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Incertidumbre

| mundo estd convulsio-
nado por las acciones bé-
licas y resoluciones que
estan sacudiendo los mercados.

Evidentemente, nada se puede
comparar con la pérdida de vi-
das, que los lamentables hechos
de guerra traen aparejados y
que afectan directamente a los

paises involucrados.

Pero mas alla de ello, los hechos
traen consigo impactos que pe-
gan en la economia de casi to-
dos los paises, aun en aquellos
gque no estdn comprometidos
con las controversias que llevan

a estos tristes episodios.

Por lo general, el impacto es
desigual en la forma en que se
da en las principales potencias o
en los mercados emergentes, tal
como es el caso de nuestro pais.
Concretamente, el precio del
petréleo viene mostrando un in-
cremento que -al momento de
escribir este editorial- ya supera
el 30%, lo que tiene su epicen-
tro en el cierre estratégico del
estrecho de Ormuz, en Medio
Oriente, por donde circula casi
el treinta por ciento del petro-
leo mundial, siendo éste el unico

paso maritimo para ello.

La escalada de ataques continua

contra refinerias estratégicas
ubicadas de un lado y del otro,
motivando el temor de una crisis

energética global.

Los expertos sefalan que la pro-

longaciéon de esta situacion va a
generar un importante estanca-
miento econdmico, lo que obliga-
ria a los gobiernos a adoptar me-
didas fiscales de diferente indole,
ya que probablemente se entre en
una recesion como consecuencia
directa del encarecimiento de la
energia, con un menor crecimien-

to y una mayor inflacion.

Como es sabido, Uruguay im-
porta el cien por ciento del pe-
troleo, lo que llevard a un enca-
recimiento de los combustibles,
lo que, sin lugar a dudas, impac-
ta en toda la cadena productiva,
en la distribuciéon de bienes y en

el transporte publico.

Y en lo que concierne al sector,
la situacién va a provocar tam-
bién un aumento en el precio del
trigo, ya que la mayor tension,
agregado al cierre de rutas ma-
ritimas clave, impulsan la inesta-
bilidad global y hace que el mer-
cado reaccione ante el temor a
interrupciones en el suministro
mundial, agregandose a ello el
importante incremento que al-
canza a los fertilizantes.

Y si bien la buena noticia para
nuestro pais seria que la cose-
cha de trigo supera 1.400.000
toneladas, lo que significa cu-
brir totalmente el consumo
interno y quedando un impor-
tante excedente de exporta-
cién, no la acompana la calidad
panadera del cereal, ya que en
su mayoria los trigos presen-

tan un pobre nivel en proteinas.

Al respecto, los expertos sefa-
lan que una de las razones para
el bajo contenido de proteinas,
estaria en una fertilizacién insu-
ficiente teniendo en cuenta los
rindes altos que se alcanzaron,
muy superiores a los previstos.
Frente al panorama mundial que
se presenta, habra que ver cémo
reaccionan los mercados, pero
la realidad marca que la calidad
panadera de las harinas para el
consumo interno, no va a ser el
mas adecuado.

Resulta muy dificil predecir los
impactos que los lamentables
hechos que estdn asolando va-
rios territorios, puedan acarrear
en estas latitudes, pero lo que es
una realidad es que los impactos
nos van a pegar vy la incertidum-
bre nos gana pensando que no
podemos dimensionar los mis-

mos ni su duracion.

Confiemos en gue desde el go-
bierno se tomen las medidas
mas adecuadas para sobrellevar
la situacién y se adopten al debi-
do tiempo, para que el dafio sea
el menor posible, por el bien de
todos.

Y aboguemos para que la paz
no tarde en llegar y que los res-
ponsables de estos “desastres”
recurran al didlogo y no a las ar-
mas, suplicando que ya no sea
tarde para ello.

Como dice un viejo lema de los
panaderos: “PAN AL MUNDO,
PAZ A LOS HOMBRES”
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edicion del

Boncurso Nacional
de [a Rosca de Pascuas

on una importan-

te participacion de

panaderias de todo
el pais, tuvo lugar la tercera
edicién del “Concurso Nacio-
nal de la Rosca de Pascuas”,
el qgue busca destacar las me-
jores elaboraciones de este
tradicional producto, tanto
en su forma tradicional como
con innovaciones que real-
cen aun mas su bien ganado

prestigio.

Los aspectos que debid con-
siderar el jurado, son: aroma,
sabor, forma, color, calidad de
los ingredientes, corte, alveo-
lado, distribucidon uniforme

de las inclusiones y coccion.

Tras la primera instancia lle-
vada a cabo el martes 17 de
marzo, el jurado selecciond
las diez mejores elaboraciones
gue se hicieran llegar a la sede
de la institucion, en cada una
de las categorias, las que fue-
ron identificadas con un nu-
mero para garantizar la proce-
dencia de cada una de ellas en

las pertinentes evaluaciones.

Con posterioridad, se pasd a
la instancia final que se realizd
el jueves 19 de marzo desde la
hora 8:00, oportunidad en la
que fueron seleccionados los
tres finalistas por cada catego-
ria, para finalmente darse el ve-

redicto del jurado, el que arrojo:

Panaderia’ Soll
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Panaderia “Los Tios”

Panaderia “Mlllan J Raﬂu”

Cabe destacar que la pana-
deria “Millan y Raffo” obtiene
el primer lugar en Rosca de
Pascuas Tradicional, por se-
gundo afo consecutivo, des-
tacandose en su elaboracion
el respeto por el proceso, el
trabajo de la masa y el cum-
plimiento de las condiciones
del producto, resaltando la
decoracidén con higos, peras,
cerezas, crema, almendras en

escama vy jalea.

En cuanto a la Rosca de Pas-
cuas Innovacion de panaderia
“Los Tios”, se valord la creativi-
dad manteniendo el respeto a la
identidad de la rosca, sobresa-

liendo el relleno con mermelada

de remolacha y la inclusién en la

decoraciéon de crema de queso.

Vale hacer especial mencién a la
tarea del jurado, el que estuvo
integrado por:

- Marcelo Cerminara: mate-
matico, maestro panadero y
cocinero.

- Maximiliano Kniazev: inge-
niero en alimentos y docen-
te de la Facultad de Quimica
de la Universidad de la Re-
publica.

- Gonzalo Arce: Mejor Pana-
dero de las Américas 2025
en evento organizado por la
Confederacion Interameri-

cana de la Industria del Pan
(CIPAN).

w0
<
)
4
1]
-
w
o
=
O
)

La Industria Panaderil

CIPU - Marzo - 2026



7))
<
)
Z
[11]
-
w
o
=
O
O

Participantes
ganadores del 3er
Campeonato de
Roscas de Pascua:
Abel Martinez y
Luis De Matos
participantes por
panaderia Millan

y Raffo; Ernesto
Gonzalez y Javier
Ruiz de panaderia
"L os Tios"; Agustin
Ferndndez de
panaderia Solis;
Roberto Nuiiez

de panaderia "La
Stampa”, junto al
presidente del CIPU
Jorge Fernandez.

La Industria Panaderil

Cabe consignar que la compe-
tencia tuvo una importante co-
bertura de los medios de pren-
sa, mas alla de los comentarios
y referencias a través de las re-
des, todo lo que lleva a que se
.cumpla el cometido de difundir
el trabajo de las panaderias de

barrio, manteniendo vivas las

CIPU - Marzo - 2026

tradiciones desde sus obrado-

res, con calidad e innovacion.

el JURADO

MARGELO GERMINARA

Marcelo Cerminara es matematico, cocinerc y maestre panadere
egresado del CIPU, Desde hace casi cuatro décadas trabaja en la
Universidad de la Republica comao investigador y docente en el area
de sisternas dinamicos, combinando su trayectoria académica con
una intensa dedicacion a la gastronomia, la panaderia y la
pastalaria

Ganador de multiples concurses nacionales e internacionales,
obiuvo el primer premio en la categoria Innovacion del Campecnato
Argentino de Pan Dulce y ha sido jurade en certamenes
gastrondmices en Uruguay ¥ Argentina. Actualmente lidera el ciclo
“Marcelo Cerminara cocina en La Cava del Tabaré”, donde desarrclla
propuestas de alta gastronomia gue integran técnica y creatividad
Para él, el pan dulce perfecto logra un equilibrio entre tradicidn y
novedad: una masa viva, de textura tierna y aromas capaces de
despertar recuerdos.,

— N
- it

MAXIMILIANO KNIRZEV

Maximiliano Kniazev es ingeniero alimentario y docente en la
Facultad de Quimica de |la Universidad de la Republica. Alli participa
también en tareas de investigacion vinculadas a las dreas de
Evaluacién Sensorial y Tecnologia de Alimentos, campos
fundamentales para el estudio de la calidad, el sabor y las
caracteristicas de los productos alimentarios.,

Su trabajo academico combina ciencia y analisis técnico aplicades a
la alimentacidn, aportandc una mirada especializada en los
procesos y atributos sensoriales que definen la calidad de los
productos gastrondmicos.

Bamggﬂg
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GONZALD ARCE

Gonzalo Arce, oriundo de Fray Marcos, comenzo su formacion en el
ITP en 2019 y la complemento con estudios en Barcelona v Paris. Se
especializa en panes de fermentacion lenta y productos laminados,
combinando técnica, precisicn y una mirada contemporanea del
oficia.

Recigntemente fue distinguide como Mejor Panadere de las
Americas 2025 por la Confederacion Interamericana de la Inclustria
del Pan (CIPAN), v serd galardonado en México este afio.
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Roberto Zanett/ representante de la empresa Zanetti junto a los integrantes de la panaderia
Millan y Raffo, Beatriz Regueira, Susana Regueira y esposo, Abel Martinez y Luis De Matos
ganadores del Primer premio en rosca de pascua tradicional y tercer lugar en innovacién

INUEVA FORMULA.

LTRA RE .mf

Luis Horst representante de Banco Bandes, junto a Jorge Fernandez de panaderia Solis,
Pedro Viera reresentante de la firma Midanlo, Roberto Zanetti, y el jurado del campeonato,
Maximiliano Kniazev, Gonzalo Arce y Marcelo Cerminara.

MIOANLD Bb

A&A

URU GUAY

Verdonica Marins representante de la empresa Nortesur junto Jesus y Cono Jaime y Javier
Ruiz ganadores del primer premio en rosca de pascua innovacion y segundo lugar en
tradicional junto a Ivana Nietto de la firma Nortesur.
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Festival “Pan y Queso™ (32 icio

El Centro de Industriales Panaderos en el Tercer Festival “Pan y
Queso” en Narbona, Punta del Este: Un Exito de Sabor y Tradicién

| pasado domingo 15

de marzo, la pintoresca

localidad de Narbona,
en Punta del Este, se vistido de
fiesta para celebrar con gran
éxito la tercera edicion del Fes-
tival Pan y Queso. Este evento,
ya consolidado en el calenda-
rio gastronomico de la region,
rindid un merecido homenaje a
dos pilares fundamentales de la
tradicion culinaria uruguaya: el
apreciado Pan de Campo vy el

delicioso Queso Dambo.

La jornada fue un verdadero
encuentro multitudinario que
superd todas las expectati-
vas, albergando la presencia
de mas de 6 mil entusiastas
asistentes, amantes de la bue-
na mesa y de las tradiciones
artesanales. El festival se des-
tacd por ofrecer un progra-
ma amplio y enriquecedor,
centrado en la valorizacién y
difusion de los procesos de
elaboracién de estos produc-
tos. Los participantes tuvie-
ron la oportunidad de asistir a
diversos talleres didacticos vy
demostraciones practicas en-
focadas tanto en la maestria
guesera como en las técnicas

ancestrales de panificacion.

La Contribucion Destacada
del Centro de Industriales
Panaderos del Uruguay (CIPU)

El CIPU se enorgullece de haber
sido parte activa de esta memo-
rable celebracién. Nuestra parti-
cipacion se centré en compartir
la pasion por la panaderia arte-
sanal de alta calidad con el nu-

meroso publico.

Un punto culminante fue el ta-
ller especializado impartido por
nuestro experimentado docen-
te, Pedro Kapacevich. Bajo su
guia experta, los asistentes se
sumergieron en el arte de la ela-
boracién de la Rosca de Pascua

Artesanal, aprendiendo técnicas
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y secretos para lograr una masa
perfecta y un sabor inigualable,
justo a tiempo para las proximas

celebraciones.

Para coronar nuestra presencia
y deleitar a la multitud, el equipo
del CIPU ofrecié una generosa
degustacion de nuestras Roscas
de Pascua a todos los presentes,
quienes pudieron saborear el
fruto de la dedicaciéon y la cali-
dad de nuestra escuela.

Para toda la comunidad del
CIPU, ha sido un verdadero pla-
cer y un honor poder acompafar
esta jornada de celebraciéon gas-
trondmica, reafirmando nuestro
compromiso con la promocion
de la cultura del pan artesanal y
compartiendo nuestra experien-
cia con la sociedad. Extendemos
nuestras felicitaciones a los or-
ganizadores por el rotundo éxi-

to del festival.

Congreso
de [a CIPAN

ntre el 9 y el 12 de abril

en la ciudad de Méxi- -

co, se llevara a cabo el
Congreso de la Confederacion
Interamericana de la Industria -
del Pan (CIPAN), coincidiendo

con la celebracion del 80° ani-
versario de la Camara Nacional

de la Industria Panificadora de -
México (CANAINPA).

Bajo la presidencia de Alvaro -
Pena, la Confederaciéon tratara
entre otros asuntos la renova-
cion de la Junta Directiva de la -
Institucién, asi como se llevara
a cabo la eleccién de “Mejor Pa- -
nadero del Ao de las Américas”
y “Mejor Pastelero del Afo de
las Américas”. El evento reunira -
asimismo, actividades institucio-
nales, técnicas y de integracion,
fortaleciendo el intercambio en-
tre los paises y el desarrollo del

sector en la region. -

La organizacion del Congreso
ha dado a conocer el programa -
de actividades, el que, en lo que

concierne a la CIPAN, observa el

B o o

CONGRESO

siguiente contenido:

Jueves 9 de abril: de 17:00 a
19:00 horas, coctel de bien-
venida.

Viernes 10 de abril: de 8:00 a
13:00 horas, reunién del ple-
nario del Congreso de la Cl-
PAN.

Viernes 10 de abril: 17:30 ho-
ras, conferencia
Wheat.

Viernes 10 de abril: 20:00 ho-

ras, coctel de relacionamien-

Gleen-Us

to.

Sabado 11 de abril: 9:00 ho-
ras, visita al Museo Bimbo.
Sabado 11 de abril: 1:00 ho-
ras, visita técnica a dos pana-
derias.

Sabado 11 de abril: 19:00 ho-
ras, cierre de la asamblea de
CIPAN y cena en conmemo-
racion de los 80 afios de CA-
NAINPA.

12:00

horas, visita a la Basilica de

Domingo 12 de abril:

Guadalupe.
Domingo 12 de abril: regre-
so de las delegaciones a sus

destinos.
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Recetario / MARZO 2026

DJITOS DE PASTELERIA

Proeeuimientos

1. Incorporar en un bowl a
mano o con batidora el azucar,
la vainilla y la manteca hasta in-

tegrar bien.

2. Mezclar en otro bowl! la ha-
rina junto con el polvo de hor-

near.

3. Cernir los ingredientes se-

COs.

4. Agregar los huevos uno por
uno a la primera preparacion
(manteca y azucar) y luego
agregar la mezcla de harina y
polvo de hornear hasta unificar

la masa.

5. Dejar reposar la masa en la

heladera por unos 20 minutos.

6. Pasado el tiempo de frio, dar
forma de bastones para poder
cortar en rodajas de 2 cm de

espesor aproximadamente.

7. Disponer las rodajas en una

placa previamente engrasadas.

8. Realizar en el centro, con
ayuda de un dedo, un hueco
pequeno para poder colocar la
jalea (la cual debera estar tefi-
da previamente con el coloran-
te rojo).

9. Llevar al horno precalentado

a 180°C durante 8 a 10 minutos
aproximadamente, hasta que
apenas se note un leve color en

el contorno.

Diservaciones:

Para realizar la masa de cho-
colate, sustituir entre un 15% a
20% del peso de la harina por
cacao (segun la nota manual:
280 g de harina + 50 g de ca-

cao)

Otros rellenos pasta de mem-
brillo, dulce de batata, dulce
de leche, bafar con chocolate,

etc.
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FRUTOS SECOS: deliciosa
alternativa para incluir en ef pan

_ Los productos panaderos estan constantemente buscando nuevas
% opciones en sabores, texturas para ofrecer a sus clientes, asi
& | entran en el escenario variedad de ingredientes para incluir en la
< elaboracion del pan, entre ellos los frutos secos.
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centaje de grasas saludables. e Son ricos en vitaminas B1, B3

Entre ellos estan; las almendras, o folatos, también constitu-
Los frutos secos son aquellas )

los ardndanos, las avellanas, las yen fuentes vegetales abun-
frutas que en su composicidon . )

nueces, entre otros, poseen un dantes en vitamina E con ca-
natural tienen menos de un 50% . . . .

valor nutricional excepcional. racter antioxidante.

de agua un importante por-
2 H P P e Se les atribuyen propiedades

cardiosaludables por tener
un alto contenido en grasas
e Aportan fosforo, potasio, cal- mono y poliinsaturadas.

cio, hierro y magnesio. e Son iddéneos para comer des-




pués del ejercicio fisico.
e Su consumo ayuda a contro-
lar el apetito y a regular el

transito intestinal.

Los Frutos secos benefician la

salud:

Nueces:

Es un fruto que ayuda a la cir-
culacién sanguinea, es antinfla-
matoria, antialérgica, ayuda a
solucionar problemas hepati-
cos vy a disolver céalculos en los

rinones.

Avellanas:

Es una pequeia, fruta con un

sabor dulce que contiene gran
cantidad de vitaminas, minerales

proteinas y antioxidantes.

Almendras:

Poseen una gran cantidad de

nutrientes y minerales.

Arandanos:

Son excelentes antioxidantes,

previenen las infecciones uri-

narias, ayudan al corazén y co-

lesterol, previenen el cancer y
contienen una gran cantidad de

colageno.

Castafia:

Tienen un alto contenido de hi-
dratos de carbono (la “gasolina”
del organismo para ponerse en
accion) proteinas y fibra, poco
contenido caldrico y propieda-
des vasculares reconstituyentes

y antiinflamatorias.

Cacahuate;

Reduce las enfermedades car-
diacas, es un poderoso antioxi-
dante, reduce el colesterol, for-
talece el sistema inmunoldgico,

fortalece los huesos y mente.

Macadamia:

Reducen el colesterol y previe-

nen enfermedades cardiovascu-

24

Los panes funcionales se han

lares.

puesto de moda para aquellas
personas que buscan alimentos
nutritivos que les permita llevar

un estilo de vida muy saludable.

Fuente: www.

revistapancaliente.co

NECROLOGICAS
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Castillo participd en sesion del Consejo
Directivo de INEFOP y destaco desafios
para el mundo tel trabajo

El ministro de Trabajo y
Seguridad Social, Juan
Castillo, visito el pasado
24 de febrero, la sede
central del Instituto
Nacional de Empleo y
Formacion Profesional
(INEFOP), para
participar en la sesion

del Consejo Directivo del

organismo, en el marco
del fortalecimiento
de la coordinacion

institucional entre ambas

instituciones.

astillo participd de

esta instancia junto

al subsecretario de la
cartera, Hugo Barreto; el direc-
tor nacional de Empleo, Fede-
rico Araya; y el asesor Federi-
co Baz. Por parte del INEFOP
estuvieron presentes los inte-
grantes del Consejo Directivo,
conformado por representan-
tes del MTSS, el Ministerio de
Educacion y Cultura, la Oficina
de Planeamiento y Presupues-
to, el PIT-CNT, la Camara de In-
dustrias, la Camara de Comer-
cio y Servicios y las empresas

de la economia social.

Durante la reunidén se abordaron

aspectos vinculados a la plani-

ficacion y el seguimiento de las
politicas de formacidn profesio-
nal, asi como las lineas de traba-
jo en curso para este periodo.
El ministro valoré el intercam-
bio mantenido y sefalé que la
instancia permitié analizar los
desafios actuales en materia de
empleo, capacitacion y desarro-

llo del talento humano.

“Intercambiamos puntos de vista
a partir de los desafios que tene-
mos en el mundo del trabajo, tan-
to en el sector empleador como
en el cooperativo y entre traba-
jadoras y trabajadores”, expre-

sd Castillo al finalizar la sesion.

Agregd que, ademas de la situa-

cion actual del empleo vy la for-

macion, se evaluaron los posi-
bles impactos del acuerdo entre
la Unidn Europea y el Mercosur,
asi como los anuncios derivados
de la reciente gira oficial del Go-
bierno por la Republica Popular
China.

El jerarca destacd el buen reci-
bimiento por parte del Consejo
Directivo y reafirmoé que el com-
promiso asumido en la instancia
“va a dar resultados muy fuer-
tes” en materia de politicas pu-
blicas para la empleabilidad y la

formacioén profesional.

Fuente: Ministerio de Trabajo y

Seguridad Social (www.gub.uy)
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Los panaderos estadounidenses

se unen a [a celeprac
290 aiios de la Nacion

bracion de los

CELEBRATING 250 YEARS OF
BAKED GOODS IN AMERICA

| conmemorar el 250.°

aniversario de los Es-

tados Unidos, la Aso-
ciacion Estadounidense de Pa-
naderos (ABA) se enorgullece
de celebrar 250 afos de pro-
ductos horneados en el centro
de la vida estadounidense.
Desde las comidas diarias
hasta las tradiciones navidefas,
la industria de la panaderia
comercialhasidodurantemucho
tiempo un pilar de la economia
y el suministro de alimentos de
Estados Unidos, ayudando a
alimentar a familias de todo el
pais. Con operaciones en los
50 estados, la industria de la

panaderia genera casi 800,000

empleos y apoya cadenas
de suministro esenciales que
entregan productos horneados
frescos y confiables a millones
de estadounidenses cada dia.
La panaderia comercial se
enorgullece de ser un pilar
de la resiliencia econdmica,
la seguridad alimentaria y la

tradicion estadounidense.

“Los productos horneados han
ayudado a nutrir a los estadou-
nidenses y a conectar a las fa-
milias durante 250 afios, desde
las comidas diarias hasta los
momentos especiales”, afirmod
Eric Dell, presidente y director
ejecutivo de ABA. “Esta cele-

bracion del aniversario de nues-

tra nacion es una oportunidad
para honrar también el cuidado
y la artesania de la comunidad
panadera, a la vez que destaca
el papel esencial que desempe-
fa la panaderia comercial en la
alimentacién de los estadouni-
denses y en el apoyo a una eco-

nomia soélida y resiliente”.

El Caucus de la panaderia
en el Congreso de EE. UL,

La Asociacion Estadounidense
de Panaderos (ABA), junto con
los copresidentes del Caucus
de Panaderia del Congreso, el
representante Dr. John Joyce
(R-PA) y el congresista Don
G. Davis (D-NC), organizaron



el desayuno de exhibicion del
Caucus de Panaderia del Con-

greso en Capitol Hill.

La exhibicion reunié a cientos
de empleados y congresistas
para celebrar el papel vital de la
industria de la panaderia comer-
cial estadounidense en el apoyo
a la economia, la alimentacién
de las comunidades y el avance
de los objetivos nutricionales.
Celebrado en momentos en que
la nacién se acerca a su 250.2
aniversario, el evento destacd
cémo los productos horneados
han sido durante mucho tiem-
po una parte fundamental de la
vida estadounidense, desde las
comidas diarias hasta las tradi-
ciones especiales, a la vez que
ofrece opciones de alimentos a
base de granos asequibles, ac-
cesibles y nutritivos a familias

de todo el pais.

“La industria de la panaderia
ofrece alimentos asequibles vy
nutritivos que nutren a familias
y comunidades de todo el pais”,
declard el congresista Don Da-
vis. “El Caucus de Panaderia del
Congreso se enorgullece de de-
fender una industria que no solo
alimenta a Estados Unidos, sino
que también fortalece nuestra

economia nacional”.

“Nuestros panaderos comer-
ciales desempefian un papel
fundamental en la nutricién de
nuestras comunidades”, afirmo
el congresista John Joyce, MD.
“Los productos horneados son
un componente esencial de la
dieta estadounidense y sirven
de puente entre nuestras comu-
nidades agricolas y manufac-
tureras de alimentos. Nuestra

sélida colaboracién con la Aso-

ciacion Americana de Panade-
ros permite al Caucus de Pana-
deros del Congreso demostrar
eficazmente la importancia de
los alimentos a base de granos,
qgue siguen siendo fundamen-
tales para las politicas de nu-
tricion, la salud publica y la ga-
rantia de un sistema alimentario
seguro para todos los estadou-

nidenses”.

“Durante 250 anos, los produc-
tos horneados han unido a las
familias en la mesa y han apo-
yado a comunidades de todo
el pais”, afirmd Eric Dell, pre-
sidente y director ejecutivo de
ABA. “Este Desayuno de Exhi-
bicién del Caucus de Panaderia
del Congreso celebra el orgullo,
la artesania y la innovacion de
nuestra industria, a la vez que
destaca el papel vital de la pa-
naderia comercial en el apoyo a
la salud publica, el crecimiento
econdmico y el acceso diario a
una variedad gratificante de ali-

mentos integrales”.

El Caucus de Panaderia del
Congreso sirve como una pla-
taforma bipartidista dedicada a
abordar los problemas criticos
que enfrenta la industria de pa-
nificacion comercial estadouni-

dense.

El grupo tiene como objeti-
vo abordar cuestiones vitales
como el desarrollo de la fuerza
laboral, la reforma regulatoria,
la eficiencia de la cadena de
suministro y la sostenibilidad, y
garantizar que las necesidades
de los fabricantes de panifica-
cidon comercial estén represen-
tadas en el Congreso.

Fuente: American Bakers Association
(www.americanbakers.org)

La exhibicion reunid a
cientos de empleados
) congresistas para
celebrar el papel vital
tie Ia industria de la
panader ia comercial
estadounidense en el
apoyo a la economia,
la alimentacion de

las comunidades y el
avance de los objetivos
nutricionales

El Caucus de Panaderia
el Congreso sirve
como una plataforma
bipartidista dedicada a
ahordar los problemas
criticos que enfrenta

la industria de
panificacion comercial
estadounidense.
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RIOGAS

El calor de un pueblo

APROVECHA
ESTOS DESCUENTOS

DE DESCUENTO
EN LA RECARGA

DE 13 KG

DE DESCUENTO
EN LA RECARGA

DE 45 KG

Convenio con socios del Centro de Panaderos.
Pueden acceder al beneficio comunicandose en
Montevideo y area metropolitana a traves

del 1710 y en el interior del pais mediante

su subdistribuidor oficial RIOGAS.

Descuento valido hasta el 30/4/2026 o hasta agolar stock.
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CATALOGODE
PRODUCTOS

DE pANPY

TODAS LAS IMAGENES MOSTRADAS SON SOLO_PARA FINES
ILUSTRATIVOS Y PUEDEN NO SER LA REPRESENTACION EXACTA
DEL PRODUCTO. TODOS LOS PRODUCTOS SUJETOS AL STOCK.



loEmes .

ACEITE
FRITOMAC (0 LTS

1060

10113  ACEITE FRITADOR 5 LTS

11869 ACEITE FRITADOR SARANDI 5 It.

cod. 12003

11870 ACEITE OPTIMO 5 It.
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MOS MEJOR

12001 ACEITE DE SOJA 900cc
11868 ACEITE OPTIMO 900 CC

11872 ACEITE LIZA ALGODON 14.5 KG

12003 ACEITE FRITOMAC Alto Rendimiento 10lts.

12005 ACEITE ARROZ ALGODON «Fiorella» 5 litros

La Industria Panaderil

ACEITUNAS VERDE AROS balde 5kg
12023 ACEITUNAS VERDE DESC. balde 5k

12033 ACEITUNAS VERDE DESC.bolsa 5kg

CIPU - Marzo - 2026

12036 ACEITUNAS NEGRA AROS balde 5kg
12137 ACEITUNAS VERDE AROS bolsa 5kg
12142  ACEITUNAS VERDES IND. 1KG.

12143  ACEITUNAS VERDES SIN CAROZO 1KG.

24

nmvus

11301  ADITIVO SUPERPAN (30 DOSIS)

11302 ADITIVO SUPERPAN PLUS caja 10
11303 SUPERPAN FRESCURA 5 kg.

11304 SUPERPAN EXTRA FRESH 2 kg. .
ADITIVO

11310 GLUTEN 10 KG. iz s FRESHPAN Ik
1330 EXTRACTO DE MALTA X 5 KG. ¢ 270

15M ADITIVO FRESHPAN 1 KG. cod. 11511

Las imagenes mostradas son solo para fines ilustrativos y pueden no ser una representacion exacta del producto.
Precios Iva icluido.



PLUS

Mejorador completo para panificacion con PANZEA © de Novozymes ©
Dinamarca, lider mundial en enzimas.

Aumenta la TOLERANCIA durante el amasado y la fermentacion y da
VOLUMEN a la pieza.
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Dosis 150g a 200g por bolsa de 25Kg. - Cajas x 10 kg.
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FRESCURA

Tortugas, panes de Viena, pan de molde y bolleria en gem,aral quedan
mucho mas TIERNOS, con mejor TEXTURA y mayor VIDA UTIL.

Dosis 100g a 150g por bolsa de 25Kg. - Cajas x 5 kg.

PA

PER

El mejorador del Panadero Artesa

EXTRA FRESH

Panes Dulces, Roscas de Pascua y masas dulces con alto porcentaje de
azUcar y materia grasa en la receta, logran una FRESCURA DURADERA
y una SUAVIDAD muy agradable.

Dosis 500g a 600g por bolsa de 25Kg. - Cajas x 5 kg.
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DE VENTA EXCLUSIVA EN
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Nutri CIPU

URUGUAY S.A

TELEFONO DE PEDIDOS

www.nutrigold.com.uy 2924 5344
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18201 BRACAFE STICK TUBO 120X1.89
18203 NESCAFE CAPPUCCH.CLASC 10X14gr
18209 CAFE SENIOR TRADICIONAL 5 kg

18217 PAPEL FILTRO MELITA N2 4 30 un
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MOS MEJOR

AZUCAR
10110 AZUCAR FUNDA 10 KG. - MASCABO 500 grs.

10115  AZUCAR CAJA SACHET AZUCAR

INPALPABLE 515, S .99 A/

10121 AZUCAR MASCABO 500grs. S cod. 10121 4>
10126 AZUCAR BOLSA 25 KG. D $ 398 ) _

10127 AZUCAR IND. 25 kg. cod. 11950

La Industria Panaderil

1950 AZUCAR IMPALPABLE 5 KG
12119  FECULA DE MAIZ 25KG.
12120 FECULA DE MAIZ 5KG.

12205 STEVIA1TA11kg.

CIPU - Marzo - 2026

ustrativos y pueden no ser una representacion exacta del producto.




" ANDEJAS - BOLSAS- ENVASES - NOLDES - OLLOS

11844 BANDEJA C O1 x 400 14.8x14.8 / : A
11842 BANDEJA C 03 x 400 23x18.5 C.
11841 BANDEJA C 21 x 400 19x14x1.5
11845 BANDEJA KM 621 x 400 19x14
11850 BANDEJA KM 650 x 200 35x25x2
12047 BANDEJA KM625 (31.5x22x2.5)
11840 BANDEJA PIZZA 30 200un 32x1.5
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MOS MEJOR

11851 BOBINA PVC 38 700 mts
11849 BOBINA PVC 45 700mts

10147 BOLSA TNT c/fuelle 41x13x32imp
10148 BOLSA TNT camiseta 60x50x18imp
10144 BOLSAS BIODEGRAD 40X50 500 uni
10146 BOLSAS BIODEGRAD 60X50 1000 uni 3 :
12044 BOLSAS BIZCOCHOS caja 1000 unid. ! IS Id

12051 BOLSAS INDIVIDUAL 12X5X18 caja 1000u. = 17 BOLSAS DE
10143 BOLSAS LISAS 15 kg aprox (1000) o - L ; BIZCOCHOS

! . 1000 unidades (caja)
12050 Bolsas PAN FLAUTA 16X8X56 caja 1000u. — . ] e I 990

La Industria Panaderil

12049 BOLSAS PAPEL Bizcochos - 1000u
cod. 12044

W
11991 BUDINERA DE ALUM.500grs x100u \

11405 MOLDE BUDIN 150 grs 100 UNID.
11400 MOLDE PD 100 grs 100 UNID.
11404 MOLDE PD 1000 grs 100 UNID.
11401 MOLDE PD 250 grs 100 UNID.
11402 MOLDE PD 500 grs 100 UNID.
11403 MOLDE PD 700 grs 100 UNID.

CIPU - Marzo - 2026

12048 PAPEL ANTIADHERENTE 40X60 500U

1055 PAPEL HIG. H.SIMPLE 500 mt (6)

: 27
11054 PAPEL TOALLA MANOS. 300mt (2k /;a» |

11941 PRECINTOS PLASTICOS 5000 unid.

12054 ROLLO BOLSA 20 X 30 cm (2kg) 800 aprox E&Eﬂ}ﬁ]?ﬁ;ﬂ&ﬁg&%ﬂ%{%

12055 ROLLO BOLSA 28 X 40 cm (2kg) 500 aprox m DE MANTECA T paw.
ON

12056 ROLLO BOLSA 40 X 60 cm (2,4kg) 200 aprox ROSCAMAHSELLES

PAN DE PANCHO

10145 ROLLO PAPEL SULFITO IMP.8 kg 38grs.50cm "]HT"GAHIFIIH[SPOII’I’ENO

12053 ROLLOS HOJAS SEPARADORES NYLON (2kg) 25x35 1200 aprox CATALANEEANenoROSCA DE CHICHARRONES

PAN DE AJOFIRBAGUETTE

11061 ROLLOS TERMICOS 57x40 (caja 80 unidades) E.EEEE:H,!],SEP&LNLECQRALM“B

CATALAN E38eno

11059 ROLLOS TERMICOS 79X80 MMGROSCAM“SEMS

Las imagenes mostradas son solo para fines ilustrativos y pueden no ser una representacion exacta del producto.
Precios Iva icluido.
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Consulte los precios en
www.cipu.org.uy

11725 GRANA DE CHOCOLATE 500 grs.
11756 CARAT COVERLUX SEMIAMARGO 800grs
11768 PURATOS CARAT COVER BCO 3.3 kg

11769 PURATOS CARAT COVER ALF
11892 CHIPS HARALD 2,100 kg.
11894 COBERTURA HARALD 1 kg.

11899 COBERTURA HARALD BCA.1kg
1M913  CONFITES CHOCOLATE (lentejas) 1 kg

12060 CACAO EN POLVO 5 kg.
12061 CACAO EN POLVO PURO 1Kkg.

12062 CACAO EN POLVO 1kg. "Las Magdalenas”

12079 COBERTURA BLANCO 5 kg
12081 COBERTURA HAAS S/A 5 kg

12084 COBERTURA EDAN E S/A 5 kg

ULCES-JALEAS-MIEL

11605 JALEA DE MANZANA 5 kg.

11670 MERMELADA DE MEMBRILLO 5 kg.
11905 DULCE DE LECHE "Los NIETITOS" 6.5 kg.
11907 DULCE DE LECHE "La Tirolesa" 5 kg

11908 JALEA DE DAMASCO 5 kg
11912  MIEL "LA ROMANA" 5 kg.

11971 DULCE MEMBR. 4 kg. "DONA ELVIRA"
11972 DULCE DE MEM 4 kg. "LOS NIETITOS"

Chums

11822
11828
12035
11826
11825
18212
12155
12074
1827
12075
18215
11829
12106
12153

Iva icluido.

3.3 kg

ANANA EN ALMIBAR 850 grs.
ARVEJAS 2.500 grs

ARVEJAS 300 gs.

CEREZA VERDE AL MARRASQUINO COSECHA DORADA 2.8 kg
CEREZAS ROJAS AL MARRASQUINO COSECHA DORADAZ2.8 kg
CHAMPIGNON LAMINADO 2840 grs.
CHAMPIGNONES LAMINADOS 400 grs
CHOCLO CREMA 410 grs

CHOCLO EN GRANO 2.600 gts.
CHOCLO EN GRANO 300 grs T
CHOCLO EN GRANO COSECHA DORADA 800 "
DURAZNO 800 grs. T m;gi’ '
DURAZNO EN ALMIBAR RIO 820 grs
PALMITOS EN RODAJAS 800 grs.

adgenes mostradas son solo para fines ilustrativos y pueden no ser una representacion exacta del producto.



LEISCHMANN

“

TE TRAEMOS UNA PROPUESTA DE NEGOCIO BASADA
EN LAS NUEVAS TENDENCIAS DE ALIMENTACION
PARA QUE PUEDAS SORPRENDER A TUS CLIENTES
CON LOS PRODUCTOS QUE BUSCAN HOY.



JUNTOS COMPRA-
MOS MEJOR
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12015

12019

12022

12037

12065

12151

12152

12165

12166

SPECIESYBUNI]IMENTUS

\: AUTOS DEL MAR

AGAR - AGAR 1/4 kg.

AGUA DE AZAHARTLT.

BETACAROTENO COLOVIT 3
BICARBONATO DE AMONIO 1kg.

COLOR AMARILLO TLT.

COLOR AMARILLO Chiavetta 1t

COLOR ROJO TLT.

COLOR ROJO PUNZO Chiavetta 1t
COLORAN.CARAMELO Chiavetta 1t
COLORANTE CARAMELO 1LT.
ESENCIA ANIS 1ILT.

ESENCIA MANTECA (CONFITROL 1LT
ESENCIA PAN DULCE

ESENCIA VAINILLA ILT.

ESENCIA VAINILLA AROM1LT.
GELATINA S/SABOR 1 kg.
VAINILLA CREMA Chiavetta 1t

ADOBO 500 GRS.

AJO EN GRANO 500 GRS.

AJO Y PEREJIL 500 GRS.

ANIS en GRANO - 50049

CANELA MOLIDA 500 GRS.

NUEZ MOSCADA MOLIDA 500 GRS.
OREGANO

PIMENTON 500 GRS.

PIMIENTA BLANCA MOLIDA 500 GRS

ATUN EN
TROZ0S 300grs

cod. 11982



|- RANDS - FRUTOS SECOS - SEMILLAS

11954 ALMENDRAS PELADAS INDUS 1 kg.
12086 COCO RALLADO 5 kg.
18218 FRUTA PICADA "LA GRANJERA" 10kg.

12133 HARINA DE MAIZ 1 kg.
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MOS MEJOR

12144 MANI REPELADO 1 kg.

12146 NUECES CUARTOS EXT.LIGHT 1 kg.

11852 PASAS DE UVA caja 10 kg.
12259 SESAMO INTEGRAL paq.1 kg
12258 SESAMO NEGRO INTEGRAL pag. 1kg %
12254 GIRASOL CONFITERO PEL pag. 1kg g
12252 LINO pag. 1kg. e‘(z
12256 MIJO PELADO pagd. 1kg. é
12257 MIX chia girasol ses int 1kg. é
12251 SEMILLA DE CHIA pag. 1kg. 30
121775 SESAMO PELADO BLANCO 500 grs
&
&
10518 CHICHARRONES Mantex 5kg 8
5
10515 GRASA ONDIL 15 KG. :')
10523 GRASA MANTEX ROJA 10 KG. %
11862 GRASA BOVIGRAS 20 KG.
10519 MARGARINA Fiorella Caja 10kg. aes
11051 MARGARINA DORY Placa hojaldre 5x2 ?
11864 MARGARINA 24/10 20kg. Hojal
11865 MARGARINA 24/10 20kg. Masas
.31

o 1181 MAYONESA HELLMANN'S BOLSA 2900

ADES1LT (fur1dax8)‘._.l-r - A
- N 11866 MAYONESA URUGUAY S.2900

ADES 200 cc (funda @

MAYONESA

. , URUGUAY 2300 cc

Consulte los precios en
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Las imagenes mostradas son solo para fines ilustrativos y
pueden no ser una representacion exacta del producto.
Precios Iva icluido.




| ASTELERIA INSUMOS

11759 CHANTIPAK 1 Litro

12123 FONDANT - Pag. 5 kg.
11758 HARMONY COLD 4.5 kg.

12168 POLVO DE HORNEAR 1 kg.
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MOS MEJOR

12192  PULPALIST CRISTAL 5 kg.

1780 PURATOS SATIN s/AZUCAR BAG 5 kg. i ' i -

11762 TEGRAL SATIN CC VAINILLA 10kg.

B 18132 ULTRA RICH UHT
32
C
©
[aN
@
: I
>
2 P ULPA DE TOMATES
I
@©
_
12180 TOMATE PELADO ENTERO 2500 grs
11805 TOMATE PULPA PIZZERA 3 Kag. ]
11806 TOMATE PULPA DE CONCENTRADO 3 kg 3k pypae
§ 11311 TOMATE PULPA DE GOURMET 1030 grs S TOMATE 3 kgs.$
: 115
O
N
g cod. 11805
D
o
¢ | TR

POR PALET 90 bolsas 15 kg

Retirando en nuestra SEDE

2| BOLSAISKE s 160

s 113

BOLSA 15 KG

Colocada en su PANADERIA (Montevideo)

as imagenes mostradas son solo para fines
ilustrativos y pueden no ser una representacion exacta
del producto.

Precios Iva icluido.

Consulte los precios en
www.cipu.org.uy



SAL FINA 25 KG.
SAL ENTREFINA 25 KG.

SAL GRUESA 25 KG.
SAL FINA DE 1/2 (30 PAQ)
SAL GRUESA DE 1/2 (30 PAQ)

N AZUCAR

CARAT COVERLUX S/A S/AZUCAR 800g

1778 DULCE DE LECHE Los Nietitos Sin AzUcar

Nn772  HARMONY FRIO S/AZUCAR 4.5kg

12205 STEVIATA1 1kg.
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La Industria Panaderil

Controlamos
las plagas que La ciencia del
pueden ser un Control de Plagas. ™
riesgo sanitario
y econémico
para su comercio

O Certificacion para habilitacién Intendencias, MSP, Runaev
u % ‘ @ Relevamiento y presupuesto SIN COSTO

O Sistema de Abonos Mensuales

ORKIN
®

DESCUENTOS ESPECIALES

COBERTURA NACIONAL
(O 097 821 830 PARA SOCIOS DEL CIPU 0800 0700

www.orikin.com.uy



SSABIAS QUE?

* EIITP es una Entidad de
Capacitacion autorizada

* INEFOP te paga el 75%
del costo de los cursos
que hagan tus empleados

El Instituto Nacional de Empleo y Formacién Profesional
apuesta a la capacitacion y formacion de profesionales,
es por eso que si envias a tus empleados a cursar en el
ITP solo tenés que pagar el 25% del costo total.

Encontrd toda la informacion en la web

cTe interesa conocer mas?

Comuhnicate con las oficinas del ITP




TEMPORADA DE
GRANOS Y SEMILLAS

PURATOS TE ACOMPAI

(éu ratos

Food Innovation for Good

Seguinos en:

n @PuratosUruguay @ @Puratosuy Puratos Uruguay

Web: www.puratos.com.uy | Teléfono: 0800-7500
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EL CROISSANT EN NUEVA YORK

a perfecta espiral de cu-

bierta dorada anuncia

una mordida crujiente,
sus llamativas decoraciones vy
cremoso relleno seducen a los
mas golosos. Es la pieza pana-
dera en boga: gana terreno en
las vitrinas y posa en todos sus
dngulos para las redes. Habla-
mos del New York roll, alias su-
préme o croissant roll, que tan
sélo en TikTok supera las 55 mil
visualizaciones y en Instagram

las 8 mil publicaciones.

La tendencia de hacer hibridos
cimentados sobre una masa de
croissant no es nueva. Hace ya
10 anos que Dominique Ansel

desatd con sus cronuts el furor

de propios y extrafos. La crea-
cidn del pastelero francés radi-
cado en Nueva York consiste
en un hojaldre cortado en for-
ma de dona que, tras fermen-
tarse, se frie, rellena y cubre

con glaseado.

“Investigando un poco, encon-
tramos que el croissant roll na-
cié6 también en una panaderia
neoyorkina: Lafayette, sélo que
ellos lo llaman supréme”, expli-
ca Julio Gonzélez, panadero de
Bunuelo, México, que recién in-
corporo esta cruza de croissant

y rol a su oferta.

Como en los mejores tiempos

del cronut: la fila de clientes

deseosos de las codiciadas

piezas se formaba a prime-
ra hora -antes de que el local
abriera sus puertas-, con gente
dispuesta a esperar hasta tres
horas, pagar 9.25 ddlares vy li-
mitarse a comprar maximo dos
rollos, publicd Daily Mail en oc-

tubre del affo pasado.

“Este producto nacid hace casi
un ano, a los pocos meses ya es-
taba en Londres, Singapur, Ma-
drid, Paris... y aqui comenzd a
verse hace tres o cuatro meses.
Es curioso porque, aunque So-
mos vecinos y el tema de redes
sociales es super fuerte, estas
tendencias surgen en Estados

Unidos, migran a Europa, se po-



sicionan y luego regresan a Mé-

xico”, explicd Julio Gonzalez.

Bufiuelo decidid adoptar esta
pieza como un especial de 14 de
febrero. Sus rollos de croissant
rellenos de queso mascarpone
con vainilla de Papantla y deco-
rados con ganache de chocolate
ruby tuvieron tal éxito, que los
panaderos dardn un giro a este

hibrido cada mes.

El de marzo, con relleno de la-
vanda, destinarad parte de sus

ganancias a causas relacionadas

el Dia del Nifo, y para el Dia de
las Madres las rosas perfumaran

la crema de queso interior.

Julio y Ariana, los hermanos de-
tras de los hornos de Bufuelo,
reconocen en la combinacién
de técnicas pasteleras y pana-
deras el gran atractivo de estos
hibridos, pero moldear un rollo
de croissant requiere tiempo y
dominio de las masas laminadas;

no es faena para principiantes.

“Basicamente, la masa de hojal-

dre se extiende, se corta en tiras,

con el Dia de la Mujer; en abril, se enrolla, se fermenta en el mol-

la cubierta de chocolate se ves- de y, una vez horneada, se relle-

tird con granillo de colores por na con diferentes cremas sabori-

MIDANLO S.A celebra 20 anos
en tu panaderia de la mano del
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zadas y se decora con cubiertas
que casi siempre son ganache”,

explica Julio.

Sin embargo, aquella es la parte
“sencilla” del proceso. La com-
plejidad técnica radica justa-
mente en formar la masa lami-

nada, alternando con maestria

capas de amasijo y grasa. Para
lograrlo, los panaderos realizan
empastes: colocan placas de
mantequilla o margarina sobre
la masa para luego doblar y ex-

tender.

Para la elaboracion de su hojal-

dre, Julio se apega a la escuela

de Peter Yuen, panadero radi-
cado en Chicago y autoridad
en la materia tras coronarse en
la Copa Mundial de Panaderia
2008.

Fuente: www.graficos.

gruporeforma.com
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Haz el pan, no la guerra

Anna, en «EL PAN del SABADO» de la bilbaina calle Juan de
Ajuriaguerra, dona el 10% de lo que gana cada dia a Ucrania y ha
acogido a dos refugiadas para ensenarles el oficio y trabajar en
verano

ensé: éla comida
(( puede ser politi-
ca? Y le di vuel-

tas una y otra vez. {Qué puedo
hacer? Decidi enviar el 10% de
todas las ventas diarias de la pa-
naderia a Ucrania. Eso es lo mi-
nimo gue puedo hacer para apo-
yar a las personas que amo. Haz

lo que debas, pase lo que pase.

‘Make pan, no war’, ‘haz pan, no
la guerra’, me dije, haciendo un
paralelismo con el lema antimi-
litar que se hizo famoso durante
la guerra de Vietnam». La que
habla es Anna Timofeeva, rusa
nacida en Ekaterimburgo hace
39 afos, una ciudad ubicada en
la cordillera de los Montes Ura-

les, frontera natural entre Euro-

pa y Asia, de donde salidé hace

cerca de una década.

Pasdé por EE UU, Haiti y Fran-
cia hasta instalarse en Bilbao.
Timofeeva se dedicd duran-
te afos al andlisis de datos
de redes sociales, oficio que
abandond para formarse como

cocinera y repostera, hasta el



punto de que regenta desde
hace poco mas de un aflo una
panaderia de autor en la calle
Juan de Ajuriaguerra llamada

‘El pan de sabado’.

Sus panes, quiches, croissants,
bizcochos, bolleria y tartas lle-
nan de aroma la calle. Durante
la entrevista, tres personas la
solicitan y ella les escucha con
una sonrisa y mirada atenta. El
primero es un ‘sin techo’, que
pregunta a Anna si puede darle
algo de comer. «Vale, ven den-
tro de 30 minutos», le dice ella
en un castellano fluido que ha
aprendido «con los clientes».
Una vecina le consulta: «Anna,
itienes pan con semillas de lino
hoy?». «No, hoy multicereal,
le contesta. Y de un comercio
cercano, Tocados Anita Ribbon,
«un buen amigo» le trae un co-
jin para vestir el banquito del
escaparate. «iDa, sil», aplaude

contenta.

Entretanto no para de cortar y
pesar una tierna masa sobre la
repisa de aluminio, desmoldar
bizcochos con paciencia y colo-
car en el escaparate bollos con
forma de caracola y croissants.
Y ofrece un café. Anna luce las
mangas remangadas y deja en-
trever en el brazo izquierdo una
frase que dice mas cosas de ella:
‘Nothing is impossible’, nada es

imposible.

Hoy no trabaja sola. Con ella esta
estos dias Tatiana Zherebiatina,
una de las dos ucranianas que
van a ayudarla en verano en la
panaderia. La otra es Polina, que
se incorporard pronto al nego-
cio. Ambas llevan un mes en Bi-

zkaia. Hermandad.

«No podemos
estar ajenos a

lo que pasa. Lo
(e ocurre en un
lado del mundo
repercute en ofrox

«Necesito ayuda en la panade-
ria. Ellas y yo nos podemos en-
tender facilmente con el idioma,
en ruso, y ademas quiero contri-
buir a que puedan desarrollarse
en sus dificiles circunstancias. Sé
gue van a trabajar bien, porque
tienen mi misma cultura de tra-
bajo, nos han educado para sa-
ber la importancia de trabajar,
compartimos valores. Ademas,
para mi no hay diferencias entre
las personas», subraya. «El mun-
do es muy pequefio y todos es-
tamos muy conectados, no po-
demos estar ajenos a lo que esta
pasando porque lo que ocurre
en un lado repercute en el otro

como un efecto mariposan.

Anna sabe que «ser un recién
llegado a un pais es muy dificil,
no tener el idioma lo complica y
uno acaba desempefando tra-
bajos invisibles, de limpieza por
ejemplo». «Si yo puedo ayudar a
hacer més... Todos queremos ser

felices.

En Ucrania tengo amigos que
son como de la familia. No temo
por las represalias que Rusia
pueda tener conmigo. Esto para
mi no es traicion a mi pais. Ade-
mas, yo no pienso volver alli»,
continda la panadera, que pese

a trabajar de lunes a sdbado y

acudir los domingos a la tarde a
elaborar masas para que inicien
Su esponjosa cuarentena tam-
bién saca tiempo para ayudar en
los puntos de recogida de Ukra-
niaSOS.

Hace de traductora y gracias a
ella podemos conocer mas a Ta-
tiana Zherebiatina, de 50 afos
y madre de una nifa de 10, es-
colarizada en el colegio publi-
co San Ignacio de Algorta, y un
adolescente de 17, admitido en
la Universidad de Deusto duran-
te tres meses en «informatica
y construcciéon de maquinas».
Estd «muy agradecida por esta

oportunidad».

Con ellos y con su madre, de
75 afos, Tatiana hizo una tra-
vesia de seis dias desde la ciu-
dad de Jersoén, la primera gran
urbe ucraniana atacada por el
ejército de Rusia a principios de
marzo, hasta llegar a Bizkaia el
21 de abril. Los cuatro viven en
una habitacién en Fadura, en un
centro cedido a Cear Euskadi
y gestionado por la Fundacién
EDE Suspergintza. Alli hay otra

treintena de familias mas.

«Aqui podemos estar dos meses,
todos estamos buscando trabajo»,
observa esta mujer. Tatiana dice
que su abuela era rusa y su abuelo
ucraniano, «alli todos somos medio
rusos y medio ucranianos», comen-
ta. «La guerra no deberia existir. Se
puede hablar y buscar una soluciéon

siempre», piensa.

Anna esta contenta con las cara-
colas que ha hecho Tatiana, «iy
es la primera vez que las hace!

Tiene mano», sentencia.

Fuente: www.ukraniasos.eus
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Las Pymes de la Union Europea
plantean diversos aspectos de
competitividad a sus autoridades

a Confederacion Espa-
fiola de Organizaciones
de Panaderias y Paste-
lerias (CEOPPAN), como socio
de la Confederaciéon Europea
de Organizaciones Naciona-
les de Panaderia y Pasteleria
(CEBP), forma parte también
de SMEUnited, entidad que de-
fiende a las micro, pequefas y
medianas empresas europeas

en Bruselas.

Es asi que da cuenta que SME-
United envido a la Presiden-
ta de la Comision Europea,
a los Presidentes del Con-
sejo y del Parlamento Euro-
peos, una carta y una nota de

prensa en la que exponian

la postura conjunta en rela-

cion con la competitividad.

Asimismo, siguiendo instruccio-
nes de SMEUnited, CEOPPAN
ha remitido ambos documentos
a SM El Rey y al Gobierno de

Espaia.

En la carta, se hace saber que
los mas de 26 millones de ar-
tesanos y pymes de toda Eu-
ropa, proporcionan el 65% del
empleo, amplias oportunidades
de formacion en sistemas de
aprendizaje dual y conocimien-
tos técnicos que las hacen uni-
cas e indispensables para for-
talecer la posicion de Europa

en el mundo.

Sin embargo, agregan, hoy en
dia demasiadas pymes tienen
dificultades para hacer frente
a la complejidad regulatoria,
los mercados fragmentados,
los altos costes energéticos,
la competencia desleal y el ac-
ceso limitado a la financiacion,
por lo que el principio de “pen-
sar primero en los pequefos”
debe convertirse en un prin-
cipio estratégico que guie las

decisiones politicas.

En primer lugar se hace mencion
a la simplificaciéon regulatoria
gue debe ofrecer un alivio con-
creto a las pymes, ya que los re-

quisitos regulatorios y el exceso



de papeleo reducen la capaci-
dad para invertir, crecer y com-
petir a nivel mundial, aclarando
que la simplificacion no debe
socavar la seguridad juridica ni
las disposiciones que garantizan
la igualdad de condiciones para

las pymes.

En segundo lugar, consideran

que la UE debe impulsar plena- tal debe beneficiar a las pymes. participacion.

mente el Mercado Unico como El acceso a los datos, la infraes-

herramienta para la reindustria- tructura digital, la IA y los servi- Finalizan sefalando que las py- =

lizacidn y la seguridad y que la cios en la nube en condiciones mes son un actor clave para la %

oportunidad de operar trans- justas y seguras es esencial para preparacion y la resiliencia y que é_co

fronterizamente debe equili- la innovacién, la ciberseguridad las mismas sufren un impacto ©

brarse con la libertad de perma- y la competitividad industrial, desproporcionado como resulta- 42

necer, sefalando que una gran por lo que la regulaciéon digital do de las tensiones geopoliticas E

mayoria de pymes prefiere man- debe fortalecer la autonomia y los desastres naturales, lo que S

tener su actividad unicamente a tecnoldgica de Europa, a la vez podria interrumpir la continuidad

nivel local y contribuir al empleo, qgue siga siendo viable para las de sus negocios. Las actividades

la formacién y la cohesién social, pymes, permitiéndoles partici- para aumentar la preparacion de-

lo cual deberia incentivarse me- par plenamente en las cadenas ben incluir el desarrollo de capa- ©

diante medidas especificas. de valor digitales y relacionadas cidades para las pymes. §
con la defensa. '

Sostienen que es fundamental Subrayan al final que la compe- 8

garantizar la igualdad de condi- En otro punto, enfatizan que el titividad, la seguridad y la sobe- g

ciones. Las pymes europeas se acceso a la financiacion es un rania de Europa dependen de :I)

enfrentan hoy a una competen- factor crucial para la competiti- las decisiones politicas que se %

cia desleal por parte de opera-
dores de fuera de la UE, en par-

ticular a través de plataformas

digitales. Los Estados miembros
deben centrarse en aplicar la
normativa vigente de forma mas
eficaz y garantizar que los pro-
ductos vendidos en plataformas
cumplan las normas de seguri-
dad, laborales y medioambien-
tales de la UE.

Se agrega gque la soberania digi-

vidad de las pymes, por lo que
los instrumentos financieros in-

cluidos en el Marco Financiero

Plurianual (MFP) deben priori-
zar las politicas que permitan
el desarrollo de las pymes. Los
representantes de las pymes de-
ben participar en las decisiones
relativas al uso de los fondos, asi
como parte de los fondos debe
estar destinada a las pymes, o
bien, los programas especificos

deben incluir un objetivo para su

adopten.

Fuente: www.ceoppan.es
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“Ir

aentinaZNirenla pandemia
ni en a crisis del 2001 cerraron
fantas panaderias como ahora”

si lo manifestd Martin
Pinto, presidente del
Centro de Panaderos
de Merlo en dialogo con Canal
E de “Perfil”, quien alertd que
el sector panadero atraviesa
una crisis sin precedentes, con
mas de 1.700 cierres en apenas

18 meses.

En medio de una profunda rece-
sion, el sector panadero enfren-
ta una crisis sin precedentes.
Segun Pinto, “1.700 panaderias

cerraron en estos 18 meses, de-

bido a los grandes gastos de
produccion que tuvimos”. Aun-
que se difundié erréneamente
que habian cerrado 14.000, el
dato correcto -aunque igual-
mente alarmante- refleja el co-
lapso que viven muchas peque-

Aas empresas.

De ese total, “630 son de la Pro-
vincia de Buenos Aires”, lo que
representa una pérdida signifi-
cativa de comercios y empleos.
Pinto fue contundente al marcar
la magnitud del problema: “Ni
en la pandemia ni en la crisis del
2001 cerraron tantas panaderias

como estdn cerrando ahora”.

La caida en el consumo también
golped fuerte: “Tenemos un 50%
menos de venta de pan y entre
un 75% y un 80% menos en pas-
teleria, tortas y sandwiches”, ex-
plico el dirigente, seflalando que
esta tendencia afecta a todos

los rubros de consumo masivo.

El mayor problema para los pa-
naderos es que no logran tras-
ladar el brutal aumento de los
costos a los precios, sin perder
clientes. “Nos aumenté todo
entre un 1.500 y un 2.000% y



solo pudimos llevar nuestro
producto un 120% mas, advirtio
Pinto. Frente a este desbalan-
ce, agregd: “Si aumentamos,
nos fundimos. Si no aumenta-
mos, también nos fundimos.
Estamos en una encrucijada
gque no sabemos para doénde

disparar.

En este contexto, muchos co-
merciantes estan absorbiendo
las subas a costa de sus ingre-
sos. “Es lo primero que hace-
mos antes de tomar la decision
de sacar empleados”, dijo. Para
evitar despidos, han recurrido
a esquemas solidarios entre los
propios trabajadores: “Nos pu-

simos de acuerdo con nuestros

1985

MANTEX"

empleados para que trabajen
tres dias uno y tres dias otro en

la semana”.

El impacto también se expande
mas alld de los locales cerrados.
“Multiplicd 1.700 panaderias por
tres o cuatro empleados, y su-
male los trabajos indirectos: el
fletero, el que trae la lefa, el que
arregla las maquinas. Es una ca-
dena impresionante que se que-

da sin trabajo”, detallé Pinto.

A pesar de los anuncios oficiales
de desaceleracién inflacionaria,
el dirigente fue categoérico: “Te-
nemos dos paises distintos: el
que cree el gobierno tener, con

inflacion del 1,5%, y el que vivi-

PROMOCION LANZAMIENTO

mos los laburantes, donde nunca

dejaron de aumentar las cosas”.

En los ultimos 20 dias, la harina
subié dos veces, un 7% y luego
un 8%, mientras que otros in-
sumos como levadura, azucar y
aceites aumentaron entre un 8%
y un 12%. Sobre las causas, Pinto
sefald: “Te adjudican el aumen-
to al ddlar. Pero el Unico con he-
rramientas legales para contro-

lar esto es el gobierno nacional”.

Frente al desamparo, cerrd con
una critica: “Si la Secretaria de
Comercio no va a pisar precios ni
subsidiar nada, nosotros los pa-

naderos, équé podemos hacer?

Fuente: www.perfil.com
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Estas son las nuevas

tendencias en PASTELER|

Angela Zorrilla

Aunqgue no te lo parezca, los pasteles, helados, panes y bolleria
suponen un marcador de tendencias en la industria alimentaria.
Toma nota de los sabores que estan pisando fuerte.

El pistacho, el rey del mambo

Si hay un ingrediente que viene
arrasando, ese es el pistacho.
La versatilidad de este fruto
seco lo ha convertido en el pro-
tagonista de numerosos paste-

les, helados y postres.

El tiramisii sigue reinando

Un clasico eterno de la paste-

leria internacional que no pasa

de moda: el tiramisu. Consi-
gue el equilibrio perfecto entre
los ingredientes de alta gama,
como el mascarpone italiano y
el café recién molido. Este dulce
sigue siendo uno de los favori-
tos de muchos espafoles: dis-
fruta de un sabor que nunca

pasa de moda.

Larga vida a los cldsicos

Los clasicos siempre tienen

cabida en cualquier mesa.
Desde la version de la deli-
ciosa Galleta Lotus, con su
toque especiado, hasta el es-
ponjoso Bizcocho Choco Vai-
nilla. Ademas, otros postres
como el Cheesecake, el Ca-
rrot Cake, |la Tarta de Limon o

el Pastel de Chocolate con-
tindan siendo esos sabores
capaces de poner de acuer-
varias

do a generaciones.




Helados originales, tamhién
para platos salados

Los sabores van mas alla del pos-
tre y se integran perfectamente
en platos salados, abriendo un
abanico de posibilidades gastro-
nomicas. Destacan los helados
como el Lima Verde Kalamansiy
el refrescante Frescura del Huer-
to, ideales para acompafar en-

saladas y otros platos creativos.

Postres con acento francés

La pasteleria francesa sigue
arrasando en todo el mundo, vy
La Compagnie des Desserts es
su mejor embajadora. Este afo,
amplia su catdlogo con pro-
puestas como los nuevos Maca-
rons (en esta ocasion de crema

de limoén o café), la clasica Tarta

Tatin o las Lionesas de siempre,

con su nata fresca deliciosa.

Menos es mas

Los consumidores contempora-
neos tienden a reducir los pos-
tres, pero en ningldn caso a pres-
cindir de ellos. La Compagnie
des Desserts lo sabe, y responde
a esta tendencia con propuestas
irresistibles como el Mini Fon-
dant Choco Pasién, el Mini Pastel
de Nata o el crujiente Mini Cro-
canti. Son solo algunos ejemplos
de la seleccion de pequenos bo-
cados dulces y salados que se

encuentran entre las novedades.

Ingredientes de calidad

El consumidor de hoy es mas

gourmet que nunca, de manera

INTENSO

SABOR

CON LA MEJOR

VAINILLA

:MERCADQ

iNos encanta
crear sabores!

<

gue demanda los mejores ingre-
dientes del mercado, ya que es
capaz de identificarlos y darles
el valor que merecen. Un bo-
cado auténtico que demuestra
gue la excelencia empieza siem-

pre en la materia prima.

Opciones veganas
y sin gluten

Cada vez mas personas buscan
postres que se adapten a sus
necesidades sin renunciar al pla-
cer. Lo demuestran las nuevas
opciones veganas y sin gluten,
elaborados con ingredientes
de alta calidad que garantiza el
equilibrio perfecto entre sabor y

textura.

Fuente: www.esvivir.com
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El pan de GRAHAM y su historia

| pan de Graham es un
producto que practica-
mente ha dejado de co-
mercializarse en nuestro pais,
pero que sin embargo figura en
el Reglamento Bromatoldgico
Nacional (RBN), el que define
tanto la harina integral o de Gra-

ham, asi como el pan de Graham.

Este tipo de pan tuvo su apogeo
en Montevideo a mediados del
siglo pasado, impulsado por la
panaderia “Bottarini”, la que fun-
cionaba en la calle Sierra (hoy
Daniel Fernandez Crespo) entre

Miguelete y La Paz.

En el RBN la harina integral o

de Graham se define como “el

producto total obtenido de la
molienda del grano de trigo”,
agregando que debe presentar
las siguientes caracteristicas:
humedad (maximo 14%); ceni-
zas (entre 1,8 y 2,1%); grado de

extraccion (minimo 85%).

En cuanto al pan de Graham, es-
tablece que “es el producto ela-
borado por coccién de una masa
fermentada  espontaneamente,
elaborada en forma mecanica,
gue contiene una mezcla de ha-
rina y harina de Graham molienda
gruesa, agua potable, con o sin

sal, con o sin grasa comestible.”

Pero detras de todo esto, hay

una historia que se remonta al

siglo XIX en los Estados Unidos
y que tal como consigna en su
publicacién “All Thats Interes-
ting” (https://allthatsinteres-

ting.com), pocas personas se
han detenido a pensar como
surgid y con qué fin nacid esta
controvertida elaboracién, con-
siderdndose posiblemente que
la misma fue producto de un ex-
perimento culinario tipico. Pero
ello no fue asi y vayamos a lo
interesante que hemos extraido

de la citada publicacion.

Los extraiios origenes
de las galletas Graham
Y por qué se inventaron.

En una primera instancia las ela-



boraciones creadas por Silves-
ter Graham, eran unas galletas
muy insipidas, a base de una
harina integral de grano grue-
so, con las que esperaba que
su consumo -sin sabor alguno-
ayudara a frenar los deseos se-

xuales de los estadounidenses.

¢Cual fue entonces la razén que
llevd a Sylvester Graham a llevar
adelante su idea, con un alimen-
to que a nadie iba a apetecer?
Para ello, hubo que adentrar-
se en los antecedentes de este
hombre, encontrandose alli po-

sibles respuestas.

Sylvester Graham nacié el 5 de
julio de 1794 en West Suffield,
Connecticut, siendo el menor de
17 hermanos. Quedd huérfano
de padre a los dos afos y su ma-
dre tenia una salud delicada, por
lo que fue criado por algunos
parientes, uno de los que poseia
una taberna. Asi crecid expuesto
a los efectos mas perjudiciales
del alcohol, lo que, con el tiem-
po, le generd una aversion hacia
la bebida, lo que en esa época
(principios del siglo XIX) era

algo muy inusual.

Graham era un estudiante apli-
cado, pero padecia algunos pro-
blemas de salud, teniendo inclu-
SO un episodio de tuberculosis a
los 16 afnos, lo que obstaculizd
su educacioén formal, asistiendo
por escaso tiempo al Amherst
College, el que presumiblemen-
te abandondé por dificultades
econdmicas, mas alld de rumo-
res que lo sefhalaban por haber
acosado a una mujer, por lo que
fue expulsado del colegio.

De cualquier modo, lo aconteci-

dolollevd a la conclusion de que

Estados Unidos carecia de mo-
ral, existiendo una depravacioén
mental generalizada, por lo que
prometid llevar una vida buena
y moral. Como consecuencia de
ello dejo totalmente el alcohol y
dispuso evitar las relaciones se-
xuales que no fueran motivadas

por la procreacion.

Graham se casé en 1826 con
Sarah Manchester Earle, quien
habia sido su cuidadora duran-
te una de sus enfermedades. Al
mismo tiempo, fue ordenado
ministro presbiteriano y sus pri-
meros sermones se centraron en
temas religiosos tradicionales,
abordando con frecuencia te-
mas de salud y bienestar, quizas
debido a sus propias experien-

cias con la enfermedad.

Ello lo llevd a convertirse en un
miembro destacado de la So-
ciedad de Templanza de Pen-
silvania, abogando para que la
gente evitara el alcohol. Pero
con el tiempo, Graham comen-
z06 a denunciar los excesos se-
xuales, sosteniendo que los im-
pulsos sexuales enfermaban a
las personas tanto fisica como
mentalmente, incluyendo alli a
la masturbacion. Junto a ello fue
pergeflando la “Dieta Graham”,
que crearia con el propdsito de
frenar los pensamientos lujurio-
sos y mejorar la salud en gene-

ral.

La “Dieta Graham”

Argumentaba que el consumo
excesivo de alimentos ricos en
sabor, tales como carnes, grasas
y especias, podian despertar de-
seos carnales, conduciendo a la

decadencia moral. Sostenia que

Sylvester Graham, el hombre que
inventd la galleta Graham

una dieta suave era ideal para
mantener la pureza y el auto-
control sexual, apuntando a un
estilo de vida vegetariano, basa-
do en trigos integrales, lo que lo
llevaria a la creacién de las ga-

lletas.

Tales ideas llegaron a conocer-
se como la “Dieta Graham”, que
incluia una versidn primitiva,
ahora irreconocible, de la galleta

Graham.

Pero su campafa no paraba alli.

Mientras promocionaba su dieta,
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Un certificado de pertenencias
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Un anuncio

de 1915 de
National
Biscuit

Company. |

Con el paso

del tiempo, |

pOCos |
recordaban |
el motivo de |
la invencién |

de las
galletas

Graham. |

Graham se manifesté en contra
de los aditivos que se anadian
al pan procesado de la época
para hacerlo mas blanco y de
los conservantes que extendian
su vida util, promoviendo el pan
casero -por supuesto que elabo-
rado con harina integral- lo que
plasmad en un libro publicado en
1837, “Tratado sobre el pan y su

elaboracién”.

Fue asi que Graham introdujo
un tipo de harina integral sin
tamizar y molida gruesa, acer-
tadamente llamada “harina Gra-
ham”, con la que cred en 1829
una galleta sencilla y sin condi-
mentos, horneada sin grasa ni

azucar refinada.

Increiblemente, Graham era un
orador talentoso y sus teorias
se difundieron rapidamente

por todo el pais, incluyendo
la razén por la que inventd las
galletas Graham, las que no lle-
gd a patentar por lo que nunca
obtuvo ganancia alguna por el

uso de su nombre.

Reaccion contra
|a diefa Graham

El avance de la “Dieta Graham”
y las reiteradas conferencias que

brindaba su creador, llevé a que

mucha gente comenzara a elimi-

nar de su dieta, la carne, el azu-
car y el pan blanco, motivando
entonces la reaccion de panade-
ros y carniceros que llegaban en
multitudes a interrumpir sus alo-
cuciones. A ello se agregd tam-
bién el malestar de la comunidad
médica, que discrepaba con las
ideas de Graham, criticando su
falta de formacién formal, con-
siderando las recomendaciones

de éste radicales e infundadas.

Sin embargo, visto en retrospec-
tiva, algunos de los consejos de
Graham son aplicables a ciertas
recomendaciones de la ciencia
al dia de hoy, tal como el consu-
mo de panes integrales y el no
abuso de carnes rojas, aungue
ello no tenga nada que ver con
reprimir los pensamientos luju-

riosos.

Ya pasados los cincuenta afos
y debido a sus problemas de
salud, Graham debidé consultar
a un médico y éste le recomen-
do volver a incluir carne en su
dieta para mejorar su circula-
cidn sanguinea, aungue ello no
fue lo Unico que contradijera lo
que pregonara durante tanto
tiempo.

Segun el académico Stephen
Nissenbaum en su libro Sexo,

dieta y debilidad en la América

jacksoniana: Sylvester Graham y
la reforma sanitaria , comer car-
ne no fue el Unico tabu autoim-
puesto que Graham rompid en
sus ultimos afos. Sylvester Gra-
ham muridé el 11 de septiembre
de 1851 en Northampton, Massa-
chusetts, a la edad de 57 afos,
“tras violar sus propias restric-
ciones al consumir alcohol y car-
ne en un ultimo intento desespe-

rado por recuperar su salud”.

Como se transformo la galleta
Graham en las décadas
posteriores a su invencion

A finales del siglo XIX, la Na-
tional Biscuit Company (mas
tarde conocida como Nabisco)
reconocié el potencial comer-
cial de estas galletas Graham
modificadas y comenzd a pro-
ducirlas y comercializarlas en

masa en 1898.

En 1925, la compaiia lanzd la
marca Honey Maid de galletas
Graham, endulzadas, como su
nombre indica, con miel. Esta
versidn endulzada catapultd la
popularidad de las galletas Gra-
ham a un nuevo nivel en Estados
Unidos, y siguen siendo un dulce

muy apreciado hoy en dia.

Las galletas Graham se inventa-
ron originalmente para ayudar
a los estadounidenses a llevar
una vida mas pura, pero al final,
cuando se les da a elegir entre
una galleta insipida o un dulce,
la mayoria de la gente preferira

el dulce.

Fuente: www.allthatsinteresting.com



GARANTIA DE CALIDAD

Productos de calidad garantizada
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TIPOS DE PAN

ay tres tipos principales

de pan en el mundo: los

gue suben mas alto y
se hornean en moldes, los panes
con un volumen medio como el
pan de centeno y el pan francés,
y los que apenas suben, llama-

dos panes planos.

Pan integral

Los panes integrales y de trigo
son populares. Cualquier pan que
contenga harina integral puede
considerarse integral siempre
que se indique el porcentaje de
harina integral en la lista de in-
gredientes, ya que es el ingre-
diente caracteristico del pan.

El procesamiento del pan integral

difiere en dos aspectos del del
pan blanco. Durante el amasado,
es necesario aumentar la cantidad
de agua afadida para lograr una
consistencia dptima de la masa,
ya que el salvado del pan inte-
gral absorbe mas agua. La masa
es mas débil porque las particu-
las de salvado rompen los fuertes
enlaces proteicos de la masa del
pan, lo que debilita su estructura.
Esto significa que la masa podria
desmoronarse al levar. Se afade
como proteina adicional, gluten,
para fortalecer la masa y evitar

que se desmorone.

El pan integral contiene mayores
concentraciones de minerales y

vitaminas que el pan blanco, ya

gue conserva el salvado y el ger-
men del trigo. Es una excelente
fuente de fibra dietética, con el
doble que el pan blanco y mas

gue los panes multicereales.

Pan multigrano y troceado

Los panes mixtos o multice-
reales se elaboran a partir de
una mezcla de harina integral,
blanca o de centeno y pueden
contener germen de trigo, miel,
gluten, sdlidos lacteos descre-
mados, granos de trigo partidos
y enteros y otros cereales como
centeno, avena, maiz, cebada,

mijo de arroz y triticale.

Se puede lograr una amplia va-



riedad de panes multicereales
mezclando distintos cereales,
trozos de verduras, frutos secos,

semillas, frutas y especias.

Existen panes multicereales
“ligeros”y “pesados’”.

Los multicereales “light” tienen
una apertura similar al pan blan-
Cco, con pequefos granos tritura-
dos, avena u otro trigo mezcla-

dos con el pan.

Los panes multicereales “pesa-
dos” se caracterizan por su pe-
quefio volumen, textura densa y

alto contenido en cereales.

Los panes “ligeros” son simila-
res al pan blanco en términos de
composicién, mientras que los
panes “pesados” son similares o

mas densos que el pan integral.

El pan multigrano contiene gra-
nos integrales de diferentes ti-
pos. El pan triturado contiene
grano triturado, es decir, grano
triturado en trozos mas peque-
Aos. Se pueden anadir muchos
tipos de granos al pan, como
centeno, cebada, avena, maiz,
mijo, soja, alfalfa y arroz. El
grano debe remojarse en agua
durante varias horas antes de
mezclarlo, ya que el grano sin
remojar en el pan es tan duro
gue puede romper los dientes.
Este pan también necesita pro-
teina adicional (gluten) para
gue la masa sea mas fuerte y
aguante el peso adicional de los

granos.

Panes de centeno

El pan de centeno es un pan
integral elaborado con cente-

no o una mezcla de harina de

centeno y trigo. Se desarrolld
originalmente en Europa y se
elabora en una amplia variedad

de estilos y formas.

La harina de centeno es dife-
rente de la harina comun. Con-
tiene solo pequefas cantidades
de proteinas que fortalecen la
masa, por lo que produce una
masa débil. Ademas, la harina de
centeno contiene mas enzima
amilasa, que descompone el al-

middén en azlcares.

Las masas de centeno se elabo-
ran con menos agua gue la masa
de harina comun, por lo que son
firmes y mantienen su forma. El
moldeado, la fermentaciéon y el
horneado también deben modi-
ficarse para manejar la masa dé-
bil y pegajosa. Como con la ma-
yoria de los panes de cereales
y harinas, se puede usar harina
blanca o gluten para aumentar

la firmeza de la masa.

La elaboracién tradicional de

este pan incluye varias etapas

de fermentacioén para aumen-

tar la acidez y eliminar la amila-
sa. Esto evita que el pan quede
pastoso y pegajoso. El método
de masa madre es el mas popu-
lar para elaborar pan de forma

tradicional.

Pan de frutas

Los panes de frutas utilizan una
receta de pan comun a la que se
le anade fruta y, a menudo, azu-
car. Entre las frutas mas popula-
res se encuentran las pasas, las
grosellas, los datiles, la cascara
de naranja y frutos secos como

los albaricoques.

Los bollos de Pascua, al igual
gque muchos panes de frutas,
también llevan especias. Entre
los ingredientes que se utilizan
para realzar la apariencia y el sa-
bor del pan se incluyen la canela,
la nuez moscada, el huevo bati-

do y la mezcla de azucar y agua.

Fuente: www.bakeinfo.co.nz
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L2 Importancia del entorno
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Los antiguos decian: “Si habitas con un cojo, aprenderas a cojear”.

No se referian sdlo a caminar, sino al alma. Absorbes el dnimo, la visidn, los habitos de quienes te rodean.
Si te juntas con quienes viven quejandose, terminas creyendo que todo es injusto.

Si te rodeas de ambiciosos sin medida, pronto te parecerd poco lo que tienes.

Pero si eliges compaiia sabia, aprendes a vivir con mas calma.

54 Si te rodeas de quien actla con virtud, tu también elevas tu estandar.

La libertad no soélo es interior; también es elegir bien con quién compartes tu tiempo.
Porque no todo se contagia, pero casi todo se pega.

dQuieres paz? Busca almas en paz.

dQuieres crecer? Rodéate de quienes no se conforman.

dQuieres ser libre? Aléjate de lo que te arrastra.

Ahi empieza la sabiduria practica.

Ahi empieza el alma que camina recta.

Fuente: www.pinterest.com



Desde hace mas de 20 aiios, acompaifiamos
a los panaderos Uruguayos con soluciones a
medida: levaduras, mejoradores, masas madre y

mas. Descubri como elevar cada receta.

Mejoradores | Levaduras | Premezclas

LESAFFRE
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Camino El Gallo y Km 29 de la Ruta 101 - Barros Blancos, Canelones
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