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EDITORIAL

Andalucía se mueve...

… con la panadería y con la pastelería. Hace tiempo que no había tantas actividades de nuestro sector en nuestra tierra, 
y sobre todo tan seguidas. El II Certamen nacional de panadería artesana celebrado en Cazorla, la Semifinal de 
la Ruta Española del buen Pan celebrada en Motril, y por supuesto, la celebración del Día Mundial del Pan y 
el Pastel que llegará en octubre. Son eventos impulsados desde diferentes vías, pero unidos bajo el mismo objetivo, hacer 
crecer al sector de la panadería y la pastelería y reconocer a los/as profesionales que trabajan a diario en él. 

De nuestro paso por los distintos eventos celebrados, he percibido un aspecto importante. La mayoría de los 
profesionales que nos encontramos están deseando seguir creciendo y aprendiendo. Cada vez que nos volvemos a encontrar 
la pregunta es ¿Qué organizamos para los próximos meses? ¿Dónde nos encontramos de nuevo? Y es que hay algo que 
está surgiendo y es ese hermanamiento entre profesionales, que buscan crecer juntos, colaborar y hacer grande 
a la panadería y pastelería con su trabajo diario. Hay hermanos que son andaluces, y otros que son de cualquier parte de 
España o del mundo. Porque lo importante no es la bandera, es el amor por la profesión, la generosidad, la solidaridad y el 
compartir experiencias. Lo importante, en definitiva, es que son personas que buscan su crecimiento, pero eso no les impide 
ayudar a otro a crecer. No tienen ese sentimiento de querer ganar mientras otros pierden, si no todo lo contrario. Buscan 
ganar y crecer, pero si es de la mano de otros compañeros y compañeras, mejor todavía. La panadería y la pastelería son 
suficientemente duros como trabajo, y por eso es mucho mejor, tener amigos de profesión para compartir algunos ratos de 
ocio y reir y aprender de su mano. 

De este hermanamiento, de estas amistades surgen cosas muy positivas. Por ejemplo, el año pasado, de Cazorla nació 
el I Certamen Gastronómico De Estepona. Un evento de varios días, dónde 10 panaderos/as estuvieron haciendo 
elaboraciones en vivo en pleno paseo marítimo de Estepona. Un espacio que centró todas las miradas del público, que 
parecía que hacía mucho tiempo que no veía un panadero/a en acción. Es un gustazo estar en sintonía con estos soñadores 
y creadores de nuevos espacios. Tenemos la suerte de llevarnos muy bien con muchos de los que impulsan estos proyectos, y 
además nos invitan a ellos. Desde La Tahona estamos siempre encantados de que nos contéis vuestras iniciativas 
y de poder promocionarlas y verlas en persona en la medida de nuestras posibilidades. Así que si eres un soñador, 
creador de iniciativas, no te olvides nunca de llamar a nuestra puerta. Nosotros siempre estamos soñando y 
creando, es algo que a mi, como Directora de la Revista me sale solo y que no puedo controlar. Nuestro sueño de este final 
de año es hacer posible la 2ª Celebración del Día Mundial del Pan y el Pastel. Y estoy segura de que muchos de vosotros/as 
vais a hacer lo posible que así sea. De mi parte gracias por adelantado. 

No queríamos terminar esta editorial de verano, sin dar las gracias a los que han impulsado las últimas iniciativas 
en Andalucía. El II Certamen nacional de panadería artesana y la Semifinal de la II Ruta Española del buen 
pan. Gracias a la Asociación de panaderos de Jaén, a su directiva y a José Antonio García, impulsor de la idea del Certamen. 
La panadería siempre gana con estos eventos, así que gracias por todo. En cuanto a la Ruta, se ha dado un buen paso 
para hacer visible la gran calidad de panes que hay en Andalucía. Se vio en la muestra, y estoy segura de que esto es sólo 
la punta del iceberg de lo que vendrá. Así que gracias a Panatics y también a DIR Informática por su apoyo constante a la 
panadería y pastelería. 

Y con un gracias terminamos también esta editorial, gracias por leernos, por hacernos crecer y por ser más cada 
día, los que nos seguís por redes sociales, web, newsletter y demás. Es un camino difícil a veces, pero cuando se ve vuestro 
interés, nos damos cuenta de que algo estaremos haciendo bien, para que sigáis a nuestro lado.  
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El 1 de julio es la fecha señalada para comenzar con el cobro de las bolsas de plástico en España. Las panaderías y pastelerías y todos los 
comercios deberán cumplir esta obligatoriedad. Los negocios con venta online también están obligados a cumplir con estas medidas. Toda esta información 
está recogida en el Real Decreto sobre reducción del consumo de bolsas de plástico y por el que se crea el registro de productores de 
productos (REPP). Fue aprobado por el gobierno y quedó publicado en el Boletín oficial del Estado del 19 de mayo.

Sobre el borrador del reglamento inicial del que ya os hablamos aquí han ocurrido algunos cambios importantes. Los puntos a tener en cuenta por 
cada panadería y pastelería son 5 fundamentalmente:

· Hay que cobrar por las bolsas de plástico estándar a partir del 1 de julio. El mínimo recomendado son 0,05€.
· Se pueden seguir dando de forma gratuita las bolsas muy ligeras (usadas para productos a granel) y bolsas de plástico gruesas con más 
del 70% de plástico reciclado.
· Hay que informar en el establecimiento del precio de cada bolsa de plástico y hacer referencia al cumplimiento del Real Decreto.
· A partir de 2020 se prohibirá la entrega de bolsas de plástico fragmentable.
· A partir de 2021 sólo se podrán entregar bolsas de plástico ligeras o muy ligeras que sean compostables.
 
Esta normativa proviene de la adaptación de una directiva europea de 2015. El hito más importante que conseguiremos como sociedad será conseguir que 
las bolsas de plástico gruesas (más de 50 micras) tengan al menos un 50% de plástico reciclado. Otro punto importante es la erradicación en 2021 bolsas 
de plástico tradicionales (no reciclables/compostables). Además, en un año aproximadamente, las bolsas de plástico compostables que se pongan en el 
mercado del territorio del Estado deberán ir marcadas para facilitar el reciclaje de las mismas.

Además de la obligación, desde la Tahona creemos que es un momento importante para hacer algunos cambios que vienen bien al sector 
de la panadería y pastelería. Creemos que el plástico nunca ha sido el mejor aliado de los productos de panadería y pastelería. Quizás esta normativa 
nos ayude a encontrar la forma de que nuestro producto llegue al 100% a nuestros clientes. ¿De que sirve buscar la mejor corteza si luego la con-
servo en plástico y el pan me queda chicloso?, ¿es una oportunidad para que busquemos envases que cuiden y potencien el producto? 

El 1 de julio comienza el cobro de las bolsas de plástico

ACTUALIDAD
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¿nos puede servir para facilitar y enseñar a nuestros clientes cómo 
conservar mejor los productos?

¿Qué sugerimos?

Comenzar lo antes posible a reducir el plástico en vuestros negocios de pana-
dería y pastelería buscando dos objetivos:

· Ofrecer a los clientes envases que mejoren la conservación de vuestros 
productos.
· Situaros como impulsores de la sostenibilidad y el medio ambiente. 

Ambas cosas pueden ayudaros a satisfacer mejor a vuestros clientes. La primera 
será un valor añadido para todos los clientes. La segunda para aquellos que 
miren por el medio ambiente, y nunca será negativo.

Algunas recomendaciones prácticas a poner en marcha:

Regalo de bolsas reutilizables con vuestra marca y logo. Esta medida 
cumple dos funciones: os da publicidad y mejora la satisfacción de vuestros 
clientes ya que no tendrán la necesidad de adquirir bolsas de plástico. Os 
recomendamos bolsas de tela, ya que además de ser más naturales, ofre-
cen la posibilidad de conservar el pan dentro de ellas en mejores condiciones. 
También vemos conveniente que ofrezcáis el regalo condicionado a 
una compra superior a una cantidad habitual, de forma que también 
incentiváis el aumento del consumo.
Utilización de bolsas de papel. Es otra opción que podéis incorporar. 
Cambiar radicalmente el uso del tipo de bolsas, de forma que no tengáis que 
grabarlo sobre vuestros clientes.
Buscar una frase que motive vuestro compromiso con el pan de ca-
lidad, la salud y el medioambiente. Cómo tarde o temprano tendréis que 
cambiar el formato de bolsas, podéis aprovechar para cambiar vuestra imagen 
corporativa y buscar una frase atractiva que quede reflejada en vuestras bolsas 
y que ayude a comunicar cual es vuestro fuerte como empresa.
Adelantarse a los cambios mostrando compromiso medioambien-
tal. Como os comentábamos, parece que la normativa no se quedará en las 
bolsas de plástico, por lo que puede ser interesante que vayáis previendo cam-
bios como la sustitución de envases de plástico de un solo uso, por envases 
reciclables de otros materiales.

· 

·

·

·

ACTUALIDAD



7LA TAHONA



8 LA TAHONA

El pasado mes de mayo disfrutamos de un nuevo curso de panes para intolerantes y alérgicos en Alfacar (Granada). Es nuestra 
forma de enseñar el concepto pan para tod@s. Es decir, que cada cliente pueda encontrar en nuestra panadería el pan que necesita. A 

Pan para tod@s en el nuevo curso de Granada

El curso duró algo más de 7 horas, gracias a la generosidad de José, que alarga sin problema su duración en pro del aprendizaje. Todos se man-
tuvieron al pie del cañón hasta el final. Las evaluaciones han sido muy buenas, por lo que ya estamos planteando la nueva edición para principios 
del curso que viene.  Tener a un profesional como José Roldán, que siempre está aprendiendo e innovando en el sector, es un gustazo para 
nosotros y para los alumnos. 

El curso se realizó en las instalaciones del IES Asta Regia de Jerez. Desde aquí queremos agradecer a Pepe,a Mercedes y a la Dirección del centro 
el gran cariño y dedicación con el que nos acogen siempre. 

Estamos trabajando para ofrecer novedades en el nuevo curso 2018/19. Por lo que si tenéis interés en algún curso en especial, no dudéis en contac-
tarnos en formacion@sgmed.net y haremos lo que podamos para hacerlo posible.

No pudimos encontrar mejor broche para la formación de La Tahona que el curso de panes de siempre 2.0. en Jerez. José Roldán Triviño 
demostró la importancia de reinventar los clásicos y dotarlos de la mejor calidad en esta formación. Los alumnos llenaron un curso que 
fue muy valorado por todos. El aprendizaje de nuevas técnicas y la buena sintonía fueron la clave.

Se reinventaron 8 recetas habituales de una panadería: 2 versiones de barra, chapata, baguette, pan rústico de semillas, pan de centeno, pan 
de masa madre 100% y pan de molde. El punto clave del curso fue la obtención de panes de diario de la máxima calidad.  El uso de masa madre, 
técnicas como el escaldado, y la mejora de los procesos adecuados fueron algunos de los pasos centrales de este curso.

Cerramos el curso con el estreno del curso Panes de siempre 2.0.

ACTUALIDAD
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Este año el Equipo Espigas ha vuelto a organizar jornadas formativas en toda España. Comenzaron por el norte y ya han recorrido ciudades como Zaragoza, 
Barcelona, Pamplona, Tarragona y Sabadell. Las jornadas de demostración del Equipo Espigas en Andalucía. Fueron el pasado día 26 de junio 
en Málaga y el día 29 de junio en Granada. El objetivo de las jornadas continúa siendo poner en valor el pan artesano de calidad y la importancia de 
seguir los procesos necesarios para conseguirlo. 

Las jornadas fueron impartidas por José Roldán y Francisco Recio, naturales de la provincia de Córdoba. Dos jóvenes maestros panaderos que pese a su 
juventud atesoran un enorme conocimiento. José es panadero y pastelero especializado en bollería. Ha sido premiado en varios campeonatos. Entre 
ellos, Mejor Panadero Artesano 2015 y Subcampeón en Rímini en 2017. Francisco comparte la ambivalencia en panadería y pastelería. Además 
compartió subcampeonato junto a José en Rimini 2017. Su primera participación fue en octubre de 2014 en el campeonato Aspirant Baker en Bélgica.

Ambas jornadas tuvieron un horario de 17:30 a 20:00. En Málaga se escogio el concesionario Ford Garum motor y en Granada  el concesionario 
Ford Mica motor 2020.

Fue una jornada para compartir con los miembros del equipo espigas y por supuesto entre compañeros y compañeras de profesión. Como siempre uno de 
los centros fueron las elaboraciones con masa madre, multicereales y harinas integrales o semiintegrales, ademas una  muestra intere-
sante de bollería. Se realizaron explicaciones en directo de algunas piezas, y también hubo espacio para explicar algunas piezas que trajerón ya realizadas. 
Para las elaboraciones en directo se contó con el horno de SALVA Industrial instalado para la ocasión que continúa patrocinando a los Espigas.

Nuevas jornadas de demostración del Equipo Espigas en Andalucía

los mandos de la formación, José Ruiz Caballero, dejó toda su sabiduría e 
impronta en el curso.

Este curso está diseñado para adaptarnos lo máximo posible a nuestros clien-
tes y a sus características. Cada vez son más los clientes que tienen unas necesida-
des especiales. Intolerantes, alérgicos, dietas especiales por enfermedad o simplemente 
clientes que buscan panes con menor cantidad de gluten o con características especia-
les. Para tod@s ell@s debe haber pan y ese es el objetivo del curso.

Hubo un desarrollo intenso de la teoría ya que en este curso cobra más importancia 
que en otros. La formulación de panes sin gluten y sus peculiaridades y los 
procesos de panes especiales y funcionales (cardiosaludables, para diabéticos) requieren entender que se sustituye y por qué se hace. Las 
harinas especiales fueron aportadas por Harinas La Fuensanta, a los que agradecemos su colaboración. 

En cuanto a los 8 panes realizados, se empezó por la reina del curso: el pan sin gluten. Se hizo una prueba de pan sin gluten con preparado para 
ilustrar diferencias. También se realizó pan de trigo sarraceno. Se planteó el pan con harina de arroz, se hizo todo el proceso a falta del horneado. En 
cuanto a los panes especialmente indicados para algunas enfermedades se hicieron 3 variedades. El pan de centeno como producto especial para regular 
el tránsito intestinal. Pan de harina integral de trigo, especial para diabéticos. Pan de soja y de linaza dentro de la alimentación cardiosaludable.

ACTUALIDAD



10 LA TAHONA

Este 13 y 14 de octubre tenemos una nueva cita con la panadería y la pastelería. Celebraremos el Día Mundial del Pan y el Pastel 
2018 en Motril (Granada). Tras el inicio del proyecto del Día Mundial del Pan en Córdoba en 2016, este año volvemos a proponer una nueva 
celebración. Este evento tiene además un mensaje de fondo: la unión de la panadería y la pastelería bajo un mismo interés. Celebrar juntos y 
trabajar juntos por esta gran profesión. Otra novedad es la ampliación del programa a dos jornadas, la tarde del 13 de octubre y el día completo 
del 14 de octubre. 

El lugar elegido para la celebración es Motril (Granada). Queremos que 
esta celebración se mueva y vaya sembrando ilusión en los sitios a los que vaya. 
Contaremos con el apoyo de profesionales panaderos y pasteleros de la zona. 
Desde el lado panadero Federico Jiménez nos prestará todo su apoyo y orga-
nización. Del lado pastelero, contamos con Francis Vílchez de Granada Orígen. 
También contaremos con el apoyo y colaboración del resto de grupos panaderos 
a nivel andaluz, tales como Guapa o Pan Español andaluz, que al igual que el 
año pasado pondrán su granito de arena, para que el evento sea lo mejor posible. 
Todo siempre al amparo de la Confederación Española de Organizaciones de 
Panadería (CEOPAN) y de la UIB, que también velarán por el mejor desarrollo del 
Día Mundial del Pan y el Pastel 2018.

Otra de las novedades en esta nueva edición serán las elaboraciones y demostraciones en vivo. 
La panadería y la pastelería estarán en la calle. Queremos que el público asistente reconozca la 
artesanía de la labor de los profesionales que a diario elaboran los productos. 

El evento será gratuito y abierto a todos para compartir la alegría de celebrar la profesión de la 
panadería y la pastelería. El fin de semana del 13 y 14 de octubre todos serán bienve-
nidos a disfrutar de la jornada: panaderos, panaderas, pasteleros y pasteleras, empresarios 
y trabajadores de empresas relacionadas con el mundo del pan y la pastelería. Todos tenéis 
cabida en esta celebración, porque todo el que ame este mundo, tiene una razón para venir 
a celebrarlo. 

El Día Mundial del Pan y el Pastel 2018 tendrá un interesante programa para que los 
profesionales puedan aprender, compartir e ilusionarse. La agenda del evento estará 
marcada por los siguientes actos:

    · Desayuno solidario
    · Jornadas técnicas (nuevas tecnologías, productos saludables,...) 
    · Talleres infantiles
    · Concurso mejor pan y mejor pastel artesano
    · Espacios abiertos informativos.

No queremos cerrar este artículo sin agradecer el apoyo del Ayuntamiento de Motril. Su 
alcaldesa, Flor Almón Fernández, ha brindado toda la colaboración a esta celebración y es 
un orgullo y gran apoyo para el evento. Las administraciones pueden hacer muchas cosas por 
mejorar su entorno e impulsar iniciativas a favor de la artesanía y los productos de calidad y 
saludables, y esta es una de ellas.

La celebración del Día Mundial del Pan y el Pastel 2018 será en Motril

ANDALUCÍA SE MUEVE CON EL PAN





Del 7 al 10 de junio se celebró en Cazorla nuevamente el II Certamen Nacional de Panadería artesana. Como siempre, la estrella fue 
la panadería, y brilló gracias a las elaboraciones, exposiciones y concursos que se dieron cita durante esos días en la localidad jiennense. 

Uno de los puntos destacados fue la charla de Felix López Elorza, Presidente de la Sociedad Andaluza de Intolerancias alimentarias (SAIA) 
que vino a poner de manifiesto la relación entre el pan y la salud, y el reto del sector para conseguir un pan totalmente saludable. Tuvo 
mucha asistencia y sentó las bases para comenzar una línea de panadería 100% sana. Además, hubo otras charlas como la de Père Fabregà, el 
pannier de DIR Informática, sobre la figura del pannier y su relevancia en la venta. También hubo mesas redondas sobre la situación del 
sector e incluso una ponencia de José Mª Fernández del Vallado, Secretario general de Ceopan, en la que estuvo exponiendo los avances y trabajo 
realizada desde la Confederación nacional panadera. 

II Certamen nacional de panadería artesana de Cazorla

Aparte de las ponencias y charlas, el punto fuerte fueron las elaboraciones y demostraciones en vivo. El Grupo Pan Español Andaluz, el trío castellonés de DES-
PANCITO, Pedro Antonio García de Caravaca de la Cruz, el Grupo Tartessos, el C.P.I.F.P. HURTADO DE MENDOZA de Granada. Todos se centraron en elabo-
raciones de panadería atractivas: panes de tortilla, de tomate y orégano, de quinoa, espeltas, panes catetos, barras espectaculares, el pan más caro del mundo, 
panes a dos colores, panes artísticos, etc. Lo importante  este intercambio de experiencias y demostraciones fue la capacidad de aprendizaje que se formó entre 
los grupos y de unos a otros. Por su parte, el Grupo Granada Orígen realizaron unas piezas de bollería espectaculares y que causaron gran expectación.

También hubo espacio para compartir con las empresas asistentes que parti-
ciparon en el evento. Haribéricas, con Francisco López al frente, estu-
vo promocionando sus nuevas harinas. DIR Informática, con su sistema 
informático de gestión de panaderías y pastelerías, Masterpan. 
Bongard, que montó el Stand de demostraciones del Grupo Pan 
Español Andaluz. Y como no, otras empresas presentes como Harinera la 
Fuensanta, Moulin de Colagne, Sveba Dahlen y Tecmaqhor.

El punto final del Certamen lo tuvieron los dos premios vitalicios que se 
otorgaron allí: Premio a la trayectoria profesional para Juan Felix Navarro, y de reconocimiento a la labor de difusión sobre el sector para Javier Antoja.

ANDALUCÍA SE MUEVE CON EL PAN



En el 2º Concurso nacional de panaderías artesanas impulsoras, los premios definitivos fueron:

1. Premio a la apuesta por la tradición. Panadería Santiña (Pontevedra). Negocio regentado por Dani Panpim. 
Se reconoció así su fuerte sentimiento de tradición panadera, y su apuesta diaria por la conservación de panes tradicionales. 

2. Premio a la innovación. El Mastrén Panadería ecológica artesanal (Los Romanes, La Viñuela, Málaga). Al 
frente Miguel Ángel Reina. Se reconoció así su trabajo de artesanía e innovación, como panadería que realiza creaciones 
artesanas con la aplicación de técnicas innovadoras y novedosas en los procesos de elaboración. 

3. Premio a la difusión. Panadería IZA (Orozko, Bizkaia). Con Aída Fuentes Iza al frente del negocio. Se premió su trabajo 
diario de difusión, especialmente por su acción solidaria llevada a cabo el pasado año en la que se fue a formar a panaderos en 
un campamento de refugiados en Grecia.

El jurado de ambos concursos estuvo formado por Manuel Flecha, Florindo Fierro, Enrique Medina, Andrés Antequera y 
Alan Triñanes. 

La última jornada se fallo el 2º Concurso nacional de panaderías artesanas impulsoras y la otra el II Concurso nacional de pan aove. 
6 premiados en total recibieron de manos del jurado, del público y de la organización el reconocimiento a la gran labor realizada. 

El II concurso nacional de pan aove se estuvo celebrando durante los 4 días del Certamen. Los participantes fueron: Frank Pariñas (Madrid), 
Aida Fuentes Iza (Bilbao), Juan Manuel Moreno (Málaga), Juan José García (Sevilla), Encarni García (Granada) y Ahmed Ait 
Bouhadi. Tras 4 días de intensos nervios y mucho trabajo, los ganadores fueron:

    · 1° clasificado: Ahmed Ait Bouhadi
    · 2° clasificado: Frank Pariñas Amesquita
    · 3ª clasificada: Aida Fuentes Iza de Iza okindegia panaderia 

Sin duda, todas las elaboraciones fueron sensacionales, y se demostró un gran trabajo por parte de los participantes del concurso. Panes de maíz 
con escaldado, panes con aceites gourmet seleccionados, barras de primera o panes con sentido andaluz. Todas unas creaciones singulares que 
hablaban mucho del crecimiento de la panadería artesana en los últimos tiempos. 

ANDALUCÍA SE MUEVE CON EL PAN
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Se ha realizado en Motril (Granada) la primera semifinal de la Ruta Española del Buen Pan 
con una notable participación de la panadería artesana. 34 hogazas de gran calidad y diferentes 
formatos representaron la profesionalidad de la panadería de las ocho provincias andaluzas. Un primer 
paso para formar parte del cielo de la panadería española, y que demostró una parte del saber 
hacer que hay en Andalucía.

Desde primera hora se fueron registrando las hogazas de pan que llegaban. La fórmula era de libre 
elección en tamaño de 1 kilo. Todos los panes fueron registrados y numerados, para la cata y 
evaluación a ciegas por el jurado. Los 5 miembros del jurado eran expertos en el sector de distinta 
profesión: maestros panaderos, docentes de panadería, comunicadores de prensa especializada y técni-
cos en panificación. Andrés Antequera, Eduard Crespo, Enric Badia y nuestro querido director 
honorífico, Eduardo Ramos. Ellos han sido los que han evaluado en esta primera semifinal el total de 
las 34 hogazas de pan presentadas. 

Finalizada la recepción de todos los panes en formato hogaza, el presidente del jurado, Eduard Crespo, 
felicitó a todos los panaderos que habían presentado sus panes a concurso. Este gran maestro panadero 
y capitán honorífico del Equipo Espigas  les comunicó que por el simple hecho de participar ya eran 
unos ganadores. Sus palabras continuaron explicando que en la Ruta no se evalúa el ‘mejor pan’ ya que 
todos los presentados eran extraordinarios. La evaluación para ser una de las 80 estrellas Dir Informática 
requiere destacar en todas las partes del proceso. La fórmula secreta constaría de esta ecuación: 

Panaderías con estrella: elaboración + presentación + exposición del pan + información al 
comprador en el punto de venta.

Además de la cata en si, hubo actividades complementarias en Motril para el público asisten-
te. Entre ellas, charlas sobre el pan con , demostraciones, elaboraciones de panadería y elaboraciones 
de pastelería gracias a la participación del Grupo Granada Origen. Juanjo Videras no pudo dejar 
pasar la oportunidad de hacer algo especial en su tierra al hilo de esta cita panadera. Francis Vílchez y 
Francisco M. Gómez lo acompañaron para presentar “Fantasia de Pionono”  

En palabras de Pere Fabregas, pannier de Dir Informática que estuvo preparando los panes para la cata, 
nunca había tenido tanta cantidad de panes juntos con ese alto grado de calidad. Unas palabras que sitúan a Andalucía con buena perspectiva en 
la Ruta. El resultado final no se conocerá hasta que sean realizadas todas las semifinales previstas a lo largo de nuestra península en los próximos 
meses. En total serán 6, podéis consultar la más cercana a vosotros en nuestro artículo sobre las semifinales de la Ruta Española del buen 
pan 2018. La próxima cita es en Bilbao el 19 de junio. Esperamos que participéis con mucho ánimo para seguir haciendo crecer el firmamento 
panadero de este país. 

Las panaderías con panes seleccionados serán visitadas de forma anónima para evaluar su presentación en tienda y la atención al público. Una evalua-
ción final necesaria para conseguir la apreciada estrella que califica la panadería como merecedora de pertenecer a la Ruta Española del Buen Pan.

La ceremonia final de entrega de las estrellas está fijada para el próximo mes de noviembre en Madrid y cuya fecha será comunica-
da con la debida antelación. .

La panadería andaluza brilla en la primera semifinal de la Ruta 
Española del Buen pan 2018

ANDALUCÍA SE MUEVE CON EL PAN
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Empresas de los sectores de la pastelería, la panadería, la heladería y el café ya pueden presentar su solicitud para tomar parte en la próxima edición del 
Salón Internacional de la Panadería, Pastelería, Heladería y Café. INTERSICOP 2019 abre el plazo de inscripción para las empresas interesa-
das en tomar parte en su próxima edición, que organizada por IFEMA se celebrará del 23 al 26 de febrero de 2019 en Feria de Madrid.

A este respecto, la página web del Salón www.intersicop.ifema.es incorpora un apartado dedicado exclusivo a través del cual, las empresas 
puede cursar la solicitud, elaborar su presupuesto y acceder a una guía con detalles sobre tarifas, invitaciones, adjudicación de espacios, etc.

Descuentos y prioridad de espacio

Las empresas que envíen la solicitud y pago de la cuota de reserva, antes del 2 de Julio de 2018, tendrán prioridad en la elección de espacios. 
La reunión para la elección de espacio tendrá lugar los días 25 y 26 de septiembre de 2018.

IFEMA ofrece un 10% de descuento sobre el alquiler del espacio a todas las empresas que realicen la totalidad del pago antes del 15 de noviembre.

Cuatro días y más espacio expositivo

En 2017 INTERSICOP superó las expectativas con la participación de 272 expositores (174 expositores directos + 98 marcas representadas) y 41 
empresas procedentes de Alemania, Bélgica, Eslovenia, Francia, Italia, Portugal, Suiza y Turquía que se mostraron muy satisfechos con la amplia 
exposición comercial y las numerosas actividades paralelas desarrolladas durante el Salón.

En 2019 se espera ampliar la oferta expositiva y volver a reunir a firmas referentes de los sectores representados en la feria, la única en España de-
dicada monográficamente a los sectores de la pastelería, la panadería y la heladería. Además, debido a la demanda de una parte de los expositores, 
especialmente del sector de la maquinaria, la organización ha decidido ampliar la duración de INTERSICOP de tres a cuatro días. Tiempo en el que 
las empresas participantes podrán presentar sus novedades de productos, demostrar su singularidad y establecer nuevos contactos comerciales.

INTERSICOP 2019

Organizado por IFEMA, el Salón Internacional de la Panadería, Pastelería, Heladería y Café se celebrará del 23 al 26 de febrero de 2019 en Fe-
ria de Madrid con un objetivo: convertirse en el punto de encuentro de proveedores y profesionales, pero también de fabricantes y distribuidores, 
alumnos y escuelas, pasteleros, panaderos, heladeros y otros colectivos vinculados a estos sectores en nuestro país.

La exposición comercial de productos y servicios se completará con la organización de numerosas actividades paralelas, como demostraciones 
técnicas, ponencias de interés profesional, presentaciones de nuevos productos, concursos de ámbito nacional y otros contenidos que enriquecerán 
el encuentro sectorial

Abierto el plazo de inscripción para participar en Intersicop 2019

NACIONAL
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Se ha convocado el II Campeonato Nacional de Estudiantes de Pastelería. La Confederación Española de Empresarios artesanos de pastelería 
(CEEAP) ha abierto la convocatoria para la participación de las Escuelas. Tras el éxito de la primera edición, ésta se celebrará nuevamente en el 
marco de Intersicop 2019, los días 25 y 26 de febrero de 2019. El plazo de inscripción estará abierto hasta el próximo 30 de septiembre.

La primera edición del concurso tuvo pleno de participación. De hecho, se amplió la participación de las Escuelas de 20 a 24 para poder permitir la 
participación de todos los inscritos. El principal objetivo de este concurso es fomentar la formación profesional de calidad en paste-
lería, como gran apuesta de futuro para el sector. Por tanto, a mayor participación e intercambio de experiencias, mejor para el sector y el 
crecimiento de los nuevos profesionales.

Los requisitos de participación para los alumnos y Escuelas de pastelería son:

Abierta la inscripción para el II Campeonato Nacional de 
Estudiantes de Pastelería

· 
·
·
·
·
  

Las Escuelas de pastelería deberán ser españolas.
Los alumnos deberán estar matriculados en la escuela a la que representan o haber estado matriculados durante el curso 2017/2018 y 2018/2019.
Los participantes no deben superar los 24 años de edad en el momento de celebración del concurso (25 febrero 2019).
Solo podrán matricular a 1 alumno/a (en caso de que sobren plazas, se podrá ampliar a dos que participen por separado).
La inscripción podrá realizarse hasta el próximo 30 de septiembre de 2018.

En este II Campeonato Nacional de Estudiantes de Pastelería, las elaboraciones del concurso han variado un poco. Se ha variado la pieza de 
bollería por la elaboración de una milhoja rellena. En concreto, los alumnos deberán realizar para el concurso:

6 piezas iguales de pasta choux (éclair o similar) rellenas y decoradas, junto a otra sin rellenar ni decorar, con pesos máximos de 120 gramos.
6 milhojas con base de hojaldre y dos capas de relleno a elección. Tres unidades más para degustación, con  pesos entre 60 y 120 gramos.
2 tartas iguales de chocolate con un mínimo de tres componentes diferentes y con pesos entre 600 y 900 gramos por unidad.

Para obtener la información completa para  la participación e inscripción de vuestras escuelas, podéis descargar las bases completas del Con-
curso en este enlace a la página de CEEAP

·
·
· 

NACIONAL
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A finales del pasado mes de junio se presentaron los datos del sector en la 
sede de ASEMAC en Madrid. El acto ha estado presidido por D. Felipe Ruano, presi-
dente de la Asociación, y D. Fernando Burgaz, Director General de la Industria Alimen-
taria del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación (MAPA). En este acto se puso 
de manifiesto que las empresas que integran la Asociación han seguido creciendo, a 
pesar de de la caída del consumo del pan.

Felipe Ruano ha indicado durante su intervención que “la producción de pan, bollería 
y pastelería congelada de los asociados de ASEMAC en el año 2017 alcanzó un 
volumen de 958 millones de Kg., lo que supuso un crecimiento del 3,4 % respecto al 
año anterior. En facturación, las ventas de estos productos congelados por parte de 
los miembros de ASEMAC se elevaron hasta 1.302 millones de euros. El pan, dentro 
de esta actividad de los socios de ASEMAC, supuso el 82% en términos de volumen y 
el 65% en valor”. Estas cifras se refieren exclusivamente a la actividad de productos 
congelados de los socios de ASEMAC que también realizan otras producciones de 
panadería, bollería y pastelería.

Datos del sector masas congeladas (ASEMAC)

Asemac presenta los datos de 2017 con un crecimiento del 3,7%

	   Total 2016 	   Total 2017 	   Variación (%)

Pan 	   767.522 	   787.200 	   2,5

Bollería y Pastelería	 	   158.256 	   170.482 	   7,9

Total (miles de kg.) 	   925.778 	   957.682 	   3,4

Según los últimos datos del MAPA, el consumo de pan en el hogar alcanzó un volumen de casi 1.484 millones de kg. Esta cifra representa un 
descenso del consumo de pan del 2’5% en 2017. El gasto medio por persona y año es de 78,12 euros y un total de 32,54 kilos por persona. En 
cambio, el sector de la bollería y pastelería sigue creciendo, alrededor de un 8% respecto al año anterior.

Según los datos, el descenso de consumo no se produce en el sector masas congeladas, que sigue en crecimiento.  Desde ASEMAC lo explican por 
su capacidad de innovación y desarrollo que les permite diversificar sus productos y de lanzar más variedad. Esto hace que se adapten mejor a las 
nuevas demandas del consumidor, asumiendo así una mayor cuota de mercado.

Otro de los temas relevantes de la presentación, ha sido el de la mala reputación que el pan está teniendo debido a algunos ‘ataques’ infundados. 
Desde la Asociación, Felipe ha mencionado las actividades que se realizan para  fomentar y mejorar la información a los consumidores. Una de las 
líneas es ‘Pan Cada Día’ iniciativa de la cadena trigo, harina y pan, en la que colaboran desde la Interprofesional del Pan (Incerhpan).

Desde el MAPA, Burgaz ha señalado que la industria alimentaria tiene una labor pendiente en el sentido de fortalecer la reputación de sus produc-
tos y poner en valor la excelencia de sus cualidades y de sus técnicas de producción. Asimismo, ha indicado que los nuevos productos, formatos y 
presentaciones pueden ayudar a esta labor.

Por último, ha anunciado que el Informe de Consumo Alimentario 2017, que será publicado próximamente por el MAPA, incluirá por primera vez 
datos concretos del consumo extra-doméstico de panadería, bollería y pastelería. A continuación, ha compartido que en el caso concreto del pan, en 
2017, los españoles consumieron un 12% del volumen total fuera de los hogares. Un consumo extra-doméstico que situaría al pan 
como el segundo producto de mayor relevancia del total de alimentos consumidos fuera del hogar. Representando el 13,4% de los 
kilos-litros de alimentos y bebidas totales consumidos, frente al 8,3% del consumo doméstico.   

Fuente: Asemac

NACIONAL
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A principios de junio asistimos a una charla con Félix López Elorza, Presidente de la Sociedad Andaluza de intolerancias alimentarias (SAEIA) en 
el Certamen de panadería artesana de Cazorla. El tema central era la importancia de hacer panes saludables, y el reto que suponía para el sector 
de la panadería. Alguien tuvo la inquietud de preguntar, ¿y cómo consigo hacer mis panes saludables? Desde nuestro medio asumimos el reto de 
responderlo, en nuestra sección de Charlas con Jorge Pastor, Presidente del International Richemont Club (IRC). El resultado será una respuesta en 
dos partes, de la que presentamos la primera. 

¿Cual es el camino hacia un Pan Saludable?

Para saber cómo llegar a obtener panes saludables, el primer paso es saber qué es lo que denominamos Pan Saludable, 
y conocer cuál es el objetivo a lograr. 

¿Qué es un Pan Saludable?

Un Pan Saludable es aquel pan que presenta 3 características fundamentales:
    - Fácil digestibilidad (se digiere con facilidad)
    - Bajo índice glucémico (IG) (tiene poco nivel de azúcares)
    - Óptima biodisponibilidad nutricional (se absorben bien sus nutrientes)

Para conseguir un pan con estas características hay que seguir varios pasos determinantes: Estudiar y conocer los ingredientes, utilizar Masa Madre 
de Cultivo,MMC, y elaborar el pan con largas horas de fermentación y por último hornear el pan adecuadamente. 

INGREDIENTES - DISEÑAR EL PAN

Uno de los pasos clave sobre los que hay que incidir y que es muy importante es hacer una buena selección de los ingredientes. Diseñar el 
pan desde el inicio para que sea fácilmente digerible y saludable. 

La panadería en España piensa demasiado en trigo blando panificable y este cereal tiene un problema, su alto porcentaje de gluten y más especí-
ficamente de gliadinas. El gluten extensible (con abundante gliadinas) es el que le da las propiedades necesarias a la masa para que esta se pueda 
mecanizar y pueda soportar el estrés mecánico de los procesos rápidos de elaboración del pan. Estos trigos blandos son de peor digestibili-
dad, sobre todo para aquellas personas que sufren algún tipo de intolerancia (no únicamente los celíacos). 

¿Cuales son los ingredientes que tienen menor contenido de gluten y más específicamente de gliadinas indigestas?

    - Trigos:

Pan saludable (Parte I)

Trigos diploides y tetraploides (2 o 4 filas de cromosomas). Escaña, trigo duro, khorasan, kamut y farro. 
Trigos hexaploides. Son los trigos blandos panificables, de aquí podemos escoger aquellos con menor contenido de gluten (menos del 10%) 
y también podemos incluir las variedades de espelta. 

    - Otros cereales: 
Centeno y la cebada (bajo contenido de gluten)
Sin gluten: mijo, sorgo, avena, arroz, maíz
Pseudocereales como el teff, quinoa, amaranto, trigo sarraceno o alforfón, etc.

¿Qué problemas presentan estos cereales? 

Son difíciles de trabajar, ya que por el bajo contenido en gluten y su baja extensibilidad, no soportan formadoras, divisoras automáticas, estirados 
bruscos, etc y requieren procesos muy manuales. 
Es fundamental entender que al reducir del 15% al 10% o menos, el contenido de gluten en el diseño del pan, se disminuye asimismo el conteni-
do de gliadinas y con ello logramos una mejor digestibilidad. Hay gliadinas como la 33mer, presente en los trigos hexaploides que son altamente 
indigestas e incluso tóxicas. Por ello prescindir o reducir el trigo blando, el panificable o los trigos de gran fuerza, es muy importante.

-
-

-
-
-

Charlas con Jorge Pastor

Jorge Pastor
Presidente del International Richemont Club
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El pasado 10 de junio se celebró la eliminatoria europea de la Coupe du Monde de la Pâtisserie. El resultado fue la soprendente victoria de 
Suecia en la European Pastry Cup 2018. Junto a la ganadora se clasificaron directamente Bélgica y Suiza, que quedaron en segundo y 
tercer lugar respectivamente. Polonia consiguió el pase a la final al obtener una wild card por su excelente trabajo en la final europea. En 
total, 6 equipos europeos disputarán la final de la Coupe du Monde de la Pâtisserie 2019 en Lyon.
   
La final Europea se celebró en el Oval Lingotto Fiere de Turín (Italia). A las 5 de la tarde del 10 de junio comenzaba la entrega de premios. 7 equipos 
aguardaban entre el mayor suspense el fallo del jurado. Tras meses de preparación y un intenso día de trabajo, todos esperaban poder clasificarse. 
Gabriel Paillason, creador del concurso, fue el encargado de desvelar a Suecia como equipo ganador. Martin Morand (especialista en chocola-
te) y Jessica Sandberg (especialista en azúcar) recibían el trofeo por sus increíbles creaciones bajo el tema “Madre Naturaleza”. 
El equipo de Bélgica formado por Bernard Istassey y Jacky Bodart consiguieron la medalla de plata. Los suizos Sara Bezençon y Antoine 
Chopin quedaron en tercer lugar.

Entre los premios especiales, Polonia recibió una wild card por su buena actuación que le permitirá el 
acceso directo a la final. De hecho, Marek Moskwa fue premiado con el premio especial en cara-
melo. Svetlana Tupitsyna del equipo de Rusia recibió el premio especial en Chocolate. Por su parte el 
equipo de Turquía recibió el Premio a la Ecosostenibilidad. 

Esta edición ha presentado novedades como la apertura de las cocinas de los participantes a un visionado 
en 360º. Esta funcionalidad convirtió las 5 horas de competición en una experiencia mucho más emocio-
nante para los espectadores.

Tras la celebración de la European Pastry Cup 2018, ya sólo queda la celebración de la African Cup para 
conocer a los 22 países que se verán las caras en la Coupe du Monde de la Pâtisserie 2019. A día de hoy, 
los 18 países clasificados son:

· Top 5: Italia, Japón, Corea del Sur, Reino Unido y USA
· Copa Maya: Chile, Argentina, México y Brasil
· Asian Pastry Cup: Malasia, Singapur, Australia, Taiwán y China
· European Pastry Cup: Suecia, Bélgica, Suiza y Polonia

Sorprendente victoria de Suecia en la European Pastry Cup 2018

Fotografías: Studio Julien Bouvier (pressecmpbocuseurope2018)

INTERNACIONAL
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Pastel CONTRASTE

500 g. nata
  90 g. azúcar
150 g. leche
    8 g. gelatina
100 g. nata
120 g. cobertura de leche

INGREDIENTES Primero montar parte de la nata junto con el 
azúcar, derretir las hojas de gelatina previa-
mente hidratadas y añadir a la nata, una vez 
mezclado reservar.
Hervir el resto de la nata y añadir la cober-
tura, mezclar hasta obtener una pasta final y 
brillante, añadir a la nata montada y mezclar 
suavemente.

ELABORACIÓN

Mousse de chocolate con leche

    5 u. huevos
175 g. harina
  75 g. cacao
125 g. azúcar moreno
125 g. miel
250 g. aceite de oliva
     c/s ralladura de naranja

INGREDIENTES

Bizcocho tierno de cacao

Montar los huevos con el azúcar y la 
miel, añadir poco a poco el aceite de 
oliva, mezclar la harina con el cacao y la 
ralladura. Terminada de mezclar, engra-
sar un molde y verter la mezcla, cocer a 
180º durante 25 min.

ELABORACIÓN

Ingredientes de la base Dulce de membrillo cortado en dados, arándanos, frambuesas frescas, avellanas

Montaje de la tarta Poner el bizcocho tierno, el dulce de membrillo, los arandanos cortados en dados con las ave-
llanas troceadas y frambuesas en un molde, verter el mousse de chocolate con leche y enfriar. 
Decorar a gusto.

Receta de José 
Roldán



Bandejas de
panificación y para picos

Calle Polysol Dos, nº14

Alcalá de Guadaíra (SEVILLA)

Tel. 955 615 860

Fax 955 610 957

CONSULTE NUESTRA

OFERTA DEL MES!!!
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Dulce de membrillo cortado en dados, arándanos, frambuesas frescas, avellanas
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