EL PAN EN LA RESTAURACION

CHEF ERLANTZ GOROSTIZA

Restaurante estrella Michelin M.B, Abama

“Seria un buen 1mvento
meter el olor a pan en un tweet
v enwviarlo por redes sociales

AL FRENTE DE LOS FOGONES DE UND DE LOS RESTAURANTES ESTRELLA MICHELIN EN
TENERIFE, MANO DERECHA DE UN GENIO COMO MARTIN BERASATEGUI, AMANTE DE LA
COCINA COMO GOURMAND Y COMO CREADOR, GODROSTIZA NOS CONCEDE SU TIEMPO
PARA INDICARNOS GUE EL EMPEZO COMO EN SU CASA COMO PANADERO Y PASTELERD
Y QUE EL PAN "ES LA ELABORACION QUE MAS LE GUSTA Y SIN LA QUE NO PODRIA VIVIR™

o
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Cuestion

1. El pan en la restauracion ;& sustantivo
o simplamente adiativo? :

Es sustantivo, creo que es indispen-
sable para poder conseguir una gastro-
nomia de calidad.

2. Del ! al 10 ;qué puesto ke da al pan en
TUS resiauranta y en su coona’

La doy un 9, una persona como yo
que tiene una primera formacién de
panaderia y pasteleria y que a posteriori
paso a la cocina da muchisima impor-
tancia al mundo del pan, y méxime si
ademsés es probablemente la elabora-
cién que més me gusta y gin la que no
puedo vivir.

3. El pan ;tiene su estilo m la nueva
coana’?

Si lo creo, desde hace unos afics en
general en Espafia se ha vuelto a recu-
perar el gusto por el pan, por lo autbc-
tono, por las harinas ecolégicas molidas
en homo de piedra, por la fermentacién
larga y prolongada, por loe altos indices
de humedad.. .. Esto ha hecho que creo
se viva el mejor momento Panarra que
yo he conocido y evidentemente esto ha
hecho que la alta cocina se haya hecho
eco de ello, cada dia mas restaurantes
realizan alguno de sus panes y se les da

mas importancia.
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4. ;Usted Rhace su fropio pan?
$i, realizamos todos los panes del
restaurante, en total trece variedades.

5. (Qudl es el pan nacional por
antoRomasiar

Creo que hablar solamente de un
pan es insuficiente para un pais como
Espafia que tiene tanta diversidad
cultural y por ende tantas formas dife-
rentes de entender la gastronomia. De
entre todos los tipos destacaria el Pa de
Pages catalén, la coca mediterrénea o el
pan de Cea Gallego y el Sopako vasco,
incluso podrdamos incluir panes de
mafz como los que se realizan en Pafs
Vasco (la borona) o en islas Canarias
con &l mafz tostado (gofio).



Pan blanco rustico

Receta

INGREDIENTES

Harina fuerte ecolégica horno piedra 1 kgr.
Levadura prensada 10 gr.
Agua 740 gr. (680 y luego 60)
Sal 35 gr.
Masa madre 500 gr.
FORMA

T? Home: 230°C

Tiempo de amasado: 10 minutas en total (5 minutos 2 velocidad 1
y otros 5 a velocidad 2).

Tiempo fermentacion: 2 horas en bola y 1 hora 45 minutos una vez
formado.

Peso bola: 350 gramos.

Tiempo homeado: 15 minutos, vuelta y otros 10 mas.

PASO A PASO

Directa de la fermentadora, sin grenado, puesto a fermentar con el
cierre hacia abajo y metido 2l hormo con el derre hacia arriba.
Aurtolisis: Amasar toda L2 harina junto con el 30% de agua hasta
quedar homogeéneo y mantener en camara durante 6 horas aprox.

Amasado: Disponer en 13 asbeta 13 masa resultante de La autolisis
y anadir el resto de ingredientes, amasar hasta que se despegue
de las paredes quedando lisz y homogénea. Poner en un bol
previamente engrasado y mantener en camara 2 8°C toda 3 noche.

Fermentado: Dividir [z masz en dos y poner 2 fermentar en bloque
durante 2 horas. Pasado este tiempo bolear en bolas de 350
gramos dando forma de barra rustica y colocar sobre pliegues de
telz ligeramente enharinades poniendo La parte rugosa o fea hacia
2hajo. Tapar con film y fermentar de nuevo 1:45 minutos mas.

Homeado: Hornear 3 230° con 3 arriba y 4 bocz y abajo, cuando
el pan haya hinchado bajar el homo a 3 arribay 3 boca, 2 abajo 2
mitad de coccion (15 minutos aprox) cambiar los panes de atras,
adelante y dejar el tiro el abierto hasta terminar la coccion (10
minutos ms aprox.) y enfriar en rejilla.

6. ;Y el pan que mas ke gusta?

Me encantan los panes de miga
gruesa y corteza dura y crujiente, con
acidez pronunciada a poder ser.

7. jOué le cambiaria o que le aladiria
al pan para encajor en ka nueva ola de ia
res tasracion?

Se estin dando los pasos necesarios
para poder encajar de una manera per-
fecta, es necesario seguir con la forma-
cién y apostar por que la gente vuelva a
coger la cultura de ir 8 comprar el pan a
diario. Esto ayudara a la modemizacién
del sector y a que aumente la cultura
enrono &l pan.

8. ; Cuintas aplicaciones ke da al pan
fu coana? ;Le quedan muchas mds?

10. ;Oué modificaria del pan para que
nviera futuro?

le damos Dificil pregunta, creo que se va por
el mismo uso que en cualquier res- el buen camino haciendo de los puestos
taurante, de acompafiamiento, pero de venta cada vez atractivos, presenta-
también es verdad que las diferentes ciones bonitas y sobre todo hadendo
texturas y sabores nos hacen poder buen pan que solamente con ese olor
incorporarlos a los platos como un que desprende....
ingrediente més. Seria un buen invento poder meter

el olor en un tweet o algo asi para poder

9. ;Con gud platos suyos combina mejor enviar por redes sociales...

el pan?
Yo creo que con todos los que hace-
mos porque nos encanta diseffarlos para

que la gente jtenga que untar!



