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MAS BUENO QUE EL PAN

El fendmeno de los neohornos ya es imparable en las grandes
ciudades. En ellos, a la clasica pistola se suman hogazas con
hierbas provenzales y ‘baguettes’ de pipas hechas con mimo.
L a sofisticacion mira a la tradicién. Por Alvaro Castro.

s normal que en tiempos de crisis, el
Epﬂblicn consuma mas pan, dado que el

pan no es caro y llena, pero es curioso
que el buen pan, siendo mas caro, ahora mis-
mo triunfa”, explica la empresaria neoyorqui-
na afincada en Espafia Kay Hespen, de la pa-
naderia Cosmen & Keiless. "Nos hemos
metido en esto porque no tenia sentido estar
en Europa y no disponer de un buen pan tra-
dicional. En Nueva York, el pan artesano es in-
finitamente mejor que aquil. lronias de la vida,
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dado que el pan de molde industrial se desa-
rrollé en Estados Unidos”. La profesora y es-
critora de gastronomia Rosa Tovar, autora del
libro Masas, contextualiza: "Salvo honrosos
casos particulares, la entrada del concepto
industrial en la panaderia ha supuesto que
esos valores se releguen a un segundo termi-
no. Los mejorantes, blanqueantes, antioxi-
dantes, saborizantes, fibras alimenticias, con-
servantes... invaden las formulas del pan
industrial, que en ocasiones se parece poco

NUEVOS CLASICOS. Arriba, la

panaderia Cosmen & Keiless.
Abajo, a la izquierda, un local de la
cadena Le Pain Quotidien.Ala
derecha, el de Viena La Baguette.

al auténtico”, comenta. "Durante los setenta
nacid la inquietud de buscar la calidad y la se-
guridad en la alimentacién, junto al deseo de
recuperar lo auténtico. Todo ello cuajo en el
movimiento slow food, surgido en ltalia en los
ochenta y con gran desarrollo en Europa en
los noventa, que ha despertado en sus exclu-
sivos seguidores las tendencias pronatural y
progenuino o antiaditivos y antisucedaneo,
explica Tovar. "Por eso ahora el consumidor
con inquietudes busca el pan-pan, si es posi-
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ble, de aspecto ristico, con olor, sabor y color
a pan, y, cada vez mas, no duda en ir a adqui-
rirlo a panaderias acreditadas”, concluye. La
apertura de panaderias sofisticadas que re-
cuperan panes de toda la vida hechos artesa-
nalmente con ingredientes cuidados (harinas
organicas, sal marina, agua desclorada y le-
vadura natural) y recetas cocinadas con
tiempo (amasadas a mano, expuestas a lar-
gas fermentaciones y horneadas en peque-
fias tandas en hornos antiguos) esta en auge.

Cosmen & Keiless es sélo un ejemplo de
un buen pufiado de neopanaderias que estan
harinando las grandes ciudades. Deli Panific
con su toque francés en Madrid o Fabulous
Baking como pasteleria-bolleria en Barcelo-
na se unen a esta masa en la que impera una
estética entre rustica y moderna. Otro caso
es el de la madrilefia Viena La Baguette, co-
nocida por sus innovaciones partiendo de la
tradicion. “Pan de cebada, hogazas de hier-
bas provenzales, pan de pesto, grisinis de re-
molacha, pan de zanahoria y curry..., enume-
ra Paco Fernandez, su cabeza visible y quinta
generacion de maestros panaderos. “Mas del
90% de los panes que se fabrican en Espafia
se realizan en grandes cadenas industriales,
precocidos y ultracongelados, para terminar
en los lugares de consumo. Se trata de pro-
ductos destinados a saciar el hambre y dise-
fiados para la inmediatez, con una duracion
nunca mas alla de 12-24 horas. en los que se
ha perdido la textura, el aroma y el sabor de
los panes tradicionales. Nosotros tratamos
de recuperarlos’, explica Fernandez.

Ahora llega a Espafia |la cadena belga Le
Pain Quotidien, que trae una formula (pana-
deria, tienda bio y restaurante), que triunfa
en Sidney, Estambul, Dubai, Londres o N"L‘E;
va York. El concepto comienza por los ingre-
dientes que se usan para sus recetas (en su
mayoria, organicos y de granjas o producto-
res locales) y para sus espacios (maderas re-
cicladas, lamparas de consumo eficiente,
productos de limpieza y packaging ecologi-
cos...). Su sefia de identidad son las mesas
comunales en las que se sirven desayunos
por la mafana, brunchs los fines de semana
o cenas por las noches. Segun ellos, "aun en
una gran ciudad, somos una comunidad”.

Esta revolucion eminentemente urbani-
ta tiene vital importancia por ser el estandar-
te de un nuevo consumidor y movimiento so-
cial-comunitario que exige —aun en tiempos
de crisis, y probablemente, precisamente, por
ello- un producto natural y bien hecho. Aun-
que en ocasiones su precio sea algo superior.
El pan, el alimento ancestral por antonoma-
sia, es el primero de una serie de alimentos
que revisan su evolucion. Es el precedente de
una nueva forma de mirar la gastronomia. @
Direcciones en la pdgina 90 >
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