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01 teoria del pane

INTRODUZIONE

pane nel mondo

Ogni popolo ha sviluppato, nel corso della propria storia, una pre-
parazione derivata dalla fermentazione di un cereale, adattata alle
coltivazioni disponibili e alle condizioni ambientali del territorio:
stagione, clima, latitudine e altitudine. Alcuni cereali prosperano
nei climi freddi, altri in quelli caldi; alcuni prediligono ambienti
umidi, altri secchi. Di conseguenza, ogni cultura ha modellato la
propria alimentazione sui cereali endemici e piu adatti al contesto
naturale in cui viveva.

Gia nelle civilta della Mesopotamia e dell’antico Egitto, il pane ave-
va assunto un ruolo centrale non solo nell’alimentazione quotidiana,
ma anche nella sfera simbolica e religiosa. Le fonti archeologiche
e iconografiche mostrano una grande varieta di pani, spesso model-
lati in forme coniche o allungate, talvolta aromatizzati o arricchiti,
destinati tanto al consumo quanto alle offerte votive. La fermenta-
zione era conosciuta e praticata, e il pane divenne uno degli ele-
menti fondamentali dell’economia e della gerarchia sociale, al punto
da essere utilizzato come salario per operai e costruttori. In questo
contesto, il pane non era soltanto nutrimento, ma misura del valore
del lavoro umano.

Nelle civilta dell’America precolombiana, invece, il cereale sim-
bolo fu il mais, profondamente intrecciato ai miti di origine
e all’identita stessa dei popoli mesoamericani. Attraverso il pro-
cesso di nixtamalizzazione, che prevedeva la cottura del mais in
acqua e calce, i chicchi venivano resi piu digeribili e nutrienti,
e successivamente macinati per ottenere impasti destinati a di-
verse preparazioni. Tra queste, le tortillas, talvolta sottoposte a
brevi fermentazioni, e bevande come il pozol, una massa di mais
fermentata consumata soprattutto nelle regioni del Messico me-
ridionale. Anche qui, la fermentazione non era solo una tecnica,
ma un passaggio essenziale per trasformare il cereale in alimento
vitale e identitario.

01 teoria del pane

pane nel mondo
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DA FARINA A PANE il glutine

il glutine
che cos’é e come si forma

Il complesso proteico del glutine si sviluppa solo quando farina
e acqua si incontrano e vengono messe in movimento attraverso
I’impastamento e il tempo.

Tecnicamente, & il risultato di una trasformazione chimico-fisica
che prende forma nell’impasto: non una sostanza gia presente in
modo compiuto nella materia secca, ma una struttura che prende
vita dall’interazione tra componenti e gesto.

Nei cereali sono presenti diverse famiglie di proteine, che pos-
sono essere distinte in solubili e insolubili in ambiente acquoso.
Le proteine solubili, principalmente albumine e globuline, parteci-
pano ai processi enzimatici (cibo per le proteasi) e forniscono sub-
strati metabolici (reazione di Maillard), mentre le proteine insolubili
sono direttamente coinvolte nella formazione della struttura gluti-
nica, costituendo I'ossatura portante dell’impasto, come |’armatura
interna di un edificio.

Le proteine insolubili si suddividono principalmente in glutenine e
gliadine. Le glutenine sono caratterizzate da catene lunghe e dalla
capacita di formare legami intermolecolari, mentre le gliadine sono
molecole piu piccole e mobili. Dal punto di vista funzionale, le glu-
tenine conferiscono elasticita all’impasto, cioe la capacita di defor-
marsi e ritornare alla forma iniziale; le gliadine apportano estensi-
bilita, ovvero la capacita dell’impasto di allungarsi senza rompersi.

E il rapporto tra queste due proteine a determinare il comportamen-
to meccanico della massa nelle fasi di impastamento fino alla cottu-
ra. Un’elevata presenza di glutenine rende I'impasto piu resistente
e tenace; una maggiore quantita di gliadine produce invece strut-
ture piu morbide e meno stabili. Il glutine nasce proprio da questa
interazione dinamica, in cui forza e flessibilita si combinano per
costruire la struttura portante del pane.
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tecnica sensoriale

LE BASI la panificazione 74, creare il lievito madre
82 + IMPASTO BASE impasto e cottura 86 ° FOCACCE BASE
focaccia 116, impasto e cottura focaccia ligure 118,
impasto e cottura focaccia 1in teglia 126 =+ DOLCI
LIEVITATI impasto e cottura dolci 1lievitati 130 -
BISCOTTI impasto e cottura biscotti 136
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LE BASI la panificazione

costruire la ricetta

Una ricetta di pane non & tanto una formula rigida, ma piu una strut-
tura di relazioni. Piu che una lista di grammi, € un equilibrio tra
ingredienti che dialogano tra loro.

Per questo motivo, nel mondo della panificazione professionale si
utilizza un linguaggio specifico: le percentuali del panettiere. Que-
sto sistema non nasce per complicare il processo, anzi per renderlo
leggibile, scalabile e adattabile.

Questo permette di comprendere immediatamente il rapporto tra
gli ingredienti, indipendentemente dalla quantita finale di impasto,
in maniera univoca e universale.

Nelle percentuali del panettiere, la farina & sempre posta uguale
al 100%. Tutti gli altri ingredienti vengono espressi in relazione al
SUO peso.

E un cambio di prospettiva importante: la ricetta non ruota piu attorno
alla quantita finale, ma attorno alla struttura dell’impasto.

immaginando una se si parte da se si parte da
FORMULA BASE 1KG DI FARINA 300G DI FARINA
farina 100 %

acqua 70% acqua 70049 acqua 2104
sale 2% sale 2049 sale 69
lievito 1% lievito 109 lievito 39

N



“Dopo 1l periodo iniziale di riposo in teglia, 1’ im- FOCACCE BASE impasto e cottura focaccia ligure
pasto & pronto per essere lavorato. Le mani vengono

leggermente unte per evitare adesioni, e si inizia 1la

prima fase di stesura.”

Una volta completato I'inserimento dell’olio, I'impasto viene lascia-
to riposare brevemente.

Questo intervallo permette alla rete glutinica di assestarsi dopo
[’aggiunta del grasso e rende la massa piu collaborativa per la lavo-
razione successiva. L'impasto viene quindi trasferito direttamente
al centro della teglia oleata e lasciato riposare per alcuni minuti.

E bene ungere la teglia abbondantemente, distribuendo I’olio su
tutta la superficie e sui bordi. Questo strato non serve solo a evita-
re che la massa si attacchi, ma crea [’ambiente tipico della focaccia
ligure: una superficie lubrificata che permette all’impasto di scivo-
lare, rilassarsi e allargarsi senza resistenza.

Dopo il periodo iniziale di riposo in teglia, I'impasto &€ pronto per
essere lavorato. Le mani vengono leggermente unte per evitare ade-
sioni, e si inizia la prima fase di stesura. La pressione non & oriz-
zontale ma verticale, i polpastrelli affondano delicatamente nell’im-
pasto, spingendo la massa verso I’esterno senza trascinarla con un
gesto morbido, continuo e ritmico.

Dopo la prima estensione, la focaccia viene lasciata riposare. Que-
sto intervallo, che puo variare indicativamente trai 10 e i 20 minuti,
permette alla rete glutinica di rilassarsi e alla struttura di adattarsi
alla nuova posizione, ritornando estensibile.

Si alternano piu volte questi momenti di pressione dei polpastrelli
e di successivo riposo, cosi da allargare sempre piu facilmente I’im-
pasto, andando a coprire completamente fino ai bordi la superficie
della teglia, e solo allora si lascia lievitare la focaccia in questa for-
ma finale fino a cottura. La superficie appare sempre morbida, leg-
germente lucida per la presenza dell’olio, e inizia a gonfiarsi in modo

irregolare; il volume aumenta senza perdere contatto con la teglia,

02 tecnica sensoriale @2 tecnica sensoriale
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impasto e cottura biscotti
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ricettario

COME USARE IL RICETTARIO istruzioni per 1l’uso 144, stagioni e menu
146 < PRIMAVERA 148 -+ ESTATE 184 + AUTUNNO 224 -+ INVERNO 258
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COME USARE IL RICETTARIO

istruzioni per 1l’uso

Questo ricettario vuole essere uno strumento di consultazione
continuo per avere spunti e idee su ricette e piatti da preparare.

Mi immagino queste pagine sottolineate, scarabocchiate e molto
usate, con le orecchie agli angoli e qualche macchia di unto qua
e la, 'impronta di un pollice imburrato e lo schizzo di pomodoro Ii.

Significherebbe che questo ricettario ti ha accompagnato da vicino
nella tua esperienza con i panificati e che I’hai visto come un amico
prezioso da avere al tuo fianco.

Non vuole essere per nulla un punto di arrivo, ma un buon punto
di partenza per poter viaggiare ed esplorare il mondo dei panificati,
farlo tuo e modificare, arricchire, personalizzare ogni ricetta con-
tenuta nelle pagine seguenti a tuo piacimento.

Tutte le ricette nascono da pensieri, riflessioni, abbinamenti, dubbi
e valori che mi hanno accompagnato in questi dieci anni al servizio
del pane: la panificazione ¢ il mio personale laboratorio di creativita
e sperimentazione, e i prodotti che la natura ci offre sono i miei
reagenti preferiti.

Tutto quello che viene prodotto da Madre terra & prezioso e non puo
essere sprecato, deve diventare a tutti i costi una materia prima in
una nuova ricetta; non c’é ricetta che possa considerarsi universale
e normata.

Il pane e il lievito madre sono vivi e le farine sono un prodotto agri-
colo, &€ impensabile che le ricette possano andare bene 365 giorni
all’anno, con qualsiasi farina, clima, e parametri variabili; € molto
piu probabile invece che si incontreranno aggiustamenti quotidiani
su tante ricette, come succede in tutti i laboratori in cui ho avuto
il piacere di lavorare.

03 ricettario

istruzioni per 1’uso

Ci sono ricette che prevedono dosi fisse per ottimizzare quantita
di impastamento e resa finale, altre che possono essere scalate a
piu quantita e avranno una tabella introduttiva con gli ingredienti
espressi in percentuale, soprattutto quelle di pane e focacce, dove
gli ingredienti sono piu basici (farine, lievito acqua e sale, p. 77).

In queste ricette & a volte piu importante il rapporto fra questi
ingredienti che in altre piu complesse, come quelle dei biscotti,
e le percentuali permettono di far emergere in maniera piu chiara
e univoca tali dati.

Ad esempio, se io volessi confrontarmi con una/un mi* collega ri-
guardo a una ricetta di pane, dire “ho messo 5009 di sale” senza
specificare in quanto impasto & stato messo, potrebbe creare dei
fraintendimenti, mentre dire “ho messo il 2% di sale”, rende questa
misura indipendente da quanto impastato e oggettiva.

03 ricettario

N



N

COME USARE

stagioni e menu

In questo ricettario trovi per ogni stagione un menu di 10 ricette
completo di idee per panificati e piatti da preparare che ti pud ac-
compagnare dalla mattina alla sera, suddiviso cosi:

dolce lievitato

due pani speciali

biscotto dolce

biscotto salato

due focacce

recupero pane

esubero lievito madre

grano alternativo
Trovi sempre un dolce lievitato per la colazione, due pani speciali
farciti, un biscotto dolce e uno salato, due idee di focacce per
aperitivi o cene veloci, una ricetta per recuperare del pane che
pud avanzare e una ricetta per eventuali esuberi di levito madre,
e un’ultima ricetta con un grano alternativo ai grani teneri.
Questo menu si ripete partendo dalla primavera, creando cosi un
ventaglio di 40 ricette da provare nel corso di un anno, quasi una
diversa a settimana! E ricco di prodotti stagionali, frutta e verdura
in abbondanza, erbe aromatiche, spezie, aromi e abbinamenti inso-

liti ma di grande effetto.

Ah, ed é tutto vegetariano!

03 ricettario

IL RICETTARIO

@3 ricettario

stagioni e menu
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DOLCE LIEVITATO girella al burro con fragole,
ciliegie e cardamomo 150 + DUE PANI SPECIALI pane
alle olive con 1limone fermentato e finocchietto 154,
pane Pasqualino con spinaci e uova 156 =+« BISCOTTO
DOLCE frollini di miglio agli agrumi 16© +« BISCOTTO
SALATO frollini salati alle erbe aromatiche 162 -
DUE FOCACCE grissini al mais e semi di girasole 166,
focaccia rossa 168 <« RECUPERO PANE lasagna di pane
172 < ESUBERO LIEVITO MADRE frittelle di salvia 176
* GRANO ALTERNATIVO pane al farro monococco 1860

rimavera



DUE PANI SPECIALI

Continua con ['impastamento, |’aggiunta del sale e dell’acqua
di cottura, fino a raggiungere una buona tenacita e idratazione.

Procedi con la serie di pieghe rinforzanti durante il tempo di riposo
in massa (p. 97), poi dividi I'impasto in 2 forme da circa 590-600¢g
[’una, quindi stendile sul piano di lavoro infarinato senza dare alcu-
na preforma e cerca di tirarle delicatamente con i polpastrelli cre-
ando un rettangolo lungo e sottile.

Appoggia a intervalli regolari 4 uova sopra ciascuna forma, spingi
leggermente, quindi ripiega I'impasto dal tuo lato verso |’alto per
avvolgere le uova, pizzica a cerchio per chiudere e creare una ciam-
bella.

Riponi le ciambelle nei cestini leggermente infarinati o nel telo
di lino avendo I|’accortezza di mettere un peso/ingombro al centro
per far si che il buco non si chiuda durante la seconda fermentazio-
ne, che sia diretta o con il metodo a freddo (pp. 108-10).

Cuoci le pagnotte di pane pasqualino in forno preriscaldato a 240°C
per circa 40-45 minuti. Per capire se sono ben cotte, una volta
sfornate devi sentire un suono sordo se bussi con le nocche il fon-
do dei pani. Lascia raffreddare sulla gratella per circa 1 ora prima
di assaggiarle.

03 ricettario

PRIMAVERA

pane pasqualino



DOLCE LIEVITATO brioche con crema al 1limone, frutta
estiva e sciroppo di sambuco 186 =+« DUE PANI SPECIALI
pane con pomodoro e origano 190, pane marino con
salicornia 194 + BISCOTTO DOLCE meringhe ai fiori
spontanei 198 ¢« BISCOTTO SALATO biscotti al e202 -
DUE FOCACCE focaccia 1ligure alle cipolle 204, focaccia
baciata da farcire 206 + RECUPERO PANE cous cous di pane
e verdure di stagione 212 +« ESUBERO LIEVITO MADRE frisa
di orzo 214 <+ GRANO ALTERNATIVO pane di tumminia 22090




03 ricettario

DOLCE

LIEVITATO

brioche con crema

brioche con crema al limone,

frutta estiva e sciroppo

strumenti bilancia + planetaria con gancio - matterello -
leccarde o teglie con carta forno - pellicola * leccapen-
tole + spatole *+ pennello * pentola * frusta + barattolo di
vetro - mussolina + sac a poche - bocchetta (opzionali)

A fine maggio, le stradine di campagna si riem-
piono del profumo inebriante dei fiori di sam-
buco che possono essere trasformati in uno
sciroppo delicato ma unico, che pud imprezio-
sire e arricchire dolci estivi, come questo.

Raccogli 10 infiorescenze appena sbocciate, con
il polline visibile, e riponile in un barattolo di ve-
tro, aggiungi I'acqua e i limoni a fette grosse.

Chiudi il barattolo e lascialo 3 giorni a macera-
re, poi con una mussolina e un setaccio, filtra il
liquido raccogliendolo direttamente in una pen-
tola e strizza bene la mussolina per far uscire
piu succo e liquido possibile da limoni e fiori.

Aggiungi lo zucchero e scalda finché & sciol-
to, quindi spegni e versa subito lo sciroppo
in bottigliette o vasetti sterilizzati a chiusura
ermetica. Una volta raffreddato, lo sciroppo si
conserva in frigorifero fino a 2 mesi.

Per I'impasto delle brioche, inizia pesando la
farina, i lieviti, lo zucchero di canna, il sale,
[’acqua, meta del latte e le uova direttamente
nella ciotola della planetaria.

Aziona la planetaria con il gancio a bassa velo-
cita e lasciaincordare delicatamente I'impasto,
fino a vederlo ben coeso e liscio. Mantenendo
la planetaria in funzione a bassa velocita, ver-
sa il restante latte a filo.

ESTATE

di sambuco

RICETTA VEGETARIANA
ingredienti per 12 brioche

per I'impasto

5309 di farina di grano
tenero O o 1 forte
1g di lievito di birra secco
1209 di lievito madre liquido
65g di zucchero di canna
6g di sale
85¢g di acqua tiepida
1509 di latte
a temperatura ambiente
+ 20g per spennellare
135g di uova (3 piccole intere)
+ 1 per spennellare
1659 di burro morbido

per la crema al limone

100g di uova (2 grandi intere)

90g di zucchero di canna

500g di latte

509 di amido di riso

50g di burro freddo

scorza di 1 limone
biologico o non trattato

per lo sciroppo

10 fiori di sambuco
raccolti freschi
3009 di acqua
600g di zucchero di canna
3 limoni biologici
O non trattati

per la guarnizione

pesche e albicocche fresche
tagliate a fettine sottili



DUE PANI SPECIALI pane marino

03 ricettario ESTATE



ESUBERO LIEVITO MADRE

frisa di orzo

03 ricettario

ESTATE

“Procedi con il “taglio” di tutte 1le
frise quando sono ancora calde, trafe-
riscile quindi nella leccarda e lascia-
le asciugare ed essiccare a forno spento
leggermente aperto per tutto il tempo
necessario.”



DOLCE LIEVITATO treccia alle spezie 226 =+ DUE PANI
SPECIALI pane alla zucca e semi di zucca 2390, panfrutto
di segale 234 =+ BISCOTTO DOLCE frollini montati al
caffé 238 + BISCOTTO SALATO biscotti al cavolo nero
242 +« DUE FOCACCE pizzette cacio & pepe 244, mini
bun da burger 246 =+ RECUPERO PANE torta di pane al
latte 250 + ESUBERO LIEVITO MADRE crackers al sesamo
252 +* GRANO ALTERNATIVO pane al grano saraceno 254

utunno
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DUE PANI SPECIALI

Lascia riposare |'autolisi per 20-40 minuti.

Continua con ['impastamento, I'aggiunta del sale e dell’acqua ri-
manente - ricordati che ne devi mettere di meno se ne hai gia
aggiunta di piu nell’autolisi - fino ad avere una buona tenacita
e idratazione. Questo impasto, per le caratteristiche degli amidi
della zucca, ha una consistenza piu plastica e si tende a idratarlo
piu del necessario ma non devi esagerare perché durante il riposo
di massa pud diventare troppo estensibile.

Procedi con la serie di pieghe rinforzanti durante il tempo di riposo
in massa, poi dividi I'impasto in 2 forme da circa 640-660g |'una,
quindi continua con la preforma e formatura finale (pp. 101-07).

Riponi le pagnotte nei cestini cosparsi di un leggero strato di semi
di zucca, e segui le indicazioni per la seconda fermentazione, che
sia diretta o con il metodo a freddo.

Cuoci in forno preriscaldato a 240°C per circa 40-45 minuti. Una
volta sfornate le pagnotte bussale leggermente con le nocche sul
fondo, se senti un suono sordo e pieno sono ben cotte. Lasciale
raffreddare sulla gratella per circa 1 ora prima di assaggiarle.

consiglio antispreco se sbucci la zucca, secca le bucce in
forno e riducile in polvere, avrai un ingrediente in piu per per-
sonalizzare biscotti, focacce e perché no, insalate!

03 ricettario

AUTUNNO

pane alla

zZucca
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03 ricettario

DUE

PANI SPECIALI

AUTUNNO

panfrutto di

segale

w



DOLCE LIEVITATO sfogliato al cacao 26© + DUE PANI
SPECIALI pane con porridge d’avena e semi di 1ino
266, pane all’uvetta con arancia candita e foglie
di fico 270 +« BISCOTTO DOLCE sablé al pain d’épices
276 * BISCOTTO SALATO biscotti al pecorino e paprika
affumicata 278 <« DUE FOCACCE focaccia al padellino
patate & rosmarino 280, pizzette margherita 286
* RECUPERO PANE canederli di pane 288 =+ ESUBERO
LIEVITO MADRE pancakes della domenica 290 .
GRANO ALTERNATIVO pane di segale al latticello 294

inverno
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sfogliato
al cacao

strumenti bilancia + planetaria con gancio e foglia
matterello - leccarde/teglie con carta forno - pellicola
- leccapentole + spatola * coltello e righello - pennello

Volutamente in questo libro non ho creato una
ricetta di sfogliatura scolastica da manuale, con
il panetto di burro incassato in piu giri di pieghe
di impasto, per dare piu spazio alle possibilita
di tecniche amatoriali e alla manualita.

La sfogliatura rappresenta un esercizio tecnico
dove il risultato dipende principalmente dalle
attrezzature necessarie come una sfogliatrice,
un abbattitore, che difficilmente trovano una va-
riante casalinga ugualmente efficace, e anche
dall’utilizzo di farine tecniche, e dipendono mol-
to meno dalla sensibilita e manualita personali.

Inoltre, spesso lo sforzo e |'aspettativa per riu-
scirci penalizza il divertimento stesso nel farlo,
tanto che magari, provato una volta, si decide
di non provarci piu.

L’intento di questo libro invece & quello di rende-
re divertente I'esperienza del panificare a 360°,
di incentivare quella voglia di provare e riprova-
re le ricette fino a farle proprie, e soprattutto
di godersi i prodotti sfornati con leggerezza.

Inizia pesando direttamente la farina, i lieviti,
lo zucchero di canna, il sale, il cacao amaro in
polvere, I'acqua e meta del latte nella cioto-
la della planetaria. Aziona la planetaria con il
gancio a bassa velocita e lascia incordare de-
licatamente I'impasto, fino a vederlo ben coe-
so e liscio.

03 ricettario

DOLCE LIEVITATO

RICETTA VEGETARIANA
SENZA UOVA

ingredienti per 6 pezzi

2659 di farina di grano
tenero O forte

1g di lievito di birra
secco

60g di lievito madre
liquido pronto

20g di zucchero di canna
6g di sale

15g di cacao amaro
in polvere

759 di acqua tiepida

759 di latte
a temperatura ambiente

per la farcitura

459 di burro morbido
859 di zucchero

di canna

8g di cacao amaro

in polvere

1g di sale

per lo sciroppo (opzionale)
759 di acqua
100g di zucchero

di canna

INVERNO

sfogliato al cacao
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DUE PANI SPECIALI

ricettario

pane all’uvetta

Procedi con I'impastamento, I’aggiunta del sale e della seconda ac-
qua, fino a raggiungere una buona tenacita e idratazione.

Aggiungi il mix di ingredienti, la polvere di foglie di fico e procedi
con la serie di pieghe rinforzanti durante il tempo di riposo in massa
(p. 96-9).

Dividi I"impasto in 2 forme da circa 610-620g |’una, quindi porta a
termine la preparazione con le fasi di preforma e formatura finale (pp.
94-107).

Se hai ancora qualche foglia essiccata intera, puoi adagiarla sul
fondo del cestino prima di riporre le pagnotte; altrimenti mettile
direttamente nei cestini leggermente infarinati o nel telo di lino
sistemato a ventaglio, e segui le indicazioni per la seconda fermen-
tazione, che sia diretta o con il metodo a freddo (p. 108-10).

Cuoci in forno preriscaldato per circa 35-40 minuti a 240°C. Il pane
€ cotto se bussando leggermente con le nocche sul fondo si sente

un suono sordo e pieno.

Fai raffreddare le pagnotte sulla gratella per circa 1 ora prima
di assaggiarle.
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hypochondriacus 027
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amido 024, 026, 027, eterofermentanti®65s . L
B-glucani 023 030, 035-037, lattici @35, @37, 042, cereali endemici 015
042, 043, 045, ©46, @57, 059, cereali minori 026-027
056, 064, ©61, ©65, 075,
A 065, 066 082, ©85 cestino
di mais 239 omofermentanti 065 di lievitazione ©79, 105, 107,
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borodinskij 016 .
. . . . alveografo di 053
acido lattico 065 amilosio 035
burro 993, 150, 160, ciliegie 150
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_ anidride 251, 260, 276, al latte, gocce 251
acqua di conserva carbonica 037, ©52, 279 289, 290
dei pelatl 190 064, 065 cioccolato
. . . . . fondente, gocce 251
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. . . c cipolla 172, 204, 289
aglio 017, 172 arancia candita 271
. . . cacao amaro 260 classificazione
agrumi, Asia orientale 016 delle farine 049
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autolisi 086-087 cocco 034
albicocche 187, 189, 234 calce 015
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alveolatura 064, 119, 126 B ’ ’ ’
i casera 172 047, ©48, 082
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L cavolo nero
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Aurora Zancanaro

Aurora Zancanaro

Laureata in chimica, ho trasformato la mia formazione scientifica in
uno strumento di esplorazione della materia viva.

Dalla chimica dei laboratori universitari sono passata a quella dei
laboratori del pane, fondando nove anni fa LePolveri, dove si uni-
scono rigore tecnico e ascolto sensoriale.

Ogni impasto rappresenta per me un piccolo microcosmo da osserva-
re: un luogo in cui microbiologia, chimica e manualita si incontrano.

E proprio questa curiositad verso i processi di trasformazione che
continua a guidare il mio lavoro quotidiano, tra studio, sperimenta-
zione e produzione artigianale.

Oggi vivo tra il laboratorio, la mia famiglia con Gianni e il tappetino
da yoga. Sono panettiera, madre di Elio e di Alda, il nostro levriero
nero, e insegno yoga al femminile. In tutti questi ambiti continuo
a cercare la stessa cosa: comprendere le trasformazioni della mate-
ria, del corpo e della mente.

Credo che la conoscenza nasca dall’incontro tra teoria ed esperienza
incarnata, tra cid che pud essere spiegato e cido che pud essere
compreso soltanto attraverso |'osservazione e la pratica corporea.

Questo libro & il risultato di questo mio modo di guardare il pane:
con gli occhi della scienza, le mani dell’artigiana e la curiosita
di chi continua a voler imparare qualcosa di nuovo e ritrovare qual-
cosa di originario, autentico.
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Un viaggio nel mondo
profumato, aromatico
e avvolgente della
panificazione.

Aurora Zancanaro, hata chimica e rinata
panettiera, vi accompaghera alla scoperta
degli ingredienti e strumenti fondamentali
per creare il pane, vi guidera attraverso
la complessita della fermentazione e del
suo amato lievito madre e vi aiutera a
imparare come ascoltare tutti 1 5 sensi
in cucina.

Seguirete le sue mani esperte all’opera
con 1’impasto, 1la formatura, 1la spezzatura,
e in tutte le fasi delicate e sorprendenti
della panificazione: ognhi preparazione
di base é spilegata nel dettaglio e
corredata da foto step by step. Scoprirete
come il pane, prima ancora di essere un
alimento, e un’idea: nutrimento,
sopravvivenza, condivisione. Una parola
che attraversa 1l tempo, molto prima
delle ricette, dei forni e delle civilta
e che ci accompagna da millenni.

Potrete mettere le mani in pasta con il
ricettario: 40 preparazioni che seguono 1la
Natura e 1le stagioni, tutte vegetariane
o vegane, dolci e salate, dal morbido pane
alla zucca alle frise create con l’esubero
del lievito madre, alle girelle con fragole,
ciliege e cardamomo.
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