/fejme ne nahodou se tak jedinecny kulinarsky objev, jakym je italska pizza, zrodil pravé
v Neapoli. Nadherné polozene mésto v zalivu pod Vesuvem, obdivované i zatracovane,
noblesnii socialné komplikovang, vystavni i devastovaneé, odjakziva inspirovalo umélce,
ty kucharské nevyjimaje. A mistni kuchyné vzdy patfila a patfi k uméni uzivat si zivota.
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PRIPRAVILA MONIKA MICHALKOVA .
FOTO MONIKA MICHALKOVA, ZUZANA VEJSICKA,
ISIFA A PROFIMEDIA




NAHORE VLEVO: HLINENA FIGURKA PIZZAIOLA JE TIM PRAVYM SUVENYREM
ZNEAPOLE

NAHORE VPRAVO: NEAPOL, NADHERNE POLOZENE MESTO V ZALIVU POD VESUVEM

VPRAVO UPROSTRED: V/ PIZZERII DA MICHELE PODAVAJI JEN DVA NEJTYPICTEJSI
DRUHY PIZZY - MARINARA AMARGHERITA

VLEVO DOLE A VPRAVO DOLE: PITORESKNI A MALEBNA STARA NFAPOL
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trochou obezfetnosti (nebot i nea-

polské uméni o$dlit turistu je vyhl4-

$ené) je prochdzka Neapoli, laby-
rintem uméleckych i gastronomickych po-
zoruhodnosti, objevnym dobrodruZstvim,
na néz jen tak nezapomenete. Srde¢né zivé
a hluéné vystupovdni obyvatel, impulsivn{
zpusob Fizeni s vSudyptitomnymi klaksony
a chaotickd atmosféra patfi k véci. Vsudy-
piitomnd je tu samoziejmé i dobrd pizza
a pizzerie — nékteré z nich jsou uz dokonce
Zivymi legendami.
Pustila jsem se tedy neapolskymi ulicemi po
stopach téch nejvyhlaSenéjsich. Dala jsem
na doporuéeni mistnich znalet a otukla (jiz
po tolikdté) pitoreskni a malebnou starou
Neapol.

Odkud pochazi Margherita
Vyrdzim z ptistavu Beverello, kam piijizdé&ji
trajekty z Capri a z Ischie, hned vedle pevnosti
Castel Nuovo zvané Maschio Angioino, na
kraji historické ¢4sti Neapole Centro Storico.
Pfes ndmésti piazza Municipale se sidlem
neapolskéradnice dojduke slavné opete Teatro
San Carlo, odkud je to coby kamenem dohodil
k nejzndméjsi neapolské pizzerii L’Antica
Pizzeria Brandi - tady pusobil legenddrni
stvoritel pizzy Margherity, maestro Esposito.
V tzké uli¢ce Salita S. Anna di Palazzo, na
rohu via Chiaia, hosté hoduji u stol uvnitt i na
chodniku, zatimeo pouli¢ni zpévik vyzpévuje
canzoni napoletane. V poledne je tu plno.
Objedndvam si, jak jinak, pizzu Margheritu;
pfinds$i mi ji osobné pizzaiolo Enzo Errico.
Zapijim ji vinem Falanghina, uzrdlym
na svazich s ldvovou pidou, s portrétem
krdlovny Margherity na etiketé. U stoli sedi
pievazné turisté a profesionalni obsluha mysli
oc¢ividné hlavné na to, jak je co nejrychleji
odbavit... Svétskd sldva, polni trdva — stopy
spéchu a touha po dobrém obratu je zndt i na
talifi. Pizzeria Brandi je sice veledspé$nym
podnikem a turistickou atrakei, ale naroéni
milovnici neapolské pizzy chodi na pizzu
Uplné jinam.

L'Antica Pizzeria Brandi

Nejzndmejsi neapolska pizzerie byla zalozena
v roce 1780. KdyZ v roce 1889 navstivil Neapol
prvni kral spojené Italie, Umberto |., s krélov-
nou Margheritou. Mistr pizzy Raffaele Esposito,
manzel dcery maijitele podniku Marie Giovanny
Brandi, jim predved| pravou neapolskou piz-
zu. A protoze kralovné nejvice zachutnala ta
s rajCaty, mozzarellou a bazalkou (v italskych
narodnich barvach), byla na jeji pocest pojme-
novana Margherita.

Kralovska pizza
za lidové ceny

Z ndmésti piazza Municipio se méstskym au-
tobusem ptibliZim k via P. Colletta, odkud je
to jen pdr kroku k pizzerii Da Michele, mezi

Na celém svéteé existuje nepfeberné mnozstvi variant a druhd
pizzy, prava neapolska je ale jen jedna. Jak chutna a jak se
pripravuje, poznate nejlépe v Neapoli.

skalnimi pfiznivei neapolské pizzy asi té nej-
vyhld$enéj$i. JednoduSe zafizeny interiér
se stoly s deskou z bilého mramoru, u dvef{
cassa (pokladna) a za ni padrone (majitel)
Antonio Condurro, pfimy potomek zakla-
datele podniku. Je tady velmi Zivo, pizzaio-
lové u pece vysttihuji jednu pizzu za druhou
a obsluha je vzapéti rozndsi na stal. Jideln{
a ndpojovy listek je krdtky: dva druhy pizzy
- Marinara (rajéatové pyré, ¢esnek, oregano,
séjovy olej) a Margherita (mozzarella fior di
latte, rajéatové pyré, bazalka, sGjovy olej) ve
tfech riznych velikostech, a ¢étyfi druhy né-
poju - voda, Fanta, cola a pivo. Stoly jsou
bez ubrusi, ndpoje dokonce v plastovych
kelimeich a konzumaci si musi zaplatit kazdy
sdm u pokladny. Mistni Margherita ale chut-
nd skvéle! Tenké a pritom nadychané tésto
s vyfouknutymi okraji, vonavé rajcatové pyré
pomodoro a lahodnd mozzarella fior di latte
s listkem aromatické bazalky basilico jsou
poklonou kralovské jmenovkyni i ptikladem
uméni neapolské pizzy. Ta je tu navie k mdni
za lidové ceny (3,5 eura).

L'antica Pizzeria ,,Da Michele*

Pizzerii ,Da Michele”, prezdivané Il tempio
sacro della pizza neboli Svatostéanek pizzy,
zalozil v roce 1906 Michele Conddurro. V ro-
dinné tradici pokracuje jiz pata generace pfi
zachovani zakladatelovych zésad: v nabidce
je pouze prava neapolska pizza, tedy Marina-
ra a Margherita, které neobsahuji zadné dalsf
zbyte¢né papocchie (rozuméj zbytecné ingre-
dience).

Secesni stanek pizzy

Kousek od pizzerie Da Michele je dalsi le-
genddrni stének pizzy — Pizzeria Trianon.
ZaloZena byla v roce 1923 a ndzev dostala
podle blizkého divadla, jehoZ herci v ni
byli stdlymi hosty. T¥ipatrovy lokél v se-
cesnim stylu ze zaédtku minulého stolet{
dych4 historii a voni pizzou, dosahujici
tu velikosti kola od vozu. Kromé klasic-
ké pizzy Margherity s rajCaty, mozzarellou
fior di latte a bazalkou, nabizi také Mar-
gheritu DOC s mozzarellou z buvoliho
mléka. Samoziejmé nechybi ani Marinara,
ale tou zdej$i vycet nekonéi. V Trianonu
jsou méné konzervativni a jejich nabidka
pizzy ma kolem 30 polozek. Mistni rari-
tou je pizza posklddand podle pidni hos-
ta z 8 riznych dilt. Zdej$i Margherita je
lahodnd a vonavd, ale tu od Da Michele
nepreddd.
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NAHORE VLEVO: SPRAVNA PEC NA PIZZU JE NADREVO A PRI PECENI
MUSI BYT PATRICNE ROZEHRATA

NAHORE VPRAVO: V PIZZERII TRIANON NABIZEJI KROME KLASICKE
MARGHERITY TAKE MARGHERITU DOC S MOZZARELLOU
Z BUVOLIHO MLEKA

DOLE VLEVO: NEAPOL ZAHALENAV TEMNE MODREM
SOUMRAKU, S PRISTAVEM BLIKAJICIM SVETLY LODI

DOLE VPRAVO: MOZAIKA POJIDACE PIZZY NA STENE
VPIZZERII SETTE SOLDI
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NejtypiCtéjSi neapolska pizza je s rajCaty, Cesnekem
a bazalkou a jmenuje se Marinara podle namornikd, kteff i
pfivezli z Egypta. Svou slavou ji pak ale pfedc¢ila Margherita.

Pizzerii Trianon zalozili v roce 1923 manzelé
Giorgina de Somma a Ciro Leone, dnes v nf
pracuje jiz tretf generace - vnuk Ciro Leone se
spole¢nikem Angelem Greco. Oba najdete hlav-
né za kasou nebo v jeji blizkosti, odkud dohlizejf
na chod rozsahlého tfipatrového podniku (ma
450 mist). K tomu se starajf 0 zasobovani dob-
rymi ingrediencemi patficného pdvodu a jejich
dostate¢né mnozstvi (mouka Caputo 00, moz-
zarella fior di latte z Ageroly a buvolf mozzarella
z Battipaglia v Salernu a kazdoro¢né kamion
rajCat zavarenych v sezoné zrani s bazalkou).

Pizza fritta

Od via P. Coletta se dém ulickami smérem na
via Duomo, a tak se ocitnu na jedné z hlav-
nich tepen Starého mésta, na via dei Tribuna-
li. Kolem pozoruhodné kaple Cappella del Pio
Monte della Misericordia, s dily od Carravaggia
a Lucey Giordana, dojdu po via dei Tribuna-

SECESNITRIANON VONI PIZZOU DOSAHUJICI
VELIKOSTI KOLA OD VOZU

SR

li a7z k domu ¢. 94 s vyvésnim Stitem Pizze-
rie Di Matteo. Ve vitriné se skvi pizza fritta
spoleéné s mnoha druhy fritované zeleniny.
U vchodu visi foto Billa Clintona, samoziej-
mé s pizzou v ruce, piipominajici ndvstévu
amerického exprezidenta v Neapoli. Hned
v predni mistnosti je laboratorio s peci na
dievo, pultem s ingrediencemi na pizzu
a s kotlem, ve kterém $kvii{ olej. Tady se pti-
pravuje smazend pizza fritta. Je z obdobného
tésta jako pizza peéend a pripravuje se takto:
Na rozvélené tésto se naskladaji jednotlivé in-
gredience (syr ricotta a provola, rajéatové pyré
pomodoro a veptové Skvarky cigol), tésto se pak
prelozi, dobie pritiskne po obvodu, vznikly pl-
nény pulmésic se vhodi do vrouctho oleje a par
minut smazi. Syr, rajéata a Skvarky v kifupavém
tésticku jsou opravdovd a vydatnd delikatesa.

Pizza v Betlémé

Kolm4 uli¢ka S. Gregorio Armeno, vedle stej-
nojmenného kostela s bohatym baroknim in-
teriérem a freskami, je pfehlidkou proslulého
neapolského femesla — vyroby hlinénych sosek
a predméti do vdno¢éniho Betlému. Na pul-
tech dilny rodiny Ferringo se rozprostird Bet-
1ém zndzornujici Neapol minulych stoleti se
vSim vSudy: s femeslniky, kramky, tavernami,
hodovénim i s kuchyni, véetné peceni pizzy.
Tradi¢ni neapolsky Betlém je vérnym obrazem
vSech mistnich tradie, kulindiskou nevyjima-
je. A hlinénd figurka pizzaiola je tim pravym
suvenyrem z Neapole.

Spaccanapoli, via Toledo
a Pizzeria Al 22

Ulice via Biagio Dei Librai je prezdivdna jako
Spaccanapoli neboli ,ta, kterd pali Neapol®.
Ani v nejmens$im nepfipomind soutasné vel-
komésto. Uzkd hlavni ulice, kde jsou dilny
a krdmky, s prihledy do jeSté uZsich uli¢ek
s vlajicim prddlem a pokiikujicimi détmi, je
obraz lidové Neapole. U pultu jednoho z bart
si ddvdm neapolskou kdvu - jaksepati{ hus-
tou, voravou a vskutku stretto (ptl centimetru
v $alku), navic poradné oslazenou. Takovou
hotkosladkou vzpruhu si dévaji Napoletdnci
mnohokrdt denné, coz ospravedliyje i jejich
7ivé zpusoby.

Pfes ndmésti Largo di Corpo di Nilo se sochou
feky Nilu, kolem kostela Sant” Angelo a Nilo, se
pres piazza San Domenico dostdvdm az na Si-
rokou a ru$nou via Toledo - puvodni staroffm-
skd silnice je nyn{ hlavni neapolskou tfidou. Za
ni, na via Pignasecca, je dal$i uzndvany pod-
nik, Pizzeria Al 22. Hudi v ni jako v tlu. Piz-
zaiolo mé zavede az do kuchyné, kde mé pouct
o nejkvalitnéjsich ingrediencich, z nichz
tady pizzu pripravuji: mozzarella fior di
latte ze Sorrenta nebo toskdnskd riccot-
ta manciano, rajcata vyrostld na ldvo-
vé pudé, vonava bazalka a jemnd hladka
mouka z pSenice z Kampdnie, moiskd sul
a neapolskd voda. Margherita a zdejsi pizza
fritta jsou vynikajici a také smaZené nocky
z brambor stoji za to.

Sedm minci
ve Spanélské ctvrti

Vystavné obchodni korzo via Toledo mé vede
zpét az k ndmésti u pfistavu Beverello. Napra-
vo odtud vSak stoupaji do svahu tzké ulicky
nechvalné proslulé chudé étvrti Quartie-
ri Spagnoli (gpanélské étvrt byla postavend
v 17. stoleti $panélskymi vojdky). Ta je na-
vzdory $patné povésti pozoruhodnd svymi ta-
vernami a pizzeriemi, takZe ji nelze vynechat.
Ukazuje se, Ze bez $perku a fotoapardtu ko-
lem krku a s trochou opatrnosti se ani cizinei
nemusi piihodit nic nepfijemného. Pizzeria
s ptipadnym ndzvem Sette Soldi (Sedm min-
ci) pusobi sice trochu temné, ale pizza, kterou
pizzaiolo vytahuje z pece, vypadd krélovsky.
A voni a chutnd zrovna tak.

Kruh misné vypravy
se uzavira

Po ochutndvacim maratonu zatouzim podivat
se na kolébku pizzy jesté z vysky. U piazza
Municipio se proto vyhoupnu lanovkou na Ci-
marosa, do prepychové ¢étvrti Vomero. Neapol
s Vesuvem, zahalené v temné modrém soumra-
ku, s ptistavem blikajicim svétly lodi a mési-
cem v Uplitku rozhodné potvrzuje, Ze ,Krdsnd
je Neapol...“

ZNlitalia -~
Jak se tam dostat
Letecka spole¢nost Alitalia pokryva svymi lety
celou Italii. Denné nabizi az 4 lety do Neapole
s prestupem v Milané nebo v Rimé. Navaznost

zPrahy je velmidobra, bez vétSiho ¢ekani. Cena
zpatecni letenky je 0od 1990 K¢ bez poplatkil.

ADRESAR

Antica Pizzeria Brandi

Pizzeria Al 22
via Pignasecca 22
tel. +39 081 5522726

Salita S.Anna di Palazzo
tel.+39 081 416928

Pizzeria Di Matteo
via dei Tribunali 94
tel. +39 081 455262

Pizzeria Da Michele
via Cesare Sersale 1/3
tel. +39 08115539204

Pizzeria Sette Soldi
VicoTre Re 6
tel. +39 081 418727

Pizzeria Trianon
via Colletta Pietro 46
tel. +39 081 5539426
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