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CON ETIQUETA
DE CALIDAD

Panes hay muchos—se han
contabilizado mas de 300
variedades-y con tantas de-
nominaciones practicamente
como panaderos existen por-
que cada cual nombra como
le parece sus creaciones. Pero
también hay un pequefio
grupo de panes que por su
calidad o especificidad han lo-
grado hacerse con un nombre
propio protegido y reconocido
por la etiqueta de indicacion
geografica protegida (IGP) de
la Unién Europea:

Pade pages catala
Catalunya

Es un pan redondo, de
aspecto rustico, con la corteza
gruesa y crujiente, de color
tostado, y la miga blanca, con
alveolos grandes e irregula-
res. Tiene gran aromay sabor
y cierta acidez que mantiene
la sensacién de frescuray
textura agradable después de
muchas horas. Son hogazas
de 500 gramos o un kilo.

Pan de Alfacar

Andalucia

Es un pan artesano que se
elabora en los municipios de
Alfacary Viznar, al nordeste
de Granada. La corteza es
gruesa, superiora 1,5mm,
dorada, relativamente lisa

y brillante, sin harineado, y
la miga flexible, suave, de
color blanco cremoso, con al-
veolado abundante. Se hace
enforma de bollos, roscas,
hogazas y piezas alargadas.

Pande Cea

Galicia

Originario de San Cristovo de
Cea, en Ourense, conocido co-
mo el pueblo de Espaiia con
mas panaderias por habitan-
te. Son piezas de pan grandes
y un poco alargadas que se
cuecen en hornos de piedra
granitica calentados con lefia.
La corteza es gruesa, de color
castafio oscuro y sabor a
tostado, y la miga esponjosa,
con textura fibrosa.

Pan de Cruz de Ciudad Real
Castilla-La Mancha

Este pan se elabora desde

el siglo XIll con harina de
trigo candeal. Tiene forma

de hogaza con dos cortes de
cuchillo en forma de cruzen
la parte superior. La corteza
esfinaylisa, y lamiga blanca,
compactay densa.

AHORA PRIMA
EL SABOR,
LOS PANES
GRANDESY
DE HARINAS
DISTINTAS

» panes de masa madre (pain levain) sino cumples
una serie de pasos de fabricacion artesana que estan
regulados y que se controlan, y no puedes montar
una panaderia sino has hecho un curso de cinco
afios y tienes un titulo”, resumen Jorday Barriga. La
consecuencia, explica este tltimo, es que tanto los
panaderos como el consumidor dan importancia

al pan que comen, aprecian la calidad y consumen
bastante mas, lo mismo que ocurre en Alemania,
Suiza o Dinamarca, otros paises que, segun Barriga,
son referentes de una mayor cultura del pan.

Mucho por hacer Porque aunque el pan haya recu-
perado prestigio y sabor y sea objeto de constantes
innovaciones le queda mucho recorrido, segiin
algunos expertos, para convertirse en un auténtico
producto gourmet. “Hemos invertido mucho en
formacion, en técnicas nuevas de fermentacion,

en que el panadero pueda experimentar y afrontar
nuevos retos para dignificar el pan dotandolo de
calidad, pero sinos fijamos en el recorrido del vino y
del aceite, que también son productos basicos, vemos
que nos llevan mucha ventaja”, reflexiona Andreu
Llargués, presidente de la Confederacion Espariola
de Organizaciones de Panaderia (Ceopan).

“En el tema del pan esta todo por hacer, empezando
porque hablamos del pan en genérico, mientras que
en carne o en vino distinguimos diferentes tipos y
todo el mundo identifica si la carne es blanca o roja o
tiene claro qué quiere decir un vino joven, un crianza
ounreservay en el pan cada panadero utiliza una
terminologia”, dice Francesc Altarriba, responsable
de la consultoria especializada en pan del mismo
nombre. Subraya que se ha avanzado en lamejora de
la elaboracién del pan pero no en todo lo relacionado
con su consumo 'y degustacion. “En el pan ni siquiera
hemos identificado el punto 6ptimo de consumo, el
momento en que es mejor utilizar cada tipo de pan,
porque los hay que estan mejor recién salidos del
hornoy otros que alcanzan su maxima expresion en
aromasy sabor pasadas 24 horas, y esa es una infor-
macion clave —-como lo es la temperatura 6ptima de
consumo de unvino o la fecha de caducidad de una
bolsa de ensalada-, que el profesional del pan debe-
ria proporcionar a sus clientes”, comenta Altarriba.

Otra cuestion pendiente, a su juicio, es la regulacion
de las denominaciones para cada tipo de pan para
que resulte mas facil al consumidor saber qué pan
esta comprando y como debe conservarlo, consu-
mirlo o combinarlo, recomendaciones todas estas
que segun Altarriba deberian hacerlas profesionales
especializados en el uso de pan, no en su elaboracion.
“Si se toma la referencia del pescado se ve muy claro:
el pescador se encarga de capturar los peces, pero
quien te aconseja un tipo de pescado u otro seguin el
plato que vas a preparar o quien te explica como es
mejor cortar o cocinar cada pescado es el pescadero,
no el pescador; pues lo mismo deberia ocurrir con el
pany quien te atiende en la panaderia -o en el res-
taurante- deberia preguntarte cuando y para qué vas
a utilizar el pan que estdas comprando y aconsejarte
cual es mejor que te lleves, si el que pides combina
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con la cena que estas preparando, como debes cor-
tarlo o como puedes regenerarlo para que esté en su
punto éptimo en el momento de servirlo”, dice quien
hace cuatro afios acufi6 el término pannier para esta
nueva profesion y comenzo a organizar cursos de
formacién para los interesados.

Para Altarriba, un pan no es bueno o malo en si mis-
mo, ni siquiera por el hecho de ser artesano o indus-
trial, sino que depende del uso que se le dé o de para
qué se necesita. “Un cava puede ser muy buenoy silo
sirves a 30° C estara malisimo”, ejemplifica. Subraya
que en cuestion de pan el maridaje es muy subjetivo,
aunque reconoce que hay algunas reglas basicas a
considerar, como escoger panes con alveolos peque-
fios si se pretende untar algo encima, optar por panes
grandes, con migas consistentes y sabor neutro para
acompanar platos copiosos y con salsa, panes de
mucho sabor para combinar con carnes y vino tinto,
y panes de corteza fina y suaves, o incluso de sabores,
para comidas ligeras, pescados o ensaladas.

Claro que por bueno y bien escogido que esté el pan
que uno compra puede resultar un desastre al poner-
lo enla mesa si no se ha conservado bien. “Si el pan se
va a congelar, lo mejor es guardarlo en bolsa de plas-
tico, pero si no, conviene conservarlo en papel o en
bolsa de tela, y si el ambiente es himedo se aconseja
ponerlo un minuto en la tostadora y dejarlo enfriar
antes de servirlo”, coinciden varios expertos.

El impulso de la crisis Francesc Casamitjana, vicepre-
sidente primero del Gremi de Flequers de Barcelona,
asegura que mas alla de la apuesta de muchos por
recuperar la calidad, innovar y formarse, los propios
panaderos no terminan de tener claros los motivos
del auge que vive el sector, aunque lo vincula en
parte con la crisis econémica. “Creo que en la apertu-
ra de nuevas panaderias, algunas de ellas asociadas

a cadenas, influye que la gente se ha quedado sin
trabajo, ve ofertas de locales libres y encuentra en las
franquicias una manera facil de montar un negocio
parasalir adelante”, indica. Y afiade que debido a

las dificultades econémicas que atraviesan muchas
familias también ha aumentado el consumo de pan,
porque es barato. “Entre el 2002 y el 2014 el consu-
mo de pan ha crecido un 2,8%” después de llevar
afios descendiendo. Llargués, de Ceopan, enfatiza
que “sdlo en el 2013 las ventas subieron un punto y
medioy este afio han repuntado mas, hasta los casi
42 kilos per capita”.

Jesus Contreras, antropologo y director del Ob-
servatorio de la Alimentacion de la Universidad
de Barcelona, asegura que el consumo de pan esta
muy ligado a la evolucion de la cultura alimen-
taria y ha aumentado y disminuido en diversas
ocasiones por cambios demograficos, sociales,
econdmicos o politicos, y desde los noventa
“asistimos a una recuperacion de su consumo en
Espafia (desde 1983 en Francia), rehabilitado por
la dietética de una parte, y con una oferta mas
diversificada y de mayor calidad por otra”. Los
panaderos, por su parte, opinan que mas alla de si



Como degustar un buen pan

La miga es donde mas se
nota el sabory su olor no
debe resultar acido

Sise va a congelar, es
mejor guardar el pan en
bolsa de plastico
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Escoger panes con corteza
crujiente y sin arrugas y recha-
zar panes de corteza blanca

Si el pan es artesano, nilas
barras ni las hogazas seran
regulares y todas iguales

El pan con mucha miga
se puede conservar dos
otresdiasenlaneveray
regenerarlo un minuto en
la plancha o la tostadora
cuando se va a comer

Uno para cada uso

consumen mas o menos pan, lo que observan es
que sus clientes lo consumen de forma diferente.
Hay un colectivo que compra pensando en su
salud, y de ahi la innovacion en panes con harinas
mas saludables (kamut, espelta, tritordeum) o el
denominado pan runner que presentd hace unas
semanas el cocinero Jordi Cruz y se caracteriza
por tener mayor contenido de proteinas y menos
hidratos de carbono que otros. También existe
un colectivo que valora lo artesanal, que incluso
elabora su propio pan en casa y como no puede
hacerlo a diario busca panaderias donde vendan
pan de calidad para pasar la semana. Y hay clien-
tes que lo que buscan es la variedad, que buscan
y consumen panes diferentes segtin 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 gastronomia capaces de cruzar
la ciudad una vez a la semana para abastecer su
congelador de aquel pan especial que un dia les
cautiv en un restaurante. m

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

La cresta, mejor que sea
marcaday abierta

Preguntar al panadero cual
es el mejor momento para
consumir cada tipo de pan
porque no todos se conservan
igual: algunos conviene
congelarlos si no se comen

de inmediato y otros estan
mejor después de 24 horas

Si el ambiente es htimedo,
se puede evitar que el pan
resulte correoso al moderlo
poniéndolo un minutoenla
plancha, el horno o la tosta-
doray dejandolo enfriar

Antes de comprar el pan,
conviene asesorarse sobre
eltipo mas adecuado para
elusoqueselevaadar.
Algunas recomendaciones
generales son:

Para untar: panes con alveo-
los pequefios

Para salsas: panes con mu-
cha migay sabor neutro
Para comer solo: panes natu-
rales y de alveolos grandes

Los panes grandes ofrecen
mas saboryaromay

se conservan mejor en
ambientes himedos

que labaguette o barra
convencional

Para conservar el pan fresco

y crujiente hay que envolverlo
en una bolsa de papel
otelay proteger la miga

de las corrientes de aire

Si se tienen problemas
digestivos conviene elegir
pan de harinas con menos
gluteny evitar panes con
mucha levadura y almidones,
como los industriales

Para comidas contundentes:
panes grandes, con migas
himedas y consistentes
Para comidas ligeras: panes
suaves, en porciones peque-
fiasy de corteza fina

Para desayuno o postres:
panes multigrano o con
nueces

Para ensaladas: panes

con verduras, frutos secos,
curry...

En los ultimos afios

ha aumentado el niimero
de panaderias y se han
multiplicado los tipos

de pan que ofrecen

en cada una de ellas
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