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Gondoltdl mar arra, hogy minden ételnek megvan a maga torténete? Korant-
sem volt mindig magitdl értet6ds, hogy két szelet kenyér kozé betegyiink
egy kevés szalimit, és azt mondjuk, hogy esziink egy szendvicset. Valakinek
egyszer ki kellett taldlni, hogy ha két nagy ké kozé rakja a buzaszemet, és
osszetori, akkor abbdl liszt lesz, a lisztbdl pedig kenyeret lehet siitni. Ami
sokkal finomabb, mint nyersen elrdgni a buzit. Egy masik ember pedig rajott
arra, hogy ha a meleg tejbe 6nti a bizadarat, akkor bestrtsodik, és tejbegriz
lesz belsle. Vagy hogy a tejbegrizre szért kakadport hogyan lehet kinyerni
a kakaéfa termésébdl. Ha pedig sokdig

t6zziik az érett gyimolesot, abbol lekvir
lesz. Ahogy ra kellett jonni arra is, hogy

a teafa levelébdl kellemes ital készithetd.

Ezt mind-mind nagyon hosszu ideig tar-
tott felfedezni. Hiszen nemcsak azt ta-
nulta meg lassacskin az ésember, hogy
hogyan kell tiizet rakni, hanem azt

is, hogy a t(iz nem csak melegedés-

re és vilagitdsra jé! Kiderilt, hogy



a véletlentl a tiizbe ejtett étel sokkal puhdbb, izletesebb, és konnyebb is meg-
ragni. Gondolj bele, milyen sokdig tart elrdgni nyersen egy krumplit! Ehhez
képest stilve csak par perc. De vajon ki jott rd arra, hogy a napraforgé mag-
jabol aranyszind olaj készithetd, amiben megstithetjik a krumplit?

Az ember mindig szeretett kisérletezni, 4j izeket és ételeket felfedezni.
fgy alakult ki a nagyon sokszin{ gasztronémiai kultirank, és ennek ko-
szonhetGen rengeteg finom étel: levesek, sitemények, sajtok, tésztik, kenye-
rek, italok. Az ételeink nagy része egyidds veliink, emberekkel, fontos része
a kultiranknak, és rengeteg érdekes torténet kapcsolddik hozzdjuk. Ezeket
mutatja be nektek ez a konyv, ami nem szakdcskdnyv, hanem a kedvenc

ételeid hosszua torténete.
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A pizza olasz étel. Olaszorszdg Eurépa déli részén helyezkedik el, és ugy néz
ki, mint egy csizma. Pizzit az orszdg minden részén siitnek, de a leghiresebb
a ndpolyi pizza. Napoly egy nagy viros a Veziv, egy hatalmas vulkdn labdnal.
A helyiek ugy tartjak, azért az § pizzdjuk a legfinomabb, mert itt vannak
a legjobb hozzivaldok. Példaul a tésztihoz haszndlt vizet ligyra szrik a vul-
kini kovek. A pizzit egy gomboly kemencében siitik, amibe livakoveket
tesznek. Ezt is a Vezavrdl hozzak. A népolyiak nagyon tisztelik a Vezivot,

ami még mindig egy mik6ds vulkan, legutébb hetvendt éve tort ki.
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Pizzat mér az 6kori rémaiak is ettek, és 6k is kovon sttotték. Igaz, para-

dicsomsz6szt nem tettek rd. Tudod, miért? Mert a paradicsomot csak joval

késébb hozta magaval Kolumbusz Kristéf Amerikdbél. Amerika felfedezése

el6tt az eurépai emberek nem ettek paradicsomot, s6t sokdig utina sem, mert

azt gondoltik, hogy mérgezd. Furcsa elképzelni a pizzit paradicsom nélkiil,

ugye? Pedig a rémaiak eredetileg csak olivaolajat, fiiszereket és mézet tettek

a pizzdjukra. KésGbb egy kis tejfolt vagy zsirt, de az eredeti pizzdn, ami inkdbb

a szegények eledele volt, sosem volt sem sajt, sem paradicsom.

EXtRa sz
0livaolaj

oLivaoLaJ

Az olivaolajat az olajfa termé-

sébdl, az olajbogydbdl nyerik.
Az olajfa a Foldkozi-tenger kor-
nyékén né, igy az eurépai ember-
nek &srégi taplaléka. Sz6 szerint,
hiszen a bogydékat mér az Gsem-
berek is gytjtotték. Sajnos az
olajtaknak Magyarorszag tul hi-
vos, igy mi kénytelenek vagyunk
Olaszorszagbdl, Gorégorszagbdl
vagy Spanyolorszagbdl beszerez-

ni ezt a nagyon egészséges olajat.



Az Skori gorogok nagyon tisztelték az olivaola-
jat. A sportoldk ezzel dorzsolték be a testiiket,
hogy t6bb erejik legyen. Az olimpidn pedig
a gy6ztesek nem érmet, hanem az olajfa agdbdl
készitett koszorut kaptak. Az olivaolaj nagyon
egészséges, sok betegség megel6zésében -~

hasznos, széval érdemes mindig tar- .
tani otthon! Haszndlhatod f6zéshez,
tésztikhoz, salatikhoz, vagy éppen

kenyérre csurgatva.

A vilag leghiresebb pizzdja a Margherita — ezt Margit, olasz kirdlyné népo-
lyi ldtogatdsa alkalmabdl taldlta ki szdzharminc évvel ezelStt egy olasz pék.
A pizzira paradicsomot, mozzarella sajtot és hirom szl bazsalikomot tett.
Ez volt a vilag els6 pizzaja, amire sajtot tettek, elGtte senkinek sem jutott
eszébe sajttal enni a pizzit. A paradicsom piros, a sajt fehér, a bazsalikom

pedig z6ld, éppen gy, mint az olasz zdszIé.

PARA0ICSOM

Bir a pizza olasz étel, kellett hozza az Amerikdban felfedezett paradicsom

és az Indidbdl szarmazé vizibivaly. Ennek a tejébdl készitik ugyanis az igazi
mozzarella sajtot. Hamar kideriilt, hogy a paradicsom nagyon szereti a nap-

sutotte Italidt — az olasz emberek is gyorsan megkedvelték ezt a névényt, és
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ma 6tvenkétféle paradicsomot termesztenek. Mindnek mis a szine, a formaja
és az ize. Bar mi leginkabb a piros paradicsomot ismerjiik, gyakori a sdrga
és a rézsaszin, s6t fekete és csikos paradicsom is létezik! Te hanyféle paradi-

csomot ismersz?

A mozzarella a vildg egyik leghiresebb sajtja. Ma mir sokfélét készitenek
beléle, de az eredeti mozzarella kizdrdlag vizibivaly tejébdl késziilhet. A vizi-
bivaly Indidabél szarmazik, vicces kiilsejd allat, és latin neve is nagyon vi-

ddm: Bubalus bubalis. A szarvasmarha rokona, de jéval nagyobb és sz6rosebb.

MOZZdrelld
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Szabadon szeret legelészni, és megeszi a nddat és a mocsari névényeket,
ezért is hivjik vizinek. Friss teje mezéillatd és j6 zsiros, ezért kivilé sajtalap-
anyag. Emellett nincs benne festékanyag, igy héfehér! Eppen ezért a moz-

zarella sajt nem sdrga, hanem mindig gyonyori fehér lesz.

Napolyban kétsziz éve nyilt meg a vilig
elsé pizzéridja, Antica néven, és képzeld,
még ma is miikodik! Ha egyszer Napoly-
ban jérsz, te is kiprébalhatod, és megcso-
dalhatod a csempékkel kirakott ndpolyi
kemencét, amit fival fiitenek fel j6 me-
legre. A pizza aztin a kalfldre kolt6z8
olasz csalddok révén elindult hédité ut-
jara — ma a vildg minden részén ismerik.
Bétran mondhatjuk, hogy ez a vildg leg-

hiresebb étele!

PiZZafELEK

Bir a vilag leghiresebb pizzdja a ndpolyi, még nagyon
sok mds pizza létezik. A napolyi pizza vékony tész-
taval és kevés feltéttel késziil, ami nem csoda, hiszen
eredetileg a szegények eledele volt.

A népolyiak szerint az igazi pizzdn csak paradi-
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csom és sajt van. A pizza naluk igazi utcai étel, azaz street food.
Osszehajtjdk, mint egy szalvétit, és nagyokat harapnak beléle.
A rémaiak ezzel szemben hatalmas tepsiben stitik a pizzit,
amit utdna olléval vignak fel négyzet alakura.
Az amerikaiak pedig a vastag tésztit szeretik, sok fel-
téttel. Hossza vandoritja sordn a pizzidra sok minden
rakertilt. Amerikdban anandszt és kukoricdt, nalunk

kolbaszt tesznek a pizzira.

MAcYar PiZa?

Taldn nem gondoltil még rd, de a lingos is a pizza rokona, és a torténete na-

gyon érdekes. Nem az olaszoktdl, hanem Torokorszagbdl kertilt hozzank, a to-
16k pita (kerek lepény) az 8se. A lingost eredetileg nilunk is kemencében,
a hamun stt6tték, és tejfollel ették, ez tette igazan magyar étellé. A kemen-
cében siilt lingos a langallé. Csak jéval késébb kezdték el olajban siitni, mert

egyrészt gyorsabb, masrészt kemence ma mér nincs minden haztartisban.
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