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EDITORIAL

4 | ATAHONA

Al fin, la norma de calidad para el pan se aprobd. Y llegé para quedarse y hacer la diferencia. No es un tema
trivial y por eso hemos estado retrasando nuestro nimero para haceros llegar un analisis exhaustivo de la misma.
Sabemos la importancia que tiene para el sector de la panaderia y también sabemos que entrard en vigor a partir
del 1 de julio. Una mezcla que hace imprescindible que sepais los principales detalles y cambios que tendra para la
panaderia en nuestro pafs.

Hay quien se centra en los cambios administrativos que propone. Por ejemplo, a partir del 1 de julio se producira
la bajada del IVA al 4% para muchos panes. Esta bajada tiene como origen la inclusion de muchos panes bajo la
denominacion de pan comUn (integrales, panes elaborados con harinas de cereales distintos al trigo, etc.). Este cambio recoge
la realidad del consumo actual y la variedad de panes que se ofrecen a la ciudadania en las panaderias.
Queda esperar ver como afecta en la realidad y si los consumidores llegaran a percibir este bajada de precio. La bajada sera
minima, pero para nosotros esconde detrds un interés por que estén menos gravados panes mas saludables. Al fin y al cabo,
un alimento méas saludable puede derivar en una mejor salud de la ciudadania que lo consume.

Otro de los puntos claves que se viene hablando desde hace tiempo es la panaderia artesana versus panaderia industrial.
La norma incluye la definicion de elaboracion artesana del pan en su articulo 10. Por tanto, todos los productos
que no sean elaborados conforme a la norma, no podran denominarse de “elaboracién artesana”. Entre los requisitos de
este articulo destacan que tiene que primar el factor humano sobre el mecénico, la fermentacién en bloque de la masa, la
produccion a pequefa escala con formado manual (total o parcialmente) y la aparicién de la figura del maestro panadero o
asimilado a cargo de la produccion. Son algunas demandas de las pequefias panaderias que podran asi diferenciarse en el
sector. Y sobre todo proteger la denominacion artesana que, hoy en dia, no se utiliza con tanto rigor.

Desde La Tahona siempre hemos apostado mas por la elaboracion de un producto de calidad. Creemos que lo mas importante
es hacer un pan de calidad y saludable, independientemente del tamafio de tu panaderia. Pero también apostamos por
la honestidad y por los negocios que venden lo que realmente hacen. Por ello, creemos que esta norma va a
ayudar y a proteger la honestidad de muchas panaderias. Bien utilizada y controlada se podra denominar a cada
negocio en funcion de lo que haga. Definiciones como “pan integral”, “pan de grano entero” "elaboracion artesana”, pan
“elaborado con larga fermentacion”o “pan elaborado con masa madre” estaran protegidas.

Por dltimo y enlazando con lo anterior, la definicion de la masa madre de cultivo dentro de la norma es otro
punto crucial. Llevamos ya muchas ediciones hablando de panes saludables y de la importancia de la masa madre de
cultivo como activo fundamental. La norma la define perfectamente y ademas plantea los controles para elaborar panes
de masa madre con calidad. Este es uno de los puntos centrales, y por ello os hemos anticipado en esta editorial lo que os
detallamos en el especial “Charlas con Jorge Pastor” que encontraréis en las paginas centrales. La norma de calidad es
una oportunidad para el sector para apostar por los panes de calidad. Hacer panes saludables, pensar en el
bienestar y salud de nuestros clientes es también apostar por el futuro de nuestro negocio. Por ello, es el momento
de aprovechar todo lo positivo que nos trae. El futuro de la panaderia comienza en julio con la entrada en vigor
de la nueva norma de calidad para el pan ;Estais preparados?

ACTUALIDAS S Aicion

%RIHIRH

OROMINA

AB| MAURI

Di3

INFORMATICA

Federico Jiménez se convierte en la | Miga de oro de Andalucia

El pasado mes de abril, en Malaga, se realizé la entrega de premios de la | Ruta del buen pan de Andalucia, Ceuta y Melilla. El acto
tuvo lugar en el salon Térmica de la Diputacion de Malaga. 32 profesionales de la panaderia han sido reconocidos en la entrega de premios
por su buen hacer y su trabajo. Entre ellos, Federico Jiménez Guillén fue reconocido con el mayor de los premios, la | Miga de oro
de Andalucia. El premio fue entregado por Carlos Gutiérrez, como representante del principal patrocinador del evento Gutiérrez Ma-
nufacturas metalicas. De aqui saldran los seleccionados para la Ruta Espafiola del Buen Pan 2019 que busca encontrar a los panaderos TOP
de toda Espafia.

La entrega de premios fue el culmen a las actividades realizadas durante la semana previa. Se organizaron dos catas anénimas para dar la
oportunidad de participar a todo el sector de la panaderia andaluza. La 1° de ellas se celebré el 9 de abril en Motril y la segunda el 10
de abril en Alcala de Guadaira. En ambas hubo muy buen nivel, aunque los seleccionados finalmente fueron 32 profesionales de la panade-
ria. Del total de seleccionados, 2 son mujeres: Susana Gonzalez de Panaderfa Capileira y Virginia Gonzalez Pifia de Alcalé de Guadaira.

Federico nos cuenta que «fue una sorpresa muy grande, que no se lo esperaba». Tras eso, empezaron a pasarle mil cosas por la
cabeza «el primer curso que di con La Tahona en Cérdoba, mi padre, Pepe Ruiz, mi mujer,...». Aunque es ganador de la | Miga de oro de Anda-
lucia, hace gala de su humildad en sus declaraciones. «Se lo podian haber dado a cualquiera, porque habia grandisimos panaderos en la entrega
de premios». Para Federico el reconocimiento tiene un significado claro: «Vamos por el buen camino todos los que apostamos
por la formacion, por el pan honesto, por las masas madre, por el pan de calidad». El no se lo acaba de creer, pero para ello, ya tiene
a sus dos hijos que le recuerdan a todo el que se cruza con ellos, que su padre es el ganador de la | Miga de oro de Andalucia.
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ACTUALIDAD

Lo mejor de este gran panade-
ro, es que se ha subido al carro
de la innovacion y no para

de hacer cosas nuevas. Todas
ellas ligadas al concepto de
panaderia de calidad y honesta
que tiene tan clara. Entre sus
proximos proyectos esta
tener su propio trigo y

sus propias harinas. Para
ello, ya esta viendo crecer su
cosecha de 3 variedades de
trigos antiguos como el recio
de Ronda, el chamorro y el
aragén. ldea que germiné de
una de las charlas celebradas
del Dia Mundial del Pan 2018.
Ademaés, piensa llevar la
formacion por bandera,
tanto en el Club Richemont,
como con Formacién La Tahona, y cualquiera que sea una oportunidad de

crecer y mejorar.

Tambien podéis revisar la lista completa de seleccionados en la Ruta del
buen pan de Andalucia, Ceuta y Melilla que se encuentra en nuestra web.

Esta entrega de premios se celebrd tras las dos selecciones realizadas
previamente. En Andalucia oriental, la cata se celebré en Motril (Nave

de los Arcos). 26 profesionales presentaron sus panes a esta cata con el
objetivo de entrar en la ruta. En Andalucia occidental la cata se realizd en
la Harinera Alcala de Guadaira. En esta semifinal fueron 42 los panade-
ros y panaderas venidos en su mayoria de Huelva, Cadiz y Sevilla. Todo el
proyecto ha contado con un jurado experto con profesionales del sector
de la panaderia que han valorado las piezas de pan presentadas. Se han
evaluado mediante una cata a ciegas y se han valorado criterios como:
aspecto exterior, interior, vista interior (color y alveolado), aroma, sabor y
textura en boca.
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Exito de las | Jornadas de Pan artesano de Capileira

En la Alpujarra de Granada, por encima de Pampaneira y de Bubién, se encuentra a 1.436 metros de altitud sobre el nivel del mar Capileira. Una poblacién serrana
que abre la puerta del Parque Natural de Sierra Nevada a los visitantes. Este bello pueblo ha sido el marco ideal para la celebracion de las | Jornadas de Pan
Artesano de Capileira. Se reunieron 14 profesionales de toda Andalucia y Murcia entre el 9y 10 de febrero para elaborar mas de 40 formatos de
pan artesano distintos.

La organizacion e iniciativa ha sido de Susana Lopez de Panaderia Capileira, una joven panadera de tercera generacion. Ella, y su pareja Miguel
Angel, se encargaron de llevar a buen termino todo el desarrollo del complejo evento. Susana esta encantada con la experiencia: «Me siento orgullosa de haber
organizado, tengo la sensacion de haber realizado un sueiio». «La presentacion ha sido de 10 y lo mas importante el compafierismo y el buen ambiente».
«Ha habido mucha harina y muchisima magia. Teniendo a los mejores de Andalucia, no podia salir de otra forma, que con un éxito por todo lo alto».

En el evento han participado 14 profesionales panaderos artesanos venidos de diversas localidades de la provincia de Granada y también de Cadiz, Cor-
doba, Jaén, Malaga y Murcia. Entre todos, realizaron mas de 40 formatos de pan artesano distintos. Federico Jiménez, David Ruano, Juan Manuel Moreno, Andrés
Antequera, Cristobal Medina, Dani Gonzélez, Diego Lopez, Enrique Pérez, Paco Gomez, José Manuel Baena, Pedro Garcia, Pepe Ruiz, Gerardo Martin y Susana Lopez.

Panes de miga dura, panes con harina de trigo duro o recia y varios panes con artisticos disefios y decoraciones. Elaboraciones de bolleria en
distintos y novedosos formatos. También ha habido panes innovadores. Concretamente se realizé una novedosa mezcla de harinas y AOVE, que dio como
resultado un nuevo pan de formato rustico. Con masas madre de cultivo, harinas completas molidas a la piedra, y un proceso lento para consequir lo que afioramos:
comer buen pan, rico y saludable, como antes.

En estas | Jornadas de Pan Artesano de Capileira una cosa quedd muy clara, el alto nivel que tienen nuestros panaderos artesanos. Trabajan como antafio
para conseguir unos panes que vuelvan a conectar con los consumidores, recuperando sabor y el aroma del pan artesano de calidad. Se evidenci6 también el interés
cada vez mas entusiasta por la panaderia. Algo que quedd plasmado por la presencia de medios de comunicacidn regionales y provinciales.

Susana Lopez ha recibido muchas felicitaciones que la animan a continuar con este proyecto. Ella pone el acento en sus compafieros
de la panaderia: «Estoy muy agradecida a todos mis compaiieros por hacerlo posible con su trabajo y su dedicacion. Condu-
cir 2, 3 y 4 horas para seguir trabajando, eso es amar tu trabajo, eso es pasion».

Asemac™ presenta junto al MAPA los datos del sector de panaderia 2018

Asemac* cumplié con su tradicional cita con los datos del sector de panaderia 2018, por sexto afio consecutivo. El pasado 1 de
abril, la Asociacion Espafiola de la Industria de Panaderia, Bolleria y Pasteleria celebré su acto de presentacion con los medios. La presentacion de
los datos del sector se hizo de la mano del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion (MAPA).

Uno de los puntos destacados del acto fue la presentacion en exclusiva de los datos del panel de consumo de panaderia del Ministerio, a
cierre de afio. Esta presentacion corrio a cargo de D. José Miguel Herrero Velasco, Director General de la Industria Alimentaria del MAPA. El pan fres-
co/congelado sigue suponiendo un 80% de la cuota de mercado, siendo el resto pan industrial. EI consumo medio anual de pan por persona
bajé un 2,4% en 2018. Un afio mas, los datos globales del sector destacan la caida de las ventas de un 2% en volumen y un 2,2% en valor. El
gasto por persona anual es también un 2,5% menor que el del afio anterior.

Por el lado de Asemac®, D. Felipe Ruano, Presidente de la Asociacion, destaco las bondades del sector de produccion de masas
congeladas de panaderia y bolleria. Remarcé especialmente su capacidad para adaptarse a las exigencias del mercado gracias a la diversifica-
cién de productos y a la evolucién constante mediante I+D-+i. Esta base les llevé a incrementar en casi un punto su produccién en 2018 y 2,4% en
facturacion respecto del afio anterior.

Siguiendo con los datos generales presentados por el MAPA, hay también cifras positivas. Los mayores consumidores de pan son: las pare-
jas con hijos y los adultos sin hijos o retirados. Ambos perfiles registran una importante subida en la evolucion del consumo de
pan. Desde una subida de un 1,6% en las familias a casi un 8% en los adultos sin hijos o retirados.Galicia, Andalucia y Castilla La Mancha
vuelven a ser las CCAA que registran un mayor consumo de pan. En las grandes ciudades como Madrid, Catalufia y Valencia se registra el
menor consumo de pan.

Volviendo a los datos relativos al pan industrial en 2018, son positivos y crecen tanto en volumen como en valor (+1,8% y +3,9%
respectivamente). Esto se ha trasladado en un precio medio un 2,1% superior al afio 2017; un incremento en el consumo de un 1,4% y un 3,5% de
gasto per capita respecto al afio anterior.

Como dato anecddtico sobre el pan fresco integral ha habido una notable caida del consumo del 21% tanto en volumen como en valor. Este pan
que solo representa el 5,7% del total ha tenido una notoria caida en el panel de 2018. Al finalizar se hablé de la reciente publicaciéon en el
BOE de la nueva Norma de Calidad del Pan que dara una nueva revisién de las estadisticas de este tipo de pan
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/aragoza sera la sede de las XXXI Jornadas Técnicas de la AETC

Los proximos 29 y 30 de octubre hay una nueva cita para el sector de la panaderia y la pasteleria, en especial con las materias primas
necesarias. La Asociacién Espafiola de Técnicos Cerealistas (AETC) y la Fundacion Espafiola de Cereales (FEC) celebraran las XXXI Jornadas
Técnicas de la AETC en la ciudad de Zaragoza. El lugar de celebracion para esta edicion serd la Feria de Zaragoza.

Tras la celebracion de las Jornadas el pasado afio en Jerez, este afio se realizaran en otra gran tierra productora de cereales, Aragon. Por
ello, colaborard y apoyard en esta edicién, la Sociedad Aragonesa de Gestion Agroambiental (SARGA), oficina que depende de la Consejeria
de Desarrollo Rural y Sostenibilidad de Aragén. Como region productora Aragdn presenta una enorme diversidad cerealista. Cuenta con 800.000
hectéreas de sus campos dedicadas al cereal — principalmente cebada, sequida por el maiz grano, los trigos blando y duro, avena, centeno y triticale.
En total, presenta una produccién anual que supera los tres millones de toneladas de grano.

Ademas, se intentara aprovechar la investigacion que se realiza en esta tierra en torno a las cereales. Aragon cuenta con el Centro de Investigacion
Tecnologia Alimentaria (CITA) de la red INIA 'y su Centro de Transferencia Agroalimentaria (CTA). Ademas, cuentan con el Instituto Agroalimentario de
Aragon (IA2) como herramienta de divulgacion. EI CSIC cuenta alli con la Estacién Experimental “Aula Dei”. Una entidad de primer orden en la investi-
gacion de la fisiologia y genética de los cereales. También hay que mencionar al Instituto Agronémico Mediterraneo de Zaragoza, un centro de formacion
auspiciado por el Consejo de Europa y la OCDE. Todo esto hace de Zaragoza un destino ideal para la celebracidn de la XXXI edicién de estas jornadas.

Un afio més, el programa contara con tres salas paralelas (Sala de Produccién y Comercializacion, Sala dePrimera Transformacion, Sala
de Segunda Transformacion) a lo largo de dos dias completos en sesiones de mafiana y tarde.

Como todos los afios, las Jornadas quieren integrar a toda la cadena de valor cerealista. Por ello, este foro de encuentro invita a participar a los pro-
fesionales provenientes de cooperativas y empresas agrarias, comercializadores, industria molinera, industrias de panaderia, bolle-
ria, galletas, pasta alimenticia, centros tecnoldgicos y de investigacion, laboratorios, universidades y administraciones publicas.

El comité organizador ya esta trabajando en la elaboracién de un programa que incorpore las Gltimas innovaciones técnicas. También tendran cabida
los debates en torno a los principales desafios a los que se enfrenta el sector, en el dmbito nacional e internacional.
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Charlas con Jorge Pastor
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La nueva norma de calidad para el pan abre el camino hacia la
elaboracion de pan saludable en Espana

Aprobada el pasado 11 de mayo y con entrada en vigor el préximo 1 de julio, la norma de calidad para el pan se convierte en
objeto de nuestro estudio en esta nueva entrega de la seccion Charlas con Jorge Pastor.

Son muchas las incognitas que presenta, las dudas, las reticencias, las esperanzas y la ilusion puesta en esta norma. Durante los dltimos dias no
paramos de ver andlisis rapidos que se estan realizando por varios grupos de panaderia en redes sociales e internet. Por ello, hemos tomado a la
norma de calidad para el pan como punto clave de nuestro 2° ndmero del afio. Jorge Pastor es Presidente del International Richemont Club (IRC) y
una de las personas mas sabias que conocemos en el mundo de la panaderia. En esta charla nos desgranara los motivos que le llevan a decir que
“la nueva norma de calidad para el pan abre el camino hacia la elaboracion de pan saludable en Espafia”

ALGUNOS DATOS SIGNIFICATIVOS

En términos oficiales la norma fue publicada en las disposiciones generales del Boletin oficial del estado (BOE). Se publica como Real Decreto
308/2019, de 26 de abril, por el que se aprueba la norma de calidad para el pan. La norma efectivamente fue aprobada en el Consejo de
Ministros del viernes 26 de abril.

Uno de los puntos que més nos ha llamado la atencién es que el Ministerio firmante es el Ministerio de Presidencia, Relacion con las Cortes e
Igualdad. Siendo la Vicepresidenta del gobierno Carmen Calvo Poyato la firmante del mismo. Este hecho puede ser debido a que la norma emana de
dos Ministerios y no de uno solo. En este caso del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion y del Ministerio de Sanidad, Consumo y Bienestar
Social. Incluso siendo asi, la propia coordinacién de los dos Ministerios hace resonar que se tiene en cuenta en esta norma tanto a consumidores
como a productores de pan en todas sus variantes. Este hecho se presenta como algo vital para la panaderia actual. Pensar en el bienestar de
los consumidores, y saber como conseguirlo es lo que puede hacer la diferencia. Ahi reside la clave donde la norma de calidad
puede ayudar y gracias a Jorge vamos a desgranarlo.
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Charlas con Jorge Pastor

Nuestra charla comienza como siempre: un ordenador y dos méviles en comunicacion. No importa la distancia. Siempre es un agrado poder hablar
con Jorge, por todo lo que transmite y por toda la sabiduria y experiencia que acumula. Enseguida percibo su emocién con esta norma de calidad
para el pan. ¢ Podria ser mejor? Claro que si, todo es mejorable. Pero la clave esta en el avance que se ha dado, en el camino que se abre hacia la
elaboracion de pan saludable en Espafia. Eso es muchisimo y muy importante

Y es que Jorge, viene de celebrar y organizar el 1st International Richemont Sourdough Summit (1* Cumbre internacional de masa madre Riche-
mont). Una cumbre en la que se han reunido mas de 360 personas de 18 paises diferentes de los 5 continentes. Todo tipo de perfiles desde
periodistas, pasando por panaderos, molineros, académicos y profesores universitarios, investigadores y hasta nutricionistas, médicos, etc.
Un espacio dénde el conocimiento mundial sobre masa madre de cultivo y panaderia se han reunido. Pues bien, tras esta Cumbre es capaz de decir
que nuestra norma de calidad para el pan es la primera en el mundo que define y parametriza el pan saludable. También es muy
relevantes extraer que todo lo aprendido y expuesto en la Cumbre va muy de la mano con las definiciones de la norma. Esto significa que mucho
del conocimiento mundial que hay hoy en dia a nivel de masa madre de cultivo y de elaboracién de panes saludables se ha puesto al servicio de
nuestra norma de calidad espafiola. Y esto en parte, hay que agradecerlo a la labor de Jorge Pastor que pudo mantener una reunion para exponer
su conocimiento. También hay otros compafieros y profesionales de la panaderia que han aportado como Ceoppan y el colectivo la Pepa entre otros.
Entre todos y todas, se ha conseguido la norma de calidad para el pan. A continuacién, os explicaremos las principales ventajas que ve
Jorge Pastor en ella, punto a punto.

1. {Qué mejoras supone en el sector de la panaderia?
Lo primero y mas fundamental es la novedad mundial que presenta. Es la primera norma en el mundo que define el pan saludable,

aun sin nombrarlo como tal. Esta norma ofrece a todo el sector de la panaderia en Espafia un camino para reconciliarse con los consumidores.
El camino para hacer los panes que los consumidores, nutricionistas y médicos estan demandando.

Pan saludable: facil digestibilidad, absorcion nutrientes, bajo nivel de azucares (indice glucémico)

En charlas anteriores hemos definido la importancia de este pan saludable. Permite mejorar nuestra nutricidn y bajar el nivel de azlcares ingeridos.
Se pasa de un 5% en los panes rapidos a menos de 1% de azticares en pan saludable.

Este pan saludable esta definido especificamente en su articulo 14.5. como "panes elaborados con masa madre”. Los requisitos para su
elaboracion son los siguientes:

- Sélo podran ser elaborados con masa madre de cultivo (min 5%).
- No se pueden utilizar aditivos.
- Menos de un 0,2% de levadura panaria

Ademas de esto, el articulo establece 3 parametros de calidad para este pan saludable a través de dos parametros: acidez y nivel de PH.

PARAMETRO 3

. El pan tras el horneado y
' enfriamiento, debera tener:

PARAMETRO 2
La masa fermentada y antes de
hornear debera tener:

PARAMETRO 1

La masa madre de cultivo antes de su refresco y
preparacion para anadirse a la masa principal o

final, deberé tener:

PH inferior a 4,2.
Acidez superior a 6.

PH inferior a 4,8

PH inferior a 4,8

Jorge nos recomienda medir este PH tras el horneado al menos 2 horas después de la coccion, para que los datos sean mas fiables y exactos.
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Todos estos parametros supondran una necesaria adaptacion al sector,
pero se pueden convertir en garantia tanto para el consumidor como
para el propia panaderia de estar en el camino correcto y cumplir con
unos criterios de calidad. Midiendo la acidificacion medimos cuan
sana y activa es la masa madre de cultivo y los resultados de
esta actividad. Una masa madre de cultivo activa, reduce el contenido
de gluten, reduce los niveles de azcares libres, reduce y elimina los anti-
nutrientes, y permite una absorcion mas lenta de los hidratos de carbono.
Con s6lo un phmetro y las mediciones oportunas podemos es-
tar seguros de que nuestro proceso es correcto, nuestra MMC
es sana y activa y por ende que estamos vendiendo panes
saludables y de masa madre.

Ademas los parametros tienen otra ventaja, son muy complica-

dos de falsear. Por lo que, ante una inspeccion, sera muy dificil pa-
sarla si no se trabaja ordenadamente y con disciplina de forma
diaria. Esto contribuird a la lucha contra el fraude en la panaderia y en

algunas denominaciones.

Ademas del pan saludable la norma de calidad para el pan presenta
otras definiciones fundamentales.

Define perfectamente la masa madre de cultivo en su articulo
8. Expone su poder fermentativo fundamental y su composicion por le-
vaduras salvajes y bacterias lacticas. La separa del resto de masas madre
inactivas, explicadas en su articulo 9. Esta definicién hace que solo los
panes elaborados con masa madre de cultivo puedan denominarse “pan
elaborado con masa madre”.

Otra definicion fundamental que era un reclamo desde hace
tiempo es la de pan integral. El articulo 4.3 explica que podra ser lla-
mado pan integral. Esta correcta definicion que aporta la norma es muy
importante. El pan integral por su cantidad de nutrientes esta destinado
a convertirse en un pan esencial para comer saludablemente.

Otro punto interesante es la apertura del concepto de pan comdn.
Esta nueva definicion de pan comun, recogida en el articulo 4, es muy
positiva. Se abre la mente a que la realidad del mercado y de los
panes que hoy se consumen a diario es distinta. Este cambio

ademas, presente un cambio minimo pero interesante para los consumidores, la bajada del IVA al 4% para algunos panes, como los
integrales. Es un cambio menor a nivel econdmico, pero si refleja una intencion interesante: gravar menos panes mas saludables.

En definitiva, la norma de calidad para el pan supone la posibilidad de recuperar un alimento milenario. Recuperarlo y presentarlo con la

gran opcion nutritiva y saludable que es ante el consumidor y el mercado.

2. {Qué ha quedado pendiente de mejora?

La verdad es que estoy tan contento de la aprobacién de esta norma que no me quiero enredar en sacarle pegas. Siempre hay posibilidades de

mejora, pero en general supone una gran oportunidad para el sector.
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Por comentar algunas de las quejas fundamentales que he escuchado y trascendido en estos dias estaria la no definicion de los
panes sin gluten. Se habla de que no se ha regulado ni contemplado en esta norma. Sin embargo, yo soy de la opinion de que es un tema tan
especifico, complejo y demés, que creo que requiere una norma propia que lo desarrolle. Estamos hablando de consumidores con intoleran-
cias y enfermedades inmuno deficitarias que necesitan especificaciones especiales y con unas garantias claras sobre los productos que consumen.
Esto es suficientemente clave como para el desarrollo de una normativa propia.

3. {Qué va a cambiar en el dia a dia de los panaderos/as?

Esta norma es una gran oportunidad y un gran desafio para los profesionales de la panaderia. Desde mi punto de vista, lo mas crucial va a ser
poseer la formacidn necesaria para conocer y trabajar con rigor con la masa madre de cultivo. Por consiguiente, va a ser fundamental
tener la formacion necesaria también para elaborar panes saludables.

Hoy en dia cualquier panadero sabe que necesita medir horas y que tiene que tener un termémetro a mano. Ahora tendremos
que afadir un phmetro para medir la acidez, que es lo que va a determinar el pardmetro que te da un pan saludable y te permite saber si tu
proceso se desarrolla adecuadamente. Eso es todo, tiempo, temperatura y acidez, son los parametros cruciales a conocer y controlar.

Esto va a ser la garantia de que estas haciendo lo correcto a diario. Supone un control de calidad de los panes. Permite saber si el
proceso esta siguiendo los pardmetros que necesitais para hacer el pan que quieres. Al final, esto sirve para dar tranquilidad al panadero y al consu-
midor. También para sequir la linea de hacer un pan honesto, un pan con sentido para los consumidores.

Me gustaria explicar que las medidas de PH y acidez no se ponen por casualidad. Un pan de centeno tiene en Alemania habitualmente un
PH de 3,8, por ejemplo. quiere decir se puede reducir el pH e incrementar la acidez. Cuando hay acidez por debajo de PH 5, hay unas enzimas que
se despiertan y rompen el 4cido fitico, que es un antinutriente. Al romper el &cido fitico los nutrientes se pueden absorber por el organismo. Es decir,
este nivel de PH por debajo de 5 permite luchar contra los antinutrientes como el 4cido fitico. Esto da como resultado panes mas nutritivos.

4. ; Algun inconveniente o punto negativo de la norma?

En general, siempre hay mejoras posibles, pero no hay ninguna significativa que quiera resefar ahora mismo. Supongo que al apli-
carse surgiran dudas y cuestiones no contempladas actualmente, que no me cabe duda se corregiran y mejoraran.
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Daniel Flecha se proclama 3° Campedn de Espafa de
panaderia artesana

Intersicop 2019 ya ha terminado y con ella los campeonatos nacionales que albergaba. En lo relativo a la panaderia, Daniel Flecha se procla-
ma 3° Campeodn de Espaia de panaderia artesana. El leonés se impuso finalmente al malaguefio David Llamas, que fue segundo, y al
palentino Victor San Millan, tercero. El 1ll Campeonato Nacional de Panaderia Artesana ha estado muy refido, y el jurado valoré el
nivel y técnica de los 9 participantes.

La competicion se celebrd intensamente en la Feria de Madrid entre el 23 y el 26 de febrero. La organizacion estuvo a cargo de CEOPPAN
como en las ediciones anteriores. Los principales colaboradores han sido Salva, Intersicop, Dossche Mills, Bon Llevat, Gremio de Pana-
deros y Pasteleros de Valencia y la Seleccion Espaiola de Panaderia Artesana, Espigas. Uno de los puntos destacables del Ill Campeo-
nato Nacional de Panaderia Artesana ha sido el alto nivel exigido. La competicion ha estado muy disputada entre los nueve aspirantes procedentes
de toda la geografia espafiola.

El campedn comenzd su reinado de los 2 proximos afios con palabras de agradecimiento. Las palabras de Daniel Flecha iban encaminadas a to-
dos lo que han estado a su lado. “Lo primero dar las gracias a la gente que me apoyado profesional y personalmente, en especial a una
persona a la que tengo que agradecer mucho aln en este corto camino. Siento mucha satisfaccion y alegria por haber hecho este buen trabajo”.

Su obra de panaderia artistica estuvo centrada en Ledn. El panadero, que compitié el segundo dia, realizé una pieza en la que se alzaba el ledn del
escudo provincial y autonémico.

El jurado estuvo compuesto por 4 miembros entre los que se encontraba el 1° Campeon de Espafia de panaderia artesana, José Roldan
Trivifo. La presidencia estuvo a cargo de Jesus Sanchez que conté también con las jurados Maricruz Barén y Marta de los Reyes, esta (ltima
en calidad de observadora. El presidente también tuvo palabras para hablar del concurso y del fallo del jurado. “Se ha tenido en cuenta un conjunto
de habilidades, de técnica, actitud, comportamiento y limpieza, aparte de la calidad humana y, por ello, Daniel ha sido justo campedn. Teniamos
claro que los tres que han subido al podio eran los mejores y, por supuesto, queremos agradecer a los demas su participacion”

Daniel Flecha ostentara durante 2 afios el titulo de Campedn de Espafia de panaderia artesana. Sucede asi al abulense Juan Antonio Pérez y al
cordobés José Roldan Trivifio, ganadores del certamen en 2017 y 2015, respectivamente.
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Fl MMAPE 2019 queda desierto y reerJa el nivel de la
competicion

El Mejor maestro artesano pastelero de Espafia llegd con una nueva convocatoria entre mucha expectacion. Tras 8 afios sin celebrarse la compe-
ticion eran muchos los que aguardaban poder alzarse con el titulo el pasado 24 de febrero. Sin embargo, tras celebrarse la convocatoria de 2019,
tenemos el mismo nimero de titulos en Espafia que teniamos antes de celebrarse. EI MMAPE 2019 queda desierto en Intersicop, tras la
sorpresa y estupefaccion de muchos de los asistentes a la entrega de premios.

La entrega de premios desvelé dos premios especiales. El jurado, en voz de su presidente Carlos Mampel, anuncié los premios de mejor Pieza
artistica para Marcos Fuentes y mejor Milhoja para Daniel Sarabia.

Este ha sido el resultado del MMAPE 2019 que abre un nuevo camino en esta competicion. Sin duda, sale reforzada y acreditada como
una prueba exigente, en la que hay que demostrar un elevado nivel de técnica pastelera. El jurado dio cuenta de ello, reflejando que ninguno de los
participantes habia llegado al 80% o mas del total de los puntos. Por ello, el MMAPE 2019 queda desierto en esta convocatoria, primera en la que
los pasteleros y pasteleras participan a titulo individual y no representando a un gremio.

La competicion estuvo muy interesante durante 2 intensos dias. Los 11 aspirantes dieron lo mejor de si mismos para llegar. Cada uno
invirtié 19 horas para preparar un pastel de chocolate y fruta, un pastel de viaje, una pieza artistica de azlicar o chocolate, un milhojas de crema,
un bombén de molde y un bomban de corte. Todas las piezas debian girar en torno al tema «Las letras: escritores espafioles». Todo su trabajo fue
sequido por el jurado conformado por Carles Mampel, Yann Duytsche, Manu Jara, Toni Vifias, Eric Ortufio y Juan Antonio Serrano.

La Confederacion Espafiola de Empresarios Artesanos de Pasteleria (CEEAP) organizadora de la competicion también sale reforzada desde nuestro

punto de vista. Abanderar una competicion de prestigio es sello de calidad, y este se consigue sin atajos, haciendo las cosas bien. Si este afio no se
ha llegado al nivel, estamos seguros de que la pasteleria espafiola trabajara para alcanzarlo en el préximo MMAPE 2021.
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20 CLASIFICADO

Faustino Fernandez ganador del Il Campeonato Nacional de
estudiantes de pasteleria

Faustino Fernandez se convierte en ganador del Il Campeonato nacional de estudiantes de pasteleria. La competicién organizada por la Confe-
deracion Espafiola de Empresarios Artesanos de Pasteleria (CEEAP) tuvo lugar los dias 25 y 26 de febrero en Intersicop. 23 escuelas de todo el
pais participaron con mucha ilusién en esta sequnda edicién.

El trono pasa de la Escuela de pasteleria del Gremio de Barcelona (EPGB) al Instituto Técnico de la Pasteleria y Panaderia Asturiana del
Gremio de Confiteros del Principado de Asturias (ITEPPA). La Escuela asturiana, que ya quedé segunda en la 12 edicién del campeonato, se alza
con la victoria gracias a Faustino Fernandez. En segundo lugar quedé Angela Torres, de la Escuela Hofmann de Barcelona y Joan
Llopis, del Gremio de Mestres Sucrers de Valencia, complet6 el podium.

Todos los participantes sacaron sus mejores armas pasteleras, preparando una seleccién de:

+ 9 piezas de pasta choux (éclair o similar), 6 rellenas y 3 sin relleno.
* 9 milhojas.
- 2 tartas de chocolate con un minimo de tres componentes diferentes.

El jurado de la competicion ha estado compuesto por grandes representantes del sector de la pasteleria. Pepe Isla, Andrés Marmol, Joan
Baixas, Pablo Morales y Raul Bernal fueron los designados para evaluar el trabajo. La ganadora de la anterior convocatoria, Paula Pons, tam-
bién colabord en la revision del trabajo presentado por los estudiantes.

Se consolida con esta 22 edicion la apuesta por ir poniendo en valor a los futuros profesionales del sector. Esta es una competicion que no sélo les
permite medir su técnica con otros compafieros, si no también aprender de ellos, confraternizar y mejorar su calidad técnica y humana. Ademas les
prepara de forma inicial para futuras competiciones a las que pudieran querer participar.

La participacion ha sido tan notable como en el | Campeonato nacional de estudiantes de pasteleria, con la participacion de 23 escuelas
procedentes de toda Espafia. Andalucia, Asturias, Cantabria, Castilla-La Mancha, Catalufia, Galicia, Comunidad Valenciana, Madrid, Murcia, Castilla
y Ledn y Palma de Mallorca han estado presentes en esta edicién con sus principales escuelas.
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Fl nuevo Campeon de Esaﬁa de Heladerfa 2019 es Albert Soler

Intersicop 2019 tenia muchas competiciones y una de ellas esta asociada a la versién mas fria de la pasteleria, la heladeria. Ese dulce placer del que
disfrutamos cada vez mas todo el afio. Pues bien, la heladeria ya tiene nuevo rey. Albert Soler es el nuevo Campedn de Espaia de Helade-
ria 2019. La competicion organizada por la Asociacion Nacional de Heladeros Artesanos (ANHCEA) se desarroll6 entre el 23 y el 25 de
febrero en Madrid.

Albert Soler se centr6 en la civilizacion egipcia para alzarse con la victoria. El propietario de Can Soler en Badalona no pudo contener la
alegria y emocion por el premio a su trabajo. Su creacion le valié un total de 6.503 puntos, dandole una notable victoria sobre el sequndo y tercer
clasificado. Adolfo Romero, con 6.096 puntos quedé en segundo lugar, poniendo a su negocio Helados Romero (Puertollano, Ciudad
Real) en el mapa de los mejores en Espafia. Por su parte, Martin Belmonte de Di Martino (Carboneras, Almeria) se trajo un memorable 3°
puesto para Andalucia con los 5.934 puntos de su trabajo.

La finalidad de la competicion se ha visto gratamente cumplida. La originalidad, formacién, cultura heladera, creatividad y buen hacer de los
profesionales de la heladeria artesana y el valor del oficio, han quedado patentes durante todo el Campeonato. Los 12 concursantes que han
competido para ganar el Campeonato de Espaia de Heladeria se han dejado la piel para ello.

El nivel de la competicion ha sido bueno, contando con participantes en competiciones internacionales en afios anteriores. Todos los participantes
tuvieron que realizar las siguientes pruebas:

- Dos cubetas iguales. Los sabores de libre eleccidn, de 360 x 250 x 80 mm de altura.

- Dos tartas heladas iguales. Deben tener un minimo de dos helados o sorbetes en su composicion y dimensiones méaximas de 30 cm de base
y 30 cm de altura incluida la decoracién.

- Ocho copas heladas con misma decoracion.

- Breve entrevista con el jurado sobre la formulacién, la elaboracion y las técnicas empleadas en sus helados.

- Buffet final. Presentacion de todos los trabajos realizados en facsimil.

El jurado ha estado compuesto por ilustres y reconocidos profesionales del entorno nacional e internacional. Mario Masié y Jaume Turré ambos cam-
peones de Espafia de heladeria en las dos pasadas ediciones. Pablo Galiana Masia, Félix Llinares y el italiano Filipo Banno, presidente de Artglace.
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Europain vuelve en 2020 con importantes cambios

Europain vuelve en 2020 con importantes cambios. Este ha sido el titular utilizado por la Feria internacional de panaderia y pasteleria fran-
cesa en su Ultima nota de prensa. Esta nueva edicion se celebrara en el Parque de exposiciones Porte de Versailles del 10 al 13 de enero. El
cambio de fecha y lugar habituales son soélo algunas de las novedades que presenta la tradicional feria francesa.

Bandejas deI
m 7 panificacidon y para picos

Gutierrez

FABRICA DE ACCESORIOS Y UTILES .
DE PANADERIA Y CONFITERIA Carros

Europain acogera la Coupe du Monde de la Boulangerie y el Mondial des Arts Sucrés. Ambos campeonatos tendran lugar durante 4
dias, con lo mejor de cada seleccién nacional de panaderia y pasteleria. Pelearan por equipos por obtener el galardon de ser la mejor seleccion
del mundo en panaderia y pasteleria. Su conocimiento, excelencia profesional, creatividad y experiencia estaran al servicio de la audiencia que se
congregue en la Feria. Un lugar dénde poder inspirarse y fascinarse por estas grandes profesiones y profesionales.

Mobiliario en acero
inoxidable

Entre las novedades que presenta la feria francesa en esta nueva convocatoria se encuentran:

- Baking Tours. La nueva ubicacion de la Feria en un lugar mas céntrico de la ciudad permite realizar rutas guiadas por las principales panade-
rias y pastelerias francesas para aprender in situ de su forma de trabajar y mostrar su trabajo. R . g

- Impulsores de negocios. Europain planea situarse como un lugar dénde encontrar férmulas para mejorar e impulsar tu negocio de panade- s W — . MCIQUII‘ICII'IG del
ria y pastelerfa, para lo que tienen habilitadas varias iniciativas: i . R | . 4 e - acero inoxidable

- Europain business meeting. Nuevo servicio gratuito para poder concertar reuniones a través de una plataforma online. Permitird poner
en contacto a la oferta y la demanda como forma de mejorar oportunidades de negocio en el sector o futuras colaboraciones entre varias
entidades.

- Expert advice hub. Un espacio para encontrar el consejo de expertos de la Confédération Nationale de la Boulangerie-Patisserie Francaise
(CNBPF) y de la Féderation des entreprises de boulangerie (FEB). Como especialistas en el sector estaran alli para resolver dudas legales, de
disefio, financiacion, etc.

- Brand chains hub. También habra un espacio para aquellos interesados en lanzar alguna de la principales franquicias del sector.
Start-ups hub. Tampoco faltard la parte mas tecnoldgica y habra un espacio para aquellos proyectos que unen panaderia y pastelerfa con
soluciones digitales o aplicaciones de base tecnoldgica para mejorar el sector. . /

- Bakery of the future. Otro de los espacios nuevos enfocado a demostrar de forma real que nos ofrecera la panaderia del futuro. Nace E ! . Calle Polysol Dos, n°14
de la colaboracion con el Instituto Le Cordon Bleu y ha sido disefiado por Sylvie Amar & partners. En este espacio se podra vivir en primera .
persona los cambios que estan por venir y que revolucionaran la forma en la que entendemos la panaderia. Soluciones digitales, experiencia

Alcala de Guadaira (SEVILLA)

de usuario, disefio, tipos de productos ofertados que ademés podran ser adquiridos in situ. ' | = | ' . ' Tel. 955 615 860

Ademas de esto, la Feria francesa seguira con apuestas habituales en su cita bianual. Reunira a mas de 500 expositores del sector panaderia y L a1 . 3 Fax 955 610 957
pasteleria que estaran ubicados en 3 espacios diferentes: Ventas, gestion y produccion. Entre los expositores de la feria se escogera el Euro- o
pain innovation award. Un premio que busca destacar las innovaciones mas importantes de la industria presentadas por primera vez en la feria. —
Tampoco faltaran las demos y los foros de debate como en otras ediciones. En concreto, para la pasteleria estara el Sweet creations stage, donde se O | 1 H

podran ver demostraciones de los principales chefs pasteleros. Técnicas, recetas, creatividad y excelencia al servicio de los asistentes. ] WWW.jg Utlerrez‘es



RECETA

" CONTRASTE"

Receta de José Roldan

Mousse de chocolate con leche

INGREDIENTES

ELABORACION

22 (A TAHONA

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

1. Primero montar parte de la nata junto con el azlcar, derretir las hojas de gelatina previamente
hidratadas y afiadir a la nata, una vez mezclado reservar.

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

3.Hornear.

Bizcocho tierno de cacao:

INGREDIENTES

ELABORACION

5 u. huevos

175 g. harina
75 g. cacao
125 g. azdcar moreno
125 g. miel

250 g. aceite de oliva
¢/s ralladura de naranja

1. Montar los huevos con el azlcar y la miel, afiadir poco a poco el aceite de oliva, mezclar la harina con el

cacao y la ralladura.
2.Terminada de mezclar, engrasar un molde y verter la mezcla, cocer a 180° durante 25 min.

3. Otros ingredientes: dulce de membrillo cortado en dados, arandanos, frambuesas frescas, avellanas

Montaje de la tarta

ELABORACION

1.Poner el bizcocho tierno, el dulce de membrillo, los arandanos cortados en dados con las avellanas troceadas
y frambuesas en un molde, verter el mousse de chocolate con leche y enfriar.
2.Decorar a gusto.
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Formacion LA TAHONA

- Revista de panaderia y pasteleria -
Info e inscripciones Tifno: 957 472 840 - email: formacion@revistalatahona.com
PROGRAMACION CURSOS 2018/19

HOJALDRE AL 100% por Joaquin Roldan Cordoba, 8 de Septiembre
APLICACION Y TECNICAS DE FRIO EN PANIFICACION por Joaquin Roldan Jaén, 22 de Septiembre
MASAS MADRE por José Ruiz Granada, 6 de Octubre
PANES DE ALTA GAMA por José Antonio Rivas Malaga, 20 de Octubre
PASTELERIA SEMIFRIA Y ELABORACION DE POSTRES por Joaquin Roldén Mélaga, 3 de Noviembre

PIZZA PARA PANADERIA - PROXIMAMENTE - Solicita informacién

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 satisfaccién” “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




