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¡f Quan el pa 
e s c a s s e j  a
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T a n t  a la cam p an y a  coin a la re rag u ard a , avui es fa difícil proveir-se  
del pa en el moment précis d’haver d ’utilitzar-lo, i si hi ha moites llars poc  
previsores que un dia es troben arnb pa sobreabundant i a l’endemà no 
poden m enjar-ne, en el front també ocorre  que alguns dies o l’han de menjar  
gairebé sec o bé han d ’ab sten ir-se ’n en algún sector ap arta t  del centres d ’in- 
tendència. A la rerag u ard a  hom p assa  com  pot, i si un dia m an ca  el pa, el 
fet té ben poca im portancia ; a la cam p an ya , en canvi, convé no afegir aquesta  
p riv a d o  a les moites que el front en si com porta .

É s  précis saber conservar-lo , per a aprofitar àdhuc el que en temps  
normáis hom 110  té inconvénient a fer-ne rosegons. F ó ra  útil, ultra el racio-  
nament oficial, que forçosam ent haurà de venir, establir un petit racionam ent  
de tipus familiar, per tal que el proveïment de c a d a  familia tingués una 
m ajor continuïtat, especialment les families nom brases.

I com obtenir aquesta c o n s e rv a d o ?
Són moites ja les families que conserven el pa sobrer deixant-Io asseca r  

simplement, i quan arriba l’hora d ’utilizar-lo el remullen i el posen novament  
al forn, on amb la simple evaporación de l’aigua en excès recobra gran part  
de les seves propietats en estât de panificado recent.

Evidentment que és un mètode que pot em p rar-se  quan a la ca sa  es 
disposa d’un forn i no són gaires els dies que ha de co n servar-se  sec, puix  
que, sobretot en temps humits, es floreix amb una gran facilitat. Si hom no 
disposa de forn apropiat, també es dificulta la utilització d ’aquest pa sec, que 
dificilment deixa de tenir algun regust.

Especialm ent per a la cam p a n y a  és molt més pràctic  el procediment que 
anem a descriure, que si exigeix  una m ajor p re p a ra d o  per a la c o n serv ad o ,  
té en canvi l’enorme avan tatg e  que per a utilizar-lo, sia a l’endemà, sia al 
cap  d’un any, sols falta humitejar-lo perqué recobri les seves propietats inté
grais, de pa tou, fins al punt que dificilment hom el distingeix dei pa recent-  
ment préparai.

Consisteix el mètode a fer el pa el més cuit possible, évitant el recre-  
mar-lo, i millor si es cou a poc a poc, deixant el pa en forn el m ajor temps  
possible, amb la quai cosa  s ’evitarà que es floreixi Seguidam ent es posa  
entre les dues planxes d’una premsa, que pot ésser hidráulica 0  bé de les 
que correntm ent s ’utilitzen per a verem a en totes les con trad es de Catalunya,  
i es fa m aniobrar fins que el pa queda réduit a  una espècie de lámina de 
10 a 2 0  mil-h'metres de gruix. Surt de la prem sa un poc mullat i molt c o m 
pacte, sense que la c rosta  canviï d ’aspecte . É s  la molla la que es redueix 
extraordinàriam ent de volum. L a  mullena que presenta d esapareix  mol 
de pressa, i aviat es rnostra el pa com  una p lan xa dura com  una pedra, apte  
per a co n serv ar-se  el temps que es vulgui. Les fermentacions, les vegetacions  
no apareixen en cara  que el temps siguí humit.

Per a utilizar-lo és suficient humitejar-lo amb aigu a tèbia, posant-lo  en 
remull, i aixi que com en ça  a au gm en tar  de volum, treure’l de l’aigua i dei- 
x a r - lo  que ell sol es vagi reblanint i pujant.. En poca estona recobra l’aspecte  
de pa recentment preparat,  amb l’olor i el gust exactam en t iguals.
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