe.
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Napolyban mindenesetre 1535-ben emlitik el?szér a pizzat. De ez még a pizza bianca (“fehér lepény"), tejféllel,
disznozsirral megkenve. A szegények eledele, bar a megszallé spanyol katondk is kedvelték. Sfiziosanak
nevezték, félbehajtott valtozata volt a libretto.

Bartolomeo Scappi mester, V. Pius papa szakacsa 1570-ben kiadott szakdcskényvében (Opera dell'arte del
cucinare) k6z6l néhany napolyi pizzareceptet, de ezeknek tobbsége inkabb édesség, egyiken sincs paradicsom.
Ami érthet? is, hiszen a paradicsomot ekkortajt még mérgez?nek tartottak (mint a paprikat). A pizza rossa ("voros"
lepény) megjelenésére a XVIII. szdzad kozepéig varni kellett.

Az els? modern napolyi pizzasutddét 1780-ban alapitotta a Colicchio csalad. A minden Iében kanal id?sebb
Alexandre Dumas italiai Gtjai soran mar 1843-ban felsorolja a kulonféle pizzakat: "Van olajos, szalonnas, sajtos,
paradicsomos, szardellas, ez a piac gasztrondmiai h?mér?je, az dsszetev?k ara a szerint valtozik, hogy éppen
melyik pizza a kelend?bb."

Aztan az els? pizzaiolo, Pietro Colicchio filutod nélkil meghalt, s az izletet tarsa, Enrico Brandi vitte tovabb. Az ?
veje volt a legendés pizzakiraly, Raffaele Esposito, aki 1889-ben |. Umberto olasz kiraly felesége kérésére jelképes
pizzéat készitett. Felll a z6ld bazsalikom, kdzépen a fehér bivalysajt (mozzarella), alul a piros paradicsom. Ez
bizony az olasz trikol6r. S mivel a kiraly feleségét torténetesen Savoyai Margitnak hivtdk, megsziletett a vilag
legismertebb pizzdja, a Pizza Margherita. Napoly pedig a "pizza f?varosa" lett.

Vilaghirnevét a pizza az olasz bevandorloknak készonheti. Ahol csak megjelentek, el?sz6r az utcan, fejikon a
hatalmas, faszénparazstdl megfeketedett réztalcaval, ott nem sokkal kés?bb elszaporodtak a siitédék is. New
Yorkban az els? pizzeriat Genaro Lombardo nyitotta 1905-ben. A testes olaszt igy emlegették, mint a pizza
keresztapjat. Hiszen az olasz maffia és az olasz tészta egydtt terjeszkedtek. Nem véletlenil nevezték az
amerikaiak a pizzat maffiatortdnak. Hiszen ezt reklamozta Frank Sinatra, Joe DiMaggio baseballsztar, ezt ették a
masodik vilaghaboruban az olasz fronton harcol6 amerikai katonédk. A pizza akkora nemzeti jelkép volt az olaszok
szaméara, hogy amikor 1952-ben Eisenhower amerikai elndk azt talalta nyilatkozni, hogy New Yorkban jobb pizzat
evett, mint Napolyban, sulyos diplomaciai bonyodalom tAmadt a két kormany kozott. A béke csak akkor allt helyre,
amikor az olasz szdrmazasu Dean Martin vilagsikerre vitte egyik szerelmes dalat, s abban mindenki szdmara
vilagossa tette, hogy a pizza és a szerelem 6sszetartoznak ("szemed Ugy ragyog a holdfényben, mint egy ériasi
pizza").

A gyanakvo olaszok azonban még alapitottak egy titkos tarsasagot, s torvénybe foglaltak a pizzakészités
szabdlyait. Eszerint a napolyi pizza 6sszetev?i: durumliszt, éleszt?, tengeri so, lagy viz. Mozzarella di bufala, San
Marzano paradicsom. Zsiradék, tojas tilos! A tésztat kézzel kell gyarni és nyujtani (sodréfa csak a férj puhitasara
megengedett), csak fatiizelés? kemence kdvén lehet siitni. A h?fok 360 Celsius-fok, a siitési id? 2-4 perc. A tészta
vastagsaga legfeljebb harom milliméter. Az a pizza, amelyik nem igy késziil: hamisitvany.

Ma Olaszorszagban harmincezer pizzéria m?kddik. A napolyiak két eredeti receptet tartanak nyilvan (marinara és

margherita), Magyarorszagon kétszaz "véaltozatot" szallitanak hazhoz. Van "bugaci”, "mérges”, "Dallas", "hasfalg",
"massziv", "stuszi". A kzeljov?ben pizzat neveznek el Majkardl, Kiszeltiincir?l, Liptai Claudiarol.

Id?nként megrendezik a pizzazsong|?rok (akrobata pizzakészit?k) vildgbajnoksagat, a sziciliai Paolo Bucca és a
spanyol Fabian Martin a leghiresebbek. A vilag legjobb pizzajat természetesen Napolyban sitik, a Cesare Sersale
utca 1. szam alatt, a L'Antica Pizzeria da Michelében. A sor az utcan all, a pizza 4 eurd. Aki megkéstolja, el?szor
csak bamul egy darabig, nem érti, hogy eddig mit evett. Majd sokan pisztolyt vasarolnak, és 16vdldozni kezdenek a
pizzafutarokra. Benniinket ez a veszély nem fenyeget. Magyarorszagon mar eredeti kinai pizzaporbdl és alban
ananaszkonzervb?l készitik a hawaii pizzat. Az alban pedig mindenkivel elban.

Vinké Jozsef - hetivalasz.hu
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