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  Prólogo


  



  POR IBÁN YARZA


  



  



  



  



  Hay que traducir más. Esta idea (en relación al pan y a sus libros) me ha parecido una obsesión desde hace años. Sin duda estamos en un momento de efervescencia en lo que se refiere al pan, y la panadería casera está a la cabeza de este movimiento. Hay una sed de conocimiento que se observa claramente en el éxito de los numerosos libros de pan que se han escrito en los últimos años. Y sin embargo, siempre he tenido dudas acerca de la creación de nuevos contenidos (no son tantos los libros nuevos que dicen cosas nuevas interesantes), pero ninguna acerca de la necesidad vital de traducir las muchas joyas que existen escritas sobre pan en otros idiomas.


  A menudo sucede que, en los ámbitos de la cocina o la gastronomía, existen pequeños secretos a voces, obras que son conspicuas aunque su nombre no esté de moda o no aparezca citado continuamente en el último número de la revista más influyente. Todos conocemos ese tipo de libros, los que uno guarda no muy escondidos, los que no se prestan, los volúmenes a los que se vuelve una y otra vez, como a la voz de un amigo en quien uno confía, en busca de un consejo acertado. Pan y dulces italianos (Pane e roba dolce, hasta ahora) entra en esta categoría. No obstante, como sucede con tantos otros libros que están aún por traducir, hasta ahora sus enseñanzas permanecían ocultas a nuestros ojos escondidas tras hermosas palabras que no comprendemos; ciotola, impasto, rotolo, biga, lievitino. Tal vez por la cercanía de una lengua hermana, tal vez por mera fascinación sonora, las palabras del pan en italiano se me antojan irresistiblemente atractivas. Por supuesto, hay aspectos técnicos que casi escapan a la mera labor de traducción. El libro, como se explica en las primeras páginas, utiliza la clasificación de harinas italianas (cuyo número de referencia va en relación a la extracción, es decir, cuán integral o blanca es la harina, siendo un número elevado una harina más integral). No obstante, esto no debe asustar al lector que usa el libro fuera de Italia, ya que las harinas panificables que se puedan encontrar en el mercado (siguiendo la indicación de mayor o menor fuerza que dan las recetas) serán perfectamente válidas. Evidentemente, al igual que sucede siempre que se elabora un plato fuera de su ámbito geográfico, si se elabora un pan de Apulia con una harina de trigo duro de Cádiz o Málaga, el resultado será ligeramente distinto (y esta es, en parte, la belleza de la elaboración de pan, un alimento hecho con apenas tres o cuatro humildes ingredientes).


  Mi primera reacción cuando hace años leí Pane e roba dolce fue que se trataba de un libro «sencillo», tal vez «sin mucho interés» (las comillas son mías e indican el desdén y la falta de atención y la osadía provocadas por la más pura y sencilla ignorancia). Sin embargo, con el tiempo y la lectura, comprendí lo equivocado que estaba y el secreto que guardaban estas páginas: una estructura muy equilibrada que va desgranando un contenido de gran calado. Puede que este sea uno de los grandes aciertos del libro; se trata de un libro cercano que no tiene prisa por enseñar ni alardea de conocimiento, es un libro pausado que va de lo fácil a lo difícil, que te coge de la mano y te lleva por la senda del pan. Si hablamos del amplio universo del pan italiano, este planteamiento es tanto una necesidad como algo de agradecer.


  Sin ser ningún experto en panificación italiana, leo con atención los libros italianos que tengo y me asombro ante la variedad de sus panes, sus técnicas y su recetario; a ratos familiar, a ratos apasionantemente diferente. Esta guía sencilla y próxima que habla de los panes de forma simple y que presenta un abanico tal de recetas es claramente una obra que merece la pena traducir. Estamos de enhorabuena, ya que este manual, a pesar de su tamaño contenido, nos lleva desde los panes de trigo duro que se elaboran en el «tacón de la bota» hasta el panettone milanés con masa madre más tradicional pasando por piezas clásicas como la pizza o las variaciones de la focaccia, así como especialidades regionales que van de la Toscana a Nápoles y que no son tan conocidas fuera de Italia.


  Como sucede con cualquier receta de panadería, es importante pensar que las cantidades de levadura son meras indicaciones, y que en la mayoría de los casos una fermentación prolongada proporciona mejores aromas, sabor y conservación; por lo que el lector puede reducir las cantidades de levadura de muchas recetas del libro sin ningún problema.


  Por último, no puedo dejar de mencionar el gran esfuerzo que se ha hecho en el apartado gráfico, mejorando, en mi opinión, la edición original. En definitiva, leer estas palabras ocultas hasta ahora es poder abrir una puerta y viajar con la mente, casi soñar los sabores y las texturas antes incluso de encender el horno. Lo que hasta ahora sólo sospechábamos está aquí; seguramente la expresión de sorpresa y satisfacción que más pronuncien los lectores sea «¡Era esto!». Sí, esto era, y ahora está aquí para todos: Pane e roba dolce es «Pan y dulces italianos».

  



  Ibán Yarza, julio de 2014


  Introducción


  



  



  



  



  Si nos hemos decidido a escribir un libro o, mejor dicho, un cuento sobre el pan, ha sido para desmontar la idea, todavía muy extendida, de que hacer pan en casa es una tarea difícil. No se entiende cómo tal consideración puede haber ganado tanto terreno: ¿no se ha hecho toda la vida el pan también en casa, como todo aquello que comían las generaciones precedentes?


  Nosotras aún nos acordamos de las mujeres que venían a la panadería a hornear su pan. Acababa de terminar la Segunda Guerra Mundial y se volvía a vivir; se podía encontrar harina, un poco de manteca, el panadero proporcionaba la levadura y ¡qué felicidad amasar por fin!


  A veces eran los niños los que llegaban de dos en dos o de tres en tres, trayendo sus preciadas hogazas, a menudo apoyadas sobre bandejas, otras veces sobre gruesos cartones o tablas de madera, siempre cubiertas con trapos de cocina. Se las entregaban al panadero, no sin recomendaciones, y se iban felices saboreando ya el placer de volver a recoger el fragante pan recién hecho.


  Para no correr el riesgo de que hubiera confusiones, se las ingeniaban haciendo marcas para reconocer las hogazas; algunas familias tenían incluso un sello propio. Las madres, para mayor alegría de los niños, formaban patitos con un poco de pasta entrelazada o metían una manzana en una pequeña cestita hecha de masa.


  Todo esto formaba parte de lo cotidiano y a nadie le sorprendía. El pan unas veces era más vistoso, otras veces menos, y a las mujeres esto no les llamaba demasiado la atención, dado que sabían que la masa es algo vivo e incluso un poco misterioso; a excepción de algunas de ellas que, directamente, culpaban del fracaso al panadero, que no lo tenía fácil en ese caso.


  Con este libro nos encantaría poder recrear un poco aquella atmósfera. Tendréis que comprar la harina en la tienda de la esquina y, por lo demás, tendréis que actuar un poco como los panaderos de aquella época, cuando se levantaban bien entrada la noche, abrían la ventana, olfateaban el aire y después bajaban al horno y decidían cómo trabajar la masa aquel día.


  No podemos garantizaros que el pan hecho por vosotros siguiendo nuestras indicaciones salga siempre igual de vistoso. De hecho, para poder obtener resultados constantes, es indispensable poder contar con harinas que presenten características invariables, con cámaras de fermentación que garanticen una tasa de humedad y temperatura siempre controladas, etcétera; pero entonces ya no sería un juego, ¿no os parece?
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  Ahora vamos a conocer mejor los ingredientes necesarios para hacer pan. Estos son la harina, las levaduras y el agua. La sal, aunque importante, no es indispensable; por ejemplo, el pan toscano, tan amado en Italia, carece de ella.


  La harina es, en general, el resultado de la molienda de cereales como la avena, el centeno, la cebada, o el trigo entre otros. En este libro nos ocuparemos principalmente de la harina de trigo y os daremos unas pocas nociones, aunque fundamentales, que son necesarias para entender los cambios que se van generando en las masas que vamos a hacer.


  La harina de trigo está compuesta en gran parte por almidón y otros elementos como proteínas, minerales y cenizas. La cantidad de estos en porcentaje varía según el tamizado que recibe el trigo molido. Se pueden obtener, por lo tanto, «harinas integrales» o «harinas completas» cuando al trigo se le va desprendiendo la cáscara de la parte externa del grano y así, según el grado de refinación, se consiguen harinas de tipo 2, 1, 0 y 00. A partir de ahora haremos siempre referencia a harinas del tipo 00, a menos que se indique de manera explícita otro tipo de harina1.


  Antes de profundizar en el tema de los diferentes tipos de harina, tenemos que presentaros a quien nosotras llamamos familiarmente «Señor Gluten». Son varias las proteínas que se pueden encontrar en la harina; las más interesantes para la panificación son la gliadina y la glutenina. Durante la hidratación de las masas, estas se asocian para formar el gluten, molécula filiforme que se oxigena con la manipulación, tomando cada vez más forma y elasticidad hasta llegar a tener el aspecto de una madeja que cubre la masa como una red.


  Veremos luego cómo esta característica del gluten tiene una gran importancia en el desarrollo de la masa. Volvamos, de momento, a la harina, que puede derivar de un trigo tierno denominado «fuerte», es decir, con más gluten, o «débil», con menos gluten.


  Del trigo fuerte derivan generalmente harinas de tipo 00, denominadas precisamente «de fuerza», que pueden llegar a tener hasta un 13% de proteínas.


  De los trigos débiles derivan harinas tipo 0 y 00 que pueden llegar a un 9-10% de proteínas.


  Los panaderos esperan siempre con cierta preocupación las harinas nuevas y, cuando estas últimas resultan más débiles de lo habitual, recurren a la adición de harinas de fuerza. Nosotros también, en pequeña escala, tenemos esta posibilidad y por eso os damos algunas indicaciones para que podáis orientaros entre todas las harinas disponibles en los supermercados.


  Descartamos enseguida las harinas con aditivos, como fermentos (levaduras), almidones, etcétera, y nos centramos en las harinas normales tipo 0 ó 00 según el tipo de pan que se quiera obtener. En algunos casos como el panettone o la focaccia, en los que se requiere obtener una masa dotada de una red glutinosa particularmente resistente, es indispensable utilizar harinas de fuerza. A menudo, en los paquetes de estas harinas se indica que pueden utilizarse para «altas fermentaciones» o para «masas hechas en casa». En Italia, la legislación no obliga al molino productor a indicar en el paquete el porcentaje de proteínas y por esta razón solo se encuentra escrito en algunos casos2. Podéis, de todos modos, seguir los consejos de vuestro panadero de confianza, que os señalará con seguridad la mejor opción; quedaréis muy bien y aumentará su estima hacia vosotros.


  Además, está la «pequeña reina» de las harinas de fuerza: la manitoba. Se obtiene de un trigo tierno canadiense de la región de la que toma su nombre y se utiliza para, como se dice en la jerga, «cortar» una harina débil en un porcentaje que generalmente no supera el 30%.


  Quizá os despierte curiosidad un simple test que os permitirá descubrir por vosotros mismos cuánto gluten hay en una harina. Poned en un pequeño bol 20 g de harina con 10 g de agua. Después, con una cuchara de metal, mezclad los dos ingredientes con cuidado para evitar que se pierda parte de la mezcla, formando una pequeña masa que dejaréis en agua fría durante cerca de treinta minutos. A continuación, lavad la masa bajo el chorro de agua fría, trabajándola continuamente con la punta de los dedos, hasta que el agua que desprenda ya no sea lechosa, sino clara. Es mejor que pongáis debajo un colador para evitar perder algún trozo de gluten que, de otra manera, se os podría escapar. Poned después el gluten sobre una superficie durante diez minutos. Habréis obtenido así el «gluten mojado» que tiene cerca de dos partes de agua. Para calcular el porcentaje de «gluten seco», es decir, el que está contenido originariamente en la harina, es necesario dividir el peso del gluten mojado por tres y hacer el cálculo del porcentaje.


  Veamos un ejemplo: si desde la masa inicial obtenéis 9 g de gluten mojado habrá que calcular:

  



  


  9 / 3 = 3 g de gluten seco


  


  
    3 × (100 / 20) = 3 × 5 = 15%
  


  



  


  que corresponde precisamente al 15% de gluten seco contenido en la harina. Éste es un resultado orientativo, no exacto, de la cantidad de gluten presente en la harina.


  Podéis hacer también otra prueba que quizá os resulte más fácil y práctica. Amasad igual que antes 100 g de harina y 60 g de agua; poned la mezcla en remojo durante 30 minutos y lavadla como se ha descrito. Esta masa gruesa de gluten debe tenerse en remojo en agua fría durante otros 30 minutos. Trabajadla amasándola un poco y después estiradla para probar su elasticidad: si opone una resistencia considerable antes de romperse, la harina de la que deriva es de fuerza notable y es adecuada para hacer un pan normal. Si, por el contrario, se parte fácilmente y es corta y quebradiza, la harina se puede usar para hacer aquellos productos que, como la masa quebrada y las galletas, necesitan una harina débil.
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  1.- Tal y como se señala en el prólogo, este sistema de clasificación de harina se refiere a la tasa de extracción de la molienda, sin hacer referencia al contenido de proteínas o a la fuerza de la misma. Así, a lo largo del libro es posible encontrar harina 00 o harina 00 de fuerza, por ejemplo.

  Por ello y en general, las referencias a lo largo del libro a la harina 00 pueden considerarse hechas a una harina blanca panificable estándar. Aunque es posible encontrar harinas italianas en tiendas especializadas, puede merecer la pena intentar las fórmulas del libro con harinas locales, consiguiendo así una fusión cultural siempre interesante (N. del E.)


  2.- La legislación española, a diferencia de la italiana, obliga a indicar la cantidad de proteínas en los paquetes de harina (N. del E.)


  La fermentación


  



  



  



  



  Y ahora vamos a hablar de levaduras y fermentos. Son microorganismos que tienen un ciclo vital completo: respiran, se multiplican y se alimentan de los azúcares contenidos en las harinas generando dióxido de carbono, que es el responsable de que la masa se hinche y se dilate. Está claro, por tanto, que son el motor de la masa y que hay que mimarlos mucho. Ante todo, como todos los seres vivos, necesitan un ambiente idóneo. Se encuentran bien y dan lo mejor de sí a 25 °C en un entorno húmedo. Estamos seguras de que, como nosotras, tendréis con ellos una buena relación.


  



  Tres son los tipos de levaduras que podemos utilizar:
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