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— LA PRODUCCION DEL PAN EN CHILE —

LA PRODUCCION
del

PAN

en

CHILE

HAT; COMTIENZDO

PARECE ALGO TAN MATURAL QUE POCAS VECES SE
HA INMORTALIZADO A SUS SILENCIOSOS HEROES, LOS
PAMADEROS. LA TRAMSFORMACION DE MASA A MIGA
RODEADA DE CORTEZA, MEDIAWTE EL CALOR DEL
HORNO, HA TENIDO A LAS PANADERIAS EN LA MESA

DE LA HUMANIDAD DESDE HACE CIENTOS DE AHOS.

ESTE CAMTULO FUE ESCRITO CON 14 COLABORACION DE
Luts Opreca, ACADEMICO D& LA FaCuiran be Higrowa,
BE L4 UNIVERSTDAD DE SANTIAGD.

oAb
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— EL PAN

EN CHILE —

La PREHISTORIA de las PANADERIAS

CREE EL ORIGEN DE LA PANADERIA EN CHILE h‘ﬂ'r' mas
S mitos que realidades, Benjamin Vicufia Mackenna

ubica en 1648, en Valparaiso, la primera panaderia
que puede ser considerada como tal: Mariana Deza hacia
pan en su parcels La Chacarilla, en el camino que baja de
los cerros hacia el plano, seguramente la actual avenida
Ossa, y Jo vendla alos marinos que, tras cruzar el inestable
Caho de Hornos, llegaban maltrechos al puerto “sedientos
de pan”. Dice el ex Intendente de Santiago de Mariana
Deza: “Entendia admirablemente tanto el arte del amasijo
como la crianza de los hijos", porque gracias a los muchos
que tuvo “s¢ ganaron, con las gruesas cantidades de pan
¥ hizeocho que se daba a los navios, tres grandes bodego-
nes” que “construyeron en el camino de recuas que bajaba
de Santiago y por altimo, acomodaron una panaderia para
surtir de este articulo a los bugues”,

La Chacarilla, quizds mds parecida a fonda que a pana-
deria, también vendia pan de viaje, es decir, sindwiches,
que A no se lamahan asi, valioso sustento para guienes
emprendian el larguisimo viaje a Santiago gue tomaba
dos, tres y hasta cuatro dias a caballo o en carreta,

En el Santiago de antes de 1700 hay varios represen-
tantes de la prehistoria de las panaderias. Dice también
Vicufia Mackenna: “Los panaderos traspasaron la opera-

cuerdaa Maria Mercedes Astudillo, guien amasé el pan de
los jesuitas (...) y también es Ficil describir las panaderias
de Bartolomé Exembeta o de dofia 5abel Donoso o la Pa-
naderia de la Casa de Huérfanos".

Seguramente, supone Vicunia Mackenna, antes de que
existieran esas panaderias la gente influyente y las inst-
mciones conseguian de los conventos pan a domicilio de
mucho mejor calidad que el pan que podia hacerse en la
casa y que el que se vendia en el mercado de haratillos
junto a la Plaza de Armas, De hecho, en los conventos y
noviciados se construyeron los primeros grandes hornos.

La gente compraba harina en almudes —cajones de casi
3 kilos— y en las casas se hacia pan campesino o pan espa-
fiol —pesado y con manteca— y una cierta cantidad era re-
vendida o intercambiada por otros productos en las ferlas,

Pero ese pan que uno imagina crujiente y esponjoso
era duro y pesado, por el exceso de grasa. Jorge Farfin, un
antiguo trabajador de la Panaderia Pan Santiagn, alcanzd
a fabricar pan espafiol, hoy inencontrable; "ANTES, PaRs
HACER PAN, LA GENTE IHA A LOS MATADERDS ¥ A LAS CARNI-
crnfas A BUSCAR GRASA. HABIA QUE PICARLA ¥ DERRETIR-
LA PARA SACAR LOS CHICHARRONES. SE LE ECHARAN DOS ¥
TRES ETLOS DE GRASA POR QUINTAL DE HARTNA".

De hecho, la inglesa Marla Graham escribié en su

cifn doméstica (desde los conventos y noviclados). Se re- Diario de mi permanencia en Chile, que relata su paso por el

=}




— LA PRODUCCION DEL PAN EN CHILE — — BEL PAN EN CHILE —

pais en 1823: "EL pAN EN CHILE NO S BUENO DESPUES DEL
PRIMER DiA. LOS PANADERCS ACOSTUMBRAN A FONERLES

SERO O GRASA DE MOL

) QUE SARE A RIZCOCHO; HAY SIN

EMBARGO UNOE POCDS PANADERDS FRANCESES QUE HACEN
= EXCELENTE PAN".
Enla ;.-I{Izr: DE SaNTIAGO 7 El origen del pan francés, pan batido o marraqueta es

¥

hoy uno de los mitos panaderos mds persistentes y mds

SE VEMDIAN PAMES DE FANTASIA, i
: dificiles de certificar. Dos supuestos hermanos Marra-

PROVEMIENTES DE LOS BAROS DE

i quette o Marragquet habrian llegado a Valparaiso y des-
Couna, bEEL MenTE Y oTios de ahi difundieron su curioso pan de dos bollos de masa
. o batida unidos, hasta hacerlo popular en todo Chile. Su
LUCARES, TAMBIEN HAY DOCUMENTOS 5
“% apellido habria dado origen al nombre marragueta, gue
i e " recibe ptincip:llmem:e en Santiago, Sin embargo, en la
XVl EN ADELANTE SE PRODUCIAN genealogia francesa no existe tal apellido y uno parecido

ierde su linaje y desaparece por 1640 en una provincia.
EL SALGN DE AMASLIO | PANES SUBCINERKCIOS O TORTILLAS P i€ ycesap po P

“El pan es distinto cada dia de acuerdo a lo que ccurra en el salén ,(;_.j
de una panaderia: a la temperatura del harno, la del agua; al clima del dia: a la

Tampoce fignra algiin apellido ni siquiera similar en los

FHLERLRBERL BUESE EQURR A muy bien documentados listados de inmigrantes euro-

fuerza de la harina; sl animo del trabajadar y hasts al smor qus l= tengs al trabajc’, IESCELO, BESUEE Sls L Aneu T E7e M S TR e SN ALR R

Ademas, el francés existia desde la Indepen-
dice Marlano Gutigrrez (83), duefio de La Comparia, de Graneros, VI Regidn, Erl 5U TESIS HISTORA DS LA T Pk R AL SR SRR

i X X i dencia, mucho antes de las olas migratorias francesas,
Erla fota, un salén de panaderia de la primera mitad del siglo XX PANIFICACIGN N CHILE (2075). Sartoarory i o e Mesron o Baes de-18507a]
puerto. Segilin Vicufia Mackenna en Historia de Santiago
(1869), aunque no menciona el origen del dato, senala
que “EL PRIMER PAN FRANCES LO ELABORO EL ESPANOL

Anmarosio GomMez ¥8 1810 Bx LA PANADERTA QL

|51 {52}

rENTA




— LA FRODUCCION DEL FAN EN CHILE —

“No solo de pan vive el hombre™.

“Quien quiera mds blanca la hogaza,

que amase en su casa’.

EN LA BAJADA DEL PUENTE DEL MAPOCHO, POR EL LADO
Dk La CHIMBA",
En 1865, Clandio Gay en Hisworia Fisica y politica de
Chile reconocia que habia tres tipos de panes: " ex Chi-
LE HAY VARTAS CLASES DE LAS CUALES LAS PRINCIPALES SON
EL PAN FRANCES, QUE ES EL COMUN DE EUROPA; EL PAN IN- 1
GLES, DE FORMA REDONDA ¥ UN POCO MENOS COCIDO QUL

EL ANTERION, ¥ EL CHILEND, GENERALMENTE SAZONADO
CON GRASA Y USADO EN LAS PROVINCIAS, LATALERA QUE SE

EUSE BIO GARCiA Panaderias lmrerio, La Cunpnrray La Malacuefia
El panadero inagotable

DA A LOS PEONES Y LOS MINEROS ¥ AMASADA CON LA HARI-
MA EN HOJA ¥ LA TORTILLA PREPARADA COMO EN TIEMPOS
DE ABRAHAM, ES DECIR SIN LEVADURA ¥ COCIDO BAJO LAS

En 1938 Fausting Garefa, inmigrante espafiol venido a Chile desde Barakaldo, en Espafia, era

CENIZAS POCO ANTES DE LA COMIDA™, Dh el sigho XEX cuisn
¢De dénde salié entonces el curioso nombre marra- S eE e propietario de la panaderia La Chilenita en Puente Altoy tuvo la vision de comprar una vigja

queta? Nadie lo sabe, Ni cuando. Pero sus caracteristicas T amasecen was pamens ranacenias posada a dos cuadras de a plaza principal. Ahilevantd |a sede de la Panaderia Tmperio y se muda
son tan valoradas que es la reina de la panaderla chilena: EN CHILE, SUS REPARTIDORES con familiz y todo. Alli crecié Eusebio Garcia, junto a sus hermanas Hermencia, Alicia, Carmeny

de, de cort te ydorada ymi - Anita, y sus hermanos Tomas v Rodolfo, quienes se convertirian en ded mundo industrial
gnpangmn E, 2 e @crmn oo yrmgaEfpon LECORRIAN LAS CALLES DE SANTIACD 4 i i 4 i quz I —— - a Vol — i
josa y suave, ficil de partir y de rellenar. Pero a mediados panadero. “Di 1a PAUEBA DE APTITUD ACADEMICA ¥ PUDE HABER ESTUDIADO MEDICINA, PERD NO
clel sig'u XIX, ese pan crocante y mignso era escaso y, su- MONTADOS A CABALLD Y ACARREABAN LO HICE. MI MADRE HARTA ENVIUDADD ¥ ME QUEDE EN EL NEGOCTO”, cuenta Fusebio.
ponemes, caro, exclusivo de paladares refinados. El pue- AN AR R DE S T i hrg:::qziﬁm"n;a Malagnetia, mhinm F;::Ein E rnﬁi;:b Sv:spm"y llalefﬁa producir 150
blo segnia consumiendo pan con grasa y poco amasado, quintales diarivs. Muy importante decision rir una fuente de soda en las tres panaderias,
Una neta de El Mercurio de Valparaiso de 1859 titulaba: SR A AR LS para convertirlas en puntos de encuentro para los clientes. Hoy, a los 88 afios, sigue al mando, y
Pan malo: ya no es posible guardar silencio sobre la mala eali- aunque ya estd acordado que sus hijos y scbrince Jo relevardn, no estd do en repleg;

o Nl
" £n r

dad del pan que g i e

b

—
(5] = .




— EL PAN EN CHILE —

Una PRIMERA GRAN PANADERIA en la CAPITAL

I SER INDUSTRIAS, LAS PANADERIAS NACIONALES
tenian su propia identidad, Grandes mesones, ins-
talaciones oscuras y caballos por doguier. Vicunia
Mackenna describe muy bien una ristica panaderia del
siglo XEX: .. .Una PIEZA EN @

ESE HALLA EL HORNO CON

TAPA DE

RRO, OTRA PARA LAE BAC

EN QUE SE AMASA

¥ UNA BODEGA EN QUE SE GUARDAN LOS IMPLEMENTOS!

HASTHILLO

ERRO PA TIRAR LAS BRAEAS DEL RES

COLDO, PALAS DE ECHAR PAN ¥ TABLAS DE PATAGUA PARA

Esa era la base de la panaderia que por 200 afios siguid
tal cual y que ahora estd a punto de desaparecer,

En la Colonia ocurrieron dos cosas que hicieron surgir
esas panaderias como pequefias industrias con chimenea,
Primero, el terremato de Lima de 1746 dispard el precio y
las exportaciones de trigo desde Chile, Nuestro clima be-
nigno permitié que creciera por gran parte del territaric ¥
paso a ser la primera exportacion por casi un s]gju, hasta
que fue reemplazado por el salitre.

Luego, gracias 3 las exportaciones de pranos, hacia

1750 se dispararon las rentas de los chilenos, que se paga
ban en oro, y cambi6 el consumo: “La SUERTE DEL TRIGO

FURLONTES ¥ CALE DE FABRICA EUROPEA, HICTERONSE

, AAMARONSE

OIR 105 PRIMEROS ACORDES DE LAS CLA

LAS PRIMERAS MESAS DE BILLAR EX REEMPLATO DE LOS

TRUCOS; PUSIERONSE

LAS VE HAS LAS PRIME 3 RE-

JAS DE PRIM J05 DE VISCA¥YA; COME

ROS0E D

0 A BE-
BERSE EL AGUA EN VASOS ¥ EL VINO EN BOTELLAS DE CRIS
1’ eseribid Vicufia Mackenna.

Después de la exportacitn triguera, la fiehre del
oro en mitad de 1800 impuso otra ola de riqueza. Esos
primeros 100 afios de bonanza econdmica fueron lide-

rados, naturalmente, por los duefios de los bareos, los

molinos, los agricultores, los exportadores de trigo, los
importadores de maquinaria y los banquercs. Se generd

UMA PRIMERA CORR

TE INDL

LOS MIEME 3 DE LAS COLONT ALEMANA,
ERANCESA, rrariana’, dice el historiador Baldomero
Estrada, de Valparaiso, quien se doctard en Espania con

la tesis Panaderias espaiiolas en Valpuraiso 1880-1940.

"SIN DUDA, ESA PRIMERA CLA

ALTA EXPORTADORA Y

XTRANJERA DEJO DE HACER SU PROPIO PAN

20 A CoMpRARLO, DE AUl VINO EL SURGIMIEN
{A% DE LAS COLOMIAY EXT NJERAS,

MIENTO DEL GUSTO, PRODUCTO DE LA RONA

TRAJFRON SUS PROP

5 PANADEROS PaRA NO OLVIDAR




— PANES CAMPESINDS —

PANES

CAMPESINOS

CUANDO NO HAY UNA PANADER{A CERCA

LEJDS DE LA CIUDAD, LA GENTE HACE 5U PAM Y, 81
ES MECESAR|D, MUELE 5U PROPIO TRIGO. Y 51 HO
HAY TRIGO, USA PAPA RALLADA. EL PAN CAMPESIND
ENCHILE ES EL PAN POPULAR QUE SE AMASA EN LAS
CASAS RURALES PARA SACIAR EL HAMBRE Y PARA

PRESERVAR UM INIGUALABLE SAGOR DE INFAMCIA.

ESCRITO CON LA COLABDRAC N DE LA INVESTIGADDRA
ANanELLA CRUNPELD.

e [y
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— EL PAN EN CHILE —

Una INTRODUCCION

1 ESTAS ACOSTUMBRAT) DESDE CHICO A COMER EL
PAN QUE HACIA TU ARUELA O TU MAMA EN EL CAM-
" PO, LO ENCONTRARAS SABROS0O. LOS PANES CAMIE

N UN SABOR FROPIO QUE QUIZAS EN LA €

DERADO MUY SECO, MUY DURO O MUY GRASODS0,

L PAN QUE SE HA COMIDO EN EL CAMPD DESDE
sipmrre”, dice Anabella Grunfeld, inspirada e inagotable
recopiladora de la cocina popular chilena.

En todas las culturas la gente prepara sus ali as ¥

Perti por los conquistadores, quienes ensefiaron su técnica
a las mujeres indigenas del valle del Mapocho.

En la Colonia se comfan grandes cantidades de este pan
espesn, gmieso, masacotudo, hecho de harina, grasa, agua y
sal, y cocida sobre brasas. Segun describe Diaz Meza, la tor-
tilla de rescoldose comia con queso y con vino antes incluso
de que las huestes de Michimalonco arrasaran Santiago. De
hecho, el cronista presume gue L tortilla fue la base de la

li ion en una mcipiente sociedad siempre falta de

cocina con los ingredientes que Hene mas a mano. Antes de
la legada de los espanoles, los pueblos originarios, como los
mapuche, diaguitay aimara, fabricaban sus panes con male,
quinoa, papa y grasa de animales. Después fueron sustitu-
yendo estos ingredientes por el trign. El catuto mapmche se
hace actualmente con granos de trigo cocidos y triturados
sobre piedras. De Temuco hacia el sur se suele hacer pan
amasado con una combinacién de harina de trigo y papas. Y
en Chiloé, donde abundaban las papas y escaseaba el trigp,
proliferd una mobusta tradicién de panes heches con papas
crudas o cocidas, come mileao, chochocay chapalele.

Las rortillas de rescoldo o pan subcinericio, cocido
sobre brasas— llegaron a Chile de la mano de los conquis-
tadores espafioles. El cronista Aurebo Diaz Mera cuenta
en Leyendas y episodios chilenos (1925) que la tradicion de
estas tortlllas habria sido iniciada por las indias traidas del

alimentos y obligada a cocinar con urgencia ante la amena-
za permanente de scrpresivos ataques indigenas.

Enesta época se incorporaria el horno de barro: un espa-
cio cerrado con forma de semiesfera de ladrillo, montado so-
bre una hase de adobe, barro y paja yenlucido con una capa
de barro, como lo describe el historiador Eugenio Pereira
Salas. Mediante ls combustion de mucha ledia, sin fogdn, se
obtiene una elevada temperatura que sirve para cocer pan.
Estos tradicionales homos a la intemperie signen en uso
en mmchas regiones nortinas y del centro de Chile y alli se
cocing pan amasade, dobladitas y empanadas. De hecho, ¢l
abogado y periodista Isidoro Errdzuriz describid los campes
de Traiguén del siglo XIX:
HORNO, ¥ EL P,

N NINGUNA HIJUE

N OOMSTITUVE LA BASE DE LA ALL

O ¥ EN VERANO. LN ALMUD BE P

IMVIER?

SUMO DE TRES DIAS DE UNA FAMILLA MO MUY NUMEROSA”,

{1da}




— HISTORIA DE UN RUBRO INCANSABLE —

HISTORIA

de un

RUBRO
INCANSABLE

LAS PRIMERAS
PANADERTIAS

S1 BIEN LA PANADERTA INDUSTRIAL ~COM HUMO
¥ CHIMENEA~ COMENZG EN MAHOS DE LOS IN-
MIGRANTES HACIA 1850, & COMIENZOS DE 1900
CAS! UNICAMENTE LOS ESPARNCLES SE QUEDAROM
COM ESTE RUBRO PESADO ¥ RUBD DE 365 DI4S DE

TRABAIO AL 4NO, COMO SUELEN TODAVIA DECIR,

t1sa}

— EL PAN EN CHILE —

La FUERZA ESPANOLA

MENTE ESPATOLES, pero entre Jos inmigrantes habla
enormes diferencias culturales desde su tierra de

arigen. Alla eran asturianes, castellanos, navarros, catala-

p ARA LOS CHILENOS, LOS PANADEROS ERAN SIMPLE-

nes, vascos o gallegos, pero, unavez en Chile, s situacion
se definia rapidamente: eran espafioles y punto.

Por la debilidad de las estadisticas de entonces, no
hay una cifra exacta de esos inmigrantes. En el censo
de 1854 se contahilizaban 915 espafioles. En el de 1865,
1150, En el censo de 1875, 2,508, A partir de 1885 cada
10 afios la cifra se duplicaba, lo que lustra al menos el
incremento de venidas a Chile: en 1885 habia 8.494 es-
pafioles y en 1930, 23,439,

Varios datos destacan sus caracteristicas. Un 80% eran
hombres muy jovenes, casi adolescentes. Sobran casos de
nifios de 18, 16 y hasta 14 afios que se embarcaban en
cuanto podian y partian de Espafia con lo puesto,

Una razén que lo explica es el dictado en Espafia de
Ia ley de migracion de 1907 que fcilitaba los tramites,
pero decretaba que no podian abandonar la peninsulalos
varones mayores de 15 afios que no hubieran camplido el
servicio militar obligatorio o consignado la fianza corres-
pondiente en dinero. ¥ tampocs las mujeres menores de

23 ailos sin sus padres, maridos o personas responsables

Sin embargo, la colonia espafiola en Chile destacaba en
el comercloy, por tanto, atrafa a mds y mas inmigrantes,

Para 1900, los 18.755 colonos espafioles eran propieta-
rios de mas de 130 industrias de modo ﬁpn, como el Banco
Espanol Chile y la Compania Espariola de Seguros. Eran
duefios de mineras como Chuquicamata, explotada por
la familia del asturiano Vicente Lueje (quien, en 1915, en
una caida de los precios del cobre, la vendid alanorreame-

ricana Chilean Exploration Company, que hizo de ella la
mina a tajo abierto mas grande del mundo), Tenlan sall-
treras o importadoras portuarias como Presa Hermanos;
fibricas, como la Fabrica de Catres, Somieres y Colcho-
nes, posteriormente CIC, fundada por la familia caralana
Rossy que fenia casi cien operarios. Algunos hoteles como
el Hotel Urquijo, en Alameda 2870; el Gran Hotel La Ma-
rina, en 21 de Mayo 845, muy cerca de la Estacidn Mapo-
cho, donde llegaba el tren de Valparaiso. Los mas grandes,
e todo caso, eran caros v lujosos, como el Hatel Ritz, de
Juan Bolea, o el Bristol, de Juan Pujol.

Muchos comerclantes hispanos crecieron hasta te-
ner grandes tiendas en los paseos del centro de la capital,
como Las Dos Américas, de Manuel Santos; Los Gobeli-
nos, que abriria en 1923 en calle Ahumada, de los herma-
nos Joaguin y Severlno Garda; La Soriana, en calle Ban-

de ellas, dera; La Riojana, que se llamd La Cran Via las tiendas

{imo}




— HISTORIA DE UN RUBRO INCANSABLE —

ANTIGUA PAHADER(A

Sibien en la primera mitad del sigle XX la venta mayor
de pan == haciz a través del reparto a domicilic ca
instituciones, el mesdn cobré cads vez mas impertancia
v a3l o entendieron los inmigrantes espanoles quellegaban
& trabajar desde su pueklo 3 una panaderia en Chile

[1m]

—=EL PAN EN CHILE —

"Pan de ayer, came de hoy

y vino de antafio, salud para todo el afi¢’.

La Andaluza o Flor de Castilla, y la Casa Penialha, que so-
brevivieran hasta un poco antes o un poco después de los
anos 60, La mis conocica hasta hoy es Paris, fundada en
1908 como Muebleria Parls por un vasco y un mallorquin,

Pero la gran mayoria de los colonos tenia pequefics
comercios familiares, como la ferreterfa Los Montes, en
la esquina de Santo Domingo con Miraflores, o la Casa
Hosales, en Plaza Baguedano,

“lasan

LATAS DE INMIGRANTES TTENE!

ML CHO QUE VER

cow 145 GUERRAS”, explica Baldomero Estrada, autor de

Espaiioles en Valparaiso entre 1880-1940. "LAS DE ALLA ¥ LAS

DE ACA, LAS DE ALLA PRODUCIAN DEFRES EN EL CAMPES]

BA

ECLUTAMIENTO FORZOSD, HAMERUNAS Y EM

JERE~

CIMIE + que hacian huira la uventud, y las de acd, “aae

NAZA, HECHAZO ¥ KT

FOBLA HACTA LOS INMIGRANTES .

Cuandn en Chile habia relativa paz, llegaban oleadas
de inmigrantes. Eso pasa hacia 1880 y explica que los in-
migrantes casise dupli(:a ran en los censos desde entonces,
hasta 1920,

En lasepunda ola migratoria —desde 1893 hasta 1907~
llegd la nueva generacién que hizo crecer las panaderias
hasta convertirlas en un gran rubro industrial,

"POR L0 GENEE LOS VASCOS ¥

LEGOS SE DE-

DICARON A LAS PANADERTAS. ERAN DE E

AA CULTURA,

PUES EN SUS PUERLOS DE ORIGEN NO HARIAN ALCANZADO

AR IVEL DE INSTRUCCION

IBIR UN BUEN

. escribe Ben-
jamin Vicufia Mackenna en su Historia de Santiagn. “SE

DEDICARLON A LA ACTIVIDAD QUE LES RESULTO MAS FACIL.

POSEIAN, EN CAMBIO, UNA SOLIDA TRADICION MORAL ¥

FAMILIAR, LO QUE HACIA DE

PERSONAS OO

¥ HONESTAS

Pero lo mas curioso de toda la inmigracian hispana es
que los dos grupos mayoritarios que se dedicaron con tan-
to ahinco a las panaderias provenlan casi Gnicamente de
dos aldeas: de Arizkin, en el Valle de Baztin, a pocos kild-
metros de la frontera con Francia, los vascos, y de Chagua-
z0s0, en la provincia de Orense, en la frontera de Galicia
con Pormugal, los gallegos.

Hacia 1930 y 1940, los de Arizkin llegaron a tener
104 panaderias en Santiago y los de Chaguazoso, mas de
B0, Luego esas cifras se multiplicarian entre sus prime-

ros descendientes.



— FL PASO MAGICO DE MASA A PAN —

EL PASO MAGICO
Sl

MASA

a

PA

COMPONENTES
E-S-ESN: COTEASIRE S

Ew EL paN ESTA RESUMIDO EL MISTERID DE LA VIDA.
ALGUHAS TEORIAS HABLAN DE LA “LLUVIA UNIVER-
sal’ DE MICROORGANISHMOS QUE CAYS A LA TIERRA
¥ QUE EN LAS AGUAS ACIDAS DE UN PLAHETA AUM
TIBIO ENCONTRARON EL ALIMENTO PARA MULTI-
PLICARSE. SIN LEVADURA, QUE VIEME DEL ORIGEN

DEL MUNDGS, LA HARINA HO SE CONYIERTE EW PaN.

ESTE CAPITULO TUE ESCRITO CON LA COLABORACION
0F SAwnia VERGARA, MICROBIGIOGA BN ALIMENTOS,
¥ ABEL GUARDA, PROFESOR DE CIENCIA ¥ TECNOLOGEA
TE LO3 ALIMENTOS, DR L UNIWERSIDAD DE SANTIAGO.

Sl
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— EL FAM EN

Un ENIGMA desde SIEMPRE

3aD0, EL HOMBRE sabia que las semillas trituradas

con una piedra y mezcladas con agua formaban tma
masa o pasta muy liquida. Probablemente esta masa fue
olvidada sobre alguna superticie y, cuando la hallaron, se
encontraron con una masa mds seca y esponjada. (El pri-
mer pan de la historia acababa de tomar forma gracias a las
esporas que flotan en el ambiente y a los atras microorga-
nismos que existen de forma natural en la harinal Esporas
que flotan en el aire durante afios, en estado de latencia,
¥ que al entrar en contacto con la harina humedecida en

E A HISTORIA COMIENZA DE MANERA SIMPLE. EN EL PA-

agua, reviven, Sealimentan de los azicares producidos por
las enzimas a partir del almidén de la harina para conver-
tirla en nuevas nutrientes, liberando durante el proceso un
gas, el diduido de carbono, que es generado por la accion
de las mismas levaduras, también conocido coma gasde la
vida. Ese gas, retenido en una red formada por la proteina
de la harina —que es el gluten—, hace burbujear la masa has-
ta dejarla lista para hornear. Gracias a ese proceso lamado
fermentacion, la masa se vuelve esponjosa y suave, Y dige-
rible: jse convierte en pan! [En alimento digerible!

Esas esporas y otros microorganismos que desencade-
nian todo este process son parte del misterioso reino fimgi.

El paso de harina a pan siempre fue enigmitico. En
la antigiiedad se le daba un cardcter divino al proceso en
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que la harina, en contacto con el agua y expuesta al aire,
leudaba o levantaba, Gracias a esto posteriormente se le
llamé levadura, “el alma del pan”, pues sin ella no ocurria
el magico proceso de hincharse, hacer miga y soltar su car-
ga de aromas, sabores y burbujas internas.

Los griegos conoclan la incidencia de la levadura pues
en la manufactura del vino y los mostos ocurriaalgo pare-
cido: fermentaban si se les dejaba reposar en ciertas con-
diciones de temperatura y ventilacién, porque la levadura
se alimenta del azticar de la uva o la cebada y la convierte
en alcohol. En el pan, la magia comienza cuando se inte-
gran los ingredientes en el amasado, Entonces empiezan
las funciones de la levadura que, al entrar en contacto con
la harina, da inicio al invisible process ya mendonado,
hasta convertirse en pan, con todos sus gases aromaticos
que cambian su sabory su olory que nuestro olfato perci-
be favorablemente.

“SE SUELE PENSAR QUE LA MASA ES UNA MEZCLA DE HA
sua v saL”, dice Abel Guarda, profesor de Clencia

RINA, J

y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Santia-
gD, "PERO MO, DE FORMA NATURAL AHI YA ESTA OCURRIEN-
DO 14 FERMENTACION, 30L0 QUE NO S8 VE. ES INVISIBLE.
I

MOG

MASADO LOGRA QUE LA LEVADURA SE DISTRIBUYA HO-

AMENTE ¥ LOGRE FERMENTAR TODA LA MASA™




Para dar forma al eldsico
pan de panaderia llamado
rosita se usa un molde
metdlico, grueso y pesado.




