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    Editorial

  


  
    



    Aquí empieza P.A.N.


    



    Un proyecto apasionante, nacido del sueño de un pequeño grupo de profesionales de la panadería y de una editorial independiente, unidos por la inquietud de compartir conocimiento en torno al pan. Una publicación escrita por y para los apasionados del buen pan, hecha con mimo y con sus justos tiempos de reposo, también como el buen pan.


    



    P.A.N. es la casa de quien quiera tener un lugar en el que hablar, aprender, debatir y compartir buenos momentos en torno al alimento que más nos apasiona. Con P.A.N. los panaderos pueden salir de la soledad que muchas veces acompaña a este oficio y encontrar compañeros de viaje, incluso de otras disciplinas, con los que dialogar. En ella no se expresa una sola visión, pero sí un objetivo común de quienes hacemos esta publicación: no resignarse al pan maltratado.


    



    Nos dirigimos principalmente a los profesionales de la panadería pero está abierta a toda persona que quiera compartir diferentes tradiciones y vivencias panarias y que no se conforme con cualquier pan. Queremos que en P.A.N. cada uno se sienta cómodo de expresar su propia visión y que también se lleguen a generar debates. La riqueza y variedad del buen pan son bienvenidas en las páginas de esta publicación.


    



    Este número nos lleva de las masas húmedas de Galicia al pan de payés de Cataluña; de la periferia del pan sin gluten a la exploración de la sal y su papel en el amasado; de la evolución de los panes de centeno de los emigrantes judíos, que encontraron refugio en Estados Unidos, a la historia actual de un panadero francés en Suecia; de los eventos que surgen en diferentes rincones para promocionar el pan casero y el profesional a las más interesantes innovaciones científicas; de las conversaciones de dos panaderos de tradición a la visión de un tercero sobre el futuro de la panadería; del pan en la historia al pan como símbolo cultural.


    



    ¡Os damos la bienvenida a P.A.N.!

  


  |TRIBUNABIERTA|



  


  


  



  El pan, nuestro querido compañero de viaje


  



  Jorge Pastor


  Presidente del Club Richemont España



  



  
    



    



    La trilogía trigo, harina y pan lleva la historia de Europa. Es la mayor preocupación de los Estados, de los comerciantes, de los hombres para los que vivir es morder pan.


    Fernand Braudel1


    



    Durante los milenios anteriores a la Europa preindustrial, la agricultura fue la mayor industria y la mayor ocupación en la sociedad, y todo giraba alrededor de las buenas o malas cosechas. Las malas cosechas significaban hambrunas, pobreza y desplazamientos. Por el contrario, las buenas cosechas suponían felicidad, matrimonios, acciones de gracias en la iglesia, consumo y vida.


    



    Hoy en día, en la época de la superabundancia, no comprendemos y ni siquiera podemos hacernos una idea de la importancia milenaria de los cereales, y sobre todo del trigo, en las sociedades tradicionales. El trigo ha tenido secularmente el imperdonable inconveniente de sus bajos rendimientos y de su dependencia climática. Esto ha sido siempre determinante, en términos tanto sociales como económicos.


    



    En múltiples estudios realizados sobre diferentes etapas medievales, los resultados muestran rendimientos muy bajos en el trigo: por cada grano sembrado la cosecha daba cinco granos, y muchas veces la cosecha era menor. Hoy en día, para que nos hagamos una idea comparativa, la relación entre lo sembrado y lo recogido es de 1 a 9 en tierras de secano, 1 a 20 en tierras de secano fresco y 1 a 29 en tierras de regadío2.


    



    Los rendimientos de los restantes cereales no eran mucho mejores que los del trigo. La cebada tenía una relación de 1 a 7; el centeno, 1 a 8, y la avena solo daba un 1 a 4. Estos rendimientos no mejoraron mucho entre los siglos xii y xvii. Hasta que no se introdujeron las rotaciones, los cultivos forrajeros y la ganadería (cosa que sucedió en Inglaterra en el siglo xviii) no se logran aumentar los rendimientos cerealistas de una forma revolucionaria. Los cereales más comunes eran el trigo y sus variedades vestidas, como la espelta, la escaña y el farro; además, estaban la cebada, el mijo, el centeno, la avena, el alforfón y posteriormente el arroz.
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    Los cereales eran la principal fuente calórica de los humanos. En una sociedad, la anterior a la Revolución Industrial, en la que las capas más pobres de la población no superaban una ingesta de 2.000 calorías diarias, la aportación calórica a partir de los cereales y el pan oscilaba entre el 60 y el 80 por ciento del total ingerido. Los lácteos, las grasas y las proteínas suponían el resto de la ingesta. Para las clases populares, como dice Braudel3, «comer equivale a comer pan, y más pan, o bien gachas, durante toda la vida». Dentro del presupuesto familiar, la alimentación suponía aproximadamente el 70 por ciento de los ingresos, y el pan, el 44 por ciento del total. Son cifras inimaginables hoy en día en las sociedades europeas. El triunfo del pan como alimento fundamental en la dieta preindustrial europea se debe sobre todo al hecho de que, a igual poder en calorías, el trigo es un alimento menos caro que la carne, que el pescado fresco, los huevos, los lácteos, la mantequilla o el aceite.


    



    Siempre ha habido diferentes tipos y ofertas de panes en todos los países europeos. Ha habido panes para los ricos y panes para los pobres. La oferta de los tipos de panes dependía de la situación económica y de la cosecha. Por ejemplo, en épocas de carestía se reducían la oferta y los tipos de panes elaborados. El pan blanco, el pan candeal, era un pan de lujo y lo consumía una minoría de la población. El pan convivía con las gachas como alimento y fuente de calorías, una vieja tradición que venía desde la época romana e incluso desde épocas anteriores. Se hacían con mijo, con granos de cebada tostados y después molidos, y también con mezcla de cereales. El porridge inglés actual es una versión centenaria de esas gachas.


    



    Asimismo, hay que indicar que durante siglos la mayor parte del pan se elaboraba en las casas y las grandes hogazas se cocían en hornos comunitarios u hornos caseros. La oferta del panadero no solía alcanzar más del 50 por ciento del pan elaborado.


    



    Curiosamente, el pan nace como concepto de cereal fermentado y cocido solo en el mundo mediterráneo. En China, la otra gran civilización, el trigo también era conocido y cosechado, pero no se utilizaba para elaborar panes fermentados. La masa de pan servía para elaborar piezas que se hervían, así como para hacer fideos.


    



    La fermentación del pan es un hecho mediterráneo exportado a todo el mundo, y dota al pan de unas características sensoriales, nutricionales y saludables únicas. Todos hemos leído en algún libro la historia de que el pan nació en Egipto. Se dice que un panadero-cervecero olvidó un pedazo de masa y al día siguiente se dio cuenta de que había esponjado espontáneamente. Además, al hornear más tarde la masa olvidada, observó que el pan era más rico que la masa ácima que había elaborado. No hay ningún documento ni imagen que atestigüe y certifique este descubrimiento como egipcio, aunque es probable que sucediera así, y naciera el pan fermentado.


    



    El primer documento escrito que habla del pan fermentado y del pan ácimo es la Biblia. En el Deuteronomio y en el Éxodo, y coincidiendo con la huida de los judíos de Egipto en tiempos de Ramsés II, se nombra el pan fermentado y el pan ácimo. De esto hace unos cuatro mil años.


    



    Durante estos miles de años, y hasta no hace mucho, el pan se elaboró bajo el principio de reservar y trasladar a diario parte de la masa del pan elaborado en el día, a la jornada siguiente. Con un principio y un gesto tan sencillos, el panadero traslada la microbiota del pan (las bacterias lácticas y las levaduras salvajes) de su masa habitual a la masa del día siguiente, y mantiene vivos sus agentes bacterianos durante meses, e incluso durante años. Este método de elaboración, denominado método indirecto, permitió a los panaderos y amas de casa elaborar sus hogazas y demás piezas fermentadas.


    



    Antoine-Augustin Parmentier, agrónomo, naturalista, nutricionista e higienista francés de los siglos xviii y xix, y su coetáneo, el médico Paul Jacques Malouin, investigaron e ilustraron el camino de la elaboración del pan tradicional a través de la masa madre de cultivo (mmc). Con este término designamos la masa de microbiota activa (bacterias lácticas y levaduras salvajes). En la obra Procédé pour mettre à point le levain, grâce à 3 rafraîchis, de 1778, Parmentier nos ilustra y describe un sistema milenario de hacer pan mediante la masa madre de cultivo y los refrescos.


    



    El proceso de elaborar pan con mmc se pierde en gran parte de Europa a lo largo del siglo xix y sobre todo durante el siglo xx. Las causas son diversas y se mezclan los factores económicos, sociológicos y científicos. Es un proceso complejo y lento.


    



    El inicio de la Revolución Industrial provocó una emigración de la población rural a las ciudades. Nacieron las grandes urbes europeas. Los hornos comunitarios rurales no se desarrollaron en las ciudades. Las amas de casa (urbanas) dejaron de elaborar el pan casero. La ratio entre pan casero y pan comercializado, que había sido de un 50/50, se decanta a favor de lo profesional e industrial.


    



    Al mismo tiempo, las mejoras sanitarias, médicas, alimenticias y sociales contribuyeron a que creciera la población en Europa. Apareció el proletariado urbano, que vivía con salarios reducidos. El precio del pan era más importante que nunca. Ese aumento de la población conllevó un incremento de la demanda de cereales y de pan y una tendencia al alza de los precios. La aparición del ferrocarril y el desarrollo de los transportes marítimos empujaron el comercio internacional de granos y cereales. Con ello se generalizó la importación de cereales desde ultramar.


    



    La propia revolución científica y tecnológica asociada a la Revolución Industrial se trasladó también al ámbito agrícola gracias al nacimiento y desarrollo de la química moderna y sus aplicaciones (por ejemplo, abonos, herbicidas y aditivos químicos). Ello permitió un incremento de las producciones agrícolas y muy en especial un aumento de la cosecha de cereales. No obstante, se generalizaron alimentos que empezaban a competir con el trigo y el pan, como la patata.


    



    Fruto de los estudios agronómicos, surgieron nuevas variedades de cereales y se impusieron las de alta productividad por hectárea. Desaparecieron los trigos vestidos y muchas variedades ancestrales (menos productivas). En términos tecnológicos, se mecanizaron las labores agrícolas y las panaderas. Y por ello se buscaron las variedades de trigos que resisten el estrés mecánico de las nuevas instalaciones panaderas, sobre todo de aquellas que tienen altos niveles de gluten.


    



    Y de este modo nació la panadería contemporánea. La invención de maquinaria específica para elaborar pan, la selección de nuevas variedades de cereales que soportan el estrés mecánico industrial, la aparición de los aditivos químicos y el aumento de la demanda y consumo de pan dispararon la construcción de grandes industrias panaderas en toda Europa.


    



    La industria panadera comenzó a acaparar enormes cuotas de mercado en detrimento de los panaderos artesanos. Se mecanizaron los procesos panaderos y se acortaron los tiempos de elaboración del pan. Ello se debe, en parte, a que a finales del siglo xix se descubrió la levadura de la cerveza (Saccharomyces Cerevisiae y otras variedades). Pasteur, Hansen y Liebig sentaron las bases de la futura levadura prensada panadera. Con la levadura prensada, el panadero disponía ahora de un ingrediente industrial de aplicación inmediata que le permitía elaborar y controlar la velocidad de la fermentación del pan con gran facilidad. Con ello, se impuso el proceso de elaboración directo sobre el proceso indirecto. La mmc cayó en el olvido y estuvo a punto de desaparecer de la panadería en el siglo xx.
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    A principios del siglo xxi comenzó el redescubrimiento de la mmc, que los científicos del mundo anglosajón llaman sourdough. Muchos centros científicos de gran importancia, tanto en España como en Europa o los Estados Unidos, repararon de repente en las posibilidades de la mmc: era un mundo microbiológico de gran relevancia y enorme potencial investigador. Se estudian las funcionalidades de las bacterias lácticas, de las levaduras salvajes, y se descubren sus aportaciones sensoriales en los procesos fermentativos, sus aportaciones nutricionales y saludables. En pocos años el sourdough, la mmc, se ha convertido en uno de los elementos más estudiados y que más publicaciones científicas genera a nivel mundial. Se organizan reuniones científicas internacionales donde se comenta y estudia específicamente la mmc, como es el caso del Sourdough and Cereal Fermentation Symposium. En septiembre de 2015 se celebró su sexto certamen bienal en Nantes (Francia).


    



    El redescubrimiento de la mmc por los científicos ha ayudado mucho a que el mundo panadero haga lo propio. Los centros formativos más acreditados, como la Escuela Richemont de Lucerna, ven llenarse sus cursos de panadería. La demanda de información relativa a la elaboración de panes artesanales con mmc es cada vez mayor. El panadero desea conocer la mmc y su modus operandi. En pocos años se han publicado por todo el mundo más libros sobre la panadería artesanal que en muchas décadas anteriores. La panadería ha redescubierto los procesos indirectos, ha redescubierto el tiempo y la elaboración de los panes según los métodos tradicionales y ancestrales. Se ha redescubierto a Parmentier y se ha generado una sensación muy ilusionante. El panadero quiere elaborar panes de calidad.


    



    Por tanto, ahora es el momento de redefinir el concepto de calidad en el pan. ¿Qué es la calidad en el pan? ¿Cuáles son los atributos de calidad en el pan? ¿Se pueden cuantificar? Un pan de calidad debe cumplir con cuatro atributos esenciales:


    



    1. Los atributos sensoriales


    Son el sabor, el aroma y la textura. El pan debe saber a pan, debe tener aromas claros, definidos y diferenciados según los ingredientes y procesos de elaboración utilizados.


    



    2. Los atributos nutricionales


    El pan, que es por encima de todo un alimento, puede ser elaborado con una amplísima gama de ingredientes: cereales, pseudo-cereales, granos, semillas o frutos. Es fundamental entender que los valores nutricionales de los ingredientes enriquecen y dan valor a los panes elaborados con ellos. De ingredientes pobres obtenemos panes pobres; de ingredientes valiosos, panes de alto valor. La ausencia de aditivos, tanto en los ingredientes utilizados como posteriormente, enriquece asimismo los panes elaborados.


    



    3. Los atributos saludables


    El estudio de los procesos de elaboración tradicionales, esto es, el sistema indirecto y la utilización de la mmc, ha permitido descubrir que los panes elaborados con estos principios tienen unos valores saludables importantes. La presencia de las bacterias lácticas y de las levaduras salvajes en los largos procesos de elaboración tradicionales reduce el índice glucémico del pan y los contenidos de gluten (en especialmente, el de gliadina, un componente indigesto del pan), por lo que obtenemos panes más fácilmente digeribles y saludables. Las mejoras saludables obtenidas a través de la mmc son muy importantes.


    



    4. Los atributos sostenibles


    El panadero del futuro debe incluir entre sus premisas de calidad el medio ambiente y la sostenibilidad. El panadero del futuro debe consumir energía renovable, deberá pensar en placas solares para el agua caliente consumida en su obrador. Deberá pensar en eliminar las bolsas de plástico de sus tiendas, deberá buscar materias primas cercanas para reducir la huella de carbono. En fin, deberá congraciarse con la naturaleza y pensar en ella con la misma intensidad con que piensa en su mmc, en sus bacterias lácticas y en la calidad de sus ingredientes.


    



    El origen del panadero es milenario, y su función de alimentar ha cambiado, dado que la sociedad y sus expectativas han cambiado. También están cambiando los conocimientos y la cualificación de los profesionales panaderos. El pan sigue siendo un alimento de gran importancia y es esencial: es vehículo de valores sensoriales, nutricionales y saludables muy relevantes. Estamos muy cerca de descubrir en los próximos años nuevos conocimientos sobre sus posibilidades nutricionales y saludables que todavía no imaginamos y que nos sorprenderán muy gratamente en el futuro. El pan ha sido un maravilloso compañero de viaje y nos seguirá acompañando en los años y siglos venideros.


    



    



    



    NOTAS:


    



    1.- Braudel, F, Civilización material, economía y capitalismo, siglos XV – XVIII, Alianza Editorial, Madrid, 1984, pág. 112.


    2.- Datos cedidos por Harinera Villamayor, Huesca. 3 Braudel, F, op. cit., pág. 98.
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    La entrada de España en la Comunidad Económica Europea en 1986 conllevó la liberalización, apertura y racionalización de la economía española. Nuestro modelo o patrón de calidad experimentó (al menos, en teoría) un constante auge en todos los ámbitos profesionales, incluida la panadería. Con ello se buscaba alcanzar un nivel de perfección y profesionalidad equiparable al de otros países europeos como Francia, Alemania o Suiza.


    



    Las causas del histórico distanciamiento español respecto a nuestros vecinos europeos son complejas. En general, se basan en el estancamiento que produjeron una dura guerra civil y una posguerra más dura todavía. La lucha diaria por la subsistencia estaba por encima de cualquier otra consideración.


    



    El posterior aislamiento sociopolítico aumentó las diferencias respecto a una Europa que aspiraba a alcanzar una economía de mercado liberalizadora y unos niveles óptimos de productividad y excelencia, con la calidad y la perfección como objetivos.


    



    Los panaderos españoles han tenido que superar una etapa de fuerte rigidez administrativa, unida a la severa política oficial de precios (abolida en 1986) y otros factores como la implacable crisis económica en los años ochenta, guerras de precios, reventa de pan a terceros con repartos de comisiones, la reforma de la ley de arrendamiento urbano (que encareció de repente los alquileres de locales) y un largo etcétera.


    



    Todo ello, unido a nuestra arraigada mentalidad intervencionista, retrasó la obligada reconversión tecnológica de los obradores y tiendas. Además, impidió el progreso técnico y humano que la panadería necesitaba para mirar a Europa y al futuro sin complejos.


    



    Pero los tiempos han cambiado. La panadería contemporánea debe ser respetuosa con su predecesora, pero aprendiendo de sus limitaciones y errores. Resulta esperanzador ver como una pequeña pero cada vez más importante parte de la panadería española está intentando abrirse camino en un mercado saturado como el actual, y que compite codo con codo contra el gran monstruo que representa el conjunto de industrias, básicamente nacionales, que suponen una competencia directa y voraz.


    



    Los nuevos canales de venta se limitan a seguir el modelo franquicia, que convive con el ya conocido del supermercado. Estos canales han irrumpido con fuerza en un mercado ávido de negocios que garanticen liquidez inmediata y no requieran demasiado esfuerzo tecnológico, profesional ni empresarial, al menos en sus líneas de venta directa.


    



    Está por ver cómo será la panadería del siglo XXI. Existen dos modelos en liza. Por un lado, los que apuestan por una calidad sin engaños, capaces de elaborar un pan que respete las leyes elementales del proceso de panificación y se abra al cliente sin susterfugios de ningún tipo. Por otro lado tenemos la gran industria, enmascarada casi siempre detrás de tiendas elegantes, agradables y funcionales, con un marketing excelente y una calidad del producto cada día mayor.
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    La panadería actual requiere una considerable dosis de esfuerzo y motivación si quiere subsistir. Para ello debe apostar por la adaptación, que a menudo implica un cambio de mentalidad. Asimismo, debe buscar la implantación del modelo como panadería pero también como empresa. Eso implica una gestión empresarial y económica adaptada a los tiempos actuales, que base su producción en productos diversificados, presentados con elegancia y con el axioma de la calidad como abanderado incuestionable, sin disfraces propios de la incompetencia o de la falta de ética profesional más elementales.


    



    En definitiva, es importante concienciarse de que no solo hay que elaborar el mejor producto (ya sea un pan o un cruasán) sino que además hay que comercializarlo y vendérselo a un cliente que requiere y demanda una atención y un servicio diferentes de los que buscaba el cliente de hace veinte o treinta años. El marketing y los estudios de mercado son una herramientas importantes y deben ponerse al servicio de nuestro exigente cliente. Como siempre, la finalidad última es alcanzar unos niveles de competitividad que permitan el progreso, la continuidad y la permanencia económica y empresarial. Esta es la auténtica base sobre la que se cimentará la panadería del futuro más inmediato.
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    En los últimos años hemos asistido a una paradoja: el acelerado desarrollo tecnológico en la producción de alimentos desemboca en la pérdida de calidad de estos. Basta con mirar la lista de aditivos que lleva cualquiera de los productos habituales para ver la creciente complejidad de la elaboración de alimentos. Sin embargo, este desarrollo no se traduce en una mejora de las características organolépticas ni nutritivas que deberían guiar su producción. Por el contrario, la mayor disponibilidad en cuanto a variedad y cantidad de alimentos en las mesas de las familias en países desarrollados va pareja con un deterioro de la salud que en muchas ocasiones está relacionado con problemas alimentarios. Valgan como ejemplos la creciente incidencia de intolerancias alimentarias, que afectan ya a un 6 por ciento de la población infantil (y en rápido incremento), o la aparición de cánceres como el de colon a edades cada vez más tempranas.


    



    En todos los casos se hace un totum revolutum en el que se igualan unos métodos de producción y otros: el pan es malo, sea artesano, de trigo, de masa madre o industrial; la carne roja es mala, sea intensiva o de dehesa. De esta forma se hurta el debate sobre si es saludable para los consumidores cebar ganados con pienso transgénico salpicado de subproductos cárnicos y hormonas o producir panes en factorías por miles a la hora con harinas refinadas y fuertemente aditivadas. Con lo sencillo que sería retrotraernos a las épocas en las que los procesos y las variedades se seleccionaban por su sabor y su adaptación al entorno, y los artesanos se regían orgullosamente por el amor al oficio y al trabajo bien hecho… ¡ah!, y las intolerancias alimentarias eran casi desconocidas.


    



    Ahora, la misma industria que riega de químicos nuestros campos y nuestros cuerpos con productos cuya única finalidad es, en general, aumentar el margen de beneficios, impone nuevas normas que solo buscan ocultarle al consumidor la realidad de los productos que llenan las estanterías de los supermercados. Pondré algunos ejemplos.


    



    El primero es la reglamentación sobre alérgenos, que sitúa la alerta sobre ingredientes primarios como el sésamo, los cereales con gluten o las nueces, mientras que algunos aditivos muy controvertidos como el glutamato monosódico y el aspartamo se pueden ocultar tras una pequeña E y varios dígitos. De este modo llegamos al absurdo de promover como saludables unos productos gluten free que están atestados de aditivos innecesarios como los colorantes, los saborizantes o los conservantes.


    



    Otro ejemplo sangrante es la obligatoriedad de colocar los cuadritos de información nutricional básica que igualan productos tan dispares como un pan artesano de masa madre y uno industrial, en una simplificación arbitraria de cifras y porcentajes que, más que informar al consumidor, le hurtan el derecho a una información veraz sobre las circunstancias y materias primas que concurren en el alimento que se le ofrece.


    



    Frente a esa huida hacia delante de la gran industria alimentaria para evitar atender sus responsabilidades, es necesario enfrentar un discurso de vuelta a lo básico, a lo simple, de empoderarnos de manera consciente de nuestros actos de producción y consumo.


    



    Como artesanos, en nuestra panadería no compramos trigo fertilizado con químicos porque sabemos que estos generan balsas de tóxicos como las de Fertiberia en Huelva, que contaminan las aguas después de su aplicación y contribuyen a intoxicarnos con nitratos, y además hacen que las plantas sean más débiles frente a plagas. No empleamos cereales patentados porque si lo hiciéramos contribuiríamos a la privatización de la vida y a generar una sociedad más injusta. No empleamos aditivos porque conocemos sus riesgos, porque seguramente se producen en fábricas que generan contaminantes y porque podemos evitar su utilización limitándonos a dominar cada vez mejor nuestro oficio.
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    Tan solo deseamos saber que aportamos algo positivo a la comunidad en la que vivimos, sentirnos orgullosos de los productos que ofrecemos.


    



    En esa búsqueda de la mejor manera de desarrollar nuestro oficio, consideramos importante utilizar ingredientes de producción ecológica incluso si en ocasiones no nos permiten lograr determinadas creaciones o encarecen el precio y complican los procesos. Obramos así no solo porque como ciudadanos valoramos la calidad de vida que nos aporta un entorno armónico sin contaminar, sino también porque como artesanos entendemos que aportaremos un plus de calidad a nuestros productos si evitamos la posibilidad de contaminación por químicos en cualquiera de las fases de elaboración.


    



    Y en este contexto surge el debate sobre si certificar o no. Digamos de partida que legalmente no puede afirmarse que un producto sea ecológico, orgánico o bio si no existe una certificación autorizada que lo ampare. Es un sistema muy similar a las denominaciones de origen: aunque hagamos un vino en La Rioja, no podremos publicitarlo como tal si no está adscrito a la denominación correspondiente, cumple con los requisitos y asume los costes correspondientes. Esta manera de obrar se justifica en la protección frente al posible fraude tanto de operadores ecológicos como de los propios consumidores, al exigir el aval de un organismo de control y la sujeción a las inspecciones correspondientes. Sin embargo, se da la paradoja de que los productores ecológicos tenemos que asumir unos sobrecostes tanto directos, en cuanto que pago de las tasas correspondientes, como administrativos, al tener que realizar una doble trazabilidad y un libro de contabilidad adicional. Y esto es así pese a que nuestra forma de producción es claramente más positiva para la sociedad, ya que evita buena parte de las externalidades negativas que la producción convencional o «química» ocasiona, y cuyas consecuencias no asumen los productores que las ocasionan sino el conjunto de la población. Entre otros, tenemos los ejemplos de la contaminación de las aguas subterráneas por nitratos, la gestión de tóxicos originados en la producción de agroquímicos (las ya citadas balsas de Fertiberia en la ría de Huelva) o la pérdida de fertilidad de suelos y de biodiversidad. En estos casos, los efectos nocivos no los asumen quienes los ocasionan sino que se distribuyen de manera injusta entre la totalidad de la población, con independencia de las decisiones que asumamos como productores o consumidores.


    



    Así, como productores ecológicos estamos sometidos a una doble penalización que es manifiestamente injusta. Por un lado, tenemos que sufragar vía impuestos (pero no solo a través de ellos, sino también por el deterioro de las condiciones económicas y ambientales del entorno) la gestión de problemas que ocasionan otros productores. Por otro lado, tenemos que asumir los costes de un sistema de control impuesto por la administración para poder publicitar nuestro modo de trabajo. Frente a este sistema, proponemos justo lo contrario: que la producción por defecto sea ecológica, como única vía de frenar la degradación del planeta y de evitar el colapso económico en marcha, y que aquellos productores que opten por los químicos sean quienes tengan que justificar y asumir los costes de su elección. Si ellos etiquetaran como «producción con biocidas y agrotóxicos» o «producto aditivado químicamente», el resto seríamos los convencionales, los «normales».
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              Han estado juntos todo el día. Se los ve cansados pero contentos. Se adivina cierta complicidad entre ellos, más de la que justificaría el tiempo que han compartido hasta ahora. Tal vez sea porque los dos son panaderos, tal vez sea porque los dos son buenos panaderos. Tal vez porque los dos se admiran y respetan como panaderos.


              



              Son Anna Bellsolà, de Baluard (Barcelona), y Jesús Machí, de El Horno de San Bartolomé (Valencia), ya sin chaquetillas blancas ni obligaciones, después de haber compartido el día y el taller de Madrid Fusión con Beatriz Echeverría, de El Horno de Babette. Aunque los dos asumen que podría haber estado mejor, están satisfechos con el trabajo realizado. Y creo que, en el fondo, están encantados por haber salido de sus cuevas y haber compartido tiempo, tareas y cartel con dos colegas.


              



              Se acercan a la barra y piden algo de beber mientras el fotógrafo saca las primeras fotos. Ríen juntos, y hablan en sus lenguas maternas: Anna, en catalán, y Jesús, en valenciano. Aún no está encendida la grabadora que será testigo mudo de esta conversación, casi como yo, que me limitaré a lanzar temas al aire para guiarlos a lo largo de la hora que vamos a compartir.


              



              Estamos en Bodegas Rosell, un local carismático del Madrid de Embajadores, frente a unas cervezas bien tiradas. Empezamos. Se enciende el pilotito rojo de la grabadora y lanzo el primer tema al aire. ¿Cómo han hecho para dar este salto a Madrid? ¿Quién les ha sustituido en un puesto que, en realidad, es insustituible?


              


            

          

        

      

    


    



    Jesús Machí. Yo he tenido que organizar a mis chavales. Si no fuera por ellos, no podría ir a ningún lado.


    



    Anna Bellsolà. Yo tengo un equipo que es un number one. ¡Suerte que tengo! Un equipo que responde. Cuando no estoy yo, el pan sale. Tampoco nos vamos un mes. Malo sería si no nos pudiéramos ir ni un día, porque si no...


    



    J.M. Yo tengo la suerte de que en mi casa se queda la gran jefa, que es la que controla. Sin Ana sería complicado irme tantos días.


    



    Les pregunto si ya se conocían antes de encontrarse esta mañana para los prolegómenos de Madrid Fusión, cuántas veces se habían visto y cuánto tiempo habían compartido hasta ahora.


    



    J.M. ¿Cuántos años hace que nos conocemos, Anna? ¿Cuatro, cinco? Nos hemos ido encontrando en diferentes eventos.


    



    A.B. Tú has ido a Barcelona. Siempre me vas a ver.


    



    J.M. Baluard ha sido mi referente en España. [Anna se ríe mientras le riñe en tono de broma por decir siempre eso]. Para mí hubo un antes y un después en la panadería gracias a la idea de Anna de poner el pan delante, y eso me enamoró. Al fin y al cabo, lo que me gusta es hacer pan. Entrar en una panadería como la Baluard de la Barceloneta y ver todo ese pan delante... ¡Es una maravilla!


    



    A.B. Bueno, sí. Siempre pensé que teníamos que darle un valor al pan. Se puede hacer de muchas maneras.


    



    J.M. Está claro que se le puede dar de muchas maneras. Pero fue ese cambio tan radical. Todos teníamos la bollería, teníamos el salado, teníamos mil cosas menos el pan, que siempre estaba a la espalda como si fuera lo segundo más importante, cuando era lo primero: lo que siempre nos ha mantenido de verdad es el pan. Lo demás ha sido un complemento, pero ese complemento siempre lo poníamos delante del pan. Y me impactó la primera vez que fui. Me impactó para bien cuando lo vi delante, por primera vez, en Baluard.


    



    A.B. Llevé hasta a los niños a Valencia, ja, ja. Tu panadería nos encantó. Mi hijo se comió no sé cuántos fartons, ja, ja. Aquel fin de semana de Gastrónoma en Valencia fue genial. Mi hija siempre me dice que es el mejor fin de semana de todos. Valencia ha sido el mejor viaje que hemos hecho, y eso que los he llevado a Disney y todo...


    



    Se ríen juntos y pasan a hablar de otro tema que me interesa especialmente: sus dos historias, sus dos formas de entregarse al mundo del pan.


    



    A.B. Mi bisabuelo empezó con un hornito en Girona, muy céntrico. Mi abuelo lo heredó, haciendo pan artesano. Y mi padre lo llevó a lo industrial, aunque siempre dijo que su padre había trabajado mucho más que él, y eso que él no paró. Mis padres eran una pareja muy inquieta, en su época viajaban mucho. Iban mucho a Francia, era su referente. A mi padre le gustaba mucho, mucho la cocina. Le habría gustado ser cocinero también. Se compraba muchos libros de nouvelle cuisine. Transformaron aquel pequeño horno en una gran industria, pero siempre mantuvieron el horno. Y cuando vendieron la empresa, lo vendieron todo menos aquel horno. Aquel horno aún se mantiene en la familia. Lo llevan mi cuñada, que es quien se dedica, y mi hermano.


    



    Sin yo quererlo, el pan me fue atrapando. Acabé montando mi propia panadería porque mi padre vendió el negocio. De lo contrario, me habría encantado seguir trabajando con él. Me gusta el pan en todas sus formas: industrial, artesano... Lo que hacía mi padre me encantaba. Cuando vendieron la empresa, me dije: «¿Y yo ahora qué hago si solo sé de esto?». Pasó un tiempo y luego monté Baluard. Pensé en cómo lo quería hacer, miré, miré, miré y elegí el tipo de pan que quería hacer. Mi ilusión era hacer el pan de 2 kilos de Poilâne. Me encantaba ir a Poilâne y mi padre me llevaba siempre. Aquello me gustaba mucho. Empecé con la idea de Poilâne y luego derivé a hacer más panes, y mi panadería acabó siendo lo que es ahora, que me encanta.


    



    J.M. La verdad es que hoy en día tenemos mucha suerte. Los que estamos tan locos por el pan contamos ahora con medios que no había antes. Si tu padre hubiera tenido los medios que hay ahora... Con el frío…, la tecnología…, saber cómo vienen las harinas cada vez… [Anna afirma con la cabeza]. En aquella época, cada partida de harina te venía de una forma, tenías unos días malísimos...


    



    A.B. ¿Tus padres eran panaderos también?


    



    J.M. Mis abuelos. Mis padres, no. Aunque mi madre continuó haciendo pan en casa cuando dejó la panadería. Y mis bisabuelos tenían panadería en un pueblecito del interior de Valencia. Pero luego conocí a Ana, nos hicimos novios y sus padres sí tenían horno.


    



    A.B. ¡Ah! Eso no lo sabía yo.


    



    J.M. Lo más curioso es que tanto la madre de Ana, en Italia, como su padre, en Valencia, eran panaderos. Así que en mi familia, de cuatro partes, tres son panaderas.


    



    A.B. Mmm, está bien, está bien.


    



    Y de sus familias saltan a sus viajes por Italia y por Francia…


    



    J.M. Me gusta mucho la panadería italiana. Porque he aprendido muchas cosas allá. Cuando voy allá, a casa de la familia, me meto en los obradores. Tengo confianza. Un primo de mi mujer tiene una panadería.


    



    A.B. En Italia también he estado mucho. Una tía de mi marido vive allí. Cuando se vendió la empresa de mi padre y me quedé en un impasse, me dije: «Aprovecha y vete a ver para absorber cosas», para, siguiendo con mi idea, formarme más. Y Francia me gusta mucho, como referente de pan, sí. Siempre que puedo voy a París, a ver los sitios que me gustan, y siempre descubro algo. Me gusta Francia porque allí son muy rigurosos con todo lo relativo al pan.


    



    J.M. Sí, hay respeto por el pan.


    



    Y saltamos a un nuevo tema. Les pregunto qué ronda por sus cabezas… Qué nuevos proyectos les ocupan.


    



    J.M. Anna, ¿te has planteado montar una panadería en Madrid?


    



    A.B. No. [Rotunda]. No, porque no sabría hacerlo a distancia. Es un negocio que tienes que estar allí. Sufriría más la panadería que disfrutarla.


    



    J.M. Sufrir es la palabra justa. [Asiente con vehemencia]. Pero sería todo un éxito… [Deja volar su imaginación]. ¿Te imaginas un Baluard en la Castellana?


    



    A.B. [riñéndole]: Pero Jesús… No todo es tan fácil.
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