Descubrir

» TEXTO JULIA DE LA MORENA

ara hallar el inicio de esta historia hay que remontarse a
los alboresde los tiempos, mas alld de hasta donde llega
la memoria de los pueblos, hasta la revolucién que supu-
so el neolitico, en el 5000 a.C. Hasta ese gran paso del hom-
bre paleolitico, cazador y recolector, hacia la agricultura y la ga-
naderfa, cuando el hombre comenzé a dominar la produccién
de los cereales y empezaron a moler los granos de trigo para
alimentarse. Fue entonces cuando descubrié que podia ama-
sarlo si conseguia molerlos muy finamente y lo mezclaba con
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agua. Incluso que podia cocer esa masa, dandole forma de dis-
co, sobre piedras al rojo vivo. Ese fue el origen de los primeros
panes chatos. Un nuevo paso fue dado en esta historia. Ocu-
rrié en Egipto, hacia el 4000 a.C. Se trata del descubrimiento
y uso del leudado, y posteriormente del horno. En toda el 4rea
del Cercano Oriente, también llamada la Media Luna de las
Tierras Fértiles, desde el Nilo al Fufrates, la historia transcurrio
mas rapida que en las demas tierras circundantes. Alguien se
habia dado cuenta de que la masa, genéricamente conocida



como pan, algunas veces estaba como
“hechizada” y alguna fuerza misteriosa
la hacia llenarse de aire para luego de-
sinflarse. Algunos llegaron a considerar
aquella masa como impura o embrujada
y la desecharon rapidamente. Otros, en
cambio, pensaron en aprovechar aquel
fenémeno. Los egipcios aprendieron a
utilizar esa mezcla y a cocerla, conser-
vando un trocito para transmitir esa
fuerza a una nueva masa. Por aquel en-
tonces tenfa un caracter religioso, exis-
tiendo panes con formas rituales que
eran ofrecidos a los distintos dioses en
variadas ocasiones. Entre estos panes se
encontraban aquellos enriquecidos con
aceitunas o grasa de cerdo, antepasa-
dos de los actuales bollos y tortas rusti-
cas. Los habia enriquecidos con miel,
pasas, pifones y frutas confitadas, que
se han acabado convirtiendo en los ac-
tuales panettoni, tartas frutales y bollos
dulces. Estos mismos ingeniaron tam-
bién un horno en forma de cono, don-
de el fuego ardia en el interior y los tro-
zos de masa se pegaban por la parte ex-

n de estos panes
que recuerdan por
su composicion y
coccion a la pizza.
En Egipto, por
ejemplo, era cos-
tumbre celebrar el
cumpleanos del fa-
raén con un pan

chato condim

terior. Cuando se despegaban significa-
ba que ya estaban cocidos, y entonces
se pegaban por la otra cara para termi-
nar la coccién. Posteriormente alguien
tuvo la idea de dividir el horno en dos
partes, el fuego quedaba por debajo y
por encima de los trozos de masa leuda-
da. Desde Egipto hasta la Grecia clasica
y la antigua Roma se suceden un sinfin
de estos panes que recuerdan por su
composicién y cocciéon a la pizza. En

Unvino es ideal

cuando se lamenta

haber acabado

la botella

Egipto, por ejemplo, era costumbre ce-
lebrar el cumpleanos del faraén con un
pan chato condimentado con hierbas

aromaticas. También Erodoto transmite
unas recetas babilénicas parecidas y Ar-
chiloco, el poeta-soldado, en el siglo VII
a.C. relata en verso que tiene su “hoga-
za amasada”, el alimento principal del
soldado. Numerosos son los testimonios
de escritores griegos que se refieren a
diversos tipos de arcaicas formas de piz-
za, las denominadas “maza” en griego
antiguo. En el mundo latino de la Roma
antigua se encuentran diferentes versio-
nes de hogaza fermentada y no fermen-
tada, como la placenta o la hoffa, pre-
paradas con agua y cebada, cereal fun-
damental en la alimentacién de los pue-
blos latinos.

Durante la Edad Media existen numero-
sos indicios de esta comida, que con el
curso de los siglos va acercandose mas y
mas a la forma actual. Su consumo se
debate entre el gusto aristocrético y la
alimentacion popular, entre los banque-
tes reales y la mesa pobre. La denomina-
cion pizza ya se atestigua en época alto-
medieval, y en los siglos siguientes se
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descubren distintas formas locales de
este termino que denominan variacio-
nes culinarias, desde el dulce al salado,
asi como diferentes métodos de coc-
cion. Asi mismo los longobardos, que
aparecieron en el sur de [talia tras la cai-
da del Imperio Romano, trajeron las bu-
falas que, encontrando su habitat
ideal entre el Lazio y la Campania,
abastecieron de leche para la ela-
boracion de uno de sus ingre-
dientes fundamentales, la
mozzarella.

Es entre el 700 y el 800 d.C.
cuando la pizza se consolida
como uno de los platos de la co-
mida napolitana preferidos por el
pueblo, empezandose a definir sus
caracteristicas actuales y de los luga-
res destinados a su elaboracion, las piz-
zerias. En el 700 la pizza se cuece en
hornos de lena para ser vendida en las
calles y callejuelas de Napoles. Los
aprendices eran los encargados de co-
municar a voces las diferentes hornadas
de pizzas elaboradas con distintos ingre-
dientes y condimentos. En las pizzerias
ya se encuentran los hornos a lefia, el
banco de marmol de amase y elabora-
cién, las estanterias para los ingredien-
tes, las mesas para los clientes, asi co-
mo los expositores donde se exhi-
ben las pizzas a los transelntes.
Durante todo el 800 los pizzaioli,
ambulantes o no, siguieron pro-
veyendo a los napolitanos de las
mas diferentes variedades, para
todos los bolsillos, convirtiendo

la pizza en parte de su folklore y
en su icono mundialmente mas
conocido. Cerca del afio mil se ha-
bla del lagano, aunque la palabra
“picea” empieza a sonar con fuerza,
no se sabe si como alternativa a la pri-
mera o esta primera para denominar a
la masa antes de ser introducida en el
horno ya con sus ingredientes, y la se-
gunda para la misma ya cocida. No de-
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be olvidarse que incluso hoy en dia la
palabra “pizza” sirve para denominar

No hay nada como
el moscato para

hacer sublime 1l des-

discos de masa rellenos y fritos, bollos
también rellenos u otras preparaciones
similares.

No fue hasta el ano 1554 que llegé el
tomate a Italia de la mano de los espa-
foles. Era un pequeno fruto, del tama-
fio de una cereza y que los azteca
llamaban tomati o tomahmac, y'a
que los italianos le sacaron _t_a"hto
partido que le llegaron ._g‘:con-
vertir en base de casi toda sd |
cocina, siendo la sai's\ de to
mate el maximo’ exponente

de su ingenio. Pero fue nece
sario que transcurriera'mas d

un siglo y medio para que los
europeos fueran capaces de dar
se cuenta de las posibilidades que
atesoraba el tomate en la cocina. Asi.
pues, no fue hasta el siglo X\/lll.ﬂp_é_.
aparecié la clasica pizza, elaborada con
distintos ingredientes pero siempre con

tomate. Contrariamente a la creencia,/ |

popular, hasta la introduccic’)r'-l_."'_él"tor‘n@-
te la comida predominante en Napoles:-
no fue ni la pizza ni los spaghett:"'s'i;no'
una sopa de calabaza con trozf %
ne. :

te comienza a despertar un
terés, desplazando a aquel
ras con ajo crudo o cocido y acei-
te, la de mozarella y anchoas sa-

tos llamados cicinielli, que pare-
ce ser una de las mas antiguas.
Se habla incluso de pizzas dobla-'* i
das como un librito y rellenas, al-
go parecido a un primitivo calzo-

ne.

No obstante, no es hasta el afio 1830
que se tienen noticias ciertas de la exis-
tencia de una pizzerfa. Hasta aquel mo-
mento los maestros pizzeros sélo goza-
ban de puestos al aire libre. Port’Alba se
considera la primera nacida en Napoles,




situada junto al arco que desde la piaz-
za Dante se introducia en la via Cons-
tantinopoli. Era una pizzeria con un
buen horno de ladrillos refractarios y
fuego alimentado a lefia. Posteriormen-
te, el horno fue revestido interiormente
con lapilli del Vesubio, considerandose
ideales al poder obtener las altas tempe-
raturas que requerian las mejores pizzas.
La pizzeria Port'Alba, mucho tiempo
después, se convertiria en un lugar de
encuentro para artistas y escritores fa-
mosos. Quizas fue alli donde D’Annun-
zio,.sobre la marmolada superficie de
una de sus mesas, escribié los versos de
una de sus mas maravillosas canciones
napolitanas, A vuchella. Entre sus emi-
nentes clientes habituales se encontraba
Salvatore di Giacomo, quien en repeti-
das ocasiones dedico a la pizza sus pro-
pioS Versos.

Muchos son los poetas, escritores y mu-
sicos que dedicaron algiin momento de
inspiracion a la pizza. Hasta Alejandro
Dumas, autor-de Les tres mosqueteros,
El hombre de la mascara de hierro o El
conde de Montecristo, entre sus notas
de viaje,en una-especie de servicio de
corresponsal itinerante para una publi-
cacionllamada Corricolo, decia: “La piz-
za es una especie de pan chato como el
gue hacen enSt. Denis. Es redondo y se
elabora conla misma masa que el pan.
A primera vista se trata de una comida
sencilla, pero'si lo examinamos deteni-
damente resulta-una comida compleja”.
La referencia a los panes chatos de St.
Denis confirma la existencia de una for-
ma ancestral de elaboracién de origen
comun. El mismo Dumas menciona di-
versos tipos de pizza, la mas comun en
la primera mitad del siglo XVIII, aquella
con aceite, grasa, queso, tomate y los
pescaditos anteriormente mencionados,
los cicinelli. Menciona otra llamada “a
otto” que, seguin él, se cocinaba una se-
mana antes de comerla, ocho dias antes
para ser mas exactos. Posteriormente,
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se ha podido averiguar que dicha pizza
se comia al instante, pero que “a otto”
significaba el plazo de pago que el piz-
zaiolo pactaba con el cliente, aunque
esto significase un coste adicional sobre
el precio.

Finalmente, nos remitiremos a un texto
de mediados del siglo XIX, una célebre
obra conocida como Usos y costumbres
napolitanos de un tal Boucard, en la que
cita a otro tal Cavalier Emanuele Rocco
que dice: “La pizza no se encuentra en
el vocabulario de Crusca, porque se ha-
ce con la flor (de la harina) y porque es
una especialidad de los napolitanos, o

mas bien de la ciudad de Napoles [note-
se el justo orgullo patriético y el sutil to-
no polémico]. Tome un pedazo de masa
de pan, extiéndalo y alarguelo con el pa-
lo de amasar, o golpéelo con la palma
de las manos. Cubralo con lo que mas
plazca a su fantasia, arréglelo con grasa
o aceite, cocinelo en el horno y com-
prendera lo que es realmente la pizza.
Bollos y focaccias son similares, pero son
solo el embrién del arte”.
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