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				Introduzione


				Acqua, farina e lievito madre.


				È incredibile pensare che tutte le diversissime ricette, raccolte in questo volume, possano nascere dalla combinazione di tre soli ingredienti.


				Scrivendo questo libro, pagina dopo pagina, mi sono resa conto di quan-to siano importanti i dettagli. Ogni gesto e ogni piccola variazione, nella preparazione o negli ingredienti, influiscono in modo significativo sul ri-sultato finale. Proprio queste piccole differenze sono state al centro della mia ricerca. Sono andata a ricercarle nella storia, nelle ricette tradizio-nali italiane, nei forni, nelle mani sapienti delle nostre nonne. Ho sbirciato nei vecchi ricettari sporchi e in quelli più moderni e innovativi, cercando di cogliere quei piccoli segreti, quelle piccole variazioni nel metodo che rendono così diversi e speciali i nostri pani.


				Ogni singola ricetta presente in questo volume è stata oggetto di uno studio attento.


				Ciascun pane è stato provato più volte, sfornato e assaggiato. Ogni pas-saggio, prima di essere riportato nero su bianco, è stato approfondito con estrema cura, la stessa cura con la quale ho realizzato le illustrazioni e scattato personalmente tutte le foto presenti nel libro.


				È stato un lavoro di approfondimento lungo e faticoso che, ricetta dopo ricetta, pane dopo pane, mi ha permesso di scoprire ed imparare tan-tissimo.


				Spero che tutta la passione e l’amore, con i quali ho portato avanti que-sto progetto, arrivino fino a voi come un cofanetto prezioso, pieno di profumati tesori da sfornare.


				Valentina
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				In una fredda domenica mattina


				di fine febbraio


				Chiudo il forno, imposto il timer e mi siedo davanti allo sportello chiuso, con la mia gattina Polly sulle gambe. Mi concedo questo tempo e mentre aspetto che il pane sia cotto, chiudo gli occhi e ascolto il cuore.


				In una fredda domenica mattina di fine febbraio, me ne sto affacciata alla finestra ad osservare le colline colorate d’inverno. Dalla mansarda della mia casa si gode una vista bellissima e questa mattina il sole sembra volermi mostrare ancora meglio tutto quello che mi circonda. Osservo un merlo che tutto solo su un ramo di alloro poco distante, fischietta impettito come un cantante solitario in cerca di attenzione. Il suo verso riecheggia nella vallata e dall’abete qualcuno risponde: sarà la sua bella?


				Mi guardo intorno, gli alberi ormai spogli si apprestano a superare l’inverno, un gatto rosso raggiunge veloce il muretto di mattoni di tufo, come se avesse degli affari molto urgenti da sbrigare, qualche nuvola danza morbida nel cielo.


				La campagna oggi suona una musica molto lieve, è domenica mattina e anche lei si riposa lasciandosi riscaldare dal sole.


				Mentre osservo tutto questo, sento un rumore provenire dal giardino accanto al mio.


				Cerco di ascoltare con più attenzione e riconosco uno scoppiettio inconfondibile. È il forno, l’enorme e misterioso forno a legna della mia vicina di casa che inizia ad ardere.
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				Quel crepitio sempre più forte e il profumo di legna bruciata mi entrano dentro e una scarica di adrenalina mi percorre tutta, risvegliandomi dal torpore nel quale ero avvolta.


				Sento mia madre che mi chiama e, improvvisamente, mi ricordo di averla vista ieri sera tutta indaffarata con le mani in pasta.


				«Valentinaaaaa...» mi sento chiamare «vieni, metti il cappottino e andiamo. Il forno è quasi pronto, sbrigati!»


				Volo al piano di sotto, infilo le scarpe, il cappottino rosso e un berretto di lana. Meglio coprirsi bene, c’è il sole ma l’aria è fredda!


				Aiuto mia madre ad avvolgere i cestini con i filoni in un panno di lino e poi in una copertina di lana, quella calda, di tanti colori, lavorata ai ferri da nonna con i piccoli gomitoli avanzati. Il pane deve stare al calduccio finché non entrerà nel forno, bisogna trasportarlo con cura. «Valentina stai attenta!»


				Quando usciamo, il merlo è ancora lì sul suo ramo e ci osserva curioso.


				Raggiungiamo il forno nel giardino della simpatica signora Maria che ci accoglie con il suo sorriso e due gote rosse rosse per il calore del fuoco.


				Insieme a noi arrivano altre persone con i loro fagotti e ben presto, intorno al forno che arde, si raduna un gruppetto di donne e di bambini.


				Lo scoppiettio della legna, il profumo, i sorrisi, l’attesa per la magia che si sta per compiere ancora una volta, riempie i nostri cuori di emozione e di gratitudine.
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				Tutti infreddoliti ci stringiamo intorno al forno e cerchiamo di sbirciare nella sua bocca gigantesca. Chiedo a mamma di prendermi in braccio, voglio guardare cosa succede lì dentro, nell’antro magico e bollente che tra poco trasformerà i nostri impasti in un pane meraviglioso. Il forno mi attrae e mi spaventa, sembra la bocca di una strana creatura che, con le sue fauci di fuoco, può ingoiarmi in un sol boccone!


				Viene sfornata la prima pizza, quella usata per capire se la temperatura è ottimale per cuocere il pane. Con quella pizza inizia la festa, viene condita con un filo d’olio e qualche granello di sale e noi bambini, impazienti, corriamo ad assaggiarla, facendo a gara per ottenere il pezzo più grosso. È buonissima, semplice e calda, un sapore antico e pieno. Anche se scotta, la divoro come se fosse la cosa più buona del mondo.


				Nel frattempo la pala inizia a fare il suo lavoro e, una dopo l’altra, inforna tutte le pagnotte e i filoni, che pazienti aspettavano su una lunga tavola di legno accanto al forno.


				Tutte le forme portano un segno o un timbro per essere poi riconosciute dal legittimo proprietario. Sui nostri filoni ci sono due piccoli pesciolini incisi di lato dalle sapienti mani di mia madre.


				Mentre aspetto il pane, con il mio pezzetto di pizza calda tra le mani, sono emozionata e anche se questo rito si rinnova di settimana in settimana, nel mio cuore non riesco ad abituarmi a tanta bellezza.


				Il fuoco del forno, la pizza bollente e l’emozione, ormai mi hanno riscaldata e piano piano sento le mie guance diventare rosse.


				Il profumo inizia ad aumentare, sale sui tetti, inonda la campagna circostante e svolazza fino al merlo. Mi chiedo se anche le nuvole, lassù nel cielo, riescano a sentirlo.
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				Soprattutto quel profumo entra nei nostri cuori trepidanti che aspettano insieme.


				E poi, finalmente, si sforna.


				Tutti noi, che fino a quel momento abbiamo atteso, stretti stretti intorno al forno, adesso ridestati dal torpore, corriamo a recuperare il nostro pane. Tocca a me individuare i nostri filoni tra tutti quelli sfornati, cercando i pesciolini.


				«Eccoli mamma, sono quelli! Guarda come sono cresciuti!» Velocemente li copriamo con il lino e li avvolgiamo con la copertina di lana. Dopo aver dato un bacio a Maria, torniamo a passo svelto verso casa con i nostri fagotti.


				Camminando, sono molto concentrata e attenta, so di avere tra le mani una cosa preziosissima che non deve cadere. È un grande tesoro, fatto di tempo, di dedizione, di amore, di fatica e di pazienza. Dentro a quel fagotto caldo c’è il nostro sostentamento, la nostra storia, il nostro passato e il nostro futuro: dentro c’è il pane.


				Driiiiin, suona il timer, il pane è pronto!


				«Polly scendi per favore, dobbiamo sfornare!»


				Apro il forno elettrico ed estraggo il pane con il mio guantone rosso a pois. È lievitato benissimo, così tanto che si è spaccato di lato.


				«Polly guarda, gli spacchi sembrano due pesciolini!»
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				Ricette Base
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				Pane comune


				Se vogliamo sfornare il pane entro sera, ini-ziamo rinfrescando il lievito madre di prima mattina e procediamo con l’impasto quando avrà raddoppiato il suo volume iniziale.


				Appena sarà pronto, mettiamolo a pezzi in una ciotola e sciogliamolo con il miele e l’acqua previsti dalla ricetta. Aggiun-giamo le farine setacciate ed iniziamo ad impastare con le mani. Una volta raggiun-ta l’incordatura, inseriamo l’olio e il sale. Continuiamo a lavorare il composto, prima nella ciotola e poi sul piano di lavoro, fino a quando non avrà raggiunto una consisten-za liscia, omogenea ed elastica.


				Poi formiamo una palla e lasciamola ripo-sare 30 minuti sul piano di lavoro, coperta da una ciotola rovesciata.


				Quando sarà trascorso il tempo di riposo, facciamo 3 giri di pieghe a tre, con un intervallo di 30 minuti tra l’uno e l’altro.


				Pirliamo e mettiamo l’impasto in un cestino coperto da uno strofinaccio insemolato, lasciandolo lievitare fino al raddoppio.


				A questo punto capovolgiamo il panetto delicatamente sul piano di lavoro e formiamo un filone seguendo lo schema alla pagina seguente.


				Dopo averlo riposto in un cestino coperto con uno strofinaccio insemo-lato, lasciamolo lievitare di nuovo, facendo attenzione a mettere la chiu-sura del filone rivolta verso l’alto.


				Dopo la seconda lievitazione, rovesciamolo delicatamente sulla teglia che avremo spolverato con un filo di semola, facciamo i tagli sulla superficie con una lametta affilata e passiamo alla cottura.
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				Ingredienti:


				500 g di farina di tipo 0


				100 g di semola rimacinata di grano duro


				150 g di lievito madre


				360 g di acqua (idro 60%)


				20 g di olio EVO


				1 cucchiaino di miele


				1 cucchiaino di sale
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				Note:
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				Scaldiamo bene il forno, inseriamo un pentolino con l’acqua nella parte bassa, che toglieremo a metà cottura e procediamo abbassando gra-dualmente la temperatura.


				Teniamolo per 10 minuti a 250°C, poi per 10 a 220°C, ancora 10 minuti a 200°C ed infine 10 a 180°C.


				Se necessario, teniamolo in forno altri 10 minuti a 180°C in modalità ventilata con spiffero.


				Prima di sfornarlo, assicuriamoci che sia ben cotto e lasciamolo raffred-dare in verticale appoggiato ad una parete della cucina.
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				Pane integrale


				La farina integrale è ottenuta dalla maci-nazione di chicchi di grano interi, che non sono stati sottoposti a trattamenti di raffi-nazione e quindi, conservano intatto il loro principio nutritivo. Ne deriva una preziosa polvere che conserva il germe di grano e la crusca, che doneranno al pane una spinta aromatica maggiore, un sapore più deciso ed una consistenza più rustica.


				Per sua natura, la farina integrale, sia di grano tenero che di grano duro, assorbe più acqua, quindi l’impasto necessita di una maggiore idratazione per raggiungere la giusta consistenza morbida ed elastica, ga-rantendo un risultato leggero ed alveolato.


				Iniziamo setacciando la farina. Teniamo da parte i preziosissimi pezzet-tini di crusca rimasti nel setaccio, che aggiungeremo all’impasto in un secondo momento.


				Sciogliamo il lievito (rinfrescato e raddoppiato) in una ciotola con l’acqua e il miele. Aggiungiamo le farine setacciate ed iniziamo ad impastare. Solo alla fine, ad impasto ultimato, aggiungiamo il sale e la crusca che avevamo tenuto da parte.


				Formiamo una palla e dopo averla fatta riposare 30 minuti, iniziamo a fare le pieghe a tre. Le ripeteremo per 3 volte con un intervallo di 30 mi-nuti tra l’una e l’altra. Copriamo una ciotola con un canovaccio insemolato e mettiamo al suo interno l’impasto. Dopo averlo coperto, lasciamo lievi-tare fino al raddoppio. Occorreranno circa 8-10 ore in inverno, invece in estate i tempi si dimezzeranno.
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				Ingredienti:


				500 g di farina integrale


				100 g di semola rimacinata di grano duro


				150 g di lievito madre


				420 g di acqua (idro 70%)


				1 cucchiaino di miele


				1 cucchiaino di sale
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				Riponiamola in un cestino coperto con canovaccio per fare la secon-da lievitazione, mettendo la cucitu-ra rivolta verso l’alto.


				Quando avrà fatto la seconda lie-vitazione, accendiamo il forno alla massima temperatura, per farlo scaldare bene, e ribaltiamo deli-catamente la nostra pagnotta sulla teglia cosparsa di semola.


				Un attimo prima di infilarla in for-no, pratichiamo i tagli con una la-metta affilata sulla superficie, che avremo massaggiato con un filo di semola.


				Procediamo con la cottura a sca-lare. Teniamola per 10 minuti a 250°C, poi per altri 10 a 220°C, 10 minuti a 200°C, ed infine ancora 10 minuti a 180°C.


				Se occorre, lasciamola in forno altri 10 minuti a 180°C in modalità ventilata con spiffero.


				Assicuriamoci che sia ben cot-ta prima di sfornarla e lasciamola raffreddare in verticale appoggiata ad una parete della cucina.
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				Quando l’impasto sarà raddoppia-to, rovesciamolo sul piano di lavoro e formiamo la pagnotta seguendo lo schema.
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				Quando taglieremo la nostra pagnotta integrale, osservando la fetta, noteremo che la mollica è poco alveolata. Questa è una naturale caratte-ristica della farina integrale che, per sua natura, è più pesante e rende la mollica più compatta.
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				Pane ad alta idratazione


				Chi ama una mollica leggera, con alveoli molto grandi, ha un solo modo per ottener-la: aumentare l’idratazione dell’impasto. Farlo in casa, senza utilizzare strumenti tecnici, può essere molto difficile perché l’impasto che dovremo maneggiare sarà appiccicoso e difficilmente lavorabile. Tut-tavia, ci sono una serie di trucchetti che ci aiuteranno a risolvere il problema, faran-no rassodare l’impasto durante la lavora-zione, permettendoci di sfornare un pane leggerissimo e ben alveolato, il famoso pane di cristallo.


				Per riuscire ad incorporare nell’impasto molta acqua, è opportuno inserirla gradualmente. Per questo iniziamo met-tendo in autolisi in una ciotola tutta la farina con 300 g di acqua. Lasciamo riposare almeno per un’ora e poi andiamo avanti con la ricetta. Sciogliamo il lievito rinfrescato e raddoppiato in 100 g di acqua ed aggiungiamolo al composto autolitico insieme al miele. Quando l’impasto sarà ben amalga-mato e non troppo appiccicoso, inseriamo l’ultima parte di acqua (80 g), in cui avremo sciolto il sale. Lavoriamo ancora l’impasto, facendo delle pause di 10 minuti se lo sentiamo troppo molle. Soprattutto in estate, è impor-tante fare delle soste durante la lavorazione ed utilizzare acqua fredda di frigo, per evitare che possa danneggiarsi la maglia glutinica.


				Ad impasto ultimato, dopo averlo lasciato riposare per una decina di minuti, rassodiamolo ulteriormente facendo una serie di tre pieghe S&F, con un intervallo di 10 minuti tra l’una e l’altra. Durante questa operazio-ne lasciamo l’impasto sul piano di lavoro coperto da una ciotola.
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				Ingredienti:


				100 g di farina di semola rimacinata


				500 g di farina di tipo 1 con W 300


				480 g di acqua (idro 80%)


				150 g di lievito madre


				1 cucchiaino di miele


				1 cucchiaino di sale
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				Poi spostiamolo in un contenitore unto e facciamo 2 giri di pieghe a tre, con un intervallo di 20 minuti, così daremo struttura al nostro panetto.


				Una volta finite le pieghe, mettiamo a lievitare l’impasto coperto, in una ciotola unta, a temperatura ambiente finché non sarà raddoppiato di volume.


				Dopo averlo rovesciato sul piano infarinato, allarghiamolo bene e fac-ciamo una leggera piega a tre (preforma). Aspettiamo 15 minuti e dopo averlo delicatamente allargato con la punta delle dita, formiamo il nostro filone (pag. 12).


				Mettiamolo di nuovo a lievitare in un cestino coperto con uno strofinaccio insemolato.


				Quando sarà pronto, spostiamolo in frigo per un’ora e poi procediamo con la cottura frigo-forno.


				Scaldiamo il forno a 250°C con un pentolino d’acqua nel ripiano più bas-so, che servirà a mantenere la giusta umidità. Facciamo scaldare anche la pirofila che useremo per cuocere il pane.


				Quando utilizziamo delle alte idratazioni, infatti, il pane tende a sdraiarsi sulla teglia ed è preferibile cuocerlo all’interno di una pentola con coper-chio, oppure in una pirofila, per fare in modo che mantenga la sua forma.


				Nel frattempo, ribaltiamo il filone su un pezzetto di carta da forno e fac-ciamo i tagli in superficie con una lametta ben affilata.


				Quando il forno sarà caldo, spostiamo il filone nella pirofila rovente e procediamo con la cottura.


				Inforniamo a 240°C per 30 minuti e poi abbassiamo a 180°C e lasciamo cuocere per altri 20.
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				Lasciamo raffreddare il nostro pane in verticale appoggiato ad una pa-rete della cucina.
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				LE FARINE
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				Filoncini di farro integrale


				Il pane di farro è un pane rustico, che sa di antico, molto salutare e dal sapore deciso.


				Il farro infatti, è un cereale nobile, molto forte e resistente, che per crescere non necessita di diserbanti o concimi chimici aggiunti al terreno. Per questo motivo, la farina da esso ottenuta è particolarmente sana, pulita e priva di sostanze chimiche. Apprezzato dall’uomo fin dall’antichità, il farro era considerato dai Romani come un cereale nobile e pertanto scelto per fare il pane durante le loro sontuose celebrazioni nuziali.
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