| MEDIO AMBIENTE PRODUCCIONES RESPETUOSAS |

CIUDADANOS MALAGA | 15

A familia Rubio lleva més

de 30 afios haciendo pan.

Pan perote, que habla de sus

origenes cuando se instala-
ron en 1974 en Alora, pan cande-
al, pifia, malaguefia, viena, albar-
dilla, pitufo, baguettina. Pero este
afio, alla por el mes de febrero, su
director Juan Rubio se dio cuen-
ta de que les faltaba algo. Sus visi-
tas a las ferias italianas y alema-
nas le puso en la pista de que el
futuro esté en el pan ecologico. 54,
ese que se realiza con harina de
trigo y centeno, que a su vez han
sido cultivados sin pesticidas ni
fertilizantes. Como se hacia a
principios del siglo XX. A 1a anti-
gua usanza.

Por ahora, el obrador E1 Mim-
bre silo dedica un cinco por cien-
to de su produccién al pan ecold-
gico, pero sus miras estin pues-
tas en aumentarla
progresivamente. «Ya para el afio
que viene esperamos que, de los
3.000 kilos de pan que elaboramos
al dia, entre un 10 y un 15 por cien-
to sea ecologicos, puntualiza Juan
Rubio, mientras inicia un peque-
fio paseo por las instalaciones de
la fibrica para ensefiarle a los
visitantes como se hace un buen
pan.

El trigo ecologico viene de Gra-
nada y el centeno de La Rioja. Sal-
vador Vergara, el jefe de produc-
ci6n de pan precocido, supervisa
el proceso. Primero, la harina se
echa en un silo reservado para la
produccitn ecolégica, luego pasa
auna linea de produccitn semiau-
tomética, donde una maquina
amasa el pan. Después, éste se va
dividiendo al pasar por 1a cadena
para convertirse en una baguet-
te, baguettina o pitufos. Al final
del proceso, Andrés Estébanez los
retoca un poco. Y de ahi pasan a
las cAimaras de fermentacion, don-
de las levaduras hacen lo propio
aunos 28 grados de temperatura.
«Aqui, dependiendo del produc-
to esté dos o tres horas fermen-
tando», puntualiza Juan, que hace
pasar a los visitantes -perfecta-
mente ataviados con bata y gorro-
a la sala, donde lo cierto es que,
aungue el ambiente es denso, el
olor alimenta.

«Cuando tiene el punto de fer-
mentacion es cuando se corta»,
indica Juan mientras que Anto-

I.levan treinta afios de profesién a sus espaldas. Desde que
en 1974 se instalaron en Alora. Ahora se suben al carrode la
produccién biolégica y el pan perote es una de sus estrellas

Migas

sin aditivos
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EL MIMBRE. Antonio corta el pan junto a Juan Rubio.

nio Chaves le da tres cortes maes-
tros a las baguettinas. Después,
Juanma Carmona lo mete a hor-
near durante unos 15 minutos. Y
de ahi, como éste es pan precoci-
do pasa a un tinel de ultraconge-
lacifin a menos de 40 grados. Y por
(ltimo, Blanca Martin y Paqui Ver-
gara se encargan de envasarlo.
«Cada barra de pan ecolégico va
en una bolsa diferente, es decir se
envasa de forma unitaria», rese-
fia. Y en la produccion ecolbgica,
como no iba a ser menos, el pan
perote (lugar donde nacieron) es
una de sus estrellas.

Juan, que disfruta ensefiando

su fabrica, puntualiza que, des-
graciadamente, cada vez se con-
sume menos pan en Espafia, aun-
que la Organizacion Mundial de
la Salud (OMS) indica que las per-
sorias que siguen dietas de hidra-
tos de carbono complejos (pan,
pastas, arroz) especialmente los
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HARINA. Se amasa.

ricos en fibra (integrales) no slo
tienen menos riesgos de padecer
obesidad, sino que padecen menos
diabetes, enfermedades cardio-
vasculares y cancer.

De hecho, en Espaiia han baja-
do mucho los consumos (130 gra-
mos por persona y dia) mientras
que en Alemania han aumenta-
do (230 gramos). Sin embargo, este
producto es un elemento esencial
de la dieta mediterranea, esa que
pregonan las autoridades sanita-
rias y que tiene como base el pan
y el aceite, Ese pan, que ahora E1
Mimbre elabora sin aditivos.
Natural.




