GASTRONOMIA

El bastion sevillano de la telera

Lalocalidad de Lebrija ha iniciado los tramites para conseguir que
su pieza de pan por antonomasia esté reconocida por una indicacion
geogrifica protegida. Cuatro panaderias donde degustar este clasico
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cho de menos el pan pan”,
Quien conozea a Pepe
Barahona sabe de su
pasion por este manijar. El
periodista machaca eso
del “pan pan” para resal-
tar la excelencia de uno de los produc-
tos sefieros de su tierra: Lebrija. Este
municipio sevillano de unos 28.000
habitantes ha iniciado los tramites para
obtener una indicacion geografica pro-
tegida (IGP) que reconozca la telera, su
patrimonio panadero, y lo ponga a la
altura del pa de pagés catalan, el pan de
Cea (Ourense), el pan de Alfacar (Gra-
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nada) y el de Cruz (Ciudad Real).
“Cuando un lebrijano lleva pan fuera, se
valora porque es reconocidisimo”, dice
el delegado de Cultura, Patrimonio y
Turismo de Lebrija, José Martinez.
Este es territorio de la telera, que
cuenta con otras designaciones como
pan besao, debido a su unién en una
coccion en hileras que favorece que la
miga retenga humedad, y asi aumente
su durabilidad. Por su tamafio también
se le llama “pan de kilo”. Algunos dicen
que su nombre proviene de los pafios
donde se colocaban antes de cocerlo.
Otros, del travesanio, la telera, que en el

arado sirve para graduar la inclinacién
de la reja o del madero inferior de los
carros antiguos donde los agricultores
lo ataban para transportarlo. Lo que es
Seguro es que es un pan de campo tipico
del entorno del bajo Guadalquivir. “Las
familias lo compraban para llevarselo al
tajo”, dice Martinez. Lo recuerda Anto-
nio Munoz: “Ya no hay pan como el de
antes. Duraba dos semanas y nos lo lle-
vdbamos al cortijo para acompaiiar los
guisos”, dice este vecino casi octogenario
que lleva una telera de medio kilo ya
rebanada. Estas cuatro panaderias de
Lebrija demuestran lo contrario.
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El Horno de Vélez
La ciencia en la miga
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Sabe que la reputacion del pan de Lebrija impulsara un nuevo
turismo gastronomico que favorecera el esmero de las pan d
locales. “La IGP dara un punto de calidad a un pan que se habi
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Horno Nuestra Senora

del Rosario

Tradicién desde el siglo XIX
José Pifiero gestiona el Horno Nuestra
Sefiora del Rosario (antigua Benete), el
més antiguo de Lebrija. Tras coger el
testigo de sus padres, Rosario y José, es
la quinta generacion al frente de este
local en el niimero 12 de la callede
Alonso Lépez. La familia Pifiero-San-
chez perdi6 constancia del afio de aper-
tura de la panaderia, aunque saben que
se remonta a finales del siglo XIX. Es la
{inica que mantiene un horno de lefia
alimentado con maderas de olivo y
encina. El calor residual de los rescoldos
es aprovechado por muchos vecinos
que se retinen aqui para hornear sus
dulces en una costumbre que solo la
pandemia ha paralizado. Pero a pesar
de la covid y de los pequefios comercios
abiertos casi todo el dia, el despacho de
pan “va bien”. Los dulces tipicos son otra
excusa para detenerse en este negocio.
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Respeto por el tiempo de fermentacion
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Surtido de productos
de la panaderia
La Caiada.

Cuatro fases de

la fabricacion artesanal
de panesenla
panaderia Colon.
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200 teleras diarias

La panaderia Colon lleva desde 1916 en la calle de |a
Corredera de Lebrija, en concreto en el namero 123.
Diego Dorantes sefiala el retrato de su bisabuelo Anto-
nio Dorantes Arriaza, que compro un molino maqui-
lero a principios del siglo XX. Desde entonces cinco
generaciones han lidiado con los cambios de consumo
y el auge del pan precocinado. “Sin Ja tradicién hubié-
ramos cerrado todos”, dice.

Dorantes recuerda el amasado a punio o el sacrifi-
cado trabajo del maestro de pala. Todavia se tienta Jas
manos para evocar el tacto que deben tener las teleras
antes de meterse en el horno. Aunque el proceso de
produccion estd ya industrializado, “la manera de tra-
bajar es la misma” para sacar unas 200 teleras diarias
de distintos tamafios. Ademis, la panaderia Colén

hace chapatitas, vienas, barras, molletes.., delicias que
complementan las ventas,

P. PUENTES



