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EDITORIAL

SECTOR AGROALIMENTARIO PARA
IMPULSAR LAS ZONAS RURALES

Dentro de los alimentos elaborados, si
nos centramos en el sectorde panaderia,
bolleria y pasteleria industrial, vemos
que se estd recuperando del descenso
que sufrio en 2020 motivado por la
pandemia.

Asi, segln los ultimos datos de la
Asociacion Espanola de la Industria
de Panaderia, Bolleria y Pasteleria
(ASEMAC), el afo pasado se produjeron
903.477 t. de masas congeladas, un
9,4% mas que en 2020, mientras que
la facturacion aumentd un 14,9%,
llegando a los 1.303.796 miles de euros
en 2021.

La innovacion es una de las claves
para que el sector siga creciendo
y atendiendo las demandas de los
consumidores, que buscan productos
mas saludables, pero que también sean
agradables al paladar. En las siguientes
paginas veremos varios ejemplos en
esta linea, y no solo de productos
de panaderia, sino también de otros
alimentos  elaborados, como los
carnicos o los quesos, entre otros.

Ademés, no podemos olvidar que la
elaboracion de alimentos es una de las
claves para que muchas regiones rurales
continlien manteniendo poblacién.

Asi nos lo recuerda la entrevistada de
este numero, Isabel Bombal, Directora
General de Desarrollo Rural, Innovacion
y Formacion Agroalimentaria del MAPA:
“El sector agroalimentario es la principal
rama industrial del pafis, con una balanza
comercial positiva de més de 15.000
millones de euros, que genera dos
millones y medio de puestos de trabajo,
mas de 120.000 millones de euros
de valor anadido bruto [...]; por tanto,
es necesario para toda la sociedad y
fundamental para mantener la vida en
nuestros pueblos”.

FERNANDO MARTINEZ
Director General de Revista Alimentaria
(Ediciones y Publicaciones
Alimentarias, S.A. - EyPasa)
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El estilo de vida flexitariano.
Ingredientes sabrosos y nutritivos de origen vegetal.

Un abrumador 25 % de los consumidores mundiales son flexitarianos. Se
sienten atraldos por las opciones de origen vegetal por su condicién saludable,
por convicciones ecoldgicas o por el placer de probar algo nuevo. BENEO le
ayuda a desarrollar opciones de origen vegetal que son simplemente deliciosas.
Afline su recela con ingredientes naturales que aportan sabores puros e
interesantes texturas. Cree una experiencia de sabor que los consumidores
disfrutardn plenamente con recetas nuevas e inspiradoras sin ldcteos o sin

carne. ;Cudl serd su ingrediente estrella?

B benee

www.beneo.com connecting nutrition and health
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122 CAMPEONATO GOURMETQUESOS, LOS MEJORES
QUESOS DE ESPANA 2022

Se presentaron 900 quesos distribuidos en 15 categorias, escogiéndose en cada una
primero, segundo y tercer premio

Maria Teresa Garcia Jiménez. Doctora en Biologia, Farmacéutica y Nutricionista de Salud Publica
Juez del Campeonato GourmetQuesos en varias ediciones

El consumo de queso en Espaia
ha aumentado notablemente en
los ultimos afios, lo cual responde
en parte al aumento de empresas
productoras que con su esfuerzo
por actualizar las condiciones
tecnoldgicas y de seguridad

alimentaria ofrecen unas variedades

genuinamente espafolas,
consiguiendo, ademas, un gran
atractivo desde el punto de vista
organoléptico.

A ello también ha contribuido el
consumidor, que, con mayor poder
adquisitivo y mas experiencia

en la degustacién a través de
experiencias viajeras, bibliograficas,
audiovisuales y diferentes tipos

de catas, contribuye a modelar el
mercado.

Uno de los objetivos del 12°
Campeonato GourmetQuesos ha
sido poner en contacto a estos dos
campos, productor y consumidor,
considerando en ambos todas

sus facetas, y sin olvidar la prensa
especializada.

La final se celebré el 25 de abril
en IFEMA, Feria de Madrid y fue
precedida de dos sesiones los dias
6y 7 de abril.

Se presentaron 900 quesos
distribuidos en 15 categorias,
escogiéndose en cada una
primero, segundo y tercer premio,
y designandose después un
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premio absoluto entre todos los
anteriores, que se entregé el dia
28 en el Salén Gourmets.

Hubo 60 jueces de distintas
especialidades: productores de
quesos, afinadores, vendedores,
gastrénomos, nutricionistas,
profesores de formacion
profesional y universitarios,
profesionales de los medios de
comunicacién y de la Salud
Publica.

En las dos fases previas, los jueces
se distribuyeron en 12 paneles,
en cada uno de los cuales habia
cuatro y un jefe de panel. En la
fase final intervinieron 40 jueces.

Todo el proceso estuvo
coordinado por José Luis Martin,

“Hubo 60 jueces
de distintas
especialidades:
productores,
nutricionistas,
profesionales
de la Salud
Publica...”

Maria Teresa Garcia Jiménez.

Director Técnico y Coordinador de
GourmetQuesos.

Las cualidades que se valoraban en
cada caso eran diversas: el aspecto
externo, el interno, la textura en
boca, el retrogusto nasal y una
calificacion global numérica en
cada caso del 1 al 10, acompanada
a voluntad por comentarios
personales.

Todo lo cual da una idea de lo

minucioso y objetivo del proceso de
calificacién, que en todo momento

eypasa
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