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n el Paleolitico se usaron morteros, consistentes en un cuenco
donde se depositaba el grano y se golpeaba con la ayuda de un
mazo, procedimiento que aun mantienen algunas tribus de
Africa. En el Neolitico comienza a utilizarse un sistema consis-
tente en dos piedras, una en forma de rodillo que se deslizaba
sobre otra fija en la que se depositaba el grano. Esta operacidn
estaba reservada para las mujeresy se realizaba de rodillas, des-
plazando unay otra vez el rodillo sobre la piedra fija.

n Grecia se produce un hito en la evolucion
del molino con la incorporaciéon de dos
piedras cilindricas, la inferior era fija y la
superior giraba sobre la primera por medio
de un asa de madera sujetada con ambas
manos. Al principio, los molinos de mano se
utilizaban en pequefios grupos familiares,
pero poco a poco se amplid su uso a toda la
comunidad, con lo que el tamano de las
piedras también aumenté. Al ser mayor el os romanos introducen el “picado” de las
tamano de éstas fue necesaria una mayor piedras, es decir, practican con un pico una
fuerza para moverlas, de modo que se serie de ranuras en las muelas, facilitando de
emplearon animales y esclavos como este modo la labor de la molienda y permi-
elemento impulsor. tiendo conseguir una mayor finura de la harina.

erase UNa ve.l...




Edad Media

n arquitecto romano llamado Vitruvio,

describe un molino compuesto por una rueda
vertical ya en el siglo | de nuestra era.
Sin embargo, el uso de los distintos tipos de
molinos hidraulicos se generalizé en la Edad
Media, por lo que en gran medida se ha con-
siderado este fendmeno como medieval.

En los lugares donde no existian corrien-
tes de agua con energia suficiente se
instalaron molinos de viento, cuyo
origen se situa en Oriente.

a molineria



lId por el mes de junio, con el cereal crecido y
seco, tenia lugar la cosecha, aunque variaba la

fecha de recogida en funcién de las condiciones
locales.

na vez segado el cereal, el grano debia ser
separado de la paja, lo que antiguamente era
realizado de manera rudimentaria por medio de
la“trilla”

| siguiente paso consistia en limpiar el grano
eliminando la paja mediante la accién de
“aventar’completdndose después con“zarandas”
o“cribas”
Una vez el trigo estaba limpio se recogia en sacos
y se almacenaba o se llevaba a moler.

e la espiga...



LOS cerea | es esde que el grano de trigo u otro cereal es recogido, hasta

que finalmente tenemos el pan encima de nuestra mesa, se
pasa por un largo proceso que incluye la cosecha del cereal,
la limpieza del mismo, la propia molienda, la elaboracién de
la masay la panificacion.
N esde muy antiguo han sido basicos para la alimentacién
: ”5’*’: humana debido a las altas propiedades nutritivas que
QL poseen, y a la capacidad de conservacién de las mismas
durante mucho tiempo. Estdn considerados base de las
I grandes civilizaciones ya que su cultivo constituyé una de
las primeras actividades agricolas.
Los cereales mas utilizados en alimentacién son el trigo, el
arroz y el maiz, y secundariamente el centeno, la cebaday el
mijo.

El grano de cereal estd formado por las siguientes partes:

Cascarilla.

La cubierta, que es muy fibrosa y da origen al salvado.

El nucleo, que son las sustancias de reserva que permiten el desarrollo del
embrion y esta formado por almidédn y, en algunos casos, gluten.

Germen o embrién, abundante en proteinas y que dard lugar a la futura planta.

Hacer el pan

a harina, una vez obtenida, puede utili-
zarse para hacer pan, producto consumido
como alimento basico por diferentes civili-
zaciones desde tiempos remotos.

ara elaborarlo primero hay que hacer la
masa, existiendo muchas recetas diferen-
tes. Una de las mas comunes consiste en
mezclar harina, agua, sal, levadura y aceite,
aungque segun el tipo de pan se pueden
afadir otros ingredientes.

Las levaduras son hongos utilizados para fermentar la masay L% \ & ' ; B
conseguir que el pan esponje, aprovechando el desprendimientode 2~ A\},
CO? producido en el metabolismo de los azticares. i
Cuando la masa ha levantado se hornea de acuerdo con el tamano -

del pan.

di pan



itUa en la foto del molino cada
una de las partes descritas abajo

Rodezno: Es el elemento motor. Consiste en una rueda horizontal dotada de paletas (4labes) sobre las que
golpea el agua haciéndola girar. Este moviemiento giratorio se transmite por medio de un eje a la piedra “volan-
dera” que gira sobre la piedra “molandera”

Tolva: Es un elemento conico, a modo de deposito, por el que se introduce el grano, que cae sobre el orificio de
la muela a través de un conducto denominado “canaleta”

Triqui-traque: Es un ejemplo de primitiva automatizacion, ideada para hacer caer el grano de forma uniforme
desde la tolva al orificio de la muela volandera. Para ello, utiliza el giro de una rueda dentada dispuesta sobre
el propio eje de la muela, produciendo un sonido onomatopéyico que da nombre al grupo de piezas.
Muelas: Son dos piedras en forma de rueda que constituyen el elemento encargado de moler, la volandera
(movil), gira sobre la molandera (fija). En su superficie unas estrias talladas facilitan el desplazamiento de la
harina hacia el exterior.

Elevadores: Mecanismo que transporta la harina desde el “harinal” hasta el “cernido”

Cernido o Cernedor: Consiste en un tamiz dispuesto en forma de prisma giratorio, que sirve para separar la harina
del salvado. El giro es proporcionado por el propio movimiento del molino.

Media Luna: Semicirculo metalico que mediante unos tornillos, los denominados “husillos’, permite desmontar
la piedra volandera para sustituirla o tallarla.

I. artes del molino




dentifica los siguientes utensilios utilizados en la molineria (pon el
numero correspondiente en cada recuadro naranja)

1. Pandero: Hecho con un aro de madera al que
se le sujetaba una piel, era utilizado para echar
el grano en la tolva o la harina en los sacos. Méas
agradable era su uso como instrumento musical
de percusién para amenizar las jornadas de mo-
lienda.

2. Picas, Picarros, Macetas y Cuchillas: Utensilios
utilizados para el picado de las piedras de moler,
accion que consistia en repasar las estrias de las
muelas cuando éstas se desgastaban por el uso
continuado. Las muelas se llevaban a lugares ale-
jados para que las esquirlas no saltaran a la zona
de molienda o a la harina.

3. Medidas: Construidas en madera, son utensi-
lios utilizados para comprobar la cantidad de
grano o harina y ajustar la“maquila”, que era lo
que cobraba el molinero en especie por su tra-
bajo.

4. Criba: Sirve para tamizar el grano de cereal y
eliminar las impurezas antes de llenar la tolva.

erramientas




dentifica cada tipo de pan poniendo su nombre debajo. Estos son los
nombres que debes colocar: barra, hogaza, pan de molde, pan de
cuadros, lechuguino y pan de cantero.

algunos panes



| pan se ha considerado desde muy antiguo como uno de los alimentos por excelencia,
llegandose a demostar que por si solo poseia todos los requerimientos basicos de una ali-
mentacion completa.
El pan es una alimento que contiene un 40% de agua y cien gramos de pan blanco tiene un
aporte calérico aproximado de 250 calorias, por lo que su adecuacién a la alimentacién
humana hace que sea incluido en los kits de supervivencia.
Aunque es una fuente importante de hidratos de carbono, el pan también aporta vitaminas
del grupo B, minerales como fésforo, magnesio, calcio y potasio, e importantes cantidades de
fibra (especialmente el integral), idénea para regular el transito intestinal. Ademas, su con-
tenido graso es muy bajo: 1 gr por cada 100 gr de pan.
Espafia es uno de los paises de la Unidn Europea donde menos pan se consume: nos aventa-
jan Francia e Italia, con 70 y 75 kilos anuales de pan por persona respectivamente.

a palabra pan ha estado presente a lo largo de toda la historia alcanzando en el lenguaje
cotidiano un punto de referencia permanente, no sélo para relacionarlo con su funcién de
primer alimento, sino también para expresar muchos de los sentimientos y conductas pre-
sentes en nuestra vida diaria.

Es dificil encontrar una palabra que exprese mejor todo tipo de valoraciones y actitudes
como lo hace el pan.

stos son solo algunos ejemplos de refranes en los que esta presente Intenta averiguar el
significado de cada uno de ellos. ' i

buen hambre no hay pan duro )
Pan para hoy y hambre para mahana
Negar el pan y la sal i
Dame pan y dime tonto
Las penas con pan son buenas
Al pan pany al vino vino
Cuesta la torta un pan
Mas largo que un dia sin pan
Con su pan se lo coma

Curiosidades




| Museo de la Ciencia se levanta sobre la vieja
fabrica de harinas “El Palero”. En la construccion
de este moderno edificio se ha querido
recordary rendir homenaje a la antigua factoria,
respetando la fachada del cuerpo de fébrica.
Construida en 1912 y destruida posteriormente
por un incendio, estaba situada en el pago de
Vistaverde sobre una mas antigua que ya fun-
cionaba en 1846. En la imagen a color se puede
apreciar el edificio del Museo de la Ciencia,
inaugurado en mayo de 2003.

bserva las dos fotos que aparecen a continuacién
y senala la parte de la vieja fabrica que se ha con-
servado en el nuevo edificio del Museo.

€1 museoyy el pan
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12 Parte del molino en la que se echa el cereal.

23 Mezcla de harina, agua, sal y aceite con la que se hace el pan.

33 Un tipo de cereal.

42 Hongos que se afladen a la masa para que esponje,

53 Muela fija del molino.

67 Parte del molino hidraulico sobre la que golpea el agua, transmitiendo el movimiento ala
muela volandera.

73 Accidn que consiste en limpiar el grano de la paja, mediante el viento.
82 Tipo de molino del Neaolitico.

94 Una de las medidas utilizadas por los molineros para cobrar la maquila.
102 Pieza del molino con nombre onomatopéyico.

Sopa de letras...
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