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พิซซา ไมไดเป็นสมบัติประจําชาติของประเทศอิตาเลียน ประเทศเดียวตอไปแลวนะคะ จะเห็นไดวาทัว่โลกก็ทาน
พิซซา กันฮิตเป็นพลุแตกไปเลยคะ ไมวาจะเป็น นิวยอรกพิซซา นิวออลีนพิซซา หรือแมกระทัง่ พิซซาสไตลไทยๆ
พิซซาหน าตมยํากุง การจะลิม้ชิมรสทุกหน าของพิซซานัน้ ตระเวนชิมไปชัว่ชีวิตก็ไมมีทางหมดหรอกคะ แตวันน้ีรสริ
นทรจะพานัง่เครื่องบินไปลองลิม้ชิมรส 11 หน าพิซซาสไตลอิตาเลี่ยนแทๆ ไปกันเลยคะ

https://www.rosalynth.com/home/2021/10/11/%e0%b8%9e%e0%b8%b4%e0%b8%8b%e0%b8%8b%e0%b9%88%e0%b8%b2/


อิตาเลียนพิซซาตนฉบับเป็นอยางไร

หากตองใหคําจํากัดความ เราจะบอกวาพิซซาอิตาเลียนแทเป็นพิซซาที่แป งบาง โดยมีครัชกรุบกรอบ อบในเตาไม
ซอสมะเขือเทศ และชีสชนิดตางๆ แตพิซซาอิตาเลี่ยนที่สมบูรณแบบจะประกอบดวยหาองคประกอบที่แตกตางกัน
ฐานแป งพิซซา, ซอส, ชีส, หน าพิซซา และสุดทายคือเครื่องทําพิซซา

ฐานพิซซา อันเป็นเอกลักษณเฉพาะ ตางจากแป งที่แพรหลายทัว่ไป ฐานแป งพิซซาอิตาเลียนที่ดี จะตองบางกรอบ
และอรอยกวา  คุณจะเห็นคนทําพิซซา กลางกรุงโรม หรือในเนเปิล โยนแป งพิซซาไปในอากาศ และหมุนๆ แผแป ง
ไปไดดวยน้ิวเดียว แป งที่พวกเขาทํานัน้มีเอกลักษณเฉพาะและเป็นคุณสมบัติของพิซซาอิตาเลียนแทๆ

ซอส เป็นสวนประกอบสําคัญอีกอยางหน่ึง ทําจากมะเขือเทศซานมารซาโนที่ปอกเปลือกออกมาบดละเอียด ปรุงดวย
เกลือ ผสมดวยใบโหระพาสด และน้ํามันมะกอก น่ีเป็นซอสพื้นฐานสุดอรอย กินทีไรก็ไมเคยเบื่อเลยคะ

ชีส อิตาลีถือเป็นแหลงกําเนิดชีสชัน้ดี แตไมมีอะไรที่จะดีไปกวา ชีส ที่ทําจากนมควายสดๆ ชีสที่ไดจะมีโปรตีนคุณ
ประโยชนแนนๆ ที่มากกวารับประทานเน้ือสดๆ เสียอีก ชีสเป็นกุญแจสําคัญของพิซซาอิตาเลี่ยน จึงไดรสชาติอันเป็น
เอกลักษณเฉพาะตัว โดยเฉพาะกลิ่นและรสสัมผัส ใครละจะอดใจกับชีสเยิม้ๆ หอมๆ ไดจริงไหมคะ

เมื่อสามองคประกอบกอนหน าน้ีไดรับการคัดสรร ก็ถึงเวลาสําหรับ หนาพิซซาหรือท็อปป้ิง พิซซาอิของตาเลียน
แทๆ ที่จะเป็นสิ่งที่กําหนดสไตลของพิซซา แลวรูหรือยังคะวาพิซซาอิตาเลี่ยนมี 11 แบบ

พิซซาอิตาเลี่ยน 11 สไตล

เมื่อเราเขารานพิซซาสไตลอิตาเลียน และเปิดเมนูออกมา คุณอาจตองใชเวลาซักพักสําหรับการตัดสินใจเลือกพิซซา
แตอยากระนัน้เลยรสรินทรไดคัด พิซซาอิตาเลียนสไตล แทๆที่ตองอยูในลิสที่หามพลาด

มาการิตาพิซซา Pizza Margherita

มาการิตาพิซซา Pizza Margherita ในรายการพิซซาอิตาเลียนหน าพิซซา ชื่อแรกที่วิ่งเขามาคือ มาการิตาพิซซา
เป็นหน าคลาสสิกของคลาสสิก มีตนกําเนิดมาจากเนเปิลส สวนผสมของมันคอนขางเรียบงายที่สุด ซอสมะเขือเทศ
มอสซาเรลลาชีส โหระพาสด และน้ํามันมะกอก



เรื่องราวพิซซาชนิดน้ีคือ สีของพิซซามาการิตาเป็นสีของธงชาติอิตาลี และเกี่ยวของกับพระราชินีมารกาเร็ตแหงซา
วอย เรื่องราวมีอยูวาในปี พ.ศ. 2432 สมเด็จพระราชินีมารกาเร็ตเสด็จเยือนเมืองเนเปิลส ที่ซึ่งซึ่งเชฟไดเสิรฟพิซซา
ชนิดน้ีแกพระนาง พิซซาที่มีลักษณะคลายธงชาติอิตาลี มะเขือเทศสีแดง มอสซาเรลลาชีสขาว และโหระพาเขียว แต
ยังไงดีละ พระราชินีตรัสถามวาเมนูน้ีเรียกวาอะไรนะ คราวหน าจะไดโทรสัง่กลับบานซักถาดสองถาด มหาดเล็กตอบ
วาพิซซาชนิดน้ียังไมมีชื่อพระเจาขา เชฟหัวไวนาม Raffaele Esposito แหงราน Pizzeria Brandi จึงตอบสวนไปวา
พิซซาน้ีชื่อ มาการิตาพิซซา พระเจาขา เขาตัง้เพื่อเป็นเกียรติแกพระราชินีพระราชินีมารกาเร็ตแหงซาวอย ซึ่งก็ไดผล
พิซซาชนิดนัน้เป็นที่เลื่องลือ มีชื่อเสียงมาจนตราบจนทุกวันน้ี

นาโปลิตานาพิซซา Pizza Napoletana

พิซซานาโปลี หรือ นาโปลิตานาพิซซา Pizza Napoletana เป็นที่รูจักกันดีทัว่โลกและเป็นพิซซาที่ทุกคนรูจักวา
เป็นพิซซาอิตาเลียนแทๆ พิซซาเนเปิลสหรือพิซซานาโปลีตานาพิซซา มาจากเนเปิลสและมีสูตรที่เขมงวดที่ไมมี
เปลี่ยนแปลงสูตรมาหลายชัว่อายุคน

เปลี่ยนไมไดขนาดไหนนะเหรอ ถึงขนาดไดรับการปกป องสูตรที่แททรู จากองกรณยูเนสโก UNESCO และ
the Associazione Vera Pizza Napoletana เพื่อปกป อและสงเสริม นาโปลีตันพิซซาตํารับโบราณ วาซัน่

การทําพิซซาแบบเนเปิลสอาจดูเรียบงาย เพียงแตใชแป งสาลี ยีสต เกลือ และน้ํา สําหรับแป ง และแผแป งใหแบน 2
-3 มิลลิเมตร แป งน้ีทาดวยซอสมะเขือเทศ Roma หรือ San Marzano และทอปดวยมอสซาเรลลาชีส อันเอกอุจาก
แควน Campania และ Lazio ของอิตาลี ในที่สุด พิซซาถาดน้ีจะถูกวางไวในเตาอบไฟฟืนที่รอนจัด ซึ่งจะทําใหแป ง
นุมฟูและเต็มไปดวยความอรอย

โฟรชีสพิซซา Pizza quattro formaggi

โฟรชีสพิซซา Pizza quattro formaggi เอาใจคนรักชีส กับการประสานรวมตัวชีสชนิดตางๆที่ใครไดยินตาง
น้ําลายไหล เกาดาชีส ,มอสซาเรลลา ,บลูชีส ,โกทชีส , โรเกฟอร ,พารเมซาน และอื่นๆ อีกมากมาย จับมารังสรรโรย
บนหน าพิซซา ใหรสชาติลุมลึกอรอยเกินจะบรรยาย

เมื่อพูดถึงโฟรชีสพิซซา เป็นหน่ึงในพิซซาอิตาเลี่ยนที่มีฮิตติดลมบนทัง้ในอิตาลีและทัว่โลก ในบรรดาชีสหลากหลาย
ชนิด มีเพียงสี่ชนิดเทานัน้จะถูกเลือกใสบนหน าพิซซา และโดยทัว่ไปชีส ที่ถูกสงวนไววาตองมีคือมอสซาเรลลาชีส
สวนอีกสามชนิดนัน้เป็นชีสตามชอบ หรือชีสในทองถิ่นขึ้นอยูกับภูมิภาคของอิตาลีที่รานนัน้ตัง้อยู

https://www.pizzanapoletana.org/it/


พิซซาคาปริซิโอซา Capricciosa pizza

พิซซาคาปริซิโอซา Capricciosa pizza ชื่อพิซซาที่แปลวาแปลกในภาษาสเปน บอกทุกสิ่งทุกอยางเกี่ยวกับพิซซา
หน าน้ี สวนผสมมีแลวแตเชฟจะรังสรรและนึกออกจะแตกตางกันไปในแตละภูมิภาค

พิซซาน้ีทํามาจากสวนผสมที่เปลี่ยนแปลงตลอดเวลา เชน มะเขือเทศ มอสซาเรลลาชีส เห็ด อารติโชก แฮม มะกอก
และไขลวกหัน่ฝอย ในตอนกลางและตอนเหนือของอิตาลีสามารถเพิ่มเคเปอร ไสกรอก และเอนโชวี่ก็ยอมได แปลก
จริงๆดวยคะ

พิซซาคัลโซเน Pizza calzone

พิซซาคัลโซเน Pizza calzone ในบรรดาพิซซาหลากหลายประเภท น่ีคือพิซซาที่มีหน าตาแตกตางจากเพื่อนมากที่
สุด พิซซาน้ีมีลักษณะเป็นรูปครึ่งวงกลมซึ่งทําจากแป งพิซซาขนาดเต็มพับครึ่ง

คาลโซเน ถือกําเนิดขึ้นในศตวรรษที่ 18 ในเนเปิลส และมีความหมายตามตัวอักษรวา ขากางเกง เน่ืองจากจุด
ประสงคดัง้เดิมของมันคือการทําพิซซาที่สามารถรับประทานไดในขณะเดินหรือยืน โดยทัว่ไป คัลโซเนจะเต็มสอดไส
ไปดวยเน้ือสัตว เชน ซาลามี่ ,แฮม และชีส เชน มอสซาเรลลาอันสุดคลาสสิก หรือจะเป็น  ริคอตตา พารเมซาน และ
เปโคริโน ก็ไดเชนกัน

พิซซาซิซิล ีSicilian pizza

พิซซาซิซิลี Sicilian pizza ไมใชพิซซาทุกหน าจะมาจากเนเปิลส มีพิซซาอื่นๆ ที่อรอยมากพอๆ กันและเราหา
พิซซาเหลาน้ีในซิซิลี กับพิซซาที่เรียกวา Sfincione โดยเฉพาะอยางยิ่งในพื้นที่ปาแลรโม และเป็นที่รูจักอยางอยางดี
ดวยรูปทรงสี่เหลี่ยมจัตุรัส แป งที่หนากวา และชีสที่เสิรฟในปริมาณที่พอเหมาะ มีหลากชนิด แตที่พลาดไปไมไดเลย
คือ แอนโชวี่และ ชีสเพโคริโน

พิซซาอัลตาลิโอ Pizza al taglio

พิซซาอัลตาลิโอ Pizza al taglio พิซซาประเภทน้ีเป็นรูปแบบพิซซาที่อบในถาดสี่เหลี่ยม และขายเป็นชิน้สี่เหลี่
ยม ราคามักจะถูกทําเครื่องหมายดวยสวนหรือตามน้ําหนัก



พิซซาอัลตาลลิโอ จานแรกอบในโรมและในชวงปลายทศวรรษ 1950 เมื่อราดดวยน้ํามันมะกอกและซอสมะเขือเทศ
ทุกวันน้ีพิซซาชนิดน้ีเป็นเมนูฮิต และสามารถเห็นไดตามทองตลาด วิธีทําคอนขางแตกตางไปบาง ขัน้แรกใหอบแป ง
โรยหน าทอปป้ิง แลวอบอีกครัง้ เพื่อใหไดพิซซาที่สุกพอดี

พิซซาชิกเกนแอนดบารบีคิว Chicken and barbecue pizza

พิซซาชิกเกนแอนดบารบีคิว Chicken and barbecue pizza พิซซาน้ีมีผูชื่นชอบและบริโภคสูงในสหรัฐ
อเมริกา พิซซาหน าเป็นที่นิยมนอกอิตาลี เราสามารถใช ไก เบคอน เห็ด หรือเน้ือสับ เป็นทอปป้ิงหน าพิซซา ไมตอง
สงสัยเลยวาพิซซาที่มีหน าแตกตางตามจินตนาการเชฟผูรังสรร เป็นเอกลักษณเฉพาะของแตละราน

พิซซาคาปรีเซ Pizza caprese

พิซซาคาปรีเซ Pizza caprese เป็นอีกหลากหลายพิซซาอิตาเลียนแบบดัง้เดิม โรยหน าดวยมะเขือเทศเชอรรี่ มอ
สซาเรลลา ดิ บูฟาลาชีส น้ํามันมะกอก และใบโหระพาสด และสําหรับเชฟบางคน จําเป็นตองราด น้ํามันบัลซามิก ลง
ดานบนเพื่อเพิ่มความอรอย

พิซซาเบียงกา Pizza bianca

พิซซาเบียงกา Pizza bianca ถาใครคิดวาเป็นไปไมไดที่จะไมใสซอสมะเขือเทศลงบนพิซซา ก็ถือวาคิดผิด Pizza
bianca หรือ white pizza เป็นหน่ึงพิซซาจากจํานวนหลากหลายชนิด ที่ทําใหมะเขือเทศไมอยูในสมการ ในโรม
พิซซาเบียงกาทําโดยไมมีซอส แตโรยดวยเกลือ น้ํามันมะกอก หรือโรสแมรี่สับแทน พิซซาเบียงกามีหลายสูตรและ
สวนผสมก็แตกตางกันไป แตสิ่งสําคัญที่สุดคือไมควรมีซอสมะเขือเทศอยูหน าเด็ดขาด

พิซซามารีนารา  Pizza marinara

พิซซามารีนารา  Pizza marinara ในที่สุดก็มาถึง Pizza Marinara พิซซาที่เราสามารถเรียกไดวาเป็นน องสาว
ของพิซซานาโปลิตัน ที่ใสออริกาโน กระเทียม น้ํามันมะกอก และบางครัง้ใสโหระพาสด ที่มาของชื่อน้ีไมเกี่ยวกับ



อาหารทะเล แตชื่อที่ไดมาเน่ืองจากเป็นอาหารหลักของชาวประมงเมื่อกลับบานที่อาวเนเปิลส

ตนกําเนิดพิซซาชนิดน้ีที่มีคนอางวา ถูกคิดคนขึ้นในรานพิชซา Port’Alba ในปี 1734 ซึ่งถือเป็นรานพิชซาที่เกาแก
ที่สุดในโลก Marinara เป็นสวนหน่ึงของพิซซา Neapolitan ที่ไดรับการคุมครอง และมีกฎเกณฑเฉพาะเกี่ยวกับวิธี
ทําแป ง และสวนผสมหลักที่ใชทําพิซซาอยางเขมงวด เชนเดียวกับนาโปลิตันพิซซา

เรื่องนาสนใจ:

ชีสมีกี่ประเภท คนรักชีสตองรูกินกับอะไรอรอย

พาสตา Pasta ประเภทเสนเคาเรียกอยางนี้เรียกใหถูก

เคล็ดลับตมเสนพาสตา สปาเก็ตตี ้แบบเชฟมิชิลิน

https://www.rosalynth.com/home/2021/09/24/%e0%b8%8a%e0%b8%b5%e0%b8%aa%e0%b8%a1%e0%b8%b5%e0%b8%81%e0%b8%b5%e0%b9%88%e0%b8%9b%e0%b8%a3%e0%b8%b0%e0%b9%80%e0%b8%a0%e0%b8%97/
https://www.rosalynth.com/home/2021/09/24/%E0%B8%8A%E0%B8%B5%E0%B8%AA%E0%B8%A1%E0%B8%B5%E0%B8%81%E0%B8%B5%E0%B9%88%E0%B8%9B%E0%B8%A3%E0%B8%B0%E0%B9%80%E0%B8%A0%E0%B8%97/
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