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Chers lecteurs
La cuisine a toujours été au cœur de ma famille, un lien précieux, une passion que nous partageons. Les recettes que je vous propose dans ce livre ne sont pas nées d’hier : elles se sont élaborées au fil des années, des tentatives, des erreurs, des rires et des découvertes. Chaque pizza, chaque pinsa, chaque petite création est le fruit de ces essais !
Après avoir été sollicité à plusieurs reprises pour aider des restaurateurs, je me suis investi dans la composition et la fabrication de pinsas. Ce deuxième livre est pour moi une véritable consécration : il rassemble mon savoir-faire professionnel, mes conseils pratiques, mais surtout l’essence même de ma cuisine familiale. La pinsa, généreuse et conviviale, accompagne parfaitement nos moments de partage, tout comme mes pizzas que vous avez découvertes dans mon premier livre !
Comme toujours, il n’y a pas une seule façon de faire. Je vous propose des lignes directrices et des astuces, mais c’est en expérimentant, en essayant, en adaptant que vous trouverez votre propre manière de travailler la pâte et les ingrédients.
Dans ce livre, vous découvrirez des recettes de pinsas, des recettes de pizzas, mais aussi quelques focaccias et des petites créations qui sortent de l’ordinaire. L’idée est simple : vous donner les clés et vous inviter à mettre votre cœur et votre passion dans chaque préparation.
J’aime partager mes recettes, mon expérience et mon amour pour la cuisine. Ce livre est fait pour vous, pour vos familles, vos amis, et pour que chaque pinsa, pizza ou focaccia que vous réaliserez devienne un moment de bonheur autour de la table !
Il est temps de passer en cuisine !
Denis Job
« JOBI PIZZA »


De l’uniforme au tablier !
Pendant trente-cinq ans, l’uniforme a été ma seconde peau. Trente-cinq années de service, de discipline, de rigueur et d’engagement au profit de mon pays. Trente-cinq années marquées par les départs en opérations extérieures, les longues absences, les terrains difficiles, les moments de doute et ceux de fraternité.
J’ai reçu neuf décorations au cours de ma carrière, dont la Médaille militaire et la Croix du combattant. Ces distinctions représentent des étapes de vie, des sacrifices, des missions accomplies, mais surtout le souvenir de camarades, de regards, de silences, et d’instants gravés à jamais.
Mais au cœur de cette vie militaire, une autre flamme ne m’a jamais quitté : la pizza.
Depuis toujours, cette passion fait partie de moi. Même en mission, je partais avec le strict minimum, mais je glissais toujours dans mon paquetage mes outils de pizzaïolo.
Au Niger, lors de l’opération Barkhane, j’ai organisé sur mon temps libre une soirée de cohésion. Quarante pizzas réalisées avec les moyens du bord, sous la chaleur du désert, avec les ingrédients trouvés localement. Ce soir-là, il n’y avait plus de grades, plus de fatigue, plus de mission. Il y avait juste des hommes, du partage et des pizzas !
À Albacete, en Espagne, j’ai lancé plusieurs soirées pizzas pour les camarades, et très vite, c’est devenu un rendez-vous que tout le monde attendait. Avec le temps, j’ai compris que la discipline militaire et la pizza avaient un point commun essentiel : la rigueur. Respecter les gestes, les procédures, comprendre la matière, maîtriser le temps. Toujours chercher le geste juste, la précision, et la sincérité du geste. Ce que j’avais appris sous l’uniforme, je l’ai naturellement appliqué à ma passion.
Cette passion m’a amené à vivre des moments que je n’aurais jamais imaginés.
En 2018, à Naples, j’ai eu l’immense honneur de devenir Champion du monde de pizza, dans la catégorie Pizza in Teglia. En 2024, j’ai de nouveau remporté un trophée mondial, dans la catégorie Pizza in Pala. Des moments forts, puissants, mais jamais des fins en soi. Juste des étapes d’un chemin qui continuait à se transformer.
La plus belle récompense, pourtant, n’a jamais été une médaille ou une coupe. Elle a pris la forme d’un regard. Celui d’une dame de 98 ans, dans un EHPAD, à qui j’avais apporté des pizzas dans le cadre d’une action solidaire. Quand elle m’a pris la main, les larmes aux yeux, en me disant : « Tout ça pour nous… », j’ai ressenti un mélange de gratitude et de douceur. Ce jour-là, j’ai compris que ma passion pouvait toucher les gens autrement, profondément.
Depuis, je fais régulièrement des pizzas pour les personnels des hôpitaux d’Avignon et d’Orange, pour des personnes malades ou en difficulté. Non pas pour être mis en avant, mais parce que j’ai toujours voulu servir, que ce soit mon pays ou les personnes qui croisent mon chemin.
Et peu à peu, une évidence s’est imposée : servir, oui… mais autrement. Ma mission sous l’uniforme touchait à sa fin. La pizza venait tout naturellement écrire le chapitre suivant.
Depuis trois ans, je suis pizzaïolo professionnel. Je sillonne les routes, les villages, les événements, avec mon food truck et mon magnifique four napolitain. Avec la même exigence, la même passion, le même feu. Mon histoire continue, et j’espère qu’à travers ces pages, vous pourrez en ressentir chaque saveur et chaque émotion !
 
Pour suivre cette aventure :
Instagram : jobi_pizza
Facebook : JOBI PIZZA & Denis Job
www.jobipizza.fr


LE MATÉRIEL
Pour réaliser de bonnes pizzas, nul besoin d’un matériel sophistiqué ! Vous trouverez ci-dessous une liste de ce qui pourra vous être utile.
LES INDISPENSABLES :
• Un four ménager : une pizza a besoin d’une température élevée (environ 350 °C) pour cuire sans se dessécher. Pour compenser en partie le manque de puissance d’un four ménager, je vous conseille d’y installer une pierre réfractaire. On en trouve facilement sur le marché (dans les magasins de bricolage, certains supermarchés ou sur Internet), de forme carrée ou ronde, entre 10 et 50 €. La pierre réfractaire capte la chaleur du four et améliore la cuisson de la pâte en lui donnant un peu de croustillant. Une pierre épaisse assure une cuisson plus rapide. Si vous n’avez ni pierre réfractaire, ni moule rond perforé, ni pelle à pizza, alors vous pouvez cuire la pizza sur la plaque du four recouverte de papier sulfurisé.
• Un robot pétrin : il facilite le travail de la pâte et permet d’éviter le pétrissage manuel*. On utilise le crochet et on adapte la vitesse en fonction du résultat souhaité.
• Une balance : utilisez de préférence une balance de précision pour peser la levure.
• Des contenants pour la pesée des ingrédients : il est important que chaque ingrédient soit dans son propre contenant, et qu’ils soient disposés dans l’ordre d’utilisation avant de commencer la préparation de la pâte.
• Un grand saladier ou un bac en plastique : pour pétrir*1 éventuellement la pâte à la main et la laisser pousser lors du pointage*.
• Une grille ronde perforée : pour poser la pizza, pinsa ou focaccia après cuisson et permettre l’évacuation de l’excédent d’humidité.
• Du film alimentaire ou un torchon propre : lors du pointage*, il recouvre la pâte pour l’empêcher de croûter. Le film doit être huilé sur une face pour éviter qu’il ne colle à la pâte. Le torchon peut être humidifié, car l’humidité accélère la maturation de la pâte.
• Du papier sulfurisé : pour transférer la pizza du plan de travail vers le four si vous n’avez pas de pelle à pizza ni de moule. Posez la pâte sur le papier et garnissez-la. Sortez la plaque chaude du four, déposez le papier avec la pizza, puis remettez le tout au four.
• Une cuillère en bois ou une spatule : pour mélanger les ingrédients lors du frasage*. La spatule sert également à sortir la focaccia de son moule.
• Un fouet : Pour mélanger la levure fraîche à l’eau.
• Un pinceau de cuisine : pour badigeonner d’huile d’olive les moules des focaccias.
• Un rouleau à pâtisserie : pour étaler la pâte et former un disque si vous ne souhaitez pas le faire à la main.
• Une râpe ou un zesteur : pour prélever le zeste des fruits et râper le parmesan.
• Une corne : la partie cornée sert à racler les bords du saladier ou de la cuve pour ramener la pâte au centre.

ET EN OPTION :
• Un moule rond perforé : à choisir de préférence d’un diamètre de 29 à 31 cm et résistant à des températures de 250 à 280 °C. Il permet d’éviter les manipulations avec une pelle à pizza.
• Un moule carré : il sert pour les les focaccias. Pour mes recettes, j’utilise un moule de 20 x 20 cm et 4 cm de hauteur (en vente dans les supermarchés).
• Une pelle à pizza : en bois ou en aluminium, elle sert à enfourner ou défourner les pizzas.
• Un coupe-pâte : pour diviser plus facilement la pâte.
• Une roulette : pour découper facilement les pizzas. À défaut, vous pouvez la remplacer par des ciseaux de cuisine.
• Une cuillère magique : ce drôle d’ustensile muni d’un ressort souple est parfait pour émulsionner les bases, les sauces, etc.
• Un huilier : avec une bonne huile d’olive vierge extra, pour parfumer les pizzas après la cuisson.
• Un chalumeau de cuisine : pour donner de la coloration à la bordure et obtenir l’aspect d’une pizza cuite au feu de bois.





  
    Les ingrédients

    
      Pour réaliser une excellente pâte à pizza, inutile de chercher l’ingrédient secret : il suffit d’un assemblage précis de farine, d’eau, de levure, de sel et d’huile d’olive. La simplicité est la base. Avec de la pratique et l’expérience acquise au fil des années, la technique fera le reste.

      
        LES FARINES

        La qualité d’une farine et ses caractéristiques influencent directement la texture, le goût et le résultat final de la pâte. Vous êtes de plus en plus nombreux(ses) à acheter des farines professionnelles, il me semble donc important de vous parler des différents paramètres à prendre en compte afin de les choisir au mieux.

        Il y a trois paramètres importants à connaître :

        • le taux de protéines ;

        • la force boulangère (W) ;

        • le rapport P/L.
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