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Dedico este libro a mi mamá,

a quien extraño cada día.

MARIANA KOPPMANN

 

 

 

Dedicado a mis padres, 

Emi y mis hijos.
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PRÓLOGO

POR OSVALDO GROSS

 

Harina, agua y sol. ¿Hace falta algo más para remontarnos a los orígenes de la panadería? No. Ese es el origen de la masa madre y el principio que le da vida y movimiento. 

Partimos de esos primeros granos de cereales apenas molidos y aglutinados para luego cocer entre piedras calientes, más tarde refinarlos y por último convertirlos en harinas y pan ácimo. 

Quizás, gracias al descuido egipcio, el olvido obró en esos componentes (harina y agua) y el dios Ra intervino. ¡Y ya que estamos llamamos a Chronos!

La historia comenzó a escribirse de otra manera, mucho más aromática y apetitosa.

De esa galleta plana crecieron unos alvéolos interesantes que no fueron desechados, sino más bien valorados. Y de esa hinchazón nació nuestro pan. ¡Ahí hubo magia!

Quienes buceamos en la historia de la panadería sabemos que, si bien los panes de masa madre poseen cualidades superlativas, el tiempo de preparación y la dedicación son factores para tener en cuenta. 

Cuando surgió entre los profesionales la disponibilidad de levaduras que trabajan más rápidamente, produciendo una fermentación en pocas horas, se abrió un paréntesis que duró siglos y permitió desarrollar ese abanico de posibilidades que nos ofrece la panadería actual. 

Pero, en este universo cíclico, hoy se empieza a volver hacia las formas primitivas. Variedades de vegetales, de frutas y de tubérculos que creíamos extinguidos ahora renacen. 

Así es el camino que encontró la masa madre. Nunca había desaparecido de las comunidades con siglos de tradición panadera. Pero en nuestra América el pan llegó de la mano de la levadura de cerveza primero y la masa madre vino detrás.
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El auge de este tema resulta un fenómeno extraño, porque en tiempos donde la inmediatez y el “lo quiero ya” son la regla habitual, muchos fanáticos emplean horas y días para hacer burbujear un engrudo amarillento con más cara de poca cosa que de manjar dionisiaco. ¡Es tan importante hallar en el pan el deorum cibus! Parece que sí.  

El rescate del sabor del pan de antes necesita de la masa madre. He aquí la esencia de este libro: explicar qué significan esas dos palabras en este siglo XXI a la luz de todos los avances de fabricación y de todas las investigaciones.

¿Y podemos confiar la redacción de un libro así a dos profesionales que no han nacido tapados de harina ni dormido la siesta en canastos de mimbre con aroma a baguettes y abrigados por el horno de leña? ¡Allá ustedes! ¡Yo creo que sí! 

Tanto Mariana como Ramón han descendido de sus profesiones al culto de la boulangerie tradicional y son dos apasionados que en la madurez de sus vidas dan todo por acercarnos su trabajo preciso, detallado y veraz. Los he visto hacer infinitas pruebas a través del tiempo para poder resumir en esta obra todos esos años de fecunda labor en cocinas domésticas con lo que tenemos a nuestro alcance.

Este libro profundiza admirablemente en la búsqueda de entender la masa madre y de comprenderla como ser vivo que es. Desde la árida fundamentación científica hasta la practicidad de cómo se hace, se controla, se detectan falsas alarmas y se procede a fabricar un pan. 

En estas páginas está toda la gran familia de harinas que hoy encontramos y un amplio elenco de recetas, variadas en cortezas, migas, acidez y tantos atributos del pan con masa madre que son imposibles de enumerar. Ahí reside su éxito: que todo está bien explicado por reales conocedores. 

A nosotros nos queda la tarea de zambullirnos en él y fabricar nuestros panes con aroma a pan. Tan simple como eso, tan simple como la masa madre.  

Harina, agua y sol, ¡allá vamos! 
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NUESTRA
 HISTORIA 
 CON EL PAN
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RAMÓN GARRIGA

 

Siempre me atrajo el pan. Tengo recuerdos de niño haciendo pan en casa, mezclando solo harina, agua y sal, sin levadura, sin nada. Obviamente resultaron unas piedras horneadas que servían más para construir paredes que otra cosa, pero así fue mi inicio. 

Ya de más grande, al terminar el colegio, viví unos años en Barcelona y fue ahí donde terminó de enamorarme. Recuerdo por las mañanas, camino a la UPC, donde estudiaba, pasar por algún barcito y pedir para llevar un bocata en pan crujiente, recién horneado, con jamón o tortilla de papas. ¡No podía ser más rico! No era el pan que estaba acostumbrado a comer en la Argentina. 

Durante esos años, comencé a descubrirlo de otro modo, a saborearlo, a entender sus diferentes formas y texturas, a buscar siempre esa panadería que tenía el mejor pan, apenas salido del horno. Mi apreciación por el pan estaba cambiando, era algo más allá de un trozo de corteza y miga.

Al volver a Buenos Aires, mi amor por el pan siguió creciendo. Quería hacer en casa esos sándwiches increíbles que comía en España y que tanto añoraba. Pero no era fácil, ya que no podía encontrar en las panaderías cercanas algo que se pareciera y fuera tan rico como lo que recordaba. Fue ahí cuando decidí que comenzaría a hornear mi propio pan. 

Mi primer intento fue, obviamente, el pan francés. Comencé investigando en algunos libros que me habían regalado y luego buscando recetas por internet. Resultó algo gradual; aunque amasaba todos los fines de semana a prueba y error (más errores que logros), continué avanzando y de a poco veía que mi pan iba mejorando. 

Por esa época, de la mano de Bruno y Olivier en la tele, escuché hablar por primera vez sobre la masa madre. Me llamó mucho la atención, pero pasarían un par de años más hasta que me adentrara en ese asunto. 

Un buen día, me puse a investigar sobre el tema y me di cuenta de que elaborar este tipo de pan me llevaría bastante tiempo. Eso no estaba en mis planes, pero ya era demasiado tarde, todo iba a cambiar. El bichito de la masa madre ya me había picado. 

A la vuelta de unas vacaciones, me dije: “¿A ver cómo es esto?”, agarré un frasco y mezclé un poco de harina y agua. A los pocos días tenía el fermento listo y me largué a preparar mi primer pan de masa madre. Fue un cambio total, había googleado la red entera en todos los idiomas y visto miles
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 de formas de hacer pan; era demasiada información pero, a pesar de todo, resultó bastante bueno. ¡Suerte de principiante!

Ahí vinieron tiempos de pruebas en casa. Ya no eran solo los fines de semana, ahora horneaba varias veces a la semana. 

Mi interés por la masa madre aumentaba con cada pan, mi objetivo era entender lo que ocurría con cada nuevo resultado, que siempre era distinto. A veces buenos y muchas veces malos, no era algo predecible. 

Mientras tanto, seguí investigando. Leía todo lo que aparecía y miraba todos los videos que encontraba. Y todos enseñaban su propia versión de cómo hacer un buen pan. Opté, entonces, por concentrarme en mi propio método y en mi propio pan. Ya me había metido de lleno en algunos grupos de panadería y gastronomía en las redes y también había comenzado con mi cuenta de Instagram: Gluten Morgen. 

Durante un año mi pan siguió evolucionando, cada vez los errores eran menos y ya podía prever otros. Comencé de a poco a poder leer la masa.

Sin quererlo, mis fotos de panes en internet empezaron a ganar adeptos y a conectarme con mucha gente. No sabía en ese momento que había tantos adictos al pan como yo, y que los panes de masa madre estaban en auge en el mundo entero. 

Un día fui a una clase sobre masa madre en Palermo, y ahí conocí a dos personas muy importantes para mí: Mariana Koppmann, que en ese momento daba la clase y que es con quien escribo este libro hoy, y Fabio Alberti, que al poco tiempo me propuso la locura de exponer juntos sobre panes de masa madre en la feria Bocas Abiertas. 

Sin dudarlo, y de manera inconsciente, le dije que sí y ese fue el inicio de todo. Cuando me quise dar cuenta ya tenía agendadas otras dos clases y luego otras tantas más. Había descubierto una nueva pasión: ¡dar clases sobre pan!

Un par de meses después, surgió la oportunidad de trasladar el taller de casa al edificio donde tengo mi productora y ese fue el inicio del laboratorio de pan, el Gluten Morgen Lab. Lo primero que hice fue hablar con Mariana y proponerle inaugurar conmigo el espacio y así fue. 

En abril de 2017 arrancamos con la primera clase, las cuales continuamos dando todos los meses hasta el día de hoy, muy felices y comiendo… ¡pan de masa madre!
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MARIANA KOPPMANN

 

Cuando era chica, el pan llegaba a casa cada mañana. Todos los días, el panadero dejaba en la puerta cuatro piezas de pan francés y dos pebetes recién horneados. Incluso a veces llegaban calentitos y los comíamos con manteca y dulce antes de ir al colegio. El pebete era esponjoso y muy oscuro por fuera; si lo aplastabas bien fuerte, quedaba toda la miga apelmazada, cosa que me encantaba.  

Siempre me gustó cocinar y comer. De adolescente hacía trufas de chocolate, que eran mi especialidad. Pasaron los años y seguí cocinando, coleccionando y probando nuevas recetas preferentemente saladas, pero por alguna razón, hasta que completé la carrera de Profesional Gastronómico en el Instituto Argentino de Gastronomía (IAG), nunca había hecho pan. Es más, fue justamente una clase práctica de panadería con la que comencé la carrera. 

Llegué corriendo, casi tarde, pensando en todas las cosas que tenía que hacer en vez de estar ahí y a los treinta minutos, haciendo bollitos de pan, el mundo laboral y las preocupaciones habían desaparecido como por arte de magia. Lo único importante en ese momento era que el bollito saliera bien. 

Soy bioquímica de profesión, dedicada a la implementación de Buenas Prácticas de Elaboración en servicios gastronómicos, así que un día, trabajando en el IAG, su director, Ariel Rodríguez Palacios, me “sugiere” preparar una nueva materia para el postítulo en Arte Culinario que se iniciaba: Química Culinaria. 

Esa materia (que todavía hoy dicto) fue para mí un antes y un después. Se juntaron finalmente mis dos pasiones, la ciencia y la cocina; investigar, estudiar y entender por qué las recetas son como son. Dilucidar si una afirmación respecto de las preparaciones tiene sustento o no se transformó en mi hobby y se reflejó en libros (Manual de gastronomía molecular y Nuevo manual de gastronomía molecular), en viajes, en conocer gente nueva con la
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 misma curiosidad, en fundar la Asociación de Gastronomía Molecular allá por el año 2004 junto a Silvia Grünbaum y Juan Pablo Lugo.

Con el correr del tiempo los temas se fueron sucediendo entre libros y pruebas prácticas, y así llegó el día en el que los panes de masa madre captaron el interés de los miembros de la Asociación de Gastronomía Molecular. 

Comenzamos a investigar, a tratar de entender los porqué, a probar, a hacer panes, a intentar hacer masa madre, a fallar en las preparaciones, a matar, incluso, algunas masas madres, hasta que un día comenzaron a salir del horno panes decentes. Con buen sabor, con buena corteza y, sobre todo, con el gran placer de haber logrado entender un poco más y que tanta práctica comenzara a dar sus frutos.

Fue así que en uno de los últimos talleres que dimos en la Asociación conocí a Ramón y a muchos miembros del grupo de Facebook (Al pan pan argentino), que con sus consejos me ayudaron a mejorar mi técnica todavía más. 

El día que Ramón decidió abrir el Gluten Morgen Lab me invitó a dar la primera clase con él. Muy jugados los dos, ya que casi no nos conocíamos, y sin embargo nos entendimos de maravillas. A partir de mayo de 2017 dictamos juntos una clase mensual en la que nos divertimos un montón y enseñamos a hacer masa madre y un pan que no falla. 

A partir de esa receta básica, cada uno puede volar y probar nuevas mezclas y técnicas. 

Este libro está inspirado en esas clases, con todos los elementos prácticos y teóricos que conlleva hacer un pan de masa madre, para que cada paso y cada observación del cómo tenga un correlato en un por qué así y no de otra manera. 

Espero que disfruten de este libro tanto como de los panes deliciosos que podrán preparar.
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INTRODUCCIÓN

 

Escribimos este libro para reivindicar al pan. Un alimento presente históricamente sobre nuestras mesas, así como los cereales que le dieron forma y que han sido la base de nuestra alimentación durante siglos. El pan fue y será protagonista de infinidad de relatos, aventuras y aforismos, desde su bíblica multiplicación hasta expresiones cotidianas como “al pan, pan y al vino, vino” o “es más bueno que el pan”. Citado incontables veces e inmortalizado en cientos de películas, compañero épico de grandes banquetes y festividades para las que se lo elabora especialmente, como el pan de fiesta navideño o el pan jala o pan de shabat en la comunidad judía. El pan siempre ha estado ahí.
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