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Introducción

Hace unos 6,000 - 8,000 años se amasó pan por primera vez, humedeciendo la harina sobre la piedra. Es uno de los alimentos más antiguos que se conocen y que perdura hasta la actualidad. Posteriormente los egipcios descubrieron la levadura y luego los árabes el horno. Mencionado numerosamente en la biblia, el pan es utilizado simbólicamente en varias religiones. Durante la Edad Media los panaderos formaron parte de uno de los gremios más respetados, los parisinos protestaban por el aumento del pan dando inicio a la revolución francesa... En la actualidad un tercio de la población mundial consume pan, más allá de la condición social y del nivel cultural, como alimento básico.

Haciendo referencia al trabajo (“Hay que ganarse el pan”), al amor verdadero (“Contigo pan y cebolla”) y a los recién nacidos (“Vienen con un pan bajo el brazo”) el pan expresa lo noble y bueno que deseamos tanto para los demás como para nosotros mismos, ya que no solo brinda sustancias que dan energía a nuestro cuerpo, sino que posee un alma que nutre a quien lo ofrece y al que lo recibe.

Amasa tu propio pan, compártelo y recibe y brinda sus beneficios.
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​Masa base de “arranque” de esponja
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En un bowl bata el agua a temperatura ambiente, la harina y la levadura, considerando que la temperatura del agua debe temperar a 35 grados al recipiente y la harina. Los ingredientes restantes se miden de a cucharadas soperas colmadas. En el caso de que la levadura sea seca, pesará 15 grs., mientras que si es prensada o fresca, será de medio cubito de 50 gramos que será incorporado desmenuzándolo sobre la pasta húmeda y con un intenso batido.

La mezcla debes dejarla descansar por una hora, cuando tenga un aspecto de esponja.

Añade los ingredientes restantes siguiendo del orden en que se enumeran. Según se espese, envuelve la masa desde los bordes hacia el centro antes de llevarla a la mesa para continuar amasando. Incorpora el aceite mientras revuelves y lleva la masa aceitosa a la mesa previamente enharinada. 

Amasa y golpea tal como se detalla en La Técnica del Amasado. 

En esta etapa la masa debe estar bien cubierta con una lámina de polietileno y una tela de manera que impida la circulación de aire entre el pan y el plástico. 

Si la superficie de la masa sigue elástica es porque aún no está lista para ser horneada, por otra parte, si se desinfla, se habrá pasado. El punto ideal para hornear es cuando al apoyar un dedo, la masa se siente tierna.
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[image: ]


​El Calor

Es imprescindible que al finalizar la etapa del amasado la masa no se enfríe. Solo leva a temperatura ambiente, o un poco tibia. Es factible que si cortas la masa en porciones baje su temperatura, por ello debes cubrirla rápidamente con nylon y una tela.
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​Tratamiento de la levadura
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La levadura es un microorganismo unicelular, por lo que su vida activa está determinada por un ambiente húmedo o líquido. A una temperatura entre 20 y 35 grados fermenta de manera acelerada, consumiendo velozmente las reservas de oxígeno y de alimento. No es bueno que suceda esto durante los primeros pasos, pero sí en el último leudado, ya que a 55 o 60 grados la levadura muere y cumple su ciclo.

El leudado de la masa es resultado de que la levadura respira al igual que nuestras células, absorbiendo el oxígeno del agua en la inspiración y exhalando gas carbónico que queda atrapado en el interior de la masa. Tamizando la harina o batiendo enérgicamente la mezcla primera también se puede proveer de aire a la levadura.

Saccharomyces cereviciae es como se denomina a la levadura de cerveza, y significa “hongo de cereal dulce”. Esto significa que la levadura se nutre de los azúcares de la masa. Agregar azúcar o miel acelera el proceso. 

Brindando a la masa oxígeno y azúcar habrás desarrollado el ambiente ideal para el desempeño de la masa y con ello lograrás mejor pan.
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​EL AMASADO
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Cumple la función de permitir que se hidraten e dilaten las proteínas del trigo para ligarse en una malla elástica. Cuando la harina se agrega de una sola vez, se seca la masa y los panes que quedan duros “como una roca”.

​La técnica del Amasado

Frente a la masa pegajosa y sin forma debes considerar:

1. Nuestras manos deben estar libres de masa pegada, para ello debes frotártelas con harina e incorporar esos restos al bollo principal.

2. Se amasa sobre la mesa enharinada al comienzo, luego se reduce la cantidad de harina hasta que la masa no quede adherida a la mesa. La idea es crear una textura progresiva mediante los movimientos de estirado y esparciendo harina únicamente sobre la mesa, ya que si se agrega la harina de golpe o sobre la masa, ésta se seca de manera irreversible. 

3. Si la presión que ejerces sobre la masa durante el amasado es excesiva, seguramente la masa se te desgarre y esto no es bueno. Lo ideal es empujar delicadamente siguiéndole el ritmo a la masa cuando deja de ceder a nuestro empuje.

4. Movimientos básicos:

Plegar: dobla la masa a la mitad y acerca el borde más alejado hacia ti.

Empujar: con el talón de la palma empuja la masa hacia adelante, luego une el pliegue y rueda la masa.

Girar: rota 90 grados la masa para reiniciar.

Si los movimientos básicos se realizan de manera correcta el bollo comienza a tomar una forma esférica, lisa y sin pliegos.

5. Cuando la masa comienza a volverse elástica y no queda adherida a la mesa, el amasado puede alternarse con unos golpes, esto significa, arroja la masa desde bien alto contra la mesa para relajar el bollo. 

Una rutina puede ser plegar-empujar-girar y dar tres golpes para conseguir que la masa sea más fuerte y suave.

​La Mesa

Una mesa firme de madera es el lugar ideal para el amasado. Si la superficie donde se realizara es muy fría, como mármol, piedra, una opción es, antes de comenzar a amasar, apoyar una olla con agua caliente para que entibie el lugar.

De igual manera, cabe recordar que el agua es el que determina la temperatura de la masa. En el caso de que el clima sea frio, deberá agregarse agua caliente para que el resultado de la mezcla sea tibio.
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