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Estanterias
vivientes. Los
1arros que confar-
man el banco de
masas madre de

centro Puratos.

enla localidad
belga de Saint-
\Vith, encierran
todoun universc
microbiclogico.
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La recuperacion del pan tradicional,
elaborado con masa madre durante miles
de anos, ha inspirado en Bélgica la creamon
de un reposxténo tinico en el mundo. '

Texto: JOSE ANGEL MARTOS f Fotos MARIONA VILLAVIEJA

@ Cudndo se perdié el sabor del pan? ;En
que momento dejo de ser aquel crujien-
te continente de los bocadillos, que se
apreciaba mds que el propio contenido?
Los estudios de opinidn coinciden en

mostrar que los consumidores de toda Europa
echan de menos el pan elaborado con métodos
tradicionales, a veces asimilado al llamado pan
de pueblo, aunque también se producia en los
hornos artesanos de las grandes ciudades hasta
no hace tanto. Ha sido sustituido por los panes
prefabricados y luego congelados, para llegar a
panaderias exprés que solo tienen que calentar-
los. Pero jexiste todavia algo de aquel pan ge-
nuino o ha desaparecido definitivamente?

Para encontrar la respuesta, v1a}am05 hasta
Saint-Vith, un pequefio pueblo belga de 9.500
habitantes donde se halla un banco tinico en el
mundo, ya que no contiene ni dinero ni sangre. ..

84 TARROS DE CRISTAL ATESORAN
LA ESENCIA DE CUATRO CONTINENTES

Lo que en él se guarda es una coleccién irrepe-
tible de organismos vivos cuyo nombre genérico
es aun poco conocido para el gran publico: masa
madre, el elemento fundamental para hacer pan
alaantigua y sabrosa manera. Este repositorio no
tiene estantes, sino neveras que conservan a baja
temperatura recipientes de cristal. En concreto,
84 tarros que guardan otras tantas masas forma-
das por cereal y agua procedentes de cuatro con-
tinentes, atesoradas como si fuera el oro de Fort
Knox, en una estancia a la que hay que acceder
con contrasefia de huella digital.

¢Y qué es la masa madre? El maestro panadero
gallego Juan Manuel Pérez, uno de los principales
expertos espafioles en su elaboracién artesanal,
contesta que es el alma del pan. Se podria afia-
dir que también es su historia, porque la masa
madre era el elemento principal cuando atin no
existian las levaduras industriales. Cientifica-
mente se trata de un cultivo compuesto de »

Elorigen de
todo El =




1

-r

NUTRICION

» cereal en harina y agua que se deja madurar para
que se desarrollen los microorganismos —levadu-
ras y bacterias- presentes en los granos, que son el
componente decisivo. La masa obtenida es un ele-
mento vivo habitado por esos pequefios seres uni-
celulares, sin los cuales el pan no existiria como lo
conocemos, y a partir de ella se puede fermentar el
pan. Para hacerlo cada dia, como requiere una pa-
naderia, el profesional guarda una parte de la masa
madrey la refresca con una nueva racion de harina
¥ agua, que aporta nuevas levaduras al conjunto.
De esta forma, la masa se convierte en madre de los

EL FUTURO DEL PAN PASA POR VOLVER
A SU ELABORACION ORIGINAL, QUE
IDEARON LOS ANTIGUQS EGIPCIOS

panes que irdn surgiendo del horno de su elaborador y, conservada en condi-
ciones ideales, podria prolongar su vida y su funcién indefinidamente.

Saint-Vith, el lugar donde la empresa alimentaria Puratos ha establecido su
banco de masas madre, es una poblacion singular, donde se mezcla Ia historia
de algunos de los paises que hacen el mejor pan de Europa. Saint-Vith forma
parte de Bélgica, pero su lengua mayoritaria no es ni el francés ni el flamenco
~las oficiales belgas-, sino el alemén, dado que pertenecic a la Renania prusiana
hasta el Tratado de Versalles, al final de la Primera Guerra Mundial, en 1919.

La coleccién de masas madre ha aportado todavia mds internacionalidad a
Saint-Vith, ya que se inicié con masas madre italianas, Karl De Smedt, pana-
dero-pastelero belga y uno de los profesionales que tuvo laidea de su creacion,

: | Para preparar masa
madre se precisaigual
cantidad de harina
-mejor integral, pues es
masrica en levaduras—
Yy agua-mejor sino tie-
ne cloro- a temperatura
ambiente. El recipiente
autilizar ha de ser lim-
piado a conclencia.

‘+Seamasala mezcla,
como lo hace enla ima-

gen el maestro panade-

10 gallego Juan Manuel
Pérez, hasta darle con-
sistencia, y despues se
deja reposar en un lu-
gartranguilo y de tem-
peralura calida, en for-
noalos30°C.

- Tras el primer dia se
refrescala masa con
mas agua y harina, ge-
neraimente en la mitad
de cantidad dela usada
al principio, para que
asi aumente la capaci-
dad de atrapar 1as leva-
duras y bacterias que
contiene ef cereal, ya
sea [tigo o centeno.

Despues de dos o
tres dias apareceran
burbujas en esta masa,
que desprendera un
olor avinagrado y un
liguido espeso. Es
entonces cuando ya
se puede usar. Sal e
ingredientes opciona-

les-pasas, especias,
etc.— homoy listo
para comer.

explica que “en Italia la cultura del pan es mis ele-
vada; alli no solo los panaderos hacen este alimento;
también los pasteleros, que elaboran los panettone,
pandoro, colombe y todos esos manjares que tam-
bién usan masa madre”.

AL INCLUIR LAUREL 0 AJONJOL, LOS GRIEGOS
FUERON PIONEROS EN EL PAN AROMATIZADD

El pan producido en la localidad de Altamura,
perteneciente a la provincia de Bari, en la regién ita-
liana de Puglia, es, segiin muchos entendidos, uno
de los que podria optar al titulo del mejor del mun-
do. “Ahora, el futuro del pan es su pasado”, procla-
ma De Smedt. Panaderos, gastrénomos y foodies de
todo el mundo extienden la tendencia de volver a
hacer el pan con un método que data de los origenes
de estealimento, ya que es el que emplearon sus pri-
meros creadores, los antiguos egipcios. Lo que hoy
se empieza a comercializar como “método tradi-
cional panadero de masa lenta” fue probablemente
utilizado ya en las orillas del Nilo. En las pinturas de
la tumba de Ramsés III pueden contemplarse esce-
nas de produccién tradicional de pan.

Los egipcios también elaboraban cerveza, y hay
que recordar que las levaduras utilizadas en la fer-
mentacion de ambos productos son las mismas.
Existen evidencias arqueologicas que sugieren que
en los calderos donde se hacia Ia cerveza se dejaba
también la harina para que se impregnara de la le-
vadura y a continuacion obtener la masa madre.
Luego, los griegos adoptarian el consumo de pan y
fueron pioneros en panes aromatizados, con ingre-
dientes como hojas de laurel o granos de ajonjoli.

La masa madre ha sido una victima de la revolu-
cion tecnologica, al descubrirse levaduras que acele-
rantodo el procesoy permiten industrializarlo. Estas
innovaciones respondian a una demanda econémica
y social: el pan con masa madre necesitaba muchas
horas de fermentacion y, por tanto, de trabajo para
los panaderos -de ahi que siempre fueran delos tra-
bajadores que méds madrugaban-. La pérdida de las
cualidades gustativas del pan y su menor duracion
han acabado por invertir ahora la demanda social y
abrir el camino al retorno de la masa madre. “Los
panes de masa lenta tienen un proceso de fermen-
tacién de un minimo de dieciséis horas; un menor



tiempo de fermentacién acorta la duracién del pro-
dueto, ya que han de llevar mas levadura para que
suba antes”, explican los técnicos de Puratos. “Fl
pan de masa lenta -afiaden - recuerda al de antano,
caracterizado por mayor durabilidad y sabor”,

Hay una clave quimica para que el pan de masa
lenta sea mds completo y es que, con ese proceso
mds paciente, se da tiempo a los microorganis-
mos para hacer dos fermentaciones, la alcohdlica
y despues la lactica; esta wiltima protagonizada por
lactobacilos. Con las levaduras para acelerar el pro-
ceso salo tiene lugar la primera, la alcohdlica, que
da volumen al pan, por lo que presenta un aspecto
como si estuviera acabado, aunque no sea asi. Los
lactobacilos son protagonistas de la complejidad de
sabores y aromas que distinguen a un buen pan.

Las reacciones quimicas que se producen duran
te la elaboracion dejan un rastro sensorial que nos
puede ayudar a distinguir si ha fermentado muchas
0 pocas horas, aunque seamos profanos en la mate-
ria. Y lo mds importante es que el pan que ha sido
hecho con masa madre en largas fermentaciones
se mantendrd resistente mds tiempo, mostrando
Su corteza y su miga una mayor tenacidad —sin
reblandecerse—, Esto se debe a que la mayor acti-
vidad de los microorganismos produce una gran
diversidad de dcidos organicos, los cuales tienen
a su vez un efecto fortalecedor sobre el gluten, la
proteina distintiva de los cereales del pan.

Y luego ofrece dos cualidades perceptibles a sim-
ple vista: el color es mas subido y rojizo y muestra
unas pequeiias ampollas que aparecen en la corte-
za. Un ultimo rasgo caracteristico es el sabor mas
acentuado, en el que los aromas secundarios han
tenido tiempo para desarrollarse.

FERMENTACION, TEMPERATURA ¥ ELEMENTOS
ANADIDOS MULTIPLICAN EL RESULTADD FINAL

En la medida en que el panadero personalice el
tiempo de fermentacion y la temperatura, modu-
lard los sabores. Puede hacer pan en los momentos
de médxima actividad de los microorganismos o no.
También puede ayudar a la fermentacion incorpo-
rando otros alimentos como pasas de uva, ricas en
levaduras; de ahi Ia costumbre del pan de pasas. Al
final, pueden existir tantas barras de masa madre
como maestros panaderos las elaboren.

Uno motivo principal de la existencia del banco
en Saint-Vith s ser una reserva de la biodiversidad.
La idea fue de Stephan Cappelle, microbidlogo y
responsable del negocio de masa madre en Puratos,
¥, como se ha dicho m4s arriba, de De Smedt, en
2009. Tras afios de trabajo, este lugar tinico fue in-
augurado en 2013. Resulta curioso contemplar a es-
tos expertos hablando con pasion de las masas ma-
dre encapsuladas en los tarros. £l profano las mira-
rd con extrafieza, hasta que sea consciente de que,
a escala microscdpica, cada una es todo un hdbitat
superpoblado, con sus minisculos componentes en
constante interaccién. Porque, como recuerda uno
de los cientificos, “hay mis microorganismos en
uno de esos tarros de masa madre que seres huma-
nos ha habido en toda nuestra historia”, »

ENTREVISTAMOS A Marco Gobetti

"El pan de masa madre
es mas digerible”

Este catedratico de Microbiologia italiano es considerado
una de las autoridades mundiales en el estudio de las
masas madre. Su laboratorio de la Universidad de Bari

ha colaborado en la creacién del centro Puratos.

¢Por qué empezé a traba-
jar con las masas madre?

Cuando comencé en este campo entre
1992 y 1993, era un ecosistemna alimentario
muy poco estudiado, al contrario de otros
coma el vino y el queso. Resulld fascinante
empezar ainvestigarlo. La masamadre no
es mas que harina de cereal, agua ¥ esperar
Lntiempo, un dia y medio, hasta que los mi-
croorganismos adecuados que se encuen-
tran enel cereal empiezana actuar. Aungue
obviamente esimportante |z experiencia de
quienes trabajan, lo cierlo es que no has de
hacernada, pero el resultado esimpactante.

¢Lamasamadre es una espe-
cie en peligro de extincion?

Hace cienanos, la mayor parte del pan
se hacia con masa madre. Pero entonces
llegaron los tiempos en que fue reemplaza-
da par levaduras de panaderia o, en el peor
de los casos, por la fermentacion quimica.

¢Y quién fue el culpable?

Laindustrializacion del munda, que afecta
fambién a las companias alimentarias, E| prin-
cipal problema es el tiempa que se necesita
para hacer buen pan. Hay que ser paciente
hasta que los microorganismos hacen su la-
bor enuna larga fermentacion. Pero 1 indus-
Iria encontré que conlas levaduras podialo-
grarlo en una hara uhoray media. O incluso
congelar el pan y entregarle al panadero para
que solo tuvieraque homearlo.

¢Quédistingue a un buen pan
desde el punto de vista cientifico?
Necesitamos esperar gue los microbios
dei cereal metabolicen y sinleticen ciertos
compuestos, gue son los que le dan sus cug-
lidacles caracteristicas. No hay otra manera.
Enlos tltimos veinte anos se han publicado
mas de mil articulos cientificos sobre el tema,
ytodos muestran que el pan hecho conmasa
madre es el gue tiene las mejores propieda-
des sensoriales (aroma), estructurales (ma-
yorvolumen)y nutricionales.

¢La masa madre tiene influencia
sobre la respuesta glucémica?
Enlos anlisis para obterer su indice glu-
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cemico, un medidor directamente refacio-
nadocon la sensibilidad a la diabetes, se
ha comprabado que es menar queelque
se daen el pan producido con levaduras
de panadero. El pan de masa madre es mas
digerible, ya que se procesa mas gradual-
mente en el estémago, por o que no provo-
Ca picos en el indice glucémico,

¢Asique la preferencia por indus-
trializar el pan se esta revirtiendo?

En estos Gltimos tiempas hemos
descubierto de nuevo la masa madre
gracias a la utilizacidn de las mas avar-
zadas herramientas biotecnoldgicas.
Latendencia ahora es quelos panade-
10s vuelven a familiarizarse con ella;

¢El pan engorda?

Elgluten es la proteina gue mas consu-
Mimos, mas que ninguna otra. Yen la pira-
mide de los alimenios de la dieta medite-
rranea, lamas sana de todas, los cereales
estan en la base. Por allo no estoy conven-
cido de que comer pan engarde.

Marco Gobeiti
esuno de los




