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EDITORIAL

150 números a vuestro lado…

A veces la dinámica de la vida no te deja pararte a pensar en qué estás haciendo, hasta que de repente pasa algo que 
te hace reaccionar. Es lo que nos ha pasado cuando nos dimos cuenta de que llegábamos al número 150 de nuestra 
revista. 150 números, 26 años 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. 

Aún 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 pequeñas bolsas de plástico. El 
tamaño de la revista fue aumentando gracias a los anunciantes y al cabo de unos años pudimos contar con una máquina de 
ensobrado manual que nos facilitó la vida. Al principio no cubríamos la totalidad de Andalucía y nuestra base de datos tenía 
carencias. Poco a poco con trabajo y esfuerzo conseguimos aumentarla hasta cubrir prácticamente el 100% 
de los negocios y también empezamos a abrir nuevos territorios como Extremadura, Castilla la Mancha y Murcia. Para mí, 
que hoy dirijo la revista, ha sido como ver crecer a un hermano pequeño que ha estado en constante cambio y evolución. En 
ocasiones, lo he visto crecer desde la lejanía, pero siempre le he seguido 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 número 150. Panaderos/as que nos habéis ayudado y 
ofrecido preciosas historias que contar, que nos habéis facilitado recetas, o que simplemente seguís ahí 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 panadería del sur de España. Tanto a los que continúan con nosotros, como los que nos 
han acompañado puntualmente. Especialmente queremos señalar uno, al que deberíamos hacer un homenaje especial, 
Rueda Maquinaria, que lleva acompañándonos desde el nuestra revista número 1.

No podría 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 
pequeños negocios de la panadería y pastelería en los que la ilusión es compartida. De un sueño inicial, o una posibilidad, 
hoy llevamos más de 26 años 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 número 150 viene con nueva imagen y nueva página web. Creemos en que los negocios tienen 
que estar vivos, y por ello nos gusta intentar estar a la última, y ofreceros lo mejor que sabemos y podemos. No os extrañe si, 
dentro de poco, os preguntamos cosas. Estamos convencidos de que tenemos “muuuuuchas” cosas que mejorar, y queremos 
hacerlo de la mano de nuestros lectores. 

Este número 150 va a ser un punto de inflexión y de cambios. Para empezar, cambiamos a edición trimestral. A 
partir de ahora nos tendréis cada 3 meses en casa, pero también queremos que esto nos permita estar más tiempo online 
con vosotros. Queremos ser lo que vosotros, nuestros lectores, necesitéis de nosotros. Así que no lo dudéis y contadnos lo 
que queráis. Este año 2019 va a ser un año de cambios, esperamos que os gusten. A vuestro lado, todos los cambios 
serán buenos.
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Empezamos el 2019 con fuerza y con un concepto de formación diferente y de mucha calidad. Apostamos por un curso de dos días 
el 16 y 17 de febrero con Panadería de la A a la Z y con dos profesionales a la vez. Los formadores serán los Espigas José Roldán 
Triviño y Javi Moreno. Dos profesionales galardonados y de reconocido prestigio que pueden enseñaros las claves de la panadería en dos 
intensas jornadas. 

Los contenidos del curso abarcan panadería, bollería, hojaldre, pizzas, decoraciones, técnicas, masa madre de cultivo (MMC) y 
mucho más. Se trata de obtener las claves fundamentales y elaboraciones necesarias para la panadería hoy en día. Un curso que no te dejará 
indiferente y te permitirá avanzar y mejorar en tu panadería. Durante el curso se trabajará desde el inicio hasta el final de las elaboraciones, y se 
hará todo el recorrido desde la masa madre de cultivo hasta su decoración y horneado. El curso cuenta con el sello de dos grandes profesionales 
formados nacional e internacionalmente y con mucho conocimiento que os transmitirán lo aprendido durante años. 

Además de esta novedad en formato de días y profesores, no nos olvidamos de algunos 
clásicos que siempre son demandados. En Marzo os presentamos un Curso de pastelería 
tradicional con Joaquín Roldán, en la que además elaboraremos algunas técnicas y rece-
tas típicas de Semana Santa para preparar las señaladas fechas. También contamos con una 
nueva edición del Curso de Masas madre con nuestro experto José Ruiz Caballero. 
Aprende todo sobre los tipos de masas madre, sus denominaciones, técnicas de elaboración y 

La formación 2019 se estrena con Panadería de la A a la Z 

ACTUALIDAD
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panes que permite cada una de ellas. Esperamos que también nos ense-
ñe 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 frío con dos 
propuestas. Una nueva edición del Curso de Apliación y técnicas 
de frío para panadería con Joaquín Roldán. Un curso que quiere 
enseñaros la forma de ganar en calidad de vida, sin perder la calidad de 
un buen pan. Además de poder tener muchas más posibilidades para 
vuestro negocio. La segunda propuesta contra el calor es la edición del 
Curso de Pastelería Semifría y postres. Una apuesta para cam-
biar nuestros formatos de pastelería cuando llega el calor y ofrecer a 
los clientes un toque más fresco y distinto que también les atraiga en 
verano a nuestros establecimientos. 

No te los pierdas, apúntate y llamanos. Como siempre atende-
remos tus dudas e información en el teléfono 957472840, en el 
correo formacion@revistalatahona.com y en nuestra web 
www.revistalatahona.com, en la que también podrás inscribirte en 
los cursos y reservarlos directamente. 
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El avance del programa de Intersicop 2019 contempla unos 50 seminarios técnicos profesionales. A tres meses de la celebración de 
la feria ya han confirmado su participación más de 40 panaderos, pasteleros y heladeros de gran proyección internacional. Será uno de 
los platos fuertes del próximo  Salón Internacional de Panadería, Pastelería, Heladería y Café. La Feria se desarrollará en IFEMA del 23 al 26 de 
febrero de 2019. 

Los seminarios técnicos estarán centrados en el aprendizaje a través de los mejores profesionales internacionales. Durante 45 minutos, 
compartirán técnicas, proyectos y líneas de trabajo con los asistentes. Otro de los ejes del programa será el Forum Intersicop, donde los visitan-
tes podrán conocer interesantes casos de éxito y nuevas tendencias. Además de los seminarios, la feria ofrece una gran selección de la 
oferta comercial de panadería, pastelería heladería y café.

Además de los seminarios acogerá los más importantes campeonatos nacionales, como ya os hemos contado. El III Campeonato Nacional de Panadería 
Artesana, el II Campeonato nacional de estudiantes de pastelería, el MMAPE o el Campeonato de España de heladería, son las principales citas. 

Adelanto del Programa de Intersicop 2019 

1. SEMINARIOS TÉCNICOS DE PASTELERÍA Y HELADERÍA

Sábado 23/02/2019

· Saray Ruiz y Olivier Fernández. Bean to Bar y Pequeñas sorpresas de chocolate. [13:30-14:15]
· Toni Vera. Mejor Croissant de Mantequilla de España. [11:30-12:15]
· Yon Gallardo. Nuevas técnicas de cocina aplicadas al mundo de la heladería. [12:30-13:15]
· Yann Duytsche. Pastelería à la Minute. [10:30-11:15]
· Paco Llopis. Chocolate desde el grano, el valor del origen. [16:00-16:45]
· Mario Masiá. Pastelería helada. [17:00-17:45]
· Daniel Álvarez. Mismas masas, nuevos formatos. [18:00-18:45]

Domingo 24/02/2019

· Jhonatan González. Pastelería en el campo. [10:30-11:15]
· Lluís Costa. Mejor Pasta de Té de España. [11:30-12:15]
· Brígida Hermida. Helados bajo la lluvia. [12:30-13:15]
· Stéphane Orsoni. Helados de origen. [13:30-14:15]

Extenso programa de Intersicop 2019 con más de 50 
seminarios técnicos

ACTUALIDAD
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· Martín Lippo. Nuevas técnicas con nitrógeno líquido. [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 temáticas. [10:30-11:15]
· Paco Torreblanca. Avanzando hacia el origen. [11:30-12:15]
· Hèctor Argemí. 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 TÉCNICOS DE PANADERÍA

Sábado 23/02/2019

· Toni Valls. Escuela Gremio Flequers de Barcelona [10:00-14:00]
· Yohan Ferrant y Maricruz Barón. 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 Roldán.
     · Francisco Recio. Panadería Confitería Recio
     · Juan Antonio Pérez Pascual. Panadería La Moderna
     · Unai Elgezabal. Gure Ogia
     · Arturo Blanco. Seleccionador nacional del equipo Espigas

· Demostraciones Grupo València Pa de qualitat [15:00-19:00] 
     · Salvador Pla. Pastelería Monpla.
     · Juanjo Rausell. La Tahona del Abuelo.
 
3. FORUM INTERSICOP

Sábado 23/02/2019

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

Domingo 24/02/2019

· Anna Bellsolà (Es Baluard). Expansión de la alta panadería. [11:00-11:45]
· Sura Ascaso (Pastelería Ascaso). Expansión de una pastelería centenaria. [12:30-13:15]
· Juan Mora (Univ. de Alicante). La formación universitaria en heladería artesana. [16:00-16:45]

Lunes 25/02/2019

· Massimiliano Ceccato (Prodotti Stella). Presentación del estudio “Helado perfecto. Hábitos en el consumo del helado artesano en España” [11:00-11:45]
· José Manuel Marcos Candela (Crujiente petits plaisirs/ Candela galeteria). Pastelería y heladería de autor en un pueblo pequeño. [12:30-13:15]
· Lluís Pérez. Mi pastelería en Mallorca. [16:00-16:45]

Martes 26/02/2019

· Reyes Tolosana (Pastelería Tolosana). La trenza de Almudévar, un secreto inspirador. [11:00:11:45]
· Darío Marcos (Panàdarío). Panadería Slow pan. [12:30-13:15] 

Martes 26/02/2019

· Marc Piqué. El agua de mar, un nuevo horizonte por explorar en la filosofía de Cal Sisquet. 
[11:30-12:15]
· Carles y Albert Soler. Bases para elaborar un helado ecológico. [12:30-13:15]
· Amandine Finger. Le Cordon Bleu- Pastelería de diseño sin gluten. [13:30-14:15]
· Christophe Domange. Copa del Mundo de Heladería. [16:00-16:45] 

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]

ACTUALIDAD
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En 2019 llegamos al número 150 recordando las principales portadas

Diciembre de 1993 · Sale a la luz el 
primer ejemplar de la Revista 

Número 19 - Nuestro primer Cambio de 
cabecera 

Número 50 - Tras 9 años informando 
llegamos a la media centena

Número 55 - Cumplimos 10 años

Número 100 - Tras 11 años decidimos 
realizar un nuevo cambio

Número 115 - 20 años con vosotros Número 130 - Un nuevo formato para 
la revista

Número 150 - Para un número tan 
especial Nueva Cabecera y web

ACTUALIDAD
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El día 13 de enero se celebró en Utrera (Sevilla) la 1ª Asamblea constituyente de Panespan. El día elegido fue el día de descanso de la 
panadería 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 tecnologías también se suman y están presentes en la panadería que viene, y se preparó la participación 
via Skype. Hubo representación de varias provincias andaluzas y españolas: Córdoba, Sevilla, Almería, Granada, Huelva, Toledo y Cádiz.

Ese día se inició la andadura oficial de una asociación para la defensa del buen pan. Muchos panaderos desean cambios hacía un pan 
mejor, más 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 asociación 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 procedió a la lectura de los estatutos de la asociación por parte de la ejecutiva. David Ruano, Antonio Fernández, 
Domi Vélez y Alejandro Fernández estuvieron a cargo de este punto. Tras ello, se desarrolló un ágil 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 participación mostraba claramente 
la ilusión 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 revisión.

Otro punto que se trasladó es la importancia del concepto PANESPAN como marca 
de calidad de cara al consumidor. La asociación pretende que su distintivo sea un 
sello de calidad que permita a los consumidores reconocer el pan de calidad, saludable 
y digestivo. Según rezan sus estatutos, Panespan persigue la defensa del sector artesano 
ante la invasión de productos panaderos con aditivos y mejorantes para la panificación, 
con el fin de abreviar procesos. Productos que le hacen un flaco favor al producto final, al 
no ser una elaboración plenamente natural. 

Celebrada la 1ª Asamblea constituyente de Panespan en Utrera

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

1. ¿Cual es tu opinión sobre la norma española del pan?

Según mi opinión, la versión 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 introducción al Real Decreto (RD) no se 
menciona ni una sola vez al pan como un elemento funda-
mental para la nutrición como alimento esencial y ancestral. 
Esto remarca la nula consideración 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 
Organización mundial de la salud (OMS) remarca un consumo reco-
mendado de pan muy superior a la ingesta habitual que tenemos en 
España (menos de 35 kg/año).

Tampoco se menciona el grave problema de caída del consumo 
de pan en los últimos años, que es la principal motivación del cambio 
legislativo. Ni se cita el aumento de la obesidad como consecuencia de 
una deficiente alimentación de la población española. 

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 característica valorada por el consumidor. La 
masa madre, que, más adelante, denominaremos masa madre de cultivo (MMC), para diferenciarla del término no específico de masa madre, 
debería ser la columna vertebral de la norma, por su importancia para los panes saludables y para la protección de los consumi-
dores, que se merecen alimentos nutricionalmente saludables. 

La norma debería recoger un análisis de la situación actual y un objetivo al que queremos llegar en la panadería. Es decir, de don-
de partimos y adonde queremos llegar. La norma debería estar hecha para hacer esa transición en el mundo de la panadería hacia un pan saludable 
para nuestra ciudadanía, pero se queda a medias. También mantiene algunas cosas que no tienen base científica ni razón de ser:

Por ejemplo, se sigue hablando de pan común y especiales. Se mantienen las diferencias y diferentes IVAs para cada tipo (algo 
ilógico 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 problemática que es distinguir entre pan lento y pan rápido. 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 pequeña producción artesana o en una fábrica industrial. Tampoco se especifica la inclusión de MMC como parte del proceso de panes 
de larga fermentación con mejores características nutricionales. 

La norma de calidad del pan a debate

Charlas con Jorge Pastor
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Por último, se habla de la necesidad de contar con titulación de maestro panadero, pero esta figura y titulación aún no existe, 
por lo que no especifica qué pasará en el proceso de adaptación. El título de Maestro panadero pastelero, deberá estar homologado en formación 
y cualificación con las titulaciones de la Unión 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 más fundamentales es la definición 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 espontáneo, si es una 
masa madre previa). Por lo cual, debería 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 fermentación espontánea, con una alta presencia de 
bacterias lácticas y levaduras salvajes. Las MMC se podrán dividir a su vez en espontáneas y por inoculación. Las MMC por inoculación 
son aquellas en las que toda la microbiota, bacterias lácticas y levaduras salvajes son aportadas a partir de una selección anterior. Existen también 
las masas madre de cultivo deshidratadas. Son aquellas que mediante un tratamiento térmico las bacterias lácticas 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 más saludables con estas característi-
cas:

 - Mejor digestibilidad
 - Durabilidad del pan
 - Bajo Índice Glucémico 
 - Buena biodisponiblidad de los nutrientes 

Para ello, hay que garantizar porcentajes mínimos en la elabo-
ración del pan, o un PH y un TTA final. Se necesita MMC en alta 
cantidad (15% o más) y una MMC con alta cantidad bacteriana 
y de levaduras (bacterias lácticas en proporción de 1 millón 
y 10 millones de levaduras). Sin estos mínimos, la MMC no estaría 
aportando nada positivo al pan. La aportación al pan de la MMC se 
puede medir a través de la acidificación en la masa y en el pan final. Esta 
aportación se mide a través del PH, el TTA, el ácido láctico o a través el 
DNA y por medios genómicos de alta complejidad. 

En otros países como Alemania o Suiza, todas estas claves 
están muy bien definidas. Aunque ambos países, además de la legis-
lación cuentan con una formación muy sólida como base para elaborar panes saludables y de calidad. En Francia, se incluye en la legislación, 
la exigencia de que el pan de MMC o pan de levain tenga una PH de 4,3 y se establece un máximo de presencia de ácido acético. 

El borrador del RD, con su redacción actual se carga la diferencia pan lento vs pan rápido. Además plantea un escenario en el que se puede jugar 
con la ley y seguir la norma consiguiendo un pan nada saludable. Por ejemplo, añadiendo ácidos a la masa para reducir el PH ¿Cómo se controlará 
o evitará que esto suceda?

Por destacar algo positivo, la definición 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 más nutritivos, pero no podremos absorber 
estos nutrientes extra. Esto se debe a que, sin MMC, tendrán un elevado nivel de ácido fítico que impide la absorción de nutrientes por el sistema 
digestivo. Necesitamos la acidificación de la MMC para eliminar el ácido fítico. 

Charlas con Jorge Pastor
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2. ¿Qué diferencias hay entre la norma española y otras normas europeas?

España presenta muchas diferencias respecto a otras normas europeas. Aunque lo importante no son sólo las normativas, sino todo la 
estructura con las que cuentan en otros países en torno al sector de la panadería y la pastelería y el sistema de formación de sus profesionales. 

Por ejemplo, Suiza tiene una legislación muy corta, de unas pocas páginas. Sin embargo, son tan conscientes de la importancia de la MMC, 
que en la definición de pan, ya está incluida.  

Lo más importante es que Suiza, además de la legislación, tiene un centro de referencia nacional para la panadería, pastelería y 
confitería. Es la Escuela Richemont la encargada de enseñar a los formadores y unificar criterios en el sector. Es el centro encargado de elabo-
rar los materiales formativos que se impartirán en las escuelas cantona-
les. Escuelas cantonales en los que se estudian títulos de FP Dual. Tienen 
manuales específicos muy útiles, como el conocido libro Richemont 
“Fundamentos de la panadería, pastelería y confitería”. En 
30 páginas explica las diferencias entre masas previas, MMC, cómo se 
aplican, etc. 

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

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

En estos países, MMC tiene un mismo sentido. En nuestro país, puede 
haber casi tantas definiciones como personas lo utilicen, al carecer de un 
centro de referencia y de una documentación homologada. Esto provoca 
la falta de una terminología única en el sector.

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

3. ¿Qué debería ser lo que recogiera o legislara la administración española?

Formación. Para empezar, hay que legislar en paralelo sobre la calidad del pan y el sistema de formación. En un alimento tan 
importante como el pan, deberíamos tener las dos cosas, al igual que nuestros países vecinos. 
Es imperativo que se plantee un sistema de formación serio para el sector de la panadería y pastelería. Un sistema con un 
centro de referencia nacional que garantice una metodología didáctica y unos contenidos iguales para todo el país. Un sistema que establezca 
formación de grado medio y de grado superior, bajo un sistema de FP Dual. Además de que establezca una necesaria experiencia profesional 
mínima para obtener un título de grado superior. 
Regular el sistema de formación en paralelo es totalmente fundamental para que esta norma pueda aplicarse y sea útil. 

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. El RD debería tener como centro la protección del consumidor y por ello, no 
debería dejar resquicios para que pueda ser engañado, 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 artículo 3 define el pan común (con iva reducido), 
como aquel que se consume en las siguientes 24 horas y que permite 
aditivos autorizados. Da la impresión que si hago un pan muy bueno, 
sin aditivos, con garantía de vida de 3-4 días, ya no es pan común, se 
convierte en pan especial. Además, sólo puede llevar harina de trigo. 
Antes el pan se hacía con harinas de cercanía, independientemente 
del tipo o mezclas de harinas. El pan común, si queremos seguir 
manteniéndolo como definición, debería ser el pan más sano para el 
consumidor. Y sin duda, esa definición no está protegiendo a ningún 
consumidor, y menos al intolerante al trigo.

Establecimiento de Parámetros 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, fácilmente digeribles y nutritivos). Para ello, la norma 
deberá establecer una serie de parámetros y controles que 
todo el sector conozca y pueda determinar fácilmente en su 
día a día. Los parámetros que yo, Jorge Pastor recomiendo incluir son 
3:

Refresco de la MMC. La MMC antes de ser refrescada deberá 
tener un PH inferior a 4,2 y un TTA (total de acidez) menor a 10. 
Masa antes del horno. La masa antes del momento del horneada deberá 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, tendrá un PH inferior a 4,6 y un TTA inferior a 10. 
Todos estos valores están acreditados en numerosos artículos científicos de renombrados investigadores, como el Dr. Marco Gobetti, la 
Dra. Rafaela del Caño, Miraldini, De Angelis, etc. 

3.

Únicamente a través de estos parámetros de control sencillos se podrá garantizar que cualquier pan con el título de pan de 
MMC, compra con los requisitos de pan saludable que ya hemos enunciado. Es posible que sean necesarios controles o parámetros adicionales 
como el establecimiento del qPCR. Son controles de alta complejidad en base al ADN de los panes horneados. Dada la dificultad de este tipo de 
análisis, es muy posible que no sean incorporados en el borrador de la norma, pero sí que se podrá acudir a ellos para garantizar la fiabilidad de los 
panes de MMC elaborados por la panadería española. 

4. ¿Cuales son las reclamaciones que pueden tener los panaderos a nivel español?

Se podría hacer una lista de las necesidades del sector de la panadería, como por ejemplo:

Formación profesional a nivel europeo. Grado Superior en FP Dual y homologado con Europa. Para competir con el nivel de los países 
vecinos necesito su nivel de formación con un título de formación unificado en España.

Centro de referencia estatal para la panadería y pastelería para tener contenidos iguales en todas el territorio.

Normativa (RD) bien hecha, clara y cuyo objetivo sea la mejora del sector. 

Consumidor. La administración debería garantizar que los alimentos que se produzcan en tu país sean los mejores posibles para tu ciudada-
nía. Y desde la panadería deberíamos exigir a la administración que nos obligue a ello. 

Aumento del consumo. La OMS dice que tenemos que comer 90 kg de pan al año y estamos en 30 hoy en día. Mejorando la legislación y el 
oficio, podemos ayudar a mejorar esta cifra. 



La VI Jornada de reflexión de Asemac* tuvo lugar el pasado 14 de noviembre en el Círculo de Bellas Artes de Madrid. Felipe Ruano, Pre-
sidente de Asemac* abrió brevemente con unas palabras de bienvenida. El Presidente de la Comisión de Agricultura, Pesca y Alimentación 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 
edición en 2008. Se contó con la asistencia de las principales empresas del sector de la panadería, la bollería y la pastelería de nuestro país. 

El análisis de la situación política actual vino de la mano del conocido politólogo Pablo Simón. En relación a las normas que puedan surgir 
en el sector destacó 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 próximas elecciones” que, “no parece que vaya a afectar demasiado al sector agro alimentario”.   

Tras él, llego una interesante charla sobre “Economía de la alimentación. 30 conceptos, ideas, start-ups y tecnologías que cambiarán nuestra 
percepción de la comida”. La ponencia estuvo a cargo de Marius Robles, CEO & Co-Fundador de Reimagine Food. Entre las novedades presen-
tadas (tecnológicas, robóticas, etc.) destacó la aplicación de las mismas. Son sin duda, una oportunidad para primar las experiencias y las sensaciones y, en 
alimentación: los sabores. Además dejó claro el mensaje de que lo inevitable es “empezar a sentirnos confortables con lo inconfortable”.

Análisis y visión de fúturo en la VI Jornada de reflexión de Asemac*

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

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

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

·

·

La última 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 exhibición de la máquina 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 Alimentación, Dª. 
Cristina Clemente Martínez.  Aprovechó estas palabras para dar su opinión sobre lo interesante de estos eventos para actualizar el conocimiento de 
la industria. Así fue como un año más, la Jornada de Reflexión de Asemac*, reunió al sector en un ejercicio de reflexión.  

NACIONAL
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En febrero de este año se celebrarán 3 campeonatos nacionales de gran importancia para el mundo de la pastelería y la panadería. Analizamos brevemente 
las claves de cada uno de ellos, para que no os perdáis ningún detalle. Todos tendrán lugar en el marco de Intersicop 2019, que se celebrará en IFEMA del 
23 al 26 de febrero. 

Trío de Campeonatos en 2019

El MMAPE 2019, convocado oficialmente por la Confederación 
Española de Empresarios Artesanos de Pastelería (CEEAP), volverá 
el próximo mes de febrero después de ocho años desde su última 
edición. En esta nueva convocatoria no habrá 1 único ganador, cada 
candidato podrá aspirar a obtener el título que le certifique, tras supe-
rar las diferentes pruebas previstas y alcanzar la nota global exigida. 
Todo ello, lo hará cada uno a título personal.

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

· Alberto Barrero (EPGB, Barcelona). 
· Alberto Izquierdo (Madrid). 
· Daniel Sarabia (Pastelería Marquesa de Pinares, Mérida). 
· David Cristóbal (Pastelería Cercadillo, Madrid). 
· Jesús Javier Quirós (Pastelería Heladería La Rosa, Alcázar de San 
Juan, Ciudad Real).
· Juan Andrés Martín (Manacor, Madrid). 
· Justo Almendrote (Grupo Adolfo Muñoz, 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 Sebastián).
· Sergio Márquez (L'Ampolla, Tarragona).
· Xavier Torne (Adare Manor, Irlanda). 

Mejor Maestro Artesano Pastelero de España - MMAPE 2019
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En esta tercera edición la competición, organizada por CEOPPAN, ha aumentado considerablemente el 
número de participantes hasta 11. Será la principal competición en el espacio de la panadería, por lo que 
atraerá las miradas del público asistente.
El objetivo del campeonato sigue siendo descubrir a nuevos talentos de la panadería española que 
puedan sumarse a la Selección Nacional de Panadería Artesana (Los Espigas). 

Los 11 panaderos participantes provienen de toda España:

· Ana Fiorella Rosales Gutiérrez (Santander)
· Bernardo Rodríguez (Zaragoza)
· Daniel Flecha Sánchez (León)
· David Llamas González (Málaga)
· Francisco Cuadrado Pérez (Almería)
· Franklin Pariñas Amesquita (Madrid)
· Javier Cocheteux de la Fuente (Madrid)
· José Antonio Cerpa Porta (Cádiz)
· Miguel Ángel Ortega Ibáñez (Granada)
· Pablo Silva Rivera (Barcelona)
· Víctor San Millán García (Palencia)

III Campeonato Nacional de Panadería 
Artesana 

Este campeonato para las jóvenes promesas mejora su participación frente a la 
pasada edición. Un total de 26 escuelas participarán en la competición. El campeonato se 
llevará a cabo los días 25 y 26 de febrero de 2019 en el marco de Intersicop. Los partici-
pantes tendrán que dar lo mejor de sí mismos elaborando: 

II Campeonato nacional de estudiantes de 
pastelería

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

El ganador sustituirá a la actual ganadora Paula Pons de la Escuela de Pastelería del 
Gremio de Barcelona. 
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No se cumplen 75 años de historia todos los días. Por ello, Salva está realizando diversos actos conmemorativos para su celebrar 
su aniversario. El pasado mes de octubre tuvo lugar uno de los eventos más importantes en la que estuvo acompañada de la selección na-
cional de panadería artesana, clientes y amigos muy cercanos. Todos ellos unidos festejaron el aniversario en una jornada de celebración 
y de reflexión sobre la panadería artesana en nuestro país.

Salva es uno de los pocos fabricantes españoles de hornos y equipos para panadería, pastelería y hostelería que lleva 75 años 
colaborando con clientes para aportar soluciones a las necesidades de la panadería. Su crecimiento a lo largo de estos años ha sido notable y, 
hoy en día, exporta a más de 90 países. Esto no le ha hecho perder su carácter de empresa familiar con la misma esencia que cuando empe-
zaron. Su visión empresarial es seguir 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 Selección Nacional de Panadería (Los Espigas), quienes no podían faltar en un 
evento tan especial entorno a la panadería artesana. La jornada fue un interesante intercambio de experiencias y de conocimiento entre todos 
los que allí se dieron cita aportando su visión, propuestas de futuro y visión del mercado de la panadería artesana en España.

Salva lleva 75 años colaborando con sus clientes, aportando soluciones de amasado, fermentación y cocción. Un trabajo diario, conjunto, cerca-
no para ofrecer al cliente final una maquinaria de calidad.

SALVA INDUSTRIAL celebra su 75 aniversario 
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Fundada en 1987, 
Ciberpan trabaja con 
la tecnología más 
puntera para crear 
maquinaria dedicada a 
la fabricación del pan 
de la máxima calidad.

Poligono Industrial Ramonet 

4-6 12550,Almazora - Castellón

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

LA MEJOR CALIDAD 
AL MEJOR PRECIO

“  RAYANDO LA PERFECCIÓN  ”
CIBERPAN ® - MARCA REGISTRADA MUNDIALMENTE POR  CIBERPAN S.L.
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El 40º aniversario de SIGEP trae buena noticias para su país anfitrión. Italia se impone como Campeona de la Copa del mundo 
de pastelería junior (Junior Pastry World Cup). Los responsables de esta victoria italiana han sido los jóvenes Filippo Valsecchi y Vincenzo 
Donnarumma. Con esta victoria, Italia recupera el título tras la última victoria de Japón, hace 2 años. 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 competición. 
dominated almost all the individual tests, and were chosen at SIGEP 2018 to represent Italy and trained for a year at Cast Alimenti.

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

Italia Campeona de la Copa del mundo de pastelería junior

Premios especiales

Mejor postre helado en vaso: Singapur
Mejor postre en plato: Italia
Mejor petit four: Italia 
Mejor pastel de chocolate: Italia
Mejor presentación: Italia

Según Roberto Rinaldini, Maestro pastelero y creador de esta Copa mundial “La competición está a un alto nivel, con jóvenes sobradamente 
preparados. Hace 10 años este tipo de habilidades no existían”. Sin duda, la formación nos da siempre grandes resultados.” Según 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 estándar, y los asiáticos mostraron un crecimiento desde las últimas competiciones. Se ha percibido el trabajo 
preparatorio y el compromiso por la competición. 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 pastelería japonesa fue el Presidente del jurado en SIGEP. En sus palabras agradeció la invitación a evento y 
remarcó que “la competición había contado con talentos extraordinarios para la pastelería del futuro. Ha constatado el compromiso y habilidades y 
el resultado ha sido una Copa del mundo de pastelería junior excepcional.”

El podium

1º: Italia
2º: Francia 
3º: Singapur

·
·
·

·
·
·
·
·



25LA TAHONA

INTERNACIONALCharlas con Jorge Pastor

Bandejas de
panificación y para picos

Calle Polysol Dos, nº14

Alcalá de Guadaíra (SEVILLA)

Tel. 955 615 860

Fax 955 610 957

CONSULTE NUESTRA

OFERTA DEL MES!!!

�n�r� � ��es�r� �n�r� � ��es�r� 
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Os traemos una receta de pan muy especial para el próximo 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 (Panadería 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 Asociación de mujeres 
supervivientes Bizirik. Aida es una mujer panadera comprometida no sólo con la honestidad 
de su pan, sino también socialmente. Esta es una pequeña iniciativa, pero que podría hacer 
mucho si se volviera global en la panadería española.

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

Pan por la igualdad - 8 de marzo

RECETA

Receta de Aida Fuentes Iza - Iza Okindegia (Panadería Iza) 
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Harina blanca trigo (2.700g)
Harina de trigo integral (300g)
Puré de remolacha (2.100g)
Masa madre (600g)
Levadura (9g)
54g de Sal 
Harina de centeno, maíz, malta tostada o cacao (para el dibujo)

INGREDIENTES

Lo primero es hacer el puré de remolacha, ya que es lo que va a aportar toda la hidratación del pan. Se 
cuecen las remolachas, se sacan del agua y se machacan hasta conseguir un puré homogeneo.
Se mezcla la harina, el puré, la sal, la levadura y la masa madre de cultivo.
Fermentación en bloque larga.
Fermentación en pieza corta. El formato recomendado es de hogaza, para que la decoración posterior 
quede bien.
Con un molde del símbolo de la mujer se decora con cualquiera de los ingredientes señalados.
Hornear.

ELABORACIÓN

RECETA

1.

2. 
3.
4.

5.
6.
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