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INTRODUCCION

La investigaciéon que a continuacioén se presenta se llevd acabo en el municipio de Tecpatan
poblado que se localiza en la zona noroeste del estado de Chiapas, limita al norte con el
municipio de Ostuacan al noreste con el de Francisco Ledn, al este con el de Ocotepec y
Copainala, al sur con los municipios de Cintalapa y Ocozocoutla de Espinosa, al noroeste con

el estado de Veracruz, particularmente con el municipio de las Choapas.

Los primeros pobladores de esta region fueron los zoques, constituyéndose Tecpatin como la
capital de toda la zona zoque, fue hasta la llegada de los espafioles ( 1523 ) bajo el mando de Luis
Marin cuando fue conquistada esta region procediendo de inmediato a repartir las tierras, se
inicié en esta inicio en esta fecha la colonizacién de esta region chiapaneca. Esta colonizacién se
ve fortalecida con la presencia de los primeros frailes dominicos quienes construyeron el templo

Santo Domingo cuyo primer sacerdote fue Fray Alonso Vaillo.

La gastronomia de Tecpatan es rica, con una gran variedad de comidas y bebidas. El presente
trabajo se llevé acabo para conocer el proceso de elaboracion del pan artesanal en la alimentacion
de los habitantes de este municipio, el pan como es sabido es considerado un alimento basico,

ligado a los grupos mas humildes que han habitado la tierra.

En este trabajo se muestra cémo ha evolucionado la elaboracion del pan, al mismo tiempo como
en esta region se mantiene vivo el proceso y consumo de este producto elaborado por panaderos
y panaderas de esta region conservando los ingredientes originales que utilizaron hace

muchisimo tiempo y que tanto el sabor y las formas son unicas en el estado de Chiapas.

A pesar del esfuerzo constante por parte de las industrias transnacionales en fabricar de manera
rapida pan comercial basada en muchos contenidos de azucares y conservadores, los habitantes

de este municipio prefieren consumir pan de la region, pues lo consideran mas rico y nutritivo.

Sirva el presente trabajo para conocer productos que se elaboran en la regiéon zoque que forma

parte de la panaderfa tradicional chiapaneca.



PLANTEAMIENTO DEL PROBLEMA

Recopilar informacién sobre el proceso de elaboracién del pan artesanal en la regién de los
zoques implica realizar un estudio de campo, observar de cerca a quienes han sostenido esta
actividad viva en esta época en que las sociedades cambian muy rapidamente por el efecto de la
globalizacion. La poblacion zoque se encuentra segmentadas por barrios, aunque en la actualidad
en el poblado de Tecpatan prevalece la organizaciéon municipal constitucional, y todos los
habitantes se encuentras dispersos en ejidos, riberas o rancherias, la organizacion tradicional, que
contemplaba un sistema jerarquico en las que se alternaban los cargos civiles y religiosos por

usos y costumbres tienden a desaparecer.

El pan siempre ha sido un alimento que acompafia a los zoques en rituales o ceremonias, en los
altares dedicados a los muertos que se celebra el dia dos de noviembre se ofrece a las almas
comidas y bebidas, acompafiadas de vistosos

panes de muertos, también en la celebracién de un evento social como en las bodas, se ofrece
tortas de pan batido, reventado, acompafiado de barras de chocolate, este acontecimiento es una
participacién a la sociedad zoque que la mujer a quien se hace llegar estos productos esta en

visperas de contraer matrimonio.

Preservar estas costumbres es importante, mas aun cuando se puede observar que el flujo de
migracion de la poblacién en busca de mejores oportunidades de vida lleva a muchos jévenes a
emigrar a otras ciudades y se pudiera crear un desapego de sus origenes y costumbres. Identificar
las formas de elaboracion del pan artesanal fue necesario tener un acercamiento con panaderos
y panaderas, participar de la elaboracion de este producto, me dio la oportunidad de conocer el
proceso en su elaboraciéon ver como se hacen los preparativos de este alimento, como participa
toda la familia en preparar todos los ingredientes, la lefia que usan para calentar el horno donde

se lleva la coccién del pan, horno rudimentario, hecho de barro y madera.



Identificar los utensilios que se utilizan en la elaboracion es interesantes, solo estar en contacto
con ellos te lleva a familiarizarte con estos objetos, se observa la creatividad, como con recursos
propios de la region hacen las herramientas de trabajo que hacen las veces de pala de panadera,

moldes de laminas que ellos mismos elaboran.

La comercializacion del pan en esta regiéon zoque genera ingresos que sirven de sostén a las
familias que se dedican a esta actividad, pero con el alza de los productos basicos, también afecta
a los insumos que se requieren para la elaboracion de este alimento basico, quienes ven que ya
no es redituable el seguir con esta actividad porque el costo es elevado y las ganancias son
minimas. También se ven afectadas ya que tienen que competir con productos que se venden en
las tiendas que comercializan productos que elaboran las grandes empresas, pero que no tienen

ni el sabor ni la calidad de estos productos que elaboran las y los sefiores zoques de esta region.

Lo que se pretende con esta investigacion es dar a conocer la forma y el proceso de este alimento
que se elabora en este municipio y que es poco conocido, que es necesario que la poblacién
chiapaneca conozca y que algin dia tengan la oportunidad de conocer y degustar este rico

producto elaborado por gente de esta region.

¢Qué efectos tendra el dfa que estos productos dejen de ser elaborados? ¢Y la gran mayoria de
la poblacién consuman productos que contiene altos contenidos de azucares? ¢Cual es la
probabilidad real de que por los altos costos de los insumos ya no sea costeable elaboratlos? Es
importante hacer conciencia y consumir lo que nuestra gente produce, asi ayudamos a mantener
viva esta tradicién heredada de padres a hijos de generacién en generacion, ayudamos a generar

empleo y a la economia de nuestros pueblos.



JUSTIFICACION

El pan es entendido como un alimento, en algunas regiones del pafs a formado parte de los
rituales religiosos y sociales. El pan es un producto del proceso manual de los cereales, en la
actualidad se ha transformando en un proceso mecanico, desde sus origenes el pan ha sido un

alimento basico para la humanidad.

El crecimiento de la poblaciéon mundial, el avance cientifico y tecnolégico, ha provocado que las
sociedades se vuelvan una sociedad de consumo, muchos han ido perdiendo su identidad, la
alimentacion también paso a formar parte de ese cambio brusco en la vida de la humanidad, ya
que los alimentos que en su mayoria eran elaborados con productos naturales el dia de hoy se ha
transformado en comida rapida, a pesar de la modernidad el pan sigue conservandose como un

alimento basico en la alimentacion de los habitantes de esta regiéon de Chiapas.

La presente investigacion tiene la finalidad de dar a conocer los sabores gastronémicos de la
panaderfa tradicional de Tecpatian, apoyandose de un recetario elaborado por medio de
recopilacion de datos que se obtuvo mediante entrevistas realizados a las sefioras panaderas mas
conocidas en el municipio, mas alla de dar a conocer el proceso manual de los ingredientes que
se ocupan en la elaboraciéon del pan artesanal, el horno hecho de barro para la coccién, los

utensilios donde se amasa la harina, las herramientas que se utilizan en todo el proceso.

Es necesario mantener viva esta costumbre que se ha conservado desde hace mucho tiempo en
este municipio, ademas es un deseo que este trabajo sirva a posibles generaciones que deseen
realizar investigaciones sobre la panaderia del pueblo zoque y contribuir con un granito de arena

en la preservacion de los alimentos artesanales de nuestro estado.



OBJETIVOS

GENERAL

Investigar el proceso de elaboracion del pan artesanal que se consume en el poblado de Tecpatan

los ingredientes que se utilizan y como se ha conservado esta costumbre.

ESPECIFICOS

Recopilar informaciéon sobre datos historicos del pan artesanal de Tecpatan, realizando un

trabajo de campo.
Identificar los utensilios, tiempo que se emplea en la elaboracion del pan.

Elaborar un catidlogo del pan artesanal.



MARCO TEORICO

El pan, en sus multiples formas, es uno de los alimentos mas ampliamente consumidos por la
humanidad. Tradicionalmente, el pan se elabora a partir de harina del cereal trigo. Muchos otros

cereales (Cuvain y Young, 2002).

HISTORIA DEL MUNICIPIO DE TECPATAN

En los tiempos prehispanicos y coloniales, Tecpatan fue el Centro de la civilizaciéon zoque; su
nombre significa "Lugar de pedernales" y viene del nahoa tekpatl, pedernal, y tlan, término que
denota abundancia. Los zoques nombraban a su pueblo Ocahual, para expresar el concepto

"gente guerrera".

El clima de esta zona se caracteriza por ser calido humedo con lluvias con verano. La vegetacion
predominante es de selva mediana. Chiapas posee una gran variedad de recursos naturales,
desafortunadamente su explotacién racional a devastado extensas areas del bosque y selva,

provocando la perdida de especies de flora y fauna silvestre.

En la época de la Colonia, en el siglo XVI, a Tecpatan se le declara centro catélico de la region
y se construye el gran templo y convento de Santo Domingo. A la llegada de la revolucion
constitucionalista a Chiapas, bajo el mando del general Jesus Agustin Castro, Tecpatan se rige en
municipio libre (1914). En 1941, el Gobernador Samuel Leén Brindis eleva la jerarquia de

Tecpatan a municipio de primera categoria (Valencia, 2018).

En 1546 llegaron a la regiéon Tomas de Casillas y Alonso de Villamar, frailes dominicos, quienes
iniciaron la evangelizaciéon formal de la provincia episcopal zoque, dependiendo del obispaba de
Chiapas. En 1564 se fundo6 el convento de Tecpatan con el caracter de vicaria, elevado

posteriormente en el 1595 a la de priorato, el cual sirvid de centro de evangelizacion.



ECONOMIiA

La agricultura es la actividad econémica fundamental de los zoques, los cultivos que predominan
son el maiz, el frijol la calabaza son los que constituyen la base de la alimentacién, la produccion
unicamente es de autoconsumo: los cultivos comerciales en baja escala son el café, el cacao, los
frutales como el platano, mamey, anona. Citricos como limén, naranja complementan la

alimentacion de esta region.

La economia del pueblo de Tecpatan se ve fortalecido por el desarrollo de la ganaderia en la
zona ya que los habitantes se han dedicado a la producciéon de ganado vacuno.

Este poblado es pequefio la mayorfa de las personas se conocen esto permite una buena
identificacion entre las personas.

La religion predominante hoy en dia en este pueblo es el adventismo por lo que de acuerdo a los
principios de esta religion la actividad la realizan los dias lunes a viernes el dfa sabado cesan las

actividades, comerciales y laborales casi en su totalidad.

LA ALIMENTACION DEL MUNICIPIO DE TECPATAN

En los tiempos que corren, tanto las autoridades nacionales, estatales y municipales como
algunas instituciones privadas y el pueblo en general, se han visto envuelto en la feliz idea de ir
al rescate de las tradiciones populares. Y promover la conservacion de aquellas costumbres cuyas

raices estan en pasadas generaciones de comunidades auténomas.

Y vale decir que tales costumbres y tradiciones populares, y promover la conservacion de
aquellas costumbres y tradiciones, algunas hay tan vivas todavia, que, en determinadas épocas
del afio, las vemos resurgir con todo el vigor de otros tiempos, y en las que reluce la riqueza de
imaginacion, la sensibilidad artistica, los profundos sentimientos religiosos en los que se
vislumbran las ceremonias rituales de las comunidades zoques de nuestros antepasados pues

bien, la alimentacion es algo sagrado de la cultura zoque (Aguilar, 1992).



Tecpatan es caracteristico por su variedad de cocina desde tiempos remotos, anteriormente se
consumia una gran cantidad de nutrientes platillos, pocos se conservan, la gran mayoria han
quedado en el olvido, pero otros aun se realizan como los tamales hechos a base de frijol tierno
y envueltos en hojas de milpa que en lengua zoque se le conoce como pituane, también se
consume los tamales de chipilin y los tamales de momo o hierbasanta. Otros platillos muy
apetecidos en esta region es el chorizo de res ahumado, en las bebidas podemos observar al
tascalate bebida rojo ladrillo hecho a base de maiz tostado y molido con achiote, es considerado
como una bebida refrescante.

Se conservan bebidas representativas como el pozol que se obtiene del maiz, pinol, el chocolate
y el café.

También del cultivo del maiz se obtienen muchos beneficios, los utilizan para la elaboracién de

las tortillas que atun existen personas que las elaboran a mano para acompafar la comida.

COCINA E INGREDIENTES DEL MUNICIPIO

La gastronomia zoque es variedad, los pobladores actuales de este municipio, aunque se han
perdido algunos alimentos que anteriormente preparaban, aun conservan elementos
primordiales de la cocina caracteristica de este grupo que les da el sabor propio de la cocina
Tecpateca principalmente quienes aun elaboran estos alimentos tipicos son las mujeres mayores

como las abuelas.

Uno de los platillos tipicos que atin se conservan es la tzata alimento elaborado de frijol y platano
verde conocido en la regién como platano macho, este platillo resulta muy econémico pues la

mayoria de las personas cosechan estos productos.

Los tamales son base en la dieta de gran parte de los chiapanecos también en esta area los
consumen el tamal de chipilin elaborado con maiz cocido se lleva al molino ya de que esta hecha
la masa se le agrega aceite y un pisca de sal y se ponen las hojas de chipilin plata que crece en
esta zona en formas silvestre y le da un sabor muy rico y se mezcla muy bien hasta tener la masa
para preparar los tamales acompafado de una salsa de tomate picante y se le agrega un poco de

queso y estos se elaboran con hoja de platano.



El pimbu es otro alimento que se elabora a base de hojas de chipilin es parecido a una sopa que

se acompafia con bolitas de masa de maiz.

El caldo de shuti caldu esta se prepara con caracoles que se obtiene del rio totopa se lava perfecta
mente y se les quita los desechos y nuevamente lavados y se pone a cocer con agua y sal al gusto.
Se frien los jitomates, la cebolla, el ajo, y el chile y se agregan. Cuando los caracoles estan ya casi

cocidos se dejan caer el epazote para asi degustar este shuti caldu deliciosos (Aguilar, 1992).

El pozol es una bebida elaborada a base de maiz blanco cocido y molido, batido en agua con la
mano para los habitantes de Tecpatan el pozol, ademas de ser una bebida que fresca y alimenta
también es un tentempié; elaboran dos tipos de pozol el blanco, este lo acompafian con mango
verde, chile y el de cacao que al blanco unicamente le agregan el cacao, canela previamente

preparado para esta combinacién ambas bebidas son muy ricas y nutritivas.

Existen una gran variedad de dulces entre las mas comunes se encuentre la melcocha cuyos
ingredientes para su elaboraciéon son el piloncillo de panela y se mezcla con la canela, tiene un
relleno de cacahuate, el coyol en dulce, el puxini que es una semilla de sorgo reventado como
las palomitas de maiz se mezcla con miel de piloncillo se trata de un dulce muy gustado en los
hogares, como el dulce de cacahuate empanizado estos estain hechos con cacahuate molido y
miel de panela, las cocadas elaboradas con coco rallado fresco, azucar y el agua de coco una
pequena pizca de canela y se forma una pasta que tiene un delicioso sabor se moldea hasta que

esté lista para comerla.

HISTORIA DE LA PANADERIA

La historia de los productos de panaderfa es muy antigua, aunque no se conoce con certeza
cuando fue la primera vez que los humanos aprendieron a cocer los granos de cereales con el
objeto de hacerlos mas sabrosos y aumentar su digestibilidad. Es muy probable que fuera el pan
acimo simple el primer producto de panaderia desarroll6 en el antiguo oriente medio, ya que, es
el lugar aceptado donde primero se desarrollé la agricultura produccion de grano por la mano

del hombre. Es probable que los panes simples de la antigiiedad sean similares a los realizados



hoy en dia por medios tradicionales en el oriente medio. A la luz de este descubrimiento, la
coccion de los cereales habria sido una practica artesanal seguida en la mayoria de las casas, si no
en todas. Sin duda, no toda la primera produccioén de panes estaba basada en el trigo, la cebada
también era un ingrediente comun en los panes campesinos incluso en la Europa de la Edad
Media.

Se dice que los babilonios trasmitieron el arte de cocer a los antiguos egipcios, que a su vez

desarrollaron las primeras panaderfas organizadas, es decir, hicieron de la panaderfa un oficio

especializado. Un tablero pintado de Ramsés III en Tabas datado entre los afios 1200 y 1175

antes de Cristo representa la panaderfa de la corte haciendo panes de diferentes tipos como

también pasteles estos era elaborados en moldes o charolas (Cauvin y Young, 20006).

Las funciones del pan en las ceremonias se recogen en multitud de textos antiguos. Desde este
momento se conoce la fermentacion y su papel en la aireacion del pan. Los antiguos hebreos
distingufan entre las formas de pan fermentadas y los 4cimos. Incluso en la actualidad se reservan

el pan acimo para ciertas ceremonias ocasionales.

El pan rapida mente encontré lugar en la psique de la humanidad en el Mundo Antiguo, y su
tecnologia creci6 rapidamente donde quiera que pudiese crecer trigo u otros granos de cereales.
Fue asf como el trigo y otros cereales empezaron a ser importados y exportados alrededor de
todo el Mundo Antiguo, Asi surgi6 el arte de la panaderia y con esto se extendié con el propio
grano y fue descubierto en lugares completamente diferentes. No cabe duda de que ya hace tres
mil afios los panaderos desarrollaban su propio estilo de pan diferenciado, bien basado en sus

creencias culturales, o bien simplemente por querer diferenciarse de sus competidores.

EGIPTO

El pan comienza en el neolitico 6000 afos a.C. en Egipto, se consumia el trigo triturado y
calentado se pasaba con agua, esto cuando el hombre era recolector. Se tienen dos surgimientos
del pan, el hombre recolectaba el trigo silvestre, lo ponia en piedras calientes lo trituraba y lo

pasaba por agua, el hombre era recolector (Marin, 2010).
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La evolucién en la panificacion se produjo de forma importante durante esta civilizacion, ya que
fueron los egipcios los que descubrieron la fermentacion y con ella el verdadero pan, el pan
fermentado. El pan sin fermentar, sin levadura se denomina pan acimo. Se puede decir que el
pueblo egipcio consolidé las técnicas de panificacion y creo los primeros hornos para cocer el

pan.

Los verdaderos panes aparecieron hacia el afio 3000 a.C. la leyenda dice que una sirvienta olvido
cocer su masa y a la mafiana siguiente vio que ésta habfa subido, habia fermentado durante la
noche y asi es como la muchacha atolondrada descubri6 el pan con levadura un pan que iba a

revolucionar las costumbres alimenticias y la historia de muchos pueblos sus religiones.

En el antiguo Egipto, los panes tenfan tres funciones esenciales comerciales gracias al desarrollo
de las técnicas de panificacion, social porque se utilizaba para pagar los salarios y espiritual al
servir de ofrendas a los dioses también se depositaban pan en las tumbas de los difuntos para

que estos ultimos pudieran alimentarse durante su dltimo viaje.

El primero, considerado como impuro, se convirtié en el pan que se comia diariamente y el

segundo, pan servia de ofrendas a dios (Marin, 2010).

GRECIA

En la antigua Grecia, lo mas importante fue el paso de la panificacion doméstica a la colectiva
con la creacién de las primeras panaderfas.

Como se sabe los griegos no cultivaban el trigo ellos utilizaban otros cereales para la elaboracion
de sus panes entre ellos la cebada, la avena, salvado, centeno entre otros. Una vez que Grecia
adopta el invento del pan, a través de las relaciones comerciales con los egipcios, lo perfecciona

y fue por ellos que conocieron el trigo atreves de sus trueques.
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Los panes tuvieron un auge considerable y, en el siglo tres a.C. habfa mas de setenta panes
diferentes en Atenas. Por este motivo homero decfa que los griegos eran comedores de harina.
El pan tenfa tanta importancia que el culto de Deméter la diosa de los grandes panes y de las

cosechas, se convirtié en la religién oficial de la ciudad de Atenas ( Fiset, 2007).

Los griegos agregan miel al pan y este determina la clase social en la mesa, el pan mas suave y
limpio era hecho para los gobernantes, y el sucio y mas oscuro para las clases mas bajas. El griego
Alejandro Magno, quien en su época conquisto todo el mundo conocido distribuyo el pan en

lugares, asi lo adapta a su propia cultura.

RoOMANOS

En un principio, el pueblo romano se restringe la elaboraciéon del pan. Roma, un poco mas tarde,

en el siglo dos a.C. otorgd a los panaderos el estudio de funcionarios.

El refinamiento de las técnicas de panificacion fue tan espectacular que los romanos fabricaron
panes de multiples formas, algunos de ellas con connotaciones eréticas. Pero el pan también se
emple6é como una temible arma politica. Para atajar los motines de la poblacién abrumada por
el hambre, los gobernantes les ofrecieron harina como alimento y combates en la arena como
diversion el pueblo era victima de una politica cinica que se podia resumir en ofrezcamosles pan

y juegos ( Fiset, 2007).

Enseguida los panaderos comenzaron a independizarse y a abrir sus propios puestos, inicié a
tener demasiada fama y al poco tiempo ya existian varios locales. En el afio 30 a.C, se consiguid
expandir la cultura del pan por todas las colonias de alrededor para ensefarles las técnicas de

amasado y panificar el trigo.

El trabajo de panificacion lo realizaban las mujeres en la edad media surge el molino de viento y
se logra una mejor molienda. Los romanos mejoraron los molinos, las maquinas de amasar, y los
hornos de tal manera, que hoy en dia se denomina “horno romano” al horno de calentamiento

directo.
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TRIGO

La semilla de trigo fue introducida en Egipto para dar inicio a su cultivo en el valle del Nilo desde
sus primeros periodos y de ahi a las civilizaciones de Grecia y Roma, Y posteriormente ser
divulgado en los pueblos vecinos. A lo largo del tiempo el trigo es un cereal muy importante en
la vida y en la historia del hombre. Diversos pafses con referencia a nueve mil afios de antigiiedad,

se disputan el cultivo inicial de trigo, el maiz, el arroz y a la cebada.

El descubrimiento de América marca una etapa de intercambio y globalizacion de los alimentos.
El maiz llega a Europa y el trigo llena los valles del continente descubierto. El trigo y el pan,
forman parte de la aventura existencial del hombre. Frente al siglo XXI ha aumentado
enormemente la produccion mundial y es, irrenunciablemente parte de nuestra dieta

mediterranea (Hernandez, 2010).

La palabra cereal arranca de las fiestas en honor de Ceres. Los egipcios tenian una diosa del pan,
Isis que llevo, segun la leyenda, los granos de trigo cultivables desde el Libano a las orillas del
Nilo. Los griegos aclamaban y celebraban las cosechas de trigo en nombre de Deméter la sefiora
de la agricultura cuyo nombre en latin quiere decir Ceres y de ahi surge la palabra cereal y Roma

se pronunci6 por Ceres.

» <¢
b

La palabra trigo proviene del vocablo latino triticum, que significa “quebrado”, “triturado” o
“trillado”, haciendo referencia a la actividad que se debe realizar para separar el grano de trigo

de la cascarilla que lo recubre (Marin, 2010).

El trigo y el pan son muy importante en el libro sangrado de la Biblia. Antes de que se hablara
de Cristo, ya existia el trigo y se realizaba lo que era el pan, en la biblia existe varios versiculos
en el nuevo y viejo testamento y en cada uno de los libros nombran al pan que era el alimento
base muy significativo en la época de Cristo, uno de los versiculos habla sobre que Jesus hace la
multiplicacién de los panes para que el pueblo tuviera algo de comer y una de las mas

importantes.
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El pan siempre ha ocupado casi un espacio sagrado en la vida del hombre y en sus actividades.
El pan acimo de los judios se fabrica con el trigo. En el evangelio de San Lucas (13,21) se dice
que “el reino de los cielos es semejante a la levadura que cogi6é una mujer. Y San pablo en su
carta a los corintios busca una frase simbdlica “un poco de levadura hace fermentar toda la masa”
en ambos casos se trata del volumen que puede adquirir una idea, mezclada en la masa, a

semejanza del pan de cada dia (Hernandez, 2010).

El trigo tiene sus origenes en la antigua Mesopotamia. I.as mas antiguas evidencias del cultivo
de trigo vienen de Siria, Jordania, Turqui e Irak. Hace alrededor de ocho milenios, una mutacién
o una hibridacién ocurrié en el trigo silvestre, dando por resultado una planta con semillas mas
grandes, la cual no podria haberse diseminado con el viento.

Hoy en dia el trigo juega un papel muy importate en la alimentacién pues sigue siendo el rey de
los cereales el mas popular para la produccién de una gran variedad de panes en todo el mundo
Y un alimento basico en la dieta humana pues con el trigo se crean el pan blanco, el pan integral,

el pan artesanal y un sin nimero de galletas y productos derivados del trigo.

El trigo llega a México con la conquista de los espafioles, a través de las embarcaciones que
llegaron con muchos alimentos, uno de ellos fue el trigo y ellos hicieron el truque de algunos
alimentos, animales y bienes, la semilla del trigo fue sembrada por los esclavos, que ellos se
encargaron la produccion del grano después un tiempo el trigo se dio a conocer en todo México
fue asi que los mexicanos hicieron sus grandes cosechas que utilizan hoy en dia para la

elaboracién de muchos alimentos de la dieta diaria del hombre mexicano.

TECNICAS DE PANADERIA

El producto al que llamamos pan es actualmente el resultado del desarrollo técnico progresivo y
a la mejora de los productos fermentados hechos a partir de trigo durante muchos milenios.

Al igual que la mayorfa, si no todos los productos de la vida moderna, los procesos de
panificaciéon han progresado mas en los ultimos 50 afios que en todos los siglos procedentes y
todavia porque es el alimento mas antiguo. La panificacién es una extrafia mezcla de destreza,

ciencia, tecnologia y muy mucho de amor ( Cauvain, 2002).
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PESADO

El pesado correcto y preciso es necesario para obtener consistencia y uniformidad en la
produccién. Cuando pesamos también calculamos, el peso final de la masa, la exactitud evitara
que produzcamos de mas o de menos. Por ello el control de los costes es un aspecto pequefio
pero significativo del pesado.

Medir los ingredientes por peso y no por volumen es la inica manera de asegurar la precision y

una balanza precisa es un instrumento de valor incalculable para todos los panaderos.

AMASADO

A comienzos del siglo XX, en la inmensa mayoria de las panaderias espafiolas, el amasado se
hacia a mano, siendo la forma mas usual utilizar una artesa de madera en la cual se iba mezclando
la harina con el agua con violentos golpes y pufietazos, los cuales se alternaban con periodos de
reposo que se justificaban, por la diversidad de movimientos efectuados por el panadero y por

el tiempo necesario de dar un respiro a tan penoso trabajo (Flecha, 2015).

El amasado constituye la base de la elaboracion de la masa. Su papel es en primer lugar el de
Mezclar los ingredientes que la componen y de asegurar seguidamente sobre esa mezcla un
Trabajo mecanico hasta que proporcione una masa coherente homogénea y lisa que se desprenda

bien.

La primera funcién del amasado es sin duda alguna, la de mezclar y homogenizar una serie de

Ingredientes y transformarlos en una sola masa con unas caracteristicas perfectamente definidas.

La evolucién del amasado a comienzo del siglo XX, en la inmensa mayorfa de las panaderias
espafnolas, el amasado se hacia a mano es a partir de 1938 al final de Guerra Civil y gracias a la
evolucién de los motores eléctricos cuando se generalizaba el empleo de las amasadoras

mecanicas.
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Anteriormente en Francia por el siglo 1909 se desarrollaron unos trabajos comparativos sobre
el amasado manual y el mecanico el cual se demostré que el amasado mecanico se obtenia un

mayor volumen en el pan.

El amasado mecanico

A principios del siglo XIX aparecieron las primeras amasadoras mecanicas, aunque al principio
tenfan muchas oposiciones en contra por parte del patrono que tenifa que invertir en la compra
de estas amasadoras; por los obreros que temian que las maquinas fuesen a quitarles el trabajo y
los consumidores alegaban que el pan hecho con maquinas era nocivo para la salud.

A pesar de mucha oposicion, se impuso, de una manera definitiva, el amasado mecanico.

A las nuevas amasadoras se las daba un uso distinto entre un panadero y otro, el criterio de
observacién era siempre el mismo amasar la masa hasta ser coherente, lisa y se despegue bien de
las paredes de la amasadora.

La temperatura de la masa al final del amasado juega un papel importante tanto en el equilibrio
y en la fuerza de las masas como en la fermentacion. Es indispensable conducir la masa, al final

del amasado a la temperatura ideal, que puede oscilar entre 22° y 27° C.

BOLEADO

El boleado es una etapa intermedia entre la division, pesado y formado. También llamado
Entornado hefido etc. El boleado dota a la masa de una estructura esférica y superficie seca.

Consiste en dar forma de bola o de barrote Inmediatamente después de la divisiéon o pesada.

De esta operacion nace el dar la forma esférica al pedazo de masa irregular que sale de la division
y, al apretarla redondeandola, logramos la creacion interior de nuevas pequefias celdas, donde el
Gas producido por la levadura seguira inoculaindose en cada una de ellas, conforme se vaya
acelerando la fermentacion, al mismo tiempo que dejamos una esfera con superficie lisa, mejor
Cerrada y con forma mas apropiada para, en su momento oportuno, proceder a su formado

final, sea a mano o a maquina.
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EL REPOSO

Es el periodo de fermentacion entre el final del amasado y el pesado, que permite aportar a la

Masa las cualidades plasticas necesarias para dividirla y darle forma.

Una vez se ha boleado la pieza, conviene que repose unos minutos para que adquiera flexibilidad,
para darle su forma definitiva. Generalmente la flexibilidad se consigue dejando que la masa
repose, recorriendo un circuito de una camara durante unos minutos. La duraciéon de este
proceso depende de las caracteristicas de maduracion de la masa necesarias en cada caso segin

el tipo de proceso de elaboracion.

Existen dos tipos de reposo

e Reposo en bloque

Cuando se reposa toda la totalidad de masa en un recipiente o varios.
e Reposo en bola

e Cuando se divide inmediatamente después del amasado y tiene una pequena

fermentacion antes del formado.

COCCION

La coccién tiene como principal papel transformar la masa fermentada en pan, esta
transformacion es necesaria ya que nuestro organismo no tiene la posibilidad de digerir el gluten
y el almidén, sino han sido cocidos anteriormente. En segundo lugar, la coccién permite el paso

del estado semiliquido del producto masa al estado sélido pan.
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TIPOS DE MASAS

EL empleo de la masa agria o masa madre para la fabricacién del pan es una practica panadera
muy antigua, ampliamente utilizada en varios paises.

La preparaciéon de una masa madre se suele realizar amasando harina, agua, y una porcién de
masa de una hornada anterior. La masa asi obtenida fermentada adecuadamente se utiliza para
la elaboracion de pan (Marqués, Albifiana y Lacueva, 2007).

Masas batidas — crecidas

Se clasifican en:
e DPesadas

e Ligeras

Conjunto de masas o mas o menos ligeras segun la preparacion realizada como regla general se
trabaja con el batidor para hacerlas esponjosas, algo muy importante para el resultado final.

Método de elaboracion de las masas crecidas ligeras es la siguiente:

1. Huevo mas aztcar.
2. Ingredientes secos harina, polvo para hornear, etc.

3. Grasas.

Se les dice crecidas por que aumentan por el efecto del calor que actda por una parte sobre las
materias primas y por otra en el modo en que se ha llevado a cabo la realizacién formando

burbujas al batitlas.

Método de elaboracién de las masas — batidas pesadas es la siguiente:
1. Grasas acremadas con azucar.
2. Liquidos huevo uno por uno

3. Ingredientes secos harina, royal.
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Caracteristicas de la masa:
e Proceden de una mezcla semiliquida.
e Tiene una consistencia cremosa.
e Rapidas de elaborar y de coccion.
e Masas ricas en lipidos y azucares.
e No poseen alveolos indican el nivel de esponjosidad y espesura de la miga.
e Aumentan su volumen debido al calor.

e Son una masa friable carecen de cuerpo.

Masas quebradas: las masas quebradas estan elaborada basicamente de harina, azdcar y el
ingrediente principal es una materia prima grasa, se utiliza para la elaboracién de galletas o base

de tartaletas o volovanes.

Método para la elaboraciéon de las masas quebradas:

Se consideran dos métodos para la elaboracién de una masa quebrada, estos son:

e A partir de un sablage.

e A partir de un cremage.

Método de sablage:

Consiste en mezclar la harina con la mantequilla para que las moléculas de la grasa envuelvan a
las de harina y las impermeabilice para que no penetre el agua o liquido de hidratacién y se active
el gluten, que da la fuerza a la masa y la hace elastica. Y esto se hace para conseguir una mezcla

arenosa en la masa.

Método de cremage:
Masas realizadas a partir de una crema que consiste en hacer una emulsiéon entre la azdcar y la
mantequilla: la harina se incorpora al final. Con los primeros ingredientes se forma una masa

densa y espera que impide que se penetre el liquido a la harina y se active el gluten.
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Caracteristicas de la masa quebrada:
e Se mezcla no se bate como las demas masas.
e Esuna masa facil de manipular.
e Tamasa no es elastica pues se evita activar el gluten de la harina.
e Entre mas mantequilla lleva la mas debe de ser mas quebrada.

e Tiene un sabor suma mente fuerte a mantequilla.

Masas hojaldra o laminadas: la masa laminada se obtiene de intercalar cepas de masa de materia
grasa, que durante la coccién se separan y forman un acordeén que se denomina hojaldrado.
Consiste en un gran bloque de mantequilla, beurrage, que se envuelve en una masa, detrempe.

Ambas constituyen lo que se denomina patén, el cual se estira y se dobla de manera repetida.

Este proceso crea cientos de cepas de mantequilla y masa en donde el aire se queda atrapado en
el horno y debido al calor, el agua de la masa y de la mantequilla derretida, hace que la masa suba

y sea crujiente.

Masa hojaldre: El hojaldre se forma por numerosas cepas de masa y materia grasa de igual
espesor. Es asi que el hojaldre es una de las preparaciones basicas compuesta de una pasta
laminada por una materia grasa. Los sucesivos pliegues o dobleces que se realizan hacen que se
multipliquen las laminas por tres o por cuatro seguin sean pliegues simples o dobles durante su

coccion.

Elaboracién de la masa hojaldre:
La masa hojaldre se compone por el amasijo de harina y agua y el empaste de materia grasa
mantequilla, Su elaboracion consiste en intercalar, por plegados sucesivos, cepas de masa que al

hornearse obtiene finas y crujientes hojas.

o Realizacidon de la masa.

e Empaste extension de la masa y la incorporacion de la grasa derretida fria en forma de

cruz.

e Plegados son los dobleces que se le da a la masa para realizar el hojaldre.
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Masas fermentadas: son en las que se usa levadura y necesitan un proceso de fermentacion, estas
masas se caracterizan por obtener un cuerpo elastico y su textura esponjosa existen dos métodos

para realizar las masas.

M¢étodo directo

La elaboracién de este método es de un solo paso en el cual se mezcla todos los ingredientes
como la harina, sal, agua, huevo, grasas y levadura seca en un molde. El cual se deja reposar por
un tiempo para que comience la fermentacion de la masa este proceso va a depender de la
levadura utilizada ya sea fresca o levadura seca. La masa con este método posee caracteristicas
como suavidad y elasticidad.

Método indirecto:

Este método consiste en dos partes; en la primera parte se realizan un pre- fermento hecho de
agua, sal, harina y un poco de levadura, en la segunda parte el pre- fermento es agregado a la

masa final.

Elaboracién de la masa fermentada
1. El primer paso que se debe realizar es el pre- fermento, la esponja, pata, masa madre o
masa previa, este proceso se debe dejar reposar por 24 horas, existen varios tipos de pre-

fermento en funcién de la masa.

Pre- fermento:

Polish: esta hecha de harina y agua con la misma proporcién y un poco de levadura, con este
pre-fermento se obtiene una miga mas suave ya que la textura de la pre-masa es blanda y pastosa,

esta se utiliza después de un reposo de 4 horas y se deja a temperatura ambiente.

Biga: este pre-fermento estd hecho de harina, agua, y levadura se le llama biga porque
originalmente era un pre-fermento tieso, es usada para darle fuerza a la masa, la hidratacion es
de un 50% y esta tiene que estar en refrigeraciéon para que obtenga su consistencia fria y tiene

que estar ahi por minimo 18 horas.
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Pata: esta es una masa del dia anterior sencilla hecha con harina, agua, sal, y levadura, y la cantidad
de levadura que lleva es mucho mayor que las demas para que su proceso de fermentacion sea

mas rapido este pre-fermento se deja en refrigeracion por 24 horas.

2. El segundo paso es utilizar la masa con la cual se realizara el pan. Una vez listo el pre-
fermento se le agrega a la mezcla y ya no se utilizard mas levadura, este proceso es mas

rapido y ayuda a que los panes tengan un mejor sabor y estén mas esponjosos.

INGREDIENTES UTILIZADOS EN LA PANADERIA

Los ingredientes basicos en la panaderfa desde la antigiiedad son la harina, el agua, sal, y el huevo
como también se ha ido modificando la panaderfa con el fin de acelerar su elaboracién ya se
utiliza la levadura ya sea fresa o levadura seca. Para la realizaciéon de muchos panes de manera
mas rapida.

Son muchas y diferentes las propiedades funcionales usadas en la elaboraciéon de productos de
panaderfa. Los ingredientes de forma individual pueden tener mas de una funcién para un

producto o grupo de productos de panaderfa.

HARINA

Debera entenderse por harina, al producto finamente triturado, obtenido de la molturacién del
grano de trigo madurado, sano y seco e industrialmente limpio. Los productos finalmente
triturados de otros cereales deberan llevar afadido, el nombre genérico de la harina del grano de

cual procede (Calaveras, 2004).

Desde los origenes de la humanidad, el agua y los cereales han sido ingredientes basicos en la
alimentacién de hombre. Pero los cereales en su estado natural y sistema digestivo humano son
incompatibles por este motivo, el hombre debié desarrollar desde el Neolitico un método para

cocinar los cereales.
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Harina de trigo el origen del actual trigo cultivado se encuentra en la region asiatica comprendida
entre los rios Tigris y Eufrates desde el Oriente Medio el cultivo del trigo se difundi6 en todas
las direcciones. El grano tierno se muele para producir harinas cuyos granulos son redondos y
blancos. Desde la molienda el grano duro se obtiene de un grano pequefio llamado

Sémola (Prandoni, 2012).

La harina de trigo en el pan funciona gracias al gluten esta es la proteina que le aporta elasticidad
al pan y este método surge cuando la harina se mezcla con agua.

Las harinas se dividen, en relacién con su contenido en gluten, en harinas fuertes y harinas
blandas. Cuanto mayor es el contenido en gluten, mayor es la fuerza de la harina.

Como se sabe la harina es el principal ingrediente para la realizacién de pan y también es el
alimento principal en algunas culturas una de ellas es la occidental, se aplica el termino harina

para referirse a la de trigo ya sea refinada como integral.

Caracteristicas organolépticas.

e La harina de trigo debe de ser suave al tacto, al cogerla con la mano debe tener cuerpo,

pero sin formar un conglomerado, pues esto nos indicarfa que es una harina con bastante

humedad.

e No debe tener mohos, ni estar rancia, ya que esto indicarfa que son harinas de gran

proporcién de salvado, que son viejas o que estan mal conservadas.
e Siuna harina tiene sabor amargo, suele contener harina de semillas adventicias.

e Si tiene sabor dulce, puede contener harina de trigo germinado.

Por lo tanto, una buena hatina debe ser
e (Color blanco — amarillento.
e No debe tener mohos
e No debe tener olores anormales.
e Que sea suave al tacto.

e Que no tenga acidez, amargor o dulzor.
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Por lo tanto, las condiciones generales para tener una harina normal son:
1. Estar en perfectas condiciones olor, sabor, color.
2. Proceder de materias primas que no estén Alteradas, Adulteradas y contaminadas.
3. Estar exenta de gérmenes patdgenos, toxinas y microorganismos perjudiciales.
4. No sobrepasar limites de plagas.
Una buena harina se conoce por diversas caracteristicas como son:
Color
Depende de la variedad del trigo, de la separacion correcta de particulas en la molturacion del

contenido de aditivos y de la cantidad de extraccién mayor o menor cantidad de particulas sucias.

Tolerancia

Consiste en permitir un Marge de error mayor o menor a la hora de trabajar con ella en el proceso
de fabricaciéon de pan principalmente, dando mas tiempo de amasado a un periodo razonable de
fermentacion.

Blanqueo

Normalmente basado en el efecto de oxidacion de las harinas, bien porque la fabricacion de
harinas fuerce el colorido blanco de la harina por métodos quimicos, o por la utilizacién, por

parte del panadero, de un aditivo panificable con gran contenido de oxidante.

Maduracion

Por todos es sabido que la utilizacién de harinas recién molturadas acarrea problemas en
panificacion. Por lo tanto, actualmente todos los técnicos molineros, o bien las maduras
quimicamente, o bien las dejan reposar entre periodos de 10 a 15 difas antes de entregarlas al

panadero.

Absorcion
Se considera la propiedad de absorber la mayor cantidad de agua sin alterar la formulaciéon de la
masa y dando una buena calidad de pan, siendo este uno de los puntos que concuerda con la

hidratacion de las masas.
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Composicion quimica de la harina
e Proteinas (gluten)
e Grasas (lipidos)
¢ Almidoén (h. carbono)
e Cenizas (m. minerales)
e Vitaminas (By E)
e Humedad (agua)
e Fibra (salvado)

e Azucares simples

HUEvVO

El huevo, es el producto de la ovulacién de las gallinas y de otras aves.

En el cédigo alimentario espafiol, cuando se habla de huevo, se entendera el de gallina y para
hablar de otros huevos se designara indicando la especie de la que proceden (Calaveras, 2004).

Existen varios tipos de huevos, pero el que se utiliza en la panaderia es el huevo de gallina.

El huevo en la naturaleza, tiene como funcion la de alimentar al polluelo que eclosionara en 21
dias de incubacion, y a la vez protegera al polluelo de la contaminacién microbiana extrema, en
un medio general muy contaminado. En la panaderia el uso del huevo es muy importante ya que
se usa para la realizacion de muchos panes y esta tiene varias funciones. En el pan ayuda a la
estructura de la proteina de gluten, emulsificante grasas y liquidos, incorporando aire, hidrata al

pan, aporta sabor y color las yemas ya que ellas tienen un color amarillento.

En el pueblo de Tecpatan las personas crian a sus propias gallinas al aire libre y en la panaderia
artesanal de ahi ellas utilizan el huevo de rancho ya que para ellas tiene mejor calidad y es mas
nutritivo y cuenta con un mejor sabor ya que las personas de ahi son las que alimentan a las
gallinas de manera mas sana, tanto el color de huevo es diferente como las yemas que tiene un
color muy particular naranja fuerte son muy diferentes a los huevos que se crian en las empresas

industriales.
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SAL

La sal en la panificacién, nos estamos refiriendo a la sal comun (cloruro de sodio CI Na).
A esta materia prima no siempre se le atiende lo necesario y sin embargo tiene una gran
importancia en los procesos de panificacion, teniendo en cuenta que pocos son los tipos de pan

que no llevan en su formulacion algo de sal (Calaveras, 2004).

Otra de las influencias de la sal en panificacion es apartar sabor a la masa de pan y siempre la
dosis recomendad es muy poco si se le agrega demasiada esto puede afectar el trabajo de las
células de la levadura y por lo tanto hace que se pierda la fermentacion. Caracteristica que se
debe tener en cuenta es que si el agua utilizada es muy dura con alta concentracién de sales

minerales es aconsejable bajar la dosis de la sal.

AGUA

Es una molécula sencilla formada por tres pequefios atomos uno Oxigeno y dos Hidrogeno, el
agua en la panificacién juega un papel muy importante en la formacioén de la masa ya que forma
una tercera parte de la cantidad de harina, aunque la cantidad de agua depende la cantidad que

se afiada al final; por eso es recomendable afiadir el agua poco a poco para no dejar floja la masa.

Funcién del agua
Me gusta pensar en el agua como la llave que desbloquea toda la funcionalidad de los demas
ingredientes. Por ejemplo, la harina necesita suficiente agua para formar el gluten y para

gelatinizar el almidon (O’donnell, 2016).

Por otra parte, la levadura también necesita del agua, para completar la fermentacion. Las
enzimas necesitan suficiente agua y un pH controlado para funcionar como se desea.

Tanto en masas como batidos, el agua controla la consistencia de la mezcla. La falta de agua
genera masas secas y duras, mucha agua provocara masas pegajosas. En los batidos, insuficiencia
de agua genera altas viscosidades y poco flujo, mucha agua reduce la viscosidad y el batido fluye

muy rapido.
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LEVADURA

Se considera a la levadura como el componente biologico que afiadimos a la masa para lograr su
esponjosidad. Haciendo historia diremos que la fabricaciéon de pan fermentado es muy antigua
y que se remota a la época de los egipcios donde se utilizan restos de la masa del dia anterior, lo
que es inicio de la masa madre, considerada en muchos circulos como la levadura acida principal;
posteriormente se empled la levadura de cerveza y sobre el siglo XIX se comienza a trabajar con

la levadura prensada, ayudando al desarrollo industrial de la panaderia (Calaveras, 2004).

La levadura activa, comprimida o seca, es un organismo vivo especial para la elaboracién del
> ) g
pan. Provoca la fermentacién que se manifiesta en la textura porosa, liviana y uniforme que es
la caracteristica de los productos con levadura. Su funcién es formar durante el proceso de
fermentacion el anhidrido carbénico, que a su vez produce la elevacion de la masa, otorgandole
b b4 g

un delicado sabor y aroma singular (Erquiaga, 1998).

La industria de la panificaciéon viene usando levadura comercial por apenas un poco menos de
150 afios. Fue entonces cuando chatles fleischmann identifico y empacé Saccharomyces
cerevisiae, la cual puede producir rapidamente gas durante la fermentaciéon e introdujo el

producto a los panaderos (O’donnell, 2016).

Hongos

Los hongos son microorganismos que tiene una gran importancia para el hombre. Al igual que
la mayor parte de las bacterias, contribuyen en la mineralizacién de sustancias organicas. A demas
de ser causantes de algunas enfermedades infecciosas, tienen grandes aplicaciones en el campo
quimico, farmacéutico y alimenticio. El hongo de la levadura se llama Saccharomyces cerevisiae,

y este se utiliza en la elaboracion del pan.
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Funcion de las levaduras

Principalmente las levaduras en panificacion tienen tres efectos:

1.

Transformar la masa, pasando de ser un cuerpo poco activo a ser un Cuerpo
fermentativo, donde se desarrollan las reacciones quimicas y fisicoquimicas mas activas.
Produciendo un aumento de energia que equivale a 27 calorfas por molécula de azicar.
Desarrollo de parte del aroma mediante la produccién de alcoholes, aromas tipicos de
panificacion y éteres.

Quizas la funcién mds importante es la accién de subida de la masa, debido a la
produccién de CO; anhidrido carbonico y alcohol etilico en forma de etanol (2C.HsOH).
El efecto de transformacién de la masa y subida de la misma, va unido a la hidratacién
del almidén, con lo cual no siempre se puede especificar el resultado final a un solo
efecto. La accion de las levaduras se concreta principalmente con una reduccion de PH,

debida en parte, al CO, producido que se disuelve en el agua de la masa.

Los tipos de levadura que existen son

Levadura biologica.

También llamada naturales, son microorganismos capaces de transformar los azucares
en CO,, alcohol etilico y energfa.

Se encarga de transformar los azucares complejos fermentables en otros complejos mas
simples por medicién de la enzima llamada zymasa.

Mediante mecanismo de oxidacién reduccién, existe una metabolizacién de las
Producidas por el panadero de un dia para otro.

Normal mente cuando hablamos de esta levadura nos referimos a la del panadero de un
difa para otro.

levaduras quimicas.

También llamada por el codigo Alimentario gasificante, Son productos quimicos que
acondicionados a la masa panaria reaccionan con otros productos, de modo que al
amasar y cocer la masa produce gas.

Los compuestos alcalinos mas utilizados son:

Bicarbonato de amoénico: que al ser calentado se volatiliza o transforma en diéxido de

carbono, amonico y vapor de agua.

28



(NH,4) CO; + calor
H,O+ CO,+NHj;
El amoniaco que se desprende es extremadamente soluble en agua y a medida que se
libera se disuelve en el agua presente en la masa, provocando gusto y olor amoniacal. Se

suele utilizar en el sector de galleterfa.

e Bicarbonato sédico: cuando se calienta en presencia de sustancias acidas, reaccionan

produciendo sal, vapor de agua y didxido de carbono.

MN; PO+ 2Na HCO;

M(Na)PO4+2H,0+2CO,
En la actualidad, los impulsaron contiene la cantidad necesaria de 4cidas reaccionan en todo el
bicarbonato sédico.
LLa adicién a la masa de acidos débiles o sus sales evita el aumento del PH y mejora la produccion
de gas carbonico. Los acidos mas utilizados son el acido tartico o sales de acido fosforico.

GRASAS

Las grasas son muy importantes en la elaboracién del pan es otro de los ingredientes basicos en
la panificacién ya que esta materia prima aporta color, sabor, y textura a la masa ya sea de origen
animal o vegetal. Desde la Edad Media se utilizaba la mantequilla que esta era de origen animal
derivaba de la leche de las vacas que ellos mismos cuidaban.

En los productos de panificacion las grasas se utilizaban para mejorar la textura de la miga.
Tienden a ablandar la miga, lo cual puede ser percibido como un sintoma de frescura en el
producto.

Las grasas son esenciales en la fabricacién de ciertos productos de panificacién ayudando a la
retencion de gas durante la expansion de la masa en las primeras etapas del horneo. Son muy
buenos disolventes de los aromas por lo cual ayudan a retener algunos de estos durante su

produccion (Alegret y Riera, 2004).

Las grasas y los aceites son la respuesta natural a la necesidad de almacenar energfa de una forma
concentrada. La tnica diferencia entre estos dos grupos es su estado fisico. Mientras que las
grasas son solidas a temperatura ambiente, los aceites son liquidos. Normalmente, en
panificacion, se utiliza el término “grasa” para denominar a cualquiera de los dos sin atender a

su estado fisico.
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Su clasificacién.

Se determina segun tenga agua o no. Asi existen para la panificacion

Tabla 1. Caracteristicas de la mantequilla y la margarina

Margarinas. Se le consideran a emulsion de agua en materia grasa que tiene

Con H,O caracteristicas fisicas similares a la mantequilla.

Mantequilla. Extracto obtenido de la leche.

Grasas. Pueden ser de diversas formas:
Sin H,O Solidas- que pueden tener textura plastica o dura.
Semiliquidas- A temperatura ambiente aspecto pastoso.

Aceites. Materias grasas liquidas a temperaturas ambiente.

Fuente: Calaveras, 2004.

Tipos de grasas:

Aceite de oliva: Es de la familia de las oleaceas y se obtiene de prensar la olvida en frio. Cuando
ya estd madura. Normalmente la utilizan en panificacién, es la de baja acidez 0,4% debe
resguardarse del aire y la luz, para una mejor conservacion, evitando la oxidacion.

Su conservacion se aconseja que como maximo sea de dos afos.

Su composicién esta aproximadamente sobre el 75% de la oleina.
Aceite de maiz: se obtiene del fruto Zeas Maiz y se caracteriza por su elevada viscosidad. Se usa
en consumo alimentario y es peculiar para las frituras en este caso lo utilizan para la panificacion

del pan artesanal de Tecpatan.

Manteca de cerdo: Es una manteca de color blanco y se obtiene por funcién de los tejidos

adiposos del cerdo.

Mantequilla: se obtiene de la leche de la vaca. Su conservacion se realiza en frio a 5°C y su punto

de fusién es bajo también la utilizan para la elaboraciéon de panes y biscochos.
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LACTEOS

La leche es uno de los ingredientes importantes en la panificaciéon. En numerosas culturas, la
leche fue sinénimo de salud, riqueza, fecundidad y pureza. Segun la mitologia griega, Zeus se
aliment6 con leche de cabra.

Hipoécrates describié efectos medicinales de la leche sola o mezclada. La biblia habla de la tierra

prometida, rebosante de leche y miel. (Bartrina y Majem, 2004).

La leche es uno de los ingredientes mas conocidos que mejoran la calidad al agregar a los
productos de panificacién. Nutricionalmente, combinada con cereales como en el caso del pan
y productos de panificacién, se obtiene un alimento muy completo. Imparte un sabor
caracteristico, contribuye a reforzar la estructura de la masa, de un color a la corteza mas atractivo

en panes, pasteles y otros productos de panificacion (Alegret, Riera y Salcedo, 2004).

LLas masas preparadas con leche requieren de un mayor tiempo de fermentacién. El uso de leche
estabiliza regula el (pH) la masa, aumentando la tolerancia a la fermentacién, lo que redunda en

masas mas faciles de manejar.

AZUCARES

Se denomina Azicar, en el uso mas extendido de la palabra, a la sacarosa, cuya férmula quimica

es C12H20q1, también llamada azicar comun o azucar de mesa.

La sacarosa se encuentra en todas las platas, y en cantidades apreciables en otras plantas distintas

de la cafa de azucar o la remolacha, como el sorgo y el arce azucarero.

Grecia y Roma conocieron, eso asi, el nombre de un azucar, sacaron, pero este producto figura
siempre entre la procedencia oriental. Las primeras noticias referentes al mismo se recibieron
por medio de los soldados de Alejandro que regresaban de la india donde la cafia tuvo su
origen, existe una clase de cafa dijeron que produce miel sin intervencion de las abejas. Fue ahi

donde comenzaron a utilizarla (Vidal, 1973).

31



Muy pocos productos de panificacion, a excepcion del pan comun no llevan afadido algin
tipo de azucar. Su principal propiedad funcional es incrementar la capacidad de produccion de
gas de la masa. Sirve de fuente de alimento para la levadura durante el proceso de
fermentacion. Dependiendo de la cantidad anadida, estos ingredientes pueden afectar no solo

al sabor sino también a la textura y apariencia del producto (Alegret, Riera y Salcedo, 2004).

LA PANADERIA DE CHIAPAS

La cocina mexicana tradicional es considerada como Patrimonio Cultural Intangible de la
Humanidad a partir de la declaracion de la UNESCO que asi lo establecié en noviembre de 2010.
Este relevante acontecimiento nos permite acercarnos de manera especial a la multiplicidad de
tradiciones culinarias de nuestro pais, y reflexionar desde una perspectiva mas amplia sobre la
importancia que reviste todo esfuerzo por rescatarlas, promoverlas y difundirlas. Para los
chiapanecos esta labor nos resulta particularmente significativa puesto que nuestro estado se

caracteriza por contar con una enorme diversidad tanto cultural como natural.

Chiapas ademas de tener una grandiosa gastronomia es uno de los estados mas bellos y
tradicionales, de la Republica Mexicana cuenta con una gran cultura y una magnifica naturaleza
alrededor de todo el estado. La gastronomia chiapaneca es extensamente grande ya que varias
culturas nos han dejado diferentes platillos como bebidas o dulces que nuestros ancestros
cocinaban para su alimentacién darfa entre ellas estan los mayas, los lacandones, choles,
chamulas, tojolabales, tzotziles, tzeltales y la cultura zoque siente este uno de los estados con
mayor mestizaje cultural.

Dentro de la gastronomia mexicana, la panaderia tiene un lugar muy importante. Es una industria
que no solo ha representado una gran fuente de trabajo. Sino también es parte del desarrollo
artesanal y empresarial de gran nimero de mexicanos. Fue instituida por los espafioles. Grandes
consumidores de este producto preparado con trigo. Quienes ensefiaron a los indigenas a

elaborarlo y cuyos resultados estan a la visita en la rica variedad de formas y usos.

El pan de maiz como ofrenda
Desde tiempos prehispanicos ya se elaboraban las tortillas de maiz para usos ceremoniales en

ofrendas, pero sobre todo eran prendas de peticién de mano y objetos de homenaje. Parte de la
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cosecha de maiz era utilizado para preparar tortillas llamadas “cocolli” que quiere decir pan
torcido, y una especie de empanada de maiz cocer llamada uilocpalli.

Durante las ceremonias, la gente se dirigfa a sus terrenos con braseros en las manos y ofrendaban
copal y comida a los dioses. Estas ofrendas eran en los primeros dias del mes de mayo, cuando
se recogfa la cosecha, y se ofrendaban al dios Tlaloc, junto con pequefios panes de harina de
amaranto revueltas con miel.

Conforme a las necesidades los indigenas desarrollaron instrumentos de la molienda, como

metates y monteros de piedra, que les sirvieron para transformar las semillas en harina.

UTENSILIOS EN LA ELABORACION DEL PAN

El panadero procesional fue un miembro importante de la comunidad durante el Renacimiento.
Dado que el pan forma parte de la dieta comun y por qué los panes de la época eran horneados
sin conservantes, la mayorfa de la gente compraba pan en la panaderfa local diariamente.

En la historia de la panificaciéon encontramos que el primer sistema usado por el hombre

primitivo para cocer alimentos a base de cereales fue el fuego ( Mendez, 1979).

Horno: los egipcios fueron los primeros en inventar un horno. Era de forma cénica, ancho en
la base y estrecho en la cipula, construido con barro. Tenfa una especie de estanterfa que dividia
su parte interna. En la parte inferior se depositaba el fuego, que era producido por la lefia o
carbon. La funcién de los hornos es lograr que una masa cruda mediante la coccidn se torne en
un producto comestible apetitoso. La palabra proviene de latin que significa “furnum?”, el cual
es un dispositivo que genera calor y este lo mantiene por dentro; por lo tanto, es un

compartimento cerrado.

Horno de barro: logro trascender a su época a tal punto que hoy se ha transformando en una
tendencia, no solo lo usan en zonas rurales, esta presente en los mejores restaurantes de México.
El bajo costo que implica la elaboracién de un horno lo hace accesible sobre todo para la gente
de campo como lo son los habitantes de Tecpatan el horno es utilizado para cocinar diferentes
tipos de alimentos, pero basicamente para la coccién del pan cual toma el nombre de horno de
pan. Para la construccion del horno se utiliza materiales de la regién madera, en esta zona el

material que se utiliza es la cafia brava es una especie de carrizo muy consiste, el barro que se
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obtiene de la tierra y que se mezcla con paja para hacerlo que fije fuerte y uniforme. La piedra
material solido; el ladrillo es utilizado para la elaboracion de la base del horno y para la puerta
del mismo. Los habitantes de Tecpatan construyen su horno en la parte posterior de la casa;
seleccionan una superficie plana, primero fijan la base lo elaboran de piedra o ladrillo, las medidas
normalmente son 1.50 mts de ancho, 1.70 de fondo o de largo y 1.20 m. de altura. L.a puerta no
debe ser muy grande porque, si no el horno puede enfriarse muy rapido, se elabora una base de
cafia brava para darle una forma de ctpula, se deja un espacio como conducto para que el humo
salga, se rellena el molde de madera con barro. Una vez terminado se deja secar por diez dias

para que tenga la consistencia necesaria; pasando ese tiempo ya se puede hornear el pan.

Balanza: la balanza es un instrumento generalmente mecanico que sirve para pesar. Consta de
un plato y un tablero con escala de medidas. Al colocar un objeto sobre el plato, una aguja marca
en el tablero el peso correspondiente. En la panaderia se utiliza mucho la balanza de reloj que
sirve para pesar desde 50 hasta 12.000 g. el pesa-gramos es muy usado para pesar pequefias

cantidades. La funcién de la balanza es pesar con precision y exactitud.

Amasadora: Es un instrumento muy basico a la hora de elaborar y mezclar los ingredientes para
realizar la masa, es atil y ayuda hacer grandes cantidades, las panaderas tradicionales de Tecpatan

no utilizan amasadora ya que ellas amasan todo de forma manual.

Colador: Ayuda a cernir la harina o cualquier ingrediente en polvo, para eliminar las impurezas,

animalitos, entre otras cosas.

Rodillo: Es una pieza cilindrica de madera o metal que se usa para extender la masa y datle un
poco de forma delgada. El rodillo utilizado en panaderia para panes pequefios puede ser de 25:5

cm, y para las masas grandes puede ser de 60,20cm.
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Espatulas y cuchillo: las Espatulas son parecidas a los cuchillos, tiene un mango, pero su hoja es
mas ancha. Generalmente sin filo. Son hechas de acero inoxidable o plastico hay de diferentes

tamanos son utilizadas para limpiar latas, cortar masa etc.

Brochas: Son escobillas de cerda o nylon. Se utilizan para aceitar las charolas, latas y brillar los

panes antes o después de horneados.

Vasos o tazas medidoras: Son recipientes de vidrio, aluminio o plastico que tienen grabado en
un costado los c.c (centimetros cubicos o mililitros) y en el otro los gramos vienen en 50 a 1.000

0 300 c.c, segin la capacidad estos nos permiten medir con precision los liquidos.

Charolas: Es una bandeja metalica que puede estar cubierta de teflén o de esmalte, aqui se pueden
poner alimentos que son cocinados en el horno, al primer uso se tienen que “curar’ para hacerle
una capa para no dafiarla con tanto uso y no se pegue el pan principalmente, también son usados
para cocinar galletas, pizzas, comidas entre otras cosas, existen de diferentes tamafios como

chica, mediana y grande y de diferente forma ya sea rectangular, circular o cuadrada.
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METODOLOGIA

ENFOQUE DE LA INVESTIGACION

Este apartado se incliné por la investigacion cualitativa, porque se busca recopilar la informacion
de datos y conocimientos por medio de una entrevista para afirmar los rasgos importantes de la

panaderia artesanal del pueblo de Tecpatan.

La metodologia cualitativa de investigaciéon social, desde mediados del siglo XX se dieron
intentos por introducir otras formas de acceder al conocimiento de la realidad social que, aunque
coyunturales, lograron sembrar semillas que se constituyen en elementos histéricos de la
investigaciéon cualitativa. Que germinaron décadas después, donde a través de observacion
participante se describe los datos en los que estudia, a través de entrevistas en profundidad e
historia de vida. Es el primer etnégrafo investigativo, de la forma como se realiza el trabajo de

campo y para eso se instala en el lugar y convive con los nativos (Marin, 2004).

Se utiliz6 la téenica de investigacion de campo, ademas de previas investigaciones documentales,

para poder respaldar la informacién que se esta documentando en este trabajo.

DISENO DE LA INVESTIGACION

La tesis esta basada en una investigaciéon de tipo documental: los medios de consulta que se
utilizaron han sido por medio de entrevistas semi-estructuradas, narracion, interpretacion y
observacion directa con las panaderas tradicionales. La cual proporcionara otra perspectiva con
cada uno de los medios, en el enfoque etnografico que consiste en describir las experiencias de
cada una de las seforas panaderas que se entrevistaron, lo mas importante de realizar la
investigacion de campo es poder captar el sentido de las personas que dan con su esfuerzo y su

trabajo cada dia que experiencias tiene ellas atras del oficio de la panaderfa en Tecpatan.
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AREA DE ESTUDIO

La investigaciéon de campo se desarroll6 en ir a visitar el municipio de Tecpatan Chiapas, ubicado
80 kilémetros de la capital del estado, el tiempo que lleva llegar al pueblo de Tecpatan Es de 2
horas 30 minutos. Su altitud de 320 metros sobre el nivel del mar, se comunica mediante una
carretera asfaltada que la une ademas con las poblaciones de Copainala, Chicoasén y San

Fernando.

La investigacion de campo se realizé principalmente en el centro y en las orillas de Tecpatan
estando presente en el mes de abril de 2018, como primera visita para poder realizar las
entrevistas las sefioras panaderas tradicionales y asi hacerles preguntas respecto a la forma que
ellas emplean el trabajo de la panaderia artesanal. Se entrevist6 a 3 sefloras panaderas que son las
que distribuyen el pan en el pueblo. La segunda visita a Tecpatan sera en el mismo mes de abril

para as{ recopilar la elaboracion del pan y todo su procedimiento de elaboracion artesanal.

Con la ayuda de la sefiora Esther Marin Castellanos quien es originaria del pueblo, ella nos dio

el reconocimiento del lugar y se conoci6 a las tres sefioras panaderas.

Se entrevisté a tres sefioras conocedoras de la panaderia artesanal de Tecpatan.

Se trabajé con una de las sefioras en el proceso de elaboracién del pan y nos ensefiara las técnicas

que ella utiliza.

Se recopilaran los datos sobre los utensilios utilizados en el proceso de elaboracién

Con la informacion de los datos recabados y las recetas de las panaderas se hara un recetario del

pan tradicional.
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TECNICAS DE RECOPILACION DE DATOS
Investigacion documental: Esta investigacion se hizo de fuentes primarias y secundarias para
poder llegar a nuestro objetivo principal, mediante una recopilaciéon oral de la panaderia

tradicional entre las sefioras panaderas de Tecpatan, Chiapas.

Entrevista semi- estructurada: Se realiz6 de esta manera para rescatar datos significativos de las
personas con las que se obtuvo una conversacion sobre el tema de la panaderfa artesanal del
Municipio de Tecpatan ya que no se cuenta con la suficiente informacioén sobre el tema para

mantener una entrevista profunda (Anexo 1).

Observacion directa: se obtendra contacto directo durante el proceso de elaboracion del pan,
como también se tomaran fotografias para asi poder anexar todo el procedimiento hasta obtener

el producto ya terminado.

TECNICAS DE ANALISIS DE DATOS

Analisis narrativo: Se utiliz6 esta técnica para analizar por medio de relatos y narraciones de las
personas como recursos culturales y tradicionales, en el cual se considera a la persona como un
narrador de historia y un constructor natural de relatos, para mostrar la existencia y la

importancia de las sefioras panaderas tradicionales de la region de Tecpatan.

Analisis hermenéutico: Se permiti6 interpretar de la mejor manera las palabras que decian las
sefioras panaderas, por medio de la observacion, documentacion y recopilacién, descubriendo la

funcién de la realizacion del pan.
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PRESENTACION Y ANALISIS DE RESULTADOS

Dentro de este apartado se describe los siguientes temas; la cultura zoque, los resultados
obtenidos de las entrevistas realizadas a las sefloras panaderas tradicionales de la region de
Tecpatan, el proceso de elaboracion del pan y pasos del horneado, venta y datos extras como su

comercializacién los cuales se describen en tres fases:

En la primera fase se habla sobre el origen de la cultura zoque con la ayuda de una investigacién

a base de libros encontrados de esta gran cultura.

Enla segunda fase se hard mencién a la sefiora Esther Marin Castellanos originaria de esta region,
que con su asistencia se logré dialogar y realizar una pequefa entrevista con dos sefioras mas
reconocidas por su experiencia en el tema de la panaderia tradicional del municipio de Tecpatan:

las cuales son Sara Esteban Herniandez de 67 afios, Yaneth Ruiz Guzman 50 afios.

En la ultima fase se mostrara la recopilacién del proceso de elaboracion de los panes paso a paso

y de los utensilios, como también de los ingredientes y una breve descripcion de las recetas.

ZOQUES

El zoque es un grupo del sureste mexicano cuya lengua procede del antiguo tronco protozoque,
uno de los pocos pueblos indios de Chiapas que no es maya, del que algunos investigadores
aseguran eran filiales los olmecas, quienes también fueron hablantes del mixe o del zoque y que
poblaron hace mas de 3 000 afios una importante regiéon que se extendi6 hacia Oaxaca, Veracruz,

Tabasco y gran parte del territorio de Chiapas (Mayorga, 2004).

El territorio zoque, al igual que el de los quelenes, fue invadido por las huestes aztecas al mando
de Tilototl entre 1482 y 1848, quienes habian controlado el Soconusco y sometieron a los zoques
obligandolos a pagar tributo al imperio de Ahuizétl cosa que hicieron con telas de algodén,

plumas, pajaros y otros animales silvestres, pieles y ambar.

39



A finales del posclasico, poco antes de la llegada de los primeros espafoles ya reducidos
territorialmente por las invasiones de sus vecinos mayas, aztecas y chiapanecas, varios grupos
zoques ocuparon gran parte del area occidental de lo que actualmente es el territorio chiapaneco.
Para ese entonces los zoques ya habfan establecido relaciones comerciales de gran envergadura,
gracia a la estratégica ubicaciéon que sus poblados mantenfan dentro de una ruta comercial

importante por varios tramos del rio Grijalva.

Tras la llegada de los primeros espafioles estos hicieron esclavos a los zoques y les ensefiaron
varias maneras de trabajar una de ellas fue que les ensenaron la elaboracion del pan para que
ellos mismos consumieran ese alimento en su dieta diaria, también como el nacimiento, de la
navidad, la pasiéon de Cristo conocida como Semana Santa entre otras, fue asi que ellos adoptaron

a modo de nuevas costumbres y sustentos para las familias.

Los tradicionalistas zoques son los habitos alimenticios, las técnicas con que producen sus
alimentos, las comidas y los secretos que utilizan para cocinarlas, siendo ésta quizas la mas
deliciosa de las cocinas regionales de Chiapas, cuya singular caracteristica estriba en el uso de
gran cantidad de plantas, frutas, semillas, raices y especias que se utilizan gracias al notable

conocimiento y manejo del ambiente que tradicionalmente se logré conservar (Mayorga, 2004).

CONSUMO DEL PAN EN EL MUNICIPIO

Los habitantes del municipio de Tecpatan la gran mayoria aun conservan la tradicién de
consumir el pan todos los dias en el desayuno antes de ir a trabajar es el primer alimento que

consumen por la mafana el café con su pan dulce.

Las panaderas tradicionales de Tecpatan hacen su trabajo los dias donde hace mas calor es decir
que ellas trabajan a trasvés del clima del pueblo si hace calor en la mafiana ese mismo dia empieza
la elaboracién del pan para que asi se fermente mas rapido la masa y sea mas facil la produccion

de los panes.
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Las temporadas mas altas donde se elabora la produccion de panes es en los meses mas calorosos
que son en verano en las cuales las panaderas producen tres veces al dia su trabajo.
Los meses en los cuales se consume mas el pan son en época de frio que son noviembre,

diciembre y enero.

Los espafioles fueron los que ayudaron y ensefiaron a los zoques de aquel tiempo el trabajo de
la panaderia como también les dieron algunos de los ingredientes que ellos utilizaban como la
harina porque el trigo no crecia en estas tierras por el tipo de clima, suelo o plagas que lo
impedian, ellos les ensefiaron hacer sus propios utensilios como moldes o cosas que trfan consigo

en sus embarcaciones fue asi que llego el consumo del pan a Tecpatan.

No hay conocimiento ni documentos que nos digan cuando fue exactamente que se comenzo la
elaboracion del pan con exactitud, puesto que no existen nombres de las personas que realizaron
este trabajo fue hasta después cuando se empezaron a dar a conocer las primeras panaderas
tradicionales de pueblo hoy en dia una de ellas es la sefiora Esther Castellanos Guzman que ella
le ensefio este bonito trabajo a su hija Esther Marin Castellano y ella se lo ensefia a sus nietas e

hijas para que la tradicion no se pierda.

Durante esta investigaciéon se decidié hacer una reunién con la conocedora de la panaderia
artesanal de Tecpatan, su nombre es Esther Marin Castellanos, quien fue la que nos dijo quienes
mas hacfan el trabajo de la panaderfa artesanal aun en el pueblo, para asi reunirnos con ellas
donde se les hizo una entrevista semi- estructurada (Anexo 1), la cual dio una nueva perspectiva

sobre la panaderfa en Tecpatan.

La sefiora Esther Marin Castellanos es una de las panaderas mas grandes de edad, tiene 78 afios
es originaria de Tecpatan y es famosa por su sabor en los productos que ella realiza. Aprendio
hacer pan desde muy pequefa ya que su mama fue la que le enseo el oficio de la panaderfa

Su papa es quien les hizo el horno para que ellas juntas trabajaran el horno, esta hecho de
ladrillos, piedras y barro, El cual tiene la capacidad de 5 a 7 moldes (64 cm por 45 cm). Dofia
Esther también sigue la tradiciéon de su madre pues ella les ensefio a sus hijos el trabajo de la

panaderfa para cuando ella no esté ellos puedan seguir la tradiciéon de su familia, ahora ella por
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su edad nada mas supervisa los dfas que siguen elaborando el pan y ella modela las formas del
pan y sus hijos e hija son los que amasan los panes ella sigue utilizando los mismos ingredientes

que usaba su mama tiempo atras no ha cambiado nada de los ingredientes ni utensilios.

La segunda panadera tradicional entrevistada fue la sefiora Sara Esteban Hernandez de edad de
67 afios es originaria del pueblo de Tecpatan su tfa fue quien le ensefo el trabajo de la panaderia
desde que ella tenfa 25 afios de edad a ella le gusta mucho ayudar a su tia pasandole los
ingredientes que ella ocupara cuando trabajaba y poco a poco fue aprendiendo mucho hasta que
ella sola elaboraba sus panes para su familia cuando su tia enfermo ella se dedicé a la venta de
pan porque le gustaba mucho el trabajo lo hacia por felicidad y también para ayudar a su familia
ahora ella les ensefio a sus hijas y su pan se caracteriza por ser un pan tan delicioso que lleva un

sabor a queso exquisito.

La sefiora Yaneth Ruiz Guzman tiene la edad de 50 afios es originaria de Tecpatan ella se dedica
al trabajo de la panaderfa y venta quien le ensefio este oficio de elaboracién del pan artesanal fue
su mama desde pequefia ella le ayudaba a poner los ingredientes junto con su hermana mayor
pasaba los huevos y la leche cuando su mama terminaba de hornear ella salfa a la calle a vender
el pan junto con sus primas, el pan que ella elabora es pan casero pan de casa es conocido
también por su rico sabor. Ademas de gustatle su trabajo también es para la economia de su
familia. Ella el unico ingrediente que ha cambiado es la levadura extranjera de ah{ sigue usando

los mismos ingredientes que le ensefio su mama.

Uno de los datos importantes que se percataron durante la investigacién de campo es que antes
las personas utilizaban los hornos de lefia, pero ahora para facilitar el trabajo utilizan el horno de
gas también por qué se hace mas rapido el proceso de horneado y también a causa del temblo

afecto un poco a la poblacién ya que algunos hornos sufrieron dafios.

Los ingredientes tradicionales de la panaderfa artesanal de Tecpatin son leche que esta es
producida por sus mismos animales que ellos crian, el queso seco que lo realizan sus familiares,
los huevos de rancho que ellos alimentan a sus gallinas en su patio, la manteca vegetal que este

ingrediente lo traen de Tuxtla Gutiérrez, ya que la mayoria del pueblo de Tecpatan las familias
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son de religion adventista no utilizan cerdo para la elaboracién de sus panes el aceite por su parte
también y la harina, el azucar, la canela la obtiene ellos y el polvo amarillo que este lo usa para
darle un poco mas de color a los panes, y también algunas panaderas usan ya la levadura

extranjera para ayudarse un poco. En algunos panes utilizan un poco de sal.

La sefiora Esther al igual que las demas panaderas tradicionales ya no usan la levadura de “jicara”
que antes se usaba cuando aun no venia a Chiapas la levadura extrajera ya que esta se llevada
mas tiempo para elaborar los panes se ponia en una jicara palo donde se mezclaba un poco de
agua y harina, esta la dejaban reposar un dfa antes de la elaboracién del pan para que esta
fermentara de manera natural y se fuera agriando para asi utilizarla al dia siguen dofia Esther
utilizaba antes para un costal de harina de 10 kilos le ponfa dos kilos de levadura ya de que esta
estuviera fermentada naturalmente, cuando ya esta lista se comienza a elaborar los distintos tipos

de masa.

La sefiora Sara Esteban Hernandez usa de vez en cuando la levadura de jicara cuando no va
realizar mucho pan mas que para su familia, la deja un dia antes a reposar para que al dia siguiente
la utilice dice que era mas bonito para ella hacer ese proceso de levadura por que el pan obtenia
un mejor sabor, salia mas suave y esponjoso el pan pero por motivos de salud ella tuvo que dejar
de hacer la levadura y empezar a utilizar la levadura extrajera pero es el unico ingrediente que ha

cambiado de las recetas que ella elabora.

La sefiora Yaneth Ruiz Guzman desde que era pequefia dice que su mama trabajaba con la
levadura extrajera por que como ella tenfa que salir a vender el mismo dia los panes que hacia su
mama era mas rapido el proceso de elaboracion con esta levadura pero también cuando trabajo
con su abuelita ella fue quien le ensefio a realizar la levadura natural donde su abuelita ponfa en
una tina pequefia agua y harina y tapaba el traste con una manta y la dejaba toda la noche para

utilizarla en la mafiana para solo hacer su pan de cazueleja (Figura 1).

43



Figura 1. Prefermento

El horno (Figura 2). es en el que se cocinan los panes, entran de 5 a 7 moldes de 64 cm de largo
por 45 cm de ancho por lo general se encuentra ubicado en la parte posterior de la casa esta
area tiende a ser descubierta para que no se encierre el humo en la casa; el horno es de ladrillo
piedra y barro tiene suelo y cielo, que ayuda a darle color y sabor muy rico y distinto, a los panes
elaborados en ¢él, no se usa horno de gas por que la seniora Esther hace sus panes de manera

tradicional.

Figura 2. Horno de barro

La lefia es muy importante para la elaboracion del pan para poder hornear se usa una lefia
proveniente del arbol matisliguate conocido como roble blanco es de una corteza gris oscura y
sirve también crear algunas artesanias pero es la que mas se usa para la panaderia o se usa la lefia
del cocoite que esta deja una bonita braza para hornear estos arboles han existido desde tiempo
atras a veces cuando sus esposos o hijos no cortan la lefia pasan vendiendo la lefia unos sefiores

es ahi donde las panaderas tienen que comprarla les venden la pieza en $ 3.00. Pesos (Figura 3).
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Figura 3. Lefia de Matisliguate y cocoite

Las charolas son hechas de metal inoxidable o también de aluminio estas sirven para hornear los
panes cuando van a entrar al horno algunas tiene diferentes formas unas son mas ondas y otras

tiene capacidad mas delgada, miden aproximadamente 64 cm de largo por 45 cm de ancho

(Figura 4).

Figura 4. Charola para hornear

La elaboraciéon de pan depende mucho del clima porque cuando hace mucho calor no se antoja
tanto también, afecta a la masa es decir que en época de verano la masa sale mejor por que sube

en cambio en invierno la masa tarda mucho mas en subir. Como ya es costumbre la gente de
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Tecpatan consume pan como primer alimento del dfa junto con su taza de café y en la noche

vuelven a tomar su café con un delicioso pan dulce.

Cada una de las panaderas tiene su horario y sus dias para la elaboracion del pan; por ejemplo

la sefiora Esther realiza pan desde las 8 de la noche y termina de hornear a las 9 de la mafiana,
sus dfas de produccién son los domingos que ese dia realiza el proceso desde la noche hasta el
dia siguiente, y los jueves a veces cambia por el dia a martes. LLos demas dias realiza los panes en
la mafiana y termina hasta la tarde empieza a las 4 de la mafiana hasta las 6 de la tarde, las piezas
que realiza son 10 modelos de panes diferentes que son las chilindrinas, los cuernitos, el batido,
los gusanitos, empandas de pina, rosquillas, donitas, conchitas, panquesitos y cazueleja. Antes se
realizaba 16 piezas, las 6 piezas que ya no trabajan son las carteritas, el pan de platano, los
cachitos, las dobladitas, la picada y las enrolladas. Pero con el paso del tiempo se ha ido quedando
solo con 10 las que tiene mejor demanda entre los habitantes. Ha llegado a producir hasta 1000

piezas en un dfa.

Dofia Sara elabora los panes, el dfa martes y el jueves empieza desde las 3 de la mafiana y termina
hasta las 6 de la tarde ya cuando tiene todos sus productos elaborados. Sus hijas tejen el horno
desde un dia antes para que el dfa que se hacen los panes ya este la lefia en el horno. Ella produce
hasta 600 piezas al dia de pan, pero solo tiene 6 modelos que son chilindrinas, cuernitos, el

batido, cazueleja, gusanito, empanada de queso, los que le piden mas las personas.

En cambio, la sefiora Yaneth ella realiza los panes el dia miércoles y domingo empieza a las 5 de
la mafiana hasta las 6 de la tarde, ella elabora aproximadamente 700 piezas de pan o depende si
tiene algiin encargo realiza mas o menos ella es la unica panadera que sale a vender sus panes a
la calle o ya sea en su casa que llegan las personas que ya conocen su casa ella tiene 9 piezas de
panes diferentes que son el batido, las chilindrinas, cazueleja, panquesitos, conchitas, cuernitos,

gusanito, donitas, empanaditas de pifia.

La forma en la que dofia Esther mide sus ingredientes es a base de una bascula antigua, pero nos
contd que antes su mama lo hacfa al tanteo no tenfa una medida exacta ya que la forma en que
ella media era a base de una taza de café de aluminio en cambio ella se modernizé al comprar

una bascula ya hace un tiempo (Figura 5).
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Figura 5. Bascula

Para la elaboracion de los panes, se realiza tres tipos de masa de ahi salen diferentes tipos de
panes. La masa que lleva la levadura seca es la que se realiza primero esta masa es la que se utiliza
para la elaboraciéon de panes como los gusanitos, cuernitos, chilindrinas, dofitas y los batidos
esta masa se realiza con harina, levadura en polvo, manteca vegetal, aceite, queso seco. Se deja
reposar por unos 20 o 30 minutos para que la masa doble su volumen y se pueda cortar y realizar

el boleado para los diferentes panes.

La segunda masa que se realiza es el prefermento esta se pone en una vasija grande o algunos le
dicen jicara se hace al mismo tiempo que la otra masa nada mas que esta se deja reposar ain mas
tiempo esta esta hecha a base de harina y agua se le agrega un poco de levadura para hacer mas
rapida la elaboracion de la fermentacion. Se tapa con una manta y se deja por una hora o mas
tiempo este prefermento lo utilizan para la elaboraciéon de los panes de leche como son los
panquesitos de papel rojo, y la cazueleja.se hace una mezcla. Que lleva harina, manteca vegetal,

queso, huevos que se le ponen las yemas, el prefermento y mantequilla

Se realiza la elaboracién de la masa de sal que esta se utiliza solo para la elaboraciéon de las
rosquillas esta mezcla lleva consigo una jicara del prefermento se agrega la harina, sal, agua y un
poco de manteca vegetal.

Ya una vez que estan hechas todas las masas se empieza a realizar la modelacion de los panes los
primeros que se dejaron reposar son los primeros que se moldean en este caso son las
chilindrinas, las donitas, los cuernitos y gusanitos.

Se produce una pasta llamada pasta dulce o conocida como pasta amarilla esta sirve para la

decoracion de algunos panes, la masa le aporta un sabor dulce y un color amarillo intenso como

47



también cambia la textura es mas crujiente los panes en los que se usa son cuernitos, las donitas,
gusanitos, chilindrinas, conchitas, las carteritas, dobladitas, los cachitos, I.a mezcla lleva azucar,
harina, mantequilla, liquido amarillo

Y una pisca de canela (Figura 0).

Figura 6. Pasta amarilla

La distribucion del pan y la venta es grande ya que los panes se venden por todo el pueblo de
Tecpatan ya que por su sabor la gente los busca en diferentes lados. Hasta algunas personas de
otros municipios llegan a buscar el pan artesanal de ahi.

Por ejemplo, dofia Esther hace diferentes tipos de panes y sus hijos se encargan de distribuirlo
por diferentes partes de Tecpatan mandan a las tiendas mas cercanas y otro poco a los Ranchos
que quedan cerca del pueblo y por ultimo les queda un poco en su casa para la gente que llega a
buscar el delicioso pan ahi mismo en la tarde, esto también es una ayuda econémica para su

familia, aunque la sefiora aun lo sigue haciendo por el amor que le tiene a su trabajo.

Dofia Sara por su parte ella solo vende el pan en su casa debido a que a enfermando ya no realiza
mucho este trabajo por su salud pero los dias que ella puede lo hace de la manera mas feliz la
gente busca solita ir a la casa de la sefiora por su pan recién salido del horno para ella siempre ha
sido un ingreso muy grande con el que ha sacado adelante a su familia y aparte de que a ella le

gusta el trabajo que ha realizado a lo largo de los afios.

48



La sefiora Yaneth trabaja aun la panaderia porque desde muy pequefia con su familia se ha
ayudado economica mente para poder mantener su casa y los estudios de sus hijos ella
terminando de hornear sale a la calle a vender sus ricos panes del dia, y le causa felicidad hacer
el oficio que desde pequefia aprendié y que le sigue ensefiando a sus hijas el arte de la panaderia
para que este trabajo siga en la generacion de su familia. Y puedan obtener un ingreso extra para

su economia familiar.

Proceso para calentar el horno
1. Se mete lalefia al horno o también conocido como el tejido de la leia, se le pone pedazos
de plastico o cartén para que prenda mas facilmente el fuego se utiliza aproximadamente

50 rajas de lefia o 30 (Figura 7).

Figura 7. Tejido de la lefia

2. Ya de que la lefia esta dentro del horno se prende con un cartén para que se haga con

mayor intensidad el fuego (Figura 8).

Figura 8. Horno encendido
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3. Después de que se haya consumido el fuego queda una cama de brasas, la cual se barre

para ponerlo en uno de los extremos del horno (Figura 9).

Figura 9. Cama de brasa

Figura 10. Cuando la brasa se mueve a los lados
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A continuacion, se presentan las recetas de los panes mas consumidos y representativos de la
region zoque de Tecpatan. Se muestra el pan tradicional, caracterizado por su sencillez, pero de
gran calidad y sabor, lo cual adquiere gran importancia social, cultural y Artesanal de las sefioras

panaderas del municipio.

En total se obtuvieron 16 recetas, de las cuales se describe su procedimiento paso a paso y se
presentan fotos del producto ya terminado. La recopilacién de los panes y sus recetas se llevo
acabo con la sefiora Esther Marin Castellanos, panadera tradicional de la regién con quien se
trabajo en conjunto para la elaboraciéon de las recetas, las cuales tiene mas de 70 afos trabajando
Y sigue siendo la tradicién desde que aprendié con su madre este bonito trabajo del cual ella esta

muy orgullosa de seguir ensefiando y elaborando hoy en dfa.
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LEVADURA GRANDE

INGREDIENTES:
Levadura grande Tiempo de preparacién: 20 minutos aprox.
e 4.00. kg de harina

e 0.500.ml de agua

e 0.300. gr levadura jicara (seca).

Figura 11. Levadura grande

PROCEDIMIENTO:

1. En un recipiente grande se le agrega la harina y el agua, se mezcla bien para después
agregar la levadura seca dejando reposar por unas horas hasta que esté lista para ser

utilizada

52



MASA PRINCIPAL MASA MADRE

INGREDIENTES
Masa principal Tiempo de preparacion: 25 a 30 minutos aprox.
e 0.10. kg harina
e 0.700. ml agua
e 0.500. gr de levadura jicara (seca)

e 3.00 kg de margarina

Figura 12. Mezcla de los ingredientes

PROCEDIMIENTO:

1. Se pesa la harina en la bascula, después se pone en la mesa.

2. Se forma un volcan donde se le agrega la levadura y el agua se empieza a mezclar

(Figura 12).

3. Por dltimo, se le agrega la mantequilla para seguir mezclando los ingredientes anteriores

hasta formar la masa

4. Ya que la masa tiene una consistencia mas elastica se deja reposar por unos 25 minutos

hasta que la masa doble su volumen.

5. ILa masa estari lista cuando comience,

a subir y quede elastica (Figura 13)

Figura 13. Masa en reposo
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6. Cuando la masa doblo su volumen se corta, y se empieza hacer el boleado y el pesado de

la masa (Figura 14).

Figura 14. Cortado y pesado de la masa

7. Se realiza el boleado de la masa para la porcion de los panes (Figura 15).

Figura 15. Boleado de 1la masa

54



8. Ya después de tener la masa boleada se deja reposar por unos 10 minutos para que la

masa siga subiendo su volumen (Figura 10).

Figura 16. Masa en reposo

9. Cuando la masa ya doblo su volumen se empieza a moldear empezando con las primeras

Charolas que se bolearon

10. Se comienza a elaborar los 10 diferentes moldes de panes.
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CHILINDRINA

INGREDIENTES:

Para la masa.
e 2.000 kg de harina
e 0.900 ml de levadura de jicara
e 0.060 g de queso seco
e 0.300 kg de aztcar

Cobertura para la chilindrina:

Pasta amarilla
e 0.200 kg de harina
e 0.150 kg mantequilla
e 0.200 kg aztcar

e 0.100 ml de liquido amarillo
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porcion: 100 piezas
Tiempo de preparacion: 3 horas aprox.

Tiempo de coccién: 25 minutos aprox.

Figura 18. Masa lista



Procedimiento:

Se pesan los ingredientes para la chilindrina, una vez pesado todo se pone en la mesa

donde se mezclaran todos juntos.

Se forma un volcan con la harina, y se agrega una jicara de levadura a la mezcla junto con

los demas ingredientes el queso seco y la azucar.

Ya que tiene todos los ingredientes se empieza a mezclar hasta obtener una masa

manejable para poder bolear.

La masa estara lista cuando comience a subir y quede elastica, se bolea y se deja reposar

por dos horas aproximadamente para que esponje la masa (Figura 19).

Figura 19. Reposo de la masa Figura 20. Cortado de la masa y pesado

Ya teniendo la masa reposada, se corta y pesan las bolitas de 40 gramos para realizar las

chilindrinas y se bolean (Figura 20).

Se revuelven todos los ingredientes en la mesa y esto servira para la decoracion de la

chilindrina el unico ingrediente extra es liquido amarillo que se le agrega la mezcla final.
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7. Se aplasta la masa y la parte del ombligo queda hacia arriba y se embarra con la cobertura

amarilla y se le forman unas cortaduras con la espatula. (Figura 21).

Figura 21. Preparacién de chilindrina

8. Se deja reposar por 20 a 30 minutos para

Que doble su tamafio (Figura 22)

9. Por ultimo, se mete a hornear por 25

Minutos en el horno a 200 °C (Figura 23).

Figura 23. Chilindrina
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BATIDO

Figura 24. Preparacion del batido

1. Cuando la masa ya doblo su volumen se saca de la charola.

2. Se bolea un poco mas y se le hace un aplastado enfrente de la masa con la mano, es un

tipo batido con los dedos.
3. Yade que el pan este moldeado se vuelve a colocar en las charolas.

4. Se mete a horno por unos 25 minutos aproximadamente a 200° C.

Figura 25. Batido
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CUERNITO

1. Cuando la masa ya esta esponjada se empiezan a elaborar los cuernitos

Se toma una porcién y se estira la masa (Figura 26).

Figura 26. Estiramiento de la masa

2. Después estirar la masa, se le agrega una pasta amarilla en el centro y esta se extiende en

la primera masa hasta cubrirla y se le hacen unos dobleces en las orillas (Figura 27).

Figura 27. Pasta amarilla Figura 28. Dobles de la masa
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3. Eldltimo paso es enrollar los cuernitos y agregarle azucar para asi dejarlos fermentar por

20 minutos para doblar su volumen (Figura 29).

Figura 29. Dobles de la masa

4. Una vez que doblo su volumen se mete a hornear los panes por 25 minutos a
200° C (Figura 30).

Figura 30. Cuernitos
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GUSANITO

1. Se extiende la masa mas grande, en forma de circulo y se le pone

Pasta amarilla se va enrollando hasta formar un gusanito (Figura 31).

Figura 31. Dobles de la masa

2. Después se deja reposar por 15 minutos para que fermente, un poco antes de entrar al

horno (Figura 32).

Figura 32. Fermentacion del pan

3. Después del reposo, estan listos para hornear los

Panes a 25 minutos aprox.

Figura 33. Gusanitos
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EMPANADAS DE PINA

1. La masa ya estado lista se toma una bolita, con la ayuda del rodillo se aplasta desde el

centro para estirarla de atras asi delante y se le agrega una cucharadita de mermelada de

pina (Figura 34).

Figura 34. Elaboracion de las empanadas
2. Se dobla de lado para asi cerrar la empanada y con los dedos se presiona para que no se

salga el relleno, después se le corta en las orillas con la ayuda de la espatula para darle

forma diferente (Figura 35).

Figura 35. Molde de las empanadas

3. Se pasa por azucar y después estan listas para

Hornearlas por 25 minutos a 200°C (Figura 30).

Figura 36. Empanadas de pifa
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ROSQUILLA

Figura 37. Elaboracion de la rosquilla

1. Una vez boleada la masa se deja fermentar por 30 minutos hasta que doble su volumen,
cuando esta lista se pone en la mesa y con la ayuda del rodillo se estira se empieza a cortar
formando tiras largas.

2. Se toma una tira y se comienza a estirar con la punta de los dedos hasta formar un gusano
largo para después cortarla en porciones chicas.

3. La masa se toma como una cuerda y se le da un giro para que esta se empiece a enrollar

solita y tome la forma de una trenza (Figura 38).

Figura 38. Enrollado de trenzas

4. Se meten a hornear por 25 minutos a 200° C.

Figura 39. Rosquilla
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DONITAS

Figura 40. Elaboracion de las donas

1. Se toma una bolita se empezara a estirar hasta formar un circulo, después aplastara con la
yema de los dedos suave mente.

2. En la parte superior se le agregara un poco de pasta amarilla para la cobertura de la
donitas.

3. Se marcaran unas rayitas a los lados con ayuda de la espatula, se pasaran por azucar se le

dara un reposo de 15 minutos para doblar el volumen (Figura 41).

Figura 41. Reposo de la masa

4. Por 25 minutos se meteran a hornear a 200°C (Figura 42).

Figura 42. Donitas
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CONCHITAS

Figura 43. Elaboracién de las conchas

Se toma una bolita de masa y se aplasta con los dedos formando un circulo.
Colocaremos en la parte superior un poco de pasta amarilla para la decoracion de las
conchitas.

Una vez que todas tengan la pasta amarilla, se toma el cortador con el que se presionara
suavemente y les dara el disefio a las conchitas.

Se dejara fermentar por 20 minutos hasta doble el volumen.

Meteremos a hornear aproximadamente por 25 minutos a 200° C.

Figura 2.Conchitas
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PANQUESITOS Y CAZUELE]JA

INGREDIENTES:
e 3.00.kg harina
e 06.00 gr yema de huevo Tiempo de preparacion: 3 horas aprox.
e 250. gr de aztcar Tiempo de coccion: 25 minutos aprox.
e 120.ml de leche
e 1.00. kg margarina
e 150. ml prefermento levadura jicara (seca)
e 10.gr de canela
e 5.grdesal
e 20. ml de liquido amarillo

Figura 45. Ingredientes para la masa

PROCEDIMIENTO:

1. Se pesaran los ingredientes para realizar la masa, en la mesa se formara un volcan de
harina para después agregar el Prefermento, azicar, canela, sal, yemas, margarina, leche y
liquido amarillo para darle un poco de color a la mezcla (Figura 45).

2. Después se comenzara a mezclar los ingredientes hasta formar una masa manejable y un

poco liquida (Figura 40).

Figura 46. Mezcla de los ingredientes
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3. Se dividiran la masa en dos partes que sera para la realizacién de los panquesitos y de la
cazueleja.
4. La mezcla para los panquesitos se pondra en una charola, se colocara un poco de

margarina y después se pondran los capacillos rojos para agregar con la mano la porcién

necesaria con la ayuda de la espatula (Figura 47).

Figura 47. Elaboracién del panquesito

5. Una vez colocado en las charolas se meteran a horneatlo

Por 25 minutos a 200° C (Figura 48).

Figura 44. Panquesitos
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CAZUELEJA

1. Se colocara la masa en una charola y se le agregara un poco de margarina para evitar que

la mezcla se pegue al momento de retirarla de la charola (Figura 49).

Figura 45. Mezcla lista

2. Sele da dos golpes a la charola cuando ya tenga la mezcla para que se esparza por toda y
no quede hueco en algin lado se agregara un poco de aztcar para

La decoraciéon (Figura 50).

Figura 50. Mezcla decorada con azicar

3. Se le dara una coccién de 25 minutos en

El horno a 200° C (Figura 51).

Figura 46. Cazueleja
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CARTERITAS

Figura 52. Elaboracion de las carteritas

1. Después de que la masa doblo su volumen se toma una bolita para darle forma al pan

(Figura 52).

2. Con la ayuda del rodillo se comienza a estirar la masa en forma de una tortilla alargada.

3. Se le hace un doble de lado izquierdo y con la yema de los dedos se presiona como

también de lado derecho hasta formar la carterita

4. Por ultimo, se coloca en las charolas y se le agrega un poco de azacar (Figura 53).

Figura 47. Carteritas

5. Su tiempo de coccién es de aproximada mente 20 a 25 minutos en el horno a 200°C.
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BOLILLO O PAN DE PLATANO

Figura 48. Elaboracién del pan de platano

1. Tomamos una bolita de la masa ya pesada y con las manos vamos estirando la masa a
los lados (Figura 54).

2. Vamos moldeando la masa hacia fuera para que vaya tomando la forma de un bolillo
pequeno.

3. Después de que tenga la forma de un bolillo con la ayuda de la espatula o cuchillo se
comienza a marcar pequefias rayitas en forma de rombos.

4. se colocan los panes en la charola para hornearlos.

Figura 55. Pan platano terminado

5. Se hornean aproximada mente de 20 o 25 minutos a 200°C hasta estar listos.
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CACHITOS

Figura 49. Elaboracién de los cachitos

1. Cuando la masa ya doblo su volumen, se toma una bolita y con la ayuda del rodillo se
estira hacia atras y hacia delante (Figura 56).

2. Una vez estirada la masa se le agrega masa de pasta amarilla en el centro para un mejor
sabor del pan.

3. Después se comienza a enrollar y se moldea en la forma de cachitos o una u.

4. Se coloca en las charolas y se le deja caer un poco de azicar para después meterlas a
hornear.

Figura 50. Cachitos terminados

5. Su tiempo de coccion es de 20 a 25 minutos en el horno a 200°C (Figura 57).
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PICADA

Figura 51. Elaboracién de las picadas

1. Una vez lista ]a masa se toma una bolita y se le agrega un poco de manteca vegetal para

darle un mejor color a la hora de su coccion.

2. Con la ayuda de la palma de la mano se hace un poco de presion, hasta moldear un pan

redondo.

3. Se coloca en las charolas, después se comienza a cortar en la parte de arriba o picar como

su nombre lo dice se pican tres lineas con la ayuda del cuchillo o espatula.

4. Por ultimo, se espolvorean con un poco de azucar para después hornearlas.

Figura 52. Picada

5. Se mete a hornear durante 20 o 25 minutos a 200°C al horno (Figura 59).
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DOBLADITAS

Figura 60. Elaboracion de las dobladitas

Se toma una porcion de la masa, y se comienza a estirar de atras hacia delante (Figura 60).

Después de tener la masa en forma de una tortilla colocamos un poco de pasta amarilla

en el centro.

Doblamos la masa como una empanada y con la ayuda los dedos cerramos.

Ya que estan hechas las dobladitas se colocan en la

Charola para hornearlas y agregamos un poco de azucar.

Horneamos de 20 a 25 minutos a 200°C (Figura 61).

Figura 53. Dobladitas
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ENROLLADA

Figura 54. Elaboracion de las enrolladas

Una vez que la masa doblo su volumen tomamos un bolita y estiramos hasta formar una
tortilla después de eso la enrollamos en forma de taco y dejamos reposar por 15 minutos
mas (Figura 62).

Pasado el tiempo de reposo tomamos la masa, comenzamos a estirar con la ayuda de los
dedos aplastando suavemente.

Con la ayuda del rodillo damos una pasada rapida hacia delante.

Tomamos la punta de la masa y comenzamos a enrollar en forma de espiral o dandole la
forma de un caracol.

Después colocamos en la charola para meterlas a hornear y agregamos un poco de azucar
para darle mas sabor al pan.

El tiempo de coccién es de 20 a 25 minutos a 200 °C en el horno (Figura 63).

Figura 55. Resultado final del recetario
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CONCLUSION

Tecpatan es un municipio donde aun se realizan el trabajo de la panaderfa artesanal y algunas
personas aun conservan esa tradicion que les ensefiaron su ante pasado que con mucho
Carifio y amor siguen hasta el dfa de hoy realizando la elaboracién del pan artesanal para asi

conservar esta tradicion y no dejarla al olvido de las nuevas generaciones.

La elaboracion del pan artesanal del municipio es muy importante ya que asi se conservan las
tradiciones que les ensefiaron sus abuelos o mamas de las personas que hoy siguen continuando
Este bonito oficio como también los mismos ingredientes y utensilios que se utilizaban antes en
la produccion del pan, esto también les ha ayudado a su economia para ayudar a sus familias

Pero también es importante para los habitantes del pueblo ya que son las personas las que buscan

este delicioso pan recién calientito para compartir una rica cena.

Nos dimos cuenta que LLas panderas tradicionales de Tecpatan tienen un puesto muy importante
ya que todo el pueblo las conoce y busca por su gran trabajo aunque ya son muy pocas las
personas que aun hacen el pan artesanal tradicional ellas siguen llevando a la casa de las familias
Este rico y nutritivo producto para su consumo, a las panaderas les causa mucha tristeza que
este oficio se pierda porque a su edad ellas ya no pueden seguir elaborado este trabajo pero por
lo mismo les ensefaron a sus hijas e hijos las recetas y el procedimiento del pan para que el dia
que ellas ya no puedan trabajar ellas sigan realizando la creaciéon del pan artesanal de Tecpatan,
y no se pierdas las tradiciones zoques que desde antes se han ido conservando de generacion en

generacion en las familias de este bello pueblo.

El pan de Tecpatan tiene un gran sabor, olor y consistencia hace que las personas que prueba
este producto se enamoren del delicioso sabor del pan casero y que quieran probar mas de uno
y que conozcan su elaboraciéon fue un gran placer conocer a cada una de las panaderas
tradicionales del pueblo y que nos contaran lo que para ellas representa esta gran labor de realizar

el pan artesanal del pueblo.
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ANEXOS



ANEXO 1
UNIVERSIDAD DE CIENCIAS Y ARTES DE CHIAPAS
FACULTAD DE CIENCIAS DE LA NUTRICION Y
ALIMENTOS

LIC. GASTRONOMIA e Chi ™
RECOPILACION DEL PAN ARTESANAL DE TECPATAN
En esta entrevista se pretende documentar la informaciéon recolectada mediante una

recopilacion oral de los sabores e ingredientes gastronémicos de la panaderia artesanal de

Tecpatan entre las mujeres panaderas.

INTRODUCCION: RESPONDA LAS SIGUIENTES PREGUNTAS DE ACUERDO A SU CRITERIO.

NOMBRE:

EDAD:

¢De dénde es originario (a)?

¢Quién le enseno a usted la elaboracion del pan?

¢Cuantos afios tenfa cuando aprendio el trabajo de la panaderfa?

¢Qué representa para usted la elaboracion del pan?

¢Qué ingredientes utilizan para la elaboracién de los panes?

¢Usted ha cambiado con el paso del tiempo algunos ingredientes de la panaderfa?

¢Cuantas veces a la semana realiza la produccion de pan?

¢Cuantos panes hace a préximamente al dia?

¢Cuantos tipos de panes elabora?

¢Cuales son sus puntos de venta y distribucién del pan?
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