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RADOSC z PIZZY

Pizza uszcze$liwia ludzi. To uniwersalne, niosace rado$é
danie. Poza tym, ze jest absolutnie przepyszne, jedno-
czy ludzi przy stole, dajac im poczucie wspélnoty przy
positku pelnym ciagnacego sie sera. Nie kosztuje wiele,
przez co jest dostepna dla wszystkich. Zaspokaja na-
sze potrzeby fizjologiczne, dostarczajac nam sél, ttuszcz
i kwaskowato$¢, ktérych takna nasze mézgi i kubki
smakowe. To kluczowy element, wokét ktérego buduje
sie zycie spoteczne Ameryki, gdzie rok w rok konsu-
muje sie okoto trzech miliardéw pizz. Ta potrawa jest tez
czeécia wielu moich najcenniejszych wspomnien i zatoze
sie, ze twoich tez - od uczt po meczach pitki noznej po
przyjecia urodzinowe.

Ta ksigzka ma pomdc znalez¢ jeszcze wieksza rado$c
W pizzy poprzez nauczenie sie, jak robi¢ ja dobrze. Jem
pizze od czterdziestu lat, a od dwudziestu robieg ja za-
wodowo i kazdego dnia staram sie zblizy¢ do osiagniecia
ideatu.

Uwielbiam pizze najrézniejszych rodzajéw — od ne-
apolitanskiej, przez deep dish, po nowojorska. Wypra-
cowalem swoje wiasne podejécie do niej, ktére wykracza
poza style regionalne. Pizza przynosi mi bezgraniczne
szczescie, gdy dziele sie nia z przyjaciéimi, rodzina i gos-
¢mi w restauracji, nie wspominajac o tym, ze bardzo
kocham ja jes¢!

Uwielbiam rant, ktéry jest chrupiacy i dobrze wypie-
czony i ktéry z fatwoscia peka, gdy zatapiam w nim zeby.
Chce, zeby miekisz (wnetrze ciasta) byt delikatny, pach-
niat kwiatowo i miat lekko kwasny posmak. Uwielbiam

ciasto z wyraznymi dziurami, ktére oddzielaja cienkie,
pertowe Sciany komérkowe. Pragne dodatkdw, ktére nie
tylko sa dobrze zréwnowazone, lecz takze pochodza od
rolnikéw i producentéw zywnosci, z ktérymi taczy mnie
jaka$ relacja, na ktérych mi zalezy i ktérych wspieram.
M6j opis jest tak szczegbtowy, bo tak wiasnie podcho-
dze do pizzy. Do miejsca, w ktérym sie teraz znajduje,
zawiodia mnie moja pizzowa podréz. Poczekaj tylko, az
przeczytasz o arkuszu oceny pizzy, ktérego uzywamy co-
dziennie w mojej restauracji Razza w Jersey City, w sta-
nie New Jersey.

JAK TO SIE ZACZELO?

W okresie dorastania jadtem kawatki wielkich, pie¢-
dziesieciocentymetrowych plackow z Pizza Village

w centrum handlowym w Aberdeen w New Jersey.

W kazdy wtorek i piatek moja rodzina zbierata sie przy
stole na wspélny positek na dowéz. Uwielbialem moment
otwarcia pudetka. Para i wytrawne zapachy sera wymy-
kaly sie z niego z kazdym wycigganym kawalkiem dania,
ktére zjadaliSmy wspélnie, z cala rodzina.

Pizzowa uczta w domu Richeréw nie byta zdarzeniem
powtarzajacym sie tylko dwa razy w tygodniu. Gdy cza-
sem pomagatem mojej mamie Robin zalatwia¢ sprawy na
miescie, zawsze wstepowali§my do Pizza Village lub in-
nej z licznych pizzerii, ktére mieliSmy na trasie, i jedli-
$my wsp6élnie po kawatku. SiadaliSmy w lozy, pod spto-
wialymi od $wiatla i czasu plakatami przedstawiajacymi
wybrzeze Amalfi albo krzywa wieze w Pizie. Ja zawsze
zamawialem kawatek najprostszej pizzy, mama kwadrat
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pizzy bianca lub sycylijskiej. Dzi$ nie ocenitbym tego da-
nia jako wyjatkowego, jednak rado$é ptynaca z tamtych
wspomnien tkwi gleboko w moim pNa.

Kazdy, kto miat bliskie relacje ze swoja mama, zrozu-
mie emocje zwiazane z takimi zwyczajnymi, szczesliwymi
chwilami. Dla mnie takie wspomnienia sa szczegélnie
cenne. Mama zmarla, gdy miatem dwadzie$cia dwa lata.
Stalo sie to zaraz po tym, jak skoniczylem studia i ruszy-
fem z kuzynem w podré6z po Wioszech, ktéra odmienita
moje zycie. Smier¢é mamy byla dla mnie ogromnym cio-
sem, ale tez poczatkiem drogi, ktéra obecnie podazam.

Na ostatnie dni zycia mamy wprowadzitem sie do domu
rodzicéw i zostalem tam na diugi, bolesny rok, ktéry
nastapit po jej odejéciu. Wszystko wokédt pograzylo sie
w mroku i smutku. M6j ojciec, by poradzic¢ sobie z trauma,
wycofat sie z zycia, a starszy brat mierzyt sie z zaloba
na swoj wlasny sposéb. Ja potrzebowalem czego$, co
u$mierzy bél. Datem sie wiec pochtonaé czemus catkowi-
cie nowemu: gotowaniu. Lekarstwem na moje cierpie-
nie okazalo sie przygotowywanie jedzenia dla taty, brata
i przyjaciot.

Ogarneta mnie obsesja (to okreslenie to staly motyw
w moim zyciu) na punkcie sosu pomidorowego i upar-
lem sie, ze stworze ,,idealny” dodatek do makaronu. Aby
dopracowa¢ przepis, wrécitem pamiecia do podrézy po
Wioszech, gdzie sosy, ktérych miatem okazje sprébowac,
byly mniej intensywne i bardziej zbalansowane w smaku
niz gesty, wyraznie czosnkowy, niedzielny sos w kolorze
cegty, tak popularny w New Jersey. Przez rok udoskona-
latem recepture, ale wciaz nie bytem zadowolony z efek-
téw. Za kazdym razem chcialem przygotowacé sos inaczej
niz poprzednio. Najpierw zrezygnowatem z przecieru
pomidorowego, potem przyhamowatem z czosnkiem.
Uwaznie dobieratem sktadniki i proporcje. W tamtym
roku zrobilem ten sos chyba ze sto razy.

Ta fiksacja na punkcie sosu pomidorowego odwracata
moja uwage od smutku i gromadzita wokét mnie moich
bliskich, kt6rzy dawali mi jakze potrzebne wtedy wsparcie.
Kazdy rondel gotowanego na wolnym ogniu sosu w tym po-
sepnym czasie przynosit mi mate przebtyski radosci.

Dopiero lata p6zniej z pomoca terapeuty zdatem sobie
sprawe, ze moja determinacja, by powtarza¢ i udosko-
nala¢ co$ tak prostego jak sos pomidorowy - a p6zniej
pizze w ogdle - faczyta mnie z moja mama.

Robin byta kaligrafka. Codziennie spedzata dlugie
godziny przy desce kreélarskiej i niestrudzenie udosko-
nalata swoje pismo. Pamietam, jak zobaczytem na jej
biurku kartki, na ktérych raz za razem ¢wiczyla te sama

WPROWADZENIE

krzywizne. Nigdy nie spoczeta na laurach. Nieustannie
zastanawiala sie, jak ulepszy¢ kolejne pociagniecie piéra.
To ciagle dazenie do doskonatosci jest jedna z najwspa-
nialszych rzeczy, ktérych mnie nauczyta. Podchodzac do
mojej pracy z tym samym oddaniem i niemal maniakal-
nym zapatem, oddaje jej czes¢.

PRAKTYKA PIZZY

Przez jaki$ czas pracowatem w réznych restauracjach

w New Jersey. W wieku dwudziestu sze$ciu lat dzieki
usilnym btaganiom udalo mi sie zalatwié¢ pozyczke, ktéra
pozwolita mi na otwarcie niewielkiej, kiepsko przeda-

cej pizzerii. Stata sie ona przedluzeniem tego, co robitem
w domu, choé jej repertuar wykraczat poza sam sos po-
midorowy. Méj pierwszy lokal miat dwa piece opalane
drewnem, wiec nauczylem sie robi¢ pizze. Proces uczenia
sie, jak wykorzystac¢ site maki i drozdzy, byt porywajacy.
Uwielbialem tez codziennie karmi¢ zakwas — co$ w opie-
kowaniu sie ta zywa istota mnie zachwycito. Przygoto-
wywanie wypiekéw na zakwasie i pieczenie ich w piecu
opalanym drewnem to jednak nie najlepszy poczatek, jesli
naprawde chcesz zrozumieé, jak sie robi pizze (jaki z tego
whniosek - bytem przytloczony poziomem trudnosci).
Mimo to doskonalenie tej nowej umiejetnosci i gromadze-
nie ludzi przy jedzeniu pizzy sprawialy mi niesamowita
rado$¢, ktérej nie czutem od dawna.

Gdy zaczalem coraz bardziej zaglebiaé sie w te-
mat robienia pizzy, dostalem obsesji (méwitem, Ze to
stowo bedzie powraca¢!) na punkcie catych pomidoréw
w puszce i szaleficzo poszukiwalem tych, ktére maja
wiasciwa zawarto$¢ wody i optymalne kwasowos¢, sto-
dycz oraz smak. Moja obsesja objeta tez mozzarelle: jak
ja kroi¢, jaka jest idealna proporcja sera wzgledem sosu
i jak robi¢ wtasna.

Pizza przestata by¢ dla mnie jedna rzecza. Stata
sie kulminacja sktadnikéw, z ktérych kazdy miat swéj
wiasny §wiat wymagajacy zrozumienia. Tylko wyko-
rzystanie tej wiedzy moze doprowadzi¢ do stworzenia
pysznego produktu koficowego. Kiedy w 2012 roku ot-
worzylem Razza Pizza Artigianale w Jersey City, chcia-
fem juz nie tylko robié sosy, sery i ciasto, ktére z dnia na
dzien beda stawaly sie coraz lepsze, ale takze dzieli¢ sie
moim do$wiadczeniem z innymi.

Przez ostatnie dziesie¢ lat pracownicy mojej re-
stauracji i ja jednoczyliSmy sie przy formowaniu kulek,
wymieniali§my sie réznymi historiami i zacie$niali-
$my faczace nas wiezi. Podali$my setki tysiecy pizz,
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patrzyli$my, jak nasi mtodzi klienci dorastaja, byliSmy
Swiadkami niezliczonych pierwszych randek, rocznic

i spotkan po latach. Nawiazali$my relacje z rolnikami,
producentami zywno$ci i mtynarzami, ktérzy wspieraja

sie nawzajem. StaliSmy sie czeScia lokalnej spotecznosci.
Nie moge sobie wyobrazié¢, by co§ mogto mi da¢ wiecej
radosci.

PIZZA W DOMU

Nie musisz kupowac¢ pizzerii, zeby do§wiadczy¢ catej

tej konstelacji radosnych doznan. Za pomoca piekar-
nika, kilku przyboréw kuchennych i dociekliwo$ci kazdy
moze przyrzadzi¢ wybitnie dobra pizze. Nie musisz tez
opanowywac sztuki pieczenia w piecu opalanym drew-
nem (cho¢ jesli chcesz, to w tej kwestii tez mam pewne
wskazéwki!). Wystarczy przygotowaé make, pomidory
W puszce oraz ser i zrobié z tego pizze — w najgorszym
wypadku bedzie tylko jadalna. Prawdziwie obtedna
pizza powstaje dzieki rozwaznemu dobraniu sktadnikéw,
praktyce, nauce na btedach i nieustannemu rozwijaniu
swoich umiejetnosci.

Nie czuj onie$mielenia, jesli nigdy wcze$niej nie
upiekle$ pizzy. Zadne inne danie nie jest tak doskonate
w swojej niedoskonato$ci i tak wyrozumiate na drodze
do mistrzostwa. Doskonalenie sie w przyrzadzaniu pizzy
zawsze przynosi efekty — z dowolnym przepisem z tej
ksiazki zrobisz catkiem niezla pizze, ktéra dzieki prak-
tyce moze sie sta¢ wyjatkowa. Polecam zwerbowanie
znajomych i przyjaciét, by towarzyszyli ci w tej podrézy,
za co bedziesz ich wynagradzaé pizza i radoscia, ktéra
ona przynosi.

COTWORZY DOSKONALA PIZZE?

Moim celem przy pieczeniu pizzy - niezaleznie od tego,
czy jestem w Razzie czy w domu - jest uszczes$liwianie
innych. Majac na koncie tyle lat do§wiadczen, wiem, ze
nawet przecietna pizza moze by¢ zZrédiem radosci - cho¢
nie zawsze tak wielkiej, jaka daje ta zrobiona z mito$-

cia i z szacunkiem wobec rzemiosta. OczywiScie nie ma
czego$ takiego jak idealna pizza, ale nie oznacza to, Ze nie
nalezy dazy¢ do doskonato$ci. To proces préb i bledéw,

a pomytki, ktére popelniam po drodze, tylko poglebiaja
moja fascynacje tym daniem. Najwazniejsza rzecza na tej
trwajacej cate zycie wedréwce jest okreslenie swoich ce-
16w. MysSlenie o nich i uwazna dbato$¢ o odczucia i smaki,
ktére wzbudzaé powinien kazdy element mojej pizzy, po-
magaja mi w codziennej pracy nad ulepszeniem swojego
rzemiosta.

Moim celem w Razzie bylo tworzenie pizzy z doskona-
tych sktadnikéw — pelnego smaku ciasta, dobrze zréw-
nowazonych dodatkéw wysokiej jako$ci oraz kruchego
rantu i sztywnej struktury. Nie dajemy sie zwie$¢ rutynie
i okazujemy wszystkim sktadnikom - od §wieZo mielonej
maki po formowana recznie mozzarelle - szacunek, na
jaki zastuguja. W ten sposéb honorujemy tez rolnikéw,
miynarzy i wytwércow, ktérzy je nam dostarczyli.

Najlepszym znanym mi sposobem na to, by nie zboczy¢
z drogi ku doskonatlej pizzy, jest uzywanie arkusza oceny
pizzy (strona xvi1). Stworzyliémy to narzedzie wraz
z zaloga mojej restauracji, aby przeanalizowa¢ kazda
ukonczona pizze i doprecyzowaé, jak mozemy ulepszy¢
nastepna. Arkusz jest podzielony na szesé czesci, ktére
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lacznie zawieraja niemal sze$édziesiat kryteriéw. Na-
szym zdaniem kazde z nich przyczynia sie do stworzenia
doskonatlej pizzy.

Dzien w dzien pieczemy w Razzie setki pizz. Kazda z nich
oceniamy wzrokowo, zeby mie¢ pewno$¢, ze doréwnuje
standardom arkusza oceny pizzy. PoswieciliSmy temu tak
duzo czasu, ze nie wyciagamy juz nawet arkusza z segre-
gatora, zeby odhaczy¢ kazdy z punktéw. Znamy ich treé¢
na pamie¢. Oczywiscie nie przechodzimy do degustacji
(a nasi klienci, ktérzy spodziewaja sie calego placka, sa za
to wdzieczni), ale nigdy nie wydajemy pizzy, nie upewniw-
szy sie, ze jej wymiary, konstrukcja, stopien wypieczenia,
fermentacja i sktadniki spelniaja nasze standardy.

Niektére z cech naszych pizz, takie jak wymiary, wyni-
kaja z faktu, Ze pizzeria to dla nas biznes. Nasze pizze maja
zawsze trzydziesci centymetréw Srednicy, poniewaz pro-
wadzimy sprzedaz formowanych recznie plackéw pieczo-
nych w matych piecach opalanych drewnem, a ten rozmiar
$wietnie sprawdza sie w takich warunkach. Srednica pizzy
wplywa na grubo$¢ rantu i wielko$¢ srodka wylozonego
dodatkami - chce, zeby brzeg byt okreslona czescia calej
pizzy i zeby dodatki podchodzily pod jego krawedz. Uzy-
wamy wiec suwmiarki (wiem, Ze to obsesyjne, ale przy-
datne!), zeby mie¢ nad tym wszystkim kontrole.

Pizza powinna mie¢ stabilna strukture, dodatki nalezy
naktada¢ powsciagliwie i pilnowaé proporcji sera i sosu.
Wszystkie dodatkowe skladniki trzeba przyrzadzi¢ tak,
zeby przyjemnie sie je jadlo i zeby nie spadaly z pizzy.
Kontrolowanie zmiennych w serze, takich jak wilgot-
noé¢ i zawarto$¢ tluszczu, jest kluczowe, by zapewnié
odpowiednie topnienie, z kolei sos nalezy przygotowy-
wac i naktadac tak, by utrzymywat swoje pomidorowe
wiasdciwosci i nie ulegt nadmiernej redukeji w piekarniku,
aw efekcie nie przyjat postaci gestej pasty.

Strukturalna integralno$¢ pizzy to nasz priorytet.
Stanowi kluczowy element na drodze do osiagniecia na-
szego celu. Upieczone ciasto musi by¢ na tyle mocne, zeby
utrzymato dodatki, nie moze by¢ jednak geste ani zbite.
W dziecinstwie jadlem kawatki, ktdre, gdy sie je podnio-
sto, utrzymywaty ksztatt i nie opadaty, a znajdujace sie na
nich dodatki pozostawaty na swoim miejscu. Chce, zeby
moi goscie doswiadczyli tego samego, choé z lepszej ja-
kosci sezonowymi produktami. Formowanie, hydratacja,
fermentacja, rozprowadzenie skladnikéw, czas pieczenia
i temperatura pieca musza by¢ zréwnowazone, zeby osta-
teczny produkt byl wytrzymaty, a nie rozmiekly. Szukam
przeciwienstwa oklaptej na koncu pizzy neapolitanskiej,
ktéra trzeba je$¢ nozem i widelcem.

WPROWADZENIE

Prawidlowo upieczona pizza powinna by¢ chrupiaca,
ale nie spalona, z brzegiem, ktéry wykazuje tadne spek-
trum odcieni brazu, rdzy i szaro$ci. Rant powinien by¢
wyrazny, sos aksamitny, a ser w pelni stopiony, o krok od
delikatnego zbrazowienia. Ocena wypieczenia i przyjrze-
nie sie wygladowi oraz kolorowi rantu moga nam duzo
powiedzie¢ o tym, czy ciasto odpowiednio dojrzato. Ana-
liza upieczonej pizzy daje nam wglad w proces fermen-
tacji i podsuwa wskazéwki na temat tego, jak ulepszy¢
ciasto nastepnym razem. Odpowiedni brzeg powinien
by¢ lekki, kruchy z zewnatrz jak skorupka jaja, pod ktdéra
znajduje sie napowietrzony miekisz wydajacy niebianski
aromat sfermentowanej pszenicy.

Pracowali$my nad kazdym z tych element6éw, udo-
skonalajac nasze przepisy i techniki, by konsekwentnie
uzyskiwaé ten sam rezultat. Na przyktad chcac uzyskaé
idealna karmelizacje ciasta, uwaznie monitorujemy fer-
mentacje, temperature i czas pieczenia. Je$li sos pomido-
rowy nadmiernie si¢ zredukuje, przed posmarowaniem
nim kolejnego placka dolewamy do niego odrobine wody.

Jednak koniec konicéw, bez wzgledu na to, co lubie,
najbardziej liczy sie to, co dla ciebie jest w pizzy najwaz-
niejsze. Ta ksiazka przedstawia szczegétowa procedure
tworzenia idealnej pizzy - techniki, przepisy i arkusze
oceny pizzy. MySle, ze spodobaja ci sie rezultaty. Mam
jednak nadzieje, Ze kiedy zaczniesz rozwijaé swoje
umiejetnosci, stworzysz wtasna idealna pizze. Dazac do
ideatu, okreslisz swoje oczekiwania co do rozmiaru, kon-
systencji, smaku i dodatkdw.

Moéwi sie, ze pizza trafita do Stanéw Zjednoczonych
pod koniec x1x wieku wraz z wloskimi imigrantami
z biednych portdéw, takich jak Neapol, Bari, Genua i Pa-
lermo. Kazda z tych grup przywiozta do Ameryki swdj
regionalny przepis na ten podptomyk. Od tego czasu
amerykanska pizza przebyla diuga droge i znacznie
oddalila sie od swoich wioskich korzeni. Oczywiscie
znajdziemy wiele certyfikowanych, autentycznych ne-
apolitaniskich pizzerii na terenie catych Stanéw Zjed-
noczonych. Istnieje tez niezliczenie wiele oryginalnych
rodzajow tego dania, z ktérych pewne bywaja wykorzy-
stywane tylko przez jednego mistrza. Moja pizza nalezy
do tej drugiej kategorii. Uwazam, ze kluczem do opano-
wania sztuki tworzenia doskonalej pizzy nie jest przy-
jecie wlosko-amerykanskiego podejécia i importowanie
takich sktadnikéw jak maka, mozzarella i pomidory.
Najlepsza pizza pochodzi z miejsca, w ktérym mieszkasz.
Powstaje przy wykorzystaniu tego, co masz w domu,
oraz na podstawie najlepszych produktéw lokalnych.

Kup ksigzke
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IDEALNA PIZZA DANA

CIENKA SKORKA
PRZYPOMINAJACA
SKORUPKE JAJA

WNETRZE

PUCHATE, LEKKIE

DUZO BABELKOW

CIENKIE SCIANKI KOMOREK
DOBRY ROZROST

W PIEKARNIKU

20% SOSU

20% BLADEGO ROZU

60% SERA

SPOD ¥,
SZTYWNY | CHRUPKI -

W PELNI ZBRAZOWIALY
DOBRZE SKARMELIZOWANY

ROZMIEKLEGO
KONCAL

SOS POMIDOROWY

JASKRAWOCZERWONY
WILGOTNY | AKSAMITNY
SMAKUJE JAK POMIDORY

SER CALKOWICIE
ROZTOPIONY

SKORKA
RANT
WNETRZE

=
5 == SPORADYCZNY
i WYRAZNY
POSMAK GRUBE}
SOLI MORSKIE)

BRZEG

GLEBOKA KARMELIZACJA
BRAZY, RUDOSCI, SZAROSCI
ZAPACH SFERMENTOWANE)
PSZENICY

ZLOZONE AROMATY

Kup ksigzke
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ARKUSZ OCENY PIZZY

Aby oceni¢ pizze (Swiezo wyciagnieta z pieca), wez pod uwage podane stwierdzenia i ocen je wedlug ponizszej skali.
Dazymy do uzyskania pieciu punktéw w kazdej kategorii. Taki ambitny cel pomoze ci utrzymac¢ zaangazowanie w caty
proces. Przeanalizowanie wszystkich kryteriéw uswiadomi ci, w jakich kwestiach mozna spisac¢ sie lepiej. Dzialaj
szybko, zeby pizza nie wystygla podczas oceniania.

Podkreslone zdania odnosza sie tylko do okraglych pizz.

= Stwierdzenie jest catkowicie nieprawdziwe

= Stwierdzenie jest w wiekszosci nieprawdziwe

= Stwierdzenie nie jest ani prawdziwe, ani nieprawdziwe
= Stwierdzenie jest gtéwnie prawdziwe, ale nie w petni

= Stwierdzenie jest catkowicie prawdziwe i precyzyjne

Wymiary
Pizza ma odpowiednig $rednice:
pomiedzy 28 a 31 cm.

Srednica dodatkéw wynosi od 22 do 28 cm.
Srednica rantu wynosi od 15 do 30 mm.
Wysokos$¢ rantu wynosi od 15 do 30 mm.
Wysokos¢ miekiszu wynosi od 3 do 5 mm.

Konstrukcja
Struktura jest solidna.

Kawatek trzymany poziomo za rant nie opada
na koncu (koniec nie jest rozmigkty).

Dodatki trzymaja sie mocno na ciescie
i z niego nie sptywaja.
Proporcje sera i sosu sg odpowiednie.

W kwestii powierzchni zajmowanej przez
dodatki:

60 procent powierzchni zajmuje ser;
20 procent powierzchni zajmuje sos;

20 procent powierzchni stanowi bladorézowa
mieszanina sosu i sera.

Sos, ser i dodatki sg réwnomiernie rozprowa-
dzone po powierzchni.

WPROWADZENIE

Kup ksigzke

Wypiek

Brak gumowatej warstwy (niedopieczonego
ciasta pod sosem).

Spédd jest sztywny i chrupki.
Spdd jest w petni zbrazowiaty, bez biatych
obszardéw.

Spéd nie jest przypalony, nie ma na nim czar-
nych plam.

Gdy podniesie sie pizze, struktura nie zata-
muje sie w zadnym miejscu.

W spodzie nie ma dziur ani otwartych pekniec.
Na spodzie ani na gérze pizzy nie ma popiotu
ani szczatkéw z pieca.

Skérka nie jest spalona, zweglona ani czarna
(jedno miejsce o Srednicy mniejszej niz2 cm
jest akceptowalne).

Rant jest gteboko skarmelizowany na catym
obwodzie.

Woyrastanie rantu podczas pieczenia pizzy
(oven spring, strona 108) byto réwnomierne
i dynamiczne na catym obwodzie (zaréwno
pizzy okragtej, jak i pieczonej w blasze).
Sos jest wilgotny i aksamitny - nie na-

zbyt zredukowany, gesty, suchy, blady lub
kwaskowaty.

Ser jest catkowicie stopiony, z wyraznymi
punktami, w ktérych delikatnie zbrazowiat.
Ser nie rozwarstwit sie¢ z powodu przepiecze-
nia (brak ttustych katuz na warstwie sera).

Na wierzchu nie ma zbierajacej sie wilgoci
spowodowanej nadmiarem dodatkéw lub
niedopieczonymi dodatkami.

Podczas krojenia pizzy okragtym nozem wy-
raznie stycha¢ pekanie ciasta.
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Fermentacja

Rant ma cienkg, przypominajgca skorupke
jajka skérke i peka pod naciskiem zebdw.
Rant jest dojrzaty - ma wiele odcieni brazu,
rudosci i szarosci.

Ciasto nie jest za mato wyrosniete. Oto oznaki
stabo wyrosnietego ciasta:

Gruba skérka, staby rozrost w piekarniku;
Jednolity kolor;

Stabo wyrosniete ciasto potrzebuje wiecej
czasu w piecu, by sie skarmelizowaé, co pro-
wadzi do rozwarstwienia sera i nadmiernej
redukcji sosu;

Niewystarczajgco wyrosniete ciasto zwykle
nie rozrasta sie w piekarniku do pozadanych
wymiarow;

Niewystarczajgco wyrosnietemu ciastu brak
wtasciwego aromatu i smaku.

Whnetrze rantu jest puchate, lekkie i ma wiele
dziur (a nie jedna lub dwie).

Liczne dziury w rancie oddzielone sg cienkimi
i sprezystymi $ciankami.

Konsystencja wnetrza rantu jest lekka i deli-
katna, a nie zbita i gesta.

Czu¢ wyraZzny aromat sfermentowanej
pszenicy.

Mozna wyczu¢ delikatng kwasowos¢

w smaku ciasta (tylko w przypadku pizzy

na zakwasie).

Kwasowos¢ nie jest zbyt wyrazna, ciasto

nie smakuje octem, nie jest odrzucajace
(tylko w przypadku pizzy na zakwasie).
Miekisz ma kremowobiaty kolor.

Migkisz nie ma wyraznie biatego koloru.

Kup ksigzke

Sktadniki

Ser w petni sie rozpuscit, ale sie nie rozwarstwit.

Ser tworzy dtugie pasma przy rozcigganiu.
Ser jest maslany i bogaty w smaku.

Ser taczy sie z sosem bez wyraznych granic
miedzy nimi.

Pomidory sa delikatnie kwaskowate.

Pomidory maja jaskrawoczerwony kolor
(nie brazowy, rdzawy ani kasztanowy).

Konsystencja pomidoréw jest zgodna
z oczekiwaniami.

Pomidory majg w sobie wyrazng stodycz,
ale nie sg przestodzone.

Sos pomidorowy smakuje jak pomidory.

Zawartos¢ soli w sosie jest odpowiednia -
nie jest za stony, ale wyraznie doprawiony.

Zaden z dodatkéw nie ma nieprzyjemnego
posmaku.

Smak oliwy jest zauwazalny, ale pizza nie jest
w niej skapana.

W niektdérych kesach czu¢ wyrazny stony po-
smak grubej soli morskiej.

Opinia konsumenta

Pizza zostata stworzona i upieczona
z dbatoscia.

Pizze mozna byto tatwo zjes¢, bez resztek/
bataganu na talerzu.

Pizza przyniosta wiele radosci podczas
konsumpcji.

Pizza pozostawita bardzo pozytywne wraze-
nie emocjonalne.

Pizza byta lekkostrawna - nie powodowata
ospatosci ani wzdec.

Podana pizza miata odpowiednig temperature
(byta GORACA!).

Pizza zostata wytworzona zgodnie z twoimi
zamiarami.

WPROWADZENIE

XIX
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JAK KORZYSTAC Z TEJ KSIAZKI

Nie jestem pewny, czy wlasciwe jest omawianie pizzy jako
catosci. Dla mnie jej przygotowywanie to wynik licz-

nych wyboréw: stosowanej maki, tego, czy do wyrastania
uzyjesz drozdzy kupionych w sklepie czy zakwasu, gdzie
kupisz dodatki i w jakim piecu ja upieczesz. Omawiam

wszystkie te tematy w kolejnych rozdziatach.

Zanim zaczniesz, poczytaj o sktadnikach opisanych w cze-
$ci pierwszej, zeby dowiedzie¢ sie, gdzie kupowa¢ produkty
ijak je ze soba taczy¢. Zestaw arkuszy dotyczacych skiad-
nikéw pomoze ci znalez¢ odpowiednie ich Zrédta. Korzystaj
z arkuszy i réb notatki. Nastepnie zanurz sie w rozdziale
o technikach (czes¢ 2), ktéry przeprowadzi cie krok po kroku
przez wszystkie etapy od mieszania ciasta do pieczenia -

a ostatecznie do oceny i konsumpcji twojego dzieta! Zeska-
nuj kody or w tym rozdziale, aby uzyska¢ dostep do filméw
instruktazowych prezentujacych rézne techniki. Kiedy to
opanujesz, przeanalizuj przepisy na ciasto i dodatki i wybierz
poziom, ktéry najbardziej odpowiada twoim umiejetnos-
ciom. Bez wzgledu na twoje dos§wiadczenie w robieniu pizzy
zalecam, zeby pierwsze placki, ktére upieczesz, byly proste -
rossa z sosem pomidorowym (strona 173) i klasyczna mar-
gherita (strona 174) to dwie pizze, ktére pomoga ci idealnie
oceni¢ swoje postepy.

Ci, ktérzy dopiero poczatkuja z pizza w domu, powinni
zaczac¢ od przepiséw zlozonych z biatej maki i zwyklych
drozdzy. Do zakwasu mozesz przej$¢, gdy nabierzesz
wprawy w wyrabianiu ciasta drozdzowego, wyrasta-
niu, formowaniu plackéw i pieczeniu. Kolejnym etapem
jest hodowanie i dokarmianie zakwasu, przyrzadzanie
naturalnie spulchnionego ciasta z wykorzystaniem maki
wysokowyciagowej oraz korzystanie z pieca wysokotem-
peraturowego. Ta ksiazka przeprowadzi cie przez kolejne
etapy, przekazujac zgromadzona przeze mnie wiedze na
temat prawidtowej fermentacji ciasta, jego integralno-
$ci strukturalnej i najlepszego wykorzystania dodatkéw.
Dzigki temu swoje poszukiwania idealnej pizzy zaczniesz
w optymalnym miejscu.

WYPOSAZENIE

Na poczatek bedzie ci potrzebny podstawowy sprzet.
Wszystko kupisz w lokalnym sklepie z wyposazeniem ku-
chennym lub w internecie. Do niekt6rych czynnosci mozesz
tez wykorzystacé to, co juz masz. Wiekszo$¢ przyboréw nie
jest droga.

WPROWADZENIE

Kup ksi
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Podstawy

Waga kuchenna: Bez dwdch zdan musisz mie¢
wage, ktéra podaje wynik w gramach i kilogra-

mach. Przyda sie do odwazania maki, wody i soli.

Miarki objeto$ciowe, na przyktad szklanki, sa
bardzo niedoktadne, wiec nie uwzgledniam ich
w przepisach na ciasto.

Waga jubilerska: Zachecam do kupienia wagi
odwazajacej czesci grama do odmierzania droz-
dzy. W teorii mozesz odmierzy¢ V4 ptaskiej tyzki
drozdzy (to mniej wiecej 1 gram). Nie jest to jed-
nak w stu procentach doktadna miara.

Elektroniczny termometr kuchenny: Przyda

sie do mierzenia temperatury sktadnikéw, ktére
bedziesz uwzgledniaé przy obliczaniu wlasci-
wej temperatury ciasta (strona 62) i zaczynu
(strona 62). Elektronicznego termometru uzyjesz
takze do mierzenia temperatury powietrza.

Termometr do piekarnika: Nie wszystkie pie-
karniki pokazuja prawidlowa temperature.

Aby wykona¢ doktadny pomiar, uzyj specjalnego
termometru.
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Minutnik: Na pewno przyda ci sie sprawdzony
spos6b mierzenia czasu autolizy i odpoczywania
ciasta (zobacz na stronie 69), przerw pomiedzy
rozcigganiem ciasta oraz czasu pieczenia. Pewnie
masz juz jakis w telefonie.

Miski do mieszania: Beda ci potrzebne duze, nie-
reagujace z zywno$cia miski do mieszania ciasta
i mniejsze na dodatki.

topatka do ciasta: To narzedzie przyda sie do
dzielenia ciasta, czyszczenia powierzchni, a takze
do przenoszenia i formowania ciasta.

Reczniki kuchenne: Miej je w poblizu do wyciera-
nia rak i blatéw.

topata do pizzy: Lubie uzywa¢ drewnianej fopaty
(nigdy metalowej) do wsuwania pizzy do pieca,
ale jesli potrzeba, potrafie improwizowac i po-
stuzy¢ sie nawet 30-centymetrowym kawatkiem
sztywnej tektury.

Kamien lub stal do pizzy: Kamien lub stal wchta-
niaja i utrzymuja temperature, ktéra zostaje
przeniesiona na spéd pizzy, co umozliwia wy-
dajne i udane pieczenie. Polecam stal do pizzy
Andrisa Lagsdina.

Kratka do studzenia: Przel6z upieczona pizze na
kratke, zeby pomiedzy blatem a spodem pizzy nie
gromadzita sie para - to zapobiegnie rozmieka-
niu ciasta.

Suwmiarka i linijka: Mierz grubo$¢ kawatkéw
warzyw i plastréw wedliny, zeby za kazdym ra-

zem osiagnac taka, ktéra zapewni najlepszy efekt.

Jesli nie masz suwmiarki, linijka tez sie sprawdazi.
Uzywaj jej do mierzenia rozmiaru pizzy, kiedy ko-
rzystasz z arkusza oceny pizzy (strona xviII).

Kwadratowe blachy: Swietna pizze przyrzadzisz
w kazdej czarnej kwadratowej lub prostokatnej
blasze. Ja uzywam 40-centymetrowych blach od
LloydPans.

Jesli chcesz zainwestowadé w dodatkowe
wyposazenie

Mikser spiralny: Uwielbiam wyrabia¢ ciasto re-
kami, ale w domu uzywam czasem miksera wtos-
kiej marki Famag (Fabbrica Macchine Alimentari
Grillo), ktéry mozna kupi¢ w réznych wersjach

i rozmiarach. Modele z serii S z odchylanymi gto-
wicami i wyciaganymi miskami myje sie fatwej
niz zamontowane na state wersje standardowe.

Piec wysokotemperaturowy: Jesli mozesz so-
bie pozwoli¢ na zbudowanie pieca opalanego
drewnem w swoim ogrodzie, polecam Mugnaini
z siedziba w Kalifornii lub Forza Forni z siedziba
w Nowym Jorku (importer piecéw Pavesi). Inne
marki piecéw wysokotemperaturowych w bar-
dziej przystepnych cenach to miedzy innymi
Ooni i Gozney. Breville Pizzaiolo mozna uzywac
w domu i mie$ci sie na blacie.

Miernik wilgotnosci drewna: Upewnij sie, ze
wilgotno$é drewna, ktérym opalasz piec, jest jak
najblizsza 15 procentom. Taki sprzet pomiarowy
mozna kupi¢ w sklepach z narzedziami, marke-
tach budowlanych lub internecie.

Cegty ogniotrwate: Umies¢ je bezposrednio pod
kamieniem lub stala do pizzy, by zapewnié¢ swo-
jemu piekarnikowi dodatkowa mase termiczna
(zobacz na stronie 108), co utatwia utrzymanie

w piekarniku odpowiedniej temperatury koniecz-
nej do kolejnych udanych wypiekéw. Kupisz je

w sklepach z narzedziami, marketach budowla-
nych lub w internecie.

Kup ksigzke
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PIZZA

Razzie oceniamy kazda pizze wedlug naszego
niemal sze$édziesieciopunktowego kwestionariusza. Nie jest
to moj pierwszy taki dokument. Te metode wykorzystuje
od dawna. Moje pierwsze arkusze dotyczyly sktadnikéw:
pomidoréw (strona 53), oliwy extra virgin (strona 54) i mozzarelli
(strona 55). Zbiorczo nazwatem je ,,40 punktami” i to od nich
zaczyna sie droga do wyjatkowej pizzy. Moze cie kusié¢, Zeby ominaé
te cze$¢ i od razu przejs¢ do przepis6w na ciasto — nie réb tego!
Do pizzy podchodze holistycznie, wiec zaden z elementéw procedury
jej powstawania nie jest dla mnie wazniejszy od pozostatych.

Za kazdym razem, kiedy prébujemy nowej marki pomidoréw

w puszce, oliwy lub mozzarelli, razem z zaloga analizujemy

je i robimy obszerne notatki na temat ich cech charakterystycznych
i potencjatu. Moze ci sie to wydawacé szalenstwem, ale mimo
wszystko zachecam do dalszego czytania. Robienie pizzy, tak samo
jak pieczenie chleba, jest rzemiostem. Sukces tkwi w surowcach,
bedacych podstawa, i technikach, ktére stosujesz, by stworzy¢

z nich co$ nowego. Kazdy moze zrobi¢ pizze nadajaca sie do
zjedzenia. Jednak poéjScie dalej i opanowanie do mistrzostwa
kazdego kolejnego etapu — poczawszy od wyboru sktadnikéw -
umozliwia osiagniecie czego$ spektakularnego. A poza tym

uczenie sie 0 mace od mtynarzy, pomidorach od przetwércow

i mozzarelli od serowar6w sprawia ogromna frajde. To pierwsze
kroki do zrobienia najlepszej pizzy w twoim zyciu. (MoZe w ogdle
po raz pierwszy prébujesz zrobi¢ co$ najlepiej, jak sie da). Kiedy
zrozumiesz swoje skladniki i to, jak zachowuja sie one w potaczeniu
i samodzielnie, staniesz sie lepszym kucharzem i piekarzem.

Po kilku latach postugiwania sie arkuszami sktadnikéw
zdatem sobie sprawe, ze brakuje w nich kluczowego elementu.
PotrzebowalisSmy zestawu kryteriow, wedtug ktérych moglibySmy
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ocenia¢ kazda ukonczona pizze. Do ,,40 punktéw” wkrétce dotaczyt
arkusz oceny pizzy.

Moze sie to wydaé bezsensowne, Ze przedstawitem ci formularz
stuzacy do oceny skoniczonej pizzy, zanim przystapites do
wyrabiania ciasta. Uwazam jednak, Ze analiza sktadnikéw i tego, jak
wplyna one na ukoniczony produkt, to niezbedny etap na drodze do
ideatu.

Zapoznaj sie z elementami arkusza oceny pizzy (strona xviii),
zeby$ podczas analizy maki, drozdzy i dodatkéw, a takze technik
mieszania, fermentacji i formowania ciasta doktadnie wiedziat,
co prébujesz stworzy¢.

Ten rozdzial wykracza poza arkusze 40 punktéw dla pomidoréw,
oliwy i sera i odnosi sie takze do innych sktadnikéw, takich jak
maka i dodatki sezonowe. Mam dobre wiesci dla tych, ktérzy lubia
robi¢ notatki: Swietnym sposobem na to, by doktadnie poznaé
wszystkie te wspaniale rzeczy, jest spisywanie uwag z degustacji
surowych sktadnikéw i analizowanie tego, jak wptyna one na
ostateczny produkt. Dzieki temu przed rozpoczeciem pracy

nad kolejna pizza mozesz ulepszy¢ to, co zanotowates, gdy robites
poprzednia. Pracuj nad osiagnieciem ideatu, bez konieczno$ci
zaczynania za kazdym razem od zera. Trzymam notatnik w kuchni
i zapisuje w nim obserwacje, ktére opatruje data. Polecam ci

to samol!

Strategia przedstawiona na kolejnych stronach wynika z mojego
podejscia do jakosci sktadnikéw - zachecam cie do wypracowania
wiasnych zasad, kiedy juz opanujesz podstawy, takze w gotowaniu
innych potraw. Pomysl tylko, jak bardzo poprawityby sie twoje
dania, gdybys zastosowat analize 40 punktéw do rosotu, tostow

z serem lub innych potraw, ktore kochasz.

OD CZEGO ZACZYNA SIE PIZZA
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To niestety koniec bezptatnego fragmentu.
Zapraszamy do zakupu petnej wersji ksigzki.
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