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ALIMENTOS ULTRAPROCESADOS: ;UNA AMENAZA
U OPORTUNIDAD PARA LA INDUSTRIA PANADERA
EN MEXICO?

La creciente preocupacion por la salud y la alimentacion ha llevado a millones
de consumidores a replantear sus habitos de compra, especialmente cuando se
frata de productos ultraprocesados. Este cambio de tendencia esta feniendo un
impacto directo en la industria panadera, que se enfrenta a importantes desafios,
pero fambién a nuevas oportunidades

Durante anos, los alimentos ultraprocesados —aguellos que  contfienen
adifivos, conservadores, grasas frans y azdcares anadidos— dominaron 1os
estantes de supermercados y tiendas de conveniencia. Panes de cajo, bolleria
empaguetada y productos horneados industriales se convirtieron en opciones
ropidas, accesibles y de larga duracion. Sin embargo, el consumidor actual se
muestra cada vez mas exigente y consciente de los ingredienfes que consume

Cambios en el consumo.

Esfudios recientes indican que los consumidores estan opfando por productos
mas nafurales, infegrales y frescos. Esto ha llevado al resurgimiento del pan
arfesanal, de masa madre, sin conservadores ni aditivos, 1o que ha beneficiado
a paonaderias locales que pueden ofrecer alfernativas mas saludables v
personalizadas

El reto de la competencia industrial.

A pesar de esfa fendencia, las panaderias fradicionales aln enfrenfan una fuerte
competencia por parfe de las grandes marcas de alimentos, que dominan
el mercado con precios bajos v una distribucion masiva. Para mantenerse
relevantes, los pequenos Nnegocios deben apostar por la calidad, la fransparencia
en el efiquetado y la innovacion en sabores y formatos.

Regulaciones y nuevas oportunidades.

La implementacion de efiguetas de advertencia en productos con exceso de
azdcar, grasas safuradas y calorias —como ocurre actualmente en México—
ha incentfivado la reformulacion de recefas en la industria alimentaria. Algunas
panaderias han visfo en esto una oportunidad para destacar sus productos
como opciones mas saludables y naturales.

Ademads, ha surgido un nuevo nicho en el mercado: panes sin gluten, con granos
ancestfrales, fermentaciones prolongadas o enriquecidos con superalimentos,
dirigidos a un consumidor informado y preccupado por su bienestar.

Una industria en fransformacion.

La reputacion de los alimentfos ulfraprocesados sigue en debate, pero su
impacto en la industria panadera es claro. Mientfras algunos productos pierden
popularidad por su relacion con problemas de salud como la obesidad vy la
diabefes, ofros ganan ferreno al ofrecer una alfernativa mas alineada con los
valores actuales de salud, sostenibilidad y calidad.

En esfe contfexto, la panaderia tiene la oporfunidad de fransformarse y reconectar
COoN suU esencia: ser un oficio arfesanal que combina fradicion, sabor y nutricion.
Lejos de desaparecer, el pan se reinventa.

Korina Pons
.|
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;COmo preparar
las fresas Dubai?

y por qué son el postre
mas deseado

Inspiradas en los sabores del Medio Oriente
y en el lujo viral, estas fresas con chocolate,
pistacho y kataifi son un fendbmeno irresistible.
Descubre su historia y prepdaralas en casa.

Hay creaciones
que nacen para
impresionar.

Las fresas Dubdi son uno de esos postres que
no solo seducen al paladar, sino que cuentan
una historia de lujo accesible y creatividad
sin limites.
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A simple vista, son fresas con chocolate,
pero con un toque que evoca los mercados
dorados y especiados del Medio Oriente:
crema de pistacho sedosa, kataifi crujiente
y un montagje que roba miradas en redes
sociales.

Aungque no son un postre tradicional de
Emiratos Arabes, su nombre fue elegido
como un gqguino al glamour de Dubdi,
inspirado en las barras de chocolate virales
gue juegan con tonos dorados y sabores
orientales. Desde ahi, la receta se fransformo
en un fendmeno mundial, adaptada por
pasteleros y vendedores que supieron
convertir la fantasia en negocio.

Hoy, estas copas de fresas y chocolate son
la prueba de que la reposteria también es un
medio para contar historias que viajan.

Bakery
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Fresas Dubai
I//g/fed[eﬂz‘eg:

e 500g de fresas frescas (en mitades o ¢ 100g de chispas de chocolate
cuartos). semiamargo o negro.

* 100 g de kataifi (masa filo en hebras). e 1 cucharada de aceite de coco

. (opcional, para brillo).
e 2 cucharadas de mantequilla.

. * Chocolate blanco derretido (opcional).
e 3 cucharadas de crema de pistacho

(casera o comercial). * Chispas doradas, nuez picada o perlas

. , comestibles (opcional).
* 1 cucharada de tahini (opcional).

* Crema batida (opcional).

10
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- 2. Derretir el chocolate.

Preparacion:

—Coloca las chispas de chocolate con el
aceite de coco en un tazén.

1.- Dorar el kataifi. )
—Derritelo en el microondas en intervalos

-Desmenuza el kataifi hasta obtener de 30 segundos, removiendo cada vez
hebras finas. para evitar que se queme.,

-Funde la mantequilla en una sartén
a fuego medio y agrega el kataifi.
Remueve con cuidado hasta que quede
bien dorado y crujiente.

—-Retira del fuego, integra la crema de
pistacho y el tahini para formar una pasta
untuosa con hebras doradas.

3. Preparar las fresas.
-Lava y corta las fresas.

-Acomddalas en copas o  vasitos
fransparentes para resaltar sus colores
ViVOs.
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4. Armar las capas.

-Vierte una capa de chocolate derretido
sobre las fresas.

-Anade una porcidn generosa de la
mezcla de kataifi con crema de pistacho.

-Repite con ofra capa de fresas, mds
chocolate y mds kataifi con pistacho.

5. Decorar con estilo.

—Agrega un toque de chocolate blanco
derretido para contraste.

—-Espolvorea chispas doradas, nuez picada
0 perlas comestibles para el efecto lujoso
gue caracteriza a este postre.

-Si quieres, corona con crema batida para
darle adn maés cremosidad.

Tips

Usa una manga pastelera para rociar el
chocolate con precision.

Puedes preparar el kataifi con antelacion y
guardarlo en refrigeracion bien sellado.
Tuesta el kataifi a fuego lento para lograr un
dorado perfecto y una textura crujiente.

El fahini es opcional, pero equiliora el
dulzor de la crema de pistacho y aporta
profundidad de sabor.

Emplatads iy Arabic

Este emplatado deslumbra con elegancia,
detalles dorados, contraste de colores vy
un toque de opulencia sin ser excesivo. Se
inspira en la hospitalidad drabe, donde el
postre es una experiencia visual y sensorial.

7, E/tge un plato o bandeja e/egﬂm‘e

Usa platos negros, blancos o dorados,
idealmente con borde metdlico o disefio
arabesco. También puedes usar bandejas
tipo espejo o de cristal tallado, como las que
se usan en el Golfo.

2. Acomoda las fresas con diserto simétrico

Coloca los fresas de forma circular o en
zigzag elegante. Alterna colores si fienes
fresas con diferentes coberturas (almibar,
chocolate blanco, pistache, coco). Deja
espacio entre piezas para que “respiren”.

3. Detalles de lyjo

Agrega uno o mds de estos elementos
visuales: Ldminas de oro comestible.
Purpurina comestible (dorada o plateada)
en los bordes del plato o sobre el almibar.
Pistaches finamente friturados como polvo
decorativo. Perlas comestibles o pequenas
hojas de menta para contraste. Flores
comestibles (pétalos de rosa secos o frescos).
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4. logye aromitico

Rocia un spray de agua de rosas (comesti-
ble) en el plato justo antes de servir para in-
tensificar la experiencia sensorial. También
puedes usar una mini copa o frasco con
incienso suave o esencia arabe en la mesa
como ambientacion.

5. Llyminacion y base

Sirve en una base de espejo o mdarmol
blanco si es posible.

16

Anade una vela dorada o un portavelas
arabe cerca si es para evento o cena
elegante.

Iﬂ/eﬂ/ /Aﬂl’ﬂ! Bodas, cenas privadas,
presentaciones de dulces arabes (baklava,
ddtiles, maamoul), eventos tipo Majlis o si
simplemente quieres una presentacion que
grite lujo y tradicion.



ESTOS SON LOS ERRORES
MAS COMUNES AL

HORNEAR
GALLETAS

Hornear galletas es de lo mds sencillo en la reposteria. Si, tal vez
las recetas parezcan faciles, pero hay diversos detalles que pueden
marcar una gran diferencia. Lograr que salgan deliciosas o todo lo
contrario.
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Puedes revisar antes de hornear los errores
mas comunes que debes evitar.

1. No medir bien los
ingredientes

Usar tazas en lugar de una bdscula puede
generar proporciones incorrectas.

» Exceso de harina = resultan galletas se-
cas o duras.

o Poca harina = se expanden demasiado o
quedan crudas.

2. No usar mantequilla
a la temperatura correcta

« Muy fria: la masa no se mezcla bien.

« Muy blanda o derretida: las galletas se
esparcen demasiado y pierden forma.

3. Batir en exceso la masa

Esto desarrolla demasiado el gluten y da
como resultado galletas duras o gomosas.

%. No enfriar la masa
(cuando se requiere).
Algunas recetas necesitan que la masa re-

pose en el refrigerador para evitar que las
galletas se aplanen demasiado.

5. No precalentar el horno

Meter las galletas en un horno frio cambia
la coccidn y puede arruinarlas.

Bakery



Bakery

6. No conocer tu horno

Algunos hornos calientan mas en ciertas
zonas, o la temperatura real no coincide con
la que marca. Se recomienda usar un termé-
metro de horno.

7. Sobrehornear

Muchas galletas contintian cocindndose
tras salir del horno. Si esperas a que estén
“doradas”, pueden quedar duras.

8. Colocar las galletas
demasiado juntas

Esto impide que circulen bien el calor y que
mantengan su forma.

9. Usar bandejas calientes
para nuevas tandas

Esto hace que la masa comience a derretirse
antes de tiempo, cambiando la textura.

10. Ignorar los tiempos

de enfriado

Dejar que se enfrien en la bandeja unos mi-
nutos antes de pasarlas a una rejilla ayuda a
que se asienten sin romperse.
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iPerfecto! Aqui tienes una receta infalible
de galletas clasicas con chispas de chocolate,
junto con consejos clave en cada paso para
que te queden suaves por dentro, doraditas

por fuera y con un sabor incomparable:

Galletas clasicas con chispas de chocolate

Ingredientes
(para 20-24 galletas medianas)

225 g de mantequilla sin sal, a

temperatura ambiente (no derretida).

200 g de aztcar morena.
100 g de azucar blanca.

2 huevos grandes.

1 cucharadita de extracto de vainilla.

1 cucharadita de bicarbonato de
sodio.

1/2 cucharadita de sal.

320 g de harina de trigo (todo uso).

250 g de chispas de chocolate
semiamargo.

Bakery
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Preparacién 3. Agrega los huevos y la vainilla.
Uno por uno, batiendo bien después de

Paso a paso + tips clave
p p cada adicion.

1. Precalienta el horno a 180 °C (350 °F).

4. Incorpora los ingredientes secos
(harina, sal y bicarbonato).
Mezcla con una espatula o a baja velocidad.
No sobrebatas.
Tip: Usa un termémetro de horno para
asegurarte de que estd a la temperatura
correcta.

2. Bate la mantequilla con los azucares.
Bate 2-3 minutos hasta obtener una mezcla

cremosa y aireada. . :
Y Tip: Detente apenas se combine todo para

evitar que las galletas queden duras.

5. Agrega las chispas de chocolate.
Mezcla con una espatula o cuchara de
madera.

Error comuin: No batir lo suficiente puede
afectar la textura final.



Bakery

6. Refrigera la masa (opcional pero suele ser 8. Hornea de 10 a 12 minutos.
recomendado). Hasta que los bordes estén doraditos, pero

Deja reposar al menos 30 min o hasta 24 el centro aun se vea suave.
horas.

Tip: No esperes a que estén completamente
doradas; se siguen cocinando fuera del horno.

Resultado: Mejora el sabor y la textura; evita
que se aplanen demasiado.

7. Forma bolitas que sean del tamafio de una
cucharada.

Coldcalas en una bandeja con papel ence-
rado o tapete de silicona, separadas entre si.

9. Deja enfriar 5 minutos en la bandeja.
Luego pasalas a una rejilla.

Consejo final: Para galletas mds crujientes,
hornéalas 1-2 minutos extra. Para mds sua-
vidad, saca cuando el centro atin se vea un
poco crudo.
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La fusion del pan horneado,
la cremosa salsa de nuez y la
frescura de la granada despierta
una explosion de sensaciones.

FB: @bakemehappy_pue

La pasteleria Bake My Happy lanzd su ya
famoso pastel de tres leches con cobertura
de nogada, y desde los primeros dias ha
causado furor en redes sociales.

Segln sus seguidores, es “sUper humedo,
dulce, y con ese sabor caracteristico que
nos encanta”,

Lo mejor es que ya estd disponible para
probarlo.

Esta es la pasteleria donde puedes encontrar
el pastel de nogada.

Bakery
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Su elaboracion es todo
un proceso que dura
aproximadamente una hora y

media por pastel.

FB: @bakemehappy_pue

Bakery

cDéndle ecldy

Bake My H
it s o pontl

de nagadiar

El pasado 12 de julio, Bake My Happy albrié
una nueva sucursal en Avenida Las Torres,
entre Atflixcayotl y Federal Atlixco, en Puebla.
Aunque este local es nuevo, la marca ya era
conocida por sus postres virales.

De acuerdo a publicaciones de influencers,
el pastel es “de fres leches con cobertura de
nogada, sUper hUumedo”.

En TikTok, ofra usuaria revelé que la rebana-
da cuesta 120 pesos, y considerando el ta-
mano vy la calidad.

Bakery

FB: @bakemehappy_pue

Parece un precio razonable para quienes
buscan algo especial esta temporada.

Horarios de Bake My Happy Puebla

¢ Lunes asdbado: de 9:00 a.m. a 8:00 p.m.
*  Domingos: de 10:00 a.m. a 7:00 p.m.

ldeal para hacer una parada dulce en tu
recorrido gastronémico por la ciudad.

Chile en Negadla

La temporada de chiles en nogada ya
empezo.

Bonus: otros lugares con antojos de nogada
en Puebla.

Si ya te animaste con la nogada dulce, no
te puedes perder otras propuestas igual de
creativas.



Peach
flavors

MEJOR CALIDAD Y
FRESCURA HECHA EN EUROPA

MELOCOTON ENLATADO DE GRECIA

www.peachflavors.eu

El contenido de esta campafia de promocion representa Unicamente las opiniones del autor y es de su
exclusiva responsabilidad. La Comision Europea y la Agencia Ejecutiva Europea de Investigacion (REA)
no aceptan ninguna responsabilidad por el uso que pueda hacerse de la informacién que contiene

CAMPARNA FINANCIADA CON
AYUDA DE LA UNION EUROPEA

-t

En Puebla, Super Tortas Luis, ubicado en
Avenida 11 Poniente 517, Centro Histérico,
es uno de los establecimientos mas
tfradicionales y ya ofrece su famosa torta de
chile en nogada.

Fostival, del, Chiles en
Nogads 2025:

Con sede en San Nicolds de los Ranchos,
Puebla, se dlista una experiencia entre sa-
bores, mUsica y paisajes volcanicos durante
todos los fines de semana de agosto.

Bakery

Los chiles en nogada nacieron en el conven-
to de Santa Mdnica en Puebla, con el objeti-
vo de celebrar la Independencia de México
y al emperador Agustin de Iturbide.

El secreto de los chiles en nogada estd en
la mezcla de ingredientes como la nuez de
Castilla, granada roja, manzana, durazno
criollo y pera, todos de temporada y origina-
rios del Valle de Atlixco y Calpan.

El evento se celebrard en la Unidad Deporti-
va El Ciprés, ubicada en la Calle Progreso de
San Nicolds de los Ranchos, durante los fines
de semana de agosto.

El acceso inicia a las 11:00 am, con un cos-
to aproximado por pldatillo de 250 pesos. Se
contard con la participacion de mas de 50
cocineras fradicionales que ofrecerdn la re-
ceta clasica con ingredientes locales.

35



Oﬂ(/fﬂ fua @HWVQ/
California es el Unico estado en Estados Unidos en
producir uva Pasa.

Produce 263,000 Toneladas
México produce 10,000 toneladas de uva pasa.

La diferencia entre las pasas de California y las pasas

de México es que en California es una industria
I'Wlﬁa dedicada exclusivamente al cultivo de pasas.

Como diferencias las pasas Chilenas de las
Las uvas pasa de California son secadas Americanas: Las Chilenas tiendan a ser mas rojas
al sol, ya sea sobre bandejas de papel o y mas grandes).
secadas en la vid.
Como diferencias las pasas Mexicanas de las

No tienen ningun tratamiento quimico ni Americanas: Las Mexicanas son mas oscuras
azucar agregada. y mas secas).
Calidad garantizada. Las pasas rubias tienen una produccién muy pequefia

y el secado no es al sol sino con aire caliente.
Sabor naturalmente dulce.
No se le agrega azucar a las pasas.

Para mayor informacioén sobre nuestro Comité y nuestros productos, contéctenos en:
@ www.pasasnaturalmentedulces.com P4 pasitasdecalifornio@imalinx.com

0 Pasitas de California @pasitasca
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Asi nacio BIMBO,

la panaderia de Santa
Maria Insurgentes,
tradicion de 80 anos

B[Mé& comenzd como una pasteleria
llamada El Molino, en donde se vendian
postres, dulces y refrigerios; sin embargo,
en el ano de 1945 se convirti® en una
panificadora.

Imagen: https://www.grupobimbo.com

Imagen: https://www.grupobimbo.com
Imagen: https://hatchstudios.com/
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Desde pan dulce de todo tipo, galletas y
hasta bollos para hamburguesas forman
parte de los productos que elabora GI"M/}D
B[méo, la empresa de Roberto Servitje,
quien fallecié el 17 de julio de 2025, Hoy le
recordamos con admiracion y respeto.

El empresario cofundador de la panificadora
Biméo pasd gran parte de su vida en el
negocio e incluso es considerado el “primer
empleado’ de la empresa, debido a que
comenzd a trabajar en ella cuando tenia
tan solo 17 anos.

Esta empresa familiar pasd de ser una
pequena pasteleria llamada ‘El Molino’ a
uno de los negocios mds importantes en
México, el cual nacié tras una pregunta muy
simple:

‘Oye, ¢por qué no hacemos pan
de caja?’.

La familia Servitje se ha dedicado a la venta
de pan desde hace 97 anos, debido a que
Juan Servitje, el padre de Roberto y Lorenzo,
fundé la pasteleria EIl Molino en 1928, en
donde se vendian postres y dulces.

La /}ﬂ/’[ﬂdé‘/”l/ﬂ Bl’/’ﬁé() nace en México
en el ano 1945, como resultado de la vision
emprendedora de un grupo de empresarios
mexicanos que buscaban ofrecer pan de
caja de alta calidad al mercado nacional.

Roberto Servitje

Iméagenes: https://www.grupobimbo.com

Bakery

Arriba: La primera panificadora de
Bimbo se instald en Santa Maria
Insurgentes de la Ciudad de México

Abgjo: Don Juan Servitie (a la
derecha), padre de Lorenzo vy
Roberto Servitje, funddé El Molino
y patentdé la primera mdaguina
mexicana de hacer bolillos.

Imagenes: https://www.grupobimbo.com
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Imagenes: https://www.grupobimbo.com

@V[Doeﬁ de Bimbo:

F&l/’[&{ﬂé{m”ﬁ’s’i Lorenzo Servitje, Jaime Jorba, José T. Mata, Alfonso
Velasco y Javier Servitje.

Fecha de_fyndacion: inicis 1abores el 2 de diciembre de 1945,

[ ygar: Ciudad de México.

N(Wére: /{Bf//ﬁéoﬂ El nombre fue elegido por ser corto, facil de
pronunciar en varios idiomas y por evocar simpatia. Algunos dicen

que proviene de la combinaciéon de las palabras “bingo” y “Bambi”,

aungue no hay una version oficial Unica.

Primeros prodyctos:

El primer pan que fabricaron fue el clasico
pan de cgja blanco, empaguetado
higiénicamente y con una caducidad mas
prolongadaq, lo cual era una novedad en esa
época. Desde el inicio, la marca apostd por
la calidad, innovacién en empague y una
imagen amigable, con la introduccidon del
famoso OS’[ZLO Bl'/ﬁé() como su logotipo
en los primeros anos.

Crecimiento:

Bz’méo crecié rdpidamente gracias a
su enfoque en la distribucion eficiente,
campanas publicitarias  efectivas y una
solida cultura empresarial. Con el tiempo,
se expandi® a productos como bolleriq,
pasteles, pan integral y snacks, y hoy es una
de las panificadoras mas grandes del mundo.

Bakery

Acerca de la historia

de Grypo Bimbo.

En una entrevista Roberto Servitje recuerda
y comenta “Lo que mi papd hizo fue rentar
la parte baja de un edificio de 3 pisos”. Juan
organizd este piso de la siguiente manera:

‘Mitad ventas y mitad produccion.
En lo parfe de afras estaban
las calderas, ollas y una oficina
(...) curiosamente, en medio de
este nuevo edificio quedd una
columna. Alrededor de esta, se le
ocurrio que se vendieran medias
noches, sandwiches, fortas vy
refrescos, una especie de barra
alrededor de la pasteleria”.

43
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Iméagenes: https://www.grupobimbo.com

Cuando Juan Servitje murié, Lorenzo tomo el
control de la panaderia e incluso en 1941 co-
menzd la expansidn del negocio a los otros
pisos, para colocar: ventas en el primero,
produccién en el segundo y bodegas en el
tercer piso.

Gran parte del pan lo fabricaban en El Moli-
no tanto el dulce como el que se usaba para
los refrigerios, sin embargo, habia un pro-
ducto que compraban directamente a Pan
ldeal, una de las panaderias mdas antiguas
de la Ciudad de México: el pan de caja.

& Como paso de ser yna pasteleria
a Grupo Bimbo?

Aunque por un tiempo pasaron comprando
en Pan Ideal, se enfrentaron a una situacion
frecuente: “venia viejo, confaminado con
hongos y con agujeros”, un problema para
el cual idearon una solucion.

A principios de los anos cuarenta, Jaime
Sendra, Jefe de Produccién de El Molino,
hizo una pregunta clave para la creacién

de Bimbo:

‘Oye, ¢por qué no hacemos el pan de caja
aqui?’.

Asi comenzaron a fabricar algunas piezas y
poco después Sendra tuvo ofra idea:

¢Por qué no hacemos una panificadora de
pan de caja?’.
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De izqyierda a derecha: Roberto Servitje, Jaime Jorba, Lovenzo Servitje, Jaime Sendra y José T . Mata.

Roberto recordd en la entrevista que su
hermano tenia un negocio de exportaciones
e importaciones con Jaime Jorba y José
Trinidad Mata, a quienes les preguntd si
guerian ser parte de este proyecto, ellos
accedieron.

A Lorenzo, Jaime y José, se unié Jaime Sendra
(quien tuvo laidea original) y Roberto Servitje,
el cual tenia 17 afos cuando su hermano lo
invitd a ser parte de la panificadora.

Aunque a Jaime Sendra le ofrecieron la
posibilidad de ser el jefe de produccidon de
Bimbo, se rehusd, por lo cual contrataron a
Alfonso Velazco, quien era el hijo del dueno
de Pan Ideal.

B[/’ﬂé& abrid su primera planta en la Ciudad
de México.

Con el equipo reunido, comenzaron
los preparativos para crear la empresa:
“Se decidié hacerla compania, se compré en
insurgentes un fterrenito friangular chiquitifo
para hacer la fabrica”, recordd Roberto.

No obstante, cuando uno de los padres de
los socios se enterd de lo que planeaban les
ofrecidé la posibilidad de fiarles un terreno
de 10 mil metros en la colonia Santa Maria
Insurgentes, de la Ciudad de México.
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En ese lugar “se hizo la primera fabrica
con un éxito increible”; Roberto recuerda
que B[Mé& nacié debido a que vieron la
oportunidad de innovar y corregir todos
los errores de Pan Ideal; asi como hacerles
competencia. B[méo fenia sus propios
camiones desde la década de los 50.

"Bimbo nacic de la necesidad
de romperle la boca a un gigante,
panaderia Pan Ideal estaba en
fodos lados (...).

lambién analizando todos  sus
errores: fenian camiones Sucios,
producto  envuelto  en  papel
encerado, viejo, que No recogian.

Jodo lo hicimos al revés, fue un
éxito increible”.
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Iméagenes: https://www.grupobimbo.com

El primer dia de produccion, lograron
hacer 10 rutas, para el segundo tfuvieron
que conseguir un camién mdas y crear la
onceava. Desde entonces, la panaderia
continud creciendo hasta ser la empresa
gue conocemos hoy en dia.

Pues para 1949 ya fenian una agencia
fordnea en Puebla, un ano después
comenzaron a vender donas, anos mas
tarde nacidé Marinela, a finales de los 50
intfrodujeron los pastelitos y para 1979,
Roberto fue nombrado el Director General
de GV&I/}O Bl'/l/[éO, cuando ya habia 12
fabricas en funcionamiento.
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& Cudl es la historia del nombre
y del “osito’ Bimbo?

El nombre no es casuadlidad, debido a que
Roberto Servitje asegura que comenzaron
a planearlo desde antes de tener la
panificadora, aunque las platicas reales
sobre como se llamaria se dieron hasta la
construccion de la fabrica.

Inicialmente, pensaron en ‘Super pan’; sin
embargo, no les permifieron registrarlo,
debido a que era muy genérico, por lo que
fuvieron que idear un nombre adicional.
Para ello, todos los socios llevaron listas de
nombres.

Algunos de los que figuraron fueron Rex,
N.S.E (nutritivo, sabroso y econdmico), Nieve,
Nuftrisol, Nical, Imperial, Bambino, Ricosano,
Delicia y Blﬁ[é&, el cual se selecciond
finalmente.,

Imagen: https://www.grupobimbo.com

iEn la pdgina oficial de esta empresa
explican que “el nombre elegido resulté de
la combinacién de Bingo (el popular juego
de azar) y Bambi (la famosa pelicula de
Disney)”.

Imagen: https://www.grupobimbo.com

Primera aparicion del osito Bimbo
en 1945

Y el elemento mds representativo de la
empresa llegd después gracias a una tarjeta
de Navidad que recibid Jaime Jorba, pues
en ella aparecia un oso, el cual modificd
ligeramente Ana Mata, esposa de Jaime
Sendra.

Al dibujo ella le agregd el gorro, el delantal
y el pan bajo el brazo; mientras que Alfonso
Velasco tomo la decisidon de arreglar la nariz
del 0so, dando como resultado la imagen
del pan B[/’ﬁé& el cual ha evolucionado a
fravés del tiempo.

Conoce tips, recetas
exclusivasy tendencias

de reposteria pensadas para tu negocio

SUSCRIBETE ESCANEANDO EL CODIGO QR



— TIRAMISU
DE CHOCOLATE

Dulces Vero, la panaderia EI Globo y Tia INGREDIENTES:

Rosa; ademds sus productos se venden en
- 800 g de galletas de soletilla
- 250 g de Cocoa Hershey’s
N s - 500 ml de leche semidescremada
El sal?or intenso de Hershey’s - 3 huevos
y la suavidad del mascarpone llegan -100 g de azicar (1/2 taza)

N - 300 g de queso mascarpone
a tu negocio a darle el toque extra - 250 g de nata para montar

- 200 g de Chispas de Chocolate Semiamargo Hershey’s

paises de América, Europa, Asia y Africa.

PROCEDIMIENTO:

1. Bate los huevos hasta que adquieran un tono blanquecino.
ESCANEA EL QR A : S, d
grega el azGcar de manera gradual y bate hasta obtener
Y DESCUBRE unda mezcla cremosa.
LA RECETA COMPLETA

2. Incorpora el queso mascarpone poco a poco, coh movimientos
envolventes, asegurando que esté a temperatura ambiente
para facilitar su integracion.

3. Monta la nata bien fria y agrégala suavemente a la mezcla anterior
coh movimientos envolventes para mantener su aire y textura.

&. En un recipiente aparte, mezcla la leche con el cacao hasta obtener
una preparacién homogénea y sin grumos.

5. Vierte una capa de la mezcla de chocolate en la base de un molde.
Coloca una capa de galletas de soletilla y humedécelas con la mezcla

de chocolate.

6. Extiende una capa generosa de crema de mascarpone
sobre las galletas y espolvorea cacao en polvo de manera uniforme.

7. Repite el proceso, alternando capas de galletas, mezcla de chocolate
y crema de mascarpone, hasta alcanzar la altura deseada (2 o 3 capas).

8. Finaliza con una capa abundante de cacao en polvo y decora
con chispas de chocolate Hershey's.

Imagen: https://www.grupobimbo.com
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Hornear la comida

Bakery

uede

prevenir enfermedades,

Revelan expertos

Sin cambiar el sabor ni el valor nutricional,
hornear, en vez de freir o tostar, trae consigo

efectos positivos.

Durante su coccidn al freirse, los
dlimentos pueden cambiar su
composicion y, segun la técnica
culinaria, pueden formarse
sustancias téxicas.

OPCIONES

En lugar de freir hornear puede
reducir el incremento de estas
sustancias y prevenir enfermedades.
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Croquetas de cocido Madrilenio
(guiso tradicional espafiol que
consta de sopa con fideos, garban-
zos con verduras y carnes varias).

Las croquetas se preparan con lo
que queda en la olla del cosido.

Es una de las conclusiones a las que ha
llegado el equipo de nutricidn del Servicio
de Hospitalidad de la Clinica Universidad de
Navarra en Madrid a través de un estudio,
redlizado en el é@mbito hospitalario con
pacientes ingresados.

En nota de prensa, explican que sin cambiar
el sabor ni el valor nutricional, hornear, en
vez de freir o fostar, frae consigo efectos
positivos.

VENTAJAS
DEL HORNEADO
FRENTE
A LA FRITURA

Una ftécnica O&ptima para reducir el
contenido de acrilamida de los alimentos
es el horneado, segun confirma un estudio
presenfado en el Congreso de Nutricion
Proctica de la Sociedad Espanola de
Dietética y Ciencias de la Alimentacion.

Concepcién Manrique, directora del Area
de Dietas de la Clinica Universidad de
Navarra en Madrid, expone que:

"La preparacion y elaboracion
de los alimentfos es clave para
favorecer al  apetito, resalfar
aspectos sensoriales 'y mejorar
su valor nutricional. Sin embargo,
puede modificar su composicion
y suponer un riesgo para la salud
pablica,  especialmente  enfre
pacientes  hospitalizados  en
situaciones vulnerables”,
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Su estudio consisti® en comparar dos
preparaciones con productos muy
habituales en la cocina espanola -croquetas
de cocido madrileno y patatas fritas con
pimentdn y orégano- sustituyendo la fritura
por un programa especial de horneado.

"En lugar de cocinar ambas recetas
mediante métodos fradicionales
a femperaturas — superiores @
180 °C, utilizamos el homo y
observamos que no se defectaban
acrilamidas, o que su presencia
se reducia significativamente, sin
comprometer el sabor ni el aspecto
visual”, precisa Manrique.
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CONSEJOS
PARA REDUCIR
LA ACRILAMIDA

En la aparicion de acrilamida durante el pro-
ceso de cocinado influyen varios factores:

El método culinario, la temperatura a la que
se calientan los productos y el tiempo.

Hay que tener en cuenta que es necesario
que los alimentos alcancen cierta tempera-
tura para eliminar aquellas bacterias que po-
drian causar infecciones alimentarias como
la salmonelosis o la listeriosis.

Pero sin pasarse para evitar la aparicion de
compuestos téxicos.

Los consejos bdsicos para reducir la acrila-
mida son los siguientes:

Siempre que sea posible, optar por hornear
en vez de tostar o freir. Hervir o cocinar al va-
por también son preferibles a la fritura.

Evitar freir y hornear a temperaturas dema-
siado altas las croquetas, tostadas, patatas y
otros productos.
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Reducir el fiempo de calentamiento, coci-
nando los alimentos solo hasta que estén do-
rados, no quemados.

No guardar las patatas en la nevera, ya que
con las bajas temperaturas aumenta la can-
fidad de almiddn. Se recomienda conservar-
las en un lugar fresco y oscuro.

Remojar las patatas corfadas en agua du-
rante 15-30 minutos antes de cocinarlas.

No cortar las patatas demasiado finas si se
van a frelr, ya que es probable que se frian
mdas y aumente la acrilamida.



CREMA PORO
Vessaié Y PAPA

LACTEA

4 porciones
LA EXPERIENCIA
LACTEA
QUE SIEMPRE FUNCIONA*
INGREDIENTES:
250 ml Versatié Lactea 15 ml Aceite de oliva
250 gr Papa blanca pelada 500 ml Caldo de vegetales
120 gr Poro 10 gr Sal
10 gr Ajo 2 gr Pimienta blanca molida
75 gr Tocino 60 gr Floretes de Brécoli blanqueado

METODO DE ELABORACION:

1. Picar el ajo finamente, cortar el poro y la papa en cubos pequefios y reservar.

2. Picar el tocino en cubos pequeiios y freir a fuego medio. Retirarlo cuando esté dorado, suelte su grasa
y reservar.

3. En la misma grasa, agregar el aceite de oliva e integrar la papa, el poro y el ajo.
Remover por 10 min a fuego bajo.

4. Agregar el caldo de vegetales y subir a fuego medio por 20 min.

5. Licuar perfectamente el contenido de la olla con la crema y regresarlo a fuego medio por 10 min mas
para rectificar sazon.

6. Servir la crema en un p|ato hondo, decorando con brécoli, tocino picado y poro frito.

BRI ENSALADA

\Jersd

WALDORF

S
/;l/é
LACTEA

4 porciones
LA EXPERIENCIA
LACTEA
QUE SIEMPRE FUNCIONA*
INGREDIENTES:
500 ml Versatié Lactea 50 gr Pistache pelado sin sal
350 gr Manzana Granny Smith 50 gr Nuez de la india tostada
150 gr Pifia en trozo en almibar 50 gr Datiles
30 ml Jugo de limon 50 gr Arandano deshidratado
75 gr Apio 150 gr Leche condensada

METODO DE ELABORACION:

1. Pelar las manzanas y cortar cubos medianos. Reservarlos en un recipiente con agua y el jugo de limén
para evitar su oxidacion.

2. Pelar el apio y cortarlo en cubos pequefios.

3, Picar el pistache y la nuez, cortar los datiles en rodajas.

4. Mexdlar manualmente la Versatié Lactea con la leche condensada hasta conseguir una consistencia espesa.

5. En el mismo recipiente afiadir los cubos de manzana y el resto de los ingredientes hasta que estén
bien integrados.

6. Decorar poniendo en la parte superior algunos trozos de nuez, pistache, datiles y arandanos.
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