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Formadora MASTER PRO
Colines, colings arlesancs y regaa
ancho de bandeja G0cm,

Formadaora SOFT-50
Cofines y regaria, para
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ancho de bandeja G0cm.
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ON-LINE

Formadora CH-ART
Calines, colings arlesanos y regaia
para masas hidratadas, ancho de bandaja 80cm

Fabricacién de bandejas en aluminio,
acero inoxidable acero inoxidable perforado
con y sin marco, etc.

Colines rizados
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Snack con pipas

FABRICACION DE MAQUINAS FORMADORAS DE COLINES, GRISSINES, REGANA, COLINES ARTESANOS O CAMPEROS,

Colines ar'té.ﬁa-nus

ROSQUILLAS, ROSQUILLETAS VALENCIANAS, SALADITOS, REGANA ARTESANA, ALIMENTADORES AUTOMATICOS DE MASA,

ENVASADORAS SEMIAUTOMATICAS, DOSIFICADORES DE QUESO RALLADO Y ESPECIAS, MAQUINAS A MEDIDA, ETC.
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Hoy quiero hablar de la importancia de la honestidad y honradez en los negocios de panaderia y pasteleria.
Hace mucho tiempo que vengo dandole vueltas a este concepto y a lo que significa en una empresa, y creo que ha llegado
el momento de poder hablar de ello en esta editorial.

Para ello, voy a comenzar por aclarar conceptos. La honestidad y la honradez son términos relacionados. La honradez
va relacionada con los demas, se resume en no hacer nada perjudicial para ellos (no mentir a los demas, no dafiar a los
demas, etc). La honestidad es lo mismo pero referido a uno mismo: no perjudicarnos, no mentirnos, no dafiarnos, etc. Parece
tener sentido, que con estas definiciones, todo el mundo querria que sus negocios estuvieran definidos bajo estas premisas.
Veamos si esto es asi.

Una vez que sabemos que significan con seguridad, podemos ver como aplicar estos conceptos en las panaderia o pastelerias,
0 mas importante, cdmo detectamos si ya lo estamos siendo. Para mi, el analisis de un negocio honesto y honrado se
basa en la respuesta a la siguiente pregunta. ; Podria contar cualquier cosa sobre mi negocio de panaderia y
pasteleria a cualquier persona orgulloso de lo que hago? Si la respuesta es si, estamos frente a un negocio honesto y
honrado. Un negocio que no tiene nada que esconder, que no tiene nada oscuro o de lo que es mejor no hablar o informar.

Veamos ahora en qué se traduce esta honestidad en el dia a dia de una panaderia o pasteleria. Se trata de poder
contar todo sobre tus panes o pasteles: qué contienen, con qué estan hechos, con la sonrisa y la tranquilidad
de que estas haciendo todo lo mejor que sabes. Se traduce en responder a las preguntas de los clientes y dormir bien
por las noches porque no engafias a nadie. Se ve en que los panes y dulces que te Ilevas a casa son los mismos que les das
a tus clientes, porque son los mejores para ti. Incluso a veces se ve en la ilusion e informacion que transmites sobre lo que
haces incluso cuando algunos de tus clientes, ni te entienden ni te acaban de valorar del todo.

Dicho esto, parece muy ldgico pensar que todos querriamos un modelo de negocio asi, basado en la honestidad
y la honradez. Sin embargo, esto no es asi. A veces, nos encontramos pequefias mentiras, detalles no claros, juegos con
palabras, verdades a medias, utilizacion de algunas palabras de moda como reclamo. Variedades que se resumen en una
misma frase, disfrazar la verdad para vender mas a costa de nuestra imagen. Por supuesto, durante un tiempo, esto
nos puede llevar un tiempo a vender mas, pero ¢ qué pasa a la larga?, ;qué pasa cuando un consumidor descubre la verdad?
La respuesta es detonadora: que perdemos a ese cliente. Las mentiras no le gustan a nadie, y a los consumidores menos,
cuando han puesto parte de su alimentacion y confianza en tus productos.

Ahora mismo, estamos ante un momento crucial sobre la honestidad y la honradez en la panaderia. Me
refiero a la nueva norma de calidad del pan que estan realizando entre las asociaciones sectoriales y el Ministerio de
agricultura, pesca y alimentacion. Es un paso para que la legislacion ayude al sector a asumir esta honestidad como parte
de su relacion con el consumidor. Es por eso, que viendo algunas dudas que surgen en la redaccion de la norma
pienso, ; por qué esto no esta claro? ;por qué una redaccion que puede dar como resultado ambigtiedades y cosas no
claras? Yo no tengo las respuestas, pero me asaltan las dudas, de que sea para seguir con negocios y empresas
opacas que se aprovechen de retoricas y medias verdades.

En un sector tan grande como la panaderia, hay espacio para todos los actores. Pero creo que el espacio tiene que
ser desde la honestidad. Desde el orgullo de hacer pan mas rapido, lento, con masa madre o con varios cereales. Lo
importante no es qué hago, si no que lo comunique con verdad a mis clientes. Y eso, es la base de una empresa honesta ; te
apuntas a ser este tipo de panaderia y pasteleria?

Malaga acoge un nuevo curso Panes de siempre 2.0.

A finales del mes de septiembre tuvo lugar el curso de panes de siempre 2.0. en Malaga. José Roldan Trivino demostro la importancia
de reinventar los clasicos y dotarlos de la mejor calidad en esta formacion. Los alumnos que asistieron al curso lo valoraron muy positiva-
mente. El aprendizaje de las nuevas técnicas y la buena sintonia fueron la clave.

Se reinventaron 8 recetas habituales de una panaderia: 2 versiones de barra, chapata, baguette, pan rustico de semillas, pan de
centeno, pan de masa madre 100% y pan de molde. El punto clave del curso fue la obtencién 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 llego a alcanzar una duracion cercana a las 7 horas, gracias a la generosidad de José, que amplio sin problema su duracién en pro del
aprendizaje. Todos se mantuvieron al pie del cafién hasta el final. Las evaluaciones han sido muy positivas. 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 Centro de Formacion MLOUZA. Desde aqui queremos agradecer a Dani y a la Direccién del centro el
gran carifio y dedicacion con el que nos acogieron.

Actualmente estamos preparando el nuevo curso de PASTELERIA DE NAVIDAD, que se celebrara el préximo dia 25 de noviembre. No
pierdas tu oportunidad y apuntate ya en formacion@sgmed.net o en el teléfono 957 472 840.
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A los pies de la I\/Iezqwta nace Panespan Verus Panem

A primeros del mes de octubre, la Mezquita de Cérdoba fue testigo excepcional del nacimiento de un proyecto asociativo panadero muy
especial. La Asociacion andaluza PANESPAN VERUS PANEM vio la luz tras muchos afios siendo conocida como el Grupo Pan Espafiol Andaluz. Tu encuentro
El acto se desarroll6 en el restaurante El Bandolero, un tipico restaurante cordobés situado en la calle Torrijos, justo frente a la milenaria Mezquita.

con
A las 7:30 de la tarde cuatro Profesionales de la nueva panaderia andaluza y espafiola se dieron cita: Alejandro Sanchez (Almeria), Antonio los grandes
Fernandez (Cordoba), David Ruano (Cérdoba) y Domingo J. Vélez (Lebrija, Sevilla). Algiin romantico podria equipararles a los mosqueteros
descritos y novelados por Alejandro Dumas, cuando pretenden con su energia e impetu mejorar el sector de la panaderia con su trabajo y esfuerzo. maestros y

Al acto asistimos junto a otros medios de comunicacién que se hicieron eco de la noticia. En su puesta de largo, Panespan tuvo tiempo de exponer la innovacion
sus ideas de futuro para el sector y especialmente para los que se asocien. Sus 4 pilares demostrados en el evento son  BEWFg
la formacidn, la investigacion, la modernizacion y la creatividad.

El escenario y bodegdn panadero de la presentacion fue realizado por el Pannier Pere Fabrega, venido especial-
mente de Barcelona para apoyar el evento. Como siempre estuvo sublime en su labor educativa, corté con habilidad y
presentd una extensa variedad de panes mostrando con maestria sus cualidades.

Terminada la presentacion en el restaurante, el grupo de panaderos realizé un tour fotografico por los alrededores de
la Mezquita. El pablico que paseaba por el impresionante monumento andalusi, pudo ver de cerca a los cinco profe-
sionales llevando por bandera su nuevo proyecto.

El 13y 14 de octubre en el Dia Mundial del Pan y el Pastel en Motril se presento la asociacion al
mundo de la panaderia. Agradecemos su participacidn y apoyo a este evento y les deseamos que sea el inicio de
un gran proyecto.
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11 rhujeres panaderas en la Ruta Espanola del buen pa 2018

El dia 29 de octubre se celebro la final de la Ruta Espanola del Buen Pan 2018. En esta edicién, 11 mujeres se han ganado el reco-
nocimiento de estar entre las panaderias TOP del pais. Un notable aumento con respecto al aiio anterior, en la que fueron sélo
la mitad. En total, se ha reconocido a 82 profesionales de la panaderia en esta edicion. La sala Malena Experience de Madrid ha sido el
escenario para celebrar el acto de entrega de las Estrellas DIR-Informatica.

Las 11 mujeres panaderas con estrella estan repartidas por todo el territorio espafiol. Son la muestra viva del saber hacer y de la capacidad de creci- ' | 3 P
miento de la mujer en un sector muy masculinizado. Por eso, desde La Tahona queremos agradecer especialmente a estas mujeres que hacen visible
la panaderfa femenina a diario y ademas lo hacen desde una panaderia de muy alta calidad. jGracias a todas! Ellas son:

El mejor equipo para sus bandejas

Mujeres Panaderas Panaderia Lugar Mujeres Panaderas Panaderia
Anna Bellsola Forn Baluard Barcelona Antxeta Knorr Redondo Mamia Vitoria-Gasteiz L t d - t' -
Daniela Bitica Levadura salvaje Alcalé de Henares, Madrid Susana Lépez Fernandez Panaderia Capileira | Capileira, Granada a S c u a ro ra Zo n es q u e n o S |S I n g u e n &
Silene Carvalho Amasa Majadahonda, Madrid Rosa M2 Villarinos Forno do Carlos Faramontaos, Orense
Inma Del Cerro Forn Sant Tirs Barcelona Marta Valcuende Caballero | La Miguifia Madrid = HEd uce EI tiem pn de cocc ié n
Beatriz Echeverria El Horno de Babette | Madrid Meritxell Ventura Falsina Forn L'Espiga d'Or | Caldes de Montbui, Barcelona
Aida Fuentes Iza Okindegia Iza Hnos. | Orozko, Vizcaya -MEjD ra Ia {‘,al idad dEl pan o
También queremos reconocer especialmente a las panaderias del sur de -Ahorra costes en su negUCiﬂ.

Espafia. Es nuestra zona de mayor influencia y os conocemos a muchos
de vosotros, por lo que os reconocemos especialmente el trabajo. Son
18 panaderias, mismo nimero que el afio pasado, aunque este afio, ha
habido mayor presencia andaluza.

-Sus bandejas duran mas hornadas.

iY éste es el secreto que

El acto estuvo cargado de ilusion, especialmente por aquellos que permite todo esto!

recibieron su estrella por primera vez. La sala estaba llena gracias a
esta nueva familia de panaderos y panaderas que defienden el pan de
calidad dia a dia. Tras la celebracion de la seleccion previa con
mas de 250 panaderias valoradas y 6 semifinales con catas

Pol. Ind. Ctra. 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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Panaderfas del sur reconocidas

Panaderia Sahuquillo - Miguel Angel Sahuquillo (Villamalea, Albacete)

La Pedraza de Nijar - Pedro Diaz (Nijar, Almeria)

Panaderia Capileira - Susana Lopez (Capileira, Granada)

Ecotahona del Ambroz de Fernando Bernaldo (Plasencia, Caceres)

Horno Artesa de Paco Ruiz (Vejer, Cadiz)

Panaderia Hnos Fernandez de Antonio Fernandez (Cordoba)

Panaderia Malpica - David Ruano (Almeria)

Panaderia Tomelloso - Jesus Sanchez (Tomelloso, Ciudad Real)

Panaderia Federico Jiménez - Federico Jiménez (Motril, Granada)

Panaderia Pan Pifia - Juan Manuel Moreno (Algatocin, Malaga)

Panaderia Delmega - José Ignacio del Melado (Jadraque, Guadalajara)

Horno José Antonio Garcia - José Antonio Garcia (Cazorla, Jaén)

Panaderia El Mestrén - Miguel Reina Garcia (Los Romanes, Mélaga)

Pan Moreno - Javier Moreno (Torreagiiera, Murcia)

La Subirana - Juan Garcia (Molina de Segura, Murcia

Panaderia Garcia Martin - Juan José Garcia (Carmona, Sevilla)

Panaderia Cordon - Juan Antonio Ruiz (Fuentes de Andalucia, Sevilla)

Horno de Lefia Martin - Diego Jests Martin (Mélaga)

anénimas en directo, el resultado ha sido 82 panaderias en el cielo de la
panaderia espafiola. Todos recibieron su reconocimiento como selec-
cionados por méritos propios para formar la lista de La Ruta Espafiola
del Buen Pan 2018. También hubo espacio para agradecer a todos los
patrocinadores y asistentes por compartir la experiencia de tan novedo-
S0 acontecimiento.

Sin duda desde la organizacion, Panatics y Pan de Calidad, han
hecho todo lo posible por seleccionar la mejor panaderia de
Espaia. Han sido meses de trabajo, muchos kilémetros y también
visitas andnimas a las panaderias que formaron parte de la primera
Ruta Espafiola del Buen Pan. Sin duda el Unico inconveniente que nos

trasladan es tener que excluir a muy buenos profesionales que no han : P o d EL PAN DE CADA D’Ar S-L- - .L ";;"‘;' ) y
gggijge“”egjfje formar parte de sesi;?ulli?mii panaderias TOP.Siempre - . Poligono Navisur. ¢/Jacinto, 514{'!' 70 Valenciana de la Concepcion (Sevilla)

' ' : - Y Fabrica: 955 998 144 - Pedidos: 955 999 846 - AT al cliente: 902:333 111
10 LA TAHONA . _ ' Correo electronico: contacto@hornolaparra.com - www.hornolaparra.com



El evento abri¢ y cerrd con el concurso y los resultados fueron:

|

Mejor pan artesano: Daniel Gonzalez.
Accesits: Juan Antonio Ruiz Fernandez de Panaderia El Cordén y Gonza-
lo Ansio Romero de Panaderia Gonzalo Ansio
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Mejor salailla: Ayoub Assiri de Pasteleria Panaderia Zarina
Accesit: Encarni Garcia de El artesén de Encarni.

Motril celebra el Dia Mundial del Pan'y el Pastel 2018

Motril fue el escenario de la celebracion del Dia Mundial del Pan y el Pastel 2018. Una celebracion donde compartimos con un buen
nimero de profesionales de la panaderia y pasteleria su pasién por esta profesion, en unién con la ciudadania que acercé a conocer mas de cerca la
panaderia artesana de calidad. Dos dias (13 'y 14 de octubre) en los que el protagonismo lo tuvieron los panes y pasteles que nos acom-

/-

painaron.

Uno de los puntos centrales del evento fue sin duda el Concurso de
pan artesano, salailla y pionono. 13 panes artesanos venidos de
distintas partes de Espafia se disputaron el premiado galardon. Para las
especialidades granadinas, se tuvo que elegir entre 3 salaillas y 8 piono-
nos venidos de distintos rincones de la provincia. La cata se realizo en
abierto por un distinguido jurado formado por Carlos Mariel, presidente
del Club Richemont Espafia, José Joaquin Roldan, maestro panadero y
formador, David Ruano, maestro panadero, Andrés Antequera, profesor
de panaderia, Federico Jiménez, maestro panadero y coorganizador y
Lourdes Martin, bloguera gastronémica de Motril. Como secretario y
pannier ejercié Eduardo Ramos, director honorario de La Tahona. Un jura-
do de categoria que dio lo mejor de si para puntuar a todos los artesanos
que se presentaron.

— Mejor pionono: Luis Palomares Mochon de Pasteleria Casa
Palomares
Accesit: — Mejor pionono: Ayoub Assiri de Pasteleria Panaderia Zarina

IVERSARIO

— Panaderia mas antigua: Panaderia Capileira de Susana Go-
mez.
— Pasteleria mas antigua: Casa Isla.

Mejor proyecto emprendedor: Baking Bread Obrador de Anto-
nio Fernandez e Isco Espinar.
Finalistas Proyecto Emprendedor: Panespan y Abuelo Bread
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A MUNDIAL DEL PAN

El otro punto central del evento fueron las demostraciones de panaderia y pasteleria. Un espacio que fue posible gracias al apoyo del Gru-
po Salva que montaron un obrador, y especialmente a Javier Garcia y Africa Luque. £l sabado contamos con Granada Origen que
estuvo realizando varias versiones de piononos para el publico: el clasico y la tarta de piononos. llustraron sobre su historia y realizaron versiones
en directo. Ademas lo completaron con un montaje de hojaldre y frutas naturales. Al mismo tiempo, Miguel Caballero, Francis Vilchez y Ayoub
Assari lideraron demostraciones de panaderia en la que se realizaron focaccias con tomate natural y verduras y otras variedades.

Al dia siguiente, pese a la meteorologia adversa la panaderia fue la estrella, David Ruano y Federico Jiménez junto a otros colabora-
dores, realizaron demostraciones de panes artesanos saludables. Multisemillas, pan candeal y panes integrales fueron las estrellas de las
variedades realizadas durante la mafiana. Estos panes ademas se donaron para recaudar mas fondos para Sonrisas solidarias.

|

uuu;-w_,l
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La jornada técnica del sabado tarde tuvo un buen nivel de asistentes para conocer la problematica de los panes rapidos en nuestra
salud. Félix Lopez Elorza y Carlos Mariel, aportaron la vision de la investigacion médica y el conocimiento técnico a esta charla.

14 (A TAHONA

DIA MUNDIAL DEL PASTEL

Las tres charlas del domingo estuvieron centradas en 3 puntos claves:

- Harina y trigos antiguos. Contamos con Alberto Gémez que nos expuso la tendencia de
recuperacion de trigos antiguos como productor y con Andrés Antequera que nos ilustro
sobre las harinas y su proceso de fabricacion.

El punto de venta. Mar Trivifio e Indalecio Abad pusieron de manifiesto la importancia de
la formacion en el punto de venta y también de que las panaderias cuenten la verdad que
hay detras de sus panes. Obradores vistos y simpleza son las tendencias que mas resonaron.

Nuevos retos: nuevos proyectos emprendedores, para los que contamos con Antonio Fernandez
de la Asociacion Panespan que nace para reivindicar la panaderia de calidad y Antonio Fer-
nandez de Baking Bread, un nuevo emprendimiento nacido en Sevilla capital que nace cuidando
los procesos largos y la masa madre como centro.

El domingo la jornada estuvo condicionada por la lluvia. El desayuno molinero solidario se vio empafnado por la misma y no pudo
lucir como nos hubiera gustado. Aln asi, el publico asistente se mostrd muy colaborador con la asociacion Sonrisas solidarias y degustando las
distintas variedades de panes artesanos que pusimos a su disposicién. La lluvia también hizo que se cancelaran las migas solidarias y el gazpacho
de cierre, lo que fue una pena especialmente por no poder contribuir con mas dinero para conseguir mas sonrisas en los nifios y nifias del Hospi-
tal de Motril. El taller infantil se celebrd para goce de los mas pequefios, aunque también vio mermada su capacidad. Agradecemos desde aqui la
solidaridad mostrada por Puleva que nos doné batidos y cafés para el desayuno solidario. Lo sobrante también fue donado a un comedor
solidario de la localidad granadina.

| et i B— |—

El resumen es positivo: el Dia Mundial del Pan y el pastel tuvo una nueva celebracién. Es bueno saber que cada vez hay mas respaldo,
especialmente de las administraciones y también que hay movimiento, aunque el mal tiempo hizo que nos perdiéramos ver algunas caras conoci-
das. Nos encontramos con muchos amigos profesionales que ayudaron y apoyaron este evento con su presencia y buena disposicion. Desde aqui
agradecemos a todos los que hicieron posible: jurado, ponentes, concursantes, colaboradores, Asociaciones como Panespan y
Granada Origen, y por supuesto a Salva y su obrador, que nos hizo poder acercar mas la panaderia y pasteleria a la ciudadania. Por supuesto,
no podemos dejar de agradecer las disposicion del Ayuntamiento de Motril que estuvo en todo momento pendiente de que el evento se celebra-
ra de la mejor forma posible, y en especial a Francisco Ruiz, que compartié muchos momentos del evento. Y para terminar agradecer a nuestra
cara local: Federico Jiménez que hizo que nos embarcaramos en esta aventura. Gracias por tu tiempo y disposicién siempre.

LA TAHONA 15
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Gran éxito de la primera edicion de Barcelona Kapital Pa

La 17 edicidn de Barcelona Kapital Pa ha sido todo un éxito. Mas de 1.500 personas entre profesionales y publico han asistido al evento

mas grande celebrado en Barcelona por y para la panaderia. Del 19 al 21 de octubre la antigua Estacioé del Nord de la ciudad condal se DE S C B RE I NVE NTI S

convirtié en la referencia de la panaderia por unos dias para los afortunados que pudieron disfrutarlo. El evento ademas tuvo un caracter l } BAGUETTE

solidario, ya que todos los beneficios obtenidos se entregaran a la Obra social Ernest Verdaguer para ayuda de nifios con cancer. . FRANCESA
EL SECRETO DEL PAN FRANCES

Ean ﬂ(_ioftris(;ilaj de"mte[lsa.concentr'aCIcl)n de “.“aesfj’.“ panta)d(éros y ge los a|S|s,th.ntes que E_ n““‘ = ‘o "A El Inventis Baguette francesa es un preparado semi completo que permite elaborar la baguette francesa.
an distrutado de ellos. Lecciones magistrales en vivo y directo, obradores abiertos al publico presente, v‘ﬁ | JITALD 3 La baguette, un objeto de culto en Francia se caracteriza por una corteza dorada y
M - i“ =1 15
| LAY | \ .

unién entre la p,anadena yla restauracion gracias a chefs con amor por el pan de calidad. Creemos que . crujiente con aroma de caramelo u una miga color crema con notas lacticas.
cada vez hay més gente que cree en la unién del sector de la panaderia para luchar juntos por mejorar la 14 ' . _ . . .
calidad y hacerle llegar a la ciudadania la gran labor, trabajo e historia que hay detras de cada pan. Con el mix Inventis Baguette Francesa, harina de trigo, una levadura especial, agua y tiempo...

ESTACIO DEL MORD 19-20-21 OCTUBRE 2018 og 7 H H
B B Voild! Una baguette francesa con la mejor calidad! | N

El Congreso Barcelona Kapital Pa ha contado con muchos y muchas profesionales en estos
dias que han tratado de dar lo mejor de si en sus demostraciones de panaderia: Patrick
Castagna, Eduard Crespo, Jerdme Foulquier, Agusti Costa, Anna Bellsola, Xavier Barriga, Carlos Mariel, . \ . 2 Q&

Conrad Serra, Xavier y Tomas Sistaré, Emili Feliu, Arturo Blanco, Xevi Ramon, Josep Balta, Daniel Jorda, ey \ ' Fa La com bl nacion Para un mejor resultado recomendamos utilizar el Mix Inventis Baguette Francesa

Tonatiuh Cortés, Josep Maria Monreal, “Joves Forneres i Forners de Barcelona” (Andreu Bertran, Merce junto con la levadura Hirondelle 1895, una nueva generacion de levadura,
p e r ec a especial para largas fermentaciones y reposos en frio.

Sampietro, Georgina Crespo, Gemma Fortino, Gerard Gil, Pere Costa, David Hernéndez...) y el equipo
Espigas con Arturo Blanco, Enric Badia, Javi Moreno y José Roldan entre otros. 3 obradores que han
estado a pleno rendimiento durante los 3 dias del evento para sacar el maximo partido a la experiencia
y expertise de cada uno de ellos.

Desde la organizacion aseguran que uno de los éxitos ha sido “el ambiente sumamente impecable
entre todos los profesionales que han participado”. Agradecen, sin duda, “que todos ellos hayan
aceptado la invitacion y se hayan querido exponer, con la mejor de sus sonrisas, la méxima entrega y total profesionalidad, a tantas miradas acechantes”.

Ihirondelle
{1895 L

Para mas informacién contacta con tu distribuidor habitual o con LESAFFRE IBERICA en el ndmero 983 232 907 o en www.lesaffre.es

Sin duda, con este éxito de participacion el suefio de la organizacion se ha hecho realidad. Después de 3 afios del nacimiento de la idea
la satisfaccion tiene que ser notable, y seguro que ya estan pensando en cuando sera la proxima aventura. Desde nuestro medio, comprometido con
la mejora continua del sector agradecemos a todos los que hayan hecho posible este evento. Albert Craus y Eduard Verdaguer de Panatics, y todos
los integrantes del comité organizador de Barcelona Kapital Pa, Eduard Crespo, Emili Feliu, Jesus P. Tortajada y Jaume Bertran. También a los Chefs
Ndria Ortinez, Eric y las mujeres del comité de benvenida Eugénia, Rosa, Anna y Eva. Y por Ultimo y no menos destacada a Diana Conde que nos

ha hecho llegar esta maravillosa informacion para que nos hagamos eco de este evento. Gracias por hacer que la panaderia crezca y por vuestro

esfuerzo. Venimos de organizar un evento, y sabemos que todo agradecimiento es poco.
UNA MARCA DEL GRUPO LESAFFRE_ 2
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by Toni de Pons

Asesoramiento integral para la decoracion y montaje
de panaderias, pastelerias o negocio de alimentacién.

Disefiamos y fabricamos sus vitrinas a medida.

CEEAP desvela el jurado del MMAPE 2019

La Confederacion Espanola de Empresarios Artesanos de Pasteleria (CEEAP) ha dado a conocer los 5 miembros del jurado del
MMAPE 2019. La organizacion del concurso contara con un jurado de degustacion formado por 5 profesionales con una trayectoria reconocida a
nivel internacional. Tras ocho afios desde la Gltima edicion, el MMAPE 2019 tendra lugar del 23 al 26 de febrero en el marco de Intersicop.

Los 13 candidatos finalistas conocen asi a los jueces que evaluaran su capacitacion profesional y sus habilidades gastronomi-
cas y artisticas. Dispondran de un total de 19 horas para conseguir un 80% minimo de la puntuacién que les llevara a obtener el titulo de Mejor
Maestro Artesano Pastelero de Espafia. Como ya explicamos hace un tiempo, la filosofia de este nuevo MMAPE no es la de proclamar a un
unico ganador, si no demostrar cuantos tienen la cualificacion para conseguirlo. Para ello, deberan preparar in situ una pieza artistica
de azucar o chocolate, una tarta de chocolate con relleno de frutas, un pastel de viaje, un milhojas de crema, un bombén de molde y un bombén de
corte. Todos los trabajos deberan hacer referencia al tema “Las letras. Escritores espafioles”.

La organizacion del concurso tenia muy presente la importancia de la eleccién de los miembros del jurado para esta edicién. Frédéric Cassel,
Carles Mampel, Rafael Tugues, Yann Duytsche y Manu Jara han sido los elegidos como chefs pasteleros de trayectoria internacional.

Conociendo al jurado del MMAPE 2019

-Frédéric Cassel. Ha sido presidente de la prestigiosa Asociacion Internacional Relais Desserts durante 14 afios, ademas de un destacado pastry
chef propietario de establecimientos en Fontainebleau, Berlin, Tokyo, Kyoto y Casablanca.

-Carles Mampel. Es uno de los grandes referentes de la alta pasteleria espafiola. Tiene, ademas, un gran conocimiento de esta competicion, ya
que fue proclamado MMAPE en 1999. Fundador de Bubd, es en la actualidad un prestigioso consultor internacional.

-Rafael Tugues. El descubridor de la mundialmente utilizada técnica del efecto terciopelo en el chocolate, es considerado uno de los siete magnificos de
la pasteleria europea. Miembro de Relais Desserts Internacional, fue presidente del equipo espafiol y miembro del jurado en la Coupe du Monde de la
Patisserie (2005, 2007 y 2009).

-Yann Duytsche. Este chef francés se enamoroé con 9 aios del oficio en la pasteleria de su tio. En Sant Cugat del Vallés (Barcelo-
na), tiene su propio establecimiento, Dolc, donde practica una pasteleria de autor y gastronémica con recetas propias y artesanas. En los
Gltimos afios ha ganado dos importantes galardones (Mejor Panettone de Espaina 2016 y Miglior Panettone de Ciocolatto 2017). Ademas, ha
lanzado el libro “Una semana con Yann Duytsche”, en el que recoge los logros y la evolucién de su trayectoria.

-Manu Jara. Este pastelero de profesion y docente de vocacién es, ademéas, embajador de Cacao Barry. Nacié en Nantes (Francia) aunque desa- z = o s o . et £ e e R s —
rrolla su oficio desde el obrador Mésquepostres en Sevilla. Su pasteleria combina la pasteleria de base francesa con el respeto por la tradicion Nuestros delegados zonales también le asesoraran en la maquinaria para el obrador,
andaluza. Ademas de haber escrito un libro, ser colaborador de revistas especializadas y programas de TV gastrondmicos, es consultor externo de

pastelerfa, confiteria, heladerfa y chocolaterfa nacional e internacional (EEUU y Japén). E BONGARD mnm mondial forni .-E : @
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Conociendo a B'aking bread: pan de
con mucha ciencia

Baking bread es una nueva panaderia de Sevilla que se distingue por dos cosas: elaborar pan de masa madre de cultivo y tener
dos doctores en biologia amasando a diario. Abrieron hace sélo 10 meses, y poco a poco se estan haciendo un hueco entre los consumido-
res de Sevilla. Ademas, vienen de ganar el premio al Mejor Proyecto emprendedor en el Dia Mundial del Pan y el Pastel 2018. ; Quieres conocerlos
mejor? Pues en este articulo te contamos todo sobre su empresa y sus creadores: Antonio e Isco.

Para conocer el pan que se hace en un obrador, hay que conocer a los panaderos que hay detras, y
especialmente su historia. Las vivencias condicionan quienes somos y qué hacemos. Conociendo la historia de
Baking bread conoceremos su pan. Un pan de calidad, realizado sélo con masa madre de cultivo, con
productos de primera, sin mejorantes ni aditivos, no llega por casualidad.

Antonio e Isco, dos hidlogos de 33 y 32 afios respectivamente, se conocieron investigando sobre levaduras en la
Universidad de Sevilla. EI “Estudio de estirpes genéticas” les llevé a hacer una amistad que les animé a poner en
practica el trabajo de las levaduras en forma de pan. A Antonio le picé el gusanillo del emprendimiento viviendo
en Cambridge y pensé, ¢por qué no empezar un negocio en el que pueda utilizar lo que he aprendido, tras tantos
afios de investigacion? Tenia 3 opciones claras: pan, cerveza o vino. La facilidad para comenzar con el pan a nivel

NACIONAL

que sin ser panadero, les ha sabido transmitir el respeto y la pasion por el pan, ademas del
buen trabajo con la masa madre de cultivo. Fue en este curso donde aprendieron a utilizarla
y tuvieron claro que su panaderia iba a seguir esta via. Su objetivo estaba claro: hacer una
panaderia honesta, con productos de calidad, sin aditivos ni mejorantes y ademas tratar de
“formar” a los clientes para que tengan criterio a la hora de comprar el pan.

Ya tenian una de las incognitas despejadas, pero les faltaba completar la férmula con otras
variables. Una carta magica de invitacion a Intersicop 2017, les llevo a despejar la variable
maquinaria. Tras hablar con varias empresas, Salva se interes6 por su proyecto y les ayudaron
desde el inicio a montar su obrador por completo. Mas formacion en reposteria y panaderia
de autor y también en creacion de empresas, fueron los Ultimos ajustes. Ya sélo les quedaba un
local que transmitiera la honestidad de su trabajo desde el primer momento. Un
obrador visto en su totalidad y una imagen perfecta en su disefio de marca y de la tienda fueron
el broche perfecto. Mas adelante llegé la guinda del pastel: poder poder realizar su proceso de
elaboracion sélo de dia. Los clientes pueden ver su trabajo a diario, y ellos muestran cémo la
tecnologia de hoy permite a un panadero tener un horario similar a otros trabajos.

Baking bread es un proyecto que huele a éxito, y no sélo por el rico olor que tie-
ne su panaderia. Tienen diferentes variedades de productos, desde pan elaborado solo
con harina de centeno integral, pan de espelta, panes con trigo duro o panes con
harinas de grano completo de trigo molidas a piedra. También disponen de productos
de bollerfa y reposteria, todos ellos elaboraciones propias. Su politica es vender sélo productos
de primera que se hagan en su obrador. Esta redaccion se ha enamorado especialmente
de su barra haciendo este articulo, y su pan integral es también una gran opcion.

Mientras terminabamos nuestra visita, les preguntamos que era lo mejor y peor que sacaban de esta aventura emprendedora. Antonio
nos trasladé que lo mejor era haber descubierto el buen pan y el reconocimiento que recibes de algo que has hecho con tus propias manos. No nos
supo decir nada negativo, porque es de estas personas que piensan que hasta de las malas experiencias se puede aprender algo. Isco nos descubre
que lo mejor para él es tener un nuevo panorama que descubrir, por todo lo que puede aprender y conocer de la panaderia. Lo peor quizas es que
siente que a veces se infravalora a gente nueva porque no tiene experiencia o status, aunque hagan un excelente trabajo.

Nosotros ya hemos conocido a Baking Bread, ya sélo falta que vosotros os acerquéis a conocerlos. Su obrador esté situado en Sevilla capital (C/
Compositor Manuel Castillo) y abren sus puertas a diario a las 10 de la mafiana.

casero, les llevo a explorar esta opcion rapidamente. Se lo comenté a Isco y comenzd la batalla: ;A ver
quién es el guapo que consigue hacer un pan en casa que se pueda comer? Aunque no nos hayan
desvelado el resultado, hoy en dia Isco es el jefe de obrador, asi que nuestra apuesta es que él gand la batalla.

Como buenos cientificos que entran en nueva materia empezaron a leer todo lo relacionado con las

masas y elaboracidn del pan y a practicar en casa. Tras estos primeros pasos, apostaron por la formacion.
Primero con un taller de “Hacer pan en casa” y luego con un curso de “Iniciacién a la panaderia” de varios me-
ses. Ambos realizados en Cookstorming a finales de 2016, y con un gran maestro, Carlos Bohorquez,

957 472 840

Manual de Panaderia
“Pan Directo”

Para realizar su pedido del libro (lamar al:

PAN DIRECTO

es un completo manual de panaderia que le permitird conocer nuevas
técnicas, solucionar problemas o poner al dia sus conocimientos.
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La norma de calidad del pan:
entre la mejora y el posible
fraude

Desde que se dio conocer su contenido mucho se ha habla-
do sobre la norma de calidad del pan y no todo es bueno. Esta
iniciativa partié de las asociaciones sectoriales junto al Ministerio de
Agricultura, pesca y alimentacién para mejorar la calidad del pan, en
un contexto en el que el pan no paraba de ser mas accesible, pero con
una calidad mas baja. La norma parecia nacer con el objetivo de
eliminar el fraude en la panaderia, regular el sector y dar una
informacion clara y honesta a los consumidores. Sin embargo,
hoy en dia, con la redaccidn actual, tiene algunos detractores. Las revisiones y modificaciones que se han ido realizando en los borradores,
a peticién de las distintas asociaciones representadas en la negociacion, no acaban de contentar a todos. La norma de calidad del pan se pone en
tela de juicio, antes siquiera de haber sido aprobada y publicada.

Cuando acabe el proceso la norma tendra caracter de obligado cumplimiento por la industria de la panaderfa, desde el establecimiento mas
pequefio hasta el mas grande. Entre estas dos variantes que conviven en el sector, son las que esta habiendo mayores tensiones. Algunas defini-
ciones ponen en riesgo la veracidad de la informacion que se da al consumidor y esto es lo que esta provocando mayores tensiones.
Dos de ellas son la definicion del pan de masa madre y de los panes de cereales distintos del trigo. Ambas se encuentran recogidas

en una iniciativa impulsada por un grupo de panaderos que estan pidiendo la revisién de la norma al Ministerio en change.org bajo el
nombre: Por un pan de masa madre sin fraude.

La peticion tiene como objetivo trasladar la verdad de los ingredientes del pan al consumidor final. Reclaman que se haya rebajado el por-
centaje necesario para llamar a un pan de espelta u otro cereal al 50% (en vez del 51% que se necesitaba antes). Un porcentaje que,
sin embargo, se exigira al 100% en la denominacién de pan integral. Sin duda, choca la ambigtiedad, y la coherencia dictaria que los panes, sean
denominados con las harinas y porcentajes que las contengan, al menos las principales.

La controversia es mayor para la definicion de pan de masa madre. La redaccidn no protegera totalmente al consumidor que podra tener
varios tipos de panes cuando compre un pan de masa madre. Y desgraciadamente, una norma que intenta proteger y se queda a medias, acaba
siendo una herramienta intil. En la redaccion actual, el pan de masa madre puede tener un porcentaje ilimitado de levadura comercial.
Esto dejara desinformados a aquellos consumidores que busquen un pan de masa madre sin levadura comercial o con un porcen-
taje minimo. En nuestro pafs vecino, Francia, se opt6 por limitar el uso de levadura comercial como forma més eficaz de asegurar que un pan de
masa madre haya sido sometido a una larga fermentacion y que tenga las caracteristicas que el consumidor busca cuando se le vende un pan con
este etiquetado. La pregunta que surge es por qué no hacer aqui lo mismo.

Esta norma de calidad es una oportunidad para todo el sector de la panaderia para apostar por la honestidad y comunicar la
verdad del pan que se hace. Todos los actores del sector desde los mas grandes a los mas pequefios, desde los mas artesanos a los mas indus-
triales, desde los que elaboran rdido a los que elaboran lento tienen espacio. Todos estan incluidos para hacer un pan que se sientan orgullosos de
vender con el 100% de la informacién a los consumidores. La norma es un paso mas y una ayuda a esto. Aunque sin duda, el camino ya se empez6
hace tiempo con profesionales de la panaderia que apostaron por comunicar integramente lo que hacen, orgullosos de su trabajo, de sus panes y de
sus procesos. Esperamos que el sector de la panaderia aproveche la oportunidad que da esta norma de hacer crecer la panaderia
y la visidn de los consumidores hacia ella. Si la perdemos, sélo nos quedara la opcion actual: la confianza del consumidor hacia su panaderia
en la que ve, cata y hasta puede pedir una muestra de masa madre de cultivo.
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LAMEJOR CALIDAD
AL MEJOR PRECIO

Fundada en 1987,
Ciberpan trabaja con
la tecnologia mas
puntera para crear
maquinaria dedicada a
la fabricacidn del pan
de la maxima calidad.

info@ciberpan.com
+34 964 21 69 12
www.ciberpan.com

Poligono Industrial Ramonet
4-6 12550,Almazora - Castellon



IBA 2019 ha cerrado sus puertas tras 6 dias de intensa actividad. Entre ellas, se ha celebrado una de las competiciones internacionales
mas importantes de la panaderia, la iba-UIBC Cup of Bakers 2018. 3 dias de competicion que dieron como resultado la victoria de
China, seguidos de Alemania y Noruega en 2° y 3° puesto. Los campeones supieron desgranar mejor que el resto de equipos los secretos del
Universo. La tematica principal de la competicion ha dejado unas piezas artisticas espectaculares y mucha innovacion en las presentaciones.

La pareja China formada por Zhou Bin y Peng Fudong han sido los campeones absolutos. Una victoria que confirma la hegemonia
asiatica en esta competicion. La ultima competicion en 2015 fue ganada por Japon, bajo una creacion circense espectacular. Los
subcampeones fueron la pareja de Alemania formada por Daniel Plum y Maximilian Raisch. En tercer lugar quedd Noruega con Nikolai
Melingen e lvar Bakke.

La entrega de premios tuvo lugar el lunes 17 tras la presentacion de los trabajos finales de los equipos participantes en esa jornada. Los premios
especiales de la competicidn fueron compartidos entre los 3 ganadores y la pareja coreana. Myeong-Kyeom Kim y Sung-Chul se alzaron con la
victoria en las mejores pastas danesas. Los premios especiales fueron los siguientes:

Mejor pieza artistica: China — Zhou Bin y Peng Fudong.

Mejor pan: Alemania — Daniel Plum y Maximilian Raisch

Mejores galletas y bolleria: Noruega — Nikolai Melingen e Ivar Bakke
Mejores pastas danesas: Corea — Myeong-Kyeom Kim y Sung-Chul

Nuestra pareja espafiola formada por Enric Badia y Francisco Recio han trabajado muy duro para la com-
peticion. Hemos tenido la suerte de hablar con el Directo técnico de los Espigas, Javi Moreno, para
compartir impresiones sobre la competicion. El equipo vuelve contento por el buen trabajo realizado y lo
mucho que han aprendido en la competicién. Son conscientes de que llegar al podium en una competicion de este
tipo requiere subir un pequefio escalén cualitativo. Por ello vuelven muy contentos y con ganas de sequir trabajan-
do para poder dar aln més en la siguiente competicion.

Michael Wippler, Presidente de la Confederacion de panaderos de Alemania reflejaba la importancia de esta
competicion para los participantes en estas palabras. “Sus habilidades tienen que estar ajustadas a la mas alta
precision para la competicion, y sin duda, lo han estado”. “Esta competicion requiere de cada aspirantes un trabajo excepcional. Esto unido al
tiempo ajustado y la tension extrema, cada movimiento debe ser preciso y correcto”. Algo que pudieron observar todos los visitantes que vivieron

las competiciones en directo desde el Hall B3 durante los 3 dias de competicién.

La competicién iba-UIBC Cup of Bakers 2018 ha tenido lugar en la Feria internacional més importante de para la panaderia y pasteleria. Este afio ha

cerrado con grandes cifras de publico. 76.800 visitantes y mas de 1.373 expositores se han dado cita en esta feria descomunal.
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El suizo Elias Laderach gana el World Chocolate Master 2018

Suiza reclama su liderato en el mundo del chocolate. Elias Laderach gana el World
Chocolate Master 2018 y situa al pais helvético en el top del chocolate
mundial. La competicion ha tenido lugar en el Salon du Chocolat de Paris entre el 31 de
octubre y el 2 de noviembre. El segundo lugar ha sido para el francés Yoann Laval
y el tercero para Florent Cheveau de Estados Unidos.

20 finalistas se han disputado el World Chocolate Master 2018 representando
a sus paises de origen. Entre ellos, se encontraba Ivan Pascual por Espaia, nuestro
Spanish Chocolate Master 2018. Desgraciadamente, no alcanzé el nivel de puntos
suficientes para llegar a la final. Las creaciones que se han podido ver durante los 3 dias
han sido de una calidad y técnica extrema, lo que supone una muestra del talento global
y la vanguardia de los artesanos del chocolate a nivel mundial.

El campeonato se ha disputado en dos partes. Una primera ronda para todos los parti-
cipantes en la que prepararon sus creaciones y una 2% ronda en la que solo participaron
los 10 paises con mayor puntuacién en la Ronda anterior.

El top 10 ha quedado en este orden:

1. Suiza

2. Francia

3. Estados Unidos
4. Japén

5. Corea del Sur
6. Dinamarca
7. Polonia

8. Reino Unido
9. Bélgica

10. Singapur

En cuanto a los premios especiales han sido para:

. Mejor pieza artistica: Elias Laderach (Suiza)

. Mejor Pastel: Florent Cheveau (Estados Unidos)

. Mejor snack: Elias Laderach (Suiza)

- Mejor bombaén: Elias Laderach (Suiza)

. Mejor pastel de chocolate de viaje: Barry Johnson (Reino unido)
. Mejor disefio “Ciudad del mafana): Elias Laderach (Suiza)

. Mejor chocolatina del futuro: Tor Stubbe (Dinamarca)

. Premio de la prensa: Elias Laderach (Suiza)

. Premio del publico: Yassine Lamjarred (Marruecos)

El campedn ha conquistado con su actuacion, especialmente al jurado, que ha elogiado su técnica Ultrardpida, su caracter perfeccionista y su eje-
cucion impecable. “Eres el Usain Bolt del chocolate: super concentrado, super técnico, con extrema precision y dedicacion. Tu atencién al detalle es
instintiva. En global increible, limpio, brillante, con un resultado perfecto” fueron algunas de las palabras que le dedicaron.
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RECETA

ROCAS DE CHOCOLATE

Las Rocas de chocolate son un dulce navidefio ideal para toda la familia. \

Receta de José
Joaquin Roldan

INGREDIENTES

ELABORACION
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100 gr. Chocolate negro
100 gr. Praline de avellanas
C/s Frutos secos

Chocolate con leche
100 gr. Praline de avellanas
C/s Arroz inflado

100 gr. Chocolate blanco

100 gr. Kinder bueno
C/s Kikos, pistachos y pan tostado

Derretir el chocolate en un bol.

Afadir el praline y mezclar hasta obtener una mezcla homogénea.

Afadir los frutos secos y mover.
Con ayuda de unas cucharas hacer pequefios bombones.
Llevar al frio.

www.revistalatahona.com

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

B www.fh.com/revistalatahona
=
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Gutierrez

FABRICA DE ACCESORIOS Y UTILES
DE PANADERIA Y CONFITERIA

L

Mobiliario en acero
inoxidable

Carros|i

Maquinaria deI
acero inoxidable

Esta y otras recetas mas, las
puedes aprender en el Curso

PASTELERIA de NAVIDAD

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

Fax 955 610 957



Formaciin LA TAHONA

Informacién e inscripciones Tifno: 957 47 28 40 - email: formacion@sgmed.net
PROGRAMACION CURSOS 2018/19

BIZCOCHO Y PASTELERIA MINI por Joaquin Roldan Malaga, 20 de Enero
PASTELERIA TRADICIONAL por Joaquin Roldan Jaén, 17 de Marzo
PANES PARA INTOLERANTES Y ALERGICOS por Encarni Garcia Granada, 31 de Marzo

APLICACION Y TECNICAS DE FRIO EN PANIFICACION por Joaquin Roldén Jaén, 28 de Abril
BOLLERIA 2.0 por José Roldén Cadiz, 12 de Mayo

PIZZA PARA PANADERIA - PROXIMAMENTE - Solicita informacién

LA OPINION DE LOS ALUMNOS, NUESTRA MAYOR SATISFACCION:

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

“Salgo del curso con gran satisfaccion” “Sois fenomenales, necesitamos mas cursos”

OTROS CURSOS

* Panes de Alta Gama * Pasteleria de Navidad * Hojaldre al 100%

* Panaderia Creativa * Clasicos de la pasteleria *Y muchos mas...

Nuestra oferta completa en www.revistalatahona.com Contdctanos e informate




