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panesdemasamadre(pain levain) sinocumples
unaseriedepasosdefabricaciónartesanaqueestán
reguladosyquesecontrolan,ynopuedesmontar
unapanaderíasinohashechouncursodecinco
añosytienesuntítulo”, resumenJordàyBarriga.La
consecuencia,explicaesteúltimo,esquetanto los
panaderoscomoelconsumidordanimportancia
alpanquecomen,aprecianlacalidadyconsumen
bastantemás, lomismoqueocurreenAlemania,
SuizaoDinamarca,otrospaísesque, segúnBarriga,
sonreferentesdeunamayorculturadelpan.

Mucho por hacerPorqueaunqueelpanhayarecu-
peradoprestigioysaboryseaobjetodeconstantes
innovaciones lequedamuchorecorrido, según
algunosexpertos,paraconvertirseenunauténtico
productogourmet. “Hemosinvertidomuchoen
formación,entécnicasnuevasdefermentación,
enqueelpanaderopuedaexperimentaryafrontar
nuevosretosparadignificarelpandotándolode
calidad,perosinosfijamosenelrecorridodelvinoy
delaceite,quetambiénsonproductosbásicos,vemos
quenos llevanmuchaventaja”, reflexionaAndreu
Llargués,presidentedelaConfederaciónEspañola
deOrganizacionesdePanadería(Ceopan).

“Enel temadelpanestá todoporhacer,empezando
porquehablamosdelpanengenérico,mientrasque
encarneoenvinodistinguimosdiferentes tiposy
todoelmundoidentificasi lacarneesblancaorojao
tieneclaroquéquieredecirunvinojoven,uncrianza
ounreservayenelpancadapanaderoutilizauna
terminología”,diceFrancescAltarriba, responsable
de laconsultoríaespecializadaenpandelmismo
nombre.Subrayaquesehaavanzadoenlamejorade
laelaboracióndelpanperonoentodolorelacionado
consuconsumoydegustación.“Enelpannisiquiera
hemosidentificadoelpuntoóptimodeconsumo,el
momentoenqueesmejorutilizarcadatipodepan,
porqueloshayqueestánmejorreciénsalidosdel
hornoyotrosquealcanzansumáximaexpresiónen
aromasysaborpasadas24horas,yesaesunainfor-
maciónclave¬comoloes la temperaturaóptimade
consumodeunvinoola fechadecaducidaddeuna
bolsadeensalada¬,queelprofesionaldelpandebe-
ríaproporcionarasusclientes”,comentaAltarriba.

Otracuestiónpendiente,asu juicio,es laregulación
delasdenominacionesparacadatipodepanpara
queresultemásfácilalconsumidorsaberquépan
estácomprandoycómodebeconservarlo,consu-
mirloocombinarlo, recomendacionestodasestas
quesegúnAltarribadeberíanhacerlasprofesionales
especializadosenelusodepan,noensuelaboración.
“Sise tomalareferenciadelpescadosevemuyclaro:
elpescadorseencargadecapturar lospeces,pero
quienteaconsejauntipodepescadouotrosegúnel
platoquevasaprepararoquienteexplicacómoes
mejorcortarococinarcadapescadoeselpescadero,
noelpescador;pues lomismodeberíaocurrirconel
panyquienteatiendeenlapanadería–oenelres-
taurante¬deberíapreguntartecuándoyparaquévas
autilizarelpanqueestáscomprandoyaconsejarte
cuálesmejorquete lleves, sielquepidescombina

CONETIQUETA
DECALIDAD
Paneshaymuchos–sehan
contabilizadomásde300
variedades¬ y con tantasde-
nominacionesprácticamente
comopanaderos existenpor-
que cada cual nombra como
leparece sus creaciones. Pero
tambiénhayunpequeño
grupodepanesquepor su
calidadoespecificidadhan lo-
gradohacerse conunnombre
propioprotegido y reconocido
por la etiquetade indicación
geográficaprotegida (IGP)de
laUniónEuropea:

Padepagès català
Catalunya
Esunpan redondo, de
aspecto rústico, con la corteza
gruesa y crujiente, de color
tostado, y lamigablanca, con
alveolos grandese irregula-
res. Tienegranaromay sabor
y ciertaacidezquemantiene
la sensaciónde frescura y
texturaagradabledespuésde
muchashoras. Sonhogazas
de500gramosounkilo.

PandeAlfacar
Andalucía
Esunpanartesanoque se
elaboraen losmunicipios de
Alfacar yVíznar, al nordeste
deGranada. La cortezaes
gruesa, superior a1,5mm,
dorada, relativamente lisa
ybrillante, sinharineado, y
lamigaflexible, suave, de
color blanco cremoso, conal-
veoladoabundante. Sehace
en formadebollos, roscas,
hogazas ypiezas alargadas.

PandeCea
Galicia
OriginariodeSanCristovode
Cea, enOurense, conocido co-
moel pueblodeEspaña con
máspanaderías porhabitan-
te. Sonpiezasdepangrandes
yunpocoalargadasque se
cuecenenhornosdepiedra
granítica calentados con leña.
La cortezaes gruesa, de color
castañooscuro y sabor a
tostado, y lamigaesponjosa,
con texturafibrosa.

PandeCruzdeCiudadReal
Castilla-LaMancha
Estepan seelaboradesde
el sigloXIII conharinade
trigo candeal. Tiene forma
dehogaza condos cortes de
cuchillo en formade cruz en
laparte superior. La corteza
esfinay lisa, y lamigablanca,
compacta ydensa.

conlacenaqueestáspreparando,cómodebescor-
tarloocómopuedesregenerarloparaqueestéensu
puntoóptimoenelmomentodeservirlo”,dicequien
hacecuatroañosacuñóel términopannierparaesta
nuevaprofesiónycomenzóaorganizarcursosde
formaciónpara los interesados.

ParaAltarriba,unpannoesbuenoomaloensímis-
mo,nisiquieraporelhechodeserartesanooindus-
trial, sinoquedependedelusoquese ledéodepara
quésenecesita. “Uncavapuedesermuybuenoysi lo
sirvesa30ºCestarámalísimo”,ejemplifica.Subraya
queencuestióndepanelmaridajeesmuysubjetivo,
aunquereconocequehayalgunasreglasbásicasa
considerar,comoescogerpanesconalveolospeque-
ñossi sepretendeuntaralgoencima,optarporpanes
grandes,conmigasconsistentesysaborneutropara
acompañarplatoscopiososyconsalsa,panesde
muchosaborparacombinarconcarnesyvinotinto,
ypanesdecortezafinaysuaves,o inclusodesabores,
paracomidas ligeras,pescadosoensaladas.

Claroqueporbuenoybienescogidoqueestéelpan
queunocomprapuederesultarundesastrealponer-
loenlamesasinosehaconservadobien.“Sielpanse
vaacongelar, lomejoresguardarloenbolsadeplás-
tico,perosino,convieneconservarloenpapeloen
bolsadetela,ysielambienteeshúmedoseaconseja
ponerlounminutoenla tostadoraydejarloenfriar
antesdeservirlo”,coincidenvariosexpertos.

El impulso de la crisisFrancescCasamitjana,vicepre-
sidenteprimerodelGremideFlequersdeBarcelona,
aseguraquemásalláde laapuestademuchospor
recuperar lacalidad, innovaryformarse, lospropios
panaderosnoterminandetenerclaros losmotivos
delaugequeviveelsector,aunquelovinculaen
parteconlacrisiseconómica.“Creoqueenlaapertu-
radenuevaspanaderías,algunasdeellasasociadas
acadenas, influyequelagentesehaquedadosin
trabajo,veofertasde locales libresyencuentraenlas
franquiciasunamanerafácildemontarunnegocio
parasaliradelante”, indica.Yañadequedebidoa
lasdificultadeseconómicasqueatraviesanmuchas
familias tambiénhaaumentadoelconsumodepan,
porqueesbarato. “Entreel2002yel2014elconsu-
modepanhacrecidoun2,8%”despuésdellevar
añosdescendiendo.Llargués,deCeopan,enfatiza
que“sóloenel2013 lasventassubieronunpuntoy
medioyesteañohanrepuntadomás,hasta loscasi
42kilospercápita”.

JesúsContreras, antropólogo y director del Ob-
servatorio de la Alimentación de laUniversidad
deBarcelona, asegura que el consumode pan está
muy ligado a la evolución de la cultura alimen-
taria y ha aumentado y disminuido en diversas
ocasiones por cambios demográficos, sociales,
económicos o políticos, y desde los noventa
“asistimos a una recuperación de su consumo en
España (desde 1983 enFrancia), rehabilitado por
la dietética de una parte, y con una ofertamás
diversificada y demayor calidad por otra”. Los
panaderos, por su parte, opinan quemás allá de si
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En los últimos años
ha aumentado el número
de panaderías y se han
multiplicado los tipos
de pan que ofrecen
en cada una de ellas

consumenmás omenos pan, lo que observan es
que sus clientes lo consumende formadiferente.
Hay un colectivo que compra pensando en su
salud, y de ahí la innovación en panes con harinas
más saludables (kamut, espelta, tritordeum) o el
denominado pan runner que presentó hace unas
semanas el cocinero Jordi Cruz y se caracteriza
por tenermayor contenido de proteínas ymenos
hidratos de carbono que otros. También existe
un colectivo que valora lo artesanal, que incluso
elabora su propio pan en casa y comono puede
hacerlo a diario busca panaderías donde vendan
pan de calidad para pasar la semana. Y hay clien-
tes que lo que buscan es la variedad, que buscan
y consumenpanes diferentes según las ocasiones
y se han acostumbrado a tener en la nevera panes
de verduras para las ensaladas y en la despen-
sa panes de cereales para el desayuno. Y hay
aficionados a la gastronomía capaces de cruzar
la ciudad una vez a la semana para abastecer su
congelador de aquel pan especial que un día les
cautivó en un restaurante.s

¿Compra pan artesano o no le importa si es industrial?
Opine en Lavanguardia.com/estilos-de-vida

Para conservar el pan fresco
y crujientehayqueenvolverlo
enunabolsadepapel
o tela yproteger lamiga
de las corrientesdeaire

Si se vaa congelar, es
mejor guardar el panen
bolsadeplástico

El pan conmuchamiga
sepuede conservar dos
o tresdías en lanevera y
regenerarlounminutoen
laplanchao la tostadora
cuando se vaa comer

Si el ambienteeshúmedo,
sepuedeevitar queel pan
resulte correosoalmoderlo
poniéndolounminutoen la
plancha, el hornoo la tosta-
dora ydejándoloenfriar

Si se tienenproblemas
digestivos convieneelegir
pandeharinas conmenos
gluten yevitar panes con
mucha levadura yalmidones,
como los industriales

Escoger panes con corteza
crujiente y sinarrugas y recha-
zar panesde cortezablanca

Cómodegustarunbuenpan La cresta,mejor que sea
marcadayabierta

Lospanesgrandesofrecen
más sabor yaromay
se conservanmejor en
ambienteshúmedos
que labaguetteobarra
convencional

Lamigaesdondemás se
notael sabor y suolor no
debe resultar ácido

Si el panesartesano, ni las
barrasni las hogazas serán
regulares y todas iguales

Preguntar al panadero cuál
es elmejormomentopara
consumir cada tipodepan
porqueno todos se conservan
igual: algunos conviene
congelarlos si no se comen
de inmediato yotros están
mejor despuésde24horas
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Antesde comprar el pan,
convieneasesorarse sobre
el tipomásadecuadopara
el usoque se le vaadar.
Algunas recomendaciones
generales son:
Parauntar: panes conalveo-
los pequeños
Para salsas:panes conmu-
chamiga y saborneutro
Para comer solo:panesnatu-
rales ydealveolos grandes

Para comidas contundentes:
panesgrandes, conmigas
húmedas y consistentes
Para comidas ligeras:panes
suaves, enporcionespeque-
ñas yde cortezafina
Paradesayunoopostres:
panesmultigranoo con
nueces
Paraensaladas:panes
converduras, frutos secos,
curry...

Unopara cadauso
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