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PRODURRE PANE IN CASA              

Per fare del buon pane naturale è consigliabile farlo con regolarità, come nei panifici, e almeno una volta per settimana, in modo da avere il “lievito madre” da impasto precedente sempre abbastanza fresco.
Potrete farlo con tutti i nostri tipi di farina biologica: farina integrale di farro, semola semintegrale di kamut, farina tipo zero o due o integrale di grano tenero, semola di grano duro.  Naturalmente si avranno pani di caratteristiche diverse, legate al tipo di cereale e di raffinazione della farina.
Tecniche di base per la lievitazione
1. con sola pasta madre

2. con solo lievito di birra

3. con pasta madre e lievito di birra
Consiglio la tecnica con pasta madre o mista

Tecniche di base per l’impasto
1. doppio impasto (serale + mattino)

2. impasto unico
Consiglio di fare con doppio impasto, in modo che una buona parte della farina abbia una lunga lievitazione e trasmetta i suoi fermenti anche all’impasto principale. Quindi sconsiglio di usare il piccolo elettrodomestico per fare il pane che sta avendo una grande diffusione in questo periodo.  Il pane a lunga lievitazione, con pasta madre e doppio impasto, ha un sapore e un profumo caratteristici e gradevoli, predigerisce le farine e rende il pane più assimilabile, scompone l’acido fitico, che non è favorevole all’organismo, e si mantiene a lungo.  La qualità organolettica migliore si può ottenere con una buona pasta madre naturale e con il doppio impasto senza uso del lievito di birra, il quale però fornisce il vantaggio di semplificare e standardizzare maggiormente la produzione.
Se si preferisce un metodo a levitazione unica, esso va benissimo ugualmente, ma per ottenere una buona qualità, è necessario che la levitazione sia comunque lunga, di almeno 8 ore, meglio  se di più, fino a 24.  In questo caso occorre aggiustare in modo opportuno la quantità di lievito e di acqua e la temperatura dell’acqua e dell’impasto, per pilotare una buona levitazione a tempo lungo. La formatura del pane deve avvenire quando la levitazione ha raggiunto un buon livello ma è ancora giovane, in modo che il pane formato e compresso, riprenda forza di levitazione e finisca di lievitare prima di essere infornato.
Modalità per ottenere il primo lievito madre
1. produrre un lievito naturale, attivando i fermenti che sono naturalmente presenti nella farina, per esempio con farina ed acqua, con l’aggiunta di un poco di miele (magari di più qualità), eventualmente anche un buon succo fresco di frutta e succo di limone ed, eventualmente, olio extravergine d’oliva e olio di girasole estratto a freddo e procedendo ad alcuni “rinfreschi” (= aggiunta di farina ed acqua alla pasta lievitata), per alcuni giorni, fino a che non si ho un buon lievito, aromatico e forte nella capacità di far lievitare altra farina e acqua e quindi di produrre buon pane.  E’ un processo lento che può dare risultati anche molto differenti.  Per accelerare questo processo si potrebbe usare acqua calda (scaldata sul fornello, meglio che presa calda dall’impianto di produzione dell’acqua calda) sui 50 gradi e fare l’impasto morbido. 
2. Procurarsi una pasta madre buona da chi già fa pane in casa o da un panettiere che fa pane biologico con pasta madre. Se il pane è di farro o di kamut occorrerebbe una prima pasta madre fatta con farina di farro o di kamut.
3. Si fa una pasta madre, partendo da una piccola quantità di buon lievito di birra, possibilmente bio. Si mette una minima quantità di lievito di birra per fare in modo che la lievitazione sia lenta e che agiscano in parte anche i lieviti naturali della farina.
Due ricette a doppio impasto
METODO CON SOLA PASTA MADRE NATURALE

IMPASTO SERALE   
           Farina 40%




Kg.    4





 Acqua circa 65% della farina

Lt.      2.6





 Pasta madre preparata


gr.      400

IMPASTO MATTINO
           Tutto l’impasto della sera


Kg.     7.1





 Rimanente farina



Kg.     6.0





 Acqua 65%




lt.        3.9

METODO CON LIEVITO DI BIRRA

IMPASTO SERALE

 Farina 30%




Kg.      3.0





 Acqua 65% della farina


lt.         1,95





 Lievito di birra (sciolto nell’acqua)

gr.         30
IMPASTO MATTINO
           tutto l’impasto della sera                        Kg.        5 circa





 Farina





Kg.       7.0





 Acqua 65%




Lt.         4.55





 Lievito di birra



gr.          100

Indicazioni varie

L’orario dei due impasti può anche essere spostato. Esempio: pre-impasto alla sera o notte e impasto principale al pomeriggio del giorno successivo. L’impasto serale è fatto con una percentuale della farina totale, più pasta madre o lievito di birra, più acqua.

Nel caso di uso di sola pasta madre, senza lievito di birra, l’impasto serale può raggiungere fino al 50% dell’impasto totale.  Nel caso di impasto serale con lievito di birra si può usare una percentuale del 25-30% di impasto serale sull’impasto totale.   Gli esempi sono con 10 Kg. di farina totale fra pre-impasto e impasto principale. Per 1 chilo dividere tutto per 10.
Le quantità e proporzioni indicate sono del tutto orientative, da sperimentare nella pratica.

Ogni farina è diversa, dipende dal tipo di cereale, dalle modalità di macinazione  e dal grado di setacciamento, perciò è differente anche la quantità di acqua che assorbe.

Più la farina è chiara e meno acqua assorbe.  Più è integrale e più acqua assorbe.

Il 65-70% potrebbe andare bene per la farina integrale di farro, ma è da provare.

La quantità del lievito di birra dipende dalla sua “forza”, dalla temperatura dell’acqua, dalla stagione, dalla consistenza dell’impasto.  Solo la pratica ci fornisce le giuste quantità. Nel secondo impasto si possono usare meno di 100 gr di lievito di birra per allungare anche il tempo della seconda lievitazione.
Anche per la quantità di pasta madre da usare nell’impasto serale, occorre basarsi sull’esperienza e sulle proprie disponibilità di orari.
Dopo la prima volta, invece del rinnovo della prima pasta madre, si potrà usare come pasta madre un prelievo dall’impasto serale o da quello del mattino o da entrambi, da mettere subito e conservare in frigo se si rifà il pane dopo qualche giorno.
In genere nell’impasto si mette anche il sale (marino senza antiagglomeranti), nella quantità desiderata (limitarsi per non favorire l’ipertensione).  In alcune zone si fa il pane senza sale e in altre con più o meno sale.   L’impasto con il sale si lavora meglio e tiene di più la lievitazione.

La pasta serale - sia fatta con la pasta madre che con il lievito di birra -  deve essere maturata al punto giusto quando si usa al mattino e l’impasto del mattino dovrebbe lievitare almeno un paio di ore o un’ora e mezzo, dal momento della finitura della pezzatura.
Per ottenere la lievitazione nei tempi desiderati, si agisce sui fattori che influenzano la velocità di lievitazione.  I tre principali sono: la quantità (percentuale) di pasta serale per l’impasto principale (che si può variare rispetto a quella che ho messo nell’esempio), la temperatura dell’acqua dell’impasto principale, il lievito di birra aggiunto all’impasto principale (nel caso dell’uso del lievito di birra).

Più sono alti questi valori e maggiore è la velocità di lievitazione.

Influenzano i tempi di lievitazione anche la temperatura dell’ambiente e la consistenza dell’impasto.

Se l’impasto è molto duro fatica a lievitare.  Se è troppo morbido è difficile da lavorare e il pane tende ad appiattirsi.   La temperatura dell’acqua per l’impasto (serale o principale) non dovrebbe superare i 55-60°.  La temperatura ottimale dell’impasto è di circa 30° per l’inverno e 26° per l’estate, perciò bisognerebbe scegliere la temperatura dell’acqua in maniera tale che la temperatura dell’ impasto abbia all’incirca questi valori.  Occorrerebbe un termometro per misurare queste temperature. Altrimenti si fa a occhio.

La temperatura del forno prima di infornare il pane deve essere sufficientemente elevata, altrimenti il pane non viene bene. La lastra sopra cui si mette a cuocere il pane deve essere tenuta all’interno del forno in modo da essere bollente e dare subito una spinta al pane dal basso.  La temperatura di infornamento può essere di 270°, mentre quella di cottura di 230° (dopo 15 minuti).  I valori cambiano secondo le caratteristiche del forno, del tipo di pane e della pezzatura.
Un altro metodo di cottura è di infornare il pane a forno spento, purché sia ancora giovane di maturazione, ma già pressoché maturo, in modo che, con la temperatura che sale da quella ambiente fino a 250°, finisca dapprima di maturare e poi riceva gradualmente la spinta del calore che sale di intensità, che lo faccia crescere ulteriormente e che poi lo cuoccia.

Una variante è di far maturare il pane dentro il forno, con una temperatura di 50-60° (anche 70° se in casseruola chiusa con coperchio, consigliabile per non far asciugare troppo la crosta) e poi portare la temperatura a 250° per la spinta e la cottura.  Dopo mezz’ora si abbasserà la temperatura a 225-230. In base alla pezzatura (peso dei pani) le temperature e i tempi di cottura varieranno di conseguenza. Nel caso di uso di casseruole coperte scoprirle dieci minuti prima del fine-cottura
I metodi per fare il pane sono infiniti, più dei metodi per cucinare, perciò ciascuno può trovare il suo metodo preferito, sperimentando e migliorando.
Con i metodi qui descritti si ottiene un pane molto aromatico, molto digeribile e nutriente e in grado di conservarsi a lungo in buono stato.  La conservazione deve essere in luogo fresco e asciutto, dentro una busta di carta o un panno, a loro volta dentro una busta di polipropilene bucata o da lasciare leggermente aperta.  L’intento è duplice: non far seccare il pane con il lasciarlo all’aria, ma farlo anche traspirare affinché non si corra il rischio che dopo qualche giorno sia colonizzato da muffe.  Nel caso se ne produca per più di una settimana, converrà metterne una parte a congelare.
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