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A la meva família, que sempre s’esforçà
per fer-ho una mica millor cada dia;
als clients (primer fills, després pares i,
més endavant, avis) i, per descomptat,
a cada membre de l’equip de treball
del Forn Sant Francesc, perquè sense ells
tot això hauria estat impossible.
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INTRODUCCIÓ

El Forn Sant Francesc és el forn i pastisseria que la meva dona Maria i jo regentem a la ciutat d’inca, a l’interior de Mallorca, un lloc del que es diu que la gent envoltava de pins casa seva per tal d’evocar el mar Mediterrani. Vaig heretar aquesta pastisseria amb forn morú dels meus besavis i ara vull compartir amb vosaltres les receptes que portem elaborant des de fa més de cent anys al nostre obrador.

A la meva família tothom s’ha dedicat a alguna cosa diferent abans de prendre les regnes del forn: el meu besavi tenia una teulera (fàbrica de teules), el meu pare era sabater (encara guarda la fulla amb què tallà les seves darreres sabates) i jo vaig començar treballant en una oficina. L’únic que des del principi va dedicar-s’hi de ple va ser el meu avi.

Els inicis han estat sempre molt durs per a tots nosaltres: quan comences a fer pa, te n’adones que la vida et canvia enormement, ja que és una feina molt exigent per al cos. Quan ets forner, la salut se’n ressent molt ràpid perquè treballem de nit i també per la gran quantitat de temps que demana el forn. Sol dir-se que un any de treball nocturn equival a dos anys de treball diürn. El cas és que el meu pare va haver de deixar la feina amb cinquanta-un anys perquè tenia els tendons trencats i jo, que vaig necessitar tres mesos per agafar el ritme que implica treballar de nit, també hauré de deixar l’ofici molt jove. Però, tot i això, hi ha alguna cosa entre les parets de l’obrador que m’absorbeix, que fa que m’hi dediqui en cos i ànima.

Com deia, i malgrat la duresa del forn, totes les generacions han anat incorporant-se a l’ofici, començant per la neteja de «llaunes» (així anomenem a les safates de forn), el treball de cara al públic i dins l’obrador. Cada generació ha anat incorporant avenços que ens han permès d’agilitzar la feina i fer-la menys física. També les receptes i els productes han anat canviant segons els costums i l’experiència.

La relació amb els clients també va canviar, encara que sempre ha estat molt estreta. Al principi, els meus besavis tenien poc producte però una clientela fidel, igual que li passava al meu avi. El meu pare va haver d’aprendre-ho tot a marxes forçades, des del funcionament del forn i els tactes de la farina fins al temps de cocció, passant pels gustos de la seva clientela. I després vaig arribar jo, que vaig haver de dominar-ho tot de nou: els clients es van fer molt exigents, vaig començar el meu compte d’Instagram, vam guanyar el premi i vam obrir-nos a més productes.

Actualment tinc un equip del qual n’estic orgullós: estem molt cohesionats i treballem molt bé. El conformem na Maria, la meva dona, sense la qual no hauria pogut tirar endavant el forn, amb la qual he conegut temps durs però també de meravellosos; en Pep, la meva mà dreta a l’obrador, que treballava amb el meu pare i de qui he après l’ofici (encara que ell digui que jo aprenc sol i no li faci massa cas); na Cristina, na Laura i na Catalina, que són l’eficiència en persona, mai no paren quietes i són la cara pública del forn; i en Lluís que, tot i portar poc temps amb nosaltres, ha sabut adaptar-se tant al ritme frenètic del forn com a mantenir el bon humor i l’exigència física constant d’un treball en el qual s’aprèn cada dia. Tots intentem oferir el millor als nostres clients, tant als de tota la vida com als que ens visiten per primera vegada.

Vull que aquest llibre sigui un homenatge a tants anys de fer pa, pastes de full, pastissos, ensaïmades. Un homenatge a aquella recepta que es perfecciona perquè moltes persones han dedicat el seu temps i la seva intel·ligència a millorar-la. Un homenatge a aquells clients que valoren sempre el millor que els donem, que valoren el bon producte; un homenatge als meus pares i als meus avis que ens van llegar el seu saber fer i aquest gran tresor. Avui, en veure el forn, pensem que sempre podem millorar, però sabem que hem fet un llarg recorregut i estem orgullosos de poder ser aquí, oferint en aquestes pàgines, delicadament repassades per mans antigues i noves (incloses les de la meva filla), tot el gust de Mallorca.
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Els pares d’en Joan Seguí, Lola i Guillem, antics propietaris del Forn Sant Francesc, a la seva casa d’Inca.


[image: image]


[image: image]


PA I DOLÇOS MALLORQUINS

A Mallorca tenim una forma molt personal de fer rebosteria. Perquè ser illenc, amb els nostres costums i aquesta parla plena de girs i de modismes, és tota una idiosincràsia i, per descomptat, ser mediterrani també ho és. I així, el mar, aquest mar de tots els blaus possibles, ha influït molt en el nostre receptari: des de les galetes d'oli, fabricades perquè perduressin durant les llargues travessies en vaixell, fins a les panades de carn amb pèsols, que antigament els mariners acompanyaven amb un guisat de tortuga de mar.

Però la recepta més coneguda de la rebosteria mallorquina és, sens dubte, l’ensaïmada. Ensaïmada prové de la paraula del mallorquí saïm, del castellà «saín» i aquestes del sagimen llatí, i signifiquen «mantega de porc». L’origen d’aquest dolç que fa les delícies de grans i petits es remunta al segle XVII. Fins avui, segueix sent un dolç purament artesanal que demana gran professionalitat i moltes hores d’experiència. I encara que a hores d’ara té moltes presentacions, l’ensaïmada tradicional té dues variants: llisa i sense farcit o amb cabell d’àngel.

Qui ha vingut a Mallorca potser també ha tastat els anomenats robiols, una mena de crestes o petites empanades farcides de melmelada, brossat (formatge fresc elaborat a partir de xerigot) o cabell d’àngel, típiques de Setmana Santa i de Nadal. El seu origen es medieval i recorda al pa sense llevat propi de la cuina jueva. Sigui com sigui, la seva és sens dubte una recepta polifacètica, ja que dels retalls sobrants d’aquesta massa es preparen els crespells, unes senzilles galetes a les quals se’ls dóna forma de cor, flor o estrella amb un motlle. Així de versàtil és la rebosteria mallorquina: amb els mateixos productes s’elaboren dolços diferents i s’aprofiten les restes de massa per fer-ne d’altres, com també es fa amb els sobrants de la massa de la coca de patata, que transformem en unes rosquilles.

Entre les elaboracions dolces més tradicionals també destaquen la pasta de full i la coca. Curiosament, la pasta de full té el seu origen en els panis foliatilis, és a dir, els pans fullats de l’antiga Roma, de manera que podem dir que seguim homenatjant al Mediterrani antic amb les receptes d’ara. Per la seva banda, la coca és una massa molt estesa per les Illes Balears, Catalunya, la Comunitat Valenciana, part d’Aragó i d’Andorra. La versió dolça més típicament mallorquina porta albercocs i, la salada, trempó, una picada fresca de tomàtiga, pebrot, ceba, oli i sal.

En definitiva, el pa i els dolços mallorquins destaquen per les seves elaboracions artesanals; una tradició culinària molt arrelada amb origen en festes i celebracions; un reciclatge del producte; i l’ésser de l’illa amb tot el que té de cosmopolita i amb aquest cop del Mediterrani a cada finestra, a cada paisatge. Cada lloc recòndit va a donar al mar i això tempera i crea empremta. Busqueu el plaer al paisatge de l’illa, però feu-ho amb la boca plena de porcella rostida, de trempó, de coques, de sobrassada i de botifarrons que tenen gust de canyella i piquen. Busqueu-lo a l’illa que imita la bellesa, amb la boca farcida de dolcíssims cardinals perquè, com va dir Rimbaud: «He assegut la bellesa als meus genolls i l’he trobada amarga».
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BASES


Fer pa i dolços és l’art de la precisió: hem de ser precisos amb la quantitat d'ingredients, el nombre de plecs a les masses, la temperatura amb la que el pa o l'ensaïmada toquen per primer cop el forn. Per aquesta raó, a continuació podràs trobar una petita guia per ajudar-te a aconseguir els millors resultats a casa teva. L'he dividit en tres parts: Ingredients, on indico tots els trucs sobre les matèries primeres que faràs servir en les teves receptes; Consells i recomanacions, perquè sempre sorgeixen dubtes sobre com fer servir correctament el forn o quins són els detalls del mètode de fermentació que aplicarem; i, finalment, Preparacions bàsiques, per tenir clar com elaborar cremes i merengues i altres farcits per als nostres dolços. Fil a l’agulla!




INGREDIENTES

Per tal d’obtenir el millor resultat d’una recepta cal començar necessàriament per triar uns bons ingredients. És fonamental que prevalgui la qualitat per sobre de tot; encara que surtin més cars, seràn molt més agraïts. No s’afegiran additius ni millorants a cap elaboració, de manera que el producte serà de consum diari.

AIGUA

L’aigua emprada en les receptes ha d’estar a temperatura ambient i la seva quantitat pot variar segons la naturalesa de les farines utilitzades, les condicions d’humitat o altres factors climàtics.

La quantitat d’aigua indicada a la recepta no s’ha d’afegir d’una sola vegada, sinó a poc a poc, fins a aconseguir una massa amb la textura desitjada. Si queda dura, caldrà afegir més aigua; si és massa tova o enganxosa, s’incorporarà més farina. També hem de tenir en compte que el clima influeix molt més del que pensem en totes les masses.

SUCRE

A les receptes, fem servir sempre sucre comú o blanc, excepte quan s’indiqui el contrari. Per muntar les clares, el sucre ha d’estar sempre «net». És preferible obrir un paquet nou o tamisar-lo per evitar que les clares s’abaixin un cop muntades.

OUS

Els ous han d’usar-se a temperatura ambient, tant per muntar les clares com els rovells. Així reaccionen millor i escumegen més ràpid que si es fan servir directament del frigorífic. Han de ser sempre de qualitat, frescos i de mida L.

XOCOLATA

A la majoria de receptes s’utilitza sempre xocolata de cobertura de la millor qualitat i d’un 70 % de cacau com a màxim perquè si no, la xocolata té un gust massa amargant. Si es desitja, es pot rebaixar l’amargor de la xocolata pura amb llet o amb una part de xocolata blanca per aconseguir aquell toc més dolç que sol agradar a tothom.

En aquelles receptes amb coccions prolongades ha d’emprar-se una xocolata especial que aguanti la temperatura sense cremar-se. Hi ha marques conegudes com Nutella que poden aguantar fins a 30 minuts de forn gairebé sense alterar-se, però és recomanable adquirir xocolates especials de marques com Chocovic (de Barry Callebaut) o Novacrem, que són xocolates específiques per coure.
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