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La millor moda catalana, des
d'avui al 080 Barcelona Fashion

La firma catalana Mango donara avui el
tret de sortida a una nova edicié del 080
Barcelona Fashion, que se celebrafins di-
vendres al Recinte Modernista de Sant
Pau. Durant cincdies, la passarel-laacolli-
rales desfilades de 34 dissenyadors i mar-
ques amb les noves col-leccions -lamillor

s’endurd 20.000 euros— peralatempora-
dade primavera-estiu2015. Enel marcde
la jornada inaugural, el conseller Felip
Puig presidira també I'obertura de la bo-
tiga Barcelona Designers Collective, ala
Roca Village, una iniciativa per descobrir
ifer d’aparador de nous talents.

Panarres
de veritat

S’ha acabat el temps de fer pa de pressa.
Ara es coneixen els avantatges dels pans
amb fermentacions lentes, els fets amb
masses mare, que aporten molts

avantatges nutricionals

Jordi Mercadé, arquitecte d’ofici, va
comengar a fer-se el pa a casa perqueé
tenia problemes estomacals. Ara
en fa de tot tipus: els dos

primers sén d’espelta amb
festucsiel tercer d’espelta
amb nabius. joroiMERcADE

TRINITAT GILBERT
BARCELONA

1 primer pas per fer un
bon pa a casa és crear la
massa mare, que té un
nom complex pero lela-
boraci6 és senzilla: es fa
col-locant en un pot de vidre un dit

de debo ha fet que per internet es
venguin masses mares fetes a San
Francisco. Ell en té de fetes amb di-
versos tipus de farines, de manera
que, quan fa un pa d’espelta, la mas-
samare amb qué 'haura fet hauraes-

——
Constancia tatamb massa mare d’espelta. “Sino

Per fer mas
maresha

sa fempacadadia,podemdesarlamas-
sa mare a la nevera, pero, al cap de
tres dies, caldra refrescar-la perque,

d’aigua mineral calentaiunaltre de d ana,r si no, s’adormira i no funcionara a
farina integral. Es barregen bé els barrejant I'horade fer pa”.

dos ingredients, es tanca el poties aigua ifarina .

deixa al lloc més calid de la cuina. integral Comun tamagotxi

L’endema es refresquen els matei- Sihaguéssim de feruna comparacié
xosingredients, ésadir, es treu una extravagant, diriem que la massa
micadelabarrejaishitornaaficar Nutrients mare és com un tamagotxi, que nos-

un dit d’aigua mineral calentaiun
dit de farina integral.

Al quart dia d’haver anat afegint
aigua i farina integral, la massa do-
blara el seu volum en poques hores
illavors serajust el moment que es
podra fer servir per fer pa. Tot i ai-
xi,siencaraesvolunaaltra provade
T'excel'lenciadela massa mare caso-
lana, se’n pot agafar untros iabocar-
lo en un got d’aigua. Si hi flota, ja es
pot fer pa. Sino ho fa, aquella mas-
sa encara necessita que es vagi re-
frescant uns quants dies més (anar-
netraient unamicade labarrejaper
afegir-hi després aigua mineral ca-
lenta i farina integral).

Laimportancia de la massa mare
rau en el fet que el pa casola tindra
elferment natural, compost perbac-
terisillevats salvatges, que no tenen
res aveure amb el llevat fresc que es
venenformadedauo polsalssuper-
mercats per fer pa. El forner Jordi
Morera ho explica al seu forn de Vi-
lanova i la Geltrt, L’Espiga d’Or,
mentre assegura que la déria pel pa

Elsprebiotics ~ altres alimentem, perque ¢és viu, i

delamassa

mare també

que, sil’alimentem bé, fins i tot ves-
saradel pot (“bon senyal”, diu More-
ra), pero que si no ho fem s’adorm i

estrobenals  llavorsja no serveix perfer pa.

llegumsia
lafruita

Jordi Mercadé, arquitecte d’ofi-
ci, va comencar afer-se el paacasa
perque sovint tenia problemes es-
tomacals. “Vaig documentar-me, i
vaig llegir que el paamb massa ma-
re teniaefectes prebiotics, ierajust
el que jo necessitava”. En aquest
punt, el psiconeuroimmunoleg Xe-
viVerdaguer especificaque els pre-
biotics sénaliments que nodreixen
elsbacteris de la nostra flora intes-
tinal, i que, a part dels pans amb
massa mare, també hi fan el mateix
efecte els llegums, la fruita seca, els
citrics, laceba o la pastanaga. “Si te-
nim la flora intestinal bé, els bacte-
ris evitaran que se n’hi implantin
d’altres de tipus patogen, perqué hi
fan com de barrera, i aixi el sistema
immunitaries fafortis’eviten into-
lerancies alimentaries”. Alhora,
“els pans amb massa mare tenenun
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Arrenca una setmana
de maridatge de viijazz

El4,5i6dejuliol Vilafranca del Penedés aco-
lliralavuitenaediciddel tradicional maridat-
ge de vins i musica jazz, el Banc Sabadell Vi-
Jjazz Penedeés. A partirde dema, pero, jaes po-
dra gaudir d’algunes activitats relacionades
amb la setmana, com ara tastos magistrals,

xerrades i exposicions.

Kanye West, de raper
a professor de moda

Kanye West s’ha lliurat de les 250 hores de
serveicomunitari per haver agredit un papa-
razzi. Amb el temps que li ha sobrat, el ra-
per s’ha penjat el cartell d’expert en moda i
jahavisitat diverses vegades la universitat
= Trade Technical College de Los Angeles per
impartir classes puntuals als alumnes.

Curs per aprendre

afer pa

La cuinera Ada Parellada impar-
teix un curs gastronomic i terapéu-
tic al restaurant Semproniana per
aprendre a fer pa, i el primer pas és
ensenyar a amassar-lo bé. Per ins-
criure’s al curs, és necessari un to-
tal de 10 persones, o bé, si es vol
personalitzat, caldra cobrir el cost
total, que inclou estris i ingredi-
ents i que té un cost de 330 €. La
xef explica que el curs és terapéu-
tic perqué amassar el pa amb les
mans déna aquest punt.

Mentrestant, una de les mar-
ques de panificadores que es difon
amb éxit entre les botigues ecolo-
giques és Sojamatic. Establerts a
Sabadell, s6n coneguts per les pa-
nificadores pinPAN, que no tenen
tefld i que incorporen les tiltimes
tecnologies per fer pans, brioixos,
masses de pizza, magdalenes...

A les mateixes instruccions de
funcionament de la panificadora
pinPAN s’explica com preparar
una de les receptes que té més éxit
entre els fans de les panificadores,
el brioche francés. La panificadora
funciona com si es fes un pade pes-
sic casola: s’hi aboquen tots els in-
gredients de cop pero a 'interior
de la cubeta de la panificadora.
Després caldra prémer el progra-
ma que es desitgi, que esta detallat
tant per a pastisseria com per apa,
itambé el tipus de torratdela cros-
ta: clar, mitja o torrat. Finalment,
caldra esperar tres hores per po-
der-hi clavar queixalada.

Salut
Silaflora
intestinal
funciona bé
s'eviten
intolerancies
alimentaries

Tradicié
Apocapoc
s'esta tornant
alpa
artesanali
sense llevat
quimic

index glucémic baix, i també tenen
un gluten més digerible i menys
agressiu per a l’'organisme perque
durant la fermentacié hi ha hagut
unadegradacio del gluten”, afegeix
el forner Jordi Morera.

Jordi Mercadé explica que uns
amics li van donar un tros de massa
mare, que ell va posar en un pot i va
comencaraalimentar. Vabuscarfa-
rinesde qualitat, ecologiques, de se-
gol, d’espeltaintegralsiesvallancar
afer paama, amb panificadoraiara
amb amassadora.

“Des que vaig menjar el primer
pameu, vaig notar que bé que se’'m
posava”, recorda el Jordi, que obre
lanevera mentre ho explica, peren-
senyar que al costat dels iogurtsiels
oushi té les carmanyoles amb mas-
sa mare de ségol i de blat semiinte-
gral. “Apartir d’aquien faig d’altres
tipus, si és que vull fer un pad’una
altrafarina”. Es a dir, labase serala
massa mare de segol o blat semiin-
tegral ales quals afegira un dit d’ai-
guamineral calentaiunditdel tipus
de farina amb queé vulgui fer el pa
sencer. L’tltima farina que Jordi
Mercadé ha descobert és la Tritor-
deum, una farina que es difon sota
T’eslogan de “la primera feta per
I’home i pensada per fer front al
canvi climatic”.

Al Parc Cientific de Barcelona,
Pilar Barceld ésladirectora general
d’Agrasys, 'empresa formada pels
investigadors del CSIC que van in-
ventar el Tritordeum. “Es tracta
d’un cereal que ésuncreuamentde
blaticivada, inventat fatrentaanys
després de molts estudis d’investi-
gacié i que fa tot just un any es va
comencar a comercialitzar”

L’estudies podriahaver quedaten
un calaix, peroelsindicis que el cere-
al nou resistia sequeresialtes tempe-
ratures i que alhora tenia propietats
nutritives excel-lents, els va empe-
nyeracrear’empresa que el comer-
cialitzés. “Noés un cereal transgenic
malgrat que ’hagi fet ’home a par-
tir d’'un creuament de cereals, i ara
mateixestem apunt de fer-neel cul-
tiu ecologic”, explica la Pilar. Tant a
Catalunya com a I’Arago, Castella i
Andalusia hi hahectarees de Tritor-
deum plantades, i en molts forns,
com L’Espiga d’Or de Jordi Morera,
s’hi pot trobar pans elaborats exclu-
sivament amb aquest cereal.

Mentrestant, Sara BalleriniiLu-
na Coppola han decidit professio-
nalitzar I’aficié de fer pans a casa
amb massa mare. Fa poc han obert
el forn de pa Pizca Good Bakes
(www.pizcagoodbakes.com) a Sit-
ges, en que elaboren sis tipus de
pans diferents a partir de la massa
mare de segol i de la massa mare de
blat molta ala pedra.

Les duesitalianes expliquen que
fan el pa de manera artesanal, amb
lentitud i amor, de manera que un
dels sis tipus de pans, el de ségol,
triguen trenta-cinc hores a fer-lo
des que comencen fins que el tre-
uen del forn. Totes dues sén socies
de Slow Food Garraf i confien que
restaurants i cooperatives de con-
sum optin pel seupa. “A Catalunya,
com també passa al nord d’Europa
—contra el que molta gent pensa-,
hiha molt pa industrial, fet rapida-
ment,amb llevat quimic, pero a poc
apoc es va tornant al pa artesanal,
de tota la vida”, comenten al forn
que van inaugurar al Maig. me

Recepta per fer pa

a casa

Recepta extreta del llibre Avui fa-
ras pa, del forner Jordi Morera,
publicat al’editorial Ara Llibres.

@ 250 g de farina de blat
panificable

® 5gdesal

® 75 g de massa mare

@ 140 g d’aigua

Agafeu un bol i, mentre 'aguanteu
amb una ma, amb l’altra aneu-hi
barrejant la farina amb la sal. Des-
prés aboqueu-hi la massa mare i, fi-
nalment, I'aigua. Torneu-ho abarre-
jar amb una ma fins que la barreja
tingui textura homogénia, com si fos
fang. Deixeu-ho reposar i tapeu-ho
amb un drap de cuina net un quart
d’hora. Torneu a barrejar la massa
amb una ma fins que tingui consis-
téncia per treure-la del bol i continu-
eu-la treballant més intensament
damunt d’una taula o un taulell.

Quanla part externa de lamassa
comengca aquedar finaino s’engan-
xa tant ni ales mans ni als taulells,
jali podreu donar el primer repos
de mitja horadins del bol ben enfa-
rinat, i altre cop tapat amb el drap.

Passatel repos, li podeu donarla
formarodona, amb els plecs per so-
bre. Ho deixeu fermentar sobre una
llauna de forn ben enfarinada en un
lloc calid, on no hi hagi corrents
d’aire, fins que gairebé dobli el vo-
lum. Llavors serd el moment per
coure-ho al forn, preescalfat a220°.
Just abans de posar-ho al forn, gi-
reula peca amb la ma amb precau-
cié perque els plecs de lamassa que-
din mirant cap amunt, que és allaon
hi haura la grenya del pa de pages.
Deixeu-ho a coure durant 45 mi-
nuts a 200°. Es a dir, haurem abai-
xat 20° I’escalfor del forn.

Per comprovar que el pa esta cuit,
mireu lasola del pa (la part que toca
alapala). Si esta torrat, ja estara.

[press reader jid
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