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ste 2013 hace 55 años que mis padres 
abrieron una pequeña panadería en un 
pueblo de Barcelona. En 1958 era un horno 
sencillo, una panadería con pocos metros 
para atender, modesta, diáfana pero muy 

visitada. En aquel entonces un negocio de este tipo 
era casi un colmado y por él pasaban decenas de per-
sonas todos los dìas… Cada día, porque el pan era y 
es un producto de consumo diario. 
El horno arraigó y yo pasé la infancia entre hogazas, 
harinas y chuscos. Vivía la profesionalidad y el trajín 
diario, me formé en la técnica casi sin quererlo y, a 
pesar de que orienté mi carrera universitaria hacia 
el mundo de la empresa, siempre tuve el corazón 
en el sector del pan. Por un infortunio, ‘Forn de Pa 
Altarriba’ pasó a ser mi vida, y ésta dio un vuelco. Y 
por eso también decidí dar un vuelco a lo que no me 
gustaba de la profesión: poco a poco identifiqué los 
procesos, aposté por profesionalizar la panificación, 
por las ventajas de las masas congeladas y modernicé 
el negocio hasta convertirlo en empresa. Me di cuenta 
en su momento que dentro del mundo del pan como 
genérico existen diversidad de categorías y unidades 
de negocio tan dispares como fueron la coexistencia 
del colmado junto con la panadería de antaño.
Paralelamente, en el sector asistíamos a una peque-
ña revolución dentro del mercado ‘pan’. Entró en las 
gasolineras, penetró en los supermercados, sacudía 
la restauración, proliferaban las panaderías de panes 
‘extremos’ (en todo: tamaño, precio, variedad…), los 
panaderos se transformaban en pasteleros y estos a 
su vez en restauradores. Todo ello nos ha llevado a un 
mercado confuso al igual que sufrimos una sociedad 
en general despistada. Lo peor de todo es que mu-
chos de los profesionales del sector del pan o de la 
restauración ligada al pan han creado unos negocios 
sin identidad propia, sin saber exactamente cuál es el 
eje principal que les sustenta haciendo oídos sordos al 
mundo que gira.
Pero la clave de una revolución mayor no estaba 
aquí, estaba en el concepto. Por más panes que se 
inventaran, en este país, en Europa y quizás en el 
mundo, la cultura del pan no existía. El pan era ese 
alimento banal que se encontraba en todas partes, se 
servía como acompañamiento en restauración pero 

sin cuidar su presentación, ni su estado óptimo de 
consumo… Y se alzaron algunas voces encaminadas 
a enmendar ese error de concepto con el pan. Yo me 
apunté a defenderlo como alimento de calidad des-
de mi Taller Gastronómico del Pan con un catálogo 
amplio con más de 800 panes distintos. Acuñé el tér-
mino Pannier profesionalizando esa figura que debe 
‘cuidar’ del pan, un empeño concretado al formarse 
ya Panniers en la misma Universidad de Vic. Creé una 
consultoría especializada del sector, y poco a poco 
modernicé panaderías y cafeterías con un sistema 
y método en el propio establecimiento que permite 
disponer de pan en cualquier momento, sin mermas 
y respetando el hecho que se trata de un alimento 
vivo y que para ofrecerlo bueno hay que cumplir unos 
tempos.
Aunque parezca que en el mundo del pan el tiempo 
se ha detenido, eso no es cierto. A pequeños pasos, 
poco a poco el sector se mueve… Y en un tiempo ya 
no hará falta ir a la panadería del barrio para disfrutar 
del pan recién hecho. Ahora la revolución ya no es de 
producto ni de concepto: es la suma de ambos. Tam-
poco es pequeña ni mayor, es incalculable. Internet 
y las redes sociales han socializado, popularizado y 
globalizado muchas cosas en nuestra vida, y ahora le 
toca el turno al pan. 
La primera panadería virtual ya es una realidad y con 
ella al pan se le abren las puertas del mundo. Una pa-
nadería en la red no tiene obstáculos ni de kilómetros, 
ni de horarios, ni de variedad porque el catálogo es 
más que extenso. Todo son ventajas. Las panaderías 
tradicionales subsistirán si saben escuchar las nece-
sidades de sus clientes; las virtuales situarán el sector 
en la era digital como sitúan cualquier otro producto, 
abogando además por un hecho social que estaba 
hibernando desde hace ya algún tiempo y que nos 
permite disfrutar en compañía: recuperar los hábitos 
sociales de trabajar el pan en casa, con la familia, ela-
borando formas, sabores y disfrutando del pan en su 
máxima expresión. Bienvenidos al Pan 2.0. Bienve-
nidos al espacio hacerpanencasa.com. La globaliza-
ción social y cultural a gran escala puede haber dado 
otro pequeño paso, como siempre los particulares 
van a ser los promotores del cambio hacia la cultura 
del pan. Definitivamente, en la red, la panadería 2.0.

En la red, la panadería 2.0

o p i n i ó n o p i n i ó n

n mi memoria tengo guardados ciertos re-
cuerdos de mi infancia relacionados con la 
cocina. Recuerdo perfectamente los sába-
dos que me despertaba ese agradable olor 
a caldo de cocido, era el anuncio de que 

mi madre había vuelto del mercado y las ollas empe-
zaban a borbotear desprendiendo aromas de carne, 
jamón y verduras. Las superficies de la cocina estaban 
llenas de bolsas, ella limpiando el pescado y arreglan-
do las carnes frescas recién compradas, junto con las 
verduras y la fruta lista para poner en su sitio. Junto a 
éste, también tengo otros como el aroma a bizcocho 
o a cazuela con albóndigas  que seguía su curso, sin 
prisas, tomando el tiempo necesario para que que-
dara un guiso perfecto. Me cuestiono qué pasará en 
unos años, cuando los que ahora son jóvenes, tengan 
que afrontarse a su quehacer culinario. ¿Cuáles serán 
sus referentes? ¿Cuántos recordarán el olor de la co-
mida que se hacía en casa?
Gran parte de nuestros jóvenes se han visto en la ne-
cesidad de estar muchos años comiendo en la escue-
la y esto no ayuda a que puedan tener unos referentes 
culinarios caseros. Están viviendo una época en la 
que ir a un restaurante no es sinónimo de ocasión 
especial como lo era para nosotros por lo que seguro 
que  configurarán unos referentes muy diferentes a los 
que hemos tenido muchos de nosotros. Realmente es 
una pena que el progreso, la evolución y  el día a día 
nos lleve sacrificar las prácticas culinarias en el hogar. 
Todos trabajamos horas y horas, el tiempo libre se re-
duce a poco y da mucha pereza dedicarlo a la compra 
y  a cocinar para el día a día. Está claro que no po-
demos hacer mucho en este aspecto, la vida laboral 
condiciona y no podemos cambiarlo fácilmente, pero 
quizás deberíamos esforzarnos un poco más cómo 
solucionar esta situación. ¿Cocinar más en casa, los 
fines de semana y cuando se pueda?. La cocina tra-
dicional tiene su lugar en nuestra memoria y tenemos 
que hacer que nuestros jóvenes también la tengan. 
Hemos de darles referentes culinarios para que ten-
gan una buena cultura gastronómica, y esta respon-
sabilidad recae en el entorno familiar. La escuela no 
lo va a hacer, al contrario, aún son muy pocas las que 
ofrecen una buena oferta de comida en los comedo-
res escolares, por lo que tendremos que compensar  
esta carencia con comidas en casa y combinarlo con 
restaurantes que nos deleiten con una oferta tradicio-
nal o moderna para que nuestros jóvenes sean bue-
nos gourmets. Personalmente, siempre he deseado 
que los míos tengan unos referentes culinarios  y me 
esfuerzo y seguiré haciéndolo para que así sea.

n el mundo empresarial, la confianza es un valor pre-
ciado, pero desgraciadamente no presupone, para 
nada, el éxito de una empresa. Este es el problema, 
a la vista tenemos la mayoría de negocios triunfales, 
que esconden a menuda prácticas más que dudo-

sas y sin duda, una enorme especulación. A eso, el Nobel Jacinto 
Benavente lo bautizaba como intereses creados y ahora los gurús 
del tema le llaman “costos necesarios” y se escudan en la com-
petitividad, pero el caso es que, empresas como Telefónica, otras 
operadoras, los Repsoles, Gas, Eléctricas, o los negocios  de la 
soya transgénica, la ingeniería genética aplicada a piscifactorías, 
granjas y más, dominan nuestros métodos de alimentación y so-
brevivencia.

Nadie confía en este tipo de empresas, pero de alguna forma 
dependemos de ellas. A veces la excusa  para huir de su depen-
dencia es que lo ‘eco’ y lo ‘bio’ es más caro, y puede que lo sea, 
pues al final, somos tan consumistas que ponemos precio hasta 
a la salud. Sabemos que es malo, pero lo comemos. Entendemos 
que no nos hace falta, pasarnos el dia con el móvil, pero nos es-
condemos detrás de este aparatito para huir del cara a cara, que 
es la comunicación verdadera. Con los ejecutivos, trabajadores 
y empleados, pasa lo mismo. Los obreros no se fían de sus re-
presentantes y no están seguros de si defienden sus intereses o 
simplemente su salario de ‘liberados’. De los jefes, mejor ni hablar, 
ya que a la mayoría les tocó representar el puesto, sin entender 
la diferencia entre jerarquía y afinidad. En consecuencia hacen lo 
mínimo para no arriesgar y al final ni mandan ni dirigen, por eso, la 
poca gente que se atreve a dejar un proyecto, lo hace porque no 
se siente reconocido por sus jefes.

Y al final, todos somos responsables de esta desconfianza ge-
neral porque lo malo es que no hace falta examinarse de la asig-
natura de la confianza, como tampoco lo fuera  de los ‘Másters’ y 
las Universidades. Somos fábricas de ‘titulitis’ que sólo sirven para 
llenar un currículum, pero que a la hora de demostrar, nos damos 
cuenta que estamos rodeados de directivos y líderes mediocres y 
por eso nadie se fía de nadie. Qué triste, ¿no? 

Pues es lo que hay y todo, absolutamente, depende de tí, o sea, 
de cómo te enfrentes al tema. La solución, yo creo que es fácil.
Consiste en conocerse uno mismo, en desaprender las malas 
prácticas de los últimos años, recordar aquellos valores que here-
damos especialmente de los abuelos, pues la generación anterior, 
que nació de la sobreprotección de padres de la postguerra, como 
yo, no sirve. 

Hay algo muy claro: si quieres saber hacia donde debes ir, debes 
saber donde estás, lo que quieres de verdad y cómo vas a con-
seguirlo, por tanto, confía un poco en tu verdad y puede que los 

demás te acompañen en el camino. Pero sobre to-
do, no te equivoques y no lo hagas al revés, nadie 
debe decidir por tí o fracasarás.

¿Dónde está la confianza?
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