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EDITORIAL

Llegd la primavera y nuestra tierra se viste de color, poniéndose sus mejores galas para que comiencen las
fiestas que surgen por todas las regiones. Es un tiempo en el que la naturaleza dormida resurge de su letargo
para dar paso a nuevas plantas, nuevas ramas y nueva vida con el color verde esperanza por bandera.

Por eso no es casual que en el inicio de esta primavera 2016, asi como la naturaleza genera vida, haya
nacido un nuevo proyecto a la vida panadera y pastelera andaluza, del que La Tahona
se siente parte. Un proyecto que tras gestarse en la dureza del otofio e invierno compartiendo
suefios, ilusiones y espacios de intercambio y reflexion, propone una vision esperanzadora para muchos
profesionales del sector que quieren cambiar su realidad actual.

Estamos hablando de GUAPA, el Grupo Unido de Artesanos Panaderos Andaluces, que vi6 la luz
el pasado 1 de mayo en Malaga. Un proyecto cuya mision principal es crear un gremio unido y fuerte
para reivindicar una panaderia y pasteleria digna y ponerla en valor ante los consumidores.

El proyecto esta liderado por José Antonio Rivas, Joaquin Romero, Pepe Ruiz, Francis
Vilchez y Juan Manuel Moreno. Un grupo de panaderos y pasteleros bien formados nacional e
internacionalmente, la mayor parte pertenecientes al Club Richemont y que creen que es el momento
de impulsar un proyecto que agrupe a los panaderos y pasteleros hacia tres objetivos basicos: mejora
de la formacién, mayor calidad de vida para el gremio y mayor reconocimiento de la profesion.

Son varias las lineas que quieren trabajar: una escuela andaluza, distintivos de calidad
propios, incorporacion de las nuevas tecnologias, difusion y colaboracion entre el gremio
de la panaderia y pasteleria, etc. Pero lo mas importante que hemos percibido son las
ganas que tienen todos de que el proyecto salga adelante.

En la linea de formacién para mejorar el sector, es algo en lo que creen de sobra al igual que
nosotros. No por azar se sumaron al proyecto conjunto de Formacion La Tahona, en la que
son profesores titulares de los cursos. Para ellos es una linea fundamental para tener un sector
fuerte, profesionalizado y de calidad, ademas de ser la clave para mejorar la calidad de vida de muchos
panaderos y pasteleros.

Larealidad que vemos es que cada vez eramas necesario dar una respuesta amuchas inquietudes
que estaban surgiendo en el sector. Se estaban creando varios espacios de comunicacion distintos en
los que los panaderos y pasteleros estaban buscando unirse para colaborar, para aprender, para trabajar
juntos, para darle difusion conjunta a la profesién que les apasiona.

No sabemos si esta es la respuesta y habra que ver cuantos se suman al proyecto creado. Lo que si esta claro
es que es un proyecto que llega con conviccion de sus creadores y que apuesta por poner a la
panaderia y pasteleria en el lugar que se merece. De la cantidad de panaderos y pasteleros que se
sumen también dependera el éxito real del proyecto. Esperemos que el verde esperanza primaveral
bajo el que han nacido, sea también el verde esperanza para un sector andaluz de panaderia
y pasteleria que esta muy necesitado de un gran impulso como este.
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ACTUALIDAD

La Rebana mas grande del mundo y el Mejor pan malaguefio

En el pasado mes de marzo tuvo lugar un
gran dia para la panaderia artesana en
Algatocin (Malaga) con la elaboracién de
la rebana mas grande del mundo y la
eleccion del mejor pan malaguefio. El
evento ha sido un gran punto de encuentro
para muchos de los panaderos artesanos de
la provincia y de toda la region de Andalucia,
que han tenido un dia para compartir, con-
vivir y festejar con compafieros de profesion
la importancia de su trabajo e impulsar algo
tan rico para nuestra region como el pan
artesano y saludable que se produce en
muchos rincones de nuestra geografia.

La rebana mas grande del mundo ha
alcanzado los 300 metros de longitud y
ha pesado 500 kilos, equivalente a 2.500
rebanadas normales 0 411 panes. La produccion de los panes
previos para la rebana ha corrido a cargo del organizador del
evento, Juan Manuel Moreno de la panaderia artesana
familiar “Pan Pifia”, en colaboracién con mas de 150
panaderias malagueiias de toda la provincia. Tan buen pan
ha tenido el mejor de los acompafiamientos: zurrapa de la zona,
manteca colord, paté de cerdo y por supuesto el mejor de los
jamones de la tierra, ofrecido por cortadores profesionales
de la mano del gran maestro José Maria Téllez "Popi"”.
Ademas de la rebana mas grande del mundo, que ha
recorrido las céntricas y empedradas calles de Algatocin, como
si fuera una gigante serpiente multicolor que intenta atrapar un
codiciado record Guinnes para el proximo afio, se ha celebrado
otra importante cita. Estamos hablando del I Concurso del
mejor pan malagueio que se celebré entre las 12y las 14
horas aproximadamente. Tuvo como flamante ganador aJosé
Palma de Panaderia La Mallorquina en Malaga capital, como
segundo premiado a Diego Rubio de Piquitos Rubio en Ardales
y en tercer lugar Paco “el catalan”, de Alora.

En el concurso participaron 28 panaderias de la provincia.

Todos los panes presentados eran artesanos y de 500 gramos.
La eleccion del mejor pan malagueiio se realizé en una
cata a ciegas, en la que el jurado iba puntuando en base a 4
criterios: presentacion y color, sabor, olor, textura, otorgando de
1a 10 puntos a cada uno de ellos.

El jurado estuvo formado por varios miembros del Club Riche-
mont, un jurado por provincia: Cosme Planet (Jaén), Rober-
to Rios (Benalup, Cadiz), José Antonio Rivas (Malaga),
Pepe Ruiz (Alfacar, Granada), Eduardo Ramos (Cérdoba) y
Joaquin Romero Osuna (Sevilla), entre otros.

El evento, apoyado como en otras iniciativas por el sello
“Sabor a Malaga” y su diputacion, comenz6 a las 9 de la
mafiana con una reunion preparativa. A las 11 ya estaba siendo
inaugurada por el alcalde y dando inicio a este momento
festivo. Cada rebana tenia un precio de 1€y las de jamén de
1,50€. Toda la comida sobrante del evento se entregd a ONG's
como Caritas y demas asociaciones que cuentan con comedo-
res sociales. La cita estuvo enmarcada por la celebracién de la
V Hinoja Feria Gastronomica y cultural, por la que se invito a los
asistentes al tipico plato de potaje de hinojos
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ACTUALIDAD

Europa ‘inscribe la IGP Polvorones

de Estepa

La Comision Europea ha aprobado la inclusion de la Indicacion
Geografica Protegida, la IGP Polvorones de Estepa, en el
Registro de Denominaciones de Origen Protegidas (DOP)

e IGP, segun se recoge en el Diario Oficial de la Unién Europea
(DOUE) de 9 de marzo 2016. Este reconocimiento se suma a los
otros dos con los que ya cuenta la localidad sevillana, la IGP ‘Mante-
cados de Estepa’ y la del aceite Denominacion de Origen Protegida.
Entre las caracteristicas que definen a los productos amparados

por la IGP Polvorones de Estepa se encuentran sus ingredientes
fundamentales: harina de trigo, manteca de cerdo, aztcar
glas (azdcar molida), almendra, canela y aromas naturales,
pudiendo afnadirse clavo como elemento alternativo. Estas mate-
rias primas son comunes a los dos tipos de polvorones que protege
este figura de calidad: ‘caseros' y ‘almendra’ (o ‘tradicional’) en
funcion de la cantidad de almendra que incluye la receta empleada
para su elaboracion (un minimo del 8% en el ‘tradicional’ y del 15%
en el ‘casera’).

Estos dulces, que deben estar envasados individualmente

y pueden pesar un maximo de 50 gramos, presentan una
forma oblonga y cobertura de azlcar glas. En cuanto a su color

y textura, los ‘Polvorones de Estepa’ son marrén tostado, com-
pactos en su exterior y tiernos en su interior, con la superficie
ligeramente cuarteada y suave al paladar.

La Indicacién Geografica Protegida ‘Polvorones de Estepa’, que
pone en valor la excelencia y tradicion de estos productos, se
basa en la reputacion del producto adquirida a lo largo de mas
de 100 afios que llevan fabricandose en el término municipal
sevillano de Estepa, donde se ubican las industrias dedicadas a la
elaboracion y envasado de los productos.

Aunque el origen de los polvorones se remonta al siglo
XVI segun esta documentado en el convento de Santa Clara de
Estepa, la ‘inventora’ de este dulce tal y como lo conocemos hoy
es Micaela Ruiz Téllez, ‘La Colchona’, que vivi6 en la localidad se-
villana entre 1824y 1901. Para mejorar su sabor y su resistencia
durante los posibles desplazamientos, introdujo modificaciones
en |a elaboracion de los polvorones como, por ejemplo, el secado
exterior, que mantiene tierno el tradicional dulce navidefo.
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ACTUALIDAD

Gran experiencia del Curso de Panes Especiales y Maridajes

El dia 10 de abril se realizo nuestro nuevo taller de formacion,
el curso de panes especiales y maridajes. El lugar de
celebracion, fue una de las cunas del pan en Andalucia, Alfa-
car, provincia de Granada, Unica regién andaluza que cuenta
con la Indicacién Geografica Protegida en cuanto a pan se

refiere. Alli, en el poligono industrial La Alfaguara, se escogid
el obrador de Miguel Caballero, al que agradecemos la
hospitalidad brindad al nimeroso grupo de alumnos.

El curso cont6 con 16 alumnos y fue impartido, como ya ha-
biamos anunciado, por todo un experto en la materia, José
Antonio Rivas. Un docente que ademas de Ilevar muchos
afios en el campo de la formacion dentro de la Escuela de
panaderia de Malaga, se ha especializado en la elaboracién
de panes especiales que hagan las delicias de los chefs y
restaurantes mas exquisitos.

El taller se celebro en jornada intensiva de mafiana, desde

las 9:30 hasta las 17 horas. Inicialmente estaba planificado
hasta las 15 horas, pero las ganas de aprender del grupo, el
buen ambiente que se respiré en el mismo, y la generosidad
del profesor y del anfitrién, permitieron que se alargara un
poco mas. Los panes realizados en este curso fueron panes
especiales como el pan de agua de mar y algas, pan de
tomate con albahaca, pan de pimiento y azafran, pan
de aceitunas negras, ajetes y soja tostada, pan de
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maiz ecoldgico y el peculiar pan
sorpresa. Todos los panes realiza-
dos son elaboraciones que pueden
abrir el camino tanto a la restaura-
cién, como a clientes mas gourmet
0 que estan buscando novedades
dentro de sus habitos de consumo,
con lo que pueden permitir am-
pliar la clientela. Sin duda, son dos
importantes nicho de negocio para
muchos panaderos artesanos, que
ademas de nuevos clientes pueden
encontrar alianzas con la hosteleria
consiguiendo que ambos sectores ganen.

Durante el curso hubo tiempo para una pausa para el café,
compartir experiencias, extender el buen ambiente y tam-
bién para una parada final, en la que ademas de degustar
los panes se combinaron con unos ricos embutidos y algo
de beber. Porque la filosofia es ademas, que estos cursos
sirvan ademas para crear lazos entre las personas que los
componen. Son cursos para que todos nos vayamos suman-
do y creciendo juntos.

Jaén acoge el nuevo curso
22 de Mayo - 30 VARIEDADES

Durante el curso se desarrollaran:

Masa de pan blando y especiales, para mejorar la
rentabilidad del trabajo panadero.

Teléfono inscripciones: 957 472 840

correo: formacion@sgmed.net



ACTUALIDAD

Primer Curso de pasteleria de Revista La Tahona

El dia 13 de marzo se celebrd
en Linares (Jaén) un nuevo taller
de formacion. En este caso fue
el primer curso de pastele-
ria de Revista La Tahona,
“Surtido clasico de paste-
leria fresca”, organizado por
nuestra editorial SGM ED S.L. en
estrecha colaboracion con Fran-
cis Vilchez el maestro pastelero
y formador del curso.

Un total de 12 alumnos de
distintas provincias apren-
dieron como desarrollar un surtido de pasteleria, bien para
ampliar la oferta de sus panaderias, bien como reciclaje de
técnicas profesionales ya adquiridas. El buen ambiente y las
ganas de aprender reinaron durante todo el dia en el curso,
que se celebrd en la Pasteleria Auxiliadora.

El profesor, Francis Vilchez, es un maestro pastelero de largo
recorrido y con gran experiencia tanto profesional como de
docencia en distintas escuelas como la de Agrapan. Es ade-
mas, presidente de FAEP y miembro del Club Richemont.

ABIERTO EL PLAZO DE INSCRIPCION

DE PAN CON 1 MASA

El taller se celebré en jornada
partida de maiana y tarde,
de 9:30 a 13:30 y de 14:30

a 18:30 en Linares, un poco
mas del horario previsto por
la organizacion, ya que las
ganas de aprender y motiva-
cion fueron muchas. Francis
comenz6 dando una charla sobre
el desarrollo del curso, para
continuar metiendo las manos en
la masa y crear pasta de petisu,
crema pastelera con huevo y sin
huevo, crema pastelera con chocolate, hojaldre clasico, biz-
cocho genoise, bizcocho cuchara y pasta brisa. De esta base
se realizaron distintas creaciones: milhojas, piononos,
tartas de manzana, tartaletas de frutas, petisus, biz-
cochitos, galletas, bizcochos de chocolate y muchas
versiones pasteleras con chocolate Valrhona, tanto
en cobertura como en parte de los procesos. En resumen,
se aprendieron las técnicas de las distintas masas, rellenos
y coberturas necesarias y la cantidad de creaciones y pre-
sentaciones variadas que de ellas pueden salir en pasteleria
para ofrecer lo mejor a nuestros clientes.

El Curso de Masas Madre y Panes
Especiales llega a Cordoba

El 17 de abril celebramos la segunda edicién del Curso

de masas madre y panes especiales en la ciudad de
Cordoba. Esta nueva edicién del curso confirma la necesidad
de formacion del sector.

El taller se celebré en el obrador de Panaderia La
Catalana, donde participaron un total de 11 alumnos

que vinieron de toda la region andaluza y fue impartido por
nuestro excelente docente Pepe Ruiz.

LA TAHONA 9



TENDENCIA ARTESANA

De vuelta a lo artesano

Desde hace tiempo se viene percibiendo en el sector una tendencia a panes y dulces de toda la vida, a recetas nue-
vas hechas con el gusto de siempre, a imagenes de panes rusticos, a grupos de panaderos y pasteleros artesanos que se unen
en nuevas formas de entender la panaderia de una forma mas reposada, mas artesana. Sélo hay que estar un poco atento

en las noticias de los medios y en las redes sociales para ser conscientes de este movimiento. Se crean rutas del bon pa
(rutas del buen pan), se realizan certamenes de panaderia artesana, nuevos grupos de panaderos y pasteleros que
quieren mejorar su gremio y hasta en el mundo de las franquicias la oferta de nuestro sector presentada este afio en
Madrid han sido 3 firmas que llevan el mundo artesano en su ADN.

Y de esta fuerte tendencia a lo artesano que se esta acrecentando y haciéndose una realidad en esta primavera
de 2016, es de lo que queremos hacernos eco en este especial de nuestra revista 134. Este proceso que esta experimentando
el sector no podria ser posible si los clientes no la acompaiiaran o la reclamaran, pero la realidad es que asi lo
estan haciendo. Hay muchos clientes que estan comprometidos con nuevas tendencias de consumo, que no se mueven sélo
por el precio a la hora de comprar, que buscan en los productos que consumen la huella que los artesanos dejaron a sus piezas
Unicas. Hay cooperativas de consumo, asociaciones que buscan nuevas relaciones con la gastronomia como el
slow food, personas que valoran el trabajo que hay detras de cada pieza y producto realizado, porque para ellos
la compra de alimentos no es trivial, buscan con su compra acercarse al mundo que quieren para sus hijos. Un mundo mas
repartido que valora por encima de todo el trabajo y la profesionalidad de la persona que hay detras del producto.

Esta puesta en valor de lo artesano y de las posibilidades que trae, también es una tendencia que el Canal HORECA y, mas
especificamente la restauracion esta abrazando también en la busqueda de panes que acompaiien la vision
gastronomica y filosofia de muchos restaurantes.

Es cierto, que actualmente el mercado en su mayoria esta encabezado por las producciones de pan a gran escala, y que mas
de la mitad de los consumidores espafioles (53,4%) adquieren el pan en supermercados e hipermercados,
mientras que representa las ventas en tiendas tradicionales suponen un 41%. Segun datos del Ministerio de
agricultura y medio ambiente, el consumo de pan se redujo en 2014 en todos los canales de venta, siendo el de las tiendas
tradicionales el mas castigado con una reduccion del 11% en 2014, segun los datos del tltimo estudio publicado
por Asemac. Sin embargo también es cierto, que como consumidora no paro de ver nuevos negocios que abren con
nuevos conceptos de panaderia centrada en lo artesano, con una imagen adecuada y enfocados hacia lo que
los nuevos clientes demandan. Quizas en ese estudio falta un andlisis profundo de cuales son las tiendas tradicionales que
estan viendo disminuir esta cuota de mercado, porque estoy segura del bienestar econémico del que gozan algunas nuevas
aventuras artesanas que han abierto en los ultimos tiempos en los centros de muchas capitales de provincia.

Es evidente que no todos tenemos que sumarnos a esta tendencia ya que no todos los clientes buscan lo mismo, pero como
otras propuestas es buena tenerla estudiada y estar atento a su evolucion. Si estas en un momento de cambios en tu
negocio, quizas es tiempo de probarla y ver que te trae. Nosotros al menos pensamos que esta vuelta a lo ancestral, a lo
de siempre, incluyendo las capacidades y ventajas de la tecnologia moderna es una fusion que puede traer
beneficios para muchos.
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Es un ingrediente basico para la elaboracion de
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TENDENCIA ARTESANA

Nace el proyecto andaluz GUAPA en I\/Ialaga

El dia 1° de mayo fue algo mas que el dia de la madre y el
dia de los y las trabajadoras en Espafia, fue el nacimien-
to del Proyecto GUAPA (Grupo Unido de Artesanos
Panaderos Andaluces) en Malaga. El acto se celebro en
las instalaciones del Centro de apoyo y desarrollo empresarial
(CADE) del Puerto de Malaga.

El proyecto tiene como misién principal crear un gremio
unido y fuerte para reivindicar una panaderia y pastele-
ria digna y ponerla en valor frente a los consumidores. Es crucial dignificar el oficio, dotarlo de bases solidas, de formacion para
conseguir alcanzar el reconocimiento de la profesion de panadero y pastelero que existe en paises como Francia, Suiza o Alemania.
Los precursores y presentadores del proyecto son José Antonio Rivas, Joaquin Romero, Juan Manuel Moreno, Pepe Ruiz

y Francis Vilchez, aunque este ultimo no pudo asistir al evento. En la mesa, también estaba presentando y apoyando la
iniciativa Jaime Delgado del grupo Frutas Gallego, que ha estado apoyando con sus conocimientos empresariales al grupo
de panaderos y pasteleros.

En el acto, al que acudieron unos 40 panaderos con sus familias, se present6 el proyecto y las principales lineas de trabajo
que se pretenden alcanzar como:

* Luchar por una escuela andaluza de panaderia y pasteleria gestionada por el Gremio.

e Creacion de un pan andaluz y luchar por su denominacion de origen, un pan que tenga como ingredientes masa madre
natural, harina de trigo duro andaluz y por supuesto aceite de oliva de la tierra.

e Crear un distintivo propio de calidad y solicitar su reconocimiento ante las administraciones publicas.

e Creacion de grupos en redes sociales, que permitan compartir conocimiento entre los integrantes del Grupo.

e Aumentar la presencia en el canal Horeca.

* Redoblar esfuerzos para posicionar el pan en la alta cocina.

e Asistir a eventos nacionales e internacionales bajo las siglas de GUAPA.

e Tener repercusion en los medios de forma constante.

e Conseguir el reconocimiento de los profesionales panaderos y pasteleros, para estar a la altura de los compafieros cocineros, los Chefs.

Tras la explicacion del proyecto, hubo espacio para el dialogo entre los asistentes. Fue en esos momentos, donde varios de
los integrantes tomaron la palabra y expusieron sus preguntas, sus valoraciones y también la intencion de sumarse a una
iniciativa que tiene como principal premisa, aunar el mayor ndmero de profesionales andaluces que quieran mejorar su
profesion, su negocio y su calidad de vida. Y es que no hay nada que quedara mas patente en el acto que la frase
de que “la unioén hace la fuerza” y que para alcanzar los objetivos marcados se necesita el apoyo del maxi-
mo numero de profesionales del sector. Para ello se repartieron unas fichas de adhesién al grupo, que los asistentes
pudieron rellenar y que desde nuestro medio pondremos a disposicion también para todo aquel interesado que se quiera
unir al grupo, ya que nos parece una forma de apoyar al sector que tanto queremos.
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TENDENCIA ARTESANA

Expofranquicias 2016 refleja la apuesta por la panaderia artesana

El pasado mes de Abril, se celebrd en Madrid la feria
Expofranquicias 2016, una cita que presentaba a los
visitantes y posibles inversores nuevas oportunidades de
inversion en mas de 20 sectores distintos. El Salon, orga-
nizado por IFEMA, congrego en el pabellon 4 de Feria de
Madrid, la oferta de 521 ensefias y 15.711 visitantes.

En nuestro sector solo habia presentes 3 marcas de
franquicia, sin embargo, todas apuestan clara-
mente por una franquicia que mantienen la
elaboracion artesana de los productos como
marca de identidad, lo cual vuelve a reflejar una vez
mas una tendencia evidente en el sector de la vuelta a
lo artesano. Del total habia 2 franquicias enfocadas
a la panaderia: La Colegiala y Tradicionarius y 1
de elaboracion artesana de tartas, Tartalia.

La Colegiala es una panaderia original de El Raal, un pueblo murciano, que presenta un modelo de franquicia basado
en un concepto de FAMILIA, con dos tipos de negocio: establecimientos de despacho de pan, y estableci-
mientos mixtos con despacho de pan y zona de cafeteria. La Colegiala en un pequefio resumen propio de la feria,
expone frases interesantes como “el interés por las Panaderias Artesanas es real”, “lo importante para los interesados es
que el PAN sepa a PAN, huela a PAN'y sea PAN, no solo una moda, una foto, un local bonito” y “antes de escoger una
franquicia de panaderia”

Tradicionarius es original de Barcelona,aunque cuenta ya con una red de establecimientos con presencia a nivel estatal
especializada en productos de alta calidad y tradicion, como panes de autor, bolleria y pasteleria variada,
platos caseros, productos de temporada y una linea delicatessen. Esta extensa y variada gama de productos,

en constante ampliacion, permite llegar y satisfacer diferentes segmentos de mercado. Tradicionarius se caracteriza por su
cuidada atencion a los clientes, a los cuales integra en la marca con interesantes promociones y programas de fidelizacién.

Tartalia es una franquicia que comenz6 en Madrid hace mas de 40 afios en Madrid gracias a la apuesta de tres emprende-
dores, trabajadores de una empresa lider del sector, que deciden independizarse para comenzar la elaboracién de tartas
artesanales a buen precio. Ahora disponen de mas de 28 establecimientos donde distribuyen mas de 35 tipos de tartas
de fabricacion propia que suponen el 85% de la oferta, que se complementa con otros dulces y accesorios
para cumpleaiios y fiestas.

Sin duda, esta presencia en Expofranquicias de estos 3 modelos no es casual, es sin duda un reflejo cada vez mas claro de
que los consumidores piden cada vez mas artesania, cercania, mayor linea de productos y modernidad en la imagen de los
establecimientos. Algo, que no tiene por qué estar refiido con un modelo de franquicia, como demuestran estos 3 ejemplos.
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TENDENCIA ARTESANA

Un Certamen para recuperar la cultura perdida del pan

La pasada semana se celebrd en Valencia el I Certamen
internacional de panaderia artesana de Valencia. Un
encuentro que tenia como uno de sus objetivos principales,
segun sus impulsores, recuperar la cultura perdida del pan en
Espafa. Este Certamen, auspiciado por Ceopan y organizado
por el Gremio de panaderos y pasteleros de Valencia ha con-
gregado a profesionales espafioles de primera categoria como
el Equipo espigas, profesionales internacionales como Patrick
Castagna al grupo #Valenciapadequalitat y a muchos otros
profesionales y proveedores que también ven en esta linea un
proyecto de negocio sostenible a largo plazo.

Entre los temas mas destacados
del Certamen ha estado la
importancia del pan en la
salud, como fuente natural
de cereales e hidratos de
carbono, y que segiin muchos
estudios debe estar presente
en todas las dietas, incluso
en las de adelgazamiento.

Es algo que ha promulgado,
entre otros, José Maria Fer-
nandez, secretario general de
Ceopan(Confederacion Espafiola
de Organizaciones de Panaderia).
Otro de los temas importantes ha
sido la vuelta a la esencia del
pan artesano, ya que ademas de mas saludable, como ya publi-
camos en un estudio presentado por el Club Richemont, también
es una tendencia de muchos consumidores que buscan panes de
calidad, artesanos y que necesiten su tiempo de elaboracion. Es
un fenémeno en crecimiento y es la oportunidad para el sector de
dejar de luchar por precios y poner en valor el trabajo artesano
que se realiza. Una tendencia que en los dltimos afios se ha visto
relegada por la elaboracion del pan industrial, mas barato y en
mayores cantidades, seguin Vicente Martinez, secretario general
del Gremio de Panaderos y Pasteleros de Valencia, y que también
respaldd, Antonio Arias Ordofiez, presidente de la Union Interna-
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cional de Panaderos y Pasteleros.

Durante el Certamen han participado ademas, varias empre-
sas del sector que han apoyado la celebracion del evento.
Entre ellas ha estado Dossche Mills, que ha patrocinado la
celebracion del evento, ademas de colaborar en el proyecto
conjunto de masas madre con el Centro Nacional de Tecno-
logia y Seguridad Alimentaria (CNTA) y también ha estado
presente la empresa valenciana Texner, que como siempre,
no se pierde un evento del sector para apoyarlo y pre-
sentar sus bandejas y su sistema tnico que permite
reducir el tiempo de coccion y mejorar la calidad del
pan, muy al hilo de este certamen.

Otro de los temas mas relevantes ha sido la unién de los pana-
deros para reclamar apoyo a las administraciones. El sector del
pan necesita mejorar la regulacion y elevar el nivel de calidad,
ayudando al consumidor a diferenciar las diferentes elabora-
ciones de pan como ya pasa en otros paises como Francia. Es
necesario que los consumidores puedan reconocer facilmente
quienes son panaderos profesionales y artesanos con cuali-
ficacion y experiencia, y cuales no. En esta linea, durante el
Certamen se ha presentado la ‘Ruta del Bon Pan’ (Ruta
del buen pan) de Valencia. Esta iniciativa promovida por
Panatics, que ya habian realizado una primera experiencia en
Barcelona, se ha estado realizando en Valencia durante varios
meses. Un jurado profesional ajeno al gremio ha estado visitan-
do de manera anénima y sin previo aviso, los hornos artesanos
de la ciudad para evaluar el pan y los productos ofertados en
base a criterios de evaluacion como la cata del pan (olor, sabor,
corteza, etc.) o la atencion al publico o el punto de venta. El
resultado ha sido un total de 20 hornos que han conse-
guido estar dentro de esta ruta. No obstante, esta ruta
pretende servir de impulso no solo a estos 20 establecimientos
si no a todos aquellos que promuevan la calidad del pan como
su sefia de identidad.

Ademas, en el propio acto se aproveché para elegir al mejor
panadero del afio en Valencia. Un premio denominado Llesca
d'Or 2016 y cuyo ganador ha sido Juanjo Rausell, de La Tahona
del Abuelo en el barrio del Cabanyal.



TEXNER

" La mas
alta
calidad al
Servicio
dela
panaderia’

Existen cuatro razones fundamentales por
las que nuestros clientes siguen confiando
en el sistema Texner:

-Reduce el tiempo de coccion.

-Mejora la calidad del pan.

-Ahorra costes en su negocio. Y éste es el secreto que
permite todo esto!

-Sus bandejas duran mas hornadas.

Poligono Industrial Moncarra. Parcela 16
m 46230 Alginet (Valencia). Apartado 110.
Tel. 961 752 413 - Movil: 629 44 02 55
www.texner.es - info@texner.es




NACIONAL

Primera cita de la Seleccion nacional
de panaderia artesana

Fuente: Ceopan

A principios de marzo tuvo lugar la primera concentracion de
la Seleccion Nacional de Panaderia Artesana. Esta primera
reunion tuvo lugar entre el 3y el 5 de marzo en Barcelona, donde
se congregaron los 8 miembros que la componen. Sera la primera
de un total de cinco concentraciones programadas para el 2016.
Este afio la seleccién se va a centrar en preparase de la mejor forma
posible para afrontar con las mejores garantias el gran ano
de competiciones internacionales en 2017, donde tendran que
medirse contra selecciones como Francia, Alemania, Japon o Korea.
La Escuela Andreu Llargués acogio los entrenamientos
de nuestro equipo, dirigidos por
el seleccionador nacional Eduar-
do Crespo y su cuerpo técnico.
«Juntamos a los profesionales con
mayor talento para que entrenen
juntos, trabajen en equipo y prepa-
ren su futura participacion defen-
diendo a Espafia en campeonatos

- internacionales, dijo Crespo.
Tanto esta como las S|gwentes convocatorias seran dias de duro
trabajo para la seleccion, ya que ambicionan poner a Espafia en los
puestos mas altos de la panaderia actual. Uno de los objetivos de
la seleccion es lograr el campeonato del mundo en 2020.
Esta Seleccion Nacional de Panaderia Artesana, que nace del proyec-
to Espigas, cuenta entre sus miembros con José Roldan (Cérdoba),
Antonio Cepas (Toledo), Guillermo Moscoso (Santiago de Compos-
tela), Javi Moreno (Murcia), Unai Elgezabal (Vizcaya), Raquel Lopez
(Valencia), Pablo Conesa (Sevilla) y Francisco Recio (Cérdoba).
El proyecto esta impulsado por CEOPAN para reclamar la posicion de
la panaderia artesana y tradicional como gran referente del sector.
En palabras de su presidente, Andreu Llargués “a través de Espigas
estamos empujando y apoyando a esta nueva generacion de
panaderos para que nos ayuden a conquistar la plaza que
nos merecemos a nivel internacional. Tenemos una panaderia
que se caracteriza por su calidad, su diversidad y su gran tradicion, y
eso es lo que vamos a ensefiar y demostrar al mundo”.
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NACIONAL

757 Millones en préstamos para proyectos industriales

El Consejo de Minis-
tros ha autorizado al
Ministerio de Industria,
Energia y Turismo, a
través de la Secretaria
General de Industria y de
la PYME, a convocar prés-
tamos para la inversion
industrial correspondiente
al Programa de Reindus-
trializacion y de la Com-
petitividad Industrial en el
aho 2016. El presupuesto
destinado a dicha convocatoria asciende a un total de 757
millones en préstamos para proyectos industriales
a disposicion del sector empresarial privado.

Las principales novedades del afio 2016 son la agrupa-
Cién en una unica linea de las tradicionales ayudas
a la reindustrializacion y fomento de la competitividad
(convocatorias Plan Reindus y Competitividad Industrial,

y que se enmarca dentro de la estrategia establecida por

la iniciativa “Industria Conectada 4.0". Los préstamos se
concederan a diez afios, con tres de carencia, y el tipo de
interés se determinara en funcion de la clasificacién obteni-
da por el beneficiario durante la fase de evaluacién y de la
garantia constituida antes de la resolucién de concesion, por

De nuevo en Malaga

lo que oscilara entre el 1,7
por 100 y el 4 por 100. Las
garantias a constituir seran
del 10 por 100 del présta-
mo solicitado y habran de
hacerlo en el momento de
la solicitud.

El régimen de concesion
sera de concurrencia com-
petitiva en cada una de

las once zonas geograficas
especificas definidas y en
la general, que incluye el
resto de municipios no incluidos en las anteriores.

En total, se estima que podrian generarse casi diez mil
nuevos empleos entre empleo directo e indirecto. Final-
mente, se espera que este apoyo contribuya a incrementar
las exportaciones industriales, especialmente en aquellos
productos con un nivel tecnoldgico mas elevado.

Distribucion de las cuantias
Dentro de la distribucion hay partidas especificas para algu-
nas regiones de Espafia, y una partida general que engloba

mas del 75% de la financiacion global. En el siguiente
cuadro podemos verlo con detenimiento.

ABIERTO EL PLAZO DE INSCRIPCION

23 de Mayo - SURTIDO CLASICO DE PASTELERIA FRESCA

Durante el curso se desarrollaran:

Masa hojaldrada, escaldada, batida, quebrada y pasta

choux. o
Diferentes rellenos y terminaciones.

Teléfono inscripciones: 957 472 840
correo: formacion@sgmed.net
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NACIONAL

Certamen de pan saludable del Club Richemont en Barcelona

Durante el pasado fin de semana se ha realizado en Barcelona el Certamen de Pan Saludable, organizado y dirigido
por el Richemont Club de Espaiia. El lugar escogido para su celebracion ha sido la Escuela de Panaderia del Gremio de
Barcelona capital.

El principal reto del Certamen era elabo-
rar y combinar el sabor con la salud, a la
par que premiar a las mejores elabora-
ciones que lo consiguieran. El resultado
segun el propio Club Richemont ha sido
magnifico, sorprendente y grato.

En el Certamen de Pan Saludable
han participado 8 profesionales de la
panaderia venidos de distintos puntos
de nuestro pais. Un grupo de miem-
bros del Club Richemont enfocados en
este tipo de creaciones han elaborado

y presentado sus panes para disfrute
del resto y de los miembros del jurado.
De los 8 participantes, una era mujer
panadera y el resto hombres. Todos los
panes elaborados se han realizado
con masa madre y con distintos ingredientes naturales, buscando, no solo la excelencia, sino también unos benefi-
cios saludables para el consumidor y un sabor sorprendente y que se gane al publico.

Los panes realizados han sido los siguientes:

e Pan de espelta con frutos secos y semillas. Realizado por Andreu Bertran de Forn Mistral en Barcelona.

* Falso pan de chocolate. Realizado por Agusti Costa de Forn Ca'L Agusti, eCercs (Barcelona).

* Pan de almendras y sésamo. Realizado por Sergio Cristobal de Panaderia Panishop en Zaragoza.

e Pan Energético. Realizado por Juan José Guillamén de Panaderia Guillamoén en Archena, Murcia.

e Pan de tritordeum ahumado con altramuces. Realizado por Jesus Machi del Horno San Bartolome en Valencia.
* Pan de mantequilla y chocolate, sin mantequilla ni chocolate. Realizado por Jordi Morera de la Panaderia
L'Espiga d'or de Vilanova y la Geltru en Barcelona.

e Pan Enriquecido. Realizado por Francisco Javier Quintana de Ogipan en Pamplona.

e Rostol Andino. Realizado por Lot Roca de Harinera Roca de Agramunt en Lleida.

También ha habido tiempo el domingo para que Jorge Pastor, actual presidente del Richemont haya repetido una con-
ferencia impartida en la Universidad de Zaragoza a los alumnos de Ciencias y Tecnologia de los Alimentos, sobre el Pan
Saludable. Sus puntos claves han sido explicar la filosofia y bases cientificas del pan saludable, la masa madre
de cultivo y sus caracteristicas, la digestibilidad del pan y la reduccién del indice glucémico del pan.
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NACIONAL

El Gremio de maestros confiteros de Valencia inaugura su espacio

Tras la apertura el pasado mes de noviembre de las instala-
ciones de la renovada Escuela Superior de Pasteleria,
el Gremio de maestros confiteros de Valencia inaugura
el préximo 25 de abril la totalidad de las instalaciones.
El Gremio ha hecho extensiva una invitacion tanto a medios

y conocidos para congregar a la mayoria de profesionales del
sector que puedan compartir con ellos tan sefialada fecha.

Las instalaciones siguen situadas en la misma calle,
Hugo de Moncada, donde comenzara su andadura

en 1994, ya que el proyecto ha consistidos en renovar y
modernizar las instalaciones, tanto del Gremio como de la
Escuela. Para la inauguracion, la organizacion tiene prepara-
das degustaciones de lo mas selectas, elaboradas por pro-
fesionales de primer nivel. Segin nos han contado contaran
con preparaciones dulces y saladas, cocteles para celiacos y
recetas con café o helado como ingredientes estrella. Todo
para dar una calurosa bienvenida a todos los profesionales
del sector que se acerquen al evento para inaugurar «la casa»

de todos los miembros del gremio, segun el director gerente
Vicente Mayor.

El objetivo de la inauguracion es ademas de mostrar
las nuevas instalaciones, compartir una tarde en
compaiia de los compaiieros profesionales. La inau-
guracion se ha puesto expresamente en estas fechas para
que los invitados y compafieros puedan ver todo en pleno
funcionamiento. De hecho, como comentabamos al inicio
del articulo, las instalaciones llevan funcionando y acogien-
do cursos de formacion desde finales del pasado afio.

La escuela celebra cursos de formacion para certi-
ficar a los nuevos profesionales del gremio, en una
formacion tanto tedrica como practica de la mano de pro-
fesores de gran experiencia como Vicente Mayor y Miguel
Angel Sefioris. Ademas, la escuela quiere abrirse a otras
ensefianzas también de moda en estos dias, como los cursos
amateurs, formacién continua de profesionales confiteros y
jornadas de pasteleria orientadas a grupos escolares.

NUESTROS
PANES
ARTESANOS

Con mas de 100 recetas que reflejan la labor artesanal
gue desarrollan a diario los panaderos andaluces.

PNV.P

35€

+ Gastos de envio

Para realizar su pedido del libro llamar al:

957 472 840




www.revistalatahona.com

Ahora puedes sequir las noticias al dia para estar siempre a la tltima de lo que se cuece

www.fb.com/revistalatahona

[ ﬁ Me gusta]

Bandejas deI
panificacion y para picos

Gutierrez

FABRICA DE ACCESORIOS Y UTILES .
DE PANADERIA Y CONFITERIA Carros

Mobiliario en acero
inoxidable

Magquinaria deI
acero inoxidable

Calle Polysol Dos, n°14
Alcalad de Guadaira (SEVILLA)
Tel. 955 615 860

Fax 955 610 957



INTERNACIONAL

Se celebra el Seminario de panaderos europeo TRADEIT 2016

En Braganza, Portugal se
reunieron una treinte-
na de panaderos de 9
paises diferentes, con
el proposito de inter-
cambiar conocimientos
y aprender todos de ;

todos. El Seminario B
denominado TRADEIT
2016 reunion en las ins-
talaciones del Instituto Politécnico de Braganza a reconocidos
panaderos de toda Europa.

Entre los participantes espafoles, destacamos la presencia
de los miembros del Club Richemont Espafia: Elisabete Fe-
rreira, Eduardo Villar, Sergio Cristobal, Carlos Mariel y Jorge
Pastor en el evento. Todos ellos asistieron con el objetivo de
aportar sus conocimientos y experiencias, contribuyendo asf
al intercambio real entre panaderos de unos y otros paises.
La organizacion del evento fue perfecta sequin palabras

de los propios asistentes espafoles. El planning contem-
plaba tanto ponencias en el Instituto Politécnico de
Braganza como talleres practicos en la Panaderia Pao
Gimonde. Tanto Elsa Ramalhosa, como Elisabete Ferreira
con sus equipos hicieron un trabajo grandioso que tuvo un
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resultado muy agradable
para todos los asistentes
al evento.

Entre las novedades presen-
tadas durante las jornadas
de trabajo estuvo el Pan de
Tritordeum, todo un des-
conocido para los colegas
internacionales. También

se elaboraron muchas e
interesantes especialidades de todas las nacionalidades. Eduar-
do Villar de Horno Arguifano de Logrofio elaboré unas
excelentes Hogazas Zamoranas, Sergio Cristobal de
Panishop present6 un Pan de Tritordeum con Frutos Secos
sabroso y original, Carlos Mariel ayudo y apoy6 a los presentes
en las distintas elaboraciones, mientras que el presidente del
Club Richemont Espafa, Jorge Pastor presentd una ponencia
sobre el Tritordeum y particip6 en dos mesas de trabajo.

Sin duda fueron unas jornadas de gran intercambio muy
aprovechadas por todos los asistentes, y de las que ademas
de mucho conocimiento y distintas formas de producir el
rico manjar que es el pan, también surgieron amistades y
lazos con colegas internacionales que seguro que daran pie
a colaboraciones internacionales en otros eventos.

Manual de Panaderia
“Pan Directo”

Para realizar su pedido del libro (lamar al:

957 472 840

PAN DIRECTO

es un completo manual de panaderia que e permitird conocer nuevas
técnicas, solucionar _problemas o poner al dia sus conocimientos.




Artesano Panadero:
Francisco Fernandez Marin
Gibraledn (Huelva)

Esta especialidad es en miga dura, pero con el
mismo nombre que su hermana en miga blan-
da, también con receta tradicional de la pro-
vincia onubense, realizada de forma artesanal
con una formulacién de masa heredada, y bien
realizada con tiempo, del mismo modo que en
la antigliedad se hacia.

INGREDIENTES

10.000 g. Harina trigo candeal W180
1.500 g. Masa Madre
250 g. Levadura prensada

5 I.Aqua
B 0 BA 180 g. Sal

ELABORACION

Amasado

Tipo amasadora: BRAZOS

Tiempo de amasado: 20" (Lento: 5" - Rapido: 15')

Temperatura de la masa: 23°C

Refinadora: 5'

Reposo en bloque: 90’

Formado: Dividir en porciones de 900 g., bolear y formar al estilo de hogaza con su forma tradicional y peculiar.
Reposo en formacién: 40’

Horneado

Tipo de horno: SOLERA

Tiempo de horneado: 50" - Temperatura: 195°C
(introducir la masa con el horno ya caliente)
Vapor: NO
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Informacion e inscripciones
Tifno: 957 47 28 40 Abierto el plazo

email: formacion@sgmed.net de insc ﬂpCién

Calendario - Proximos curses (6h)

Jerez (Cadiz) PANES ESPECIALES Y MARIDAJES por José Antonio Rivas
29 de Mayo Elaboracién de variedades de panes salados y dulces: pan de zanahoria, nueces, cebolla y otros,

Huelva MASA MADRE Y PANES ESPECIALES por José Ruiz

12 de Junio Cémeo elaborar y conservar masas madre, poolish y esponja. Elaboracién de panes especiales.

Sevilla SURTIDO DE PASTELERIA DE VANGUARDIA por Francis Vilchez

13 de Junio Nuevas variedades de rellenos y elaboraciones. Mousse, chocolates y semifrics.

Ciudad Real PANES DIETETICOS Y SALUDABLES por José Antonio Rivas
26 de Junio Elaboracién de varios tipos de panes saludables,

Antequera (Milaga) DESARROLLO ROMERO: PAN CANDEAL por Joaquin Romero
10 de Julio Mejora de la elaboracion del pan candeal y sus derivados..

Badajoz APLICACION Y TECNICAS DE FRIO EN PANIFICACION por Jose Ruiz
24 de Julio Emplec de las tecnicas de frio para la mejora del trabajo panadera.

Si esta interesado en los mismos cursos en otras provincias o en otros cursos de nuestro catalogo,
pongase en contacto con nosotros y le informaremos. Realizamos cursos a medida para empresas.

Empresas
colaboradoras Otros cursosidisponibles

Panes especiales que ilusionan Pasteleria salada y nuevos productos
Pan de cristal Aditivos, mejorantes v su funcionalidad
Panes rasticos de alta hidratacion Bolleria de alta gama

Pan de alta gama para restauracién - Panes para intolerantes y alérgicos
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