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RETALLS DEL PASSAT

Els forners que es dedicara de ple a esta feina
solien ser homes. perd a les cases que es feien el pa
per a ells, normalment eren les dones les encarrega-
des de pastar. Comencgaven per preparar la pasta. En
les pasteres —recipient de fusta en forma de caixa,
també anomenades obradors— s havia guardat el
llevat de I"dltima pasterada o bé s'emprava a una
veina 1 aixi era més recent, El llevat ¢s un ingredient
important en 'elaboracié del pa. En ell estan els
microorganismes que, al fermentar la pasta, trans-
tormen els sucres que porta la farina en alcohol 1 gas
carbonic (CO:) principalment. La pasta de pa reté
part dels gasos que es produeixen dins d'ella i per
aix0 augmenta de volum. Aquest llevat conservat en
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la pastera es diluia amb aigua natural si era estiu o
amb aigua tébia s1 es pastava a I"hivern —tébia pero
no calenta, ja que a més de 55° el llevat es mor—.
S'afegia la sal i posteriorment anaven posant-li fari-
na i movent la pasta fins que agafava la consisténcia
suficient per a fer el pa . Algunes voltes, especial-
ment en anys de poca collita de blat, es posaven a la
pasta una part de moniatos préviament bullits y ben
desfets. També hi havia qui mesclava la farina de
blat amb altres farnnes de menys qualitat com son la
d'ordi o la de panis blanc. Llavors eixia un pa molt
menys bo, pero sempre era millor que no menjar-ne
cap. Una volta que la pasta esta al seu punt, quant té
prou corretja com solien dir, es deixava reposar una
estona fins que pujava —agafa volum degut a 'ac-
cid del llevat que hem explicat abans—. Les tempe-
ratures estivenques fan que els microorganismes
actuen més de pressa 1 la pasta puja molt abans que
amb temperatures fredes. La humitat també influis
en el procés; si és alta fa que la pasta es pegue
massa, si és molt baixa produeix una pasta excessi-
vament eixuta i resseca. Quan la pasta estava bona,
amb ¢l tallant es separaven els trossos de pasta per

a formar cada pa. Antigament s"utilitzava més la
creixidera per a fer aquesta operacid —per cert,
cada volta que he preguntat a la gent major qué era
la creixidera, he vist un somriure en la seu cara; pro-
veu-ho 1 ho voreu—, Després a bolejar; aco era
arrodonir amb les mas les porcions de pasta tallades
per deixar-les més tard als taulells, damunt d'un
drap de lleng, ja preparades per a posar-les al forn.
Una xicoteta porcid de pasta la guardaven una altra
vegada a la pastera i feia de llevat per a la segiient
vegada que volien pastar. Avui en dia, amb els lle-
vats biologics 1 quimics que es poden comprar és
més [acil. Els quimics, també anomenats impulsors
de masses, tenen una composicio i efectes pareguts
a les llimonades de paperet. Abans, amb llevat natu-
ral exclusivament, hi havia que tenir cura de mante-
nir-lo en bones condicions.

Uns dies abans de pastar, els homes preparaven la
llenya —estic parlant dels qui es feien el pa per a
ells, ja que el forners de professio pastaven casi tots
el dies 1 tenien la llenya ja preparada—. Costals
d’argelagues, coscolls o rama d’olivera romanien
sovint a les portes dels forns. Per a botar toc al form
es posaven les argelagues dins, al centre de 1'olla,
amb ["ajuda de la forguilla. No hi havia que omplir-
lo molt de llenya el primer moment, de lo contrari es
feia dificil encendre’l. Una volta encés s’anava

tirant més llenya dins fins que el forn arribés a la
temperatura adequada. La temperatura de coceid del
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pa sol estar al voltant dels 240°, Cada former tenia el
seu métode per a saber quan estava el forn bo. Uns
miraven la coloracio del sostre; quant agafava un
color blanquinds ja estava a punt. Altres arrfimaven
la ma 1 comprovaven la calor. També hi havia que
tiraven un pols de farina dins i miraven si es crema-
va molt rapidament o li costava de agafar color. Si
el forn estava a punt s’amuntegaven totes les brases
a la part esquerra del forn utilitzant el burganye —




