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DITORIAL

a de las preocupaciones y
desafios que Indupan tiene
de manera permanente, es el
posicionamiento adecuado

de la imagen del pan en la poblacion,
asi como la promocion de su consumo
v la entrega de informacion sobre las
bondades nutricionales de este noble
alimento.

En esa logica, durante el segundo semestre
del afio la asociacion se ha propuesto
desarrollar una serie de iniciativas de
cara a fortalecer la percepcion publica
del pan entre los clientes y a incentivar
su ingesta como producto funcional por
encontrarse en la base de la piramide
alimenticia.

Estas actividades ya se iniciaron con un
intenso plan de visibilidad en medios
de prensa y en redes sociales, que ha
implicado, por ejemplo, la aparicion
de notas en diferentes canales de TV,
radios y portales de noticias. Pero el
despliegue continua y sera intenso en
lo que resta del 2024.

De este modo, se acaba de lanzar la
campariia #YoComoPan, en un evento
conjunto con la Municipalidad de Santiago,
en el que se repartieron 5.000 marraquetas
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Pablo Piwonka Carrasco
Director revista PanArte

a los transeuntes de la Plaza de Armas.
Y la accion se replicara proximamente
en las comunas de Maipu, Puente Alto
v La Cisterna.

A su vez, se efectuo en colaboracion con
la U.S Wheat y la Universidad Mayor el
seminario “Tendencia y Funcionalidad
en la Panaderia Chilena”, que reunio a
profesionales y empresas proveedoras
del sector para analizar el devenir de
nuestra industria.

En el mes de agosto en tanto, arrancara
la fase inicial de la primera version del
campeonato nacional de panaderos,
organizado con la Escuela Artebianca,
que reunira a 24 parejas para determinar
la mejor dupla del arte panadero local.
Ya en Fiestas Patrias tendremos la
tradicional celebracion del Dia del
Choripan en Marraquetas, como una forma
de realzar que este es el producto ideal
para conseguir la elaboracion optima
de uno de los aperitivos infaltables en
las parrillas dieciocheras.

Como una forma de coronar la ardua labor
de fortalecimiento del sector que lleva
adelante el gremio, en el mes de octubre
se concretara la eleccion de la Mejor
Marraqueta de la Region Metropolitana,

un certamen que ya cumple su edicion
numero 13 y que en esta ocasion ha
implicado una innovadora clasificatoria
previa mediante la modalidad de cliente
incognito.

Por ultimo, la guinda de la torta serda
una nueva version del Pabellon Fipach
en el marco de la feria Food & Service,
que viene precedido de un notable éxito
alcanzado en el aiio 2023, el cual esperamos
repetir y superar.

Son sin duda muchos retos que encaramos
con la certezay conviccion de que componen
la plataforma imprescindible para dar el
Jjusto realce que la panaderia tradicional
merece. Y para ello necesitamos el apoyo
permanente de los socios, colegas y
compariias proveedoras en general, ya
que unidos podremos entregar el mejor
concepto de lo que implica nuestra
actividad y de lo fundamental que resulta
para el quehacer del pais.
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EL PAN QUE COMPARTIMOS

Este destacado chef pastelero divide su tiempo
entre la docencia y su propio negocio, “Roberto
Munoz Patisserie”, el que desea posicionar como
una de las mejores pastelerias de nuestro paisy
aspira a que sea reconocida a nivel mundial. En
el terreno de la competicion, ha representado a
Chile en el Trophée Passion organizado por la
Academie Culinaire de France, donde consiguio

el premio al mejor postre.

‘ El recuerdo es la presencia invisible”; asi
predica una de las frases célebres que
nos dejo Victor Hugo, novelista francés del
Siglo XIX. Es tan cierta, sobre todo cuando

conocemos a personas como Roberto Munoz,

quien muestra todo el carino cuando comenta
gue cada vez que trabaja con algun producto

ldcteo y siente su aroma, viene a su mente (y

corazoén) su infancia en San Fernando, cuando

le ayudaba a su abuelo a repartir leche en un
carreton.

Desde aqguella ninez en el sur del pais, comenta

que el pan es algo esencial que no puede faltar

en la mesa de su familia. “"Desde nino vi cémo

se hacia en casa y muchas veces ayudaba a

elaborarlo, hasta que aprendi a hacerlo y lo dis-

fruto mucho. Es una comida tan noble, que va
bien con todo. Recuerdo que cuando en casa

quedaba el pan de dias pasados, se venia lo
mejor: el colegial que a mi mamd le quedaba
riquisimo”.

Este destacado chef repostero ha recorrido un
exitoso camino. Resaltd en la pasteleria de re-
conocidos lugares; entre ellos, el Hotel Sheraton
Miramar, el Hotel Boutique Casa Higueras y el
Renaisance Santiago Hotel. Pero también ha
representado a Chile en torneos mundiales, en
3 ocasiones: En el Trophée Passion organizado
por la Academie Culinaire de France, forman-
do parte del equipo nacional que conquistd la
Copa Maya de Pasteleria en 2016 y en la Copa
del Mundo de Pasteleria celebrada al ano si-
guiente. Es asi como recibid el primer lugar a
nivel mundial del menU de postres y el segundo
del menu caliente.

Pero indica que el mayor logro profesional es
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EL PAN QUE COMPARTIMOS

tener su propio local, por el cual siempre traba-
j6 desde que tomo la decisidon de ser pastelero.
“Roberto Munoz Patisserie” comenzd como una
tienda online y en 2021 se transformé en un lo-
cal fisico en Providencia, donde junto a su equi-
po deleitan a los clientes con cldsicos de la re-
posteria gala. Nos cuenta que tener un nombre
que exprese calidad es el resultado de trabajar
de forma correcta, con materias primas de bue-
na calidad, lo que permite contar con un buen
curriculo. “*Me considero exitoso cuando hago
presentaciones o doy masterclass de pasteleria
en regiones o Santiago. La gente me dice que
soy un referente y me llena ser un ejemplo para
las nuevas generaciones”.

Precisamente ese espiritu inspirador lo motivd
a comenzar sus labores como docente en In-
acap, casa de estudios que lo recibid como

B | AGOSTO 2024

exalumno y le permiti6 comenzar esta activi-
dad con la que transmite experiencias: “Me
gusta apoyar a las personas que me siguen y
a los futuros pasteleros”.Amante del chocolate
-tanto en el trabajo como fuera de él- recuer-
da que decidié estudiar Gastronomia en Curicd
durante la ensenanza media, dejando de lado
su ofra opcidn, la Escuela de Policia de Investi-
gaciones. Esto ya es historia, pero hoy mira su
pasado con orgullo y pasion. Al respecto, dice:
“Es tan gratificante ver lo logrado; es mi sueno
de vida. Me retribuye ver a las personas que lle-
gan, que disfrutan y que se van felices. A todo el
equipo nos llena el corazdn los buenos comen-
tarios, sobre todo en las festividades, como el 14
de Febrero o el Dia de la Madre, porque es un
trabajo integral”.

Sobre lo que son las nuevas tendencias en pas-



teleria, pensando en clientes con restricciones
nutricionales, confiesa que al comienzo se resis-
ti® un poco a cambiar los insumos bdsicos, pero
se puso en el lugar de las personas que No pue-
den consumir ciertos alimentos y comenzd a in-
vestigar cdmo hacer un pastel con las mismas
caracteristicas, reemplazando ciertos ingre-
dientes y es asi como hoy cuentan con produc-
tos certificados e inclusivos, que son para todos.
Mirando el futuro, nos dice que siempre hay plo-
nes; entre ellos, seguir creciendo y expandién-
dose, “con foco en que nuestra marca se po-
sicione como una de las mejores pastelerias de

EL PAN QUE COMPARTIMOS

nuestro pais y sea reconocida a nivel mundial™.
En ese sentido, se inspira bastante en lo que rea-
liza el chef francés Jeffrey Cagnes, quien tiene
una pasteleria donde maneja las técnicas cldsi-
cas con toques modernos, muy similar a lo que
buscan hacer en “Roberto Munoz Patisserie”.

A su vez, recuerda con mucho carino a la des-
aparecida chef Daniela Pizarro, quien fue una
reconocida alumna, docente e instructora de
INACAP, por cerca de 25 anos: “Una de las per-
sonas que siempre me motivd a ser mejor. Su re-
cuerdo, ensenanza y su afdn por siempre hacer
las cosas bien, las llevo en mi corazén”.
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Como mimar a los mas pequenos en

Algunos personajes publicos nos cuentan como les gus-
taria regalonear a sus hijas e hijos este ano, sin importar
si ellos ya son adultos. También comentan como cele-
braban las fechas especiales cuando ellos eran los pro-
tagonistas. La comida es un factor comun en sus prefe-
rencias y la panaderia tiene bastante que aportar en
ese ambito.

s sin duda, después de la Navidad y el fisicos, también podemos darles carino a través
cumpleanos, una de las fechas mds es- de experiencias y alimentos deliciosos, lo que
peradas por los regalones de la familia. para muchos sicélogos ayuda a crear momen-
Se frata del Dia del Nino, que se celebra tos imborrables que las personas atesoran para
en Chile el préximo domingo 11 de agosto. el resto de sus vidas.
Si bien algunos se ilusionan con recibir regalos a5




issella Gallardo, periodista y ex es-

posa del futbolista Mauricio Pinilla,

nos comenta que, para festejar

este tipo de celebraciones con sus
hijos, le encanta hacerles desayuno y preparar-
les pangqueques, huevos y marraqueta con pal-
ta, algo bien contundente y rico de degustar.
Ella es reconocida por sus grandes habilidades
en la cocina, lo que, sin ir mds lejos, la llevd a
participar en un programa culinario de CHV, en
el cual mostré todo su talento, alcanzando in-
cluso las semifinales del concurso. Por eso, nos
cuenta que frecuentemente prepara comidas
deliciosas junto a sus 3 hijos: Agustina de 18
anos, Matilda de 13 y Mauricio de 12.
Reflexionando sobre estas fechas importantes,
nos dice que su mamd toda la vida ha cocina-
doincreible y que, para los cumpleanos, Dia del
Nino y Navidad, aun prepara lo preferido por
ella y sus hermanos. “Soy fandtica del puré con
carne al jugo; de hecho, en Top Chef, los 3 jue-
ces me felicitaron por mi puré. Es un secreto de
mi mamd y queda exquisito”.



ntre grabaciones y ensayos, el actor
Fernando Larrain se da el tiempo para
hablarnos sobre este dia especial.
Aungue sus 3 hijos ya estdn grandes,
indica que el espiritu de esta fecha se mantiene
en casa.
Quien también es conocido como “Tito” en la
sitcom chilena Casado con Hijos y recientemen-
te participd del programa La Divina Comida, en
el que se lucid con su especial estilo como an-
fitridn, confiesa que no cocina muy a menudo
con sus hijos (Celeste de 26, Inaki de 24 y Jeroni-

12 | AGOSTO 2024

mo de 22 anos), ya que la técnica no lo ayuda,
porque falla un poco enlos tiempos de coccidn.
Agrega que le gustaria preparar chocolina para
un dia como el del nino. Esta es una torta argen-
tina a base de galletas de chocolate, inspirada
en el tiramisy italiano. Sobre su ninez y experien-
cia culinaria temprana, recuerda que amaba
probar pantrucas, charquicdn y pastel de cho-
clo; mientras que, en postres, sus favoritos eran
el turrdn de vino y leche nevada, pero sobre
todo el arroz con leche, que disfrutaba junto a
su familia y que aun sigue siendo su debilidad.
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ara Eduardo Sdez, meteordlogo de Chi-

levisidon, el Dia del Nino es una fecha muy

importante. Si bien no tiene hijos bioldgi-

cos, es papd de una hija de su pareja, a
quien adora y cuida como si fuera suya.

Sobre esta festividad, piensa que un rico desa- 7 N MEI. SALﬁN DEL
yuno seria lo ideal para comenzar a celebrar. { \
. . PANADERO
“Tenerle el café con leche que le gusta, acom- ) g
d 9 \. /FABRICA DE ARTICULOS DE PANADERIA

panado de unas tostadas y a su disposicidon
huevo a la copa, jamdn y queso. Y para media
manana un muffin”, cuenta con carino. Confie-
sa que en este dia especial quiere tener todo
listo para cuando despierte.

Ademds de su actividad profesional referente all
clima, es quiroprdctico y se dedica a esta medi-
cina alternativa hace mas de 10 anos. Pero mds
alld de esas ocupaciones, aclara que su priori-
dad es fundamental es regalonear a la familia
en su tiempo libre.

Nos indica que, cuando era pequeno, No se ce-
lebraba el Dia del Nino, por lo que sus recuer-
dos en fechas especiales -como cumpleanos y
la obtencién de algin logro- son de un rico al-
muerzo o una cena, donde su plato predilecto
siempre fue el bistec alo pobre.

BANDEJERO:

CONTACTANODS: @EL.SALON DEL PANADERO.CL
€ +56 97859 5438 VENTAS B CONTACTOPELSALONDELPANADERD.CL

= WWW_ELSALONDELPANADERO.CL
@ +56 96272 4578 IVAN ULLDA CANAL ZONE #8422, PUDAHUEL
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Indupan
desarrolla campana
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#yocomopan



n un esfuerzo por impulsar el consumo
saludable del pan y celebrar su rica
tradicién en nuestra cultura, la Asocia-
cion de Panaderos de Santiago (Indu-
pan), en colaboracion con la Municipalidad de
Santiago y el creador de contenido y director
del gremio, Nicolds Guzmdn (@hacedorde-
pan), lanzaron el 19 de julio la campana #Yo-
ComoPan.
En un evento realizado en la Plaza de Armas de
la capital, se regalaron mas de 5 mil panes a los
vecinos y transelntes, buscando promover el
consumo responsable y nutritivo de este alimen-
to bdsico infaltable en la dieta de los chilenos.
“"Queremos que los consumidores comprendan
que el pan puede ser una excelente fuente de
carbohidratos complejos, fibra, vitaminas y mi-
nerales esenciales. Por eso es muy importante
difundir los datos necesarios para tomar decisio-
nes informadas y saludables sobre su ingesta”,
afirmd Juan Mendiburu, presidente de Indupan.
Ademds, la campana refuerza la labor de las
panaderias artesanales, destacando la calidad
de sus productos, el uso de materias primas de
alta calidad y los procesos tradicionales de ela-
boracion. “No solo son mds saludables en com-
paracidén a las opciones industriales, sino que

AGOSTO 2024



THE in:-.).:

igualmente preservan las costumbres culinarias
de nuestra cultura”, anadié Mendiburu.

Concursos y proximos eventos

Como complemento a esta iniciativa, la aso-
ciacion gremial también desarrollard préoxima-
mente ofras actividades con igual orientacion.
De este modo, entregard mds de 2 mil kilos de
marraguetas en diferentes puntos de la Regidn
Metropolitana, replicando lo concretado en
Santiago.

Asi, la campana #YoComoPan verd acciéon en
las comunas de Maipu, Puente Alto y La Cister-
na, lugares donde el corpdreo institucional Ma-
rraquetin, junto a un stand del gremio, se hardn
presentes para entregar informaciéon sobre los
servicios y actividades venideras relacionadas
con la industria.

Entre ellas, cabe destacar el seminario de pa-
naderia: “Tendencias y funcionalidad en la in-
dustria del pan”; el primer Campeonato de Pa-
naderia y la enfrega de 10 mil choripanes que
se readlizard como ya es tradicional en el mes
septiembre, previo a las Fiestas Patrias.

Por Ultimo, en el marco de esta campana co-

municacional, se lanzé un concurso de fotogra-
fla donde semanalmente se escogerd la mejor
imagen con el corpdreo Marraguetin, obtenien-
do el ganador un premio de $50.000. “Es una
excelente oportunidad para que compartan
con nuestro querido personagje y muestren su
amor por el producto que consideramos como
la reina de la casa,” destacd el presidente de
Indupan.

Lo anterior se llevard adelante de forma parale-
la al concurso la “Mejor Marragqueta de Santia-
go 2024,” un hito que promete resaltar lo mejor
de la panaderia nacional y que tendrd un ven-
cedor a conocerse en el pabelldn Fipach de la
feria Food & Service, que se desarrolla durante
los primeros dias de octubre.

[ ranarte | AcosTo 2024
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Uno de los principales pizzaiolos
de Latinoamérica visita Chile

MATHEUS RAMOS

Matheus Ramos desarrolld una agenda llena
de pasion por la pizza con actividades para
profesionales avanzados y amantes de la
buena gastronomia.

AGOSTO 2024



“...Lo mas importante
es la PACIENCIA. La
mejor pizza no se hace
en unos minutos...”

| reconocido pizzaiolo brasileno Ma-
theus Ramos, ganador del primer lugar
en el ranking de la prestigiosa Guia 50
Top Pizza, estuvo en nuestro pais para
concretar una serie de eventos exclusivos que
deleitaron a los amantes de la pizza y la gastro-
nomia.
Ramos, lider de QT Pizza Bar en Brasil, también
considerada como una de las mejores 100 del
mundo, impartid 6 Masterclass dirigidas a piz-
zaiolos y personas del rubro interesadas. La ini-
ciativa fue impulsada y organizada por Nicolds
Saavedra, dueno de Pizzeria Capri, que obtuvo
el lugar 29 del premio 50 Top Pizza.
Asuvez, las actividadesincluyeronla visita de un
grupo de periodista brasilenos, junto a quienes
se desarrollé una ruta gastrondmica nacional
que tuvo como protagonistas a los restaurantes
Boragd, DeMo, El Mesén de La Patagonia, Don
Carlos y Pulperia Santa Elvira, entre otros. Todo, LUNES 17, MARTES 18 Y MIERCOLES 19 DEJUNIO0

con el fin de que pudieran conocer nuestras rai- MASTEHCLASS MA‘I’“E“S HAMUS

ces y propuestas culinarias. Ello, ademdas de la »
., . GANADOR DEL 50 TOP PIZZA LATINDAMERICA 2024
presentacion de la nueva carta de invierno de

Pizzeria Capri.
Cabe senalar qgue Matheus tiene su pizzeria en

. - ) 2
Sao Paulo y hace sélo 5 anos no sabia nada de i W 0 i (T

esta preparacion. Empezoé el 2019, poco antes

de la pandemia. Es publicista y trabajaba en el
mercado de capitales en Rio de Janeiro hasta

AGOSTO 2024 | PANARTE [



que decidid hacer un cambio en su vida. Pade-
cio entonces una especie de fiebre por la pizza,
que lo llevd a dedicar al menos 3 horas al dia
a ver videos por YouTube y a leer todos los li-
bros que pudo conseguir, para luego pasar por
4 horas de prdctica por jornada con la masa
e ingredientes. Ademds, hizo viajes periddicos a
Ndpoles, Italia, donde sostiene que estd la me-
jor pizza del mundo.

Los secretos de su oficio los describe mediante
la explicacion para hacer su receta favorita, la
pizza Margarita.

Ingrediente clave: “Lo mds importante es la
paciencia. La mejor pizza no se hace en unos
minutos. Elaborarla despacio funciona mucho
mejor que hacerla a la rapida”.

2Qué no puede faltar?: “Las proporciones que
uso son por un kilo de harina, 600 gramos de
agua y 4 gramos de levadura, pues la masa ne-
cesita fermentar como es debido. Esos elemen-
tos deben ser mezclados por unos 15 minutos.
Sélo después se le agregan 30 gramos de sal”.
Bolitas: “La masa se divide en 5 6 6 bolitas del
mismo tfamano. Luego se deja reposar por 24
horas. En Brasil la ponemos en el refrigerador,
pero con el clima invernal de Chile podria de-
jarse a una baja temperatura ambiente. Al dia
siguiente se une la masa, se estira para darle la

P PANARTE | AGOSTO 2024

forma aplanada. Ahi se le ponen los rellenos.
Como hablamos de la pizza Margarita se re-
quiere agregar salsa de fomates, esa que viene
con tomates pelados en latas. Ademds, queso
adecuado como mozzarella fior di latte o moz-
zarella di bufala, que debe ser anadida en el
centro, no en los bordes”.

El calorjusto: “La mezcla de la masa y el relleno
se va al horno, que debe estar a unos 250 gra-
dos. Se deja alli por 5 minutos. Sélo al sacarla se
pone la albahaca”.

La magia: “La pizza napolitana es conocida por
tener el centro mds bajo y el borde mads alto. Eso
se debe a que los rellenos se ubican sélo en el
medio, lo que permite que esa zona No crezca
como el sector externo”.






































































































































































































