RESUMEN

Después de una época de retroce-
so, la aparicion de nuevos panes,
la vuelta a variedades artesanales
y al pan elaborado con masa ma-
dre, estan impulsando el consumo
de pan, que se valora cada vez mas
como un elemento basico de la die-
ta mediterranea. En este articulo se
repasa la historia y la cultura del
pan, se exponen los datos basicos
de la industria y el consumo, y se
recogen los diferentes tipos y cla-
sificaciones del pan, asi como los
panes de denominaciones de cali-
dad diferenciada

PALABRAS CLAVE: Pan, consumo,
dieta mediterranea, harina

on harina de cereales y agua
podemos obtener uno de los
pilares mas completos y popu-
lares de la alimentacién, y por
supuesto de la piramide de la dieta me-
diterranea: el pan. Objeto del deseo du-
rante la historia, parece haber remitido la
tendencia de reducir su consumo. Hasta
el punto de que se ha puesto de moda,
especialmente entre los jévenes.

La caida en picado de su consumo du-
rante varios anos, por un rechazo injus-
tificado, perjudicé enormemente al pan.
Sin embargo, la aparicién de nuevos pa-
nes, la vuelta a variedades artesanales
y al pan elaborado con masa madre, le
han devuelto el esplendor de antano y
vuelve a situarse entre los alimentos mas
glamourosos. Numerosas franquicias pu-
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lulan hoy por las grandes ciudades con
el pan como reclamo. Muchos restau-
rantes lo ofrecen como una de sus mas
preciadas armas de atraccion del cliente.
Nuevas tiendas aparecen con el mensa-
je de calidad, nuevos sabores, mezcla
de cereales, composiciones novedosas,
sabores tradicionales... Sin embargo,
la patronal del sector CEOPAN alerta de
que esa moda no es suficiente y que mu-
chas empresas, la mayoria pequenas, se
encuentran en una crisis profunda de la
que les resulta dificil salir.

¢Pero cuéles son hoy las tendencias
de consumo de pan en el mundo? ¢Qué
modas marca el todopoderoso Estados
Unidos? La revista Food and Wines, una
de las mas populares y aceptadas so-
cialmente entre el plblico gourmet, pre-
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coniza, como en Europa, la vuelta a las
tradiciones y a las manifestaciones ét-
nicas de antano. Uno de los panes mas
populares en el gigante norteamericano
es el impulsado por el judio canadiense
Jessamyn Waldman, un pan de acimo de
origen sefardi, tipico del Sabbath (Sa-
bado), dia sagrado para los judios, con
componentes como el anis, parecido a
las rosquillas, también de este origen,
que se hacen para los santos en nume-
rosos pueblos de Espana.

La poderosa influencia de la emigra-
cion irlandesa ha recuperado la tradicién
de los panes de soda (Irish Soda Bread),
un pan rapido que utiliza bicarbonato de
sodio en lugar de levadura comdn para
fermentar el pan. Sus componentes son
harina, soda, sal y suero de leche, gene-
ralmente procedente de la mantequilla
que logra la emulsion al entrar en con-
tacto la soda con el acido lactico.

La gordita de México es otro de los
panes que causa furor en Estados Uni-
dos. Es una masa hecha a mano con ha-
rina de maiz generalmente, aunque en
ocasiones se hace también con trigo, y
siempre rellenas de chicharrones, frijo-
les 0 queso fresco. Después se frien con
manteca de cerdo.

El pan con espinacas, de origen pales-
tino, es otra de las modas establecidas
en Estados Unidos. Se trata de un pan
arabe al uso que se rellena con espina-
cas aderezadas con especias mediterra-
neasy zumo de limén.

También de México llegan las tradi-
cionales tortillas de maiz que luego se
utilizan para la elaboracion de fajitas,
rellenas generalmente de carne de pollo
0 pavo con vegetales y chile, al mas puro
estilo tex-mex.

La emigracion italiana en Estados
Unidos, muy numerosa, ha aportado su
focaccia, una especie de pan parecido
en composicion a la pizza, pero con una
base mas elevada y aromatizada siem-
pre con hierbas y especias. En el caso
norteamericano, la adaptacion se ha
realizado en verano con un acompana-
miento de tomate y queso tipo feta y en
invierno con patatas y romero.

Finalmente, el pueblo armenio tam-
bién ha realizado su aportacion a los

panes de moda en Estados Unidos con
las crackers, masa de harina de cereal
sin levadura, como las hostias utilizadas
en la liturgia cristiana, que estan gene-
ralmente acompanadas de especias y
semillas.

En términos generales, Europa conti-
nda con un consumo de pan muy arrai-
gado. El pais con mayor consumo por
persona y ano lo ostenta Serbia con 118
kilos, seguido de Montenegro con 98 ki-
los y Croacia con 77,5 kilos. En la mayo-
ria de los paises la tendencia en el con-
sumo de pan va en decrecimiento, con
excepcion de los paises nérdicos, que
han aumentado su consumo. Asi, Fin-
landia se sitla en 55 kilos por personay
ano, Suecia en 54 kilos y Noruega en 52
kilos, segun informe de la Unién Interna-
cional de Panaderia (UIB). En todos ellos,
el pan mas popular es el de centeno.

Grecia, Dinamarca, Irlanda y Polonia
tienen un consumo de 70 kilos por per-
sona y ano, Holanda y Hungria consu-
men 60 kilos, Alemania 57 kilos, Luxem-
burgo 55 kilos, Francia y Portugal 50
kilos, Bélgica, 47 y Espafa y Austria, 46
kilos. Italia se queda en 44 kilos y Rei-
no Unido en 38 kilos. Fuera de Europa,
también segln datos de la UIB, Chile
encabeza el consumo con 96 kilos por
persona y ano, seguido de Argentina con
76 kilos, Estados Unidos con 43 kilos,
Ecuador con 37, México con 33, Brasil

y Perl con 31 kilos, Colombia con 22 y
Venezuela con 19 kilos.

Los consumidores, especialmente los
mas jovenes y formados, no solo en las
grandes ciudades sino también en las
areas rurales, buscan panes artesanos,
diferentes, con composiciones novedo-
sas. Hay demanda de harina de kamut,
escanda o espelta, quinoa y una crecien-
te peticion de panes de centeno, semi-
llas, nuevos cereales, pero todos ligados
a las palabras artesania, tradicion, masa
madre, lentas y largas fermentaciones,
asi como sabores ligados al territorio o
la zona geografica.

TIPOS DE PAN

Aunque el pan parece un alimento muy
simple y basico, la realidad es que su
cultura hace que los tipos de pan exis-
tentes en el mundo sean muy numero-
S0S y su esencia y estudio constituye
todo un arte. En ellos juegan un impor-
tante papel los cereales utilizados para
su elaboracion, los procesos de amasa-
do, las tradiciones culinarias de cada
pais, cada cultura o cada religion, la
presencia o0 ausencia de ingredientes y su
aspecto externo.

Los panes sin levadura, denominados
acimos o cenzenos, son probablemente
los mas simples y antiguos, ya que estan
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formados Gnicamente con harina y agua.
Uno de los mas conocidos son los elabo-
rados por los judios segln la ley Chametz
que evita el consumo de panes fermenta-
dos durante la Pascua Judia. También en
otros lugares del mundo como Asia, Nor-
te de Africa o India se hacen panes de
este tipo con harina de trigo o en México
y Sur de los Estados Unidos donde exis-
te una gran tradicion por la elaboracién
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 elaborados con soda, de
los que hablamos antes por su popula-
ridad en Estados Unidos, tienen varios
referentes, ademas de los producidos
en Irlanda y el Ulster, con masa de hari-
na de trigo. En Escocia se venera el ban-
nocks, hecho a base de harina de ce-
bada o avena y el faris, unos panecillos
de soda muy populares entre los ninos
y la poblacién en general. En Australia
se elabora el damper, un tipo de pan de
molde a base de soda.

Los panes de masa acida se distin-
guen porque utilizan como plus la aci-
dez procedente de los cultivos bacteria-
nos realizados sobre la masa madre y
que otorgan al producto final un sabor
muy caracteristico y original. El sabor
proviene del acido lactico o del acido
acético generado durante la fermen-
tacion. Entre estos panes, que se dis-
tinguen por tener un color de corteza
marrén muy pronunciado, sobresale el
de San Francisco, denominado asi por
proceder de la ciudad norteamericana.

Los panes planos son muy utiliza-
dos por diferentes culturas como las
arabes, paises asiaticos como India
o Pakistan y las tortillas americanas.
Una de sus principales caracteristicas
es la rapidez de su preparacion, 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 pueden también encontrarse en
cocinas occidentales como Noruega
o en Turquia. Estos panes se hinchan,
en muchas ocasiones, sin necesidad
de fermentacion, ya que en su coccion
se forman pequenas burbujas de vapor

entre la masa. En alglin 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 celiacas,
que no pueden consumir ningldn ali-
mento que contenga esta sustancia.
Este hecho ha permitido que se comer-
cialicen panes como productos dietéti-
cos, elaborados con harina de arroz o
de maiz. Para conseguir una masa mas
maleable se echa manos de productos
como goma xantana, algas agar-agar o
harina de algarrobo.

Los panes fritos o al vapor pueden
encontrarse en la cocina asiatica y se
elaboran mediante una fritura de aceite
vegetal o el uso del wok (paciente que
cocina mediante el vapor). Los panes al
vapor son muy tipicos en la cocina chi-
na, caso del baozi o el pan de gambas
(frito en este caso), en Gran Bretana se
hace el popover, los mongoles hacen el
buuz, los argentinos y chilenos optan
por el sopaipillas y en Alemania el dam-
pfnudel, que va relleno de carne.

El mollete espanol, pan de masa
blanda nacido en Andalucia y Extre-
madura, tiene también su respuesta
en América Latina. Asi, en Bolivia, es-
pecialmente en la provincia de Valle-
grande, se hacen con harina integral,
huevo, queso y manteca de cerdo. En
Cuba, en Melena del Sur, sus habitan-
tes hacen un mollete llamado melenero
al que se practica un orificio que sirve
para su relleno de carne, después se
tapa, se reboza con huevo batido y se
calienta en un recipiente con mucha
grasa hasta que se cocina lentamente.
En Totonicapan (Guatemala) se elabo-
ran los panes de yema de huevo, en la
época de Semana Santa, que cuando
son grandes se llaman molletes y van
cubiertos con harina tamizada.

Pero México se lleva la palma también
en la elaboracién de molletes, un platillo
con bolillo tostado e ingredientes sala-
dos y dulces. Se hace un corte al pany
se le anaden frijoles y, a veces, tocino,
jamén o chorizo. Se toma en desayuno
en ciudad de México. En Querétaro se
preparan con mantequilla y azlcar, en
Sonora con carne deshebrada y chile.
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PRECOCIDOS O CONGELADOS

Las prisas de la vida moderna y la exten-
sion de la venta de pan recién horneado
a gasolineras, puestos de chucherias, es-
tablecimientos de restauracion y tiendas
multiusos han servido para que proliferen
las ventas de masas precocidas o conge-
ladas, que sélo necesitan de un tiempo de
horneado para estar listas para su con-
sumo. La moda ha llegado ya a muchos
hogares que optan por este tipo de panes
que van del congelador al horno y que es-
tan listos en poco mas de diez minutos.

El pan precocido ha sido interrumpido en
su proceso de coccion antes de llegar al fi-
nal para ser sometido a un proceso de con-
gelacion o de conservacion autorizados. La
masa congelada puede haber sido o no fer-
mentada y formado la pieza o no antes de
ser sometida al frio. Existen otros tipos de
masas semielaboradas que son sometidas
a otros procesos de conservacion que no
son los de congelacion, pero que permite
la inhibiciéon del proceso de fermentacion,
segln El Libro Blanco del Pan.

Su extension es tal que suponen ya
568.400 toneladas el total de masas con-
geladas, por un valor de 681 millones de
euros, frente a las 1,7 millones de tone-
ladas de pan comdn por valor de 3.936
millones de euros que se vendieron en los
hogares espanoles durante el ano 2013,
segln datos del Ministerio de Agricultu-
ra, Alimentacion y Medio Ambiente. El
consumo de pan crecid el pasado aio un
2,8% en volumen y un 1,2% en valor. El
consumo total del pais, con restauracion
y centros sociales, ascenderia a 2,2 mi-
llones de toneladas por un valor de 4.971
millones de euros, que suponen un 8%
mas que en la campafa anterior. El pan
supone el 5,5% del volumen de la cesta
de la compray el 5,7% de su valor.

La industria del pan emplea un total de
336.811 personas en 179.301 empresas,
de las que 15.080 se dedican a la fabrica-
cion (8,91%) y 164.221 a la comercializa-
cion (91,59%). EI 90% de estas empresas
cuentan con menos de diez trabajadores.
El mayor empleo se registra en Cataluna
con 24.000 trabajadores, seguida de An-
dalucia con 20.500 y Comunidad Valen-
ciana con 14.500 personas.
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CLASIFICACION DEL PAN

Los panes comunes, segln El Libro Blanco
del Pan, se divide en dos grandes grupos:

Pan bregado, de miga dura, espanol
o candeal. Es el obtenido mediante
el uso de cilindros refinadores. Se
considera que entran en este tipo to-
dos los panes regionales elaborados
a partir de una masa de pan candeal
con las distintas denominaciones
que tengan como Fabiola, candil, te-
lera o pan de cruz.

Pan de flama o miga blanda. Es el
conseguido con una mayor proporcion
de agua que el anterior y que no nece-
sita del refinado de cilindros. En este
apartado se incluyen la baguette, la
chapata, el pan francés, el payés y el
gallego, entre otros.

En los panes especiales, destacan:
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Pan integral, elaborado con harina in-
tegral resultante de la molturacién del

grano de trigo maduro, sano y seco,
sin separacion de ninguna parte de su
composicion.

Pan con granones es el elaborado
con harina integral al que s han anadi-
do granones o trocitos tratados conve-
nientemente.

Pan de Viena y pan francés es el
pan de flema elaborado con masa
blanda entre cuyos ingredientes deben
entrar, ademas de los basicos, azlca-
res, leche o ambos.

Pan tostado es el que después de su
coccion es cortado en rebanadas y so-
metido a tostado y envasado.

Biscote es el que tras su coccion en
moldes con tapa es cortado en rebana-
das y sometido a tostado y envasado.
Colines son los fabricados con una
masa panaria que contiene la canti-
dad suficiente de grasa para ser lami-
nado, cortado en cilindros, fermenta-
doy horneado.
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* Pan de otro cereal es aquel que
en el que se emplea harina de trigo
mezclada con harina de otro cereal
en al menos una proporciéon minima
del 51% y recibe el nombre del cereal
mayoritario.
Pan enriquecido es aquel al que se
han incorporado harinas enriquecidas
0 sustancias enriquecedoras.
Pan de molde o americano es aquel
que tiene una ligera corteza blanda y
que ha sido introducido en un molde
para su coccion.
Pan rallado es el producto resultante
de la trituracion industrial del pan. Esta
prohibida su fabricacién con restos.
Ademas existen otros tipos de pan que
obedecen a sus ingredientes adicionales
como el caso del pan dulce, pan bizcocha-
do, pan de frutas, palillos, bastones, grisi-
nes, pan acimo o aquellos que se elaboran
como conmemoracion de un santo que
suelen llevar anises u otras especias.

Descubrelo en www.hechosconcorazon.com

Tel: +34 93 504 17 00 - www.fripan.com
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La vida tiene miga
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as indicaciones de calidad diferenciada en el pan son
algo relativamente reciente y persiguen enaltecer las
tradiciones regionales en la elaboracion del pan.

El Pan de Cea es una Indicacién Geografica Protegida, ya
que su elaboracion se circunscribe al municipio orensano
de San Cristovo de Cea. Es un pan elaborado con harina de
trigo, agua y sal al que se ha anadido masa madre para su
fermentacion. La masa de cuece en hornos de piedra grani-
tica y las piezas son alargadas y redondeadas en los extre-
mos, con una hendidura en el centro de su parte posterior.
Se presentan en piezas de 1y 1,2 kilos o de 0,5-0,6 kilos.
En el Consejo Regulador figuran inscritos 16 hornos que co-
mercializan unos 300.000 kilos de pan.

El Pan de Cruz de Ciudad Real, ya citado en El Quijote, es
originario de determinados pueblos como Almagro, Carrion
de Calatrava y Manzanares, aunque abarca la totalidad de
Ciudad Real. Se trata de una pieza compacta de pan can-
deal con una cruz en el centro de la pieza. Tiene una corte-
za tostada, gruesa y crujiente con una miga de color blanco
y esponjoso. Puede durar entre 6y 7 dias en su consumo.

El Pan de Escanda es una denominacion de origen prote-
gida que abarca toda la Comunidad Auténoma de Asturias
y se define como un pan elaborado con harina de escanda
(triticum spelta), con forma redondeada e irregular.

El Pan de Payés es una de las sefias que mas identifican
las tradiciones catalanas. Se trata de una IGP que abarca
toda la Comunidad Auténoma de Cataluiia y que elabora un
pan redondo, de corteza crujiente y miga blanda, alveolado
y que se hace de forma manual y se cuece en hornos re-
fractarios. Se presenta en piezas de 400-500 gramos y de
800-1.000 gramos aproximadamente.

El Pan de Alfacar es otra de las IGP existentes, en este
caso en la provincia de Granada, y abarca también el mu-
nicipio de Viznar. Se distingue por la calidad del agua de la
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Indicaciones de calidad diferenciada

Sierra de Huétor y se elaboran en bollos y roscos de 250
gramos, roscas de 250 y 500 gramos y hogazas de 250,
500 y mil gramos.

Hay otros panes que, sin contar con una IGP, portan mar-
cas de garantia de sus Comunidades Auténomas. Es el caso
de la Torta de Aranda, en Aranda de Duero (Burgos), una
torta plana de 400 gramos que porta Marca de Garantia; el
Pa de Ronyé (Pan de Riidn), de la zona de Les Garrigues, en
Lleida, que abarca los municipios de Cervia de les Garrigues
y Borges Blanques; el Pan de Canada, ovalado, dorado bri-
llante al ser recubierto con aceite de oliva y asociado a los
pastores desde tiempos inmemoriales y el Pan de Pintera,
un pan redondo, apretado por las orillas y elevado en zona
central, con aspecto ristico, ambos en Zaragoza y Teruel.

En Castillay Ledn tiene fama la Marca de Garantia de Pan
de Valladolid, un pan artesano y de lenta fermentacion que
se presenta en formatos muy diversos con el nombre de Le-
chuguino, Cuatro Canteros, Cuadros, Polea, Fabiola y Barra
Blanca o de Picos. Ademas de la Hogaza de Le6n, un pan de
masa blanda, ristico y artesanal que se elabora en toda la
provincia en formatos de 500 gramos, uno y dos kilos desde
hace muchisimo tiempo.

En La Rioja se venera el Pan Sobado de La Rioja, de masa
duray terminacion en cilindro, con miga blanca y compacta,
corteza fina y crujiente y color dorado; presente en piezas de
500 gramos en hogaza, pero también en barras.

Finalmente tenemos que referirnos al Mollete de Anteque-
ra, que tiene su origen en los panes acimos utilizados anti-
guamente para la celebracion de la Eucaristia y que hunde
sus raices en el mundo hebreo. Es un pan de masa blanda y
ausente de grasas que, en el caso de Antequera (Malaga) se
presenta enharinado, igual que el de Archidona en la misma
provincia, Puerto Serrano, Espera o Algodonales, en Cadiz
0 Ecija, en Sevilla. En algunos sitios se acompana de aceite
de oliva en el desayuno o con manteca colora (manteca con
pimentén), chicharrones (carne de cerdo asado en sal y con-
servada en aceite de oliva) o zurrapas de lomo.

La labor desarrollada por la Confederacion Espanola de
Organizaciones de Panaderia (CEOPAN) ha permitido recu-
perar diversos panes regionales que se encontraban prac-
ticamente desaparecidos. Es el caso de Pan Serrano, en
Huelva; Pan de Campifa y Albardilla, en Andalucia; Lionguet,
en Cataluna; Pan Molinero, en Jaén y Cordoba; Barra de la
Sierra Madrilena, en Madrid; Pataqueta, en Valencia; Bolla
Gallega en Galicia; Pan de Trigo Duro, en Levante; Pan de
Cachos, en Cordoba; Pan de Rizo y Oreja, en Guadalajara;
Pan de Campoo, en Palencia y Pan Bendito, en Albacete. M
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Chousa presenta 3 variedades de masa congelada en bloques de 340 gramos
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Sumate a la vuelta a lo artesano!
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‘Historia y leyenda del pan

do hace pensar que los primeros panes fueron elabo-
rados con harina de bellotas y en excavaciones arqueo-
I6gicas realizadas en torno a los lagos suizos se han
encontrado fragmentos de pan acimo, exactamente igual que
el consumido por los judios, que se ha mantenido a lo largo
de la historia tal cual, y que carece de levadura. Parece que
el pasaje biblico en el que Yahvé envia a la tierra el mana me-
diante una abundante lluvia de alimento, se refiere también
a ese tipo de pan.

Los egipcios consideraban el pan tan importante que lo uti-
lizaban como moneda de cambio en el pago de los jornales de
trabajo. Ademas, su dieta se componia esencialmente de pany
cebolla y de ellos ha llegado hasta nuestros dias, especialmente
en la restauracion, la costumbre de colocar en la mesa un pan
por cada comensal.

Los griegos perfeccionaron el pan y llegaron a elaborar, ya en
el siglo lll antes de Cristo, hasta 60 tipos diferentes de pan ela-
borados con diversas masas de arroz, avena, cebada, centeno,
salvado o trigo y les anadian especias como aceite, frutos secos
o miel. La civilizacién griega tuvo siempre también una auténtica
veneracion por un alimento considerado basico y que ha servido
de pilar de una dieta que se consolidd en las aguas banadas por
el mar Mediterraneo.

En la época romana, los hornos publicos eran abundantes
por todo el Imperio y para los legionarios formaba parte de su
dieta diaria que estaba compuesta de aceitunas y pan como
alimentos basicos esenciales. Los legionarios recibian como
pago diario tres libras de harina que trituraban en un molinillo
de mano y compartian entre ellos. Hacian un pan en forma
de anillo, muy similar a las tortas que hoy se elaboran en los
paises mediterraneos, y lo cocian en horno de lefia. El Impe-
rio traslad6 la costumbre del consumo de pan a paises como

KAlemania 0 Suecia donde hasta ese momento no existia esa

tradicion. De ahi arrancé un importante auge del cultivo y el
comercio de trigo.

El hundimiento de Roma trajo consigo el desabastecimien-
to generalizado de trigo en toda Europa, especialmente en los
paises del norte donde habia adquirido tal popularidad que los
ingleses habian adoptado para su uso comun la palabra lady,
que significa en su acepcién antigua “persona que amasa el
pan”. Los escandinavos, que se habian convertido en auténti-
cos seguidores del pan, tuvieron que cambiar sus habitos por
la escasez de trigo y comenzaron a elaborarlo con centeno y
cebada, ademas de madera de pino molido que se anadia en
la corteza. Esta época de escasez de trigo propicié la cultura de
nuevos panes en paises donde hasta entonces no era popular
y se habia hecho precisamente por el envio de trigo desde otros
lugares del Imperio.

La Edad Media fue época de escasez para casi todos los pro-
ductos basicos y especialmente para el trigo. Como de la necesi-
dad hay que hacer virtud, el pan se elaboraba con el cereal que
habia disponible en cada ocasion, aunque eso si, el comercio de
trigo aumento, especialmente para las clases mas privilegiadas.
Asi, el pan blanco era el alimento de lujo al alcance de los mas
ricos, mientras las clases populares tenian que conformarse con
un pan rustico elaborado a base de cebada, centeno o avena
que era desdenado por muchos que sonaban con el que consu-
mian los mas pudientes. El pan, ante esa tesitura, dejé de ser el
Unico alimento basico, ya que aparecieron otros productos para
acompanarlo, aunque seguia la costumbre de ser elaborado en
cada uno de los hogares a los que llegaba algo de cereal.

Posteriormente, el pan fue uno de los productos alimenticios
que mas evoluciond en su elaboracion, especialmente al pasar a
la era de la industrializacion. De esta forma experimenté impor-
tantes transformaciones en su molienda y horneado, asi como
en el uso de aditivos alimentarios. El progreso eliminé la pesada
tarea del panadero de amasar con sus propias manos todos y
cada uno de los panes que elaboraba gracias a amasadoras
amplias, hornos automaticos, transportadoras, enfriadoras, cor-
tadoras y maquinas de embalajes. Los (ltimos 20 afios han trai-
do consigo el auge de la elaboracién de pan a partir de masas
precocidas y congeladas, pero también a la moda de los panes
integrales y negros, como productos mas saludables.

El pan fue introducido en Espaia por los celtiberos en el siglo
Il antes de Cristo, mientras en la etapa mozarabe el pan era ya
el alimento base de la dieta diaria y los panaderos permitian la
coccion particular a los ciudadanos a cambio de una tasa. Des-
de el siglo XIV comienza a regularse la panificacion mediante
ley y un siglo después el gremio de los panaderos se cons-
tituye como oficio reconocido. De hecho, existen escritos en
Cataluna del gremio de panaderos que datan del ano 1200')
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