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El objetivo que me propuse al empezar a escribir este libro es que el maxi-
mo de gente posible se atreviera a hacer pan al menos unavezen suvida. Y
para ello necesitaba de un método infalible que pudiera resolver el eterno

BUEN PAN =
(TIEMPO + INFORMACION)
/ MIEDO POR NO TENER
SUFICIENTE TIEMPO
NI INFORMACION

Es por ello que me inventé un método que riete tU de esos cursos online
para aprender japonés en una semana. Lo llamo «El método de los 30 minutos
y una noche».

Lo primero que debes hacer —si, esto es un imperativo— cuando decidas
empezar es leer solo las paginas destacadas que encontraras en el principio de
cada capitulo. Esto te llevara unos 30 minutos aproximadamente. No leas nada
mas o este libro se autodestruira.
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A continuacion tienes que hacer la primera receta, que también tiene el
destacado verde —;vas pillando la indirecta?— vy a la mafiana siguiente tendras
tu primera pseudohogaza —por el bien de tu autoestima no te esperes mas que
eso— saliendo del horno.

Entonces, y solo entonces, podras leer y releer con tranquilidad el
resto. Esta primera practica no solo me asegurara paliar ese irre-
frenable deseo de inmediatez tan inherente de nuestra era que
seguro te invade —jquiero hacer pan y quiero hacerlo ya!—, sino
que, ademas, te va a ayudar a entender y sacar mucho mas pro-
vecho del libro. Y es que siempre se aprende mejor con las manos
manchadas de harina.

Para terminar esta extrafia introduccién a modo de articulo de autoayuda,
una advertencia: me escucharas decirlo mil veces. Hacer pan es adictivo. El mo-
tivo exacto aun lo desconozco, pero estoy seguro de que poder creary dominar
con tus propias manos la transformacion mas radical de un alimento que existe
en gastronomia, y que encima te distraiga y te libere, es una de las razones. Bien-
venido a este viaje al centro del mundo del pan, y como dijo aquel, apriétate el
cinturén que nos lo vamos a pasar bien.
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UTENSILIOS

El mayor ahorro que hiciste al comprar este libro no solo fue su precio tan co-
rrecto —jpor no decir econémicol—, sino la cantidad de aparatejos e ingredien-
tes inUtiles que vas a evitar comprarte, y es que el pan no requiere de lujos, sim-
plemente de carifio.

B dlesgernar: «Para hacer pan necesito una panificadora o
amasadora». A menos que quieras dedicarte a esto de manera profesional, o te
dé poramasar para todo el vecindario, la respuesta es tajantemente no. Y es que
no hay mejor maquina de amasar que las propias manos dentro de un bol —o
incluso ni eso, directamente sobre cualquier superficie—. Como veras en el capi-
tulo del amasado, es un proceso que no tiene por qué suponer un esfuerzo fisico
excesivo, mas alla de algunos mezclados y pliegues que se desarrollan mejor a
mano que a maquina en pequefias cantidades.

Fara er b - >24os requerimientos también son minimos, por mu-
cho que haya algunos utensilios basicos que seguro tienes ya en tu cocinay que
a continuacion te menciono.

) dle prre

UTENSILIOS Y PARA QUE SIRVEN

Bol o recipiente redondo para amasar. Practico, pero
no imprescindible. Se puede amasar en cualquier
superficie. Te servira también para fermentar hogazas
redondas.

Rasqueta o lengiieta de plastico. Practico, pero no
imprescindible. Te ayudara a despegar masas, cortarlas
y limpiar superficies o tus propias manos.
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Trapo o tela. Imprescindible para tapar masas
o cubrir el recipiente en el que dejaras la masa
fermentar.

Cuchilla o cuchillo afilado. Imprescindible
para cortar el pan antes de hornear.

Vaso medidor o bascula. Recomendable
para pesar ingredientes. Si no tienes,
puedes hacer la comparativa con vasos
para beber.

Para la coccion seguro que tampoco tendras ninguin problema con tu horno de
casa. Incluso si es de antes de la guerra fria, no te preocupes, pues haciendo al-
gln que otro malabar también sacaras unos grandes panes de ahi. Lo ideal seria
que llegara a los 250 °C, que pudieras regular techo y suelo, e incluso encender
0 apagar el ventilador en caso de tenerlo. Y ya que estamos, jque la puerta ce-
rrara bien y no tuviera muchas pérdidas! Cuando hayas cocido algunos panes,
un buen autorregalo puede ser una piedra de horno o chapén metalico sobre el
que, una vez precalentado, depositaras el pan para mejorar su coccion.

\\%: . Un capricho muy econémico que hara

que mejores el resultado final.



INGREDIENTES

Site lo he puesto facil con los utensilios, aun lo haré mas con los ingredientes. Y
es que cogeras como ejemplo los necesarios en la primera receta que te propon-
go para iniciarte (pag. 132)

... Puedes utilizarla del grifo, no hace falta que sea mineral ni tratada. Mien-
tras sea potable, ninglin problema. Esta claro que a mayor o menor dureza o de-
pendiendo de los niveles de cloro o minerales que tenga la fermentacion puede
verse ligeramente alterada, pero tiene una relevancia minima en la calidad del
pan. Otro mito derribado.

Fa. 0 Para empezar utiliza de trigo estandar que encontraras en cualquier
panaderia, tienda o supermercado. La veras identificada como «blanca», «pani-
ficable» o «todo uso». Si por su nombre comercial no te queda claro, observa el
porcentaje de proteina que tiene —estara entre el 8 y el 10 %—. Cuando sepas
dominar esta, podras empezar a mezclarla con otras integrales, de centeno o in-
cluso aventurarte a elaborar recetas que requieran de fuerza —de un porcentaje
de proteina mas elevado—.

SfeMuy simple: sal de mesa.

Agenic woliio LGk Tu pan necesita algo que lo hinche —si, ahora soy muy
simplén, dame unas paginas y veras—. La opcion mas sencilla es comprar la
tipica levadura fresca para pan. Puede ser que no la encuentres fresca —forma
de daditos que se conservan en la nevera—, sino seca —polvo—. En este caso
ten en cuenta que debes reducir a la mitad la cantidad que vas a utilizar. Ojo, es
importante que no la confundas con los impulsores quimicos para reposteria
gue en tantas ocasiones se venden bajo la denominacion de «levadura», pero
que en verdad son gasificantes —bicarbonato—.

El otro camino para fermentar las masas es usar una masa madre de culti-
vo, el mayor reto y vicio de este mundillo del pan casero. Pero por ahora déjalo
aparcado hasta que tengas un poquito mas de practica con la clasica levadura.
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ORGANIZACION

Este es un punto sencillo, pero clave, y que ya comentamos en esa introduccion
tan rara. Hacer pan requiere organizacion y tiempo. Concretamente, de todo el
tiempo que te pida su fermentacion. Si tienes prisa, mejor atrévete con un huevo
frito.

Asi pues, antes de empezar cualquier receta, casi mas importante
que leer el listado de ingredientes es hacerte una idea de cémo
esta organizado su proceso y fermentacion. En la mayoria de ellas
veras como el pan se amasa un dia y se cuece al siguiente.

Ademas, se suele diferenciar entre dos fermentaciones distintas; la primera
o fermentacion en bloque, y la segunda o fermentacién en pieza. Te aconsejo
que te dibujes —fisica o mentalmente— un esquema con los tiempos para que
te puedas organizar bien.

Puedes variarlos ligeramente modificando algunas variables usando la ne-
vera o variando la cantidad de levadura a medida que adquieras practica. No
tienes que ser nunca esclavo del pan, jhemos venido a disfrutar!

A continuacion te dejo un ejemplo de tiempos de fermentacion:
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