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Julio 2023 Agosto 2023 Setiembre 2023 Octubre 2023

CATEGORIA Mayo 2023 ; ; )
BASICO (10%) No Remuner. BASICO No Remuner. BASICO (7%) No Remuner. BASICO

MAESTRO $150.433| $165.477| $16.548 | $183.529 | $ 16.548 $194.059| $ 16.548 $ 228.659

MEDIO OFICIAL $146.119| $160.731| $16.074 | $178.265 | $ 16.074 $ 188.493| $ 16.074 $ 222.102

CAJERO/A $146.119| $160.731| $16.074 | $178.265| $ 16.074 | $188.493 | $ 16.074 $ 222.102

REPARTIDOR $146.119| $160.731| $16.074 | $178.265| $16.074 | $188.493 | $16.074 $222.102

AYUDANTE $145.553| $160.108| $16.011 | $177.575| $ 16.011 $187.763| $ 16.011 $ 221.241

DEPENDIENTE $145.155| $159.671| $15.967 | $177.089 | $ 15.967 $187.250| $ 15.967 $ 220.636

PEON $144.841| $159.325| $15.933 | $176.706 | $ 15.933 $ 186.845| $ 15.933 $ 220.158
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SAN LUIS.

UN PANADERO CON GANAS DE INNOVAR
ES EL MEJOR EMPRESARIO JOVEN

EL GREMIO PANADERO

GASTON CASTRO FUE ELEGIDO POR LA CAMARA DE COMERCIO POR
IMPULSAR PANIFICADOS "PROTEICOS". ES UN DESARROLLO DE
INVESTIGADORAS DE LA U.N.S.L.

Gaston Castro tiene
32 afos y gerencia,
con su hermano
Kevin, una panaderia
en avenida Juan
Gilberto Funes, a
metros de Lafinur.
Hace poco, noté la
competitividad de su
rubro y decidio
apostar a la
innovacion. Junto a
Cristian Sindoni, adquirid la licencia de una
formula de panificados proteicos desarrollados
por investigadoras de la Universidad Nacional
de San Luis (UNSL).

Esto no pasd desapercibido para la Cdmara de
Comercio e Industria de San Luis, que lo eligid
entre 40 emprendedores, como mejor
empresario joven del afio.

“...Encontrarse con emprendedores que pasan
las mismas situaciones hace que uno no se
sienta tan solo, es una contencion y un apoyo
muy importante. El reconocimiento no me lo
esperaba. Viendo a los demds, pensaba que no
tenia chances. Es un mimo que indica que
estamos haciendo las cosas bien...”, apuntd
sobre el reconocimiento que obtuvo en la
UNSL.

“...Buscamos con mi hermano una
diferenciacion con las otras panaderias porque
veiamos que es un rubro que se ha ampliado
muchisimo. Cristian Sindoni me comentd que
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conocia a unas
investigadoras de la
universidad y
charlando con ellas
nos interesé mucho el
fin que tenian estos
.\ productos de

1 suplementar la falta
de consumo de carnes
y verduras en edades
tempranas, sobre todo
en nifios...”, explico.

Con la formula, que entre sus ingredientes
cuenta con plasma bovino que suele
desecharse en la industria alimenticia,
pretenden fabricar budines, galletas y
magdalenas. “..Serian un poco mds 'pesaditos’
porque tendrdn proteinas, calcio y otras
vitaminas, pero vamos a hacer sequramente
de naranja, chocolate...”, adelanté.

Sin necesidad de modificar la planta de
produccién con la que cuenta actualmente la
panaderia familiar, Gaston esta tramitando
una licencia a nivel nacional y reacondicionard
el espacio de acuerdo a las especificaciones
del ANMAT, por lo que aspira a iniciar muy
pronto la produccién. “...En comparativa a una
galleta de primera marca, el precio seria
similar o un poco mds bajo, asi que en ese
sentido seriamos muy competitivos
también...”, agregd, afirmando que proyectan
como potenciales clientes a escuelas,
comedores, merenderos pero también al rubro
del fitness.

revistaelgremiopanadero
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LA INCREIBLE PASTELERIA DE DAMIAN BETULAR

DESPUI?S’DE TANTA ESPERA Y EXPECTATIVA, FINALMENTE LA
PASTELERIA DEL CHEF DAMIAN BETULAR ABRIO SUS PUERTAS
EN EL BARRIO PORTENO DE DEVOTO.

Ubicada en la esquina de Mercedes y
Asuncion, una cuadra de la Plaza Arenales,
Betular Patisserie es el primer
emprendimiento gastronémico del carismatico
chef que se hizo popular tras su paso por los
programas Masterchef Celebrity y Bake Off.

"...La génesis del proyecto aparecio hace
mucho tiempo. Tener un local a medida para
que se viva una experiencia unica: tomar un
café, llevarte un macarrdn, un bombdn, una
torta y cuando salgas del otro lado poder
encontrarte con una floreria, dos cosas que a
mi me gustan mucho...", conté el cocinero.

La Patisserie, que lleva su apellido y se anuncia
desde enero con un ploteo que dice 'Betular’
bien grande y en color rosa pastel, se suma a
un barrio que viene creciendo en propuestas
gastrondmicas de calidad. Si bien la fecha de
apertura estaba proyectada para principios de
junio, finalmente sera este Lunes.

¢COMO ES BETULAR PATISSERIE?

Betular Patisserie tendra todos los hits del ex
Chef Ejecutivo del Palacio Duhau: macarons,

Seguinos en... | §
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tortas, panaderia artesanal y, por supuesto,
especiales para la hora del té.

Es una experiencia completa desde la entrada
hasta la salida: dentro del local hay una
heladera de 15 metros de largo repleta de
delicias como macarons, trufas, minitortas,
tortas de cumpleanos, panes artesanalesy
viennoiserie (facturas) y a la salida podemos
ver una floreria y un patio con unas pocas
mesas.

A la cocina la equipé en el subsuelo con mucha
tecnologia para trabajar con comodidad,
mientras que a la vista de los comensales en la
planta baja, esta la heladera exhibidora para
"...vivir mi experiencia de carrera en todo ese
largo, y que se puedan llevar algo...".
"...También aguegué una chocolateria a la
vista, para que se vea como se hacen los
bombones...", reveld.

BETULAR PATISSERIE: QUE PEDIR Si O Si

Betular Patisserie abre de lunes a lunes, de 9 a
20 horas, con servicio de mesa solo en los
exteriores y una
fuerte oferta
para cosas para
llevar. El fuerte
es el take away.
Panaderia,
pasteleriay
chocolateria
artesanal son los
ejes de la nueva
propuesta de
Damian Betular.

B—
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LA PALABRA PANADERO EN
LOS IDIOMAS DEL MUNDO

'“S_—__.':-ﬁ""‘ * Francés: boulanger.

e * Holandés: bakker.
* Portugués: padeiro.
* Chino: E &1,
* Finlandés: leipuri.
* Griego: opTOMOLOGC.
* Italiano: panettiere.
* Noruego: Baker.

* Bielorrusia: nekap.
* Bulgaro: nekap.

* Checo: pekatr.

* Danés: bager.

El significado de la palabra panadero es * Eslovaco: pekar.
“persona” que tiene por oficio hacer o * Estonio: pagar.
vender pan. * Hungaro: pék.
* Lituano: kepéjas.
Cémo se dice panadero en diferentes * Polaco: piekarz.
idiomas: * Ruso: neKkapb.
* Turco: firincl.
* Inglés: Baker. * Ucraniano: nekap.

FABRICA DE MAQUINAS DE PANADERIA Y CONFITERIA

CORRENTINO

SERVICIOS:

* Lavadero de Tendillo

* Técnico en Horno Rot. 24 Hs.

* Mecanica de Maquinas en Gral.
* Hornos

* Sobadoras

* Amasadoras

ALBARINOS 3544 - LANUS ESTE - Tel.: (011) 4246 7859 - Cel.: 15 3236 9332
Facebook: correntino maquinarias E-mail: luis_german_gomez@hotmail.com

Seguinos en... | § El Gremio Panadero | [Z] % revistaelgremiopanadero
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ESTOS EMPRENDEDORES FABRICAN EL PAN PREFERIDO DEL NOA
Y YA LO QUIEREN VENDER EN TODA LA ARGENTINA

En 1972 Jorge Héctor
Nagle y su mujer Teresa
Assan iniciaron un
negocio de
comercializacién de
productos alimenticios
minorista y mayorista en
Banda del Rio Sali,
Tucuman. Durante
muchos afios la empresa
se mantuvo estable hasta
qgue en 1990 deciden
incorporar la distribucidon mayorista de
golosinas, helados y jugos. Pero el gran salto lo
darian seis afios mas tarde, cuando empiezan
a proveer desayunos y meriendas para las
escuelas de la provincia.

Rapidamente, esta unidad de negocios se
convirtio en la mas importante de la
compafia. Y, tras la muerte de Jorge Nagle en
2003, la empresa vio la necesidad de
comenzar a producir sus propios panes,
panificados, flanes y postres para poder la
provisidon de las viandas escolares.

La produccién empezd en 2008 y en 2012
decidieron que era el tiempo de empezar a
vender en comercios minoristas los mismos
productos panificados que ya llevaban afos
produciendo. Crearon la marca “La Panerita” y
se lanzaron a distribuir los panificados en San
Miguel de Tucuman y alrededores.

EXPANSION

"...Vimos que la marca era aceptada por los
consumidores. Fueron anos de crecimiento y
de consolidacion dentro de la zona. Tanto que
en 2017 pudimos instalar una planta industrial
en la localidad de Los Vallistos y para 2018 ya
estdbamos distribuyendo nuestros productos
en todo el noroeste...", dice Jorge David Nagle,
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"~ responsable comercial
de La Panerita y nieto del
~* fundador de la
compafiia.

El gran salto se produjo
s UNOS afios después,
cuando por insistencia
de un vendedor callejero
de la marca, la familia
Nagle se puso en
contacto con Carrefour.
Aunque la venta en supermercados no estaba
dentro de los planes de La Panerita, evaluaron
la oportunidad que se presentaba y decidieron
aceptar el desafio.

"...Sabemos que las oportunidades son escasas
y hay que apurarse a aprovecharlas cuando
aparecen, asi que nos dimos de alta como
proveedores y en enero de 2020 ya estaban
nuestros productos en las gondolas de la
cadena. Fue el primer paso para entrar en el
mundo del supermercadismo...", agrega Nagle.

Hoy La Panerita también vende sus productos
en VEA y Libertad, y sumo presencia en
provincias como Salta y La Rioja. Al mes
elabora entre 900.000 y 1,2 millones
productos al mes para los que usa entre
130.000 y 180.000 kilos de harina.

Ademas, tuvo que ampliar su planta de
produccion de 1000 m2 a 7200 m2. Y pasaron
de 20 empleados cuando recién empezaban
con la elaboracion de panificados a 120
directos y mas de 300 en forma indirecta.

"...Todavia falta mucho por hacer, pero nuestro
objetivo de mediano plazo es llegar a cubrir
todo el pais. Sabemos que podemos
hacerlo...", cierra.

revistaelgremiopanadero
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ESPANA.

UNA PANADERIA ARGENTINA RECIBE UN
PREMIO NACIONAL POR SU “PAN DE CALIDAD”

ES | KCLLMD

espafiola. Este logro ha sido

e posible gracias “...al esfuerzo
H | de todo nuestro equipo, que
O RM A estd al pie del cafidn todos los
dias...”, explican los
responsables del referido
negocio.

Las hermanas GOmez, Irene y TA I
Rebeca, recogieron en Valencia @ l A ‘ ;
su primera “estrella panadera”, - i

un reconocimiento concedido N PAN
por el portal especializado

“Pan de calidad”. 4
Ambas son las encargadas de Y {

E;umtc

la panaderia seguntina Ky ~  Entre todos los participantes en
Siglienza «Gustos de Antes» el concurso -se presentan

gue cuenta con otra sede en Jadraque. En la centenares de especialistas cada afio-, se
actualidad dan trabajo a una veintena de seleccionan a los 80 mejores panes del pais. Y son
personas. a esta ochentena de profesionales a quienes se les

otorga «estrella panadera», como ha sido el caso
La estrella panadera pone en valor el compromiso de «Gustos de Antes». Se trata del Unico evento
de los profesionales del sector en la elaboracién de tipo gastrondmico que reconoce al pan de
de este alimento, fundamental en la dieta calidad y que se celebra a nivel nacional.

SERWVIGE

MG A

MECANICO DE MAQUINAS DE PANADERIAS

REPARACION DE TODO TIPO DE MAQUINAS
ENGRASE Y MANTENIMIENTO MENSUAL
RESTAURACIONES CON GARANTIA
SERVICE PREVENTIVO Y CORRECTIVO
VENTA DE REPUESTOS

@ RERARACION BE MAURAS [EA

11 3804 61684 [ 11 8874 1929

ATENCION
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BUENOS AIRES, PARTIDO DE LA COSTA.

EL GREMIO PANADERO

PREVEN LA APERTURA DE 40 PUESTOS DE
VENTA DE PRODUCTOS DE PANADERIA QUE
GENERARAN MAS DE 100 PUESTOS DE TRABAJO

Quiero Pan se lanza al mercado con el objetivo
de reversionar la panaderia clasica
combinandola con productos saludables.
Estara presente en diferentes localidades del
Partido de La Costa con un total de 40 puntos
de venta en una primera etapa de expansion
del negocio vy, ya en los primeros 2 meses, le
dara trabajo a mas de 100 vecinos entre los
gue se incluyen mayores de 55 afios y
personas con capacidades diferentes.

En su puntapié inicial QUIERO PAN abrira 20
puntos de venta distribuidos en San Clemente
del Tuyu, Las Toninas, Santa Teresita, Mar del
Tuyu, Costa del Este, San Bernardo y Mar de
Ajo. Estos locales ya estaran en
funcionamiento entre septiembre y octubre de
2023. La primera etapa que cuenta con una
inversion superior a USD 400.000 continuara
durante el 2023 con la apertura de otros 20
puntos de venta.

Se trata de productos 100 % naturales sin
aditivos, conservantes ni colorantes artificiales,
en los cuales se destaca el uso de diferentes
tipos de harina con y sin gluten, trigo
sarraceno, avena, almendras y todo tipo de
ingredientes ricos en proteinas y nutrientes.

Seguinos en... | §
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Ademads de las clasicas facturas, palmerones y
scones, en QUIERO PAN se podra encontrar
budines de Limén y Amapola, Carrot Cake con
nueces hecho a base de harina integral o
avena, pan de centeno o un pan multicereal.
También habra posibilidades de deleitarse con
un cheesecake de frutos rojos o por qué no
con una torta de chocolate con cerveza negra,
por mencionar algunos de los productos que
se comercializaran.

Para poder llevar adelante este modelo de
negocio QUIERO PAN cuenta con una planta
de produccién ubicada en Las Toninas que
tiene capacidad para producir mds 6.000 kilos
de pan por dia y gran variedad de pasteleria y
facturas de primer nivel. A esto hay que
sumarle el uso de maquinarias de ultima
tecnologia que permiten estandarizar procesos
y elaborar en grandes cantidades para lograr
gue todos los dias las personas mejoren la
calidad de vida mediante una alimentacion
saludable.

Cabe destacar que se trata de un mega
emprendimiento que viene de la mano de una
familia que ya acumula cinco generaciones
dedicadas a la panaderia. La historia en el
negocio se remonta al afio 1887 y mas de 130
afios después encuentra al frente a jovenes
profesionales que apuestan a un modelo con
una impronta saludable y fresca que se ajusta
a las necesidades de una ciudadania que cada
vez es mas consciente de su alimentacion.

Ellos utilizan una frase que dice: “...Mantener
las tradiciones no es hacer hoy lo que hacian
nuestros abuelos hace 100 afos, sino hacer lo
que nuestros abuelos harian hoy...”.

revistaelgremiopanadero
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ESTA ES LA RAZON POR LA QUE LOS ASTRONAUTAS
NO PUEDEN COMER PAN EN EL ESPACIO

mpmcmmutt, He gosiecl o
el safPemrmad Wiapiel Geripacirm g Biis

El pan se rompe, desmoronandose, por asi
decirlo, en diminutos pedacitos que, cuando
se liberan en un entorno sin gravedad, podrian
ser absorbidos por un conducto de ventilacién,
atascarse y provocar un incendio. Pueden
infiltrarse en algunos equipos costosos y
provocar un cortocircuito.

Sin embargo, en el pasado, algunos
astronomos han podido comer algo de pan en
misiones espaciales. La NASA ha permitido
durante mucho tiempo que los astronautas
coman tortillas porque no dejan migas, tienen
una vida util mucho mds larga y ocupan mucho
menos espacio de almacenamiento debido a
su naturaleza plana.

En los ultimos afos, empresas como Bake In
Space han comenzado a desarrollar y probar
nuevas formas de llevar pan fresco a los
astronautas. Se deben superar varios
obstaculos, uno de los cuales es descubrir
como reaccionan las bacterias de la masa en el
espacio y como se hornearia el pan antes de
que la NASA comience a tener ventas
regulares de pasteles en el espacio.

Si bien el pan esta prohibido en el espacio, eso
no ha impedido que los astronautas de la

Seguinos en... | §
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NASA lo suban a bordo.
Durante la mision Gemini
Il de 1965, el piloto John
Young trajo un sandwich
de carne en conserva con
él en su traje espacial.
Unas horas después del
vuelo, lo sacd, le dio un
mordisco y le dio un poco
al comandante Virgil
“Gus” Grissom, quien
también participd, y luego
lo metid rapidamente en
su traje.

T T, ET—————
e Pt -

Segun la agencia espacial estadounidense, el
sandwich solo estuvo al aire libre durante
menos de un minuto, pero algunas migajas
lograron desprenderse.

Fabrica de Hornos Rotativos,
Convectores, Carros y Bandejas

IDEAL PARA PANADEROS, PASTELEROS,
HOTELEROS Y GASTRONOMICOS
Tel: (011) 4769-7494 / 4739-4002 | f |

www.rotcarr.com.ar / rotcarr@rotcarr.com.ar
(011) 2473 9764 (©

revistaelgremiopanadero
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ESPANA.

LLEGAN LOS PANADEROS ROBOTIZADOS. EXOESQUELETOS
QUE EMPUJAN LOS BRAZOS PARA HACER EL PAN

PANADERIA Y
TECNOLOGIA.

Portal

infFormativa
e bos
panaderas

Un panadero trabaja cerca de ocho horas
moviendo sus brazos. La carga de su dia a dia
recae en estas extremidades, pero también en
los hombros y en la espalda. Dia tras dia y ano
tras afio, esas partes del cuerpo se resienten
en un gremio que no tiene un plan B para
sacar el pan adelante. O eso es lo que se creia
hasta ahora.

En Panaderias Acufia, que intentan darle
siempre una vuelta de tuerca a la realidad para
hacerla mas facil, estan revolucionando el
sector. Si, hace unas semanas anunciaron que
pasaban del uso del gas en uno de sus hornos
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a las briquetas de madera para reducir la
factura mensual en casi tres mil euros, hoy van
un paso mas alla para intentar dar la maxima
confortabilidad al trabajador. Andrés Acuiia,
responsable de la panaderia junto a su primo,
Jacobo Acufia, vio que podia ser factible
emplear los exoesqueletos que se emplean ya
en muchas cadenas de montaje. Desde hace
unos dias esta probando el sistema, que segun
él, reduce el esfuerzo del profesional.

El chaleco, que pesa algo menos de dos kilos,
se ajusta en la cintura y lleva unos mecanismos
desde la espalda hasta los codos que facilitan
la tarea. Deja libertad de movimientos y ayuda
a reducir la tension de los hombros y los
brazos, sobre todo con labores que son por
encima de la cabeza. “...Te dispara las manos
hacia delante...”, dice el trabajador que esta
probando el exoesqueleto mientras da forma a
la masa.

En este horno, hacen el pany lo colocan en
bandejas que deben elevar por encima de los
hombros para colocar en |a parte superior de
los carros. “..La sensacion que te queda es que
en lugar de levantar ocho kilos, que pueden
pesar, levantas cuatro. Es una especie de
mecanismo que hace que cuando elevas los
brazos te da una especie de empujon, es una
ayuda ergonomica...”, explica el responsable
de la panaderia, que ve en este sistema una
buena solucidn para prevenir lesiones
musculares.

AUTOMOCION E INSTALACIONES

“...Es la primera vez que vemos que se aplica
en un obrador de pan, este sistema se emplea
en otros sectores como la automocion o en
instalaciones...”, explica Fernando Rodriguez,
de Hilti, que cree que el exoesqueleto pasivo

revistaelgremiopanadero
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puede ser de gran ayuda para los panaderos.

Segun la firma que lo comercializa, este
mecanismo permite reducir las lesiones por
sobre esfuerzo, los descansos necesarios y las
bajas por enfermedad en el trabajo,
especialmente en el sector de la construccion.
Tanto en los trabajos de electricidad como en
fontaneria, ventilacidon y climatizacién, como
en la instalacion de tabiques, falsos techos o
lijados, el exoesqueleto previene la sobrecarga
muscular. El principal motivo por el que
Andrés Acuia lo esta probando es porque
ayuda a retardar la fatiga de los brazos y los
hombros durante periodos prolongados de
trabajo sobre su cabeza.

La persona que lo emplea recibe un empujén
de unos 50 newton que le deja esa sensacion
de estar haciendo menos esfuerzo y el que se
disparen las manos hacia delante o hacia
arriba, como explica Martin, el empleado que
estos dias prueba el exoesqueleto. No tiene
motor y funciona sin fuente de energia. “...En
nuestro caso, tanto la espalda como los brazos
son las partes del cuerpo mds afectadas y
donde se genera mds dolor...”, subraya el
responsable de Panaderias Acufia, que
produce cerca de seis mil barras al dia en su
obrador de la avenida de Vigo.

El sistema estd por ahora en pruebas en uno
de los cinco trabajadores del horno, pero no
descarta consolidarlo en el obrador principal,
de donde sale la mercancia para todas las
tiendas que tiene repartidas por Pontevedra.

UN NEGOCIO SIN LIMITES

En los ultimos afios, Andrés Acuiia se ha
empefiado en hacer crecer la empresa hacia la
rentabilidad y la sostenibilidad. No solo la
ayuda del exoesqueleto o el cambio de gas por
briquetas en uno de sus hornos son los
proyectos que abandera este panadero.

En unos meses espera poder trasladar su base
de operaciones de la avenida de Vigo al

Seguinos en... | §
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poligono de Barro, donde se esta
construyendo un obrador con cafeteria para
dar servicio a todos los trabajadores del
parque empresarial.

En la filosofia empresarial de Jacobo y Andrés
Acufia esta la apuesta de que todos sus
productos sean de kildmetro cero.
Comenzaron hace unos afios con la plantacion
de trigo en la finca familiar de Salcedo,
escaparate de proyecto en ese momento,
hasta ahora que compran materia prima en el
entorno sin salir de Galicia. Pero en ese
camino hacia la sostenibilidad llevan a cabo
proyectos mas alla de la rentabilidad
empresarial y hace ocho meses plantaron
cerca de 2.500 arboles de especies autdctonas
en el monte de la parroquia de Tenorio, en
Cotobade. En esa iniciativa contaron con los
alumnos del CEIP Tenorio y del CAD
Baloncesto, que acudieron a la campafia de
reforestacidén que se realizé durante varios dias
para devolver la vida a una zona arrasada por
los fuegos.

AD-AL

UTILES PANADERIA

Utiles
panaderia

CALIDAD DE SERVICIO
Qe 11-3458-1595 Qe 11-7362-1952

f adalautilespanaderia adalautilespanaderia
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ESPANA.

PERE GALLES, EL PANADERO-CAPITALISTA QUE
ACUMULO 1.100 MILLONES DE EUROS

La compaiiia barcelonesa Europastry-Fripan, fabricante de masas congeladas para
panaderia y bolleria, va como un trueno. Desde hace tres décadas lidera el mercado
espaiol y ocupa posiciones muy relevantes en el exterior. El fundador, Pere Gallés
Payas, oriundo de Castelltercol (Barcelona), desarrolléd una tecnologia del frio aplicada
al pan que ha sido clave para la expansion sin fin de la compaiia.

En las instalaciones de Europastry,
los cereales se amalgamany
cuando estan a medio cocer, se
hielan y empaquetan. Los
consumidores finales, a saber, los
hoteles, restaurantes, bares,
supermercados y otros
establecimientos similares, se
limitan a calentar el género y ya se
encuentra listo para servir.

Pere Gallés es un personaje
singular, mas listo que el hambre.
Hijo y nieto de horneros, abrié su
primera panaderia a en los afios
sesenta del siglo pasado. Tras unas
investigaciones perseverantes, en los ochenta dio
con el mecanismo magico para ultracongelar el
producto. Y gracias a ella se lanzd a un crecimiento
fulgurante. En los noventa ya era hegemanico en
el solar patrio. Su invento desperto el interés de
grandes grupos inversores. A la sazon, se
desencadend un baile frenético de socios, a los
gue Gallés fue cediendo paquetes minoritarios.

Asi, por el capital de Europastry pasaron de forma
sucesiva Dinamia, Agrolimen, Fingalicia, Inveralia-
Inversiones Ibersuizas, Banco Sabadell y Vall
Companys. Cada entidad propind su particular
pelotazo y consiguid plusvalias jugosas. Pero el
avispado Gallés siempre retuvo el control de su
emporio.

En 2002, anudd una operacion estelar. Adquirid
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por 100 millones de euros
Frida Alimentaria de Tarragona,
gue ocupaba el segundo
puesto del escalafon del ramo.
De esta manera, la firma lider
engulld a su inmediata
seguidora y robustecid una
primacia que todavia conserva.

Europastry luce en su balance
unas magnitudes descollantes.
En el pandémico 2020, sufrid
flexiones como casi todo hijo
de vecino. Aun asi, siguid
mufiendo beneficios. El pasado
ejercicio todavia atraveso
varios baches, debido a las restricciones
imperantes. Pero dio un salto formidable. Sus
ventas subieron un 23% y llegaron a 845 millones
de euros, a un tiro de piedra del récord histdrico
alcanzado en 2019.

Semejante estirdn hizo que el beneficio se
cuadruplicara. El hito se festejé con un aumento
del dividendo de 5,5 a 6 millones.

Pere Gallés fallecié en 2010. La compaiiia que legd
a sus herederos embalsa hoy unos activos de
1.138 millones. La estirpe, encabezada por su hijo
Jordi Gallés Gabarro, posee algo mas del 76% del
capital de Europastry. El consejero delegado, Jordi
Morral Hospital, un 4%. El restante 20% obra en
poder del fondo madrilefio MCH, presidido por
José-Maria Mufioz Dominguez.
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SEGURIDAD Y RIESGOS
LABORALES CON EL USO DE
HORNOS INDUSTRIALES

El uso de un horno
industrial en una
panaderia puede
presentar algunos
riesgos laborales,
como quemaduras,
inhalacién de humo o
polvo, y accidentes
por el manejo de
equipos calientes o
pesados.

Para minimizar estos riesgos, es importante
seguir las instrucciones del fabricante del
horno y utilizar equipos de proteccion
adecuados, como guantes y gafas, para
manipular las bandejas y moldes calientes.

También es importante mantener el area de
trabajo limpia y organizada, y asegurarse de
que el horno esté en buenas condiciones y
limpio antes de usarlo. Ademas, es importante
que los trabajadores estén capacitados en el
uso correcto del horno y sepan como actuar en
caso de emergencia.

Vigile el horno durante el proceso de cocciény
ajuste la temperatura y el tiempo de coccidn si
es necesario para obtener los resultados
deseados. Deje enfriar las bandejas y moldes
antes de manipularlas o desmoldar los panes.
Mantenga el area de trabajo limpia 'y
organizada para evitar accidentes y garantizar
la higiene de los productos de panaderia.

K:
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ROSARIO. )
MI PANADERIA SIN GLUTEN,

DE ALEJANDRA TEMPORINI
En este, su segundo E "T'_
libro, nos abre las P
puertas de su
panaderia sin gluten, h
con todo tipo de e
productos. Entre
ellos, decenas de
recetas con masa
madre, hojaldres,
focaccia, pretzels,

croissants, alfajores,
pastas, tartas, tortas, postres y mucho mas.

Alejandra Temporini ha hecho su propio
camino profesional basado en técnicas y
recetas y ahondando en este tema para
conseguir masas eldsticas y texturas
perfectas.

- HARINAS

MATERIAS PRIMAS PARA
PANADERIAS/CONFITERIAS

& 11 6434 8276

LUNES A VIERNES DE8HS A 16 HS
RUTA 3 KM 27700 ESQ. DA VINCI
G. DE LAFERRERE - LA MATANZA
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BUENOS AIRES, SAN ANTONIO DE ARECO.

EMPEZARON REPARTIENDO EN “JARDINERA”,
CREARON LOS PANCITOS DE MANTECA Y HOY
TIENEN FANATICOS DE SU PRODUCTO ESTRELLA

QM

IDMRT & Eia.
fon

1§23 - 15 dp Agon - 20

En una antigua casona con puertas de hierroy
vidrio repartido, persianas de color verde
oscuro y pisos calcareos originales, en San
Antonio de Areco, sobre la calle Arellano 319,
se encuentra una historica panaderia: Idiart.

El fuego de su horno alimentado a lefia (acacio
negro, paraiso y eucalipto) se encendié por
primera vez hace un siglo. Desde entonces la
pasion por el oficio se mantiene intacto. A
través de los afos ha conquistado los
paladares tanto de vecinos como de turistas.
Todos peregrinan en busca de sus pancitos de
manteca, galleta de campo y facturas. Y su

———
Q‘?“{%‘Dﬁﬁ{ﬁ;
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pasta frola de membrillo cosecha fanaticos por
toda la ciudad y alrededores.

Juan Idiart y José Campanella, dos vecinos de
Areco, fueron quienes comenzaron a sentar las
bases del emprendimiento familiar. Juan era
hijo del inmigrante francés Jean lIriart (que
llegd a Argentina en 1860) y de Petrona
Asteinza, oriunda del Pais Vasco. Su padre se
dedicaba a la construccién de hornos de
ladrillos y desde jovencito aprendid los
secretos de la profesion. Ademas, era un
apasionado de la musica e integraba un trio
como guitarrista.

LA JARDINERA DE LA GALLETA MARINERA

Fue un 15 de agosto de 1922 cuando abrieron
las puertas de una panaderia en el centro de
su ciudad. En los inicios se llam¢ “La
primavera”. La galleta (grande o chica), el pan
de campo y la galleta marinera fueron algunos
de sus productos insignia. Se vendian en el
local y también se distribuian por las distintas
estancias de la zona en una “jardinera”
(vehiculo de dos ruedas tirado por caballos).
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Con el tiempo, también sumaron facturas:
medialuna, tortita negra y vigilante, entre
otras. Dicen que Juan tenia una particular
forma de cortar las tortas negras: con el
cuchillo y en lineas verticales. Asimismo eran
afamados sus palitos de anis y panes de estilo
aleman.

Durante varios afios, los Campanella y los
Idiart vivieron en la gran casona lindante al
negocio (con primer piso y dividida en dos). En
una de las entradas se hallaba la venta al
publico. Dicen que en aquella época llevaban
las cuentas en una libreta y se les cobraba a los
habitués “al afio”. “Fue pionero. Siempre me
contaba anécdotas. Como aquella vez que en
1952 volvié el “pan blanco” luego de mucho
tiempo de consumir harina mezclada con mijo.
La pana fue la primera en recibir harina blanca
entre todas las del pueblo. El personal hacia
turnos seguidos, y el primer dia la cola se
extendio por la calle con los clientes
ilusionados ante la posibilidad de recuperar el
sabor de siempre”, relata Lucia Idiart, una de
las nietas del fundador, y quien actualmente
con su esposo Gustavo Godoy e hijos, estan al
frente del negocio.

LA DﬁCADA DEL 30, EL TIEMPO DE LA
PANADERIA “IDIART”

Don Juan le ensefid el milenario oficio a sus
hijos: Raul, Delfor y Alberto. En aquel tiempo
también se asocié a su sobrino Rodolfo. Juntos
trabajaban en la cuadra de la panaderia
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amasando y manejando la sobadora y
amasadora. El negocio crecia al compas de la
ciudad: a paso firme y sin pausa. Tras el
fallecimiento de Juan, la segunda generacién
tomo el mando. En aquella época Clara, una
de las hijas de Delfor, se encargaba de la
atencidn al publico.

Lucia Idiart es periodista y Gustavo Godoy
fotdgrafo publicitario. Se conocieron en el coro
de la Fundacion San Telmo y, entre cantos
agudos y graves, se enamoraron. Se casaron
en 1987 y con la llegada de su primera hija
Paula apostaron a un cambio de vida mas
tranquilo en contacto con la naturaleza. “La
opcidn de San Antonio de Areco fue casi
natural. Gustavo se incorpord a la panaderia
familiar. Pasé de combinar y mezclar quimicos
para la fotografia, a conocer los secretos de las
levaduras, masas madre y tiempos del horno
de lefia, testigo de las madrugadas en estos
cien afos. Al tiempo, nacieron Nicolds, Pedroy
Emilia”, relata Lucia. A partir del 2000 hasta la

(Continua en la pagina siguiente)

KOR-DAL s». &%

* MAQUINAS PARA PANADERIA
* AMASADORAS

* COMPRA Y VENTA DE
MAQUINAS USADAS

Representante [[NDUPAN PASTOR

HORARIO: Lunes a Viernes
de 8:00 a 12:00 HS. y de 14:00 a 18:00 HS.
Sabados de 8:00 a 12:00 HS.

o ol
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actualidad, ellos se encargan de mantener
encendida la llama de “La Pana”, como le dicen
afectuosamente.

En la cuadra se encuentra la gran estrella: el
horno. Magico, silencioso y cautivante.
Mantiene la misma estructura de siempre: un
espacio abovedado con siete metros de
diametro y ladrillos refractarios. Se enciende
por la tarde (entre las 18 y las 19hs) y luego se
va “regulando” la lefa hasta llegar a la
temperatura ideal: unos 250 grados. “Por
tradicion, continuamos con la lefia como base
y caracteristica de nuestros productos.

EL CENTENARIO HORNO A LENA

Define sabores y aromas, pero también un
estilo artesanal propio de las panaderias que
conservan las tradiciones como la nuestra”,
cuenta el panadero Godoy, quien a las cinco de
la mafana comienza con la coccién del pan.
“Primero la galleta y con el vapor adecuado se
dispone el pan francés (con la técnica de las
palas alargadas que van distribuyendo el pan
como en un abanico a lo largo del piso). Muy
lejos de alarmas computarizadas y de otros
dispositivos mas modernos, es tiempo de
relojes y de espera, para lograr sacar el pan,
facturas, galletas o reposteria en su punto
justo”, dice, quien luego hornea las tortas,
cookies y panes especiales.

LA TIERNA HISTORIA DEL “PANCITO DE
MANTECA”

En Idiart ofrecen desde sus origenes panes de
masa madre. Son un clasico la galleta “grande”,
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“chica” y mini (de 100 gramos) y los bizcochos
de grasa hojaldrados. La lista continta con el
pan francés mignon y sin sal; caserito y las
variantes salvado, centeno, integral y con
semillas (lino, girasol, sésamo). “Hace muy
poco, se acerco al mostrador una pareja, él
confesd que venia a la panaderia de muy chico
junto a su padre. Queria comprar “galleta
grande”, como antes y cuando vio el producto
-el mismo formato y aspecto- se emociond a
punto de llorar y no parar”, revela Lucia.

LOS PANCITOS HORNEADOS A LA
MADRUGADA

Otro pan que despierta suspiros y ha sido
protagonista de cientos de cumpleafios y
reuniones familiares es el “pancito de
manteca”. “La idea surgiod por la necesidad de
crear un pan que fuera accesible a las
pequefias manos de nuestra primera hija
Paula. Tenia que ser de tamafio mas pequefio,
liviano y con un suave sabor mantecado. Asi
aparecio un formato que acompafia a festejos
y reuniones, también en estilo figazzas”,
describe Gustavo. Recientemente
incorporaron algunas innovaciones como la
masa madre con oliva y frutos secos o de
chocolate con pasas y frutos secos. Asi como el
croissant clasico o con chocolate; y el brioche.
También se destacan las cookies de chocolate
y canela; vainilla y chocolate; y de avena, miel
y coco (una de las preferidas).

LA ESTRELLA: LA PASTA FROLA

La pasta frola es un clasico de la casa que tiene
fanaticos acérrimos. Incluso hay varios
habitués que llegan desde lejos en busca de
esta torta artesanal. ¢El secreto? Un justo
equilibrio entre el dulce y su masa. Ademas, el
horneado a lefia le agrega aromas y matices.
Valentina, de 52 aios, es veterinaria y vive en
Palermo.

Cada vez que visita Areco por trabajo tiene un

ritual: pasar por la panaderia en busca de este
manjar. “...Es una delicia. Mi preferida es la de
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membirillo. Me encanta acompafiarla con mate
a la tarde. Siempre llevo mas de unay las
comparto con mis hijos...”, afirma. También
hay una versién de batata y otra rellena de
crema pastelera. “...Tenemos clientes
absolutamente fanaticos de esta version. Es un
postre en si mismo...”, confiesa Gustavo.

A FIN DE DE NOVIEMBRE COMIENZA LA
ELABORACION DE LOS PAN DULCE

A fines de noviembre comenzaran con la
produccion de su iconico pan dulce, que
elaboran con algunos secretos que les ensend
el abuelo. “Es la receta de Juan, luego puesta
en practica por Delfor y que hoy continda
Gustavo. Siempre conservamos todos los
ingredientes desde el inicio: frutos secos,
pasas y frutas. Tiene materias primasy
productos nobles en su elaboracion. El secreto
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también esta en el horno de lefia y la masa
madre. Tenemos un especial cuidado en todo
el proceso y los ultimos detalles son a mano,
describe. Hay también sélo de frutos secos y
con chocolate. Muchas familias tienen la
tradicidn de llevar el pan dulce de “Idiart” para
compartir en las mesas de las Fiestas. “Es un
orgullo. Para este afio, tenemos una especial
ilusion porque seran las “100 navidades” de La
Pana”, confiesa Lucia. De hecho, el 24 de
diciembre es uno de los dias de mayor trabajo
y toda la familia se esta preparando para
ayudar desde temprano.

Idiart es un lugar de encuentro. “...En todos
estos afos, y en especial en este de nuestro
centenario, una gran cantidad de vecinos se
han acercado con anécdotas y recuerdos
familiares. Sus vidas han ocurrido en torno a
los productos de la panaderia, y también sus
recuerdos...”, concluyen, emocionados. Del
historico horno a lefia salié otra tanda de pasta
frola, la perdicion de los arequenses.

METALURGIGAT N A7
FRE  RE

Fabricacion de insumos para panaderias

J. M. FREIRE 368/376 - (1870) AVELLANEDA
Tel.: (011) 4208 5510 / (011) 7712 1747
(+54) 11 3191 3728
ventas@metalurgicafreyre.com.ar
www.metalurgicafreyre.com.ar
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INFORMACION PARA
TRABAJADORES Y EMPLEADORES

SINDICATO DE OBREROS PANADEROS
DE SAN FERNANDO, TIGRE Y ESCOBAR

NUEVA ESCALA SALARIAL
PANADEROS
CONV. COLECT. DE TRABAJO 231/94

SALARIO BASICO
Abril 2023 Junio 2023 | Agosto 2023 | Setiemb 2023| Octubre 2023| Noviem 2023 | Diciem 2023 | Enero 2024
10% 10% 20% 8% 8% 8% 8% 8%

(LRI GONAES  $ 169.664 | $ 186.630| $203.597 | $237.530 | $251.103 | $264.676| $278.249 | $291.822 | $ 305.395

PEON (8 horas) $161.370| $177.507| $193.644| $225.918 | $238.828 | $251.737| $264.647| $277.556 | $290.466

CATEGORIA Marzo 2023

Tel.: (011) 4744-0992 Av. Pte. Tte. Gral. Juan D. Perén 325
San Fernando - Buenos Aires www.sopste.org.ar
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ACTA DEL ACUERDO
DE PARITARIAS
13 DE JULIO 2023
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EL GREMIO PANADERO

CORRIENTES, GOYA: CONDENARON A UN
HOMBRE QUE HIRIO DE UN MACHETAZO Y
ROBO A UN PANADERO

El 5 de diciembre del 2022 a las 7.30 ingresé a
la panaderia del destinatario de las amenazas,
le exhibié un machete y un cuchillo mientras le
decia que con esas armas lo iba a matar. Le dio
un machetazo en la cabeza y le exigié: “...si no
me das las cosas te mato...”, y se retird del
lugar; sustrayéndole mercaderias tales como
bizcochitos, leche y yogur.

Con la celeridad que impone el nuevo Cédigo
Procesal Penal se llegd a una condena efectiva,
por medio del Juicio Abreviado Pleno, a siete
meses de cometido el ilicito.

MENDOZA, GODOY CRUZ: ASALTAN UNA
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PANADERIA Y LE ROBAN A LOS CLIENTES

Bajo amenazas e insultos, los ladrones
redujeron a los empleados y se alzaron con
mas de $110.000 en efectivo junto a las
pertenencias de cada uno de ellos como
celulares, rifoneras, ropa y llaves, ademas
atacaron y les sustrajeron sus pertenencias a
algunos clientes. El robo ocurrié en el local Dos
Espigas, ubicado en Paso de los Andes y Carola
Lorenzini, en Godoy Cruz.

SANTA CRUZ, CRO. RIVADAVIA. LE
ROBARON 5 VECES EN SU PANADERIAY
TEME POR LA VIDA DE SUS EMPLEADOS

Laura, propietaria de una panaderia de
Comodoro Rivadavia, manifesto su indignacidn
tras ser victima de la inseguridad en su
comercio ubicado frente al barrio 30 de

revistaelgremiopanadero
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octubre. La mujer remarco que sufrid cinco
robos y todos ellos fueron de un mismo
delincuente, a quien denuncid en cada ocasion
pero nunca recibié una respuesta concreta
para ponerle fin a la situacion.

|4

En cuanto al ultimo hecho de inseguridad, esta
vez el delincuente ingresd sin arma pero ataco
a un empleado. “...Vos no le diste pan a mis
hermanos el otro dia, dame la caja...”, le dijo al
joven quien le respondidé: “...Yo no te puedo
dar nada porque me lo descuentan a mi”, se
defendio y llamd a la policia, aunque el
malviviente escapd...”.

"...El cuarto robo tuvimos que cerrar todo y
atendiamos por la ventana, la misma gente se
enojaba, ahora tengo que enrejarme completa
para poder a trabajar. La ultima vez le dije al
comisario, cierro la panaderia pero vos hacete
cargo los diez sueldos, prefiero hacer eso a que
me maten un empleado o mis hijos...", afirmé
con total tristeza.

SANTA FE, AREQUITO. ROBARON EN UNA
PANADERIA EN PLENO CENTRO

El lunes 24 de julio un comercio de la localidad
de Arequito fue victima de un nuevo hecho
delictivo. Rosana, la titular de la panaderia,
expreso su malestar, “...entraron por una
ventanita y se llevaron 3.000 pesos y
bombones...". El hecho fue cometido en la
panaderia “La Parissina”, ubicada en Brigadier
Lopez al 1000, se encuentra una de las arterias
con mayor transito. Rosana conté que la
abertura, por donde ingresaron para cometer
el ilicito, es muy pequena

Seguinos en... | §
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EL GREMIO PANADERO

BUENOS AIRES, TEMPERLEY, VILLA
GALICIA: EMPLEADOS DE UNA PANADERIA
SE RESISTIERON A UN ROBO Y DOS
LADRONES TERMINARON DETENIDOS

Todo sucedid alrededor de las 6 de la mafiana
cuando personal de la panaderia “San Onofre”,
ubicada en Joaquin V. Gonzalez, a pocos
metros de la avenida Eva Perdn, ex Pasco,
bajaba mercaderia de un camion.

Informaron que, en ese contexto, aparecieron
dos ladrones armados, de unos 40 anos, y
amenazaron a los empleados, obligdndolos a
ingresar en el local. Cuando los ladrones se
aprestaban a llevarse dinero de |la panaderia,
los trabajadores comenzaron a forcejear con
ellos. Uno de los delincuentes se lastimé con
una cuchilla fiambrera, y luego, ambos
escaparon.

Tras un llamado al 911, llegaron al lugar
efectivos de la Comisaria de Villa Galicia y
apresaron a los delincuentes a pocos metros
de la panaderia..

_ SERVICIO TECNICO DE
MAQUINAS Y HORNOS ROTATIVOS
Gaston Martinez. 11-3539-4439. 11-6853-7279
Ignacio Monges. 11-5578-7759
Jorge Martinez. 11-5713-3389
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CENTRO DE INDUSTRIALES PAN!
UNIDOS DE MATANZA SUR

pCorazonldelloslpanaderos g

J. M. de Rosas 16,755 - Gonzalez Catan - La Matanza

'/‘

EROS

REUNION DE LOS VIERNES
EN EL CIPU MATANZA SUR

Como siempre nos genera un
gran placer acompafiar a los
"muchachos" y ver cémo
trabajan por sus colegas. Es un
grupo liderado por José
Hernandez que nunca bajan los
brazos y nos continula
sorprendiendo la gran
convocatoria que tieneny la
union que logrod la cual mantiene
y fortalecen cada dia mas.

Es una tradicién matancera
juntarse los viernes, disfrutar de
un excelente asado, debatiry
buscar soluciones a los
problemas diarios para terminar
el dia riéndose, tomando café y
jugando a pool, metegol o armar
un campeonato de truco.

Desde la Redaccion de la Revista
El Gremio Panadero
agradecemos la cordialidad con
la que siempre nos reciben y por
considerarnos parte de su
inmenso grupo.
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CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS
UNIDOS DE MATANZA SUR

“Corazén de los panaderos’,

: ~3) 'I';:r

Distribuidora

UNDO

Segui 5767 - 1. CASANOVA
Tel: 4625-0011
E WhatsApp: 1160051540
B Instagram: @mundo.harinas
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CENTRO DE INDUSTRIALES PANADEROS

J. M. de Rosas 16,755 - Gonzalez Catan - La Matanza
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SALTA.

ESTAS SON LAS COMPLICACIONES QUE
LLEVARIA A LOS PANADEROS A SUBIR EL
PRECIO DEL PAN

EL PRESIDENTE DE LA CAMARA DE PANADEROS DE LA PROVINCIA
EXPLICO QUE ES MUY DIFICIL MANTENER LOS PRECIOS EN UN
CONTEXTO DE INFLACION Y CAIDA DEL CONSUMO

La Camara de Panaderos de Salta se encuentra
en medio de la incertidumbre causada por la
creciente inflacién y la inestabilidad
econdmica, y debera tomar decisiones para
definir la suba del precio del pan que se
estableceran dentro de dos semanas. El
presidente de la entidad, Daniel Romano,
expreso su preocupacion por la dificil situacién
que atraviesa el sector para mantener los
precios del pan y sostener las ventas en un
contexto de inflacion y caida del consumo.

La ultima vez que se ajusto el precio del pan en
Salta fue el 5 de junio, y desde entonces,
Romano advirtié que podrian esperarse uno o
dos aumentos mensuales debido al
incremento en los costos de insumos y
materias primas. Insumos clave como el
azucar, los huevos, la margarina y las grasas
han experimentado aumentos significativos,
ejerciendo una fuerte presion sobre los
panaderos, quienes han enfrentado hasta tres
o cuatro subas por mes en algunos productos.

El azucar, por ejemplo, ha aumentado un 246%
en un ano, los huevos un 87% en los ultimos
tres meses, mientras que las margarinas y
grasas han sufrido entre tres y cuatro
incrementos mensuales de alrededor del 6% al
7%. Estas alzas impactan en los costos de
produccién y ponen en riesgo la sostenibilidad
del sector panadero.

La situacion se agrava debido a la caida
significativa en las ventas, lo que lleva a los
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panaderos a lidiar con la dificil tarea de
mantener la clientela y, al mismo tiempo,
ofrecer precios asequibles. En algunos casos,
los precios de los productos de panaderia han
alcanzado niveles inaccesibles para muchas
personas, afectando la demanda de manera
considerable. Los clientes compran menos
cantidad de pan y otros productos, lo que ha
reducido significativamente la facturacion en
las panaderias.

Por otro lado, la problematica de las
panaderias clandestinas sigue siendo una
preocupacion, ya que muchos comerciantes se
ven tentados a recurrir al mercado informal
debido a la carga de impuestos y deudas que
deben enfrentar al abrir y operar un negocio
legalmente.

Ante este complejo escenario econdmico, los
panaderos en Salta se ven en la encrucijada de
tomar decisiones en funcion de la evolucién de
la situacién econdmica y la esperada
estabilizacion del ddlar.

R G5 oM A o
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RENUNCIO A SU CARGO EL AHORA
EX PRESIDENTE DE LA F.A.LL.M.

A LA REDACCION DE LA REVISTA EL GREMIO PANADERO NOS LLEGO LA
NOTICIA DE LA RENUNCIA DEL LIC. DIEGO CIFARELLI (AHORA EX
PRESIDENTE DE LA F.A.I.M. - FEDERACION ARGENTINA DE LA INDUSTRIA
MOLINERA).

A CONTINUACION LES COMPARTIMOS EL TEXTO DE LA CARTA DE
RENUNCIA.

Buenos Aires, 26 de julio de 2023
Estimados miembros de la Federacion Argentina de la Industria Molinera.

Por medio de esta carta, quiero hacerles saber mi decision de renunciar a mi cargo de
Presidente de la Federacion a partir de la proxima asamblea. Ha sido un honor y un
privilegio haber servido a esta industria y haber tenido la confianza de todos ustedes para
liderar esta organizacion.

Mi trayectoria en el sector comenzo en 1996 cuando la familia Tassara me abrio sus
puertas y desde entonces, he tenido la certeza de que la harina corre por mis venas. La
decision que estoy tomando no ha sido fdcil, ya que implica dejar no solo aspectos
economicos, sino también, una gran cantidad de presencias institucionales ganadas con
mucho sacrificio y las expectativas que ello conlleva tanto a nivel sectorial como personal.

Durante mi tiempo al frente de la federacion, he presenciado el crecimiento y la fortaleza
de un sector en constante evolucion, sin embargo, en los ultimos meses, he sentido una
pérdida de motivacion y empuje para llevar a esta industria a nuevos horizontes.

No me cabe la menor duda que
la molineria representa el
sector mds influyente de la
industria alimenticia en nuestro
pais y determinante en el
entramado agroindustrial, por
ello es esencial que se trabaje

|l unido en aras de un objetivo
comun.

Durante los ultimos 15 meses,
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he tenido que desviar totalmente el foco para lo cual he sido oportunamente contratado
(proponer, gestionar y lograr politicas proactivas para el sector, etc., etc.), para avocarme
a mediar entre los distintos asociados quienes tenian y tienen hoy, visiones estratégicas
contrapuestas. Lo he intentado de diversas maneras generando espacios de consenso y
puntos de encuentro, buscando superar las discrepancias existentes.

Desafortunadamente, una politica publica que en particular ha desmembrado un aspecto
sagrado que los empresarios de este sector compartian como lo es, la confianza mutua
entre colegas.

Esta situacion me ha provocado un desgaste personal que ha esmerilado el sentido y el
proposito para el cual he sido honrado en el cargo de Presidente, desde el ano 2012 y aun
teniendo mandato vigente hasta fin de 2024.

Espero que comprendan y que no se enojen por esta decision, es mds, podria seguir
perfectamente en mi puesto y flotar esperando que las aguas decanten pero es mucho
mads fuerte mi deseo de impulsar el progreso y la grandeza de la industria molinera
argentina y en este momento lamentablemente esta truncado.

Me siento completamente preparado para lograr todo aquello que esta industria se
proponga, pero no puedo continuar en un entorno en el que la unidad y la confianza son
cada vez mads dificiles de encontrar, y como dice el refrdn, si los hermanos se pelean...

Agradezco sinceramente a cada uno de ustedes por su apoyo incondicional, por las
oportunidades de aprendizaje y por el respaldo que me han brindado a lo largo de mi
mandato como presidente. Cada uno de ustedes ha dejado una huella imborrable en mi
vida y guardaré los recuerdos de nuestras vivencias compartidas con cariio y gratitud.

Deseo lo mejor para el futuro de esta querida institucion y confio en que, a pesar de los
desafios actuales, serdn capaces de encontrar el camino hacia la colaboracion y el éxito
conjunto, para seguir agigantando la trayectoria de grandeza de cada una de las
empresas que representan.

Atentamente,
Lic. Diego Cifarelli

CHACO: EL PRECIO DEL KILO DE PAN b Mundo fiesta
SUBIRA UN 10% - PAAY EL SABOR DE LA DIVERSION

A

Desde el Centro de Industriales Panaderos del Chaco .._ﬁp
informaron que, ante el creciente incremento de

precios en los insumos, los costos fijos y variables, e w @
incrementos salariales, se ven obligados a actualizar - <
los valores de sus productos. Si bien no informaron
desde cudando comenzard a aplicarse esta suba, se

estima que lo hardn en los primeros dias de agosto, de
acuerdo a cada sitio.

Ww_ T ]
Artigas 7111 - José L. Suarez

= 11-6414-0878
@ MUNDO TRIGO - MUNDO FIESTA
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TUCUMAN.

RENOVARON LA CONFIANZA DEPOSITADA
EN PABLO ALBERTUS COMO PRESIDENTE

Seguinos en... | § El Gremio Panadero | [Z] revistaelgremiopanadero
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A fines de julio, en un acto eleccionario, los
panaderos tucumanos decidieron por
unanimidad la Comisién Directiva que regira el
destino de sus colegas durante el periodo
2023/2025.

La lista quedd integrada de la siguiente forma:

Presidente
PABLO JAVIER ALBERTUS
Vice-Presidente
BRUNO JAVIER CUOZZO
Secretario
MARIA FERNANDA ZOTTOLA
Pro-Secretario
LEONARDO AUGUSTO ITURBE
Tesorero
CARLOS ALBERTO QUINTANA
) Pro-Tesorero
FABIAN ALBERTO CARBAIJAL

Vocal 1°
JORGE ESTEBAN NAGLE
Vocal 2°
DANIEL ARTURO CEBALLOS
Vocal 3°
MAURICIO ALVAREZ
Vocal 4°
GUSTAVO ARANCIBIA
Vocal 5°
DANIEL LOPEZ
Vocal 6°
RIOS GUSTAVO
Vocal 7°
DAVIS ISMAIM
Vocal 8°
DANIEL ALEJANDRO RUIZ
Sindico

EDUARDO RAFAEL SALE
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CORDOBA.

SANTANDER OTORGO CREDITOS
DE $500.000 PARA LA APERTURA
DE PANADERIAS SOCIALES

Santander Argentina impulsa una nueva
iniciativa de créditos sociales destinados a
la apertura de negocios de panificadoras.
En alianza con Buen Pan, una panaderia
social, la compaiiia otorga créditos de

$ 500.000 a 24 meses de plazo, con una
cuota mensual promedio de S 45.000 a los
candidatos seleccionados.

La primera fase de este proyecto se esta
llevando a cabo en la provincia de Cordoba
y prevé la apertura de 10 panaderias. A la
fecha, ya se inauguraron cinco locales
distribuidos en Jesus Maria y en Cérdoba
capital. En cuanto a los establecimientos
restantes, esta previsto que abran sus
puertas durante julio y principios de
agosto.

Las panaderias sociales tienen la premisa
de generar oportunidades para
emprendedores y empleo a personas en
situacion de vulnerabilidad social y
econdmica. Son espacios enfocados en
brindar capacitacion y formacion
profesional.

Juan Angel .

TERIAS PRIMAS
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LA SAN JOSE Y TRES
GENERACIONES DE PANADEROS

Se cumplieron 80 afios desde que Panaderia San
José abrid sus puertas en Viale y 25 desde su
reinauguracion. Los hermanos Dani y Fabi son la
tercera generacion de panaderos, llegando dia a
dia a cientos de vecinos de la ciudad y zona.

El local continda ubicado en el mismo lugar que
nacio: calle 25 de Mayo 390, donde se prendié el
primer horno y se elaboraron los primeros panes y

CORDOBA, SAN FRANCISCO.

galletas. Hoy en dia ya llevamos 25 afios de
nuestra reapertura, cuentan orgullosos los
hermanos D'Agostino.

“...Estamos orgullosos de formar parte de la
historia de nuestra bella ciudad y poder brindar
productos de primera calidad todos los dias para
nuestros habitantes...”, indicaron.

EL KILO DE PAN PASARA A COSTAR $680

Desde los
primeros dias
de agosto las
panaderias de
laa ciudad
modificaran
nuevamente el
precio del pany
el resto de los
productos de panificacion. El incremento se
debe a las sucesivas subas que han registrado
la harina y otros insumos relevantes de la
actividad. Con este nuevo incremento,
estimado entre un 12 y un 15 %, el precio del
kilo de pan en San Francisco que costaba $ 610
pasard a costar S 680; cada factura, que valia S
180 tendra un valor de S 200 y el kilogramo de
criollos, que valia $ 1.500 tendrd un valor de
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$ 1.730. El dltimo incremento registrado en los
productos de panificacidon en nuestra ciudad
se produjo en mayo.

El referente de los panaderos en San Francisco,
Alberto Marchesini explicé que desde que
comenzd el ano “..se produjo un 45 % de
aumento” en el precio de los productos de
panificacion indicando luego que “pese a estos
incrementos estamos yendo muy por debajo
del avance de la inflacion...”. “...Los insumos
necesarios para la elaboracion del pan y el
resto de los costos que tenemos que afrontar
los panaderos estdn aumentando mucho mds
que el precio de nuestros productos. Cada
aumento que tenemos que afrontar es de un
20,300 40 %...”, concluyd.
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CORRIENTES.

F.A.U.P.P.A. CONSTRUIRA UN PREDIO RECREATIVO Y
DEPORTIVO EN CORRIENTES PARA TODO EL NEA

Con la consigna “Construyendo en futuro”, la
Federacion Argentina y Unidn del Personal de
Panaderias y Afines (FAUPPA), financiara la
construccion de un complejo de 15 mil metros
cuadrados en las afueras de la ciudad de
Corrientes.

El predio sera el primer camping recreativo de
la Federacion en el NEA y contara con una
pileta de natacién olimpica, un quincho,
parrillas, canchas de futbol, cancha de
basquet, vestuarios y sanitarios, y
estacionamientos para todos los afiliados.

“..Esto serd el gran orgullo para toda la familia
panadera de Corrientes, Chaco, Formosa y
Misiones, financiada por nuestra federacion...”
remarco el Secretario General del FAUPPA,
Gaston Frutos.

QUi SECON NSTRUIRA l“ A
ATIVO 1D - .
”::?:ILiﬁﬁllan FRUTO Junto con el intendente local, Eduardo Tassano
' AGRBODOS LOS ; y el Secretario General de Corrientes, Carlos
HARAMADORES °:- Vallejos, se realizo la firma y el acuerdo para
KOS DELPALS. 5 comenzar con la construccion de este proyecto
o RN SRR L Y E recreativo y deportivo para todos los

trabajadores panaderos del pais.

Vallejos remarcd que “...esto es un hito de la
gestion que viene lIevando a cabo Gaston en la
Federacion y que nos enorgullece a todos los
trabajadores panaderos...”.
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MENDOZA.

NUEVA LISTA DE PRECIOS SUGERIDOS DE VENTA DE
PAN AL PUBLICO DE LA ASOCIACION DE
INDUSTRIALES PANADEROS Y AFINES DE MENDOZA

A raiz de los constantes aumentos en
materias primas e insumos,
implementamos a partir de préoximo
viernes 28 una nueva lista de precios
sugeridos al publico, con un incremento
en los mismos de un 11%. La ultima
actualizacion habia sido hace 60 dias atras.

Rewvlata . :
EL GRENHh0 gyl i
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panaderos

Listado de precios sugeridos al piiblico en
mostrador de panaderia

el kg
. Tortas comunes: $1.200 la docena

. Facturas comunes: $1.730 la docena

BUENOS AIRES, OLAVARRIA:

SE PREVE UN NUEVO AUMENTO DEL PAN
PARA EL INICIO DE AGOSTO

Voceros del Centro de Industriales Panaderos de Olavarria (CIPO) indicaron que el kilo alcanzara
los 750 pesos. El incremento se debe a las sucesivas subas que han registrado la harina y otros
insumos relevantes de la actividad.

Los nuevos valores del pan representaran un aumento del 25% respecto a los precios que se
pueden encontrar actualmente en los comercios del rubro.

“...La gente sigue comprando pan, quizds en menor cantidad pero se sigue eligiendo...” sefialo
una trabajadora de una reconocida panaderia de la ciudad.

Ademas sumo que los clientes: “..Ahora preguntan antes de llevar, varias personas buscan para
que alcance en el dia o a veces llevan sdlo una tira..." y agregd: “...Lo mds comprado es el cuarto
kilo, aunque a veces 20 pesos hacen la diferencia y se elige menos
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BUENOS AIRES, TANDIL.

"CONFITERIA Y PANADERIA 9 DE JULIO", EL
SABOR TRADICIONAL QUE SE COMPARTE

Desde hace 30 anos, la familia Di Natale, fue
forjando lazos con vecinos de Tandil y la region
con su variada propuesta de mendus diarios
para todos los gustos con tentadores postres y
variedad de dulces y salados para acompaiar

desayunos y meriendas. Confiteria y Panaderia
9 de julio, en su local de 9 de julio 1245, es un
clasico que siempre se reinventa.
Entrevistamos a una de sus titulares, Marcela
Weidmann, y nos conté datos de su historia en
la ciudad y cémo se encuentran trabajando en
la actualidad.

Recorriendo la historia, Marcela nos cuenta:
"...Tenemos tradicion de panaderos, ya que
esta es la quinta panaderia que fue
construyendo la Familia Di Natale, desde el
afio 1972 que llegaron a Tandil. Con Alberto (Di
Natale) llevamos 30 afios trabajando en la
ciudad, con clientes de siempre y otros que se
van sumando, con un trato muy cdlido...", y
agrega al respecto: "...Lo lindo de tener todo
este tiempo trabajando la familia en este lugar
es que creamos una hermosa relacion con las
empleadas del mostrador, que trabajan con
nosotros desde casi los inicios, y con los
vecinos que hacen que seamos parte de
momentos muy importantes en las familias
que afio a afio nos eligen para realizar sus
eventos, por ejemplo con los servicios de lunch
y las tortas temdticas...".

JUJUY.

PESE A AUMENTO DE LA HARINA, EL PAN MANTIENE SU PRECIO

Luis Cucchiaro, referente de los panaderos jujeios, explicé que el anuncio se refiere a la harina subsidiada,
una medida que habia implementado el Gobierno para que lleguen a un buen precio a las panaderias, pero
que "...en la prdctica eso nunca se llevé acabo. La harina se rige a valores del mercado asi que este aumento
no influye para nada en los precios, pero si los aumentos de todos los insumos que se dan dia a dia..." y
recalcd su preocupacién por una problematica que los aqueja desde hace afios y que cada vez los perjudica
mas que es el comercio ilegal, haciendo referencia a las tantas "...panaderias que trabajan sin ningun tipo de
habilitacion, no pagan impuestos, no pagan ART para los trabajadores ni un salario justo y trabajan en negro.
Es una competencia que nos perjudica muchisimo...".
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UNA INJUSTICIA

A una panaderia le piden mil cosas para abrir, seguridad e higiene, miles de papeles, 160
impuestos, empleados en blanco, ser responsable inscripto, declaraciones juradas todos los
meses, los molinos te piden los papeles de AFIP, el sindicato exige que tengas el lugar en buenas
condiciones para la comodidad del obrero, para poner el gas y la luz la condicidn es tener los
planos al dia, libreta sanitaria, los vehiculos habilitados, el contador, un abogado, una cuenta en
el banco, el lugar bien pintado, etc.

Es por todo esto que no podemos regalar nuestros
productos, pero la gente que vende el pan de ésta manera
como se ve en las fotos, reciben la harina gratis, un sueldo
del estado, le subsidian la luz el gas y no tienen ningun tipo
de gasto, entonces éporque cobran el pan 'y las facturas?
Que la donen que se los den a los comedores a los
merenderos, épor qué lucrar con lo que el estado les da?

Crear fuentes de trabajo no es regalar mercaderia para que
unos pocos se beneficien. Ayuden a las PYMES, a los
emprendedores, bajen las cargas sociales para que las
pequefias empresas puedan tomar mds empleados. Y acd no hablamos de grandes empresas,
nos referimos a las pequefias panaderias manejadas por familias y vecinos de los barrios, que
pagan impuestos y medianamente tratan de tener todo en condiciones para poder elaborar un
producto y que miles de familias tengan su fuente de trabajo.

Martin Pinto
Pte. CIP Merlo
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LA PIZZA MAS GRANDE DEL MUNDO,
1.300 METROS CUADRADOS DE MASA

LA REALIZO UNA CADENA DE PIZZERIAS DE ESTADOS UNIDOS Y USO
6.193 KILOS DE MASA, 2.244 KILOS DE SALSA, 4.000 KILOS DE QUESO Y
630.496 REBANADAS DE SALAME. LA PIZZA, SIMBOLO EMBLEMATICO DE
ITALIA, BATE UN RECORD MUNDIAL AL CONFIRMARSE LA MAS GRANDE
DEL MUNDO CERTIFICADO POR GUINNESS, OBRA DE UNA CADENA DE
PIZZERIAS DE ESTADOS UNIDOS

Pizza Hut, la famosa cadena, decidié celebrar
el regreso al mercado de su "Big New Yorker",
una enorme pizza con queso y pepperoni que,
con 1.300 metros cuadrados, logré ingresar en
el Libro Guinness de los Récords con la mas
grande jamas hecha.

El gigantesco platillo surgido siglos atrds en
Italia fue realizado en el Centro de
Convenciones de Los Angeles, cuyo espacio
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serialo
suficientem
ente
grande
como para
contener
una pizza
de 1.300
metros cuadrados, con el objetivo de romper
el récord mundial Guinness para la pizza mas
grande del mundo.

Decenas de maestros pizzeros comenzaron a
trabajar en la pizza el miércoles. Y el viernes
por la noche, Pizza Hut envié la notificacidn
oficial: un representante de Guinness en el
lugar dijo que era de hecho la pizza mas
grande del mundo.

Los empleados primero extendieron la masa,
luego pusieron la salsa de tomate y finalmente
el salami picante, muy popular en Estados
Unidos. En total, hubo 6.193 kilos de masa,
2.244 kilos de salsa de tomate, poco menos de
4.000 kilos de queso y 630.496 rebanadas de
salami, segun un comunicado de Pizza Hut.

El director ejecutivo de la compaiiia, David
Graves, dijo que las 68.000 rebanadas en las
que se cortd la pizza no se desperdiciaran sino
qgue se donaran a las cocinas de los centros de
ayuda para los mds necesitados en Los
Angeles.
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EL NUEVO PAN ARGENTINO: DE QUINOA, CON MUCHA
FIBRA Y APTO PARA PERSONAS CON CELIAQUIA

UN EQUIPO DEL CONICET REALIZA ENSAYOS PARA PONER EN EL
MERCADO UN PRODUCTO NOVEDOSO Y SALUDABLE

CONICET/DICYT Panificados con quinoa u otras
semillas o granos, ya existen en el mercado.
Aunque lo que tienen, en realidad, es un
porcentaje minoritario de estos ingredientes
especiales combinados casi exclusivamente con
harina de trigo, que permite un mejor manejo de
la masa y garantiza aspectos determinantes como
la esponjosidad o el sabor. Ahora bien, lograr un
producto similar libre de gluten o sin TACC (trigo,
avena, cebada y centeno) se torna mucho mas
complicado y, si ademas se pretende aumentar las
cantidades del componente a destacar, la
complejidad es mucho mayor. Es, también, el
desafio que ha asumido un equipo del CONICET
gue involucra a especialistas del Centro de
Investigacién y Desarrollo en Criotecnologia de
Alimentos (CIDCA, CONICET-UNLP-CICPBA), el
Centro de Quimica Inorgdnica “Dr. Pedro J.
Aymonino” (CEQUINOR, CONICET-UNLP-asociado
a CICPBA), y el Laboratorio de Investigacion en
Funcionalidad y Tecnologia de Alimentos de la
Universidad Nacional de Quilmes (LIFTA, UNQ).

“...El gluten se forma a partir de un grupo de
proteinas presentes en el trigo luego de hidratar y
amasar la harina. Entre otras cosas, le otorga
estructura a los panificados, por eso la elaboracion
de un producto que no lo contenga es de por si
mds dificil. Ademds, cada ventaja a nivel
nutricional que se le quiera incorporar va

K:
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aumentando la complejidad del sistema...”, relata
Jimena Correa, investigadora del CONICET en el
CIDCA. Junto a Dario Cabezas, también
investigador del CONICET en la UNQ, comenzaron
a involucrarse en la aplicacién de granos andinos
en diversos productos alimenticios durante una
estadia en 2020y 2021 en el Centro de
Investigacién e Innovacidon en Productos Derivados
de Cultivos Andinos (CIINCA, UNLAM), en Lima,
Peru, y al volver a la Argentina presentaron un
proyecto para desarrollar un pan apto para
personas con celiaquia que tuviera como
componente mayoritario la harina de quinoa y
buenas propiedades nutricionales.

La primera parte del proyecto se llevé adelante en
el Instituto Nacional de Tecnologia Industrial (INTI)
en cooperacién con el grupo de la licenciada
Mariana Sanchez, donde se realizé la formulacion
de la harina con la que se elaboraria el producto.
Asi, el paso inicial fue el sometimiento de una gran
cantidad de harina de quinoa comercial a un
proceso llamado extrusién, una técnica que
permite modificar las caracteristicas de un
alimento para obtener otro diferente. El
procedimiento se realiza en una extrusora, un
equipo que cuenta con dos tornillos que girany
van forzando el paso de la harina, que es sometida
a diferentes condiciones de presién y temperatura.
“...Esos cambios modifican la estructura del
almiddn, las proteinas y reducen el contenido de
antinutrientes que pueda contener la harina.
También contribuyen a inactivar enzimas que
pueden catalizar, es decir acelerar, reacciones
desfavorables de deterioro en la harina...”, seiiala
Correa.

A partir de las distintas formulaciones de harinas
obtenidas, comenzaron los ensayos de panes hasta
encontrar uno optimo. “..La principal ventaja que
queremos darle es el mayor contenido posible de
quinoa; por lo menos un 50 por ciento...”, apunta
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Cabezas, y continua: “...Gracias a los cambios a
nivel tecnoldgico generados con la extrusion,
podemos ir aumentando gradualmente el
contenido de quinoa tratando de no perder rasgos
propios de un pan, como un cierto leudado, un
alveolado similar al de un pan comun, y que
ademds sea rico...”. La quinoa es una semilla que
contiene alta cantidad de fibra, proteinas y
micronutrientes y que, debido a ciertas cualidades
particulares, se consume como un cereal. “..La
extrusion cambia sustancialmente sus
caracteristicas, digamos que en cierto modo
suaviza los sabores herbdceos que pueden resultar
un poco fuertes para el consumidor que no estd
acostumbrado, y eso colaboraria en obtener un
producto final con mds aceptabilidad...”, apunta
Correa.

Los panificados de trigo que existen en el mercado
y que también llevan quinoa, en general -aseguran
lay el especialista- no la contienen como
componente mayoritario. Sin gluten, la oferta se
acota mucho, y de ahi que en este proyecto se
busque lograr nuevas caracteristicas en la harina
gue aumenten las posibilidades de éxito en el
desarrollo. “..Investigaciones en este sentido hay
muchas, pero es poco lo que trasciende porque no
se consiguen productos de buena calidad.
Argentina tiene la capacidad de producir una gran
cantidad de alimentos libres de gluten, con una
seguridad muy controlada y un mercado en
constante crecimiento, lo cual posibilita que haya
buena inversion en el sector...”, subraya Cabezas,
quien formo parte del desarrollo de BIBA, la
bebida a base de quinoa desarrollada por el
CONICET vy cuatro universidades nacionales
lanzada al mercado de la mano de una pyme
argentina.

El proyecto contempla también el agregado en
menores proporciones de circuma y jengibre a la
formulacién, con el objetivo de proporcionarle
diferentes caracteristicas sensoriales y también
una mejora a nivel nutricional. El eslabdn final
vuelve a tener al INTI como actor principal, ya que
su planta piloto garantiza un escalado del producto
y la posibilidad de que, mediante una
transferencia de la tecnologia empleada, el pan
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pueda producirse a gran escala y llegar a las
gondolas. “..No es algo comun; en el mercado
argentino y regional hoy no existe un producto con
estas caracteristicas, y esa es nuestra mayor
aspiracion. En base a la experiencia de BIBA, no
buscamos disimular la quinoa sino, por el
contrario, que resalte sensorialmente. Cuando la
gente busca un producto fortificado o con
determinados ingredientes especiales, quiere que
eso se note en el aspecto, el sabor, la textura, y no
simplemente leerlo en la etiqueta...”, apuntan
ambos especialistas.

El paso siguiente en el proyecto esta a cargo de
Luciana Naso, investigadora del CONICET en el
CEQUINOR, y consiste en la busqueda de
propiedades antitumorales en la formulacion del
pan obtenido. “..Yo trabajo con lineas celulares
derivadas de tumores humanos, y lo que voy a
hacer es simular un digerido, es decir lo que le
pasa al pan durante todo el recorrido desde que
entra por la boca, y evaluar si en esa instancia se
puede favorecer o no la muerte de las células
malignas, puntualmente de cdncer de colon...”,
explica la experta. Las sustancias obtenidas se
estudiaran en el laboratorio mediante técnicas
colorimetras y microscépicas a fin de evaluar qué
es lo que sucede. “...Puede ser que inhiba el
crecimiento de esas células, que es lo que estamos
buscando, o quizds no tenga ningun efecto sobre
ellas, ni bueno ni malo. Los mismos ensayos se
haradn sobre células sanas y tumorales para
comparar, y eventualmente mds adelante se
podrian realizar pruebas preclinicas en animales
de laboratorio. Al ser un alimento es mds fdcil
porque las sustancias no tienen reacciones
adversas...”, enfatiza. Los mecanismos de accién
en que podria darse el efecto antitumoral son
diversos. “...Uno de ellos es evaluar si el digerido
puede comportarse como un antioxidante o un
prooxidante, es decir si contribuyen a aumentar o
no los radicales libres, moléculas de oxigeno muy
reactivas e inestables que surgen como resultado
de reacciones bioquimicas del organismo. Otro es
ver la posibilidad de que los compuestos del pan
tengan la capacidad de afectar el ADN de esas
células. Pero todo debe ser ensayado...”, explica
Naso.
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SALTA.

JUAN RIERA: ANARQUISTA Y PANADERO

PIEZA FUNDAMENTAL DE LA HISTORIA SOCIAL Y POLITICA DE SALTA DURANTE
GRAN PARTE DEL SIGLO XX, LA VIDA DE JUAN RIERA PUEDE TRAZARSE ENTRE LA
MILITANCIA ANARQUISTA, EL OFICIO DE PANADERO Y LA CONSTRUCCION DE SU
NUMEROSA FAMILIA. SU VIDA QUEDO POPULARIZADA A TRAVES DE LA ZAMBA

COMPUESTA POR CASTILLAY LEGUIZAMON

“...Qué lindo que yo me acuerde,
de don Juan Riera cantando, que
asi le gustaba al hombre, lo
nombren de vez en cuando...”,
comienza asi la popular cancidn,
con la semblanza de un hombre
gue no pasoé desapercibido en la
sociedad saltefa de gran parte de
siglo XX.

Riera habia nacido en lbiza,
Espafia, el 16 de enero de 1896,
desembarcando en Argentina
alrededor de 1910. Poco tiempo
después, a sus 14 afos, se traslada
a la provincia de Tucuman donde
comienza a trabajar como
vendedor ambulante de masitas y
derivados de la pasteleria, oficio
aprendido en su tierra natal. Instalado en el norte
del pais, una oportunidad de trabajo en el
Ferrocarril Transandino Salta-Antofagasta,
conocido también como Huaytiquina, antecesor
del Tren a las Nubes, lo tentd para mudarse aun
mas al norte: “Huaytiquina paga”, decia el aviso en
el periddico de la época, y tras el suefio de un
mejor empleo, Juan Riera viajé a Salta.

EL ANARQUISTA

Posiblemente en aquel trabajo que reclutd a
numerosos inmigrantes recién arribados, conocio
y abrazd las ideas del anarquismo, de las cuales se
convirtié en un férreo difusor, costandole
persecuciones durante gran parte de su vida, tanto
a él como a su familia.

OBREROS EN LA CONSTRUCCION DEL
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l Segln relata Edgardo Diz en su
investigacién sobre Juan Riera,
“...Alo largo de la construccion
8 de esta linea de ferrocarril se
registraron distintos momentos
de agitacion huelguistica y por
este motivo muchos
trabajadores fueron
expulsados. Probablemente fue
durante aquel periodo cuando
Juan Riera conocid a otros
militantes libertarios activos en
la region...”.

' Hacia 1921 trabajo en el
ingenio azucarero San Martin
del Tabacal, encontrandose

vinculado con diferentes grupos de ideas

anarquistas tales como la “Agrupacién Despertar”,

o siendo afiliado a la Federacion Obrera Local

Saltefia (FOLS), al tiempo que colaboraba con los

periddicos Despertar, La Antorcha, La Idea y El

Coya, entre otros, segun relata Diz en su trabajo

de investigacion.

La dictadura del presidente Uriburu, de origen
saltefio, conocia muy bien los movimientos de los
grupos de agitacién en la provincia, conformados
entre otros, por Riera. Comienza entonces una
fuerte ofensiva para desarticularlos y perseguirlos,
y en ese contexto, Juan Riera tiene que escapar. Lo
hace siguiendo la ruta que dibujaba el tren
Huaytiquina hasta llegar a Bolivia, un inhdspito
itinerario que conocia al dedillo por haber estado
implicado en su construccion, resguardandose en
caserios de compafieros desperdigados entre los
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cerros.

Quien relata recuerdos y
trazos de la vida de Juan es
su nieta Aida: “..Mi abuelo
era anarquista. A él lo
persiguieron mucho por sus
ideas. Tal es asi que mi papd,
Ermes, nacid en Tartagal
porque se tuvieron que
escapar en la época de
Uriburu. Mi abuela se quedd en lo de una amiga
que vivia en Campamento Vespucio y es por eso
que mi papd nacid en Tartagal...”.

Luego del exilio en Bolivia y el norte saltefio, ya
instalado en la capital provincial, Riera retomara el
oficio panadero, labor estrechamente vinculada
con el ideario acrata, ya que seran estos en 1887
quienes crearan de la “Sociedad Cosmopolita de
Resistencia y Colocacion de Obreros Panaderos”,
conocida luego como Sindicato de Panaderos,
abriendo el camino a las primeras organizaciones
sociales de este tipo en Argentina, antecedente
directo de los gremios.

UNA FAMILIA

El recuerdo en palabras de su nieta se hace
rapidamente extensivo a la abuela Augusta
Caballerone, compariera de vida de don Juan.
Juntos tuvieron 10 hijos, “...Con Augusta, mi
abuela, se conocieron en Salta. Ella era hija de
italianos y una persona muy compaiiera...”.

Aida evoca desde la mitica panaderia familiar, hoy
ubicada en la calle Independencia de la capital
saltefa, recuerdos y memorias de su abuelo y la
familia: “...Mi abuelo era pastelero, el oficio de
panadero lo aprendid después. Hacia productos de
pasteleria y los salia a vender con sus hijos en
canastos como vendedor ambulante. Eso fue lo
primero que hizo. También iba a la procesion del
Milagro, a las canchas, a las plazas, ahi vendia
masitas. Las preparaba en la casa y salia con sus
hijos: Ermes, Floreal y Hugo. Por ejemplo, Ermes
no sabia sumar, entonces le decia que venda de a 5
para que le resulte mas fdcil la cuenta...”.
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La tradicion familiar por el
oficio panadero continua
vigente hasta el dia de hoy,
en un negocio que tuvo
distintas locaciones,
comenzando en la calle
Pellegrini 515, pasando por
Lerma 830, hasta la actual
direccion que mantiene
desde 1964, en
Independencia 885.

Hoy, alejada del rubro con el fin de dar lugar a las
nuevas generaciones, Aida relata emocionada lo
vivido junto a sus abuelos, su padre y sus tios:
“...Los recuerdos de mi abuelo son muy lindos.
Anddbamos con mis primos jugando siempre. El
nos hacia jugar en el patio. Acd en la calle
Independencia, ya de grande, se sentaba a leer al
sol. Nosotros lo rodedbamos y el nos decia 'nifios,
nifios', era una gracia para nosotros porque nunca
perdid su tono, su acento espafol...”.

Don Ermes Riera, padre de Aida, serd quien tome
la iniciativa de rescatar la memoria familiar
editando el libro “Juan panadero, antes y
después”, y también serd quien de alguna forma
conserve el legado panadero y comercial dejado
por su padre, aquel que desde pequefio ejercia
cuando vendia masitas en la calle junto a sus
hermanos.

Hoy se pueden ver en la panaderia las nuevas
generaciones de Riera en las distintas tareas del
comercio: en el mostrador, en el reparto, en la
cuadra horneando o en los grandes mesones
amasando para el dia siguiente, continuando una
tradicion familiar panadera que va camino a los
100 afos.

A poco de cumplirse 129 afios de su nacimiento,
nombrar a don Juan Riera no es solo pensar una
bonita zamba que resuena en todas las pefias, sino
gue aquella cancion fue la consecuencia de los
ideales solidarios, del teson en el oficio panadero,
y de la puerta siempre abierta para todo aquel que
necesitara un cobijo.
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EL DULCE EXITO DE
PANADERIA “EL MANA”

R
r

Un nuevo comercio se abridé en pleno centro
de la Ciudad para ofrecer sus productos ya
conocidos bajo el sello “El Mana”, la nueva
panaderia ubicada en calle San Martin N° 946,
destinado a la venta del publico de todo sus
productos, sin abandonar el lugar de
elaboracidn cito en calle Juan XXIlII

Asi se presentd su propietaria Vanesa Yafiez,
“..Abrimos el 23 de diciembre pasado, un dia
antes de Navidad. Nosotros teniamos el local
delante de la cuadra, pero por ciertas
circunstancias cerramos y nos quedamos con el
reparto nada mds. Buscdbamos para instarnos
un local chic porque no teniamos muebles, y se
nos dio esto. Buenisimo, gracias a Dios, es un
punto espectacular...”

Sostuvo ademas: “...Arrancamos con muy
poquito, solamente con venta de pan.
Teniamos con un exhibidor y una heladera. De
a poco le fuimos agregando mds productos,
como sandwiches, pan de sandwich, pre -
pizzas, pizzetas, galleta de piso o llamada
galleta de campo,(que dura hasta un mes),
galleta de manteca, mifidn, facturas, tortas
negras, con o sin dulce de leche, palmeritas,
cremonas, palitos chinos, bizcochos de
hojaldre, chatos, cuernitos, masas secas,
jugos,... y la gente va respondiendo muy
bien...”.

EL GREMIO PANADERO

Noticias

Internacionales
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PARAGUAY.

UNAS 500 PANADERIAS
CERRARON ANTE
CRISIS EN SECTOR

El vicepresidente de la
Asociacién de Panaderias del
Paraguay, Gabino Dagogliano, &
indicé que en los ultimos meses
unas 500 panaderias cerraron
ante la crisis que enfrenta el i
sector. Menciond que el principal 4
problema sigue siendo el
contrabando y la competencia desIeaI de los
supermercadistas.

El agremiado sefialé que en diciembre pasado
enfrentaron una grave situacién debido al
ingreso desmedido de contrabando de pan
dulce, atendiendo a que se trata de una época
en donde podrian mejorar los ingresos de
todos los locales.

Explicd que estan en un momento muy
complicado y enfrentan una quiebra técnica
ante el nivel de endeudamiento que poseen
debido a que tuvieron que sacar préstamos
para el pago de personal durante el ultimo
mes del afio. “...Muchos compaferos tuvieron
que cerrar las panaderias...”, expreso el

representante del gremio.

Dagogliano dijo que otro problema que deben
sortear es la competencia desleal de los
supermercadistas, que en este momento
tienen mas ventajas que los trabajadores del
sector.
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PUBLIQUE EN NUESTRAS PAGINAS

NO HAY MEDIO MAS ECONOMICO Y EFECTIVO
QUE LA REVISTA DE SU SECTOR

PORQUE LAS PUBLICACIONES ESPECIALIZADAS
SE DEDICAN UNICAMENTE AL SECTOR

Revista

EL GRENRO
PANADERO

a

INFORMANDO A LOS
PANADEROS DEL PAIS

Portal

informativo
de los

panaderos

info@panaderosargentinos.com.ar
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—¢A dénde vas?

—Al gjista.

—:Qué es eso?

—Pues el doctor que revisa |os 0jos.
—Se dice oculista.

—No, de ahi ando bien...

* Una mujer le dice a su marido:

- Carino, éte gusta mi disfraz?

- Si, mi amor, contesta el hombre, es un
disfraz de vaca muy bonito.

- jPero si voy disfrazada de ddlmata!

* Un padre le dice a su hijo:

- Qué bonito te ha quedado el tatuaje del
diablo en el brazo.

El chico, atormentado, le contesta:

- ¢Pero qué dices? Si es la cara de mi novia.

* Un hombre todo borracho llega a
alcohdlicos andnimos y alla le preguntan:
- ¢Vino sdlo?

El borracho saca la copa y dice:

- iNo!, mejor con hielo.

* iQué le dice un techo a otro?: Techo de
menos.

- AMOR, DIME
ALGO BONITO
QUE ME HAGA
VER LAS
ESTRELLAS...

- TELESCOPIO.

Seguinos en... | §
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* Una madre le dice a su hijo:

- Jaimito, me ha dicho un pajarito que te
drogas.

- La que te drogas eres tu, que hablas con
pajaritos.

* - Doctor, doctor, mi bebé tiene seis meses
y no abre los ojos.

El doctor mira al nifio y le dice a su padre:
- Sefor, el que tiene que abrir los ojos es
usted, este bebé es chino.

* - Mi mujer me hizo creyente..., le dice un
sefior a su amigo.

- ¢COmo es eso? Le pregunta el amigo.

- Porque yo no creia en el infierno hasta
que me casé con ella.

- jTe amo!

- ¢Y como sabes que es amor?

- Porque cuando pienso en ti no puedo
respirar.

- Eso es asma.

- Pues entonces, jte asmo!

- Si tu pareja tiembla cuando le abrazas,
- Si sientes calientes sus labios como las
brasas,

- Si la respiracion se agita,

- Si su corazon fuerte palpita,

-iNO TE ACERQUES PORQUE TIENE
GRIPE!

- Carifio, éque seria el tiempo sin ti?
Y su pareja le contesta:
- Empo.

- cQué te gusta mas: mi belleza, mi
inteligencia o mi sinceridad?
- Tu sentido del humor, mi amor.

NUNCA TE RiAS DE LAS
ELECCIONES DE TU PAREJA

PORQUE ERES UNO DE ELLOS.

revistaelgremiopanadero
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