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  ¿Por qué un libro de ideas para aprovechar el pan que sobra en casa? Las razones son diversas, pero quizá una de las más consistentes procede directamente de aquella idea tan arraigada en las generaciones anteriores a la nuestra según la cual no se debe tirar el pan ni ningún otro alimento mientras esté en buenas condiciones. Por fortuna, vivimos en un ámbito y un tiempo en que impera la abundancia alimentaria, pero aun así el pan y los productos afines (bollería, magdalenas, galletas…) no deberían eludir esta regla.


  Con el pan del día anterior o con el que va quedando durante toda la semana podemos preparar un gran número de elaboraciones distintas con multitud de variantes y combinaciones.


  En este libro encontrarás propuestas para el desayuno y la merienda, para acompañar estupendas ensaladas, para deleitar a los niños… Así, veremos, por ejemplo, cómo utilizar de manera original productos tan básicos y comunes como las tostadas o el pan rallado, o aprenderemos a cocinar sopas dulces de pan para un desayuno rico, energético y muy sano.


  Todas las recetas del libro precisan solamente ingredientes fáciles de encontrar en el mercado y son sencillas de elaborar, pues pretenden, como en los libros anteriores sobre pan y magdalenas, invitar a participar a los más pequeños de la casa, quienes aprenderán mientras cocinan a no despreciar los alimentos que la naturaleza nos ofrece. Las recetas sobre el aprovechamiento son una lección de educación y respeto para todo el mundo.


  Te invito a que dejes libre la imaginación y hagas tus propias variantes de los platos de este libro, combinando los ingredientes de tu gusto a partir de las ideas que te inspiren las recetas. Verás como llegarás a sorprenderte elaborando platos originales, ricos y sanos para toda la familia.


  Pasión por el pan


  El libro que tienes en las manos es un libro, ante todo, escrito por un panadero, una persona que ama su profesión y que siente un enorme respeto por el pan, por ese pan auténtico (sencillo y tan complicado a la vez) que nos conecta con las cosas humildes y verdaderas de la vida. Quiere ser un homenaje a ese pan que ha alimentado, desde el primer currusco hasta la última miga, a tantas y tantas generaciones, y que espero que siga haciéndolo en el futuro.


  Nací en una familia de panaderos, y recuerdo que de pequeño siempre había pan por casa, en el comedor, en la cocina, en el patio y, sobre todo, en el obrador; pero lo que más recuerdo es a mi padre diciéndome que el pan nunca se tira. Jamás lo vi echar a la basura ni siquiera un pedazo de pan duro. Esa fue una lección de respeto, por el trabajo de los otros y por un producto que representa la unión perfecta entre lo que nos aporta la naturaleza y el esfuerzo del hombre.


  En la panadería de mis padres dejábamos que el pan sobrante del día anterior se secara al lado del horno, en sacos de papel (los mismos que habían contenido la harina), durante tres o cuatro días. Muchas veces era yo mismo el encargado de rallarlo luego pasándolo por un molinillo, para obtener lo que en Cataluña llamamos «harina de galleta» (no sé exactamente por qué), que, en realidad, no es más que pan rallado. Esa era nuestra manera de aprovechar el pan. Ahora, más de treinta años después, los tiempos han cambiado mucho; sin embargo, el pan sigue siendo pan y el hábito de no tirarlo sigue igual de arraigado en mí.


  No puedo evitar mi pasión y reverencia por el pan. Por eso, cuando en este libro hablo de él, aunque sea de reutilizarlo, me refiero a un pan de verdad, bueno y elaborado según el método tradicional que permite obtener un pan con sabor y aroma de pan (algo que se nos está olvidando), de miga húmeda y alveolada, de corteza crujiente y que se conserve bien en función de su tamaño. ¿Cuáles son las bases de ese método tradicional? Como he comentado, se trata de técnicas sencillas y complicadas al mismo tiempo: uso de masa madre natural, de harinas equilibradas y libres de aditivos, de amasados no intensivos, de reposos largos de la masa, de fermentaciones lentas y de cocciones en horno de piedra refractaria, y otras que por su complejidad no vamos a tratar en este libro.


  Desde estas páginas, y gracias a la oportunidad que Random House Mondadori me concede, de expresar mis ideas y sentimientos, invito a todas las personas que consumen pan industrial, comprado en el supermercado o en las gasolineras, de piezas siempre iguales y metidas en una bolsa (en el mejor de los casos), a probar, al menos de vez en cuando, el pan elaborado en la panadería por un panadero que sigue los métodos tradicionales y que respeta el producto y el trabajo bien hecho. Si probáis ese pan, descubriréis nuevos aromas, creados durante largas horas de paciente fermentación; percibiréis el sutil sabor de la masa madre natural, y disfrutaréis comiendo pan y alimentándoos con un producto sano, que os permitirá gozar de las cosas simples y verdaderas.


  Este libro pretende ser un tributo a la panadería, el pan y los panaderos, cuyos valores son hoy, en estos tiempos en que no sabemos todavía qué camino emprenderemos en cuanto a la alimentación, una parte importante de nuestra cultura y nuestra tradición gastronómica.


  ¡Salud y buen provecho!


  Cómo conservar el pan en casa


  Lo primero que hay que saber en cuanto a la conservación es que un buen pan (lo que llamaríamos un pan de calidad) siempre soportará mejor el paso del tiempo que un pan mediocre, elaborado con fermentaciones rápidas y altas dosis de levadura. Un pan que fermenta en una hora suele envejecer también en una hora.


  Nos guste o no, el pan empieza a envejecer en cuanto empieza a enfriarse, y ello significa que comienza a perder sus características originales, que son una miga húmeda y una corteza crujiente. Esta última es precisamente uno de los aspectos del pan más valorados por los consumidores españoles, muy por encima incluso del sabor: para muchos, si el pan cruje está bueno, y si no cruje significa que es de mala calidad. Así pues, uno de los objetivos de la conservación del pan es controlar la migración de humedad desde el centro del pan (miga) hacia el exterior (corteza).


  El pan debe guardarse, una vez enfriado por completo, en una bolsa de algodón que permita la transpiración, en un lugar fresco y seco, sin corrientes de aire y sin presencia de olores fuertes. Si quiere conservarse durante más de dos días, es preferible envolverlo bien con un paño de algodón, humedeciendo de vez en cuando el paño si el ambiente es muy seco.


  El pan es un producto altamente higroscópico; es decir, tiende a igualar su humedad interior con la humedad del medio en que se encuentra. Cuando la humedad relativa del aire es baja el pan tiende a secarse, y al contrario, cuando la humedad relativa es alta el pan tiene tendencia a ablandarse. Por eso si guardamos un pan dentro de una bolsa de plástico ese pan se humedece y la corteza se vuelve blanda al principio y acorchada después, pues el pan transpira y la bolsa de plástico retiene en su interior la humedad expulsada, de modo que el pan acaba reblandeciéndose con la humedad que él mismo ha generado.


  Para que el pan conserve la corteza crujiente, nunca se debe meter en una bolsa de plástico. Por el contrario, si lo que queremos es mantener tierno un pan de corteza blanda (pan de molde, pan de Viena, panecillos de hamburguesa…), el plástico será nuestro mejor aliado.
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  Salvo para evitar el enmohecimiento, que puede darse en ambientes muy húmedos y calurosos, no hay que guardar el pan en la nevera, ya que en las temperaturas entre 10 ºC y −2 ºC el envejecimiento del pan alcanza su máxima velocidad.


  Las piezas grandes y con miga, tipo hogazas, siempre se conservarán mejor que las piezas de pequeño formato (como las barras o los panecillos), debido a que cuanto mayor es la cantidad de miga, mayor es la humedad del pan. La humedad es el vehículo que transporta el sabor del pan, por eso los panes grandes tienen la miga más sabrosa y un pan duro es un pan insípido.
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