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هنر وتمرین پیتزای دست ساز
فوکاتچا و کالزون

تسلط بر پیتزا
مارک وتری و دیوید یواخیم

عکاسی توسط اندرسون
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مقدمه

 به دنیای طعم و تجربه خوش آمدید.

کتابی که در دست دارید نتیجه تلاش تیم طهران شف برای ترجمه و بازآفرینی یکی از منابع معتبر و ارزشمند دنیای 
آشپزی است. ما در طهران شف با عشق به غذا، فرهنگ خوراک، و هنر آشپزی، تلاش می کنیم بهترین دستورها و 

 تکنیک های بین المللی را با زبانی ساده، دقیق و کاربردی در اختیار شما قرار دهیم.

ترجمه ی این کتاب فقط برگردان واژه ها نبود؛ ما سعی کردیم روح غذاها، جزئیات مهم، نکات فنی و حتی تفاوت های 
فرهنگی را نیز منتقل کنیم تا این کتاب نه فقط مجموعه ای از دستور پخت، بلکه پلی باشد میان سلیقه ی جهانی و 

 ذائقه ی ایرانی.

اگر هنگام مطالعه یا اجرای دستورها به نکته ای مشکوک، اشتباهی احتمالی یا پیشنهادی برای بهتر شدن کتاب 
برخوردید، بسیار خوشحال می شویم که آن را با ما در میان بگذارید. صدای شما، چراغ راه ما در مسیر رشد و 

کیفیت بخشی بیشتر خواهد بود.

  آدرس وب سایت ما :
   www.tehranchef.com              
  

 با احترام
تیم طهران شف
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ال ال سی، نیویورک، متعلق به شرکت پنگوئن رندم هاوس.  

  www.crownpublishing.com
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         مطالب

فهرست دستور پخت ها

مقدمه: همه عاشق پیتزا هستند

1. پخت در اسبانکو 
2. غلات در پپه این گرانی 

3. خمیر در بونچی 
4. دستورهای تهیه ی خمیر پیتزا  

5. پیتزاهای با خمیر ناپلی )سبک ناپل(  
6. پیتزاهای با خمیر رومی )سبک رم ( 

7. پیتزا آل تالیو )پیتزا برشی یا پیتزای مستطیلی( 
8. کالزونه ها و روتولوها)کالزونه: پیتزای پیچیده شده، روتولو: رول پیتزا(  

9. فوکاچیا)نوعی نان ایتالیایی با تاپینگ های مختلف( 
10. دسرها
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فهرست دستورهای پخت 

 دستورهای خمیر پیتزا:
- خمیر ناپلی با ۶۰درصد رطوبت  
- خمیر ناپلی با ۷۰درصد رطوبت  

- خمیر ناپلی قدیمی با ۶۰درصد رطوبت  
- خمیر ناپلی قدیمی با ۷۰درصد رطوبت  

- یک گلوله خمیر ناپلی با ۶۰درصد رطوبت  
- یک گلوله خمیر ناپلی با ۷۰درصد رطوبت  

- خمیر رومی با ۵۷درصد رطوبت  
- خمیر رومی با ۶۷درصدرطوبت  

- خمیر آل تاگلیو با ۸۰درصد رطوبت  
- استارتر خمیر ترش با غلات کامل و ۱۰۰درصد رطوبت  

- خمیر پیتزا با خمیر ترش غلات کامل و ۶۲درصد رطوبت  
- خمیر پیتزا با خمیر ترش غلات کامل و ۷۲درصد رطوبت  

 ۵ پیتزا با خمیر ناپلی
سبک های پیتزا:

- پیتزای ناپلی با تنور چوبی  
- پیتزای ناپلی در فر خانگی  
- پیتزای ناپلی در تابه چدنی  

- پیتزای ناپلی با گریل کامادو  
- پیتزا آل مترو با گریل گازی  
- پیتزای ناپلی با گریل زغالی  

- پیتزای سرخ شده  
 رویه های پیتزا )تاپینگ ها(:

- سس پیتزا  
- مارگریتا )گوجه، پنیر موزارلا و ریحان(  

- ایل ره)پادشاه( )گوجه له شده با دست و پنیر پارمیجیانو رجیانو(  
- مائوریتزیو )پنیر موزارلا، پارمیجیانو رجیانو، رزماری و نمک دریایی(
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کوزه )صدف خوراکی و سوسیس رازیانه(
پولپو )هشت پای، موتزارلا دودی و فلفل چیلی(

کروودو )پروسکوتو، موتزارلا بوفالو و پارمیزان رجیانو(
پپرونی )پپرونی و سس گوجه فرنگی(

سالسیچیا )سوسیس رازیانه، رازیانه برشته شده و سس گوجه فرنگی(
زوکینی )کدو سبز ورقه شده، استراچیاتلا و نعناع(

گرانچیو )خرچنگ تازه و فلفل های برشته شده(
کاسیو اپه )پنیر پکورینو و فلفل سیاه

کربونارا )تخم مرغ، پنیر پکورینو و گوانچاله(   
شش پیتزا با خمیر رومی                                                                                                                                         

سبک های پیتزا
پیتزای رومی در فر چوبی

پیتزای رومی در فر خانگی
پیتزای شخصی خانگی آل متر

پیتزای خانگی پرشده
خمیر سرخ شده با پنیر پارمزان

تزیینات پیتز
سس مارینارا

مارینارا )سس گوجه فرنگی(
کواترو فورماجی )چهار پنیر(

ملانزانا )بادمجان و استراچیاتلا(
پرا )گلابی تازه و گوانچاله(

پاتاتا پستو )سیب زمینی و پستو ریحان(
لومباردا )سوسیس رازیانه، پنیر بیتی و تخم مرغ نیمرو(

پارما )پروسکوتو، فونتینا و آرگولا(
توننو )تن ماهی سیسیلی با پیاز ویدالیا ورقه شده(

هفت پیتزا آل تاگلیو
سبک های پیتزا

پیتزای روسا با فر خانگی
پیتزای آل تاگلیو با فر خانگی

تزیینات پیتزا
مارگریتا آل تاگلیو )گوجه فرنگی، موتزارلا و ریحان(

زولا آل تاگلیو )اسپک با رادیکیو، سیب و گورگنزولا(
پانونچیا آل تاگلیو )ذرت شیرین، فلفل شیشیتو و موتزارلا بوفالو(

سالسیچیا آل تاگلیو )سوسیس رازیانه و فلفل های برشته شده(
پروسکوتو و آرگولا آل تاگلیو )پروسکوتو و آرگولا(



12

آنچویز پکورینو آل تالیو )آنچویزو پنیر پکورینو(  
 زوکا آل تالیو )کدو حلوایی با مریم گلی ترد و پنیر تالجو(  

 پپرونی آل تالیو )پپرونی و سس گوجه فرنگی(  
 دلیکاتا گوانچاله آل تالیو )کدو دلیکاتا و گوانچاله(  

 پاتاتا موتزارلا آل تالیو )سیب زمینی و موتزارلا(  
 کالوفیوره آل تالیو )گل کلم و پنیر کاچوکاوََلو(

 کالزونه و روتولو 
 کالزونه ها  

- کالزونه فر چوبی  
- کالزونه فر خانگی  

- کالزونه مینی سرخ شده  
 روتولوها )رول شده( 

- روتولو فر چوبی  
- روتولو فر خانگی  
 مواد داخل کالزونه  

- کالزونه ساسیچیا )سوسیس رازیانه، موتزارلا و سس گوجه فرنگی(  
- کالزونه فینوکیو )رازیانه ورقه شده، زیتون و آنچوی(  

- کالزونه پروشوتو کوتو )ژامبون پخته، ریکوتا و موتزارلا(  
- کالزونه وردورا )سبزیجات، موتزارلا و پارمیزان رجیانو(

 مواد داخل روتولو  
- روتولو کاوولو )کلم کیل، موتزارلا و ریکوتا(  

- روتولو مورتادلا و پسته )مورتادلا، پسته و پنیر ریکوتا(  
- روتولو کالابره زه )پپرونی، سس گوجه فرنگی و موتزارلا(  

- روتولو فونگی )قارچ، رزماری و پنیر فونتینا(
فوکاچیا  

- فوکاچیا با آرد نوع »۰۰«  
- فوکاچیا گندم بومی با رزماری  

- استکای گندم سیاه  
- فوکاچیا با آرد دوروم  

- فوکاچیای پر شده با پنیر تالجو و پانچتا  
- فوکاچیا خمیرترش زردچوبه ای  

 دسر  
- پیتزای نوتلای پرشده – فر خانگی  

- پیتزای آلمترو با ماسکارپونه و توت های تازه – فر خانگی  
- پیتزای کرم بروله – فر چوبی  
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خمیر سرخ شده با شکر لیمو رازیانه  
 روتولو دسر فر خانگی  
 پیتزای سیب فر خانگی

استکا: نان باریک و کشیده، شبیه به باگت باریک                                                                                                                                           
آرد دوروم: آرد زردرنگ حاصل از گندم سخت، رایج در پاستا و نان های سنتی                                                                                                                                             

  تالجو: پنیر نرم و خامه ای با طعمی قوی
پانچتا: گوشت شکم خوک شور شده، مشابه بیکن اما بدون دودی شدن	                                                                                                                                                 
 پیتزا آل مترو: پیتزایی مستطیلی و بلند، سرو به صورت برش هایی شبیه متر                                                                                                                                              

  آل تالیو : اصطلاحی ایتالیایی به معنای »برش به صورت مستطیلی یا مربعی«. این روش در تهیه غذاهایی 
مثل پیتزا، پاستا یا حتی نان های خاص استفاده می شود که به صورت یک تکه بزرگ پخته و سپس به قطعات 

 کوچک تر برش می خورد.

در پیتزای آل تالیو معمولًاً برش های بزرگ تر و سبک سرو خاصی وجود دارد که از پیتزاهای گرد معمولی 
متفاوت است
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همه عاشق پیتزا هستند

در محلــه ام در فیلادلفیــا، همــه بــه ریــزو می رفتنــد. آنجــا بهتریــن پیتــزا را داشــتند. پیتــزای گــرد معمــولی 
ــود و همــه در آبینگتــون آن را دوســت داشــتند. حــتی پیتــزای ســاده و پنیــر دار هــم به طــور  آمریــکایی ب
ــزو  ــه ری ــه، تمــام خانواده هــا ب ــود. در شــب های آخــر هفت ــوادگی رســتوران هماهنــگ ب ــا جــو خان کامــل ب
ــدند.  ــع می ش ــزو جم ــا در ری ــه بچه ه ــک، هم ــگ کوچ ــای لی ــد از بازی ه ــد. بع ــزا بخورن ــا پیت ــد ت می رفتن
بعــضی وقت هــا، بعــد از پیتــزا، مــادرم حــتی مــن را بــه Eleven می بــرد تــا یــک اســلیرپی بخــورم! ای کاش 

هـمـان روزـهـا هـنـوز ـبـود
مــن همیشــه پیتــزا را دوســت داشــتم. بعــد از پخــت پیتــزا بــرای بیــش از سی ســال، فهمیــدم کــه مــردم 
دربــاره علاقه شــان بــه پیتــزا بسیــار پرشــور هســتند. هــر کــسی یــک نــوع خــاص از پیتــزا را دوســت دارد، 
از پیتــزای نــازک یــا ضخیــم گرفتــه تــا ســبک ناپــلی، رومی، نیویــورکی و سیسیــلی. بعضی هــا فقــط پیتــزای 
ــا گوجه فرنــگی خردشــده، موتــزارلا و ریحــان می خواهنــد، در حــالی کــه دوســتداران  مارگریتــا کلاسیــک ب
گوشــت ســس، موتــزارلا، ســوسیس، پپــرونی و ژامبــون را ترجیــح می دهنــد. خــوب، ایــن کتــاب بــرای تمــام 
کســانی اســت کــه پیتــزا را دوســت دارنــد. مــن انــواع مختلــف دســتورهای خمیــر پیتــزا را بــه شــما می دهــم 
تــا بتوانیــد انــواع مختلــف پیتــزا بــا مــواد مختلــف درســت کنیــد. مــن بــه شــما نشــان می دهــم کــه چطــور 
می توانیــد پیتــزای بهتــری درســت کنیــد، چــه در فــر خانــگی، چــه در فــر چــوبی یــا روی گریــل. دســتورها 
ــا  ــد ب ــه می توانی ــد ک ــایی می پردازن ــف پیتزاه ــواع مختل ــه ان ــپس ب ــوند و س ــروع می ش ــزا ش ــر پیت ــا خمی ب
ــض  ــل تعوی ــا قاب ــکل ها و تاپینگ ه ــا، ش ــف. خمیره ــگ مختل ــا تاپین ــه ده ه ــد، از جمل ــت کنی ــا درس آن ه
ــا  ــد. ب ــاب کنی ــان را انتخ ــزای دلخواهت ــگ پیت ــر تاپین ــزا و ه ــبک پیت ــد هــر س ــن می توانی هســتند، بنابرای

یـد یـدا کنـ هـا را پـ تـا بهترینـ یـد ـ یـش کنـ لـف آزماـ هـای مختـ ترکیبـ
حــتی اگــر مــن در فیلادلفیــا عاشــق پیتــزا شــدم، در کالیفرنیــا پختــن آن هــا را شــروع کــردم. در بیســت 
ــه  ــاک در گرانیت ــگ پ ــرای ولفگان ــه کار ب ــروع ب ــال 1991، ش ــدود س ــم و ح ــس رفت ــه لس آنجل ــالگی، ب س

یـاد گرفـتـم چـطـور پیـتـزا درـسـت کـنـم بـار ـ بـود ـکـه اولـیـن ـ ـکـردم. همانـجـا ـ


