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			A las personas humildes y sencillas,

			a las personas sinceras y nobles,

			a los que respetan a los demás,

			a las personas buenas y 

			a las buenas personas.

			 

			Por ser todo esto y mucho más, 

			dedico este libro a la memoria de

			mi padre, Ramón Barriga Morera
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			Introducción. La pasión por el pan

			 

			Creo que ya desde muy pequeño estaba destinado a ser panadero; nací y crecí en una panadería, veía trabajar la masa a mi padre antes de ir a la escuela y llevo la harina en la sangre. Recuerdo perfectamente el aroma a pan caliente que ascendía desde el obrador hasta el comedor de casa e incluso hasta mi habitación. Era un olor que me despertaba agradablemente a las ocho de la mañana y activaba mis sentidos y mi curiosidad. De niño siempre me fascinó (y lo sigue haciendo hoy) ver cómo el pan se desarrolla en el horno durante los primeros cinco minutos de la cocción, cómo va cambiando de color a medida que se cuece y cómo cruje mientras se enfría en cuanto sale del horno.

			La panadería de mis padres era tradicional; se amasaba por la noche, se cocía el pan antes del amanecer y se empezaba a vender a las seis de la mañana. Se hacían, sobre todo, hogazas grandes y barras, de medio y de un cuarto de kilo, pero también otras especialidades típicas de la panadería tradicional catalana. Tuve la gran suerte de pasar por todos los escalafones, desde el de amasador hasta el de hornero, no sin antes haber dedicado muchas de mis vacaciones escolares a las tareas de ayudante y aprendiz, barriendo y limpiando latas y colgando a secar las telas en las que el pan fermentaba.

			Allí, compaginándolo con mis estudios, fui aprendiendo la base de la panadería, año tras año, hasta que hubo en mi vida profesional un punto y aparte y empecé a viajar, a ver otros panes muy distintos a los que me había enseñado mi padre y otras maneras de entender la panadería. Despegarme de la seguridad del negocio familiar e iniciar mi propia aventura profesional fue algo sorprendente que cambió radicalmente mi vida y que hizo que mi interés por la panadería aumentara día tras día.

			Cuando desde la editorial Random House Mondadori me propusieron escribir un libro sobre cómo hacer pan pensado para no profesionales la idea me entusiasmó de inmediato. En este libro he querido expresar mis conocimientos de panadería desde un punto de vista diferente al que estoy acostumbrado y con el que habitualmente desarrollo mi trabajo, es decir, un punto de vista profesional y técnico. Se trata de poder hacer pan sin tener unos conocimientos de base y sin disponer de los utensilios y maquinaria que suele haber en un obrador de panadería.

			Ese es el reto que tengo ante mí y que profesionalmente me obliga a cambiar la manera de enfocar las cosas, a decirlas con otras palabras y a simplificar procesos y sistemas para que puedan realizarlos tanto aquellas personas que ya tienen unos buenos conocimientos y práctica como aquellas que jamás han elaborado pan en casa.

			En este libro expondremos los elementos y utensilios imprescindibles para hacer pan en la cocina de casa, y hablaremos de la harina, un ingrediente que debe conocerse bien porque de ello depende en parte el éxito del resultado. Asimismo, veremos la función que desempeñan otros ingredientes básicos del pan. Seguidamente, entraremos de lleno en la noción de la masa madre, y entonces la vida se instalará en nuestra cocina. Tendremos un «compañero de viaje» en forma de masa que quizá nos dará mucho trabajo al principio, durante su nacimiento, pero que también nos proporcionará muchas satisfacciones cuando veamos la calidad de los panes obtenidos.

			Cuando ya sepamos qué necesitamos y con qué hacemos el pan, viene el momento de empezar a «ensuciarnos» las manos, de pasar a la acción. Aprenderemos a amasar a mano (como hacían los egipcios al borde del río Nilo) y también a amasar mecánicamente, con un robot de cocina a modo de amasadora. Este es un capítulo básico para obtener buenos resultados. Un buen pan sale de un buen amasado (he oído esta frase en numerosas ocasiones y la tengo muy grabada en mi pensamiento). Estudiaremos también de manera sencilla y clara por qué la masa aumenta de volumen, por qué «crece» y se hincha como un globo. En definitiva, por qué fermenta y cuáles son las mejores condiciones para que eso suceda.
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			Además, veremos lo importante que es comer pan para nuestra salud, qué aporta a la dieta diaria, y las principales virtudes de este alimento tan sencillo y complejo a la vez. Por otro lado, no olvidamos a los que por una u otra razón no pueden comer pan «normal», así que elaboraremos pan para celíacos y para personas con diferentes intolerancias al trigo o a la levadura.

			Después repasaremos los principales problemas con los que puedes encontrarte en cualquier fase del proceso e intentaremos darte soluciones prácticas y efectivas.

			Hacer pan en casa puede ser una experiencia maravillosa. La satisfacción de sacarlo del horno irá in crescendo a medida que vayas perfeccionando la técnica y los resultados sean cada vez mejores. La experiencia también debería ser divertida, por eso te animo a que crees tus propias recetas, buscando diferentes combinaciones de ingredientes o incluso aumentando o disminuyendo las proporciones de algunos de ellos. Verás que algunas veces aciertas y otras no tanto, pero lo cierto es que siempre obtendrás un pan bueno, apetecible y sano, muy sano.

			No seas demasiado exigente contigo mismo, ten paciencia (piensa por un momento en la palabra paciencia, es una curiosa unión de pan y ciencia, por algo será) y sé persistente y riguroso con los tiempos señalados en cada receta. No quieras elaborar el pan demasiado rápido. Deja reposar la masa, tápala como taparías un bebé, dale forma con suavidad y cariño, deja que fermente sin prisas y finalmente cuécela en tu propio horno. Aspira el aroma que flota en tu cocina al sacar el pan del horno, escúchalo crujir mientras se enfría, y luego obsérvalo, córtalo con un cuchillo de sierra, huélelo y compártelo con los tuyos, sintiendo que es tu propia obra de arte, que ha nacido de tus propias manos.

			¿No crees que puede llegar a ser apasionante?


		


		
			
¿Qué me hace falta?


			Utensilios y elementos imprescindibles para hacer pan en la cocina de casa

			La variedad de utensilios que podemos llegar a necesitar para elaborar todos los panes y piezas de bollería que aparecen en este libro es relativamente importante, aunque no son elementos extraños ni caros, sino instrumentos bastante habituales y conocidos. No todo lo que verás aquí es imprescindible, aunque tenerlo te va a facilitar muchísimo el trabajo y sin duda contribuirá a mejorar la calidad y a aumentar el éxito de tus elaboraciones.

			Si tienes que comprar alguno de los utensilios que aparecen a continuación, valora cuál de ellos va a ser más necesario o hazte una lista antes de empezar a hacer pan de aquellos que crees no pueden faltar. Verás que la información que sigue ya está estructurada así, es decir, los primeros son los imprescindibles y los últimos son aquellos cuyo uso es opcional.

			Como casi siempre en la vida, es mejor comprar caro y de calidad una vez que ir renovando constantemente los utensilios porque se estropean en dos días o dejan de hacer correctamente su función. Siempre me ha gustado por ilustrativa aquella frase que le dice un comprador al vendedor: «Véndeme caro que no tengo dinero».

			  1 Balanza de cocina: es indispensable pesar todos los ingredientes de las recetas meticulosamente. Eso asegurará parte del éxito y te dará seguridad y confianza, sobre todo al principio. Todas las cantidades de los ingredientes están expresadas en gramos o en centilitros, ya que lo considero una forma muchísimo más objetiva que las cucharaditas o los vasitos medio llenos que se ven en otros libros y que la mayoría de veces pueden crear dudas o poca exactitud.

			  2 Robot de cocina: amasa, bate y mezcla. Solo es necesario si no quieres amasar a mano y si tienes intención de hacer en casa el pan y otras recetas de bollería y pastelería de forma regular. No lo compres si solamente vas a hacer pan de vez en cuando; en este caso es más divertido y placentero amasar a mano, aunque también más difícil.

			  3Rasqueta de plástico o de acero inoxidable: sirve para ayudarte a manipular y cortar la masa en porciones. Cuando te acostumbras, va mejor que un cuchillo.

			  4Pulverizador de agua: para mojar la masa y evitar que se reseque.

			  5Cuchilla: necesaria para cortar el pan antes de meterlo en el horno. Deberás adquirirla en una tienda especializada, aunque no resulta nada cara y te servirá para infinidad de veces.

			  6Cuchillos varios: sobre todo un buen cuchillo de sierra para cortar el pan cuando esté frío.

			  7Rodillo: sin él no podrás hacer los panes hojaldrados ni los croissants. No lo compres demasiado pequeño.

			  8Pincel: muy necesario, sobre todo para pintar las piezas de bollería con huevo. Cómpralo bueno.

			  9Moldes: pueden ser de aluminio de un solo uso, de acero inoxidable o de silicona (estos últimos son los más modernos, más prácticos y más caros). Muy útiles para conseguir panes del mismo formato. Existe una gran variedad de tamaños y formas. Te recomiendo adquirirlos en una tienda especializada.

			10Paños de algodón o de lino: imprescindibles para tapar el pan y también para cubrir la base de la placa donde fermenta.
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			11Placas de horno: deberías tener varias; una para poner el pan a fermentar y otra para ir calentando la piedra en el horno.

			12Cortapastas: te irán bien para cortar porciones muy iguales y las necesitarás para hacer galletas y otras elaboraciones. Las hay de formas variadas y bonitas.

			13Manga pastelera: mejor de plástico que de tela. Son de un solo uso y más higiénicas y económicas. No hace falta boquilla.

			14Dosificador: también llamado «biberón», permite verter dosis exactas de aceite u otro líquido sobre la masa.

			15Termómetro digital: los mejores resultados se obtienen cuando al terminar de amasar la pasta está entre 22 y 25 °C. Un termómetro digital permite ver la temperatura casi al instante.

			16Reloj temporizador: te facilita ser exacto en los tiempos y el usarlo te habitúa a ser preciso.

			Papel de cocción: va muy bien, sobre todo para que no se peguen las piezas de bollería a la placa del horno.


		


		
			
El espacio


			Convertimos la cocina en un obrador

			[image: Image]Es importante que te sientas cómodo y a gusto mientras estás haciendo el pan en casa. Al principio va a ser una experiencia mágica y tienes que pasarlo bien. 

			Uno de los aspectos más importantes en este tipo de procesos es el espacio y el orden. Te aconsejo que prepares una mesa de apoyo donde puedas tener a punto varios recipientes para pesar cómodamente y por separado todos los ingredientes de la receta antes de empezar a amasar. Luego debes tener un espacio reservado para el amasado. Si lo haces a mano, necesitarás una superficie plana, de mármol si fuera posible, porque es muy fácil de limpiar.

			Ten por seguro que vas a ensuciar un poco, la harina se esparce rápidamente y mancha, pero se limpia sin dificultad. También se te ensuciarán las manos, la masa se pega entre los dedos de tal modo que parece que no vaya a desprenderse nunca. No te laves con agua, porque se formaría un engrudo y sería aún peor; un sencillo truco para cuando tienes esa masa pegada en las manos consiste en restregarse enérgicamente manos y dedos con un puñado de harina. Verás qué bien funciona. Después, si quieres, lávate con agua.

			El mismo espacio que has utilizado para amasar te servirá para bolear y moldear el pan con comodidad. No cometas el error de espolvorear mucha harina si trabajas sobre mármol, porque la masa resbalaría y parecería imposible formar una barra.

			Otra cosa que debes hacer es buscar el lugar más cálido de tu cocina, sobre todo en invierno, donde la masa pueda fermentar en óptimas condiciones de temperatura. Suele funcionar poner la placa de horno con la masa en fermentación sobre un taburete al lado de un radiador si tienes la calefacción encendida, junto al horno o en la zona de la cocina donde dé el sol. Piensa que la temperatura ideal de fermentación está entre los 24 y los 26 °C. No te olvides de tapar siempre la masa con un paño húmedo, porque en estos casos el calor suele ser muy seco y la falta de humedad dificultaría la fermentación.

			Finalmente, necesitas un sitio donde dejar enfriar el pan. Cuando lo saques del horno, ponlo sobre una rejilla y evita las corrientes de aire.

			Como puedes ver, no es preciso tener una cocina muy grande y espaciosa para poder elaborar pan y bollería en casa, la mayoría de las veces basta con organizar bien los utensilios y el espacio. Es lógico que al principio la cocina se te haga pequeña, o que ensucies más de la cuenta e incluso que tardes el doble de tiempo en hacer las cosas. A medida que vayas aprendiendo y adquiriendo experiencia, los resultados mejorarán y cada vez necesitarás menos tiempo y espacio para elaborar la gran variedad de productos de pan y bollería que pueden salir de tu cocina.


		


		
			
¿Una harina para cada pan?


			No todas las harinas son iguales
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			Algunas veces me han formulado una pregunta para la que siempre tengo la misma respuesta: ¿Qué hace falta para hacer buen pan? Tiempo y pasión, y buenas materias primas. Lo primero es algo que no puedo explicar en este libro. El tiempo se busca y la pasión se tiene o se cultiva, aunque también dicen que se transmite, y eso sí que lo intentaré a lo largo de estas páginas. En cuanto a las materias primas, la harina de trigo, junto a la masa madre, desempeña el papel más importante, ya que es el ingrediente principal del pan.

			El componente más importante de la harina son las proteínas. Mientras amasas, las proteínas de la harina y el agua que añades forman el gluten, que cuando está formado completamente, al terminar el amasado, crea una red impermeable encargada de atrapar los gases que se producen durante la fermentación de la masa. Eso es lo que da volumen al pan. Sin embargo, una buena harina por sí sola no asegura un pan de calidad si no va acompañada en todo momento de un proceso de elaboración cuidadoso y respetuoso.

			La harina de trigo ideal debe tener una tonalidad blanca ligeramente cremosa, sin grumos ni trozos de harina secos, lo cual indicaría que está pasada. La harina tiene una caducidad aproximada de tres meses, por lo que es mejor no comprar cantidades excesivas que tengas que guardar en casa durante mucho tiempo.

			Una harina caducada no te sentará mal ni nada parecido, pero sí puede ser la causante de que el pan no salga como tú quieres, porque con el paso del tiempo se deterioran parte de sus cualidades y en la jerga panadera se dice que pierde «fuerza». Debes conservarla en un lugar fresco, seco y sin olores demasiado fuertes, ya que puede absorberlos fácilmente y transmitírselos a tu pan.

			Un problema habitual es no saber dónde comprar la harina, puesto que en el supermercado solamente suele haber un tipo de harina, pensada para rebozar y generalmente muy floja. Mi consejo es que compres las cantidades necesarias de las diferentes harinas en una panadería donde sepas que se amasa y se cuece el pan cada día y donde puedas establecer una bonita relación de confianza con las dependientas o incluso con el panadero.

			Dicho esto, vamos a ver los principales tipos de harina y para qué sirve cada uno de ellos.

			HARINAS
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			1 harina de trigo blanca; 2 harina de trigo integral; 3 harina de centeno integral; 4 harina de maíz; 5 malta tostada; 6 harina de espelta

			HARINA DE FUERZA

			Para elaborar masas de bollería a las que se añade mantequilla, azúcar y huevos. Debes usarla sobre todo cuando hagas brioches y otras masas similares.

			HARINA DE MEDIA FUERZA

			Utilízala para los croissants y la masa de hojaldre, así como para los panes hojaldrados con mantequilla y las masas de pan con una cantidad importante de aceite de oliva. Verás que es un poco más difícil de trabajar que la harina panificable, pero también que los resultados son muchísimo mejores.
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