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			SINOPSIS

			El pan es un alimento que ha acompañado a la humanidad desde tiempos inmemoriales y que está presente a lo largo de nuestra vida. Pero, ¿quieres saber cómo se elabora el mejor pan?

			Domi Vélez, reconocido como Mejor Panadero Mundial según la UIBC (Unión Internacional de Panadería y Pastelería), nos enseña a través de este libro a elaborar las recetas de los panes más ricos, sanos, nutritivos y saludables que puedas imaginar. Vélez desvela así en estas páginas sus conocimientos y pone sobre la mesa de su obrador todo lo aprendido como panadero de quinta generación y tres décadas de profesión.

			Un libro para quien quiera iniciarse en el universo del pan y conocer cómo se trabaja en un obrador, pero también para los profesionales más expertos. 

		

	
		
			EL MEJOR PAN
 DEL MUNDO

			DOMI VÉLEZ
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			UNA PEQUEÑA OBRA DE ARTE

			El pan está de moda. Afortunadamente esto no es noticia. Lo que sí parece estar cambiando es la forma en la que nos acercamos a este alimento básico de nuestra rica y afamada dieta mediterránea. Antes, para generaciones precedentes, era una forma rápida de acabar con el hambre. Hasta no hace mucho, incluso hoy en día, el pan estaba presente en las mesas de los restaurantes como un mero acompañamiento. Sin embargo, cada vez son más los comensales que exigen, no una amalgama de harina, agua, levadura y sal, sino un pan como la ocasión merece. A la altura, en materia culinaria, del resto de la carta y como elemento de armonía entre los alimentos y la bebida que vamos a disfrutar. Y, en casa, cada uno de nosotros también nos preocupamos cada vez más por saber qué comemos. Es un elemento presente en nuestra cocina en desayuno, almuerzo, merienda y cena: ¿aún hay alguien que no sienta interés −o necesidad− por saber qué se lleva a la boca?, ¿cómo está elaborado?, ¿qué ingredientes lo forman?, ¿de qué calidad es el pan que consumimos cada día?

			El alimento sobre el que versa este libro es un producto fantástico, casi mágico, en el que la química, la ciencia y la artesanía se unen, reposan veinticuatro horas, se hornean y conforman un producto irrepetible, una pequeña obra de arte. ¡El pan!

			En estos capítulos, gracias a la experiencia de Domi Vélez, Mejor Panadero Mundial 2021 por la Unión Internacional de Panadería y Pastelería, pretendemos arrojar luz sobre ingredientes básicos, técnicas, procesos y tecnologías de cocción, entre otros aspectos, para que, tanto si somos panaderos, como si queremos hacer pan en casa, podamos tener este libro como referencia en nuestra estantería.

			El pan apenas varía su fórmula o sus ingredientes ni tampoco los procesos de elaboración… ¿o este es un concepto erróneo? Os invitamos a leer las siguientes páginas para aprender cómo todos los aspectos afectan e influyen en la elaboración y obtención de un buen pan.

			Por eso nunca habrá dos panes iguales, porque se elaboran a través de procesos vivos, como la fermentación. Desde la harina que escogemos, la cantidad de agua, la técnica a seguir o las levaduras que flotan en el aire del lugar en el que estemos trabajando, todo influirá en nuestro pan. Domi Vélez rescata recetas de siempre, sabores tradicionales, pero también os acompañamos a la universidad donde experimenta, habla con expertos conocedores del mundo de los cereales, las harinas, la química del pan. Asimismo, trabaja con arqueólogos especializados en gastronomía para recuperar recetas de panes olvidados o técnicas milenarias, para obtener un producto más saludable.

			El pan nos ha alimentado durante milenios. Hoy día, parece, los hay que se conforman con poca cosa, con cualquier pan, o con algo que se le parece. Elaborado de cualquier forma, sin respetar tiempos de fermentación ni acudir a los mejores ingredientes. Cada cual es libre de comer o escoger lo que prefiera. Lo dijo el sabio: «Somos lo que comemos». ¿No queremos optar por comer un mejor pan?, ¿por cuidar así nuestra salud? Como defiende Vélez, la respuesta está en la información, la investigación, el conocimiento y la posterior transmisión de todos los valores adquiridos vinculados con este noble alimento. Ojalá que con este libro despertemos la ilusión del lector por intentar elaborar o consumir el mejor pan posible. Es lo que persigue Domi Vélez, un hombre que ha aprendido y sigue aprendiendo de sus colegas de profesión y de los profesionales e investigadores que le inspiran. Toda esta experiencia acumulada toma forma en el obrador de Domi, para que lo adquirido sea una lección de ida y vuelta, a disposición de todos.

			
				Atanasio D. Cantero

				Periodista

			

			UN PANADERO ESPECIAL

			Seguramente, estimado lector, con esta obra empezarás a descubrir una nueva forma de relacionarte con el pan, una nueva forma de ver y entender el pan y una nueva forma de alimentarte a través del pan, y quizá con un pan que no sea el que hasta ahora te ha servido de complemento alimenticio para acompañar tus horas más sabrosas o tus minutos más frugales.

			Y si así es, te lo gradezco como investigador y amante de la gastronomía y de un alimento único y excepcional como es el pan.

			En tus manos tienes una obra en la que no solo vas a descubrir el pan, sino a un panadero llamado Domi Vélez, que encarna un nuevo ideal de panadero humanista nunca antes conocido. Domi es un panadero especial, dotado de una curiosidad infinita y especial que le motiva constantemente a comprometerse con su entorno local, a intentar dar respuesta a las necesidades sociales a través de su oficio y a experimentar.

			A nivel experimental, Domi se convierte en un crisol único y excepcional con el que poder contrastar, a través de la arqueología experimental gastronómica o Arqueogastronomía, la información sobre el pan obtenida del registro arqueológico, las reseñas de las fuentes clásicas agroalimentarias, los datos físicoquímicos obtenidos de las reconstrucciones científicas de panes en los que hemos trabajado juntos o los datos microbiológicos que ofrece la masa madre del Horno de Vélez. Y gracias a su colaboración, la ciencia sigue avanzando.

			Volver los ojos a la tradición, al pasado, bucear en la historia de la panadería, para Domi no es síntoma de obsolescencia, sino de descubrir, junto con otros investigadores, nuevos caminos para el pan, nuevas técnicas y cereales ya olvidados y una puerta que se abre hacia la responsabilidad social y la salud de nuestra sociedad contemporánea.

			Posee una pasión inusual por su oficio y tiene una sensibilidad especial por la identidad agroalimentaria y la biodiversidad cultural de Mediterráneo, por la sostenibilidad y por el estado de salud de aquellas personas que pueden consumir pan y las que no, aportando como solución una nueva panadería tradicional cimentada en los conocimientos históricoarqueológicos del Mediterráneo antiguo y en la ciencia como solución para las actuales intolerancias y alergias que cada día son más comunes en los distintos grupos etarios de nuestra sociedad actual.

			En este afán por dar respuesta a las necesidades de su entorno y su visión de aunar la tradición panadera con las posibilidades de innovación que le ofrece el conocimiento científico, al igual que su paisano Elio Antonio de Nebrija, Domi se manifiesta como un humanista contemporáneo. Un panadero en constante aprendizaje científico, heredero del corpus pistorum romanorum, siempre tendente a dignificar su profesión. Su trabajo, su motivación natural, gira en torno a profundizar en el conocimiento científico y en la tradición mediterránea a través de la herencia cultural e ideológica de un legado profesional que le ha sido donado por sus antepasados, por sus manes, a los que debe honrar y saber inculcar, valorar y transmitir el legado de cinco generaciones de panaderos. Domi, como cualquier ciudadano del mundo grecorromano, ha aceptado la responsabilidad y ha unido su legado familiar a su destino, aceptando la traditio de sus dioses manes, de su paterfamilias, en el que Domi se ve constantemente reflejado con admiración y orgullo, y que guía continuamente sus pasos.

			
				Manuel León Béjar

				Director Científico de Arqueogastronomía, Universidad de Cádiz

			

			EL SUPERPODER DE DOMI VÉLEZ

			A medida que cumplimos años el pan recobra en nuestra vida el lugar que se merece, el lugar que ocupó en la niñez cuando pegábamos la nariz al horno viendo crecer esos panes que alguien con todo el corazón había preparado. Con este libro entenderás las harinas y los procesos de la panificación de la mano de Domi Vélez y así podrás ser tú el que deje huella en esas pequeñas o grandes personas que te rodean.

			Cuando mis hijos eran pequeños y me preguntaban qué superpoder me gustaría tener, yo solía responderles que volar. En el mundo real y con los pies un poco más en el suelo, siempre he tenido claro que me hubiese encantado nacer con la habilidad de desentrañar de manera intuitiva los misterios y sorpresas que nos llevan deparando los amasados y las fermentaciones de la molienda del cereal en los últimos diez mil años.

			Ese superpoder, Domi Vélez ya lo tiene y cuando a ello le sumamos su inquietud por el aprendizaje y la mejora continua, es normal que se haya convertido en el Mejor Panadero Mundial, por la UIBC.

			No sé si he logrado hacerme merecedor de colaborar con un texto en un libro como este, pero prometo que seguiré trabajando para acercar el conocimiento científico del mundo de la harina a los panaderos e industria, de una forma clara y entendible para, así, ser merecedor de este orgullo.

			
				Bernardo Álvarez del Manzano

				Consultor experto en harinas

			

			SIN SECRETOS

			Cuando Planeta Gastro me ofreció la posibilidad de escribir un libro de recetas sobre el pan y de lo que rodea a este alimento, me planteé desde el primer momento hacer uno que fuera práctico, fácil de entender. Con el objetivo de que, quien se interese por su lectura, pueda aprovechar todas y cada una de las recetas y tips, junto al resto de información que he plasmado en los sucesivos capítulos.

			Estamos ante una obra con la que no se busca la floritura, sino lo práctico, lo «rentable». Por eso, todas y cada una de las fotografías que se han realizado para dar vida a las recetas, han sido obtenidas durante el trabajo diario de nuestro obrador.

			Tiene el lector ante sí un producto no solo de fácil aplicación, sino también práctico, características que considero muy necesarias en los tiempos que corren, en los que ser productivos es de vital importancia para el funcionamiento de los obradores de pan, e incluso está pensado para aquellos «panarras caseros» (dicho con cariño y afecto) que verán cómo la información aquí aportada, les sirve para mejorar la técnica, pero también, para conocer y percibir cómo puede ser, por dentro, una panadería real.

			En los textos de este libro plasmo mi experiencia adquirida entorno a los obradores. Son ya más de veintisiete años y la considero una las cosas más importantes a la hora de afrontar la dirección de una fábrica, obrador o pequeño taller. Si a esta experiencia, fundamental para mí, le sumamos el conocimiento y la incorporación al pan de ingredientes funcionales nunca vistos antes en panificación, estamos prestando a todo aquel que lea este libro, nuestra trayectoria de éxito, donde hemos conseguido premios mundiales, nacionales y de carácter científico.

			Nos desnudamos. Ponemos a disposición de todos vosotros, el mundo de Vélez al completo, donde la suma de multitud de factores y el inexorable paso del tiempo han creado un nuevo concepto de panadería y de panadero. Pero, además, en este libro no escondemos nada, no guardamos secretos ni alteramos fórmulas ni recetas. Nada de eso. Mi deseo con este trabajo es que nuestro mundo, el de la panadería, se dé a conocer, pero sobre todo que la información fluya, sea compartida, se herede. Creo que no podemos dejar mejor legado.

			Os presento, en estos capítulos, cientos de años de tradición familiar panadera, que quedan a vuestra disposición, sin nada que esconder, pero sí, con toda la ilusión de quien ha puesto el corazón y se ha dejado, sobre estas páginas, todo lo que sabe, para que nuestro gremio siga evolucionando. Es mi humilde aportación, porque jamás dejamos de aprender, así como jamás dejaré de compartir, enseñar y transmitir todo lo aprendido en este camino.

			Ojalá consiga imbuiros en mi mundo con esta obra. Que al pasar las primeras páginas, querido lector, de este libro, emane el olor que me acompaña cada mañana, el del pan recién hecho. Os acompaño pues con la ilusión de un niño que ha visto realizado uno de sus mayores sueños, el de dar a conocer su universo, el universo de aquel que lucha, es constante y se esfuerza.

			
				Domi Vélez

			

			[image: ]

		

	
		
			El mejor panadero del mundo
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			UN PANADERO DE QUINTA GENERACIÓN

			[image: ]

			Domi Vélez se alza con el prestigioso World Baker 2021, un galardón ansiado por cualquier panadero que se precie de serlo. El mejor panadero del mundo es español y su panadería está en Lebrija, provincia de Sevilla. Este libro de recetas nace como fruto de la herencia recibida por los antepasados familiares de Domi Vélez. Recordemos que él es panadero de quinta generación, poso que suma al conocimiento atesorado en su trayectoria vital. Quizá muchos hayan leído alguna entrevista suya en prensa, o le han visto en redes sociales, con sus comentarios, recomendaciones y recetas. Quizá en programas de televisión. Vélez, viaja al extranjero a compartir su conocimiento, pero también acude a la Universidad para impartir cursos y aprender a partes iguales. A trabajar, codo con codo, con los investigadores. Además de todo esto, cada mañana madruga, como buen panadero con el objetivo de elaborar Pan Real. «Cuento con un equipo humano profesional y comprometido que me permite llevar este estilo de vida, frenético en ocasiones, asociado al galardón», explica Vélez.

			El 26 de octubre de 2021 Domi Vélez fue reconocido por su trabajo de innovación e investigación en busca de panes saludables, pero también por su preocupación de recuperar recetas ancestrales. El evento se celebró enmarcado dentro de la prestigiosa feria IBA de Múnich y fue retransmitido a través de internet para todo el mundo. IBA, en Alemania, es la feria especializada internacional más importante para el gremio de panaderos y pasteleros.

			En dura competencia por el elevado nivel, preparación, profesionalidad, formación y vocación reinante entre todos los competidores, el maestro panadero sevillano se logró imponer, definitivamente, a los tres finalistas que le disputaban el galardón. Peng Fudong que representaba a China, una candidatura potente, con mucho peso, como reconocieron desde la organización. Sigurdur Már Gudjónsson que abanderaba a Islandia y a Han Chih Lu, bajo bandera taiwanesa. Estos fueron los finalistas, pero a la citada edición se presentaron hasta cuarenta y cinco candidaturas. En esta gala, Domi Vélez recogió el testigo al brasileño Rogério Shimura, galardonado en 2019, para traerse el premio a Andalucía y España.

			A la ceremonia acudieron el presidente de CEOPPAN, Eduardo Villar y el secretario general de la Unión Internacional de Panaderos y Pasteleros (UIBC) José María Fernández del Vallado.

			Domi Vélez se dirigió a su familia y trabajadores para agradecerles el apoyo mostrado en los últimos meses. «Hoy es el día más importante de mi carrera profesional. También es el día más emocionante. Ha sido un camino largo para llegar hasta este premio», expresó Domi Vélez, que dedicó el premio a su maestro, su padre fallecido en el año 2000.

			Domi Vélez es panadero de quinta generación. Los orígenes se remontan a su tatarabuelo que fundó el negocio en el año 1930, en la sevillana localidad de Las Cabezas de San Juan, aunque su familia provenía de Los Molares, cerca de la localidad de Utrera. Los padres de Domi comenzaban a trabajar a las cinco de la mañana. En sus recuerdos de la infancia está siempre presente la panadería. Cuenta nuestro maestro panadero que la furgoneta de reparto del pan era su medio de transporte para llegar muchas mañanas a la puerta del colegio. En declaraciones públicas ha reconocido que, si sus antepasados vieran el trabajo que está realizando, en el que destaca y llama la atención el afamado pan azul o la hamburguesa rosa, «mi abuelo se echaría las manos a la cabeza. Mi padre no tanto. Él ya mezclaba ingredientes, hacía sus experimentos integrando pasas y nueces, que ahora están tan de moda en el mundo de la panadería», ha explicado Domi.

			Su tío, Juan Antonio Vélez, hermano de su padre, ha elaborado un manuscrito en el que plasma la historia de los Vélez panaderos, hasta donde su memoria le alcanza. En él diserta sobre la panadería de Manuel Vélez y María Gabriela Rincón. Habla de una panadería propiedad de los bisabuelos de Domi que, antes era de sus tatarabuelos. Según Juan Antonio Vélez, esta se encontraba en la calle Real de la localidad sevillana de Los Molares. Como de costumbre en las panaderías de antaño, casi toda la familia ayudaba al buen funcionamiento, bien en la elaboración, despacho o repartiendo el pan por las casas. Su bisabuelo Manuel falleció joven, por lo que su bisabuela María Gabriela debió tomar las riendas del negocio. Poco después la heredó su abuelo Manuel Vélez que, al fallecer se la dejó en herencia a su mujer Amalia hasta el último propietario que fue uno de sus hijos, de nombre Joaquín. En Los Molares, además de la citada panadería había otras dos con el apellido Vélez. La de Francisco Vélez Utrera y su hermano Esteban Vélez Utrera.

			En los años treinta, su abuelo Juan Vélez y su abuela Soledad Vélez Gómez se casan. Al tener descendencia se trasladan a Las Cabezas de San Juan, donde alquilaron una panadería. Gracias a su buen hacer, en tres años ahorraron el dinero suficiente para poder montar una panadería en propiedad, en la calle Ancha, número 98 de Las Cabezas. Esta panadería era próspera. Juan Antonio Vélez, tío de Domi Vélez, recoge el dato. Llegó a amasar más de setecientos kilos de harina. Gran porcentaje de dicha harina era molturada por un molino anexo al obrador de la panadería.

			El padre de Domi pronto se hizo panadero en Las Cabezas, pero, avatares del destino y en busca de un futuro mejor, terminaron desplazándose a Lebrija. Allí fundaron varios negocios, pero también acabaron cumpliendo el sueño de Jesús Vélez, padre de Domi, montar su propio obrador en Lebrija.

			Es aquí donde comienza otra historia. Es la historia cercana de Domi Vélez, la que le ha forjado, le ha formado, enseñado y convertido, en buena parte, en el panadero que hoy es. Domi quiso seguir los pasos de su progenitor. Aprendió el arte y conoció los secretos que encierra hacer pan, de la mano de su padre, Jesús Vélez. Su maestro, su mentor, a quien debió despedir de manera repentina el 25 de enero del año 2000. Domi, de manera abrupta se encontró, de la noche a la mañana, navegando a bordo de un barco con la ausencia del capitán. Entonces tenía dos caminos, abandonar o coger el timón. Optó por tomar las riendas, sin previo aviso, sin preparar el cuerpo –y la mente– a lo que le deparaba el porvenir. Su padre le enseñó a hacer pan. Domi debió aprender, por sí solo, todo lo que rodea a un obrador de pan y que está relacionado, no con el noble arte de hacer el alimento más imprescindible, sino aprender a capear en la trastienda de la gestión de un obrador a base de experiencias, reveses y, por qué no negarlo, algún golpe y caída, de las que ha resurgido más fuerte.

			Con el aprendizaje que le inculcó su padre ya tenía suficiente para llevar un obrador como maestro panadero. Sin embargo, nuestro hombre nunca se ha conformado. Ha continuado investigando, rodeándose de estudiosos en materias vinculadas con las harinas, la fermentación, masas madre… Ha compartido experiencias y ha creado un banco de pruebas donde ensayar junto con arqueólogos, gastrónomos o médicos especialistas en alergias e intolerancias alimentarias. Domi está diseñado para seguir aprendiendo, crecer y aplicar lo aprendido para poder compartirlo luego con aquel que prueba y disfruta su pan.
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			Las edades del pan
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			El arjé de lo que hoy denominamos la dieta mediterránea, sus orígenes, se sitúa en los pueblos de alrededor de la cuenca del mar Mediterráneo. El milenario contacto entre las diferentes civilizaciones mediterráneas ha fraguado la relación entre alimentos de distintas culturas, su producción, cocinado y consumo.

			La agricultura surge en el Neolítico con la selección, domesticación y cultivo de cereales y legumbres en el Creciente Fértil y el Mediterráneo oriental. Muy pronto, se convierte en parte de la cultura económica, técnica y sociopolítica que define a las sociedades complejas y especializadas, que no solo propicia el aprovechamiento y control de los recursos alimenticios, sino que también regula el comercio e intercambio complejo entre los distintos pueblos del Mediterráneo antiguo.

			Los cereales contribuyeron ampliamente al desarrollo de estas primeras sociedades agrarias. Entre ellos, el trigo fue el de mayor cultivo, datándose su uso en el norte de Irak en torno al año 6 700 a. C..

			Junto al trigo, aparecen otros cereales como el mijo, la cebada o el Triticum monoccocum, cereales que son aprovechados por el ser humano para la elaboración del pan y la cerveza, el pan líquido del Próximo Oriente. La mayoría de ellos poseen una alta proporción de azúcares fermentables y proteínas, lo que les dota de una alta capacidad enzimática.

			Los cereales se conviertan en la base de la alimentación de los pueblos mediterráneos, ya que, debido a sus cualidades físicoquímicas, son alimentos que, mediante el empleo de una técnica adecuada, se transforman en productos elaborados que pueden aumentar su valor nutricional y su durabilidad, favoreciendo así su distribución y comercio. Todo ello fomenta las relaciones de intercambio y desarrollo entre distintas culturas.

			Los cereales se convierten así en un elemento muy valioso, sometido a procesos de control técnico que no se podían explicar en un mundo regulado por los mitos, a pesar del avance de la cultura técnica en el Antiguo Egipto o en la Grecia Clásica.

			El cereal y sus productos elaborados derivados, como el pan y la cerveza, son alimentos cuyo proceso de elaboración no se puede explicar en su totalidad. Adquieren así un carácter u origen divino con un amplio desarrollo simbólico, al igual que sucede con otros alimentos, fermentados o no, como el vino o el aceite.

			De esta forma, el cereal y sus productos derivados, el pan y la cerveza, adquieren una dimensión sagrada y simbólica y, en algunos casos, su origen se remonta a ciertas culturas, como las situadas en el Próximo Oriente o la cultura grecorromana. De esta forma, en la Epopeya de Gilgamesh (2 200-2 500 a. C.) se nos narra cómo a través de la ingesta de cerveza es civilizado y dotado de locuacidad Enkidú, el hombre bestia que los dioses crean para acabar con Gilgamesh.

			Por otro lado, tenemos referencias al papel tecnológico y sagrado del pan en el Himno a Ninkasi (en torno al 1 800 a. C.), un poema dedicado a la diosa Ninkasi, en el que se alude a la elaboración de cerveza con bappir, un tipo de pan preparado con cebada, hierbas aromáticas dotadas de cierto grado de inhibición antibacteriana, dátiles y miel. El bappir actuaba como activador de la fermentación de la cerveza y es una muestra de la compleja elaboración de este tipo de panes, así como del control del proceso de fermentación ya en el segundo milenio.

			En este sentido, es destacable el empleo de la fermentación y el uso de activadores de fermentación, que exigían unas determinadas condiciones físicoquímicas para conseguir que determinadas bacterias y, sobre todo, las levaduras abordaran el proceso fermentativo.

			La fermentación del pan, el vino o la cerveza, aunque perfectamente resuelto a nivel técnico por estas antiguas sociedades, no estaba sometido a un razonamiento científico y racional, por lo que su origen se sometía a una explicación de origen divino razonada a partir de un pensamiento mitológico en el que había intervenido la divinidad. De esta manera, los antiguos dioses otorgan al ser humano el conocimiento técnico de la producción y transformación de los alimentos e incluso intervienen en el proceso de forma directa o milagrosamente, en el caso de la fermentación, para que dicho proceso se lleve a cabo en condiciones óptimas.

			Así pues, en el mundo antiguo, la fermentación era concebida como un acto participado, procedente o atribuido a la divinidad. De hecho, las sociedades primitivas ya elaboraban bebidas a base de cereales, bayas y frutos silvestres que masticaban previamente para activar su fermentación alcohólica, lo que les permitía obtener sustancias cuyo consumo proporcionaba efectos que distorsionaban la realidad y afectaban al comportamiento de quienes lo ingerían en cantidades considerables.

			Así fue como la cerveza en primer lugar, y posteriormente el vino, se convirtieron en elementos facilitadores de acceso entre el plano espiritual y el terrenal, generando, junto con los cereales y el pan, un canal de comunicación entre los seres humanos y los dioses. Quedaron marcados como productos a los que se les atribuían potentes cualidades mágicas, simbólicas y religiosas y fueron concebidos como alimentos sagrados que, incorporados a una serie de prácticas religiosas, facilitaban el contacto entre hombres y dioses.

			Adquieren la dimensión de productos exóticos, sagrados. Bienes de prestigio destinados a las élites, presentes en multitud de ceremonias y libaciones religiosas, grandes banquetes privados y públicos, como los epula, e incluso rituales de carácter funerario en el que vivos y difuntos comparten el mismo alimento.

			De esta forma, los cereales, y posteriormente el pan, se incorporan al panteón de alimentos sagrados, ya que en su proceso de elaboración complejo interviene la diosa Ceres, diosa de la agricultura que fertiliza los campos, hace germinar el trigo e instruye a los hombres en el arte de cultivar la tierra y elaborar la harina y el pan.

			El gran poder político y la expansión del Imperio egipcio favoreció una alimentación conservadora, estable y de evolución lenta, lo que facilitó la incorporación de alimentos, nuevas tecnologías y productos de importación (3 150 a. C. – 50 d. C.).

			En este sentido, Egipto articulaba la mayor parte de su potencial agrícola en torno a las fértiles crecidas del Nilo, descansando la base de su economía en la producción de cereales, fundamentalmente trigo emmer, cebada, mijo y Triticum monococcum.

			La base de la alimentación se centraba en la producción cerealística, que integraba alimentos como verduras (principalmente cebollas), legumbres como las lentejas o pescado seco. Y, aunque las clases privilegiadas consumían otros alimentos de prestigio, tales como frutas frescas, carne de vacuno y aves, vino y pasteles, la base de la alimentación estaba focalizada en los cereales y en dos productos elaborados a partir de estos: el pan y la cerveza.

			Tanto el pan como la cerveza alcanzan en el Antiguo Egipto altas cotas de producción y responden a cuidadosos procesos de preparación del grano para la panificación. Quizá el manejo y control de largas fermentaciones con cereales con una excepcional respuesta a las reacciones enzimáticas como la cebada, el mijo o el trigo emmer fuera una asignatura pendiente de los panaderos egipcios, que, al no disponer de técnicas para controlar la masa madre con procesos de preformado, propiciaron su propio sistema de producción, control de la fermentación y horneado a través de un sistema de moldes de cerámica cuadrangulares y cónicos que, una vez rellenos de la masa de pan, fermentaban en el molde y, posteriormente, eran introducidos en los hornos. Después, tras la cocción, los desmoldaban convenientemente y el pan quedaba dispuesto para su consumo.

			Este proceso está perfectamente registrado gracias a las maquetas que se han documentado en contextos funerarios (tumbas), que reproducen total o parcialmente el proceso de producción de pan en Egipto. Datan en su mayoría del Imperio Antiguo y Medio. Sirva como ejemplo la maqueta de una panadería completa hallada en la tumba de Meketre en Tebas durante la dinastía XI, en la que se pueden identificar perfectamente los trabajos de preparación de los moldes cerámicos y de elaboración del pan, abarcando desde el precalentamiento del molde y la preparación de la masa hasta el vertido de esta en el interior de los moldes y su posterior horneado.

			Posteriormente, en la Grecia Clásica, el desarrollo de la agroalimentación experimenta cuotas de tecnicismo jamás antes alcanzadas, lo que permite aumentar la superficie de cultivo de cereales y el desarrollo de nuevos conocimientos sobre sistemas de producción de alimentos. Esto afecta directamente a la mejora de los procesos de producción y calidad de los cereales y el pan.

			[image: ]

			Este desarrollo técnico agroalimentario, unido al origen de la gastronomía, permite que la alimentación como objeto de estudio dé un salto cualitativo: se otorga importancia a la dietética y la alimentación como fuente de salud y hay una voluntad manifiesta de sacar partido a la naturaleza, variedad y calidad de los alimentos.

			De esta forma, en la Grecia clásica tiene su origen la literatura gastronómica: los primeros recetarios (opsartityká), los calendarios gastronómicos, los poemas culinarios, las referencias gastronómicas en la poesía lírica de Ananio, los continuos apuntes al ideal aristocrático de la dieta en los poemas homéricos en los que se hace mención a la sacra harina de flor (Ilíada, IX, 624), la dietética de Galeno de Pérgamo o el surgimiento de la medicina dietética con Aristóteles, enfatizándose en la Hélade la importancia de la persona sana y bien alimentada como eficaz remedio contra las enfermedades.

			Grecia, a través de sus contactos con Oriente, incorpora las técnicas de panificación a su gastronomía y convierte el pan en un elemento básico e indispensable de una buena alimentación. De esta forma, en Grecia tiene lugar una notable mejora de los procesos tecnológicos de producción del pan, a través de las relaciones comerciales con los egipcios, absorbiendo las técnicas de estos y perfeccionándolas.

			Muestra de ello es el desarrollo de la técnica manual de amasado y preformado, potenciando el uso de la fermentación en casi todas sus producciones. Esto dio lugar a un aumento de la calidad y diversificación de sus producciones.

			En cuanto a los cereales empleados por los griegos en la producción del pan, podemos destacar el trigo, la avena, la cebada (más compleja de panificar debido a su enorme carga enzimática en la fermentación) o el centeno (de difícil elaboración debido a su capacidad para ser atacado por hongos y generar micotoxinas). Su alto conocimiento en el manejo de estos cereales derivó en casi un centenar de tipos distintos de elaboraciones que, posteriormente, serían absorbidos en gran parte por la traditio pistorum romana.

			A pesar de su alto desarrollo técnico, y al igual que con el vino y el aceite, como hemos apuntado anteriormente, los griegos atribuían el origen del pan a los dioses, confiriéndole un carácter sagrado. Los tres productos se relacionan con un origen divino y un uso ritual, sobre todo el pan ácimo. Posteriormente, el pan fermentado, tras ser consumido por las élites, comenzó a popularizarse convirtiéndose en la base de la alimentación.

			Uno de los avances más significativos de la industria de la panificación en Grecia fue la implantación y uso generalizado de activadores de fermentación, lo que hoy denominamos comúnmente «masa madre». Esta industria no se desarrolló completamente hasta que la masa conseguida tras la cocción de los cereales no se sometió a un proceso de fermentación que dio como resultado un producto de consistencia grumosa, aroma láctico y sabor ligeramente ácido con notas agrias.

			De esta forma, en Historia Naturalis, Plinio detalla la manera de obtener acidificantes y activadores enzimáticos a base de cereales como mijo, harina y mosto (activador) durante la época de la vendimia. Esta masa se alimentaba y guardaba, o bien se elaboraba a partir de masa de cebada tostada, cereal que posee una alta actividad enzimática.

			
				Actualmente, sin embargo, la levadura se prepara de la harina que se utiliza para hacer el pan. Para ello, parte de la harina se amasa antes de añadir sal, se hierve hasta que alcanza la consistencia de unas gachas, y se espera hasta que se hace agria. Muchas veces, sin embargo, no se calienta en absoluto, sino que se usa un poco de la masa del día anterior. (Plinio, Historia Naturalis, XVIII, 26.)

			

			Esta especialización y dominio técnico experimentado en Grecia sentará las bases de un importante desarrollo de la panadería entre el siglo iii y ii a. C., generando un alto nivel de especialización. Esta alta expresión técnica y el dominio de los cereales y sus masas fermentadas será recogido con posterioridad por Roma, que asimilará la cultura griega y con ella la técnica y conocimientos relacionados con la producción del pan.

			Tradicionalmente, el cereal era consumido en Roma a través de la puls punica o pullmentum, cereal cocido y molturado a modo de gachas que constituía la base de su alimentación.

			El alto valor nutritivo y energético de los cereales, el influjo griego de las ciudades del sur de la península Itálica y, posteriormente, la conquista de la Hélade hacen del pan un producto indispensable en la gastronomía romana, a pesar de una prístina resistencia a su consumo por parte de sectores moralistas más conservadores que lo consideraban un producto ajeno a las costumbres y a la frugalidad romana.

			A partir del cambio de era, Roma implanta y sistematiza mejoras técnicas en los ingenios molineros, aumenta la potencia calorífica de los hornos y amplia la superficie de cultivo de cereales, generando un potente impulso a la producción manufacturera del pan en la dinastía Julio-Claudia, a partir del siglo I d. C.

			Es a partir de entonces cuando la industria de la panificación experimenta un desarrollo espectacular y, ya en época de Augusto, Roma cuenta con más de trescientas panaderías, estando el pan regulado por el Estado, ya que su distribución y producción se consideraba de interés público y estratégico. Más tarde, con Trajano, se constituye el Collegium Pistorum, el colegio de panaderos de Roma, institución que jugaba un papel estratégico de vital importancia en la política imperial romana

			Dicho Collegium, que obtuvo determinados privilegios como la exención de impuestos, gozaba de un especial estatus político, con una influencia considerable en el Senado, en aspectos tan importantes como la instrumentación de la legislación y los nombramientos de magistrados.

			Uno de los elementos distintivos de estas organizaciones gremiales era el empleo de sellos corporativos con los que marcaban su producción, los sellos de panadero. La mayor parte ellos estaban fabricados en arcilla con forma circular y también se han hallado, en los registros arqueológicos, sellos de metal rectangulares con uno de sus laterales decorados en positivo o negativo. Se utilizaron desde época republicana para marcar panes y pasteles consumidos de manera ordinaria y para marcar y designar panes y repostería asociados a festividades de carácter religioso, civil o conmemoraciones militares.

			En cuanto a los cereales empleados en la elaboración del pan, además del trigo, eran comunes la cebada, la espelta, el farro o el Triticum monoccum. En cuanto a su tratamiento previo de cara a la panificación, los romanos depuraron la técnica heredada de los griegos, ya que eran cereales difíciles de panificar y requerían un mayor esfuerzo. Sobre todo este último, al ser un cereal tetraploide, con cáscara o vestido.

			
				La cebada semimadura, a la que aún le quede algo de verdor, se atará en manojos y se tostará en el horno para que pueda triturarse fácilmente en el molino; en cada modio se tendrá cuidado de añadir una pizca de sal mientras se muele, y así se conserva. (Paladio, Tratado de agricultura, VII, 12.)

			

			La introducción de distintos tipos de activadores de fermentación de origen griego supuso un gran avance, consiguiendo sistematización y agilidad en los procesos de producción de pan, lo que se vio reflejado en un aumento de la calidad y de las variedades de panes. En este sentido, se produce una evolución tecnológica en la masa en época alto-imperial romana, algo que describen las fuentes clásicas debido a su vital importancia para la industria de la panadería. Por ejemplo, el paso de una masa madre de cebada tostada, mijo, harina y activadores como el mosto que se alimentaba y guardaba a una masa madre agria alto-imperial que se preparaba con la harina amasada del pan que se hierve, dejando en reposo la masa sin sal hasta que empezaba a fermentar.

			Además, la masa madre griega introduce en Roma cambios tecnológicos que exigen un alto desarrollo de la técnica manual del panadero a fin de poder contener las reacciones enzimáticas de la masa madre en fermentación mediante el amasado y el preformado. De esta forma, el amasado se llevaría a cabo en tres fases:

			
					Amasado en artesas de piedra propulsado por fuerza humana o animal con ayuda de un operario que mezclaba de manera conveniente los ingredientes y establecía la proporción de agua, harina, masa madre o aditivos, según el tipo de elaboración.

					Amasado y plegado manual: fase de amasado manual en mesa de trabajo para favorecer la oxigenación, alveolado y desarrollo de la malla de gluten y dotar al pan de elasticidad y extensibilidad, claves para el proceso de elaboración. 

					Preformado: la elaboración del preformado o modelado de la pieza es una parte muy importante del proceso y en la época estaba muy desarrollado técnicamente, como así lo muestra la iconografía y las evidencias arqueológicas con las que contamos. Sobre todo, en Pompeya y Herculano.
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