
W
enn es um Trendfood geht,
istTiktokein irrerMotor.So-
gar Omas Essiggurken wer-
den dort zum Modesnack.

Man kann seit geraumer Zeit Videos se-
hen, indenenMenschensaureGurken in
Dr.Pepper-Limonade werfen, mit gezu-
ckertem Fruchtgummi umwickeln oder
riesengroßeExemplaremitChilisverzeh-
ren.Zwiebel-Käse-Kombissindviralder-
zeitaucheinErfolgsrezept: Scheibletten-
Käse in eine ausgehöhlte Zwiebel stop-
fen, mit einem Stück Butter versiegeln,
ab indenOfen.Auf der süßenSeitewirkt
weiter die Dubai-Schokolade, und die
nächsteTrend-SüßspeisekommtausKu-
wait:derKrunchocoCakeoderAhmedAl-
Zamel-Kuchen – bestehend aus Schoko-
tarte, Frischkäse,Kakao,Kondensmilch,
Sahne, Schokolade undHaferpops.

Gesund ist das alles nicht. Aber es
kommt ja vor allem darauf an, dass man
die Sachenunter größtmöglicher Anteil-
nahmeverzehrenkann.Wichtigeralsdie
Kulinarik ist beiTiktoknatürlichdieUn-
terhaltung, zum Beispiel das entgleiste
Gesicht der Person, die in Essigsaures
beißt oder der hörbare „Crunch“, wenn
sie Haferpops oder Kadayif isst. Reac-
tion-Videos heißen diese Clips, weilman
sieht und hört, genau, wieMenschen vor
der Kamera auf den Verzehr reagieren.

Umso interessanter ist es da zu sehen,
dass ein sehr banales und zudem gesun-
desGetränkseiteinigerZeitviralgeht:Zi-
tronenwasser. Es ist wirklich nur das:
Wasser mit Zitrone. Als Scheibe oder
Saft, Verhältnis Wasser und Frucht nach
gusto. Temperatur oder Kohlensäurege-
halt auch. Menge: verhandelbar. Mor-
gens, abends oder zwischendurch.

Aber natürlich heißt das nicht, dass
man aus zwei Zutaten nicht sehr viele
Clipsmachenkann, zumalStarswie Jen-
nifer Aniston oder Gwyneth Paltrow das
Getränk empfehlen. Es gibt ausführliche
Tutorials („DunimmstWasserundZitro-
ne“), es gibt Finetuning-Tipps („Ich
mach noch Apfelessig rein und Chiasa-
men“), Influencer zeigen sich mit nack-
temOberkörper bei der Zubereitung, In-
fluencerinnen in ihrer cleanen Küche im
Sportdress. Alle zeigen, wie sie das trübe
Wasser trinken, dabei aber selten sauer
blicken.UnddochwerdendieVideos teil-
weisemillionenfach angesehen.

Solltemandasalsoauchtun,Zitronen-
wasser trinken? Tatsächlichmachen das
ja auch ohne Tiktok viele Menschen seit
Jahren.Weil sienichtzurAyurveda-Frak-
tion gehören, die lauwarmes Leitungs-
wasser morgens goutiert, oder weil ih-
nenWasser pur zu fad ist oder ihnen ein
KaffeeamMorgennichtdieselbeFrische
bringt wie ein saurer Booster.

Natürlichgibt esauchÄrztinnen,Heil-
praktiker und selbst ernannte Experten,
dieaufTiktok ihreEinschätzungzuZitro-
nenwasser teilen. Manches ist Humbug
(„Wer abnehmen will, muss das trin-
ken!“), manches bedenkenswert („Nicht
jedemMagentutzuvieldavongut.“)Wis-
senschaftlich belegt ist weder, dass man
durch saures Wasser besser abnimmt,
weil es den Appetit zügelt, noch, dass
man sich durch die Vitamin-C-Gabe nie
wieder erkältet. Dazu ist auch zu wenig
davon in trinkbarem Zitronenwasser.
Aber natürlich kann ein Spritzer Zitrone
manchem mehr Lust auf Wasser berei-
ten, und ausreichend Wasser ist neben
ausgewogener Ernährung (Obst, Gemü-
se, Fisch, Nüsse) bekanntlich wichtig für
die Gesundheit. Wunder darf man also
von so einem viralen Hype nicht erwar-
ten. Aber für Wunder ist Tiktok auch
nicht zuständig.  Claudia Fromme

Die Autorin mag

Wasser mit

Aroma. Lieber als

Zitrone gibt sie

aber Minze und

Himbeeren hinein.

Von Felix Reek

I
n kaum einem Land wird so leiden-
schaftlich über Originalrezepte ge-
stritten wie in Italien, und die Pizza
macht da keine Ausnahme:Manche
mögen in einer „Pizza Napoletana“

nureinenTeigfladensehen, an ihremHer-
kunftsort Neapel gilt sie als Kunstwerk,
an dem nichts verändert werden darf.

Werklug ist,mischtsich indieDiskussi-
on gar nicht erst ein, es gibt norditalieni-
sche Pizzabäcker, die – keinWitz – schon
Morddrohungen aus Neapel erhalten ha-
ben. Unstrittig ist aber, dass man bei der
ZubereitungeinpaarRegelnbefolgensoll-
te, damitdiePizzaamEndeschmeckt.Da-
mit der Teig nicht reißt, der Rand schön
wulstig wird und der Käse nicht braun
oder zu flüssig.

Kaum einer beherrscht das Handwerk
sowiederDeutsch-ItalienerFrancesco Ia-
lazzo, Weltmeister in sieben verschiede-
nen Pizza-Disziplinen. Es gibt fünf Aus-
richter, die denWM-Titel verleihen, Hun-
derte von Teilnehmer treten jedes Jahr in
Sparten wie „Pizza Napoletana“ oder
„Classic“ gegeneinander an. Für Ialazzo
bedeutet Pizza schlicht: sein Leben.

Bereits mit acht Jahren stand er in der
PizzastubeseinesGroßvaters inDeutsch-
land. Auf einer Leiter, damit er an den
Ofenherankam.Mit elf half er imRestau-
rant seiner Familiemit. Für seineAusbil-
dung als Pizzaiolo ging Ialazzo dann mit
19 Jahren von Deutschland nach Neapel,
dorthin,wodiePizzaals »Napoletana«er-
funden und an Seefahrer verkauft wur-
de, nur mit Tomatensauce, Knoblauch
und Oregano belegt. 2006 eröffnete er
seine eigene Pizzeria in Ingelheim bei
Mainz. An seiner ersten Meisterschaft
nahm er 2009 teil, weil ein Gast ihn ohne
sein Wissen anmeldete, wenig später
war er Deutscher Meister. Seitdem hat
Francesco Ialazzo seine Rezepte für Piz-
za Napoletana weiter verfeinert und gibt
Kurse, wieman „Original“-Pizza zuHau-
se backen kann. Wie das geht, erklärt er
hier Schritt für Schritt.

Die Pizza Napoletana

In Italiengibt es zweigrundlegendePizza-
Arten: Die römische Pizza ist sehr dünn,
mit schmalem Rand und eher knusprig.
Die Napoletana ist fluffiger, sie hat einen
dicken, luftigen Rand, den die Italiener
„cornicione“ nennen. Francesco Ialazzo
hat sich auf Napoletana spezialisiert, „sie
zeichnet sichdurch einfache, hochwertige
Zutaten aus“, erklärt er. Seit 2017 gehört
die Napoletana zum„immateriellenWelt-
erbe“, dadurch ist festgeschrieben, wie
dasOriginalhergestelltwird;welcheZuta-
tenmannutzt,wie langederTeig ruhtund
welche Backtemperatur ideal ist (485
Grad imHolzofen).WerdenBlecheverwen-
det oder wird sie bei geringerer Tempera-
tur gegart, ist es zwar Pizza – aber es
streng genommen keine Napoletana.

Offiziell gibt es von dieser „Königin der
Pizzen“,wie viele Italiener sie nennen, nur
zwei Sorten: die „Marinara“ (Tomate, Öl,
Oregano und Knoblauch) und die „Mar-
gherita“ (Tomate, Büffel-Mozzarella oder
Fior di Latte, Basilikum). Die Napoletana
ist aber Basis für viele klassische Pizzen,
die von ihr abgeleitet und mit Salami,
Schinken, Pilzen und anderem belegt
wird.Wie das auch zuHause gelingt, zeigt
Ialazzo amBeispiel einerMargherita.

Der Teig

Entscheidend für dieQualität der Pizza ist
der Teig. Ialazzo benötigt nur vier Zuta-
ten: Wasser, Mehl, Salz und Hefe. Wichtig
ist die Hydration, das Verhältnis vonWas-
ser und Mehl. Je höher der Wasseranteil,
desto mehr Geschmack entwickelt sich.
Der Nachteil: Mit mehr Wasser wird der
Teigklebrigerund ist schwerer zubearbei-
ten,esbedarf vielÜbungundTechnik.Für
den Teig in seinem Lokal setzt Ialazzo auf
mehr als 85 Prozent Hydration, für Nicht-
Profis empfiehlt er 65 Prozent. Auf einKi-
loWeizenmehlkommendemnach650Mil-
liliterWasser,dasentsprichtderTeigmen-
ge für fünf bis sechsPizzen.Davongibt Ia-
lazzoetwa500Milliliter indieKüchenma-
schine und löst mit der Hand drei Gramm

frische Hefe auf. Jetzt folgt das Weizen-
mehl.DessenW-Wert,dieBackstärke, soll-
te zwischen240und260 liegen.Sie verrät,
wie vielWasser einMehl aufnehmenkann
und für welche Ruhezeit es ausgelegt ist.
In Italien istdasTipo00,diedeutscheEnt-
sprechung ist in etwa Typ 405.

Ialazzo schaltet die Küchenmaschine
auf niedriger Stufe an und lässt sie einige
Minutenkneten. Alternativ kann der Teig
perHand ineinerSchüsselbearbeitetwer-
den. (Wer Trockenhefe nutzt, gibt erst
Salz ins Wasser, dann das Mehl. Am
Schluss folgen 1,5 GrammHefe. Beide Va-
rianten sind möglich, fürs Ergebnis
macht das keinen Unterschied) Haben
sichdieZutatenverbunden, folgtdas rest-
licheWasser.WährenddieKüchenmaschi-
ne arbeitet, stoppt Ialazzo immermal, um
alles, was am Rand klebt, zum Rest des
Teiges zu schieben.

„Wenn die Maschine nur noch schwer
weiterkommt, ist der Zeitpunkt, mit der
Handweiterzumachen“, erklärt er. Ialazzo
nimmt den Teig heraus und legt ihn auf
die Arbeitsfläche. Etwas Olivenöl auf den
Händen verhindert, dass er kleben bleibt.
Ialazzo greift mit den Händen rechts und
links unter den Teig, hebt ihn, so dass er
sich zusammenfaltet, setzt ihn ab und
rollt ihn nach vorne. Das „Falten“ wieder-
holt er einige Male, etwa fünf Minuten
lang. Je festerderTeigwird,desto rabiater
geht der Pizzaiolo zur Sache, bis die Kugel
amEnde klatschend auf die Arbeitsfläche
knallt. „Der Teig ist fertig, wenn das Glu-
ten bindet, er fester wird und nicht mehr
an den Händen klebt“, sagt er.

Nun formt er eine Kugel und deckt sie
mit einem nassen Handtuch ab: „Das ist
wichtig, weil sich sonst oben eine Kruste
bildet, die denTeig amAufgehen hindert.“
Nach einer Stunde Ruhezeit kann der Teig
portioniert (etwa 280 Gramm pro Stück)
und zuKugeln gerollt werden. Dannmuss
der Teig zumzweitenMal ruhen. Viele Re-
zepte experimentieren mit zwölf, 24 oder
sogar 72 Stunden imKühlschrank, die Na-
poletanamuss bei Zimmertemperatur ru-
hen, es gibt sogar eine EU-Vorschrift: vier
bis sechs Stunden. Ialazzo empfiehlt eher
acht bis zehn Stunden im geschlossenen
Behälter. Möglich ist auch, die Pizza-Bäll-
chenperKlarsichtfolie abzudeckenundet-
was Olivenöl auf die Oberfläche zu reiben,
damit sie nicht beim späteren Abziehen
festklebt. Ein Tipp noch: „Die Kugeln
nicht zu eng nebeneinander setzen, damit
der Teig Platz zum Aufgehen hat.“

Die Sauce

Für die Sauce entscheidend ist die Wahl
der Tomaten. Ialazzo hält eine Dose hoch:
„San Marzano, die sind etwas länglicher,
haben weniger Säure und mehr Süße als
andere Sorten. Perfekt für Tomatensau-
ce.“ Da die Sorte wegen ihrer zarten Be-
schaffenheit nicht industriell verarbeitet
und länger transportiert werden kann,
wird sie meist in Dosen konserviert, ver-
liert dort aber kaumanAroma. Schon lan-
ge gibt es die Sorte in vielen Supermärk-
ten.„Diekannmanpürieren,aber ichwür-
deempfehlen, siemiteinemMesserzuzer-
hacken oder per Hand zu zerdrücken. So
schmeckt es besser“, sagt Ialazzo. Er gibt
die geschälten Tomaten samt Saft in eine
Schüssel und zerquetscht sie. „Dieser ein-
facheAnsatzbetontden frischen, lebendi-
gen Geschmack der Tomaten.“ Noch sie-
ben Gramm Salz pro 100 Milliliter, einige
ganze Blätter frisches Basilikumdazu, ein
Schuss Olivenöl, fertig. Kein Kochen, kein
Knoblauch, keine Zwiebeln oder Oregano.

Das Formen

Den Teig perfekt rund zu formen undmit
einemschönenRand, ist der Teil,mit dem
HobbyköchezuHausedie größtenProble-
me haben. Francesco Ialazzo zeigt, wie es
der Profi macht. Zuerst verstreut er auf
der Arbeitsplatte Semola – Hartweizen-
grieß, nur viel feiner als sein deutsches
Pendant. Semola ist hitzebeständiger als
Mehl, dasbeihohenTemperaturen imPiz-
zaofenbitter wird. Da vieleHaushaltsöfen
nicht mehr als 250 Grad erreichen, kann
hier auch Mehl verwendet werden. „Ich
würde aber immer Semola nehmen“, sagt
Ialazzo, „das macht den Rand noch mal
knuspriger.“ Innerhalb von Sekunden hat
er die Pizza geformt, klappt sie auf eine
Handfläche, dann auf die Arbeitsplatte,
und klopft mit der flachen Hand darauf.
„Schiaffo“nennterdas–erverpasst ihrei-
ne Ohrfeige. Und was ist mit dem spekta-
kulären Werfen des Teiges? „So zeigt der
Pizzaiolo sein Geschick und seine Fertig-
keit. Jeder hat seinen eigenen Stil.“

Für zu Hause zeigt er eine einfachere
Methode. Die Teigkugel mit den Händen
plattdrückenundeinenRandvon2,5Zen-
timeter formen. Von diesem aus arbeitet
ermitdenFingerspitzenkreisförmignach
außen und vergrößert den Teig, die Mitte
der Pizza bleibt zunächst außen vor. So
entsteht hier eine kleine Erhebung, die er
erst im nächsten Schritt immer nach au-
ßendrückt –dasvergrößert diePizzawei-
terundschafft einenebenenBoden.Wich-
tig ist: Den Rand nun auslassen, damit die
imTeigeingeschlossenenLuftbläschener-
halten bleiben. Aus diesem Grund würde
Ialazzo nie ein Nudelholz benutzen, das
nimmtdemTeig seineLockerheit.DiePiz-
za sollte vorsichtig mit Händen gedehnt
undgeformtwerden,bis siediegewünsch-
te Dicke und Größe erreicht hat.

Der Belag

Jetzt kann die Pizza belegt werden. Ialaz-
zo verwendet in seinem Restaurant ent-
weder frischen Büffelmozzarella oder ei-
ne getrocknete Variante. Für unsere Piz-
za nutzt er frischen Mozzarella. Der be-
steht aus der Milch des Wasserbüffels
oder desHausrindes undwird in Salzlake
oder Molke aufbewahrt. Um zu vermei-
den, dass der Mozzarella beim Backen zu
viel Feuchtigkeit abgibt, schneidet Ialaz-
zo ihn in Streifen und lässt diesemehrere
Stunden in einem Sieb abtropfen. „Sonst
haben wir Suppe auf der Pizza“, sagt er.
Dann nimmt er einen großen Schöpflöf-
fel mit etwa 100 Gramm Tomatensauce,
gießt sie in dieMitte des Teigfladens und
verteilt sie kreisförmig auf der Pizza bis
zum Rand.

VonhieranunterscheidetsichdieZube-
reitung im Restaurant von der zu Hause.
Ialazzos Ofen erreicht 485 Grad, der Piz-
zaiolokanndiePizzadirektmit allenZuta-
tenbelegen,undsie ist in90Sekundenfer-
tig. Dochbei einemElektro- oderGasofen
mit 250 Grad Maximaltemperatur ist das
anders: „Wenn ich den Mozzarella sofort
darauf lege, schmilzt erundwirdsehr flüs-
sig. Außerdem dauert die Pizza länger“,
sagt Ialazzo. Er empfiehlt, einen Back-
stein zu verwenden und ihn im Ofen bei
Ober-undUnterhitzemitmaximalerTem-
peratur 20Minutenvorzuheizen.DasMa-
terial speichert Hitze und gibt sie gleich-
mäßigwieder ab. „SowirddiePizza schon
ganz anders und der Boden knuspriger“,
sagt Ialazzo.

Dann kommt die Pizza für zwei Minu-
ten in den vorgeheizten Ofen – nur mit
Teig und Tomatensauce. Mozzarella und
anderer Belag folgen erst danach, egal ob
mitBacksteinoderohne. „Sohabenwirei-
nen ganz anderen Effekt: Der Mozzarella
bleibt weiß und ist schön zu sehen.“ Nach
weiteren sechs Minuten ist die Pizza fer-
tig. Eine andereMöglichkeit für zu Hause
sind Holz- oder Gasgrills, weil sie höhere
TemperaturenalsHaushaltsöfenermögli-
chen. Hier wird der Backstein auf den
Rost gelegt und ebenfalls mindestens 20
Minuten vorgeheizt. Der Ablauf danach
ist derselbe wie beimHaushaltsofen.

Noch näher an das Original heran
kommt nur ein Pizzaofen für zu Hause,
brauchbare Geräte gibt es ab 200 Euro,
sieerreichenTemperaturenwieProfigerä-
te. Nach dem Vorheizen können die Piz-
zenmit dem gesamten Belag in den Ofen.
Für alle Varianten gilt: Wichtig ist, dass
zwischenFormen, Belegen undBacken so
wenig Zeit wie möglich vergeht, um das
beste Ergebnis zu erzielen.

Die Ofen-Schaufel

Einen letzten Tipp hat Francesco Ialazzo
aber noch. „Viele meiner Kursteilnehmer
verzweifeln an einer Sache“, sagt er, „sie
bekommen die Pizza nicht auf die Schau-
fel.“Dafürgibt eseinenTrick: „EinfachSe-
mola darunter schieben“, erklärt Ialazzo.
Er nimmt etwas vom feinen Hartweizen-
grieß auf einen Spachtel und fährt damit
rundherum unter die Pizza. Dann hebt er
sie aneinemEndemitDaumenundZeige-
finger an und schiebt die Schaufel darun-
ter. Wenn sich der Teig verzogen hat, ein-
fach wieder in Form bringen, ab in den
Ofen – und ein paar Minuten später steht
dem perfekten Pizzaerlebnis nichts mehr
imWeg.

I N A L L E R M U N D E

Zitronenwasser

Zwei Zutaten, Hunderte Clips,

Millionen Follower: Beachtlich,

was sich aus Leitungswasser

mit Zitronensaft machen lässt.

Francesco Ialazzo
ist in der Pfalz

aufgewachsen, hat sich
aber in Neapel
zum Pizzaiolo

ausbilden lassen.
F O T O : F E L I X R E E K

Für den Teig (fünf bis sechs Pizzen):
650ml Wasser (Anfänger), 850 ml
Wasser (Profis), 1 Kilo Mehl (Tipo 00
oder Type 405), 3 Gramm frische Hefe
(alternativ 1,5 g Trockenhefe), 30 g
Salz, ein wenig Olivenöl, Semola (Hart-
weizengrieß) für die Arbeitsfläche
Für den Belag:

600 g SanMarzano-Tomaten (frisch
oder aus der Dose), 1 Handvoll frische
Basilikumblätter, 1-2 Kugeln Büffel-
mozzarella (klein geschnitten und
abgetropft), 7 g Salz, 1ordentlicher
Schuss Olivenöl

Zu Zitronenwasser gibt es neuerdings
auch Tutorials.   F O T O : M A U R I T I U S

Pizza dahoam
Wie gelingt richtig gute Margherita im eigenen Ofen?

Der siebenfache Pizza-Weltmeister Francesco Ialazzo weiß,

wie der Rand besonders knusprig wird und

warum Mozzarella vor dem Belegen abtropfen sollte.

Eine Anleitung in fünf Schritten.

Das braucht man dazu
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