Pane e pasta madre.
La storia:

Ad aprile 2008 mi sono cimentato nella preparazione della pasta madre, gli ingredienti utilizzati sono i seguenti:
farina bianca bio di grano tenero 200 g

un cucchiaio di olio di oliva 

un cucchiaio di miele

Ho impastato il tutto utilizzando acqua tiepida, poi ogni giorno aggiungevo circa 50 grammi di farina e impastavo nuovamente. Nei primi due mesi ho provato a fare il pane senza ottenere risultati apprezzabili, a partire da fine giugno la pasta ha iniziato ad avere forza, il pane lievitava sempre meglio e poi dopo l’estate la madre si è stabilizzata.

Le cure della pasta madre:

ne conservo un quantitativo di circa 100-150 g, la conservo in una ciotola con coperchio ermetico.

Ogni giorno o  al massimo ogni due aggiungo un pugnetto di farina e la manipolo un po’ inumidendomi le mani con acqua tiepida. Questa operazione richiede pochissimi minuti. In genere nelle ricette si trova scritto di raddoppiare la pasta in sede di rinnovo e di buttarne poi metà, questa cosa non mi piace e così faccio interventi di piccola aggiunte senza mai buttare la pasta.

Se non posso per un certo periodo lavorare la pasta, la metto in frigorifero, ad oggi si è conservata fino a 10 gironi senza risentirne. Ma più si lavora e più la pasta è vitale. Il rinnovo totale lo faccio quando impasto per il pane, in genero una volta a settimana. Conservo pasta madre senza sale.
La preparazione del pane:

come in tutte le cose di cucina non seguo mai una ricetta o  una regola precisa, lascio che la fantasia del momento mi suggerisca cosa fare, però ci sono delle indicazioni di massima che posso dare, in base alla mia esperienza.

I risultati migliori li ho ottenuti impastando farina di grano duro e di grano tenero in proporzioni simili, per un kilo, un kilo e ½ di farina utilizzo 100-120 grammi di pasta madre. In genere impasto la sera dopo cena e lascio lievitare fino al mattino successivo (12 ore) dentro una ciotola con coperchio. Quando preparo l’impasto aggiungo un cucchiaio di olio, ma non metto sale, quando me lo ricordo lo aggiungo nel rimpasto che faccio il mattino seguente un ora prima di infornare.
La prima lavorazione è molto importante, richiede almeno 40 minuti di tempo, si deve sentire la pasta fra le mani molto elastica. E’ importante anche che la pasta sia molto umida, al limite di attaccarsi alla spianatoia di legno. 
Non sempre faccio la seconda lavorazione.

Per la cottura al momento utilizzo questo metodo, scaldo il forno a 220° poi dopo 5 minuti di cottura, porto la temperatura a 180° il tempo di cottura dipende dalla pezzatura del pane, e varia dai 45 minuti ad 1 ora. Il pane lo pongo in una teglia con il fondo cosparso con una manciata di farina di mais integrale.

Certe volte riesco ad utilizzare  il forno a legna, in questo caso non posso ovviamente regolare facilmente la temperatura ed i risultati sono sempre differenti. 

Per fare la pizza si può preparare la pasta anche due o tre giorni prima e poi mantenere l’impasto in frigorifero. Va tolto almeno 6-8 ore prima dell’utilizzo.

Le farine:

uso farine biologiche di vario tipo, sia quelle che si acquistano al supermercato, sia la farina del Cerreto, ma uso anche farina macinata da me e quindi integrale.

L’uso della farina di farro è un po’ difficoltoso, lievita bene, ma l’impasto tende ad allargarsi, è opportuno utilizzare uno stampo per fare il pane di farro.

