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			A les persones humils i senzilles,

			a les persones sinceres i nobles,

			a les que respecten els altres,

			a les persones bones i

		  a les bones persones.

		   

		  Per ser tot això i molt més,

			dedico aquest llibre a la memòria del

			meu pare, Ramón Barriga Morera.
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			Agraïments

L’autor i l’editorial agraeixen a La Cornue [image: Image]
i Santa & Cole (Projectes de cuina) la seva col·laboració en aquest llibre.

Així mateix donem les gràcies a Paulina Arochi, per la recepta de les «conchas», i a Yasmin Recht, per la recepta de les «figacitas».

		

	
		
			Introducció. La passió pel pa

			 

			Crec que ja de ben petit estava destinat a ser flequer; vaig néixer i créixer en una fleca, abans d’anar a escola veia el meu pare com treballava la massa i porto la farina a la sang. Recordo perfectament la flaire de pa calent que pujava de l’obrador fins al menjador de casa i fins i tot arribava a la meva habitació. Era una olor que em despertava agradablement a les vuit del matí i activava els meus sentits i la meva curiositat. De petit sempre em va fascinar (i encara avui em fascina) veure com el pa es desenvolupa al forn durant els primers cinc minuts de la cocció, com va canviant de color a mesura que es cou i com cruix mentre es refreda tan bon punt surt del forn.

			La fleca dels meus pares era tradicional, es pastava a la nit, es coïa el pa abans de l’alba i es començava a vendre a les sis del matí. Es feien, sobretot, pans de pagès i barres, de mig i de quart de quilo, però també altres especialitats típiques de la forneria tradicional catalana. Vaig tenir la gran sort de passar per totes les fases, des de pastador fins a flequer, però abans vaig haver de dedicar moltes de les meves vacances escolars a les tasques d’ajudant i aprenent, escombrant i rentant llaunes i estenent les teles en les quals fermentava el pa perquè s’eixuguessin.

			Allà, compaginant-ho amb els meus estudis, vaig aprendre la base de la forneria, any rere any, fins que a la meva vida professional hi va haver un punt i a part i vaig començar a viatjar, a veure altres pans molt diferents dels que m’havia ensenyat el meu pare i altres maneres d’entendre la forneria. Distanciar-me de la seguretat del negoci familiar i iniciar la meva pròpia aventura professional va ser una experiència sorprenent que va canviar radicalment la meva vida i que va fer que el meu interès per la forneria augmentés dia rere dia.

			Quan l’editorial Random House Mondadori em va proposar escriure un llibre sobre com fer pa pensat per a no-professionals, la idea em va entusiasmar de seguida. En aquest llibre he volgut expressar els meus coneixements de forneria des d’un punt de vista diferent del que estic acostumat i amb el qual habitualment desenvolupo la meva feina, és a dir, un punt de vista professional i tècnic. Es tracta de poder fer pa sense tenir uns coneixements de base i sense disposar dels estris i la maquinària que hi acostuma a haver en un obrador de forneria.

			Aquest és el repte que tinc i que professionalment m’obliga a canviar la manera d’enfocar les coses, a dir-les amb altres mots i a simplificar processos i sistemes perquè puguin realitzar-los tant les persones que ja tenen uns bons coneixements i pràctica com les que mai no han elaborat pa a casa.

			En aquest llibre exposarem els elements i els estris imprescindibles per fer pa a la cuina de casa i parlarem de la farina, un ingredient que s’ha de conèixer bé perquè d’això depèn en part l’èxit del resultat. Així mateix, veurem la funció que acompleixen altres ingredients bàsics del pa. Seguidament, entrarem de ple en la noció de la massa mare, i aleshores la vida s’instal·larà a la nostra cuina. Tindrem un «company de viatge» en forma de massa que potser ens donarà molta feina al començament, durant el seu naixement, però que també ens proporcionarà moltes satisfaccions quan vegem la qualitat dels pans obtinguts.

			Quan ja sapiguem què necessitem i amb què fem el pa, arribarà el moment de començar a «embrutar-nos» les mans, de passar a l’acció. Aprendrem a pastar a mà (com feien els egipcis a la vora del riu Nil) i també a pastar mecànicament, amb un robot de cuina com a pastadora. Aquest és un capítol bàsic per obtenir bons resultats. Per fer un bon pa s’ha de pastar bé (he sentit aquesta frase moltes vegades i la tinc molt gravada al pensament). 
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			Estudiarem també de manera senzilla i clara per què la massa augmenta de volum, per què «creix» i s’infla com un globus. En definitiva, per què fermenta i quines són les millors condicions perquè això passi.

			A més a més, veurem que menjar pa és molt important per a la nostra salut, què aporta a la dieta diària, i les principals virtuts d’aquest aliment tan senzill i complex alhora. D’altra banda, no ens oblidem dels que per una raó o altra no poden menjar pa «normal», així que elaborarem pa per a celíacs i per a persones amb diferents intoleràncies al blat o al llevat.

			Després repassarem els principals problemes que podeu trobar en qualsevol fase del procés i intentarem donar-vos-en solucions pràctiques i efectives.

			Fer pa a casa pot ser una experiència meravellosa. La satisfacció de treure’l del forn anirà in crescendo a mesura que aneu perfeccionant la tècnica i els resultats siguin cada vegada millors. L’experiència també hauria de ser divertida; per això us animo a crear les vostres pròpies receptes, buscant diferents combinacions d’ingredients o fins i tot augmentant-ne o disminuint-ne les proporcions. De vegades l’encertareu i d’altres, no tant, però la veritat és que sempre obtindreu un pa bo, gustós i sa, molt sa.

			No sigueu massa exigents amb vosaltres mateixos, tingueu paciència (penseu un moment en la paraula paciència: és una curiosa unió de pa i ciència, no pot ser casualitat) i sigueu persistents i rigorosos amb els temps indicats a cada recepta. No vulgueu elaborar el pa massa de pressa. Deixeu reposar la massa, tapeu-la com taparíeu un nadó, doneu-li forma amb suavitat i afecte, deixeu que fermenti sense presses i finalment coeu-la al vostre forn. Aspireu la flaire que sura a la cuina quan tragueu el pa del forn, escolteu-lo cruixir mentre es refreda, i després observeu-lo, talleu-lo amb un ganivet de serra, oloreu-lo i assaboriu-lo en companyia, sentint que és la vostra pròpia obra d’art, que ha nascut de les vostres pròpies mans.

			No trobeu que pot arribar a ser apassionant?


		

	
		
			Què necessito?

			Estris i elements imprescindibles per fer pa a la cuina de casa

			La varietat d’estris que podem arribar a necessitar per elaborar tots els pans i peces de brioixeria que apareixen en aquest llibre és relativament important, encara que no siguin elements estranys ni cars, sinó instruments força habituals i coneguts. No tot el que veureu aquí és imprescindible, encara que tenir-ho us facilitarà moltíssim la feina i sens dubte contribuirà a millorar la qualitat i a augmentar l’èxit de les vostres elaboracions.

			Si heu de comprar algun dels estris que apareixen a continuació, valoreu quin necessitareu més o feu-ne una llista abans de començar a fer pa amb els que cregueu que no poden faltar. Veureu que la informació que segueix ja està estructurada així, és a dir, els primers són els imprescindibles i els últims són els d’ús opcional.

			Com gairebé sempre a la vida, és millor comprar car i de qualitat una vegada que anar renovant constantment els estris perquè es fan malbé en dos dies o perquè ja no fan correctament la seva funció. Sempre m’ha agradat per il·lustrativa aquella frase que un comprador diu al venedor: «Ven-me car que no tinc diners».

			  1 Bàscula de cuina: és indispensable pesar meticulosament tots els ingredients de les receptes. Això assegurarà part de l’èxit i us donarà seguretat i confiança, sobretot al començament. Totes les quantitats dels ingredients estan expressades en grams o centilitres, ja que ho considero una forma molt més objectiva que les culleradetes o els vasets mig plens que es veuen en altres llibres i que la majoria de les vegades poden crear dubtes o poca exactitud.

			  2 Robot de cuina: pasta, bat i barreja. Només és necessari si no voleu pastar a mà i si teniu intenció de fer a casa el pa i altres receptes de brioixeria i pastisseria de forma regular. No us el compreu si només heu de fer pa de tant en tant; en aquest cas és més divertit i agradable pastar a mà, encara que també sigui més difícil.

			  3 Rasqueta de plàstic o d’acer inoxidable: serveix per ajudar-vos a manipular i tallar la massa en porcions. Quan us hi acostumeu, va millor que un ganivet.

			  4 Polvoritzador d’aigua: per mullar la massa i evitar que es ressequi.

			  5 Ganiveta: necessària per tallar el pa abans de ficar-lo al forn. L’haureu de comprar en una botiga especialitzada, però no és gens cara i us servirà per a una infinitat de vegades.

			  6 Ganivets diversos: sobretot un bon ganivet de serra per tallar el pa quan estigui fred.

			  7 Corró: sense això no podràs fer els pans fullats ni els croissants. No el compreu gaire petit.

			  8 Pinzell: molt necessari, sobretot per pintar les peces de brioixeria amb ou. Compreu-lo bo.

			  9 Motlles: poden ser d’alumini d’un sol ús, d’acer inoxidable o de silicona (aquests darrers són els més moderns, més pràctics i més cars). Molt útils per aconseguir pans del mateix format. N’hi ha una gran varietat de mides i formes. Recomanem comprar-los en una botiga especialitzada.
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		10 Draps de cotó o de lli: imprescindibles per tapar el pa i també per cobrir la base de la placa on fermenta.

			11 Plaques de forn: n’hauríeu de tenir unes quantes; una per posar el pa a fermentar i una altra per anar escalfant la pedra al forn.

			12 Tallapastes: us aniran bé per tallar porcions més iguals i les necessitareu per fer galetes i altres elaboracions. N’hi ha de formes variades i boniques.

			13 Mànega de pastisseria: millor de plàstic que de roba. Són d’un sol ús i més higièniques i econòmiques. No cal broquet.

			14 Dosificador: també anomenat «biberó», permet abocar dosis exactes d’oli o un altre líquid sobre la massa.

			15 Termòmetre digital: els millors resultats s’obtenen quan en acabar de pastar la massa està entre 22 i 25 °C. Un termòmetre digital permet veure la temperatura gairebé a l’instant.

			16 Rellotge temporitzador: facilita l’exactitud exacte en els temps i que l’usuari s’habituï a ser precís.

			Paper de cocció: va molt bé, sobretot perquè no s’enganxin les peces de brioixeria a la placa del forn.


		

	
		
			L’espai.

			Convertim la cuina en un obrador

			[image: Image]És important que estigueu còmodes i a gust mentre feu el pa a casa. Al començament serà una experiència màgica i us ho heu de passar bé.

			Un dels aspectes més importants en aquesta mena de processos és l’espai i l’ordre. Us aconsello que prepareu una taula de suport on pugueu tenir a punt diversos recipients per pesar còmodament i per separat tots els ingredients de la recepta abans de començar a pastar. Després heu de tenir un espai reservat per pastar. Si ho feu a mà, necessitareu una superfície plana, de marbre si pot ser, perquè és molt fàcil de netejar.

			Compteu que embrutareu una mica, perquè la farina s’escampa ràpidament i taca, però es neteja sense dificultat. També se us embrutaran les mans, la massa s’enganxa entre els dits de tal manera que sembla que no se n’hagi de desprendre mai. No us els renteu amb aigua, perquè es formaria un engrut i encara seria pitjor; un truc senzill per quan tingueu aquesta massa enganxada a les mans consisteix a fregar-se enèrgicament mans i dits amb un grapat de farina. Veureu que bé que va. Després, si voleu, renteu-vos amb aigua.

			El mateix espai que heu utilitzat per pastar us servirà per fer boles i modelar el pa amb comoditat. No cometeu l’error d’empolvorar la superfície amb molta farina si treballeu sobre marbre perquè la massa relliscaria i us costaria molt formar una barra.

			Una altra cosa que heu de fer és buscar el lloc més càlid de la cuina, sobretot a l’hivern, on la massa pugui fermentar en condicions òptimes de temperatura. Acostuma a funcionar posar la placa de forn amb la massa en fermentació sobre un tamboret al costat d’un radiador, si teniu la calefacció engegada, al costat del forn o a la zona de la cuina on toqui el sol. Penseu que la temperatura ideal de la fermentació oscil·la entre els 24 i els 26 °C. No us descuideu de tapar sempre la massa amb un drap humit, perquè en aquests casos la calor sol ser molt seca i la falta d’humitat dificultaria la fermentació.

			Finalment, necessiteu un lloc on deixar que es refredi el pa. Quan el tragueu del forn, poseu-lo sobre una reixeta i eviteu els corrents d’aire.

			Com podeu veure, no cal tenir una cuina gaire gran i espaiosa per poder elaborar pa i brioixeria a casa; la majoria de les vegades n’hi ha prou amb organitzar bé els estris i l’espai. És lògic que al començament la cuina se us faci petita, o que embruteu més del compte, i fins i tot que tardeu el doble de temps a fer les coses. A mesura que n’aneu aprenent i adquiriu experiència, els resultats milloraran i cada vegada necessitareu menys temps i espai per elaborar la gran varietat de productes de pa i brioixeria que poden sortir de la cuina.


		

	
		
			Una farina per a cada pa?

			No totes les farines són iguals
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			De vegades m’han formulat una pregunta per a la qual sempre tinc la mateixa resposta. Què cal per fer un bon pa? Temps i passió, i bones matèries primeres. El primer és una cosa que no puc explicar en aquest llibre. El temps es busca i la passió es té o es cultiva, tot i que diuen que també es transmet, i això sí que ho intentaré al llarg d’aquestes pàgines. Pel que fa a les matèries primeres, la farina de blat, juntament amb la massa mare, té el paper més important, ja que és l’ingredient principal del pa.

			El component més important de la farina són les proteïnes. Mentre pasteu, les proteïnes de la farina i l’aigua que hi afegiu formen el gluten, que quan està completament format, en acabar de pastar, crea una xarxa impermeable encarregada d’atrapar els gasos que es produeixen durant la fermentació de la massa. Això és el que dóna volum al pa. Tanmateix, una bona farina i prou no assegura un pa de qualitat si no va acompanyada en tot moment d’un procés d’elaboració acurat i respectuós.

			La farina de blat ideal ha de tenir una tonalitat blanca lleugerament cremosa, sense grumolls ni trossos de farina secs, la qual cosa indicaria que està passada. La farina té una caducitat aproximada de tres mesos, i per això és millor no comprar-ne quantitats excessives que hàgiu de guardar a casa molt de temps.

			Una farina caducada no us farà mal ni res d’això, però sí que pot ser la causant que el pa no surti com voldríeu, perquè amb el pas del temps es deterioren part de les seves qualitats i en l’argot forner es diu que perd «força». L’heu de conservar en un lloc fresc, sec i sense olors massa fortes, ja que pot absorbir-les fàcilment i transmetre-les al vostre pa.

			Un problema habitual és no saber on comprar la farina, ja que al supermercat només hi sol haver un tipus de farina, pensada per arrebossar i generalment molt fluixa. El meu consell és que compreu les quantitats necessàries de les diferents farines en una fleca on sapigueu que es pasta i es cou el pa cada dia i on pugueu establir una bona relació de confiança amb les dependentes o fins i tot amb el flequer.

			I ara veurem els principals tipus de farina i per a què serveix cada un.

			FARINES
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		1 farina de blat blanca; 2 farina de blat integral; 3 farina de sègol integral; 4 farina de blat de moro; 5 malt torrat; 6 farina d’espelta

			FARINA DE FORÇA

			Per elaborar masses de brioixeria a les quals s’afegeix mantega, sucre i ous. L’heu de fer servir sobretot quan feu brioixos i altres masses similars.

			FARINA DE MITJA FORÇA

			Utilitzeu-la per als croissants i la massa de pasta de full, i també per als pans fullats amb mantega i les masses de pa amb una quantitat important d’oli d’oliva. Veureu que és una mica més difícil de treballar que la farina panificable, però també que els resultats són molt millors.
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