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Dedicatoria
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Presentacion

Elaborar pan en casa hace feliz. Aun diria mas, el pan hace
feliz. En este libro quiero compartir esa felicidad especial-
mente con aquellos que nunca hubieran pensado comprar-
se un libro de pan, ya que tal vez jamas se les paso por la
cabeza elaborarlo (o tener ganas de hacerlo, que es lo im-
portante). Este libro pretende ser un manual sencillo y, so-
bre todo, busca acercar a todo el mundo, de manera sim-
ple, sin complicaciones ni falsos mitos, la elaboracién y el
disfrute del pan casero. Con independencia de tu habilidad
manual o tu comprensién de los fendmenos que suceden
en una masa de pan, esta obra se ha redactado con la in-
tencién de que puedas preparar todo tipo de masas, disfru-
tando y entendiendo lo que haces y con grandes resulta-
dos.

En los Ultimos afios he ensefiado a hacer pan a mucha gen-
te y he comprobado la magia del pan: no hay una sola per-
sona que elabore pan que no quiera compartir inmediata-
mente su alegria con los que le rodean, regalar el pan que
han hecho sus manos y contar el gozo que proporciona ha-
cerlo. Hay algo primordial en fermentar una masa de pan,
formarla con tus manos y esperar que se cueza; es inexpli-
cable. Sin embargo, al hablar con gente mayor (esa que uti-
liza para el pan las palabras que no aparecen en los diccio-
narios), uno nunca advierte que echen de menos elaborar
el pan en casa como antafo, tal vez de la misma manera
que no afioran lavar la ropa a mano o realizar las pesadas
labores del campo. Esto nos deja, a comienzos del siglo xxi,
con una idea importante: hacemos pan en casa por lo bue-
no que estd, por la emocién que esto nos produce, a veces
porque no estamos contentos con el pan de nuestro alre-
dedor, pero, sobre todo, elaboramos pan como ocio y pla-
cer, por el gusto de hacerlo. Meter las manos en una masa
tibia de harina y agua produce un placer que puede llegar
a trascender y ocupar espacios que ni imaginabas.
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El pan, como sustento, nos ha llenado la tripa durante mile-
nios, permitiéndonos seguir adelante. En nuestra cultura,
como en muchas otras, el pan tiene un trasfondo simbdlico
muy profundo; son incontables las referencias, connotacio-
nes y significados del pan. Sin embargo, hoy en dia el pan
estd relegado a un segundo lugar. Si uno mira las estadisti-
cas de consumo de pan, enseguida descubre que apenas
lo comemos, tal vez porque, por suerte, tenemos muchas
otras cosas con las que alimentarnos. El pan, curiosamente,
ha dejado de ser el pan nuestro de cada dia. Sin opinar si
esto es bueno o malo, si que me entristece pensar que de
alguna manera hemos perdido el aprecio y el respeto por
el pan. No hay mas que ver los simulacros de pan con los
que transigimos en la cesta de la compra dia tras dia. Me
gustaria que esta obra sirviera para rendir culto al alimento
por excelencia; que cada receta, cada técnica y cada con-
sejo sirvieran para aumentar nuestra cultura, aprecio y valo-
racién por el pan. Al igual que ha ocurrido en las Ultimas
décadas con los otros dos grandes alimentos de la triada
mediterrdnea, el vino y el aceite, ojald en unos afios el pan
vuelva a ocupar un hueco importante en nuestras mesas y
cocinas.

He dividido el libro en tres partes. En la primera presentaré,
aunque sea de manera sucinta, los ingredientes, las técni-
cas y los conceptos que hay que entender para hacer un
buen pan. En una segunda parte propongo una serie de
tan en tres secciones tematicas, y cada una esta ahi porque
explica algo nuevo, una técnica o una manera de hacer; ca-
da una va acompafiada de sugerencias y variaciones. Por
ultimo, en una tercera parte, quiero rendir homenaje al
mundo de los panaderos presentando, sin dnimo de ser
exhaustivo ni decir que estos son los mejores ni los Unicos,
a algunos panaderos del siglo xxi que hacen pan en nuestro
entorno, los portadores de un oficio milenario.

Finalmente, encontrards un anexo, con una seccidn titulada
Dr. Pan, para resolver tus dudas, y un pequefio glosario.
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Espero que este libro te ilumine y pases un buen rato le-
yéndolo, y que esto solo sea el principio del gozo que te va
a aportar hacer pan. Cada horno encendido en una casa y
cada masa madre llena de burbujas son, sin duda, el mejor
camino para que el pan recupere su valor.

Barcelona, abril de 2013

Iban Yarza
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En estos primeros textos descubriras las
nociones bésicas necesarias para hacer
pan. Es importante comprender los fun-
damentos, ya que la mejor de las recetas
no es vélida si no sabes lo que estés ha-
ciendo. Una vez comprendidos los con-
ceptos esenciales, no solo podras elabo-
rar las recetas propuestas en el libro,
sino que también podras corregir otras
de cualquier fuente, je incluso crear las
tuyas propias! Aunque ya hayas hecho
algunos panes, presta atencién a las
ideas bésicas, ya que a veces el panade-
ro casero se nutre de falsos mitos o con-
ceptos que, sin ser falsos, no son la Uni-
ca manera de hacer las cosas. Esta idea
es tal vez la primera leccién que hay que
memorizar: no hay una verdad, sino que
hay tantas maneras de proceder como
panaderos.
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Por qué cualquiera puede hacer buen pan

Soy, sin duda, una de las personas mas torpes
que congzgarSoy enormemente despistado, fui
un a O Medhgcre (especialmente en mate-
matic “ 10 te.ninguna formacién como

pare sinfembarde, sé hacer buen pan. Val-
ga ofpara todo el que comienza
a prlE~pdh. No tienes que atesorar

ung ion espedifica ni ser un manitas; no
tien| I8P8ner en tu cocina de fo dltimo en
tec i S ‘.M'supercocinillas; ni siquiera

tiene 2 in elevado sentidoade la estéti-
ca o g sttonomia. Y con cualquier horno
(jen Sdesfhacer buen pan (incluso sin

g en varias recetas del li-
; ta yo aprendi a ha-

io de
la que
Dre me
tengo
O de mi
e que-
¥ proce-

4G awun pan
R‘» atico y sgbroso,
¥ illos al
i ay DI qué
no hay or qué
Duyd os he
\adrg se ha
mudado conmigo de casa en casa, de ciudad en
ciudad. La he cuidado como se conserva un objeto familiar querido
transmitido de generacién en generacién. Curiosamente, aquella
primavera hacia fresco, asi que mi primera masa madre y mis prime-
ros panes fermentaron al calor del ventilador de mi ordenador (cual-
quier recurso es valido, y tu imaginacion serad tu mejor aliado). Sin
duda, la emocién de aquellos instantes y el aroma de ese pan son
algunas de las cosas mas valiosas que me llevaré a la tumba.
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Desde 2005, no he parado de hacer pan, de aprender y de compar-
tirlo. Creo que mas que comer pan casero, lo que me atrajo fue el
hecho de la elaboraciéon en si: cultivar una masa madre natural y ver
cémo crecia. Es un hecho comprobado que hacer pan en casa de-
vuelve la curiosidad y la capacidad de asombro a quien (dado el in-
creible mundo en que vivimos) las creia perdidas. Con los afios he
aprendido una serie de técnicas basicas, conceptos canénicos que
han servido a generaciones de panaderos, pero también trucos que
no salen en ninguln libro y que son muy Utiles en casa (por lo gene-
ral porque la mayoria de libros de pan no estan pensados para gen-
te que hace pan en casa). Posiblemente, las dos cosas que mas me
han ensefiado a hacer pan sean equivocarme y ver cémo hacen pan
otras personas (para descubrir por qué hacia algo mal o entender
por qué hacia algo bien). Si puedes, haz pan con otros, lee mas li-
bros, consulta mas paginas web. No te creas lo que dice un pana-
dero (ni siquiera yo en este libro), ya que no hay una sola verdad.

Sin duda, una de las cosas méas bonitas que trae el pan es compar-
tirlo. Me he juntado con enamorados del pan en la casa del cura de
un pequefio pueblo cantabro, en el refectorio de un monasterio, en
casas sin electricidad y con el Unico calor del horno de lefia, y he
compartido grandes ratos con las miles de personas que pueblan El
foro del pan. A dia de hoy, el hecho de que la masa suba en el
horno me sigue poniendo la misma cara de pénfilo y hace que per-
manezca pegado al cristal. Igual que te pasara a ti, guardo botes
con criaturas extrafias en mi nevera, miro los gorros de ducha de los
hoteles de manera distinta y conozco la diferencia entre distintas
harinas. En casa uso un viejo horno del siglo pasado que no tiene
ventilador de conveccién ni funciones digitales, y cuya ventanita de

13



Pan casero Iban Yarza

respiracion tapo con un trozo de papel de aluminio arrugado. Soy
un panadero casero.
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