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Amb dos oncles forners, algin dia
n’havia de parlar d’aquest magnifie ali-
ment que fou |, segons eis dietistes,
caldria que tornés a esser, la base de
la nostra alimentaoié. Tant era aixi, que
la demagogia franquista obligava els
forners a fer | vendre pa per sota del
preu de cost. Tot i que el feien rebai-
xant els costos tan corn podien, hi per-
dien, perd, a més, si l'acabaven,
havien de donar l'altre a preu d'a-
quest. En deien pa oficial, per contra-
posicié amb el pa de preu normal. Un
forner que era client meu, em dela una
vegada, fa bastante anys: saps la
rabia que fa, veure abandonada a
'ampit de la finestra d’una fabrica, una
barra de quart que has venut perdent
diners, oberta, amb prou feines quei-
xalada d’una punta | que només s’han
menjat el tall!

Fer pa no és dificil. Ara tothom com-
pra el pa (poo, perqué mengem molt
més tall) a cal forner; pero, durant
segles, la gent se I'ha fet per a con-
sum propi. Moites cases de pages
tenen un torn en una paret de la llar de
foc, aprofitant la mateixa campana de
fums; alguns, amb la boca empareda-
da o, simplement, en desus. En llocs
més poblats, hi havia un forn comunal,
on la gent duien a coure el pasté fet a
casa. S no ho tinc mal entés, el de
Sabadell era a la plagca Major, després
convertida en Passeig (batejat pels
sabadeilencs dels semalers quan ofi-
cialment portava el nom d’un crapula
considerable), rebatejat per alguna
llumenera municipal, en acabar la
barrera dictadura, amb el contradicto-
n nom de Passeig de la Placa Major
(qué volen, d’alld on no n’hi ha, no en
raja) i que ara torna a ser Mercat,
encara que provisionalment.

Si volen fer pa, per a 1kg. de farina -
que donara 15 kg. de pa, aproxima-
dament-, cal que tinguin 50 gr. de lle-
vat premsat (comprat al forner, no usin
gasificants); si no el poden obtenir, en
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fan. Pastin un bon grapat de farina
amb un rajoli de cervesa, o0 una mica
de mel, fins a fer una boia corn una
nou. La deixen fermentar, a tempera-
tura ambient, durant un dia o dos.
Preparin, el dia abans de fer el pa, un
cutxaré (pastin bé, fins que no hi que-
din g-umolls, 150 gr. de farina, 100 gr.
d’aigua i un pessiguet de llevat). Quan
hagi pujat una mica, el guarden dins la
nevera. L'’endema, a més del cutxaré |
la resta del llevat, necessitaran el kg.
de farina, 600 gr. d’aigua, 20 gr. de sai

120 gr. de Hard. Sobre el marbre, fan
un pou amb la farina |, al mig, hi des-
fan el cutxaré | el llevat, amb l'aigua.
Que el past6 estigui a uns 24 0 25° a
I'hivern, caldra temperar l'aigua. Un
cop desfet, hi van incorporant la fari-
na, agafant-la del volt, pero deixant-ne
un petit munt per empolsar. Quan la
pasta estigui Higada, amb un tall (eina
que es pot fabricar tallant un rectangle
de plastic rigid) la van tallant contra la
taula, de manera similar a corn la tallen
les hélixs d’'una maquina de pastar,
fins que agafi una textura uniforme i
fina. Llavors hi afegeixen el Hard (o eis
ingredients de I'adob, si n’hi volen) i ho
continlen treballant fins que s’hagi
barrejat bé. Per fer pa amb ceba, fre-
geixen 200 gr. de cansalada viada,
tallada a retallons, i 300 gr. de ceba
picada, fins que tot tingui una mica de
color, i Hbarregen; si volen fer pa amb
olives, treguin el pinyol a 100 gr. d’oli-
ves mortes i les amaneixen amb un
bon raig d’oH, abans de barrejar-les-hi.

Que reposi 10-15 minuts, empolsat
de farina i tapat amb un drap. Passat
aquest temps, empolsen una mica la




taula i formen les peces. S les volen
coure en un forn de cuina, no facin
peces de més de 150 gr. Les deixen
llevar, sobre un drap enfarinat i tapa-
des, 1hora, almenys. Mentre, escalfen
el forn a 250“. Llavors, posen les
peces sobre una llauna, hi fan els talls
amb una fulla d’afaitar mullada en
aigua, les enfornen a baix de tot i vigi-
len que pugin; un cop han pujat,
posen el forn a uns 220°-230°. Les dei-
xen coure fins que, pel color, es cone-
gui que soOn cuites.

Aquest és el procediment per a un
forn de cuina deis d’ara. Pero, per fer
pa de veritat, caldria un forn de veritat.
D’obra. Ara en venen uns de petites
dimensions, d’una pega, que sén una
especie d’igli de ceramica refractaria
amb les instruccions per posar-lo en
un caix6 d’obra, farcit de sorra
refractaria i amb una campana de
fums al damunt. Relativament petites,
les dimensions, és ciar; partant, si no
es té un jardi espaiés, res. Ara, si no
els cap a casa per0 poden tenir accés
al d’alguna casa de pagés, no s’ho
deixin perdre. Corn que és quasi
segur que no el fan servir sovint,
caldra que hi facin foc més d’una
vegada, a fi que agafi temperatura
suficient. A mesura que es vagi escal-
fant, comencara, pel punt més ait, a
tornar-se blanc. H van fent foc fins
que el blanc arribi a la sola. Per escal-
far-la bé, també, quan ja només que-
den brases, les escampen per tot €l
forn, ben repartides, i les hi deixen,
fins que estiguin bastant somortes.
Després, les arraconen en una vora
del forn, tapados amb la mateixa cen-
dra. Passen per la sola una escombra
himida (per a qué no s’encengui)
perdo que no degoti, per no refredar-la
massa. Tiren un pois de farina a la
pala i hi posen les peces. Després
d’enfornar-les, tapin la boca del forn i,
si n’hi ha, els fumerais, per a gué no

perdi escalfor. Si falta foc i el pa no
acaba d’agafar color, destapio les
brases que han deixat en un rac6. H
maneig de la pala de forner es basa
en les liéis de la inércia mecéanica. Per
deixar un pa al forn, estirin la pala, ben
plana, d’una estrebada; el pa es que-
dara. Per agafar-lo, posin el caire de la
pala, una mica aixecada del mance, a
freo del pa ili claven, amb decisié, una
empenta curta i seca: el pa pujara
sobre la pala.

Un servidor, que va ser infant abans
de la introducci6 de la pastisseria tele-
promocionada, esmorzava i berenava
amb pa i algn acompanyament. S
hagués demanat una ensaimada o un
brioix, a casa m’haurien dit: -que et
penses que ets de cal Turull? Aixi,
dones, vaig poder gaudir de totes les
combinatéries que es feien amb el pa,
malauradament passades avall per
les dosi de colesterol amb cromos que
mengen la canalla d’avui. En faig una
llista que forgosament cal que comen-
ci pel pa amb toméquet, aquest invent
catalda per menjar pa del dia abans
senso fer peniténcia gastronomica.
Seguirien el pa amb oli i sucre iel pa
amb mantega i sucre, acompanyats
amb una presa de xocolata; el pa amb
Vi i sucre, que no necessita acompan-
yament. |, retornant ais salats, pa amb
oli i sal, sense tomaquet. L'altre gran
métode de revitalitzacio del pa, la
torrada, també admet diverses de les
combinatéries: oli i sucre, mantega i
sucre, oli i sal... i en té una d’extraor-
dinaria, per al meu gust: la torrada
amb all. L'oli, com en tots els casos,
cal que sigui de primera (un
Garrigues, un Ciurana); i si, a més, la
poden torrar en una llar de foc, ja és
com menjar llagosta. No soc gens par-
tidari, en canvi, de sucar amb toma-
quet les torrados; si t’has pres la
molestia de deixar el pa cruixent, que
faci garreeec en mossegar, sucar-lo
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amb tomaquet, que el torna a estovar,
és com una contradictio in términos,
no?

Per acabar, explicaré un invent
mallorqui sensacional, que fan a les
nits d’hivern, a laire lliure, ais fogue-
rons (sembla un diminutiu de foguera,
pero la pila de llenya encesa és més
alta que una persona). Agafen una
Hosca de pa -sense sal, que és el tra-
dicional pa de pagés mallorqui- i hi
escampen sobrassada -llonganissa
casolana, generalment, perqué la
sobrassada culana i els taleos encara
no estan al punt, a I'epoca dels fogue-
rons. Ho posen sobre unes graelles, a
les brases d’'una vora de la foguera,
volta i volta. S mai en tasten, segur
que repetiran. Hi poden «posar mes-
sions»! | si els fa gracia i volen repro-
duir-ho a casa, agafin pa blanc, per-
qué el pa mallorqui és quasi introbable
al Principat; en venen en alglin
comerg de Barcelona i parin de comp-
tar. Ara, la sobrassada si que cal que
sigui de poro negre, casolana i de pri-
mera, si no volen quedar escarmen-
tats. Torren el pa, hi escampen la
sobrassada i ho posen a gratinar un
moment, amb la sobrassada per la
cara de damunt, a grill de la cuina.
Traguinyol de vi negre, un xic corpu-
lent i amb un too de roure, ila cosa és
feta.
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