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El pannieres la nueva i
figura que entiende Bxsten més de

. 300 tipos de
y cuida del pan. Es pan, algunos con
quien garantiza que gt
éste llegue a los co-
mensales en las con-
diciones de calidad,
presentacion y aroma
mas adecuadas
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ay que poner el pan

en valor, ya que es

un produto comin en

nuestras mesas y uno

de los mas bisicos de
nuestra dieta, pero al que se con-
cede un lugar muy secundario en
¢l consumo gastrondmico”. Para
Francese Altarriba, empresario
del sector y asesor, mientras la
mayoriade los alimentos han evo-
lucionado en disefio, en presen-
tacion y en conservacion, se es
sacando muy poco part ldu al pan,
En un sentido, al ser un producto
barato, no esta suficientemente
considerado; en otro, tampoco se
aprovecha todo su potencial gas-
trongmico porgue “no sabemos
como tratarlo y como transfor-
marlo, Hay excepeiones, hay gen-
te bien preparada, pero no es la
tendencia general”. Para invertir
esa situacion, Altarriba ha inven-
tado la figura del pannier, un pro-
fesional especializado en elegir,
tratar y conservar el pan,

A {a mesa en condiciones

Hasta ahora, hemos pensado
en el pan desde la produccion,
buscando formas de fabricar un
buen producto que contase con
la calidad necesaria. Pero una
vez que hemos conseguido ese
objetivo (“lo que hoy es muy fre-
cuente”, asegura Altarriba) no sa-
bemos dar el siguiente paso, el de
conseguir que llegue en optimas
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Nace el pannier,
el asesor experto en pan
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Ahi es donde la figura del pan-  « ; ! la intencion, no tiene ningin sen-
nier cobra su sentido, pues serd el U n C‘OCInerC' 5€ preocupa ;r.'ed;d“e s:n tido sacarlo hasta que no lleguen
encargado no sélo de cuidar laea- 5] el cliente devuelve el p|a— se!:; pmd.':a * los alimentos”. Con este ejemplo

lidad v de mantenerlo en perfecto
estado de conservacian, sino que
habra de combinar sus varieda-
des para el disfrute del consumi-
dor. Serd el encargado de decidir
-los tipos de pan que debe utilizar
el restaurante de acuerdo con las
caracteristicas del memi que sir-
ve y hasard su seleccion en crite-
rins sensoriales semejantes a los
que emplea el sumiller a la hora
de elegir los vinos para la bode-
ga de un restaurante, teniendo
en cuenta el aspecto, el aroma, la
textura y el gusto del pan.

La cultura del pan

Hostelco ofrecera una serie de
conferencias, bajo el lema “Ren-
tabilicemos el negocio, creemos
cultura del pan”, en las que se
abordarin los requisitos v la for-
macion con que debe contar ese
nuevo experto, el pannier, y en las
que, a partir de una serie de erro-
res comunes a la hora de trabajar
el pan, se senalaran las diferentes
formas en que el producto puede
ser puesto en valor. “Todos tene-
mos la experiencia de haber asis-
tido a banquetes en los que, antes
de que lleguen los invitados, ya
estd el pan puesto en la mesa. Lo
cual no solo es negativo desde el
punto de vista de la conservacion,
sing que revela una concepcidn
bastante pobre, en tanto se estd

to, pero si devuelve el pan
nadie le presta atencion”

PONER EN VALOR.
Hostelco 2010 organiza
conferencias para
mostrar diferentes formas
de dar valor al pan

ELECCION. El pannier deci-
de los tipos de pan segun
el mend, y basa su
eleccion en criterios sen-
sariales, como el sumiller

Altarriba quiere sefialar hasta
qué punto no tenemos en cuenta,
de manera en muchas ocasiones
inconsciente, el valor afadido
que el pan puede aportar. “Del
mismo modo que no se descorcha
una botella de cava horas antes de
beberla, tampoco tiene sentido
rastar en un buen pan para luego
no conservarlo correctamente”.

Un alimento universal

El pan es un alimento universal,
recuerda Altarriba, que se ha-
Ila en todos los mends y que nos
aporta gran cantidad de bene-
ficios nutricionales. En Espafia
se consumen en la actualidad 37
kilos de pan por persona y afio,
mientras que el 2002 el consumo
alcanzaba los 50 kilos. Ampliar
la variedad y la sofisticacion del
producto puede servir para recu-
perar la cultura del pan y para re-
lanzar su popularidad. Y ademas,
para incrementar los beneficios:
“euando cuentas con un produc-
to excelente, siempre hay oportu-
nidades de negocio. Y asi ademis
sabes comeo tratarlo, la rentabili-
dad va a ser notable”.

Lo tnico que hay que hacer es
cambiar de mentalidad: “Un co-
cinero se preocupa si el cliente
devuelve el plato, pero si se de-
vuelve el pan nadie le presta de-
masiada atencion”.




