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Andalucia se mueve...

... con la panaderia y con la pasteleria. Hace tiempo que no habia tantas actividades de nuestro sector en nuestra tierra,
y sobre todo tan sequidas. El Il Certamen nacional de panaderia artesana celebrado en Cazorla, la Semifinal de
la Ruta Espaiiola del buen Pan celebrada en Motril, y por supuesto, la celebracion del Dia Mundial del Pan y
el Pastel que llegara en octubre. Son eventos impulsados desde diferentes vias, pero unidos bajo el mismo objetivo, hacer
crecer al sector de la panaderia y la pasteleria 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 mayoria de los
profesionales que nos encontramos estan deseando sequir creciendo y aprendiendo. Cada vez que nos volvemos a encontrar
la pregunta es ; Qué organizamos para los proximos meses? ;Donde nos encontramos de nuevo? Y es que hay algo que
esta surgiendo y es ese hermanamiento entre profesionales, que buscan crecer juntos, colaborar y hacer grande
a la panaderfa y pasteleria con su trabajo diario. Hay hermanos que son andaluces, y otros que son de cualquier parte de
Espafia o del mundo. Porque lo importante no es la bandera, es el amor por la profesion, 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 compafieros y compafieras, mejor todavia. La panaderia y la pasteleria son
suficientemente duros como trabajo, y por eso es mucho mejor, tener amigos de profesion para compartir algunos ratos de
0cio y reir y aprender de su mano.

De este hermanamiento, de estas amistades surgen cosas muy positivas. Por ejemplo, el afio pasado, de Cazorla nacié
el I Certamen Gastrondmico De Estepona. Un evento de varios dias, donde 10 panaderos/as estuvieron haciendo
elaboraciones en vivo en pleno paseo maritimo de Estepona. Un espacio que centr6 todas las miradas del publico, que
parecia que hacfa mucho tiempo que no veifa un panadero/a en accién. Es un gustazo estar en sintonia con estos sofiadores
y creadores de nuevos espacios. Tenemos la suerte de llevarnos muy bien con muchos de los que impulsan estos proyectos, y
ademas 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. Asi que si eres un sofador,
creador de iniciativas, no te olvides nunca de llamar a nuestra puerta. Nosotros siempre estamos sofiando y
creando, es algo que a mi, como Directora de la Revista me sale solo y que no puedo controlar. Nuestro suefio de este final
de afio es hacer posible la 2* Celebracion del Dia Mundial del Pan y el Pastel. Y estoy segura de que muchos de vosotros/as
vais a hacer lo posible que asi sea. De mi parte gracias por adelantado.

No queriamos terminar esta editorial de verano, sin dar las gracias a los que han impulsado las ultimas iniciativas
en Andalucia. El Il Certamen nacional de panaderia artesana y la Semifinal de la Il Ruta Espafiola del buen
pan. Gracias a la Asociacion de panaderos de Jaén, a su directiva y a José Antonio Garcia, impulsor de la idea del Certamen.
La panaderia siempre gana con estos eventos, asi 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 Andalucia. Se vio en la muestra, y estoy segura de que esto es s6lo
la punta del iceberg de lo que vendra. Asi que gracias a Panatics y también a DIR Informética por su apoyo constante a la
panaderia y pasteleria.

Y con un gracias terminamos también esta editorial, gracias por leernos, por hacernos crecer y por ser mas cada
dia, los que nos sequis por redes sociales, web, newsletter y demas. Es un camino dificil a veces, pero cuando se ve vuestro
interés, nos damos cuenta de que algo estaremos haciendo bien, para que sigais a nuestro lado.



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

El 1 de julio es la fecha seialada para comenzar con el cobro de las bolsas de plastico en Espaia. Las panaderias y pastelerias y todos los
comercios deberan cumplir esta obligatoriedad. Los negocios con venta online también estan obligados a cumplir con estas medidas. Toda esta informacién
estd recogida en el Real Decreto sobre reduccion del consumo de bolsas de plastico y por el que se crea el registro de productores de
productos (REPP). Fue aprobado por el gobierno y quedd publicado en el Boletin oficial del Estado del 19 de mayo.

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

- Hay que cobrar por las bolsas de plastico estandar a partir del 1 de julio. El minimo recomendado son 0,05€.

- Se pueden seguir dando de forma gratuita las bolsas muy ligeras (usadas para productos a granel) y bolsas de plastico gruesas con mas
del 70% de plastico reciclado.

- Hay que informar en el establecimiento del precio de cada bolsa de plastico y hacer referencia al cumplimiento del Real Decreto.

- A partir de 2020 se prohibira la entrega de bolsas de plastico fragmentable.

- A partir de 2021 sélo se podran entregar bolsas de plastico ligeras o muy ligeras que sean compostables.

Esta normativa proviene de la adaptacidn de una directiva europea de 2015. El hito mas importante que conseguiremos como sociedad serd conseguir que
las bolsas de plastico gruesas (mas de 50 micras) tengan al menos un 50% de plastico reciclado. Otro punto importante es la erradicacion en 2021 bolsas
de plastico tradicionales (no reciclables/compostables). Ademas, en un afio aproximadamente, las bolsas de plastico compostables que se pongan en el
mercado del territorio del Estado deberan ir marcadas para facilitar el reciclaje de las mismas.

Ademas de la obligacion, desde la Tahona creemos que es un momento importante para hacer algunos cambios que vienen bien al sector
de la panaderia y pasteleria. Creemos que el plastico nunca ha sido el mejor aliado de los productos de panaderia y pasteleria. Quizas esta normativa
nos ayude a encontrar la forma de que nuestro producto llegue al 100% a nuestros dlientes. ¢ De que sirve buscar la mejor corteza si luego la con-
servo en plastico y el pan me queda chicloso?, ;es una oportunidad para que busquemos envases que cuiden y potencien el producto?
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¢nos puede servir para facilitar y ensefar a nuestros clientes como
conservar mejor los productos?

£Qué sugerimos?

Comenzar lo antes posible a reducir el plastico en vuestros negocios de pana-
deria y pasteleria buscando dos objetivos:

- Ofrecer a los clientes envases que mejoren la conservacion 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
sera un valor afiadido para todos los clientes. La sequnda para aquellos que
miren por el medio ambiente, y nunca sera negativo.

Algunas recomendaciones practicas a poner en marcha:

- Regalo de bolsas reutilizables con vuestra marca y logo. Esta medida
cumple dos funciones: os da publicidad y mejora la satisfaccién de vuestros
clientes ya que no tendran la necesidad de adquirir bolsas de plastico. Os
recomendamos bolsas de tela, ya que ademas de ser mas naturales, ofre-
cen la posibilidad de conservar el pan dentro de ellas en mejores condiciones.
También vemos conveniente que ofrezcais el regalo condicionado a
una compra superior a una cantidad habitual, de forma que también
incentivais el aumento del consumo.

- Utilizacion de bolsas de papel. Es otra opcidn que podéis incorporar.
Cambiar radicalmente el uso del tipo de bolsas, de forma que no tengais que
grabarlo sobre vuestros clientes.

- Buscar una frase que motive vuestro compromiso con el pan de ca-
lidad, la salud y el medioambiente. Cdmo 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 comentabamos, parece que la normativa no se quedara en las
bolsas de pléstico, por lo que puede ser interesante que vayais previendo cam-
bios como la sustitucion de envases de plastico de un solo uso, por envases
reciclables de otros materiales.
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Cerramos el curso con el estreno del curso Panes de siempre 2.0.

No pudimos encontrar mejor broche para la formacion de La Tahona que el curso de panes de siempre 2.0. en Jerez. José Roldan Trivifio
demostro la importancia de reinventar los clasicos y dotarlos de la mejor calidad en esta formacion. Los alumnos llenaron un curso que
fue muy valorado por todos. El aprendizaje de nuevas técnicas y la buena sintonia fueron la clave.

Se reinventaron 8 recetas habituales de una panaderia: 2 versiones de barra, chapata, baguette, pan rdstico de semillas, pan de centeno, pan
de masa madre 100% y pan de molde. El punto clave del curso fue la obtencidn de panes de diario de la maxima 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.

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

El curso se realizd en las instalaciones del IES Asta Regia de Jerez. Desde aqui queremos agradecer a Pepe,a Mercedes y a la Direccion del centro
el gran carifio y dedicacion con el que nos acogen siempre.

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

Pan para tod@s en el nuevo curso de Granada

El pasado mes de mayo disfrutamos de un nuevo curso de panes para intolerantes y alérgicos en Alfacar (Granada). Es nuestra
forma de enseiiar el concepto pan para tod@s. Es decir, que cada cliente pueda encontrar en nuestra panaderia el pan que necesita. A
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los mandos de la formacion, José Ruiz Caballero, dejé toda su sabiduria e
impronta en el curso.

Este curso esta disefiado para adaptarnos lo maximo posible a nuestros clien-
tes y a sus caracteristicas. Cada vez son mas 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 caracteristicas especia-

les. Para tod@s ell@s debe haber pan y ese es el objetivo del curso.

Hubo un desarrollo intenso de la teoria ya que en este curso cobra mas importancia
que en otros. La formulaciéon de panes sin gluten y sus peculiaridades y los o -
procesos de panes especiales y funcionales (cardiosaludables, para diabéticos) requieren entender que se sustltuye y por qué se hace. Las
harinas especiales fueron aportadas por Harinas La Fuensanta, a los que agradecemos su colaboracion.

En cuanto a los 8 panes realizados, se empez6 por la reina del curso: el pan sin gluten. Se hizo una prueba de pan sin gluten con preparado para
ilustrar diferencias. También se realizd pan de trigo sarraceno. Se planted 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 trénsito intestinal. Pan de harina integral de trigo, especial para diabéticos. Pan de soja y de linaza dentro de la alimentacion cardiosaludable.

Nuevas jornadas de demostracion del Equipo Espigas en Andalucia

Este afio el Equipo Espigas ha vuelto a organizar jornadas formativas en toda Espafia. Comenzaron por el norte y ya han recorrido ciudades como Zaragoza,
Barcelona, Pamplona, Tarragona y Sabadell. Las jornadas de demostracion del Equipo Espigas en Andalucia. Fueron el pasado dia 26 de junio

en Malaga y el dia 29 de junio en Granada. El objetivo de las jornadas continta siendo poner en valor el pan artesano de calidad y la importancia de
sequir los procesos necesarios para conseguirlo.

Las jornadas fueron impartidas por José Roldan y Francisco Recio, naturales de la provincia de Cérdoba. Dos jovenes maestros panaderos que pese a su
juventud atesoran un enorme conocimiento. José es panadero y pastelero especializado en bolleria. Ha sido premiado en varios campeonatos. Entre
ellos, Mejor Panadero Artesano 2015 y Subcampedn en Rimini en 2017. Francisco comparte la ambivalencia en panaderia y pasteleria. Ademas
compartié subcampeonato junto a José en Rimini 2017. Su primera participacion fue en octubre de 2014 en el campeonato Aspirant Baker en Bélgica.

Ambas jornadas tuvieron un horario de 17:30 a 20:00. En Malaga 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 compafieros y compafieras de profesion. Como siempre uno de
los centros fueron las elaboraciones con masa madre, multicereales y harinas integrales o semiintegrales, ademas una muestra intere-
sante de bolleria. Se realizaron explicaciones en directo de algunas piezas, y también hubo espacio para explicar algunas piezas que trajeron ya realizadas.
Para las elaboraciones en directo se contd con el horno de SALVA Industrial instalado para la ocasion que contindia patrocinando a los Espigas.
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ANDALUCIA SE MUEVE CON EL PAN

La celebracion del Dia Mundial del Pan'y el Pastel 2018 sera en Motril

Este 13 y 14 de octubre tenemos una nueva cita con la panaderia y la pasteleria. Celebraremos el Dia Mundial del Pan y el Pastel
2018 en Motril (Granada). Tras el inicio del proyecto del Dia Mundial del Pan en Cérdoba en 2016, este afio volvemos a proponer una nueva
celebracion. Este evento tiene ademas un mensaje de fondo: la union de la panaderia y la pasteleria bajo un mismo interés. Celebrar juntos y
trabajar juntos por esta gran profesion. Otra novedad es la ampliacién del programa a dos jornadas, la tarde del 13 de octubre y el dia completo
del 14 de octubre.

El lugar elegido para la celebracion es Motril (Granada). Queremos que
esta celebracion se mueva y vaya sembrando ilusion 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 prestara todo su apoyo y orga-
nizacion. Del lado pastelero, contamos con Francis Vilchez de Granada Origen.
También contaremos con el apoyo y colaboracién del resto de grupos panaderos
a nivel andaluz, tales como Guapa o Pan Espafiol andaluz, que al igual que el
afio pasado pondran su granito de arena, para que el evento sea lo mejor posible.
Todo siempre al amparo de la Confederacién Espafiola de Organizaciones de
Panaderia (CEOPAN) y de la UIB, que también velaran por el mejor desarrollo del
Dia Mundial del Pan y el Pastel 2018.

Otra de las novedades en esta nueva edicion seran las elaboraciones y demostraciones en vivo.
La panaderia y la pasteleria estaran en la calle. Queremos que el publico asistente reconozca la
artesania de la labor de los profesionales que a diario elaboran los productos.

El evento serd gratuito y abierto a todos para compartir la alegria de celebrar la profesion de la
panaderia y la pasteleria. El fin de semana del 13 y 14 de octubre todos seran 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 pasteleria. Todos tenéis
cabida en esta celebracion, porque todo el que ame este mundo, tiene una razén para venir
a celebrarlo.

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

- Desayuno solidario

- Jornadas técnicas (nuevas tecnologias, productos saludables,...)
- Talleres infantiles

- Concurso mejor pan y mejor pastel artesano

- Espacios abiertos informativos.

No queremos cerrar este articulo sin agradecer el apoyo del Ayuntamiento de Motril. Su
alcaldesa, Flor Almoén Fernandez, ha brindado toda la colaboracién a esta celebracién 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 artesania y los productos de calidad y
saludables, y esta es una de ellas.
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ANDALUCIA SE MUEVE CON EL PAN

I Certamen nacional de panaderia artesana de Cazorla

Del 7 al 10 de junio se celebré en Cazorla nuevamente el Il Certamen Nacional de Panaderia artesana. Como siempre, |a estrella fue
la panaderia, y brillo gracias a las elaboraciones, exposiciones y concursos que se dieron cita durante esos dias en la localidad jiennense.

Uno de los puntos destacados fue la charla de Felix Lopez Elorza, Presidente de la Sociedad Andaluza de Intolerancias alimentarias (SAIA)
que vino a poner de manifiesto la relacion entre el pan y la salud, y el reto del sector para conseguir un pan totalmente saludable. Tuvo
mucha asistencia y sent6 las bases para comenzar una linea de panaderia 100% sana. Ademas, hubo otras charlas como la de Pére Fabrega, el
pannier de DIR Informatica, sobre la figura del pannier y su relevancia en la venta. También hubo mesas redondas sobre la situacion del
sector e incluso una ponencia de José M?* Fernandez del Vallado, Secretario general de Ceopan, en la que estuvo exponiendo los avances y trabajo
realizada desde la Confederacién nacional panadera.

Aparte de las ponencias y charlas, el punto fuerte fueron las elaboraciones y demostraciones en vivo. El Grupo Pan Espafiol Andaluz, el trio castellonés de DES-
PANCITO, Pedro Antonio Garcia de Caravaca de la Cruz, el Grupo Tartessos, el C.P...F.P. HURTADO DE MENDOZA de Granada. Todos se centraron en elabo-
raciones de panaderia atractivas: panes de tortilla, de tomate y orégano, de quinoa, espeltas, panes catetos, barras espectaculares, el pan mas caro del mundo,
panes a dos colores, panes artisticos, etc. Lo importante este intercambio de experiencias y demostraciones fue la capacidad de aprendizaje que se formd entre
los grupos y de unos a otros. Por su parte, el Grupo Granada Origen realizaron unas piezas de bolleria espectaculares y que causaron gran expectacion.

También hubo espacio para compartir con las empresas asistentes que parti-
ciparon en el evento. Haribéricas, con Francisco Lopez al frente, estu-
vo promocionando sus nuevas harinas. DIR Informatica, con su sistema
informatico de gestion de panaderias y pastelerias, Masterpan.
Bongard, que monto el Stand de demostraciones del Grupo Pan
Espaiol Andaluz. Y como no, otras empresas presentes como Harinera la
Fuensanta, Moulin de Colagne, Sveba Dahlen y Tecmaghor.

El punto final del Certamen lo tuvieron los dos premios vitalicios que se
otorgaron alli: Premio a la trayectoria profesional para Juan Felix Navarro, y de reconocimiento a la labor de difusién sobre el sector para Javier Antoja.
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ANDALUCIA SE MUEVE CON EL PAN

La dltima jornada se fallo el 2° Concurso nacional de panaderias artesanas impulsoras y la otra el 1l Concurso nacional de pan aove.
6 premiados en total recibieron de manos del jurado, del ptblico y de la organizacién el reconocimiento a la gran labor realizada.

El Il concurso nacional de pan aove se estuvo celebrando durante los 4 dias del Certamen. Los participantes fueron: Frank Parifias (Madrid),
Aida Fuentes lza (Bilbao), Juan Manuel Moreno (Malaga), Juan José Garcia (Sevilla), Encarni Garcia (Granada) y Ahmed Ait
Bouhadi. Tras 4 dias de intensos nervios y mucho trabajo, los ganadores fueron:

- 1° clasificado: Ahmed Ait Bouhadi
- 2° clasificado: Frank Parifias Amesquita
- 32 clasificada: Aida Fuentes Iza de Iza okindegia panaderia

w -

Sin duda, todas las elaboraciones fueron sensacionales, y se demostré un gran trabajo por parte de los participantes del concurso. Panes de maiz
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 panaderia artesana en los ultimos tiempos.

En el 2° Concurso nacional de panaderias artesanas impulsoras, los premios definitivos fueron:

1. Premio a la apuesta por la tradicion. Panaderia Santifna (Pontevedra). Negocio regentado por Dani Panpim.
Se reconocié asi su fuerte sentimiento de tradicién panadera, y su apuesta diaria por la conservacién de panes tradicionales.

2. Premio a la innovacion. El Mastrén Panaderia ecoldgica artesanal (Los Romanes, La Vifiuela, Malaga). Al
frente Miguel Angel Reina. Se reconocié asi su trabajo de artesania e innovacion, como panaderia que realiza creaciones
artesanas con la aplicacion de técnicas innovadoras y novedosas en los procesos de elaboracion.

3. Premio a la difusion. Panaderia IZA (Orozko, Bizkaia). Con Aida Fuentes Iza al frente del negocio. Se premi¢ su trabajo I-
diario de difusion, especialmente por su accién solidaria llevada a cabo el pasado afio en la que se fue a formar a panaderosen
un campamento de refugiados en Grecia.

El jurado de ambos concursos estuvo formado por Manuel Flecha, Florindo Fierro, Enrique Medina, Andrés Antequera y
Alan Trifianes.
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ANDALUCIA SE MUEVE CON EL PAN

La panaderia andaluza brilla en la primera semifinal de la Ruta
Espafola del Buen pan 2018

Se ha realizado en Motril (Granada) la primera semifinal de la Ruta Espafiola del Buen Pan
con una notable participacion de la panaderia artesana. 34 hogazas de gran calidad y diferentes
formatos representaron la profesionalidad de la panaderia de las ocho provincias andaluzas. Un primer
paso para formar parte del cielo de la panaderia espafiola, y que demostré una parte del saber
hacer que hay en Andalucia.

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

Finalizada la recepcion de todos los panes en formato hogaza, el presidente del jurado, Eduard Crespo,
felicité a todos los panaderos que habian presentado sus panes a concurso. Este gran maestro panadero
y capitan honorifico del Equipo Espigas les comunicé que por el simple hecho de participar ya eran
unos ganadores. Sus palabras continuaron explicando que en la Ruta no se evalta el ‘mejor pan’ ya que
todos los presentados eran extraordinarios. La evaluacion para ser una de las 80 estrellas Dir Informatica
requiere destacar en todas las partes del proceso. La formula secreta constaria de esta ecuacion:

Panaderias con estrella: elaboracion + presentacion + exposicion del pan + informacion al
comprador en el punto de venta.

Ademas de la cata en si, hubo actividades complementarias en Motril para el publico asisten-
te. Entre ellas, charlas sobre el pan con , demostraciones, elaboraciones de panaderia y elaboraciones
de pasteleria gracias a la participacién 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 Vilchez y
Francisco M. Gomez lo acompafiaron para presentar “Fantasia de Pionono”

En palabras de Pere Fabregas, pannier de Dir Informatica que estuvo preparando los panes para la cata,
nunca habia tenido tanta cantidad de panes juntos con ese alto grado de calidad. Unas palabras que sitlan a Andalucia con buena perspectiva en
la Ruta. El resultado final no se conocera hasta que sean realizadas todas las semifinales previstas a lo largo de nuestra peninsula en los préximos
meses. En total sern 6, podéis consultar la més cercana a vosotros en nuestro articulo sobre las semifinales de la Ruta Espaiiola del buen
pan 2018. La préxima cita es en Bilbao el 19 de junio. Esperamos que participéis con mucho &nimo para seguir haciendo crecer el firmamento
panadero de este pais.

Las panaderias con panes seleccionados seran visitadas de forma andnima para evaluar su presentacion en tienda y la atencion al publico. Una evalua-
cion final necesaria para consequir la apreciada estrella que califica la panaderia como merecedora de pertenecer a la Ruta Espafiola del Buen Pan.

La ceremonia final de entrega de las estrellas esta fijada para el proximo mes de noviembre en Madrid y cuya fecha serd comunica-
da con la debida antelacién. .
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El mejor equipo para sus handejas

Las cuatro razones que nos distinguen:

-Reduce el tiempo de coccion.
-Mejora la calidad del pan.

-Ahorra costes en su negocio.

-Sus bandejas duran mas hornadas.

iY éste es el secreto que
permite todo esto!

Pol. Ind. Cira. Albalat, 47, calle C, nave 14
@ Apartado 111 - 46600 ALZIRA (Valencia)
Tel. 961 752 413 - Movil: 629 44 02 55

www.texner.es - info@texner.es
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Abierto el plazo de inscripcion para pati_cipar en Intersicop 2019

Empresas de los sectores de la pasteleria, la panaderia, la heladeria y el café ya pueden presentar su solicitud para tomar parte en la proxima edicion del
Salon Internacional de la Panaderia, Pasteleria, Heladeria y Café. INTERSICOP 2019 abre el plazo de inscripcion para las empresas interesa-
das en tomar parte en su préxima edicion, que organizada por IFEMA se celebrara del 23 al 26 de febrero de 2019 en Feria de Madrid.

A este respecto, la pagina web del Salon 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 guia con detalles sobre tarifas, invitaciones, adjudicacion de espacios, etc.

Descuentos y prioridad de espacio

Las empresas que envien la solicitud y pago de la cuota de reserva, antes del 2 de Julio de 2018, tendran prioridad en la eleccién de espacios.
La reunion para la eleccion de espacio tendra lugar los dias 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 dias y mas espacio expositivo

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

En 2019 se espera ampliar la oferta expositiva y volver a reunir a firmas referentes de los sectores representados en la feria, la Gnica en Espafia de-
dicada monograficamente a los sectores de |a pasteleria, la panaderia y la heladeria. Ademas, debido a la demanda de una parte de los expositores,
especialmente del sector de la maquinaria, la organizacién ha decidido ampliar la duracién de INTERSICOP de tres a cuatro dias. Tiempo en el que
las empresas participantes podran presentar sus novedades de productos, demostrar su singularidad y establecer nuevos contactos comerciales.

INTERSICOP 2019

Organizado por IFEMA, el Salén Internacional de la Panaderia, Pasteleria, Heladerfa y Café se celebrara 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 pais.

La exposicidon comercial de productos y servicios se completara con la organizacion de numerosas actividades paralelas, como demostraciones
técnicas, ponencias de interés profesional, presentaciones de nuevos productos, concursos de ambito nacional y otros contenidos que enriqueceran
el encuentro sectorial
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NACIONAL

Abierta la inscripcion para el Il Campeonato Nacional de
Estudiantes de Pasteleria

Se ha convocado el Il Campeonato Nacional de Estudiantes de Pasteleria. La Confederacion Espafiola de Empresarios artesanos de pasteleria
(CEEAP) ha abierto la convocatoria para la participacion de las Escuelas. Tras el éxito de la primera edicion, ésta se celebrara nuevamente en el
marco de Intersicop 2019, los dias 25 y 26 de febrero de 2019. El plazo de inscripcion estaré abierto hasta el préximo 30 de septiembre.

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

Los requisitos de participacién para los alumnos y Escuelas de pasteleria son:

- Las Escuelas de pasteleria deberan ser espaiolas.

- Los alumnos deberan 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 aios de edad en el momento de celebracion del concurso (25 febrero 2019).

- Solo podran matricular a 1 alumno/a (en caso de que sobren plazas, se podra ampliar a dos que participen por separado).

- La inscripcion podra realizarse hasta el proximo 30 de septiembre de 2018.

En este Il Campeonato Nacional de Estudiantes de Pasteleria, las elaboraciones del concurso han variado un poco. Se ha variado la pieza de
bolleria por la elaboracién de una milhoja rellena. En concreto, los alumnos deberan 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 maximos de 120 gramos.
- 6 milhojas con base de hojaldre y dos capas de relleno a eleccion. Tres unidades mas para degustacion, con pesos entre 60 y 120 gramos.
- 2 tartas iguales de chocolate con un minimo de tres componentes diferentes y con pesos entre 600 y 900 gramos por unidad.

Para obtener la informacion completa para la participacion e inscripcion de vuestras escuelas, podéis descargar las bases completas del Con-
curso en este enlace a la pagina de CEEAP
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Asemac presenta los datos de 2017 con un crecimiento del 3,7%

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 Asociacion, y D. Fernando Burgaz, Director General de la Industria Alimen-
taria del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA). En este acto se puso
de manifiesto que las empresas que integran la Asociacién han seguido creciendo, a
pesar de de la caida del consumo del pan.

Felipe Ruano ha indicado durante su intervencion que “la produccién de pan, bolleria
y pasteleria congelada de los asociados de ASEMAC en el afio 2017 alcanzé un
volumen de 958 millones de Kg., lo que supuso un crecimiento del 3,4 % respecto al
afio anterior. En facturacion, 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
panaderia, bollerfa y pasteleria.

Datos del sector masas congeladas (ASEMAC)

Total 2016 Total 2017 Variacién (%)
Pan 767.522 787.200 2,5
Bolleria y Pasteleria 158.256 170.482 79
Total (miles de kg.) 925.778 957.682 34

SegUn los Ultimos datos del MAPA, el consumo de pan en el hogar alcanzé 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 afio es de 78,12 euros y un total de 32,54 kilos por persona. En
cambio, el sector de la bolleria y pasteleria sigue creciendo, alrededor de un 8% respecto al afio anterior.

Segun 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 innovacion y desarrollo que les permite diversificar sus productos y de lanzar mas variedad. Esto hace que se adapten mejor a las
nuevas demandas del consumidor, asumiendo asi una mayor cuota de mercado.

Otro de los temas relevantes de la presentacion, ha sido el de la mala reputacion que el pan esté teniendo debido a algunos ‘ataques’ infundados.
Desde la Asociacion, Felipe ha mencionado las actividades que se realizan para fomentar y mejorar la informacién a los consumidores. Una de las
lineas es ‘Pan Cada Dia’ iniciativa de la cadena trigo, harina y pan, en la que colaboran desde la Interprofesional del Pan (Incerhpan).

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

Por Ultimo, ha anunciado que el Informe de Consumo Alimentario 2017, que sera publicado proximamente por el MAPA, incluird por primera vez
datos concretos del consumo extra-doméstico de panaderia, bolleria y pasteleria. A continuacién, ha compartido que en el caso concreto del pan, en
2017, los espafioles consumieron un 12% del volumen total fuera de los hogares. Un consumo extra-doméstico que situaria 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.

18 LA TAHONA Fuente: Asemac



NUESTROS
PANES
ARTESANOS

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

30€

+ Gastos de envio

Para realizar su pedido del libro llamar al:

957 472 840

La MWejor Calidad can el Wejor Servicia

CJ Els Lladres 6, Pl| Ramonet, 12550 Almazora, Castelldn [/ Tel. 964 21 69 12 / Fax 964 25 21 15 / info@@ciberpan.com

www.ciberpan.com
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Tren de trabajo con chmara estatica Pesadora para masa fermentada Hefidora de bandas Tren de trabajo con camara de volteo

Copocidad para 177 piexas de hasto 1 kg Drivide ko maso igual gue si se pesa a mano Fora masas muy hidratadas Capacidod 199 pleras de hasta 2.5 kg
Tamaa compacto (2862 462, ) Perfrcto para hooer pon golkeg ¥ chapeio Mosodesde of 70 hoitn ol 90% de ogua kel para hacer pan de malde y sandwich

L prarea Pascey v, Bogeiettes ¥ boradiio Pearey hearer pan con ofas gramndes Ceta mafnnduales de pldstico ldcilmente exirmibles



Pan saludable (Parte |) Charlas con Jorge Pastor

A principios de junio asistimos a una charla con Félix Lopez Elorza, Presidente de la Sociedad Andaluza de intolerancias alimentarias (SAEIA) en

el Certamen de panaderia artesana de Cazorla. El tema central era la importancia de hacer panes saludables, y el reto que suponia para el sector

de la panaderia. Alguien tuvo la inquietud de preguntar, ;y cémo consigo hacer mis panes saludables? Desde nuestro medio asumimos el reto de

responderlo, en nuestra seccion de Charlas con Jorge Pastor, Presidente del International Richemont Club (IRC). El resultado sera una respuesta en
dos partes, de la que presentamos la primera.

¢Cual es el camino hacia un Pan Saludable?

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

¢Qué es un Pan Saludable?

Un Pan Saludable es aquel pan que presenta 3 caracteristicas fundamentales:
- Facil digestibilidad (se digiere con facilidad)
- Bajo indice glucémico (IG) (tiene poco nivel de azlcares) =

- Optima biodisponibilidad nutricional (se absorben bien sus nutrientes) Presidente del mjgrgneagzzt;rmchemom Club

Para conseguir un pan con estas caracteristicas 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 fermentacion y por altimo hornear el pan adecuadamente.

INGREDIENTES - DISENAR EL PAN

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

La panaderia en Espafia piensa demasiado en trigo blando panificable y este cereal tiene un problema, su alto porcentaje de gluten y mas especi-

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 mecanico de los procesos rapidos de elaboracion del pan. Estos trigos blandos son de peor digestibili-
dad, sobre todo para aquellas personas que sufren algun tipo de intolerancia (no Unicamente los celiacos).

¢Cuales son los ingredientes que tienen menor contenido de gluten y mas especificamente de gliadinas indigestas?

- Trigos:
- Trigos diploides y tetraploides (2 o 4 filas de cromosomas). Escafa, trigo duro, khorasan, kamut y farro.
- Trigos hexaploides. Son los trigos blandos panificables, de aqui 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, maiz
- Pseudocereales como el teff, quinoa, amaranto, trigo sarraceno o alforfén, etc.

¢Qué problemas presentan estos cereales?

Son dificiles de trabajar, ya que por el bajo contenido en gluten y su baja extensibilidad, no soportan formadoras, divisoras automaticas, 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 disefio 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 toxicas. Por ello prescindir o reducir el trigo blando, el panificable o los trigos de gran fuerza, es muy importante.
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Sorprendente victoria de Suecia en la European Pastry Cup 2018

El pasado 10 de junio se celebro la eliminatoria europea de la Coupe du Monde de la Patisserie. 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 consiguid el pase a la final al obtener una wild card por su excelente trabajo en la final europea. En
total, 6 equipos europeos disputaran la final de la Coupe du Monde de la Patisserie 2019 en Lyon.

La final Europea se celebrd en el Oval Lingotto Fiere de Turin (ltalia). 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 preparacion y un intenso dia 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 azicar) recibian el trofeo por sus increibles 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 Bezencon y Antoine
Chopin quedaron en tercer lugar.

Entre los premios especiales, Polonia recibié una wild card por su buena actuacién que le permitira 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 recibi6 el premio especial en Chocolate. Por su parte el
equipo de Turquia recibié el Premio a la Ecosostenibilidad.

Esta edicion ha presentado novedades como la apertura de las cocinas de los participantes a un visionado
en 360°. Esta funcionalidad convirtio las 5 horas de competicion en una experiencia mucho mas emocio-
nante para los espectadores.

Tras la celebracion de la European Pastry Cup 2018, ya sélo queda la celebracién de la African Cup para
conocer a los 22 paises que se veran las caras en la Coupe du Monde de |a Pétisserie 2019. A dia de hoy,
los 18 paises clasificados son:

- Top 5: Italia, Japon, Corea del Sur, Reino Unido y USA

- Copa Maya: Chile, Argentina, México y Brasil

- Asian Pastry Cup: Malasia, Singapur, Australia, Taiwan y China
- European Pastry Cup: Suecia, Bélgica, Suiza y Polonia

Fotografias: Studio Julien Bouvier (pressecmpbocuseurope2018)




Pastel CONTRASTE

Mousse de chocolate con leche

INGREDIENTES 500 g. nata ELABORACION

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

Bizcocho tierno de cacao

INGREDIENTES 5 u. huevos ELABORACION
175 g. harina
75 g. cacao
125 g. azlcar moreno
125 g. miel
250 g. aceite de oliva
¢/s ralladura de naranja

Receta de José
Roldan

Primero montar parte de la nata junto con el
azucar, derretir las hojas de gelatina previa-
mente hidratadas y afiadir a la nata, una vez
mezclado reservar.

Hervir el resto de la nata y afiadir la cober-
tura, mezclar hasta obtener una pasta final y
brillante, afiadir a la nata montada y mezclar
suavemente.

Montar los huevos con el azlucar y la
miel, afadir 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
180° durante 25 min.

Ingredientes de la base | Dulce de membirillo cortado en dados, arandanos, frambuesas frescas, avellanas

Montaje de la tarta

Decorar a gusto.
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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.



www.revistalatahona.com

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

www.fb.com/revistalatahona
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Bandejas deI
panificacion y para picos
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FABRICA DE ACCESORIOS Y UTILES .
DE PANADERIA Y CONFITERIA Carros

Maquinaria deI
acero inoxidable

Calle Polysol Dos, n°14
Alcala de Guadaira (SEVILLA)
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Formacion LA TAHONA

Informacion e inscripciones

Avance de

Tifno: 957 47 28 40

email: formacion@sgmed.net cursos 2018-2019
HOJALDRE AL 100% por José Joaquin Roldan Malaga, 16 de Septiembre
PANES DE ALTA GAMA PARA RESTAURACION por José Antonio Rivés Sevilla, 21 de Octubre
PASTELERIA DE NAVIDAD por José Joaquin Roldn Jaen, 11 de Noviembre
LA OPINION DE LOS ALUMNOS, NUESTRA MAYOR SATISFACCION:

“Un curso de lo mas interesante” “Seguid asi, mas cursos y nuevos”

“Salgo del curso con gran satisfacciéon” “Sois fenomenales, necesitamos mas cursos”
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Panadeia San José Panaderia Cordon
Panaderia José Ruiz Panaderia Homo de Martin |

, LES. Asta Regia Panaderia La Catalana
' Panaderia Federico Jiménez




