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Einleitung

Die Pizza - fast jeder kennt sie, die meisten Menschen lieben sie. Bei der Pizza handelt es sich um ein würzig belegtes Fladenbrot, welches klassischer Weise aus Hefeteig besteht. Nach dem Belegen mit frischen Zutaten wird der Teig im Ofen knusprig gebacken.

Woher stammt die Bezeichnung Pizza überhaupt?

Es ist bis heute nicht eindeutig geklärt, woher das Wort "Pizza" stammt. Vielleicht kommt es vom longobardischen Wort "pizzo" bzw. "bizzo", was in Deutsch so viel bedeutet wie "Bissen". Es könnte aber auch aus dem orientalischen oder semitischen Raum stammen und von dort aus nach Griechenland gewandert und zum Wort "pita" umgewandelt worden sein. Von dort wurde es dann vielleicht ins Italienische entlehnt. Aber auch diese Erklärung für die Herkunft des Wortes ist nur eine Möglichkeit von vielen weiteren. Genauso gut könnte "Pizza" aus dem Hebräischen oder natürlich aus dem Italienischen stammen.

Seit wann gibt es die Pizza?

Mitte des 18. Jahrhunderts wurde die Existenz einer originalen Pizza zum ersten Mal nachgewiesen. Damals war der Teig nur mit Olivenöl beträufelt worden und danach mit Oregano, frischen Tomatenscheiben und Basilikum belegt worden. Käse oder Tomatensoße wurde damals in Süditalien noch nicht als Belag verwendet. Neben dieser Variante gab es außerdem die kalabresische Abwandlung, welche neben Hefeteig die Zutaten Olivenöl, Zwiebeln, Salz und Schweineschmalz enthielt.

Weil Pizza bei extrem hohen Temperaturen gebacken wird, war die Zubereitung in privaten Haushalten nicht möglich. Aus diesem Grund wurden die Pizzen damals zu Hause zubereitet bzw. belegt und anschließend in Rohform zu einem Bäcker gebracht, welcher die Pizzen gegen Bezahlung fertiggebacken hat. Anschließend wurde die fertige Pizza mit nach Hause genommen und von der ganzen Familie verspeist. Nach einiger Zeit hat sich sogar ein eigener Handwerkszweig aus dieser Gewohnheit entwickelt: Das Handwerk des Pizzamachers (der Pizzaiolo). Dieser hat den Teig dann komplett selbst hergestellt und auch direkt belegt, um die fertigen Pizzen auf der Straße zu verkaufen.

Die erste Pizza, welche mit unseren heutigen Vorstellungen von einer Pizza einhergeht, ist im Juni 1889 entstanden. Pizzaiolo Raffaele Esposito, welchem die Pizzeria Brandi gehörte, wurde von König Umberto beauftragt, seiner Frau eine Pizza zu servieren. Dass die Frau "Margherita" hieß, hatte langfristige Folgen für die Benennung der Pizza-Variante. Die Pizza für die Frau des Königs sollte mit möglichst patriotischen Farben belegt werden: Grün, weiß und rot.

Dementsprechend wählte Esposito die Zutaten aus und belegte den Teig mit Basilikum, Mozzarella und frischen Tomaten.

Laut der Geschichten gab es allerdings bereits vorher Pizzamacher, welche der Königin die Leckereien aus Teig zubereitet und serviert haben. Doch von keinem der Pizzabäcker wurde der Name überliefert. Angeblich durfte die Königin aus einer Liste von 35 verschieden zusammengestellten Belägen auswählen, wenn sie ihr Essen bestellte. Diese Liste wurde 1880 in einem Zeitungsartikel der Washington Post veröffentlicht.

Wie kam die italienische Pizza zu uns?

Dank italienischer Auswanderer hat sich die Pizza ungefähr gegen Ende des 19. Jahrhunderts auch in der USA verbreitet. Im Jahr 1973 wurde zum allerersten Mal eine Pizza auf dem Festhallengeländer in Frankfurt am Main zubereitet. Das geschah im Rahmen der 7. Internationalen Ausstellung für Kochkunst auf der Messe Frankfurt.

Erst nach dem zweiten Weltkrieg wurde die Pizza in ganz Europa bekannt. Die erste deutsche Pizzeria wurde 1952 in Würzburg von Nicolino di Camillo eröffnet. Heute ist die Pizza neben den Spaghetti das am meisten verbreitete Nationalgericht der Italiener und wird weltweit angeboten.

Welche klassischen Pizza-Varianten gibt es?

Neben der bekannten Pizza Napoletana gibt es noch einige weitere Varianten mit regionaler italienischer Tradition. Dazu gehört unter anderem die Pizza Romana, welche besonders dünn und knusprig gebacken wird. Pizza Genovese ist hingegen sehr dick, weshalb sie eher an typisches Fladenbrot erinnert. Die populäre "Meterpizza" Pizza al taglio wird zumindest in Italien nicht nur in Pizzerien verkauft, sondern auch in Bäckereien oder verschiedenen Imbissen. Auch die Pizza bianca ist in Italien, anders als in Deutschland, sehr verbreitet. Zu dieser Variante zählen alle Pizzen, welche ohne Tomatensoße belegt werden.



Klassiker aus der Pizzeria
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1. Pizza al Carciofi


[image: ]


Zubereitungszeit: 

90 Minuten

Backzeit: 

15 Minuten

Gesamtzeit: 

105 Minuten

Zutaten:

Teig:

500 g Mehl

40 g Hefe

250 ml Wasser

2 EL Olivenöl

1 EL Salz

1 EL Zucker

Belag:

Artischocken

Natives Olivenöl

Tomaten

Zubereitung:

Der Teig:

1. 80 ml Wasser in ein Gefäß geben und Hefe hineinbröseln. Das Ganze gemeinsam mit ein wenig Zucker auflösen. Das Wasser sollte dabei lauwarm sein.

2. In einer Schüssel Mehl sieben und mit Salz vermengen. Dann Öl und Hefe hinzufügen. Die restliche Menge an Wasser dazugeben und das Ganze zu einem Teig kneten. Es kann ein wenig dauern, bis der Teig die richtige Konsistenz hat und nicht mehr an der Schüssel klebt. Theoretisch kann man auch eine Küchenmaschine mit einem Knethaken zum Kneten verwenden.

3. Ein Geschirrtuch mit lauwarmem Wasser ein wenig feucht machen und den Teig damit bedecken. Der Teig sollte anschließend 30 Minuten an einem warmen Ort ruhen.

4. Anschließend kann er in 4 Teile geschnitten werden und jedes Stück noch einmal durchgeknetet werden. Darauffolgend die Arbeitsfläche mit Mehl bestäuben und die Teigstücke 30 Minuten ruhen lassen.

Der Belag:

5. Das Tomatenfleisch fein schneiden.

6. Den Teig zu einer runden Pizza formen und die Tomaten auf den Teig legen. Es kann theoretisch auch Tomatensoße dafür verwendet werden.

7. Anschließend wird der Mozzarella in Würfel geschnitten und gleichmäßig auf den Teig verteilt. Die Artischocken waschen, in mundgerechte Häppchen schneiden und ebenfalls auf den Teig legen.

8. Die Pizza in den Ofen für etwa 15 Minuten bei 200° backen.
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2. Pizza Cardinale
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Zubereitungszeit: 

90 Minuten

Backzeit: 

15 Minuten

Gesamtzeit: 

105 Minuten

Zutaten:

Teig:

500 g Mehl

250 ml Wasser

40 g Hefe

2 EL Olivenöl

1 EL Salz

1 EL Zucker

Belag:

150 g Schinken

2 Ovale Mozzarella

400 ml Tomatensoße

Oregano

Olivenöl

Zubereitung:

Der Teig:

1. In einer kleinen Schüssel 70 ml Wasser schütten und die Hefe mit den Fingern in die Schüssel bröckeln. Dann gemeinsam mit ein wenig Zucker auflösen. Das Wasser sollte dabei etwas wärmer als Zimmertemperatur sein.

2. In einer separaten größeren Schüssel Mehl und Salz vermischen und das Öl mit der Wassermischung dem Mehl beifügen. Das restliche Wasser dazugeben und das Ganze zu einem Teig kneten. Es kann einige Minuten dauern, bis der Teig nicht mehr klebrig ist. Theoretisch kann auch eine Küchenmaschine mit einem Knethaken zum Kneten verwendet werden.

3. Ein mit etwas lauwarmen Wasser angefeuchtetes Geschirrtuch auf den Teig legen. Der Teig sollte anschließend eine halbe  Stunde an einem warmen Ort ruhen.

4. Nachdem der Teig geruht ist, kann er in 4 Teile geteilt und jedes Stück noch einmal durchgeknetet werden. Die Arbeitsfläche dann mit Mehl bestreuen und die Teigstücke eine weitere halbe Stunde gehen lassen. 

5. Den Teig dünn ausrollen und ein Backblech mit Backpapier auslegen. Den Pizzaboden auf das Backpapier legen. Den Rand wulstartig in die Höhe drücken und mit etwas Olivenöl und Knoblauch bepinseln. Den Ofen auf 200° C vorheizen.

Der Belag:

5. Den Teig mit Tomatensoße beschmieren und den aufgeschnittenen Schinken darauflegen.

6. Den Mozzarella in Scheiben oder Stücke schneiden und ebenfalls auf der Pizza verteilen. 

7. Abschließend mit Oregano würzen und etwas Olivenöl auf die Pizza spritzen.

8. Die Pizza Cardinale wird im Ofen für ungefähr 15 Minuten gebacken, bis der Käse geschmolzen und die Kruste schön goldbraun geworden ist.
​
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3. Pizza di Carne
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Zubereitungszeit: 

20 Minuten

Backzeit: 

25 Minuten

Gesamtzeit: 

45 Minuten

Zutaten:

600 g Hackfleisch aus Rind

100 g Zwiebeln

2 Tomaten

50 g Sprossen

2 Knoblauchzehen

1 Ei

eine Hand voll Petersilie

Olivenöl

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

1. Das Fleisch in eine Schüssel geben und ein Ei hineinrinnen lassen. Salz, Pfeffer, 1 EL Olivenöl und eine halbe gehackte Knoblauchzehe hinzufügen und mit ein wenig Petersilie, fein geschnitten, zusammenmischen.

2. Ein Backblech mit Backpapier auslegen und das Fleisch darauf verteilen. Dazu einen Kreis mit 20 cm Durchmesser formen. Die Dicke des Fleisches dürfte etwa 3 cm sein.

3. Das Backrohr auf 200° C aufheizen und das Fleisch für 5 Minuten backen.

4. Die Zwiebeln schälen und in Ringe oder Streifen schneiden. 

5. Eine Pfanne auf den Herd stellen und die Zwiebel in ein wenig Öl anbraten. Dann die Sprossen dazugeben und mit Öl dünsten lassen. Die Tomaten in Streifen schneiden und die Sprossen anschließend häuten.

6. Die Pizza aus Fleisch kann nun aus den Ofen genommen werden. 

7. Sprossen, Zwiebel, Tomaten auf die Fleischpizza legen und mit Salz und Pfeffer würzen.

8. 1 EL Olivenöl auf der Pizza verteilen und für weitere 15 Minuten im Backrohr bei 170°C backen.
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4. Pizza Cipolla
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Zubereitungszeit: 

10 Minuten

Backzeit: 

15 Minuten

Gesamtzeit:

25 Minuten

Zutaten:

Teig:

500 g Mehl

1 Hefewürfel (40g)

250 ml Wasser

2 EL Olivenöl

1 EL Salz

1 EL Zucker

Belag:

1 Zwiebel

3 Tomaten

100 g geriebenen Käse

1 TL Oregano

2 EL Rapsöl

Zubereitung:

Der Teig:

1. Die Hälfte des Wassers in ein Gefäß leeren und die Hefe hineinbröckeln. Dann gemeinsam mit ein wenig Zucker auflösen. Das Wasser sollte dabei etwas wärmer als Zimmertemperatur sein.

2. Mehl und Salz in einer großen Schüssel vermengen und das Öl mit der Wassermischung hinzufügen. Das restliche Wasser dazugeben und das Ganze zu einem Teig kneten. Es kann einige Minuten dauern, bis der Teig die richtige Konsistenz erhält und nicht mehr klebrig ist. Es kann auch eine Küchenmaschine mit einem Knethaken zum Kneten verwendet werden.

3. Ein Geschirrtuch mit ein wenig lauwarmem Wasser feucht machen und den Teig damit bedecken. Der Teig sollte anschließend eine halbe Stunde an einem warmen Ort gehen.

4. Nachdem der Teig aufgegangen ist, kann er in 4 Teile geschnitten werden und jedes Stück noch einmal durchgeknetet werden. Die Arbeitsfläche mit ein wenig Mehl bestäuben und die Stücke eine weitere halbe Stunde gehen lassen.

Der Belag:

5. Die Tomaten waschen und das Grüne eventuell entfernen. Dann vierteln und in kleine Würfel schneiden. Die Zwiebel schälen und feine Zwiebelringe daraus fabrizieren.

6. Die Teigstücke zu einer runden Pizza mit dem Nudelholz oder vom Körper aus weg drückend mit dem Handballen formen.

7. Anschließend Tomaten und Zwiebelringe auf die Pizza geben und mit Käse bestreuen.

8. Die Pizza auf der mittleren Schiene für etwa 15 Minuten bei 200° backen.
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5. Pizza Contadina
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Zubereitungszeit: 

80 Minuten

Backzeit: 

15 Minuten

Gesamtzeit: 

95 Minuten

Zutaten:

Teig:

500 g Mehl

300 ml lauwarmes Wasser

10 g Salz

40 g Bierhefe

1 TL Zucker

4 EL Olivenöl

Belag:
1 Stange Mozzarella (125 g)

150 g in Öl eingelegte Artischocken

100 g Bauchspeck

Olivenöl

Zubereitung:

Der Teig:

1. Lauwarmes Wasser in eine Tasse oder ein Glas geben und mit Bierhefe und Zucker vermengen. 

2. Das Salz in einem anderen Behälter mit ein wenig Wasser auflösen.

3. Eine Arbeitsfläche bereitstellen und das Mehl darauf schütten. In die Mitte sollte eine Mulde gemacht werden.

4. Die zwei Behälter mit dem Hefewasser und dem Salzwasser in die Mulde geben und Öl hinzufügen. Dann zu einem gleichmäßig geschmeidigen Teig kneten und, wenn nötig, noch mehr Wasser oder Mehl zufügen.

5. Eine Schüssel mit ein wenig Mehl bestreuen und den Teig hineinlegen. Ein feuchtes Geschirrtuch zur Hand nehmen und die Schüssel damit abdecken. Das Ganze muss jetzt eine Stunde an einem warmen Ort gehen, bis das Teigvolumen doppelt so groß geworden ist.

6. Den Teig nun noch einmal durchkneten und in 4 Stücke teilen. Die Teile mit einem Nudelholz zu einem kreisförmigen Pizzaboden ausrollen.

Der Belag:

7. Den Bauchspeck in Stücke schneiden und bei hoher Hitze für 2 Minuten in einer Pfanne anbraten. Das Fett anschließend entfernen.

8. Tomatensoße mit Mozzarella auf den Teigboden geben und für 10 Minuten backen lassen. Der Backofen sollte vorher schon auf 250° C aufgeheizt worden sein.

9. Danach kann die Pizza aus den Ofen geholt und mit Artischocken und Bauchspeck belegt werden.

10. Die Pizza weitere 5 Minuten im Backrohr backen lassen und daraufhin mit etwas Olivenöl beträufeln.
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6. Pizza Frutti di Mare
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Zubereitungszeit: 

105 Minuten

Backzeit: 

30 Minuten

Gesamtzeit: 

135 Minuten

Zutaten:

Teig:

250 g Mehl

½ Päckchen Trockenhefe

125 ml lauwarmes Wasser

5 EL Olivenöl
Salz

Belag:

275 g Meeresfrüchte-Mischung

3 Lauchzwiebeln

100 g Champignons

250 g Mozzarella

370 g stückige Tomaten mit Zwiebel

2 EL Öl

Pfeffer

Zubereitung:

Der Teig:

1. Das Mehl mit einer Prise Salz und Hefe vermengen. Dann lauwarmes Wasser und Olivenöl dazugeben.

2. Aus den Zutaten einen geschmeidigen Teig kneten und anschließend eine halbe Stunde an einem warmen Ort mit einem Geschirrtuch zugedeckt gehen lassen.

3. Nach der halben Stunde noch einmal durchkneten und den Teig in 2 Teile teilen.

4. Auf einer mit Mehl bestäubten Arbeitsfläche zu 2 kreisrunden Pizzaböden mit etwa 20 cm Durchmesser ausrollen (Entweder mit dem Nudelholz oder mit dem Handballen) und auf einem Backblech, das schon vorher mit Backpapier versehen wurde, für 15 weitere Minuten gehen lassen.

Der Belag:

5. Die Pilze und die Lauchzwiebeln waschen und gründlich putzen. Die Lauchzwiebel anschließend in Ringe und die Pilze in Scheiben schneiden.

6. Die Meeresfrüchte mit kaltem Wasser waschen und in einem Sieb auf Zimmertemperatur auftauen lassen.

7. Die Meeresfrüchte anschließend abtupfen, sodass sie trocken sind, und mit 2 EL Öl in einer Pfanne für etwa 5 Minuten anbraten.

8. Das Gemüse hinzufügen und dann mit den Gewürzen abschmecken. 

9. Den Mozzarella in Scheiben schneiden und beiseitestellen.

10. Die stückigen Tomaten auf der Pizza verteilen und anschließend mit Meeresfrüchte, Pilze, Lauchzwiebeln und schlussendlich Mozzarella in der Reihenfolge belegen.

11. Den Ofen auf 200°C aufheizen und die Pizza anschließend 20-30 Minuten backen. Zu der Pizza passt ausgesprochen gut ein kühler Weißwein.
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7. Pizza al Funghi
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Zubereitungszeit: 

90 Minuten

Backzeit: 

15 Minuten

Gesamtzeit: 

105 Minuten

Zutaten:

Teig:

300 g Mehl

1 Päckchen Trockenhefe

150 ml warmes Wasser

¾ Salz

1 EL Olivenöl

1 Prise Zucker

Soße:

1 Knoblauchzehe

1 Zwiebel

1 EL Olivenöl

1 EL Tomatenmark

1 Dose Tomaten in Stücken

1 Päckchen italienische Kräuter

Salz

Pfeffer

Belag:

500 g Champignons

200 g Käse

Salz

Pfeffer

Zubereitung:

Der Teig:

1. Eine Schüssel zur Hand nehmen und in diese das Mehl sieben. Alle anderen Zutaten für den Teig hinzufügen und alles gut vermengen. Den Teig einige Minuten kneten, bis er nicht mehr klebt.
2. Den Teig an einem warmen Ort für 45 Minuten gehen lassen.

Die Soße:

3. In der Zwischenzeit kann die Soße zubereitet werden. Dafür Zwiebel und Knoblauch fein schneiden und das Öl in einer Kasserolle erwärmen. 

4. Zwiebel und Knoblauch darin anbraten, bis die Zwiebel glasig geworden ist.

5. Dann kann das Tomatenmark hinzugefügt und leicht angeschwitzt werden.

6. Die Tomaten hinzufügen und aufkochen lassen. Gewürze und Kräuter hinzufügen. Die Soße warm stellen.

Der Belag:

7. Die Champignons waschen und in dünne Scheiben schneiden. Mit etwas Fett in einer Pfanne anbraten und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8. Aus den aufgegangenen Teig mit einem Nudelholz einen Pizzaboden fertigen und Tomatensoße und anschließend Pilze darauf verteilen. Den Käse fein reiben (wenn nicht schon so gekauft) und auf die Pizza streuen.

9. Die Pizza 15 Minuten, eventuell etwas länger, backen.
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