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

www.tienda.ruedamaquinaria.com

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

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

ENVASADORAS SEMIAUTOMATICAS,DOSIFICADORES DE QUESO RALLADO Y ESPECIAS, MAQUINAS A MEDIDA, ETC
J" o4 Zona Ind. "Los Empalmes” s/n. - 14930 MONTURQUE (Cérdoba)
L Tel. 957 535 640 - info@ruedamaquinaria.com
UE DA www.ruedamaquinaria.com - www.tienda.ruedamagquinaria.com
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150 niimeros a vuestro lado...

A veces la dindmica de la vida no te deja pararte a pensar en qué estas haciendo, hasta que de repente pasa algo que
te hace reaccionar. Es lo que nos ha pasado cuando nos dimos cuenta de que llegdbamos al numero 150 de nuestra
revista. 150 nlimeros, 26 afios a vuestro lado, miles de reportajes, anunciantes, eventos, ferias sectoriales, recetas, .... Es
tanto lo que hemos recibido y dado en todo este tiempo, que todo se agolpa en nuestra cabeza.

Aun recuerdo los comienzos artesanales. Nuestra revista era cerrada a mano y metida en sobre individuales que se
enviaban posteriormente por correos. Poco a poco fuimos mejorando y los sobres pasaron a pequefias bolsas de plastico. El
tamafio de la revista fue aumentando gracias a los anunciantes y al cabo de unos afios pudimos contar con una maquina de
ensobrado manual que nos facilité la vida. Al principio no cubriamos la totalidad de Andalucia y nuestra base de datos tenia
carencias. Poco a poco con trabajo y esfuerzo conseguimos aumentarla hasta cubrir practicamente el 100%
de los negocios y también empezamos a abrir nuevos territorios como Extremadura, Castilla la Mancha y Murcia. Para m,
que hoy dirijo la revista, ha sido como ver crecer a un hermano pequefio que ha estado en constante cambio y evolucion. En
ocasiones, lo he visto crecer desde la lejania, pero siempre le he sequido la pista.

Esta editorial quiere servir de homenaje para todos los que alguna vez han participado o colaborado, de
una u otra manera, a que hayamos conseguido llegar a nuestro nimero 150. Panaderos/as que nos habéis ayudado y
ofrecido preciosas historias que contar, que nos habéis facilitado recetas, o que simplemente sequis ahi leyendo las
historias que lleguen a vuestras manos. También queremos recordar a todos nuestros anunciantes, que han confiado en
nosotros como medio para llegar a la panaderia del sur de Espafia. Tanto a los que contindan con nosotros, como los que nos
han acompafado puntualmente. Especialmente queremos sefialar uno, al que deberiamos hacer un homenaje especial,
Rueda Maquinaria, que lleva acompafidandonos desde el nuestra revista nimero 1.

No podria continuar este escrito sin citar al impulsor del proyecto y Director emérito, mi padre Eduardo Ramos.
Tampoco sin mencionar a toda la familia que hace posible que sigamos en este mundo, como mi hermano Eduardo
y mi madre Claudia. Porque nuestra Revista La Tahona es un negocio familiar, y por eso entendemos mejor que nadie los
pequefios negocios de la panaderia y pasteleria en los que la ilusion es compartida. De un suefio inicial, o una posibilidad,
hoy llevamos mas de 26 afios de historia. Gracias de nuevo a todos los que lo hacéis posible.

Muchas veces hablo de la importancia de cambiar, de renovarse, de evolucionar. Como véis, nosotros predicamos con lo que
hacemos. Nuestro niimero 150 viene con nueva imagen y nueva pagina web. Creemos en que los negocios tienen
que estar vivos, y por ello nos gusta intentar estar a la Gltima, y ofreceros lo mejor que sabemos y podemos. No os extrafie si,
dentro de poco, 0s preguntamos cosas. Estamos convencidos de que tenemos “muuuuuchas” cosas que mejorar, y queremos
hacerlo de la mano de nuestros lectores.

Este numero 150 va a ser un punto de inflexion y de cambios. Para empezar, cambiamos a edicidn trimestral. A
partir de ahora nos tendréis cada 3 meses en casa, pero también queremos que esto nos permita estar mas tiempo online
con vosotros. Queremos ser lo que vosotros, nuestros lectores, necesitéis de nosotros. Asf que no lo dudéis y contadnos lo
que querais. Este afio 2019 va a ser un afio de cambios, esperamos que os gusten. A vuestro lado, todos los cambios
seran buenos.
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La formacion 2019 se estrena con Panaderiade laAala?Z

Empezamos el 2019 con fuerza y con un concepto de formacion diferente y de mucha calidad. Apostamos por un curso de dos dias
el 16 y 17 de febrero con Panaderia de la A a la Z y con dos profesionales a la vez. Los formadores seran los Espigas José Roldan
Trivifio y Javi Moreno. Dos profesionales galardonados y de reconocido prestigio que pueden ensefiaros las claves de la panaderia en dos
intensas jornadas.

Los contenidos del curso abarcan panaderia, bolleria, hojaldre, pizzas, decoraciones, técnicas, masa madre de cultivo (MMC) y
mucho mas. Se trata de obtener las claves fundamentales y elaboraciones necesarias para la panaderia hoy en dia. Un curso que no te dejara
indiferente y te permitird avanzar y mejorar en tu panaderia. Durante el curso se trabajara desde el inicio hasta el final de las elaboraciones, y se
hara todo el recorrido desde la masa madre de cultivo hasta su decoracién y horneado. El curso cuenta con el sello de dos grandes profesionales
formados nacional e internacionalmente y con mucho conocimiento que os transmitiran lo aprendido durante afios.

Ademas de esta novedad en formato de dias y profesores, no nos olvidamos de algunos
clasicos que siempre son demandados. En Marzo os presentamos un Curso de pasteleria
tradicional con Joaquin Roldan, en la que ademés elaboraremos algunas técnicas y rece-
tas tipicas de Semana Santa para preparar las sefialadas fechas. También contamos con una
nueva edicion del Curso de Masas madre con nuestro experto José Ruiz Caballero.
Aprende todo sobre los tipos de masas madre, sus denominaciones, técnicas de elaboracion y




panes que permite cada una de ellas. Esperamos que también nos ense-
fie las claves para que su masa madre haya sido incluida en la Biblioteca
de Masas Madre del mundo.

En abril, con el comienzo del calor, nos metemos en frio con dos
propuestas. Una nueva edicién del Curso de Apliacion y técnicas
de frio para panaderia con Joaquin Roldan. Un curso que quiere
ensefiaros la forma de ganar en calidad de vida, sin perder la calidad de
un buen pan. Ademas de poder tener muchas mas posibilidades para
vuestro negocio. La segunda propuesta contra el calor es la edicién del
Curso de Pasteleria Semifria y postres. Una apuesta para cam-
biar nuestros formatos de pasteleria cuando llega el calor y ofrecer a

los clientes un toque mas fresco y distinto que también les atraiga en
verano a nuestros establecimientos.

No te los pierdas, apuntate y llamanos. Como siempre atende-
remos tus dudas e informacién en el teléfono 957472840, en el
correo formacion@revistalatahona.com y en nuestra web
www.revistalatahona.com, en la que también podras inscribirte en
los cursos y reservarlos directamente.
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Extenso programa de Intersicop 2019 con mas de 50
seminarios técnicos

El avance del programa de Intersicop 2019 contempla unos 50 seminarios técnicos profesionales. A tres meses de la celebracion de
|a feria ya han confirmado su participacion mas de 40 panaderos, pasteleros y heladeros de gran proyeccion internacional. Seré uno de
los platos fuertes del préximo Saldn Internacional de Panaderfa, Pasteleria, Heladeria y Café. La Feria se desarrollard en IFEMA del 23 al 26 de
febrero de 2019.

Los seminarios técnicos estaran centrados en el aprendizaje a través de los mejores profesionales internacionales. Durante 45 minutos,
compartiran técnicas, proyectos y lineas de trabajo con los asistentes. Otro de los ejes del programa sera el Forum Intersicop, donde los visitan-
tes podran conocer interesantes casos de éxito y nuevas tendencias. Ademas de los seminarios, la feria ofrece una gran seleccion de la
oferta comercial de panaderia, pasteleria heladeria y café.

Ademés de los seminarios acogera los més importantes campeonatos nacionales, como ya os hemos contado. El Il Campeonato Nacional de Panaderia
Artesana, el Il Campeonato nacional de estudiantes de pasteleria, el MMAPE o el Campeonato de Espafia de heladeria, son las principales citas.

Adelanto del Programa de Intersicop 2019

1. SEMINARIOS TECNICOS DE PASTELERIA Y HELADERIA

Sabado 23/02/2019

- Saray Ruiz y Olivier Fernandez. Bean to Bar y Pequefias sorpresas de chocolate. [13:30-14:15]
- Toni Vera. Mejor Croissant de Mantequilla de Espafia. [11:30-12:15]

- Yon Gallardo. Nuevas técnicas de cocina aplicadas al mundo de la heladeria. [12:30-13:15]

- Yann Duytsche. Pasteleria a la Minute. [10:30-11:15]

- Paco Llopis. Chocolate desde el grano, el valor del origen. [16:00-16:45]

- Mario Masia. Pasteleria helada. [17:00-17:45]

- Daniel Alvarez. Mismas masas, nuevos formatos. [18:00-18:45]

Domingo 24/02/2019
- Jhonatan Gonzalez. Pasteleria en el campo. [10:30-11:15]
- Lluis Costa. Mejor Pasta de Té de Espafia. [11:30-12:15]

- Brigida Hermida. Helados bajo la lluvia. [12:30-13:15]
- Stéphane Orsoni. Helados de origen. [13:30-14:15]
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- Martin Lippo. Nuevas técnicas con nitrdgeno liquido. [16:00-16:45]
- José Romero y Baltasar Massot. Del panettone a la ensaimada. [17:00-17:45]

Lunes 25/02/2019

- Manu Jara. Lionesas tematicas. [10:30-11:15]

- Paco Torreblanca. Avanzando hacia el origen. [11:30-12:15]

- Hector Argemi. Las parejas del helado. [12:30-13:15]

- José Montejano y Manuel Alonso. Helados soft de autor. [13:30-14:15]

- Ricardo Vélez. Choco-Cook. [16:00-16:45]
- Xano Saguer. Proyecto Essence. [17:00-17:45]

2. SEMINARIOS TECNICOS DE PANADERIA
Sabado 23/02/2019

- Toni Valls. Escuela Gremio Flequers de Barcelona [10:00-14:00]

Martes 26/02/2019

- Marc Piqué. El agua de mar, un nuevo horizonte por explorar en la filosofia de Cal Sisquet.
[11:30-12:15]

- Carles y Albert Soler. Bases para elaborar un helado ecoldgico. [12:30-13:15]

- Amandine Finger. Le Cordon Bleu- Pasteleria de disefio sin gluten. [13:30-14:15]

- Christophe Domange. Copa del Mundo de Heladerfa. [16:00-16:45]

- Yohan Ferrant y Maricruz Baron. Escuela de Flequers de Andreu Llargués / Baking School Barcelona Sabadell. [15:00-19:00h]

Domingo 24/02/2019

- Demostraciones Equipo Espigas [10:00-14:00]
- Javi Moreno. Pan Moreno
- José Roldan.
« Francisco Recio. Panaderia Confiteria Recio
- Juan Antonio Pérez Pascual. Panaderia La Moderma
- Unai Elgezabal. Gure Ogia
« Arturo Blanco. Seleccionador nacional del equipo Espigas

- Demostraciones Grupo Valéncia Pa de qualitat [15:00-19:00]

- Salvador Pla. Pasteleria Monpla.
+ Juanjo Rausell. La Tahona del Abuelo.

3. FORUM INTERSICOP

Sabado 23/02/2019

- Xavier Barriga (Turris). Panaderia Siglo XXI. [11:00-11:45]
- Carlos Arribas (Ca). Heladeria llave en mano. [16:30-16:45]

Domingo 24/02/2019

- Anna Bellsola (Es Baluard). Expansion de la alta panaderia. [11:00-11:45]

- Sura Ascaso (Pasteleria Ascaso). Expansion de una pasteleria centenaria. [12:30-13:15]

Lunes 25/02/2019

- Demostraciones Equipo Espigas [10:00-14:00h]

- Javi Moreno. Pan Moreno
- Enric Badia. Forn Elias

- Demostraciones Equipo Espigas (15:00-19:00h]

« Pablo Conesa y Rebeca Ruiz. Conesa Alternative Bakery
- Martes 26/02/2019

- Demostraciones Equipo Sueco [10:00-14:00]

- Juan Mora (Univ. de Alicante). La formacion universitaria en heladeria artesana. [16:00-16:45]

Lunes 25/02/2019

- Massimiliano Ceccato (Prodotti Stella). Presentacion del estudio “Helado perfecto. Habitos en el consumo del helado artesano en Espafia” [11:00-11:45]
- José Manuel Marcos Candela (Crujiente petits plaisirs/ Candela galeteria). Pasteleria y heladeria de autor en un pueblo pequefio. [12:30-13:15]

« Lluis Pérez. Mi pasteleria en Mallorca. [16:00-16:45]

Martes 26/02/2019

- Reyes Tolosana (Pasteleria Tolosana). La trenza de Almudévar, un secreto inspirador. [11:00:11:45]

- Dario Marcos (Panadario). Panaderia Slow pan. [12:30-13:15]
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En 2019 llegamos al nimero 150 recordando las principales portadas
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Celebrada la 1% Asamblea constituyente de Panespan en Utrera

El dia 13 de enero se celebré en Utrera (Sevilla) la 12 Asamblea constituyente de Panespan. El dia elegido fue el dia de descanso de la
panaderia por norma general, intentando maximizar la audiencia. En total fueron 16 asistentes a la Asamblea (15 asistentes presenciales y 1
online). Como ya adelantamos, las nuevas tecnologias también se suman y estan presentes en la panaderia que viene, y se preparo la participacion
via Skype. Hubo representacion de varias provincias andaluzas y espafiolas: Cérdoba, Sevilla, Almeria, Granada, Huelva, Toledo y Cadiz.

Ese dia se inicié la andadura oficial de una asociacion para la defensa del buen pan. Muchos panaderos desean cambios hacia un pan
mejor, mas saludable, digestivo, con buen sabor y, lo mas importante, elaborado con masa madre de cultivo (MMC). Un pan beneficioso para la
salud que piensa en lo mejor para los consumidores. Muchos buscan que esta asociacidn sea una defensa de los buenos profesionales artesanos, de
los que trabajan a diario en su obrador para poder ofrecer pan saludable y digestivo.

Durante el acto se procedio a la lectura de los estatutos de la asociacion por parte de la ejecutiva. David Ruano, Antonio Fernandez,
Domi Vélez y Alejandro Fernandez estuvieron a cargo de este punto. Tras ello, se desarrollé un &gil intercambio de ideas y matices sobre los mismos.
La idea del acto era también generar el debate y que todos pudieran conocer y mejorar los estatutos. La amplia participacién mostraba claramente
la ilusion que reinaba y estaba presente entre los asistentes. Tras 3 horas continuadas de lectura e intercambios de ideas sobre los estatutos se dio
por finalizada la revision.

Otro punto que se traslado es la importancia del concepto PANESPAN como marca
de calidad de cara al consumidor. La asociacion pretende que su distintivo sea un
sello de calidad que permita a los consumidores reconocer el pan de calidad, saludable

y digestivo. Seglin rezan sus estatutos, Panespan persigue la defensa del sector artesano
ante la invasion de productos panaderos con aditivos y mejorantes para la panificacion,
con el fin de abreviar procesos. Productos que le hacen un flaco favor al producto final, al
no ser una elaboracion plenamente natural.
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Las cuatro razones que nos distinguen:
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Charlas con Jorge Pastor

La norma de calidad del pan a debate

Hablamos con Jorge Pastor sobre el Real Decreto sobre la norma de calidad del pan, que esta bastante avanzado. Conocemos su punto de vista y
su analisis sobre nuestra norma en comparacién con el resto de normas europeas en vigor. En estas lineas podremos ver las claves de la norma, las
ausencias y la proteccion real al consumidor, entre otras. Una norma que es una gran oportunidad para el sector y para mejorar el consumo de pan
en Espafia, pero que puede necesitar retoques para ello.

1. ¢Cual es tu opinion sobre la norma espaiiola del pan?
Seglin mi opinién, la version del 23 de mayo de 2018 tiene unos defectos muy importantes tanto en el fondo como en la forma.

Si miramos el fondo, en la introduccion al Real Decreto (RD) no se
menciona ni una sola vez al pan como un elemento funda-
mental para la nutricién como alimento esencial y ancestral.
Esto remarca la nula consideracion a este alimento fundamental y su
importancia para la dieta de los consumidores. El pan es un alimento
milenario que todas las reglamentaciones europeas reflejan. Hasta la
Organizacién mundial de la salud (OMS) remarca un consumo reco-
mendado de pan muy superior a la ingesta habitual que tenemos en
Espafia (menos de 35 kg/afio).

Tampoco se menciona el grave problema de caida del consumo
de pan en los Gltimos afios, que es la principal motivacion del cambio
legislativo. Ni se cita el aumento de la obesidad como consecuencia de
una deficiente alimentacion de la poblacion espafiola.

No se menciona, ni tiene cabida, el problema de las intoleran-
cias crecientes a los cereales. La masa madre tiene espacio en la
norma, pero no por su componente nutricional y crucial para obtener
pan saludable, sino como caracteristica valorada por el consumidor. La
masa madre, que, mas adelante, denominaremos masa madre de cultivo (MMC), para diferenciarla del término no especifico de masa madre,
deberia ser la columna vertebral de la norma, por su importancia para los panes saludables y para la proteccion de los consumi-
dores, que se merecen alimentos nutricionalmente saludables.

La norma deberia recoger un analisis de la situacion actual y un objetivo al que queremos llegar en la panaderia. Es decir, de don-
de partimos y adonde queremos llegar. La norma deberfa estar hecha para hacer esa transicién en el mundo de la panaderia hacia un pan saludable
para nuestra ciudadania, pero se queda a medias. También mantiene algunas cosas que no tienen base cientifica ni razon de ser:

Por ejemplo, se sigue hablando de pan comun y especiales. Se mantienen las diferencias y diferentes IVAs para cada tipo (algo
ilégico actualmente). ;Por qué los panes integrales son especiales y tienen un IVA superior cuando desde el punto de vista nutricional son abso-
lutamente relevantes, fundamentales y recomendados por el mundo nutricional y médico?

Identifica y define el pan artesano, pero no entra en la verdadera problematica que es distinguir entre pan lento y pan rapido. En este
sentido, parece que los panes de calidad y saludables solo quedan reservados a los artesanos, cuando lo importante son los procesos adecuados,
sea en una pequefia produccion artesana o en una fabrica industrial. Tampoco se especifica la inclusion de MMC como parte del proceso de panes
de larga fermentacién con mejores caracteristicas nutricionales.

14 LA TAHONA
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Por Gltimo, se habla de la necesidad de contar con titulacion de maestro panadero, pero esta figura y titulacion ain no existe,
por lo que no especifica qué pasara en el proceso de adaptacion. El titulo de Maestro panadero pastelero, debera estar homologado en formacién
y cualificacion con las titulaciones de la Union Europea. Es absolutamente esencial para que nuestros titulados tengan las mismas cualificaciones y
niveles de conocimiento.

Si nos centramos en la forma, uno de los puntos que deben ser aclarados y mas fundamentales es la definicion de masa madre. La norma
no especifica o diferencia claramente qué es una masa madre o su origen (si es una masa madre de levadura, si es de origen espontaneo, si es una
masa madre previa). Por lo cual, deberia quedar bien clara la diferencia entre masa madre y masa madre de cultivo (MMC).

La MMC es aquella que tiene un origen exclusivamente a partir de una fermentacion espontanea, con una alta presencia de
bacterias lacticas y levaduras salvajes. Las MMC se podran dividir a su vez en espontaneas y por inoculacion. Las MMC por inoculacién
son aquellas en las que toda la microbiota, bacterias lacticas y levaduras salvajes son aportadas a partir de una seleccion anterior. Existen también
las masas madre de cultivo deshidratadas. Son aquellas que mediante un tratamiento térmico las bacterias lacticas quedan inutilizadas. Son masas
madre no activas, no tienen poder fermentativo.

Otra de las mejoras claves para la norma es aclarar la necesidad del uso
de MMC para obtener panes mas saludables con estas caracteristi-
cas:

- Mejor digestibilidad

- Durabilidad del pan

- Bajo indice Glucémico

- Buena biodisponiblidad de los nutrientes

Para ello, hay que garantizar porcentajes minimos en la elabo-
racion del pan, o un PH y un TTA final. Se necesita MMC en alta
cantidad (15% o mas) y una MMC con alta cantidad bacteriana
y de levaduras (bacterias lacticas en proporcion de 1 millon

y 10 millones de levaduras). Sin estos minimos, la MMC no estaria
aportando nada positivo al pan. La aportacion al pan de la MMC se
puede medir a través de la acidificacion en la masa y en el pan final. Esta
aportacion se mide a través del PH, el TTA, el &cido lactico o a través el
DNA y por medios gendmicos de alta complejidad.

En otros paises como Alemania o Suiza, todas estas claves
estan muy bien definidas. Aunque ambos paises, ademas de la legis-
lacion cuentan con una formacién muy sélida como base para elaborar panes saludables y de calidad. En Francia, se incluye en la legislacion,
la exigencia de que el pan de MMC o pan de levain tenga una PH de 4,3 y se establece un maximo de presencia de acido acético.

El borrador del RD, con su redaccion actual se carga la diferencia pan lento vs pan rapido. Ademas plantea un escenario en el que se puede jugar
con la ley y sequir la norma consiguiendo un pan nada saludable. Por ejemplo, afiadiendo &cidos a la masa para reducir el PH ; Cémo se controlara
0 evitara que esto suceda?

Por destacar algo positivo, la definicion de pan integral si se ha mejorado y mucho. Si bien es verdad, que si no logramos poner los
cambios adecuados sobre la MMC, estaremos ante otro problema. Podremos obtener panes integrales mas nutritivos, pero no podremos absorber
estos nutrientes extra. Esto se debe a que, sin MMC, tendran un elevado nivel de 4cido fitico que impide la absorcion de nutrientes por el sistema
digestivo. Necesitamos la acidificacion de la MMC para eliminar el cido fitico.
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2. ;Qué diferencias hay entre la norma espaiola y otras normas europeas?

Espaia presenta muchas diferencias respecto a otras normas europeas. Aunque lo importante no son solo las normativas, sino todo la
estructura con las que cuentan en otros paises en torno al sector de la panaderia y la pasteleria y el sistema de formacion de sus profesionales.

Por ejemplo, Suiza tiene una legislacion muy corta, de unas pocas paginas. Sin embargo, son tan conscientes de la importancia de la MMC,
que en la definicion de pan, ya estd incluida.

Lo més importante es que Suiza, ademas de la legislacion, tiene un centro de referencia nacional para la panaderia, pasteleria y
confiteria. Es la Escuela Richemont la encargada de ensefiar a los formadores y unificar criterios en el sector. Es el centro encargado de elabo-
rar los materiales formativos que se impartirdn en las escuelas cantona-
les. Escuelas cantonales en los que se estudian titulos de FP Dual. Tienen
manuales especificos muy Utiles, como el conocido libro Richemont
“Fundamentos de la panaderia, pasteleria y confiteria”. En

30 péginas explica las diferencias entre masas previas, MMC, como se
aplican, etc.

Suiza puede permitirse una legislacién muy cortita, porque tiene un
sistema de formacion modelo. Esta es la clave.

Otros paises como Alemania, Holanda, Francia, Italia o Austria,
presentan diferencias sustanciales en sus normativas. También
presentan diferentes definiciones en ellas. Lo comin para ellos es
que tienen un centro de referencia nacional. Al igual que en Suiza,
unifica criterios, definiciones de panaderfa y proporciona materiales
formativos a todas las escuelas.

En estos paises, MMC tiene un mismo sentido. En nuestro pais, puede
haber casi tantas definiciones como personas lo utilicen, al carecer de un
centro de referencia y de una documentacion homologada. Esto provoca
|la falta de una terminologia Unica en el sector.

En general, todas las normativas europeas son mucho mejores que las espafiolas. Aunque todas, salvo |a suiza, son mejorables. El sistema suizo
deberia ser la referencia o el objetivo a alcanzar.

3. {Qué deberia ser lo que recogiera o legislara la administracion espaiola?

1. Formacion. Para empezar, hay que legislar en paralelo sobre la calidad del pan y el sistema de formacion. En un alimento tan
importante como el pan, deberiamos tener las dos cosas, al igual que nuestros paises vecinos.
Es imperativo que se plantee un sistema de formacion serio para el sector de la panaderia y pasteleria. Un sistema con un
centro de referencia nacional que garantice una metodologia didactica y unos contenidos iguales para todo el pais. Un sistema que establezca
formacién de grado medio y de grado superior, bajo un sistema de FP Dual. Ademas de que establezca una necesaria experiencia profesional
minima para obtener un titulo de grado superior.
Regular el sistema de formacién en paralelo es totalmente fundamental para que esta norma pueda aplicarse y sea util.

2. Pensar en los consumidores y en sus problemas. Parece que la normativa se ha hecho a espaldas de los consumidores, cuando en definiti-
va son los receptores de este alimento fundamental. EI RD deberia tener como centro la proteccion del consumidor y por ello, no
deberia dejar resquicios para que pueda ser engaiiado, o para que le ofrezcan un pan de mala calidad. A partir de los mismos
ingredientes puedes llegar a resultados muy diferentes en el pan final.
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Por ejemplo, el articulo 3 define el pan comdn (con iva reducido),
como aquel que se consume en las siguientes 24 horas y que permite
aditivos autorizados. Da la impresion que si hago un pan muy bueno,
sin aditivos, con garantia de vida de 3-4 dias, ya no es pan comun, se
convierte en pan especial. Ademas, sélo puede llevar harina de trigo.
Antes el pan se hacia con harinas de cercania, independientemente
del tipo 0 mezclas de harinas. El pan comun, si queremos seguir

3.manteniéndolo como definicion, deberia ser el pan mas sano para el
consumidor. Y sin duda, esa definicion no esté protegiendo a ningln
consumidor, y menos al intolerante al trigo.

Establecimiento de Parametros de control. El objetivo es
garantizar al consumidor panes de MMC con una alta actividad
bacteriana y cuyo resultado final sea obtener panes saludables
(duraderos, facilmente digeribles y nutritivos). Para ello, la norma
debera establecer una serie de parametros y controles que
todo el sector conozca y pueda determinar facilmente en su
dia a dfa. Los pardmetros que yo, Jorge Pastor recomiendo incluir son
3

a. Refresco de la MMC. La MMC antes de ser refrescada debera
tener un PH inferior a 4,2 y un TTA (total de acidez) menor a 10.

b. Masa antes del horno. La masa antes del momento del horneada debera tener un PH inferior menor a 4,6 y un TTA inferior a 10.

¢. Pan horneado. El pan, en las 12 horas siguientes al horneado, tendra un PH inferior a 4,6 y un TTA inferior a 10.

d. Todos estos valores estan acreditados en numerosos articulos cientificos de renombrados investigadores, como el Dr. Marco Gobetti, la
Dra. Rafaela del Cafio, Miraldini, De Angelis, etc.

Unicamente a través de estos parametros de control sencillos se podra garantizar que cualquier pan con el titulo de pan de
MMC, compra con los requisitos de pan saludable que ya hemos enunciado. Es posible que sean necesarios controles o parametros adicionales
como el establecimiento del gPCR. Son controles de alta complejidad en base al ADN de los panes horneados. Dada la dificultad de este tipo de
analisis, es muy posible que no sean incorporados en el borrador de la norma, pero si que se podra acudir a ellos para garantizar la fiabilidad de los
panes de MMC elaborados por la panaderia espafiola.

4. ;Cuales son las reclamaciones que pueden tener los panaderos a nivel espaiiol?

Se podria hacer una lista de las necesidades del sector de la panaderia, como por ejemplo:

- Formacion profesional a nivel europeo. Grado Superior en FP Dual y homologado con Europa. Para competir con el nivel de los paises
vecinos necesito su nivel de formacion con un titulo de formacién unificado en Espafia.

- Centro de referencia estatal para la panaderia y pasteleria para tener contenidos iguales en todas el territorio.
- Normativa (RD) bien hecha, claray cuyo objetivo sea la mejora del sector.

- Consumidor. La administracion deberia garantizar que los alimentos que se produzcan en tu pais sean los mejores posibles para tu ciudada-
nia. Y desde la panaderia deberiamos exigir a la administracion que nos obligue a ello.

- Aumento del consumo. La OMS dice que tenemos que comer 90 kg de pan al afio y estamos en 30 hoy en dia. Mejorando la legislacion y el
oficio, podemos ayudar a mejorar esta cifra.
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Analisis y vision de futuro en la VI Jornada de reflexion de Asemac™

La VI Jornada de reflexion de Asemac* tuvo lugar el pasado 14 de noviembre en el Circulo de Bellas Artes de Madrid. Felipe Ruano, Pre-
sidente de Asemac* abri6 brevemente con unas palabras de bienvenida. El Presidente de la Comisién de Agricultura, Pesca y Alimentacion del
Congreso, D. José Ignacio Llorens, fue el encargado de realizar el discurso inaugural de la Jornada. El evento ha ido creciendo desde su primera
edicién en 2008. Se contd con la asistencia de las principales empresas del sector de la panaderia, la bolleria y la pasteleria de nuestro pais.

El analisis de la situacion politica actual vino de la mano del conocido politélogo Pablo Simén. En relacion a las normas que puedan surgir
en el sector destacd que “todo lo que implique reformas legislativas, es muy improbable que salga adelante hasta que no haya un cambio electoral”. Y
augurando un “contexto multielectoral para las proximas elecciones” que, “no parece que vaya a afectar demasiado al sector agro alimentario”.

Tras él, llego una interesante charla sobre “Economia de la alimentacion. 30 conceptos, ideas, start-ups y tecnologias que cambiaran nuestra
percepcion de la comida”. La ponencia estuvo a cargo de Marius Robles, CEO & Co-Fundador de Reimagine Food. Entre las novedades presen-
tadas (tecnoldgicas, robéticas, etc.) destacd la aplicacion de las mismas. Son sin duda, una oportunidad para primar las experiencias y las sensaciones y, en
alimentacion: los sabores. Ademas dejé claro el mensaje de que lo inevitable es “empezar a sentirnos confortables con lo inconfortable”.

Las dos mesas redondas fueron uno de los puntos fuertes de la Jornada:

Los retos del transporte en frio para la industria de la alimentacion. Nedgia coordiné la mesa con la participacion (Gas Eco Suministros,
Anastasioteruel, IVECO y Gas&Go). Entre todos construyeron una mesa en la que compartieron historias de éxitos y fracasos.

Digitalizacion Industria 4.0. La mesa moderada por FIAB, versé sobre este tema fundamental para las empresas. Las empresas participantes
fueron: Tecnalia, Bodega Matarromera y Grupo Carinsa.

La ultima ponencia estuvo a cargo de Franz Haas. Su charla sobre “Nuevas demandas de los consumidores en ingredientes — La expe-
riencia de los snacks"” estuvo apoyada en la exhibicion de la maquina HZ-WA Turtle para hacer obleas.

La clausura estuvo a cargo de la Subdirectora General de Control y Laboratorios Alimentarios del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién, D?.
Cristina Clemente Martinez. Aprovechd estas palabras para dar su opinion sobre lo interesante de estos eventos para actualizar el conocimiento de
la industria. Asf fue como un afio mas, la Jornada de Reflexion de Asemac*, reunid al sector en un ejercicio de reflexion.
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NACIONAL

Trio de Campeonatos en 2019

En febrero de este afio se celebraran 3 campeonatos nacionales de gran importancia para el mundo de la pasteleria y la panaderia. Analizamos brevemente
las claves de cada uno de ellos, para que no os perdais ningun detalle. Todos tendran lugar en el marco de Intersicop 2019, que se celebrara en IFEMA del
23 al 26 de febrero.

Mejor Maestro Artesano Pastelero de Espana MMAPE 2019

El MMAPE 2019, convocado oficialmente por la Confederacién
Espafiola de Empresarios Artesanos de Pasteleria (CEEAP), volvera

el proximo mes de febrero después de ocho afios desde su Ultima
edicién. En esta nueva convocatoria no habra 1 Unico ganador, cada
candidato podra aspirar a obtener el titulo que le certifique, tras supe-
rar las diferentes pruebas previstas y alcanzar la nota global exigida.
Todo ello, lo haré cada uno a titulo personal.

Los 13 candidatos que aspiran al titulo en este 2019 son:

- Alberto Barrero (EPGB, Barcelona).

- Alberto Izquierdo (Madrid).

- Daniel Sarabia (Pasteleria Marquesa de Pinares, Mérida).

- David Cristobal (Pasteleria Cercadillo, Madrid).

- Jesus Javier Quirds (Pasteleria Heladeria La Rosa, Alcazar de San
Juan, Ciudad Real).

- Juan Andrés Martin (Manacor, Madrid). o
- Justo Almendrote (Grupo Adolfo Mufioz, Toledo).

- Maria Selyanina (Le Sucré Coeur BCN, Barcelona).

- Marcos Fuentes (Busquet e Hijos, Cabo de Palos, Murcia).

- Pedro José Bas (Le Bec-Fin, Madrid).

- Ruth Gou (Basque Culinary Center, Donostia-San Sebastian).

- Sergio Marquez (L'Ampolla, Tarragona).

- Xavier Torne (Adare Manor, Irlanda).

Candidatos
MMAPE'19

Manual de Panaderia
“Pan Directo”
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PAN DIRECTO
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técnicas, solucionar problemas o poner al dia sus conocimientos.




NACIONAL

Il Campeonato Nacional de Panaderia
Artesana

En esta tercera edicién la competicion, organizada por CEOPPAN, ha aumentado considerablemente el
nUmero de participantes hasta 11. Serd la principal competicion en el espacio de la panaderia, por lo que
atraera las miradas del publico asistente.

El objetivo del campeonato sigue siendo descubrir a nuevos talentos de la panaderia espafiola que
puedan sumarse a la Seleccion Nacional de Panaderia Artesana (Los Espigas).

Los 11 panaderos participantes provienen de toda Espafia:

- Ana Fiorella Rosales Gutiérrez (Santander)
- Bernardo Rodriguez (Zaragoza)

- Daniel Flecha Sanchez (Le6n)

- David Llamas Gonzalez (Méalaga)

- Francisco Cuadrado Pérez (Almeria)

- Franklin Pariflas Amesquita (Madrid)

- Javier Cocheteux de la Fuente (Madrid)
- José Antonio Cerpa Porta (Cadiz)

- Miguel Angel Ortega Ibafiez (Granada)
- Pablo Silva Rivera (Barcelona)

- Victor San Millan Garcia (Palencia)

| Campeonato nacional de estudiantes de
pasteleria

Este campeonato para las jovenes promesas mejora su participacion frente a la
pasada edicion. Un total de 26 escuelas participaran en la competicion. El campeonato se
llevard a cabo los dias 25 y 26 de febrero de 2019 en el marco de Intersicop. Los partici-
pantes tendran que dar lo mejor de si mismos elaborando:

nueve piezas de pasta choux rellenas y decoradas
dos tartas de chocolate con un minimo de tres componentes diferentes
nueve milhojas con base de hojaldre y dos capas de relleno de libre eleccién.

El ganador sustituira a la actual ganadora Paula Pons de la Escuela de Pasteleria del
Gremio de Barcelona.




SALVA INDUSTRIAL celebra su 75 aniversario

No se cumplen 75 afos de historia todos los dias. Por ello, Salva esta realizando diversos actos conmemorativos para su celebrar
su aniversario. El pasado mes de octubre tuvo lugar uno de los eventos mas importantes en la que estuvo acompafada de la seleccién na-
cional de panaderia artesana, clientes y amigos muy cercanos. Todos ellos unidos festejaron el aniversario en una jornada de celebracion
y de reflexion sobre la panaderia artesana en nuestro pais.

Salva es uno de los pocos fabricantes espaioles de hornos y equipos para panaderia, pasteleria y hosteleria que lleva 75 afios
colaborando con clientes para aportar soluciones a las necesidades de la panaderia. Su crecimiento a lo largo de estos afios ha sido notable y,

hoy en dia, exporta a mas de 90 paises. Esto no le ha hecho perder su caracter de empresa familiar con la misma esencia que cuando empe-
zaron. Su visién empresarial es sequir siendo la mano amiga del panadero artesano que reconoce la calidad de un buen pan.

Por ello el pasado mes de octubre Salva quiso organizar una jornada conmemorativa cercana y familiar en sus instalaciones. Los
invitados que la disfrutaron fueron unos 70 clientes y la Seleccion Nacional de Panaderia (Los Espigas), quienes no podian faltar en un
evento tan especial entorno a la panaderia artesana. La jornada fue un interesante intercambio de experiencias y de conocimiento entre todos
los que alli se dieron cita aportando su visidn, propuestas de futuro y vision del mercado de la panaderia artesana en Espafia.

Salva lleva 75 afios colaborando con sus clientes, aportando soluciones de amasado, fermentacion y coccion. Un trabajo diario, conjunto, cerca-
no para ofrecer al cliente final una maquinaria de calidad.
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ltalia Campeona de la Copa del mundo de pasteleria junior

El 40° aniversario de SIGEP trae buena noticias para su pais anfitrion. Italia se impone como Campeona de la Copa del mundo

de pasteleria junior (Junior Pastry World Cup). Los responsables de esta victoria italiana han sido los jévenes Filippo Valsecchi y Vincenzo
Donnarumma. Con esta victoria, Italia recupera el titulo tras la Ultima victoria de Japdn, hace 2 afios. Francia y Singapur han quedado en
segundo y tercer lugar, respectivamente. El equipo italiano ha hecho un gran trabajo, dominando casi todas las pruebas de esta competicion.
dominated almost all the individual tests, and were chosen at SIGEP 2018 to represent Italy and trained for a year at Cast Alimenti.

La competicion se ha celebrado en el Pastry Arena instalado en el Centro de Expoisiciones de Rimini. 11 parejas de jévenes de todo el mundo
han competido por el titulo durante los 2 primeros dias de la Feria internacional SIGEP. Australia, China, Croacia, Filipinas, Francia, India,
Italia, Rusia, Singapur, Eslovenia y Taiwan han sido los paises participantes. El tema de trabajo para esta competicién ha sido “el vuelo”, lo
que ha permitido a todos los participantes elaborar sus creaciones en torno a él.

El podium Premios especiales
- 1° Italia - Mejor postre helado en vaso: Singapur
- 2% Francia - Mejor postre en plato: Italia
- 3% Singapur - Mejor petit four: Italia

- Mejor pastel de chocolate: Italia

- Mejor presentacion: Italia
Segun Roberto Rinaldini, Maestro pastelero y creador de esta Copa mundial “La competicion estd a un alto nivel, con jovenes sobradamente
preparados. Hace 10 afios este tipo de habilidades no existian”. Sin duda, la formacién nos da siempre grandes resultados.” Segun el chef italiano
todos los equipos han destacado notablemente. “Han sido perfectos en todo, desde la entrada a la limpieza, las esculturas y el sabor. Los equipos
europeos han demostrado un alto estandar, y los asiaticos mostraron un crecimiento desde las Gltimas competiciones. Se ha percibido el trabajo
preparatorio y el compromiso por la competicion. Los resultados han sido patentes, y de nuevo, el sabor viene a mi mente como una de las pruebas
del alto nivel demostrado.”

Kanjiro Mochizuki, gran estrella de la pasteleria japonesa fue el Presidente del jurado en SIGEP. En sus palabras agradecié la invitacion a evento y
remarcé que “la competicion habia contado con talentos extraordinarios para la pasteleria del futuro. Ha constatado el compromiso y habilidades y
el resultado ha sido una Copa del mundo de pasteleria junior excepcional.”
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Pan pdr la igualda - 8de marzo'

Receta de Aida Fuentes Iza - Iza Okindegia (Panaderia Iza)

Os traemos una receta de pan muy especial para el proximo 8 de marzo. Una receta
de pan para apoyar la lucha de las mujeres y de toda la sociedad por la igualdad.

Este pan es una receta e iniciativa de Iza Okindegia (Panaderia Iza). Aida Fuentes
Iza tuvo la idea de realizar un pan femenino, un pan especial para visibilizar la lucha
de las mujeres por la igualdad. Lo ponen a la venta el 8 de marzo y el 25 de no-
viembre. Es un pan solidario cuyos beneficios van destinados a la Asociacion de mujeres
supervivientes Bizirik. Aida es una mujer panadera comprometida no sélo con la honestidad
de su pan, sino también socialmente. Esta es una pequefia iniciativa, pero que podria hacer
mucho si se volviera global en la panaderia espafiola.

La bondad de Aida va ademas mas alla, y nos ha cedido la receta, para que cualquier
panaderia pueda sumarse a hacer una iniciativa similar. Agradeciendo esta iniciativa
de panaderia socialmente comprometida, pasamos a desvelaros los secretos de este pan.
Esta hecho de remolacha, para que tenga ese toque de color morado que representa a las
muijeres en sus reivindicaciones por la igualdad. Sin duda un homenaje a todas las mujeres y
hombres que luchan por la igualdad.



INGREDIENTES

ELABORACION

Harina blanca trigo (2.700g)

Harina de trigo integral (300g)

Puré de remolacha (2.100q)

Masa madre (600g)

Levadura (9g)

54g de Sal

Harina de centeno, maiz, malta tostada o cacao (para el dibujo)

1. Lo primero es hacer el puré de remolacha, ya que es lo que va a aportar toda la hidratacién del pan. Se
cuecen las remolachas, se sacan del agua y se machacan hasta conseguir un puré homogeneo.

2.5e mezcla la harina, el puré, la sal, la levadura y la masa madre de cultivo.

3. Fermentacion en bloque larga.

4. Fermentacion en pieza corta. El formato recomendado es de hogaza, para que la decoracion posterior
quede bien.

5.Con un molde del simbolo de la mujer se decora con cualquiera de los ingredientes sefialados.

6. Hornear.
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Formacion LA TAHONA

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

PANADERIA de la A a la Z por José Roldan y Javi Moreno Mélaga, 16 - 17 de Febrero
PASTELERIA TRADICIONAL por Joaquin Roldan Jaén, 17 de Marzo
MASAS MADRE por José Ruiz Granada, 31 de Marzo

APLICACION Y TECNICAS DE FRIO EN PANIFICACION por Joaquin Roldan Jaén, 28 de Abril
PASTELERIA SEMIFRIA Y ELABORACION DE POSTRES por Joaquin Roldén Malaga, 12 de Mayo
PANES DE ALTA GAMA por José Antonio Rivas Malaga, 26 de Mayo

PIZZA PARA PANADERIA - PROXIMAMENTE - Solicita informacion

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 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 inférmate




