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BEVEZETES

Amikor kihajitottak az égbd6l, Lucifer a mennyorszag sarkaba kapaszko-
dott, de olyan erdsen, hogy le is szakitotta, és magaval rantotta a foldre.
A mennyorszag e letépett darabja most a napolyi 6bol. Késébb az Ur
szemrevételezte a nagy értéku ingatlan allagaban képz&dott karokat,
megsaccolta a tatarozas koltségeit, majd banataban sirva fakadt, foldre
hull6é kénnyei nyoman pedig sz816t6kék sarjadtak, ezért van az, hogy
a Vezuv lejtéin termd bor neve Lacryma Christi, azaz Krisztus kénnyei.
Igy mondjak ezt a helybeliek, és f6képp a helybeli boraszok, mialtal is
ennek a szép campaniai legendanak enyhén piar-ize van.

Masok szerint a Lacryma Christi név e bor szerény mindségére utalna,
amennyiben még Krisztus is elsirja magat, ha beleiszik, &m ez a magya-
razat, barha tetszet8s, gyenge labakon all. A Lacryma Christi kifejezés
ugyanis csak annyit jelent, hogy a Veztv oldalaban termett, ettél az a bor
lehet kdnnyti vagy testes, szaraz vagy édes, voros vagy fehér, j6 vagy rossz
egyarant, tehét az e név alatt forgalmazott boroknak kozos jellemzdik
igazabdl nincsenek. Volt szerencsém megkostolni egyparat koziiliik, azt
hiszem, Krisztus a tobbségiiket kiilondsebb ellenkezés nélkiil fogyaszta-
né, bar val6szintileg akkor sem fakadna konnyekre, ha ezt a lehet8séget
megtagadna téle a sors.

Napoly tagabb kornyéke — Capri, Sorrento és f6képp az Amalfi-part —
amugy csakugyan elb(ivol, marmint a természeti szépségeit tekintve,
de hogy ez volna a f61di mennyorszag, azt senki nem gondolhatja komo-
lyan. Legkevésbé, aki ott lakik. Igaz, a régi romaiak Campania felixnek,
boldog vidéknek nevezték ezt a teriiletet, amely az 6kor szerencsésebb
évtizedeiben allitdlag békés volt, gazdag és termékeny. Viragzo tengeri
kereskedelem, évi harom aratas, falernusi borok. Aztan mintegy kétezer
évvel kés6bb, kozelebbrdl tgy 1820-t61 kezd6dben, csaknem 6t és fél
milli6 olasz vandorolt ki az Egyesiilt Allamokba, a nyolcvan szazalékuk
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Dél-Olaszorszagbdl, jelent8s részben Campaniabdl, éspedig a szegény-
ség miatt, mi masért.

Z6miik New York, Massachusetts, Pennsylvania, New Jersey és Con-
necticut allamokban telepedett le, ott kialakultak az olasz kolénidk
és a rajuk jellemzé taplalkozasi szokasok, ez utoébbiakra jobb hijan az
»amerikai olasz konyha” kifejezést hasznaljak. Vagyis az amerikai olasz
konyhanak nevezett valamit a koldusszegény délolasz gazdasagi me-
nekiiltek gasztronémiai kultiraja alapozta meg. Talnyomo tobbségiik
analfabéta volt, Olaszorszagot egyaltalan nem ismerték, sziiléfalujukat
akkor hagytak el elsé izben, amikor elindultak az Ujvilag felé. Asszony
kevés volt a kivandorlok kozott, kevesebb, mint harminc szazalék, vi-
szont 6k legalabb szoktak volt f6zni az 6hazaban, vagyis a maguk modjan
probaltak ehet6vé tenni azt, ami nétt a kertben vagy amit a falu hatara-
ban 6sszeszedtek. Féztek az Ujvilagban is, abbol, amit meg tudtak venni
a boltban vagy a piacon. Kevés dolgot tudtak megvenni, minthogy fér-
jeik a legnehezebb és legrosszabbul fizetett munkakért versengtek az ir
bevandorlokkal, de valami azért csak-csak Gsszejott.

Ezt a valamit az olasz konyhaként ismerte meg el6sz6r Amerika, ké-
s6bb pedig az egész vilag.

Siitéttek példaul pizzat, ahogy az én nagyanyam gyerekkoromban lan-
gost siitott, mellesleg a nagyanyam langosa édestestvére a napolyi pizza-
nak, ugyanakkor a legkevésbé se hasonlit arra a langosra, amit a hazai
langossiit6knél kapunk. A pizzahoz liszt kell, élesztd, so, viz, a tetejére
pedig az keriil, ami van a spajzban. Ha semmi sincs, akkor semmi se ke-
riil r4, a pizza j6 csupaszon is. Nagyanyam példaul libazsirral kente meg
a langost, remek volt, ma is megenném. Valdjaban tehat a pizza nem mas,
mint laposkenyér, a kozel-keleti pita rokona. Jelen forméajaban a XVII.
szazadban, Napolyban alakult ki, a megszall6 spanyol katonak kedvenc
étke volt. A napolyiak akkoriban sfiziosanak nevezték, 6sszehajtott, kéz-
bdl kdnnyen ehet6 valtozata volt a libretto. (,Kdnyvecske”, sz6 szerint.)
Olaszorszag mas vidékein, ezt jol jegyezziik meg, a pizza a masodik vi-
laghabortig tgyszolvan ismeretlen volt, Bolognaban vagy Velencében
a pizzat éppoly kevéssé fogyasztottak, mint Dublinban vagy Rakospalo-
tan. Amerikdban viszont mar 1905-ben megnyilt az elsé pizzéria, utana
a tobbi, aztan jott a masodik vilaghabord, majd az amerikaiak tart6s eu-
ropai jelenléte, mas szdval a globalizacid, vele a hamburger, a hot dog és

a pizza. Tehat a a pizza eredetileg a campaniai szegényparaszt étele volt,
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a campaniai gazdasagi menekiiltek révén jelent meg és valt népszertivé
Amerikaban, majd onnan visszapattanva jutott el a vilag mas részeire,
egyebek kozott Olaszorszagba is.

Hihetetlen bar, de igy igaz.

Tajékozottabb pizzaevék uigy tudjak, hogy kedvenc ételitknek harom
Ssformaja van, Ugymint a margherita, az alla marinara és a neapolitan vagy
napoletana, mely utébbin a mértékad6 napolyiak szerint szardellafilének
és fekete olajbogyonak kell dominélnia, mas (és ugyancsak mértékado)
napolyiak szerint valami masnak. Ami marmost ezen 8sformakat, de
legkivalt a margheritat illeti, a helyzet a kdvetkezd: I. Umberto kiraly
és Margherita kiralyné 1889. junius 11-én Capodimontéba érkezett, en-
nek 6romére egy napolyi pizzaiolo (pizzasiit6 iparosember), bizonyos
Raffaele Esposito siitotte meg az elsé nemzeti szinti pizzat: z61d bazsali-
komlevelek, fehér mozzarella, piros paradicsom. (Esposito pizzéridja ma
is megvan, neve Pizzeria Brandi, cime Salita Sant’Anna di Palazzo 12,
a Piazza del Plebiscito kozelében, ha érdekel valakit.) Mas valtozatokat
is krealt a nagy alkalomra, de Margherita kiralynénak a trikolér tetszett
a legjobban, igy aztan ez lett a pizza alla Margherita. Ami egyébként az-
ota szamit klasszikus napolyi pizzanak, amiéta a Napolyi Pizzaszovetség
(Associazione Vera Pizza Napoletana, sz szerint a valddi napolyi pizza sz6-
vetsége) azza nyilvanitotta.

Vagyis a pizza alla Margherita kinevezés uitjan lett az, ami.

Kozbevetbleg hadd jegyzem meg, hogy a Margheritat nalunk t6bb-
nyire margharitanak vagy margaritanak irjak, és lehagyjak réla a bazsa-
likomlevelet, de mindez megbocsathat6va valik akkor, ha a mult szazad
hetvenes éveire, a pizza elsé magyarorszagi felbukkanasara gondolunk.
Az leirhatatlan volt. Hirom centi vastag, semmilyen emberi taplalékra
nem emlékeztetd, goly6allo tésztalap, megkenve konzerv paradicsompii-
rével, tetején némi reszelt trappista. Kockara vagtak, és ezt arultak pizza
gyanant. Kirobban piaci sikert nem aratott, el is ttint hamarosan, de aki
megkostolta, sohase felejti el.

Térjiink is vissza Napolyba! Az Associazione Vera Pizza Napoletana
szerint a pizzdnak harom tovabbi legalis valtozata létezik, igymint a fon-
tebb mar emlitett alla marinara (més néven all’olio e pomodoro), az al
formaggio e pomodoro és a pizza ripieno, ismertebb nevén calzone (magyarul
nadragszar), ez egy ricottaval, mozzarellaval és egyebekkel toltott kelt

tészta, semmi pizza formaja nincs, de altalaban ehetd. Ezen alaptipusok
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apokrif hozzavalokkal torténé gazdagitasat a szévetség nem javasolja
ugyan, de megengedi, abban az esetben, ha az eredmény a konyham?-
vészet altalanos elveivel és a jo izléssel 6sszhangban 4ll, tovabba ha
a pizzasiités nyolc torvényének is megfelel. Azaz (1) a tésztaja lisztet,
élesztbt, sot és vizet tartalmaz, semmi mast, (2) atmérdje nem haladja
meg a harminc centit, (3) kézzel gyurtak, (4) kézzel nytjtottak (nem példa-
ul sodréfaval), (5) mezitlabasan tették be a kemencébe (semmi serpeny6
vagy ilyesmi), (6) a kemence tlizall6 téglabdl, de még inkabb lavakébdl
épiilt, faval fitott, (7) hémérséklete legalabb négyszaz fok, (8) a kész pizza
jol atsiilt, de nincs elégetve, illatos, a széle korben vastag és puha.

Nyajas olvasém nyilvan tudja a sajat tapasztalatabol, hogy az olasz
pizzaiol6k tobbségének a gyakorlata teljesen fiiggetlen az Associazione
Vera Pizza Napoletana tiszteletre mélt6 elveitél, s6t nemcsak altalaban
az olaszoké, hanem konkrétan a napolyiaké és Napoly kornyékieké is.
Tovabba ez a gyakorlat a konyhamtivészet altalanos torvényeivel se min-
dig harmonizal, hogy a j6 izlést mar ne is emlegessiik e helyt. Ami pedig
a campaniai haziasszonyt illeti, § ma is teljes lelki nyugalommal pakolja
a pizzajara mindazt, amit a spajzban talal, az eredmény pedig lehet egé-
szen kivalo, lehet gyakorlatilag ehetetlen, és lehet barmi e kett6 kozott.

Forditsunk most hatat a pizzanak, és nézziik meg, mit mtvel konyhé-
jaban a campaniai haziasszony, amikor nem pizzat siit, hanem rendesebb
vacsora eléallitasaval probalkozik, mas széval milyen a mai campaniai
konyha, ha van még ilyen egyaltalan.

Egyszer(, parasztos, vidékies. Mondok példéakat: pasta lardiati, azaz
fott tészta szalonnatepertével és juhsajttal. Pasta aglio e olio: tészta fok-
hagymaval és erés paprikaval. Vermicelli alla Posillipo: egyik fazékban
megfézik a kagylot, a masikban a vermicellit (vastagabb cérnametéltet),
majd a kettSt Gsszekeverik, és megszorjak zoldpetrezselyemmel.

Polpi alla Luciana: feldarabolva talra rakjak a f6tt polipot, ra finomra
vagott friss fokhagyma és zoldpetrezselyem, par csepp olaj és citromlé,
frissen 6rolt bors. Végiil a kedvencem, amivel igen sok biifészerti ete-
tében talalkozhatunk Campania-szerte: salsiccia e friarielli, siilt olasz
kolbasz, mellette/rajta fokhagyman és erds paprikan parolt zold levelek;
a friarielli leginkabb a tarlérépa leveleire hasonlit, de nem azonos vele,
allitdlag csak Salerno kdrnyékén terem.

A legfontosabb két elem mindenesetre az er8s paprika és a fokhagy-
ma, nyissunk ki egy campaniai szakacskonyvet, nézziik meg akarmelyik



