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Entrevista a José Antonio Rodriguez Argibay, presidente da Asociacién de Panadeiros do Porrifio.

“E dificil que un panadeiro que empregue forno
moderno escolla o forno tradicional para traballar”

Jose Antonio Rodriguez Argibay, propietario dunha das poucas panaderias que mantefien o traballo de elaboracion do pan en forno tradicional,
é o pregoeiro da Festa dos Callos 2005 en representacion da Asociacion de Panadeiros da vila.

dutén E Excurede

Entrevistar a un profesional no seu lu-
gar de traballo sempre ten algo de espe-
cial. Se o protagonista forma parte do no-
50 enforno mdis cotidn, enton o mundo
que descubres ¢ ainda mais mdxico. Isto

<4Cémo recibiu a nova de ser pre-
goeiro da Festa dos Callos?

Cun pouco de sorpresa. Na Asocia-
cién de Panadeiros non contibamos en
ter que facer este pregén. E moi bé pos-
to que nos vai dar moita publicidade.

A Asociacién de Panadeiros do
Porrifio leva pouco tempo pero xa se
nota o traballo...

Para O Porrifio ¢ moi bo a existencia
desta entidade. Compartimos inquedan-
zas que faciliten que este negocio conti-
niie. O que se pretende é que todos viva-
mos da panaderia ¢, arestora, hai moiti-
sima problemitica ao redor do mundo
do pan. Xa tivemos algunhas reunions
nas que puxemos en comin algunhas
das dificultades do noso sector.

¢Como ¢ o forno?

Este tipo de fornos ¢ a lefia, tipo
"moruno” que lle chaman. Leva a leda
dentro do mesmo forno polo que a for-
ma de traballar ¢ ben distinta ao doutros
fornos modemnos. E moi traballoso pos-
to que leva labores que desgastan moito
ao panadeiro. Por outro lado a satisfac-
cion persoal ¢ inmensa. Temos unha se-
ric de clientes que aprecian este pan. De
feito o pan do Porrifio xurde aqui nesta
maneira tradicional.

. Como ¢ o proceso de realizacién?

Comezamos a traballar moi cedo pa-
ra poiler a leiia no forno ¢ preparar as
masa. Logo viria a levadacion para tra-
ballar a masa, cortala ¢n anacos e pesa-

los. Coldcanse en taboleiros con teas in-
dividualmente en nichos. Temos as bo-
las ¢ as barras. Mentras facemos esta
manipulacion vai ardendo o forno. Le-
veda por scgunda vez a masa ¢ pasamos
a limpar o forno cun rodo. As brasas

Jfoi o que me sucedeu neste caso. José An-

tonio Argibay é das persoas que collen
confianza a medida que pasa a conversa.
E ao remate un bo bolo de pan que demos-
tre a veracidade das stias afirmacions.

quedan cerca da porta e logo as coloca-
mos na parrumeira. Co barredouro ba-
soiramos be o forno e colocamos o pan
de maneira individual. As pezas mais
grandes irian ao fondo, posto que preci-
san de mais tempo de coccién, unha ho-
ra ¢ cuarto, ¢ as mais pequenas cerca da
porta, levan uns corenta minutos. Ao
quitalas limpanse de restos de cinza e
borralla.E moito traballo pero co mes-
mo prezo que o pan feito doutras manei-
ras.

+Haberia algunha maneira de que
s¢ fomente este tipo de traballo arte-
sanal?

Todos lle queremos aos nosos nego-
cios. E dificil que un panadeiro que em-
pregue forno modemo escolla o forno
tradicional para traballar. Os rendimen-
tos son miis baixos en cuestién econé-
mica. O panadeiro non vai volver atras,
iso esta clarisimo. Os fomos modemnos
teflen un maior rendimento en canto &
produccidn.

Os clientes deberian estar mais in-
formados e promocionar o pan tradicio-
nal. Para iso fan falta cartos e axudas
das institucions. A nosa asociacion vai a

ficas de conxelacion ¢ mercan o pan
"precocido” que € un producto que se fai
a nivel industrial cunha primeira coc-
cion de dez minutos ¢ logo se mete a
frio. O panadeiro o que fai ¢ acabar o
proceso.

O problema ¢é que o mesmo cliente
solicita o pan quente. Estd mal acostu-
mado nese aspecto. O proceso de elabo-
racion € lento e se queres pan quente tes
que estar xusto cando sae do forno ¢ non

E dificil que un panadeiro que empregue forno moderno escolla o
JSorno tradicional para traballar. Os rendimentos son mdis baixos en
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tratar de poiier elementos para que a
xente saiba mdis sobre o producto. Por
desgracia hai algins panadeiros, ade-
mais dos supermercados, que xa non
producen o pan. Teiien cdmaras frigori-

a toda hora. O tempo que nos leva a nos
cada fornada ¢ de catro horas, cando no
supermercado hai pan quente a cada
momento. Pero non ten nada que ver co
pan que nds facemos, No noso caso po-

Rodriguez Argibay diante do forne de leia

dese consumir en dous ou tres dias ¢ no
caso do outro que en canto enfria vélve-
s¢ duro ou como unha goma. Eu desco-
fiezo o que lle botan para que se deterio-
re dese xeito pero algo terd par que lle
pase iso.

Antes habia mdis tradicién de co-
mer pan. Agora hai unha lenda urba-
na que di que moito pan non é bé, que
engorda...

Desde logo non é certo. E como to-
do, sc comes con exceso engordas pero
o pan en si non engorda. Existen estudos
feitos que o confirman. Pasa o mesmo
cando consumes calquera outro produc-
to en exceso. O pan hai que comelo en
cantidades que o organismo asimile.

.Haberd pan tradicional na Festa
dos Callos?

Eso seguro. O dia dos callos habera
pan do Porriilo ¢, ademais, feito con to-
do o carifio para agasllar aos veciflos ¢
visitantes que se acheguen a festa.



