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La industria del pan emplea a
mas de 96.000 personas en
Espafia, casi el 22% del total
del sector de la alimentacién
y las bebidas. / ALBERTO DI LOLLI

RADIOGRAFIA

E

Negocio vue

ve ameterse enharina

Elmercado espafiol de la panaderia y la bolleria es el que mas crece de Europa. Sin embargo, la crisis econémica ha obligado a productores
y distribuidores a adaptarse a las nuevas demandas vy a competir con un nuevo concepto que fusiona cafeterfa y venta de estos productos

BEATRIZ TRECENO

So6lo hace falta pasar un fin de se-
mana en cualquier pais de Europa
para echar en falta ese trocito de
pan que se convierte en comple-
mento casi indispensable de las
mesas y barras de cualquier bar o
restaurante de nuestro pais.

No se trata de una mera aprecia-
cion personal, ya que el mercado
espanol de la panaderia y la bolle-
ria es el que mas crece de Europa,
superando incluso a paises con ma-
yor volumen de poblacion como
Alemania, Reino Unido o Rusia.
Asi lo refleja un reciente informe
sobre el consumo en 2013y las ten-
dencias del mercado en 2014 ela-
borado por la Asociacion Interna-
cional de la Industria de la Panade-
ria (Aibi). Segun este estudio, que
analiz6 el consumo de 14 paises co-
munitarios durante ese periodo de
tiempo, la produccion de estos ali-
mentos creci6 en Espana un 3,5%,
y el consumo por parte de las fami-
lias lo hizo en un 4,2%.

El sector de la panaderia y las
pastas alimenticias se convierte, de
esta forma, en un negocio de suma
importancia para la economia na-
cional. Prueba de ello es que el 37%
de las empresas de alimentacion y
bebidas en Espana se dedican a la
elaboracion del pan y sus deriva-
dos. En total, 10.558 companias fa-
bricaban en 2013 articulos relacio-
nados con este mercado.

No ha dejado de ser un negocio
clave ni durante los anos de crisis,
en los que tuvo que hacer frente a
un prolongado estancamiento y a
fuertes caidas de ventas de las que
ya comienza a recuperarse. «Hubo
que adaptarse bajando los precios,
de forma que el negocio crecia mas
en volumen de ventas que en fac-
turacion», explica Felipe Ruano,
presidente de la Asociacion Espa-
nola de la Industria de Panaderia,
Bolleria y Pasteleria (Asemac), que
concentra el 80% de las empresas
del ramo y cuya facturacién con-
junta en 2013 ascendi6 a 1.157
millones de euros.

En el caso del pan —el bien de
mayor consumo de este sector, se-
gln explica Ruano-y a pesar de
que se trata de un producto de pri-
mera necesidad que no suele verse

afectado por las fluctuaciones de la
economia, «también sufrié mucho
durante la recesion, como conse-
cuencia de la caida de la hosteleria
y, sobre todo, porque cambio la for-
ma de consumir en los

Entrada Norte

hogares, que pasaron a
comprar la barra mas ba-
rata de la tienda».

El tercer trimestre de
2014 supuso un punto de
inflexion para la indus-
tria panadera, y fue cuan-
do empez6 verdadera-
mente a notarse la reacti-
vacion del mercado, aun-
que los tltimos datos dis-
ponibles y relativos a
2013 ya indicaban una li-
gera mejoria con respec-

FECHA: del 13 al 16 de abril.
HORARIO: de 10 a 19 horas.
CARACTER: Profesional.
DONDE: Pabellén 9.

ACTIVIDADES: Concursos, campeonatos,

demostraciones, cursos y seminarios.
PERIOCIDAD: Trienal. Décima edicién.

to a anos anteriores. En
concreto, el sector de la
panaderia facturé ese
ano un 1,2% mas que en
2012y produjo un 3,7%
adicional.

Durante este tiempo,
ademas de ajustar los

precios, el negocio del pan ha debi-
do adaptarse a importantes cam-
bios en la produccion. «Se han in-
troducido destacadas innovaciones
técnicas, y muchas pequenas em-
presas han sido absorbidas por
otras mas grandes, lo que ha gene-
rado cierta concentracion que se
notaré aun mas en los préximos
afios», argumenta Ruano.

Este hecho ha propiciado que el
ndimero de panaderias de pequeno
tamano -la mayoria- se haya redu-
cido a la mitad. Como destaca el
presidente de la patronal, «si antes
de la crisis habia unos 20.000 pa-
naderos tradicionales, hoy quedan
unos 9.000. En parte, porque mu-
chos se han jubilado y sus descen-
dientes han optado por otras pro-
fesiones». Otros, cuenta Ruano,
«porque no han sabido adaptarse a
la doble coccion». Asi se conoce en
el gremio a la técnica -ya mayori-
taria entre los profesionales- que
consiste en adquirir el pan conge-
lado y sometido previamente a una
primera coccion. «Hoy casi nadie
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hace producto directo. Muchos
creyeron que esta formula resulta-
ba muy cara o poco eficaz y, al fi-
nal, tuvieron que cerrar sus loca-
lesy, relata.

Aun asi, la industria de panade-
ria genera casi el 22% de los em-
pleos del sector de la alimentacion
y las bebidas. En 2013 daba empleo
a 96.075 personas, un 0,2% mas
que en 2012.

El segmento de la bolleria y la
pastelerfa también comienza a ver
la luz después de varios anos de re-
troceso. En 2013 la produccion de
estos bienes ya aumento casi un
8% y se facturd un 6,6% mas. «Aun-
que el verdadero repunte no se ha
empezado a notar hasta principios
de este ano, con el incremento del
consumo interno», cuenta Salva-
dor Santos, presidente de la Confe-
deracion Espanola de Empresarios
Artesanos de Pasteleria (Ceeap).

Durante la recesion, relata San-
tos, echaron el cierre mas de 2.000
pastelerias tradicionales. Ello no
significa -ni mucho menos- que el
negocio de la pasteleria, tal y como
lo conociamos hasta ahora, vaya a
desaparecer, asegura Santos, «por-
que siempre se celebrara con una
tarta o con unos pasteles. Los cum-
pleanos, las festividades, los san-
tos...todo esto seguiré vinculado a
la pasteleria».

Eso si, en los tltimos anos, el ne-
gocio ha tenido que adaptarse a las
nuevas demandas del consumidor,
como destaca el presidente de
Ceeap. «Los establecimientos han
tenido que incluir méas servicios,

como su propia oferta de catering,
productos salados, e incluso platos
combinados. Esa polivalencia es lo
que ha permitido que se manten-
gan abiertos.

Renovarse como férmula para
responder a las nuevas necesida-
des, y casi como forma de supervi-
vencia ante un concepto comercial
emergente que auna panaderia,
pasteleria y cafeteria. Son los lla-
mados bakery cafés o coffee bars:
«locales confortables donde com-
partir momentos de consumo, ocio
y trabajo con un modelo de solu-
ciones de comida saludable, eco-
noémica y versatil», explica Mario
Canizal, consultor de Foodservice
y vocal del Comité Organizador de
la feria Intersicop. Este tipo de
compaiias —en su mayoria nacidas
sobre el modelo de la franquicia—
empiezan a contarse por cientos en
nuestro pais. Seguramente le sona-
ran firmas como Panaria, Charlot-

Los establecimientos
panaderos tradicionales se
redujeron alamitad durante
larecesion econdmica

Firmas como Charlotte o
Panaria irrumpen con fuerza
en el sector,combinando la
restauraciony la pasteleria

te o Café y Té, todas ellas pertene-
cientes a la Compania del Trépico,
que el pasado agosto se convirtio
-tras una nueva adquisicion- en el
mayor grupo de restauracion en
Espana, con una plantilla de mas
de 800 empleados y unos 250 esta-
blecimientos en activo. Es mas,
destaca Canizal, «su aspiracion es
llegar a los 300 locales en lo que
queda de afo, con inversiones que
superan el millén de euros.

En el resto de Europa, en cam-
bio, el modelo lleva anos fuerte-
mente consolidado. En casi cual-
quier aeropuerto de Reino Unido
resulta sencillo encontrar un Costa
Coffee, de la misma forma que es
casi imposible no tomarse un café
en Paul durante una visita a Paris.

Aunque su llegada a Espana se
ha hecho esperar unos cuantos
anos mas, estos locales han llega-
do con vocacion de quedarse, «por-
que son una férmula perfecta para
momentos de consumo entre las
7.00 de la manana y las 19.00 de la
tarde y por su idoneidad para ser
implantadas en cualquier lugar, co-
mo centros comerciales, estacio-
nes, hoteles, universidades, hospi-
tales...», explica Canizal. En cam-
bio, tal y como argumenta el con-
sultor, su exitosa entrada en el
mercado espanol no significara el
fin de los negocios de toda la vida,
«porque los tradicionales tienen su
mision y valor en la salvaguarda de
la calidad, la artesania y la especia-
lidad. Si tenderan a ser marginales
las que no ofrezcan surtido, con-
fort y servicio a los clientes».

JORNADAS

La élite seredne en busca
de eficienciay nuevas ideas

Durante cuatro dias, competitividad, innovacion, internacionalizacion
y tecnologia serdn los grandes protagonistas de esta ambiciosa apuesta sectorial

CAROLINA HEREDIA

Paco Torreblanca, considerado
uno de los mejores reposteros del
mundo, inaugurara el préximo
13 de abril las jornadas del Salén
Internacional de Panaderia, Con-
fiteria e Industrias Afines (Inter-
sicop) con la elaboracién de una
receta y su vision respetada de la
pasteleria.

Mas tarde, el tiramisu cocktail
y otros postres servidos en copa
podran ser degustados de la ma-
no de su creador, el barman Héc-
tor Henche, director de Fizz Bar-
tenders, empresa especializada
en catering de cocteleria.

Para los amantes del café y los
profesionales del sector, Rancilio
Espana ofrecera un taller de cata
de espresso bajo curvas de tem-
peratura de extraccion distintas
del café. Area en la que la empre-
sa es pionera al hacer posible la
modificacion de las propiedades
de un espresso.

El 14 de abril las jornadas co-
menzaran con el Bakery Café &
Coffee Bar, un espacio para co-
nocer a la nueva generacion de
panaderias y pastelerias que
ofrecen productos innovadores
y originales.

Pablo Torres, Javier Martinez
y el prestigioso pannier Francesc
Altarriba seran algunos de los ex-
positores presentes en esta sec-
cion. La jornada culminara con
la entrega del pemio Best Design.

El 15 de abril, las empresas Ra-
tional e Irinox expondran a los

.

profesionales maneras para au-
mentar la eficiencia en la utiliza-
cion de los recursos y la mejora
en la prestacion del servicio in-
crementando la competitividad.

La pastelerfa Ca la-Millor esta-
ra presente en las actividades con
la defensa de la elaboracion de
postres a través de los métodos
clasicos ajustandose a la evolu-
cion del sector repostero.

Gas Natural tratard de
concienciar al sector sobre
elgasto energético, a
través de unaponencia

El jueves 16 de abril, tendra
lugar la conferencia de Miguel
Duvison, representante de Gas
Natural. En su ponencia, Duvi-
son tratara de concienciar a los
profesionales sobre el gasto
energético y la optimizacion de
los recursos.

Intersicop cerrara las jornadas
con una exposicién sobre alto
rendimiento que aborda la efi-
ciencia empresarial. Irinox y Ra-
tional vuelven a escena presen-
tando nuevos productos como el
horno autonomo  SelfCoo-
kingCenter 5 Senses de Rational;
un sistema que permite ahorrar
recursos sin perder rendimiento.

El sector se muestra sensible y
preocupado con el tema de la re-

Sl ‘E_

La feria Intersicop busca mejorar la calidad de los productos y servicios del sector panadero. / IFEMA

gulacion de los alérgenos y la for-
macion de los profesionales ante
los cambios normativos presen-
tados y adoptados por la Unién
Europea (UE).

Este tema sera abordado el 13
de abril a las cinco de la tarde por
la Confederacion Espanola de
Empresarios Artesanos de la Pa-
naderia (Ceeap) que coordinara
la conferencia Incidencia de los
alérgenos e intolerancias alimen-
tarias en la pasteleria.

Alas 12 horas del miércoles 15
de abril, toca el turno a Omar Ca-
banas, director técnico de Biomi-
cral. Cabanas hablara sobre la
correcta adaptacion al reglamen-
to europeo 1169/2011 relativo a
las politicas de los alérgenos. El
expositor relatara su experiencia
como miembro del Departamen-
to de Calidad de Hidalsa. Su po-
nencia tiene como propdsito ins-
tar a todas las pastelerias euro-
peas a informar sobre la presen-
cia de alérgenos y la elaboracién
de un plan de control acorde a la
nueva legislacion.

Por ultimo, se profundizara en
el cumplimiento de los puntos re-
comendados para el envasado de
productos con la conferencia So-
luciones prdcticas de herméticos
para pasteleria'y panaderia. Mar-
ta Andrés, directora de marke-
ting y de calidad de Araven esta-
réa a cargo de la ponencia; ala que
seguird una mesa redonda en la
que estaran presentes un repre-
sentante de la Administracion y
uno del sector empresarial.




MINTERSICOP

EXPANSION, MIERCOLES 8 DE ABRIL DE 2015

BAKERY CAFE & COFFEE BAR

tlpanartesano serinde
alas tendencias ‘chic&in

El dmbito de la pasteleria y reposteria da un paso hacia el frente adaptandose a las demandas de un cliente
cada vez mas exigente. Espafia, gracias al negocio de los ‘cupcackes), ya es una referencia internacional

AGUSTINA HENRICH

Desde las cafeteras de filtro hasta
el frapuccino, los sectores de la
panaderia y pasteleria han ido
evolucionando, adaptandose a las
demandas alimenticias de un nue-
vo cliente que aumenta su estan-
cia en el local, y que complemen-
ta sus cafés con un tipo de repos-
teria que incluye desde cupcakes
a bocadillos.

Se trata de una nueva forma de
negocio. Conocidos como bakery
café o coffee bars, estos estableci-
mientos también tendran su es-
pacio en Intersicop, el Salén In-
ternacional de Panaderia, Confi-
teria e Industrias Afines que se
celebra desde proximo dia 13 en
Madrid. La Feria servira para dar
a los asistentes, en solo cuatro di-
as, una vision de conjunto de la
amplisima oferta comercial espe-
cializada existente en el merca-
do. Asi, los visitantes tendran la
oportunidad de contactar con re-
ferentes internacionales en el de-
sarrollo de conceptos de panade-
rias y pastelerfas.

«La tradicion y la escuela anti-
gua no deben estar renidas, ni mu-
cho menos, con todo lo que ofrece
y pone a nuestro alcance el siglo
XXI», explican desde la empresa
Levadura Madre en referencia a la
conciliacion de este sector tan tra-
dicional con el moderno concepto
de panaderia.

Moncho Lépez es el duefio de Levadura Madre, donde elabora de manera artesanal todos los productos que se venden en la tienda. / LEVADURA MADRE

Esta nueva realidad ha poten-
ciado un cambio en el consumo
dentro de los sectores de bebidas
calientes. La calidad del café ga-
na en relevancia. «Nuestro café
es de origen 100% ecolégicoy, co-
mo tal, estd libre de pesticidas y
fertilizantes, cuenta con un ma-
yor contenido en antioxidantes y

A grandes recetas, grandes remedios

sus propiedades medicinales ayu-
dan en enfermedades como la dia-
betes, el Parkinson, el Alzheimer
o la cirrosis hepdtica. Ademas, su
cultivo supone enormes benefi-
cios para la preservacion del pla-
neta y el cuidado del medio am-
biente», explican desde Le Pain
Quotidien. Al mismo tiempo, la

@ Productos Entre las compafiias
que asistiran se encuentra Atrian
Nature, que apuesta por utilizar
masas madre 100% naturales,
hacer cocciones largas y
fermentaciones al estilo tradicional.
Sus recetas incluyen centeno, soja,
cebada y trigo duro, y excluyen
aditivos y conservantes. Dentro de
las novedades destaca también el
Hojaldre Gourmet de Tudanca. Este
producto ha sido reconocido, segiin
la Asamblea Nacional de
Eurotoques, como uno de los
mejores postres del mercado. Por
su parte, Panidor presentard su

coleccion de caragas, ricos en
cereales y muy influidos por la
cocina portuguesa. En cuanto a la
reposteria, la empresa Délifrance
presentard sus berlinas y donuts de
alta gama.

@ Maquinaria En el dmbito de los
hornos, la empresa FM Industrial
presentard su modelo RXB-606
Smart, un horno a gas con sistema
de lavado incorporado vy pantalla de
mando tactil. Otra novedad es la
atemperadora de gas Proxima, de
la compafiia FBM. Pesa 25 kilos,
ahorra energiay utiliza gas

comprimido. Eurofours también
promocionard sus nuevos hornos
modulares y de conveccién con
paneles tactiles.

@ Envasado Grupo Vifra, lanzara
tanto sus envases para hacer
‘cupcakes’ con nuevas formas y
tamafios, asi como su nueva gama
de moldes para horneado. La
novedad mds reciente: su
envasado de comida rapida con
materiales antigrasa. Ademas,
Silikomat exhibira sus mds de 15
moldes distintos para elaborar
bombones.

oferta de panaderia y reposteria
se acerca a los estandares clasi-
cos de la restauracion, con boca-
dillos y sandwiches de mayor ca-
lidad y variedad. Las zonas dedi-
cadas a la degustacion proliferan
ano tras ano, siempre bajo los
mismos parametros: bocados
gourmet y wifi gratis.

A través de la Feria, el sector
buscara destacar la importancia
de las harinas de calidad. Y pro-
mueve, también, el respeto a los
tiempos de amasado y la creacion
de espacios para consumo on site.
Locales que la clientela pueda
usar como el segundo salon de su
casa para trabajar o relajarse, y
donde, en dias laborables, la clien-
tela sea constante desde la mana-
na hasta la tarde.

NUEVO FORMATO

«Se estd implantando un nuevo
modelo de cafeterias-restaurante
en las que encontramos una zona
de exposicion de pan justo en la
entrada del local. Su nacimiento
obedece a un concepto de nego-
cio en restauracion donde el pan
es el protagonista. Este alimento
ancestral, base en la dieta de la
mayoria de civilizaciones, ha su-
bido lentamente los escalones
que lo erigen, a dia de hoy, como
la locomotora de los locales gas-
tronomico de moda», explica
Francesc Altarriba, fundador y
copropietario de Hansel, Pan de
Barcelona.

Altarriba forma parte de la nue-
va ola de emprendedores que ya
han puesto su foco en el pan, un
producto del que a menudo de-
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Muchas excusas para salir del horno

@ Boldu (Barcelona) estd regentada por la tercera
generacion de panaderos de la familia, y elaboran sus
panes con la misma receta artesanal desde 1939. De su
carta interminable, destaca BolduMan, un superhéroe de
masa artesana recubierto de un cremoso chocolate
(45% cacao) con avellanas.

@ Hansel, Pa de Barcelona sigue la moda de recuperar
la elaboracién artesanal del pan para lograr la calidad

de antafio, pero en un ambiente contemporaneo, de lineas
minimalistas y sobrias. Para ello, elabora el pan en horno
de piedra, con lo que consigue distintas variedades y
sabores de pan.

@ Tritricum (Barcelona) Todos sus panes siguen un
proceso de fabricacion concienzudo con harinas ecolégicas
molturadas en molino de piedra y con un fermento natural.
Son panes de largas fermentaciones (48 horas) y
descansan en telas de lino. Al ser cocidos en horno de suela
consiguen un crujiente que supera todas las expectativas.

@ Levadura Madre (Madrid) sorprende a sus clientes con
un gran surtido de panes, dulces y salados. Ademas, y
como pionera en este campo, comparte toda su tradicion
gracias varios cursos de panaderia en la capital, con los que
pretenden dar a conocer a sus clientes algunos de los
secretos de sus productos.

pende el éxito o el fracaso en un
proyecto gastronémico.

En esta lista se encuentran tam-
bién Xavier Ramon, de Triticum,
Xavier Barriga, de Turris, Anna
Bellsola, de Baluard, Francesc Al-
tarriba, de Bonblat, los hermanos
Aragon, de Boldu, Carmen Baudin,
de Harina, Javier Marca, de Panic,
Moncho Lépez, de Levadura Ma-
dre, o Beatriz Echevarria, de El
Horno de Babette. Esta tendencia
va mucho més alla de las grandes
capitales. Asi, en Santiago de Com-
postela se encuentra Pan de Moa;
en Bilbao, Labeko; y en Donosti,
The Loaf Bakery. Y en el sur, la lis-
ta continda: Alternativa Bakery es-
ta en Sevilla, Malaga cuenta con La
Curruca y en Céceres se encuentra
Ecotahona de Ambroz.

PUNTO DE ENCUENTRO

Intersicop sera punto de reunion
para empresas relacionadas con
los sectores de materias primas,
productos intermedios e ingre-
dientes, almacenamiento y dosifi-
cacion de materias primas e ingre-
dientes, maquinarias y bases de
pasteleria, productos de masas
congeladas, hornos, chocolates,
medios de transporte frigorifico,
equipos informaticos para la ges-
tion de la produccion y venta,
equipamiento comercial para es-
tablecimientos, franquicias ali-
menticias, productos elaborados
de alta gama, etc.

Ademas de pertenecer al comité
organizador del certamen, la aso-
ciacion Provea también promueve
la reunién internacional European
Bakery Cafe & coffee Bar Meeting.
La inauguracion de este encuen-
tro, que tendra lugar el dia 14 de
abril, correra a cargo de Alain Cou-
mont, creador y Brand Embassa-
dor de Le Pain Quotidien. «Mi idea
era simple, tener un lugar donde
sentirme como en casa, lejos de ca-

Lacalidad conlaquese
elabora el pan puede marcar
eléxitooel fracasode

un proyecto gastronoémico

sa», explica Coumont. Tras él, in-
tervendran expertos internaciona-
les de Il Gianfornaio y Costa
Coffee. Y, sin salir de Espaia, tam-
bién participardn companias como
Panishop, Tritricum, Harina, Boldu
o Viena Capellanes.

Como cierre de la jornada, se
distinguira a aquellos estableci-
mientos que han convertido a la
industria nacional en una referen-
cia a nivel europeo. Los premios
Best Design reconocen a los mejo-
res disenos de locales. Este ano,
los galardonados seran Sandwi-
Chez en la categoria de bakery-ca-
fé, Mama Framboise como paste-
lerfa de alta gama y Vailima como
salon de té. Algunos de los requi-
sitos que se han valorado son ha-
ber abierto nuevos locales en los
ultimos dos anos y no sumar mas
de cinco en total desde la funda-
cién de la empresa.
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HELADOS

Placeres de|
gusto que van

la tradicion

Entre las nuevas propuestas de los fabricantes

para satisfacer los paladares de sus consumidores,

se encuentran sabores tan ‘ibéricos’ como el de jamoén
serrano, fabada, aceite de oliva v tortilla de patata

ANAIS PEREDA

No es solo su dulce aroma, sus es-
trambdticos colores o la cantidad
de sabores existentes lo que nos
genera una enorme sensacion de
bienestar al comer un helado. De
acuerdo con un estudio realizado
por los neurocientificos del Institu-
to de Psiquiatria de Londres, el de-
gustar un helado provoca un efec-
to inmediato en las partes del cere-
bro que se activan cuando la gente
siente placer.

Los ingredientes que general-
mente se utilizan en su elaboracion
como la leche, el azucar y el cho-
colate ayudan en la reduccion del
estrés ante un acontecimiento psi-
cologico o fisico, como el dolor, por
lo que incluso se llega a recomen-
dar su uso como tratamiento de al-
gunas afecciones.

De acuerdo con la Asociacion In-
ternacional de Productos Lacteos,
el pais en el que mas se consume
helado es Nueva Zelanda, donde
cada habitante llega a tomar 26,3
litros al ano. En Espana nos que-
damos un poco lejos, al consumir
tan solo 6,5 litros por persona. Otro
dato curioso es que, a pesar de la
diversidad de sabores a la venta, el
mas popular a nivel mundial es el
de vainilla, seguido por el de men-
ta con chocolate y el de galleta.

El helado estd inmerso en la cul-
tura espafola desde el siglo XIX,
cuando se empezd a consumir en
las cafeterias de Madrid, Barcelo-
nay Valencia. Aquellos que no po-
dian permitirse el lujo de ir al café,
se fabricaban sus propios helados
con agua congelada, mezclada con
zumo de frutas.

Actualmente, la industria hela-
dera se encuentra en una constan-
te innovacion para satisfacer los
gustos de todos sus consumidores.
Esta necesidad de renovacioén ha
llevado a los productores a incluir
en su repertorio sabores que dificil-
mente asociamos con este postre.

La gastronomia espanola es re-
conocida internacionalmente por
sus recetas tradicionales, sin em-
bargo, resulta curioso imaginar un
helado de jamoén ibérico, de tortilla
de patatas o de empanada gallega.
Estas son algunas de las propues-
tas mas originales para atraer a los

clientes de hoy en dia. La lista in-
cluye también el helado de cerve-
za, de pescado y de fabada.

Las nuevas tendencias no han
llegado solamente en los sabores.
Los expertos en helado gourmet o
helado de disefio han aportado
también nuevas formas de disfru-
tar de este alimento.

En Madrid, la heladerfa Mistura
ha apostado por la sencillez, elabo-
rando productos artesanales y na-
turales. Sus productos lacteos pro-
vienen de una pequena granja en
las afueras de la ciudad y para sus
sabores utilizan frutas de la tem-
porada, sin ingredientes artificia-
les o conservantes.

El consumo de helado

en Espafiaesde 6,5 litros

por personay el sabor
favorito es el de vainilla

Enmenos de seis afios

la expansion del yoghurt

helado ha acaparado
elmercado

Otra heladeria que apuesta por
los productos de temporada y re-
cetas de alta calidad es Rocambo-
lesc, creada por la repostera mexi-
cana Alejandra Rivas y el chef ca-
talan Jordi Roca. Sus seis sabores
de helados, 100% artesanales, pue-
den ir acompanados por diversos
toppings (ingredientes para acom-
panar el helado) como fruta deshi-
dratada o trozos de galleta.

LA INVASION DEL YOGUR

Entre todas las innovaciones y
nuevas tendencias que ha tenido la
industria de la heladeria en los ulti-
mos anos, sin duda una de las mas
importantes ha sido la inaudita ex-
pansion del yogur helado.

En Espana, la primer tienda de
yogur helado abri6 sus puertas ha-
ce apenas 6 anos, sin embargo el
éxito fue tal que en poco tiempo el
mercado se llen6 de competidores.
Llao Llao, Oh My Good y Cherry

Los paises frios,
como Nueva
Zelanda, Suiza 'y
Finlandia, tienen
un consumo de
helado mas
elevado que el
resto del mundo.

Los beneficios
deincluir el
helado enladieta

@ Nutricional. Segun datos de
la Asociacion Espafiola de
Fabricantes, de helados existen
diversos beneficios en el
consumo de este alimento. Los
helados a base de leche, ademds
de ser una fuente de calcio,
aportan energia, nutrientes y
proteinas de elevado valor
bioldgico. Los sorbetes y helados
de agua aportan una dosis
variable de de vitaminas y
minerales.

@ Fisiolégico. Los nutrientes
que contienen los helados tienen
un efecto fisiolégico beneficioso
para el organismo. Las

endorfinas generadas con su
consumo incrementan el
bienestar de los consumidores.
Sin embargo también es
necesario mantener un consumo
moderado.

@ Sensorial. Al consumir un
helado se combinan diversas
sensaciones que lo convierten
en un alimento idéneo que
incrementa la sensacién de
satisfaccién general.

Pop son algunas de las heladerias
mas populares de este estilo.

Esta alternativa al helado tradi-
cional debe una parte de su victo-
ria en el mercado a la apuesta sa-
ludable. Con su bajo aporte calori-
co, su escaso contenido de mate-
ria grasa y su beneficioso aporte
de calcio y probidticos que ayu-
dan al sistema digestivo, el yogur
helado se ha posicionado como un
favorito de los que buscan una
dieta mas sana.

Otra clave del éxito de estas nue-
vas empresas es la posibilidad que
tienen las personas de participar
en el proceso de creacion. La se-
leccion de toppings y salsas hace
sentir el cliente que esta elaboran-
do un producto especialmente di-
senado por €él.

Ya sea tradicional, de yogur, ar-
tesanal o gourmet, el helado es uno
de los alimentos mas populares en
la sociedad. Aunado al placer que
produce la mezcla de la textura y la
temperatura, este alimento es con-
sumido generalmente en ocasiones
sociales que nos provocan una sen-
sacion de bienestar. Es por esto que
tanto los factores sensoriales como
psicoldgicos nos hacen asociar el
comer un helado con un estado ani-
mico de felicidad.
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CAMPEONATO DE PIZZA CLASICA

El secretodeunp
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la mejor masa de pizza. / DMITRY KALINOVSKY

ato redondo’

INTERSICOP m

tar y un
es para lograr

~

STTa A0

El Saldén acoge durante todas las jornadas un prestigioso torneo nacional en el que los concursantes presentan sus mejores
creaciones para hacerse con el premio a la mejor pizza, segln las categorias de calidad, tamafio, velocidad y acrobacia

M. MUNIZ

Decia el eslogan de una cadena de
pizzerias que «el secreto estd en la
masa». Y debe ser cierto. Claro que
importa el tomate de base. Y el
queso. Y el resto de los ingredien-
tes que la acompanan. Pero si falla
la masa, la pizza deja de ser un pla-
to redondo, nunca mejor dicho.
En Intersicop, Salon Internacio-
nal de Panaderia, Confiteria e In-
dustrias Afines, la piedra angular
de esta receta italiana ocupard un
espacio reservado. Alli tendra lugar
la préxima edicién del Campeona-
to Espanol de Pizza Clésica, un tor-
neo que se desarrollara durante to-
dos los dias que dura la Feria (del
13 al 16 de abril) y que se comple-
mentara con diversas actividades.
En principio parece facil. Basta
un poco de harina, agua, levadura,
sal y aceite para elaborar una bue-
na masa de pizza. Pero algo mas
de enjundia tendré este breve lista-
do para que, seglin escojamos la
materia prima, se obtengan resul-
tados dispares y muy determinan-
tes en la calidad del producto final.
La harina es el ingrediente fun-

damental, pero no vale cualquiera.
Debido al tipo de elaboracion que
precisa la masa de pizza, con fer-
mentaciones largas y cocciones
cortas a altas temperaturas, hay
que utilizar harinas de fuerza.

El agua también es importante,
no soélo por su cantidad sino por
su temperatura. Debe estar tibia,
para evitar que se produzca una

Para conseguir unabuena
masase necesitaharing,
agua, levadura, sal y aceite.
Enlaelaboracion estalaclave

coccion prematura de la levadura,
y en un volumen justo para que la
masa esté eldstica y no se pegue
en las manos.

La levadura, si es fresca, mejor.
Proporcionara esponjosidad y sa-
bor alamasa de la pizza. Si se ama-
sa sin problemas y se deja fermen-
tar el tiempo suficiente (como mi-
nimo 24 horas para que se digiera

bien), ya sélo queda hornearla a
una temperatura elevada para que
esté deliciosa y crujiente por fuera.

En Intersicop estara presente
Sveba Dahlen, una de las empre-
sas de maquinaria para panaderia
mas importantes, toda una refe-
rencia en la fabricacion de hornos.
Una de las novedades que presen-
tara en el Salon es la gama Eco+,
con los que se ahorra hasta un
30% de energia.

La compania cedera algunos de
estos hornos eficientes para los
Campeonatos de Pizza Clasica y
de Pasteleria, con el objeto de que
los visitantes de la Feria puedan
apreciar en primera persona las
caracteristicas técnicas de sus
productos.

Con materia prima de calidad,
elaboracion respetuosa con los tiem-
pos y un buen horno, el éxito esta
garantizado. Eso si, y sin congela-
cién de por medio. Si cometemos
ese pecado, habra masa, si, pero sin
miga y «sin estructura», dice Anto-
nio Martos, responsable de L’Albero
Pizzerias. «En el mundo de la elabo-
racion artesana, la congelacion es
algo que no tiene cabiday, dice. Si se

incumple esta premisa, es mas que
probable que el comensal abandone
el borde de la pizza en el plato, la
mejor parte, segin los entendidos.
De hecho, Martos puntualiza: «<En
los jurados de los concursos, el 70%
de la valoracion de la pizza corres-
ponde a la masa».

Una base que se elabora segin
la tradicion y «que admite pocas

Sveba Dahlen cederd algunos
de sus hornos eficientes para
apreciar de cercasus ventajas
durante los campeonatos

variaciones». Antonio Martos, no
obstante, se atreve a innovar,
transformando la clasica receta
italiana en un postre: «Uno de
nuestros productos es Fantasia de
Kinder, una pizza dulce que lleva
en la masa un poco de cacao in-
corporado».

El lunes el Campeonato comien-
za con una elaboracion de masa de

pizza en directo, a la que seguira
una degustacion y un taller de ela-
boracion de pizzas para los visitan-
tes que se inscriban.

Ese mismo dia también sera el
turno de una exhibicion acrobatica
de manos de Saul Sanchez, cam-
peon infantil de Italia en 2009, y de
Antonio Martos, campe6n mundial
en Calidad en 2008 y en Pizza
Acrobdtica en 2011.

Este experto pizzero participara
también en la imparticion de dos
clases magistrales. La primera ten-
dra lugar el martes, dia en el que
se celebraran las primeras rondas
del Campeonado en la modalidad
de Calidad. Junto a Teresa Martin,
dard alos asistentes las claves prin-
cipales para elaborar una buena
masa. A ellos dos se unira Neme-
sio Sanchez para impartir la segun-
da clase magistral. Versard sobre
sobre la elaboracion de las pizzas,
e incluird una degustacion poste-
rior para el publico asistente.

Las rondas del Campeonato en
las modalidades de pizza larga, ve-
locidad y acrobacia se disputaran
el miércoles 15 de abril y precede-
ran a la entrega de los premios.
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PRESTIGIO INTERNACIONAL

Apostar por el
postre, desafio
conseguido

Desde una‘mousse’ de limén conglaseado de frambuesa
aun carpacciode higos caramelizados y anis o un coctel
de tiramisu. El ritmo creativo de los reposteros esparioles
marca terreno en elmendy se supera en cada creacion

MACARENA P. LANZAS

«El postre tiene que ser espectacu-
lar, porque llega cuando el gourmet
ya no tiene hambre». Estas palabras
del periodista culinario francés Ale-
xandre Grimod de la Reyniere, aun-
que con dos siglos de historia, estan
cargadas de razon. Porque precisa-
mente en eso andan los maestros re-
posteros mas prestigiosos del pais,
buscando sin descanso la férmula
exacta que convierta su creacion en
la guinda del menti.

Aunque lo cierto es que cada vez
son mas las personas que dejan si-
tio para este tltimo manjar, sobre
todo porque es dificil resistirse a la
variedad de sabores y texturas que
ocupan las cartas de reconocidos
restaurantes y las vitrinas de concu-
rridas pastelerias.

Como las de Oriol Balaguer, cuya
obra conforma un exquisito escapa-
rate que atrae a los mas golosos. El

Paco Torreblancaimparte
sus conocimientos en la
inauguracion delas
jornadas del Salén

Elrepostero Oriol Balaguer
presentard sunuevo libro
conmas de 80 recetas
durantela Feria

profesional expondra Obsession, su
altimo libro de recetas, en la Feria.
Otro de los presentes en el Salén
de Intersicop 2015 sera el alicantino
Paco Torreblanca, que transmitira
su saber hacer en una ponencia el
proximo 13 de abril. Su etapa didéc-
tica continua en la Escuela Interna-
tional School of Pastry Arts de la que
es director y profesor. Incluso dejé
huella en la pequena pantalla con
programas como Deja sitio para el
postre, que animo a los espectado-
res, junto con los concursantes, a
convertirse en auténticos chefs re-
posteros y a experimentar con el
dulce. Es probable que gracias a €l
alguin que otro seguidor del show de
Cuatro se haya visto en casa inmer-
so en la elaboracién de una cro-
quembouche (escultura dulce y alar-

gada hecha con profiteroles) o, algo
que quizas podria resultar mas sen-
cillo, una mousse de limén con gla-
seado de frambuesa.

La lista es amplia, de nombres que
suenan en todo el pais a otros que
empiezan a hacerse notar. Como el
de Anna Bellsola y su destreza en los
hornos, que también tendré su sitio
en la Feria. «Me considero panadera.
Empecé a través de mi familia: mi
padre, mi abuelo y bisabuelo lo eran.
Tengo dos panaderias artesanales
(Baluard) en Barcelona», cuenta.
Una de sus recetas mas mimadas es
el pan de chocolate negro y fresas,
con levadura madre, cacao, pepitas
de chocolate y fresas deshidratadas
con una fermentacion muy larga.

Lejos de la reposteria tradicional
se encuentran las creaciones de
Héctor Henche, director de Fizz
Bartenders y barman de profesion.
Su filosofia es clara: todo aquello
que se puede comer con cucharilla
de postre también se puede beber,
y sin perder un atisbo de sabor.

Con una pajita se descubren re-
cetas como la del coctel Sour de
Vainilla y Caramelo. Partiendo de
la base de un Whisky Sour cldsi-
co, se anade zumo de limén,
whisky de Malta The Macallan
Amber y un jarabe casero de té
negro, vainilla y caramelo. Una
vez mezclado, se enfria con nitro-
geno liquido, hasta conseguir una
textura tipo frozen.

En templos culinarios como El
Celler de Can Roca, segundo me-
jor restaurante del mundo, segun
Restaurant, tampoco pueden fla-
quear en su carta de postres. Y no
lo hacen. Jordi Roca se encarga de
darle el toque mas dulce a un me-
nu de tres estrellas Michelin con
creaciones como una refrescante
sopa de pina, mango y fruta de la
pasion o un carpaccio de higos ca-
ramelizados y anis.

Pero las creaciones de estos re-
posteros no sélo terminan en el es-
tomago de los amantes del dulce,
sino que convierten momentos en
emblemdticos. Como la ovacion a
Torreblanca por la tarta nupcial
que prepar6 para la boda Real de
los Principes de Asturias o la figura
de chocolate de la Sagrada Familia
que Jordi Sempere, profesor de la
Escuela de Pasteleria del Gremio
de Barcelona, hizo y le entregé en
persona al Papa Benedicto XVI en
una visita a Espana.

Los magos del espectaculo final

PACO
TORREBLANCA

»MAESTRO DEL DULCE
Dice que lo suyo nunca

ha sido vocacional, sino
accidental. La !
trayectoria de este

repostero alicantino E
comenz6 con una estancia [z

en Paris cuando era joven. Tras

afios trabajando en su confiteria de Elda,

Totel, la fama le llegé en 2004, cuando dio forma a la
tarta nupcial en el enlace entre el principe Felipe y
Letizia Ortiz. Ahora su destreza se pasea por la
television y sus discipulos aprenden en su Escuela
Internacional School of Pastry Arts.

»TIENDAS El maestro repostero tiene tiendas en
Valencia y Alicante.

» EL PERFECTO BOMBON. Los bombones de
Torreblanca «inundan el paladar de sensaciones
indescriptibles», seglin se recoge en su pagina
web. Una experiencia que el repostero compara
con un primer beso.

JORDI

ROCA

»CELLER DE CAN ROCA

€l fenémeno de los
hermanos Roca-Joan,
Josep y Jordi-es
irrepetible. Este Ultimo
se encarga de darle el
toque dulce a uno de los
mejores restaurantes del
mundo, con tres estrellas Michelin.

»'VIAJE A LA HABANA' El menor de los hermanos
recuerda con especial orgullo uno de sus primeros
postres: 'Viaje a La Habana', al que dio forma hace
15 afios. «Ahumamos una base de helado para que
sepa a calada de puro. Lo pasamos en forma de
cigarro, bafiado en chocolate, y lo presentamos junto
con un mojito adaptado», explicé en una reciente
entrevista con este periddico.

»LACTICO’ Este postre (en la imagen) contiene un
desfile de ingredientes como dulce de leche, gel de
guayaba, helado de leche de oveja ripollesa,

nube de azdcar o caramelo blanco.

ORIOL
BALAGUER

»-EL REY DEL CHOCOLATE

Una de las primeras

imagenes que Oriol

Balaguer guarda en su

retina es la de su padre
creando figuras de

chocolate. Cuenta con un

taller pastelero en Madrid y dos
en Barcelona. También en la Ciudad

Condal se ubica la panaderia de autor Classic Line y el
Estudio de Chocolate y Pasteleria, un laboratorio para
la experimentacion.

»>NUEVA GUIA CULINARIA Oriol Balaguer expondrd su
nuevo libro ‘Obsession’ en el ‘stand' de Dulcypas en
Intersicop. Esta obra contiene mas de 80 creaciones del
pastelero, como tartas, postres, ‘petit fours;, bolleria y
panaderia, bombones o chocolate artistico.

»EL TEMPLO DEL DULCE Su ‘Tarta Ocho Texturas' de
chocolate es toda una institucién desde hace una
década. En 2001 consiguid el premio al Mejor Postre
del Mundo en Lyon (Francia).

HECTOR

HENCHE

»POSTRES CON PAJITA
Director de la empresa
Fizz Bartenders y

barman de profesién,
Héctor Henche destaca
por ser un joven
empresario para quien la
cocteleria no es solamente
una forma de vida, sino «una manera

de vivir experiencias intrinsecas dénde la fusion de
sabores, aromas v texturas definen momentos para
el recuerdo en las personas».

»NOVEDADES Héctor Henche y su equipo, en
representacion de Fizz Bartenders, elaboraran su
novedosa gama de cdcteles postre, dulces
adaptados a la vision y elaboracién de un barman, el
dia 13 de abril a las 13:00 en el Foro de Intersicop.

»COCTEL DE TIRAMISU Esta mezcla lleva azdicar
liquido, café expreso, Amaretto di Saronno, espuma
de mascarpone, vainilla y biscotes y cacao
espolvoreado.




