


Vorwort
Pizza ist weit mehr als nur ein schnelles Gericht. Sie ist Handwerk, Leidenschaft, Tradition und 
zugleich unendlich kreativ. Hinter einer wirklich guten Pizza steckt kein Geheimnis, sondern das 
Zusammenspiel aus den richtigen Zutaten, etwas Wissen, Geduld und viel Freude am Ausprobieren.

Genau aus dieser Begeisterung ist dieses Booklet entstanden.

Es soll kein wissenschaftliches Fachbuch sein und auch keine Sammlung komplizierter Regeln. 
Stattdessen möchte es dir Schritt für Schritt zeigen, wie aus einfachen Zutaten außergewöhnliche 
Pizza entstehen kann. Dabei spielt es keine Rolle, ob du gerade deine erste Pizza backst oder bereits 
viele Teige geknetet hast – jede Pizza ist eine neue Gelegenheit, dazuzulernen.

Du erfährst, wie Mehl, Wasser, Hefe und Salz zusammenarbeiten, warum die Gare so entscheidend 
ist, welche Temperaturen den Unterschied machen und wie kleine Veränderungen oft große 
Auswirkungen auf Geschmack, Kruste und Krume haben. Ergänzt wird das Ganze durch zahlreiche 
Praxis-Tipps, Vergleiche, Checklisten und Bonusseiten, die dir das Nachschlagen erleichtern.

Dabei gilt immer ein einfacher Grundsatz:

Perfekte Pizza entsteht nicht durch Zufall, sondern durch Verständnis, Übung und Erfahrung.

Hab keine Angst vor Fehlern. Fast jeder gute Pizzabäcker hat schon zu festen, zu weichen oder zu 
früh gebackenen Teig produziert. Genau daraus entsteht Erfahrung – und mit jeder Pizza wirst du 
ein Stück besser.

Wenn dieses Booklet dich motiviert, neue Techniken auszuprobieren, verschiedene Teigführungen 
zu testen und deine ganz persönliche Lieblingspizza zu entwickeln, dann hat es seinen Zweck 
erfüllt.

Ich wünsche dir viel Freude beim Lesen, Ausprobieren und natürlich beim Genießen.

Buon appetito! 
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Schlusswort
Wenn du diese letzten Zeilen liest, hast du die Pizza-Akademie einmal komplett durchlaufen. 
Vielleicht hast du dabei neue Techniken kennengelernt, Antworten auf offene Fragen gefunden oder 
einfach Lust bekommen, den nächsten Teig anzusetzen.

Genau das war das Ziel dieses Booklets.

Pizza lebt von guten Zutaten, aber genauso von Neugier, Geduld und der Bereitschaft, immer 
wieder Neues auszuprobieren. Es gibt nicht den einen perfekten Weg – jede Küche, jeder Ofen und 
jeder Pizzabäcker entwickelt mit der Zeit seinen eigenen Stil. Und genau das macht dieses 
Handwerk so faszinierend.

Dieses Buch iwurde mit viel Freude, großer Sorgfalt und einer gehörigen Portion Begeisterung für 
Familie, Freunde und alle erstellt, die ihre Pizza auf das nächste Level bringen möchten.

Wenn dich dieses Booklet dazu motiviert hat, einen neuen Teig auszuprobieren, mit längeren 
Garezeiten zu experimentieren oder einfach öfter gemeinsam mit Familie und Freunden Pizza zu 
backen, dann hat es seinen Zweck erfüllt.

Vielen Dank, dass du mich auf dieser Reise begleitet hast.

Buon appetito, viel Erfolg am Ofen und vor allem: Hab Spaß beim Pizzabacken!
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