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Plats amb
‘P’ (Il). Pa

Les primeres referencies
alpaens portena
Babiloniaial'antic Egipte

i existeix un aliment comd a totes

S les taules ( o quasi totes) , és sens

dubte el pa. Un producte amb

grapat de milers d’anys d’historia a les
seves esquenes.

Les primeres referéncies al pa ens
porten a Babilonia i a l'antic Egipte, on
elaboraven molts de tipus de pa dife-
rents, aromatitzant-los o enriquint-los
amb els més variats ingredients tals
com: mel, ous, llet, saim, diferents tipus
de farina, fruites i aplicant, també, dife-
rents tipus de coccio per aquest produc-
te que juntament a la cervesa, la carniel
peix , constituien els aliments basics del
poble egipci.

El primers forners especialitzats amb
fer pa apareixen a Grécia, on el pa forma
part de la cultura alimentaria i religio-
sa. La deessa Demeter, que era la pro-
tectora de l'alimentacio, I'agricultura i
la terra era representada amb els seus
cabells fets espigues de blat madur.

En el segle I1 després de Crist els es-
crits greco-romans ens parlen de més
de setanta dues varietats de pa , mal-
grat el més conegut i emprat era una
galeta de pastai sense llevat feta amb
farina de blat.

La vida del pa va discorrer tran-
quila al llarg dels segles, fins que arri-
bada l'edat mitjana, una epoca fosca
per ala gastronomia Europea; provo-
ca unaimportant regresio en tots els
ambits socials i culturals incloent-hi la
gastronomia. Aquest fet genera una si-
tuaci6 generalitzada de pobresa que

obliga a adoptar el pa com a principal
aliment. Perd una sequera continuailes
diverses malalties del blat, agreugen el
panorama europeu, ja de per si extrem,
creant una decadencia que dura quatre
segles.

Un fet que cal remarcar d’aquesta
época és l'aparici6 del mal de Sant An-
toni o el Foc de Sant Antoni. Aquesta
malaltia estava produida, per un fong, el
claviceps purpurea, un fong ric en acid
lisergic, el mateix component de les fa-
moses pastilles d’LSD. Aquest fong , que
afectava als cereals emprats per fer pa,
produia una malaltia coneguda com er-
gotisme, caracteritzada per uns terribles
picors a les extremitats que s‘anaven
gangrenant i amb l'aparicio de pertorba-
cions mentals que acabaven amb atacs
epiléptics i convulsions, com si els ma-
lalts sanassin cremant per dintre. La
primera noticia d'aquesta malaltia data
de 1.039 a la ciutat francesa de Dauphi-
né, onresta enterrat Sant Antoni , famos
per les seves visions demoniaques, de-
fensor de l'epilepsia i les infeccions;
d’aqui el seu nom popular Pero l'epidé-
mia més gran va produir-se al sud de
Franca I'any 1951, on els afectats es con-
taven per centenars.

Més tard arriba el renaixement, i amb
Tell Texpansio de les arts i, com no, de la
cuina, la gastronomiai el pa; fins els nos-
tres dies on el pa a arribat a assolir un
lloc molt important dins I'alimentacio
moderna.

Després d'aquesta petita ressenya his-
torica, veurem quins son els principals
components del pa, pas previ a l'elabo-
racio d'aquest producte. Cal a dir que la
pizza de que parlarem la setmana pas-
sadaiel pa de la sessi6 d’'avui guarden
moltissimes similituds.

Elllevat: Eslelement mésimportant

dins l'elaboraci6 del pa. No esta gaire
clar com es va descobrir I'tis del llevat
per al pa, perd com moltes de les coses,
segur que va ésser fruit o bé de les casu-
alitats o de la necessitat; possiblement
algt va deixar massa de pa oblidada a
algun raco, que va fermentar de forma
natural, i llavors la va mesclar amb una
altra, don resulta un pa més esponjos
que I'habitual.

Des d’aleshores els llevats es varen
usar de forma natural sense saber el
perqueé del miracle del pa esponjos, fins
al descobriment del microscopi I'any
1680. Va ésser Pasteur, I'any 1875, qui fa
un estudi sobre els llevats i el procés de
fermentacio. Lany 1880 es comenca a
emprar el llevat de cervesa, i 'any 1887
el llevat prensant, tal i com el coneixem
avui dia. Aquest llevat és el fong anome-
nat Saccharomyces cerevisiae que
prové dels residus de la fermentacio del
most de la cervesa, o bé d'una melassa
procedent de la betarava o de la canya
de sucre. El principal fi d'aquest fong és
el de transformar el sucre en alcohol, di-
versos acids i gas carbonic, el que fa que
la massa de pa augmenti el seu volum
inicial.

Elllevat es poc comprar fresc o liofi-
litzat, essent aquesta la presentacio més
duradora ja que si el compram fresc pot
aguantar uns 5 dies dins la gelera o 3
mesos dins el congelador i hem de tenir
present que es un ésser viui comatal es
pot morir siles condicions de conserva-
cio no son les adequades, massa calor o
massa humitat. La proporci6 d'Gs varia-
ra segons el tipus de pa que volguem fer:
des de 40 a100 grs per quilogram de fa-
rina aproximadament. El procés de fer-
mentacio, 'haurem de realitzar a una
temperatura de entre 28 a 34 °C i amb
una humitat relativa del 80%. Aquest
procés pot durar d'1 a 3 hores, segons la
temperatura final de la massa que hau-
ria de voltar els 28°C aproximadament.
Per0 aquestes dades poden variar se-
gons lestacié de 'any, condicions ambi-
entals o si simplement volem retardar
o avancar el procés de fermentacio. Per
exemple per a fer pans més saborosos i
digestibles es pot allargar la fermentacio
fons a 24 0 48 hores, en fred.

Laigua: Important en I'elaboracio del
paja que si conté molta calg o sodi influ-
ira negativament sobre el gluten fent
que la massa sigui molt durairigida, per
aix0 es recomana aigua embotellada
amb baixos continguts d’aquests mine-
rals. També és molt important la tempe-
ratura d’'aquesta, cada recepta reque-
reix una temperatura diferent.

CUINA DE TEMPORADA:

Panegre amb tinta

Per a fer un ‘bocata de calamares’

INGREDIENTS

® 800 gr. de farina fortai 200 gr. de fluixa.

® Una cullerada de tinta de sipia.

® 40 grams d'oli d'oliva verge.

® 10 grams de meli 20 grams de sal.

® 40 grams llevat premsat.

® 150 grs de massa mare (feta amb anteri-
oritat: la mateixa massa de pa, pero la meitat de
llevat).

® 2dldellet tebiai 4 dl d'aigua tebia
ELABORACIO:

® Amasau tots els ingredients fins a aconseguir
una massa fina i elastica i amb una temperatura
final d'amassat 25°C

® Deixau-la reposar fins que dupliqui el seu
volum. seran unes 2 o 3 hores. Si ho feis en fred
sera mes temps.

® Passat aquest temps, i sense treballar-la
massa, la dividiu, en feis les formes, i esquitau una
mica la superficie amb aigua.

® Ara tornau-la a tovar a ambient fins que
dupliqui el seu volum.

® Ja podeu passar a coure al forn a 190°C amb
vapor (si el forn no disposa de vapor, col-locau-hi
adintre una palangana amb aigua, per fer vapor).
@ Farcireu els pans cuinats amb uns calamars fre-
gits i un poc de maonesa.

La mateixa receptala podeu usar per a fer un altre
tipus de pa, per exemple llevant la tinta i posant-hi
llavors de sésam.

ESCOLA DE CUINA: :
Farinesipa: |
® Han d'estar emmagatzemades a llocs secs i
allunyats del la llum, i vigilant bé I'aparicio )
d'impureses o I'aparicio de fongs, que en el cas

de la farina formen com una teranyina per la
superficie.

® Hem de vigilar 'aparicio d'insectes, larves o
ous existents en el blat.

® No mesclar mai les farines si no ho indica la
recepta expressament.

® Colar o passar pel sedas la farina que ja fa
temps que esta obertai si el paquet esta obert no
convé conservar-lo més de 10-15 dies.

® No deixar mai la farina dins bols o palanganes
sense tapar, sempre 'hem de guardar dins el seu
propi envas.

@ Siusam farines fluixes per fer pa el resultat son
masses que es desenvolupen poc (quasi no
toven) i amb tendéncia a estirar-se sense con-
servar la forma.

® Al'hora de fer el pa, el tipus farina condiciona la
textura, l'estructura i la plasticitat del producte
final, d'aqui laimportancia en la seva eleccid i con-
servacio.



