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También en otros lugares del mundo como Asia, norte de África o
India se hacen panes de este tipo con harina de trigo o en México y
sur de los Estados Unidos donde existe una gran tradición por la
elaboración de las tortillas de trigo. La mayor parte de los panes
planos o tortas, caso de los populares crackers, se elaboran también
sin levaduras.
Los panes de masa ácida se distinguen porque utilizan como plus la
acidez procedente de los cultivos bacterianos realizados sobre la
masa madre y que otorgan al producto final un sabor muy caracte-
rístico y original. El sabor proviene del ácido láctico o del ácido
acético generado durante la fermentación. Entre estos panes, que
se distinguen por tener un color de corteza marrón muy pronun-
ciado, sobresale el de San Francisco, denominado así por proceder
de la ciudad norteamericana.
Los panes planos son muy utilizados por diferentes culturas como
las árabes, países asiáticos como India o Pakistán y las tortillas ame-
ricanas. Una de sus principales características es la rapidez de su
preparación, ya que no necesita una gran fuente de calor y puede
tenerse listo con una sartén o una plancha caliente. Este tipo de pa-
nes puede también encontrarse en cocinas occidentales como No-
ruega o en Turquía. Estos panes se hinchan, en muchas ocasiones,
sin necesidad de fermentación, ya que en su cocción se forman pe-
queñas burbujas de vapor entre la masa. En algún caso, como el pan
de pita, puede incluirse dentro un relleno de carne picada.
Los panes sin gluten son un paso adelante para las personas celia-
cas, que no pueden consumir ningún alimento que contenga esta
sustancia. Este hecho ha permitido que se comercialicen panes co-
mo productos dietéticos, elaborados con harina de arroz o de maíz.
Para conseguir una masa más maleable se echa mano de productos
como goma xantana, algas agar-agar o harina de algarrobo.
Los panes fritos o al vapor pueden encontrarse en la cocina asiáti-
ca y se elaboran mediante una fritura de aceite vegetal o el uso del
wok (recipiente que cocina mediante el vapor). Los panes al vapor
son muy típicos en la cocina china, caso del baozi o el pan de gam-
bas (frito en este caso), en Gran Bretaña se hace el popover, los
mongoles hacen el buuz, los argentinos y chilenos optan por el so-
paipillas y en Alemania el dampfnudel, que va relleno de carne.

PRECOCIDOS O CONGELADOS

Las prisas de la vida moderna y la extensión de la venta de pan re-
cién horneado a gasolineras, puestos de chucherías, establecimien-
tos de restauración y tiendas multiusos han servido para que proli-
feren las ventas de masas precocidas o congeladas, que sólo nece-
sitan de un tiempo de horneado para estar listas para su consumo.
Incluso están llegando ya a los hogares comunes.
Su extensión es tal que el pan elaborado con masas congeladas su-
pone ya cerca de 500.000 toneladas, frente a las 2,1 millones de to-
neladas de pan común que se venden en España. 
El pan precocido ha sido interrumpido en su proceso de cocción
antes de llegar al final para ser sometido a un proceso de congela-
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