Jak to jest z pizzq,
jesé czy nie?

Pizza - fo potrawa kuchni wioskiej, obecnie szeroko rozpowszechniona na catym
Swiecie.

Jest to ptaski placek z ciasta drozdzowego (focaccia), z sosem pomidorowym,
posypany tartym serem (najczesciej jest to mozzarella) i ziotami, pieczony w bardzo
mocno nagrzanym piecu. Pizze podaje sie na goraco, lecz rozpowszechnione jest
jedzenie jej réwniez na zimno.

Tradycyjnym miejscem spozywania pizzy sa pizzerie, lokale gastronomiczne
specjalizujace sie w przyrzadzaniu i serwowaniu pizzy.

Plaskie, okragte i wypiekane placki znane sq praktycznie wszystkim kulfurom
starozytnym, np. w dawnym Egipcie spetiaty funkcje ptatnicza. W starozytnym Rzymie
popularne byty focaccie przyprawiane ziotami i serem.

Stowo piza (w takiej wiasnie formie) pojawia sie po raz pierwszy w dokumencie z 997
roku. W XVII wieku mianem pizzy alla mastunicola okreslano wypiek przyprawiony
bazylia i serem, a pizzq ai cecinelli - placek z ryba,

Po pojawieniu sie we Wioszech pomidorow (przywiezionych z Ameryki) zaczeto
wykorzystywaé je do przyprawiania pizzy. Lokale gastronomiczne zwane ''pizzeriami'’
pojawity sie po raz pierwszy w XVIII wieku w Neapolu. Ich popularnosé byta tak duza,
Ze wzbudzity zainteresowanie kréla Ferdynanda II Burbona, ktéry odwiedzit jeden z
nich i tym samym bardzo przyczynit sie do wzrostu popularnosci pizzy.

W 1889 roku jeden z kucharzy, Raffaelo Esposito, zadedykowat krélowej Matgorzacie
Sabaudzkiej trzy rodzaje pizzy: alla mastunicola (z serem i bazylia), marinara (z
pomidorami) - te dwa rodzaje byty juz dobrze znane - oraz nowq wersje: z mozzarella,



Ta trzecia pizza najbardziej przypadta do gustu krélowej. Wedtug legendy to od jej
imienia pizza ta do dzisiaj zwana jest '‘margeritq’’, chociaz wariant z mozzarellg na
pewno znany byt i spozywany wczesdniej, nie byta to wiec zupetna innowacja Esposito. Co
najmniej 30 lat wczesniej pizze o tej nazwie wymienia Francesco de Boucard w swoim
dziele "Usi e costumi di Napoli e contorni descritti e dipinti". Bardziej prawdopodobne
jest, ze nazwa pochodzi od stokrotki (wt. margherita), ktdorej kwiat przypominaja
wozone dookota na ciescie okragte kawatki mozzarelli.

Z Neapolu pizza trafita do Standéw Zjednoczonych, gdzie wypiekano ja juz pod koniec
XIX wieku. W pétnocnej czesci Wioch spopularyzowata sie jednak dopiero po IT wojnie
$wiatowej dzieki robotnikom z potudnia potwyspu emigrujacym za pracq w pémoche
rejony kraju.

We Wioszech wyréznia sie dwie charakterystyczne odmiany pizzy: neapolitanska i
rzymska, Pizza rzymska ma grubsze ciasto - od 1 do 2 cm, aby dobrze podtrzymywato
skfadniki, oraz mocno zarumienione i podniesione brzegi. Pizza neapolitanska jest
bardzo cienka (maksymalnie 3 mm) i nie ma zaokraglonych brzegow.
/https://pl.wikipedia.org/wiki/Pizza/

Jedni twierdza, ze pizza jest nie zdrowa bo to fastfood, zgadza sie jesli jemy ja
codziennie i bardzo tusta, Jednak mozna zrobié pizze samemu. Zataczam link do
fajnego przepisu na dobre ciasto https://aniagotuje.pl/przepis/najlepsze-ciasto-na-
pizze a dodatki wg uznania i smaku.

Pizza moze by¢ dobra propozycja na obiad, kolacje lub przyjecie. Dobierajmy zdrowe
dodatki oraz pamietajmy o warzywach zrédle
witamin.

Pizza ma nawet swoje Swieto:

Swiatowy Dzief Pizzy, obchodzony jest 17 stycznia.
Natomiast 9 lutego celebrowany jest np. w Stanach
Z jednoczonych, Hiszpanii czy Polsce.

Zycze mitego $wietowania dnia pizzy.
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