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El ‘pannier’ busca su lugar en la mesa

Aligual que los sumilleres, estos profesionales tienen cada vez mas prestigio internacional

SERGIO DEL AMO

El consultor Francesc Altarriba
propone pensar la presentacion
del pan desde otro dngulo. Para
ello, apuesta por la figura de un
especialista, el pannier, el profe-
sional responsable de decididr
el mejor tipo de pan para acom-
paiiar a cada plato.

van de acompanar sus comi-

Pooos son aquellos que se pri-
das con un trozo de pan. Pe-

ro este alimento de amplio valor
energético esta considerado hoy
dia un simple refuerzo para los
platos de los comensales. El sa-
lén Hostelco —que en cada nueva
edicion intenta solventar nume-
rosos interrogantes acerca de los
problemas en el sector— presta es-
pecial atencion este ano a una
nueva figura que cambiana la
concepecidn que se tiene ahora so-
bre la manipulacion y el servicio
del pan: el pannier.

En dicho término esta implici-
ta una figura homéloga a la del
sumiller, en este caso en el am-
bito panadero. Este novedoso
cargo lo ocupa la persona que
atiende y cuida el pan, quien ga-

rantiza en todo momento que lle-
gue al comensal en las condicio-
nes de calidad, presentacion y
aroma adecuados dependiendo
del plato que se consume, De
momento, la aparicion en los
restaurantes de este especialista
es tan solo una propuesta, pero
no nos deberia extranar que en
hreve el pannier se convierta en
un profesional mas en restau-
rante y hoteles.

Cambiar esta realidad no es
una tarea tan dificil como puede
parecer a primeras. Con el sim-
ple hecho de sacar el pan de las
cocinas y cederlo al equipo de sa-
la ~que se encargaria de su mani-
pulacion y presentacion—, ade-

mis de confeccionar un método
de trabajo que permita trasladar
este producto al office de servi-
cio, se solventarian la mayoria de
las reivindicaciones que los ex-
pertos reclaman a la hora de de-
fender este producto.

«Muchas veces culpamos al
maercado de no ofertar un buen
pan, pero el verdadero problema
es que no sabemos tratarlo. Nos
falta un método que garantice un
riguroso proceso de tratamiento
de este producto en la restaura-
cién y que pueda integrarse en
una metodologia clasica de tra-
bajo igual en todo el mundoy,
opina el creador del concepto
pannier, Francesc Altarriba, con-

Los diferentes tipos de panes
y sus posibles combinaciones serdn
ohjeto de estudio. / EL MuNDD

sultor y experto del sector estre-
chamente ligado a la panaderia y
director de la empresa Bon Blat,
una de las primeras firmas dedi-
cadas a la investigacion y el de-
sarrollo de productos derivados
de la harina.

cAcaso cuando uno viaja a Pa-
ris, Nueva York o Mosca y pide
una bebida de cola no se presen-
ta en un vaso de cristal con hie-
lo? Existe una larga lista de co-
midas y bebidas que gozan de
una presentacion estandar inde-
pendientemente del lugar donde
nos encontremos, ya sea por tra-
dicion 0 mera logica. Precisa-
mente, a esto mismo se refiere
Altarriba cuando habla de la ne-
cesidad de homogeneizar inter-
nacionalmente el pan en los lo-
cales de restauracion.

«Si se trata de un elemento de-
corative para la mesa, entonees
no hay nada mas que anadir. Sin
embargo, si se trata de un pro-
ducto alimenticio, si gque estas
propuestas deberian contemplar-
se seriamente para potenciar el
consumo adecuado del pan», ana-
de Altarriba abriendo el debate
existente acerca de si el pan es
realmente un producto al que se
le otorga la importancia que real-
mente se merece,

Otro elemento a tener en cuen-
ta gira en torno a la calidad ac-

«Muchas veces culpamos

al mercado de no ofertar un buen
pan, pero el verdadero problema
es que no sabemos tratario»

tual de los panes. Los consumi-
dores, con tal de ahorrarse unos
céntimos, recurren a productos
cuya calidad deja bastante que
desear. Esta resignacidn econd-
mica —el hecho de no exigir algo
de mayor calidad atn estando fa-
cilmente al alcance de lodos- ha
desembocado, asimismo, en la
falta de exigencia del consumi-
dor final, que se conforma con
poca cosa. Los precios de saldo
que pueden encontrarse en di-
versas cadenas de supermerca-
dos ¥ en los mercados han pro-
vocado que el grado de satisfac-
cion venga dado por esta consi-
derable reduccion en la calidad
de los panes que millones de per-
s0nas consumen a diario.

«Todos los panes tienen una
vida util limitada y acaban resin-
tiéndose. Un ejemplo puede ha-
llarse en los convites, donde el
pan esta colocado sobre la mesa
horas antes de que los comensa-
les se sienten a comer. Con la fi-
gura de un experto como el
pannier esta situacion no volve-
ria a darse y tanto el producto
como los consumidores saldrian
ganando se mire por donde se
mires, comenta Altarriba.

El consultor imparte la ponen-
cia Rentabilicemos el negocio;
creemos cultura de pan durante
hoy y manana, una de las activi-
dades mas destacadas de la pre-
sente edicién de Hostelco sobre
un tema que, en cualquier caso,
nos afecta a todos.




