
PIZZA, PIZZA, PIZZA!!!
StÅ™eda, 17 Å™Ãjen 2018

Legenda mezi jÃdly v sÃtÃch rychlÃ©ho obÄ•erstvenÃ, obyÄ•ejnÃ©ho posezenÃ ve vÅ¡ednÃ den i souÄ•Ã¡st noblesnÄ›jÅ¡Ãch
pizzeria-ristoranteâ€¦ znÃ¡te nÄ›koho, kdo by nemÄ›l svoji oblÃbenou pizzu? Pizza patÅ™Ã mezi nejuniverzÃ¡lnÄ›jÅ¡Ã jÃdlo
souÄ•asnosti. Pizzu milujÃ vÅ¡echny vÄ›kovÃ© generace a spousta lidÃ si dnes bez nÃ neumÃ pÅ™edstavit Å¾ivot. PÅ™ipravit ji lze
ve stovkÃ¡ch variant se stovkami pÅ™Ãsad, takÅ¾e si v podstatÄ› kaÅ¾dÃ½ na svÄ›tÄ› mÅ¯Å¾e vybrat tu svou. ModernÃ pizzu s
rajÄ•atovÃ½m zÃ¡kladem, kterou znÃ¡me dnes, jÃme uÅ¾ od 17. stoletÃ a kaÅ¾dou vteÅ™inu se jÃ na svÄ›tÄ› snÃ cca 350 kouskÅ¯.

 

 

 

 

 



1)     KdyÅ¾
bychom chtÄ›li zajÃt do ÃºplnÃ©ho prapoÄ•Ã¡tku historie pizzy, musÃme nahlÃ©dnout aÅ¾
do 6. stoletÃ pÅ™ed n.l. V Persii a starovÄ›kÃ©m Å˜ecku objevÃme prvnÃ zmÃnky
o plackÃ¡ch potÅ™enÃ½ch olejem a medem. Dnes velmi znÃ¡mÃ© pod nÃ¡zvem pita. Ta se
postupem Ä•asu dostala aÅ¾ do ItÃ¡lie, kde dala po mnoha staletÃch zÃ¡klad naÅ¡Ã
oblÃbenÃ© pizze. V 16. stoletÃ se zaÄ•aly do Evropy dovÃ¡Å¾et exotickÃ© druhy
zeleniny, kterÃ© chudÃ NeapolitÃ¡ni poklÃ¡dali na plÃ¡tky kynutÃ©ho tÄ›sta.
ZÃ¡klad neapolskÃ© pizzy tak byl na svÄ›tÄ›. JihoitalskÃ¡ Neapol mÃ¡ dokonce na
patent svÄ›tovÃ© kolÃ©bky pizzy ochrannou znÃ¡mku. Podobnou historii majÃ hranolky nebo hamburger. ItalovÃ© vÅ¡ak pizzu
bÄ›hem staletÃ vypilovali a dokÃ¡Å¾ou ji dÄ›lat dle nÄ›kterÃ½ch nÃ¡zorÅ¯ nejlÃ©pe na
svÄ›tÄ›.

  

  

2)     Pizza Margherita je pojmenovÃ¡na po italskÃ©
krÃ¡lovnÄ›. KdyÅ¾ v roce 1889 italskÃ½ krÃ¡l Umberto I. spolu se svou Å¾enou
Margheritou di Savoia navÅ¡tÃvili mÄ›sto Neapol z dÅ¯vodu dovolenÃ©, nejlepÅ¡Ã
â€žpizzaÅ™â€œ ve mÄ›stÄ› byl povolÃ¡n, aby krÃ¡lovskÃ©mu pÃ¡ru pÅ™ipravil pizzu. NeapolskÃ½
pekaÅ™ Raffaele Esposito upravil  pizzu
v barvÃ¡ch italskÃ© trikolÃ³ry. PÅ™ipravil
menu, kterÃ© se sklÃ¡dalo ze tÅ™Ã druhÅ¯ pizzy. Po vydaÅ™enÃ© hostinÄ› zaslala
krÃ¡lovna kuchaÅ™i pochvalnÃ½ dopis. KuchaÅ™ byl tak nadÅ¡en, Å¾e po ni pojmenoval
jednu ze svÃ½ch pizz. Tak vznikla pizza Margherita.

 

3)     ZaÄ•Ã¡tkem
20. stoletÃ si uÅ¾ pizzu vychutnÃ¡vali v USA - Od
roku 1890 dochÃ¡zelo k masovÃ© migraci ItalÅ¯ do USA. S sebou si samozÅ™ejmÄ› nezapomnÄ›li
dovÃ©zt recept na svoji milovanou lahÅ¯dku. Pizze okamÅ¾itÄ› podlehli i AmeriÄ•anÃ© a
dÃky sÃlicÃ italskÃ© komunitÄ› v USA vznikaly za oceÃ¡nem prvnÃ pizzerie. Tu
ÃºplnÄ› prvnÃ otevÅ™eli v New Yorku v roce 1905. NejvÄ›tÅ¡Ã obliba pizzy
byla z poÄ•Ã¡tku v New Yorku a Chicagu. Ve mÄ›stech, kde mÄ›li
NeapolitÃ¡ni svÃ© nejvÄ›tÅ¡Ã zastoupenÃ. Nemohli vÅ¡ak pouÅ¾Ãvat svÃ© pravÃ© italskÃ©
suroviny a byli tak nuceni improvizovat. NapÅ™Ãklad mÃsto oregana zaÄ•ali do
pizzy pÅ™idÃ¡vat majorÃ¡nku. Zapomenout museli i na mozzarellu z buvolÃho mlÃ©ka.
Ta se totiÅ¾ vyrÃ¡bÃ v okolÃ nechvalnÄ› proslulÃ©ho mÄ›steÄ•ka Casal di Principe
u Neapole. (V Casal di Principe sÃdlÃ nÄ›kolikatisÃcovÃ¡ zloÄ•ineckÃ¡ organizace
Casalasi). MÃsto buvolÃho mlÃ©ka se tak museli ItalovÃ© spolehnout na mlÃ©ko
kravskÃ©. A aÄ•koliv pravÃ¡ neapolskÃ¡ pizza dosahuje do vÃ½Å¡ky 0,5 cm, tak ta
americkÃ¡ aÅ¾ do 2 cm.
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4)      Pizza mÃ¡
svou sportovnÃ disciplÃnu. Kdo si spojuje pizzu pouze s gastronomiÃ, tak se
plete. SportovnÃ disciplÃna nazvanÃ¡ pizza freestyle neboli pizza akrobacie,
spoÄ•ÃvÃ¡ v hÃ¡zenÃ tÄ›stem na pizzu, kterÃ© je spojenÃ© nÄ›kdy aÅ¾ s akrobatickÃ½mi
dovednostmi. Ve svÄ›tÄ› se poÅ™Ã¡dajÃ desÃtky soutÄ›Å¾Ã, kterÃ© hodnotÃ dovednostnÃ
umÄ›nÃ s lÃ©tajÃcÃm tÄ›stem na pizzu. K trÃ©ninku slouÅ¾Ã takzvanÃ½ spinningdough,
coÅ¾ je gumovÃ¡ pizza s vlastnostmi opravdovÃ© pizzy. 

    

 

5)     NejdraÅ¾Å¡Ã donÃ¡Å¡ka pizzy na svÄ›tÄ› mÄ›la cÃl ve
vesmÃru. Jednalo se o nejdraÅ¾Å¡Ã donÃ¡Å¡ku pizzy vÅ¡ech dob a uskuteÄ•nil ji
globÃ¡lnÃ Å™etÄ›zec Pizza Hut, kterÃ½ za asistence ruskÃ© rakety poslal pizzu se
speciÃ¡lnÃ recepturou na mezinÃ¡rodnÃ vesmÃrnou stanici. Co se tÃ½Ä•e pizzy, byla
salÃ¡movÃ¡, avÅ¡ak musela bÃ½t speciÃ¡lnÄ› upravena, aby pÅ™eÅ¾ila cestu vesmÃrem a
zÃ¡roveÅˆ si zachovala chuÅ¥ pizzy. 

 

6)     Za nejdraÅ¾Å¡Ã pizzu na svÄ›tÄ› zaplatÃte tÃ©mÄ›Å™ 280
tisÃc korun V italskÃ©m mÄ›stÄ› Salerno podÃ¡vajÃ nejdraÅ¾Å¡Ã pizzu na svÄ›tÄ›. VysokÃ¡
cena je zdÅ¯vodnÄ›na dlouhou pÅ™Ãpravou â€“ 72 hodin, a hlavnÄ› extrÃ©mnÄ› drahÃ½mi
surovinami. Na pizze najdete buvolÃ mozzarellu, tÅ™i druhy kaviÃ¡ru, humra z
Norska a olivy. Pizza je osolena ruÄ•nÄ› vyrÃ¡bÄ›nou rÅ¯Å¾ovou solÃ z australskÃ© Å™eky
Murray. NÃ¡klady zahrnujÃ i prÃ¡ci tÅ™Ã kuchaÅ™Å¯, kteÅ™Ã vÃ¡m ji pÅ™ipravÃ u vÃ¡s doma.

 

7)     V Japonsku si na pizzu dÃ¡vajÃ majonÃ©zu. Pizza s
majonÃ©zou je v Japonsku na dennÃm poÅ™Ã¡dku. GlobÃ¡lnÃ Å™etÄ›zce specializovanÃ© na
pizzu pÅ¯sobÃ na japonskÃ©m trhu od 70. let 20. stoletÃ. TradiÄ•nÃ kombinace vÅ¡ak
Japonci nepÅ™ivÃtali s nadÅ¡enÃm, jelikoÅ¾ jejich dosavadnÃ receptury a pÅ™edstavy
o pizze byly naprosto rozdÃlnÃ©. Å˜etÄ›zce se tak musely pÅ™izpÅ¯sobit japonskÃ©mu
trhu. Tak vznikla pizza s majonÃ©zou, brambory, moÅ™skÃ½mi Å™asami nebo avokÃ¡dem.
Jednou z nejoblÃbenÄ›jÅ¡Ãch pizz v Japonsku je sÃ½rovÃ¡ pizza s medem.

  


 

 

  

 

 TÄ›sto na 4 porce

 

2,5 dl vlaÅ¾nÃ© vody

10 g Ä•erstvÃ©ho droÅ¾dÃ

Â½ kg hladkÃ© mouky
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na Å¡piÄ•ku noÅ¾e soli

4 lÅ¾Ãce olivovÃ©ho oleje

polohrubÃ¡ mouka na podsypÃ¡nÃ

 

 NÃ¡plÅˆ na 1 porci pizzy Margherita

 

80 g drcenÃ½ch rajÄ•at

80 g mozzarelly

lÃstky Ä•erstvÃ© bazalky

olivovÃ½ olej

 

 

Do mÃsy rozdrobÃme droÅ¾dÃ, pÅ™ilijeme 
trochu vlaÅ¾nÃ© vody, zaprÃ¡Å¡Ãme moukou a nechÃ¡me vybÄ›hnout kvÃ¡sek. PotÃ© 
pÅ™idÃ¡me mouku, sÅ¯l, olej a zbytek vody. Vypracujeme hladkÃ© tÄ›sto, 
hnÄ›teme dostateÄ•nÄ› dlouho (15 minut).

 

TÄ›sto rozdÄ›lÃme na 4 Ä•Ã¡sti, 
vytvarujeme bochÃ¡nky, kterÃ© potÅ™eme olejem, pÅ™ekryjeme foliÃ, aby tÄ›sto 
neoschlo a nechÃ¡me pÅ™i pokojovÃ© teplotÄ› 1 hodinu kynout. Troubu 
rozehÅ™ejeme na 250 Â°C. RozpÃ¡lÃme si pÅ™edem i plech, kterÃ½ do trouby 
vloÅ¾Ãme obrÃ¡cenÄ› â€“ â€žvzhÅ¯ru nohamaâ€œ, abychom na nÄ›j pak mohli rychle 
pizzu poloÅ¾it, upÃ©ct ji i sejmout. Takto simulujeme rozpÃ¡lenou pec.

 

Z tÄ›sta
 vytvarujeme (vytÃ¡hneme) placku, pÅ™i zpracovÃ¡nÃ pouÅ¾ÃvÃ¡me polohrubou 
mouku, kterou potÅ™eme drcenÃ½mi rajÄ•aty, poklademe plÃ¡tky mozzarelly, 
zakÃ¡pneme olejem a peÄ•eme podle vÃ½Å¡ky tÄ›sta a vÃ½konnosti trouby 7âˆ’10 
minut dozlatova a dokÅ™upava. Ihned ozdobÃme lÃstky bazalky a podÃ¡vÃ¡me.

  DOBROU CHUÅ¤,d@niela    
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