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Entrevista Idris Cruz

Enamorat del pa. Es forner des dels 16 anys i l'estiu passat va obrir una fleca a Manresa, a 'antic Monell del carrer
Major. Es reconeix panarra i assegura que el principal enemic d'un un bon pa sén les presses. Ell el fa amb molta calma

«Es natural que un pa ben fet duri»

» Cruz fa deu anys que imparteix cursos per aprendre a fer pa a casa, i n'ha coescrit un llibre

MIREIA ARSO

Gemma Camps
MANRESA

M Idris Cruz (Sabadell, 1 de febrer
del 1985) va obrir l'estiu passat El
Forn Antic al carrer Major, al Poble
Nou de Manresa, on durant anys
va funcionar el forn Monell. Aquest
artesa del pa n’és alhora un en-
amorat. Ha cosignat un llibre per
aprendre’n afer a casaifa deu anys
que imparteix els cursos de pa
que organitza l'associacié 1'Era
(www.associaciolera.org). En el
proper (del 16 de febrer al 16 de
marg o del 21 de febrer al 21 de
marg, dilluns o dissabte tarda)
ensenyara a elaborar pa ecologic.

Cruz fa mig any que es va instal-
lar a Manresa amb la familia (es-
posaitresfills)ien fa deu que pro-
fessa l'islam, la qual cosa sap que
el fa una persona peculiar. Es re-
coneix un panarraientre els seus
tresors hi ha uns cubells de mas-
sa mare natural que fa anys que
fermenta. Diu que el secret d'un
bon pano és el forn (el seu, de lle-
nya, té 4,5 metres de diametre) ni
els ingredients, si bé hi ajuden. Es
el temps, assegura. Cada dia de-
dica unes vuit hores (de quarts d’'1
de la matinada a 9 del mati) a fer
pa. De pages, antic, de cereals (el
més venut), baguet (seguint la
férmula tradicional) i, amb no
tanta regularitat, pa angles, de se-
gol, d'espelta, de camut, medieval...

@ Un pa per sucar?

B El tipic per fer una llesca, el de
pages. Aqui fem el pa antic, que és
fet només amb massa mare i una
mica de ségol. Es com un pa de pa-
ges pero bastant més rustic.

[ OnTl'ha apres a fer?

B Es el pa que es feia en qualsevol
fleca fa 50 anys. Per tant, no he in-
ventat res. Es el pa de sempre.
Aquest que dura una setmana i
amb la crosta com ha de ser.

[Z Fauns anys el pa era un enemic
de la dieta i ara hi ha un forn a
cada cantonada. Qué ha passat?
B El pa és un aliment basic. A dia
d’avui qualsevol dietista reconeix
que és un aliment important i, si
esta ben fet, saludable. Abans, la
meitat del que menjava la gent era
paieren homes i dones de ferro.
No ha de ser pas tan dolent!

[@ Es fabon pa a Manresa?

B Hi ha molt despatx de pa on es
fa pa precuit pero, per sort, enca-
ra queden forns tradicionals.

[Z Deia que un pa ben fet és sa-
ludable. Vol dir que mal fet pot ser
dolent per ala salut?

B Un pa fetamb una fermentaci6
molt rapida no és nutritiu com
hauria de ser. Ni saludable, ni

Idris Cruz a I'obrador de la fleca €l Forn Antic, que va obrir aquest estiu al carrer Major de Manresa

agradable, ni gustos i, a més a
més, es conserva malament.

[ Que el porta al mén del paia
escriure’n un llibre?

0 Hi vaig aterrar buscantla meva
primera feina quan era moltjove-
netija sempre hi vaig seguir tre-
ballant. Elllibre va ser un encarrec
de 'editorial a una amiga perio-
dista i ella me’n va encarregar la
part técnica i les receptes.

[ Un forner que ensenya a fer pa
a casano va en contra seu?

I No. La gent que faci paa casa, en
nombre, sera poca perque reque-
reix moltes hores i és un esforg,
pero és algi que coneix bé elmén
del pa, que li agrada, que li inte-
ressa, que el valora, que ho expli-
cara als amics i dira que en aquell
forn fan el pa bé o no. Jo veig
aquesta gent més com una ajuda
per difondre que és el bon pa que
no pas una competencia.

[Z Quin és el secret d'un bon pa?
@ El temps. S’han de triar ingre-
dients bons, s’ha de coneixer la
tecnica basica per fer-lo, perd el més
important és que pugui tenir un
temps de repos suficient, a l'obra-
dor, i a casa. Amb un equipament
minim qualsevol persona pot ferun
moltbon paa casa.

[ Algun de preferit?

B Un pa blang, rustic, fet només
amb massa mare natural. El que ja
no es troba en cap forn.

@ Per que?

B Perque l'ofici de forner és molt
dur, és sacrificat com pocs, els
horaris sén dificils, et fa la vida dia-
ria una mica estranya i, en cert mo-
ment, certa generacié de forners
potser va apostar més per la rapi-
desa que per la qualitat. I coses tan

tradicionals com una massa mare
natural, que és un ferment que es
guarda de fornada en fornadaique
déna al pa aquest caracter tnic, es
va perdre. El pa tradicional va co-
mengar a desapareéixer.

[ En té algun de creaci6?

[ El de cereals, que és unarecep-
ta que fa anys i anys que poleixo i
afino. Es un pa fantastic, molt gus-
t6s, molt aromatic, amb molt ca-
racter. Tothom en fa perd aquesta
recepta és nostra, ila gent ho sap
apreciar. En fem de segol cent per
cent, que qualsevolllibre de fleca
etdiu que és impossible; i del que
estemn més contents és de l'antic.
També fem el medieval, amb va-
rietats de blat que jano es planten,
com la xeixaiel forment, tipiques
de Catalunya. Precisament per re-
cuperar una mica la cultura per-
duda del pa en fem de molt grans
que es venen a pes. Només en ve-
nem divendres i dissabte i ala gent
li dura tota la setmana. Es el pa ti-
pic del'epoca medieval, amb blats
antics, massa mare i format molt
gran, que n’afavoria una conser-
vacié moltllarga. Abans, ales ca-
ses es feia pa cada tres o quatre set-
manesis’havien de fer peces molt
grans. Es el primer pa que amas-
sem i el darrer que coem. Tarda
unes vuit hores a fer-se i el deixem
reposar un dia sencer abans de
vendre’l, perque millora.

@ Comprar una baguet i que duri
unvespre, a que es deu?

I El que és natural d'un pa ben fet
és que duri. El que no ésnormal és
que no duri. Quin és el problema?
Que el pa que té una fermentacié
molt rapida té una vida ttil molt
curta ino té ni el sabor nil'aroma

que li s6n propis, ni les propietats
nutritives que ha de tenir. Per aixo
el temps és'ingredient principal.
[Z Que fa mentre fa pa?

B Treballar molt. Aquino tenim al-
tra maquinaria que una amassa-
dora. Tota laresta es faamaisom
dos. Normalment gastem entre
40180 quilos de farina diaris.

[ Deia que al'estiu treballen a 40
graus. Déu n’hi do!

B Lamassa del pa ho necessita i,
per tant, estem en 'ambient que li
agrada al pa, no al forner.

I3 Es panarra?

B Molt. Menjo pa a quilos.

[Z Fadeu anys que fa cursos de pa
aManresa. Queé ha canviat?

B Al principi el mén del pa era
molt desconegut. Ningui no tenia
idea deres. Ara ve gent que potser
no és fornera pero agafa un llibre
iInternet i pot tenir més coneixe-
ment técnic que qualsevol forner.
La gent ve a fer un curs perque esta
farta del pa que troba a la botiga.
[Z Alllibre inclou una galeria de
forns de referéncia.

I Si, dellocs on es fabon pa. Des
de forns de poble a forns de ciutat.
[Z Hi ha un Ferran Adria del pa?
B Els tltims anys han sortit, i molt
especialment a Catalunya, alguns
professionals que han capgirat to-
talment la fleca. Un dels grans
noms del pa a Catalunya és Xavier
Barriga, que fa uns anys va publi-
car un llibre que va suposar un
abans i un després. Va obrir el
camf{ que molts forners, entre els
quals m'incloc, poguessin passar
de fer un pa normalet a fer un pa
que és molt més que pa. I amb ell
hi ha molts altres noms: I’Anna
Bellsola, el Xevi Ramon...



