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我要将此书献给我生命中至关重要的三个人。

我的妻子朱莉，她总是无条件地支持我和我的事业。她对我的爱如阳光雨露般滋养着我的心田，激励着我做得更好。她是最棒的。

苏茜·赫勒，她让每个人都参与到这本开创性著作的创作中，第一次会面我们便分享了共同的愿景、激情和决心。她是一位真正的艺术家，也是我的知己。

乔治·卡帕蒂，我最好的朋友和商业伙伴，他点燃了我内心的激情。乔治是我见过的最勤奋的企业家之一，他跟我一样充满激情并追求完美。
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尊重手艺

比萨很简单—面团加上番茄、奶酪及其他馅料。但是，作为一个将大半生投入其中的人，我可以告诉你，平凡孕育着伟大，做比萨正是如此。我仍在不断学习，坚持每一刻都精益求精。而且我敢肯定地告诉你，做比萨并不是简单地按照配方或工序制作，它是一门手艺。我写这本书的初衷是想让你明白这一点。

市面上有成百上千本教做比萨的书，网上还有很多相关博客，里面有数以千计的比萨配方。我们真的还需要一本教做比萨的书吗？对此我思考良久，发现：培训家庭烘焙者、认证厨师以及比萨师时，我很少谈及配方，更多的是在启发人们领悟做比萨的手艺—基本技艺、为什么选这种原料而非另一种，以及教人们在和面、整形、放馅料以及烘焙的过程中“解读”面团。

任何人都可以给你一个比萨配方，如果那个配方勉强能用，不需要特殊的工具，也无须做太多准备，你当天就能在自家厨房做出一个还不错的比萨作为晚餐。但那不是我在本书中要教你的，我要教你的是能做出五星级比萨的全套手法。你可以选择做任何一种你喜欢的风格的比萨—无论是芝加哥深盘比萨、薄脆比萨，还是大而膨松的西西里比萨或是经典的边缘带着炭火烤斑的那不勒斯玛格丽特比萨—就在你的厨房里，用你已有的烤箱。

这真的可能吗？没有比萨烤炉也能做这一切？这是我最常被问到的问题。信不信由你，完全可以！能否做到并不取决于你的炉具，而取决于你所用的原料及技艺。在这里我将教你选择原料及烘焙的技巧，这些技巧将帮助你取得成功。

但若你真的想在家做出能与高级餐厅所售比萨相媲美的比萨，那么我需要你向我承诺：尊重手艺。这四个字被醒目地印在我餐厅的菜单上，还被镌刻在我经营的餐厅的门上。嘿，我甚至将它们纹到了我的手上。

把一门手艺学好和学精完全不一样。想学精的话你需要准备合适的工具、花费更多的时间，并且进行更多的练习。但如果你付出了这些，你终将得到回报。

在这本书中，我打算请你先尝试做一些不同寻常的事情。在你开始试着制作比萨之前，我希望你能从本书的开头读到“比萨相对论”。然后，我将邀请你参加大师课的实践部分，一起制作你的第一个比萨—结业之前你可能需要多参加几次实践课程，尝试书中其他的配方，最终你将能自己随意变换做法，即兴创作。

这就是我所说的尊重手艺—知其然，还要知其所以然。听起来像回到了学生时代，但是相信我，这个过程将非常有趣，最终你也将享受到胜利的果实。

若想获得更多的信息与灵感，请访问我的博客，网址是thepizzabible.com。



大师课

[image: 0008-1]



准备工作

开始做比萨之前，你需要准备一些基本的工具和原料。

说到工具，可能会涉及原始投入，这取决于你将厨房充实到了何种程度。不过所有这些工具都是可以持续使用的，而且它们会直接影响比萨的制作过程。除此之外，准备过程本身就很有趣。

下面的清单中列出了我们的大师课所需要的基本工具。其他配方可能需要你准备更多的工具。但现在它是你的初始清单。如果你还没有以下物品，带着清单去炊具或餐饮用品商店采购，也可以从网上采购。

工具清单


	带“g”（克）和“oz”（盎司）两种单位的电子秤，克数要能精确到0.1g

	精确到0.01g的便携式掌上电子秤（也称口袋秤，可选，非常有用）

	台式搅拌机

	浸入式搅拌器

	碗（最好是一套裱花玻璃碗）

	干湿两用量杯和一套量匙·速读温度计

	直刃面团刀

	圆刃刮碗刀

	1/2标准烤盘（或两个1/4标准烤盘）

	保鲜膜

	两个正方形或长方形的比萨烘焙石板或不锈钢烤板（买之前可参考“工具说明”的内容），至少15in（37.5cm）见方，在你烤箱允许的范围内尽可能选大的

	比萨铲，短柄，至少14in（35cm）见方，最好15in（37.5cm）见方

	厨房计时器

	糕点刷（用于刷油）

	比萨摇刀（或比萨轮刀）

	又大又圆的比萨托盘

	宽硬毛耐热刷和抹布，用于清洗烘焙石板或不锈钢烤板·卷尺





工具说明



烘焙石板还是不锈钢烤板？


就我提供的大部分配方而言，烘焙石板和不锈钢烤板都适用。烘焙石板已经使用了很多年，效果很好，长方形烘焙石板尤其好用。不锈钢烤板是近些年才出现的，在我们为家庭烘焙者研发配方时，不锈钢烤板的烘焙效果非常令人满意。不锈钢烤板导热性能好，受热均匀，而且升温比烘焙石板快。如果你想做多个比萨，它的优势就更加明显。同时它比石板更易存放。用家用烤箱炙烤挡烘焙时，使用不锈钢烤板再合适不过了。


哪种比萨铲合适？


你需要一把能在上面处理比萨并能将比萨放入或移出烤箱的木铲。找一把至少14in（35cm）见方的铲子，15in（37.5cm）见方的更好，这样操作的空间更充足。如果你要使用燃木烤炉，请确保铲子手柄的长度至少为20in（50cm），烤炉大的话手柄要更长一些。

在专业厨房中，我们通常在大理石台面上制作比萨，放好馅料后我们会将比萨慢慢滑到比萨铲上，然后移入烤箱中。我们会用带孔的金属比萨铲筛掉比萨底部大部分的粗粒小麦粉和面粉，以免比萨被烤焦。这种铲子真是了不起的发明。但是用带孔的金属比萨铲铲起或者放下整个放满馅料的比萨会非常棘手，因为除非你动作特别迅速，否则面饼会塌陷到小孔里。因此，我建议你直接在木制比萨铲上处理比萨，熟练了之后，你可以奖励自己一套带孔的金属铲，并宣告结业。


面团刀与刮碗刀


面团刀（也称台面刮刀或面团刮刀）的刀刃是直的，刀体是平面的，用于切开和移动面团。刮碗刀运用起来更加灵活，它的刀刃呈弧形。跟你常用的橡胶刮刀一样，刮碗刀用于将面团从碗中刮出来。我建议你面团刀和刮碗刀各备一把并在制作面团时把它们放在触手可及的地方。


比萨摇刀


你可以用传统的比萨轮刀切比萨，但近几年轮刀被不断改进。一个比较好的改进品是比萨摇刀，它看起来像大号的半月弯刀—传统的意大利菜刀。比萨摇刀的刀刃呈弧形，两端各有一个把手。你最好买一把又大又重、刀刃长20in（50cm）的比萨摇刀，这样你能够一次将比萨平整地切开。使用的时候，握住刀，使较低的一端与砧板成45°角，抵在比萨边上。按住刀的另一端，用力向下压，沿直径摇摆摇刀将面饼切透，切的时候要果断干脆。不断重复该动作，直到切出你想要的块数。一旦用熟练了，你就再也不想用比萨轮刀了，但你还是需要备一把轮刀来修整面团。


比萨架


当你的比萨不止一个，并且有其他菜肴要上桌的时候，最好准备一个比萨架，这样就可以将比萨放在比萨架上，留下足够的空间来放其他菜肴了。尤其是当你要上的是西西里比萨或罗马比萨这样较大的比萨时，比萨架非常有用。




大师课采购清单

下面是上课需要的原料清单。其中建议的分量足够完成多次全程实践。另外，在清单中我提到了一些容易找到的大众品牌，但仅仅是出于课程的需要。我的配方里，你将发现，我更倾向于让你尝试我推荐的专业品牌。


	1袋（3Ib/1.4kg就足够了）高筋面粉，最好是亚瑟王牌（King Arthur）兰斯洛特未增白高筋面粉或朱斯托牌（Giusto’s）优质未增白高筋面粉或彭德尔顿面粉磨坊强力粉或托尼的加利福尼亚手工石磨粉；更多关于面粉的信息参见本章“面粉”

	1袋（24oz/680g就足够做好几个比萨了）优质粗粒小麦粉

	活性干酵母（不要用快速酵母粉），最好是红星牌（Red Star）的

	优质海盐

	糖化麦芽粉，准备一点儿就够了—每个比萨只需几茶匙或9g左右，可以从网上或者当地啤酒酿造商那里购买

	特级初榨橄榄油

	1罐（28oz/794g）番茄丁，最好是7/11牌或帝纳波利牌（DiNapoIi）的

	1罐（12oz/340g）番茄膏，最好是农妇牌（Contadina）或超甜牌（SuperDoIce）的

	1罐（28oz/794g）整个的李子番茄罐头或黄洋梨番茄罐头，最好是帝纳波利牌的

	12oz（340g）全脂马苏里拉奶酪（如果想做2个比萨，就准备1Ib/453g）

	干牛至，最好选希腊产的

	小片帕玛森干酪，刨成丝

	磨碎的佩科里诺-罗马诺干酪，撒到比萨上

	4oz（115g）切片的意式辣味香肠，或5oz（140g）甜茴香香肠或卡拉布里亚蜂蜜香肠，可以自制，也可以从商店购买

	6片（约4oz/115g）意大利熏火腿

	1½量杯（20g）芝麻菜的叶子

	12颗樱桃番茄，最好有多种颜色

	1头蒜

	1把罗勒




第一部分：理论

欢迎来到比萨学校。现在是清晨，你坐在旧金山托尼的那不勒斯比萨店里，店里没有客人，只有比萨师和他的十几个学生。太阳正冉冉升起，在你惬意地享受杯中的卡布奇诺的同时，我将从基本原则开始，对比萨制作进行概述，然后，我们将开始实际操练。

秘诀就是“慢”

人们总是喜欢给我奇怪的“左倾式”赞美。他们像遇到了很神奇的事一样，靠近我，转动着眼珠，压低声音，神秘地跟我说：“托尼，不得不说，我从没真正喜欢过比萨，但是现在吃了你做的比萨后，我爱上了它！”

或者，他们会说：“嘿，你的比萨让我想起了儿时享用过的美味。”

我不是在吹牛，而是想表达一个观点，那就是那些怀念儿时吃过的比萨的人，可能想起了当时家附近那些个体经营的手工比萨店所售的地道比萨的味道。那些从来没有真正喜爱过比萨的人，毫无疑问是在快餐式生产和销售比萨的新环境下长大的—选用原料时要求控制成本，面团也是工业化的—甚至就是在工厂里生产的。

这种比萨是为了让你不用花很多钱而且能快速填饱肚子而生产的，我的比萨正好相反。你可以吃掉整个比萨，而且不会因为吃得太多或胃痛而懊恼。你如果在意大利吃过比萨，就能明白我说的话的意思了。那里的每个人都能吃掉一个看起来足够全家人吃的大比萨。你拿着刀叉，尽情地享受，不知不觉中可能就吃掉了整个比萨。

这里我们先来讨论一下消化问题。正确制作面团的话，用它做出的比萨不仅味道更好，还更易消化。实现这一点的秘诀就是—时间。比萨面团是有生命的。从与面粉和水混合的那一刻开始，酵母菌就开始吃面粉里的单糖，你喂养它们的时间越长—在一定程度上—它们吃的单糖就越多。这就是为什么—从今天开始—我要你和好面团之后将其放到冰箱里冷藏发酵24小时（48小时更好）。

你可以找到各种在一小时之内就做出比萨的配方。用那些配方制作时不用发酵也不用揉面。它们通常要求大量使用快速酵母粉，从一开始就加糖快速激活酵母菌，这就好像给你的酵母3倍的养分。你可以这样做，但这样做的结果是与美味绝缘，做出来的比萨缺少柔韧性，也不易消化。（如果你不是那种提前一天制订计划的人，请参考“冷冻面团”。）

湿度、温度和糖分是酵母菌繁殖的条件。我们要做的就是控制这些因素，尽可能地减慢这个过程。我用温水溶解酵母粉，通常还会在面粉中加一些麦芽粉（为了增加一点儿甜味并帮助褐变—主要是在后期）以及冰水，混入冰水可以减缓酵母菌的繁殖速度。我一般将台式搅拌机（不要用料理机，料理机容易将面团过度加热）调到最低挡进行非常缓慢和短暂的搅拌；接着加入酵母溶液，再缓慢地搅拌一下；然后加盐，盐会抑制酵母菌的繁殖；最后加入少量油。揉好后将面团在室温下静置1小时，然后放入冰箱冷藏24小时或者更长时间。

这种缓慢的发酵意味着你可以使用较少的酵母，这样就不会因发酵过度而产生令人不悦的味道（家庭自制的面包或比萨常常会有这种味道）。

酵母菌消耗面粉中单糖的速度越慢越好。酵母菌产生的气体越多，比萨就越膨松并且越容易消化。你可以这样想，这个过程其实就是酵母菌在帮你完成大部分的消化工作。

缓慢发酵产生的味道更丰富，有点儿像酿造啤酒、酿造葡萄酒或成熟奶酪的味道。不能以牺牲味道为代价使成熟过程加快。忘掉那些速成法吧！比萨—世界上最受欢迎的快餐食品，事实上是一种慢食。

方法就是“称重”

如果这本书能改变你烹调和烘焙中的某个习惯，我希望是你能习惯称重并使用公制计量单位。欧洲以及其他大部分地方的厨师是幸运的，他们一开始就是这样做的。一个意大利比萨配方开始会说0.5kg面粉，余下的原料会用“g”或者“ml”（液体）做计量单位。





免费样章到此结束。

喜欢这本书？


点击购买


或

前往Kindle商店查看图书详情。
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