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PRODUCTES NATURALS: EL PA | LA MEL

Activitats tan tradicionals en la
historia de I’home com la
fabricacié artesanal del pa o
bé |'obtencié de la mel,
malgrat hagin sofert alguns
canvis, segueixen contribuint a
la nostra alimentacié.

L arficle que presentem aporta
un parell de testimonis
personals de professionals de
casa nostra que conserven els
antics métodes artesanals en
I'elaboracié dels seus
respectius productes: el pa,
amb |'exemple d'un forner de
Manresa, i la mel, amb el d'un
apicultor de la Cerdanya.

En l'article doncs abandonem
el fo més cientific d'altres
escrits de DOVELLA en favor
d’un tractament més directe i
testimonial.

Jordi Jorba i F. Bragulat i Iscla

EL FORN DE PA JORBA:
LA TRADICIO DEL PA A CASA NOSTRA

El forn de pa Jorba naixia I’any
1940 de I'esforg de I'avi Agusti i la
Lluisa. L’ Agusti era forner a Mont-
serrat, i d'aleshores enga el seu sem-
pre ha estat un forn artesa. Els anys
70 comengarem a fer productes de
tipus integral, completinatural. Amb
el pas del temps, hem volgut que els
nostres productes estiguin d'acord
amb I'anomenada agricultura biolo-
gica, o també dita alternativa, 1 ac-
tualment la farina de molts produc-
tes prove de conreu biologic.

BREU HISTORIA
DE LA FABRICACIO DEL PA

La historia del pa, aixi com dels
seus derivats, es perd en el temps.
Els homes de la prehistoria tritura-
ven llavors amb pedres per tal d’ob-
tenir farina, que barrejaven amb ai-
guil.

Tot assecant al sol, o bé escalfant
al caliu del foc la farina resultant,
s’aconsegueix una pasta semblant al

pa.

OcrusAE 1994 DovELLA 35




A I'antiga Babilonia trobem els
primers forns per a coure pa. Aquest
és un pas primordial per a la poste-
rior conservacio. Els egipcis, 1 espe-
cialment els romans, varen refinar
I’art d’elaboracio del pa. El tipus de
forn roma, cobert amb volta, encara
es pot observar en molts indrets del
pais.Jaenl’Edat Mitjana el pa forma
part de molts monestirs on els mon-
Jos crearen una artesania molt im-
portant.

EL PA AVUI

Al nostre pais, els forners actuals
produeixen moltes especialitats di-
ferents totemprant metodes de fabri-
cacio importats de Franga 1 Alema-
nya. La fabricacio de pa artesa és un

procés un xic laborios i lent. Cal dir
que el pa és un ésser viu, car la
barreja de farina amb aigua i llevat
crea una munio de microorganismes
que hi viuen 1 que donen lloc al
procés de fermentacio.

Aquest procés consisteix en un
augment de volum de la massa, que
s’atura quan el pa s’introdueix en el
forn per ser cuit. Comenca el dia
abans amb ['elaboracio de I'anome-
nat cutxaro 0 massa mare, que és la
que donara lloc als ferments neces-
saris per al bon creixement del pa. La
nitsegiient comencem a preparar tots
els ingredients 1 els pesem: farina,
sal, massamare, llevat, complements
1aigua. Un cop mesurats son diposi-
tats dins la miquina de pastar per tal
de barrejar-los, fins que s’adquireix
unaconsisténciamés o menys elasti-
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ca. Aquest procés pot durar entre 20
i 30 minuts, segons el tipus de ma-
quina o del pa a elaborar.

El pas segiient és pesar i fonyar
les peces, amb la qual cosa el pa ja
comenga el seu procés de fermen-
tacio, que és controlat fins al’entrada
en el forn. Tot el procés sol durar de
dues a quatre hores, mentre que el
temps de coccio dins del forn, i tot
depenent de la grandaria del pa i de
la temperatura, oscil-la entre deu i
setanta minuts. Amb aixo, podem
gaudir finalment de les diferents va-
rietats de pa, com son el pa frances,
el de motlle alemany, el ciabota ita-
lia, el pa de pages, el llengiiet, les
varietats integrals, el pa sense sal, de
ségol, de llinosa, d’herbes, o bé la
coca de pa, per citar els exemples
més populars.

Les diferents variants que avui
podem trobar a la majoria de fleques
son nombroses, 1,0 bé parteixen dels
mateixos ingredients pero introduint
variacions, o bé varien radicalment
de composicid i elaboracio. Un petit
exemple pot serel grup format pel pa
frances, el de viena, de pagés, sense
sal o el llengiiet, que amb la mateixa
composicio provenen d'una diferent
elaboracio. Aixi mateix, el pa ale-
many, de ségol, de Hlavors, d"herbes,
o el ciabota italia estarien dins el
grup de components més variats 1
amb elaboracio diferent de la que
estem acostumats al nostre pais.

En el primer d’aquests grups, la
composici predominant seria la fa-
rina de blat, de diferent extrusio i
for¢a; I'extrusio és la quantitat total
de gra de blat inclosa la pell (a més
quantitat, més color t¢ la farina), i la
for¢aés 1 elasticitat que té la pastaun
cop elaborada. Avui dia totes les
farines tenen les seves caracteris-
tiques propies que donen lloc aun o
altre tipus de pa. També existeix un
grup de semielaborats industrials,
on el pseudo-forner sols aporta
I"aigua i el llevat.

LES DIVERSES VARIETATS

Les varietats que tot seguit s’ex-
posen s'obtenen totes elles a partir
d’una diferent composicio.

Pa francés. La seva composicio
és una de les més simples, farina,



aigua, sal i llevat, pero el seu secret
radica en la unio i treball dels ingre-
dients, ila seva fermentacid i coccid.
Un bon pa frances té unes caracteris-
tiques molt especials: lleuger, blanc,
cruixent, d’aroma molt delicada i
amb una forma allargada.

Pa de viena. Es fa amb farina,
aigua, sal, mantega, llet, ous i llevat.
Es un panet de molt bon gust i lleu-
ger, 1 especial per a I’esmorzar. Els
panets es marquen a ma.

Pa de pagés. Pa de forma rodona
i molt apropiat per preparar el tipic
pa amb tomaquet torrat, i amb all i
oli. Es composa de farina, sal, aigua,
llevatiel jaesmentat cutxard. D’ela-
boracié llarga i manual, el gust és

fort 1 madur, i és de llarga con-
servacio. )

Llengiiet. Es un tipic panet ca-
tala, apropiat per esmorzar. La seva
composicio és la mateixa que la del
pa de pages, pero el procés difereix
en que la seva fermentacio i coccid
son molt rapides (en els forns antics
adhuc servia per comprovar la tem-
peratura).

Pa sense sal. Fet amb farina, ai-
gua i llevat, és similar al pa frances
pero sense sal. Es el pa apropiat per
a les persones que segueixen dietes
baixes en sodi.

A part dels referits, existeix el
grup de pans de tipus alemany o de
farina de segol, elaborats tot seguint
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un procés diferent. Es necessita una
arrencada o base per al ferment, i
acte seguit cal remullar la farina,
amb I’aigua a una temperatura que
sol oscil-lar entre 40 1 45 graus cen-
tigrads. El procés comencga per re-
mullar les llavors i per fer el ferment
que donara el tipic gust del pa ale-
many ben fet. Després de 2 0 3 hores
hi podem afegir la resta dels ingre-
dients: sal, greix vegetal, farina de
blat i aigua. La pasta que resulta, de
pa amb farina de ségol, és molt en-
ganxosa i dificil de treballar, pero
esdevé aromatica i molt saborosa.

LA FLECA ARTESANA

La fleca artesana té diferents
avantatges respecte la industrial, es-
pecialment pel que fa al seu gust, la
millor qualitat i la gran varietat de
productes que pot oferir. Una de les
diferéncies principals de la fabrica-
ci6 artesana de pa respecte 1"homo-
nima industrial esta en ’abséncia de
conservants, la qual cosa fa que els
aliments artesans siguin més gusto-
sOs 1 nutritius.

De la mateixa manera, el tracte
directe amb els clients proporciona
al forner artesa una immillorable
oportunitat per intercanviar opini-
ons 1 per poder rectificar possibles
errors, aixi com per conéixer noves
especialitats. Un pa acabat de fer,
fresc, i sense manipulacions ni tras-
llats és més sa i saboros.

Jordi Jorba

Flequer del forn de pa Jorba



