INTRODUCCION

El pan tiene su origen en las primeras épocas de la historia del hombre. Con el paso del tiempo han aparec
infinidad de variedades. Este alimento es basico en el consumo diario posee propiedades nutritivas muy
valoradas en los Ultimos tiempos.

El pan forma parte indisoluble de la cultura universal de las civilizaciones y ha sido el alimento mas
consumido por las sociedades de la Antigliedad desde la época del Neolitico, cuando era consumido como
simples gachas y harinas y luego, fruto de la interaccién de diferentes factores y de la casualidad, se convir
en tortas con la coccién en horno. Los egipcios dieron un paso mas afadiendo masa ya fermentada a la me
primaria de harina, agua y sal. La Historia cuenta que son los auténticos inventores del pan fermentado en
primeros hornos de coccién y de la idea de colocar un panecillo a cada comensal. La civilizacion griega se
encarg6 de perfeccionar las técnicas de panificacion, haciendo de las mismas todo un arte. Buena parte de
diferentes tipos de panes y la combinacion con masas diferentes —trigo, cebada, avena, centeno, especias,
frutos secos, aceite y miel- se la debemos a los griegos, que crearon mas de setenta variedades.

En la época romana se mejoraron los molinos, las maquinas de amasar, los hornos de coccién y la técnica
elaborar un pan de mas duracién para alimentar a las milicias. La cultura del pan se propag6 a todas las
colonias, si bien en la Hispana los celtiberos ya conocian las técnicas a base de harina de trigo. En la Edad
Media, los monasterios se convierten en los principales productores, y es en esta época cuando se produce
mayor intoxicacion de la historia por consumo de pan. Ocurri6é en Francia en el afio 943, y la intoxicacién fu
provocada por la aparicion en el pan de centeno de un hongo parasitario conocido como cornezuelo.

Los primeros gremios de artesanos aparecen en el siglo Xll, y el pan blanco es considerado un privilegio de
las clases sociales mas adineradas hasta bien entrado el siglo XVIIl. En ese momento, y como consecuenc
del progreso de las técnicas agricolas, de panificacion y de molido de la harina, asi como por los excedente
de trigo, se extendio al resto de la poblacién y a mejor precio. La industria del pan evoluciona tras la
revolucion industrial y durante todo el siglo XIX y XX, con nuevas metodologias, técnicas mecanicas y
variedades de composicién y conservacion del pan, hasta llegar a nuestros dias.

Las denominaciones del pan:

La normativa sobre reglamentacion técnico—sanitaria para la fabricacion, circulacion y comercializacion del
pan tiene por objeto determinar qué se entiende por pan, panes especiales y productos semielaborados, as
como fijar las normas de elaboracién, fabricacién, transporte y comercializacion de estos productos,
estableciendo una ordenacion técnico—-sanitaria. Los consumidores no conocen muchos de los tipos de par
gue existen y sus caracteristicas, por lo que conviene detenerse en algo que parece tan basico como sabel
que compramos y lo que consumimos diariamente.

El pan como tal, y sin otro calificativo que lo acompafie, no es otra cosa que el producto resultante de una
masa obtenida por la mezcla de harina de trigo y de agua potable, con o sin adicién de sal comestible,
fermentada por especies de microorganismos propios de la fermentacion panaria. El es el de consumo hab
diario, elaborado con harina de trigo y con materias primas que cumplen con sus respectivas reglamentacic
técnico—sanitarias.

A continuacién nosotras explicaremos los panes Franceses y los panes del Mediterraneo.

Panes Franceses

« Historia del pan Frances:



Durante la Edad Media no se produjeron progresos notables en la panificacion. Ademas del cultivo de trigo
de centeno, se continud con el de cebada.

En Europa, el cultivo de cereales descendid, y con ello vinieron los periodos de hambre, escasez del alimer
base, la escasez del pan. En las época mas hambre, el pan es el alimento mas preciado. En muchos lugare
Europa los monasterios se convirtieron en los principales productores de pan. El pan blanco, en esta époce
seguia siendo signo de prestigio social, s6lo accesible para clases ricas y pudientes.

En el afio 943, en Francia, "el mal de los ardientes" surge por el consumo del pan de centeno contaminado
el cornezuelo, hongo parasito que envenena la espiga de este cereal. Las ciudades en la Edad Media empi
a cobrar importancia, y ya en el siglo XII surgen los primeros gremios de artesanos de todo tipo de
profesionales. Asi, el gremio panadero se asocia y se constituyen como profesionales del pan. Al ser el par
alimento base de la poblacion, en esta época, al igual que en Roma, la produccién y distribucion del pan es
regulada por el gobierno. Ademas de ser alimento base, el pan también se utilizaba —en ambientes de clase
adineradas— como plato para colocar la comida, y una vez usado se lanzaba a los pobres.

« Origen:

La comida en Francia tiene tanta tradicién como su historia, su arte o su sentido de la libertad. Cuando acu
a la mente escenas de refinamiento, romanticismo y sensualidad relacionadas con los franceses, se proyec
en el archivo interior las imagenes palaciegas que el cine se ha encargado de divulgar, donde reyes y
aristécratas se deleitan con mesas enteras cubiertas por platillos inimaginables, fuentes de frutas y escultur
de postres con nombres extravagantes. Esta es la cocina de los reyes, propiedad actual de los chefs, de lo:
restaurantes exclusivos; es la alta cocina francesa. Sin embargo, el espiritu igualitario que los franceses ha
desarrollado en los ultimos siglos ha hecho que su cocina resulte accesible para todo el que la visita. Los
cocineros franceses conocen muy bien el ritual de su cocina; saben que el punto de distincién es la calidad
sus ingredientes y el equilibrio entre éstos con la buena presentacion y la sencillez. Por ello es que han
desarrollado innumerables tipos de salsas y cremas con las que acompafan sus platillos. De esta forma, el
visitante se sorprende con platos sumamente sencillos cuyo atractivo reside en la armonia de sus compone
y el ritmo que le imponen tanto su color como su forma de ingerirlo. Ejemplos claros de esto son el suflé, el
foie—gras, el salmdén en aspic o las mouselines y macédonies.

» Caracteristicas:

A pesar de una tendencia a la uniformizacién que se inici6é en los afios 40, Francia dispone todavia hoy de
variedades regionales, sin contar el abanico de panes "especiales” con nueces, uvas pasas, etc. No obstan
mercado sigue estando dominado por la hogaza tradicional y sobre todo por la baguette. Un punto clave
dentro de la gastronomia francesa son sus panaderias. Existen gran cantidad y variedad de panes; el mas
clasico, el blanco, que se presenta en forma de barras: las delgadas o 'flutes’, las baguettes y las mas grue:
'‘pains’. El pan francés solo se conserva fresco alrededor de cuatro horas y cada dia son menos las panade
gue lo elaboran de la manera tradicional, razén que vuelve muy atractivo convertir en un reto probar un pan
recién horneado. La panificacion en Francia involucra una amplia gama de panes. Entre ellos se destaca pc
calidad crocante y fresca la baguette. Para su elaboracion normalmente se usa harina proveniente de trigos
franceses. Y sobre todo aquellos que tienen la recomendacion VRM: es decir variedad recomendada por la
molineria. Dentro de la variedad de harinas producidas por la molineria francesa, la mas corriente es la tipo
gue seria la equivalente a nuestra harina 000. Se utiliza levadura fresca prensada (similar a la utilizada en |
Argentina). Para una mejor conservacion puede deshidratarse. De este proceso surgen las conocidas levac
instantaneas que se pueden incorporar en forma directa al amasado.

La elaboracién se complementa obviamente con dos ingredientes conocidos, agua y sal.

En Francia la reglamentacion para el uso de mejoradores es muy restrictiva. Para el pan comudn se puede
adicionar: en el molino:

- harina de habas, soja no transgénica, gluten, acido ascorbico, malta y/o enzimas.

En la panaderia, el panadero puede incorporar un mix de mejoradores a base de:

- harina de habas, soja no transgénica, gluten, emulsionantes, acido ascérbico, malta y/o enzimas.



La eleccidn del equipamiento necesario debe efectuarse en funcidn del o los productos que deseamos elab
- pan fresco

— pan precocido

— pan ultra congelado crudo

— pan comdn

— panes especiales

- facturas, masas o tortas

— una produccion polivalente de todos los productos precedentes

El equipamiento:

Este depende basicamente de los equipos ya existentes en la panaderia.

En ella existen algunos lugares claves que corresponden a diferentes fases de la elaboracién. A ellas pode
agregar:

—El almacenamiento de la harina y de las materias primas necesarias

Almacenamiento, pesado y dosificacion de las materias primas:

La harina se almacena normalmente en bolsas. Debemos observar que la tendencia es cada vez mas a rec
la harina a granel. Un progreso notable se ha producido en Francia en el desarrollo del transporte y recepci
a granel depositada en pequefios silos.

Un transporte neumatico o una simple rosca transporta la harina y los ingredientes a la tolva que esta ubica
sobre la amasadora que dosifica las cantidades exactas. Una balanza electrénica o cualquier balanza mas
simple nos asegura la exactitud del peso.

Un Cernedor de repaso nos asegura la pureza de la harina que entra en la amasadora. Este conjunto se
completa con un dosificador-mezclador de agua, para adicionar la hidratacion prevista en la formula a la
temperatura preprogramada.

Estos parametros se pueden regular manualmente o programarlos para que trabajen en forma automatica.
operacién de este tipo puede realizarse desde una computadora que toma en cuenta las temperaturas de I
cuadra, de la harina y fija la temperatura ideal del agua.

Para las masas que se realizan con amasadoras rapidas el agua refrigerada es, en la mayoria de los casos
indispensable. Sabemos que el amasado rapido-intensivo genera mucho calor en la masa.

A todos estos procesos se puede agregar la climatizacién del local. En este punto vamos a mencionar que
mecanizacion del proceso nos aporta:

— mas higiene por la reduccién del polvo

— mayor precision en la dosificacion de las materias primas que intervienen en la formula y temperaturas m
exactas con la consiguiente reduccién de errores

— una produccidn de calidad muy pareja

La coccidn:

Esta fase final de la panificaciéon no puede garantizar la calidad del pan si previamente las operaciones no
fueron realizadas correctamente y la masa no fue llevada a su adecuado nivel de maduracién, con una can
suficiente de gas segun el volumen requerido. Y una buena retencion del mismo.

Una vez que la masa esta en el horno se ve sometida a la accion del calor. El ambiente de la camara de
coccién se satura con vapor de agua.

Los constructores estan de acuerdo sobre las mismas cifras (50 gr por kg de pan o 300 g por m2 de horno)
Antes de introducir los pastones al horno, se les practica el corte. Este corte se hace tradicionalmente a ma
con la ayuda de un elemento cortante (hojita de afeitar). Hoy en dia también existen para las lineas
industriales equipos de corte automatico.

Los hornos utilizados para el pan francés son de diferentes tipos segun la forma de calentamiento, el
combustible, la forma de transmision del calor (conduccién, conveccion, radiacién).



La eleccidn se puede efectuar en funcién de una produccion artesanal o industrial y segin la calidad y el tif
de pan que se desea obtener (precocido, cocido, pequefio, grande, crocante, textura, miga).

La diversidad de la calidad con relacion a los hornos:

— Panes crocantes cocidos en horno de piso

— Cocinados en bandejas, corteza y piso mas fino

— Sobre cintas de hornos tunel, produccién industrial

- Los panes de gran formato es preferible cocinarlos en hornos de piso

- Los panes precocidos cocidos sobre bandejas en hornos verticales, nos permiten ganar espacio y son ap
para pan precocido con economia de energia

Para el caso particular del pan precocido, la coccion final se efectlia en el lugar de venta y se realiza con
hornos denominados de aire caliente (rotativo o fijo). Tienen la ventaja de ocupar muy poco lugar y dan a la
panaderia un atractivo visual y agradable aroma.

* Recetas:

1)Baguette:

Ingredientes:

300 cc de agua 1 cucharadita de grasa 1 cucharadita de extracto de malta 500 g de harina 000 10 g de leve
1 cucharadita de sal

Elaboracién:

1) Colocar en un bol el agua junto con la grasa y el extracto de malta. Agregar 400 g de harina y amasar. 2]
Dejarla descansar unos minutos y espolvorear la masa con la sal. 3) Aparte, desgranar la levadura en los 1
de harina restante, agregar al bollo de masa, amasar bien hasta obtener una masa sedosa, dejar descansa
tapada 10 minutos. 4) Cortar trozos de 200 g y bollar, cubrir y dejar levar. 5) Estirar los bollos y formar
bastones, acomodarlos sobre placa ligeramente engrasada y dejar levar. 6)Realizar cortes oblicuos, cubrir
dejar levar. 7)Cocinar en horno a 200° C con abundante vapor durante 30 minutos.

2)Pan francés:

Ingredientes:

2 tazas de agua tibia 40 gr de levadura 6 tazas de harina de trigo 1 cucharada de margarina ablandada 2
cucharadas de azucar 1 1/2 cucharadita de sal

Elaboracién:

1) Disolver la levadura en 1/2 taza de agua tibia.
2) Preparar sal, margarina y 2 tazas de harina, batir con una cuchara de madera hasta que este bien mezcl
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(como 2 minutos).

3) Anadir el resto de la harina, levadura y agua gradualmente. A lo ultimo se mezcla con las manos hasta q
la masa de desprenda de los lados del recipiente.

4) Poner la masa en una superficie ligeramente enharinada, amasar hasta que quede elastica.

5) Poner la bola de masa en un recipiente grande, ligeramente engrasado. Darle la vuelta a la bola de mas:
dentro del recipiente de manera que quede cubierta por todos lados (esto evitara que se forme costra cuan
levante). Cubrir con un pafio de cocina en un lugar abrigado y libre de corrientes de aire hasta que duplique
tamarfo (aproximadamente 3/4 hora).

6) Engrasar ligeramente una plancha de hornear galletas y espolvorear con harina.

7) Cuando la masa haya elevado, se saca del envase y se amasa para sacarle el aire, se divide en porcion
acuerdo al tamafio que desee hacer.

8) Se estira la masa con el rodillo y se forman los panes haciéndoles una linea diagonal.

9) Poner los panes en la plancha bien separados entre si porque crecen, salpicar con agua fria y hacer cort
diagonales.

10) Poner a crecer al descubierto aproximadamente por 3/4 hora.

11) Calentar el horno entre 400° a 500° C.

12) Colocar un recipiente en la parte de abajo del horno lleno de agua, de manera que los panes que estar:
la rejilla superior tengan humedad.

13) Hornear de 40 a 50 minutos, rociando con agua los panes cada 20 minutos. Colocarlos en una rejilla pe
enfriar.

14) Una vez frios, estos panes pueden congelarse y se conservan bastante tiempo.

15) Para descongelar, dejar a temperatura ambiente una hora antes de ser usados.

3)Pan croissant :

Ingredientes:
450 gramos de harina de trigo

2 cucharadas de sal

2 cucharadas de leche en polvo

1 cucharada de azucar

50 gramos de margarina (mantequilla)
30 gramos de levadura

300cc de agua

150 gramos de manteca

Elaboracién:

1) Disolver la levadura en agua tibia. 2) Mezclar bien la harina, la sal y la leche en polvo. Agregar los dema:
ingredientes: amasar durante diez minutos hasta lograr una buena elasticidad. 3) Colocar la masa en la me
de trabajo enharinada y con ella formar un rectangulo de 20x40 centimetros.

4) Cubrir una tercera parte de la masa con la manteca. Darle una vuelta sencilla, extender la masa y format
rectangulo de 80x40 cm, darle una vuelta doble y extender otra vez, hasta conseguir un grosor de medio
centimetro.

5) Cortar tiras longitudinales de 18 centimetros de ancho, luego cortar los triangulos y formar los croissant.
Poner en fermentacion durante 30 minutos. 7) Pintar con huevo batido y hornear durante 15 minutos a 200°
8) Sacar del horno y poner sobre una rejilla y dejar enfriar.

Panes del Mediterraneo

Paises que integran el Espacio del Mediterraneo:

La regién mediterranea se encuentra en el sur de Europa y avanza hacia el continente africano con tres



peninsulas bien definidas: la ibérica, la itdlica y la balcanica. Se diferencia del resto de Europa por que sus
paises estan unidos por un pasado comun, presentan un relieve complejo y estan bafiados por el mar
mediterraneo.

Podemos considerar como cocina mediterranea la que se elabora en los paises: Espafia, Francia, Grecia, |
antigua Yugoslavia, Turquia, Siria, Egipto, Israel, Argelia, Tunez y Marruecos.

Mar Tirreno

Mar Mediterraneo

/ / L
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El primero de los estados por los que se lleg6 a la cocina mediterranea nos sitta hace cinco mil afios hacia
atras, en Mesopotamia, Asia Menor y sobre todo en Egipto, lugares donde se empezé a cocer o conocer, e
rica cocina, sobre todo en éste ultimo, al que debemos el conocimiento de la cerveza, el cultivo del trigo y e
consecuencia la elaboracion del pan, el cultivo de la vid, la apicultura, el cultivo de las legumbres y hortalize
y por ultimo la pesca.

« Historia:

Grecia: El pan del mundo griego Una vez que Grecia adopta el invento del pan, a través de las relaciones
comerciales con los egipcios, lo perfecciona. Fueron los griegos, en el siglo Il antes de Cristo los que
hicieron un arte de la panaderia, crearon mas de setenta panes diferentes, los panaderos griegos inventab:z
formas variadas a los panes utilizados para fiestas religiosas, probaban diferentes masas panaderas: trigo,
cebada, avena, salvado, centeno e incluso masa de arroz; afiadiendo a estas, especias, miel, aceites, fruto
secos y seguramente fueron los precursores de la pasteleria.

El pan comenz6 siendo para los griegos un alimento ritual de origen divino pero luego pasé a convertirse el
sustento popular, simbolo de la comida por excelencia. El pan acimo (sin fermentar) era considerado un
manjar.

Los primeros cocineros griegos fueron panaderos, fabricaban una galleta de pasta sin levadura tal y como |
conocemos hoy, preferian el trigo a cualquier otro cereal. Un griego de la época clasica podia encontrar en
mercado pan de centeno, de salvado egipcio, de trigo negro o sarraceno, de avena, etc, y también con disti
tipos de elaboracion, cocido en molde, al rescoldo, entre dos planchas de hierro, a la sartén, amasado con
leche, con especies, etc. En La Grecia Clasica (500 a.C.) Perfeccionaron la molienda, utilizando el tamizadt
para separar el grano de trigo y obtener de esta manera harinas mas blancas. Para la molienda utilizaban ¢
piedras circulares planas. La inferior se mantenia fija y la superior giraba (los mecanismos eran manuales).
Mejoraron ademas los hornos de panificacion. Surge la figura del pandero, que se encargaba de la moliend
panificacion.

Roma: El pan de la época romana En un principio, en el pueblo romano se restringe la elaboracion del pan.
Preferian alimentarse de gachas y papillas; el pan se consideraba por el pueblo como algo ajeno, nada
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alcanzable; s6lo aparecia en las comidas de los sefiores pudientes.

En el afio 30 antes de Cristo, Roma cuenta con mas de 300 panaderias dirigidas por profesionales cualifice
griegos; en estas los procesos de elaboracién y coccién eran realizados por diferentes profesionales; el pre
estaba perfectamente regulado por los magistrados y en el afio 100, en época del emperador Trajano, se
constituye una primera asociacion de panaderos: el Colegio Oficial de Panaderos de caracter privilegiado
(exencién de impuestos) y se reglamentaba estrictamente la profesion: era heredada obligatoriamente de
padres a hijos. Los romanos mejoraron los molinos, las maquinas de amasar, y los hornos de tal manera, q
hoy en dia se denomina "horno romano" al horno de calentamiento directo.

Los panaderos distinguian los panes en funcién de su composicién, forma y funcion, crearon el panis milita
especialmente fabricado para los soldados, y que tenia larga duracién, ya que durante sus marchas en pro
conquistas, tenian una dieta basada en pan y vino, siendo ésta quiza la primera union de estos alimentos te
significativos en la historia. Esto llevé a que se construyeran panaderias exclusivamente militares donde se
almacenaban reservas de cereales y de pan.

El tipo de pan que comian estaba relacionado con la clase social a la que pertenecian: los campesinos y
esclavos comian pan negro y los patricios comian panes mas claros, elaborados con harinas mas finas. El
de harina blanca era mas valorado que el pan moreno, por eso lo comia la gente de una clase social alta.
Roma propago la cultura del pan por todas sus colonias, excepto en Hispania, donde la existencia del pan
anterior a la colonizacién romana; los celtiberos ya conocian las técnicas de amasar y panificar el trigo. El
Imperio Romano aporté mejoras en la calidad del pan. Mejoraron los cultivos de trigo y reemplazaron las
piedras de molienda movidas manualmente por piedras mas grandes utilizando tracciéon animal. Continuarg
utilizando el sistema de rotacién de la piedra mévil sobre la fija. Utilizaban dos tipos de hornos: de ladrillos
de forma alargada y hornos de ceramica.

Espafia: El pan en Espafia Es introducido por los celtiberos, Siglo Il antes de Cristo, por lo que ya se cono
cuando llegaron los romanos a la peninsula.

En la Espafia mozarabe el cultivo de cereales, que no era extenso, era suficiente y por esto el pan era el
alimento base de la dieta cotidiana; en cada casa, el ciudadano amasaba el que iba a ser su futuro pan, le |
una marca que lo distinguiera y lo llevaba a cocer a los hornos publicos, el panadero cobraba una tasa por
Durante esta época se consumia pan blanco y el llamado "pan rojo", un pan mas tosco, formado por harina
salvado. Las primeras leyes que regulaban la panificacion en Espafa aparecen en el siglo XIV. La hermanc
de panaderos espafioles, que en el siglo XV se transforma en Corporacion de Oficio, se mantiene hasta el
XIX. En Espafia, especialmente en la zona mediterranea, existen gremios de panaderos desde hace mas d
afios. En el afio 1200 consta la existencia escrita del gremio de panaderos de Barcelona. En la industria de
panificacion y en la que de ella se derivan, la harina es el elemento principal y de cuya calidad depende la ¢
la propia produccion. Dos importantes descubrimientos influyeron muy pronto en la evolucién del pan, uno
fue el horno, el otro descubrimiento fue la fermentacion producida por la levadura. Espafia es un pais carga
de mitos y simbolos, fruto de las innumerables civilizaciones que por aqui pasaron y se asentaron, que se
remontan a los albores de la cultura mediterranea, hace mas de seis mil afios, y el pan no podria ser una
excepcion. Resultado de esto son los numerosos tipos de panes. Pero la oferta gastrondmica de panes
espafioles resulta del todo sorprendente, cuando recordamos que existen mas de trescientas variedades
distintas, consecuencia de su fascinante interpretacién simbdlica y de la influencia de las tradiciones de cac
Comunidad Auténoma, desde el Cantabrico hasta el Estrecho y desde el Mediterraneo hasta el Atlantico. L
mejores panes de Espafia son: Albardillas, Pan de la sierra madrilefia, Pan Bendito, Bolla gallega, Pan de
Campifia, Pan de Campod, Pan de lechuguino, Llonguet, Pan molinero, Pan de Cachos, Pan de rizo y oreje
Pan de trigo duro, Pan de Rifidén, Pan Serrano, Pataquetas.

« Origen:

Los origenes se remontan al antiguo Egipto, los bajos relieves descubiertos en templos demuestran que
conocian y practicaban el cultivo de cereales 6.000 afios antes de Cristo. Gran consumidor de cerveza, el
pueblo egipcio aplicé sus conocimientos del proceso de fermentacién a la elaboraciéon del pan. Los egipcios
fueron también los creadores de los primeros hornos de coccién y del uso de harinas de distintos cereales.



cultura del pan experimenta una auténtica revoluciéon gastronémica en manos de los griegos, quienes atribt
su origen a los dioses y le otorgaban un caracter sagrado. A los griegos debemos también la institucion de
panaderias en cuanto a establecimientos de venta al publico, y de ellos aprendi6 el pueblo romano la cultur
del pan. El auge del pan en Roma propicio que naciera el primer colegio oficial de panaderos. Sus miembrc
gozaban de una posicion privilegiada, estaban exentos de muchas obligaciones sociales y se beneficiaban
ventajas fiscales. Fue tal la aplicacion de Roma hacia el arte de la panaderia, que durante los siglos de
esplendor del imperio lleg6 a equipararse a otras disciplinas como la escultura, la arquitectura y la literatura
incluso politicamente, las clases dirigentes utilizaron el pan para satisfacer al pueblo y hacerle olvidar los
problemas econémicos derivados de la expansion romana. Las legiones romanas se trajeron a Hispafa el
si bien existen suficientes referencias para asegurar que en la peninsula ibérica se conocia el proceso de
panificacion con anterioridad, sobre todo en lo relativo a la fermentacion, ya que la utilizacion de la espuma
de cerveza a guisa de levadura proporcionaba a los pueblos peninsulares unos panes mas ligeros y esponj
gue los de los romanos quienes se valian de resto de masa de dias anteriores 0 masa madre para la
fermentacion.

* Caracteristicas:
Los griegos consumian pan. Los romanos no sélo comian pan, sino que realizaron nuevos avances en su
elaboracion. Perfeccionaron los primeros molinos a gran escala para transformar el grano en harina fina. Lc
romanos inventaron también una maquina para mezclar y amasar . Hispana era conocida como "el granero
Roma", el trigo era el mejor de todo el Imperio.
El pan ha sido el punto de apoyo de la dieta humana durante casi 8.000 afios. Los hombres de la Edad de
Piedra empezaron a cultivar el trigo y la cebada en el "creciente fértil", franja de sierra que traza su curva
desde la parte occidental del Iran de nuestros dias y, atravesando Irak y Siria, llega hasta el valle del Nilo.

* Recetas:
1) Pan madrilefio;
Ingredientes:
6509 de harina de trigo
70g de levadura disuelta en % de tazas de leche tibia
100g de manteca ablandada
150g de azucar
3 huevos
% cucharadita de esencia de vainilla.

Elaboracién:

1)Poner la harina en un bol, echar la levadura en el centro, agregar la manteca, la esencia de vainilla, el az
y los huevos. Unir y formar una masa. Tapar con un pafio y deje levar 45 minutos.

2)Volver a amasar y dejar en lugar templado 45 minutos mas.

3)Agregar mas harina si fuera necesario. Darle forma alargada. Cocinar en horno moderado 35 minutos.



2) Pan de Viena:

Ingredientes:

7509 de harina de trigo tamizada

3 cucharaditas de sal

25g de levadura disuelta en % taza de leche tibia

Y2 de agua

Y41 de leche

1 cucharadita de fécula de maiz disuelta en ¥4 | de agua tibia.

Elaboracion:

1)Colocar la harina y la sal en un bol. Agregar la levadura, % litro de agua y leche.

Trabajar hasta que la masa se despegue del recipiente. Poner sobre una superficie enharinada y amasar d
10 minutos.

2)Poner la masa en una bolsa de plastico y dejar levar 45 minutos en lugar templado. Amasar un poco mas
agregando mas harina si resultara demasiado esponjosa.

3)Colocar sobre la placa enmantecada. Cubrir con un pafio y dejar levar 30 minutos mas. Darle forma de bz
y untar con la mezcla de fécula de maiz disuelta en el agua. Hacer un corte al bies con un cuchillo y cocina
horno caliente durante 30 minutos aproximadamente.
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