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La nueva norma contempla
requisitos mas estrictos para
considerar un panintegraly
redefine ‘masa madre’ para primar
el trabajo humano de los panaderos
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EN CIFRAS

100

es el porcentaje de harinas inte-
grales que tendrin que contener
los panes para poderse denomi-
nar ‘pan integral’

1

dejulio, fecha en la que entré6 en
vigor la nueva normativa

lo que sera una obligacién a partir
de 2022. Por su parte, el consumi-
dor tendra la certeza de que el de-
nominado pan integral esta confec-
cionado con el 100% de harinas in-
tegrales y, si es s6lo un porcentaje,
estard indicado.

A suvez, para poder denominar-
se ‘de masa madre’ tienen que cum-
plir estrictamente con los requisi-
tos de una norma que fue publica-
da en el Boletin Oficial del Estado
del pasado 11 de mayo, con el fin de
preservar un tipo de elaboracion que
limita las levaduras industriales. Sin
embargo, esta acepcion y la que re-
define la elaboracién artesana del
pan «para primar el factor humano
frente al mecdnicon, no ha suscita-
do unanimidad en el sector de pro-
ductores industriales, ya que mu-
chos se han visto obligados a refor-
mular recetas o dejar de usar deter-
minadas denominaciones.

«Lanorma reconoce el trabajo de
los pequenos panaderos, para lla-
mar a un pan artesano tiene que pri-
mar el trabajo del panadero respec-
to a la maquinaria que utilizan las
panaderias industriales, donde tie-
nen todo mecanizadoy, resalta Adol-
fo Bastida, maestro panadero de la
Casa del Jamon. Desde las panade-
rias artesanas, la normativa se reci-
be con los brazos abiertos: «No nos
afecta porque nosotros ya elabora-
bamos con masa madre de cultivo,
de generacion espontanea a parir de
sal y agua. Se hace un cultivo y se
deja varios dias, se va refrescando y
al final sale nuestra masa madrey.

Sin embargo, pese a que valoran
positivamente una mayor exigen-
cia en los requisitos de la nomen-
clatura y de produccion, el panade-
ro de la Casa del Jamoén avanza que
aun existen resquicios en la nueva
norma que permiten que la pana-
deria industrial «nos haga una com-
petencia no del todo legaly. Uno de
ellos, el apéndice que permite a los
productores vender todas las exis-
tencias anteriores a la entrada en
vigor de la nueva normativa el pa-
sado 1 de julio.

«Pueden tener un millén de ba-
rras con productos no adecuados y
bolsas con nomenclaturas no adap-
tadas a la nueva normativa y podran
seguir vendiéndolasy, sefiala, asi
como pone en valor la diferencia en-
tre la masa madre que trabaja en su
obrador y la presente en las grandes
industrias: «Nosotros utilizamos
una masa de madre activa pero un
epigrafe permite utilizar inactiva
también. Entonces, las industrias
cogen masa madre quimica, dicen

Las hogazas en el banetton antes de hornear.

que la han secado ellos y que con
eso han hecho el pan. Si utilizo masa
madre de cultivo que refresco todos
los dias, no me hace mucha gracia
que las industrias digan que su pro-
ducto esigual que el mion, exclama.

Demanda

El consumo de panes industriales,
tanto en frescos como secos, expe-
riment6 crecimientos en valor del
3,6 yel4,5%en 2018; mientras, el
pan fresco integral cay6 un 21,7 %,
el fresconormal un 2 % y el fresco
sinsalun 11,2 %. En general, el con-
sumo per capita de pan en Espafia
ha descendido en los ultimos vein-

te afios: de los 57 kilos que se inge-
rian en 1998 a los 31,8 de 2018.

«Ala gente hay que darle distin-
tas opciones a la hora de comprar el
pan. Poco a poco la gente va movién-
dose a panes especiales, son perso-
nas que no priman el precio tanto
como la calidad o el gusto porque es
evidente que los pequeios artesa-
nos nos quedamos fuera del merca-
do de la gente que prima el precio a
lahora de comprar el pan, nosotros
tenemos que oftecer otro tipo de co-
sasy, valora el panadero de La Casa
del Jamon.

Y es que, en el caso concreto de
los panes ‘Multicereales’, la nueva
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Harina totalmente integral o de grano entero.
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reglamentacion obligard a que los
productos contengan al menos es-
pecies diferentes de cereal y que,
ademas de en el componente prin-
cipal, que acostumbra a ser el trigo,
exista al menos un 30% en alguno
de ellos. «Las grandes marcas llama-
ban la palabra ‘Multicereal’ en pa-
nes que tenian porcentajes mini-
mos de centeno para darle olory
poco mas para cumplir con su pre-
senciay, sentencia.

Asi, la nueva normativa de cali-
dad, «insuficiente» para muchos ar-
tesanos, puede erigirse como un
buen primer paso hacia la compe-
tencia leal entre productores de pan.

«Se puede perder
un poco la
identidad de los
diferentes panes»

= T.C.

MIRANDA DE EBRO. Pese alo
reciente del aterrizaje de la nue-
va normativa nacional relaciona-
da con la calidad del pan, las mtl-
tiples opiniones de consumido-
res; productores y expertos del
sector no se han hecho esperary
han ido haciendo aparicién du-
rante las tltimas jornadas. En el
caso de Axel Ceinos, dietista-nu-
tricionista de la Clinica Nutricién
y Cocina, destaca que «lo impor-
tante es que ahora van a forzar a
que la harina sea completamen-
te integral a la hora de denomi-
nar al pan como taly. Y es que, de
contener harina refinada, el pro-
ducto debera presentar una eti-
queta con el porcentaje de hari-
na integral utilizado.

Por otra parte, el nutricionis-
ta no se alinea con la opinién re-
flejada por el panadero Adolfo
Bastida en relacién a los requisi-
tos a cumplir en caso de utilizar
la nomenclatura de ‘elaborado
con masa madre’. «Al acotar tan-
to la definicién de masa madre
puede caerse un poco en el error
de que se pierda la variabilidad
de los distintos panes, y acaba-
rian siendo todos igualesy, sub-
raya, ya que, en su opinion, el pa-
nadero «de toda la vida» ha de
adaptarse a un estandar demasia-
do ajustado que no permite casi
la diferenciacion.

«El pan de los pueblos, que es
diferente en cada uno, lo hace un
panadero que a buen seguro nun-
ca ha tenido que medir el PH de
la masa madre para hacer el pan
porque se basard en una receta
antigua. Ahora tendrd que hacer-
lo, mediante procesos que mu-
chos no habran hecho, y se pue-
de perder un poco la identidad de
cada pan porque la base serd muy
parecida en todos los casosy, afia-
de.

Por tltimo, el nutricionista si
que se muestra muy favorable a
la rebaja en el porcentaje de sal
que se convertird en una obliga-
cién a partir de 2022. Todo ello
dentro de una normativa que da
sus primeros pasos entre la incer-
tidumbre del sector.




