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Bemutntkozbs

A nevem Bogschiitz Daniel. Vilag életemben érdekelt a
gasztrondmia, imadok jékat enni, évtizedek Sta
szenvedélyem a f8zés, és az lizleti életben is kiprébdltam
magam ezen a terileten. 10 éven keresztiil segitettem
kilénb6z6 vendéglats egységeknek felépiteni a
vendégkdriiket, az ligyfélkdromben a kis kdvézoktdl
egészen a nagy szallodakig minden egységtipus
képviseltette magat. T6bb mint 300 vendéglatds
vezetdnek adtam szakmai tandcsot szakmai anyagokkal
és képzésekkel, és szamos egység életébe folytam bele
gyakorlati szinten.

Az olasz konyhaval gyermekkoromban taldlkoztam el8sz6r, ami szerelem volt elsd
kdstolasra, és ez a szerelem azdta is tart. A kétezres évek elején, olasz mesterek keze
alatt tanultam meg az autentikus olasz konyha alapjait, a pizzasiités gyakorlati
triikkjeivel is ebben az id6szakban taldlkoztam el8szor. Viszonylag késdn, nagyjabdl
10 évvel ezeldtt kdstoltam el8szOr igazi ndpolyi pizzat, de mar az elsé falatndl
éreztem, hogy valami megvaltozott. Mar el8tte is j6l ismertem az olasz régidk
pizzatipusait, de az az éimény valami egészen mds volt, mint az eddigiek.

Bar ezutdn a pizzasiités terén kimaradt pdr év, a lassu érlelés(i pizza szeretete ezalatt
is az életem részét képezte. Az igazi beteljesiilés azonban néhany éve, egy kis faluba
koltdzéssel jott el, ahol mar adott volt a lehet8ség arra, hogy a pizzasiités autentikus
keretek ko6zott, faval flitott kemencében térjen vissza aktivan a mindennapi
életembe. Es onnantdl nem volt megill3s...

Elvégeztem itthon egy napolyi pizza alaptréninget, lestitdttem néhany ezer pizzat
(azéta is rendszeresen jarunk kitelepdilni céges, és privat rendezvényekre),
tokéletesitettem a részfolyamatokat, 1dzasan teszteltem a liszteket, a technikdkat és
gyakorlatilag mindent. De éreztem, hogy még mindig hianyzik valami, amitl még
jobb lehetek. Az autentikus tanuldsi kdrnyezet... igy fogtam magam, meg sem &lltam
Napolyig, és par hétre bedlltam tanulni Fabio Cristiano pizzéridjdba, az Antica da
Gennaro pizzéridba. Ott tudatosult bennem, hogy ezt a tudast, és a lassu érlelés(i
pizzak csoddjat, el kell juttatnom minél t&bb hazai szakemberhez, és segitenem kell
nekik, hogy a pizzéridjukat egy Uj szintre emelhessék! A t6bbi meg mar térténelem...

Szakmai mult adatokban:

- AWebCommGasztro vendéglatds marketing tandcsaddi ligynokség vezetdje (2009-2015)

- A Horeca Marketing Klub tarsalapitdja és 2013-ig alelndke

- ,A tudatos vendégszerzés ABC-je” cim(i konyv szerz&je

- Szdmos szakmai konferencia és képzés vendégeléaddja

- Képzési, tanacsadasi és operativ szinten, kdzel 50 vendéglatdipari egységnek segitett a
vendégszerzés teriiletén.

- Szakdcs végzettségét Budapesten szerezte meg, pizzachef tanulmanyait Budapesten, majd
Eurdpa egyik legnivésabb pizzaiolo iskoldjdban, Ndpolyban végezte.

- A Daniel’s Pizza alapitdja, pizzachef, szakmai ,,terepi” tandcsadé és tréner
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MUt irtam meg ezt az anyagot?

Bevezet6

Az anyag megsziiletésének két oka volt. Egyrészt bosszantd, hogy bar a fizetdképes
vendégek egyre igényesebbek, ha altaldnossagban nézziik, a hazai pizzéridk nem
tudtak megbirkézni a feladattal, hogy fejl6djenek. Es ez meg is latszik a bevételeiken,
aminek viszont nem feltétlentil kellene igy lennie. Bar szerencsére egyre tobb igazan
jO pizzéria van Magyarorszagon, és a szamuk ndvekszik, nagy altalanossaggal még
mindig a melegszendvics szer(, szdraz, sok élesztvel és kevés kelesztési id6vel
késziilt formapizzak a jellemzd&k. Pedig ma mar ennél tobb kell.

A masik ok, hogy sajnos itthon a pizzaszakacs szakma nem kapja meg azt az
elismerést, mint amit megérdemelne. A szakdcsok lesajnalva beszélnek a pizzasokkal,
hiszen ,,egy pizzat barki meg tud siitni”. Pedig tokéletes pizzat slitni nem egyszerl(i
dolog, szakértelem és tapasztalat kell hozza (az olaszok szerint legalabb 30.000 pizza
lestitése kell ahhoz, hogy valaki j6 szakember legyen), rdaddsul az alapok és a feltétek
miatt, dltaldnos ételkészitési ismeretek sem jonnek rosszul hozz3a. Bar nekem is van
szakacs végzetségem, barmelyik kollégaval kidllok egy pizzasiitd versenyre, aki azt
mondja, hogy a pizzahoz nem kell szaktudas :-)

Es sokszor a tulajdonosok/vezetdk is ,,sziikséges” rosszként gondolnak a
pizzaszakdcsokra, pedig egy j0 szakember ezen a teriileten is aranyat ér, az
»Oshazaban”, Olaszorszdgban egy j6 pizzaiolo-k gyakorlatilag a félisten kategdriaba
esnek, megbecsiilésnek 6rvendenek, és van par igazi sztar is koztik. Persze ez itthon
nem életszer(, de ez a szakma is megérdemelné a megbecsiilést. Itt az ideje egy
valédi pizzaforradalomnak, ami nem csak azzal jar, hogy t6bb j6 hely nyilik, de azzal is,
hogy az egész szakmaban emeljiik a szintet, és olyan pizzakat tesziink le a vendégek
elé, amikért érdemes rendszeresen visszatérni, amiknek a hirét érdemes terjeszteni,
és akdr mas varosbdl is érdemes elmenni értiik egy ebédre vagy vacsordra, mert nem
csak taplalék, hanem minden falatjuk egy gasztrondmiai élmény!
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Kinek sz6l ez az anyag, és kinek nem?

Ezt az anyagot nem a hazai pizzéridk felsd 30 %-dnak irtam... 8k készénik megvannak,
értik és érzik ennek a miifajnak a Iényegét, tudnak sitni, az lizleti oldalt is jol
menedzselik, és sikeresek is. Ez az anyag a t&bbi 70%-nak szdl, akik megrekedtek,
szeretnének sikeresebben Gizemelni, és kihozni az egységbdl a maximumot. Vagy
azoknak a tulajdonosoknak/vezetdknek, akik Uj egységet nyitnak/nyitottak, és
szeretnének egy olyan szakmai modellt, ami garantalja a kifogdstalan min8séget.
Vagy olyan éttermi vezetSknek, netdn kisebb kavézdk vezetdinek, akik a jelenlegi
profilt szeretnék kiegésziteni pizzaval, de nem tudjdk, hogy hogyan kezdjenek hozza.
Nem ismerik a teriilet lizleti lehet8ségeit, kihivasait és a szakmai megoldasokat.
Szivbdl remélem, hogy ezekben az esetekben ez az anyag hasznos lesz, és a
mindennapokban is alkalmazhaté sorvezet6ként szolgalhat az olvasénak. Persze
tisztaban vagyok azzal, hogy egy ilyen szakmai anyagbdl nem lehet a gyakorlatban
Uzemeltetni egy pizzériat, de ha kisebb bakikat kell helyre tenni, akkor segithet, ha
meg valakinek ,,terepi” segitségre lenne sziiksége, meg fogja taldlni a mdédjat, hogy
felvegye velem a kapcsolatot.

Mi NEM ez az anyag?

» Nem promocié - egy ajanlattal sem fogsz taldlkozni az olvasdsa kozben, nem lesz
zard promocio, vagy egy ,,visszautasithatatlan” szolgdltatasi csomag!

» Nem adatbazis épités — Az anyag nincs 6sszekdtve semmilyen regisztracids
folyamattal, nem az a célja, hogy épitsem a direkt marketing csatornakat, amikre
utana non-stop spameket kildok.

» Nem elméleti 6sszefoglalé — persze egy irott anyagnal ez a megfogalmazas kicsit
vicces, hiszen akkor lenne gyakorlati, ha a kemence mellett mutatndm meg neked
vagy a pizzaszakdcsodnak a részfolyamatokat. Ugyanakkor az elméleti tandcsok
mellett, igyekszem részletesen bemutatni a gyakorlati oldal nehézségeit, és
megoldasait is. Minden amir6l irok, személyes gyakorlati tapasztalaton alapul, a
konyhaban és a terepen is elkdvettem a lehetd legtobb hibat a tanulds alatt
ahhoz, hogy ma mar tudjam, hogy milyen hibak meriilhetnek fel, és ilyenkor mi a
teendd.

»  Nem részinformdciék halmaza - Nincs titok, nem tartok meg magamnak semmit,
hiszen ebben a projektben az edukacid a fontos. Széttdrom a fliggdnyt, és
bemutatok mindent, amitdl szerintem egy pizza olyan lesz, amiért a vendégek
rendszeresen visszatérnek.
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A plzza, mint dzlet

Mostandban sok szakmai llashirdetésbe futok bele, amik tokéletesen modellezik,
hogy mi zajlik a vendéglatd szakmaban, hogy milyen nap mint nap megkizdeni a
munkaerdhidny, az elszallo kdltségek, és a vendégek arérzékenységével. Egy tipikus
pizzaszakdcs hirdetésben az elvardsoknal nagyon elkeserit6 szamok szerepelnek.
,,napi 30-50 pizza elkészitéséhez”. Vagy ,,napi pizzaszdm 40-100 db”. Oszinte leszek ez
elkeseritd, a pizzaszakma ennél jéval tobbet érdemel...

Koztudott, hogy napi 100 pizza alatt, inkdbb egy hobbirdl (vagy szerelemrél)
beszéliink, mint vallalkozasrdl. Ahhoz, hogy egy pizzéridabdl az atlagosnal
kényelmesebben meg lehessen élni, napi 100-200 pizza legaldbb kell, de az igazi jaték
napi 200 lesiitott és eladott pizza f616tt kezdddik. Hogy ez nem redlis?

Amig van olyan pizzéria az orszagban, ahol havonta eladnak 5000-6000 pizzat, vagy
olyan, ahol egy napra 200 bucival késziilnek, de nem egy esetben bezarnak mar
délutdn 4-kor, mert addigra kipdrgették a napi adagot, addig ez igenis redlis. Persze
azt mondanom sem kell, hogy ezeken a helyeken a pizza mindsége teljesen mas
dimenziéban mozog, mint azok az atlagos pizzdak, amiket a legtébb helyen kapni
lehet. Szerintem van 6sszefliggés...

Persze az egység desztindcidja kulcs fontossagu kérdés, mint ahogy a fizetdképes
vendégkor is, de ha a kapott min6ség nem csak egy napi lizemanyag, hanem egy
gasztrondmiai élmény, akkor ma mar egy kdzepes marketinggel ezek a dolgok
elérhet8ek. Mert vannak ra éI6 példak... olyan egységek, akik k6szonik jél vannak,
pedig van amelyik a potencialis konkurencidval megpakolt Budapesten, van amelyik
meg egy kis vidéki faluban tizemel.

Mert igenis van pénz a pizzaban! A sor, a fagyi, és a kavé mellett talan ez a 4. olyan
»termék”, amivel nagyon szép profitot lehet realizalni.

A probléma

Miért van ennyi pizzéria az orszagban, ami sikertelen, vagy maximum csak kdzepesen
fut? Szerintem a torténet 1000 sebbdl vérzik, sok a tényez8. A teljesség igénye nélkiil
nézziink egy pdr okot:

» Rengeteg az ,,atlagos’ hely az orszagban: Ne szépitsiik... altalanossagban itthon
a pizza inkdbb csak egy ,,izemanyag” kajanak szamit, a hazai k6z6nség dontd
tobbsége nincs edukalva a témdban. Ezért a piacon rengeteg dtlagos pizzéria van,
a ,,koltséghatékonysag” teljes tarhdzaval. Olcsé alapanyagok, képzetlen
munkaerd, atlagos pizzak... amik persze izre van, hogy nem rosszak, de 12 egy
tucat beldlik, minden sarkon megtaldlhatdak, és alkalmatlanok arra, hogy
rendszeresen becsabitsak a vendégeket. Pedig az igényes vendégek szama
novekszik, a mindség egyre fontosabb (igen, a kisebb vidéki telepiiléseken is), és
hidba élink cudar id8ket, egy porgds és kreativ egységgel ma is sok pénzt lehet
keresni. Csak ez az ut kicsit koltségesebb az elején, kicsit nehezebb és régdsebb
is, és ezért a legtobben megelégednek az atlagossal, és az lizleti tuléléssel
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ahelyett, hogy szintet Iépnének, és kihozndk az egységiikb6l a maximumot (ha te
nem ilyen vagy, akkor igazabdl neked szdl ez az anyag).

A pizzéridk tébbségében nincs meg a kell6 szaktudas a lassu érlelésii pizzak
elkészitéséhez: Az, hogy formdban nydjtott, majd megkérddjelezheté mindségli
elektromos kemencében kistitiink egy pizzat, ma mar kevés. Alig van olyan pizzas
a piacon, aki képes kézzel nydjtani, érzi és érti a tésztat, tud alkalmazkodni a
valtozd korilményekhez (h6mérséklet, paratartalom, kiilonb6zd erdsségli lisztek,
stb).

Ma a pizzaszakacsoknak nincs meg a kell6 megbecsiilése: Az egy dolog, hogy a
szakadcsok szemében a pizza nem szamit érdemi teljesitménynek, de még a
vezet6k/tulajdonosok sem becsiilik meg a pizzas szakembereket. Csak, hogy
értsd, hogy mire gondolok, idézek egy allashirdetésbdl, amibe nemrég futottam
bele:

,,XV. keriileti étterembe gyakorlattal rendelkez8 PIZZA ELOKESZITOT kerestink.
Elvdrt a szeletelésben, el6készitésben, dagasztdsban vald aktiv részvétel!”

Erthetd, hogy mire gondolok? Hogy mi a baj ezzel a hirdetéssel (ami egyébként
nagyjabdl dltaldnosnak mondhatd)? Ha nem, akkor maris mondom. Vannak olyan
részfeladatok egy pizzaiolo életében, amik kiemelten fontosak. llyen a dagasztas
is. Napolyban a dagasztast tanitjdk el8szor, dltalaban az elején kézzel. Hogy
miért? Mert talan a dagasztashoz kell a legnagyobb szakértelem, ha ott nincs
valami rendben, akkor a t6bbi részfolyamat sem lesz j6, mint ahogy a
végeredmény sem. Meg kell tanulni kezelni a tésztat, és mar az illatok, a texturak
valtozdasardl tudni kell, hogy a tészta mikor van készen. Az olaszoknadl ehhez a
munkafolyamathoz élesben kezd6ket oda sem engednek, mert a dagasztas szent,
parezer pizzat be kell dagasztani ahhoz, hogy valaki olyan pizzanal is
dagaszthasson, ami végiil vendég elé kertdil.

Ezzel szemben mi a helyzet itthon? A dagasztast kiadjuk egy pizza el6készitonek,
mert ez a feladat nagyjabdl egyenértékii a feltétek szeletelésével. Ezutdn nem is
csoda, hogy kevés a j6 szakember, az a vezetd, akinek a szemében a pizza csak
egy kiegészitd termékcsoport az étlapon, vagy megelégszik egy ,,ehet8” pizzaval,
a pizzaszakdcsok képzésébe sem fog fektetni semmit.

Nincs megfeleld képzés: Nézziik, hogy milyen lehet8ségei vannak ma egy
pizzérianak, ha képezni akarja a szakacsait. Amat6roknek sz6lé workshop-ok,
néha feltlinik egy szakmai tréning, de nem vagyunk elkényeztetve ezen a téren,
akkretidalt képzésrdl meg dlmodni sem meriink. Olaszorszagba meg nem lehet
kikildeni az embereket tanulni, mert sok id6 és rengeteg pénz, egyszer(ien nem
éri meg ennyit invesztalni a munkatdrsakba. Megoldast jelenthetnek az ,,on the
job” tanacsaddk, akik egy iddre kézbe veszik a konyhat és a csapatot, de
nagyjabdl egy kezemen meg tudom szamolni, hogy hanyan foglalkoznak
magasabb szinten ezzel az orszdgban (magamat is beleértve).
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» Vezetdi félelem a fluktuaci6tol: Erthetd, hiszen kiképezziik az embereket, beléjiik
fektetiink egy rakas id6t és pénzt, de par hdnap utdn mennek ahhoz aki tébbet
igér, vagy megnyitjak a sajat helylket. Ezért vallottam mindig is azt, hogy a
munkaerd felvételénél a legfontosabb az emberi oldal. Hogy valakinek meglegyen
az értékrendje, megbizhaté legyen, és legyen benne alazat. En egy felvételnél
ezeket a tulajdonsdgokat nézem, nem pedig a tapasztalatot. Hogy miért? Mert a
szakmai oldal majdnem barkinek megtanithatd, de ha egy jel6ltben a fentiek
nincsenek meg, akkor a k6z6s munka folyamatos vesz6dés lesz. EI6bb vennék fel
egy lelkes kezd8t, mint egy tapasztalt szakdcsot, ha az emberi oldal rendben van.
Persze, egy ilyen embernél is benne van, hogy egy id6 utan felmond, de ezt a
kockdzatot a vendéglatasban véllalni kell, a minéség nem lehet alku targya. Es
igen, tisztdban vagyok azzal, hogy akkora a szakemberhiany a szakmdaban, hogy
ma mar egy felvételhez lassan elég az is, hogy a jelentkezdnek van pulzusa, de
még egyszer hangsulyozom, a min8ség nem alku targya. Amig meg nem taldlom a
megfelel§ embert/embereket, addig inkabb én dllok be a kemence mellé
vezetdként, de nem fogok rossz embereket felvenni, mert azt a vendégek, és
végiil az lizlet is meg fogjak érezni.

» Unalmas szortiment: Sonkds-gombas... Szaldmis... Hawaii... Legytink &szinték,
sok hazai egység pizzalapja (vagy pizzéria étlapja) baromi unalmas! Latszik, hogy
ezek a szortimentek vagy egyszer( statisztikdkon alapulnak, vagy az érintettek
semmi energidt nem tettek abba, hogy felépitsék az étlapot. Pedig a valaszték is
egy olyan pont, amivel ki lehet emelkedni a témegbdl! Ha a slagerpizzak mellett
egy pizzéria helyi alapanyagok alapjan, szezondlis kombindcidkkal épiti fel az
étlapjat, rdadasul id6t és energiat fektet abba, hogy sajat pizzdkat is tegyen a
kinlatba, akkor mar dnmagéban ezzel is ki tud tlinni a helyi kindlatbdl. Es most
nem a nagy étlapokrdl beszélek, nincs sziikség 30-40 pizzara egy szortimentben.
Napolyban példaul van olyan hely, ahol csak Marinara-t és Margherita-t siitnek,
mégis 4-5 drds sor van a bejarat elStt! Viszont fontos! A feltétek csak kiegészitdk,
a tészta a lényeg. Az, hogy min8ségi alapanyagokat hasznalunk, ma mar alap, de
ezek nem fognak szép bevételt hozni, ha a tésztakezelés nem megfelel&!

Egyszerliségében tokéletes: paradicsom, fokhagyma, fior di latte sajt
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»  Elszallé kéltségek: Munkaerd, rezsi, alapanyagok... ez az a triumviratus, amitdl
manapsag minden vendéglatésnak sszeszorul a gyomra. Es most tényleg
komoly a helyzet, sajnos sokan fognak bezarni az elkévetkezd id6szakban. Ez a
mostani helyzet sulyosabb, mint a Covid id&szak volt, itt nehéz abban
reménykedni, hogy par hénap mulva kisimulnak a dolgok, és ,,csak’ addig kell
kihdzni valahogy, és felélni a tartalékokat. Ez most valami mds, ami még jobban
fog f4jni. Es ezen sajnos én sem tudok segiteni, nem tudok olyan tippeket adni,
ami érdemi segitséget nyuijt. Viszont taldn reményt jelent, hogy (mint a Covid
idején) Ujratervezéssel, kreativitassal és rugalmassaggal talan csokkenthetdk az
agazatot ért kdrok. Persze igy is kevesebb lesz a profit, igy is a megélhetésért
fogunk kiizdeni, de fennmaradunk, és jelen pillanatban talan ez a [ényeg.

A lehetséges wmegolods

A kils6 tényezdket megvdltoztatni nem lehet, de minden vélsag lefut egyszer, igy
most a fejlesztésre, jovOtervezésre és el6készitésre kell fékuszalni (az mas kérdés,
hogy mar most is lehet novelni a jelenlegi bevételeket). ElSre kell menekdlni, emelni
kell a szintet...

- Emelni a szintet a pizzdk minéségében
- Emelni a szintet a szortimentben
- Emelni a szintet a vendégszerzésben, a marketingben...

- Es tesztelni Uj, kreativ lehet8ségeket (el8siitétt pizza, otthonra dsszedllitott
csomagok, stb.)

-

Te melyiket vdlasztandd? Mert a vendégek tébbsége a jobboldalit!

Bar éveket toltottem a vendéglatas lizleti oldaldnak fejlesztésével, vendégszerzéssel
és a ,,kosarérték” novelésével... A vendéglatas marketingrél, a vendégszerzésrol
hosszu oldalakat tudnék irni (a témaban még 8 éve jelent meg egy kdnyvem A
tudatos vendégszerzés ABC-je cimmel), ennek az anyagnak nem ez a témaja. Mint
ahogy a szortiment sem, mert az is egy k6z0s munka eredménye. Ez az anyag
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kifejezetten a tokéletes pizzara koncentrdl, ahhoz nyujt szakmai segitséget. Hogy
hogyan lehet egy pizzat egy Uj dimenziéba emelni. A megoldas pedig nem mas, mint a
lassu érlelésti (ndpolyi tipusu) pizza.

Miben mas egy lassawn érlelt pizza?

El8szor is... miért irok mindenhol lassu érlelési pizzat, napolyi pizza helyett? Azért,
mert a ndpolyi pizzanak rendkiviil sok kritériuma van, példaul egy AVPN mindsitést
elérni nem kénnyd mulatsag. Ha valamelyik kritérium nem teljesiil, akkor az mar nem
napolyi pizza. Hanem ,,csak” napolyi jellegli, ami attdl még lehet egy zsenidlis pizza.
Es szerintem ez a lényeg, nem pedig a plecsnik. Ugyanakkor a tovébbiakban
szeretném elkertlni, hogy par ndpolyi pizzaiolo kolléga kitérjen a hitébdl attdl, hogy
napolyi pizzaként emlegetek valamit, ami nem az, igy maradjunk a lassu érlelés( pizza
elnevezésnél. Na de vissza a pizzakhoz...

Lehet, hogy elfogult vagyok, de szerintem egy lassu érlelés(i pizza a pizzak kiralyndje,
egyszerlen verhetetlen... Minimalis éleszt8vel késziil 12-36 dra alatt, igy a tészta
érett, pille konnyd, a feltétek alatt vékony (1-2 mm), a széle pedig hatalmas
levegS8buborékokkal van tele, és roppands burokkal és omlds belsével rendelkezik.

Hat létezik ennél szebb latvany???

Kiilénbségek a gyakorlati oldalon, avagy mik a konkrét kiilonbségek?

- Kevesebb élesztdvel készil (a lisztmennyiség kb. 0.2 %-a, éleszt6tdl fliggden)
- Magasabb hidratdcids ardnnyal (t6bb viz, autentikusan 55-62%, Gjhulldmos
trendek szerint a viztartalom akar 80% fol6tt is lehet)
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- Hosszabb dagasztassal készil (20-40 perc koz6tt, attdl fiigg, hogy kézzel, vagy
géppel dagasztunk. Fontos, hogy a tészta hdmérséklete ne menjen 25-26 fok f6lé
a dagasztas alatt)

- Hosszabb kelesztési id6vel (autentikusan 8-24 dra szobahdn, Gjhulldsom trendek
szerint 72-96 dra is lehet). A cél, hogy a tészta ne csak megkelljen, de meg is érjen
(lehetdleg ugyanakkor)

- Sokkold sttéssel késziil (az idedlis 450 fok f6l6tt, de a Iényeg, hogy a h6mérséklet
érje el a minimum 400 fokot — persze mint minden esetben, itt is vannak
kivételek, példdul egy canotto stilusu pizza esetében elég 380 fok is).

- Gyorsan sl (a ndpolyi standard 60-90 mp, de a gyakorlatban ez felcsiszhat
valamivel masfél perc folé is)

- +1Géppel vagy kézzel dagasztjdk, kézzel nyujtjak, és kovon sitik (legjobb
esetben biscotto kdvon)

Ereznl a tésztdt, avagy oépesités pro és kontra

Ma mar a teljes folyamat gépesithetd. A kérdés, hogy megéri-e? Hiszem és vallom,
hogy a kézzel végrehajtott folyamatok a tokéletes végeredményt tekintve mindent
visznek, de tisztaban vagyok vele, hogy egy porgds pizzéridban a gépek
megkonnyithetik az életet. Bar Olaszorszagban egy egység tobbszaz pizzat porget ki
esténként (abban a pizzéridban, ahol én tanultam, egy atlagos hétkdéznap 600 darab
fogyott el), és a dagasztést kivéve minden folyamatot kézzel csindlnak, ehhez a
tempdhoz gyakorlott pizzaiolo és személyzet kell, sajnos itthon messze vagyunk még
ettdl a profizmustdl. De azt tovabbra is dllitom, hogy naponta 100-200 pizzat egy
kdzepes pizzaszakacsnak is ki kell tudni pérgetnie, 100 alatti pizzaszdm esetén pedig
egy nyugis munkanaprdl beszéliink.

Példanak okaért, egy rendezvényen 100 pizzat én kényelmes tempdban 4-5 dra alatt
adok ki ugy, hogy a felszerelés miatt egyszerre csak két pizzaval tudok foglalkozni,
tok egyediil csindlok minden folyamatot, és egy olyan mobil kemencéket viszek, amik
hobbi célokra késziiltek, fajdalmasan gyorsan ejtik a hét, és rossz mindség(i kordierit
kerdmia lap van benniik, amit nem lehet normalisan felf(iteni, és olyan rossz a
héképe, hogy minden alkalommal fel tudja adni a leckét. Egy étteremben, profi
eszkdzokkel, napi 100-200 pizzanak gépesités nélkiil is gond nélkil el kell tudni
késziilnie.

Persze senkit sem akarok lebeszélni a gépesitésrdl, sok esetben nagy segitséget tud
jelenteni egy profi gép, viszont ezek tobbmilliés beruhdzast jelentenek pluszban, és
sok-sok pizza eladasa utan tériilnek csak meg. Raadasul ezeknek nem kevés hely kell,
és mindannyian tudjuk, hogy sok esetben abbdl van a legkevesebb. Arrél meg mar
nem is beszélve, hogy szerintem a tulgépesités kidli a lelket a pizzasiitésbdl, és ha
madr olasz konyha, hol marad a szenvedély, nem igaz? :-)

Na de nézziik, hogy az egyes munkafolyamatokndl milyen gépilehet8ségek vannak,
és szerintem mibe érdemes invesztalni, és mibe nem.
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- Dagasztas: Ez az a folyamat, ahol megéri gépesiteni, hiszen sok id6
megsporolhatd egy profi dagasztdval, egyenletes tésztat készitenek, rdadasul aki
mar prébalt mondjuk 50-60 bucit kézzel kidagasztani, az pontosan tudja, hogy
izzaszté munka, és ilyen mennyiséggel még sehol sem vagyunk egy napi
fogyashoz képest.

A legnépszer(ibb a spirdlkaros dagasztd A karos dagaszté is tékéletes megoldds

- Bucizas (gombdcozas): Na ez mar nem annyira egyértelmdi terilet, mellette és
ellene is lehet felhozni érveket. Alapjaiban egy fontos részfolyamatrdl beszéliink a
tésztakezelés soran, hiszen ha a bucik nincsenek rendesen kifeszitve, plane
megfelel6en lezdrva, akkor szinte lehetetlen lesz egyenletesen nydjtani a pizzat,
és a vékonyabb helyeken a tészta kénnyen ki tud szakadni, ami mar a lapatra
huzasnal, de fleg a kemencében torténd forgatasnal tud nagy gondokat okozni.
Kézzel bucizni nem nagy kaland, megfelel§ gyakorlattal gyors és pontos folyamat,
minden pizzaszakacsnak érdemes megtanulnia a dolgot. Ugyanakkor ma mar
nagyon profi gépeket is lehet kapni ehhez, amik porcidzni is tudnak, és
megfelel6re gombdlyitik az adagokat. Viszont ha a gépesités mellett dontesz, fel
kell késziilnéd arra, hogy a belépd szintli gdmbdlyiték 800.000 forintnal indulnak,
de ha megbizhaté markat akarsz, akkor béven 1M Ft feletti beruhazasrdl
beszéliink. Raadasul helyet is kell talalni a gépnek a konyhaban.

11
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Kiilénbdzé mlikédési elvii tésztagdmbolyiték

- Nyujtas: Bar ma mar tobbféle m(ikddésl nyujtédgépet is lehet kapni, szerintem ez
az a tétel, aminek széba sem szabadna keriilnie, ha lassu érlelési pizzardl van szé.
Az hagyjan, hogy ezek is rengeteg pénzbe kertilnek és foloslegesen foglaljdk a
helyet a konyhaban, nagyjabdl a [ényegét veszik el az egész teriiletnek. Ugyanis...
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a megfeleld kézi nyujtds sordn, a tésztaban felgylilemlett leveg6t a pizza szélei
felé nyomkodijuk, és ugy nyujtjuk vékonyra, hogy a levegd ott is marad. Ett6l jon
fel a pizza széle a siités sordn, ettdl lesz leveg®s és ellendllhatatlan. Egy géppel ez
a metédus nem megoldhatd, a haszndlatukkal sikeresen kinyomjuk az dsszes
levegdt a tésztabdl, és a végeredmény minden lesz, csak nem olyan, amit el
szeretnénk érni. Persze Olaszorszagban is vannak olyan tipusu pizzak, amik a
szélikon is vékonyak és ropogdsak, ezek is tudnak finomak lenni, de az egy
teljesen mas kategdria, a napolyi jelleghez semmi kozik.

Kulénbéz6 miikédési elvii nyujtégépek

Hlités: Ez a fazis szintén nem kérdés, egyrészt élelmiszerbiztonsag szempontjabdl
is el8irds a megfelel6en szekciondlt hiités, raadasul egy egység sem tud h(iték
nélkul tzemelni. Igazabdl itt kifejezetten a tésztakezelés szempontjabdl hozom
fel a témat, azaz, hogy hiit6ben kelessziik/érleljiik-e a tésztat, vagy
szobah6mérsékleten, hiités nélkil? Mert mindkettd lehetséges, és érdemes
kordljarni egy kicsit a kérdést. Azt tudni kell, hogy a nyujtas/feltétezés/slités
szempontjdbdl kb. 23 fok a legmegfelel8bb, bar nagyjabdl +/- 2 fok jatéktér még
van benne (most idedlis esetrdl beszélek, a gyakorlatban simdn eléfordulhat,
hogy béven efelett kell dolgoznunk). Szintén érdemes tudni, hogy a tészta
szempontjabdl 16-18 fok a legjobb kelesztési hdmérséklet, amit viszont nem
koénnyd tartani.

A szobahdn torténd kelesztés elég macerds, mert nydron kénnyen tilmelegszik a
tészta, vegyészi pontossaggal kell bel6ni az adott h6mérséklethez sziikséges
élesztd mennyiséget, raadasul napon beliil is ingadozik a hémérséklet. A h(itds
kelesztés sokkal egyszerlibb és kiszamithatobb megoldas, és kénnyl szamolni
vele. Haszndlhatunk sima h(it6t, amiben 5 fokon torténik a kelesztés, és ahol csak
arra kell figyelni, hogy a kelesztés elején, és a végén is adjunk a tésztanak 1-3 drat,
hogy beinduljanak a folyamatok, illetve a sttés el6tt felmelegedjen annyira, hogy
lehessen vele dolgozni. De keleszthetiink akdr fix 18 fokon is (példaul egy
borh(itében, vagy barmilyen hiitéegységben, ami tudja ezt a héfokot), ami még
kiszamithatébb folyamatot tesz lehetdvé. Viszont, ha a hiitds kelesztést vdlasztod
(ajanlom), akkor érdemes kiprébalni néha a szobahds érlelést is, ugyanis a sok
vdltozo miatt, igy lehet igazan megtanulni a tészta viselkedését és az élesztével
torténd jatékot, és igy akkor sem leszel gondban, ha valami varatlan dolog jon
kozbe. Elég egy elromlott hiit5, vagy egy tartésabb aramsziinet, és képes
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OsszeddlIni a rendszer, ha viszont a csapat nem jon zavarba a szobah&s
kelesztéstdl sem, akkor jéhet barmi, a vendégek elé tokéletes pizza fog kerdilni.

+1, slités: Egy pizzéria lelke a megfeleld kemence, amin nem érdemes spérolni.
Rengeteg féle [étezik a piacon, a nagy valasztékban kénnyen el tud veszni az
ember. Megkiilonb&ztethetjiik ket tiizelési elv, de akdr felhasznalasi teriilet

alapjan is. Ez utébbi azért fontos, mert mas igényeknek kell megfelelnie egy olyan

kemencének, amit egy pizzéridba vagy étterembe szannak, és teljesen mas
kritériumok jonnek széba, ha mondjuk egy kavézo akarja valamivel megetetni a
vendégeit, és csak 20-30 darabot akarnak lesiitni vele. Ebben a részben
megprobalok kitérni minden eshetdségre.

Pizzéria vagy nagyobb forgalmu étterem esetén: Ha olyan egységrdl van szd,
ahol a pizza hizdéagazat, és naponta 3 szamjegyU pizzat kell lesitni, egy
megfelel§ kemence az egyik legfontosabb, ha nem a legfontosabb eszkéz lesz a
konyhdban. Szerencsére ma mdr tobb valasztas is van ezekre tiizelési elv szerint,
a lehet8ségeknek csak a helyi torvényi szabalyozas, a rendelkezésre all6 hely, és
az anyagiak szabhatnak hatart.

Fatiizelésii kemencék: A leg8sibb valtozat, és ma
mdr gazdasagosan is lizemeltethetdk. Valamiért
imadok fatlizeléssel dolgozni, bar tény, hogy
macerasabb beallitani a héfokot, lassabb a
begyuijtasa, figyelni kell a tlizel6 pdtlasara, és a
hozza sziikséges fanak is helyet kell talalni... viszont
aropogo ég6 fa valami olyan hangulatot ad munka
kdzben, hogy szinte mar a begyujtastdl is hésnek
érzed magad, és a fa ad is egy plusz izt a pizzanak... bar lehet, hogy ezt csak
beképzelem magamnak. Viszont sajnos tény, hogy sok teriileten engedélyt sem
adnak ki r3, és a flistelvezetésrél is gondoskodni kell, ami egyes szabalyozasok
szerint mar 6nmagaban nem olcsé mulatsag.

Gaziizem( kemencék: Ha adnak ki ra engedélyt, akkor
idedlis kompromisszum lehet, ha szeretnéd 6tvoznia
hagyomanyokat, a siités hangulatat a modernebb
technoldgidkkal! Praktikus, mert nem kell id6t télteni
a begyujtassal, tiszta, mert gyakorlatilag nincs
koromképz8dés, gazdasdgos, mert egy nagy kemence
is atlagosan 1.2-1.7 kbméter gazt fogyaszt, és ma mar
egy panelen keresztiil pontosan beallithaté minden
paraméter, amire sziikséged lesz. Kialakitasuk hasonld
a fatlizelés(i kemencékhez.

Elektromos kemencék: El&nyiik, hogy csak dramot kell adni nekik, nincs
égéstermék, pl. az aknas valtozatok kisebb helyet foglalnak el, kénnyl és pontos
a vezérlésiik, és ezek a valtozatok olcsébbak is. Raadasul sok telepiilésen csak
erre adnak ki engedélyt, szoval barhol hasznalhatéak. Ugyanakkor az elektromos
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t . tipo napoletana J

kemencéknél kiilondsen oda kell figyelni a mindségre, és teljesen mas hangulata
van (nem tudom miért, de nekem példaul kell a tliz ahhoz, hogy igazén jél
érezzem magam siités kdzben, bdr ez valdszinlileg csak az én dilim). Ma mar
elérhetbek autentikus valtozatok is, amik ranézésre hozzak a langgal m(ik6dd
kemencék megjelenését, ugyanakkor a legmodernebb technoldgidkat 6tvozik.
Napolyban volt alkalmam ellatogatni egy szakmai Ut keretein belll a Sud Forni
kemencegyarba, hihetetlen az a profizmus, amivel ezeket a gépeket rakjak 6ssze.

Elektromos kemencék klasszikus, és aknds vdltozatban

Amire viszont érdemes figyelni! Bar rengeteg fajta kaphaté a piacon barmilyen
Uzemelési tipusbdl, ha pizzardl van szd, vannak olyan kritériumok, amiknek egy
kemencének feltétleniil meg kell felelnie. Egy j6 kemence lehet, hogy
nagysagrendekkel nagyobb beruhdzast jelent, mint az olcsébb tarsaik, de sajnos ez
egy olyan tétel, amin nem érdemes spdrolni, mert a sildnyabb mindség késébb
garantdltan vissza fog (itni. Magasabbak lesznek az (izemelési koltségek, és
hamarabb javitasra fognak szorulni. Szemben egy mindségi kemencével, ami téged,
és engem is tul fog éIni, Olaszorszdgban volt alkalmam dolgozni olyan kemencével is,
ami 1960 6ta hiba nélkiil teszi a dolgat, és valdszinlileg még 100 év mdlva is tokéletes
pizzak fognak kikerdilni a gyomrabdl. Barmilyen markat is valasszon az ember,
érdemes odafigyelni a kdvetkezdkre (kivéve az elektromos kemencéket, azok mds
metddussal dolgoznak).

- Haegy mdd van r3, legyen kupos/boltives a tetévonala! A kemencék formaja
nem véletleniil lett Ugy kialakitva, ahogy. A boltives forma segitségével a h6/lang
folyamatosan korkorésen cirkuldl a kemencében, igy gondoskodva arrdl, hogy a
pizza tokéletesre siiljon!

- Legyen kicsi az ajtaja! Ez a hdveszteség miatt fontos, és sajnos ez az oka annak,
hogy a nagy ajtds, magyar tipusi kemencék nem a legalkalmasabbak a
pizzasutésre. Egy nagy ajtonal még az sem megoldas, ha racsukjuk a pizzakra az
ajtdt, hiszen egyrészt nem fogjuk Iatni, hogy mi térténik bent (és elhiheted
nekem, hogy vannak olyan esetek amikor 10-15 masodperc vélasztja el a j6 pizzat
a teljes kudarctdl), masrészt pedig egy pizza bevetésénél is rogton ejt a kemence
vagy 100 fokot, ami nem csak a végeredményen fog meglatszani, hanem a
fenntartasi koltségeken is!
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- Legyen benne ,,anyag”! Nem véletlen, hogy egy 6-8 pizzat befogadd kemence
sulya eléri a 4-6 tonnat is, és akkora, hogy a falak kialakitasa elétt kerdil a helyére
(Iattam mar olyat, hogy utdlag kellett kibontani a falakat, mert erre nem
gondoltak az épittetdk — Olaszorszagban nem ritka, hogy a kemencemester a
pizzéridban épiti meg a kemencét, és nem készen szallitjak hazhoz). A suly pont a
vaskos falakban és az anyaghasznalatban keresend8, mert igy érhetd el, hogy egy
kemence a megfeleld h6tartdssal rendelkezzen. Egyrészt felf(iteni sem a nullardl
kell (ha zardsndl lezarjuk a szajat, a reggeli nyitdsra még siman van bent 180-220
fok), és izemelés kdzben is alacsonyabb a fa, vagy a gazigénye.

2. Kis étterem (ahol a pizza csak ,,elhanyagolhaté’”” darabszamu kiegészit6 termék),
vagy kavézé esetén: El6fordulhat, hogy egy egységben a pizza ugyan csak kis
darabszdmban eladott termék, az is lehet, hogy nincs is folyamatosan az étlapon,
ugyanakkor fontos, hogy a min8sége makuldtlan legyen. Ezekben az esetekben
nincs sziikség egy nagy és draga kemencére, hiszen egy t6bb milliés beruhazas
nagyon sokara tériilne csak meg, igy a fentiekben targyalt nagy kemencék széba
sem johetnek. Rdadasul egy kisebb helyen a helyhidany még kritikusabb pont. De
szerencsére ma mar ezekre a helyzetekre is van megoldas, Iéteznek olyan
pizzasutdk, amik alkalmasak arra, hogy eldassanak napi par tiz pizzdval mondjuk
egy kis kavézét, horror kéltségek nélkiil.

Vannak ugyan olyan géztizem(i kis pizzasiiték (pl. az Ooni Koda 16, vagy a Cozze 17),
amikkel nem okoz gondot 50-60 pizza lesiitése sem, és elketyegnek egy sima PB 15
palackrdl is, de sok helységben a gdzpalack haszndlatdra is helyi korlatozasok vannak
érvényben, ennél a technoldgianal tigyelni kell a megfelel§ szell6zésre is, rdadasul a
nyilt Iang is okozhat gondot. Réviden, ezekben az esetekben leginkabb az elektromos
vezérlés az, ami szdba johet. Kis elektromos siit6kbdl
viszont sok fajta kaphatd, és arban is nagy a széras. Bar
mindegyikkel nincs személyes tapasztalatom, az Effeuno
marka P134 HA széridja jO valasztas lehet, hozza az elvart
héfokot, elérhetd aru, egy pulton is lizemeltethetd, és
bar otthoni kategdridanak szanja a gyartd, meglepden jé
mindségli pizzakat lehet vele siitni, feltéve, hogy a
tésztamegmunkalds egyes fazisai szakszerden torténtek
(na ugye, mdr megint visszakanyarodtunk a megfelel6

tésztavezetéshez @)). Amlgy nem is olyan régen, ez a kis siit6 megkapta a Napolyi
PizzaszOvetség mindsitését is, ha egy kdvézom, vagy egy kis vendéglém lenne, én
siman csatasorba dllitanék egyet vagy kett6t ebbdl.
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Autentikus Vs, lﬁg’h ulldmos tésztavezetés

Manapsag 2 uralkodd trend létezik a lassu érlelési, vagyis a ndpolyi stilusud pizzak
vildgaban. Mindkettének megvannak a kévetdi, az elényei €s a hatranyai. A pizza
mindketténél kénnyd, mint a pehely, mégis szamos kiilénbség van a folyamatokban.

Egyrészt van az autentikus vonal, ami 300 éve ugyanazokat a folyamatokat és
szabalyokat koveti, én az esetek tobbségében ezt az iskolat kévetem. Itt a pizza széle
laposabb (levegds, de nem jon fol annyira), és magasabb, 450-500 fokon siil készre. A
tészta jellemz&en kicsit szarazabb (kb. 60-63% viztartalommal), a dagasztast a vizzel
kezdjuk, és kb. 12-24 drat kelesztjiik szobahdn, vagy hlit6ben. Az autentikus stilus
altalaban direkt tésztat hasznal.

A masik, az djhulldmos vonal pedig a ,,canotto” stilus, ami bar régebben indult, de az
elmult években robbant be igazan, és hdditotta meg a vildgot. Ennél a médszernél
joval vizesebb a tészta (70%-tdl folfelé), a dagasztast a liszttel kezdjiik, és jéval
hosszabb ideig, 36-72 drat kelesztiink, szigordan hlit6ben. Ezeknek a pizzaknak elég
380 fokos siités is, mivel olyan hatalmas buborékok keletkeznek a tészta szélén, és a
tészta olyan hartyavékony lesz, hogy magasabb h6mérsékleten szénné ég. Indirekt
stilus, azaz valamilyen starter kelleni fog hozza (biga, poolish, autolizis).

16

Autentikus valtozat Canotto

Az, hogy ki melyiket szereti a két iskola kdziil, mar egyéni izlés kérdése,
vendégoldalrdél mindkettd keresett, és mindkettdnek van helye a piacon. Szerintem
egy jo pizzaiolo — bar van favoritja, de — mindkét stilusban otthonosan mozog, és arra
proballak biztatni téged is, hogy kalandozz kedvedre, prébalkozz, tesztelj, és taldld
meg azt, ami neked a legjobb. A tapasztalataim alapjan azt mondanam, hogy
érdemes az autentikus mddszerrel kezdeni, tanuld meg érezni a tésztat, és ha az
magabiztosan és kiszamithatéan megy, akkor kezdj el komolyabban canottozni. Egy
magas viztartalmu tészta esetében teljesen masként kell csindlni nagyjabdl mindent,
a tészta tapad, ragacsos, és a rémalom minden szazaléknyi vizzel tovabb fokozddik.
Persze nagyon j6 moka, és a végeredmény is nagy gasztrondmiai élmény, de nem art,
ha valaki gy kezd bele ebbe a kalandba, ha mdr magabiztosan nyul a tésztahoz.
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Viszont itt egy fontos dologra mindenképpen szeretném felhivni a figyelmed:!
Mindig olyan lisztet valassz, ami az adott stilushoz illeszkedik, illetve forditva is igaz,
mindig olyan pizzat suss, amilyen liszted van! Egy nagyon sajndlatos trend kezdi el
fellitni a fejét itthon a lassu érlelési pizzak vildgaban. Valamiért elmentiink egy
nagyon hiilye irdnyba, miszerint egyre tébben arra mennek, hogy minél magasabb
legyen a hydro (azaz a viztartalom), és minél hosszabb ideig kelesszenek, ha kell, ha
nem. Amikor egy pizzéridban azt Iatom kiirva, hogy 72/96/akdrhany éran at kelesztett
pizza, akkor mindig az eszembe jut, hogy egy ilyen pizzdhoz rohadtul nem mindegy,
hogy milyen erésségli lisztet haszndlnak. Az még csak a jobbik eset, hogy egy tulkelt
vagy tulérett tésztdval minden munkafazis maga lesz az agyrém, de rosszabb eseten
a pizzaiolo azt gondolja, hogy ez igy van rendben, hidba, ez egy ilyen mdifaj. Egy
fraszt, szimplan csak annyi tértént, hogy az egység fellilt egy trendre, csak rosszul.

T6bbszor eléfordult mar, hogy elhivtak egy étterembe, hogy fejtsem meg milehet a
gond, aztan 5 perc beszélgetés utan kidertilt, hogy mondjuk Caputo Pizzeria lisztet
haszndlnak 3 napos kelesztéshez, 70 %-os viztartalommal. Ennyi elég ahhoz, hogy
minden 8sszed{ljon. Maradva a példanal, egy Caputo Pizzéria 16-24 dra alatt, és 62%
kérnyékén adja ki a legjobb tulajdonsagait, egyszerlien nem arra lett kitaldlva, hogy
romma locsolva, napokig alljon a hiit6ben. Arra ott van példaul egy Stagioni Oro, vagy
egy Kiraly Roland féle pizzaliszt.

Alényeg, hogy ne vakon menj a trendek utan, hanem mindent dgy prébalj ki, ahogy
kell. Egyrészt neked is nagyobb sikerélményeid lesznek, a vendégeid is
elégedettebbek lesznek, és nem utolsé sorban, nem fog elterjedni egy kdros trend a
szakmai férumokon.

Alap hozzbvaldk bzletl és szakmatl szemmel

Ebben a szekciéban végigveszem az alapvetd 4 hozzdvaldt, hogy mit érdemes tudnod
réluk, mikre figyelj a hasznalatuknal, mit ajanlok, és mit nem. Ezutdn egy kicsit
mesélek az alapokrdl, mert ott is van pdr érdekesség, viszont a feltétekre kiilon nem
fogok részletesen kitérni, mert azokndl csak a min8ségre kell figyelned, a t6bbi
fantazia kérdése. Persze vannak a megszokott kombinaciok, de ezek mellett arra
szeretnélek biztatni, hogy kisérletezgess a sajat izlésed szerint, amig meg nem taldlod
azokat a kombindacidkat, ami e te, és a vendégkordd izlése szerint a legiitésebb. Majd
latni fogod, hogy mik azok a feltétek, amik esetében j6, ha maradsz az olasz
markdaknal, ugyanakkor prébalkozz nyugodtan hazai alapanyagokkal is, még a
napolyiak is arra biztattak, hogy ne ragaszkodjak mindenben az olasz termékekhez
(én példaul rendszeresen haszndlok helyi sonkdkat, sajtokat, és gyakorlatilag barmit,
aminek elég jé a min&sége). Szdval...

- Lisztek (tipusok, kinti és hazai lehetéségek): Bar én mindig azt mondom, hogy ha
egy pizzaiolo megtanulta kezelni a tésztdt, érti és érzi a folyamatokat, akkor az
sokkal fontosabb, mint maga a liszt (sima Gyermelyi BL55-0s lisztbél is stitottem
mar atlagon fellli pizzakat, pedig nem erre lettek kitaldlva), DE! Toérekedj arra,
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L .. tipo napoletana J

hogy jo6 liszteket hasznalj, mert egy min8ségi liszttel teljesen mas dimenzidba
lehet emelni a végeredményt. Dolgozni is kdnnyebb lesz veliik, és izre/allagra is
sokkal jobbak lesznek. Viszont tény, hogy meg kell tanulni a lisztek sajatossagait,
és be kell tartani a szabdlyokat. Sajnos sok helyen tapasztalom, hogy a
pizzaszakdcsok csak arra mennek, hogy minél magasabb viztartalmat érjenek el,
illetve minél hosszabb ideig kelesszenek, holott minden lisztet arra a metddusra
haszndlnanak, amire valé (mire a lisztek végére ériink, érteni fogod mirdl
beszélek). Elhiszem, hogy marketing szempontbdl jél hangzik, ha egy pizzéridban
mondjuk 72 6rdn at kelesztett tésztaval dolgoznak, ha ehhez nem elég erds a
liszt, ha a hasznalt lisztet nem erre taldltak ki, akkor az eredmény egy vaskos
0ngol lesz! Lehet, hogy a kész pizza kitdlalhatd lesz, lehet, hogy finomabb is lesz,
mint egy gyorsan (4-6 6ran at) kelesztett melegszendvics valtozat, de hogy nem
fogja elérni azt a szintet, ami az egységbe lancolja a vendégeket, abban biztos
vagyok!

Lassuk, hogy milyen tényezdkre kell odafigyelni egy liszt esetében:

Orlés: Pizzahoz a legjobb a 00-3s 6rlés, ez adja a legfinomabb szemcseméretet,
bar sima o-s lisztbdl is nagyon korrekt pizzakat lehet siitni, kint is hasznaljak 6ket.
Ez az az érték, amit nagyjabdl egy kdzepes haziasszony szintjén is tud az ember,
rajta is van a zacskdkon, és a kdztudatban is benne van. De menjiink is tovabb,
mert a kdvetkezd adat ennél sokkal fontosabb!

»W”” érték: Ez az érték a liszt er6sségét fogja megmutatni. Viszonylag nehezebb
kinyomozni, a legtobb gyarté nem irja ra a zsakra (esetleg a weboldalukon van
feltlintetve), viszont fontos mér&szam! Ugyanis... minél magasabb a ,,W” érték, a
liszt annal er8sebb lesz, és anndl hosszabb kelesztést igényel. Ha egy viszonylag
alacsony, mondjuk egy 250-es ,,w”’ értékdi lisztet vdlasztasz hosszu, mondjuk 48-
72 Oras kelesztéshez, akkor a tésztad tulérett lesz, szenvedni fogsz a vele vald
munkaval, kénnyen ki fog lyukadni, és az ize is megsinyli majd a gondatlansagot.
Es ugyanez a helyzet ellenkez8 esetben... vannak kifejezetten erds, tegyiik fel
380-400 korili,,w” értékd lisztek, amik 48, vagy 72 dra alatt adjak ki az igazi
értékiiket, 16-24 drds kelesztésnél semmit sem érnek. Amit még érdemes észben
tartani ennél az értéknél, az az élesztd mennyisége. Ugye minél magasabb ez az
érték, annal hosszabb az érlelési/kelesztési idd, és minél hosszabb ez az id6, annal
kevesebb élesztOre lesz sziikséged.

Fehérjetartalom: Nagyon kénnyen kinyomozhatd érték, hiszen a kételez6
kaldriatabldzatok is megadjdk. Amit j6 ha tudsz, hogy szorosan 6sszefligg a,,w”
értékkel, azaz minél magasabb a w, anndl magasabb a fehérjetartalom is. Azaz
annal er8sebb és jobb mindségli lisztr6l beszélink. Azt tanacsolom, hogy 12%
fehérjetartalom alatt csak révid kelesztésben, aznapi felhaszndlasban gondolkozz
(reggel dagasztasz estére), a 11% alatti liszteket meg felejtsd el, mert azokbdl nem
lehet j6 pizzat sitni!

P/L érték: Na ezzel mar keveset fogsz taldlkozni, a legtébb lisztnél gyakorlatilag
kinyomozhatatlan ez az érték, b6vebben nem is fogok foglalkozni vele, de azért
nem art, ha tudsz réla, és érted, hogy mire szolgal. A ,,P”’ érték a majdani tészta
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rugalmassagat mutatja meg, azaz, hogy mennyire fog kénnyen elszakadni nyujtas
kdzben. Az ,,L” érték pedig a stabilitast jelenti, azaz, hogy ezt az igénybevételt
mennyi ideig fogja elviselni a tészta. Minél alacsonyabb ez az érték, anndl
kénnyebb dolgozni a tésztaval. Ezek ugyan fontos adatok, hiszen a nyujtas soran
mindkettének van jelent8sége, viszont mint emlitettem sok markanal szinte
lehetetlen kinyomozni, masrészt a gyakorlati tapasztalat fog megtanitani arra,
hogy a tésztdt az egyes liszteknél mennyire tudod nyistélni.

Milyen markakat ajanlok, illetve milyen markat kénnyen elérhetdek
Magyarorszagon?

El8re szeretném leszdgezni, hogy ma mar sokféle liszt elérhetd itthon is, de mivel kb.
20 oldalon lehetne ecsetelni az egyes markat és tipusok tulajdonsagait, az alabbi
tablazatban mégis csak par lisztet foglalok 6ssze, ezek megfizethetdk, j6
min&ségliek, és nem utolsd sorban, elérhetdek!

W érték | Fehérjetartalom Mire j6?
Olasz lisztek
Caputo Pizzeria 260-270 | 12,5% 12-24 Oras kelesztés, 60-65 % viztartalom
Caputo Saccorosso 300-320 | 13% 24-36 Oras kelesztés, 60-65 % viztartalom
5 Stagioni Napoletana 300 13-13.5% 16-24 Oras kelesztés, 60-65 % viztartalom
5 Stagioni Oro 390 14% 48-72 6ras kelesztés, 68-75 % viztartalom
Magyar lisztek in
Kiraly Roland pizzaliszt | 370 14.7% 36-72 Oréas kelesztés, 68-70% viztartalors—
Gyermelyi Pizzaliszt Nem 1.7% ,,B”” tervnek/vészmegolddsnak megfeleld,
elérhet6 12-24 Oras kelesztéshez

- Viz: Alegendak szerint egy napolyi tipusu pizza csak akkor lehet az igazi, ha a viz
az Andok forrasaibdl szarmazik, keverve a hajnali harmatcseppekkel, stb-stb. Sok
mitoszt hallottam mdr a felhasznalt vizrél, de az az igazsag, hogy egy normalis
haldzatban atfolyd sima csapviz tokéletesen elég lesz. Napolyban is ugyanugy a
csapbdl hasznaltuk fel a vizet, nem volt semmi rdolvasas, vagy specialis
technoldgia. A hazai csapviz elég j6 lesz, egyediil akkor kell Iagyitani egy picit, ha a
teriileten ahol Gizemelsz, extrém keménységd viz jon a csapbdl. Mivel ide
kapcsolddik, gyorsan megmutatom, hogy hogyan tudod pillanatok alatt
kiszamolni a tésztad viztartalma alapjan, hogy mennyi vizhez lesz sziikséged.
Baromi egyszer( a dolog, ahany szazalék viztartalmat szeretnél, annyi szazalékat
kell venni a liszt mennyiségének.

Egy konkrét példa (a teljesség igényével hozzaveszem a tobbi hozzavalét is, széval:

Tegyiik fel, hogy szeretnél egy 63%-0s viztartalmu, 24 dras direkt tésztat. Es mondjuk
85 pizzara...
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Ha kb. 275 grammos bucikat szeretnél, akkor ehhez kelleni fog 14 kg liszt, a lisztet
megszorozzuk a hidré szazalékkal (14 x 0.63), és egybdl Iatjuk, hogy ehhez 8.82 kg viz
fog kelleni. Es itt j6n a tobbi... Friss élesztébdl pedig 2 gramm/liszt kg kell, ami
esetlinkben 28 gramm, sébdl meg vegyiink 30 grammot/liszt kg-ot, azaz 420 grammra
lesz sziikséged. Es meg is van a recepted! Az indirekt médszereknél egy fokkal
bonyolultabb a helyzet, mert az el6tészta miatt 2 kor lesz a matekbdl, de az sem egy
urandusitds, azzal is kénnyen fogsz boldogulni.

- Eleszt8: Az élesztd lehet friss, vagy instant (szaritott). Persze élesztd helyett
haszndlhatsz kovaszt is starterként, de a kovaszos tésztardl most nem akarok
beszélni, az egy kicsit specidlisabb mifaj (azaz annyira nem is, ha kisérletezel vele,
arra figyelj, hogy kb. 200-250 gramm aktiv kovaszt adj minden kil liszthez).
Szdval, az élesztb... Az élesztd mennyiségét a kelesztési id6 fogja meghatdrozni,
illetve a kelesztési h6mérséklet. Minél hosszabb ez az id§, illetve minél magasabb
hémérsékleten torténik, annal kevesebb kell beldle. Es ez elmehet egészen
extrém mértékig is! Ha mondjuk nincs elég idd vagy gyenge lisztet tudtal csak
szerezni (mostanra mar tudjuk, hogy a kett6 k6zott van 6sszefliggés), és hiitében
torténik a folyamat, akkor ardnyaiban t6bb élesztdre lesz sziikséged, de mondjuk
ha erds liszted van, vagy nydron vagy kénytelen szobah6n keleszteni (azért ez ne
legyen 25, maximum 26 fok felett), rdadasul mindemellett instant éleszt&t
hasznalsz, akkor kis tilzassal, de elég lesz megmutatni a tésztanak az élesztds
zacskot, és megkel a tésztdd, szinte a levegdben lesz annyi élesztégomba, ami
elég ahhoz, hogy pizzat tudj siitni a tésztabdl (ez persze csak vicc, de tény, hogy
minimalis mennyiség is elég lesz, bar ez fligg a bucik szamatdl)! Alapjaiban
6kolszabdlyként szdmolhatsz azzal (hiit8s kelesztésnél), hogy 2 gramm FRISS
élesztd elég lesz 1 kg lisztenként, szaritottbdl meg ennek a mennyiségnek a
harmada és a fele k6z6tt (az élesztd erésségétdl fliggben). Ja, és még azzal is
kalkuldlnod kell, hogy a lejarati id6hoz kbzelitve az élesztd veszit az erejébdl,
széval erre is figyelned kell! Maradva a friss éleszt6nél, ha kibontod a papirbdl, és
rogton beazonosithaté éleszt8szag csapja meg az orrodat, akkor friss és jo
alapanyaggal van dolgod.

- Paradicsom: Autentikus szabdlyok szerint, ndpolyi pizzara szigordan csak San
Marzano paradicsom kertilhet, és persze nem art, ha ezt be is tartod, ennek a
paradicsomnak valami hihetetlendil j6 ize van. Ugyanakkor nem olcsé, sokszor
nehezebben elérhetd, és sok esetben nincs garancia arra, hogy valéban San
Marzano az, amit veszel. Ugyanis akkora kereslet van erre a nemzetkdzi piacon,
hogy nincs a vildgon annyi ilyen paradicsom, ami elég lenne. Emiatt t6bb
terméknél is azt csinaljak, hogy egyéb paradicsomokat ,,feliitnek” vele, és ha mar
ebbdl a fajtabdl van a konzervben mondjuk 30%, akkor mar felkerdil a cimkére a
San Marzano felirat. Ezért valassz megbizhatd gyartdt (én pl. a Mutti
paradicsomkonzerveket nagyon szeretem), vagy keresd a dobozon a DOP
(eredetvédett) feliratot, ezekkel nem I8hetsz mellé. Es mivel ebben a
tanulmdnyban nem kifejezetten a napolyi, hanem a hosszan érlelt tésztaju
pizzakrdl (napolyi jellegli) van szd, azt mondom, hogy tesztelj mas
paradicsomokbdl késziilt szészokat is, a Iényeg, hogy maga a fajta édes legyen.
Amugy klasszikusan a paradicsomszdsz csak paradicsombdl és sébdl all, bar
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sokan (koztiik én is) a st is csak a pizzdn rakjak ra. Esetleg friss bazsalikom még
keriilhet bele, de igazdbdl az is f6l6sleges, mert nem minden pizzahoz kell majd
bazsalikom, azokra a feltétezésnél is felkeriilhet. Egy j6 pizzandl a tészta a Iényeg,
a kevesebb tobb, a szészok és a feltétek csak kiséréként teszik tokéletessé az
élményt. Egy paradicsomos alap is a természetes izekrdl szdljon, azokat a
szdritott oregandba fojtott, kesernyés borzalmakat felejtsd el.

- +1 Paradicsomtdl eltérd alapok: Szeretem a kiilonb6z6 alapokat, mert nagyot
tudnak dobni egy pizzan, és csak a kreativitas szabhat nekik hatart! Klasszikusan
ugye van a paradicsomos alap, és a bianca, vagy fehér alap (ami gyakorlatilag csak
olvadt mozzarella). Viszont ezeken kiviil szinte barmit érdemes kiprébalni.
Tejszines alappal is nagyon jo pizzdkat lehet kitaldlni, de ott vannak a
z6ldségekbdl késziilt alapok (cukkini, spendt, stitétok, stb.), illetve gyakorlatilag
barmilyen szdszbdl lehet alapot csindlni. Egyszer egy hudssiités utdn a
pecsenyelevet redukaltam vissza, és abbdl csindltam pizza alapot, és akkor mar
adta magat a feltét is a siilt his személyében. Hirtelen 6tlet volt, de valami
szenzacids izbomba lett az eredmény, szdval jatssz az alapokkal is, itt is talald
meg az egyedi stilust, ami te vagy!

Ha mar itt tartunk, egy gondolat a feltétekrdl is! Legyen barmilyen a szortimented,
lehetnek klasszikusok vagy sajat pizzaid, egy alapszabalyt mindenképpen vegyél
figyelembe. Es nem a min8ségrol beszélek, az legyen természetes! Viszont fontos,

részénél rossz beidegzddés, hogy fél kild feltéttel pakoljdk tele a pizzakat, sok
esetben a feltétek mennyiségével ellenstlyozandé a min6ségi hianyossagokat. Nem
kell! En tudom, hogy mi magyarok szeretjiik a roskadasig rakott tanyérokat, de a
mindségi pizza nem ilyen mifaj, rdadasul a sok feltét miatt a tészta nem ugy fog siilni,
ahogy kéne neki, az eredmény egy nagy 6ngdl lesz. Arrél meg mar nem is beszélve,
hogy Uzleti szempontbdl sem kifizet&d6, mert vegyiik példaul a fior di latte (magyar
nevén mozzarella) sajtot. Ha egy pizzara nem 12 dkg kerdil, csak mondijuk 8, a pizza
attdl még tokéletes lesz, viszont csak ezen a tételen fogtunk pizzanként 4 dekat, ami
mondjuk napi 100 pizza esetén, mondjuk 22 napos nyitva tartas mellett havonta 8.8
kg nyereség csak sajtbdl, ami a mai drak mellett mar tétel tud lenni. Plane, ha ezt
mondjuk 20 alapanyagon csindlja meg az ember. Ezzel persze nem azt akarom
mondani, hogy spdérold le a feltéteket, aminek ra kell keriilni, azt tedd ra. Csak ne
pakold tele a pizzat feltétekkel, és mindenki jobban fog jarni!

Alaprecept és folyamatlelrds

Ez szigoruan legyen csak egy kiindulasi alap, a gyakorlatban sok minden bele fog
szdIni a folyamatba, a helyiség pdratartalmatdl kezdve a h6mérsékletig.
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Alaprecept - 10 pizzara (30-32 cm)
1 liter viz

1600-1800 gramm 00-3s liszt

50 gramm so

élesztd (a kelesztési idotél és hémérséklettdl fliggé mennyiségben, dltaldban 2 gamm
friss élesztét hasznalunk egy kg liszthez.)

Folyamat, egyik médszer:

1. Avizben keverd el a sét
Morzsold bele az éleszt&t

3. Inditsd el a dagasztét, és kezd el adagolni bele a lisztet, el8sz6r tébbet, aztan
egyre kevesebbet, ahogy a tészta megkivanja. Akkor lesz j6, ha mar elvalik az
edény falatdl, nem tapad a gépkarra, de rugalmas (kb. 15-20 perc)

4. Vedd ki a talbdl, és a pulton dagaszd még par percig kézzel, egy konny(i és
ruganyos tésztat kell kapnod. Ezutdn feszitsd ki, hogy a felszine sima legyen, és
formazz beldle egy nagy bucit.

5. Takard le egy nedves konyharuhaval vagy folpack-kal, és pihentesd egy drat
(kdzben 20-30 percenként hajtogathatsz rajta parat).

6. Bucizd ki a tésztat, és a bucikat fedett keleszt6ladaban tedd dllandé
hémérsékletre (18-21 fok, vagy hiitébe) 12-24 dréra.

7. Abucikat kilisztezett feliileten kezd el nyujtani, majd egy lisztmentes helyen
nyujtsd tovabb (szigortan kézzel!), és kdzben verd le a tésztardl a folosleges 22
lisztet.

8. Tedd ra a paradicsomszdszt (3-4 evékanal), szérj ra sot (és pecorino sajtot), majd
onts ra egy kis oliva olajat)

9. Feltétezd és mehet a kemencébe

Folyamat, masik médszer:

Szdrd bele a lisztet a dagasztdba

Keverj rajta a géppel parat, hogy fellazitsa

Morzsold bele az éleszt6t

Még 3ll6 gépnél, ontsd bele a viz kb. 90%-4t, és induljon a menet!

Kb. 10 perc dagasztds utan, a maradék vizet is add hozz3, fokozatosan és kis

adagokban, hogy a tészta fel tudja venni (érdemes a tél oldalara csurgatni, hogy

lehozza az st oldalara tapadt tésztamaradvanyt)

Dagaszd még 5-10 percig, amig j6 nem lesz

A sét a vége el6tt 2-3 perccel add hozza

8. A dagasztds végén (Osszesen 18-20 perc), tedd a tésztdt a pultra, és formazz
beldle egy feszes nagy gombdcot

9. Innentdl az el6z8 folyamat j6n, az 5. ponttdl.

Voo

~N o
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Direkt s indirekt modszerek

A fenti leirdsok sordn a direkt tészta kezelésének a médjat adtam meg, ez a
tanulmany féleg arra koncentral. Ugyanakkor vannak olyan indirekt mddszerek is,
amikrdl j6 ha tudsz, mert fantasztikus eredmények érhetdk el veliik. Ezeknek a
gyakorlati oldalat itt nem mutatom be, de érdemes kiprébalni 8ket, mar csak azért is,
hogy utdna eldénthesd, hogy melyik mellett teszed le a voksod (bar szerintem aki
hosszu érlelés(i pizzaval foglalkozik, mindegyik mddszerrel magabiztosan kell tudnia
banni). Mindenesetre az egységednek pizza fronton adnod kell egy ,,szakmai
arculatot”, széval a kdvetkez6 heteket tedd fel arra, hogy jatssz, tesztelj mindent
(mddszerek, lisztek, hidratacids aranyok, stb), és amikor megvan az a folyamat, ami
NEKED a legjobb, téged képvisel, akkor csindlj egy kampanyt, és mutasd be a pizzadat
a vendégeidnek. Nem véletlen, hogy minden pizzaiolo-nak megvannak a sajat aprd
modszerei, amikre eskiisznek, nekik az jétt be a legjobban. Es ez kihat a pizzéra is.
Van, ahol sdsabb, van, ahol izesitett maga a tészta is, de ettdl egyedi.

Természetesen nekem is megvannak a magam,,rigolydi”’, bar még én sem taldltam
meg 100%-ban azt a pizzat, ami teljes mértékben engem jellemez. Valdszinlleg azért,
a teljes folyamat alatt Idzasan tesztelek szamtalan dolgot, gyakorlatilag mindennel
jatszom, amivel lehet (persze ezt nem szabad a kirakatban csinalni, a vendégek ebbdl
nalam sem vesznek észre semmit. Vagy egy fix folyamat, amit a rendezvényeknél
tartok is, de azokon kiviil egy nagy jatéktér az egész). Példaul én egyben kelesztek,
ami elvileg szembe megy a hagyomanyokkal. Ndpolyban bedagasztjdk a tésztat,
pihentetik utana egyben valameddig (lattam mar 30 perces és 3 6rds pihentetést is,
szerintem ez is tesztelés kérdése), végiil kibucizzak, és tgy teszik el keleszteni. Ha
agyoncsapnak, akkor sem tudom, hogy miért, de nekem ez a mddszer itthon nem
mUikodik (Napolyban valamiért miikdott, pedig minden paraméter ugyanaz volt — ki
érti ezt?). Ha igy csindlom, akkor fele annyira sem jonnek fel a tésztdk, sem az
érlelésnél, sem pedig a stitésnél. A bucik szétfolynak a [ddaban, de nem emelkednek
meg, total rémalom az egész, hdnapokon keresztil prébdltam rajonni, hogy ez mitdl
lehet (persze azéta sem sikertilt). Végiil kiprébaltam azt, hogy egyben érlelem a
tésztat, és csak a siités el8tt 3-4 Sraval bucizom ki. Es mi térténik? A tészta feljon, tele
van levegdvel, és a végeredmény olyan, mint egy dlom... Szdval tesztelj, prébalkozz,
jatssz... és a kudarcok ne vegyék el a kedvedet, mert azokat nem elkertlni kell,
hanem motivacidt szerezni, és tanulni bel8llk. Hiszen a hiba/kudarc a siker része, egy
profi szakember attdl j6, mert a lehetd legtobb hibat elkdvette eddig, és tanult
beldliik. Szdval hajra, de vissza a direkt és az indirekt mddszerekhez.

Direkt tészta: Err6l mar volt szd, az alapreceptet/alapfolyamatot is eszerint adtam
meg, itt nincs semmilyen starter, dagasztunk, érleliink és sittink.

Indirekt tészta: Az indirekt médszereknél hasznalunk valamilyen startert, egy
el6tésztat, ami ,,el6késziti” a tésztdt, berigja a folyamatokat, és egy leveg8sebb,
még kénnyebb pizzat eredményez. A pontos adatokat a hasznalt liszt fogja megadni,
de 3ltaldanossagban elmondhatd, hogy az indirekt tésztak magasabb viztartalommal
rendelkeznek, és j6 esetben er@sebb liszteket hasznalunk hozz3juk, hosszabb
kelesztési/érlelési id&vel. Nézziik hat a 3 indirekt mddszert, elére szélok, hogy ezeket
ugy osztom meg veled, ahogy Napolyban tanultam, de hallottam mar kiil6nbségeket
mads pizzasoktdl, szdval itt is érdemes tesztelgetni (bar itt szlikebb hatarokon beliil,
nehogy egy nagyobb eltérésnél mar maga a mddszer sériljon).
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Daniel’s Pizza

-

- Indirekt tésztavezetés 1. — Autolizis

Autolizisnél a katalizatort (mondjuk az éleszt6t) kihagyjuk a bulibdl, csak liszttel és
vizzel fogunk dolgozni. Annyi a Iényeg, hogy fogjuk az &sszes lisztet, a viz 55%-aval
betesszlk a dagasztdba, és 2-3 perc alatt 6sszekeverjiik. Aztan ezt a keveréket
eltessziik egy lefedhet6 talba szobahdn 3-6 drara (hémérséklet fliggd, akar egész
éjszakara is), hogy 0sszeszokjanak egy kicsit a hozzavaldk, és elkezdédhessenek a
folyamatok. Ha az idd letelt, akkor mdasodik Iépésben elkezdjiik dagasztani az
autolizises masszat, amihez szépen lassan hozzaadagoljuk a maradék vizet, benne
feloldva az élesztovel (friss éleszt&bdl liszt kilogrammonként itt 3 gramm, instantbdl
szokds szerint a harmada/fele kell). A s6t elég a dagasztas vége el6tt par perccel
hozzadagasztani, ezutdn meg megy a szokasos folyamat érlelés, bucizas, stb.

- Indirekt tésztavezetés 2. - Biga

A biga esetében ugyanugy egy szdrazabb el6tésztdval fogunk dolgozni, de itt mar
magdba a bigdba tessziik bele az élesztdt, ami olyan halét fog eredményezni a
dagasztasra, amit barmelyik pok megirigyelne. A biga mértéke a teljes tésztaban
dontés kérdése, szerintem 50% és 100% kdzott barhol tesztelhet az ember, az eredmény
jo lesz, ez szintén izlés dolga. Most egy 50%-0s bigan, és 24 dras h(itds kelesztésen
keresztiil fogom leirni a folyamatot, 1 kg lisztre vetitve.

1. nap: Fogjuk a liszt felét, és 5-6 perc alatt 6sszekeverijiik a dagasztdval a viz 45%-aval,
és az Osszes élesztdvel (itt az altaldnos ardnyok érvényesiilnek, 2 gramm friss
élesztd jon liszt kilogrammonként, instantbdl a harmada/fele). Ezutdn a keveréket
egy lefedhetd talba tessziik, majd adunk neki 2-4 érat szobahén, hogy berugjuk a
folyamatot, aztan mehet az 5 fokos hiitébe.

2. nap: Fogjuk a maradék lisztet, mehet a dagasztdba, majd beletessziik kis
darabokban a bigat (minden darabot érjen a liszt, ne legyenek nagy 6sszetapadt
tombok). Erre jon ra a maradék HIDEG viz (ezt is adagokban adjuk hozzd), majd
indulhat egy 15-18 perces dagasztds, amig a tészta jo nem lesz. Fontos, hogy itt 2.
fokozaton menjen a dagasztd, mert kelleni fog a j6 tésztdhoz a magasabb fordulat,
és a vizet meg érdemes h(itdzni, hogy a melegebb gép ne hevitse tul a tésztat. A sé
ugyanugy a vége felé megy bele, mint az autolizisnél. Ha vége a dagasztasnak,
varjunk 10-15 percet, keverjiink még egyet a tésztdn, és lehet is bucizni, majd 3-4
Oras szobahds pihentetés utdn sitni.

24

A biga ,,bellilr61”
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Daniel’s Pizza

. tipo napoletana
L Mg i i J

- Indirekt tésztavezetés 3. - Poolish

A poolish egy jéval magasabb viztartalmu el6tészta, mint a masik kettd,
,»,folyékonyabb”, az dllaga hasonld, mint a kovdszé, és olyan gyonyord [atvanyt nydijt
ahogy 1 nap utdn felbugyog, hogy kénnyek sz6knek az ember szemébe. A példaban
megint egy kb. 24 6ras, h(itds folyamatot fogok leirni, 100% poolish-al. Szdval...

1. nap: Fogjuk az &sszes vizet, és ugyanannyi liszttel, valamint 5 gramm/kg liszt friss
élesztdvel jOl 6sszekeverijlik 5 perc alatt. Ezutan lefedve mehet a hiitbe kb. 20-22
Orara.

2. nap: A poolish mehet a dagasztdba, majd jon hozza a maradék liszt, 2 gr/kg liszt
friss élesztd, és johet kb. 15 perc dagasztas (a st itt is a vége el6tt par perccel
dagasztjuk bele). Egy dra pihentetés utdn kibucizzuk, és tovabbi 2-3 dra
pihentetés utan sithetjik is.

Egy tdl poolish

Lehetséges hibdk a teljes folyamat alatt (és azok
megolddasat)

... avagy mire figyelj oda az egyes munkafolyamatokndl?

Dagasztas

A folyamat alatt ne melegedjen fel a tészta 26 fok folé: Ha tul meleg a tészta (pl. nydari
h6ség van, vagy a dagaszté tul gyors fokozaton kever, amitél melegszik), akkor a
kialakult gluténhald ténkremegy, és nem ndpolyi pizzat fogsz siitni, hanem egy
melegszendvicset. Ezt azzal kiisz6bdlheted ki, ha egyrészt lassabb fokozaton
dagasztasz, vagy eleve hideg (sokszor jeges) vizzel kezded a munkat.
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A dagasztas ne legyen se tul rovid, se tul hosszd: Mindkét esetben kezelhetetlen lesz
a tészta a tovdbbi munkafolyamatok alatt. Akkor j6, ha egységes, rugalmas, és nem
ragad hozzd sem a talhoz, sem pedig a kezedhez.

Dagasztasi mddszertdl fliggden, a lisztet vagy a vizet fokozatosan adagold, mert
vannak olyan koérilmények, amikkel egy recept sem tud eldre szamolni (pl. ha
magasabb a paratartalom, akkor ardnyaiban kevesebb vizre lesz sziikség, mint amit
egy recept ir). Tanuld meg ,,érezni” a tésztat, az fogja megmondani, hogy mikor van
készen. Ez utdbbi igaz a kelesztésre is.

Pihentetés

Mindig takard le a tésztdt nedves konyharuhdval, vagy tedd zarhaté dobozba: Ha a
tészta a pihentetés alatt leveg6t kap, akkor a teteje megszarad, kérges lesz, és
nagyjabdl dobhatod is ki az egészet.

Ha leveg8sebb tésztat szeretnél, akkor a bucizast megel6z6 pihentetésnél 20-30
percenként hajtogass egyet a tésztaddon 2-3 kérben, hogy minél tobb levegd kertiljon
bele. Persze enélkiil is megfeleld tésztat fogsz kapni, de a hajtogatdssal a széle még
jobban fel fog emelkedni.

Egy jol dagasztott tészta a hajtogatds utdn sima, és feszes
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Kelesztés/érlelés

Szdmolj azzal, hogy nem feltétlenil ugyanakkor kel meg a tészta, mint ahogy
megérik: Ha példaul az id6jarashoz képest tul sok élesztdt haszndlsz, akkor a tésztad
el6bb fog megkelni (s6t, tulkelni), mint ahogyan megérik. Ugyanez igaz forditva is, ha
példaul hitében keleszted, mindig hagyd par drat szobahé8mérsékleten is, mivel a
hiit8ben érik a tészta, de a kelesztés jéval lassabban megy végbe, mint szobahdn. igy
koénnyl beleesni abba a hibaba, hogy a tészta tulérik, miel6tt normalisan megkelne.

Bucizas
Itt is érvényes a kifeszités szabalya. Ha nem megfelel6en teszed el kelni a kész

bucikat, akkor a nyujtasnal és a siitésnél lesznek problémaid.

,,Zard le” a tészta aljat, miel8tt beteszed a kelesztdladaba: Ha a bucik aljan nem
Osszefliggd a tészta, és egy kicsi godor jelenik meg, akkor a nyujtdsnal ki fog szakadni
a kozepe, és nem lesz egyenletes a kész pizza vastagsaga.

: L -'f::gi;"‘“ ; . > |
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Ha jél buciztdl, a stitésnél nagyjabdl ezt kell latnod!

Nyujtas

Barmilyen mddszerrel is nydjtod (pofozas, hiizas vagy kézfejen torténd nyujtas),
figyelj arra, hogy a folyamat elején a kinyomkoddasnal a tészta kozepén hagyj egy kis
dombot, mert a nyujtas sordn abbdl a ,,t6bbletbdl” tudsz nydjtani. Persze a megfeleld
rutinnal mar enélkil is szép pizzakat fogsz nyujtani, de ha az elején egybdl laposra
nyomkodod a tésztat, akkor megvan az esélye, hogy vagy kiszakad, vagy pedig olyan
vékony lesz, hogy majd a forgatdsnal fogod kilyukasztani.

A nyujtasnal verd le a lehetd legtobb lisztet a tésztardl: Ha az eddigi Iépéseket jdl
csindltad, akkor minimalis liszttel sem fog leragadni, viszont ha tul sok rajta a liszt,
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akkor annak az izét a kész pizzan is érezni fogod, az aljéra rakddott liszt meg ra fog
égni a stitében, és keserl lesz.

Ebben a szégben dlljon a kezed a kinyomkoddsndl,
igy aleveg6t a tészta szélei felé tudod nyomni.

Feltétezés

Tudom, hogy mdr irtam, de fontos! Nem feltétezziik
tul a pizzat: Ha mindségi alapanyagokat haszndlsz,
akkor azokbdl nem kell sok, mert akadalyozzak a
megfeleld siilést, nehezebben fogod tudni kezelni a
tésztat, és nagy eséllyel a szakadas is konnyebben fog
bekovetkezni. A kevesebb tobb, ebben (is) érdemes
tanulni az olaszoktdl.

Ugyanez érvényes a paradicsomszdszra is! Ha tul sokat
teszel a tésztdra, akkor mar a feltétezés soran el fogja
aztatni a tésztat, és ezernyi kellemetlenség fog érni a
tovabbi munkafézisokndl. Ugyelj arra, hogy a szdszt a
tészta kdzepére szedd ki, és hatarozott, korkords
mozdulatokkal oszlasd el a tésztdn (lehetbleg egy teriiletre csak egyszer terits, minél
hosszabb ideig ,,kenegeted” a tésztan a szdszt, annal jobban nyilstolod, azt pedig
nem nagyon szereti).

Nem kell minden feltétet siités el6tt radtenni a pizzdra. Vannak olyan feltétek, amik a
siitéstdl sokat veszitenek az élvezeti értékiikbdl (pl. parmai sonka), viszont
tokéletesek lesznek, ha kdzvetleniil a siités utan keriilnek ra a még forrd pizzara.

A fior di latte sajtot (mozzarella) mindig érakkal a siités el6tt vagd fel, és tedd egy
sz(ir6be lecs6pdgni, mert még akkor is sok vizet tartalmaz, ha tapintasra nem tlinik
nagyon nedvesnek. Az egy dolog, hogy eldztatjak a tésztddat (ami ezutdn
kezelhetetlen lesz), de a kész pizzat is fel tudjak vizezni.
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Lapatra hiuzas/vetés

A pizzalapatot ne lisztezd agyon, ha megfeleld volt eddig a tésztakezelés, akkor egy
leheletnyi liszt is elég lesz ahhoz, hogy a tészta ne tapadjon le (a pizzamesterek
sokszor nem is haszndlnak ehhez lisztet). Viszont ha sok a liszt, akkor az a siités alatt
a pizza aljara fog égni, amitdl keserd lesz a végeredmény, rdadasul a siitében is rdég a
kdére, ami meg a forgatast, illetve majd a tobbi pizza kistitését fogja neheziteni.

A pizzat ne dobd be a kemencébe, mert a feltétek leesnek réla, és ennyi sokszor elég
is ahhoz, hogy egy id6re kispadija tegye a stitéssel kapcsolatos terveidet. Az hagyjan,
hogy az adott pizzaval mdr nem fogsz tudni mit kezdeni, de a t&bbi siitése el6tt is
meg kell varnod, mig a raborult feltét leég, és csak ezt kdvetden tudod letakaritani a
felliletet. Tedd be a lapatot a siit6be addig a pontig, ahova a pizzat szeretnéd tenni,
és egy hatdrozott csuklémozdulattal hdzd ki aldla a lapatot.

Forgatas

Miel8tt a pizza ala nydlsz, a siitd langjanal melegitsd meg egy kicsit a forgatdlapatot,
mert hidegen kdnnyebben elszakitja a tésztat.

Mindig a t(iz fel8l nyulj a pizza ald, mert ott stabilabb a tészta alja, ha nincs még
eléggé megkérgesedve, konnyen elszakadhat. Ha nem csak egy oldalrél j6n a hé,
akkor a pizza szélénél, finoman tolt ala a lapatot!

Szikséges eszkizik

Nézziik at roviden, hogy milyen eszkdzdkre lesz sziikséged! Ha mar tizemel§ pizzériad
van, akkor persze ezeknek a nagy része mar adott és a rendelkezésedre all, de ha
most kezdesz ebbe az lizletbe, akkor jél fog jonni egy sorvezet§, inkdbb vegyiik végig
azokat, amikre mindenképpen sziikséged lesz, biztos ami biztos! Szdval...

- El8szdris, ha még nincs, sziikséged lesz egy megfelel6 kemencére, ami tudja a
megfeleld héfokot, és elbirja azt a kapacitast, amit szeretnél.

- Kelleni fog egy dagasztdé, minimum 10 literes (kis pizzafront esetén), bar azt
javasolndm, hogy valassz nagyobbat, egy ekkora egyszerre csak 25 pizzat tud
bedagasztani, aminél remélhet6en sokkal tobbre lesz sziikséged (szerintem 30-40
liter k6z6tt a legidedlisabb, de kapacitastdl fliggben persze lehet b&ven feljebb is
menni — egy spirdlkaros tokéletesen megfelel, ha lehet, lancos hajtassal).

- Keleszt6ladak a bucizott tészta kelesztéséhez (a legjobb a négyzetes lada,
derékszogl sarkokkal, és egyenes oldalfallal, fedéllel). Egy sztenderd, 60x40-es
ldddba 15 darab buci fér el kényelmesen, ezzel tudsz szdmolni. Altaldban 10 cm
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magasak, de ha ram hallgatsz, 7,5 cm magas 1adat keresel, a buciknak abban is
lesz elég helyiik, viszont kevesebb helyet foglalnak, 15-20 laba esetén mar nem
lesz mindegy.

- Infras pisztolyos héméré: bar a legtobb kemence rendelkezik beépitett
hémérdvel, nem art, ha egy pisztoly is van a haznal. Egyrészt alaposabban kérbe
tudod mérni a kemencét is (mennyi van a tetejénél, milyen a ké h6térképe, stb),
masrészt a dagasztas alatt sem art néha, ha ramér az ember a tésztara. Csak arra
figyelj, hogy 500 fokig tudjon mérni, ne ess bele abba a hibdba, mint én az elején,
hogy vettem egy high-tech pisztolyt aranyaron, és csak az elsd hasznalatnal
vettem észre, hogy 380 fok a maximum, amit mér.

- Minimum 2 pizzalapat: egy ,,normal” lapat a vetéshez - lehet fa vagy fém, és egy
kis kerek forgatdlapat, amivel a kemencében fogsz dolgozni, illetve amivel
kiveszed a végén.

- Spaklik a tészta kiszedéséhez, vagasahoz — lehet fém vagy mlianyag

- Ekszermérleg, ami 0.1 grammokat is mér (az éleszt8 porciézasihoz
elengedhetetlen, de jél jon a tobbi hozzavaldnal is, és a bucik mérésénél is).
Persze ha a nagy mérleges tud ennyire aprélékosan is mérni, akkor nem
[étsziikség, de ha tegyiik fel csak instant élesztSvel dolgozol kisebb volumenben,
akkor tutira kelleni fog.

- Feltéthiito: tobb kivitelben és méretben kaphatd, a szortiment alapjan valassz!
- Feltéttartok/GN edények. Az alapanyagok/feltétek taroldsdra szerintem a

legoptimalisabb megoldas, erre lettek kitaldlva, és praktikusan pakolhatdk a
hiitdbe is.
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Szikséges Ronyhni személyzet

Ez a szekcid kifejezetten a konyhdra érvényes, a vendégtéri személyzet a tanulmany
szempontjabdl mas lapra tartozik. Szdval... Természetes, hogy a munkatdrsak
kapcsan kicsit felll kell tervezned, mert ott vannak a betegszabik, a rendes
szabadsagok és a hirtelen felmerdil6 problémak. llyen esetben nem art, ha be tudsz
rantani valakit egy-egy miiszakra, vagy pdar napra. Inkdbb most azt emelném ki, hogy
egy miiszakban hdny ember fog kelleni a palydra.

Persze ez is egység fliggd, egy melegkonyhas kdvézdban, vagy egy kis étteremben,
ahol a pizza csak kiegészitd termék, elég lehet egy ember is, aki sorra késziti a
pizzakat. S6t, egy kisebb pizzéria esetén, ha valaki beteg, akkor limitalt ideig egy
kolléga is el tudja vinni a frontot, de egy napi darabszam felett, az id6szakos
daraldsban egy ember kevés, azt azért huzamosabb ideig nem kivanom senkinek.
Egy-egy rendezvényen, amikor egyediil vagyok mindenre, és mondjuk van 5 éram,
hogy lesiissek 100 pizzat, a végére mar komolyan el tudok faradni, minden
munkanapon igy dolgozni htizds dolog. Szdval idedlis esetben egy pizzafrontra 2
szakképzett ember kell, akik egymast kiegészitve viszik a folyamatot.

- Kell egy ember, aki nyujt és feltétez, az 8 munkaja a lapatra hizassal és véget.
- Eskell egy siit6, aki vet, forgat, és kiteszi a kész pizzat.

Fontos, hogy mindkét kolléga értsen mindenhez, ha be kell dliniuk a masik helyre,
azonnal fel kell tudniuk venni a fonalat, és magabiztosan kell banniuk mindennel.

A két pizzas kolléga mellett, bizonyos volumen f6l6tt nagy segitség lehet egy
konyhalany/kisegitd is, bar magunk k6zo6tt szdlva, egy atlagos hazai forgalmat 2

embernek el kell tudnia vinni, Gjabb munkaerét csak akkor vegyél fel, ha tényleg nagy

a porgés. Amikor Napolyban tanultam, az ottani pizzéridban ugyan 3-4 ember
dolgozott egyszerre a konyhaban, de az er8sebb napokon kiadtak akar 800-900
pizzat is, egy ekkora volumennél mdr indokolt a nagyobb csapat, és minden
mozzanatnak egy svajci éra pontossagaval kell miikédnie (itthon felfoghatatlan az a
profizmus, és az a tempd, amivel kint dolgoznak).

Etlap, Prombeis, Stratégiai elemek, amiket érdemes
figyelembe vennd...

Az, hogy az egységedben milyen min8ségli pizzat teszel a vendégek elé az egy
dolog... de a szakmai oldalon kiviil is van vilag, tizletnek hivjak, hogy milyen modell
szerint izemelsz, milyen szortimenttel mész, valamint, hogy hogyan juttatod el a
hiredet a potencialis vendégekhez. Mert ugye lehet a tiéd a vilag legjobb pizz3ja, a
kutya sem tudja, hogy Iétezik. Mivel ez nem egy klasszikus értelemben vett lizleti
anyag, ezért az lzleti oldalt nem boncolgatom részleteiben, de van par olyan
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L .. tipo napoletana J

gondolat, amit mindenképpen szeretnék megosztani veled, mert a pizza mellett
alapjaiban hatdrozhatjdk meg, hogy mennyire leszel sikeres.

- Megfelel6 miikédési tipus: Az egy dolog, hogy te pontosan tudod, hogy milyen
szolgdltatast akarsz a pizzériddnak. De megyvizsgaltad, hogy a célcsoport oldalardl
mire van igény, emellett mi az a miik6dési forma, ami a legnagyobb profitot fogja
hozni? Hazhozszallitas, elvitel, vagy lltetett vendéglatas? Persze vannak amiket
parhuzamosan is lehet csindlni, de [attam mar olyat, hogy egy teljes lizleti
modellvaltas hozta meg a vart eredményeket.

- Uzleti rugalmassag: Az elmult évek megmutattak, hogy a vilag, és féleg az lizleti
kérnyezet gyorsabban valtozik, mint eddig barmikor. Elég egy vilagjarvany, egy
haboru a szomszédban, vagy egy energiavalsag, és pillanatok alatt a feje tetejére
all az tzleti életlink. Alkalmazkodunk kell az adott helyzethez, raadasul gyorsan!
Szerintem ma ez az egyik legfontosabb vdllalkozdi készség, ami szerencsére
tanulhatd, és érdemes is megtanulni. Pl. a Covid elsé hulldma alatt... az tudott
profitalni abbdl az id6szakbdl, aki hamar atallt egy masik formara (példaul otthoni
pizza csomagokat adott el a vendégeknek, vagy el8siitott, otthon befejezhetd
pizzat rultak). Ugyanez a vendégszerzés terén is igaz. A szokasjog ma mar nem
mukadik, itt is alkalmazkodni kell. Ha példaul a potencidlis vendégeid atszoknak a
TikTok-ra, akkor te ne maradj mondjuk a Facebook-on (vagy ne csak ott) csak
azért, mert ,,ugy szoktuk”.

32

- Hamarvendégszerzés... Van stratégiad arra, hogy hogyan kommunikalsz
tervezett médon a vendégeiddel? Milyen csatorndakon? Milyen kampanyokat
futtatsz és évente hdnyszor? Kiilsés vagy belsds csindlja a kivitelezést (tervezés,
szOvegiras, képanyag, médiavasarlas stb.)? Lehet szeretni, lehet gy(il6Ini, de
marketing ma mar megkeriilhetetlen teriilet a vendéglatasban is, hol vannak mar
azok a békés ’90-es évek, amikor majdnem, hogy elég volt kinyitni a kapukat, a
vendégek meg csak jottek maguktdl?

- Milenne, ha azt mondanam, hogy pdrezer embert akkor tudndl behivni az
egységedbe, amikor csak akarsz? Pedig ma mar ez a helyzet. Ha adatbazist
épitesz a vendégeidbdl, ha egy 6sztonz6ért cserébe elkéred a kdzvetlen
elérhetdségiiket, akkor egy-egy kampanynal vagy akcional, fillérekbdl fogod tudni
elcsabitani 8ket, emellett interaktiv kommunikaciéval jobban meg is ismerheted
Oket, ami szintén fontos lesz az lizletfejlesztés szempontjabdl. Ha még nem
kezdted el az adatbazis épitést, ez legyen a kdvetkezd dolgod:!

- Ar akciék: Na ez az, amit viszont ne csinalj! Hogy mi a baj vele? El8szér is...
marketing kutatdsok bebizonyitottdk, hogy a csékkentett drak a vendégek alsé
célcsoportjat tudjak bevonzani. Velik amugy semmi baj sincs, viszont ha erre a
szegmensre célzol, akkor késziilt fel arra, hogy egy-egy pizzan kevesebb hasznod
lesz, ami meg azt jelenti, hogy ha tisztes bevételt szeretnéd, nagy volumenben
kell eladnod. Ami meg nem biztos, hogy megvaldsithatd. Ha t8keerdsebb
vendégkort, és magasabb profitot szeretnél, akkor az akci6 helyett inkabb csinald
azt, hogy azt az 6sszeget amit elengedtél volna az arbdl, inkabb kdltsd valami
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0sztonzdre/ajandékra desszertre/akarmire, amit az ajanlatod mellé adsz. Egy
t6keerGsebb célcsoportndl nem az a parszaz forint kedvezmény lesz a hivészd,
hanem az ajandék, a kedvesség, a tébblet, ami a pizza mellé jar. Erzed a
kildnbséget? Teljesen mas gombokat nyomogat meg a kettd.

Az adatbazis fontos, de ezen beliil is érdemes nagy hangsulyt fektetned a
kdzvetlen kérnyezetedben elérhetd vendégkdrre. Ugyanis 6k lesznek azok, akiket
a legkénnyebben tudsz becsabitani, amikor csak akarod. Bel6liik tudsz a
legkdnnyebben torzsvendégkort épiteni. Szdval kiilénbdztesd meg a helyieket!
Ennek a megulszds mddja egy kedvezményre jogositd kupon (ne akard letudni
ennyivel, vannak ennél jobb mddszerek is), de egy ,,x” fogyasztas utan ajandék
mar jobban tud m(ikédni, nem beszélve egy specidlis, csak szamukra elérhetd
pizzardl, egy csak nekik sz616 ,,early bird” kedvezményrdl, vagy valamilyen
kreativabb megoldasrdl.

Események: Egy j6 mddszer arra, hogy rendszeresen megtdltsd a hazat. Hidba jo
a pizzad, a vendégek az étkezés mellett éiményeket, és kilonlegességeket
keresnek, amikre a kiilonb6z8 estek vagy események remek lehet8séget adnak.
Olasz régiok pizzai... Egyedi/alkalomhoz ill§ alapanyagok... Gourmet est...
,,Grillrél a pizzara” napok, stb. A hatdrt szintén csak a kreativitas szabhatja meg,
gyakorlatilag barmire lehet egy 6tletes eseményt rendezni. Akar fix belépdvel és
korlatlan kdstoldssal...

Etlap/pizzalap: Nem vagyok hive a tdl b6 szortimentnek. Egyrészt rengeteg
alapanyagot kell tartani hozzajuk, ami nagyobb kaléhoz vezet, raadasul az alapos
beszerzés is nehézkesebb. Masrészt a vendégek szempontjabdl sem mindig jé
vdlasztds. Pszicholdgiai tesztek kimutattdk, hogy az emberek csak egy bizonyos
szintig szeretik a valasztékot, viszont a tul sok lehet8ség frusztralja 6ket, és
beindul a ,,menekiilj” 6szton. Gazdasagosabb, ha az étlapon 10-20 k6z6tti pizza
szerepel, beleértve a klasszikusokat, a sajat pizzakat, és a gourmet vonalat is.
Egyszer(i étlap, helyi és szezondlis alapanyagok, kreativ és valtozd szortiment...
nincs is jobb ennél!

Beszallitok tudatos kezelése: Pontosan tudod te is, hogy mennyire fontos, hogy
fix, megbizhatd és kiszdmithaté beszallitok legyenek kériilétted. Es nem
mellesleg sok pénzt takarithatsz meg vele, ha egy kicsivel tobb id6t szénsz a
beszdllitdidra. Ne csak az legyen a menet, hogy kiugrasz a Metroba ha kell valami,
bizonyos tétel f6l6tt mar érdemes leszerz6dni az egyes beszallitékkal, akar
termékcsoportonként, vagy akdr a fontosabb termékek esetében ha kell kiilon-
kiilén is. Emellett érdemes maximum félévente szonddzni a piacot, és
megvizsgalni az ar/érték aranyt, sok pénzt lehet megfogni ezzel is. Emellett
keress kistermel6ket vagy kézmlives alapanyagokkal foglalkozé
kisvallalkozdsokat is, igazi aranybdanya tud lenni egy-egy sajtmanufaktura, vagy
példaul egy sonkatizem.
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Par ,apréstg” a véoére,..

Van pdr aprésag, amiket roviden érdemes megemlitenem, viszont nem tudtam
egyértelmden besorolni 6k egyik szekcidba sem, igy most ,,6mlesztve” csak itt
hagyom neked, hatha szlikséged lesz valamelyik infokra.

- Gluténmentes pizza: Ha eddig még nem futottal bele, hamarosan bele fogsz.
Mégpedig a vendégek igényeibe a gluténmentes pizzdra. Egyre t6bb a valamilyen
intolerancidval é16 vendég, és mivel ez az iparag is rohamosan fejlédik, ma mar az
érintett vendégek elvérésai is egyre magasabbak. Es kivitelezhetd az ilyen irdnyu
igények kielégitése, ma mar példdul a Caputo-nak és a 5 Stagioni-nak is van jo
min&ségli gluténmentes pizzalisztje (bar az igaz, hogy jéval dragdbbak, a Caputo
ara konkrétan valahol az arany, és a rék ellenszere k6z6tt mozoghat).

Viszont vannak ezzel gondok is. Olyanok, amik engem példaul elriasztottak attdl,
hogy fizetd vendégeknek is aruljak gluténmentes pizzat. Nekem speciel 2 nagy
problémam volt, ami taldn neked is segiteni fog a dontésben. Az egyik a pizzak
mindsége. Igen, tény, hogy ma mar egészen jo gluténmentes pizzdkat lehet
sutni. De gondolj csak bele, a lassu érlelési pizzak egyediségét az adja, hogy a
dagasztas, és a lassu kelesztés alatt kialakul a gluténhald, amitdl olyan leveg6s
lesz a végeredmény, mint a felhd. Ha nincs glutén, akkor gluténhald sincs, tehat
hidba lehet j6 gluténmentes pizzat siitni, de hiszem és vallom, hogy SOHA nem
lesz olyan, mint a sima tdrsai. Ez ndlam mar problémat jelent, hiszen olyan
pizzakat akarok stitni a vendégeimnek, amiket még hénapok mulva is
emlegetnek.

A masik gond, hogy van a gluténérzékenyeknek egy csoportja, akik nem ,,csak”
rosszul lesznek, vagy kiltéseket kapnak ha gluténnal érintkeznek, de akiknél
komoly, sulyos tiinetek jelentkezhetnek. Az § esetiikben kevés 6nmagdban a
lisztre figyelni, kell egy kiilon helyiség a tészta el6készitéséhez és kezeléséhez, és
egy kiilén kemence a pizzak siitéséhez. Ugy lehet biztosra menni. Persze nem
elrettenteni akarlak, nagyon j6 eredményeket lehet elérni ezen a fronton, és
szépen is lehet keresni vele. Csak legyél tisztaban a fentiekkel, ha
dontéshelyzetbe kertilsz.

- Fagyasztott tészta: EIBallhat egy olyan helyzet, hogy még idejében veszed észre,
hogy tul sok bucival késziiltél aznapra, ilyenkor elgondolkozik az ember, hogy
mitévd legyen. Hagyja a folosleget a hiitében, vagy kockaztasson, és fagyassza le
a tésztat? Mivel mar én is jartam igy, elkezdtem tesztelgetni a fagyasztasi
mddszereket, és az a tapasztalatom, hogy ha belefutsz ilyenbe, hidba nem idedlis,
le tudod fagyasztani a tésztat. Arra figyelj, hogy mar bucizva, és minimalisan
kelesztve menjen a fagyasztas, és ne egyben, a bucizas el6tt. llletve a felhasznalds
elétti napon vedd ki a fagyasztébdl, és egy napra tedd at a sima h(itébe. Ha ezek
utan még hagysz a tésztanak szobahémérsékleten is par 6rat, akkor nagyon jo
pizzakat tudsz siitni ezekbdl is, azaz én eddig akarhanyszor rdkényszeriiltem, a
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tészta siitésig mindig magara talalt, a pizza meg j6 volt. Persze ne erre alapozz
egy egész lizleti modellt, de néha jdl johet.

- Bucibeszallité: El6fordulhat, hogy valaki Ugy szeretne pizzat arulni kiegészitd
tevékenységként, hogy nincs helye/tudasa a teljes folyamathoz, és rakényszertdil
(vagy ugy dont), hogy a kész bucikat is készen veszi, ezzel ,,meguszva” a
dagasztdssal jaré alapossagot és macerat. Ezzel nincs is semmi gond, mi is
dolgozunk bérgydrtasban, amikor a kész, kidagasztott és bucizott tésztat adjuk
oda az éttermeknek. Viszont ha te is erre adnad a fejed, egy dologra nagyon
vigydzz, mégpedig a tul sok 6sszetevdre. En értem, hogy fontos az eltarthatdsag,
a tdmeggyartdshoz kellenek az izfokozdk meg az allomanyjavitok, de a lassan
érlelt pizza nem egy tdmeg miifaj. Eppen ezért egy pizzalabddnak ésszesen 4
Osszetev@je van, tobb nem lehet. Liszt, viz, élesztd sé. Ennyi és nem tobb. Ha
olyan helyrdl vennéd a bucikat, ahol ezek mellett még van benne valami, akkor
szerintem menekiilj. Csalédast keltd tud lenni, amikor azt Idtom, hogy egy
nagynevi vendéglatdipari beszallité marka elére csomagolt bucikat drul, és az
OsszetevBk szama 2 sorban alig fér el. Az nem baj, ha egyszer(isited a
folyamatokat, de akkor csindld jdl, és inkabb gyakrabban rendelj, kevesebbet.

Végszb

Természetesen tisztaban vagyok azzal, hogy igy, irott formaban nem tudok senkit
megtanitani lassu érlelésd pizzat siitni. Még a vided, mint formatum sem alkalmas
erre, egyszerten kell valaki, aki személyesen dllitja be a pizzaszakdcsok kezét (vagy a
tiédet), ez van, vannak ,,fizikai” mifajok. Viszont azt igenis remélem, hogy kaptdl par
olyan triikkot vagy tanacsot, amivel kijavithatsz egy-egy szakmai hibat a folyamat
alatt. Vagy a tanulmany csak elinditotta az agyad, és valtoztatsz valamin, ami
tobbletbevételt fog hozni. Vagy eddig még csak jatszadoztadl a pizza felvételével az
étlapra, de ez az anyag meggy§zott arrdl, hogy érdemes. Ha ezek koziil valamiben
tudtam segiteni, vagy akar csak 1 olyan dolgot olvastal, amitdl jobban mehet az lizlet,
akkor én mar elértem a célom, egy fokkal k6ézelebb jutottunk a mindségi hazai
pizzahoz.

Szoval ezzel kivanok neked j6 pizzazast és j6vedelmezd (izletet, ha szeretnél
valamilyen formaban egyiitt dolgozni velem, vagy csak egy jét szakmazni egy kavé
mellett, keress bartan!

Dantel’s Plzza

[_ ... tipo napoletana
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