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La mezcla de granos partidos y  molidos de
forma rústica en piedras, mezclados con agua

y semillas nos lleva a restos encontrados al
noreste  del Rio Jordan en los años 90's que

datan desde 14 mil años de antigüedad. 2 Mil
años antes que se asentara la agricultura.



Así de extensa es nuestra relación con este
querido producto que hasta el día de hoy
forma parte íntegra de nuestra identidad

como raza humana.



A cada lugar del planeta le podemos vincular
de un modo u otro algún formato de masa,

levada o no, la cual puede cocinarse desde las
brasas hasta al vapor. 

El pan en la historia 



Harinas de cereales o granos
Tales como:

(Trigo, avena, centeno, cebada, arroz, maiz,
sarraceno, etc.)



Así como los básicos para formar

Agua
Sal

Levaduras 



A esto se pueden sumar materias grasas,
condimentos y especias, y así como también
hierbas secas o frescas  según preparación.






Materias Primas

La preparación de pan en diversas culturas asienta su
necesidad en necesidades tantos nutricionales como de

supervivencia.
Dentro del espectro de materias primas podremos

encontrar una variada gama desde cereales, frutos  
 raices o tubérculos y semillas.






Prefermento  (Casos Específicos)



Mezclado



Autólisis



Amasado



Fermentación inicial



Formato



Fermentación



Cocción







Procesos



Estirado y soplado





Estirado y doblado





Estrangulamiento





Amasado



Fermentación

La historia de la levadura para panificación

comienza con los egipcios, 2000 años A. de C. Ellos
preparaban una masa madre almacenada en

jarrones de barro, en los que se mezclaba harina con
agua y se la dejaba recolectar levaduras salvajes.

Luego, en forma diaria, preparaban masa fresca, a la
que agregaban porciones de masa madre y con eso

conseguían la fermentación del pan. 
Este método se ha seguido aplicando hasta hoy en
día, obteniéndose excelentes resultados de sabor y

acidez.
La levadura es un organismo unicelular y

microscópico que se encuentra ampliamente
distribuido en la naturaleza y pertenece a la familia

de los hongos.



El método de cocción del pan la
determinará normalmente factores

culturales, geograficos e inclusive el acceso
a ciertas fuentes  de combustibles.



La forma más común de cocción es en

horno en sus diferentes formatos, leña,
gas, electricos, etc.  Aun así  podemos
encontrar diversas formas de cocción

alrededor del globo, como al vapor, brasas
o rescoldo. 




Cocción



Tiempo / Temperatura
( Fermentación)



Temperaturas de Cocción



Reposos Post horneo



Factores Culturales










Factores a considerar en el
proceso de Panificación


