ILLUSTRIERTE KULTURGESCHICHTE DER NUDEL.
VON ISOLDE VON MERSI

Ein Lump heiBt heute tiberall in Italien lazzarone. Vor ungefdhr 400 Jahre aber waren die /azzaroni Neapels
anerkannte Lebenskiinstler. Zerlumpt zwar, aber keineswegs kriminell oder sonstwie heruntergekommen, und
auf den Kopf gefallen schon gar nicht. "Ich habe den Mutterleib nicht verlassen , um mich in Miihsal
aufzureiben, ich bin kein Lasttier, sondern ein Christ und will leben", antwortete der /azzarone auf alle
Vorhaltungen der Faulheit. Auf der Strale geboren, sein Lebtag lang arbeits- und obdachlos, kiimmerte den
bescheidenen Bonvivant Tag fiir Tag nur eines: dall er durch ebenso beliebige wie einfache Dienste die zwei,
drei centesimi fiir eine anstéindige Mahlzeit zusammenbekam.

Heute verdriickt jeder Italiener pro Jahr durchschnittlich 30 Kilogramm Nudeln, denkt aber nicht im Traum
daran, daB3 seine geliebten maccheroni mit den verponten /azzaroni das geringste gemein haben konnten. Dabei
reicht die Affinitit weit tiber das Akustische hinaus. Historisch besehen, haben namlich erst die lazzaroni die
pasta in Italien und zumal in Neapel heimisch gemacht.

Doch halt. Wir kdnnen uns nicht Hals tiber Kopf ins Labyrinth der Nudelgeschichte(n) stiirzen, sonst verstricken
wir uns bereits in der Terminologie. Als Leitfaden also zunichst ein kleines Glossar. Die heutigen maccheroni,
die daumenlangen Nudeln mit Loch, sind keineswegs identisch mit den maccarunni, maccaroni oder maccheroni
der ersten Stunde. Unabhingig von der Nudelform war das Wort urspriinglich ein Gattungsbegriff. Als solchen
l6sten ihn allméhlich die Bezeichnungen spaghetti oder vermicelli, zuletzt die pasta ab. Wir halten uns hier -
abgesehen von Originalzitaten - an pasta und macheroni und lassen die deutschen Makkaroni auflen vor.
SchlieBlich sind wir im Geist in Italien. Genau genommen, am Golf von Neapel. Es mufl um die Mitte des 16.
Jahrhunderts gewesen sein, da hatten die /azzaroni, die subproletarischen Gourmets, die tégliche Pizza plotzlich
satt und fuhren voll auf maccheroni ab. Eine echte kulinarische Revolution von unten. Denn mit den maccheroni
beméchtigten sich die /azzaroni eines Gerichts, das damals in Neapel und in der Campania felice ringsum als
luxurigse Speise der Reichen galt.

Hof und Obrigkeit machten dem Volk weis, spaghetti seien so iiberfliissig wie siiBes Naschwerk. Der spanische
Vizekonig Conte di Ripa Cursia ging 1509 sogar soweit, die Herstellung und den Handel mit Teigwaren zu
verbieten, aus 6konomischen Griinden, wie es hief3, denn der Hartweizen fiir die Pastaproduktion war zu teuer,
muBte aus Sizilien, Sardinien, Apulien importiert werden.

Die lazzaroni scherte das wenig, und so schlug denn auch bald zur Befriedigung ihrer Geliiste das Handwerk
der Nudelhersteller bescheidene Wurzeln. 1579 gab es in Neapel dann schon eine ordentliche vermicelli-
Innung, dazu jede Menge illegale Pastahersteller, die den rechtschaffenen ins Geschéft pfuschten . So sehr, daf3
sich um 1598 der damalige Vizekonig Don Pedro Giron bemiiBigt fiihlte, ein wenig Ordnung zu schaffen. Also
erlieB er ein Edikt. Es war leider so amorph wie der Nudelteig selbst und hatte iiberhaupt keine Wirkung. Immer
gnadenloser wogten die Konkurrenzkdmpfe zwischen den autorisierten Betrieben und dem Schwarzmarkt,
zwischen den Herstellern in Neapel und denen in der Provinz. Um die Preise zu driicken, erfand man nicht eben
appetitliche Methoden zur Beschleunigung der Produktion. So wurde etwa das langsame Kneten des Teigs
durch ziigiges Treten ersetzt. Die Arbeiter hangelten sich an einem Seil entlang und stapften unabldssig mit
bloBen FiiBen im Backtrog hin und her, bis die Hartweizen-Wasser-Mischung kompakt war.

Sechzig- bis siebzigtausend lazzaroni soll es um die Mitte des 17. Jahrhunderts in Neapel gegeben haben.
Sechzig- bis siebzigtausend Teller spaghetti, nicht eingerechnet ungezihlte Portionen von Pendlern zwischen
pizza und pasta - das ergab einen ansehnlichen Absatz. Einen recht lukrativen obendrein, denn fiir eine Schiissel
Nudeln zahlten die /azzaroni und andere Liebhaber anstandslos deutlich mehr als fiir einen Pizzafladen. Unnétig
zu sagen, daB sich die Pastaproduzenten der Stadt hellsichtig die jeweils neueste Technologie zunutze machten.
Die hydraulische Presse zum Beispiel war kaum erfunden, da wurde sie schon von Neapolitanern adaptiert, um
ihre Nudeln noch schneller und besser in die Lange zu ziehen und den Teig in immer neue Formen zu bringen.

Um 1760 expandierte die partenopdische Nudelfabrikation in andere italienische Regionen, Anfang des 19.
Jahrhunderts avancierte Neapel zur maccheroni-Metropole schlechthin. Ubrigens haben die angeblich so
nichtsnutzigen /azzaroni nicht nur das neapolitanische Nudelwunder ausgeldst, sondern obendrein noch die
spaghetti zu einer der ersten Touristenattraktionen gemacht. Die Ménner, Frauen und Kinder der Strafle riickten
den Teigschlangen némlich auf gar komische Weise zuleibe. Den Teller in der Linken, fafiten sie mit Daumen,
Zeige- und Mittelfinger der Rechten ins Nudelgewirr, zogen ein paar Fdden in die Hohe und lieBen diese
unzerkaut in den Gaumen rutschen.

Fir die Fremden war das Folklore, so mancher spendierte eine Extraportion, um sich diesen Anblick nicht
entgehen zu lassen. Allen voran der spanische Vizekonig Duca di Ossunna, der 1617 zum Fest des Schutzpatrons



der Bécker und Pastahersteller mehr als 10000 Angehorige der plebe zu einer gewaltigen spaghettata in die
Gérten von Poggioreale lud, um hochstselbst die Schlangenfresser in Augenschein zu nehmen.

So lassig wie die /azzaroni hat sich spiter, 1834, Heinrich Heine Italien als maccheroni-Mérchen ausgemalt:
"Vorgestern traumte mir, ich befande mich in Italien und sei ein bunter Harlekin und ldge recht faulenzerisch
unter einer Trauerweide. Die herabhédngenden Zweige waren aber lauter Makkaroni, die mir lang und lieblich ins
Maul flossen. Statt Sonnenstrahlen lauter gelbe Butterstrome, und endlich fiel von oben herab ein weiler Regen
von geriebenem Parmesankise."

Das klingt ganz so, als hitte sich der deutsche Dichter von einem grofBen italienischen Vorbild, von Giovanni
Boccaccio, die rechte Inspiration fiirs Nudeldelirium geholt. Denn bereits um die Mitte des 14. Jahrhunderts
erschreibt der nachmittelalterliche Geschichtenerzéhler in seinem "Decamerone” den maccheroni einen zweifach
begnadeten Platz, den in der Weltliteratur und den im Schlaraffenland. In diesem paese di Bengodi gibt es einen
gewaltigen Berg aus geriebenem Parmesan und darauf Leute, mit nichts anderem bschiftigt, als maccheroni und
raviuoli in Kapaunensuppe zu kochen. Im "Decamerone” rollen diese Kostlichkeiten anschlieBend iiber den
kalorienreichen Késeberg hinunter, "dal ein jeder davon nehmen kann, so viel er will".

Im Gegensatz zu den kiinstlerischen hatten prosaische Naturen anfangs ziemliche Probleme mit der
Nudelzéhmung. Glaubt man einer Anekdote, dann haben die spaghetti sogar zur Erfindung der Gabel gefiihrt.
Diese Geschichte erzéhlt, daB sich so etwa Anfang des 16. Jahrhunderts der sizilianische Konig Ferdinand II. vor
Besuchern genierte, die Pasta wie das gemeine Volk von der Hand in den Mund zu schieben. Um Majestét aus
der Verlegenheit zu helfen, riistete ein Kammerdiener einen dreizackigen FleischspieB zum fangsicheren
Vierzinker um, dem Prototyp unserer heutigen Efgabeln.

Se non ¢ vero, ¢ ben trovato. Sieht man einmal von wenigen verbiirgten Fakten ab, dann gilt dieser Satz von der
schonen Erfindung uneingeschrénkt fiir alles, was tiber die Vor- und Frithgeschichte der pasta jemals zu Papier
gebracht worden ist. Es ist ebenso amiisant wie erstaunlich , mit welch heiligem Eifer honorige Linguisten und
Historiker, dazu auch noch allerlei wirkliche und windige Experten aus der Gastronomie-Szene die Herkunft
dieser Speise zu ergriinden versucht haben.

Rekapitulieren wir die Forschungsergebnisse. Theorie Nummer eins lautet: Die Chinesen haben die Nudeln
erfunden. Sie zirkuliert vornehmlich unter "Fachleuten", die auf Italiener irgendwie nicht gut zu sprechen sind.
Stiitze dieser Lehrmeinung ist eine Legende tiber Marco Polo und ein teigwalkendes Chinesenmidel, dem -
betort durch den glutdugigen /atin lover - die glitschige Reismehlpampe nolens volens als spaghetti-Strahnen
durch die Finger geronnen sein soll. V6llig zu Recht haben beherzte pasta-Patrioten diese Version in die
Schranken ldacherlicher Riihrseligkeit verwiesen, und auch gleich das zweite Indiz der Chinesenfraktion ad
absurdum gefiihrt, eine Notiz des angeblichen Nudelimporteurs Marco Polo. Es hat sich ndmlich herausgestellt,
daf3 der erste Verleger von Polos Reisebericht "Il milione" dem Werk eigenmichtig eine FuBinote anfligte, die
des Seefahrers niichterne Schilderung von Sagomehlspeisen zu einer Mér tiber chinesische /asagne auswalzte.
Fernab des Stiefelsporns geistern auch immer wieder die Nudelirrlehren Nummer zwei, drei und vier umher; sie
dichten die Erfindung wahlweise den Griechen, den Romern und den Arabern an. Es ist wahrscheinlich kein
Zufall, daB3 die einzige ernstzunehmende Abhandlung tiber die Herkunft der pasta "I libro dei maccheroni" des
Gastronomieschriftstellers Felice Cunsolo, bisher nur in italienischer Sprache erschienen ist. Denn der akribische
Autor rdumt ein fiir allemal auf mit exotischen Schopfungsgeschichten. Warum in die Ferne schweifen, wenn
das Naheliegende stimmt: Die pasta ist eine italienische Kreation, genau genommen eine sizilianische, und sie
hat tiber Neapel die Welt erobert, basta.

Gut moglich, dal das brisante Material des Fachmanns Cunsolo der internationalen Nudelfront einen
zusétzlichen Kriegsschauplatz zwischen Sizilien und Neapel beschert. Weist doch der unbestechliche Spezialist
nach, daB auch die Theorie vom neapolitanischen copyright dem Reich der Chiméren entstammt. Schuld an
dieser Mythenbildung sind nach Cunsolo ein schusseliger Sprachforscher und eine neapolitanische Journalistin
der Jahrhundertwende mit allzu blithender Phantasie. Ersterer leitete aus dem 1041 verfaiten "Codex
diplomaticus cavensis" aus Cava dei Tirreni bei Salerno irrtiimlich einen kampanischen Ursprung des Wortes
maccarroni ab (es stammt vielmehr vom sizilianischen maccarruni). Letztere trug mit ihrer Novelle "Das
Geheimnis des Magiers" zur Geschichtsfilschung bei. Darin schildert die schriftstellernde Signora, wie um das
Jahr 1220 ein neapolitanischer Zauberer namens Chico die Formel zur Fabrikation von maccheroni ersann, aber
von seiner Nachbarin Jovanella um den Triumph gebracht wurde. Sie stahl ihm das Rezept und schmeichelte
sich damit am Hof des Staufers Friedrich II. ein. Die siidldndische Fabuliererin diirfte vom Kochen genauso
wenig verstanden haben wie von der Geschichte. Der ragu aus Fleisch und Tomaten zum Beispiel, mit dem die
Diebin Jovanella ihre pasta auftischte, biirgerte sich realiter erst im 17. Jahrhundert ein.

Womit wir endlich auf jene Ingredienz gestolen wiren, die zur pasta gehort wie das Amen im Gebet: auf den
sugo, die TomatensoBe, die mit weiteren Zutaten angereichert im allgemeinen ragu heiit. Der Wandel der pasta
vom Arme-Leute-Essen zur Speise fiir alle Sténde ist ohne Tomate undenkbar. Fisch, Fleisch, Krauter, Gemiise,
Gewlirze - alles lie3 und 14Bt sich aufs trefflichste in Tomatensaft schmurgeln, kdcheln, schmoren. Gut 3000
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anerkannte Rezeptvariationen fur gezdhlte 300 Nudeltypen gibt es heute in Italien, nicht mitgerechnet die
Millionen Abarten aus Mutters Kiiche mit ihren wohlgehiiteten Tricks und Geheimnissen. Die Leute am Golf
von Neapel haben sich allerdings zunichst mit der Akzeptanz des Tomaten-sugo dhnlich schwer getan wie mit
den Teigwaren selbst. Als Spanier die Italiener im 16. Jahrhundert mit den exotischen amerikanischen Friichten
bekannt machten, bekamen sie zwar gleich die romantischen Namen pomi d'oro und pomi d'amore, Gold- und
Liebesépfel, wurden aber nur als Zierpflanzen goutiert.

Goethe ist ein glaubwiirdiger Zeuge dafiir, daB3 die pasta asciutta, die "trockenen Nudeln", die nicht in der Suppe
schwammen, in Neapel noch zu einer Zeit auf althergebrachte Weise verspeist wurde, als sich die Sizilianer
bereits an verschiedensten TomatensofBen delektierten. Am 29. Mai 1787 notierte der deutsche Dichter in
Neapel: "Die Maccaroni, ein zarter, stark durchgearbeiteter, gekochter, in gewisse Gestalten geprefBter Teig von
feinem Mehle, sind von allen Sorten tiberall um ein Geringes zu haben. Sie werden meistens nur in Wasser
abgekocht und der geriebene Kése schmilzt und wiirzt zugleich die Schiissel.”

Trotz aller Verspédtung halten die Biirger der Stadt noch heute ihre pummaroli nebst pasta fur das Alpha und
Omega der Nudelkultur. Das MiB3verstdndnis beruht darauf, dafl das gastronomische Gedéchtnis am Golf so kurz
ist wie ein maccherone. Dort fingt die Zeitrechnung eben erst an, als Neapel alle Macht der pasta- und pomo-
Produktion an sich gerissen hat, an der Wende vom 19. zum 20. Jahrhundert. Die ersten Tuben mit
Tomatenmark, die ersten Dosen pelati, die unentbehrlichen Konserven geschilter Flaschenfriichte, haben von
Neapel aus ihren Siegeszug angetreten.

Und 1919 hat ein Mechaniker aus Torre Annunziata, ein gewisser Cirillo, mit einer einfachen, aber genialen
Erfindung die Herstellung der pasta von Wind und Wetter emanzipiert. Der Tiiftler baute einen riesigen
holzernen Schwitzkasten mit Kohleofen und Ventilator, um die Teigwaren zu trocknen. Fortan hatte die Sonne
als wichtigster Faktor der Konservierung génzlich ausgedient. Streng genommen, mufl man den ingenidsen
Cirillo als Totengréber des siidldndischen Nudelmonopols ansehen. Denn von nun an konnte man iiberall
haltbare pasta herstellen. Tatsdchlich hat es nicht lange gedauert, bis die reichen Briider aus Nord- und
Mittelitalien die Sudlichter kaltschnduzig ausbooteten. 1933 erfanden zwei Briider aus Parma eine
Nudelmaschine, die vom Kneten bis zum Pressen alle Arbeitsschritte vollzog. Nun gab es kein Halten mehr, im
Lauf von nicht einmal dreiBig .Jahren sind Monstermaschinen entstanden, die pro Stunde 5000 Kilogramm pasta
und mehr ausspucken, fix und fertig eingetiitet.

Nun haben die italienischen GroBkonzerne die Nudeln zwar weltweit populdr, aber darum nicht besser gemacht.
Im Gegenteil. Den Qualitdtsunterschied zwischen Barilla-Nudeln (das sind die des italien- und weltweiten
Marktfiihrers aus Parma!) und pasta aus einer neapolitanischen Manufaktur mufl man sich ungeféhr so vorstellen
wie den zwischen einem BigMac und hausgemachten Frikadellen. Die wahre arte bianca, die weille Kunst des
Nudelmachens, lebt heute nur noch in und um Neapel fort. In winzigen Klitschen, wo mamma, papa und
Verwandte mit Hilfe von ein paar Schwarzarbeitern und vorsintflutlichem Gerét rund um die Uhr kneten und
walken, lange und kurze Teigschniire schneiden, auf Bambusrohre drapieren oder in Holzkésten ausbreiten. 24
bis 36 Stunden, erzéhlen diese Pastakiinstler, miissen ihre Teigwaren im Trockenraum schwitzen.

Und selbst das sind nur Richtwerte, denn noch immer redet auch die Natur ein Wortchen mit. Blist etwa der
Scirocco, dann verzogert sich das Trocknen um vier Stunden und mehr. Zum Vergleich: die GroBkonzerne
entziehen ihren Produkten die Fliissigkeit in 90 Minuten bis maximal drei Stunden.

Und eben auch jeglichen Geschmack, das schworen alle neapolitanischen Nudelfans. Sie sind sich einig: In die
maccheroni gehort mehr als nur Wasser, Salz und Hartweizenmehl, nimlich Schwei3, Schwung und
Fingerspitzengefithl. Dazu noch eine Hingabe und Leidenschaft , die sich seit den /lazzaroni-Zeiten von
Generation zu Generation fortgepflanzt hat. Was haben die Partenopder mit ihrer pasta auch fernab vom
Tellerrand nicht alles angefangen! Die Hirten in den préachtigen Krippen schmausen spaghetti. Gedichte, canzoni
und Redensarten kiinden von ihrer unsterblichen, aphrodisischen Giite. Lange bevor er sie kiiflt, bringt jeder
Gennaro oder Pasquale seiner auswdrtigen Angebeteten erst einmal bei, wie man das allerheiligste Gericht
Neapels, die spaghetti alla puttanesca kocht. Neapolitanerinnen, die es in andere Provinzen verschlagen hat,
telefonieren vormittdglich mit der mamma daheim: Ferngespriche fiirs nédchste Nudelmahl. Aus Neapel
gebiirtige  Schauspieler reimen Rezepte und verdffentlichen sie auch noch. Neapolitanische
Universitétsprofessoren machen sich stark flir ein Giitesiegel fiir die pasta vom Golf. Und der Erzneapolitaner
Luciano De Crescenzo hat die Liebesgeschichte von Tomate und Basilikum aufgeschrieben, die Einfiihrung der
"Droge" Tomate inspirierte ihn gar zur Zeitrechnung ante pummarolam natam und post pummarolam natam.

All dieser frohlichen Nudelwissenschaft zum Trotz macht der Niedergang der pasta vor Neapel nicht halt. Ein
Neapolitaner verzehrt pro Jahr zwar immer noch gut zehn Kilogramm pasta mehr als der Durchschnitts-italiener,
aber bereits zehn weniger als die Sizilianer. Die beriihmtesten Pastafabriken der Stadt wandern schméhlich nach
Norden ab, viele kleine miissen dichtmachen.



Wer hilt die iiberlebenden Manufakturen? Den treuen Kunden allein kann man deren Unterstiitzung nicht
iberlassen. Obgleich: Im letzten Nudelkrieg Anno 1987 hitten Neapels Hausfrauen ganz gewill nicht derart
brutta figura gemacht wie ihre Kolleginnen aus den nordlichen Metropolen. Als es im besagten Handelsstreit
darum ging, ob Italien sein Reinheitsgebot der Hartweizenproduktion aufrechterhalten diirfe, da haben
irgendwelche perfiden Marktforscher aus dem skandalumwitterten Eiernudelland Deutschland unter 200
Konsumentinnen aus Mailand und Bologna den feinen Unterschied getestet. Mit blamablem Resultat: 37 Prozent
der Norditalienerinnen sagten, die deutschen Eiernudeln schmeckten besser, 17 Prozent meinten, Hartweizen-
und Eierteig seien gleich gut. Mamma mia. 0 sole mio. San Gennaro. Hoffentlich handelt es sich bei diesem
himmelschreienden Blindtest auch nur um eines der tausend Nudelmérchen. Sonst wird es Zeit, daB Neapel
diesen pasticcio anficht. SchlieBlich weil} jedes Kind, dal3 die allerbesten maccheroni schon seit der Steinzeit aus
Neapel kommen, und die saftigsten Tomaten auch. Sonst noch was? Buon appetito.

Isolde von Mersi, Jahrgang 1954, Dr. phil., lebt als freie Journalistin und Autorin in Seebruck am Chiemsee.



Pizza: der gottliche Fladen

So wie die Spaghetti den scugnizzi entsprechen, den neapolitanischen Gassenjungen, die barful herumlaufen,
behende wie Katzen, diinn wie ein Faden, beweglich und ténzelnd wie Akrobaten, so entspricht die Pizza
Neapels Form und der Psychologie seiner Einwohner. Die Pizza ist eine runde Scheibe, sie ist rund wie die drei
Kardinalpunkte des neapolitanischen Liedes, wie die Sonne, der Mond und das Meer. Die Pizza ist barock wie
Neapels Tiirme wie die Kirchen, wie die Palazzi mit ihren Wendeltreppen. Die einzige Ebene, die es in Neapel
gibt, ist das Meer und die einzige Ebene, die ihm gleichkommt, ist der flache Boden der Pizza.

Die Pizza ist rund, so wie der Golf von Neapel, umfat von der sorrentischen Kiiste, von Capri, Ischia und
Procida, eine Mulde bildet. Thr angesengter Rand gleicht dem verkrusteten Kiistenstrich. Die Mozzarella,
wiirfelig auf die Pizzawiese gestreut, erinnert an das Weill der Segelschiffe so wie die Tomaten an die roten
Segel der Piraten erinnern, und das griine Basilikum deutet das Lacheln des Schaums auf den Wellen an, wenn
das Meer ruhig ist. Aber hiermit horen die Ahnlichkeiten der Pizza mit Neapel noch nicht auf.

Die Pizza ist ein Schnellgericht, das man in zwei, drei Minuten zubereitet, denn die Neapolitaner - man weil3
nicht warum oder wozu - haben es immer eilig. Um die Pizza zu essen, braucht man keinen Tisch zu decken.
Man braucht keine Gabel, weder Messer noch Loffel. Bis vorgestern haben die Neapolitaner die Pizza immer mit
den Hénden gehalten, so wie man, ohne sich von seinen Gedanken abbringen zu lassen, eine zusammengefaltete
Zeitung in der Hand hilt. Aber der eigentliche Grund ihrer Verbreitung ist ihr geringer Preis. Einst kostete eine
Pizza ein paar Centesimi, und heute kostet sie nur wenige tausend Lire oder weniger, wenn man sie vom Ofen
weg kauft. In einem Land, das berithmt ist fiir seine Armut, ist das ausschlaggebend.

Léangst hat die Pizza die Runde um die Welt gemacht. Man if3t sie in Berlin wie in Paris, in New York wie in
Tokio; und vielleicht wird sie bei anhaltendem progressivem Bevolkerungswachstum auf der Welt zum einzig
moglichen Nahrungsmittel, denn um eine Pizza zu machen, braucht man nur Mehl, Wasser und Salz. Aber bis
sie diese Bedeutung erlangte, ist viel Zeit vergangen.

In der unermeBlich grofen neapolitanischen Ikonographie ist eine Art Pizza schon immer in den Hénden der
Leute zu sehen. Als spanische Soldaten im 17. Jahrhundert Neapel belagerten, waren sie verriickt nach Pizza
und hauten sich damit in der berithmten Taverna del Cerriglio den Bauch voll. Und im selben 17. Jahrhundert
wird Pulcinella geboren, eine stets vielbeschéftigte Theaterfigur, die, wenn es ums Futtern ging, eben zu einer
schnellen Pizza griff. Aber dies war eine Pizza, die man vielleicht nicht einmal Pizza nannte. Weil3, aus Wasser
und Mehl, mit Schweineschmalz und etwas Kése drauf: die sogenannte weille Pizza, die, in Streifen geschnitten,
noch heute in den besten trattorie als Vorspeise serviert wird.

Viele Jahre blieb die Pizza ein schlichtes Fladenbrot fiir jedermann. Die neapolitanische Revolution fing erst an,
als die Tomate sich in Europa zu verbreiten begann. Am Anfang wird sie als Frucht genossen, nicht anders als
heute die Banane, dann kommt man drauf, dal man sie auch in eine Sauce verwandeln kann. Und jetzt haben die
Neapolitaner eine geniale Eingebung: Sie bestreuen die flache Pizza mit Tomatenwiirfeln, und gegen Ende des
19. Jahrhunderts fiigen sie ein wenig Ol hinzu - damit sie besser mundet - und Basilikumblitter, um sie zu
wiirzen. Aber auch so zubereitet bleibt die (seither oft nachgeahmte) Pizza ein urneapolitanisches Gericht.

Warum, ist klar: Die neapolitanische Pizza verlangt einen pizzaiolo mit Talent, Eingebung und grofer Kenntnis
der Produkte, mit denen er umgeht. Das ist alles andere als einfach. Man kann nicht mit irgendeinem Mehl eine
Pizza backen. Man braucht ein bestimmtes Mehl, das ohne Hefe aufgeht. Man mufl den Teig kneten, dann eine
Nacht ruhen lassen. Kommt der Teig tags darauf in 100-Gramm Portionen auf den Vorbereitungstisch, muf3 man
ihn schlagen und nochmals schlagen und dann einen runden groBen Fladen formen, mit tief-héngendem Bauch
und einem gezupften, gekrduselten, krustigen Rand. Angerichtet mit Tomatenwiirfeln, ein wenig Salz, etwas Ol,
einer Prise Oregano und zerriebenem Knoblauch legt man sie wie eine schone Frau liebevoll auf den Schieber
und schiebt sie in den Ofen, der mit Holz beheizt wird. Es ist ein groBer Unterschied, ob eine Pizza aus dem
Holzofen kommt, oder, wie heute vielerorts in Europa, aus einem Elektro-Ofen oder gar aus irgendeinem
Elektrohaushaltsgerdt. Und aus denselben hundert Gramm wird der eine Pizzabdcker eine tellergroBBe Pizza
machen, der andere wird sie so lange schlagen und ausziehen, bis sie so groB ist wie ein Wagenrad.

Strenggenommen ist nur dies die echte neapolitanische Pizza, alles andere eine Imitation. Sie wird aus-
schlieBlich mit Tomaten, Oregano, Basilikum und Petersilie gewiirzt.. Das heifit, mit gar nichts. Mit Zutaten
also, die fast nichts kosten. Deshalb war die Erfindung der klassischen Pizza, der Pizza Margherita, ein wahrer
Gliicksfall, ein auBerordentliches Ereignis.



Am 11. Januar 1889 will Konigin Margherita, die gerade im SchloB von Capolimonte ein paar Ferientage
verbringt, ihren Hofdamen ein kleines Vergniigen bereiten, und 146t nach einer Pizza schicken, schlieBlich hat
sie schon soviel von diesem berithmten Gericht reden horen. Ein Bote begibt sich auf Order der Konigin zu
dem beriihmtesten Pizzabicker Neapels, Raffaele Esposito, der in der Gegend von Chiaia ein Lokal mit dem
Namen "Pietro e basta cosi" betreibt. Er sagt ihm, Konigin Margherita erwarte ihn auf SchloB Capodimonte mit
einer warmen, duftenden Pizza. Esposito, zuerst erschrocken iiber die Bestellung, dann aber voller Stolz macht
sich an die Arbeit. Er féingt an mit der {iblichen Pizza, so wie er sie immer macht. Aber bald hat er eine Idee, eine
wahrhaft gliickliche Idee, die Intuition eines echten Kiinstlers. Margherita ist doch die Konigin Italiens: Warum
also nicht zu ihrer Ehre eine Pizza in den drei Farben der Nationalflagge? Weil3, rot und griin ist die Trikolore -
fiir unseren genialen pizzaiolo heilt das: Mozzarella, Tomaten und Basilikum.

So wurde die Pizza Margherita geboren, die berithmteste neapolitanische Pizza, durchsichtig wie Kristall, heil3
und ofenfrisch zu geniefen.

DOMENICO REA

Der Autor, 1921 in Neapel geboren und dort anséssig, ist einer der grofen zeitgendssischen neapolitanischen
Schriftsteller. 1993 erhielt er den " Premio Strega ", den wichtigsten Literaturpreis Italiens.

Aus MERIAN 9 '93



Rezeptfir PIZZ A a la CASA LUPO

Eine mogliche und bewédhrte Art, einen Pizza - Teig herzustellen.

Zutaten:
600 g Mehl, ergibt ca. 10 - 12 Rundlinge ital. Farina
1 Pickchen Frisch- oder Trockenhefe Lievito
etwas Salz Sale
etwas Thymian Timo
etwas Ol Olio

Mehl in eine groBe Schiissel geben, mit etwas Salz - 1/4 Teeloffel - und Hefe gut verrithren. Frischhefe
in einer Kaffeetasse mit lauwarmem Wasser gut verrithren, Trockenhefe einfach auf das Mehl streuen.
Bei "Handarbeit" lauwarmes Wasser nach Bedarf dazugieBen und gut durchkneten. Bei "Maschinen-
hilfe" (Kiichenmaschine steht in der Schifer - Kiiche auf dem Glédserbord, Zubehor befindet sich im
Drehschrank neben der Spiile) zunéchst 1 Tasse lauwarmes Wasser zugieen und gut mit dem
Knethaken durchkneten. Bei Bedarf etwas mehr Wasser zugeben, bis der Teig geschmeidig ist. Falls
man zuviel Wasser zugegeben hat, einfach wieder etwas Mehl nachschiitten. Zum Schluss etwas Ol
dariiber gieen - ca 1 - 2 Teeloffel. Den Teig zu einem flachen Ballen formen, kreuzweise
einschneiden, mit einem Tuch bedecken  und beiseite stellen. Er sollte min. 1 Stunde gehen, ldnger
ist kein Schaden. Man kann den Teig auch am Vormittag fertig machen und noch zum Baden gehen.

Zubereitung der Pizza:

Teig und alle Zutaten am Besten auf den langen Biertisch, einen Eimer Wasser mit Lappen und
Handtuch daneben stellen, um sich nach der Zubereitung die Hénde putzen zu konnen.

Eine kleine Kugel Teig von der GroBe eines Tennisballs auf der Tischplatte diinn ausrollen;
diese muss natiirlich vorher mit Mehl bestreut werden, wo der Teig ausgerollt werden soll.
Also: auch Mehl bereitstellen! Die Pizza dann auf die ebenfalls gut mit Mehl bestreute
Holzschaufel legen, mit Tomatensud bestreichen und nach gusto belegen. Danach in den Ofen
schieben und die Holzschaufel dem Nachsten iiberlassen, denn rausgeholt wird das knusprige
Werk mit der runden Metallschaufel.

Belag - Vorschlége:

1. Flaschentomaten - ca. 2 Kg, Rest als Grundlage fiir Spaghettisole verwenden - klein hacken
und mit Gewiirzen - Knoblauch, Zwiebeln, Oregano, Thymian, Salz, Pfeffer als Minimum -gut
einkochen. Im Notfall kann man auch Dosentomaten verwenden, aber diese dann auch
ebenfalls gut einkochen.

2. Mozzarella - 6 Stiick, in Wiirfeln oder Scheiben geschnitten, evtl. Reste lassen sich mit
Tomaten, Olivendl und Basilikum gut auch noch spéter oder am néchsten Tag als Vorspeise
anbieten. Es empfiehlt sich aber, das Kédsewasser noch aufzuheben, damit der evtl. tibrig
gebliebene Rest nicht austrocknet.

Manche modgen auch eine reine Kise - Pizza: dafiir nimmt man neben Mozzarella noch z. B.
Schafskidse (pecorino), Gorgonzola und Fontina (eine Art Butterkase).

3. Sonstiges:
Gekochter Schinken - prosciutto cotto

Salami - salami

Pilze - funghi

Artischocken - carciofi

Paprika - Peperoni normale / picante
Sardellen — asciughe oder alice
Ananas - ananas

Ei - uova

Mais - granturco / mais / frumentone
Kapern - capperi

Oliven - olive

Wer den Belag etwas weicher haben will, gieBt ein klein wenig Ol {iber das fertige Werk, bevor
es in den Ofen kommt.



