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Índice por tipo e ocasião




    PARA RECHEAR




    Pão estilo oriental no vapor (bao)




    Pão de hot-dog




    Pão de hambúrguer




    Pão nosso




    Pão para sanduíche




    Pão tipo ciabatta




    RECHEADOS




    Pão de azeitonas




    Chocotone caseiro




    Esfiha ao estilo de Baalbek




    Mignolata




    MANTEIGA E BASTA




    Baguete “da resistência”




    Pãozinho multigrãos




    Pão francês




    Pão multigrãos sem glúten




    Pão rápido (soda bread)




    Pão integral




    SESSÃO DA TARDE




    Gougères ou choux au fromage




    Pão de leite




    Pão de queijo




    Broa à portuguesa




    Pizza de Páscoa




    CHATOS AMADOS




    Coca




    Massa de pizza ao estilo napoletano




    Pizza marguerita




    Focaccia




    Pão sírio




    Pão sueco




    ACOMPANHAMENTOS E RECHEIOS




    Barriga assada de porco




    Conserva de berinjela




    Geleia de morango com cardamomo




    Hambúrguer caseiro




    Homus de beterraba




    Ketchup caseiro




    Molho de tomate para pizza




    Ricota caseira




    Sardela




    REAPROVEITAMENTO




    Farofa de pão com ovos




    Rabanada
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APRESENTAÇÃO




      
Pão no seu tempo


    




    Imagine só que maravilha ter pão francês quentinho todo dia no café da manhã. Ou uma broa perfumando o lanche da tarde. E que tal uma ciabatta para acompanhar os antepastos no happy hour? Pão feito em casa é bom demais, mas, para muita gente, só de ouvir falar em sovar a massa já dá um desânimo – seja por falta de tempo, de jeito ou por medo de errar. Pois o Luiz Américo está aí para derrubar de vez esses obstáculos. Principalmente, a questão do tempo.




    A proposta deste livro é, justamente, encaixar o preparo de pães no seu dia a dia. E tem pão que fica pronto em menos de uma hora, tem pão que leva mais de seis. Mesmo nas preparações mais demoradas, você não fica preso. O Luiz não deixa. A massa precisa descansar 45 minutos? Você vai ver como esse tempo rende quando bem planejado. Sabe aquele livro que está há meses no criado-mudo? Dá para ler. Também dá para ver um episódio de série, passear com o cachorro... (E, no meu caso, arrumar coisas na casa, que adoro, mas nunca tenho tempo para isso.)




    Se precisar de mais horas livres, Luiz ensina um recurso ótimo: é só fazer uma fermentação mais longa na geladeira. Você pode até deixar a massa a noite toda lá e assar de manhã. Ou se programar para aquecer o forno à tarde ou à noite – tem pão para tudo quanto é ocasião. Baguete, pão sírio, pãozinho chinês no vapor, além de pizza, focaccia e esfiha. Versão integral, pão cascudo? Tem também. Fora as receitas de acompanhamentos para essa turma toda.




    Com exceção do pão de queijo, da gougère e do soda bread, todos os pães aqui são feitos com fermento biológico instantâneo, que já vem ativado, pronto para usar. Se você nunca fez pão na vida, vai ver que é mais simples do que imaginava – é técnica, não mágica (embora pareça magia ver farinha, sal e fermento se transformando num pãozinho dourado). Se você desistiu da panificação porque não dava conta de cuidar de um levain (o fermento natural), retome as fornadas com este livro. A equipe do Panelinha, que se envolveu no projeto desde a concepção, testou e fotografou (e comeu, claro!) cada uma dessas receitas. Posso garantir: além de gostosos, os pães caseiros vão ser infinitamente mais saudáveis do que as versões industrializadas, cheias de aditivos químicos – leia o rótulo, leia os ingredientes do rótulo!




    Este é um livro de receitas de pão, mas que ensina também como se organizar melhor na vida. Com ele, você vai aprender uma habilidade essencial não só para a cozinha: o planejamento. E, de quebra, terá sempre à mão deliciosos pães fresquinhos.




    Rita Lobo


  




  

    

      
INTRODUÇÃO




      
Tem um minutinho?


    




    Eu sei, você está ansioso e mal pode esperar para fazer pão. Mas comece por aqui, é importante, será esclarecedor. E garanto que vai ajudar todo mundo a lidar melhor com um ingrediente-chave das preparações deste livro: o tempo.




    Para a maioria, pão é fundamentalmente farinha (parece óbvio...). Para alguns artesãos mais tradicionalistas, ele começa pela água – pois é a partir dela que se constrói uma receita. Outros falariam no fermento. Citariam ainda a técnica, a temperatura de trabalho.




    Concordo com todas as vertentes. Mas elaboro de um outro jeito.




    Para mim, pão é tempo.




    Não apenas porque as horas e os minutos são essenciais para o crescimento da massa e o desenvolvimento do sabor durante a fermentação. Nem porque é sempre necessário um prazo mínimo regulamentar para que, dentro do forno, o pão infle, asse, doure.




    É que o pão depende do tempo que você se dispõe a dedicar a ele, com suas misturas, sovas, descansos, modelagens. Do lugar que ele pode ocupar dentro do seu dia. E da maneira como você organiza a sua vida.




    Sei ainda que, diferentemente de temperaturas e pesos, o tempo envolvido na panificação não pressupõe medidas tão precisas: ele varia, deriva da observação do padeiro, do clima. E de uma sensibilidade para verificar o desenvolvimento da massa (uma percepção que é treinável, diga-se). Porém, vou, sim, apresentar margens de espera e estimativas de horas – sugeridas a partir de testes, de comparações, de certas condições. Porque, afinal de contas, o que as pessoas têm são as suas agendas, a sua programação diária, os seus minutos e horas. É a partir disso que elas se planejam.




    Venho investindo longos períodos buscando fornadas cada vez mais caprichadas e cada vez mais diversas. E tenho reunido todos os argumentos possíveis para desmontar a justificativa mais comum de quem se interessa por pão, mas não faz: a famosa falta de tempo.




    O que não quer dizer que vou ficar fiscalizando os seus atos nem pressionando para que, de repente, sua cozinha se transforme numa padaria e sua mesa esteja sempre coberta por uma eterna e sutil camada de farinha. Vou mostrar várias maneiras como você pode se organizar, conciliando trabalho, família, compromissos diversos e a produção do seu pãozinho caseiro. E sugerir como aplacar a ansiedade durante esperas e descansos. Montamos uma agenda juntos. Quero provar que o pão cabe na sua vida – e vai deixá-la muito melhor.




    Quando falamos num processo longo de fermentação, daqueles que envolvem 6, 8, 10 horas, é preciso deixar muito claro: você não vai ficar todo esse período sob o domínio do pão. Vai ter de intervir apenas em certos instantes, com a atenção e a técnica adequadas. E poderá usar recursos simples (como a geladeira) para retardar ou reordenar certos passos. Você atua no momento adequado, os micro-organismos e o tempo cuidam do resto.


  




  

    Não deu mesmo para se envolver com uma preparação mais demorada? Faça algo que seja viável. Ou deixe tudo planejado para o dia seguinte. Este livro traz uma coleção de receitas com tempos variados, em diversos estilos, com fermento biológico. Dedique o que for possível ao pão – e, quando estiver com menos pressa, aventure-se por fermentações mais alongadas. Só não deixe de assar suas fornadas, pois você vai se entreter, relaxar e comer muito melhor.




    Faça pão. Dá tempo.
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O melhor pão caseiro possível


    




    Você pode ler o título acima de duas maneiras, pelo menos.




    1. Com ênfase no “melhor”: você vai conseguir o pão mais saboroso e nutritivo feito só com recursos domésticos.




    2. Com ênfase no “possível”: é um convite para você fazer o pão com o que tem à mão. O pão viável naquela hora.




    De certa forma, é assim que acontece em minha casa. No geral, estou às voltas com testes e aulas, o que faz com que eu mantenha uma produção mais ou menos constante. Mas, tal como vocês, tenho um cotidiano corrido. Meus imprevistos. Meus apetites específicos. Meus instantes de preguiça. Esqueço de planejar alguma coisa. Sinto vontades de última hora. E, nesses casos, contar com um repertório de receitas para ocasiões, disposições e disponibilidades variadas é algo que me ajuda a quase sempre ter um bom pão à mesa.




    E é isso que eu gostaria de compartilhar com vocês. Tendo mais ou menos tempo, mais ou menos experiência, o que quero é que as pessoas façam pão em casa. Pois ele será sempre melhor do que aqueles produtos sem graça e sem alma das gôndolas dos supermercados. Aqueles que praticamente nem fermentaram, que parecem não estragar nunca (não é esquisito?), que são quase neutros de sabor. Ou, no sentido contrário, que carregam demais no açúcar e em outros aditivos.




    Por isso, uma das ideias-chave do livro é não brigar com a sua agenda. Quantas horas você tem? Qual o seu grau de animação? Qual a sua fome? Procure nos índices a opção adequada para o momento – as receitas podem ser escolhidas pelo tempo estimado de preparo. Ou ainda pelo tipo de pão e ocasião: tem sugestão para um lanche rápido, pães que, de tão ricos, valem por uma refeição e ainda receitas sob medida para sanduíches.




    O mais empolgante foi ter feito uma verdadeira viagem por um repertório grande de receitas e poder contar tudo neste livro. Tanto com preparações que descobri mais recentemente, como com aquelas que eu conhecia de longa data – nos dois casos, testadas e reinterpretadas por mim e, depois, retestadas pela equipe do Panelinha. Quando falo em viagem, não estou exagerando. O arco cobre pizza, focaccia, esfiha. Pão de queijo e pão sem glúten (sim, também tem). Especialidades regionais, como a pizza de Páscoa (duvido que você conheça) e a coca. Pães “sem miolo”, como o sírio e o sueco. Tenho certeza de que não sofreremos nem de fome nem de monotonia.




    Assim, abuse do livro. Para contextos diversos. Como fazer um pão naquela tarde em que a família está mais para um repasto leve do que para um jantar: basta conferir os ingredientes à mão e escolher a preparação que mais apetece. Ou para se programar para um pão de longa fermentação, com direito a pausas, descansos na geladeira... Suje as páginas de farinha, sem dó.




    Cada receita apresenta o tempo presumido total de preparação e o tempo aproximado para cada etapa. Desde a mistura inicial, passando por sova, primeira fermentação (quando a massa cresce e se desenvolve), modelagem, segunda fermentação (quando ela ganha volume, depois de modelada), forno. Você confere as informações e se aventura pela receita que for mais viável naquele instante.




    Um exemplo.




    Você está em casa, sem pão, chove. E a preguiça de sair é mais forte do que a preguiça de aprontar uma massa (que bom!). O que fazer? Pode olhar nos índices: há boas alternativas, como o pão sueco, com poucos minutos de forno.




    Pão sueco




    tempo estimado de reparo:




    entre 1h35 e 1h50




    organização do tempo




    mistura e sova:




    15 minutos




    primeira fermentação:




    1 hora (sem intervenções, é tempo livre)




    modelagem final:




    10 minutos




    forno:




    12 a 15 minutos




    Vai passar o dia inteiro em casa, descansando? Ótimo, então pode se arriscar por uma sugestão mais demorada, com mais intervenções ou uma modelagem diferente. Como a mignolata, boa para um domingo tranquilo. Esse pãozinho siciliano leva um recheio de linguiça e cebola, que você pode preparar durante a primeira fermentação. Acompanhe:




    Mignolata




    tempo estimado de preparo:




    cerca de 3 horas




    organização do tempo




    mistura e sova:




    10 minutos




    primeira fermentação:




    1h30 (enquanto espera, prepare o recheio)




    recheio:




    20 a 30 minutos




    modelagem:




    10 a 20 minutos




    segunda fermentação:




    30 minutos




    forno:




    30 minutos




    São situações escolhidas ao acaso, só para ilustrar. Mas que acontecem na nossa rotina. Contudo, tendo mais tempo ou menos, planejamento e organização são essenciais. Seja para uma receita que levará mais de um dia, seja para o pão de queijo ou para o pão sem glúten, que levará menos de 1 hora. Incorpore o hábito de fazer a conta do tempo de trás para a frente. Pense nas perguntas centrais: quando deseja ter o pão pronto, em que momento do dia? E quanto tempo leva cada etapa da preparação? Recue, até ter uma ideia de quando precisa começar. Veremos várias simulações práticas algumas páginas à frente. Aposto que alguma delas vai funcionar direitinho para você. Pois a ideia não é encaixar o seu cotidiano no livro. Mas justamente o contrário.
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      Os ingredientes


    




    Aqui estão reunidas informações que vão ajudar a escolher bem a farinha, a água, o sal e outros insumos. Os produtos que você usa não precisam ser os mais caros. Mas devem ser os melhores possíveis para a receita que você quer fazer.




    Farinha de trigo




    Pão é o produto da cocção da farinha de trigo, misturada com água, sal e fermentos (nota minha: ou não, pois existe pão ázimo, sem fermento). Essa é a definição de um pão, segundo a letra da lei. Mas nem precisamos evocar as autoridades de saúde pública para saber que a farinha é mesmo o coração da estrutura, do sabor. Um filão bem-feito começa – como acontece, aliás, em qualquer preparação de cozinha – pela escolha dos ingredientes, particularmente pela farinha mais adequada para a situação (e estamos nos referindo à farinha branca feita com o trigo tenero, ou mole, o Triticum aestivum).




    Escolhi o termo adequada e não ideal porque as possibilidades são muitas. Nós, que fazemos pão caseiro, vamos buscar o que de melhor conseguirmos comprar – mas conforme nosso orçamento, conforme a disponibilidade local. Primeiro ponto: não deixe de fazer pão porque não encontrou certa marca, com determinadas características. Utilize o que for viável e, quando der, arrisque-se por outros insumos. E pense sempre que a matéria-prima precisa ser trabalhada com procedimentos que permitam que as fornadas sejam gratificantes. Para tanto, vamos entender um pouco melhor a essência de uma farinha.




    Consumo bastante as tipo 1 distribuídas pelas principais marcas brasileiras. Dessas que encontramos nos supermercados. Consigo bons resultados em várias receitas, sabendo, entretanto, que existem limitações – podem dar muito certo com uma preparação e não ir tão bem com uma pizza de fermentação longa. O produto nacional tem evoluído, embora haja bastante a avançar (vamos chamar de nacional, ainda que o país importe quase a metade do que é consumido por aqui). A qualidade e a oferta subiram de nível. Hoje, encontramos inclusive bons produtos orgânicos, de moinhos menores, instalados especialmente na região Sul. Anos atrás, era difícil conseguir, no varejo, farinhas que fossem além do uso para bolos/biscoitos/tortas – normalmente, mais fracas, com baixo índice de proteína, que deixam a desejar na formação do glúten.




    Mas o que é esse tão falado glúten, afinal? Trata-se de uma rede de proteína que dá o volume, a sustentação do pão. Para que ele se desenvolva, é preciso que a farinha se junte com a água. Depois, com o tempo, e com a manipulação da mistura, é que o glúten se forma. Ele retém os gases produzidos pela fermentação, infla (como se existissem incontáveis balõezinhos dentro da massa) e faz o pão se expandir.




    Quanto mais forte a farinha, maior é a sua capacidade de absorver água e melhor é o seu desempenho no desenvolvimento da malha de glúten.




    Em geral, as tipo 1 do mercado nacional, das marcas mais conhecidas, têm 10% de proteína e uma capacidade de absorção de água em torno de 60%. Isso possibilita uma incorporação sem grandes problemas, uma massa fácil de manipular. Passando dos 60%, é necessário trabalhar melhor a massa, verificar o tempo de fermentação... Pode ficar ótimo, também. Mas o que quero explicar é que, para uma receita bem hidratada (70% ou mais de água), com fermentações bastante longas, ficaremos mais satisfeitos se optarmos por um produto mais apropriado para esse tipo de receita.




    Comparando, digamos, com carne bovina, uma peça de músculo pode se tornar uma deliciosa carne de panela se cozida sem pressa. Mas não vai funcionar bem na churrasqueira. É uma questão, portanto, de saber que matéria-prima estamos utilizando e quais as suas potencialidades. De buscar informações sobre os insumos.




    Eis uma verificação que você pode realizar em casa mesmo, para aferir a força da farinha. Junte uma quantidade do ingrediente com 60% do seu peso em água – por exemplo, 100 g de farinha para 60 g de água (ou 60 ml: cada 1 g corresponde a 1 ml de água). Mexa bem e espere alguns minutos. Se o obtido for uma papa muito úmida, mole, grudenta, podemos dizer que ela é fraca. Se ela se tornar uma massa com mais liga, pegando menos, podemos dizer que está mais para forte.




    Farinhas nacionais




    Tipo 1: é o produto da moagem do endosperma do grão de trigo, a parte mais branca, mais rica em amido e proteínas. Pela classificação brasileira, é a mais pura e de melhor qualidade (a tipo 2 é mais escura e misturada). E a farinha branca chamada reserva especial (ou premium ou seleção especial)? Em tese, vem da parte mais interna do grão, mais próxima do centro.




    Integral: como o nome sugere, aqui entra o grão por inteiro: a casca, rica em fibras; o endosperma; e o gérmen, que é o embrião da planta e concentra muitas vitaminas e sais minerais. Sendo rigoroso, especialmente no aspecto nutricional, é preciso atenção na hora de comprar. Uma boa marca venderá o grão integralmente moído. Outras podem apenas misturar farelo e farinha branca. Ou ainda retirar o gérmen, o que aumentaria o tempo de validade da farinha, já que o gérmen oxida. Como lembra o padeiro e professor Rogério Shimura, observe sempre a data de validade da farinha integral: se for muito longa, é provável que ela não contenha o gérmen (que dura bem por cerca de 60 dias).




    Farinhas francesas




    T65 e T80: são as mais usadas para a panificação. E o número que as identifica revela a quantidade de cinzas (de cascas) produzida quando a farinha é queimada. Quanto mais alto o número, mais integral ela é (a 110 é a chamada 100% integral). Já a T45, mais branca e refinada, aparece principalmente no preparo de massas mais ricas em manteiga e em doçaria em geral – e costuma ser forte, sendo recomendada inclusive para panetone.




    Farinhas italianas




    00 e 0: a farinha de moagem mais fina é a 00, com menos cinzas e maior capacidade de hidratação. Originalmente produzida pensando em doçaria e pasta fresca, também é muito utilizada para pão e, principalmente, para pizza. Por ter sido mais moída, tende a ter um pouco menos de sais minerais e proteínas do que a 0 – que, por sua vez, é igualmente branca, mas um pouco menos fina. Na Itália, a 0 é a preferida para panificação, pela tendência a gerar um glúten com maior potencial de desenvolvimento.




    Outros indicadores




    Além das classificações citadas anteriormente, você pode se deparar com outros termos, encontrados mais ou menos explicitamente nas embalagens de farinha, principalmente de produtos importados.




    O índice proteico mais alto (11% em diante) aponta a tendência a um bom desenvolvimento da malha de glúten. Já indicadores como o chamado W expressam a força da farinha – sua capacidade de absorver água, de ser expandida, de sustentar o processo fermentativo por determinado tempo.




    Um W de até 170 aponta uma farinha mais fraca, mais recomendada para biscoitos e doces. Entre 180 e 260, a força é de média a alta, para pães variados. Acima de 270, a farinha é forte (com 350 ou mais, muito forte) e se presta muito bem para pães e pizzas com massas bem hidratadas, levedadas longamente. Farinhas especiais, como a Manitoba – variedade de trigo tenero oriunda da América do Norte –, com W de 390, podem absorver até 90% de água.




    Há também o indicador P, que mostra a tenacidade da massa, sua resistência a ser deformada; e o L, que revela sua extensibilidade. A relação entre os dois (P/L) denota se a farinha é mais resistente (quanto ela “trava” ao ser puxada) ou mais extensível. Um P/L de 0,6, por exemplo, é considerado equilibrado – e apropriado para fermentações longas.




    Outro tema é o branqueamento. O melhor é que a farinha branca ganhe seus tons clarinhos por um processo natural de oxidação, não pela ação de cloro e outros alvejantes, que inclusive prejudicam o teor proteico. Nos Estados Unidos, é obrigatório explicar se a farinha branca é bleached (alvejada quimicamente) ou unbleached (clareada naturalmente). Isso é rarissimamente informado nos produtos brasileiros – e está aí outro ponto em que as farinhas nacionais precisam de aprimoramento: informação e transparência.




    É claro que, para fazer pão em casa, você não precisa se transformar num caçador de Ws, muito menos deve entrar em pânico diante de uma gôndola. Mas conhecer essas informações permitirá uma escolha mais satisfatória.




    Truques para melhorar a farinha cotidiana?




    Peneirar: apenas para oxigenar e estimular a formação da rede de glúten.




    Misturar: se a nacional custa um preço bancável e a importada, cinco vezes mais, compre 1 kg de uma boa italiana, por exemplo, e misture, numa tigela bem grande, com 2 ou 3 kg de farinha brasileira. Já se percebe um ganho.




    Resumindo: massas mais hidratadas, longas fermentações em geladeira? Sim, você consegue fazer com a farinha tipo 1 do supermercado ao lado. Mas o resultado ficará mais a contento com uma variedade mais forte. Experimente marcas, mas tenha também a sua farinha de confiança, aquela que você conhece melhor e com a qual vai executar a maioria dos pães.




    Ah, sim. Fuja das opções que já vêm com fermento químico e com outros aditivos. Só use farinha que é “farinha” mesmo.




    Outras farinhas e ingredientes que aparecerão nas próximas páginas




    Centeio: uma das farinhas com mais sabor e aroma, de glúten pobre (por isso os pães 100% centeio “craquelam” na superfície), mas com grande riqueza nutricional. Muitos padeiros, na hora de refrescar o fermento natural, gostam de adicionar uma pequena parte de centeio, devido a seus componentes minerais, capazes de ajudar no vigor da fermentação.




    Farinha de milho: o sabor e a cor não deixam dúvida quando o milho está presente, mesmo que não seja em grande proporção. Milho não tem glúten e, sendo assim, não traz grande volume ou elasticidade à massa. Porém, funciona otimamente combinado a outras farinhas, como na broa portuguesa.




    Grãos e sementes variados: usar aveia, gergelim, quinoa, chia, linhaça, girassol e outros ingredientes dá sabor ao pão e o torna mais nutritivo. Como sua tendência é sempre roubar um pouco mais da água da receita, uma possibilidade é fazer o que em inglês se chama soaker, isto é, deixar os grãos de molho algumas horas na água para que, já hidratados, eles não interfiram na consistência da massa final. Outra possibilidade ainda, uma dica que aprendi com a padeira Papoula Ribeiro: tostar os grãos, para que os sabores fiquem acentuados (cuidado para não queimar!), e depois deixá-los de molho.




    Goma xantana: é um polissacarídeo (tipo de carboidrato produzido a partir de açúcares simples) usado como espessante e emulsificante, que ajuda na liga de algumas receitas. Pode ser encontrada em lojas que vendem produtos naturais, insumos para nutricionistas e casas especializadas em farinhas.




    Água




    Água no pão é como o contrabaixo na música. Pouco se fala nela, mas sua presença é essencial: na fermentação, na diluição dos ingredientes, na estrutura, no glúten, como condutora de sabores, no desenvolvimento das enzimas. Não há pão sem água (nem venha com piadinhas do tipo “há, sim, se usar leite”: leite é quase 90% água). Um pão bem hidratado tem leveza, maciez, tende a formar uma bela massa. Fora isso, diferentemente do que acontece com a farinha, não existe tanta complexidade na escolha do ingrediente, embora demande atenção.




    Um ponto básico: evite água clorada. Lembre-se de que o cloro é um desinfetante, um bactericida, e pode enfraquecer o fermento, além de deixar um gosto ruim no pão – sem mencionar que ele não faz bem para nossa saúde.




    Muitos sistemas de filtro doméstico conseguem reter boa parte do cloro, felizmente. Existem ainda outros recursos. Como bater a água vigorosamente e deixá-la num recipiente aberto por algumas horas, para que o cloro evapore. Ou aquecer a água até quase ferver, deixando também em repouso.




    Na dúvida, claro que você sempre pode usar água mineral – algo comercialmente inviável para uma padaria, mas que não vai pesar muito para fazer pão em casa.




    Mesmo com a mineral, existem aspectos a observar. Com relação ao pH – que indica se uma solução é ácida, neutra ou alcalina –, águas neutras (pH 7) ou levemente ácidas (pH 6) estão de bom tamanho.




    Com gás, sem gás? A água com gás costuma ter acidez bem mais elevada, o que não é o que procuramos. Sobre o gás propriamente, ele tende a se dissipar no trabalho com a massa – a textura da água poderia levar a uma ideia de aeração do miolo, o que não é verdade.




    Mas entenda isso como uma informação a mais. Sem paranoias com fichas técnicas das águas minerais, combinado?




    Ah, sim. Procure trabalhar com água em torno dos 25 oC (e, no calor mais intenso, com água mais fria, bem fresca).




    Sal




    Sim, ele é realçador de sabor. Difícil ficar sem o nosso velho cloreto de sódio, pois pratos e pães insossos são coisas que entristecem. Ele é necessário para que o pão seja atraente ao paladar, especialmente quando usado na proporção clássica de 1,5% a 2% em relação ao peso em farinha. Mas o sal tem ainda grande importância na química do pão, pois ajuda na formação da rede de glúten e equilibra a fermentação.




    Sobre esse ingrediente, minha recomendação é simples. Evite cair nos extremos: não precisa usar um produto caríssimo, mas evite também os mais ordinários.




    Uma pergunta que sempre aparece: “Se a qualidade dos insumos tem peso no produto final, posso usar sal Maldon ou sal de Guérande no pão?”. Não carece, não faz sentido, mesmo porque os sais citados são importantes pela textura, pela mordida. São ótimos para finalizar pratos, seja uma carne, seja uma salada. No caso do pão, nos interessa uma boa dissolução dentro da massa, o que influenciará inclusive no balanço hídrico da receita.




    Já na ponta oposta, vamos evitar aqueles bem baratinhos, que têm gosto de aditivo químico, usados para deixar o produto mais branco e mais solto. Use um sal marinho, de uma marca confiável. Ou compre sal grosso e bata no liquidificador, até pulverizar. Se quiser gastar mais, há opções como o sal do Himalaia ou ainda o kosher, lembrando sempre que é preciso moê-los.




    Gorduras, açúcar, ovos




    “As receitas que você faz normalmente não levam ovos, gordura ou açúcar. Por quê? A gente aprendeu de modo diferente; as receitas lá de casa sempre tinham alguma coisa além da farinha.” É uma das perguntas que mais me fazem, e explico que prefiro usar esses ingredientes quando fizer sentido, tanto do ponto de vista gustativo como do estrutural. Quando realmente tiverem uma função na receita, na característica do pão. Caso contrário, estaremos apenas adicionando calorias.




    O costume de “enriquecer” o pão caseiro vem de uma necessidade de aportar mais sabor, já que as farinhas usadas, na média, eram pobres, e as fermentações, muito velozes. Com a melhor das intenções, a massa era reforçada por esses extras. Mas, creio, o melhor é entender o papel desses ingredientes.




    Gorduras




    Ajudam a reter umidade e deixam o pão mais macio. Por isso, o melhor é adicioná-las por último, depois de a farinha e a água terem se misturado. Caso contrário, a gordura pode dificultar a absorção da água pela farinha (basta observar uma superfície coberta por óleo: quando ela é molhada, não parece que as gotas d’água passam direto, como se a superfície tivesse sido isolada?). Em algumas receitas deste livro encontraremos azeite, ingrediente essencial para a focaccia, por exemplo. Mas também manteiga, parte indissociável do chocotone. E banha de porco (que você pode comprar em supermercados, empórios, açougues) para o pão de hambúrguer, para citar alguns casos. Fiz testes e escolhas a partir do sabor e pelo fato de serem boas gorduras. Margarina? Nem ia mencionar. Jamais.




    Açúcar




    Penso no ingrediente sempre que busco alguma doçura, falando pura e objetivamente. Ele não precisa ser adicionado ao fermento, que já encontra no amido da farinha o seu alimento. Mas pode, sim, ajudar na caramelização, na coloração do pão e na retenção da umidade. Assim, o açúcar (ou o mel) ajuda a compor o caráter do pão de leite. Porém, não há razão para utilizá-lo na maioria dos pães salgados, em especial os cascudos.




    Ovos




    Sua participação na massa é mais complexa. Ovos contêm água, proteínas, gorduras. Contribuem no sabor, na cor, mas também na densidade, na estrutura da massa. Se gemas aportam mais maciez, claras atuam mais no crescimento, no volume, na liga (são importantes, por exemplo, na receita do pão sem glúten). Em suma, para além do aspecto gustativo, ovos influenciam especialmente na textura de uma receita.




    Fermento




    A levedura que faz o pão crescer não poderia ficar fora da lista de ingredientes, é claro. É tão importante que vamos dedicar a esse ingrediente algumas páginas, um pouco mais à frente. Neste livro, vamos usar principalmente o fermento biológico.


  




  

    




    

      Recapitulando


    




    • Escolha a farinha mais adequada para o tipo de pão que vai fazer. As farinhas de tipo 1 nacionais vão funcionar bem para a maioria das receitas. Mas para massas mais hidratadas, com longa fermentação – uma pizza, por exemplo –, o resultado será melhor com uma variedade mais forte, como uma 00 italiana.




    • Teste caseiro para verificar a força da farinha: misture 100 g de farinha com 60 ml de água. A mistura ficou mole e grudenta? A farinha é fraca. Virou uma massa com mais liga, pegando menos? Está mais para forte.




    • Peneirar a farinha ajuda a melhorar seu desempenho.




    • Não use farinhas que já vêm com fermento ou outros aditivos.




    • Evite água clorada. Para fazer o cloro evaporar, você pode bater a água vigorosamente ou aquecer até quase ferver, e depois deixá-la em repouso. Outra alternativa é usar água mineral.
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