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Lesson : Pizza

Pizza 01

พิซซา อาหารประจำชาติของอิตาลี จัดเปนแฟลตเบรด (Flatbread) ชนิดหนึ่ง 

คำวา “พิซซา” ถูกบันทึกครั้งแรกในศตวรรษที่ 10 โดยทั่วไป คนมักรับประทานพิซซาที่รานอาหาร 

เนื่องจากเตาที่อบพิซซานั้น มีลักษณะเฉพาะ และรอนกวาเตาอบที่บาน แตในความเปนจร�ง 

เราสามารถประยุกตใชเตาอบที่บานในการอบพิซซาไดเชนเดียวกัน

 บทเร�ยนนี้ ครอบคลุมถึงการทำพิซซาโดพื้นฐาน ซ�่งสามารถใชเปนสวนประกอบหลักของ 

การทำพิซซาทุกหนาได การทำพิซซาแบบมาตรฐาน และแบบปดหนาพับคร�่งที่เร�ยกวา Calzone 

และการประยุกตนำแปงพิซซามาทำเปนเบรดสติ๊ก

 สูตรพิซซาโดแบบ Homemade โดยทั่วไปจะมี 

สวนประกอบหลักและสัดสวนใกลเคียงกัน ยีสตที่ใชโดยทั่วไป 

จะเปนยีสตแหง บางสูตรจะใช 1 ซอง (Sachet) บางสูตรใหใช 

7 กรัม หร�อ บางสูตรอาจให ตวง 2 ชอนชา ซ�่งปร�มาณ 

ทั้งสามที่กลาวมานี้ ก็มีความใกลเคียงกัน สามารถทดแทน 

กันได สำหรับสวนประกอบน้ำตาลทราย บางสูตรก็จะใช 

เปนน้ำผึ้ง สำหรับสัดสวนก็จะอยูที่ ½ - 1 ชอนชา สวนตัว 

แปงสาลี บางสูตรจะใชเปนแปงขนมปง บางสูตรใชเปน 

แปงสาลีอเนกประสงคน้ำที่ใชเปนสวนประกอบจะตอง

อุนพอดี ไมรอนเกินไป 

BASIC PIZZA DOUGH พิซซาโดพื้นฐาน
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สำหรับพิซซาขนาด 10 นิ้ว 4 ช�้น

•  ยีสตแหง (Active Dry Yeast) 2  ชอนชา

•  น้ำตาลทราย   ½ ชอนชา

•  น้ำอุน (40-45 องศาเซลเซ�ยส) 300 มิลลิลิตร 

•  แปงสาลีอเนกประสงค  450 กรัม

•  น้ำมันมะกอก   3 ชอนโตะ

•  เกลือ    1 ชอนชา

1.  นำยีสต และน้ำตาลทรายใสลงในโถผสม ใสน้ำตามลงไป พักไวประมาณ 5 นาที

2.  ใสสวนผสมแปง น้ำมันมะกอก และเกลือลงไป นวดประมาณ 4-5 นาที จนแปงโดเนียนดี

3.  คลึงแปงโดใหมีผิวหนาเร�ยบดี ใสกลับลงในชามผสม คลุมหนาดวยพลาสติกหลวมๆ พักในที่อุนๆ 

    ใหแปงข�้นตัวสามเทา ใชเวลาประมาณ 45 นาที ถึง 1 ชั่วโมง

ว�ธ�ทำ

1.  แปงพิซซาโดจะมีลักษณะเหนียวติดมือในเวลาที่เร�่มนวดหร�อคลึง แตเมื่อนวดไปเร�่อยๆ 

    ตัวแปงจะเนียนและมี elastic หร�อเหนียวมากข�้น ทำใหคลึงเปนแผนไดงาย

2.  นอกจากการนวดแปงดวยมือ เราสามารถนวดดวยเคร�่องตีแปงโดยใชหัวตีตะขอไดเชนกัน

3.  นวลพื้นผิวที่ใชคลึงแปงและไมคลึงแปงดวยแปงสาลีเล็กนอย ทำใหคลึงแปงไดงาย 

    วางแปงบนกระดาษไข ทำใหยกตัวแปงและใชงานไดงาย

4.  แปงโดที่พักจนข�้นตัวดีแลว แตยังไมพรอมที่จะคลึง สามารถคลุมดวยพลาสติกถนอมอาหาร 

    และแชเย็น เก็บไดเปนเวลา 2 วัน 

เคล็ดลับการทำพิซซาโด (Secrets of the Perfect Pizza Dough)

 พิซซาพื้นฐานสไตลอิตาเลียน มีหนาเปน

ซอสมะเข�อเทศ ช�สมอสซาเรลลา และช�สพารมิซาน 

สามารถดัดแปลงเพิ่มเติมไสไดแลวแตความตองการ

BASIC PIZZA พิซซาพื้นฐาน
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1.  ตั้งเตาอบที่ 220 องศาเซลเซ�ยส นำถาดอบพิซซา หร�อถาดอบเขาไปอุนในเตาอบ เปนเวลา 

    อยางนอย 30 นาที เพื่อใหถาดอบรอนดี

2.  ร�ดแปงพิซซาบนกระดาษไขใหเปนแผนวงกลมขนาด 10 นิ้ว ใชนิ้วมือกดแปงจากขอบเขามา 

    ประมาณ 1 เซนติเมตร เพื่อใหมีลักษณะเปนขอบ ทาน้ำมันมะกอกบางๆ ที่ขอบแปง

3.  ทำซอสพิซซา โดยผสมกระเทียมบดกับซอสมะเข�อเทศ ปรุงรสดวยเกลือ และพร�กไทย 

    ทาซอสใหทั่วๆ แปง โรยดวยช�สมอสซาเรลลา และช�สพารมิซาน

4.  ยกพิซซาทั้งกระดาษไขวางลงบนถาดอบที่อุนใหรอนดีแลวอยางรวดเร็ว นำเขาอบจนแปงกรอบ

    และมีสีเหลืองทอง ประมาณ 12 นาที โรยหนาดวยโหระพาอิตาเลียน

ว�ธ�ทำ

•  พิซซาโดพื้นฐาน  ¼ สูตร (200 กรัม)

•  ช�สมอสซาเรลลา  ¼ ถวย

•  ช�สพารมิซาน  2 ชอนโตะ

•  น้ำมันมะกอก  ½ ชอนชา

•  โหระพาอิตาเลียน  โรยหนา

ซอสพิซซาพื้นฐาน

•  มะเข�อเทศบดละเอียด ¼ ถวย

•  กระเทียมบด  ½ กลีบ

•  เกลือ   ปรุงรส

•  พร�กไทย   ปรุงรส

 เตาอบพิซซาแบบอุตสาหกรรมมีลักษณะเฉพาะตัว สามารถนำความรอนเร็ว สำหรับคนที่ 

ทำพิซซาที่บาน จ�งตองประยุกตและปรับเปลี่ยนว�ธ�การอบ หนึ่งในอุปกรณตัวชวยก็คือ Pizza Stone 

(ฺBaking Stone) หร�อแผนหินรองอบพิซซา ซ�่งชวยรักษาความรอนทำใหแปงพิซซาสุกเร็ว 

และมีลักษณะกรอบ 

 ในกรณีที่เราไมมีสิ่งที่ชวยใหแปงพิซซาของเรากรอบอรอยไดคือ การนำถาดอบไปอบในเตา 

ใหรอนดี กอนนำตัวแปงมาวาง ถาดอบพิซซามีลักษณะกลม ทำจากอลูมิเนียม ซ�่งเปนวัสดุที่นำความรอน 

ไดดี ถาดอบที่ทำจากเหล็กหร�อโลหะนำความรอนอื่นๆ ก็สามารถใชงานไดดีเชนเดียวกัน อบถาดอบ 

ใหรอนดี อยางนอยเปนเวลา 20-30 นาที กอนใชงาน นวดหร�อคลึงแปงบนกระดาษไข ทำใหเราสามารถ 

ยกตัวแปงวางลงบนถาดอบไดอยางรวดเร็ว

ถาดอบที่เหมาะสม
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1.  มะเข�อเทศ 

 นอกจากมะเข�อเทศบดแลว มะเข�อเทศเนื้อนำมาหั่นเปนแวน หร�อมะเข�อเทศเชอรร�่ผลเล็ก   

    หั่นคร�่ง ก็เปนที่นิยมเชนเดียวกัน

2.  ช�ส 

 ช�สเกือบทุกประเภทเขากันไดดีกับพิซซา ช�สเนื้อนุมที่นิยมใช ก็มีมอสซาเรลลา (Mozzarella)

     และร�คอตตา (Ricotta) ซ�่งเปนช�สที่มีรสออนละมุน ช�สที่มีรสเค็มอยางช�สเฟตา (Fetta) 

     หร�อช�สนมแพะ (Goat’s Cheese) รวมถึงช�สเนื้อแข็งอยาง ช�สพารมิซาน (Parmesan) 

     ช�สกรูเย (Gruyère) และช�สเชดดา (Cheddar) เปนตน

3.  เนื้อสัตว 

 เนื้อสัตวที่ใสในพิซซาสวนใหญจะมีลักษณะช�้นบาง หร�อสุกแลว เนื่องจากระยะเวลาในการอบ

    ที่สั้น เนื้อสัตวที่นิยมไดแก แฮม / ไสกรอก / เบคอน / พารมาแฮม (Parma Ham) / 

    เปปเปอรโรนี (Pepperoni) / ซาลามี (Salami) รวมถึง ไกรมควันและไกยาง

4.  ผักผลไม 

 ผักผลไมที่นิยมใสในหนาพิซซาไดแก ผักโขม / หอมใหญ / สับปะรด / พร�กหวาน

    หร�อเห็ดตางๆ รวมถึงผักสลัดบางชนิด ที่นิยมนำมาโรยหนาหลังจากอบเสร็จ เชน ผักร็อกเกต 

    เปนตน

5.  สวนประกอบอื่นๆ 

 เชน เคเปอร / มะเข�อเทศตากแหง / ปลาแอนโชว� เปนตน

 สวนประกอบที่เราสามารถนำมาใชเปนหนาพิซซานั้นมีอยูมากมายเหนือจ�นตนาการ 

พิซซาทอปปงพื้นฐานที่นิยมใชมีดังนี้

PIZZA TOPPING
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•  พิซซาโดพื้นฐาน  ¼ สูตร

•   ช�สมอสซาเรลลา  ¼ ถวย

•  ช�สพารมิซาน  2 ชอนโตะ

•  น้ำมันมะกอก  ½ ชอนชา

•  ซาลามี   60 กรัม

•  ผักโขม   1 ถวย

ซอสพิซซาพื้นฐาน

•  มะเข�อเทศบดละเอียด ¼ ถวย

•  กระเทียมบด  ½ กลีบ

•  เกลือ   ปรุงรส

•  พร�กไทย   ปรุงรส

1.  ตั้งเตาอบที่ 220 องศาเซลเซ�ยส นำถาดอบพิซซา หร�อถาดอบเขาไปอุนในเตาอบเปนเวลา 

    อยางนอย 30 นาที เพื่อใหถาดอบรอนดี

2.  แบงแปงโดเปนสองสวน ร�ดแปงพิซซาทั้งสองช�้นบนกระดาษไขใหเปนแผนวงกลมขนาด 6 นิ้ว 

3.  ทำซอสพิซซา โดยผสมกระเทียมบดกับซอสมะเข�อเทศ ปรุงรสดวยเกลือ และพร�กไทย 

    ทาซอสบร�เวณคร�่งลางของตัวแปง วางซาลามีตามลงไป โรยดวยช�สมอสซาเรลลา ช�สพารมิซาน

    และผักโขม

4.  พับคร�่งแปง กดบร�เวณขอบใหปดสนิทดี ทาน้ำมันมะกอกที่ผิวของพิซซาบางๆ ยกพิซซา 

    ทั้งกระดาษไขวางลงบนถาดอบที่อุนใหรอนดีแลวอยางรวดเร็ว นำเขาอบจนแปงกรอบ 

    และมีสีเหลืองทอง ประมาณ 12 นาที 

ว�ธ�ทำ

 พิซซาลักษณะพับคร�่งวงกลมเปนเสี้ยวพระจันทร 

มีตนกำเนิดที่เมืองเนเปลส (Naple) สามารถใสไส 

อะไรก็ไดเชนกัน

CALZONE พิซซาปด
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บทเร�ยนและสูตรอาหารใน My Cooking School Project 

ถูกรวบรวมและเกี่ยวโยงใหเกิดภาพที่สามารถจดจำและเขาใจไดงาย 

บางสูตรอาจจะมีความแตกตางจากสูตรดั้งเดิม เนื่องจากถูกปรับ 

หร�อดัดแปลงใหเหมาะสมกับการทำในครัวที่บาน

CAUTION

•  พิซซาโดพื้นฐาน  ¼ สูตร

•  ช�สพารมิซาน  ¼ ถวย

•  พร�กคาเยน  ½  ชอนชา

•  เกลือผสมกระเทียม 1 ชอนชา

•  ใบไทมสด   2 ชอนโตะ

•  น้ำมันมะกอก  1 ชอนโตะ

1.  ตั้งเตาอบที่ 180 องศาเซลเซ�ยส เตร�ยมถาดอบรองกระดาษไขจำนวน 2 ถาด

2.  สับใบไทมใหละเอียด นำไปนวลกับแปงพิซซาโด นวลแปงเล็กนอย ร�ดใหไดขนาด 9x9 นิ้ว 

    และหนาประมาณ ⅛ นิ้ว

3.  ทาน้ำมันมะกอกใหทั่วผิวแปง ผสมเกลือผสมกระเทียม กับพร�กคาเยน โรยใหทั่วๆ ตัวแปง

    ตามดวยช�สพารมิซาน ใชมือกดใหเคร�่องปรุงรสติดดี

4.  ใชลูกกลิ้งตัดพิซซาตัดแปงเปนเสนยาวๆ กวาง ¼ นิ้ว จับสวนปลายของแปงเขาดวยกัน โดยให 

    ดานที่ไมมีเคร�่องเทศอยูชนกัน มวนแปงใหเปนแทงเกลียว วางลงบนถาด ทิ้งระยะแตละช�้น

    ใหหางกันเล็กนอย อบเปนเวลา 20 นาที จนไดสีน้ำตาลสวย และกรอบดี 

    (เมื่ออบเปนเวลาคร�่งหนึ่ง ใหนำถาดออกมาเขยาเบาๆ เพื่อพลิกแปงใหโดยความรอนทั่วดี)

ว�ธ�ทำ

 เบรดสติ๊กสูตรประยุกต โดยใชแปงพิซซาโดมาร�ด และตัดเปนเสนเล็กๆ ปรุงรสดวย 

ช�สพารมิซานและพร�กปน

BREADSTICKS เบรดสติ๊ก


