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PROLOGO

Vi chiederete il motivo per il quale è stato organizzato questo breve corso sul pane ed in particolare qualcuno di voi potrà obiettare asserendo che è sufficiente scendere in qualsiasi panetteria per acquistare e gustare un buon pane.

Purtroppo non sempre è così; il pane che si trova in commercio è generalmente intriso di conservanti, miglioranti, lecitine, emulsionanti e simili agenti “miglioratori” dell’impasto al fine di garantire una resa finale ottimale in tempi decisamente rapidi.

Lo scopo di questo corso non consiste nell’illustrazione di fondamenti biologici e dietetici, bensì nel tentativo di illustrarvi le tecniche principali di lavorazione degli impasti, partendo dai composti più semplici fino a giungere a realizzazioni maggiormente elaborate.

In particolare, noi vorremmo trasmettere a voi tutti/e il coinvolgimento emotivo con cui è necessario fare il pane in casa; se decidiamo di preparare nelle nostre cucine è per amore delle persone a noi più care, per dare loro un prodotto il più possibile naturale e dietologicamente appropriato ai loro gusti ed esigenze.

Dopo diversi anni di tentativi e sperimentazione, avendo alle spalle una discreta esperienza, ancora ci commuoviamo “interiormente” ogni volta che assistiamo al miracolo della fermentazione o della lievitazione di un impasto particolarmente complesso e non!!!

Questo corso è rivolto ad una platea decisamente eterogenea di persone: da coloro che non hanno mai impastato, a coloro che hanno avuto già diverse volte le mani in pasta con discreti esiti ed anche a coloro che desiderano perfezionare le proprie tecniche o semplicemente confrontarle e proporle.

L’invito che indirizziamo a tutti voi è di non scoraggiarsi mai, di riprovare e riprovare e di non essere mai impazienti con “lui” (l’impasto); infatti “egli” è un organismo vivente vero e proprio che si modifica costantemente, che cresce e respira…particolarmente sensibile a maltrattamenti gratuiti o a gravi distrazioni…

Resta il fatto, che nessuno di noi può sentirsi finalmente giunto alla conoscenza totale di tutte le sottigliezze e tecniche varie che riguardano la panificazione…dobbiamo sempre essere pronti a confrontarci e, umilmente e costantemente imparare e migliorare.
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LE ORIGINI

Circa due milioni di anni fa, durante il Neolitico, l’uomo scoprì la coltura dei cereali, i cui semi, facili da conservare, offrivano una preziosa riserva alimentare.

La conoscenza di questa grande risorsa alimentare costituì una vera garanzia di sopravvivenza e portò l’uomo preistorico, che disponeva di mezzi rudimentali, non a “scoprire” il pane, ma, applicando le sue limitate nozioni, a raggiungere uno stadio di prepanificazione. Infatti, utilizzando i cereali era in grado di ottenere polente e focacce, che cuoceva su pietre arroventate o sotto la cenere.

I veri e propri progressi nella preparazione delle farine ed in particolare del pane si ebbero solo non prima dell’avvento della società egizia. Infatti, fu proprio nel IV secolo A.C., che gli egizi, scoprirono la “fermentazione” dei cereali in seguito ad una inondazione del Nilo; essi realizzarono che la farina, entrata in contatto con l’acqua, aumentava di volume. Da qui, essi capirono che questo pezzo di impasto fermentato, se cotto, presentava un gusto migliore ed una consistenza decisamente   più leggera e fragrante.
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Il frumento è fra tutti i cereali, quello che trova più largo impiego in panificazione. Gli altri cereali, quali il riso, la segale, l’orzo, l’avena, il mais, il miglio et, costituiscono una delle fonti alimentari più importanti per l’uomo, ma il frumento, essendo facilmente adattabile a quasi tutti i tipi di terreno e di clima, è in assoluto il più coltivato e diffuso e riveste, quindi, un ruolo di prestigio anche sul piano economico.

LA MOLITURA

Per essere utilizzati nella panificazione e negli altri scopi alimentari, i cereali, primo fra tutti il frumento, vengono trasformati in sfarinati, con la macinazione.

Durante questa fase, vengono separati gli strati protettivi esterni, contenenti elevate quantità di fibra, dalla parte interna del seme, il chicco. I chicchi vengono ripetutamente macinati e setacciati (sette, otto volte) fino ad ottenere farine e semole con diversi livelli di raffinazione ed una serie di sottoprodotti, tra cui il farinaccio, la crusca e il tritello, utilizzati in piccola percentuale nella produzione di alimenti integrali e in prevalenza nell’alimentazione animale.

Tuttavia, le cose sono del tutto differenti, se qualcuno fra voi disponesse di un piccolo mulino in pietra per uso casalingo. Infatti, in questo modo, sareste voi a decidere il grado di raffinazione delle vostre farine ed inoltre, potreste non escludere nessuna delle parti esterni del chicco, assicurandovi un prodotto autenticamente integrale.

LA PANIFICABILITA’

La panificabilità delle farine dipende dalla presenza di determinate proteine quali la gliadina e la glutenina, che mediante il loro legame con l’acqua o altro liquido, nel corso dell’impasto, hanno la capacità di creare il glutine. La gliadina conferisce elasticità all’impasto, mentre la glutenina ne determina la resistenza.

Il glutine forma una specie di maglia reticolata che trattiene i gas, principalmente l’anidride carbonica, prodotti dall’azione fermentativa del lievito che causa il rigonfiamento dell’impasto; una volta che questi gas vengono liberati conferiscono all’impasto il caratteristico aspetto spugnoso.

Maggiore è l’azione dei lieviti e maggiori saranno gli alveoli presenti nella mollica del pane a cottura ultimata.

Pertanto a seconda della capacità di assorbire acqua e della resa finale dell’impasto (vedi formazione di più o meno glutine), è possibile distinguere le farine in due categorie:

· le farine di forza, il cui impasto tenace oppone un’elevata resistenza allo strappo, più adatta alla panificazione;

· le farine deboli, maggiormente indicate nella produzione di torte e biscotti.

Inoltre, le farine di “forza” necessitano di un periodo di maturazione più esteso una volta effettuata la molitura del frumento al contrario delle farine “deboli”.

LA CONSERVAZIONE

Dopo la macinazione, le farine necessitano di un periodo di tempo di maturazione, durante il quale migliorano le loro caratteristiche, trascorso il quale, però, le stesse caratteristiche diminuiscono fino a scomparire.

La conservazione deve avvenire in luoghi asciutti e ben aerati: l’aumento della temperatura e dell’umidità, che per legge, non deve superare il 14,5 o al massimo il 15,5% può essere causa di alterazioni quali muffe, acidità, rancidità e del proliferare di parassiti.

Potete facilmente constatare lo stato di conservazione della farina: una farina propriamente conservata presenta un sapore lieve e gradevole, è priva di grumi e mantiene intatto il suo colore (es: bianco candido se parliamo di farina bianca 00), quest’ultima se è una farina particolarmente forte si mantiene più a lungo, mentre le farine integrali hanno un periodo di conservazione decisamente più breve.

I VARI TIPI DI FARINA

La farina di grano tenero: quella ottenuta dalla macinazione del grano tenero, con granuli piccoli e tondeggianti, è quella maggiormente usata nella panificazione ed è l’unica che a norma di legge può essere posta in commercio con la denominazione di “farina”, seguita dal tipo che, a seconda del contenuto in fibre e proteine, è rappresentato da un numero: 00 (doppio zero), 0,1,2 e integrale.

Lo 00 distingue la farina più bianca, ma anche la più povera di fibre e proteine che, insieme con la 0, è più comunemente usata nella preparazione, non solo domestica ma anche artigianale e industriale, dei prodotti da forno.

La farina Manitoba: negli ultimi anni, si è diffusa con un certo successo, questo tipo di farina, caratterizzata da un elevato contenuto di gliadine e glutenine, proteine, come già si è illustrato, responsabili della formazione del glutine. La farina Manitoba, viene ottenuta dalla molitura di un particolare tipo di seme di grano tenero coltivato principalmente in una regione del Canada (Manitoba) originariamente abitato dalle popolazioni indigene. Il vantaggio della farina di Manitoba consiste nell’ottenere senza eccessivi sforzi nell’impastatura una lievitazione molto esuberante trattenuta da una maglia glutinica particolarmente resistente e compatta. A cottura ultimata, il prodotto ottenuto sarà un pane particolarmente leggero e fragrante; tuttavia dopo qualche ora il pane diverrà alquanto gommoso e poco conservabile. La Manitoba è indicata per impasti particolarmente ricchi di grassi e zuccheri e che richiedono, di conseguenza, una lievitazione particolarmente lunga (panettoni, babà ecc).

Le farine di tipo 1 e 2 sono meno pregiate e diffuse; tuttavia si tratta di farine di frumento ottenute con un  grado di macinazione meno raffinato. Generalmente, sono abbastanza diffuse nei paesi dell’Europa del Nord e, pur essendo ottenute dalla molitura del frumento, dato il maggior indice di grossezza servono ad inibire la lievitazione eccessiva di alcuni tipi di pane.

La farina integrale possiede il più elevato contenuto di fibre ed un ottimo valore nutritivo sebbene il suo aspetto sia il meno invitante soprattutto per noi mediterranei.

La farina di grano duro: le semole ed i semolati, composti da granuli grossolani di aspetto vitreo, utilizzati principalmente per la produzione di pasta, vengono impiegati per la realizzazione di alcuni pani tipici, soprattutto nell’Italia meridionale.

La farina di farro: impiegata diffusamente all’epoca degli antichi Romani, è caratterizzata da una apprezzabile quantità di sali minerali ed è per questo motivo che, ultimamente, se ne sono riscoperte le proprietà nutritive. Attualmente, la coltivazione del farro è realizzata in buona parte con metodi biologici. Con questo tipo di farina è possibile panificare utilizzando il cereale al 100% senza alcuna necessità di integrarlo con la farina di frumento.

La farina di segale, seconda in importanza solo al frumento, trova largo impiego nella panificazione soprattutto nei paesi Europei di lingua tedesca, ma anche nell’Italia settentrionale e nel Sud Tirolo. Le varietà sono due: una estiva ed una invernale che sembra possedere caratteristiche di panificabilità migliori. La farina di segale, più scura di quella di frumento con cui di solito viene miscelata, conferisce ai prodotti da forno una colorazione ed un profumo molto caratteristici. Il suo contenuto di glutine è molto simile a quello del frumento e consente di ottenere un pane abbastanza soffice e particolarmente gustoso.

La farina di mais è utilizzata per preparare la polenta. In alcuni paesi come il Messico consente la preparazione delle tradizionali tortillas, considerate alla stessa stregua del pane, sebbene esso sia del tutto carente di importanti sostanze quali il calcio e di alcune vitamine.

Se mai volessimo utilizzare la farina di mais per la panificazione di alcuni prodotti, dovremo scegliere una farina con grana molto fine data la modesta quantità di glutine contenuta e miscelarla con almeno un 45/50% di farina di frumento.

La farina di avena è ricca di proteine e di sostanze nutritive; tuttavia non possedendo le proteine atte alla formazione del glutine deve essere miscelata alla farina di frumento nella seguente misura:

25% di farina di avena e 75% di farina di frumento o segale. Per la panificazione. È inoltre possibile utilizzare i fiocchi di avena al fine di ottenere un pane più leggero, mantenendo, tuttavia inalterate le proporzioni illustrate precedentemente.

La farina di miglio è particolarmente diffusa in Asia ed in Africa. La farina pur arricchendo il gusto del pane non può essere utilizzata da sola per la panificazione, ma deve anch’essa essere miscelata a farine di frumento di ottima qualità nella seguente proporzione: 20% di farina di miglio e 80% di frumento.

La farina di patata per contenuto nutrizionale è molto simile a quella di frumento, aggiungendone un po’ (20%) alle farine di frumento conferisce sapore, morbidezza e ne accresce la lievitazione.

La farina di riso è il cereale più ricco di amido in assoluto, può essere utilizzata in panificazione, ma per la sua assoluta mancanza di proteine che consentono la formazione del glutine va miscelata con farine di frumento particolarmente forti (nella misura del 10% e 90% di farine di frumento).

La farina di grano saraceno viene impiegata principalmente per la preparazione di piatti tipici quali i pizzoccheri, può essere anche utilizzata per la panificazione nella misura del 10/15% miscelata a farina di frumento. Essa conferisce al pane una colorazione particolarmente scura ed un sapore leggermente amarognolo.

La farina di ceci non contiene glutine ed è utilizzata in alcune preparazioni regionali italiane (farinata ligure, panelle siciliane).Può essere impiegata per la panificazione se miscelata con la farina di frumento nella seguente proporzione: frumento 80-85% e farina di ceci al 15%-20%.

I LIEVITI
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Vengono definiti “lieviti” tutte le sostanze che contribuiscono all’aumento di volume di un impasto in seguito ad una fermentazione. 

LIEVITO DI BIRRA

Per la panificazione, generalmente ci si avvale di questo tipo di lievito, che in passato veniva ricavato dai residui della fermentazione dei mosti di birra, mentre oggi viene ottenuto dalla melassa, un sottoprodotto della lavorazione della barbabietola e dalla canna da zucchero, e compresso e commercializzato in panetti da 25 grammi per la panificazione casalinga ed in panetti da 500 gr per la panificazione professionale.

LIEVITO NATURALE O LIEVITO MADRE

Ideale per la realizzazione di alcuni tipi di pane (casereccio, pani regionali) e di alcuni dolci panari (panettone, colombe etc), viene ottenuto dalla fermentazione prolungata di un impasto di farina, acqua con l’aggiunta di alcuni agenti che ne favoriscano la fermentazione quali lo yogurt, il miele grezzo o frutta molto matura. L’impasto fermentato viene di solito sottoposto ad una fase di rinfreschi e/o lavaggi a seconda delle varie ricette.

LE PASTE “DI RIPORTO”

Forniscono all’impasto una carica di lieviti già attivi che permettono una fermentazione più rapida e conferiscono digeribilità nonché una crosta croccante e friabile. Possono essere parte di un impasto precedente. Conservate in frigorifero, coperte o oliate in superficie per evitare la formazione della crosta, mantengono le qualità fermentative per non più di una settimana.

La biga

Si prepara con parecchie ore di anticipo rispetto all’impasto finale, lavorando della farina con acqua ed una piccola quantità di lievito di birra (es: 350 gr di farina bianca, 5 gr di lievito di birra) fino ad ottenere un impasto molto morbido. Se preparata con più di 24 ore di anticipo, la biga deve essere rimaneggiata e rinfrescata con altra farina ed acqua al fine di mantenere vivi ed attivi i lieviti.

Il crescente

E’ il metodo più sovente indicato nelle ricette in quanto offre buoni risultati anche ai meno esperti nel settore.

Con un certo anticipo che può variare da 2-3 ore fino alle 8 ore, si prepara una pastella abbastanza molle, utilizzando la stessa quantità di farina ed acqua con l’aggiunta di una piccola quantità di lievito.

METODO DIRETTO

Il metodo diretto consiste nel lavorare tutti gli ingredienti contemporaneamente (generalmente ad esclusione del sale inibitore della lievitazione), senza l’aggiunta di paste precedentemente lievitate quali la biga, il crescente o il lievito naturale .
Il pane o gli altri prodotti realizzati tramite il metodo diretto presentano il vantaggio di un minore tempo di  preparazione, ma una conservabilità ed un profumo di gran lunga inferiore oltre ad una minore digeribilità.

METODO INDIRETTO

Il metodo indiretto consiste nell’aggiunta di paste precedentemente lievitate (biga, crescente, lievito naturale) all’impasto finale che sarà generalmente sottoposto a una o più lievitazioni successive.

Il metodo indiretto richiede maggiore lavoro ed un po’ più di impegno, ma il risultato che otterrete ripagherà ampiamente i vostri sforzi. Il pane presenterà un aroma più deciso ed una fragranza inimitabile oltre alla conservabilità prolungata.
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Nella produzione del pane, l’uso dei grassi è regolamentato da norme di legge, per le quali rientrano nella categoria dei “pani speciali” tutti quelli costituiti per il 4,5% da una sostanza grassa.

L’OLIO

E’ sconsigliabile l’utilizzo dell’olio di semi, che provoca un aumento del colesterolo ed è meglio utilizzare solo quello di oliva.

L’olio svolge nell’impasto diverse funzioni: oltre infatti ad accrescere il valore energetico del pane, ne aumenta la morbidezza e la palatabilità e contribuisce alla sua conservabilità.

Tuttavia, è indispensabile considerare che tutte le sostanze grasse rallentano l’azione dei lieviti nell’impasto: ungere, invece con un po’ di olio di oliva la superficie della pasta in fermentazione evita la possibile formazione della crosta.

IL BURRO

Contribuisce ad apportare colore, sapore ed aroma al pane , arricchendolo in vitamina A.

LO STRUTTO

Conferisce al pane un sapore decisamente gradevole ed una notevole friabilità. E’ particolarmente indicato nella preparazione di pani di piccola pezzatura (quali: bocconcini, taralli, grissini etc).

GLI ALTRI INGREDIENTI DELL’IMPASTO
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L'ACQUA

L’acqua è alla base dell’impasto; se essa è troppo dura ricca di sali di calcio e di magnesio, rallenta la fermentazione, rendendo l’impasto rigido, e influisce negativamente sulla formazione del glutine.

Per la buona riuscita del pane, è indispensabile verificare che la temperatura dell’acqua si aggiri intorno ai 30° e i 35° C. Quella dell’acqua, unitamente a quella sviluppata durante l’impastamento, determinerà la temperatura della pasta, che non dovrebbe superare i 27° C, livello in cui si raggiunge la massima efficienza delle fermentazione. Temperature superiori tenderebbero a rallentare la lievitazione.

LO ZUCCHERO

L’aggiunta di una minima quantità di zucchero all’impasto contribuisce a facilitare la lievitazione e al colore della crosta, rendendola più dorata.

IL SALE

Rallenta l’azione fermentativa del lievito; per questo motivo il sale deve essere aggiunto solo dopo che il lievito sia stato sufficientemente protetto tramite una prima miscelazione di quest’ultimo con una parte della farina ed un po’ di liquido. Inoltre, il sale conferisce una certa compattezza nel tessuto vescicolare della mollica ( es: buchi molto grossi( scarsa o bassa quantità di sale; buchi piccoli con mollica compatta( buona quantità di sale).

IL MALTO

Fornisce un buon nutrimento al lievito accelerandone il processo fermentativo. E’ consigliabile mettere il malto di orzo tostato in polvere o liquido a diretto contatto con il lievito. Inoltre, il malto, contribuisce alla colorazione della crosta.

IL LATTE

Conferisce sapore, profumo e morbidezza all’impasto dando alla crosta una bella colorazione dorata.

LA LECITINA DI SOIA

E’ consigliabile utilizzarla, disciolta e miscelata in qualche cucchiaino di acqua tiepida, negli impasti per la preparazione di pane integrale al 100%. Essa favorisce la morbidezza della mollica determinando una maggiore leggerezza del pane, altrimenti eccessivamente compatto.
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IL FORNO TERMOVENTILATO

Secondo la nostra esperienza, il forno più adatto alla cottura del pane è il forno termoventilato, poiché attraverso l’impiego di una ventola, assicura una distribuzione del calore più uniforme e meno “aggressiva”. Tuttavia, lo svantaggio di tale forno risiede nel fatto che il pane potrebbe risultare eccessivamente asciutto a cottura ultimata. 

IL FORNO ELETTRICO

A differenza del forno termoventilato, in questo tipo di forno il calore non viene distribuito da una ventola, ma semplicemente da elementi riscaldanti posti in genere sul cielo e sul pavimento o terra del forno. Fornisce, comunque, ottimi risultati nella panificazione.

IL FORNO A GAS

Secondo alcune scuole di pensiero, questo tipo di forno risulta essere il più indicato per la cottura casalinga del pane, in quanto raggiunge la temperatura ottimale in breve tempo. Tuttavia, esso richiede una maggiore attenzione durante la cottura poiché, data la sua struttura, (il calore proviene solamente dal basso), il pane potrebbe bruciarsi sotto e non cuocere propriamente nella parte superiore; inoltre, il calore non è distribuito uniformemente.

SUGGERIMENTI PRATICI PER LA COTTURA

Qualsiasi tipo di forno voi utilizziate, vi consiglio di seguire alcuni accorgimenti:

· è importante preriscaldare sempre il forno alla temperatura indicata dalla ricetta che state realizzando;

· è fondamentale, soprattutto nel forno a gas, umidificare la camera di cottura, al fine di ottenere una crosta migliore (non troppo spessa, ma croccante e leggera) vaporizzando le pareti del forno con acqua usando un comune spruzzatore oppure inserendo sul pavimento o terra del forno una ciotola piena di acqua fredda.

DOPO LA COTTURA

Al termine della cottura, è necessario porre il pane su di una grata o all’interno di un cesto di vimini al fine di permettere una più agevole evaporazione dell’acqua in eccesso che il pane non è riuscito a disperdere durante la cottura e per evitare la formazione della condensa che inumidirebbe la crosta con risultati particolarmente sgradevoli per la degustazione e per la digestione.

E’ importante consumare il pane dopo il raffreddamento e se si desidera mantenere la crosta particolarmente croccante, è consigliabile tagliare il pane a metà in maniera che l’umidità interna fuoriesca attraverso il taglio e non dalla crosta.

LE  RICETTE … i ricordi

L’ABETE

( donare con amore sincero e silenzioso)

Ingredienti:
· 400 gr di farina bianca 00

· 150 gr di latte tiepido + 50 gr di latte da aggiungere successivamente e gradatamente all'impasto solo nel caso in cui, dopo circa 5 minuti di lavorazione, risultasse eccessivamente sgranato

· 12 gr di lievito di birra

· 2 cucchiani di sale fino

· 1 cucchiaio raso di zucchero

· la buccia grattuggiata di mezzo limone 

· 1 uovo intero per spennellare

· semi di sesamo, lino, papavero o altro

Ad esclusione dei 50 gr di burro, aggiungete alla farina tutti gli altri ingredienti e cominciate a lavorare molto molto bene l’impasto con energia e pazienza.

Avrete a che fare con una massa alquanto dura e compatta ed è per questo motivo che di tanto in tanto dovrete bagnarvi le mani nei famosi 50 gr di latte per evitare che l’impasto secchi eccessivamente. Continuate a lavorare il tutto fino a quando non avrete ottenuto un impasto sodo, ma elastico. Verificate, se tagliandolo con il coltello, all’interno si saranno create delle minuscole bollicine; a questo punto l’impasto è pronto.

Suddividete l’impasto in piccoli pezzi del peso di circa 50 gr cadauno e formate dei piccoli panini che disporrete in uno stampo a forma di albero di Natale.

Spennellate accuratamente la superficie dei panini con l’uovo sbattuto e cospargete di semini vari di vostro gradimento.

Ponete a lievitare in luogo tiepido per circa 30/40 minuti ed infornate a 150°/170° per 30 minuti circa ovvero fino a quando i panini non avranno assunto una bella colorazione dorata.

Dopo circa 10 minuti estraete l’alberello dallo stampo e fatelo raffreddare su di una gratella.

Questa è una ricetta sperimentata appositamente per questo corso e quindi non rievoca alla mia mente niente altro che la gioia profonda e quasi infantile che provo nel cimentarmi in preparazioni varie in vista del Natale, che fino a questo anno ho sempre e rigorosamente trascorso in famiglia con i miei cari.

SCACCIAPENSIERI

(Trattasi di una ricetta che vi aiuterà a risollevarvi fisicamente e con lo spirito ….)

Per la biga:

· 250 g di farina bianca 00

· 200 g di acqua tiepida

· 4 gr di lievito di birra


►
fermentazione: 24 ore

oppure:

· 8 gr di lievito di birra

►
fermentazione: 18 ore

· 10 gr di lievito di birra 
►
fermentazione: 12 ore

· 14 gr di lievito di birra 
►
fermentazione: 6/ 8 ore

· 25 gr di lievito di birra 
►
fermentazione: 3 / 4 ore

Per l’impasto finale:

· 500 g di farina

· 220 g di acqua tiepida

· 2 cucchiaini rasi di sale fino

Inserite la biga fermentata alla farina ed unitevi tutti gli altri ingredienti.

Lavorate l’impasto con molta forza ed energia oltre che con passione e sentimento, sbattendolo più volte sulla superficie del tavolo leggermente infarinata.

Modellate l’impasto ottenuto (considerate che ci vorranno almeno 15/20 minuti di lavorazione manuale) dandogli la forma di una pagnotta. Spennellate la superficie con acqua e mettetela a lievitare in luogo tiepido al riparo dalle perfide correnti d’aria fino a quando non avrà raddoppiato il proprio volume.

Bagnate nuovamente la superficie della pagnotta con acqua e massagiatela delicatamente con un po’ di farina onde non sgonfiarne la lievitazione.

Preriscaldate il forno alla temperatura di 220°/240° ed inseritevi la pagnotta, dopo 10 minuti circa abbassate la temperatura a circa 190°/200° e proseguite nella cottura per altri 40 minuti circa fino a quando la pagnotta in questione non avrà raggiunto una bella colorazione scura. Sfornate e mettete su di una gratella a raffreddare.

Ricordate che maggiore sarà il tempo di fermentazione della biga e migliore sarà il risultato in termini di digeribilità e durata del pane.

Questa ricetta, invece, è decisamente “antica”; appartiene di diritto ad una anziana signora del paese di origine dei miei genitori: ridente paesino in provincia di Avellino - San Potito Ultra – 

Giovannina aveva il forno a legna nel vicolo dove tuttora abita uno dei miei zii paterni ed ogni volta che questa gentile signora panificava mi chiamava per gustare una fettona della prima pagnotta che lei sfornava. Ricordo ancora con gioia e nostalgia il profumo intenso del pane ancora caldo: sensazione fortissima ed inusuale per un bambino cresciuto in città…

 IL BUGIARDO

Ingredienti:

· 600 g di farina 00

· 300 g di latte

· 40 g di burro (non fuso)

· 50 g di miele

· 100 g di zucchero

· 35 g di lievito di birra

· 11 g di sale

· 300 g di uvetta

· la scorza grattugiata di due piccole arance

· una fettina di burro per ungersi le mani

· una forma in carta per panettone da 750 g

Si tratta di una ricetta che vi consente di ottenere un buon pane dolce dalla forma simile al classico panettone, con il vantaggio, non trascurabile, di accelerare considerevolmente i tempi di preparazione e di non ingerire la non trascurabile quantità di calorie che il panettone casalingo apporta…( però che buono!!! )

Questa ricetta è stata elaborata dalla mia carissima e dolcissima amica Daniela … a lei devo moltissimo… Ora passiamo all’esecuzione non trascurando l’importanza che assume la lavorazione energica da parte nostra/vostra dell’impasto che andrà trattato con passione, ma assolutamente non con rabbia …:

Mettere l'uvetta a bagno in acqua tiepida, lasciandola ammorbidire. Impastare tutti gli altri ingredienti  battendo a lungo e con energia l'impasto sul piano di lavoro. 

Quando l'impasto è ben liscio, scolare l'uvetta, sciacquarla, strizzarla e asciugarla. A questo punto cominciare ad unirla all'impasto, manipolandolo delicatamente per non rompere i chicchi di uvetta. Una volta incorporata uniformemente l’uvetta, ungersi le mani con un pezzetto di burro e formare con l'impasto una palla ben arrotolata, adagiandola poi nella forma di carta. 

Appoggiare la forma con l’impasto su una teglia da forno e lasciar lievitare, possibilmente in luogo tiepido, per  due ore e mezza/tre, o comunque finché l'impasto supera il bordo della carta. 

Prima di mettere a cuocere pennellare la superficie con poco latte mescolato a mezzo cucchiaino di zucchero.

Infornare con tutta la teglia a 200° per 15 minuti, e proseguire la cottura a 180° per altri 50 minuti, coprendo il panettone con un foglio di stagnola se la superficie dovesse scurirsi troppo.

CHI CERCA TROVA

Per l’impasto:

· 600 g di farina di forza (Manitoba)

· 40 g di lievito di birra

· 250 g di zucchero

· 250 g di uvetta

· 260 g di burro fuso

· una presa di sale

· 2 bustine di vanillina

· 2 uova intere

· limone grattugiato

Per decorare:

· zucchero in granella

· 120 g di cedro candito

Con circa un quarto della farina, il lievito di birra, un cucchiaio di zucchero ed un po’ di acqua tiepida impastare fino ad ottenere un panetto morbido ed elastico. Porre in luogo tiepido a lievitare per circa venti minuti.

Impastare tutti gli altri ingredienti ad esclusione dell’uvetta e del pizzico di sale fino. Cominciare a lavorare bene il tutto fino ad ottenere un impasto che dovrà risultare molto morbido, ma assolutamente non appiccicoso. Dovete sbattere la massa lavorandola con le mani a mò di gancio in modo da farle incorporare una buona quantità di aria. Unire il lievitino e lavorare finché i due impasti saranno ben amalgamati.

Aggiungere a questo punto l’uvetta, precedentemente ammollata in poca acqua tiepida ed asciugata.

Lavorare per qualche minuto.

Ungere una teglia a forma di ciambella del diametro di circa 26/28 cm e sistemarvi l’impasto. Porre a lievitare in luogo ben riparato dalle correnti d’aria. A lievitazione avvenuta, decorare con granella di zucchero e cedro candito a lamelle.

Porre in forno preriscaldato a 180° procedendo alla cottura per circa 30 minuti fino a quando il dolce non avrà assunto una bella colorazione dorata ed inserendovi uno stecchino di legno non ne uscirà del tutto asciutto. Attendere circa 5 minuti, sformare su di una gratella e fare raffreddare.

E qui non posso fare a meno che ricordare con enorme piacere la simpaticissima panettiera che lavorava nei pressi della mia casa a Torino. Si chiamava e si chiama tuttora Marisa. La Marisa è una donna molto energica con ben 6 figli e marito ammalato da mantenere, e che, tutti i suoi clienti sapevano, “ approssimare con generosità” il peso ed il prezzo del pane e dei dolci che vendeva. A volte, mia mamma ed il mio papà scommettevano su chi dei due riuscisse ad azzeccare il peso ed il prezzo in seguito  alla velocità a dir poco “supersonica” con la quale Marisa “ procedeva”: purtroppo nessuno è mai riuscito a determinare il sistema di “arrotondamento” che utilizzava!!!

Dimenticavo: per la gioia dei bambini fino ai 120 anni è possibile inserire nella ciambella una moneta avvolta in carta stagnola e la tradizione asserisce che chi la trova avrà fortuna per tutto l’anno venturo…

I NINNA O’  “ DI MAMMA MEA “

(Filomena ‘a zoppa)

Ingredienti:
· 800 g di farina 00

· 200 g di strutto

· 280 g di acqua

· 25 g di lievito di birra

· 4 cucchiaini rasi di sale

· abbondante pepe

Per guarnire:

· mandorle spellate

La ricetta seguente non può fare altro che suscitare in me il ricordo di Filomena: anziana, ma combattiva e longeva donna di San Potito, che aveva svolto la funzione di balia “bagnata” alla nascita di mio padre per circa un mese dietro pagamento di mia nonna. Nonostante l’accordo economico stipulato fra mia nonna Marianna e la suddetta Filomena, quest’ultima ha preteso da mio padre che la chiamasse “ mamma Mea” con forte disappunto di mia nonna. Ricordo che quando ci recavamo al paese, dovevamo assolutamente almeno una volta a settimana recarci da Filomena, la quale ci offriva questi squisiti taralli preparati per l’occasione… Da non tralasciare il particolare che Filomena è rimasta vedova di ben quattro mariti..Passiamo ora alla preparazione:

Impastare tutti gli ingredienti, dopo aver sciolto il lievito nell’acqua, lavorando l’impasto molto a lungo e piuttosto energicamente, battendolo: dovrà risultare molto elastico.

Formare dei rotolini e, afferrandoli a metà, torcerli su se stessi. Chiudere poi il “tortiglione” ottenuto a ciambellina, e disporre sulla placca del forno. 

Lasciar lievitare per 40 minuti, guarnire ogni ciambellina con alcune mandorle, conficcandole bene a fondo, e infornare a 180° finché i taralli non saranno diventati di colore rosso mattone.

La presenza dello strutto conferirà a questi taralli una friabilità ed un sapore unici.

IL PANE DI ALI' BABA'

Ingredienti:

· 440 g di farina 00

· 2 vasetti di yogurt bianco da 125 g

· 2 cucchiai d'olio extravergine d'oliva

· 2 cucchiaini colmi di sale

· 40 g di fiori di sambuco

· 1 bustina di lievito per pizze e torte salate (a lievitazione istantanea)

· olio extravergine d'oliva per la padella

Al termine di questa “maratona panificatoria”, desideravo proporvi una ricetta senza lievito di birra, veloce da prepararsi anche in occasione di “ospiti improvvisi”, ma ricordate: sempre graditissimi, è fondamentale accingersi alla confezione di queste focaccine con il solito animo gentile e ben disposto: altrimenti le focaccine riusciranno pessime,dure ed amarognole..

Mettere la farina a fontana sull'asse, e disporre al centro tutti gli altri ingredienti. Impastare bene il tutto, e lasciar riposare l'impasto per 5-10 minuti. Nel frattempo preparare una padella antiaderente ed ungerla leggermente con olio extravergine di oliva, usando della carta da cucina.

Riprendere l'impasto e dividerlo in 20 palline della stessa dimensione. Spianare con il matterello ogni pallina allo spessore di circa un centimetro, e cuocere le focaccine così ottenute nella padella ben calda, lasciandovele 3 minuti per parte (tenere il fuoco non troppo alto).
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