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INTRODUCCIÓN




    Una de las pocas actividades artesanales que han conservado el encanto del oficio, a menudo transmitido de generación en generación, es la de pizzero; además no ha conocido nunca momentos de crisis, porque la pizza es un plato insuperable.




    En efecto, la pizza es uno de los platos característicos de la dieta mediterránea: es sana, apetitosa y utiliza ingredientes genuinos. Su versatilidad la hace capaz de satisfacer los gustos más diversos, y despierta el apetito de toda la familia.




    Está al alcance de cualquiera el poder convertirse en un gran pizzero: por vocación, por pasión, por diversión o por deseo de sorprender.




    En la preparación de la pizza, de hecho, siempre se puede dejar paso a la fantasía, y satisfacer un antojo con nuevas y originales creaciones. De esta forma, las fiestas entre amigos serán todavía más alegres, y los anfitriones se ganarán merecidamente la fama de ser expertos pizzeros.




    En realidad, obtener los mismos resultados de la pizzería no es fácil, sobre todo a causa del horno (el doméstico no puede dar los mismos resultados que uno profesional), pero con algunos truquillos, también en casa será posible realizar una pizza excelente.




    Esta es la razón que me ha llevado a escribir este libro: poner mi amplia experiencia a disposición de todos aquellos amantes de la pizza que desean aprender a prepararla en su casa. Una vez que se coge confianza con los métodos de trabajo y de cocción, el lector seguramente sabrá contagiarse de las ganas de crear y experimentar recetas nuevas, pasando de la simple margarita a las pizzas más elaboradas que presentamos aquí, y llegando incluso a crear nuevas recetas.


  




  

    
PRIMERA PARTE




    [image: ]




    
LA HISTORIA DE LA PIZZA





    La dieta mediterránea, característica de los países a los que baña este mar, tiene orígenes muy antiguos, relacionados sobre todo con la afirmación progresiva del cultivo de los cereales. Estos, de hecho, constituyen la base del elemento principal de esta dieta: el pan, el cual, además de servir para aplacar el hambre, es ante todo un gran placer para el paladar.




    Su historia es tan antigua como el propio hombre, o por lo menos como el fuego: partiendo de una masa de harina y agua, el hombre primitivo ha realizado poco a poco varias formas de pan, desde la torta plana sin fermentar y cocida sobre piedras ardientes hasta la más blanda hogaza fermentada y la pizza, en un principio pitanza pobre y luego plato único decididamente gustoso.
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El empleo de los cereales




    Para obtener la torta plana, el hombre primitivo trituraba en los morteros las semillas de algunas plantas silvestres: la harina que se obtenía no era blanca, y tampoco era muy fina, pero se amasaba y luego se cocía bajo las brasas del fuego. La harina de cereales se volvió indispensable para la alimentación y las tribus nómadas empezaron a desplazarse llevando consigo las semillas de algunas especies: cebada, mijo, avena, farro y centeno. Cada pueblo tenía sus propias creencias y muchas leyendas sobre su validez alimentaria. Según los arios, por ejemplo, sólo la cebada podía proporcionar vigor y, por lo tanto, valor a los soldados: cuando invadieron India, en el año 2000 a. de C., encontraron extensos cultivos de avena, pero rechazaron comérsela e impusieron a la población local su cereal preferido. Los escitas se alimentaban de avena y, por esta razón, como cuenta Homero, los griegos los despreciaban, porque consideraban que la avena era un alimento para caballos; los antiguos habitantes de Ellade utilizaban la cebada tostándola y obteniendo harina para las hogazas.




    Para los romanos, la avena no era más que una mala hierba.




    
La hogaza de cebada fermentada




    La torta plana de cebada, antepasada de la pizza, se obtenía de una masa de harina y agua, extendida en discos muy delgados de aproximadamente 23 cm de diámetro, que se tenía que cocer sobre piedras ardientes; pero a la masa le faltaba todavía algo fundamental: la fermentación, introducida después de los egipcios.




    La hogaza fermentada, más sabrosa y digerible, conquistó el mundo antiguo, hasta tal punto que se convirtió en una forma de salario: el primer «dinero contante» de la humanidad.




    En los documentos conservados en los museos egipcios de Turín y de Londres, se observa de hecho que la paga anual de un sacerdote estaba constituida por 360 jarras de cerveza, 900 panes de trigo y 36.000 hogazas; puesto que no es posible que una única familia, aunque numerosa, fuera capaz de consumir tal cantidad, se intuye que también se utilizaban como mercancía de intercambio.




    

      

        LA HARINA MODERNA


      




      Cuando hablamos de harina, sin especificar nada más, pensamos rápidamente en la harina que se obtiene moliendo el trigo.




      Existen varios tipos, diferenciados entre sí por su contenido en fibras y proteínas: 00 (doble cero), 0, 1, 2 e integral.




      La harina 00 es la más blanca, pero también la más pobre y, junto a la 0, la más comúnmente empleada en la preparación, tanto doméstica como artesanal e industrial, de pan y repostería. Los tipos 1 y 2 son menos apreciados y poco difundidos. La harina integral, de aspecto poco atractivo, es la mejor en cuanto a contenido en fibra y valor nutritivo.




      Las harinas de uso más restringido se mezclan a veces con otros elementos, además de los diferentes tipos de cereales. Por ejemplo, para la elaboración del pan y de la pizza se suele ultilizar también una parte de harina de soja, una leguminosa.


    




    
El farro




    Durante largo tiempo la cebada fue el cereal más utilizado, pero progresivamente fue sustituida por el farro, que anteriormente se había tenido en escasa consideración: los griegos, por ejemplo, utilizaban las hogazas de farro sólo como platos (mense), para contener los demás alimentos.




    Virgilio nos da testimonio de esto en un pasaje de la Eneida, donde hace predecir a la arpía Celeno la llegada de Enea y de sus compañeros, exiliados de Troya, en el Lazio, pero no antes de que una terrible hambre le hubiera obligado a devorar incluso las mense.




    Antepasado del trigo, el farro se convirtió en el elemento base de la verdadera harina con los romanos, que la obtenían de una variedad de este cereal llamada, precisamente, «grano romano».




    
Los orígenes de la pizza




    De indiscutible origen latino, el término pizza se ha utilizado siempre para denominar a la torta plana obtenida de la elaboración de una masa; parece derivar de los verbos pinsare (reducir a polvo), o pinsere (moler, triturar), o del nombre del panecillo de masa a base de harina de farro que, por el hecho de ser pegajoso como la cola de pescado, se llamaba precisamente picea.
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