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Pizza

KLIK HIER

Inleiding

Deze website bewijst dat Italié heel wat meer s jpi@sta en pizza alleen. Toch is
de associatie met dit voedsel niet geheel onter&ent Italiaan eet per jaar
gemiddeld 30 kg pasta en 44 pizza's; internatiopialeaketens steken met
23.600 verkooppunten in 86 landen McDonalds nad&rden. Pizza is bekendste
artikel uit 1talié en het woord komt nu in bijndeatalen voor. En daar kan ook
Belpaese.nl niet omheen. Daarom hieronder het aéviaa de pizza (dat van de
pasta komt later) en omdat dit nou eenmaal eeratidue site is, eerst wat
geschiedenis.

Geschiedenis

In de Romeinse tijd at men nog geen pizza's, maagwte platte broden van
harde tarwe. De Romeinen noemden zo'n brodibem, en het leek op de
focacciavan nu.

Sommigen menen dat het woord pizza afstamt vahdtghsepinsa,voltooid
deelwoord vampinsere dat vermalen of fijnstampen betekent. In enkelees
van Virgilius komen pizza-achtige recepten voorwérdt in verteld hoe de
boeren tarwekorrels vermaalden, de bloem zeefdéreedeeg maakten, daar
vervolgens kruiden door mengden en er tenslottéepleonde schijven van
maakten. Die werden gebakken op het gloeiende kaaitgan de haard (ovens
werden nog weinig gebruikt).

Met de ontdekking van Amerika werden ook allerieiunve voedingsmiddelen
ontdekt en in Europa geintroduceerd, bijvoorbeatdaten, aardappels, paprika's,
courgettes en mais. In het noorden verdrong de desigrwe en at men in het
vervolg veel polenta. In het zuiden bleef de vogdjebaseerd op tarwemeel.
Daar verdreef de olijfolie langzamerhand het diexlet - zoals reuzel.

In Napels werden al in de 4&@euw deegbodems met lekkere dingen erop
gegeten, zoals bijvoorbeeld knoflook, olie en grafit. Demastunicolawvas al
een soort pizza, meaciocavallo(kaas), reuzel en basilicum. De onmisbare

tomaat verschijnt in de f@euw ten tonele met dearinara(met tomaat,

knoflook, oregano en olie). In de A8euw begon men oakozzarellavan
buffelmelk op de pizza's te doen.

In die tijd werd pizza in Napels voornamelijk opestt gegeten. Pizza was
eenvoudig voedsel voor eenvoudige mensen, maar desdIniettemin een aantal
onovertroffen kwaliteiten. Pizza is voedzaam, srgkeoedkoop, en kan
gemakkelijk worden meegenomen en gegeten als jedpsouwt- a libretto.

In Napels wordt verteld dat in 1772 de koning vap#ls, Ferdinand van
Bourbon, de regels van de etiquette doorbrak doontaan de pizzabakkerij van
ene Antonio Testa in Napels binnen te stappen.ddénlg wilde de verschillende



varianten van dit gerecht, dat zo populair waseéijvolk, wel eens proberen. De
pizza viel ook bij de edelen van het Napolitaansfezieer in de smaak en de pizza
raakte in de mode. De pizzeria van Antonio werdlssgrip, maar het lukte hem
niet in de gratie te komen bij de koningin, Mariar@ina van Habsburg, die de
pizza boycotte als voedsel voor het hof. De opvwolge Ferdinand van Bourbon,
Ferdinand I, liet openlijk blijken zeer gecharneeéz zijn van verschillende
soorten volksvoedsel, waaronder de pizza. Ook sigooij zijn hovelingen aan
daarvan te genieten. De koning liet ook vlak n Napolitaanse paleis
Capodimonte een pizzaoven bouwen, door de zoowledreroemde pizzabakker
Antonio Testa.

De pizza's werden in werkplaatsen in houtovenslidedraen verkocht aan
kraampjes langs de straat. Ook de pizzakoeriepbéstl, al droeg die zijn
thermokistje niet achterop zijn brommer maar bowezijn hoofd.

In de 19 eeuw ontstonden de lokalen waar men de pizza peten bij de oven
waarin ze werden gebakken; dat waren de eersterzaz Deze hadden ook al
de marmeren plaat waarop de deegbodems wordemnl peecbakjes met beleg

mMooi uitgestald, zitjes in de zaak en raamverkaopde voorzijde.

Het verhaal gaat dat Victor Emanuel en Garribaddihun beroemde ontmoeting
bij Teano, waarmee de eenwording van Italié weitbeal, eerst pizza gingen
eten. Een adjudant van Garribaldi vertelde datiGadi liever pizza at dan dat
hij ging dineren met de adel.

Een ander beroemd verhaal over pizza is dat vaartstaan van de pizza
Margherita. Koning Umberto | en zijn vrouw Margharbrachten de zomer van
het jaar 1871 in Napels door. Op zekere dag liefjette pizzabakker Raffaele
Esposito en zijn vrouw Rosa bij zich komen en bewdlen in de koninklijke
ovens Napolitaanse pizza's klaar te maken vooetehofhouding. Ze maakten
twee soorten, dmarinaraen demastunicola;maar Rosa bedacht zelf een variant
voor koningin Margherita. Ze belegde de pizza nasillcum, mozzarella en
tomaat - groen, wit en rood als de kleuren vantale@anse viag. De koningin
vond de pizza prachtig én heerlijk en Raffaelehabee vaardig pizzabakker ook
handig zakenman - noemde de pizza naar de konemgaette die de volgende
dag al op het menu.

Dat was het begin van de zegetocht van de pizzst, m@ar het noorden van lItalié
en daarna over de rest van de wereld.




De oven

Onmisbaar voor het maken van een goede pizza ie@énven, eeforno a

legna Tot de 19 eeuw werd alle brood gebakken in stenen, houtgkst@mvens.
De vorm van die ovens is sinds de Romeinse tijdvedijks veranderd. Ze
bestaan uit een gemetseld ton- of koepelgewele@metopening. In oude stadjes
in Italié zijn dikwijls nog heel wat van dit so@vens te zien. Soms is ieder huis
voorzien van een eigen houtoven, in de keuken adtrizet huis, soms is er maar
€én - grote - oven voor een hele buurt of zelfseam heel dorfforno
communale).

Vorm, afmetingen en materiaal van een houtovendtes nauw. De stenen van
de ovenruimte moeten de warmte lang vasthouderlgkngatig afgeven en de
bodem moet vocht kunnen absorberen zodat zich alelpizza geen vocht kan
ophopen dat gaat koken. Zelfs het hout dat wordiwgkte voor het stoken maakt
uit. Beuken geniet de voorkeur omdat de aroma'dsale de rook worden
verspreid uiteindelijk de beste smaak aan de gexan. Naaldboomhout is ook
geschikt en heeft het voordeel dat het in het begat brand en veel warmte
geeft en daarna vrijwel geheel in houtskool wordgezet.

De grootte en vorm van de oven
Voor privé-gebruik is een bakruimte met een diames® 1 - 1,5 m groot
genoeg. De hoogte van de koepel is de diameteetzbdeor 3,4. De breedte van
de opening is doorgaans iets minder dan de steaatle bodem van de

ovenruimte.

Materialen



De koepel moet worden gemaakt van handgevormdedyatsvan hoge
dichtheid (als je er met een hamer op slaat hoeefeheldere klank) of vuurvaste
(chamotte)-stenen die worden gemetseld met vuweceshentmortel al gebruikte
men vroeger gewoon een mengsel van gebluste kal&rahin een verhouding
van 1:2. Het koepelgewelf kan worden gebouwd opveem van nat zand. De
bakbodem is van chamottetegels. Het is belangajldeé bodem rust op een
isolerende laag. Als isolatie kan gebruikt wordemgakt varnydrokorrelsmet
perlite. Hydrokorrels zijn geéxpandeerde kleikorrels, bekean het gebruik in
bloembakken op hydrocultuur.

Perlite is een geéxpandeerd vulkanisch gesteeptar. deze twee korrels te
mengen en iets te binden met portlandcement kahigebestendige isolatielaag
worden gemaakt die in elke vorm aan te brengen is

Ook de koepel is geisoleerd. Vroeger deed men eliteen dikke laag
scherpzand. Zand neemt bij het stoken veel warmtnageeft bij het bakken van
het brood of de pizza lange tijd weer warmte afk @iervoor kan en moderner
isolatiemengsel worden gebruikt van kleikorrelg]ifgkorrels en scherpzand.
Voor de binding is er ook iets portlandcement teeoggd. Hierdoor is het
mogelijk om de koepel een isolatielaag te plakkam @ngeveer 10 a 12 cm dikte.
(zie de site:

braamtuinen.nl en kijk bij 'projecten’.)

De vulopening

Deze moet groot genoeg zijn om de pizza's of brodakkelijk in de oven te
doen en er weer uit te halen; maar ook om voldoendestof door te laten om
het vuur brandend te houden. De vulopening is dorg afsluitbaar met een
ljzeren deurtje.

De schoor steen

Een schoorsteen ontbreekt bij buitenovens vaak enk niet perse noodzakelijk.
Als er wel een rookafvoer is, dan kan dat een smrouw zijn, voor de oven,
zoals op de tekening, of een schoorsteen die mpldpening is gebouwd. Soms
zit de rookafvoer achterin de ovenruimte en worldtabk via een kanaal naar de
voorzijde gevoerd. Het kan nuttig zijn de schoastthermisch te isoleren zodat
de rook niet teveel afkoelt en de schoorsteen ekt

I ngebruikname van de oven

Een nieuwe oven eerst 14 dagen laten drogen, dadrdagen lang dagelijks een
% uur met een klein vuurtje warm stoken.
Pas dan op volle kracht.

L eessuggestie: Massimo Balleari - Giuseppe Traver$ioforno a legna"Sagep.
Come costruire e come usare il forno a legna meifaa parte del libro. La
seconda parte invece raccoglie un ricco ricetfaeiola cottura di cibi al forno.
Notizie storiche e informazioni su tipologie, stane e materiali, suggerimenti
tecnico-costruttivi.

Inderdaad: het boek is alleen inhet Italiaans wgtkaar. Prijs (op internet) € 9,30




De pizza

Het recept

Het recept van pizzabodem is te vinden op ¢

r eceptenpadgina.

Bekende pizzasoorten zjn:

Het bakken

Margherita,met tomaat, mozzarella en
origano;

Regina Margheritamet verse tomaat,
mozzarelle basilicum en oregan
Prosciuto,met tomaat, mozzarella, rau ham en origanc
Funghi,met tomaat, mozzarella, champignon origano;

Napoli, met tomaat, mozzarella, ansjovis, kappertjes, etijen
origano;

Contadinamet tomaat, mozzarella, gegrilde aubergine, cote gt
paprika, oreganc

4 stagionijmet tomaa mozzarella, champignons, artisjokken, h
olijven en origanc

Capricciosa,met tomaat, mozzarella, champignons, artisjokken,
kappertjes, ansjovis en origar

4 formaggi,met tomaat, mozzarella, gorgonzola, grana padano,
fontina en origan

De oven wordt opgestookt door in het midden vaown gekloofde stukken
hout zorgvuldig op te stapelen en dit bouwsel aastéken. Na ongeveer 1 uur
kan de gloeiende houtskool naar de zijkant wordsstigoven. De bodem van de
oven wordt dan met een vochtige doek schoongemakbven mag daardoor
niet teveel afkoelen. Daarna gaat de pizza eriorVWet bakken thuis gelden
andere regels. Zie hegcept.

BUON APPETITC

. Informatie elders op internet

Pizza.it
Il portale italiano della pizza. La piu importanieiziativa telematica per
promuovere la specialita culinaria c piu ci rappresenta nel mondo: la piz:

e |talcuisine.it

e Theart of Cooking on line

90 recepten (engelstali
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