Curs

»Pdine pentru Suffet”

aine cu Maia salbat




Ce este o Maia?!

- O maia naturala (salbatica) este un amestec de faina si

apa lasat sa fermenteze la temperatura camerei pana
acapareaza lactobacterii si drojdii naturale. Aceasta trebuie
ingrijita si hranita constant timp de 5 zile pentru a ajunge la
maturitate. Dupa care urmeaza alte 5/7 zile de intarire,
pentru ca aceasta sa fie capabila sa creasca o paine.
Maiaua salbatica este un complex de microorganisme
(drojdii si bacterii) obtinute prin hazard, care cresc
semnificativ in timpul fermentarii si aduc nenumarate
beneficii organismului nostru.
In timp ce drojdia termofila (drojdia din comert) este o
MONOcultura a unei tulpini selectionate special ca sa
grabeasca procesul de fermentare.

Requli esentiale despre Maia

In primul rand trebuie de stiut cd Maiaua iubeste
caldura. Aceasta prefera temperaturi precum 27-30°C.
Intr-al doilea rand iubeste proteina sinitoasa, care se

gaseste in faina de secara, integrala de grau sau taratele.




Lista de ustensile necesare

I Cel mai important, inarmati-va cu
RABDARE _\, si DRAGOSTE @

Dupa care am sa va rog sa va asigurati ca aveti
urmatoarele:
cantar de bucatarie;
1 borcan de 300-400 ml cu capac ermetic (ori chiar
doua);
1 elastic sau un marker/pix;
1 spatuld/ lingura;
1/2kg faina de secara;
1kg faina alba de grau;

apa;




Lista de Ustensile necesare pentru Paine
Pentru a coace Péainica cu Maia veti avea nevoie de:

O Bol/vas in care veti incorpora ingredientele;

O Tel/spatula cu care veti amesteca ingredientele;

O Folie de bucatarie sau caciuliti din plastic (ca sa acoperiti
vasul cu aluat);

O Racleta ce va va ajuta sa manevrati aluatul;

O Banneton/vas in care veti dospi aluatul (preferabil cu
tesatura din In);

O Frigider;

O Hartie de copt;

O Lama cu care veti cresta painea;

O Cuptor;

Optional:

Piatra pentru pizza




Notiuni esentiale despre Painea cu Maia

ACTIVARE

Activarea se poate referi la activarea unui starter uscat.
De asemenea, se poate referi la hranirea starterului cu aluat pentru a-l ,,activa”
gata de coacere.

ALVEOLE

Alveole se refera la bulele de gaz sau buzunarele din miezul painii. Multi dintre
noi ne straduim sa obtinem alveole mari in painea noastra, insa nu este
intotdeauna cazul. Alveolele mari pot fi obtinute prin obtinerea combinatiei
potrivite de fermentatie, timp si temperatura.

AUTOLIZA

R Aceasta poate fi denumita si premix sau fermentalizare.
In mod traditional, autoliza se refera la amestecarea (si apoi repausul) fainii si
apei - fara starterul de aluat.
Cu toate acestea, multe retete (inclusiv a mea) folosesc termenul pentru a
amesteca si a permite fainii sa absoarba apa. Este primul pas in amestecarea
aluatului pentru o paine cu Maia.

PROCENTELE BRUTARULUI

Procentele brutarului sunt putin diferite de procentele cu care ati putea fi
obisnuit. Cand vorbim despre procentele brutarului, faina este intotdeauna
100% si toate celelalte ingrediente reprezinta un procent din ea.
Procentele brutarului fac ca scalarea unei retete sa fie in sus sau in jos foarte
usoara si de aceea este, in general, recomandat sa folositi un cantar atunci
cand coaceti. Prin cantarire poti scala cu usurinta folosind procentele brutarului,
spre deosebire de masuratorile de volum (spre ex. Pahar).

BLISTERE

Blisterele sunt acele basici care apar, in timpul coacerii, pe crusta painii. Fiind
rezultatul fermentatiei de lunga durata la rece.



Notiuni esentiale despre Painea cu Maia

HIDRATAREA ALUATULUI

Hidratarea se refera la cantitatea de apa din aluat sau la cat de hidratat este.
Puteti determina hidratarea unei paini impartind cantitatea de apa la cantitatea
de faina si apoi inmultind cu 100. Acest lucru va va oferi procentul de hidratare.
Aluaturile cu hidratare mai scazuta tind sa fie mai usor de lucrat (aproximativ 50
- 70%). Orice lucru peste 80% este considerat hidratare ridicata si poate fi mai

dificil - dar nu intotdeauna.

OVEN SPRING (deschizatura)

Deschizatura frumoasa este scopul multora atunci cand coc, adica acea
umflatura minunata care apare in urma crestarii. In traducere ar insemna ca
painea infloreste in cuptor.

Aceasta deschizatura frumoasa poate aparea doar daca drojdia din aluat mai
are putina energie. Este de-a dreptul o provocare sa obtii o ,,inflorire” perfecta.

CRESTAREA

Crestarea se refera la taierea in aluat pentru a controla unde se va deschide
acesta.
Aceasta poate fi simpla, cu o singura taietura deliberata pe suprafata aluatului
sau poate fi decorativa.
Crestarea poate fi o modalitate de a-ti pune amprenta personala pe aluat. Se
face cel mai bine cu o lama ascuitita.



