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			SÓLO QUIERO VER AL PANADERO


			Por Fabián Von Quintiero 


			Es una alegría para mí abrir este libro que agrupa a una generación de jóvenes que rescatan lo bueno del pasado para dar de comer mejor y revalorizar esa frase que dice: No hay nada más bueno que el pan. 


			Creo que Salvaje prendió tanto porque propone una vuelta a lo artesanal, a un pan que se hacía antes, que es rico, que te cae bien. Que te deja una sonrisa después de terminarlo. Para mí, el mejor desayuno del mundo es un buen pan tostado, como los que hace Germán, con apenas un poco de manteca y un café. Chau, that´s it. Ese es el mejor despertador. 


			Ser panadero no es para cualquiera. Es una vida sacrificada. El panadero tiene que levantarse muy temprano y hacer la producción, que además puede salir mal. El oficio de panadero conlleva más riesgos que cualquier otra rama de la cocina. Porque la masa madre es salvaje. O sea, es casi incontrolable. 


			Hay quienes hacen sushi y no lo sienten, gente que cocina y no lo siente, pero el buen panadero lo siente. Germán es un joven que diariamente busca ese sentir a través de las masas. 


			Como en la música, en la cocina la gente nueva es muy necesaria. Se inspiran en los grandes maestros, tomando lo mejor del pasado, poniéndolo nuevamente de moda. El estilo de pan de Salvaje no es de  DJ, es analógico. Hoy esto se vuelve totalmente original, porque la digitalización de la comida empeoró la calidad madre, y por hacer más rápido y fácil el pan se pudrió todo... y a todos. 


			Otra de las virtudes del pan de Salvaje es que tiene música. 


			Es punk porque es rebelde. 


			Es rockero porque le gusta descansar. 


			Es blusero porque es melancólico. 


			Es jazzero porque es muy variable. 


			Es funk porque el pan negro es el que va. 


			Amasar, dejar fermentar, cocinarlo, disfrutarlo. Todo a su tiempo. 


			Y para terminar y abrir este libro con algo más de rock, tomo prestado un poco de Charly.  


			ESOS RAROS PANES NUEVOS


			Y si vas al sarraceno o cambiás hacia el centeno, adelante. 


			Es mejor la masa madre que usar harina leudante. 


			Si luchaste por un gluten mejor


			y te gustan esos raros panes nuevos, 


			yo no quiero criticar, 


			sólo quiero ver al panadero. 


			¡Salud!
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			¿CUÁNTAS VECES FUISTE A UNA PANADERÍA DONDE SONARA RADIOHEAD?


			Germán Torres, dueño y panadero de Salvaje


			Hace mucho tiempo que hago pan. Hice el pan en casi todos los restaurantes en los que trabajé como cocinero y en cada lugar desarrollé una receta que se adaptara específicamente al tamaño de la cocina, de la heladera, a cada horno. Lo que sucede con el pan es que la receta debe ser distinta en cada ecosistema. No es lo mismo hacer pan en una heladería que en una parrilla. 


			Leí y sigo leyendo libros sobre panadería. En inglés, el término para denominar a las levaduras naturales de la masa madre es wild yeast. Y me encanta porque es claro. Describe un proceso orgánico, algo que es natural, libre e itinerante. Eso es algo Salvaje. Hacer pan de la manera en que lo hacemos es como tener una huerta orgánica. Muchas variables no dependen de nosotros, sino del clima. 


			Salvaje es la manera en que nosotros dejamos que el pan se desarrolle por su cuenta. Algo así como una expresión artística, pensada, buscada y no pensada ni buscada a la vez. 


			Salvaje significa estar lejos de un pensamiento industrial. Salvaje es el lado más rústico y libre de lo que ya de por sí es natural. Y eso me interesa por sobre todo tipo de estética. Algo salvaje es distinto incluso cada día, como un bosque o una selva virgen y descontrolada. Yo mismo soy distinto cada día, cada persona lo es. Y cada pan, como cada verdura de una huerta orgánica es distinta aunque esté al lado de la otra, aferrada a una misma rama. Cada día interpreto al pan de una nueva manera. Cada mañana, antes de hornear, la masa es una hoja en blanco, y con cada corte le muestro un camino por donde abrirse y expandirse para desarrollarse por completo. Sin embargo, aun así, la masa madre que utilizamos tiene tanta personalidad que el pan se abre por donde quiere. El pan no me pertenece. Nada me pertenece. Ni soy más que un pedazo de masa. El que cree que sabe todo, ya perdió. Esa es nuestra ley: humildad y búsqueda constante.


			Nos pone muy contentos que Salvaje, a tan poco de haber abierto, sea el café y la panadería de mucha gente que se acerca todos los días, incluso de turistas que se pasan muchas mañanas de su estadía en Buenos Aires en nuestro local. Nos gusta saber que hay gente que escucha la misma música que nosotros y que viene también por eso. No es poca cosa encontrar un lugar donde se escuche buena música. Sin dudas esa es una de las cosas que más me une con mis socios.


			Los primeros meses luego de la apertura nos quedábamos sin pan al mediodía. Vendíamos todo. La producción fue aumentando cada mes y nuestro camino como panaderos, cocineros, pasteleros, cafeteros, dueños y jefes, fue creciendo a la par. Siempre en la búsqueda de hacer algo distinto, una de las claves por la cual nuestros clientes nos eligen. 


			[image: ]


		




		

			[image: ]


			[image: ]


			INSTINTO


			Introducción sentimental a la masa madre  y cómo hacer un pan que valga la pena


			“You have to obsessed with bread to be a baker”. 


			Nancy Silverton 


		




		

			AMOR A PRIMERA VISTA


			Hacer pan con masa madre empezó a enamorarme apenas vi mi primer pan creciendo dentro del horno, luego de un día entero de trabajo en Uruguay. Lo cociné en un horno Rational con puerta de vidrio, lo que me permitió mirar la evolución del pan durante los cuarenta minutos de cocción. Me acuerdo cuando probé ese primer pan que hice. Lo corté al medio, todavía caliente, y el cuchillo entrando en la corteza hacía ruido a motosierra. Era la mejor música que jamás había escuchado.  Me emocioné; sinceramente, lloré. Con la mirada borrosa, probé una primera rodaja sola  y la segunda con manteca uruguaya, bien amarilla. No pude parar de hacer pan desde ese momento, y de esa manera. Desde hacía años horneaba pan, pero cualquier otro tipo de pan no fermentado dejó de existir para mí. El tiempo es clave. Nos hace más pacientes. El exceso de levadura industrial genera ansiedad. Las harinas leudantes generan ansiedad. Y hoy el mundo necesita gente más paciente. Just a little patience, yeah, cantan los Guns. 


			No había vuelta atrás. Ese pan tenía personalidad y sabor por sí mismo. Era pan con gusto a pan. Charlando sobre pan con Alejandro Morales, de La Huella, y con Agustín Brañas, este me contó que una frase más o menos así le había dicho Eric Wolfinger, ex Tartine Bakery: “Pan con gusto a pan”. Desde ese día empecé a comer pan de otra manera, y así, de golpe, pasó a ser fundamental en mi vida. No sólo en mi vida laboral, sino también en mi vida personal como terapia. Todo sabía mejor con un pan de verdad. Así que decidí seguir ese camino y perfeccionarlo cada día. Jamás pensé en que me iba a volver tan obsesivo con algo. Tan apasionado. Y hoy siento un enamoramiento diario cada mañana que saco los panes del horno. ¿Qué tipo de gente se queda mirando un pan como si fuese una botella de agua fría en medio de un desierto? Acá estamos, en Salvaje. Mirando el pan que nos sorprende cada día. El pan es mi terapia. Es mi vida. Y mi paz. 


			La frase “es más bueno que el pan” tiene que volver a cobrar sentido. El pan industrial está lejos de esa afirmación. Es todo lo contrario. Las harinas refinadas hiperblancas mezcladas con un exceso de levadura son el mal de toda sociedad y el mayor problema de alimentación de todas las clases sociales. Los panes que no fermentan el tiempo necesario, o sea, que tienen mucha levadura y poco tiempo entre el amasado y el horneado, no tienen gusto a nada. Ni retrogusto. No tienen aroma, ni acidez, ni sabor. Es un pan que al cortarlo se rompe, se desmigaja, y no genera ninguna sensación, salvo tristeza.


			El problema es que nadie tiene ni idea de por qué el pan industrial le cae mal a mucha gente, incluso a mí. Pero el pan no es el culpable. El pan es visto como algo que se compra por kilo, como un genérico, como una cosa llena de miga blanca que no dura ni de un día para el otro, y que si dura, es porque tiene decenas de ingredientes agregados y olor a levadura. Pan común. ¿Qué es común? Recomiendo la lectura del libro Cocinar, de Michael Pollan, y su documental en Netflix, Cooked, para entender todo lo que pasa con lo que comemos y sobre lo importante que es aprender a cocinar para aprender a comer mejor.


			Como pan de masa madre desde hace ya varios años y soy más feliz, no me siento hinchado y, por el contrario, bajé de peso. La panadería con masa madre hace posible que el pan sea un alimento perfecto, nutritivo, esencial y completo. El buen pan no sólo depende de harinas bien tratadas y frescas, sino también de que estén fermentadas para poder digerirlas.


			Trato de imaginarme cómo habrá sido el pan de la Última Cena. Liviano, oscuro, un poco ácido, apenas quemado, ahumado por la leña, distintos sabores en una mordida, todos juntos. Me encantaría viajar en el tiempo y probar ese pan. Y también, claramente, el vino de esa noche. 
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			QUÉ ES LA MASA MADRE 


			La masa madre es un fermento natural. Una mezcla burbujeante de harina y agua que convierte al pan en alimento. Lo fermenta, lo leuda y lo hace digerible, nutritivo y liviano. Además, también lo conserva fresco por más tiempo, naturalmente. Desde hace miles de años que se hace pan. Mucho antes de que se inventase la levadura industrial que, por el contrario, no fermenta la harina. Sí la leuda, pero es clave que entendamos que son dos cosas distintas: el pan es un alimento fermentado como lo es el vino, el chocolate, el café, el queso, la cerveza, el kimchi y todo lo que está bueno comer y beber. 


			Con la aparición de la levadura industrial y el refinamiento de las harinas (las harinas blancas superrefinadas son más duraderas en una góndola porque están muertas de alguna manera, manteniéndose más estables que una harina viva y orgánica recién molida), empezaron las nuevas enfermedades, la intolerancia al trigo (modificado genéticamente) y la demonización del gluten, porque se come pan que no tiene sabor a nada ni es digerible por nuestro cuerpo. Entendimos mal lo que es realmente el pan y fuimos víctimas de un producto industrial que nos venden como si eso fuese pan. Algo así como un jugo de naranja envasado que no tiene ni el jugo de una naranja, o como el queso cheddar naranja que se vende en nuestro país, que no es el verdadero queso cheddar. El azúcar no es azúcar, la sal no es sal. La leche no es leche. Y así con todo. Pero cuando descubrimos el verdadero sabor de las cosas, el gusto que tiene lo real, entendemos mejor. Y eso me pasó trabajando en el exterior, en Nueva York, cuando usé harinas recién molidas, orgánicas y perfectas, y descubrí todo lo que podía hacer con harina y agua y los sabores que podía generar en un simple pan. Hoy, un pan de supermercado tiene más de treinta ingredientes y vale igual o más que el nuestro.


			HACER PAN EN SALVAJE


			Las recetas se tienen que adaptar al ritmo de la vida de cada uno. Ese es el ideal del panadero. Nunca pensé que iba a venir a Salvaje a hornear pan a las 3 am, aunque lo hice muchas veces. Y es un camino que como panadero hay que atravesar. Un cocinero sabe lo que sacrifica cuando empieza a cocinar en un restaurante: trabajar de noche, los fines de semana, en Navidad, Año Nuevo, todas esas cosas. Un panadero debe sentir la hermosa experiencia de ir todavía más a contramano que un cocinero: entrar a la madrugada, prender las luces del local y encender el horno, ver cómo están las masas, poner música, calzarse el gorro, el delantal, preparar las palas, hacerse un té, mate o un café (a veces todas las opciones son válidas) y cuando el horno esté a temperatura, esperar que las masas estén listas para hornear y manos a la obra. Todo eso es parte de una fórmula. A veces controlable y otras, lamentablemente, no. Hacer pan con masa madre es un proceso orgánico. Lo que más me gusta de Salvaje es que buscamos nuestro propio estilo, haciendo productos que no están en ningún lado, panes que no son franceses, ni comunes, ni pastelería con harinas leudantes ni nada de eso. Ir en una búsqueda constante e inquieta es lo que me mantiene vivo. A veces me gana la ansiedad, aunque trato siempre de que la paciencia impere. 


			Entonces ¿cuánta masa madre le pongo a mi pan y en qué momento? ¿Cuánto quiero que tarde el proceso de fermentación? ¿Cuánta agua y a qué temperatura? ¿Cuánto frío le doy en cada etapa? ¿Existe una manera de controlar todo el proceso para que el tiempo del pan se adapte a mi tiempo personal? Estamos muy acostumbrados a que nos digan todo, pero este proceso debe contar con instinto y una meta. 


			Desde que abrimos Salvaje y empezamos a trabajar todos los días, me di cuenta de lo relativo que es todo. Y eso me gusta por sobre todas las cosas, porque hacer algo rutinario todos los días y a la vez que sea diferente es sin duda la mejor rutina de todas. Una rutina que es siempre distinta parece una contrariedad. Sin embargo, después de entender el concepto de por qué nos llamamos Salvaje, tuvimos que encontrar la manera de controlar nuestras masas y estandarizar procesos, debido a que cada vez hacemos más pan. Hubo días en que lamentablemente tuvimos que tirar más de la mitad de nuestra producción por errores en el control de la fermentación. Todo influye: la lluvia, el verano, el invierno, los cambios de clima en un mismo día, la temperatura de la cámara de frío, el peso del agua cambia, las harinas cambian, nosotros cambiamos. Hacer pan es un desafío diario. Una incertidumbre constante. Cuando pensamos que sabemos, peor sale el pan. Y peor es el panadero cuando más se cree que sabe. 


			Es muy frustrante llegar una mañana a Salvaje y ver el pan sobrefermentado. Insalvable. Muerto. Vencido sobre el lienzo. Aprendimos de equivocarnos, pero no hay un solo día en que no hagamos pan. Eso nos hizo lo que somos. Artesanos de un oficio diario y único que debe tomarse con respeto, pasión y atención. 


			Vamos a adaptar las recetas que hacemos en Salvaje para poder hacer buen pan en casa, que es un trabajo radicalmente distinto. No es lo mismo amasar tandas de veinte o cincuenta kilos de harina que amasar medio kilo. Es importante que ustedes también adapten la receta a sus espacios, horno, heladera y tiempos. Vamos a dejar recetas por escrito, pero quiero que sepan que la panadería con masa madre es relativa. Como la vida misma. Ningún día es igual al otro y es clave que empecemos a ver el trabajo de esa manera. Trabajar con masa madre al principio puede ser insoportable y también imposible, pero hacer pan no es tan difícil como parece. Hay que dejarlo que se haga solo. Acá va una guía simple, lejos de tecnicismos o términos difíciles. No estamos haciendo un cohete espacial, estamos haciendo pan y para nosotros no se trata de una fórmula matemática. Tratamos de verlo como un proceso que debe ser instintivo. Hacer pan debería relajarnos, para estresarnos está el subte, el centro, las marchas, la tele y todo eso. 
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			LA BASE: HARINA Y AGUA 


			Para empezar una masa madre, tenemos que mezclar harina y agua. Hay muchas maneras de hacer masa madre, como maneras de hacer una tortilla. No sean mañosos. Agua de manzana, pasas de uva…, no se la compliquen. Cada loco con su tema. Yo sólo mezclé harina y agua, y ahora mi masa madre ya tiene varios años de vida. La llevé de viaje a varios lados. Al poder dividirla, como si fuese un flubber, pueden optar por dejarle parte de masa madre a quien sientan que puede ser cuidadoso y mantenerla y llevarse un poco con ustedes. 


			Si prefieren contar con cantidades para comenzar con la masa madre, se las voy a dar, pero tienen que saber que estas no son determinantes para el desarrollo de una masa madre. Básicamente, se debe mezclar harina y agua y formar un engrudo que tenga el aspecto de un helado cremoso que se empieza a derretir. La mezcla no debe estar ni muy dura ni muy líquida. Si bien les recomiendo tener una balanza, se puede hacer pan sin ella. 


			No hay una policía de la masa madre que vendrá a castigarlos si no la hacen como lo indica la ley. Sí es importante iniciarla con harina integral (wholegrain, como se llama en inglés, indica que es harina de grano entero), que da mucho sabor y tiene más actividad bacterial que la harina blanca o refinada. Nuestra masa madre es completamente integral, pero no se preocupen si un día la alimentan con harina blanca porque no tienen integral o de centeno en su casa. Recuerden para la próxima vez comprar un poco de esas harinas (integral y centeno), que pueden conseguirlas en el Barrio Chino, en Buenos Aires, o en dietéticas. Es clave en esta etapa desarrollar “el ojo” y no asustarse con las cantidades. Animarse es mejor que quedarse quieto. 


			CÓMO EMPEZAR UNA MASA MADRE 


			Mezclar 200 g de harina integral, 100 g de harina de centeno y 350 ml de agua a temperatura ambiente. Preferentemente recomiendo esta mezcla, que consiste en una cantidad de harina (al menos 300-500 g) y su proporcional de agua. Nunca usen harina blanca 0000, queda totalmente prohibida para esto, al igual que la harina leudante, inventos de la industria, no de la naturaleza. El centeno ayuda a fermentar más rápido, y es más aromático y tiene mucha mayor actividad bacterial. Una alternativa es usar sólo centeno para arrancar, es decir, mezclar 300 g de harina de centeno con 300 ml de agua, y luego añadir una mezcla de harinas integral y de centeno, o sólo harina integral. Recomiendo usar un frasco alto, de plástico o de vidrio, que tenga más pared que base. Y que sea transparente. Repito, no importa el peso en este momento, mezclen a ojo dos tazas de harina con dos de agua. Simplemente estamos fermentando. Más allá de este comienzo creo que es importante contar con una linda cantidad de mezcla, de al menos cinco centímetros de altura, para que las bacterias tengan lugar para divertirse. 


			La mezcla se debe integrar para que resulte homogénea y dejarla a temperatura ambiente en un lugar oscuro y templado, semitapada. En dos o tres días empezará a burbujear (depende de la calidad de la harina y del clima). Al tercer día, descartar la mitad y alimentarla con 200 g de harina (integral, de centeno o una mezcla) y un vaso de agua. 


			Repetir el procedimiento anterior durante el cuarto y quinto día: descartar la mitad y realimentar. Este proceso se realiza hasta poder ver un comportamiento de crecimiento estable. Estamos creando bacteria buena. La idea de que todas las bacterias son malas es errónea, tal vez sea que el exceso de desinfectantes es lo que nos enferma tan fácilmente a todos. Acá estamos generando una comunidad de bacterias indispensables para fermentar las harinas y poder digerir el gluten. Descartamos antes de realimentar para que la masa madre vaya adquiriendo fuerza y un comportamiento estable. Al principio, cuando es tan joven, crece muy rápido y muere muy rápido también. Aún no tiene una actividad legible o madura para utilizarla en la elaboración del pan.


			Luego del séptimo día, ya puede guardarse en la heladera y alimentarse una vez por semana. El frío retarda la actividad bacteriológica. No hay un tiempo exacto de alimentación o una cantidad exacta de alimento, sólo es bueno recordar que tienen una especie de ser vivo en la heladera, y como se acuerdan de regar las plantas o darle de comer al gato, también hay que alimentar a la masa madre. Menos actividad tiene la masa madre, más tendrán que descartar y realimentar. Más recambio de alimento, más fuerza tendrá y menos tardará en crecer. Es casi como podar una planta con el fin de que crezca con más fuerza. Pero nunca tiren toda la masa madre al tacho. Siempre es más fácil reempezar una masa madre con al menos una cucharada de la mezcla anterior. Sería como hacer yogur: con muy poco, hago más. Un poco de mezcla, contamina más mezcla. Esa es la idea. Tampoco hace falta que limpien el envase donde conservan la masa madre, al contrario. Mezclen con las manos para trasmitir la energía propia a la masa madre. Cada masa madre tiene un sabor característico. 
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