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PIZZANIN TARIHCESI
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Geleneksel yapisini hep ismiyle birlikte tagiyan pizza zaman igerisinde birgcok degisiklikler ve gelismeler
kaydetmigtir. Bir zamanlar Napoli[Znin fakir yemegi olma 6zelligini de goktan kaybetmistir. Napolili firincilar 250
yil 6nce, ince hamurun Gzerine birtakim malzemeler ekleyerek fakir insanlar igin basit yemekler pisiriyorlardi. Bu
yiyecek soylularin da ilgisini gekince genis Kitlelere yayilmistir.

Italya[?lnin geng krali . Umberto[?nun sarayindan Kraligce Margarete icin acilen pizza istenmistir. Napoli[?lde
"Pietro[?]. E basta cosi" ( Peter[?] ve bdyle yeter ) gibi ilging bir isme sahip bir pizza lokantasinin sahibi olan
Rafaella Esposito yanina birkag alet ve malzemeyi alarak sarayda []g ge§it pizza pisirmistir. Birini giroza
benzeyen baliklarla, digerini sadece zeytinyagdi ve peynirle, G¢tinclstni de domates, mozarella peyniri ve
maydanozla sislemis ve uguncu hazirlanan bu pizza Krallge tarafindan gok sevilmistir. ismi soruldugunda da
heyecandan hatirlayamamis ve "margherita majesteleri, sizin onurunuza ona bu adi verdim" demigtir. O aksam
ustaya saray tarafindan tegekkir mektubu iletilmis ve bu mektup Raffaele[?nin bugiin adi "Pizzeria Brandi"
olarak degistirilen pizza dilkkaninin caminda hala asili durmaktadir. O glinden sonra yemek ménulerinde
pizzanin adi bu sekilde kalmis ve bugline kadar gelmistir. Raffaele[?nin pizzayi bu sekilde ilk hazirlayan usta
degildir. Gergekte pizzanin sadece adi burada dogmustur. Bu malzemeler Napoli[2lde daha dnceden de
kullaniliyordu. Hatta pizzanin tarihi unun bulunusu kadar eski ve karanliktir. Yaklasik 15.000 yil dncesine kadar
dayandidi da bilinmektedir. M.O 700[2lii yillarda yani Napoli ve Roma[Znin kuruldugu tarihlerde Gtalyanlar
tanrilara yuvarlak ince hamurdan pideler sunuyorlardi. Romalilarin ¢ok usta firincilari vardi. Bunlar mayali,
mayasiz ve bazilar pizzayi andiran en az 15 ekmek ¢esidi pigirebiliyorlardi. Romalilar ekmeklerine et suyu ve
sos surdyor , Ustinl de peynir, sucuk, sebze ve balikla sislUyorlardi. 17. ylzyildan itibaren Napoli sokaklarinda
ilk gergek pizzalar satiimaya baslamistir. Sarimsak, yag ve tuzla soslanmig ve rendelenmis kasar peyniri,
maydanoz, kli¢lk balik parcalari ve mozzarella peyniriyle cesitli tlrleri pigiriliyordu. Bu pizzalarin ginimiz
pizzalarindan tek eksik tarafi domatesti. Bu sebze de Colomb[2un Yeni Kita[2lyi kesfinden 6nce, sadece Glney
Amerika[?da yet|§|yordu O tarihten sonra da Avrupa[?lya cok yavas yay|Id| Ustii malzemelerle siislenmis ince
pideler icin pizza s6zctgundn kullaniimasi 1790[2lara rastliyor. Bu sdzciglin, iyi kizarmis ince pide anlamina
gelen Latince[2deki picea dan geldigi saniliyor. Pizzanin italya'da yavasg yavas yayginlagsmistir. Makarnayi gok
seven Italyanlar zamanla makarna ile pizza arasinda tercih yapmak zorunda kalmamiglardir. Clinkii pizzacilar
makarnalarda kullandiklari o lezzetli soslar pizzalarin Gzerine de strlyorlardi. En sevileni de sarimsak, kekik otu
ve zeytinya@iyla tatlandiriimis ve denizciler tarafindan ¢ok tercih edildigi icin marinara olarak adlandiriimis olan
beyaz pizzalardi. Domatesin pizza katkilari arasina girmesiyle kirmizi pizzalarda bir segenek olusturmaya
baslamistir. Gok sasirtici bir durum olsa da bu yiyecegin diinyanin her yerine yayilacak kadar bitiin kiltUrlere
ulagmasi Gtalyanlarin sayesinde olmadi. ABD[?lde agilan pizzacilar sayesinde tim diinyaya yayildi.

Ancak Amerika[?]da Uretilen pizzalar, Napoli[?lde Uretilenlerle ayni lezzetlere sahip degildi. Maydanoz yerine
kekik kullanilarak sarimsak da pizza malzeme listesinden ¢ikartildi. Parmak kalinliginda mayall hamurdan
yapilan ve tavada pisirilen "Chicago tipi pizza" Ureten zincir restoranlarin kurulmasiyla da artik Gtalyanlarin o
Ozel yemegi c¢itir ¢itir olmaktan ¢ikmig, kalinlasmis ve yumusacik olmustur.
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