Sandra Fernandez Sanchez

L a panader fa mas emblematlca del Camero Nuevo

Fundacion:

La emblemética panaderia Barron de Villanueva fue
fundada entorno a 1914 por un tal Eleuterio que en 1954
sefueaAmeérica. En 1965, hace ya 6 décadas, lacompro
Andrés Barrén Martinez junto con su esposa Carmen.
Ambostrabgaron en la panaderia hasta que sejubilaron.

Herederos:

Cuando se jubilaron pasd a manos de sus hijos: Andrés
Barrén (fallecido en 2008, hace 6 afios) y el actual
panadero José Manuel Barron, también Alcalde de
Villanueva de Cameros, actualmente con 68 afos.

Historia:
Desde los inicios, La
panaderiade Villanueva de &
Cameros lleva pan afSSessSsS
Villoslada, Lumbreras, §
Almarza, Montenegro,
Pajares, San Andrés, (5
Pradillo y Gallinero. {88
Villanueva esta situada en i
la CarreteraN-111 que va &
aSoriay aMadridy paraba
mucha gente a comprar
pan. Eran gente de paso que conocia la panaderia “de
sempre’, esta hatenido famapor ser un pan de pueblo
hecho en horno de lefia. También se acercaban:
veraneantes de la zona, pescadores y cazadores que lo
compraban para el bocadillo del dia.

Produccién:

La produccién de pan haido disminuyendo conforme
han pasado |os afios, debido sobre todo a descenso de
la poblacién en el Camero Nuevo.

Nidmero de barras

En la grafica podemos ver el vertiginoso descenso en
€l nimero de barras diarias (300 en 1954 a 30 en 2014),
una grafica paralela al descenso de poblacion en €l
pueblo.

Materia Prima: El Trigo
Antiguamente se recogia €l trigo en Villanueva, se
trillaba con caballos para sacar los granos de trigo,

después los granos de trigo se llevaban a molino del
pueblo donde se prensaban y salialaharina. A partir de
los afios 60, Ilego la méaquina trilladora que sustituyo
a los caballos. A partir del afo 1973, la harina se
compraba en Logrofio.

Utensilios:

L as primeras el aboraciones eran amasando la harinade
trigo, €l aguay las levaduras a mano; despuésllego la
amasadora automatica. Otros utensilios caracteristicos
de la panaderia de Villanueva eran | as pal as de madera
paraintroducir y sacar las barras del hornoy las grandes
bandejas donde se dejaba el pan caliente para que se
enfriara.

Hornos:

El horno de la panaderia siempre ha sido de lefia, aunque
en la ultima época se instalé un horno moderno que
permite aprovechar todo el calor que proporciona €l
combustible.

Productos elabor ados:

El pany las sobadas eran elaborados sin aditivos para
conservarse y sin parangon.

Bollitos de pan que se bendecian en las Romerias del
pueblo.

Pan sobado de pueblo, pan hueco y hogaza de pan.
Sobadas artesanas.
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Valoracion Personal:

Es unartristeza para todo el pueblo de Villanueva no
tener panadero. Recordamos las veces que nos hemos
apoyado al calor del muro de la panaderia que daba a
la calle. Otra pérdida mas en estos pueblos tan
necesitados de actividad para poder sobrevivir. En
definitiva: una verdadera lastima.

Trabajo realizado por Sandra para su clase de 6° de
primaria en enero de 2015. Puede ser que contenga algunas
imprecisiones en los datos, pero lo importante esel contenido

y €l sentimiento expresado.



