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Jak pizza stata sie
DOISKIM fenomenem

szyscy wiemy,

ze pizza jest

ulubionym

daniem w Pol-

sce i tez jed-

nym z trzech

ulubionych na swiecie. W ciggu
ostatnich dziesieciu lat rynek rodzi-
mych pizzerii ewoluowat nie tylko
pod wzgledem liczby nowo otwar-
tych lokali, ale takze jakosci ofero-
wanych pizz. Zadna inna kategoria
gastronomiczna nie mogta sie
pochwali¢ podobnym wzrostem.
Co za tym stoi? Po pierwsze,
pizza urosta do rangi produktu
pierwszej potrzeby gastronomicz-
nej. Jest daniem dopasowanym do kaz-
dego konsumenta, poniewaz skfadniki
i maki dajg wiele mozliwosci przygotowa-
nia pizzy z miesem i bez, dla wegetarian
i wegan, 0s6b z nietolerancja glutenu etc.
Po drugie, mozemy $miato powiedzie¢, ze
pizza jest daniem na kazdg kieszen. A po
trzecie, pizze lubig réwniez restauratorzy,
poniewaz gwarantuje im wysoka marze.
Pizza to ponadto najpopularniejszy
produkt na wynos, bo najbardziej ,towa-
rzyski” — jedng moze podzieli¢ sie cata
rodzina lub grupa znajomych. Poza tym
najlepiej znosi dostawe w poréwnaniu
z innymi daniami. To bardzo pomogto
w czasie pandemii restauratorom, ktérzy
mieli w swoim menu oprécz makaronow
czy innych dan takze pizze. Dzieki jej
dostawie wiele lokali miato przychéd
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w czasie przymusowego zamkniecia.
Uwielbiam pizze, nie tylko rzymska, bo
pochodze z Rzymu, ale takze neapolitan-
ska. Jeszcze dziesie¢ lat temu polskie
restauracje i pizzerie serwowaty zwykle
jeden rodzaj pizzy. A te, ktére miaty w ofer-
cie pizze neapolitanska, nie cieszyly sie
popularnoscia. Dziato sie tak, poniewaz
klienci, przyzwyczajeni do ciezkich pla-
ckéw, nie potrafili doceni¢ walorow
cienkiego ciasta pizzy neapolitanskiej.
Konsumenci przeszli jednak ewolucje
i nauczyli sie rozpoznawac jakosciowe
produkty. Stowem, Polacy oficjalnie polu-
bili pizze neapolitariska. Duzy wptyw miaty
na to kampanie unijne promujace pro-
dukty z certyfikatami ChNP oraz ChOG,
a takze liczne podroéze do Wtoch. Dzis$ pizza
neapolitanska jest trendem dominujacym
w gastronomii — wfasnie ta na cienkim

ciescie, z wysokimi, pustymi brze-
gami, ktérg ma w swojej ofercie
wiekszo$¢ restauracji.

W ciggu ostatniego roku spré-
bowatam wielu pizz w nowych
lokalach i spotkatam mtodych,
petnych entuzjazmu pizzaiolo. Ci
miodzi ludzie majg niesamowita
pasje, wiedze i talent. Caty czas
ulepszaja swdj produkt - pracuja
nad ciastem, bo to od niego zaczy-
na sie pizza, eksperymentujg, ucza
sie. Oczywiscie, ciasto to potowa
sukcesu. Jezeli oprécz tego masz
pasje, to posiadasz drugi najwaz-
niejszy sktadnik swojej pizzy.

A dobrych sktadnikéw nigdy za
wiele, zwlaszcza ze konkurencja na rynku
wcigz ro$nie. Coraz bardziej liczy sie jakos¢.
Pizza jest tatwiej dostepna - $rednia jej
cena w duzych polskich miastach
w poréwnaniu z Wiochami jest bardzo
zblizona, wiec konsumenci stajg sie bar-
dziej wymagajacy.

Lokale, ktdre serwujg jakosciowa pizze,
dadza sobie rade. Coraz trudniej bedzie
funkcjonowad restauracjom, ktére
w swoim menu oferuja takg sama, jaka
serwowali pie¢, dziesiec lat temu.

Co dalej? Moze by¢ tylko lepiej i smacz-
niej. Rynek rozwinie sie w kierunku pizzy
gourmet z dodatkiem nietypowych
skfadnikéw. Osobiscie czekam na taka,
ktora potaczy ciasto neapolitaniskie
z jakosciowymi, tradycyjnymi polskimi
produktami. '@
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