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Gastronomla

El ‘pannier’, el nou
cuidador del pa

CONCEPTE - Neix I'expert gastronomic que vetlla per la qualitat del pa als
restaurants i els forns TAST « Aconsella el millor tipus, com el ‘sommelier’

Laura Rodriguez
BARCELONA

Imoén de la gastronomia
ha detectat un buit ala
cultura del pa en 'ambit
mundial. Mai no s’havia
aprofundit sobre el seu
procediment de postelaboracié per
aconseguir-ne el punt optim, ni so-
bre quin és el millor format per con-
sumir-lo en cada ocasié. Es aqui on
diversos experts han instaurat la fi-
gura del pannier, el professional que

valorala qualitat de I'aliment, 'argo-

lla que uneix el forner amb el consu-
midor final, una professio que equi-

| valdria aladel sommelier o aladel
| barista, en el cas del cafeé.

Per formar aquest nou perfil pro-

fessional, el salé d'Hostelco va acollir

uns primers estudis de formacié de
nivell basie, amb els quals 'alumnat
va rebre una certificaci6 d’extensio
universitaria. La classe va girar en-

torn de dos eixos. Primer, es va par-

lar de qui és el pannier i quins objec- |

tius persegueix el seu rol. Es va ana-
litzar el potencial del pa en la re-
orientacid dels negocis gastrono-
mies i, finalment, quina és la meto-
dologia universal del seu tracta-
ment: com és el producte, 'espai on
es treballa, la congelacio, la maqui-
naria que es necessita i, sobretot, 1a
metodologia per tractar-lo sense que
estigui lligada al proveidor. El segon
eix va tractar de la seva analisi sen-
sorial. Amés, hi va haver una clas-
se de marqueting per propiciar el
creixement del sector. Qui vulgui
completar els estudis de pannier

de les especialitats de pans B quim PUIG

. haura d’'apuntar-se al nivell avan-
. gat, ala Universitat de Vic.

A parer d’Alberto Marqués, un

| dels aprenents, “laidea de pannier

. se surt del que és convencional”. Li

\ ecridal'atencio el fet de considerar el
. padins del mén de la restauracio, el
. aliment destinat a fer-ne un con-
i “d‘escollir quin pa vol déna un valor |
. afegit”. Aquest valor afegit, refle-

fet de donar la possibilitat al client

El curs basic de ‘panniers’ al Sal6 Hostelco inclou classes practiques i testos

. xiona, també pot extrapolar-se a al-
. tre tipus de productes, com son les
| pizzes, els entrepans o les broque-

tes. Lidia Raventos, professora del

| curs, explica que cada pa té una
. utilitat diferent, i va posar 'exem-

ple de les barres convencionals, un

sum immediat, a diferéncia dels

i pans de fermentaci6 llarga. &



