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INTRODUCCIÓN

Este informe fue encargado en el año 2010 por la Consejería de Industria, Co-

mercio y Artesanía del Cabildo de Gran Canaria a instancias de la Concejalía de 

Artesanía, Comercio, Industria y Salud Pública del Ayuntamiento de Ingenio, a 

la Fedac (Fundación para la Etnografía y Desarrollo de la Artesanía Canaria), 

-

ses para la promoción de una marca que acoja distintos productos alimentarios 

artesanales de Gran Canaria, con acciones de mejora en su producción, comer-

cialización e imagen.

OBJETIVO

El objetivo de este informe es la documentación del pan de puño de Ingenio, a través 

EJECUCIÓN

este estudio sobre la manufacturación del pan se enmarca dentro de las acciones 

de registro de las actividades económicas y comerciales de proximidad de Gran 

Canaria. 

-

a las visitas a los obradores y entrevistas a las personas vinculadas a este sector 

y se centró en las cuatro panaderías que mantienen en la actualidad los procesos 

tradicionales de fabricación del pan de puño

esos procedimientos en la elaboración actual. 
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Las panaderías actualmente activas son: 

1. 

2. 

3. 

4. 

CONCLUSIONES

Las principales conclusiones que se deriva de la realización del estudio de los pro-

cesos de elaboración del conocido como pan de puño son:
1. 

cambios han estado motivados por:

i. El intento de compatibilizar la fabricación de un pan tradicional con la 

ii. La necesidad de adaptarse a las exigencias impuestas por la normativa 

y reglamentación sanitaria e industrial.

1. 

2. La promoción de una marca del 

-

zación e imagen. 

RECOMENDACIONES

1. -

cado local y probando mezclas con harinas de mayor fuerza que se acerquen 

a la original.

2. -

sión de la levadura.

3. Recuperación del empleo de sal marina insular.

4. Regulación de los tiempos de reposo de la fermentación.

5. Reintroducción de la leña en alguna fase de la cocción.

6. 

consumidor.

i
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1. ANTECEDENTES

-

engloba las panaderías tradicionales de un área mayor formada por los cascos de 

producción en sus hornos que varía poco la forma de elaboración del pan desde 

los años 50 del siglo XX.

El

se puede atribuir este nombre porque el tamaño de la porción una vez que está 

que estipula la normativa.

Los antecedentes socioeconómicos de la elaboración del pan de puño los encon-

tradición de cultivo de trigo en régimen de secano en las zonas altas hasta media-

no tenían permiso para moler trigo haciéndose de noche y a escondidas. Ese trigo 

una tarea principalmente femenina. Las entrevistas nos aportan datos concretos 

de muchas mujeres que se dedicaban en Ingenio a esta actividad. La gran mayoría 

-

relacionaban tanto con los proveedores como con la clientela. Estas panaderas 

1.1

1.2

i



— 6 —

PAN DE PUÑO. MARCA DE CALIDADi



— 7 —

PAN DE PUÑO. MARCA DE CALIDAD

hincapié en la fuerte solidaridad existente en la sociedad local después de la Guerra 

Civil pues facilitaban el pago a cuenta y conocían a las familias más necesitadas 

-

economía familiar con los ingresos que aportaba la actividad del pan en igualdad 

con sus maridos que se empleaban en la agricultura o en los pozos.

-

tes a medida que iba mejorando la economía de la panadera. Antes se alquilaba el 

el horno de Lina González para 3 o 4 panaderas. Cada mujer que venía al horno y a 

tenían horno en sus casas” dice Lina González. 

anécdota se cuenta que cuando las mujeres hacían pan y a la vez le daban el pecho 

traía aulagas y retamas y luego la madera. Se llegó a coger hasta los pajullos de la 

i
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eran panaderos”.

era bastante”. La venta se hacía directamente en la casa de la panadera o se repartía. 

protegían el pan. El pan se distribuía a lomos de un burro en cestas de pírgano por 

-

La producción de hornadas pequeñas empezó a cambiar en los años 50 o 60 del 

siglo XX cuando se introdujeron los primeros hornos industriales. La mecanización 

se aceleró por las indicaciones y exigencias de las normativas industriales y sanita-

Las primeras panaderías que se mecanizaron fueron con hornos giratorios en los 

-

a los clientes.

i
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2. LA ELABORACIÓN DEL PAN TRADICIONAL

Las

La harina empleada en palabras de Fernando Artiles era la “harinegra”. El trigo 

sabor al pan. Se sembraba más o menos en noviembre o diciembre y en abril se 

estaba cogiendo. Era un cultivo de secano y se plantaba en los meses de lluvias. De 

-

que llegó el agua de abasto.

Los materiales muebles usados son pocos y sencillos: se amasaba en una artesa 

molino y se cribaba por si venía algún grano de trigo sin moler o alguna piedra de las 

de 1 mm o de menor calibre. 

que llevaba dos platillos en la que una recogía la masa y en la otra se ponían los 

pesos. La que conservaba Lina González tenía un largo de 31 cm y un alto de 12 cm. 

Las tablas que se utilizaban para poner el pan de reposo para que fermentara 

2.1

2.2
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Las herramientas que se empleaban para poner el pan en 

el horno eran el palín y la pala. 

-

cía dependiendo de la medida del horno. Las medidas de los 

El diámetro de la parte posterior del palín era 

hornos pequeños y para mujeres pues no podían 

tranquilamente hasta 9 panes. Se encargaban los 

carpintería de Manuel Caballero “el sacristán” o 

en la de Ángel “el carpintero” se compraron los úl-

timos. Siempre se tenían palines de repuesto por 

si se rompía alguno. Como era difícil encontrar un 

palo de las dimensiones necesarias para un horno 

separaba de la madera que venía entre la leña y 

se le empataba un palo largo al que previamente 

se le había dado forma redonda.

La pala era la herramienta que se usaba para 

-

ma circular o cuadrada con los bordes redondea-

con un extremo alargado y tubular de 11 cm en 

los palines de madera como las palas de metal 

fueron fabricados en talleres locales. Las palas 

-

tubular de 19 cm de largo. Esta pala permitía sacar 15 panes 

i
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de una vez. Las últimas palas que se hicieron para la panadería de Lina y Amaro 

metálico en El Carrizal.

La cesta en la que se depositaba el pan recién sacado del horno era de mimbre 

la actualidad se han comprado en San Mateo a los 

más duras y evitaban que se rompieran al llevarlas 

al lomo del burro. Se metía el pan en el interior con 

cestas para repartir sobre el burro o sobre la espalda 

de la persona. Las documentadas tenían un diámetro 

el diámetro del fondo era de 34 cm. Llevaba dos asas 

Entre el escaso mobiliario de las panaderías se 

alto 49 cm.

La construcción del horno era importante y había que seleccionar bien la materia 

-

ba el calor y para el piso del horno se llegó a traer piedra de la cantera de Arucas. 

2.3
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un tiro para desplazar el aire por toda la planta. Los hornos más complejos como 

o el de Lina y Amaro que era de 170 cm de diámetro y 150 cm de alto con una capa-

de diámetro y podía llegar a hacer de 450 a 500 panes “bien echados”. Era impor-

tante para las horneras y panaderos optimizar la distribución del pan en el interior 

durante el guisado para así conseguir un mayor rendimiento por hornada en fechas 

El

-

daba líquida. 

En el amasado o “apuñado” se distinguían varias partes dentro del mismo pro-

-

día agua y sal. La proporción era la mitad de agua que de harina. Se unía y 

se añadía el “arreciento” o masa madre. Si era poco pan el que se amasaba la 

cogiera oxígeno y actuara el almidón de la harina.

heñído

al menos 20 o 30 minutos.

máquina del rodillo para quitarle el aire. El basto se colocaba sobre tablas y 

se dejaba en reposo.

en los110 gr estipulados por la ley para el pan común.

2.4
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subiera en el horno. 

Se ponía el pan sobre unas tablas de madera cubiertas con paños y se dejaba 

reposar hasta que subiera el volumen durante 10 o 15 minutos. Se podía ha-

superior antes de introducirlo en el horno.

Antes de hornear había que calentar el horno y la leña era escasa llegándose a cal-

dear con gavillas de aulagas y de pencas de pita. Existían hombres que se dedicaron 

-

eucalipto y había que eliminar la corteza y partirlos con un serrucho. Actualmente 

El horneado era una operación sencilla que empezaba calentando el horno des-

de la tarde anterior durante unas dos horas. Con el horno de leña se comenzaba 

-

-

-

liente. A esta parte se le denominaba la “ceja del horno”. Dependía de cómo estu-

un sacho y se limpiaba la base del horno con un saco mojado amarrado a un palo. 

Esta operación intentaba evitar que el pan quedara con restos de carbón o cenizas 

en la parte inferior. 
-

de optimizar el espacio. La cocción del pan tardaba aproximadamente de 15 a 20 

que primero se había depositado nada más acabar de colocar el último. La pala de 

2.5
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mimbre y caña de poco fondo para que no se deteriorara mientras estaba caliente 

y se pasaba luego a las cestas de pírgano para preparar el reparto.

Los productos que se vendían usualmente a mitad del siglo XX eran el pan “de puño” 

pues la libra equivalía a cuatrocientos y pico gramos. La bollería que se hacía en 

-

El pan de matalahúva se elaboró a partir de los años 70 del siglo XX por la fuerte 

gustaba mucho.

2.6
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cambiando pan por huevos.

De forma puntual y para fechas señaladas hemos recogido que en las panaderías 

con turnos desde los primeros días del mes de diciembre.

La distribución era muy rudimentaria. En el casco y zonas próximas lo realizaban 

mujeres cargando sobre sus cabezas cestas de caña llenas de pan. Si era repartido 

por niños y jóvenes se llevaba una cesta de pírgano a la espalda. El reparto del pan 

mantelando la última hornada de pan. 

Los desplazamientos a los pueblos cercanos se hacían en dos cestas de pírgano 

-

a la panadería con su talega de tela en la mano.

Durante el reparto se conocía la predilección de cada zona por un tipo de pan o 

tostado. Amaro González comenta que su pan se vendía en el casco de Ingenio 

En cuanto al trabajo femenino hay que decir que estaba en pie de igualdad al 

2.7

2.8
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como era el de apuñar y mantelar

que la mujer sustituía al hombre cuando éste había salido al reparto. En cuanto a 

fundamentalmente una actividad femenina cuando eran ellas las que regentaban 

-

Los niños realizaban labores de reparto desde los 8 años de edad aproxima-

iban a clase. En todas las entrevistas nos insistían que nunca perdían la asistencia 

que nos dijo Amaro que “cuando llovía cogía unos sacos de azúcar y con otro saco 

empapado. El pan en la cesta lo tapaba con plástico para que no se mojara. Dejaba 

la cesta en la tienda y por la tarde iba a recogerla”.

unas horas después de almorzar y por la tarde había que ir unas dos horas más a 

la panadería para calentar el horno y limpiar. Los únicos días que ha descansado 

sus ingredientes en el momento de servirlas el pan del día anterior. 

i
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3. MODIFICACIONES INTRODUCIDAS EN 
LA ELABORACIÓN DEL PAN DE PUÑO 
EN LA ACTUALIDAD

Las

-

ducción del cultivo del trigo blanco desplazó al trigo “harinegro” a mediados del 

-

traía en un camión y revendía a cada panadería. En la actualidad la harina que se 

La sal empleada antes era sal marina y procedía de las salinas locales de la costa 

sureste de la Isla. Esta sal únicamente es empleada por una panadería que la compra 

en las salinas de Arinaga. El resto utiliza sal común importada.

La elaboración de la masa madre o “arreciento” se realiza en tres de las pana-

no empleaba levadura en esta fase inicial.

La fermentación del pan durante las fases de reposo de la masa se ha acortado en 

El agua que se utiliza es la de abasto y se añade en la misma proporción que la 

pilares.

 de las grandes innovaciones que se han introducido desde el inicio de la indus-

forma mecánica desde los años 60 en los que se introdujo una relativa mecanización 

amasadoras de 115 cm de diámetro con brazos giratorios de cuatro paletas accionada 

-

3.1

3.2

i



— 21 —

PAN DE PUÑO. MARCA DE CALIDADi



— 22 —

PAN DE PUÑO. MARCA DE CALIDAD

que se compraron los hornos industriales a la empresa 

nuevos hornos permitían una producción de 1000 a 

3000 panes por horneada y seguir utilizando leña en 

la cocción del pan junto al gasoil. 

Las mesas de madera para amasar y las palas de 

hierro para sacar el pan del horno han tenido que ser 

sustituidas por las de acero inoxidable a comienzos de 

los años 90 del pasado siglo.

-

ta por la legislación industrial y sanitaria ha obligado 

a reformar los espacios de trabajo y la herramienta 

empleada. Se han tenido que poner falsos techos en 

-

Las sucesivas quejas y denuncias de los vecinos por el humo generado por estas 

industrias han obligado a que algunas panaderías no empleen leña en el proceso 

de guisado y otras hayan introducido un ingenioso sistema de lavado y limpieza de 

En

a las nuevas necesidades del mercado. Los productos han aumentado su variedad 

hacia otros tipos de panes y repostería. El bizcocho por normativa se tiene que rea-

las panaderías mantienen como emblema la elaboración de los panes de puño y 

abierto a la producción de repostería.

• El tradicional pan de puño de 60 y 110 gramos.

• 

• 

seco o mojada previamente.

• 

• 

• 

3.3
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• 

• 

• 

• Bollitos de anís y garrapiñones de almendras.

• 

El

furgones y ha ayudado a que el pan se distribuya por un amplio arco que va desde 3.4

i
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que conocen alguna panadería que ha fracasado por fallarle el reparto. “El que 

vive de los repartidores se queda sin negocio”. La competencia en la calle es abru-

trato personalizado”.

recibían menos clientela que consumía el menú. “Antes una familia cogía hasta 10 

la cantidad de hijos que había”.

-

a los mercadillos que el Cabildo de Gran Canaria organizaba en los municipios de 

mercadillos que organizaba el Cabildo de Gran Canaria por la Isla. La panadería 

Burrero y el casco de Ingenio. La panadería de Lina y Amaro llevaba el pan a Las 

El papel de la mujer ha ido disminuyendo en la actualidad. Las panaderías que 

se han ido industrializando han cedido el paso a la iniciativa del hombre que eran 

los que en la actualidad habían regentado y llevado la estrategia de desarrollo del 

negocio. Si bien se ha documentado que hasta los años 70 las mujeres todavía 

Entre las enfermedades diagnosticadas asociadas a la actividad estaban el asma 

los problemas de columna y lumbalgia debido al peso que cargaban sobre la espalda 

peso de la cesta de pan sobre la cabeza.

i
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4. LAS PANADERÍAS EN LA ACTUALIDAD

Panadería de Lina y Amaro

titular es Amaro Rodríguez Gon-

Local de 60 m².  El horno es de 

mantiene el antiguo horno que 

posiblemente pueda tener unos 

200 años de antigüedad.

La instalación cuenta con la 

capacidad de producir 3000 pa-

tortas de millo y huevo. Dos veces al mes se elaboran 250 panes de batata y queques. 

Panadería El Puente

-

fono: 928785749. El titular es Fran-

Cuenta con una capacidad para 

-

nea 1300 panes y dos veces en se-

mana realiza 250 panes bizcochados. 

Cuenta con un horno industrial con 

madera durante la cocción. Conser-

va el horno tradicional. El número 

de trabajadores es de cuatro perso-

quienes la regentan.

4.1

4.2
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Panadería Olivares Sosa 

-

fono: 928782622. El represen-

Local de 150 m².

La capacidad de producción 

-

lahúva y realiza una vez en se-

de nueces y mantecados. Conserva el horno tradicional. El horno industrial no se 

Panadería Artiles -

Local de 300 m². La capacidad de producción es 

varias veces en semana 200 panes bizcocha-

-

-

hermanos y esposas.

4.3

4.4
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5. CONCLUSIONES

A pesar de los cambios que se han introducido en el proceso de elaboración 

por el intento de compatibilizar las exigencias actuales impuestas por las regla-

realización del estudio de la fabricación del conocido como “pan de puño” es que 

-

lo que se recomienda:

• 

 —

mediante la mezcla de harinas comunes y harinas de fuerza entre las 

existentes en el mercado local.

 — Eliminar la levadura en la realización de la “masa madre”.

 — Reintroducir el uso de sal local de las salinas del Sureste de Gran Canaria.

 —

abasto.

 —

 — Realizar o terminar la cocción del pan con leña.

• Aproximar el aspecto externo del pan “de puño” al que tuvo hasta mediados 

-

ciación entre los compradores.

• 

de panes de Gran Canaria.

presente una gama de cualidades diferenciadas que permiten una promoción como 

en la mejora y control de la calidad para corregir y obtener una oferta competitiva.

i
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GLOSARIO

Aireado

masa coja oxígeno y actúe el almidón de la harina. El aireado se realiza antes del 

sobado.

Amasijo:

amasijo.

Arreciento/arreciante/resentada: conocida como “masa madre” hecha de 

-

vechando la masa fermentada del día anterior. Agua y sal se ligaban a mano y se 

añadía la harina. Se amasaba poco a poco hasta conseguir la masa resultante. En 

la actualidad al arrreciento se le puede añadir levadura.

Apuñar/apuñalla:

levadura desde el comienzo hasta que está preparada para introducir en el horno. 

A esta operación se la conoce como “pelear con la masa”.

Basto:

las porciones de masa que se van a pesar y bolear.

Bregar:

antes de dejar que repose para que se relaje.

Bolear:

extremos y hacer que luego suba en la cocción. 

Ceja del horno: se le denomina al cambio de color de la piedra de la entrada del 

horno hacia un tono gris blanquecino cuando alcanza la temperatura aproximada 

Cortar:

antes de introducirla en el horno.

i
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Heñir/hiñíendo: es apretar la masa para luego dejar que se relaje durante 20 o 

Guisar o mantelar:

hornear el pan.

Pala: -

res. Lleva un mango alargado o palo circular. Las medidas varían dependiendo del 

diámetro y capacidad del horno. Se utiliza para sacar el pan del horno con rapidez.

Palín: 

utiliza para depositar la masa de pan en el interior del horno. La parte anterior es 

plana posibilitando colocar el pan con cuidado y de forma alineada en el interior 

meter el pan.

Pesar/pesado:

pesarla para que tenga el peso estipulado que en el pan común eran 120 gr antes de 

Sobado: 

i
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