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A mis padres y hermanos, con quienes aprendí el significado de compartir el pan
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PRÓLOGO


–El pan es sagrado. Si cae al suelo hay que besarlo antes de metérselo en la boca.


El pan es sagrado porque en la masa está contenida la historia fermentada de nuestra civilización.


Muerde una hogaza, cierra los ojos y, antes de que la miga atraviese el paladar, estarás en la antigua Mesopotamia, en aquella fértil llanura en la que todo comenzó. Las ciudades crecieron sobre el cereal. El trigo salvaje, finalmente domesticado y ordenado, favoreció el sedentarismo y de ahí a Grecia y Roma solo queda un paso, camino de espigas. El trigo cruzó el océano hacia Perú en las bodegas de los barcos conquistadores –qué dolorosa palabra– y, tras los cascos y las corazas, tras las lanzas y los arcabuces, tras el óxido de la guerra, quedó el cereal tembloroso, que comenzó otra forma de conquista. Banderas verdes a merced del viento. Banderas amarillas en la madurez. La única bandera bajo la cual debería estar el hombre es la de harina blanca.


–El pan es sagrado.


El pan es sagrado porque cuando lo amasas en tu cocina creas vida. Hay un trabajo de dioses en esa labor escultórica. Decides la forma del cuerpo, si será alargado o chato, gigantesco o diminuto, esbelto o jorobado. El hombre no está hecho de barro –se equivocaron los novelistas de la Biblia– sino de harina mezclada con agua y levadura. Ninguna diferencia filosófica entre la preñez y la elevación de la masa dentro del horno. Corta un pan recién hecho y en ese calor repentino hay aliento.


–El pan es sagrado.


Y por ello merece libros tan estupendos, documentados e imprescindibles como los de Andrés Ugaz Cruz. Si tuviéramos sombrero –o gorro de chef– nos lo quitaríamos. Los libros gastronómicos apenas penetran en la materia –arañan la tierra como un arado romo– y el lector tiene, al cerrar el volumen, la sensación de fraude. En este caso el sentimiento es el contrario: el autor cumple, incluso deja un excedente (es palabra apropiada hablando de cereal). Investigador serio y paciente, coleccionista de semillas como Nabokov lo era de mariposas, Ugaz Cruz cuenta el viaje del trigo como una aventura. No se puede pedir más, excepto un poco de jamón para el bocadillo. Cultura, conocimiento, divulgación: es la historia del pan.


–El pan es sagrado y, nosotros, los hambrientos devotos.


FERRAN ADRIÀ* Y PAU ARENÓS**





* Considerado el mejor chef del mundo y propietario del restaurante El Bulli, calificado con tres estrellas en la Guía Michelin.


** Periodista especializado en gastronomía, escritor y redactor jefe de El Periódico de Catalunya. En el año 2005 recibió el premio a la mejor labor periodística que concede la Academia Española de Gastronomía.
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CARTAS


La publicación de un libro sobre los panes en el Perú se enmarca dentro de la política editorial de nuestra universidad por estudiar y difundir el rico patrimonio gastronómico nacional. Seguros de poder ofrecer una obra que trata sobre uno de los alimentos quizá más democráticos y omnipresentes como es el pan, esta investigación describe en su contenido la variada oferta de panes tradicionales peruanos del pasado y del presente.


El autor ha hecho un recorrido por diferentes regiones del país, presentándonos sus resultados en un texto ilustrado, con un lenguaje sencillo y claro. Referirnos a todos los tipos de panes descritos en la obra sería muy extenso para fines de una presentación; sin embargo, quisiéramos resaltar que se trata de un volumen donde el lector no solo podrá encontrar historia sino también excelentes recetas que comprenden tanto variedades de panes populares como especiales, capaces de satisfacer el paladar más exigente. Gastronómicamente hablando, el tema del pan suele ser poco mencionado en los medios de comunicación y nunca tanto como su inseparable compañero de mesa: el vino. Inclusive cuando asistimos a un buen restaurante poco o nada se conversa en torno al pan que nos recibe, que nos acompaña mientras esperamos la llegada de la comida solicitada. Honestamente considero que este trabajo hará justicia a un producto cuyo significado trasciende lo alimentario, hasta perennizarse en lo más sagrado de nuestro credo cuando repetimos en oración: “…el pan nuestro de cada día”.


Tanta en quechua significa pan, y es precisamente en la región de la sierra donde se encuentra la más amplia diversidad en panificación; esto debido a la mayor concentración de tubérculos, cereales y granos autóctonos cuya utilización en la preparación de los panes fue constante desde su introducción con la llegada de los españoles hasta el día de hoy, y más aún con las perspectivas de creaciones novedosas que las hábiles manos de nuestros panaderos han de lograr seguramente en una nueva y promisoria etapa.


A nombre de la Universidad de San Martín de Porres, solo me queda agregar que me encuentro muy complacido de poder presentar el libro Panes del Perú. El encuentro del maíz y el trigo del autor Andrés Ugaz.


JOHAN LEURIDAN HUYS


DECANO


FACULTAD DE CIENCIAS DE LA COMUNICACIÓN, TURISMO Y PSICOLOGÍA UNIVERSIDAD DE SAN MARTÍN DE PORRES














La historia del pan es fascinante y en el Perú la tradición panificadora es importante y variada. Cada pueblo, cada ciudad, cada región tiene un pan diferente y una propia manera de elaborarlo y hornearlo. Sin embargo, es poco lo que sabemos de las mil peripecias de este noble alimento a lo largo del tiempo. El pan es tan remoto como el hombre del Neolítico y lo ha acompañado a través de toda su evolución. Sigue siendo imprescindible en las mesas de todo nivel social, y símbolo del acto universal de compartir.


Es por la trascendencia de este cotidiano producto y por la masiva acogida que tienen todos nuestros libros por parte de ustedes, que decidimos publicar los resultados del acucioso estudio que sobre este tema ha realizado un joven profesional dedicado a la gastronomía: Andrés Ugaz. Investigador de la Universidad de San Martín de Porres –prestigiosa entidad con la que compartimos la edición de esta obra–, Andrés nos lleva por todo el país para contarnos qué tipos de pan podemos encontrar y en qué festividades se consumen. También nos habla sobre la evolución de los cereales –específicamente del trigo–, sobre la casual aparición de la levadura en el antiguo Egipto y sobre el pacífico encuentro del trigo y el maíz una vez que se descubrió América.


Por cierto, en cada una de nuestras tiendas hay una panadería dotada de la tecnología más avanzada a cargo de experimentados maestros panaderos. Ellos ponen al alcance de ustedes, todos los días, verdaderas creaciones de este milenario alimento. De nuestros hornos salen variadas, olorosas y crujientes piezas de pan listas para satisfacer a todos los paladares. Igualmente creativas son las recetas que Andrés ha recopilado en este libro con más de 50 tipos de pan, enseñando a preparar paso a paso, tanto al ama de casa como al experto, desde una legendaria chapla ayacuchana hasta un citadino pan ciabatta.


Es importante mencionar que hace unos meses se realizaron en Buenos Aires las eliminatorias sudamericanas para clasificar a la Copa Mundial del Pan que tendrá lugar en París en el 2008. El entrenador del equipo peruano que finalmente ocupó el segundo lugar fue Andrés y uno de los cuatro maestros panaderos seleccionados por el Perú fue Alexander Orozco de Tiendas Wong, lo que para nosotros es un gran orgullo.


Panes del Perú. El encuentro del maíz y el trigo es una obra cálida como un pan recién salido del horno que, con todo gusto, queremos compartir con ustedes.


ERASMO WONG LU


PRESIDENTE EJECUTIVO
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PRESENTACIÓN


Andrés Ugaz nos regala una obra que conjuga con acierto la seriedad de la investigación con la fantasía creadora, el dato histórico preciso con el aroma sensual y cálido que representa “la cultura del pan”. Es un libro que entretiene, informa y enseña contándonos, por ejemplo, cómo los habitantes del antiguo Perú, desde el siglo XV y en adelante, fueron capaces de asimilar las gramíneas que aportaba el conquistador de Europa, pero no como pasiva donación sino en trueque fecundo y admirable para el consumo del mundo: dame tu trigo, toma mi maíz...


Ugaz nos propone un fascinante recorrido desde la antigua Mesopotamia –los ríos Éufrates y Tigris podrían ser la cuna de los primeros cultivos de las gramíneas originales– hasta el legendario Egipto de los faraones, en el que la espiga del trigo acompaña siempre al dios de la abundancia, Osiris; y más tarde se vuelve símbolo en la Roma clásica, en manos de la diosa Ceres, responsable de la fecundidad y de las buenas cosechas.


Luego de “las guerras del trigo” en la edad clásica y el florecimiento del pan como alimento básico del mundo antiguo, el autor nos introduce en la España medieval para narrar después el sorprendente descubrimiento del maíz y la implantación del trigo en tierras de América.


Tras la noticia histórica de la formación del primer gremio de trabajadores en el Perú –el gremio de panaderos– iniciamos un documentado y entretenido viaje por “los panes regionales” del país: desde el pan común hasta el pan de fiesta, pasando por el de la procesión, el del carnaval o el de la peregrinación piadosa, cada uno con sus especialidades, sus nombres propios, su tradición antigua, sus sabores y secretos, los platos que esperan la compañía de cada pan...


Fruto de una seria investigación, Panes del Perú. El encuentro del maíz y el trigo es un libro que merece ciertamente la mayor difusión. Cabe celebrar su publicación y felicitar a la Universidad de San Martín de Porres, por su decidido esfuerzo en contribuir con la investigación de la maravillosa gastronomía de nuestro Perú.


Allinta Munay: Respeta y practica los valores (Quiere bien).


Allinta Yachay: Respeta y practica el conocimiento (Aprende bien).


Allinta Ruway: Respeta y practica la actitud (Todo lo que hagas, hazlo bien).


MÁXIMO SAN ROMÁN CÁCERES


NOVA INDUSTRIAL TOOLS S.A.
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El pan nos remite al calor del hogar, al primer alimento del día, al alimento de siempre. Recuerdo, de niño, haber ido a la panadería y sentido el agradable y cálido aroma del pan recién horneado. Me veo caminando directo a casa con mi bolsa de papel y pan humeante, listo para comérmelo con un buen pedazo de mantequilla. Luego, en el colegio, a la hora del recreo, recuerdo las miles de veces que encontraba en mi mochila un pan con algo; porque el pan siempre se lleva bien con jamón, queso, aceitunas o qué sé yo.


Ahora me doy cuenta de que el pan sigue acompañándome a toda hora, en todo lugar, remitiéndome siempre al calor del hogar, a la cotidianidad del día a día, al sabor único de casa.


Desde los egipcios el pan ha sido el alimento fundamental para la supervivencia del hombre. Acompañante infalible de diversos platos, presente en celebraciones, testigo y partícipe de acontecimientos religiosos, políticos y económicos; pilar fundamental de la historia gastronómica mundial.


Fue el alimento más primitivo de la antigua Mesopotamia en su forma de gachas (antepasado directo del pan), el más remoto desde Egipto y el descubrimiento de la levadura, el más industrializado desde la salida de los hornos allá en Grecia, el más expansivo con los ejércitos del gran imperio romano, el más recorrido en mares de España a tierras americanas, el más dúctil y con mayores variedades, como en las distintas regiones del Perú.


El pan siempre estuvo ligado a la vida misma de una sociedad. Desde su forma rudimentaria hasta la panificación de nuestros días ha sido portador de memoria y ha atravesado las grandes civilizaciones del mundo; por ende, es el alimento más mestizo de toda la historia.
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En tierras americanas, la conquista española impone la superposición del trigo sobre el maíz y la quinua, como insumos básicos para la elaboración del pan, iniciándose un verdadero sincretismo de sabores y técnicas que nos permite contar ahora con una impresionante gama de panes. Cada región del Perú tiene sus panes con sus respectivas singularidades y particularidades, para el consumo cotidiano o para festividades sagradas y profanas.


Para esta publicación se investigó las zonas panificadoras, donde se realizó un mapeo a las áreas productoras de pan más importantes de la sierra central, de la costa norte y sur, y de la selva central, efectuándose entrevistas a panificadoras y a gente vinculada con toda la cadena productiva. A todos ellos se debe, además, la selección de recetas que incluimos aquí.


Estas recetas han sido pensadas para que cualquier persona las prepare en casa y también para que los panaderos profesionales enriquezcan su repertorio. Por ello se encontrará, en cada una de ellas, el respectivo porcentaje para una producción industrial.


Este libro, finalmente, intenta reproducir y mostrar la relevancia del pan en nuestras mesas, en nuestras cocinas y en nuestras culturas. Aunque no se presente toda la vasta información del país y aunque no se muestre la infinita gama de variedades de panes, el presente trabajo expone las regiones más representativas.


ANDRÉS UGAZ CRUZ


AUTOR
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De los
 cereales
 al hombre














Al finalizar la Edad de Piedra o Paleolítico se produjo una glaciación seguida por un recalentamiento muy brusco. Esto llevó a un progresivo retorno del ciclo de lluvias invernales y a la elevación del nivel de los mares que propició la presencia de gramíneas en la extensión de tierra que separaba el mar Caspio del mar Negro.


Estas gramíneas, como bien apunta Toussaint-Samat en su Historia natural y moral de los alimentos (1991), estuvieron muy bien dotadas por la naturaleza para sobrevivir sin ningún tipo de cuidado exterior. Tenían la espiga con una raspa muy frágil para quebrarse luego de que sus granos hubieran madurado, además de largas barbas que facilitaban su transporte por el viento para volverse a plantar al suelo, clavándose como una jabalina a medida que iban conquistando territorio; por si fuera poco, los pelos duros en la base del grano les permitían enterrarse, por efecto del frotamiento, protegiéndose así de los predadores. Asimismo, el autor nos habla de los primeros trigos silvestres en el mundo: la escanda (Triticum beoticum) y el trigo almidonero (Triticum dicocoides). Así, los cazadores-recolectores encontraron una alternativa más segura, estacional además, de conservación, preservación y transformación. Alimentarse de cereales implicó un cambio en su forma de vida.


Y es que la conversión del hombre nómade, cazador y recolector en sedentario se debió en gran medida a la domesticación de su alimentación. Los distintos procedimientos y técnicas que supo utilizar lo fueron transformando en un hombre más organizado, preocupado tanto por su seguridad –ya no se dedicó a cazar animales peligrosos y de gran volumen sino a atrapar otros más pequeños y hasta a tratar de domesticarlos– como por su alimentación, modificando radicalmente su modo de vivir y su entorno.


Los pasos siguientes –que no ocurrieron de un día para otro sino en cientos de miles de años–, el de la agricultura y el conocimiento de sus técnicas y el de la utilización de herramientas, fueron dados por un hombre más civilizado y conocedor de los diferentes ciclos climáticos, que ya había descubierto el fuego y, entre otras cosas, lo había domesticado para su uso en la cocina.


La cocina permitió desarrollar un fuerte sentido de solidaridad entre los miembros de una horda. Ese espíritu gregario posibilitó la palabra, pues esta no habría surgido entre individuos que no tuvieran una relación estrecha. La cocina llevó al hombre del medio animal al medio social y constituyó su mayor hazaña, nunca antes realizada y por eso mismo inimitable.


Los cereales fueron así extendiéndose a todas las regiones de la Tierra, como se detalla en el siguiente cuadro. Es importante precisar que la escanda y el trigo almidonero son los ancestros de aquel trigo que atravesó grandes civilizaciones a lo largo de la historia hasta llegar a nuestro país, entrando por la costa y asentándose finalmente en la sierra.












La gran marcha de los cereales





	

10000 a. C.



	

Jericó (Jordania): Trigo no frangente (escanda y trigo almidonero) y cebada de dos filas.






	

8600 a. C.



	

Mureybet (Turquía): Escanda frangente.






	

8000 a. C.



	

Dordoña (Francia): Gramíneas silvestres.






	

7500 a. C.



	

Haman-Subo / Hokkaido (Japón): Alforfón, cebada y diversos cereales silvestres.






	

6500 a. C.



	

Cárpatos del sur (Rumanía): Diversas gramíneas.
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