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PREFAZIONE


 


Come una scuola alberghiera altamente professionale, in soli 2 Lezioni suddivise in 16 Sezioni, questo libro vi guiderà e vi rivelerà la conoscenza di tutte le tecniche, pratiche operative e segreti necessari all’abilitazione della professione per divenire uno dei migliori e più qualificati pizzaioli al mondo.


Il pizzaiolo è a tutti gli effetti, un mestiere specializzato, permette di lavorare in un ambiente giovanile e stimolante, essere in mezzo alla gente e perché no anche al centro dell’attenzione. Per diventare uno dei migliori pizzaioli non è necessario nessun titolo di studio. Come tutti i lavori pratici, ci vuole passione, voglia di imparare, tanta pazienza ed esperienza. Il metodo migliore per imparare è studiare le tecniche si svolge direttamente in pizzeria (la classica gavetta), ma, come questo libro-manuale, esistono anche dei corsi specializzati teorici, inoltre vi sono delle vere e proprie scuole che hanno una parte dedicata alle informazioni orali e una parte dedicata alla pratica. Specie nelle grandi città e nei luoghi turistici vi sono molte pizzerie, il lavoro sicuramente non manca per chi ha avuto la buona volontà di imparare a fare bene il pizzaiolo. Ci sono davvero tante pizzerie in Italia e non solo nelle cittadine più grandi ma pure in montagna, in campagna, nei paesi intorno ai laghi o al mare lungo le coste balneari, e quindi c’è molto lavoro per chi decide di intraprendere questa professione. In più, senza dover obbligatoriamente conoscerne la lingua, c’è la possibilità di trasferirsi in ogni parte del mondo, nei posti più rinomati, nelle grandi metropoli e nelle città più affollate.


La pratica dell’arte di come preparare a sfornare pizze s’impara soprattutto in pizzeria. Ma per chi desidera avere formazioni veramente qualificate o vuole aggiornarsi sugli ultimi ritrovati della tecnica, ci sono molte scuole per pizzaioli che organizzano corsi e stage collettivi. La maggioranza di queste scuole sono molto costose e i periodi delle lezioni sono molto lunghi.


Ci troviamo in un periodo storico davvero particolare in cui imparare un’arte può essere un ulteriore elemento di distinzione nel mondo del lavoro. Questo libro è in grado di fornirvi tutte le conoscenze necessarie per accedere al mondo del lavoro, nonché acquisire gli strumenti informativi utili che potrete sfruttare nel momento giusto. Memorizzare il contenuto di questo manuale è senza alcun dubbio una scelta davvero ottima per il nostro futuro.


La figura del pizzaiolo


Tra le tante cose, il pizzaiolo deve conoscere tutti i tipi d’ingredienti che compongono una pizza, le farine, l'acqua, il lievito, il sale, ma soprattutto il loro dosaggio, al fine di ottenere un impasto di qualità e che lieviti nel modo corretto, considerando tutte le variabili come il tempo atmosferico e la stagione, oltre che soddisfare tutte le richieste dei clienti. Un pizzaiolo inoltre deve saper impastare e manipolare la pizza, conoscere i prodotti utilizzati per il condimento, i loro abbinamenti, e le tecniche di cottura a seconda dei vari tipi di forno, il che comporta inevitabilmente anche la conoscenza approfondita delle attrezzature usate (forno a gas, forno elettrico, forno a legna).


Le Mansioni: Ma quali sono le mansioni che deve fare un pizzaiolo? Un pizzaiolo professionista deve:


> Saper lavorare la pizza: impastare, preparare le palline di pasta, conoscere la giusta lievitazione, manipolazione, il condimento e la cottura.


> Avere molta cura nella pulizia personale e dell'ambiente di lavoro, rispettando le norme igienico-sanitarie (HACCP).


> Saper organizzare il magazzino e la conservazione delle materie prime.


> Mantenere pulite le attrezzature e i macchinari utilizzati.


Orario di lavoro: L'orario di lavoro è molto flessibile e dipende dalla tipologia di pizzeria, anche se si concentra nelle ore serali e nel week end o festività.


Tipologie di pizza: Sono tante le tipologie di pizza ed il bravo pizzaiolo deve conoscerle tutte. Qualche esempio?


> Pizza napoletana: è l'unica vera pizza della tradizione napoletana fatta da acqua, sale, farina, lievito, olio extravergine d’oliva, pomodoro, mozzarella e basilico.


> Pizza in pala (o Romana): secondo le ricette tipiche dell’Italia centrale è croccante, digeribile e molto versatile per tutte le farciture.


> Pizza in teglia: è quella più morbida e gustosa con i metodi di cottura e di preparazione degli impasti tipici della tradizione dell’Italia centrale.


Corsi per diventare pizzaiolo


I corsi per diventare pizzaiolo sono solitamente suddivisi in una parte teorica e una pratica. Nella teoria si parlerà delle materie prime e degli impasti per la pizza: descrizione di farine, lieviti, acque, sali e farciture con relative classificazioni, tipi, qualità ed usi; modalità di impasto; fermentazione, lievitazione e attrezzature per gli impasti. E sempre per quanto riguarda la teoria, un altro aspetto fondamentale è la cottura della pizza: i forni (a legna, a gas ed elettrici), energie e materiale per la cottura, attrezzature per i forni e norme di sicurezza per gli impianti. La parte pratica invece riguarda la tecnica degli impasti e l’uso di diversi tipi d’impastatrici, la stesura e la farcitura della pizza e infine le diverse tecniche di cottura.


Tutto questo sta alla base di un pizzaiolo provetto. Per diventare un bravo pizzaiolo tuttavia non è sufficiente un corso, che può comunque rappresentare un’ottima base da cui partire. Serve l’esperienza, molta esperienza. Esperienza che si può acquisire solo con anni di pratica ma anche con il lavorare in luoghi diversi. Osservare e apprendere da chi è già del mestiere da più anni è sempre la soluzione migliore unita a forza di volontà e duro esercizio. Molti dicono che anche la fantasia in questo mestiere sia un ingrediente fondamentale.


Dopo aver studiato e memorizzato bene tutte le Sezioni di questo libro, è consigliabile andare a lavorare direttamente in pizzeria come aiuto-pizzaiolo, anche: "gratis", si a titolo gratuito per un periodo da stabilire, fin quando non apprenderete le nozioni pratiche del mestiere. “Gratis? neanche per sogno, preferisco starmene a casa!” Sicuramente molti la penseranno così, perchè credono che fare il pizzaiolo sia abbastanza semplice e di guadagno altrettanto facile, solo perchè hanno ricevuto qualche richiesta di lavoro, di manovalanza in Italia o all'estero in qualche locale di amici, conoscenti o parenti, oppure il locale che li ha contattati gli ha chiesto se avevano un attestato qualsiasi. Cari Amici futuri pizzaioli, anche se avreste un “Attestato” ricevuto dopo un qualsiasi corso, questo non vale nulla se non si ha avuto molta pratica ed esperienza nel preparare e sfornare molti tipi di pizza in completa autonomia, incluso la consapevolezza e la conoscenza di questo fantastico mestiere. Il pizzaiolo professionale puoi farlo solo se ne sei un appassionato e dopo aver avuto almeno alcuni mesi di esperienza. Comunque, nella Sezione-n° 7 di questo libro viene dimostrato come anche a casa ci si può allenare nel fare la pizza.


La velocità nello sfornare una pizza. Oltre a sapere tutto su come preparare un buon impasto, preparare la forma della pizza e gli ingredienti saporiti per decorarla, necessita che la sfornatura di ogni pizza avvenga velocemente. Ad esempio: se un forno ha la capienza di 6 pizze alla volta, e la cottura avviene tra i 7 e i 9 minuti, ciò significa che dovrai preparare e sfornare circa 50 pizze ogni ora, altrimenti i clienti dovranno attendere troppo a lungo il tuo servizio.


Quindi, l'essere un vero pizzaiolo non è un mestiere facile. Il pizzaiolo è un'arte culinaria di pregio, e chi ne è in possesso se la tiene cara e si fa valere. Difficilmente un pizzaiolo professionista ti rivelerà tutti i trucchi per fare una buona pizza. Ciò significa che parlare di uno stipendio prima di iniziare a lavorare o addirittura per imparare a sfornare ottime pizze, sia sintomo di poca professionalità, allontanando da te chi ha voglia di insegnarti o di aiutarti.
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PRIMA  LEZIONE


 


 


SEZIONE - N° 1


 


 


PROFESSIONE: PIZZAIOLO


 


Chi è e cosa fa? Il pizzaiolo è specializzato nella preparazione di pizze, calzoni, focacce, pane in pizzerie e ristoranti. L'attività è svolta come dipendente o titolare di pizzerie e ristoranti.


Quali sono le attività più frequenti? Le sue attività comprendono: occuparsi di tutte le fasi della lavorazione della pizza: impastare farina e acqua preparando la pasta, seguire la lievitazione, spianare la pasta e aggiungere pomodoro e altri condimenti sulla base delle ordinazioni dei clienti, inserire la pizza nel forno e seguirne la cottura; provvedere alla pulizia dell'ambiente di lavoro, rispettando le norme igienico-sanitarie; immagazzinare, conservare, verificare la disponibilità e ordinare le materie prime.


Dove sono svolte e in quali condizioni? La sua attività si svolge prevalentemente in una zona apposita della pizzeria, dotata di banco e forno, normalmente dentro i normali orari di lavoro.


Quali strumenti o apparecchiature utilizza? Per lo svolgimento della sua attività il pizzaiolo utilizza apparecchiature per produrre e conservare la pasta e per spianare la pizza; pala da forno.


Quali sono i requisiti necessari per svolgere questa professione? E' necessaria la frequenza di un corso di formazione teorico specifico e pratica nel preparare e sfornare la pizza. Sono inoltre necessari capacità di organizzazione e pianificazione, capacità di lavoro in squadra, rapidità, attenzione all'igiene e buona manualità.


Controindicazioni: Contatta un consulente di orientamento medico se pensi che le tue condizioni di salute possano influenzare lo svolgimento di questa professione.
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DIFFERENZA TRA PIZZAIOLO E AIUTO PIZZAIOLO


 


Il pizzaiolo professionista può arrivare a guadagnare 4000 euro al mese, l'aiuto pizzaiolo difficilmente supera i 1000 euro al mese. Queste sono le differenze, per quel che riguarda le mansioni, l'aiuto pizzaiolo altri non è che le due mani mancanti al pizzaiolo, nel senso che alla bisogna, il pizzaiolo dovrebbe avere quattro mani!! Richiedendone due al suo aiutante riesce a sopportare una più vasta catena di produzione.


Per l’aiuto pizzaiolo c’è un vantaggio! La risoluzione di una serata male o ben riuscita, i complimenti, le critiche, i reclami e le attese lunghe e spasmodiche dei clienti e altri importanti fattori di responsabilità gravano tutti sul capo del pizzaiolo che è senza riserve è oneri, qualsiasi piega prenda la serata. Tutto ciò giustifica ampiamente la differenza tra il pizzaiolo e l’aiuto pizzaiolo.
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LA PIZZA: DALLE ORIGINI ALLA SVOLTA GOURMET


 


La pizza ha un’origine controversa; generalmente si fa coincidere la nascita di questo prodotto con l’inizio della tradizione napoletana che vede le prime pizze uscire dai forni partenopei intorno alla fine del 1700, anche se in veste diversa rispetto a quella attuale. Se volessimo cercare di tracciare un profilo più ampio, dovremmo ricercare le impronte della pizza anche in altre regioni. Si hanno, infatti, tracce di focacce cotte in forno a legna fin dal Medioevo e questo accadeva in tutta Italia, un fatto confermato anche dalla gamma impressionante di focacce tipiche che ancora oggi si mangiano in varie città, dalla genovese a quella pugliese. Il nome pizza pare derivi da una storpiatura del termine pitta, una sorta di disco di pasta di pane schiacciato che era utilizzato nei forni per testarne la temperatura prima delle successive infornate. Un impasto sacrificale, molto usato nel sud Italia.


 


MASTUNICOLA, L’ANTENATA DELLA PIZZA


 


La pizza ha quindi disperso dall’inizio le sue antiche tracce in tutta Italia, diventando un piatto povero per eccellenza. La ricetta vera e propria è fatta risalire al momento in cui in Campania, alla fine del ’500, le viene abbinato un condimento preciso: la prima pizza prende il nome di Mastunicola, rudimentale antenata della nota specialità condita con strutto, pepe e basilico. Il nome è una storpiatura del termine dialettale con cui si indicava il basilico, cioè vasunìcola. Questa pizza, un tempo diffusissima e poi quasi abbandonata in favore della pizza napoletana moderna, è stata recuperata recentemente grazie al lavoro di alcuni pizzaioli campani innamorati della tradizione.
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LA REGINA MARGHERITA DI SAVOIA


 


L’arrivo del pomodoro con la sua lavorazione porta una piccola rivoluzione nel mondo della pizza. Intorno al 1830 i dischi d’impasto sono conditi con questo prezioso frutto, riuscendo così a sfamare le classi più povere. SI narra che Raffaele Esposito, pizzaiolo napoletano, abbia preparato una pizza in onore della regina margherita di Savoia. Anticamente le pizze furono cotte dai fornai e vendute sulle bancarelle da venditori ambulanti.  Solo verso la fine del XIX secolo si assisté alla nascita ufficiale della pizza Margherita, questo aneddoto è accomunato spesso alla vera origine della pizza moderna. Siamo nell’estate del 1889 e la storia racconta di un pizzaiolo, Raffaele Esposito, che, in occasione della visita a Napoli della regina Margherita di Savoia, dedica alla sovrana un disco di pasta condito con basilico, mozzarella e pomodoro, cotto nel forno a legna. Bisogna però ricordare che già nelle prime decadi del 1800 si hanno notizie di pizze condite in modo simile e vendute nei quartieri popolari della città. La codifica storica di una ricetta è spesso complicata e controversie analoghe si verificano in tutto l’ambito gastronomico italiano ed estero.


Il XX secolo vede la diffusione della pizza in tutta Italia e successivamente fuori dai confini nazionali. La città di Napoli è una delle prime in cui nascono pizzerie che ancora oggi sopravvivono e portano avanti una storica tradizione familiare. Il resto dell’Italia non offre pizzerie fino al secondo dopoguerra e le prime nascono solo nelle grandi città. Con il passare degli anni la pizza si diffonde in tutto il mondo grazie agli emigranti che portano lontano una tradizione tutta italiana. La pizza è attualmente uno dei cibi più consumati e diffusi al mondo, seppure con differenze sostanziali di stile fra nazione e nazione, ma anche tra le diverse regioni italiane. 


L'Antica Pizzeria Port'Alba, nel centro antico di Napoli, è valutata come la prima pizzeria del mondo. A causa della forte immigrazione ed influenza italiana, la città con il più alto consumo di pizza nel mondo è la città di New York seguita da San Paolo in Brasile con 30 milioni di pizze al mese. In quest'ultima città le pizze hanno spesso guarnizioni derivanti dalla gastronomia locale, come il Palmito e il Catupiry, un formaggio cremoso.


Negli Stati Uniti e in varie parti del mondo esistono numerose catene di pizzerie; una delle maggiori catene in franchising è Pizza Hut, la quale ha aperto propri ristoranti in 86 paesi del mondo, ma non in Italia. Dal 1999 è attiva in Italia la catena Spizzico, collegata al marchio Autogrill, che propone un concetto a metà strada tra la pizzeria e il fast food tipico del Nordamerica. In Spagna e Portogallo è popolare Telepizza, che effettua anche consegne a domicilio. La pizza è stata accolta favorevolmente anche in Asia. Per esempio in Giappone, dove oltre alla pizza delle grandi catene americane, ed a nuove forme di pizza locali, è possibile trovare anche la pizza artigianale prodotta secondo standard qualitativi italiani.


Grazie alle sue origini la pizza non si scrollerà mai di dosso la nomea di cibo povero, ma se con questo termine s’intende, accessibile è difficile avere qualcosa in contrario. La nouvelle vogue della pizza moderna, rappresentata da professionisti e buongustai del settore che mettono l’accento sulla qualità, sta portando questo prodotto verso una visione gourmet che parte dallo studio degli impasti e approda alla ricercatezza dei condimenti. La pizza si rivela quindi estremamente versatile nel soddisfare ogni tipo di palato. È così che rinasce una nuova consapevolezza di questo alimento, capace di sfamare e saziare, ma ormai sempre più spesso anche di stupire.
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SEZIONE – N° 2


 


NORME SULL'IGIENE HACCP 
(Hazard Analysis and Critical Control Points)


 


Decreto legislativo 26.05.1997, n. 155: Attuazione delle direttive 93/43/CEE e 96/3/CE concernenti l'igiene dei prodotti alimentari. Il responsabile dell'esercizio deve garantire che il confezionamento, il deposito, la conservazione, la preparazione, la manipolazione, la trasformazione, la fabbricazione, il trasporto, la distribuzione, la vendita o la fornitura, compresa la somministrazione dei prodotti alimentari siano effettuati in modo igienico. Il responsabile dell'esercizio alimentare deve individuare nella propria attività ogni fase che potrebbe rivelarsi critica per la sicurezza degli alimenti e deve garantire che siano individuate, applicate, mantenute ed aggiornate le adeguate procedure di sicurezza avvalendosi dei seguenti principi su cui è basato il sistema di analisi dei rischi e di controllo dei punti critici. 


Il libretto sanitario per pizzaiolo che raccoglieva le informazioni sanitarie del pizzaiolo e indicava l’idoneità è stato abolito in molte regioni italiane da diversi anni. Attualmente la normativa in vigore è stata allineata alla normativa europea che richiede la certificazione HACCP anche per pizzaiolo e per la pizzeria.


Il certificato è diversificato per il contatto che si ha con gli alimenti e ne esistono diverse tipologie:


1) Per il titolare/responsabile dell’esercizio alimentare (ad esempio: il proprietario della pizzeria).


2) Per l’addetto che manipola direttamente gli alimenti (ad esempio: il pizzaiolo).


3) Per l’addetto che manipola indirettamente gli alimenti (ad esempio: chi si occupa di trasportare la pizza).


Il Certificato HACCP è rilasciato dopo un corso di formazione e un test di verifica, e ha una durata di 5 anni.
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LOCANDINE DA AFFIGGERE NEL LOCALE IN OGNI APPOSITA ZONA DI LAVORO:


 


“NEI LOCALI DI LAVORO E' ASSOLUTAMENTE VIETATO FUMARE”


 


GESTIONE FRIGORIFERI (CONSERVAZIONE) 
Bancone, cella o apparecchio refrigerante e surgelatore


 


Tutti i numeri delle temperature per conservare il lievito e l’impasto:


> 18°C 20°C 27°C  – deve essere la temperatura dell’impasto quando esce dall’impastatrice. Se è maggiore significa che avete usato acqua troppo calda e sta già iniziando a lievitare. La pasta tenderà a spappolarsi.


> 4°C  – temperatura media della cella frigorifera.


> 36-38°C  - temperatura dell’acqua in cui si scioglie il lievito secco, ma c’è anche chi afferma a 42°C


> 0-4°C  – conservazione del lievito fresco in frigorifero.


> 20°C  – temperatura ottimale dell’ambiente, anche in inverno per non raffreddare l’impasto in fase di Puntatura.


Controllare ogni giorno la temperatura dei frigoriferi:


> La temperatura deve comunque essere inferiore a 10°C


> Controllare che tutti i prodotti all'interno siano ben chiusi e protetti.


> Controllare le date di scadenza dei prodotti esposti.


 


IL LAVAGGIO FREQUENTE DELLE MANI 
Affiggere questo foglio in ogni locale di lavoro e in prossimità dei lavelli adibiti al lavaggio delle mani


 


Lavarsi mente le mani soprattutto:


> Dopo aver usato i servizi igienici.


> Prima di riprendere il lavoro.


> Dopo aver manipolato i rifiuti.


> Dopo aver toccato imballaggi, superfici o utensili sporchi.


> Dopo aver toccato alimenti crudi.


> Dopo aver fumato, mangiato, tossito, starnutito portando la mano davanti alla bocca.


 


Il corretto lavaggio delle mani va effettuato così:


> Utilizzare lavabi con comando a pedale, a leva a gomito oppure elettronici.


> Utilizzare un sapone liquido germicida.


> Regolare la temperatura dell'acqua intorno ai 40-45°C.


> Sfregare vigorosamente le mani e gli avambracci.


> Spazzolare le unghie con apposito spazzolino.


> Risciacquare con abbondante acqua.


> Asciugare con panno di carta o ad aria calda.


> Smaltire la carta nel cestino evitando di toccarlo.


 


Il lavaggio delle mani prima e durante la manipolazione di alimenti:


> Lavarsi le mani prima di manipolare prodotti alimentari ed a ogni interruzione di lavoro.


> Nel frigo e zona di lavoro tenere separati i prodotti freschi da quelli cotti o pronti al consumo.


> Nel frigo e zona di lavoro tenere separati i prodotti quali: carni, pollame, pesce, uova, latticini, verdure.


> Non usare gli stessi utensili e piani di lavoro senza averli lavati e disinfettati.


> Lavarsi bene le mani dopo aver toccato carni, pollame, pesce, uova, latticini, verdure.


> Indossare sopravveste, copricapo che deve contenere la capigliatura e, eventualmente copri barba.


> Se si lavora su ripiani e impasti indossare la mascherina.


> Non indossare anelli, bracciali, orologi, orecchini. Togli le penne dal taschino.


> Evita le soste della merce a temp. tra i 10 e 55 °C, controllare regolarmente con i termometri a mano.


> Attenzione ai corpi estranei: Non introdurre oggetti di vetro, graffette, piccoli oggetti nei locali.


 


PRIMA E DURANTE LA LAVORAZIONE CON UOVA 
Affiggere questo foglio nelle aree di preparazione cibi solo nel caso di utilizzo di uova: 


> Conservare le uova separate da altri prodotti.


> Evitare di togliere e rimettere le uova in frigorifero.


> Eliminare le uova incrinate (danneggiate o con crepe).


> Lavare le uova con acqua, sapone e spazzola immediatamente prima di romperle.


> Asciugare con carta a perdere.


> Lavarsi le mani prima di toccare altri prodotti.


 


LA PULIZIA DELLE ATTREZZATURE VA ESEGUITA FREQUENTEMENTE: 
Incluso pentole, vassoi, piatti, posate, vari utensili, ecc.


 


> Eliminare i residui delle lavorazioni con acqua tiepida e spazzole.


> Insaponare in acqua e detergere bene.


> Accertarsi di aver eliminato tutto il grasso e i residui.


> Sciacquare bene con acqua calda.


> Eliminare tutto il detersivo.


> Disinfettare.


> Risciacquare bene con acqua fredda.


> Asciugare con carta usa e getta o tovaglia bianca pulita.


> Pulire bene la Cappa sopra i fornelli incluso i suoi filtri.


> La Griglia e la friggitrice va pulita la sera mentre è ancora tiepida.


 


PULIRE PAVIMENTI, MURI E MATTONELLE FREQUENTEMENTE (incluso WC)


 


> La pulizia della cucina va eseguita la sera, a fine servizio.


> Spazzare, pulire, lavare con apposito detergente in acqua calda e risciacquare bene con acqua pulita.


> Sulle mattonelle, pavimento e zoccoli della parete non devono rimanere macchie di sporco o zone unte.
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SEZIONE - N° 3


 


I PRIMI PASSI


 


PER OTTENERE UNA PIZZA DI QUALITÀ E SODDISFARE I VARI GUSTI DEI CLIENTI PIÙ DIFFICILI E BUONGUSTAI, OCCORRE INNANZITUTTO 
RISPETTARE 5 IMPORTANTI FASI


 


SCELTA DELLE MATERIE PRIME


 


> Per ottenere un prodotto qualitativo, le materie prime devono essere sempre di ottima qualità, fresche, ben conservate ed avere le seguenti caratteristiche:


> L'acqua che su usa deve essere veramente potabile, con pochissimo calcare (controllare il foro del rubinetto, se risulta 


incrostato l'acqua va bollita prima di essere usata, altrimenti usatela normalmente).


> Per l’impasto cercate di abituarvi ad usare solo il “Lievito Madre” oppure in combinazione con il lievito di birra.


> Il lievito può essere usato fresco (va acquistato di volta in volta e controllare che abbia una colorazione più chiara possibile e sia friabile altrimenti è meglio non usarlo) o secco (reperibile in bustine, granulare e di facile conservazione). Comunque, il lievito va sciolto sempre in acqua tiepida e mai insieme al sale.


> Il sale va usato da solo (mai insieme al lievito). Usate il sale che possiede l'igroscopicità, quindi scegliere solo quello marino, possibilmente integrale. Questa sua proprietà aiuta ad ottenere una lievitazione più lunga per cui la pizza risulterà più morbida e ben digeribile.


> Strutto.


> Zucchero.


> Olio extra vergine di oliva (da aggiungere mentre l’impasto gira nell’impastatrice).


 


LA PREPARAZIONE DEL LIEVITO MADRE 
(pasta acida o lievito naturale)


 


Il lievito madre è un impasto fermentato in cui si sviluppano batteri e fermenti lattici che, producendo anidride carbonica, favoriscono la lievitazione naturale. E' una preparazione antica di cui sia ha traccia già in remote civiltà, dove si usava un impasto acido spontaneo per rendere il pane più fragrante.


Il lievito madre nasce da un impasto di farina Manitoba (oppure farina di frumento di tipo “2”) e acqua ben potabile, ma per accelerare i tempi di fermentazione solitamente si usa uno starter, cioè uno zucchero. La farina Manitoba (Triticum aestivum) proviene dal Nord America. È una farina di grano tenero di ottima qualità, una farina forte, ricca di glutine e adatta alle lunghe lievitazioni. Preparare il lievito madre non è semplice: ci vuole pazienza all'inizio, per renderlo attivo e acido al punto giusto, e molta cura dopo, in quanto va tenuto in vita con continui rinfreschi di farina e acqua. I batteri e i fermenti contenuti nel lievito madre hanno bisogno di essere tenuti in vita, per ottenere un lievito forte, e per questo vanno nutriti con nuova farina e acqua.


Per il nostro lievito madre siamo partiti con un impasto di farina e yogurt magro e lo abbiamo lasciato fermentare per 48 ore. Trascorso questo tempo, abbiamo nutrito il lievito con un rinfresco di acqua e farina una volta al giorno per 14 giorni. A quel punto abbiamo testato il lievito per vedere se era attivo: è rimasto a temperatura ambiente per 4 ore e durante questo tempo ha triplicato il suo volume, segno che era pronto per essere usato.


Superata la prova, il lievito va utilizzato al posto del lievito di birra fresco o disidratato nelle preparazioni di lievitati salati o dolci, tenendo presente che la sua quantità deve essere pari al 30% del peso totale degli ingredienti della ricetta. Per tenerlo in vita basterà tenerlo in una barattolo di vetro alto e stretto coperto con della pellicola in frigorifero e rinfrescarlo solo una volta alla settimana.


Il lievito madre renderà pane, pizza e brioches più fragranti, dal sapore intenso e soprattutto più digeribili!
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LA RICETTA SEGRETA DEL “LIEVITO MADRE”


 


250 gr di farina “Manitoba”.


250 ml di Yogurt magro (al posto dello yogurt si può usare anche: miele, oppure per vegani: pomodoro, mele o uva). Nota: Puoi anche iniziare con una quantità superiore, ad esempio: 500 gr di farina “Manitoba” e 500 gr di yogurt (oppure 1 Kg di farina “Manitoba” e 1 KG di yogurt).


Metti la Farina in una ciottola di vetro e aggiungi lo yogurt.


Impastare bene il tutto, fino ad ottenere un impasto morbido ma non appiccicoso.


Metti l’impasto in una ciottola di vetro.


Pratica un ritaglio croce sulla superfice e coprilo con una pellicola di cellofan trasparente.


Con un stuzzicadenti fai dei fori sul cellofan per far entrare l’aria (questo crea alcol etilico e anidrite carbonica, che è alla base del processo di lievitazione).


Deve rimanere alla temperatura costante di 26/28 gradi per 48 ore.


 


IL RINFRESCO


 


A) Noterai che sulla parte superiore dell’impasto vi sono delle macchie nere, togli questa parte dell’impasto e gettalo via (50 gr che sono neri buttali via).


B) Usa solo i restanti 200 grammi della parte bianca di questo lievito madre, aggiungici 200 gr di farina Manitoba + 100 gr di acqua.


C) Impasta bene il tutto, fino ad ottenere un impasto morbido ma non appiccicoso.


D) Metti l’impasto in un vaso di vetro (alto e stretto).


E) Schiaccialo bene verso il basso del vaso e coprilo con una pellicola di cellofan trasparente.


F) Con un stuzzicadenti fai dei fori sul cellofan.


G) Lascialo riposare per 24 ore.


NOTA: se noti che dal 2° o prossimi giorni avanza del lievito buono e quindi bianco, puoi non gettarlo via ma aumentarne la quantità di vasi di vetro (alto e stretto).


 


RIPETI QUESTO RINFRESCO GIORNALMENTE 
PER 14 GIORNI


 


PER SAPERE SE È BEN RIUSCITO:


Il 16° giorno fai un rinfresco con le stesse proporzioni (Prendi solo 200 grammi di questo lievito madre (getta via i 50 gr della parte superiore che è divenuta nera) + 200 gr di farina Manitoba + 100 gr di acqua).


Metti l’impasto in un vaso di vetro (alto e stretto) e osserva se entro le 4 ore triplica il suo volume.


A questo punto il “Lievito Madre” è pronto.


Conservare chiuso in frigorifero rinfrescandolo almeno una volta alla settimana.


La pizza preparata con la pasta madre è più croccante, leggera e digeribile.


 


PREPARAZIONE ILLUSTRATA DEL “LIEVITO MADRE”
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Per preparare il lievito madre, mettete 250 gr di farina manitoba (1) in una ciotola e aggiungete due vasetti di yogurt magro (2). Impastate bene con le mani (3), fino ad ottenere un impasto dalla consistenza morbida ma non appiccicosa.
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Trasferite l'impasto su di una spianatoia infarinata e lavoratelo per ottenere una palla liscia (4-5) che metterete in una ciotola di vetro capiente (6).
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Praticate sull'impasto una croce con un coltellino a lama liscia (7); coprite la ciotola con la pellicola (8) e praticate dei buchi con uno stuzzicadenti (9), in modo che passi dell’aria e i microorganismi possano sviluppare anidride carbonica e far fermentare l’impasto. Questo composto dovrà riposare per 48 ore ad una temperatura ambiente costante compresa tra i 26° e i 28° gradi.
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Ecco come si presenta il vostro lievito dopo 48 ore (10): umido e molle, dal volume aumentato, un colore biancastro e un odore leggermente acido ma non fastidioso. Se tutto il lievito presenta molte macchie di muffa, (11) vuol dire che non è buono, probabilmente non ha assorbito bene l’acqua ed è andato a male: buttatelo e ricominciate dal punto (1). Se il vostro lievito invece rispecchia le caratteristiche ottimali (vi sono solo con alcune macchie di muffa in superficie (11)), deve essere rinfrescato: avendo cura di scartare e buttare solo la parte più in superficie (circa 50 gr) che è entrata in contatto con l’aria. Usate solo 200 gr di questa parte buona e più interna, cioè il cuore del lievito (12).
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Ponete i 200 gr in una ciotola su di una bilancia (13) e aggiungete lo stesso peso in farina (sempre manitoba) quindi 200 gr, per un peso totale di 400 gr. (14), e la metà del peso in acqua, quindi 100 gr per un peso totale di 500 gr (15) (state un po’ allerti con l’acqua perché dipende da quanto ne assorbirà il vostro lievito, potrebbe essere un po’ meno o un po’ di più).
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Impastate per qualche minuto con le mani per avere sempre una consistenza morbida, liscia ma non appiccicosa (16) e riponetelo in un contenitore di vetro alto, in modo che abbia spazio per poter crescere, coperto con della pellicola forata con uno stuzzicadenti oppure con il suo coperchio (la cosa importante è che possa passarci l’aria) (17). Lasciatelo lievitare sempre a temperatura ambiente per 24 ore: il lievito starà sviluppando gas e sarà leggermente aumentato di volume (18).
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Dovrete rinfrescare ancora 200 gr di esso con 200 gr di farina e 100 gr di acqua (19) e rifare la stessa operazione ogni giorno per 14 giorni. Riponete il lievito rinfrescato nel barattolo di vetro, pulito dai residui precedenti con sola acqua calda, e un volta all'interno, appiattitelo sul fondo con le mani, in modo che cresca uniformemente (20). Al 15esimo giorno il vostro lievito sarà cresciuto e presenterà grandi alveoli (21).
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