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INTRODUCCION

Querido lector, te encuentras ante unas paginas escritas que te van
a recordar o ensefar los entresijos del mas bello, creativo y, al mismo
tiempo, sacrificado oficio, ese que al final pone la guinda y que no es
otro que “el confitero-pastelero”.

Te cuento como nacio, por qué tardo tanto en extenderse, la canti-
dad de vocablos que emplea, unos originales de la region y otros
importados incluso de Alemania, la cantidad de materias primas que
transforma, la de utiles y artilugios que se discurren para simplificar el
trabajo, asi como la maquinaria o distintos tipos de hornos, expositores,
vitrinas, bien normales, frigorificas o de congelacion, todo ello en aras
de mayor comodidad en el trabajo y un mejor servicio al cliente.

He sido un privilegiado de contar para mi ilustracion con mis mas
de cincuenta anos de experiencia practica, haber encontrado en la
biblioteca del Excmo. Ayuntamiento Las ordinaciones del gremio de 1663 y
su modificaciéon de 1738 y por si fuera poco, ser el “custodio” de los
libros de actas del antiguo Gremio de Pasteleros y Cereros, desde el 2
de agosto de 1897 hasta el 12 de julio de 1911, cosa incomprensible
pues esta foliado del nimero uno al 200 y, sin embargo, termina en el
130. Existe otro que da comienzo el 23 de agosto de 1932 y termina en
el folio 67 el dia 14 de enero de 1937.

De todo ello he sacado varias ensenanzas que iré desgranando.

LAs ORDINACIONES. Ya nos hablaban de competencia desleal, si bien mas
que como gremio funcionaban como cofradias y por tanto tenian obliga-
ciones religiosas que cumplir, tales como asistir a la misa de difuntos que
debia celebrarse en la octava de la Virgen del Carmen (patrona de la
Cofradia de Confiteros y Cereros) ya que fue la que prevalecié a San Juan
Evangelista, Patrono de la Cofradia de Pasteleros. La union de estas cofra-
dias tuvo su sede en el convento las carmelitas, en la plaza del mismo
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nombre; tenian también obligacion de asistir a cuantas Juntas citase el
Mayordomo bajo multa de cinco ducados jaqueses. Las Juntas eran tam-
bién las encargadas de designar examinadores para maestros pasteleros, si
bien no dicen nada las Ordinaciones de en qué consistian, achacandolo a
que en Espana tardaron mucho en aparecer Escuelas y la primera fue de
Decorado y Glaseado. No obstante, en el anexo IX se indican las normas
de las escuelas alemanas a que hace referencia el Libro Escuela y Guia de
Confiteros del ano 1943. A pesar de todo, daba unas normas que desde
luego no tengo noticias de que se hayan cumplido.

El aprendizaje debia durar cuatro afos con el mismo patron y, si uno
se cambiaba de patrono antes de los cuatro anos, los trabajados no le ser-
vian para examinarse. Tenia que estar dos aflos mas en otro patrono para
solicitar el examen a la Junta del Gremio, la cual nombraba a tres miem-
bros que no podian ser ninguno de sus anteriores patronos. Como nota
curiosa, los hijos de patronos estaban exentos del examen.

Miembros de una de las Juntas del desaparecido gremio y que hicieron grande la pastele-
ria zaragozana. De izquierda a derecha: D. Domingo Martin Cortés, Pastelerias San Felipe
y Tupinamba, D. Miguel Suné Jorda, Pastelerias San josé y Bombonera Oro; D. Tomas
Garcia Simoén, Pastelerias Sucesor de Gonzdlez y Togar, D. José Maria Guitarte Artal,
Pasteleria Guitarte, Sucesor de D. Fantova, D. Jesus Férriz Lamana, Pasteleria Sucesor de
Auria, 2* Generacion de la Familia Férriz; D. Antonio Bentué Villovas, Pastelerias La Bella
Luz y Sau-Ben;, D. Daniel Sampériz Lacruz, Pastelerias La Palma.
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Siendo sincero, que un servidor sepa, en Zaragoza solo se ha hecho
un examen que fue en el ano 1973 para elegir profesor para la Escuela
que fundo el Gremio Sindical Provincial dentro del P.P.O. y fue a D.
Pedro Latorre Lazaro y a D. Miguel Rubio Barranco, formando el
Jurado los miembros de la Junta Directiva del Gremio, siendo ganador
don Pedro Latorre.

Lo que he conocido ha sido casi siempre lo mismo, un cliente, un
vecino, etc, amanecia un dia por la tienda preguntando por el dueno
y le decia:

-Mire don Fulano, que el chico no quiere estudiar y dice que querria ser pastelero
-sQué anos tiene?.

-Hombre, le faltan unos meses para cumplir los catorce, pero si ud. me lo cogie-
ra para que no esté por la calle...”

Y unas veces por necesidad y otras por hacer el favor, casi siempre
se colocaba vy, ya sabia, un afo rascando latas y el piano “Fregadera”.
Si habia uno o dos en el obrador, el aprendizaje era mas rapido. Por
lo general hacia el aprendizaje y ayudante, se iba a la mili y a la vuel-
ta tenia su plaza pero, 16gico, queria ascender por lo menos a oficial
de segunda y para ello la mejor solucion era cambiar de empresa, cosa
que no es mala ya que para ser pastelero y otros muchos oficios hay
que comer pan de muchos hornos.

Referente a los libros de Actas, mi sorpresa ha sido todavia mayor
ya que soy de los que en los albores de 1970 hablamos de cooperati-
vas, centrales de compras, obradores colectivos, etc.; pero al final,
nada de nada y me van a permitir que les cuente una anécdota. Un
buen dia nos juntamos a cenar unos noventa pasteleros en el caseron
de Obras Publicas de la plaza Santa Cruz, donde tenia su sede la Pena
Cultural “El Cachirulo”. Después de la cena, se repartié a cada asisten-
te un cuadrante para que declarara el consumo de los articulos que se
nos pedia ya que, partiendo de que los croisant, palmeras, bollos, etc.,
tienen siempre la misma forma y los bizcochos, o son redondos o son
cuadrados, nuestra idea era quitar los hornos de los pequenos obrado-
res y que cada cual hiciese la terminacion que tuviera por costumbre.
Solo poniamos un pero al que estabamos todos de acuerdo, el género
tenia que ser de calidad. Sumados todos los cuadrantes y aclaradas las
dudas, llego la gran sorpresa. Con lo declarado que habia que fabricar
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nos sobraban todos los asalariados y algtin autobnomo. Habia una expli-
cacion, entonces se tributaba por evaluacion global. El que la sufrio
estard conmigo en que ha sido la manera mds injusta con que la
Administracion ha tratado al pequeno contribuyente.

Como ejemplo de compras colectivas, ya en 1907 se hace un encar-
go de 30 cajas, o sea, un vagon de huevos, a Galicia y asi sucesiva-
mente fueron comprando todo tipo de frutos secos, mantecas, que ante
la duda mandaban a analizar al Laboratorio del Ayuntamiento.

En cuanto a la competencia desleal, estaban como ahora poco mis
o0 menos, protestibamos porque los figones aprovechaban los festivos
para hacer pastelones, pastas y tartas, contra los comestibles porque
vendian velas y juntos todos contra la venta ambulante. Los figones
contra nosotros por asar cabritos, los comestibles por vender embuti-
dos vy, claro esta, todo ocurria en dia de fiesta o domingo. Pastelerias
como Antigua Casa Lac, La Flor de Almibar, Tupinamba de Alfonso, el
Salon Blanco, a pesar de pagar una contribucion especial, los domin-
2o0s no podian vender ni tener expuestos fiambres.

Y es que era tal el barullo, que infringias las leyes sin enterarte.
Creo no equivocarme si les cuento que en los anos setenta yo pagaba
una contribucion industrial, epigrafe 1631, que rezaba lo siguiente:

“Pasteleria con Obrador, se le autoriza la venta de sus fabricados asi como helados,
chocolate, chocolate en polvo, galletas, chocolatinas, caramelos, grageas, peladillas,
vinos y licores, incluso a copeo y cabritos asados”.

Los industriales hacian gala de companerismo y en una época que
el Ayuntamiento mand6 que cerraran los domingos, se opusieron en
bloque y acordaron en Junta Extraordinaria incumplir el decreto, y si
alguno era sancionado por dicho motivo, que fuera el Gremio, de sus
fondos, el que reembolsara la cuantia de dicha sancion al agremiado.

Por lo demads, parece que todo sigue igual, hay menos tiendas pero
también ha bajado la demanda, a pesar del aumento de poblacion. Hay
mucha mas variedad de oferta y lo que desde luego han cambiado son
las bodas.

Antiguamente, en los afos cuarenta, y me imagino que anteriores,
se encargaban en la pasteleria las arras. Por lo general, eran tres biz-
cochos redondos mas o menos emborrachados en almibar, cubiertos y
decorados con merengue, rematados con una flor blanca de tela (des-
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pués llegaron las parejas de novios). Una era para el celebrante, otra
mas pequena para los monaguillos y la mayor, segin los comensales,
para los novios. Cuando la boda era de abolengo el pastelero la reali-
zaba de pisos, haciendo éstos con crocante pues todavia no existian
los aparatos metdlicos. Si el cocinero tenia nocién de pasteleria, la
sacaban con un velo de caramelo hecho en el momento de servirla.

Con los aparatos, la tarta se olvidd del merengue pero habia un
inconveniente y es que el hotel o restaurante la compraba a peso y
queria que fuese el trozo grande. Para ello, la Gnica solucion era no
emborracharla y asi llegamos a la época en que la tarta se quedaba en
el plato y ya hoy en dia, ni tarta ni postre, un pastel con una teja y dos
bolas de helado y a correr.

Preparacion de tarta de pisos para una boda.
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CAPITULO I

LOS PASTELEROS CONFITEROS

Segtn Heinrich Buskens, autor del libro Curso Profesional de Reposteria
Alemana,

. en todos los tiempos, el instinto de conservacion obliga a todos
los seres vivientes a buscar alimento, obtenerlo y utilizarlo. El hombre
encuentra su alimentacion en el reino animal y vegetal.

Nuestros antecesores mas primitivos obtenian sus alimentos en
forma peligrosa y con grandes esfuerzos, como recolectores, cazadoresy pes-
cadores. En la medida en que las herramientas fueron mejoradas, con
ingenio y dedicacion, este rudo trabajo se fue simplificando.

Los descendientes de recolectores fueron agricultores sedentarios,
que con constancia y dedicacion eligieron las variedades mas rendido-
ras entre las silvestres atiles. Los descendientes de cazadores fueron los
pastores y luego los ganaderos, pues el cuidado y aprovechamiento de
animales domésticos es mas simple, seguro y productivo que la suerte
dudosa de la caceria.

Del manipuleo con semillas surgieron los productos triturados,
papilla y masa fermentada para alimento. Con fuego se transforman en
papilla cocida, pastas secas y pan cocido. Asi resultaban mas sabrosos,
mas apetecibles y duraderos. Estas formas de preparacion de alimen-
tos realizadas primero como trabajos domésticos femeninos, dieron
lugar luego, con la especializacion de los trabajos, a los oficios de moli-

nero, cervecero y panadero.
RV

Las exigencias superiores de vida y alimentacion desarrollaron nue-
vas profesiones: cocinero, repostero’y confitero de los que, a su vez, fueron
desarrollandose nuevos oficios, como por ejemplo, caramelero, gallete-
1o, etc.
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En el listado de corporaciones de la Edad Media, no figura atn la
profesion de repostero pero ya es conocido el preparador de “Lebkuchen”,
cuyas principales materias son, miel, harina y muchos condimentos. La
miel, fruta, chocolate y también azicar fueron las materias primas pre-
feridas del cocinero del palacio feudal. Muchos postres dulces proceden
de la cocina y recientemente pasaron a ser especialidades de la repos-
teria.

La historia hostelera y confitera data de época relativamente recien-
te en el sentido industrial, habiendo llegado Espana, en la actualidad,
a dominar en los talleres de confiteria y pasteleria todo el conglomera-
do de articulos conocidos en este ramo.

De ellos han salido por separado fabricas de galletas, caramelos,
turrones, frutas confitadas, pulpas, bombones, que hoy en dia son las
que suministran a los establecimientos dichos productos.

La abeja puede decirse que fue puesta en la tierra con el cometido
de extraer de las plantas el azGcar que poseen, ha sido la impulsora de
tan rica industria.

La miel se conoce de tiempo inmemorial aplicada al manjar. De
Oriente la miel se difundié por todo el mundo conocido, atin queda,
como sabemos todos, algo de aquellos primitivos tiempos en las espe-
cialidades de oriente, hebreo y arabe.

Pero cuando la industria toma ya incremento mas agudo es cuando
se descubre el azhcar. La cana de azicar se conoce en el Asia, en las
Islas Filipinas y en las del Pacifico. En la India y en la China es culti-
vada desde tiempos remotos y servia como alimento. En el siglo IX ya
refinaban los drabes aztcar procedente de la cana, criada en la provin-
cia de la antigua Persia, conocida por el nombre de “susiana”.

En el ano 996 llegd el azicar procedente de Alejandria a Venecia,
donde al parecer se le dio la forma de pildn, y segiin algunos historiado-
res, procede de China. Los médicos arabes empleaban el aztcar en medi-
cina y con las guerras de las Cruzadas su empleo se vulgarizo. Cristobal
Colon llevo la simiente de cana, de las Islas Canarias a Santo Domingo,
donde se cultivd por vez primera en gran escala. En 1760 la exportacion
de aztcar de la Isla de Cuba era insignificante. En tiempo de Hernan
Cortés fue importada a Mé&jico y asi sucesivamente se extiende la simien-
te por parte de Europa y América; en 1553 fue importada de Méjico a
Espana.
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Se tiene conocimiento de que en el siglo XVI existian en el térmi-
no de Madrid quince fabricas de aztcar. Y que en aquellos tiempos era
un articulo excesivamente caro y se suplia su empleo con la miel.

Cuando se puso a tono su precio fue cuando en 1740 el quimico
Marggraf descubre que la remolacha contiene considerable cantidad de
azucar.

En 1801, el quimico Achard funda la primera fabrica de aztcar de
remolacha en la baja Liberia, instalindose fabricas en Francia y sucesi-
vamente en Espana. Una vez que el azicar es abundante toma la
industria confitera las caracteristicas actuales.

Los arabes importaron a Espafa muchas especialidades de confite-
ria especialmente a base de miel. AGn se conocen muchas a base de
ésta. Después parece que la confiteria se cultivaba generalmente en los
conventos, existiendo varios articulos como mazapin de Toledo,
yemas de San Leandro, rosquillas de Santa Clara, etc., etc., que indican
que sus inventores salieron de los mismos o que en aquéllos se apli-
caron a su explotacion.

En el siglo XVIII se generaliza en Espana la confiteria; hay dos cate-
gorias: el confitero que hace compotas, caramelos, grageas y las espe-
ciales yemas de todas clases y el bollero, que se dedica a cultivar el tra-
bajo donde entren la harina, la manteca de cerdo, el aztcar y demas
ingredientes.

Entre estas dos categorias existe un gran abismo; tanto es asi, que
el bollero estaba conceptuado por el confitero como ser inferior, hasta
el extremo que los reyes permitian el honor de que el confitero lleva-
se espada al cinto, honor s6lo concedido a personas ilustres, no asi al
bollero, que era considerado como plebeyo.

Andando el tiempo, la pasteleria francesa introdujo en Espafa un
refinamiento en lo que llamaban bolleria, quedando ésta reducida a
muy pocos articulos, formando todo un conglomerado y siendo en la
actualidad lo que prevalece al gusto del publico, siendo por este con-
cepto el pastelero y confitero una misma actividad, habiéndose com-
plicado este oficio por la serie de articulos a confeccionar y materias
nuevas que existen para desarrollo del mismo.

La confiteria y pasteleria en estos tiempos tan raros y complicados
tiende a ser, en su confeccion, lo mas positivo y practico donde exis-
tia el arte, pero un arte facil y positivo. Serd extrano ver en la actuali-
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dad aquellas obras de arte que hacian nuestros bisabuelos y abuelos,
en glasa sobre tarlatana que valian como mérito a su autor y emplea-
ban muchos meses para su confeccién, pero que en estos tiempos son
inutiles.

Tarta de pisos para una boda.
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CAPITULO I

LOS LOCALES

Para instalar una confiteria-pasteleria con obrador siempre se han
necesitado locales con un espacio suficientemente ancho y diafano ya
que hemos de seccionarlo en cuatro departamentos distintos que son:
tienda, trastienda, almacén vy, el principal, el obrador; sin €l no habria
género para vender.

Antes de pasar a detallar cada uno de ellos diré, por ser comin a
todos, que deben gozar de accesos faciles y amplios, de luz y ventila-
cion suficientes para cada cometido y evitar siempre estar junto a lo
que pudiera ser foco de suciedad o contaminacion.

Los materiales nos aseguraremos que sean los adecuados para su
funcion y en ninglan caso que puedan propagar intoxicaciones o con-
taminacion.

Los suelos y paredes seran de materiales impermeables y ficilmen-
te lavables con sus correspondientes sumideros y las paredes deberan
estar pintadas o blanqueadas. Hoy en dia se exigen las paredes alica-
tadas de dos metros y el resto pintura lavable.

Antiguamente, si las paredes y techo se blanqueaban con cal se
recomendaba echar una buena cantidad de alumbre lo que evitaba
que las moscas se posaran en techo o paredes. Por lo menos en la
tienda y en el obrador deberan tener una fregadera para limpieza
de bandejas, utensilios, etc., asi como servicios higiénicos.

No obstante todo lo antes escrito, hoy en dia se halla todo regula-
do y reglamentado segin R.D. 2419/1978 de 19 de mayo por el que
se aprueba la Reglamentacion Técnico-Sanitaria para la elaboracion,
circulacion y comercio de productos de confiteria-pasteleria, bolleria
y reposteria.
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TIENDA

Debemos tener en cuenta que hace de tarjeta de presentacion de
nuestro negocio, que ha de disponer de espacio suficiente para acon-
dicionar todo lo que debe tener: vitrina frigorifica que nos sirva de
expositor y mostrador, otra para el género que no necesita frio, algin
expositor para caramelos, bombones, pastas, etc., y si nos es posible,
uno vertical de congelacion sin olvidar sitio para el peso, hoy dia
balanza electronica y, muy importante, caja registradora; el cajon
debajo del mostrador ya no vale, y un buen espacio lo deberemos
reservar para escaparate que es lo que nos va a servir de reclamo al

Tienda de la Pasteleria “Sau-Ben”.
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Tienda de la Pasteleria “La Bella Luz”.

publico y donde debemos esmerarnos en su presentacion disponién-
dolo en bandejas o recipientes adecuados sin amontonar, para que
cuando el publico lo mire parezca que le habla diciéndole “comeme,
coOmeme...”.

TRASTIENDA

Como su nombre indica es el anexo de la tienda donde se prepara
el género para su exposicion en mostradores o escaparate donde debe-
ra haber una mesa y estanterias, hoy en dia metalicas pues la madera
estd prohibida a excepcion de la mesa de obrador donde se trabajan las
masas de levadura. Es el lugar donde se celebraban antiguamente las
tertulias familiares ayudando al mismo tiempo a envolver caramelos,
bizcochos, mantecados y sobre todo en la época navidena las famosas
barricas de guirlache. También debe tener algun frigorifico para ir repo-
niendo el género de la tienda.

OBRADOR

Antiguamente se necesitaba espacioso por el horno, que era de obra
y ocupaba mucho espacio, lo que hizo que la imaginacion del pastele-
ro ideara que encima del techo del mismo quedara un habiticulo que
lo utilizaba, aprovechando el calor que trasmitia la béveda, para fer-
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“Dos en una”
(batidora y refinadora trituradora).

Escudilladora.

mentar las piezas de bolleria antes
de cocer; también le permitia tener
en un bol o vasija chocolate disuel-
to listo para terminar alguna pieza o
incluso decorar.

Al principio, la maquinaria no
era muy abundante pero el pastele-
ro siempre procurd proporcionarse
aquellas que le evitaran el esfuerzo
fisico como la amasadora que se
utiliza para todo tipo de masas de
levadura, bolleria, roscones, etc.

La batidora, que como su nom-
bre indica sirve para batir o mezclar
segln el accesorio que se le ponga.
Con ella hacemos los bizcochos y
todo tipo de masa batida, meren-
gues, etc. En los anos 40, los fabri-
cantes hacian dos en una, maquina
con batidora y refinadora trituradora.
Consistian en un arbol central y, a
cada lado, una de ellas.

Hoy en dia se necesita mucho
espacio debido a la gran cantidad
de maquinaria que existe. Si bien
sus precios las hacen prohibitivas,
al final se acaban comprando, por
lo que decia antes, el ahorro de
esfuerzo fisico. Los anos no pasan
en balde.

A las dos resenadas podemos

agregar por preferencia del personal, moledora trituradora, laminado-
ra, montadora de nata, escudilladora de magdalenas, de planchas,
limpiadora de latas, rellenadora o inyectora, molino de aztcar lustre
o glacé y hasta desclaradora de huevos, etc.

A este obrador solo le faltan las mesas, una necesariamente de
madera por lo antes expuesto, otra de hierro, que sirve para ir enfrian-
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do el caramelo y la que no fal-
taba en ninglin obrador era la
de piedra de Calatorao.
Algunas tenian un palmo de
grosor y servian para laminar
las masas y sobre todo el guir-
lache. Hoy en dia, con la
excepcion hecha, todas deben
ser de acero inoxidable.

Para terminar, solo nos
quedan los utensilios diver-
sos y variados, alguno ya
viene reflejado en el vocabu-
lario, al que anadiremos
cuchillos de filo recto pero
de varios tamanos, cuchillos

Rellenadora.

sierra, espdtulas metalicas y de madera, moldes para tartas y pasteles
de diversos tamanos y formas que solian ser de chapa y hoy en dia de
silicona, cazos y peroles eléctricos o no.

ALMACEN

Antiguamente, el que existia estaba fuera del obrador por la fluctua-
cion de los mercados. Habia que tener espacio para guardar las mate-

rias primas ya que segun
los libros de Actas de 1800
y 1900, el pastelero zarago-
zano traia los huevos de
Galicia y habia que conser-
varlos. Esto se hacia en tina-
jas con cal y lo mismo pasa-
ba con las conservas, ya
que los veranos se emplea-
ban en confitar frutas y
hacer mermeladas para
toda la campana. Este local
se procuraba que estuviese
en calle fresca cercana al
obrador, y a ser posible que
no le diera el sol.

Cazos y peroles eléctricos.
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Hoy en dia, prohibidos los obradores en bodega, el almacén esta
en el mismo local, separado o no del obrador y con nevera para aque-
llas materias primas que la requieren.

Quemadores.
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CAPITULO III

MAQUINARIA

EL HORNO

Hoy en dia, son eléctricos y de cimaras superpuestas, esto es, que
lo podemos comprar con una y segin necesidades ir ampliandolo. Va
provisto por lo general de estufa de fermentacién aunque también se
venden independientes.

Horno modular de dos
camaras con estufa de
fermentacion incorporada.

Armario fermentacion
controlada o directa.
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BATIDORA MEZCLADORA

Se suministra con tres accesorios,
varilla, tornela y gancho. Consta de
un perol y de acuerdo con el acceso-
rio que usemos podemos hacer infini-
dad de trabajos. Varilla: merengues,
bizcochos, magdalenas e incluso
montar nata, etc. Tornela: sirve para
mezclar o amasar pastas, mazapanes,
rebajar el petist, etc. Gancho: nos
sirve para amasar levadura, hojaldre,
etc.

AMASADORA

Batidora.

Se compone de una artesa de acero inoxidable y puede ser de bra-
zos o de espiral. Nos sirve, como su nombre indica, para amasar todo

tipo de masas que tengan elasticidad.

iz

Amasadora de brazos.
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MOLEDORA TRITURADORA REFINADORA

Consta de dos tolvas, la primera la cierran
dos cilindros metdlicos con pias que se
ensamblan, lo que hacen de triturador que
serd mas o menos grueso dependiendo de la
distancia de los rodillos y el género cae en la
segunda tolva, que lleva tres rodillos de pie-
dra que normalmente se usan el segundo y
tercero para moler lo triturado e incluso para
hacer masa para pastas, mazapan crudo, etc.
Los tres rodillos solo se utilizan para refinar
masas con bastante grasa como el praliné.

a DIVISORA

F

]'; Refinadora-trituradora.

|| Consta de una cazuela donde se pone

N | la masa y se prensa hasta cubrir su super-
JL JLJLJ‘L ficie. A continuacién, por medio de una
} .-—_-‘l a palanca se accionan las cuchillas que divi-
L den la masa en 30 6 306 piezas segin
el \ modelo. Puede ser manual o hidraulica.
f
2 {

Divisora manual.

LAMINADORA

Consta de un tronco central donde van los dos rodillos y a sus lados
dos lonas que giran segin la voluntad del mando que al mismo tiem-

po regula la separacion

de los rodillos marcan-

donos el grueso que
queremos darle a la w?
masa. Se utiliza para '
todo tipo de masa que
deseamos estirar: hojal-

dre, croissant, mazapin,

etc.

Laminadora de hojaldre.
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CAPITULO IV

PRODUCTOS DE CONFITERIA Y PASTELERIA

Casi podriamos decir que son infinitos; por ello, los agruparemos
de acuerdo con su composicion.

PRODUCTOS DE BOLLERIA

Son aquellos preparados alimenticios elaborados basicamente con
masa de harinas comestibles fermentadas, cocidas o fritas a la que se
han anadido o no otros alimentos, complementos panarios y/o aditivos
autorizados, y pueden ser:

A) BOLLERIA ORDINARIA. Se consideran aquellas piezas de forma y
tamano diverso en cuya elaboracion no interviene ninguna clase de
relleno o guarnicion, como por ejemplo, bollo, suizos, cuatro picos, etc.

B) BOLLERIA RELLENA O GUARNECIDA. Es aquella cuyas piezas, tamanos,
formas y composicién llevan un acabado diverso rellenadas o guarne-
cidas antes o después de su cocido o fritura con diferentes clases de
frutas confitadas, chocolates, encurtidos, charcuteria y/o preparados
culinarios, etc. Por ejemplo las brevas, pan prefao, ensaimadas, bom-
bas, roscones, etc.

C) BOLLERIA HOJALDRADA. Es aquella que a la masa inicial se le intro-
duce manteca de vaca o margarina como si de un hojaldre se tratara,
esto es, dindole como minimo una vuelta sencilla y una doble. Nos
sirve para croissant, napolitanas, caracolas, dobladillos, etc.

PRODUCTOS DE PASTELERIA Y REPOSTERIA

Son aquellos fermentados o no de diversas formas, tamano y com-
posicion, integrados fundamentalmente por harinas, féculas, azGcares,
grasas comestibles y otros productos alimentarios como sustancias
complementarias, de ahi que sus terminados puedan ser dulces o sala-
dos en funcion del relleno o terminacion que les demos.
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MASAS DE HOJALDRE

Masa trabajada con manteca o margarina que sometida a diversos
dobles al cocerla en el horno se producen hojas delgadas superpues-
tas. Sus ingredientes son: harina, grasa comestible, sal, agua y vinagre.
Con esta masa se elaboran pasteles, cocas, bandas de crema, bandas
de fruta, palmeras, milhojas, canutos, cuernos, tortels, torta de manza-
na, lenguas de cabello, garrotes, etc.

MASAS AZUCARADAS

Estin compuestas fundamentalmente a base de harina, aceite, otras
grasas y azucares comestibles. Con ellas se elaboran pastas secas o de
té, cazuelitas, pasta sable, pasta brisa, pasta quebrada, tortas, manteca-
dos, polvorones, besitos, tejas, virutas, rosquillas de Santa Clara, etc.

MASAS ESCALDADAS

Aquellas a base de harina, sal, agua, leche, grasas comestibles o
alcoholes que precocidas al fuego sufren luego una posterior coccion
o fritura. Con estas masas se elaboran relampagos, lionesas, palos,
bocados de dama, roscos rellenos, rosquillas delicadas, cafeteros, cho-
colateros de diversos tamanos.

MASAS BATIDAS

Se consideran aquellas que habiendo sufrido este proceso técnico, dan
como resultado masas de gran volumen, tiernas y suaves. Estas se com-
ponen fundamentalmente de huevos, azicares y harinas y/o almidones.

Con ellas se elaboran bizcochos, melindros, soletillas, rosquillas,
mantecadas, magdalenas, bizcocho de frutas, genovesa, planchas, tosta-
das, postres, merengues, brazos de gitano, bizcochos de vergara, borra-
chos, bizcochos de viena, capuchinos, bulgaros, tortillas, bizcotelas, etc.

MASAS DE REPOSTERIA

Preparadas con relleno o guarnicion de otros productos (crema, fru-
tas, chocolate, etc). Se preparan en formas diversas y unitarias de
varios tamanos.

En este grupo se incluyen también los tocinos de cielo, almendra-
dos, yemas, masas de mazapan, mazapanes de Soto, figuritas o maza-
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panillos, turrones, cocadas, guirlache, tortas imperiales, panellets, alfa-
jores, confites, anises, grageas, pastillas, caramelos, jarabes, frutas
confitadas, mermeladas, jaleas de frutas, pralinés, trufas, figuras deco-
rativas, huevo hilado, etc.

Las relaciones incluidas anteriormente y a continuaciéon no tienen
caracter limitativo.

OTRAS ELABORACIONES

Los obradores pueden simultanear las elaboraciones principales
definidas anteriormente con otras complementarias como son empana-
das, emparedados, canapés, tartas heladas, etc.
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CAPITULO V

RELACION DE PASTELERIAS CON OBRADOR QUE HAN IDO
DESAPARECIENDO SEGUN MIS RECUERDOS

Empezaré este relato con una pasteleria que no llegué a conocer
pero que he visto en postales retrospectivas.

EL BUEN GUSTO

Estaba situada en el nimero 2 de la calle Alfonso 1y enfrente, en
el nimero 1, el célebre Café Moderno, que si llegué a conocer. Ambos
establecimientos daban también a la calle del Coso. Me atrevo a ase-
gurar que data del siglo XIX, me contaban que era de la familia Molins,
cosa que he podido contrastar realmente ya que segun el Libro de
Actas del ya desaparecido Gremio de Confiteros, Pasteleros y Cereros,
el 23 de mayo de 1907 causan baja los sucesores de Molins y alta otros
con el mismo nombre. El dia 15 de julio de 1909 causan baja los suce-
sores de Molins y alta D. Joaquin Sinchez, también como sucesores de
Molins, ignorando hasta cuindo durd.

PASTELERIA SAURAS

Ubicada en el entonces nimero 68 del Coso, pared con pared con
una peluqueria donde se encontraba “La Vieja del Coso” (hoy en dia
Banco de Espana). Don José Sauras cumplia todos los requisitos que
en aquel entonces exigian las ordenaciones, vivia con su familia en la
misma casa y el piso 5% abuhardillado servia de dormitorio a los apren-
dices de obrador y mancebos de la tienda. Fue una buena escuela de
profesionales y, por haberlo conocido, destacar a don Antonio Alejos,
que hizo famosa la pasteleria en Alcaniz al que le sucedio su hijo, que
la engrandeci6 y hoy en dia la mantiene su nieto.

Don José, el ano 1925, solicitd permiso de obras para construir en
Miguel Servet nim. 35 una casa de dos pisos y local donde instald6 una
fabrica de chocolates y al final, en el ano 1932, traspasa a don Mario
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Ortego Garcia que cambia el nombre por “Yolanda”, como otra que tenia
en calle D. Jaime I. Don José se traslad6 a Madrid fundando la Pasteleria
Confiteria “Aragéon” en Avda. del Generalisimo, 8 (Tetan de las Victorias).

kS & kS

Continuaré con las pastelerias mas antiguas y que a su vez han
simultaneado con hosteleria, mantequeria o comestibles.

PASTELERIA SAN JOSE

Posiblemente fuese la primera cafeteria que habia en Zaragoza; situa-
da en el entonces nimero 78 del Coso, frente al Teatro Principal en los
anos cuarenta, cuando la conoci sacaba en verano sus veladores a la
calle. En el ano 1925 es adquirida por D. Miguel Suné Jorda que en 1939
se la traspasa a D. Domingo Torcal y que la mantiene hasta bien entra-
dos los anos cuarenta, fecha en que el Sr. Marqués de Ballestar, propie-
tario de la finca, decide derribarla para hacer el edificio que contempla-
mos en la actualidad y le da entrada por la calle Blancas, nim. 2. Don
Domingo se toma un ano sabdtico y reaparece con Cafeteria Lys en Paseo
de la Independencia, 21. A su fallecimiento, que coincide con la reforma
del Paseo, su viuda la alquila o traspasa pasando a llamarse Kelito ya que
era el nombre de uno de los quioscos que desaparecieron. Siguié man-
teniendo la pasteleria hasta que fue absorbida por el Banco Popular.

CASA LAC

Creo que es el establecimiento que ha generado mas noticias en la
ultima década que en toda su existencia. Su cierre, su retorno a café-res-
taurante, sus propietarios o regidores correspondientes... No obstante, el
que suscribe echa en falta la etapa mas duradera dentro de una misma
direccion que es la década de los anos cuarenta, cincuenta, sesenta,
setenta e incluso bien avanzada la de los ochenta del pasado siglo XX.

En 1825, uno de los Lac se establecidé como pastelero en el antiguo
edificio Mansion de los Condes Fauré y le sucede su hermano
Constantino que amplia el negocio a restaurante en la planta primera.

En 1885 sufre el edificio una reforma en profundidad, elevando
sobre su estructura una nueva planta y pasando la propiedad y direc-
cion del negocio a la familia Marca.

En 1907 sufre el edificio una nueva transformacién y en el afio 1924
Fernando Marca vuelve a hacer una remodelacion en la fachada que es
la que ya se conoce, si bien el negocio lo dirige al poco tiempo la fami-
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lia de D. Daniel Rubio Herrer, quien incluso hace del tercer piso su
vivienda familiar.

Me atrevo a asegurar que es entonces cuando se le empieza a cono-
cer como “Antigua Casa Lac” y adquiere un gran prestigio profesional
tanto como pasteleria como restaurante. Todavia recuerdo el escapara-
te de la derecha destinado a ofertar platos cocinados (pollo asado,
ensaladilla rusa, pechugas Villarroy o medias-noches de jamoén, empa-
nadillas de atin o merluza, rollos de anchoa, agujas de ternera y, en
cuaresma, las tipicas tortas de sardina, etc., etc.).

El escaparate izquierdo exponia un excelente surtido de la pastele-
ria de la época, limitada, mas no por ello menos artistica, como su cla-
sico tortell de hojaldre y cabello de dngel, costrada con relleno de
crema, almendra y dados de naranja confitadas, el bloque de mante-
quilla de Soria para vender a granell, el plumcake, los suizos croissant,
volaos o azucarillos, palmeras, brevas, lenguas, tortas de yema decora-
das con frutas confitadas, flanes chinos, ibéricos, etc.

En esta época también era muy referenciada “Antigua Casa Lac” por
ser, junto con la Farmacia Nueva (Coso-Azoque), los tnicos estableci-
mientos donde se vendia el yogur Latec en envase de ceramica retor-
nable cuando el yogur era medicina. Y asi, con altas y bajas en la hos-
telerfa, llegaron los anos ochenta y D. Daniel Rubio traspasé el nego-
cio, no la propiedad que sigui6 siendo de la familia Marca, a la fami-
lia Artiach-Garcia que la convierte en café-bar y restaurante y empieza
a presentarlo como el restaurante mas antiguo de Espana hasta el ano
2003 en que cierra.

En 2008, una vez reformado e integrado en la reconstruccion del
célebre TUBO abre de nuevo sus puertas como restaurante y con
nueva direccion que también lo presenta como el mas antiguo del
mundo, término éste que es rebatido por un lector de Heraldo de fecha
09/10/2008 en cartas al director que dice: “en mis frecuentes viajes a
Madrid, soy asiduo al Restaurante Botin, ubicado en la calle
Cuchilleros, 17 y que ostenta una placa que reza: Libro Guinness de
los récords por ser el mas antiguo del mundo desde 1725”.

LA ESPANOLA

Estaba situada en la calle Don Jaime I nim. 5. Al igual que la de
Sauras, pernoctaban en ella los aprendices y mancebos y el primer piso
lo dedicaba a Salon de Té. Esta también fue una buena escuela de pas-
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teleros, destacaré a don Gonzalo Belenguer Sanz, que volvio a su pueblo
natal, Alcorisa (Teruel), donde hizo grande la pasteleria, la continud su
hijo y hoy en dia es su nieta la que lleva las riendas. Su propietario, don
Julio Asin, era persona afable que sabia ganarse la amistad del publico y
el carino de sus subordinados. En el ano 1940, no sé si adrede o por
casualidad, salieron de su casa las primeras Frutas de Aragon, que las pre-
sentaban para su venta en auténticos “roscaderos” pero en tamafo mas
pequeno que los de los hortelanos. Desaparecié por cierre en 1973.

VIENA MADRID

Situada en la calle San Miguel esquina con la calle Blancas era mas
panaderia que pasteleria pero tenia un gran salon para bodas, banquetes,
bautizos, etc. que por lo general consistian en un chocolate con rica ensai-
mada y un palmero vaso de leche con o sin café donde se deshacia un
azucarillo o “bolao” envuelto en papel de seda con flecos. De vez en cuan-
do, segin la edad de los comensales, se reforzaba con una o dos medias-
noches rellenas de jamon.

SALON NIKE

También simultaned con la hosteleria ya que disponia de un mag-
nifico y amplio Salon donde las sefioras y parejas de novios saborea-
ban al atardecer su famoso “chocolate vienés”, sin descuidar la cafete-
ria, punto de reunion de afamados escritores, literatos y artistas, tanto
de la tierra como los transetntes, ya que eran célebres las tertulias de
Nike gozando ademas de una excelente pasteleria y rivalizando con su
casi vecino Sinchez en la época de Pascua con las Monas.

LA VITAL

Cafeteria-pasteleria en el centro de nuestra ciudad ya que se encon-
traba en Coso, 46. Por su situacion gozaba del favor del puablico y esta-
ba escoltada por “Bombonera Oro” y “Zorraquino”. Su propietaria era
la familia Olloqui.

EL SALON BLANCO

Esta pasteleria simultaneaba con fiambres, estaba situada en la calle
Espoz y Mina junto a la iglesia de la Exaltacion de la Santa Cruz, en la
que hoy en dia hay un pequeno solar. Su propietario, don Candido
Pérez gozaba de alto prestigio en la ciudad y entre sus companeros.
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CASA MOLINOS

Otra de las mas antiguas de Zaragoza y de inmejorable prestigio.
Compartia la Pasteleria con mantequeria y ultramarinos. De su obrador
salieron grandes profesionales y estaba muy acreditada, tanto entre sus
companeros como en el gran sector de clientes que abarcaba, ya que
estaba situada en el Paseo Sagasta, 5. Cerrd en el ano 1972 siendo
entonces su titular D.* Apolonia Pueyo Aznar.

LA GLORIA

En Alfonso I, nim. 39 distrutaba de un amplio local que tenia dos esca-
parates y bastante anchura que le permitia disponer de seis u ocho mesas
para desayunos o meriendas. Era tipico ver en uno de los escaparates una
gran bandeja de “Rosquillas Gloria” (hojaldre, bahada con yema y glase-
ada). Cerr6 en 1972 siendo su propietario don Miguel Ejarque Ascaso.

ANDRES TOMAS

Estaba situada en las casas que se derribaron en la Plaza del Pilar
para edificar los nuevos juzgados y se paso a los locales de la Casa de
los Canonigos. Compartié con ultramarinos y souvenirs. Don Andrés
fue presidente del gremio de 1901 a 1911.

CASA CUARTERO

Don Miguel atendia su tienda y obrador con sus dos hijos Miguel y
José. La tenia delante de la Plaza de la Victoria, esto es, haciendo esqui-
na con Ramon y Cajal y Pignatelli. Compartia la actividad con ultrama-
rinos. Ya fallecido, continuaron sus hijos hasta el ensanchamiento de la
calle Ramon y Cajal en que desaparecio para dar vista a la fachada del
Parque de Bomberos. Su hijo Miguel montd una selecta mantequeria
olvidando la pasteleria en la desaparecida calle Escuelas Pias, en los
bajos del colegio hasta que se jubilé y cerrd. Su hermano José se con-
virtié en un afamado agente comercial de materias primas del sector.

HORNO DE SAN VALERO

Fundado en 1880 en la calle Manifestacion nam. 27 por don
Florencio Marco Espanol; rapidamente adquirié una bien ganada fama,
en particular sus Roscones del Santo. Poco a poco fue introduciendo
articulos de pasteleria sobre todo cuando abri6é una tienda en calle San
Miguel y otra en la desaparecida calle Soberania Nacional, hoy
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Cesaraugusto. Con el tiempo y bajo la direccion de su hijo José Luis,
adquiri6 Industrias La Nave, obrador de pasteleria donde ubico tam-
bién la panaderia. En la actualidad solo existen el obrador y la tienda
de Cesaraugusto, habiendo cambiado la direccién de la empresa.

COOPERATIVA MILITAR Y CIVIL

Como su nombre indica tenia multiples actividades y entre ellas un
magnifico obrador de pasteleria con personal muy cualificado. Al cierre
de la misma, el encargado de la seccion de pasteleria don Raul
Galdamez se estableci6 en la calle Sepulcro hasta su jubilacion. Le suce-
di6 su hijo Javier que cerro y la traslado a la acera de enfrente y al paso
de unos anos cerr6 definitivamente. Hoy en dia es una guarderia.

JULIAN GARCIA

Situada en la calle Torre Nueva, esquina con Ciprés, se fue convir-
tiendo poco a poco en tienda de ultramarinos sin dejar, eso si, su tra-
dicion de llenar su espléndido escaparate en las Navidades con las tra-
dicionales cajas de anguilas, desde 5 cm hasta los 50 cm, que iban
decoradas con Glasa Real como auténticas obras de arte.

& & &

Hasta aqui mi recuerdo a pastelerias que compartieron su actividad
con otras diversas y a continuacion describo las que pudiéramos lla-
mar pastelerias puras, pues todo lo que vendian tenia por lo menos un
componente comun: el azicar.

Empezaré por resenar la calle San Gil o Don Jaime I pues creo es
la que mas locales liber6d de pastelerias.

LA ESPANOLA

Don Jaime I, nim. 5. Ya resefiada por tener actividades compartidas.

SUCESOR DE AURIA

Don Jaime I, nam. 9. Con fecha 9 de noviembre de 1907, en la reu-
nion celebrada por el gremio se acuerda testimoniar el mas sentido
pésame a la Sra. Vda. del companero don Juan Lino Auria, recientemen-
te fallecido. Al no dejar descendencia que continuara la profesion, la
Vda. pide al maestro pastelero que tenia en el obrador que se haga

38



La confiteria-pasteleria en general y las desaparecidas zaragozanas

cargo del mismo, el cual acepta y con el tiempo le sucede también en
la titularidad don Jesus Ferriz, casado ya y con tres hijos. Contintia con
el negocio ayudado por su esposa y por el hijo pequeno de su mismo
nombre que en su dia le sucede y compagina su negocio con la
Secretaria del Gremio durante muchos anos, cerrando por jubilacion en
diciembre de 1982.

El local, después de varias intentonas, volvio a ser pasteleria y fue
la Ginica que traté de amoldarse a los tiempos ya que los viernes, siba-
dos y visperas de fiesta abria a las 22:00 horas para cerrar a la madru-
gada. A pesar de ello no gan6 la batalla y cerr6 en muy poco tiempo.

PASTELERIA SUCESOR DE GONZALEZ

Don Jaime I, nim. 13. Don Antonio Gonzilez; posiblemente su paste-
leria fuera otra de las que existieron a principios del siglo XIX ya que a
muy temprana edad se hizo cargo de la misma cuando era regentada por
su madre y, de acuerdo con el articulo publicado por la Dra. D.2 Elisa
Sanchez sobre el Santo Patron de San Valero y las costumbres populares,
ya eran célebres los roscones de su casa junto con los del Horno San
Valero y Casa Fantoba. A pesar de su boyante negocio, problemas fami-
liares que trascendieron a publicos hicieron que cogiera la maleta y se tras-
ladase a Madrid donde rehizo su vida como agente comercial, dando lugar
con dicho traslado al nacimiento de Sucesor de Gonzalez, que no fue otro
que don Tomas Garcia Simon. Este le dio nuevos brios a partir de 1925
intensificando los productos y mejorando su presentacion, ya que la cali-
dad era dificil de superar. En 1957 tuvo la desgracia de perder a su espo-
sa D.* Marfa Nogueras lo que le supuso un cambio radical en su manera
de comportarse (lo que hoy llamarfamos depresion), teniéndose que hacer
cargo de la tienda su hijo pequeno José Antonio, ayudado por su herma-
na y mas adelante por su reciente esposa “Pity”. Por fortuna, don Tomas
se fue reponiendo pero, deseoso de dejar el escenario donde habia com-
partido alegrias y tristezas y pensando en lo que Zaragoza iba creciendo,
abri6 una pasteleria en la calle Beata Madre Vedruna, nim. 10 bajo el
nombre de Togar. Su hijo mayor y del mismo nombre, abrid otra con la
misma razon social en San Juan de la Cruz, 13. Asi llegamos al afio 1966
en que desaparece Sucesor de Gonzalez de su emplazamiento habitual y
reaparece de la mano de José Antonio Garcia Nogueras en la calle San
Pablo nim. 43 al coger el traspaso a Don Arturo Peitivi (una pasteleria de
las que también tienen historia y comentaremos en su momento).

Tanto Togar de Madre Vedruna como Sucesor de Gonzalez desapa-
recieron en 1985.
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PASTELERIA NIZA

Situada en el antiguo edificio del nim. 34 de la calle Don Jaime I,
estaba esta pasteleria cuyo dueno se llamaba César y segin decian era
cufado de don Simoén Roldon Bitrian (un agente comercial del ramo
que vivia en la misma casa y tenia alli su despacho hasta que lo tras-
lado al Pasaje “Los Giles”). En su centro colgd su razon social Roldon
estando alli hasta la reciente rehabilitacion de tan senorial inmueble.

PASTELERIA YOLANDA

En calle Don Jaime I nim. 38, haciendo esquina con calle Mayor
nam. 1 estaba situada con su obrador, teniendo escaparate y puerta a Don
Jaime 1. Creo recordar que estaba mis baja que la calle, lo que subsana-
ba con dos escalones. Su propietario, don Mario Ortego Garcia, con el
tiempo adquirid la Pasteleria Sauras del Coso (ya resenada). Persona
emprendedora tuvo mala suerte ya que fallecio joven dejando a su viuda
D.2 Virginia Vallejo con dos hijos de corta edad. No obstante, y con la cola-
boracion de una hermana, salié adelante. Con el servicio militar cumpli-
do, el hijo se vio en la necesidad de cerrar en Don Jaime por derribo de
la finca y buscar local para el obrador, que encontr6 en la calla Los
Estudios. A finales de los afios sesenta abri6 una nueva “Yolanda” en
Compromiso de Caspe, 65. Desaparecié en 1976 la del Coso, que era
entonces el nim. 54, por anexionarse la finca el Banco de Espafia. Aunque
tardo varios anos en ejecutar la obra, le sucedi6 otra nueva “Yolanda” en
General Sueiro nim. 11; puso el obrador en la calle Izuzquiza nim. 3 y
para terminar esta peregrinacion, los nietos del fundador abrieron otra en
la calle Avila. Habiendo encontrado mejor ocupacion, traspasaron.

PASTELERIA FRANCO

En el nimero 46 de la calle Don Jaime I estaba esta pasteleria cuyo pro-
pietario don Antonio Franco fue de los primeros que por la edad cerraban
el obrador y se convertian en “Venta de dulces”, sirviéndose de otro u otros
companeros. Persona afable, bonachon pero con genio, preparaba para sus
companeros, previo pago de su importe, polvos de hornear (levadura qui-
mica). La anécdota triste la protagonizo su hija mayor (ya que eran dos las
que tenia el matrimonio) que tuvo la desgracia de que la honda expansiva
de la bomba de la calle San Gil la incrustara contra la caja registradora cau-
sandole la muerte. La pequena, D.2 Dolores, fue una gran artista, llegando
a ser directora de la Escuela de Bellas Artes, autora entre otras muchas
obras de la imagen de la Patrona de los Pasteleros Nuestra Sefiora de
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Montserrat que en sus primeros tiempos peregrinaba cada cuatro anos a la
casa del correspondiente Presidente, hasta que le tocd a don Domingo
Martin, que cayo enfermo vy, fue tal la devocion que despertd en su viuda
D.? Julia Tobias, que con el beneplicito de las sucesivas Juntas permane-
¢i6 en su casa hasta su fallecimiento, continuando hoy en dia bajo el cui-
dado y custodia de su hija D.2 M.* Lorenza Martin, Viuda de Aznar.

& & &
Dejamos la calle Don Jaime I y seguimos con sus adyacentes.

PASTELERIA ANGELINES

Calle Estébanes, nim. 27. Su propietaria, D.* Rosario Villacampa,
que habia estado muchos anos en la calle San Pablo, al traspasar y ven-
der dicha propiedad a don Arturo Peitivi se vino mas al centro de la
ciudad y al cabo de unos anos traspaso para otra actividad.

APOLINAR VICENTE

Calle Estebanes s/n, frente por frente a la anterior, adosada a la facha-
da derecha de la iglesia de San Gil. Era una muy peculiar venta de dulces,
casi todos tenian un componente comin “El merengue”. Los tenia blan-
cos, de fresa, de café, etc., como relleno de conchas, lenguas, rigoletos,
etc, y como merengue seco no le faltaban las sultanas o las rocas. Estaba
muy acreditado en el sector, y a su jubilacion el hijo continué muy poco
tiempo. Las ultimas noticias del establecimiento, hoy desaparecido, las dio
Heraldo de Aragén al denunciar que el inquilino era un “caballo”.

LA COLMENA

Calle Cinegio, nim. 10-12. Su propietario don José Aznar gozaba de
una bien ganada fama. A su jubilacion continu6 su hija Pilar y su nieto
Ricardo; otro de sus hijos sigui6 el oficio y lo hizo instalando solo obra-
dor. Creo que fue el primero en dedicarse a la reventa y se llamaba
Casimiro; empezo en 1958 en una bodega de la calle Torrenueva, 13,
fue agrandando hasta llegar a Temple nim. 1. No pudiendo crecer mas
se traslado el 15 de agosto de 1989 a la calle Jaime Ferran, 11 donde
continda bajo la direccion de su hija Julia Aznar Martin. La primitiva
Colmena, por fallecimiento del nieto Ricardo, paso a ser venta de dul-
ces hasta diciembre de 1983 que cerrd D.? Pilar por jubilacion.

* & *
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Volviendo a Don Jaime I, nos encontramos con Fantoba Hnos., en
el nam. 21, esquina con Méndez Nunez, que por antigliedad y presen-
te merece capitulo aparte. Asi que seguimos hasta el nim. 30 de
Méndez Nunez y nos encontramos con:

PASTELERIA TEMINO

Haciendo esquina a la calle Ossau, por donde se entraba al obrador,
fue también un vivero de grandes profesionales. A su jubilacion traspa-
s6 a D. Emilio Gil Calvo. La mantuvo hasta final de los anos setenta.

PASTELERIA SEBASTIAN GIL

En calle Santa Cruz num. 3 estaba ubicada esta pasteleria que tenia
el obrador en el nim. 15 de la misma calle. Tuvo su época de esplen-
dor e hizo famosos sus turrones y en particular sus caramelos, ya que
llegd a tener una fabrica muy acreditada desde donde servia a toda la
peninsula. A su fallecimiento continuaron sus hijos varones Gil y Luis,
que abrieron la Cafeteria Don Jaime en los afos setenta, hasta que se
derribo la finca y desaparecio también la tienda de Santa Cruz.

PASTELERIA SAN FELIPE

En 1925, D. Domingo Martin, que habia llegado a ser maestro pas-
telero de la Confiteria Ginés, se establece en Torrenueva, 15, sitio
estratégico para captar clientes dada la infraestructura de aquella
Zaragoza que forzosamente pasaba por su escaparate todo aquel que
iba a comprar o vender al Mercado Central. Ayudado por su esposa
D.? Julia, pronto se hicieron con una buena clientela y ganada fama
de calidad en sus articulos, lo que le impulsé en 1941 a abrir una
nueva tienda en la calle Alfonso.

Le sucedi6 su viuda y a esta su hija Mariloren que cedi6 a su hija Julia.
Esta, en diciembre de 2003, la traslada a la misma calle, pero ya enfren-
te del mercado y del recién remodelado Palacio de la Condesa de Bureta.

PASTELERIA TUPINAMBA

Como he dicho, en el ano 1941 D. Domingo Martin abre una nueva
tienda en Alfonso I, 11, bajo la denominacién de Pasteleria Tupinamba.
Ni que decir tiene que fue la sensacion de la epoca teniendo en cuen-
ta que a pocos metros tenia la referenciada pasteleria San Felipe que
con el tiempo paso a llamarse Tupinamba. Al igual que la anterior, a
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su fallecimiento le sucedio en la titularidad su viuda D.? Julia Tobfias, y
a ésta, su hijo, D. Julio Martin Tobias que por jubilacién la cerrd el 15
de julio de 1997.

* & *

Seguiremos con Manifestacion. Al ya resefado Horno San Valero
hay que anadir en el lado de los pares:

PASTELERIA NAGORE

Calle Manifestacion, 34, esquina calle Loscos. Don Edmundo era un
auténtico navarro al que le gustaban las cosas bien hechas. Fue un gran
profesional, mas la edad le hizo reconvertirse en Venta de Dulces y
traspaso a su bien entrada jubilacion.

PASTELERIA SERRANO

Manifestacion, nim. 32. Pared con pared con Nagore. Don
Florencio Serrano era bastante mas joven y se traslado en los afos cin-
cuenta a la nueva Avda. de Fernando el Cat6lico, nim. 40 donde per-
manecio hasta 1974, en que traspaso. Su sucesor traspasod raramente en
2002 y no pudieron abrir hasta mediados de 2003 con lo que perdid
toda su clientela y definitivamente cerrd en 2004.

kS & kS

Recorridas las dos principales arterias y sus adyacentes pasaremos
a resenar su cinturon o Coso, el cual, y para enlazarlo con Conde de
Aranda, lo empezaremos por el final.

LA BELIA LUZ

Coso, 172. Hoy en dia, 154. Es mucho lo que podria escribir ya que
entre sus cuatro paredes transcurridé mi infancia, mas me retrae la humildad
de mi Sr. padre que no le gustaba ser ensalzado en ningin ambiente.
Abrieron don Antonio Bentué Villobas y su esposa al finalizar la rapida
“luna de miel” el dia 8 de octubre de 1928. En esa trastienda fui creciendo
dandome cuenta de la voluntad y sacrificio que exigia en aquellos anos ser
pastelero. Mis padres, ambos, lo llevaban con alegria rodeados de sus cua-
tro hijos hasta el punto que en 1947 adquirieron por traspaso una churre-
rfia en General Franco, 7, a don Celestino Brieva que tenia a su vez el
quiosco que durante muchos anos existio en la plaza del Carbon o
Salamero. La convirtieron en venta de dulces pasando por diversos nom-
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Fachadas de la Pasteleria “La Bella Luz” en distintas épocas.

Escaparate de la Pasteleria “Sau-Ben” desde el interior de la tienda.
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Fachada de la Pasteleria “Sau-Ben”.

bres: “La Bella Luz”, “Dulcinea” y el definitivo “Sau-Ben”. Me van a per-
mitir la licencia de decirles que es el compuesto de mis apellidos y que
lo utilicé en mi presentacion y despedida como luchador de grecorro-
mana.

Las jornadas de trabajo eran partidas y veia como los aprendices
Francisco Abad, Ernesto Marin y Salvador Sebastian, a las seis y media
con sus correspondientes cartapacios salian para ir, bien a las clases
nocturnas de Fuenclara o bien a dibujo en la Escuela de Bellas Artes.
En 1965 fallecio mi Sr. padre y es cuando me hago cargo de “La Bella
Luz” junto con mi esposa y, en 1967, por el fallecimiento de mi Sra.
madre gestiono también Sau-Ben que cierro en 1991. En 1994 empie-
zo mi actividad como docente de confiteria-pasteleria y panaderia y en
1997 cierro “La Bella Luz” por no poder atenderla.

PASTELERIA NAVALPOTRO

Situada en calle Coso, 129, es otra de las antiquisimas ya que don
Benito, en 1900, ya fue secretario del gremio y, en 1932, presidente.
La casa pertenecia al antiguo caseréon que habia sido Cuartel de la
Guardia Civil en su patio o luna central. Habia varias dependencias
en una de las cuales tenia su obrador. A los pocos anos de su falle-
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cimiento traspasaron las hijas a don José Salas que tenia un cunado
con pasteleria y obrador que es el que les servia el género. Tuvo oca-
sion en 1948 de arrendarlo a don Miguel Catala para la fabricacion de
la auténtica ensaimada mallorquina y otras especialidades de la isla
de la que era oriundo repartiéndolas por todo Zaragoza. En unos
anos, y con el empuje de su hijo Jaime, crearon la acreditada firma
“Los Mallorquines”, ya en la calle Santo Dominguito de Val, 1, donde
los nietos e hijos de los fundadores siguen con la tradicional ensai-
mada de varios rellenos y un gran surtido de pasteleria, siendo su
altimo gran invento “La Estrella Mudéjar’, que también se puede
adquirir en Avda. Goya, 12, y Monasterio de Veruela, 5.

PASTELERIA IA OSCENSE

En Coso, 109 adosada a la fachada posterior del Real Seminario de
San Carlos. En 1954 apareci6 don Faustino Gracia con obrador y tien-
da dedicada a pan, tortas y bollos, si bien poco a poco fue introducién-
dose en la pasteleria, llegando a ser una de las preferidas del Coso,
siendo su especialidad como buen oscense las tipicas castanas de
Huesca. A su jubilacion y después de varios traspasos, cerré en el aio
1995 siendo entonces su propietaria D.? Soledad Lara Notivol.

PASTELERIA GUITARTE

En Coso, 71. En la puerta de entrada, en su parte inferior, habia una
placa de marmol que decia “Sucesor de D. Fantova”. Leyendo las Actas,
nos encontramos que en 1897 existia un Dionisio Fantova (que imagi-
no era el antecesor), lo que nos da una idea de la antigiedad del esta-
blecimiento. Don José Maria era un asturiano de pro, de voz pausada
y metodico, gran aficionado al billar y que mataba el gusanillo en el
Casino Mercantil. Los que lo trataron contaban que nada mis pasar las
Fiestas del Pilar, por las tardes, echaba uno o dos sacos de almendra
encima de una mesa y las seleccionaba una a una para preparar el
mazapan, primero para los huesos de Santo y después para los turro-
nes. Le sucedi6 el que anos antes habia sido su encargado y que esta-
ba establecido en la calle Domingo Ram, y que no era otro que D.
Salvador Sebastian, que cerrd por derribo en 1977.

sk £ sk
Nos cruzamos a la acera de los pares y teniamos las ya resenadas

Pasteleria San José, Pasteleria Sauras y Yolanda. Cruzando la plaza de
Espana:
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CASA MURGA

D. Eugenio Murga. Pasteleria situada en el centro de la plaza de
Espana entre dos establecimientos emblematicos “Café Gambrinus” y
“La Joyita”. Destaco su pasteleria diaria y tomo gran resonancia cuan-
do patent6 el auténtico caramelo inglés, una especie de toffe con pino-
nes. Hoy en dia, los tres establecimientos forman parte del llamado
“Cuarto Espacio”, aunque se hablaba de recuperar el Café Gambrinus.

BOMBONERA ORO

Posiblemente, el cierre de una sombrereria en Coso, 44, propiedad
del suegro de D. Miguel Suié decidiera a éste a traspasar, como queda
dicho, la Pasteleria San José, y abrir esta nueva tienda que hacia honor
a su nombre ya que el conjunto del establecimiento era una Bombonera.
Digo era porque a pesar de estar en el mismo emplazamiento hoy en
dia, la finca es relativamente nueva. El obrador lo tenia en la calle San
Agustin, al frente del cual habia uno de los mejores maestros pasteleros
al que los que tuvieron la suerte de trabajar con €l todavia recuerdan.
No era otro que D. Joaquin Pérez. Le sucedid su hijo D. José Ignacio
Suné Gracia que en diciembre de 1999 cedi6 la explotacion.

CASA ZORRAQUINO

En Coso nam. 46. Segin me conto el nieto del fundador, fueron dos
los hermanos que abrieron una pasteleria, parece ser en el primitivo
edificio existente en el paseo Independencia, esquina Cinco de Marzo,
donde posteriormente hemos conocido al Café Alaska y el mas recien-
te y actual C&A. Ambos tuvieron una gran trayectoria gremial, ya que
desde 1897 hasta 1911 don Victorino fue presidente en tres ocasiones
y don Juan en dos. No obstante, poco dur6 la union y se quedd con
la pasteleria Juan Zorraquino. Victorino Zorraquino se inclind por el
chocolate poniendo una fabrica en el nam. 16 de la calle Cinco de
Marzo donde hoy se vuelve a oler a chocolate gracias a Cacao-Cacao.
Con el tiempo abrid una pasteleria con obrador y salon de té en los
locales del Palacio de Sastago que es a la que me refiero. Don
Victorino cedid en su dia a su hijo del mismo nombre la fabricacion de
chocolate que trasladé a su actual emplazamiento, calle Lourdes, 5,
mientras que la tienda fue para sus hijas; casadas dos de ellas, solo
quedd su hija Pilar, que mantuvo la tradicion hasta mil novecientos
ochenta y tantos.
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PASTELERIA GINES

En Coso num. 20. Se conocia a su propietaria por “la manca” ya que
le faltaba medio brazo derecho. Hija del fundador de la saga en calle
San Pablo, la mantuvo hasta mediados de los anos cincuenta y, des-
pués de unos anos cerrada, la abrid para su hermana D. Miguel Suné,
pasando a llamarse Sunye. Don Miguel aprovecho el obrador, que lo
tenia en lo que hoy es el solar contiguo a la Droga Alfonso entre Coso
y Galo Ponte cerrando el de San Agustin. Sunye cerré en 1974 siguien-
do el obrador solo para Bombonera Oro hasta el derribo de la finca
que se traslado a la calle Porvenir.

* % *

Llegamos a Conde de Aranda y en el nim. 7 teniamos a “Sau-Ben”
ya resenada, y ademas:

CASA CLAVERIA

Su fundador, don Pedro Pardo Aragtiés, la debid abrir a finales del
siglo XIX ya que en 1909 era vocal de la Junta del gremio. Creo que su
primitiva ubicacion debid ser en la calle San Pablo, esquina Echeandia,
ya que ahi habia obrador y la finca todavia existe. Le sucedio su hija, si
bien el negocio lo regentaba su yerno D. José Hernandez Ruiz. En los
anos cincuenta se dio la paradoja de tener en General Franco dos
Claverias, una en el nim. 33 y otra en el nim. 37, ademas de otra en
el Pasaje del Comercio e Industria, vulgo “Ciclon”, frente a la Basilica
del Pilar. La cerr6 la viuda del nieto fundador D. José Herndndez Pardo
en el ano 1976; la de San Pablo, 17 se traspasé al maestro de obrador
D. Miguel Rubio Barranco, que surtia a la de la plaza del Pilar hasta que
cerrd en 1975 por trasladarse a Vigo como docente de la Escuela de
Pasteleria inaugurada por el PPO unos anos antes.

PASTELERIA ORTAS

Don Saturnino se establecio en el nim. 45 de Gral. Franco, hecho que
debi6 suceder a principios del siglo XX. Era un gran profesional al que
sucedio su hijo, el cual, al comienzo de 1999 traspasé para otra actividad.

PASTELERIA VIDAL

En los albores de los anos 1940 abri6 esta pasteleria D. Antonio Vidal
Palacin que junto con su esposa D.* Pilar la supieron engrandecer y
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ensefar a su hijo Eduardo, que los sucedid. Cerré por jubilacion en
2005. Mientras vivio, el matrimonio tenia la costumbre, junto con otro
matrimonio, de salir todas las tardes del ano a las seis y media poco mas
0 menos a dar una vuelta por aquella Zaragoza de los setenta.

& & &

Seguimos por la calle San Pablo.

PASTELERIA GINES

Se encontraba en la calle San Pablo, 43. También debia provenir
de finales del siglo XIX llegando a tener otro establecimiento en
Coso 20 (ya resenado). La de San Pablo la continu6 otra de las hijas
hasta que a finales de los cincuenta vendi6 la finca a D. Arturo
Peitivi, el cual lo arrienda a D.* Dolores Villacampa, hasta que se
traslada a la calle Ossau y entonces lo explota la familia Peitivi hasta
1966 en que vuelve a aparecer alli como queda dicho Sucesor de
Gonzalez de la mano de D. José Antonio Garcia Nogueras que cie-
rra en 1985. Coge el traspaso y compra la propiedad la firma Gilmir,
que al poco tiempo, debido a la degradacién del barrio, cierra
abriendo s6lo para San Anton y San Blas, en espera del resurgir del
sector.

PASTELERIA LA PALMA

Esta solitaria pasteleria ubicada en la desaparecida calle Escuelas
Pias y haciendo esquina con Boggiero, fue fundada por don Daniel
Sampériz y fue también vivero de grandes pasteleros. Era cunado de
D. José Salas, que cogio el traspaso de Navalpotro y era el que le ser-
via el género. Su hijo del mismo nombre fundd una en el edificio
Kasan, pero tuvo la mala suerte de fallecer prematuramente. Le suce-
dio su Vda. hasta que cerrd, ya que tampoco siguié nadie de la fami-
lia y, alquilada, se convirti6 mas en tortas y bollos que en pasteleria,
desapareciendo en los anos noventa.

kS & kS
Retrocedemos y cruzamos Conde Aranda. Nos encontramos con la
calle Azoque que, al convertirse su primer tramo en Avda. César

Augusto, también perdi6 alguna pasteleria.
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PASTELERIA ELIPE

Azoque nim. 9. Don Angel la fund6 a finales del siglo XIX y a
mediados de 1934 traspaso a D. José Compaired que la mantuvo hasta
cerca de los setenta, sustituyéndole su encargado D. Jests Villacampa
Gayan que cerrd en 1976 por la nueva ordenacion vial.

PASTELERIA FERNANDEZ

Azoque nam. 18. Desaparecida como la anterior. Fue fundada por D.
Francisco Fernindez en 1940, juntamente con su esposa D.? Fermina
Cebollada. El era maestro obrador en La Espanola, por lo que la calidad
del género estaba asegurada; sin embargo, falleci6 joven y continud su
viuda con su hijo. Cerraron en 1971 y su hijo, después de unos anos en
Pamplona volvié al obrador de la Cafeteria Salomén fundando en 1980
la firma Entaban, que mantiene su hijo en Cantin Gamboa y en Antonio
Lapuente, esquina Avda. Cataluna. D. Francisco y D.? Fermina eran el
matrimonio que todas las tardes salia con el matrimonio Vidal.

PASTELERIA - CONFITERIA

En el nim. 26 de Azoque, esquina con la desaparecida calle de la
Biblioteca, existi6 no muchos anos una pasteleria fundada por D. José
Lorén, hijarano ilustre, lo que le hacia recibir la visita de todos los bajo-
aragoneses que nos visitaban. Sus principales afos los pasdé como maes-
tro pastelero en Casa Claveria; un amante de la profesion, sin embargo
me atrevo a aventurar que su mayor satisfaccion era ser el padre del
Ilustre Dr. y premiado escritor Ilmo. Sr. Don Santiago Lorén Esteban, hijo
adoptivo de Zaragoza.

PASTELERIA MONTANES

Azoque num. 66. Alli tenia su pasteleria D. Francisco Montanés.
También de comienzos de siglo XX de donde salieron grandes profe-
sionales; uno de ellos, Silvestre, fue el fundador de Pasteleria Juma en
Fernando el Catdlico nim. 2, si bien iba a nombre de su esposa D.?
Manolita Bello Marcuello. Don Francisco Montanés, hijo, cerrd a fina-
les de los anos ochenta por jubilacion y remodelacion de la finca.

PASTELERIA SANCHEZ

Nos encontramos en el paseo Independencia nim. 12, donde en 1903
D. Joaquin Sanchez abri6 su pasteleria gozando muy pronto del favor del
publico debido a su calidad y diversidad de productos. No obstante, tuvo
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que trasladarse al nam. 22 al derribar el primitivo emplazamiento. Perdio
espacio pero José Luis Sinchez, nieto del fundador al que ya le habia
sucedido su hijo, se permitié unas Pascuas utilizar un solo escaparate
para realizar una selva, todo cubierto de chocolate. El artista murié joven
y se hizo cargo de la administracion y direccion Esteban, ya que el padre,
del mismo nombre, estaba metido en anos. En 1965 se repite la historia
y ya no hay huecos en Independencia, asi que se traslada a otro paseo,
el de Fernando el Catdlico nim. 6. A pesar de tanto traslado atn tuvo
fuerzas para abrir una en Paseo Sagasta nim. 31 en el ano 1970 para
cerrarla sobre 1986. Don Esteban se consideraba un pastelero atipico ya
que, como €l decia, nunca habia salido de casa antes de las diez de la
manana. En 1989 dijo adids definitivamente a la actividad habiendo
sobrepasado en tres anos la edad de jubilacion.

PASTELERIA CERES

En paseo Independencia nim. 16. Fundada por D. Daniel Bueno
Monreal a finales del siglo XIX. Fue un gran artista, ademas de gran
pastelero y persona. En 1907 se encargd de realizar un pergamino
nombrando, por acuerdo de la Junta, Presidente de Honor a D.
Antonio Martin. Resultd ser una gran obra de arte ya que estuvo
expuesta en los escaparates de la calle Alfonso y el detalle es que él
no quiso poner precio dejindolo para que la Junta le abonara lo que
estimara oportuno. A partir de los anos cuarenta, la titular era hija de
Daniel Bueno y en 1962 traslada el obrador a calle Pignatelli nam. 100
y convierte la pasteleria en cafeteria, haciéndose pronto famosa por sus
churros y la titular es D.2 M.2 Teresa Bueno Garcia. A su fallecimiento
le sucede su esposo D. Angel Abad, que cierra en 2003.

PASAJE PALAFOX

Al inaugurar este pasaje, y en la parte de Cinco de Marzo, abri6 una
pasteleria D. Ramoén Aznar Guitarte, la cual tuvo poco éxito y se tras-
lado a la calle San Benito.

& & &

Recorridas las principales arterias relataremos algunas pastelerias
que se me han escapado en el recorrido:

PASTELERIA GONZALEZ

Don Carlos Gonzalez Aznar se establecio a principios de los afos
cuarenta en San Jorge 19, pasando a Hernan Cortés 7 en los anos
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sesenta. Traspaso a D. Ernesto Marin que cerrd para abrir en General
Ricardos.

PASTELERIA ARBUNIES

En 1940, D. Antonio Arbuniés abrié un establecimiento en Herndn
Cortés nim. 9, siendo al mismo tiempo maestro de obrador en Casa
Sanchez hasta que se emancipo del todo y le sucedio su hijo Jesus que
cerr6 en 2000.

PASTELERIA PEDRO GIMENO

En paseo Sagasta nim. 6. Don Pedro establecio su laboratorio de pas-
teleria a principios del siglo XX, pasando en los anos cuarenta a venta
de dulces hasta que cerrd convirtiendo todo en vivienda particular.

PASTELERIA DIESTE

Don Jests Dieste creci6 como hombre y como pastelero a la som-
bra de D. Daniel Sampériz, haciendo sus escapadas en verano al
Balneario de San Sebastian, lo que le dio el bagage suficiente para, a
final de los anos cincuenta, establecerse en la avenida de Madrid. A
mediados de los sesenta se hizo cargo del obrador de Domingo Ram,
ya que su fundador, D. Salvador Sebastidn, se hizo cargo de la
Pasteleria Guitarte. Al poco tiempo, D. Jests abrié un nuevo obrador
en la calle Duero donde cerrd. Aparte de gran pastelero, fue un gran
dirigente. Fue Presidente del Gremio y del Sindicato de Alimentacion.
A €l se debe la inauguracion de la Escuela de Formacion Profesional
de Pasteleria, dentro del complejo que en Miralbueno tenia el P.P.O.,
segunda y altima de la Peninsula Ibérica, la primera fue Vigo. Y con el
cambio, fue el Presidente Fundador de la actual Asociacion, en 1977.

PASTELERIA IAX

Enclavada a la salida de la ciudad por Miguel Servet o a la entrada
si venias del Bajo Aragon. Don Primitivo, su propietario, gozaba de una
gran fama entre su dilatado circulo de clientes por su pasteleria de cali-
dad y su extensa gama de turrones; y, entre sus compaferos, por sus
frutas confitadas, especialmente las ciruelas. Con el ensanchamiento del
puente sobre el rio Huerva desaparecio y sus hijos se trasladaron a la
cercana calle Reina Fabiola, 9, donde continuaran con la actividad hasta
el ano 1982 en que traspasaron a Lite y Reinao, S.L., dando nacimiento
a la razon social Lires. Tanto José Luis Lite como Enrique Reinao eran
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ya dos grandes profesionales, pues provenian de la emblematica en
aquella época “Cafeteria Imperia”. El primero, José Luis Lite llegd a ser
Presidente de la Asociacion de los anos 1998 a 2003. Fallecio el dia 28
de julio de 2005, después de haber prestado grandes servicios a la
Asociacion. Sus continuadores siguen con el mismo entusiasmo elabo-
rando el Gigantesco Roscon que el dia del Patron San Valero se repar-
te en la plaza de Nuestra Senora del Pilar.

* & *

En los anos cincuenta hubo irrupcion de cafeterias con su propio
obrador que desaparecieron paulatinamente y que fueron:

Cafeteria Hotel Corona Avda. de César Augusto
Cafeteria Imperia General Mola, 12
Cafeteria Kelito P.2 Independencia, 19
Cafeteria Las Vegas P.2 Independencia, 3
Cafeteria Merkus Francisco Vitoria, 6
Cafeteria Mary-Lan César Augusto, 18
Cafeteria Rey Alfonso Alfonso I, 1

Cafeteria Salomon Gran Via, 38

Cafeteria Sandwich P.2 Sagasta, 76

Cafeteria Tibet P2 M%. Agustin, 15.

Actualmente quedan solo, pero independientes de la empresa que
las fundo, Mary-Lan como pasteleria Lujami en Garcia Lorca, 10, y
Salomo6n como Boral, S.A. en Poligono Argualas.

Hasta aqui parecen muchas desaparecidas, pero hay mas, lo que
ocurre que por no tener datos fiables no me atrevo a citarlas, si bien
me resisto a no nombrar a unas cuantas personas que se merecen tener
este recuerdo por las cualidades humanas que atesoraron y atesoran.

Abad Gravisaco, Francisco Marin Ibanez, Esteban
Aznar Sancho, Casimiro Marquesan Collado, José M.?
Cuadra Cortés, Lucio Sanz Angulo, Jesus

Cerdan Robledo, Tomas Uson Burillo, Ismael

Garcia Gonzalvo, José Luis Val Galvan, Alfonso

Gil Mir, Eloy Val Gascon, Antonio
Gonzalez Trigo, Fernando Villalba Sancho, Ceferino
Idoipe Benito, Santiago Zaragoza Amat, Ramon

Marin Armalé, Ernesto
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Aunque este relato de confiterfas lo he hecho siempre en pasado,
no puedo obviar la de mayor pasado, aunque sea presente:

LA FLOR DE ALMIBAR

Detras de este nombre comercial s6lo hay dos nombres, Hermanos
Fantoba, S.A., fundadores y regentes de la misma desde 1856. Al fun-
dador le sucedié su hijo, y a éste, sus dos hijos, Francisco y Antonio
con sus respectivas esposas.

D. Antonio, el mas carismatico como pastelero, asi como en atencion
al publico destacaba su cunada dona Lola. Al final quedaba solo D.
Antonio y su sobrina Marfa Luisa, mas con el fallecimiento de ambos
quedd en manos de la familia Fantoba, pero habian sido ajenos a la pro-
fesion y al ano poco mas o menos vendieron toda la finca, incluida la
tienda. Esto sucedia en el aio 1996, cuando paso a ser propietario D.
Alejandro Molina Garcia, una persona que creo mereceria un estudio
aparte. Se le conoce como artista, en el sentido mds amplio de palabra y
por tanto algo bohemio, dos cualidades perfectas y complementarias para
ser un gran confitero. En esa época tenia “El Monaguillo” y en la calle San
Jorge abrid, con bastante polémica, “El Café de la Infanta”, mas volvamos
a La Flor de Almibar. Empez6 colgando en la fachada unos maniquies
que llamaron la atencion y como ademas la compra debi6 llevar apare-
jada una extensa Biblioteca, que estoy seguro Alejandro ha escudrinado
bien, ya que se nota en el escaparate grande, porque el de la entrada los
sigue reservando para las Frutas de Niza, pero el jengibre confitado y los
pétalos de flor son de libros antiguos. Al artista alguien le tiene que seguir
la marcha, y esa persona no es otra que su hija Ivana. A Alejandro se le
ve con su flamante chaquetilla blanca de vez en cuando.

Resumiendo, que la actual Flor de Almibar se parece mucho a la de
hace cuarenta anos, exteriormente ha cambiado muy poco y la labor
de don Antonio la lleva a cabo el “Artista” que cada dia le da su inspi-
racion y el alma mater que era dona Lola, lo es la hija Ivana.

Espero amigo Alejandro que al ver la luz este libro, sea un hecho
tu ilusion,

La Flor de Almibar,
13 rue de Madelaine,
Paris
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Con este buen deseo para el amigo Alejandro doy por terminado el
devenir por la capital, pero en su provincia también hay historia cen-
tenaria que quiero resaltar.

SOS DEL REY CATOLICO

Pasteleria Delfin Puente.- Fundada por él mismo en el ano 1916
en calle Avda. Zaragoza n? 16. En la actualidad persiste en el mismo
domicilio y sus titulares son Delfin Juan Puente, M.2 del Mar Puente y
José Pedro Rodriguez, nietos del fundador, habiéndola convertido en
S.C.

ZUERA

Pasteleria Auré.- Fundada por Martin Auré Naya en el afio 1875 en
la calle Mayor n® 43. En la actualidad estd en el n°® 62 de la misma calle
siendo sus titulares Arturo y Carmen Auré, biznietos del fundador y la
colaboracion de José Antonio Galve Auré, de la quinta generacion.

DAROCA

Pasteleria Manuel Segura.- Fundada por Manuel Segura Esteban
en el ano 1874 en calle Mayor 63 donde continta, siendo su titular José
Manuel Segura Cataldn hijo del tataranieto del fundador, o sea, la sexta
generacion de Manuel Segura ya que todos se llamaron igual.

CALATAYUD

Pasteleria Micheto.- Fundada por Ramén Micheto en 1778 en la
Plaza del Mercado n® 6 siendo trasladada con el tiempo a su actual ubi-
cacion de calle Cortes de Aragon n2 12. En 1926, reinando Alfonso XIII,
fue distinguida con el titulo de Proveedor de la Casa Real. Su actual
titular es Miguel Micheto Ruiz de Morales que pertenece a la undéci-
ma generacion.
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CAPITULO VI

COMO SE GESTARON LOS NUEVOS POSTRES
PROMOCIONADOS POR LA ASOCIACION

Esto es un relato del origen de los postres creados o presentados
por la Asociacion de Pasteleros y a partir de ahora, cuando leais
Asociacion, se refiere al Presidente.

Ao 1982. Febrero. La asamblea decide celebrar el Dia del Dulce
para lo cual la Asociacion toma la formula tan en voga hoy de rega-
lar a sus clientes durante unos dias unos vales para un sorteo. No es
muy comprendido por los pasteleros eso de regalar pero lo aceptan
y un buen dia, al venir a la oficina el asociado D. Amadeo Babot, nos
ensefia un llavero de propaganda de su establecimiento y dice que
se debia hacer un postre para San Jorge, cosa que nos parecié bien
a los que alli estibamos, mas retir6 los vales para sus clientes y se
fue.

Finales de marzo o principios de abril; vuelve a la carga y esta vez
acompanado de D. Angel San José, socio y comercial de Gedispa.
Babot ya ha hecho unas pruebas con plancha de bizcocho, yema tos-
tada, relleno de nata y turron blando, solo faltaba el adorno, la para-
fernalia, y es San José el encargado de buscar entre sus proveedores
que nos suministren la efigie de San Jorge, la bandera de Aragon, la
cruz y un cachirulo pequeno.

Se organizan dos tardes en el obrador de la empresa Gilmir para que
acuda todo aquel que quiera ver como se hace y la Asociacion pide al
jefe de informativos de T.V.E. Manuel Garcia Frutos que nos dé su opi-
nion, que no puede ser mas favorable. Se le ofrece, en su condicion de
presidente de la Asociacion de la Prensa, llevarlo como postre a la Cena
de los Aragoneses en la Lonja donde, ademas, va a ser galardonada la
Asociacion de Pasteleros. Lo agradece pero ya tienen cerrado el ment
completo.
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Es en el propio obrador de Gilmir
donde se hace la presentacion del ya
bautizado “Lanzén” con la asistencia de
diversos medios de comunicacion y del
teniente de alcalde D. Luis Garcia Nieto,
en su condicion de concejal de festejos,
asi como el presidente y secretario de la
Camara de Comercio. Todo fue un
éxito.

“El Lanzon”.

Continto con la historia de los distintos postres por orden de cele-
bracién y no de presentacion a los medios:

5 de febrero. Santa Agueda. Patrona de las Mujeres.

RELIQUIAS DE LA SANTA. La Asociacion habla con el asociado D.
José Luis Lite y éste le informa que para Casa Montal hace un pastel de
masa roscon con dos rellenos y cubierto de chocolate simulando una
teta. Modifica su terminacién dejando sin cubrir de chocolate la parte
superior y se presenta primero a los asociados y después a los medios
de comunicacion. Fue un éxito ya que coincidio en el tiempo cuando
la mujer empez6 a despendolarse.

“Reliquias de la Santa”.
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14 de febrero. La misma historia pero distinto personaje. La
Asociacion llama al anterior presidente D. JesGs Dieste para ver qué
hace para San Valentin y le dice que lleva dos anos haciendo un ros-
c6n de masa de levadura o de hojaldre en forma de corazén y ponién-
dole la sorpresa por fuera. Se habla con los asociados, y ante su con-
formidad, se presenta a la prensa, y, otro €xito, con el nombre Rosco
del Amor.

5 de marzo. Se repiten la historia y el personaje, pero esta vez me
dice el Sr. Dieste que €l hace un cinco de petist y le pone una placa de
chocolate con marzo. Se ensena a los asociados y hay uno, que es D.
Eloy Gil Mir, que dice que al ser una fiesta campestre, se podia hacer una
empanada, que €l aportard la formula de la masa escaldada y asi se acuer-
da. Entonces, la Asociacion manda imprimir unos carteles con esta leyen-
da: Cincomarzada, su postre “El dulce 5”, pero antes “La empanada”.

Jueves Lardero. Esta vez es José Luis Lite el que presenta una masa
de pan con un trozo o una ristra de longaniza y la Asociacién imprime
un cartel que dice “Larderas, longaniza con chorreras”.

19 de marzo. Al dejar de ser festivo San José, la venta de las tradi-
cionales virutas decrecid, ya que es una exquisitez para saborear tran-
quilamente y no salir corriendo a trabajar. Entonces, la Asociacion

“La vara del santo”.
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pensO que algo habia que elegir, y habldé nuevamente con José Luis
Lite y dijo que €l hacia una vara de masa de roscon, rellena de trufa.
Se coment6 con los asociados y nacié “La vara del santo” que ha teni-
do una muy buena aceptacion.

Abril. Nuestro Sr. San Jorge. Anteriormente queda explicado todo
el proceso del lanzon que fue el primer postre que se programo.

Primer domingo de mayo. Dia de la Madre. Posiblemente sea la
fiesta que mas han sentido las Pastelerias por la nefasta idea que fue
para nosotros de D. Pepin Fernandez el trasladar dicha celebracion del
dia de la Inmaculada al primer domingo de Mayo. Se siguen regalan-
do perfumes, panuelos, etc. pero no pasteleria, ya que la mitad come
ese dia de Comunion vy, si le anadimos que en las familias quedan
pocas Inmaculadas, Conchitas, etc., el andlisis es bien claro. Se sacé un
ponche rectangular con mermelada y licor de melocoton y nata que
parece ser se va vendiendo.

12 de octubre. Nuestra Sra. del Pilar, fiesta por excelencia de
Espana y particularmente de Zaragoza. El pastelero no necesitaba nin-
gln postre ya que, desaparecida la Festividad de la Purisima como Dia
de la Madre, el Pilar es la fiesta mas pastelera. No obstante, la asocia-
cion estaba empenada en que tuviera un postre y habiendo llegado a
la conclusion de que un pilar es un brazo o tronco puesto de pie, se
puso al habla con el Sr. Lite y se confecciond un brazo a base de plan-
cha de bizcocho con crema al cointreau relleno de trufa con una cho-
colatina de la Virgen y la bandera de Zaragoza. Para el primer ano, la
Asociacion logré que la casa Codorniu nos editara unos carteles con la
foto del Tronco y botella de cava que decia asi: “Armonia y los pilares
endulzan los paladares”.

Esto ocurrio en el ano 1988 y, en el ano 1992, el asociado D. Jesus
Gascon habla con la asociacion y le manifiesta que él lleva haciendo
con una mezcla de masas de hojaldre y levadura desde hace unos anos
un manto de la virgen al que le pone una imagen. Se presenta a los
asociados que no lo aceptan de buen grado pues siguen pensando que
ya se vende todo sin pensar y que se puede llegar a vender lo mismo
con menos trabajo. No obstante, se presenta a los medios de comuni-
cacion y estos aplauden la idea de crear otro nuevo postre para el Dia
de la Patrona.

6 de diciembre, dia de la Constitucion. Ante la perspectiva de
suprimir el Dia de la Inmaculada, se pensé en un postre para el Dia de
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la Carta Magna. De hecho, el asociado D. Pablo Villalba present6é un
artistico libro que fue del agrado de todos, mas al dejar la festividad de
la Purisima no se promociond y creo (es mi opinion) que el tiempo le
da la razéon a la Asociacion ya que ambas se han convertido en un
largo puente que deja Zaragoza desolado.

Navidades y Fin de Afio. Se promocioné el tronco de Navidad y
de San Silvestre.

Para terminar este relato haré mencion al postre del dia de la abue-
la, Gnica festividad que ya no se celebra, primero por ser en verano (26
de julio) y hoy en dia, que se ha instituido el dia primero de octubre,
también se intento sin resultado para dicha fecha. El Sr. Lite o Pasteleria
Lires prepar6 una antigua labor de pasteleria pero con productos
actuales. Hizo lo que llamamos tronco de tres cremas (mantequilla,
mantequilla de chocolate y mantequilla de fresa) que en esta ocasion
fue de nata, trufa y nata saborizada de fresa, mucho mas ligero que el
primitivo. El cartel decia “Dia de la abuela, ella ya lo dio todo... solo
espera recibir”. Creo que ya no se hace.

Regalos de Navidad.
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ANEXO I

CONFITERIAS CON OBRADOR QUE CERRARON
EN LA DECADA DE 1970

Altarriba Monzon, Natividad Avda. América, 43 1973
Asin Gavin, Julio D. Jaime I, 5 1973
Aznar Guitarte, Ramon San Benito, 12 1976
Bailo Sevilla, Miguel Andrés Vicente, 36 1972
Bello Rodriguez, Joaquin Alonso V, 19 1972
Binaburo Felices, Cristino Avda. San José, 113 1976
Camacho Munoz, Aureliano Bruno Solano, 4 1974
Campos Baguena, Jesus Melilla, 26 1973
Cebollada Julian, Fermina Azoque, 18 1971
Cebollero Sanchez, Antonio Azoque, 16 1970
Cirac Juan, Fernando Fueros Trabajo, 14 1974
Comeras Rubio, Arturo Lorente, 22 1971
Ejarque Ascaso, Miguel Alfonso I, 39 1972
Fleta Aniesa, Teresa Mariano Castillo, 3 1973
Garcia Nogueras, J. Antonio San Pablo, 43 1974
Gil Calvo, Angela Santa Cruz, 13y 15 1975
Guillén Julves, Maria Jesus Almeria, 6y 8 1975
*Guillén Gil, Manuel Nicanor Villa, 9 1977
Herniandez Ruiz, José Plaza del Pilar, 11 1976
Leonardo Corral, Fernando Liria, 21 1972
Longaron Buen, Tomasa Tarragona, 25 1976
Losada Aured, Rafael Perena, 16 1974
Loscertales Sanz, Julian Escosura, 20 1975
Molina Molina, Juan José Pellicer, 23 1972
Monreal Riaza, Maria Izuzquiza, 3, 5y 7 1975
Moros Monteagudo, Pascual Azoque, 21 1970
Oros Fernandez, Fernando Delicias, 85 1972
Peman Colon, Salvador General Sueiro, 11 1970
*Pérez Ezquerra, Alejandro Garcia Lorca, 10 1975
Pueyo Aznar, Apolonia General Mola, 5 1972
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Rodrigo Pina, José
Rubio Barranco, Miguel
*Ruiz Espés, Enrique
*Sanz Gil, Alicia
Sebastian Peir6, Salvador
Serrano Mir, Florencio
Simon Cameo, José

Sufné Jorda, Pilar

Torres Navarrete, Pedro
Torralba Gracia, Antonio
Vallejo Espiago, Virginia
Villacampa Gaydn, Jesus
Villanueva Ceballos, José

*Vinas Compano, José Maria

Francisco J. Bentué Sauras

Rosas, 13

San Pablo, 17
Antonio Fleta, 10
Lasierra Purroy, 78
Coso, 75

Fdo. El Catolico, 40
Plaza del Carmen, 3
Coso, 20

Avda. San José, 9
San Luis Gonzaga, 7
Coso, 54

Azoque, 9

Almeria, 6y 8
Cortes de Aragon, 1

1972
1975
1974
1972
1977
1973
1973
1974
1972
1973
1974
1976
1970
1969

*Contintan abiertas con nueva direcciéon profesional en la actualidad.
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ANEXO I

PASTELERIAS CON OBRADOR PROPIO
A 31 DE DICIEMBRE DE 1976

Titular Direccion Nombre comercial
Abad Gravisaco, Francisco Fray Julidn Garcés, 34 Abad
Aparicio Martinez, Maria Jesis  Leon XIII, 26 Las Damas
Aranda Pardos, Alejandro Paseo M* Agustin, 15 Tibet
Aragonesa de Panificacion, S.A.  Miguel Servet, 204 Arpin
Arbuniés Griso, Jesus Hernin Cortés, 7 Arbuniés
Aznar Montanés, José Cinegia, 10 y 12 La Colmena

Aznar Sancho, Casimiro

Temple, 1

Casimiro Aznar

Aznar Sancho, Casimiro

Salvador Minguijon, 22

Aznar

Babot Bach, Amadeo Avda. Navarra, 53 Babot
Bailo Sevilla, Miguel Avda. América, 48 Las Nieves
Barea Gorriz, Palmira Avda. San José, 9 Pasteleria
Becerril Gracia, Luis Santa Teresita, 17 Pasteleria
Bello Marcuello, Manuela Fernando el Catolico, 4 Juma
Beltran Montesano, Luis Tenor Fleta, 72 Montesano
Benito Ramén, Miguel Angel Doce de Octubre, 19

Bentué Sauras, Francisco San Juan de la Pefa, 1 La Nave

Bentué Villobas, Antonio

Coso, 154

La Bella Luz

Blasco Moreno, Jesus

Doctor Iranzo, 57

Bueno Garcia, M.? Teresa

Independencia, 16

Ceres

Calavia Krechain, Alfonso

Nicanor Villa, 9

Majema

Campos Baguena, Jesis

Zaragoza La Vieja, 4

Canadilla Hornero, Antonio

Marte, 69

Carrillo Onde, Ricardo

San Benito 12

Castejon Burriel, Angel

Fueros del Trabajo, 14

Castillon Zabay, Carmelo

Madre Vedruna, 20

La Eléctrica

Catald Garcia, Miguel

Santo Dominguito de Val, 1

Caudevilla Ramo, M.2 Pilar

Millan Astrain, 16

Cerdan Robledo, Tomds

Avila, 2

Cerdan

Cervante Yagiie, Antonio

Lasierra Purroy, 80

Cervantes
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Claa Falcon, José Escosura, 25
Cuadra Cortés, Lucio Unceta, 52

Dieste Estallo, Pascual Jesas Duero, 7y 9
Diestre Andrés, José Ntra. Sra. del Salz, 33
Dolader Becerra, Antonio Fernando el Catdlico, 40
Fadon Calero, Fernando Alicante, 17
Fantoba Hermanos, S.A. Don Jaime I, 21
Ferriz Lamana, Jesus Don Jaime I, 9
Gabarre Juan, Alfonso Alonso V, 19

Gabas Asensio, Manuel José Pellicer, 23
Galddmez Segura, Raul Refugio, 2

Garcia Gonzalvo, José Luis Checa, 15

Garcia Simo6n, Tomas Madre Vedruna, 10
Gil Mir, Eloy Martin Cortés, 6
Giménez Giménez, Alfredo A. Mompeon, 22
Gimeno Lou, Florentino Predicadores, 10
Gomez Hernandez, Gabriel Figueras, 24
Gonzilez Royo, Santiago Obispo Covarrubias
Gonzilez Trigo, Fernando Avda. Madrid, 137
Gracia Ladron, Benito José Pellicer, 11
Gracia Marcuello, Faustino Coso, 109

Grau Rafols, Juan Orense, 39

Idoipe Benito, Santiago Monasterio de Piedra, 3
Lalmolda Moros, Julio Méndez Nunez, 11
Larrosa Gurria, Carmen Avda. América, 57
Lax Gracia, José Maria Reina Fabiola, 9
Madre Pellicero, Joaquin Embarcadero, 32
Marin Armalé, Ernesto General Ricardos, 7
Marquesin Collados, José M2 Tenor Fleta, 52
Melendo Correllano, Julian Garcia Sanchez, 16
Montanés Salinas, Francisco Azoque, 66

Olano Parces, Pascual Juan José Garate, 5
Ortas Allué, Saturnino General Franco, 45
Pina Ibanez, Alfonso General Mola, 76
Plano Bellido, Antonio Cervantes, 37

Plano Bellido, Emilio Unceta, 55

Rodrigo Conde, José Juan Pablo Bonet, 8
Romeo Royo, Romualdo Cuarta Avenida, 70
Royo Herndndez, Jesus Avda. San José, 154
Rubio Herrer, Daniel Martires, 12
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Rubio Lasheras, Blas

Cerezo, 33

Ruiz Rivero, Antonio

Tarragona, 25

Sague Ayats, Pilar

San Agustin, 29

Salas Blasco, Vicente

San Juan de la Cruz, 9

Sampériz Salas, Daniel

Escuelas Pias, 5

Sampériz

Sanchez Colao, Esteban

Fernando el Catolico, 6

Sanz Angulo, Jesas Venecia, 45
Sarto Espiago, Eduardo Bolivia, 50
Serrano Pardo, Federico Caspe, 22
Sufié Gracia, José Ignacio Coso, 48

Tobias Tobias, Julia

Torrenueva, 15

Torralba Gracia, Jesis

San Luis Gonzaga, 7

Torrijos Rubio, Fernando

Camino Cabaldos, 21

Uriol Carnicer, Matilde Princesa, 3
Vallejo Espiago, Virginia Coso, 54
Vergara Cuartero, Baltasar Unceta, 8

Vidal Hernandez, Silvino

General Sueiro, 11

Vidal Herniandez, Victor

Avda. San José, 113

Vidal Lombar, Eduardo

General Franco, 41

Villalba Sancho, Ceferino

Delicias, 76

Zaforas Buenacasa, José

Cinegio, 6-8

Zaragoza Arnat, Ramon

Don Pedro de Luna, 72

Zotraquino Zotraquino, Pilar

Coso, 44
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ANEXO III

PASTELERIAS CON OBRADOR ASOCIADAS EN LA
ACTUALIDAD

Titular

Nombre comercial

Almau Adiego, Jests

Pasteleria Artesa

Babot Bach, Amadeo

Pasteleria Babot - PC. Ana

Boral, S.A.

Pasteleria Boral

Calavia Krachalm, Alfonso

Pasteleria Majema

Casimiro Aznar, S.A.

Casimiro Aznar, S.A.

Jaime Catala, S.L.

Los Mallorquines - PC. Miguel

Catalan Serrano, Rafael

Pasteleria Aragon

Cebrian Andrés, Hnas. S.C.

Hnas. Cebrian Andrés

Cormago Pérez, Fermin

Past. Los Mayses

Don Jaime XXV, S.L.

Past. Capricho

El Molino Zaragoza, S.L.

El Molino Zaragoza

Fernandez Gil, Fernando

Pastelerfa Entaban

Fernidndez Jiménez, S.L.

La Trufa Imperial

F.EEFS.L., Pasteleria

FE.ESL. - PC. Jesus

Garcia Barra, Daniel

Pastelerfa Loan

Garcia Cermeno, Raul

Pasteleria Trebol

Gilmir, S.A.

Gilmir

Gracia Ferrer, Luis

Pasteleria Lujami

Gracia Piqueras, German

Pasteleria Edelweis

Hermanos Pena

M.? Jesus Pena Pérez

Idoype Hernando, Oscar

Tartas Melba, S.L.

Industrias La Nave, S.L.

Pasteleria La Nave

Lalmolda Moros, Julio

Pasteleria Lalmolda

Larrosa, S.A.

Pasteleria Larrosa

Lite y Reinao, S.L.

Pasteleria Lires

Luna de Nata, S.L.

Manuel Francés

Marco Campos, Isidro

Pasteleria Guinda

Marquesin Peralta, José M.2

Pasteleria Marquesdn

Mateo y Mella, S.L.

Asuncion Mateo
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Francisco J. Bentué Sauras

Méndez Beltran, Fdo. Pasteleria Veronica
Miguel Ibifiez, Vicente Pasteleria Santiago
Munoz Bravo, Florencia Pasteleria Gascon

Nava, S.L. Past. Nava (P.C. Anselmo)
Navarro Pueyo, Carlos Panificadora Navarro, S.L.
Pilipan Past. Pilipan - Silvia
Revuelta Cordoba, Aurelia Pasteleria Garza

Ripa Izquierdo, Antonio Pasteleria Tays

Romeo Royo, Romualdo Pasteleria Romeo

Rubio Campos, Armando Pasteleria Rubio

San Juan Amoedo, Francisco Pasteleria La Paloma
Sorroches Illescas, Ramon Pasteleria Sorroche

Uson Burillo, Ismael Horno Rep. Ismael - P.C. Marivi
Velilla Obrador y Pasteleria Candido Cervero

Zaldivar Juvierre, S.L.L. José M* Zaldivar Mateo
Zuara Bermudez, Paterno Pasteleria Nirvana

Diversos productos de panaderia, realizados hoy en hornos de confiteria-pasteleria.
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ANEXO IV

EFEMERIDES

DE LA ACTUAL ASOCIACION

Ano 1977

Dia 12 de mayo. Se celebra la Asamblea Constituyente de la Asociacion
Provincial de Empresarios de Confiterta, Pasteleria, Bolleria y Reposteria con asis-
tencia de 112 industriales de pasteleria, al amparo de la ley 19/77 de
fecha 1° de abril publicada en el B.O.E. nim. 80 de 4-4-77.

Se dio lectura a los estatutos que fueron aprobados por unanimi-
dad, fijando su domicilio social en esta ciudad en la calle Arquitecto
Yarza, num. 5, y eligiéndose presidente de la misma a don Pascual
Jesus Dieste Estallo.

Dia 24 de mayo. Se presentan los estatutos en el Ministerio de Trabajo
seccion U.M.A.C., que son admitidos con el Registro 50/17.

Dia 10 de junio. La autoridad competente nos notifica la aprobacion
de los estatutos con el nim. 85.

Ao 1978

Dia 27 de abril. Se acuerda en asamblea nombrar socios de honor a
siete antiguos industriales ya jubilados en la creencia de que, de estar
en activo, se hubieran integrado en la nueva entidad, siendo estos:

Don Paulino Castejon Galvez

Don Miguel Ejarque Ascaso

Don Emilio Gil Calvo

Don Carlos Gonzalez Arnal

Don José Maria Guitarte Artal

Don Jesus Salvador Sebastian Peird
Don Victorino Zorraquino Zorraquino

Dia 16 de octubre. Se acuerda trasladar el domicilio de la Asociacion.

71



Francisco J. Bentué Sauras

Dia 29 de noviembre. Se hace efectivo el traslado de domicilio a plaza
Salamero, 14, planta 13, letra C.

Dia 11 de diciembre. Primeras elecciones democriticas al Pleno de la
Camara de Comercio e Industria, obteniendo un vocal en dicho Pleno.

Afio 1979

Dia 8 de mayo. Se renueva el 50% de la Junta siguiendo el mismo
Presidente.

Dia 20 de noviembre. Se habla de fundar una cooperativa o central de
compras.

Ao 1980

Dias 26 y 27 de noviembre. Se celebra Asamblea Nacional de
Federacion Nacional de Empresarios de Pasteleria (FEN.E.P). en los
locales de la Camara de Comercio de nuestra ciudad, tomandose entre
otros acuerdos la propuesta de nuestro pesidente provincial de cele-
brar El Dia del Dulce conmemorando asi la fecha de fundacion de
FN.E.P. el 18 de febrero de 1978.

Ano 1981

Dia 21 de enero. Se convocan elecciones para cubrir el 50% de la
actual Junta. Se habla de hacer un concurso para crear un postre para
San Jorge.

Dia 29 de enero. A peticion del teniente de alcalde D. Luis Garcia
Nieto, concejal de Festejos, los miembros de la Asociacion hacen una
exposicion de roscones en el Pabellon Francés de la Feria de Muestras,
dondndose su contenido a centros asistenciales.

Dia 12 de febrero. Celebradas las elecciones, sale elegido como nuevo
presidente don Francisco Bentué Sauras, obteniendo 61 votos de los 62
asistentes.

Dia 31 de marzo. Se informa en la asamblea que el concurso para el
postre de San Jorge queda desierto.

Dia 1 de octubre. Se acuerda celebrar por primera vez el Dia del Dulce.

Afo 1982

Dia 22 de enero. Se acuerda seguir colaborando con el Excmo.
Ayuntamiento en la exposicion de roscones.

Dia 18 de febrero. Se celebra el Dia del Dulce.
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Dia 13 de abril. Se presenta a los medios de comunicacion “El
Lanzon” como postre de San Jorge, siendo ya ese dia un éxito.

Dia 22 de abril. El presidente recibe en la Lonja, para la Asociacion,
el titulo de Aragonés del Ano, otorgado por la Asociacion de la Prensa
en votacion popular a través de la Hoja del Lunes.

Dia 23 de abril. Con los lanzones en los escaparates, se celebra el pri-
mer concurso de escaparates.

Dia 2 de junio. Se toma el acuerdo de estar presentes durante los
Mundiales de Futbol en la Expo-Aragon 82.

Aifio 1983
Dia 20 de enero. Se sigue colaborando con la exposicion de roscones.
Dia 18 de febrero. Se celebra el Dia del Dulce.

Dia 22 de marzo. Se entrega el premio del Dia del Dulce que tocod en
Binéfar (Huesca).

Dia 23 de abril. 11 Concurso de Escaparates.

Escaparate presentado a concurso.
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Dia 30 de abril. Se habla de la conveniencia de hacernos con un
local propio para la oficina y asi tener un patrimonio.

Dia 1 de diciembre. Se habla de intentar crear dentro de la Asociacion
un grupo de la mujer pastelera.

Afio 1984

Se comienza el aio con nueva sede en paseo Independencia, 24,
planta 42, oficina 7, zona de oficinas del Caracol.

Dia 10 de enero. Se acuerda seguir colaborando con el Ayuntamiento
y celebrar el Dia del Dulce, potenciar las fechas del 5 de marzo y San
Valentin, haciendo una presentacion a los medios.

Dia 4 de abril. El presidente propone a la Asamblea la creacion del
“Premio Lanzoén” para estar presentes en la vida social de la ciudad,
que es aprobado por unanimidad. Dicho premio consiste en la repro-
duccion del postre en bronce. También se acuerda encargar una placa
que sirva de distintivo a las empresas asociadas.

Dia 12 de junio. Se acuerda celebrar el Dia de la Abuela.

Dia 26 de julio. Se celebra el Dia de la Abuela el dia 26 de julio, Santa
Ana, habiendo hecho unos dias antes la presentacion a los medios.

Ao 1985

23 de enero. Se acuerda celebrar el Dia del Dulce cambiando el pre-
mio por un video. Se suspende la colaboracion con el Ayuntamiento ya
que el ano anterior se llevd a cabo la exposicién de roscones en la
carpa de la calle Moret y no era el lugar mas higiénico para la muestra.

20 de febrero. Se realizan las convocadas elecciones volviendo a salir
presidente, y por los mismos votos que la vez anterior, Francisco J.
Bentué Sauras.

Se presenta a los miembros de comunicacion el postre de la
Cincomarzada, “El dulce 5” y “La empanada”, debido al caricter cam-
pestre de la festividad.

23 de abril. Se realizd el concurso de escaparates.

Afio 1986

13 de febrero. Se acuerda celebrar el Dia del Dulce, seguir promocio-
nando “El dulce 57, “La empanada” y “El rosco del amor”.

23 de abril. Se convocan concurso de escaparates y los Premios Lanzon.
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Escaparate presentado a concurso.

Ao 1987
Deja de celebrarse el Dia del Dulce.

Marzo. Se intenta seguir potenciando la Cincomarzada y "El rosco
del amor”.

Abril. Se convocan concurso de escaparates y los Premios Lanzon.

Ao 1988

Dia 2 de febrero. Se presentan a los medios de comunicacion las
Reliquias de la Santa, postre que se puso a la venta el dia 5, festividad
de Santa Agueda en sustitucion del tradicional roscon que se vendia
desde tiempo inmemorial en dicha fecha.

Abril. Concurso de escaparates y Premios Lanzon.

Dia 2 de octubre. Se presenta a los medios de comunicacion el postre
“Los pilares”.

Ao 1989

Se convocan el concurso de escaparates y los Premios Lanzon.
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Dia 20 de junio. Vuelve a ser reelegido por unanimidad como presi-
dente D. Francisco J. Bentué Sauras.

Ao 1990

Al igual que el ano anterior, se convocaron el concurso de escapa-
rates y los Premios Lanzon.

En la escuela de Miralbueno se llevo a cabo un cursillo de turrones
impartido por el maestro D. Santiago Pérez.

Ao 1991

Dia 15 de marzo. Se presenta a los medios de comunicacion “La vara
de santo”, postre creado para amortiguar la bajada de ventas al no ser
San José festivo en esta comunidad.

Ao 1992

A primeros de ano, llama D. Julio Hidalgo, jefe de Promociones de
El Periddico de Aragén, que habia empezado a editarse en nuestra ciudad
el 23 de octubre 1990, y propone a la asociacion hacer un gran roscon
para repartirlo en la plaza de Pilar y pesarlo para entrar en el Guinness.

Escaparate presentado a concurso.
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Pes6 408 kg y midi6 de perimetro 109 m. No fue récord pues se
hizo en trozos. jQuisiera saber donde estd el horno que cocioé un roscon
de 500 m de didmetro! No obstante fue un éxito de publico.

Febrero. Se presentd a los medios de comunicacion “las larderas”,
para conmemorar el célebre Jueves Lardero.

Dia 29 de abril. Se present6 a la prensa el postre del Dia de la Madre.

Nos integramos con pleno derecho en CEPYME.

Ao 1993

Enero. Se vuelve a hacer el roscon gigante pero con mas peso y mis
didmetro y se elabora por primera vez en Pasteleria Lires. El primero
se elabord en una panaderia en una tarde entre ocho o diez pasteleros
pero después vino el problema de dénde se guardaba.

En visperas de la semana de Pascua se llevd a cabo una exposicion
en el Paraninfo de la Universidad bajo el titulo “Dulce Pascua en cho-
colate”. Fue un éxito.

15 de junio. Se vuelve a elegir presidente a D. Francisco J. Bentué Sauras.

Ao 1994

Se vuelve a hacer el gigantesco roscon, cada vez mayor.
Se convocan los Premios Lanzon.

Reuniéon por primera vez en los locales de CEPYME.

Dia 2 de octubre. Se presenta a los medios de comunicacion “El manto
de la Virgen del Pilar”.

Dia 14 de diciembre. Se presenta a los medios de comunicacion el
tronco de Navidad, que con pequenas variaciones valdra también para
San Silvestre.

Afo 1995
Se dejo de hacer el concurso de escaparates.
Se realiz6, y mas grande, el roscon de la plaza del Pilar.

Se convocaron los Premios Lanzon.
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Se propuso elaborar unos bombones con motivo de la exposicion
que se iba a celebrar en homenaje a Goya.

Ao 1996
Se realiza el roscon gigante.

Se lleva a feliz término la realizacion de los bombones “Caprichos
de Goya”. Constaban de tres formatos: “La paleta del pintor”, “El busto
del artista” y “La Maja”.

En la inauguracion de la muestra en el Museo Provincial y presidi-
da por SS.MM. los reyes se obsequi6 a los asistentes con una degus-
tacion de los mismos.

Ao 1997

Dia 4 de junio. Nueva eleccion a presidente. Manifiesto mi deseo de
dejar la presidencia y, después de una tumultuosa reunion, transijo en
seguir, exigiendo se haga votacion, que dio el siguiente resultado:
votos a favor 33, votos en blanco 4 y abstenciones 4.

Se habia realizado el roscon y se convocaron los Premios Lanzon.
En septiembre se dio lectura de los nuevos Estatutos.

24 de noviembre. Son depositados en la oficina de depositos de esta-
tutos los nuevos estatutos concediéndonos resguardo de los mismos
con el expediente 50/017 y habiéndose publicado en el B.O.A. num.
49 del 28 de abril de 2003.

31 de diciembre. Al cesar en la actividad y de acuerdo con los estatu-
tos, dirijo una carta al vicepresidente primero D. José Luis Lite Gomez
presentandole mi dimision.

Ao 1998

Sigue todo igual y colaboro en lo que se me pide con el nuevo pre-
sidente y en mayo me hacen entrega del nombramiento de presidente
de honor. En anos sucesivos me encargo de llevar a feliz término la
realizacion del gigantesco roscon que hoy en dia alcanza el peso de
una tonelada y un perimetro de unos ochocientos metros contando
desde 2002 con el patrocinio del Excmo. Ayuntamiento.
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Ao 2002

Se celebran elecciones y sale elegido presidente D. Romualdo
Romeo Royo, y apoyado por su nueva Junta, empieza con entusiasmo
a trabajar para lograr un local donde se pueda montar un pequeno
obrador para demostraciones y poder dar algin cursillo.

Su tesoOn tiene su recompensa y en 2004 venden la oficina del
Centro Independencia y se trasladan a la calle Doctor Ibdnez, 13, su
actual sede.

DEL PREMIO LANZON

Ao 1982

La Asociacion Provincial de Empresarios de Confiteria Pasteleria,
ofrece por primera vez a los consumidores un postre exquisito fuera
de lo tradicional de la pasteleria zaragozana, consistente en tres plan-
chas de bizcocho previamente emborrachadas con jarabe y Licor 43.
Sobre éstas, se extiende una ligera capa de yema y se tuesta; sobre la
primera, pondremos una generosa capa de nata con turrén blando y
la taparemos con la segunda, a la que se le pone otra capa de nata,
cerrandose con una tercera. A los cantos, o sea, su contorno, los tapa-
remos con granillo crocante de almendra y encima le pondremos la
Cruz de San Jorge con su cachirulo y el anagrama de chocolate con la
efigie del Santo, la bandera de Aragon y su escudo.

Afio 1984

La Asociacion, deseosa de integrarse en la vida cultural y social de
la ciudad crea el Premio Lanzon, consistente en una reproduccion del
postre en bronce, enmarcado en un artistico cuadro, y acompanado del
anagrama de la Asociacion.

Dicho premio estd destinado a premiar a toda aquella persona o
entidad que a lo largo del ano se haya distinguido por sus servicios a
la Asociacion, a la pasteleria en general o al dmbito territorial de
Aragon. Por ello, se entregan normalmente dos premios al ano, uno lo
hace directamente la Asociacion, y el otro un Jurado compuesto por
medios de difusion y entes empresariales que son los que premian a la
persona o entidad que mas se haya distinguido por la realizacion de
acciones y proyectos que muestran las cualidades del caricter aragonés.
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Asociacion de la Prensa

D. José Luis Martinez Candial

D. Amadeo Babot Bach

D. José Luis Roca Millan

D. Manuel Zabalea Martinez (mencion especial Relaciones
Publicas “El Corte Inglés”)

D. Salvador Santos Campano (Presidente C.E.E.A.P.)
D. Fernando Garrido Velasco

D. Casimiro Aznar Sancho
Feria de Zaragoza
Srta. Argiielles Marco

La Flor de Almibar - Fantoba Hermanos (Mas de 130 anos)
Radio Zaragoza (en su 50 aniversario)

D. Esteban Sanchez Sahun
D. Fernando Arcega Aperte

D. Francisco Bentué Sauras
D. Angel B. Perversi

D. Angel Sanjosé Gomez
Candidatura Olimpica “Jaca 92”
D. Juan Antonio Bolea Foradada

Serval (Asesoria relacionada con la Asociacion)
D. Amado Franco Lahoz (Dtor. General de Ibercaja)
D. Francisco Grande Covian

D. José Luis Lite Gomez
D. Manuel Sola Sinchez de Rojas
D. Alfonso Zapater Gil

La Confiteria Espanola (Revista técnica)
D. Francisco Garcia Sanchez

Chocolates Lacasa, S.A.
D. Raul Gracia “El Tato”
Heraldo de Aragon

D. José Miguel Gil Mir
Real Zaragoza S.A.D.
D. Joaquin Gimeno (Alcalde de Fuendetodos)



1997

1998

1999

2000

2001
2002

2003

2004
2005
2006

2007

2008
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D. Angel de Una y Villamediana
Sheila Herrero Lapuente
D. Javier Telleria Sasain

Obra Social C.A.L
D. Antonio Beltran Martinez

Federacion de la Pequena y Mediana Empresa (CEPYME)
Equipo de Transplantes Hepaticos Hospital Clinico
Zaragoza

Cervezas La Zaragozana
D. Javier Aguado

No se convoca premio

D. Pablo Villalba
Expedicién Aragonesa al K2 (Mencion especial a Pepe Garcés)

D. José Luis Alejos
Asociacion Donantes de Sangre de Aragon

Consorcio Zaragoza 2008
No se convoca premio

D. Romualdo Romeo Royo
D.2 Carmen Paris

D. Rafael Catalan Serrano
Hermandad del Santo Refugio

D. German Gracia Piqueras
D.2 Teresa Perales Fernandez

* Los premios senalados con asterisco son los acordados por esta

Asociacion.
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ANEXO V

FIESTAS Y POSTRES TIPICOS DE
AMBITO NACIONAL Y LOCAL

ENERO

Dia 1. Aiio Nuevo

Sigue siendo un gran dia ya que la oferta cada ano es mas peque-
na debido a la cantidad de establecimientos que no abren y se venden
troncos, pasteles, tartas y turrones.

Dia 6. Festividad de los Reyes Magos

En Zaragoza, roscones con sorpresas y un 99% rellenos de nata,
siendo la tendencia de comprarlos en tamano grande por las reunio-
nes familiares. En otras ciudades lo suelen hacer de hojaldre rellenos
de crema o mazapan.

Dia 17. Festividad de San Anton. Patrén de los animales.

Se venden roscones vacios y llenos, si bien su influencia se nota
mas en los alrededores de las iglesias donde se venera el Santo.

Dia 29. Festividad del Santo Patron San Valero

Roscones rellenos casi todos con nata y de menos tamano que para
Reyes y su caracteristica sorpresa.

FEBRERO

Dia 3. Festividad de San Blas, abogado de la garganta.

Roscones de las dos modalidades y, como para San Anton, influye
en los establecimientos cercanos a las iglesias donde se venera el Santo.

Dia 5. Santa Agueda. Patrona de las mujeres.

Hace anos se dejaron de hacer roscones y se pusieron a la venta
“Las reliquias de la santa”. Han sido un éxito.
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Dia 14. Festividad de San Valentin, patrén de los enamorados.

Desde hace unos anos se venden tartas o pasteles en forma de corazon.
MARZO

Fiesta Jueves Lardero. Puede caer en febrero.

Mias que un postre, es un almuerzo, “Larderas, longaniza con cho-
rreras”.

Dia 5. La Cincomarzada, Fiesta campera y popular.

Se elabora con pasta de petisi un cinco y se rellena con nata dan-
dole chocolate por encima. También se hace de otras masas y al prin-
cipio se acompanaba con una empanada mas creo que ya ha desapa-
recido.

Dia 19. Festividad de San José. Dia del padre.

Se siguen haciendo las tradicionales virutas y desde que aqui no es
festivo se hace también “La vara del santo”.

ABRIL

Domingo de Pascua. Puede ser también en marzo.

Se elabora la clasica mona, con uno o varios huevos en el centro
de un trozo de masa y, desde hace afnos, la artistica y a veces monu-
mental de chocolate.

Dia 23. Festividad de Nuestro Sefior San jJorge, patron de
Aragon.

Desde 1982 se elabora “El Lanzon” y se siguen vendiendo el resto
de los articulos. Dicho postre es el primero que promociond la
Asociacion y sigue siendo un éxito.

MAYO

Dia 1. Fiesta del trabajo.

Se venden toda clase de pasteles y tartas sin que sea un gran dia.

Primer domingo. Dia de la madre.

El dulce postre consiste en un ponche rectangular a base de melocoton.
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JUNIO

Dia 24. San Juan. Noche de Hogueras . Solsticio de verano.

Se elaboran las cocas del santo. Terminadas con frutas confitadas y
pinones.

Dia 29. Festividad de San Pedro. Primer Papa de la Iglesia
Catolica.

Al igual que en la anterior festividad se hace la coca con ligeras
modificaciones.

JULIO

Dia 25. Santiago, patron de Espaiia.

A pesar de lo que significa “El Patron” hace anos que no se cele-
bra, por tanto aqui es un dia vulgar y corriente.

OCTUBRE

Dia 12. Festividad de Nuestra Seiiora del Pilar. Dia de ln Raza.

A pesar de ser una gran festividad pastelera, se crearon “Los pilares”,
y anos mas tarde “El manto”, vendiéndose todo tipo de pasteleria.

NOVIEMBRE

Dia 1. Festividad de Todos los Santos.

Los tradicionales huesos de santo, panellets (panecillos de maza-
pan) y los famosos bunuelos de viento de crema, nata o trufa.

DICIEMBRE

Dia 6. Dia de la Constitucion.

A nivel de pasteleria pasa sin pena ni gloria, maxime porque siem-
pre crea un largo puente.

Dia 8. Dia de la Inmaculada Concepcion.

Pasteleria en general. D. Pepin Fernindez (q.e.p.d.) fastidio a la
pasteleria al trasladar el Dia de la Madre al primer domingo de mayo,
y, ademads, en los hogares ya quedan pocas Conchitas, Inmaculadas o
Concepciones.
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FIESTAS NAVIDENAS

Todo tipo de turrones duros o blandos y en particular los artesanos

marcos, cajas de anguilas, brazos de Cadiz, lagartos, etc. Sin olvidar el
tradicional guirlache tipico de la tierra.

Dia 25. Suele pasar lo mismo que al principio de este relato, menos
oferta y por tanto, el que abre, trabaja.

Dia 31. Turrones y el tronco de San Silvestre.

Exposicion de los tradicionales turrones zaragozanos en marcos.

il '2; 0 i

Curso de turrones.
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ANEXO VI

ACTAS Y ESTATUTOS

A continuacion se pueden leer el acta de constitucion, los estatutos,
la solicitud de dep6sito de los estatutos, certificacion de entrega y apro-
bacion de la constitucion de la Asociacion Provincial de Empresarios
de Confiteria, Pasteleria, Bolleria y Reposteria de Zaragoza.
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« D,

ACTA DE TONSTITUCION DE Lk ASOCIATIUN PROVINELAL DL THPRIZRRIOS DL THW MiRl1k=
PASTELERIA, DOLLERIA Y REPOSTERIA DE ZARAGDZA.

c=s=

ASISTERTES

D. Francisco Abad Graviesaco En Zaragoza, siendo las once horas del
D3, M2 Jesds Aparicic Martinez dia doce de Mayo de mil novecientos setenta y sie-
D. Jesis Arbuniss Griso te, se reunen los Sefiores relacionados al margen,-
D. José Aznar fontafies al objeto de constituir la Asociacidn de Empresa -
« D. Casimiro Aznar Sancho rics de Confiteria-Pasteleria, Bolleria y Reposte-
D. fiiguel Bailo Sevilla ria de Zarsgoza, de conformidad con lo dispuesto -
D. Luis Becerril Gracie on la Ley de 19/77, adoptindose al respecto los si
D&, Wanuela Sello farcuello guientes acuardos:
D. Luls Beltran Meontesano

Primero.- Constituir la Asociacidn --
Francisco Bentué Sauras
Provincial do Emproserios de Confiteria-Pasteleria,

De, 8 Toresa Bueno Garcla
Bolleria y Reposteria de Zaraguza y aprobar los Es
D, Aurelienoc Camacho Muiioz
. totutos por los que habrd de regirse la misma.
{D. Carmelo Castillon Zabay
} D, Miguel Catald Garcia Segundo.- Proceder al deposito de los
r\D. José Clua Faledn mismos en la Oficina Piblica correspondientey dan-
t. Lucio Cusdra Cortes do cumplimiento a lo establecido en la Ley 19/77,-
+ 0. Pescual J. Dieste Estallo de¢ primero de Abril, scbre regulacidn del dereche
D. José Diestre Andres de Asociacidn Sindical, a los ofectos de adguirir
* D, Antonio Dolader Becerra la personalidad jur{dica y plena capacidad de obrar
| Fantoba Hermanos 5.A. previsto onlla referida Ley.
| . Fernando Fadén Calore
1 ; Torcera,- Facultar s Don Pascual Jesis
D. Jesis Ferriz Lamana
Dieste Estallo, Don Francisco José Bentud Souras y
D, Alfonso Gabarre Juan
2 Don Jaime Catald Monserrat, ‘para quo representcn a
. Raul Galdamez Segura $
osta Asociacidn en cuantos tramites sean nocesa --
D. José L. Garcia Gonzalve
rios para llevar a cabo el depdsito de Estatutos y
D. Tomas Gercia Simén :
demas actos complemontarios gue pudieran deriverse,
« D, Eloy Cil Rir
ido la subsanacidn de doficiencias advertidas
0. Gabriel Gomoz Hernando 7
D. Fernando Conzalez Trig
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D. Faustino CGracia Marcuello
D, Juan Grau Rafols

D, Santiago Itdoype Benito

.

Dy Julio Lelmolda Moros

D. Cormen Larrosa Gurria

D, Joso MA Lax Gracia

D+ Ernosto Marin Armale

D. Jose M3 Marquesan Collados
D, Julian “elendo Corellano
Da Ngria Monreal Alaza

D. Saturnino Ortas Allué

D. Alfonso Pina Ibaflez

.

D. Apolonia Pueyo Aznar
0. Joose Rodrige Conda

D. Jesus Roye Hernandez
D. Daniel Rubio Herrer
D, Blas Rubio Lashaoras
D, Vicente Salas Blasco
D, Daniel Samperiz Salas
D, Estoban Sanchez Colao
D, Josus Sanz Angulo

D. Federico Serranc Pardo |
D. Jece Ignaclo Sufie Gracia

Ds Julia Tobias Tobias

0. Jesus Torralbe Gracia

D. Fornando Torrijos Rubio
D, Matildo Uriol Carnicer

D, Baltasar Vergara Cuartaro

D, Silvino Vidal Hernandez

D. Victor Vidnl Hernandez
D, Antonio Vidal Palaoin

D. Ccferino Villalva Sanchn

0O Qeman Famennes ook

por la Oficina.

Cuarto.,~ Se acuerda fijar el domi
cilio social de esta Asocimcidn en la Ciudad de
Zaragoza, Calle Arquitecto Yarza, nlmero 5 prin

cipal derecha.

Quinto.- Una vez celebrada la elec-
cidn del Comité de Diroccidn de esta Asociacidn,
queden elegidos los siguientes Sefiores, Presi -
dente: Don Pascual Jes(s Dipste Estallo, Vice -
presidents 193 Don Francisco José Bentud Sauras;
Vicepresidonte 29: Don Jaime Catala Monserrat; —
Tesorero: Don Casimiro Azner Sancho; Contador: -

Don Manuel Caro Bueno,

Y no habiendo mas ssuntos de quo --
tratar, se extiende la presente Acta por tripli
cado ejemplar, firmandose por el Comité de Di -

reccidn) ‘en el lugar y fecha indicados al prin-
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4

D@ Pilar Zorragquine Zorraquino
0. Juan Pablo fMartinoz Jaime
D3 Rosa Arias Vazquoz

D, Manuel Caro Buono
D.filiguol [lichoto Lasheras

D, Cormelo Sierra Rubio

D, Ismael Casuape Sarria

D# EsperanzalUtbe Piera

D. Angel Perez Marco

D. Rodrigo ¥ Cortel S.l.
Bsta de Aragon S.A.

DA Asuncion “racia Absnia

D. Constantino Ciriano Fernandoz |

D. Ricanor Pastor Gimenez
De Pedro Latorre Lazaro
D, Arturo Aured Serrano
D. Jesus Luis Aznar Adiego
D, Emilio Calaviga dol Campo
D. Desiderio Escolano Serrano

D. Carmen Fernandez Diaz

0. Jose Antonio Garcia MNoguerag
D. Jose Puente Garate

D, Luis Gil Gil

D, Jose figuel Gil Mip

Ds Joaguin Hurnandsz Pardos

D. NMicanor Lelmolda Colas

D. Francisco flarin Armaléd

D. Quiteria Martin Ballonga

D. Julia Wavarro Casado

D, flaric Ortego Vallejo

D. Victor Ramirez Elizabal

D. Enrique Rincon Esteban

D. Ahtonio Torralba Gracia

D. Jose Ramdn Train Laita

D. HMaria Dgedo Perez

D, Antonio Val Gascon

D. Fernando Aznarez Llored
D. Uictorian Conchello Bello
D2. Toresa Salinas Lahuerta

D8, Blanca Fortun, Vda. Carcia Nogueras
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ESTATUTOS

aprobado por ed Ministerio de
Relaciones Sindicaies con fecha
10 Junio ge 1977
segun oficio RE* n® BB

Asociacidn Provincial
ele

Empresarios

CONFITERIA - PASTELERA

BOLLERmA % REPOSTERL

ZARAGOZA
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Declaracion de Principios

Con la creacion de la ASOCIACION PROVINCIAL DE EM-
PRESARIOS DE CONFITERIAS, PASTELERIAS, BOLLERIAS
Y REPOSTERIAS, se pretenden los siguientes fines:

17 LA UNIDAD DE LOS EMPRESARIOS, en defensa de los
intereses de sus industrias, ya que estamos convencides de que
dnicamente UNIDOS podremos hacer frente a los nuevos tiem-
pos que se avecinan.

2* DECLARAMOS nuestra disposicién a organizarnos en las
formas ¥ entidades que la LEY DE LIBERTAD DE ASOCIACION
SINDICAL nos permite, para que este PRINCIPIO DE UNIDAD,
se refleje en realizaciones concretas en defensa de Jos intereses
de nuestras pequeiias y medianas Empresas,

3* NOS COMPROMETEMOS A AYUDARNOS MUTUA-
MENTE ¥ a cumplir las instrucciones de nuestros representan-
tes, clegidos libremente por todos los asociados, acordados en
ASAMBLEA GENERAL. Ellos serdn los encargades de poner en
prictica nuestros acuerdos.

4* PROMOCIONAR A NUESTROS EMPRESARIOS, para con-
sepguir una mejor imagen de nuestra Indusiria. dnnds: la caIJdad
servicio, puleritud en las elab { ¥ 1
e m:rwmllen a través de wn(truxias charlas, culnqums tanto
de i como o T iales.

5* ACABAR CON EL INTRLISISMG Y COMPETENCIA
DESLEAL, soli ¥ de la
recho v el poder vigilar que todas esas Empresas o inrluslng:
intrusas, queden obligadas al régimen fiscal, sanitario ¥ de tra-
bajo que el Estado exige a nuestras Empresas legalmente cons-
tituidas; facultando a esta ASOCIACION PROVINCIAL para
nombrar + par i los casos ¥ far todo
comercio o I.ndusm: |1e¢nl tanto a las Asociaciones de Empre-

6* SOLICITAR AL GOBIERNO, LA REFDRMA DE LA SE-
GURIDAD SOCIAL, las i
a los porcentajes que rigen en los paises europeos del Mercado
Comiin, ¥ que ademds en el caso de baja por accidente o enfer-
medad de cualquier trabajador, corra a carge del Instituto
Nacional de Previsidn, ¢l pago de la totalidad de los salarios
¥ los seguros sociales correspondientes.

7= QUE EN LA REFORMA FISCAL, sc grave solamente a las
Empresas, sobre sus beneficios reales.

8 CREACION dentro de la Asociacién Provincial de Empre
sarios, de una ASESORIA JURIDICA FISCAL Y LABORAL
para todos los Empresarios, que les servird para estar protegi
dos, les ayudard, orientard ¥ velard por sus intereses para que
no tengan tropiezas juridicos, fiscales ni ]abonles

9 FACILITAR INF 108
cartas o circulares de todas las obligaciones de los industriales,
asi como el asesoramiento ¥ gestion de las mejores condiciones
para la compra de las maquinas, utillajes ¥ de todos los articu-
los que se utilicen y consuman en las industrias.

Tgunlmente facilitard la informacién, asesoramiento v gestidn
para la contratacion a favor de sus asociados de PREVISION
SEGURDS MEDICOS, DE RESPONSABILIDAD CIVIL Y GENE-
RALES DE TODAS CLASES con Compafifas legalmente auto-
rizadas.

107 LLEVAR A EFECTO todos los servicios que puedan faci-
litar ¥ beneficiar el desarrollo v explotacién de las EMPRESAS
DE CONFITERIA, PASTELERIA, BOLLERIA Y REPOSTB
RIA DE LA TA, que en defing esta
ASOCIACION PRO\"]NCI.RI. en un instrumento idéneo donde
todos los Industriales que se asocien a la misma, puedan en-
contrar el cauce adecuado para la solucién de todos sus pro
blemas.

sarios como a los O Oficiales P
-] -
CAPITULD 1l
Fines

TITULO 1| Art, 4* La Asoclacién Provincial, dirigird su actuacién
a la consecucién, entre otros, de los siguientes fines:

CAPITULD | a) La fijacién a nivel Provincial de una politica empre-
sarial coherente.

P objeto imbito,

duracién y domicilie

Articule 1 La Ascciacién Provincial de Empresarios de
Confiteria, Pamlerla_ Bolleria ¥ Rtposm se constituye como
la or P ial para la gosllén re-
presentacién y dc!unu 1 les

b} La gestidn, representacién y defensa de los intereses
econdmicos, fiscales, sociales, laborales y profesionsles de sus
asociados, ante toda clase de entidades piblicas o privadas
¥ singularmente ante la Admnmslrocndﬂ del Eslado Provincia

de los empresarios asociados,

Esta Asociacién se crea al amparo de la Ley 191977
(«B.O.E.», 30/ 4 abril 1977), y se regird por los presentes
Estatutos.

Gozard de parsunaiidad juridica y plenn capacidad de
obrar para el li de sus fines, p Jo actuar en
noembre propio con la representacién de cuantos la integran.

Art, 2* 5Su ambito de accién comprenderd la totalidad
del territorio provincial, siendo su duracidn ilimitada,

Art. 3* Su domicilio se fija en Zaragoza, calle Arguitecto
Yarza, 5, pral. deha., pudiendo ser modificado cuantas vecas
fuese necesario por scuerdo del Comité de Direccidn, que
obligatoriamente deberd dar cuenta de la modificacidn a la
Junta de Gobierno en la primera reunidn.

o Municipio y las O i de los trab
¢} La participacién, en su émbito en la fijacién de las
dici de trabajo.
d) La rcnlluc:dn de estudios y lormulacpén de propues.
tas y sobre la org: ién de la

e) El fomento de la elevacién de la formacidn profesional
a todos oz niveles de la empresa.

f) La obtencién de la necesaria independencia econdmica,
mediante las apunac.ones de sus asocnados estableciendo su
cuantia y ad

@) El establecimiento de servicios propios de interés co-
min y su coordinaci

h) El establecimiento, mantenimiento y fomento de con-
tactos y colaboraciones con las entidades Provinciales Macio-
nales y extranjeras de andloga naturaleza v finalidad.

i) Cual a otras que | serle atribuidas o ser
convenientes en el futuro,

g
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CAPITULD 11l
De los asociados

Art. 5* Podrin solicitar su ingreso a esta Asociacid

En el supiesto de objecion u la | de ingreso 4e
dard traslade de la misma 8l sclicitante, v, a peticidn del
misme, serd resuelia la controversis por ol Comilé de Direc-
citn en |a primers rounién gue ta celebre.

En cualquier coso no sard admilida soli i
alguna lgrrrwhdl por empredss que hubiesen sido cesadas

todas las personas naturales o juridicas, que ejerzan legal-
mente la ividad profesional de P de Confiteria,
Fasteleria, Bolleria y Reposteria en cualguier punto del terri-

torio Provincial.

El ingreso & ests Asociacidn también podrd realizarse a
través de las asociaciones Empresariales de dmbito local
legalmente constitwidas.

Tanto la adguisicién de la licién de lo, como la

inuidad o ia en tal si idn son absol

voluntarias.

Art. 6 La swolicitud de aseciacidn formulada por las em-
presas deberd contener:

— Solicitud de ingrese, en impreso que facilitard la Aso-
ciacién,

— Fotocopia del Gltimo recibo de Licencia Fiscal del Im-
pueste Industrial,

— Ficha normalizada, det 1 fa, que
les serd facilitada por la Asoclacidn,

En el caso de cmpresas cuyo titular sea una persona fisica,
se considerardn representadas exclusivamente por ésta y en el
supuesto de que se trate de persona juridica serd preciso de-
signar perscna fisico que la represente, quien habrd de osten-
tar poder bastanic para obligar con sus decisiones a la
Sociedad.

Art. 7* Toda solicitud de ingrese que no ses razonads-
mente objetaca en el plazo de diez dias hibiles desde ls fechs

de su peidn, causard alta

gatoriamente con anteriorided, hasta hober transcurrido
dos afios, como minima, del acuerdo de cese.

Art, B> La presentacidn de solicitud de ingreso ymplica
la aceptacidn exprosa, por parte de la empresa solicitante, de
los presenles E: ¥ de cuantas declsi o medidas de
gestion o ad puedan sar ad 1a5 lagalr por
1 Aseciacidn,

Art. 9 Los ascoiades podrdn perder su condicidn de ta
les, por:

a)  Voluntarjemante, medisnte sscrito dirigido a la Pre
sidencia, El alecto de dicha bajs serd Inmedisto con relacién
& I8 generalidad de los derechos y deberes del asociads,
excapto aquellos a (o3 que pudiesan verir obllgatdos por acusr-
das romados validomente con anteriorided v se hallasen pen-
dientes de cumplimiento y, sn todo ceso, subsistird la obli-
gatorieded de efectuar la aporiacidn scondmica preduples
tada para el ejercicla durante ¢l cual la baja se produzce,

b} Obligatoriamente, por:

14 Por causar baja on la aclivided de Cenfiterls-Paste
lerin, Bollerla y Reposteria, icdndole & Is i
acompafiando |s |ustificaclén opartuna,

37 Por acverdo del Comité de Direccién, debidamente
fundementado, en caso de incumplimiénto de los Estatutes
de |s Ascclacidn o por heber cometido actos contrarios a los
intereses. profesionales do lo actividad.

Todo miembra de la Asoclacian que ses bajs por cuals
qulers de los motivas expuestos, no podri en caso slaunc
reclamar ningin derecho sobre cuotas o bienes de cualquier
naturaleze de lo Ascciacion.

—8—

Contra el scuerde de bajs forzase se podrd interponer
racurso de alzads ante |2 Junta de Gebjerno de la Asosiackdn,
or bl plage e 15 dias habiles a partie de la rotificacién del
misme.

Art. 10, Los asociades que se hallen al earriente del eum-
plimiante da sus obligaciones de cualquier tipo con |s ssocia-
cidn gordcdn de todes <us derechos y debares como tales

Art. 11, Son derechos do los asociados;

8} Elegir y ser alegiclos para los cargos de representacin
¥ geblarno de la Asociacidn.

h} Infermar ¢ isr informados coorivnaments de los
actuaciones da la A ign y de cuantas I fe afecten
o puedan sfectarle,

c)  Aalstir 3 lag rouniones, previa citacidn ;:ﬂlrlhwaﬂdn

Art. 12, Son deberes de los asochados:

a)  Participar an la eleccldn de represantantes y dirigentas

b} Ajustar su actuacién a la legalldad vigente,

e] Cumplir les ridas. vilid !
Asociacidn.

d} Respeinr la libre manifestaclén de parocarss y no en:
torpecer directa nil indirectaments la actividad de la Entidad,

o) Facilitar Informacién sclvenle y responsable sobra
las cuestiones que ne tengan naturaleza reservida cuands
parh alls sean requaridos por la Ascclacién,

) Asistir y participar en las reunicnes para las que ho-
van sido villidamaente cltados,

Contribulr al i de [a Asocia

clén laz sporthcianes que vilidamente = establezcan

por la

con sy vole a la formacién de los ac i r
dienta érganc de goblerno del que forma parte.

d) Ejercar la representacion de lh Asociacidn con el
contenide v fines que 90 cade caso se lo confioran,

v} Conocer, en la forma que se determine, [as Actas de
la Asociacidn y reciblr infarmiagién y asesoramiento de los
servicios oporiuncs

f) Expressr por escrito sus opiniones en m-larmy_ asUTE
tos de intards profesional v formular l'.lﬂ:lpuolila! ¥ peticiones
# o droanas calegiddos o individunles de o gesticn,
Ae eonfarmidad coin fox presentes Estatutos,

a) Solicitar on las condiciones que e daterminan en o=
prasantes Estatutes, la reunidn de les Organos de Gabiernn,
sefalando & Orden dal Dia, mediante eserito dirlgido al Pre
sidente,

h) Cuslesquiers otros que les sean o pusdan terle reco-
nocides an forma legal, estatutaria o reglamentaria,

|} Obtensr &l apoyo y asesorsmiento de la Asceiacion
cunndo legltimamente 1o requiera,

==

¥ sesn sprobadas por al Organo de Goblerno competente.
CAPITULD IV
De los Organos de Gabierno

Art, 13. 5on Organss de Gobierno de s Ascoiaclén:
— La Asamblen General

— La Junta de Gobierno.

— El Comité cle Direceitn,

— La Presidencia.

La Asamblea General

Art, 14* La Asamblea Goneral, que podré ser Ordinaris
y E {inaria, natard ia por la lidad de los
msociados, que podrdn asistir presentes o representsdos, La
represantacitn, en su caso, se cancederd con cardeler especial
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para cada Asamblea, por escrito y tendrd que recasr necesaria-
mente a favor de otro asociado sin limitacién de nimero.

Art. 15. Son funci pecifi de la Asamblea Ge-
neral:

a) La eleccidn por sufragio directo, universal y secretc
de los compenentes de los restantes Organos de Gobierno de
la Asociacion, de acuerdo con cuanto a tal respecto establecen
les presentes Estatutos.

b) El esteblecimionte de las lineas fundamentales de
actuacidn general de la Asociacidn.

e} El conccimiento y aprobacidn, en su caso, de la ges-
tién general de los restantes Organos de Gobierno de la
Asociacion,

d) El acuerdo de la disclucién de lo Asociacitn,

la inmediata reunidn que celebre. Tambidn y en caso de ur-
gencia, podré aprobarse por el Presidente y dos Interventores
que la propia Asambles designe libremente.

El acta aprobada gozard de plena fuerza ejecutiva a partir
dal momente de su aprobacién.

El acta se haré lleger & cads unc de los miembros de la
Asamblea,

Los acuerdos, salve las excepcicnes previstas en los pre-
sentes Estatutos, se aprobarén por mayoria simple de asis-
tentes.

El Presidente de la Ascciacién podra convocar la Asamblea
siempre que lo considere necesario y habrd de hacerlo cuando
medie acuerde en tal sentido tomado por el Comité de Direc-
c!én o la Junta de Gobierno, o lo solicite, mediante escrito

fo y con expresién del Orden del Dia, el 25 % de

Para que tenga validez I acuerdo adoptado sobre
la materia a la que se refiere el apartado d) se requerird un
minima de asistentes, de cuando menos, el 75 % de sus miem-
bros y una votacién favorable superior a los dos tercios de
los presentes.

Art. 16. La convocatoria do la Asamblea General se hard
por escrito, cuando menos con 10 dias de antelacién a la
fecha de la reunidn, con expresidn del correspondiente Orden
del Dia.

En primera ia quedard
siempre que asistan la mitad més uno de los asocmdus

Podra constituirse validamente en segunda convocateria
transcurridos &0 minutos, cualesquiera que sea el nimero de
sus miembros. El Orden del Dia habré de ser el mismo para
cada convecatoria.

11, iy

de la Aso-

La A blea serd fida por el P
ciacidn y, en su defecto, por los Vucepresudenles

De sus reuniones se levantard la oportuna acta que podrd
ser aprobada por la propia Asamblea a su terminacién o en

sus componentes,

En cualguier caso la Asamblea General deberd reunirse
cuanto menos una vez al afio.

La Junta de Gobierno

Art. 17. La Junta de Gobierno estard constituida por 36
miembros elegidos por la blea General en rep
de las 3 categorias empresariales, 12 por Obrador y Comercio,
12 por Comercio o venta de dulces y 12 por Pasteleria Indus-
trial u obradores sin establecimiento comercial.

Ocuparén puesto en ella, el Presidente, los Vicepresidentes
v los Vocales que constituyen el Comité de Direccidn.

Art, 18, Son funciones de la Junta de Gobierno:

8] Realizar, promover y orientar las actividades de la
Asociacién pars el logro de sus fines espec

b) Modificar los Estatutos de la Asociacion.

—10-

c) Establecer cuotas clbllgalurlal upeclales o especifi-
cas, para el de la Asociacid
tanto ordinarias como extraordinarias, fijando su cuantia en
la forma que se establezca,

) Cusntas otras le pudi o0
por la Asambles General o no estuvieran atribuidss a otros
Organos de Gobierno de la Asaciacidn o en caso de extrema
urgancln adoptar acuerdos cuys compatencia fuers de s

blen General, danda cuenta a ésta en ls primera Asame

d) Acordar, en su caso, la ia de la Asamblea
General, dando cuenta al Presidente a los efectas oportunos.

e) Adoptar los | fi a la ad
bienes y su disposicidn, asi como concertar créditos.

F)  Velar por el cumplimiento de sus propios acuerdos y
los de la Asamblea General y de I Organo de Gobierno
de la Asociacidn.

g) Adoptar de lacionad
toda clase de recursos.

h) Realizar informes y estudios de cualquier indole rela-
cicnados con la actividad y fines de la Asociacidn.

i) Acordar la federacidn con otras Asociach secto-
riales.

i} Aprobar los presupuestos, tanto ordinarios come ex-
traordinarios, necesarios para el desenvolvimiento de la Aso-
ciacidn y conocer su desarrollo,

k) Aprobar los balances y liquidaciones de cuentas, por
acuerdo expreso de la Junta de Gobierno. Los balances y li-
quidaciones de cuentas podrin ser sometidos obligatoria-
mente al examen e informe de un Censor Jurado de Cuentas.

con la | fcidn de

1) Promover Delegaciones, comarcales o locales de la
Asociacion.

m) Establecer los servicios que considere convenientes
pare el mejor desarrollo de los fines y funciones de la Aso-
ciacidn.
por los

n) Resolver los de alzada p i
asociados contra su cese como tales.

Blea que ge celebré,

Art. 19. FParé que la Junta de Gobiorno quede valida
mente constifulda en primera convocatorla se reguerird |a
presencia de le mitad mds uno de sus miembros,

En segunda ia guedard la iranscurrida
media hara de la primera, cualquiera que sea el nimero de
nalstentes,

En ambos casos se requerird la asistencia del Prasidanie
y el Secretaric General o personas gue Jes sustituyan.

Leos acuerdes se adopterdn por mayariz simple, teniends
#l Fresidente voto de calidad pars dirimir los empates, levan-
tindase la oportuna acta de las reuniones, que hebrd de
aproberse con los mismos cond|cionamientes i supuestas que
an ol caso de fa Asamblea General,

El Prasid i las , con siete diay de
antelacidn coma minima & |a fecha de su celsbracidn, siem-
pre gue lo considere namanu. deb-undn hamrlo cuanda medie
aeuerdo en tal saniida ad lgquier otra
Organo de Goblerno de la Asociacién o lo mrmlo BN escritg
fundamantada con axpresidn del Ordan del Dia ol 25 % de sus
componentes

Como minimo debard sstatutariamente reunirse une ves
al afa,

E|l Comité de Direccién

Art. 20. El Comité de Direccién se compondrd dol Presi
dente, los dos Vicspresidentes, un Teserere, un Contador y
siete Vocales elsgidos por la Asamhbies Gereral, de scuerdo
zon los presentes Estatutos.
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Art. 21, Son funciones del Comité de Direccidn:

a) Asistir directamente a la Presidencia en todos los asun-
tos propios del Gobiernc y Direccidn de la Asociacidn,

b) Promover y orientar las actividades de los otros Or-
ganos de Gobierno colegiados de la Asociacién, y ejecutar los
programas aprobades, dando cuenta a la Junta de Gobierno
de su cumplimiento.

c) Proponer a la Junta de Gobierno el establecimiento
de las cuotas y su distribucidn y cuantla.

d) Acordar la celebracién de reuniones de la Junta de
Gobierno y Asambles General, dando cuenta al Presidente a
los efectos oportunos,

e} Propener la adquisicidén de bienes y su financiacién.

) Proponer y realizar si la urgencia lo exigiera cuantos
estudios e informes sean necesarics para mejor cumplimiento
de los fines de la Asociacién.

g) Acordar la interposicién de recursos cuando su urgen-
cia lo requiriese, dando cuenta de eilo a la Junta de Gobierno,
pudiendo otorgar en este caso los necesarios poderes, o facul-
tades, al Presidente para tal interposicidn.

h) Preparar los presupuestos, tanto ordinarios como ex-
tracrdinarios y ordenar los cobros y pagos e inspeccionar la
contabilidad en colaboracién con la Secretaria General,

i) Exigir de los asociados el cumplimiento de los presen-
tes Estatutos y adoptar las medidas pertinentes en caso con-
trario,

j) Adoptar acuerdos scbre la baja forzess de los aso-
clados de acverds can o previsto en el apartado b) 2° del
articulo 9% de los presentes Estatutos,

k) Designar al Secretaric General de la Asociacion, asi
como, a propuesta de éste, fijar las plantillas del personal

que s gstimen necesarios para atender 2 (o fines v funciones
de la misma.

1y _ En casos de extrema urgencla |ustificads, ssumiri los
cometigos de cualquier otro Organa de Gobierno de la Aso
da:l:n, debienda dar cuenta de ello a la mayer brevedad
posible,

m} Y oen ganeral, cusntos le fueran expresamente dele-

g

:rh ;ﬂ La convocatoria def Comité de Direccldn, corres
ponde al Presids por propls iniciativa, o blen a | i
del 35% de sus miembros, f2 lande paticién Fund

tada coni expresitn dal correspandiente Ordan dal Dia.

En casos de urgencia, podrd ser convacado por el Presi-
dente con caracter inmediato, Incluse sin mediar escrito y sin
quo en la convacatoria se anuncie Ordan del Dia.

Para que los acunrdos del Comité de Direccién sean vali-
dos, habrén de cancurrir al menos el 50 % de sus companan-
tes y te sdoplardn por mayoria simple, En case de convocato-
rin urgente serdn vilidos los acuardos adoprados cualgqulers
que sea el nimero de ssistentes. En ambos supuestas se re
guiere [a asistencia dal Presidente y Secratario General o quis
nes legalmente los suskituyen,

Be sus reuniones se levantard acta.

Deberd reunirss cuando menos dos veces al afio,

Presidencia

Art. 23, La Presidencia de la Asociacién estard consti-
tuida por un Prasidente y dos Vicspresidentes.

Art. 24. E| Presiclorite da [a Asaciacién lo es de todos los
Organas de Gobierno de la misma, Su eleccldn corresponde
) If Asamblea Genersl, siendo elegible & reprasenisnte de

téenico, acministrativo, suxiliar o subalterno de la Asoc

13—

7 Mpress lads, que se halle en plenitud de sus
derechos asociativos, v tenga la nacionalidad espaficla, ng

—ld—

halldndose incurso en situacién persanal que implique limita-
cidn o suspensién de sus derechos civiles,

Se elegird como todes los demds componentes da los res-
tantes Or_uarlcls de Gobierno de la Asociacidn, por sufragio di-
recto, universal y secreto. Para que su eleccidn sea vélida se
requerird que, ademds de obtener el maximo nimero de votos,
#stos representen como minimo el 50 % de los emitidos. En
ceso de no obtenerse el minimo necesario se procederd a una

f) Ordenar los gastos y auterizar tanto los pagos como
los justificantes de ingreso, pudiendo delegar en la Secretaria
General.

@) Designar y aceptar asesores que participen, con voz
pero sin voto, en las reuniones de los Organos de Gobierno,
cvando lo estime conveniente,

h) D el j de fi que
los fines de la Asociacién, coordinando las actividades de los
disti Organos de Gobierno y de las Comisiones de Trabajo

segunda votacidn, en la cual serdn inades los c
Gue en la vatacidn anterior no hayan obtenido, como minima,
un 5 % de los votos vélides emitidos,

En el supuesto de que en |a segunda no se alcance el mini-
mo necesaric, & procederd a una tercera wotacidn, siendo
Unicamente necesaria la mayoria simple de los votos emitidos.

Art. 25. Al Presidente corresponde la representacién, alta
direccidn y gestidn de la Asociacién, siendo atribuciones pro-
pias del mismo las siguientes:

8) FPresidir la Asamblea General, la Junta de Gobierno
y ¢l Comité da Direccitn de la Ascciacidn.

b) Dirigir los debates y el orden de las reunicnes, asi
como ejecutar directamente sus acuerdos,

c) Representar a |2 Asociacidn ante ¢l Estado, el Gobierno
y la Administracién a cuslquier nivel; ante cualquier entidad
poblica o privada y en general ante terceros, pudiendo realizar
toda clase de actos y otorgamiento de poderes y contratos bien
por si mismo, bien previo acuerdo del Organo de Gobiernc
con facultades para conferirlo,

d) Especificamente la interposicidn de recursos, ante
cualquier Organismo o Jurisdiccidn, previo acuerdo del Organo
de Gobiernc competente, o por delegacidn genérica de éste,
vilida para cualquics supuesto que pudiera plantearse,

e} Convocar laz reuniones de los Organos de Goblernc
colegiados,

T .

que IPIN‘-'isr!l'l crearse, pudiendo delegar en la Secretaria Ge-
nerai.

i) Llevar a la préctica cuantas iniciativas y gestiones con-
sidere en benefi de los de la Asocia-
cién y de sus Empresas asociadas.

i} Proponer la federacién con otras Asociaciones secto-
riales.

k) Rendir cuentas de su gestidn ante los demds Organcs
de Gobierno de la Asociacidn, especialmente cuande por razo-
nes de extrema urgencia acreditada se haya visto chligado a
asumir funci LY. idos que a ellos cor |

1) Delegar de manera accidental o temporal, una o varias
de sus funci en los Vicepresid o en su caso, en la
Secretaria General.

m) Cualgquier otra que por cualguier Organo de Gobier
no le pudiera ser accidental o per legad:

n) En caso de vacante del Presidente, se celebrard Asam-
bles General para proceder a la eleccién de nuevo Presidente
dentro de los noventa diss de su cese.

La Vicepresidencia

Art, 26. La Asamblea General elegird dos Vicepresidentes,
wno 12 y otro 2%, de entre sus miembros, requiriéndose las
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mismas condiciones de elegibilidad que en el caso del Presi-
dente. Serdn el tedos los B de la misma,
Para que su eleccidn ses vilida bastard la mayoria sim.
ple, siendo elegido Vieepresidenta 12, el que obtenga mayor
nimero do votos,
Art. 27.  Son funciones de los Vicepresidentes:

a) Sustituir, por su orden, al Presidente en cascs de
susencia, asumiendo la Presidencia de los Organos colegisdos
de Gobierno.

b} Ostentar la del ién del Prasi para cuall iera
8ctos © gestiones que sean delegables,

€} Asistir al Presidente permanentemente ayudindole en
el cumplimiento de su misién,

d) Formar parte de la Presidencia como de los Organos
de Goblerno de la Asociacidn,

Del Tesorero y Contader

Art. 28 Lo Asamblea General elegird un Tesorero y un
Contador de entre sus miembros, requiriéndose las mismas
condiciones de elegibilidad que en el caso del Presidente y
Vicepresidentes. Serdn el tedos los F de la
misma,

Art. 29. Son atribucicnes del Tesorero:

a) Custodiar los fondos.

b) Expedir los libramientos que sometard a la firma del
Presidente.

¢) Organizar el servicio de cobranzas de las cuotas de
acuerdo con el Presidente.

d) Expedir justificantes de cobro, que someterd a la
firma del Fresidente.

e) Ejecutar los acuerdos de la Junta, que se refieran a la
tenencia, depdsitc e intervencién de los fondos,

-7

Son atribuciones del Contador:

8} Organizar la d de o A i

b) Realizar los L de siluaci de I
Asoclacidn, que el Presidente hays de someter u |y aprobacién
de fa Jurits de Geblerno,

) Conocer y tomar conocimiento tanto de los ingresas
como de loz gastos que se realicen.

d)  E|ecutar los acuerdes de la Junta de Goblernn gue s=
refieran a la contabilidad ¢ desarrollo de los presupuesios,
tanto de [ngresos como de gastos,

Normas Generales

Art. 30, Todos los cargos de los Organcs de Geblerno de
I& Asociacién, serdn honorificos, ne pudiendo recibir sus titu-
fares retribucidn ni compensacidn alguna por su gestitn,

Mo chstanta se les incdemnlzard (ntegraments el |mporte
de los visjes y dietas y cualguier otro gasto gue se las crigine
en el cumplimiento de su misidn, con carge o los Presupuestos
de la Adoclacidn,

CAPITULD V
Normas eleciorales

Art. 31. A los efectos de la eportuna representacién de
los asociadas en los Organos de Gobiernc de la Asociaclén s

Elacordn 105 sigui ¥ i

1% Ber industrial del secior de Ohradar y tienda,

2% Ser |nelustrial del secter Comnrcia o Venta de Dulces.

3* Ser industrial del sector Fabricscln o Pastelerla In-
dustrial.

Art. 32. La eleccidn de los componentes de la Junta de
Gobierno la efectvard la Asamblea General atendiendo a los
siguientes criterics:

a) Para la eleccién de Presidente, 2 Vicepresidentes, Teso-
rerc y Contader, son electores y elegibles todos los asociados
que sean proclamados como candidatos en el propio acto
electoral.

b} Para la eleccidn de Vocales del Comité de Direccidn,
serdn asimi electores y elegibles todos los indos, ex-
cepto el Presidente y Vicepresidentes, que son miembros natos
del mismo,

c) La eleccién de los restantes 24 miembros de la Junta
de Gobierno la llevara a cabo la Asamblea General, siendo elec-
tores y elegibles los asociados representantes de cada sector
empresarial sefizlado en el articulo 31 para cubrir los puestos
que a cada uno corresponda,

Serd preciso tener en cuenta para cubrir tales puestos,
que la Presidencia y el Comité de Direccién son miembros
natos de la misma, y consecuentemente, habrd de considerarse
su ubicacién empresarial, no pudiendo ser elegidos més de
doce miembros de una actividad, con el fin de completar
24 vacantes adecuadamente en la forma que determina el
articulo 17 de los presentes Estatutos,

Art. 33. Todos los cargos de los Organos de Gobierno se
ostentardn por un perfodo de cuatro afios,

Excepcionalmente, y tras la primera eleccion constituyente
de la Asociacidn, cesardn, por insaculacién, a los dos afios los
siguientes cargos:

1 Vicepresidente.

— La mitad de los Vocales del Comité de Direccidn ele-
gibles.

— La mitad de los Vocales de la Junta de Gabierno, ele-
gibles.

1 Teserero o Contador.

CAPITULO VI
Del personal de la Asociacién

Art. 34. El Comité de Direccién de la Asociacién podrd
nombrar un Secretaric General a cuyo cargo correrd la ejecu-
cidn y gestidn de todos los asuntos de la Asociacidn, el cual
actuard siempre bajo la direccién y control de los Organos
de Gobierno de la Asociacién,

Dicho carge serd retribuido, y deberd asistir a todas las
reuniones de los Organos de Gobierno, con voz pero sin voto.

Art. 35. S5us funciones serdn:

a) Procurar que por la Asociascién se respete la legalidad
vigente, advirtiendo de palabra o por escrito del posible in-
cumplimiento de la misma, incurriende en responsabilidad, si
voluntariamente asi no lo hiciere.

b} Actuar como Secretario de todos los Organos de Go-
bierno de la Ascciacidn, levantando la cportuna acta de las
reunicnes que celebren, la cual autorizard con su firma.

¢) Colaberar directa y estr con la Presidenci
de la Asociacidn y asesorarla en los casos que para ello fuera
requerido,

d) Proponer al Comité de Direccidn los nombramientos
de todo el personal técnico, administrativo, auxiliar o subal
terno de la Asociacidn, asi como en su caso, proponer la re-
mocidn del mismo,

e) Expedir copias y certificados, con el visto bueno del
Presidente, en relacién con asuntos o libros a él confiades.

f)  Vigilar los asuntos generales de la Asociacidn,

g) Ejercer la direccién y control inmediato de cualquier
servicio blecido o a ! por la Asociacié

h) Ejercer cuantas funciones le correspondan por la pro-
pia naturalezs del cargo o le fueran delegadas por la Presi-
dencia o cualquier Organo de Gobierno,

—g20-
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Art, 36. El Comité de Direccidn a propuesta del Secreta-
rio General fijard la plantilla del personal téenice, administra-
tivo, auxiliar y subalterno de la Asoclacién, que estime nece-
saria para atender al buen funcionamiente de la misma.

lgualmente podrd, cuanda lo estime conveniente, contratar
temporalmente servicios téenicos o profesionales para asuntos
especificos, cuando su naturaleza e importancia asi lo acan-
sejen.

CAPITULD VI

Del Régimen econdmico de la Asociacién

Art. 37. La Asociacidn ajustard su vida econdmica a los
Presupuestos que e apruaben los cuales, tendrin vigencia
anual, por ejercicios ¥ se fecci dn i
previsiones de los ingresos y los gestos.

Excepcionalmente podrén aprobarse, ademds, presupues-
tos complementarios para periodos menores de tiempo.

Art. 38, Los presupuestos se confeccionard cada afio, equi-
librando los ingresos a los gastos previsibles y deberdn ser
presentado y aprobados con anterioridad a su fecha inicial de
vigencia,

Art. 39. Los ingresos de la Asociscién, podrdn provenir

— Donaciones, legados, mandas, etc.

— Subvenciones, asignaciones, etc., tanto pdblicas como
privadas, que le sean concedidas en razén de los fines que
desarrolla.

— Loz frutos de su patrimonia institucional,
— Las cuotas de sus asociados.

Art. 40, Los gastos de la Asociacidn se separardn en
razén de su desting en dos spartados:

— Gastes ordinarios que comprenderdn todes aquellos
que siendo necesarics para el normal funcionamiento de la
Asociacién, se consuman durante el ejercicio en el que sean
presupuestades, y

— Gastos extraordinarios, denominando asi a todeos aque-
llos que como consecuencia de su realizacidn, al no ser consu-
midos durante el ejercicio en el que se prevean, puedan con-
siderarse al final como bienes inventariables,

En ejercicios siguientes, podrd considerarse como gasto
ordinario, la amortizacidn de los bienes patrimoniales, consti-
tuidos con los gastos extraordinarics de ejercicios anteriores.

Art. 41, Cuando para el equilibrio del presupuesto, sea
necesaric apelar a las cuotas de los ascciados, la cantidad fi-
gurada en el presupuesto, se considerard como cuota global
de los asociados.

La imputacidn se
funcidn de los gastos anuaiss de la Asociacién.

Art. 42, Establecida la cuota individual anvel y comuni-
cada a cada asociado, o en su caso a las Asociaciones Comar-
cales y Locales, deberd ser abonada dentro de los 30 dias si-
guientes, las individuales, y dentro del primer semestre del
afio las Asociaciones Comarcales y Locales,

Art. 43, Como cuota inicial de inscripcién se establece
para cada asociado la cantidad de tres mil pesetas.

Art. 44, Cuando se produzca la solicitud de afiliacién de
una nueva empresa, antes de producirse su admisién, deberd
ésta hacer sh(twa coma cuota de entrada o inscripcidn una

icdad lizada, a la que le hubiera corres-
pondido contribuir en el patrimonio existente,
Art. 45, Si la Asociacién se I los iados ten-

drén derecho a la parte proporcional de los bienes patrime-
niales que se liquiden, seqin las cantidades aportadas en el
periodo de duracién de esta Asociacién, previa comprobacién
del fichero de cuotas personal.

T

CAPITULD Vil

Inspeccidn y sanciones

Art. 46. La Presidencia, el Comité de Direccidn y la Junta
de Gobierno aduptal'-ﬁn las medidas oportunas a fin de cem
probar el c de estos y de los
de los Organos de Gobierno, sancionando, en su caso, las
infracciones que se cometan.

Las sanciones serdn impuestas por el Organo que inicié el
oxpediente y recurribles en reposicién ante el mismo y en
alzada ante el superior.

La imposicién de sanciones por parte de la Asociacién
no es obstéculo para el ejercicio ante los Tribunales de Just)-
cia contra las sanciones, si procediera.

CAPITULD IX

De la disolucién de la Asociacién

Art. 47. Acordada la diselucién de la Asociacidn por la
Asamblea General en la forma prevista en los presentes Esta-
tutos, el Comité de Direccién se constituird en Comisidn ligqui-
dadora y procederd al plimi de todas las obligaci
pendientes y a asegurar las que no sean realizables en el acto,
ne siendo responsables los asociados como tales de cumplir
otras obligaciones que las que ellos hubferan contraido indi-
vidualmente,

Si existi . una ver lidas las obligaciones
pendientes, se le dard el destino que acuerde la Asamblea.

DISPOSICIONES FIMALES

14 La interpretacidn de los presentes Estatutos corres
ponde al Comité de Direccidn.

24 La Ascciacién ajustard los presentes Estatutos a cuan-
tas disposiciones legales snbrs entidades asociativas de su

I pudieran pi garse.
—2a-
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SOLICITUD DEPUSITD ESTATUTOS

Szzss=mm==SososcisnsSsssssm=s

En cumplimiento de lo establecido en ol Art@. 39 da 1z Ley
19/77, de primero de Abril, por las qus se regula el derechio de Asoccia-
cion Sindical, adjunts se acompafla por triplicado y para su deposito,-
los Eétntutos de le Asoolacidn de Empresarios ds Eunritarjn—PuaFalaria
Bolleria y Apposteria, sprobades por la Junta Fundacional en Fecha do-
co da Meyo de mil novecientos sctenta y siete, @ los efoctos do adqui-
sicidn de persunalided Juridica y plena capecidad pru#{stus en la refe
rida Lay, manifestandose por los abajo Pirmantes gue en los mismos han
sido recogidos lps requisitos previstos en el precitado Texto legal ¥

on 8l Decreto que lo dosarrolla.

17 de Mayo de 1,977

Fdo.t Pascual J. Dieste Estallo '
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MINISTRO DE RELACIONES SINDICALES
OHCINA DE UFPOSITO Uk ESTATUTOS

ZANAGO ZA

En ests Oficina y o las CATORCE horss TREIN-
T4 mioutos del dia de hoy Lua sido dapoaitados par D. PAS
CUAL JESUS DIESTE ESTALLO, com D.N.I1. s low Es=
tatutos de le Organizecién Profesional denomineda MASOCIA
CION PROVINCIAL DE BMFRESARIOS DE CONFITERIA - PASTELERLA
BOLLERIA Y HEPOSTERIA UE ZARAGOZA", gue conste de 20 phpi
nog, asl como la piguiente documentacifng

12.~ Escrito de preosentecifn,
28.- Acta de comatitucifno.

Zeragoze, 20 de Mayo de 1.977

Fdos.r Luie Botella Escorihusla.—
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Ref. LB/mjm
Ném. 85

ZARAGOZA

MINISTRO DE RELACIONES SINDICALES
OFICINA DE DEPOSITO DE ESTATUTOS

D. LUIS BOTELLA ESCORIHUELA, Encergade de la
Oficina de Depdsito de Estatutos do Zaragoza,

CERTIFICO 1+ Que ls Organizacién Pro—
fesional denomineda “ASOCIACION PROVINCIAL DE EMPRESARIOS
DE CONFITERIA, PASTELERIA, BOLLERIA Y REPOSTERIA DE ZARA-
GOZA" deposité sus Estetutos con fecha 20 de Mayo de 1977,
6 las catorce treinta horms, y de los antecedentes obran-
tes en este Oficine no resulta acreditedo haberse instado
declaracién de no ser los mismos conforme a Derechos.

Lo que hace constar a los efectos previstos —
en el Articulo 399 de la Ley 18/1.977, de 1% de abril.

Zaragoza, diez,de junio de mil novecientos se
tenta y siete.
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MINISTERIO DE TRABAJO
¥ SEGURIDAD SOCIAL

DIRECION PROVINCIAL

P# Femando el Catdlico, 63-85,
Teldfono 35 96 00
50071 ZARAGOZA

REFERENCIA:

Vep=

EL DIRECTOR FROVINCIAL DE TRABAJO

Y SEGURIDAD SOCIAL

Fdp.: José¢ Luis Martinez

DON JOSE LUIS MONGE CASAD, SECRETARIO
GEMERAL DE LA DIRECCION PROVINCIAL DE TRABAJO Y
SEGURIDAD SOCIAL DE ZARAGOZA,

CERTIFICA:

Gue con fecha wveinte de mayo de mil
novecientos setenta y siete, a las catorce horas
y - treinta minutos, fueron depositados en la
extinguida Oficina de Depésito de Estatutos de
Organizaciones Profesionales de Zaragoza,
integrada en el Instituto de Mediacidn, Arbitraje
y Conciliacifn, hoy Unidad Administrativa de esta
Direcci#dn Provincial, al amparo de lo dispuesto
en la Ley 19/1.977 de 1 de abril, y Decreto
873/77 de 22 del mismo mes, el Acta de
Constitucidn ¥ los Estatutos de la Organizacidén
Profesional denominada: "ASOCIACION PROVINCIAL DE
EMPRESARIOS DE CONFLTERIA - PASTELERIA, BOLLERIA
¥ REPOSTERIA DE ZARAGOZA™

Con fecha diez de Jjunio de mil novecienlos
setenta y siete, adquirid, conforme al articule 3
de la mencionada Ley 19/1.977 de 1 de abril,
sobre el derecho de asociacién sindical,
personalidad jurldica y plena capacidad de obrar,
no habiéndose producido modificacién de sus
Estatutos por no haber depositado Acla alguna
hasta la actual fecha en el expediente 50/17 de
la referida Asociacidn Empresarial.

Y para que as! conste, expido la presente
certificacidn can el VeB= del Director
Provincial, en Zaragoza, a veinlicualro de mayo
de mil novecientos ochenta y ocho.

Laseca
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En las siguientes paginas se reproducen el acta de la asamblea
general extraordinaria en la que se aprueban la modificacion de
estatutos de la Asociacion y su presentacion y aprobacion por

parte del Gobierno de Aragon.

ACTA ASAMBLEA GENERAL EXTRAORDINARIA

En Zaragoza, siendo las 17.00 horas del dia 9 de Septiembre de 1997 en los

Presidente : Iocales ds (‘ep}me Zaragoza, se i en Asamblea General
D. Francisco Bentué p fos al efecto los 95 asociados para el
Vicepresidente Gnico punto dcl Orden del Dia : Lectura y aprobacion de nuestros
D). Jose Luis Lite E En segund. ia, y con la asi ia de 14 iad
i i r fiados al margen, se dio lectura a los adjuntos Eatalulus, quedando
D. Romualdo Remee  modificados los les en los si :
Secretario ©
D. Rafacl Catalan Art. 3°- Se modifica el domicilio y se sustituye ¢l Comité de Dircecion por
Vocales : el Comité Ejecutivo.
D. Antonio Ripa
D. Germéan Cracia Art. 4°.- En el apartado b), se sustituye la Administracion del Estado,
D). Jestis Aznar Provincia o Municipio y las Organizaci de los trabajad por las
Asistentes © Administraciones Piblicas y las Organizaciones Sindicales.
1. José Puente En el apartado h), se afiade el contacto y colaboracion con las entidades
. Arturo Aure regionales.
D. Jose M. Gil
. Pablo Villalha Art. 5°.- Se afiade que los ing ala iacion deberdn ser inscritos en
D. David Ramén ¢l libro de Asociados.
I Pedro Martinez
. Oscar Idoype Art. 8°.- Se afiade que ante el supuesto de negacion de ingreso al solicitante,

cabra recurso del aspirante ante la Asamblea.

Ant. 9°.- En el apartado b), punto 2%, se sustituye el Comité de Direccion por
el Comité Ejecutivo.

Ant. 11°- Se afiade al apartado f), solicitar a la Asociacion, en la forma que
se determine, la situacion econdmica de la Entidad.

Art. 13°- Se suprimen de los ()rganos de Gobiemno de la Asociacion, La
Junta de Gobierno y la Presidencia.

~ Art. 14°.- En el Titulo III, dentro del apartado "La Asamblea General”, se
\\&q afiade un nuevo arli::ulu que dice : "La Asamblea General, valid
e constituida, es ¢l 6rgno soberano de a Asociacion, sus acuerdos adoptad
. con arreglo a los Estatutos, son de obligado cumplimiento para todm los
(\Q\ asociados.
Art. 15°.- (anlca ar! 14] Se modifica la no li
por q la ion, por escrito y firma reconocida,
siendo necesariamente a t‘avcr de otro asociado, con un limite de tres
representaciongs por asociado.

Art. 16°.- Anteg articulo 15

PE S

] + i
Art. 17°.- Se afiade dicho articulo quedando como sigue ; " La Asamplea
i P m(:er:eral s rcumré on sgsian Ordinaria al rm:nnizqqn}a vez al aﬁn ¥ en_

Confiterfa y Pasteltr?

Ao Taramern
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extraordinania cuando lo solicite un 25% de los asociados, también mediante
acuerdo del Comité Ejecutivo, o a iniciativa del Presidente.

Art. 18°.- Antes articulo 16

Art. 19°.- Antes articulo 16 apartados 2y 3

Art. 20°.- Antes articulo 16 apartado 4

Art. 21°.- Anfes articulo 16 apartado 8

Art. 22°.- Antes articulo 16 apartado 5

(Quedan suprimidos los articulos 17 al 19 anteriores)

Art. 23°.- Se sustituye el Comité de Direccion por el Comité Ejecutivo.
Art. 24°- Antes articulo 21

Art. 25°- Antes articulo 22

Arl. 26° a 30°.- Antes articulos del 23 al 30, modiﬁcar_ldo que la Presidencia
de la Asociacion estard constituida por el Presidente, Organo unipersonal de
la Asociacion.

Art. 31°.- antes articulo 26

Art. 32°.- antes articulo 27

An. 33°.- Se crean los apartados de SECRETARIO y ATRIBUCIONES
DEL SECRETARIO, quedando como siguen :

Secretario

La Asamblea General clegird de entre sus miembros un Secretario,
requiriéndose las mismas condiciones de clegibilidad que en el caso del
Presidente, siendo elegido el candidato que obtenga mayor niimero de votos.
En caso de ausencia del Secretario, actuard como tal el miembro del Comité
Ejecutivo que designe para cada caso el propio Comité Ejecutivo,

En caso de vacante por cese o dimision se cubrird ¢l pucsto de acuerdo con
el Art. 23 de los presentes Estatutos en su Apdo. 3°,

Atribuciones del Secretario

a) Actuar comoj Secretario de todos los Organos de Gobiemo de la
Asociacion, levartando la oportuna acta de las rcggumce que s¢ celebren,
la cual autentizard con su firma. - +
b) Colaborar directa y estrechamente con ¢l Presidente de la a‘\souac&n v
".ﬁn{a{ic en los casos que .para ello fuera rcqucrld.o!{ a7

a2 | . |

-
"
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¢) Ejecutar los acuerdos del comité Ejecutivo, que se refieran a la tenencia,
depdasito e intervencion de los fondos.

Art. 34°.- Antes articulo 28

Art. 35°- Antes articulo 29

Art. 36°.- Se afiade el apartado VOCALES, quedando como sigue :
Serén funciones de los vocales coayudar con la Presidencia en la orientacion
de los estudios y servicios técnicos asesorando y proponiéndole cuantas
cuestiones estimen convenientes para la consecucion de los fines de la
Asociacion, su nimero miximo serd de cuatro, pudiendo ostentar

delegaciones de comisiones encargadas por el Comité Ejecutivo para unos
fines determinados.

Art. 37°.- Antes articulo 30

Art. 38°.- Antes articulos del 34 al 36, sustituyéndose Comité de direccion
por Comité Ejecutivo y Secretario General por Secretario Técnico.

Art. 39.- Antes articulo 36
Art. 40 y 41.- Antes articulos 37 a 45

Art. 42 v 43.- Antes articulos 31 a 33

Una vez terminada la lectura de las modificaciones antes resefiadas v del
conjunto de los estatutos, se aprueba por unanimidad de los 14 Asistentes
facultando al Presidente para su presentacion en la Oficina Plblica Depésito
de Estatutos seccion de conciliacion y representacion del Servicio Provincial
de Sanidad, Bienestar Social y Trabajo.

\,ro Bﬂ
El Presidente El Secretario
s 5

+ - !

Asociacién Provincial 74 ' 07 20 eV 1987 . )
Empresarios de il . | )
Confiterfa y Pastelerfy \‘\\ " L i '
. g )
de Zaraonzg i\ . e |'
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SOLICITUD DEPOSITO DE ESTATUTOS

D. Francisco José Bentué Sauras, con D.N.L , con domicilio en
Zaragoza, C/ Coso, . y Tlno, . en su condicion de
Presidente de la Asociacion Provincial de Empresarios Confiteria. Pasteleria de
Zaragoza, en cumplimiento de lo establecido en el Articulo 3° de la Ley 19/1997,
de 1 de Abril, por la que se regula el derecho de asociacion empresarial. adjunto
se acompafian por friplicado y para su deposito, el Acta de Modificacion de
Estatutos de 09/04/97, y nuevos Estatutos modificados de la misma por triplicado
cjemplar, a los efectos legales pertinentes, manifestando por el abajo firmante que
en los mismos han sido recogidos los requisitos previstos en el precitado texto legal
y en el Derecho que los desarrolla.

Asociacién Provincial
Empresarios de
Confiterfa y Pastelerfa !
de Zarapaza

Zaragoza, a 24 de Noviembre de 1997

SR. JEFE DE SECCION DE CONCILIACION Y REPRESENTACION ENCARGADO DE LA
OFICINA PUBLICA DE DEPOSITO DE ESTATUTOS.
SERVICIO PROVINCIAL DE SANIDAD, BIENESTAR SOCIAL Y TRABAJO.
DIPUTACION GENERAL DE GON.
ATA ZARAGOZA
|

i -+

Ao

o it pmin
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Departamanio de Sansad
Banastar Social y Trabaly

Servicio Provincial M-2
Paseo de la Constitucion, 12
50001 ZARAGOZA

Expte. n® 50/017

RESGUARDO DE DEPOSITO DE MODIFICACION DE
ESTATUTOS

En esta Seccién, y a las diez horas del dia de hoy, ha sido
depositada por D. Francisco José Bentué Sauras, domiciliado en
Zaragoza, P° Independencia, 24-26, 4* planta, ofic 7*, con DN
numero . acta de modificacion de Estatutos de la
Oraganizacion  denominada ASOCIACION  PROVINCIAL DE
EMPRESARIOS DE CONFITERIA, PASTELERIA, BOLLERIA Y
REPOSTERIA DE ZARAGOZA (exp n° 50/017), asi como la siguiente

documentacion:

- Nueva redaccion de los Estatutos

- Salicitud de depdsito de la Modificacion.

Zaragoza, 24 dp’@, dg 1.997
EL FUNEIGNARIO

se refiere este Resguardo, recibe un ejemplar del mismo y una copia de la documentacion
presentada, sellada por esta Segcion en todos sus folios, con expresion de la fecha y hora
de presentacion. o
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= GOBIERNO

=< DE ARAGON
umuu;o ;

Subireceidn Previncisl de Trahagn

Avda Clsar Augusin 14, 7 Plasta

0 004 ZARAGOLA

TIE 976 713773

Fan 976 7137114

Depasito de Estatutos
Rf". Expte. 50/017

MIGUEL ANGEL MARTINEZ MARCO, DIRECTOR DEL SERVICIO
PROVINCIAL DE ECONOMIA, HACIENDA Y EMPLEO

CERTIFICO:

Primero.- Que el dia veinticuatro de noviembre de mil novecientos noventa y
siete, tuvo entrada en las dependencias de la Oficina de Depdsito de Estatutos de
Asociaciones Profesionales del Servicio Provincial de Sanidad, Bienestar Social y
Trabajo de Zaragoza, al amparo de la Ley 19/1977, de uno de abril y ¢l Real Decreto
873/1977, de veintiddés del mismo mes, la documentacion correspondiente a la
modificacion de los Estatutos de la Asociacién Provincial de Empresarios de
Confiteria, Pasteleria, Bolleria y Reposteria, aprobada en Acta de la Asamblea
General Extraordinaria de nueve de septiembre de mil novecientos noventa y siete,

estando registrada dicha Asociacion en la Oficina de Depésito de Estatutos con ntmero

de expediente 50/017.

Segundo.- El anuncio del depdsito del Acta de modificacion y nuevos Estatutos
fue publicado en el B.O.A. nimero 49 de veintiocho de abril de dos mil tres en
cumplimiento de lo dispuesto en el articulo 4 del Real Decreto 873/1977, de veintidos de
abril.

Tercero.- Que dentro de los plazos previstos en el articulo 4 del Real Decreto
873/1977 de veintidos de abril, no se presentd alegacion alguna por los posibles
interesados, sin que tampoco resulte acreditado, de acuerdo con lo dispuesto en el
articulo 3 de la Ley 19/1977 de uno de abril, el haberse instado de la autoridad Judicial la
declaracion de no ser conforme a derecho la modificacion efectuada.

Y para que conste, a los efectos previstos en el articulo 3 de la Ley 19/77, de uno
de abril, expido el presente Certificado en Zaragoza, a uno de abril de dos mil cuatro.
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ANEXO VII

VOCABULARIO TECNICO DE PASTELERIA

Abrillantar.- Dar brillo con gelatina, jalea, mermelada o grasa a un
preparado.

Acaramelar.- Cubrir con azicar en punto de caramelo, total o par-
cialmente, un preparado o pastel.

Aligerar.- Volver mas fluida una composicion, una masa, una
crema, afadiendo un liquido.

Alisar.- Operacion de adelgazar o estirar, sobre la mesa de trabajo,
cierta pasta con el rodillo.

Amalgamar.- Unir o mezclar cosas o elementos de distinta naturaleza.

Amasar.- Formar una masa mezclando agua o leche, una cantidad
de harina y otros elementos.

Aparador.- Anaquel, estante.

Aprovechar.- Utilizar restos de preparados, siempre y cuando
estén en Optimas condiciones, para elaborar otros productos. Recoger
en un recipiente restos de cremas, pastas, masas, etc.

Armar.- Cubrir con tal o cual pasta los moldes. Montar platos o
ramilletes.

Aromatizar.- Introducir una sustancia aromatica en un preparado,
una crema, una salsa, para dar olor y sabor.

Arropar.- Tapar con un pano un preparado de levadura para faci-
litar su estufado o fermentado. También se refieren al momento de la
elaboracion del hojaldre en el cual se tapa la mantequilla con los extre-
mos del empaste.

Aumentar.- Accion de esponjar o meter aire cuando se bate.
También se refiere cuando adquiere mayor volumen una masa por la
accion de la levadura.
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Azucar clarificado.- Azicar hervido a 30° Beaumé que se espuma
para purificarlo.

Azucar lustre.- AzGcar blanco, remolido y tamizado finamente.

Azucararse.- (Empanizarse). Un articulo es empanizado o azucara-
do cuando, por defectuosa fabricacion o mala conservacion, pierde su
transparencia.

Baifiar.- Sumergir o cubrir un preparado con otro de naturaleza
liquida o semiliquida. Por ejemplo: se bana con almibar, fondant, cara-
melo, cobertura, etc.

Baifio Maria.- Se dice que una cosa se cuece al bano Marfa cuando
se cuece dentro de una vasija que, a la vez, estd dentro de otra con
agua hirviendo.

Batir.- Remover fuertemente una masa para que cambie su estado
(de liquido a solido, de claro a espeso, de un color a otro). Se bate el
fondant con espatula (o paletas si el batido es a maquina); la miel con
tornela o remo; los huevos, las claras o la mantequilla con varilla.

Blanquear.- Batir enérgicamente las yemas y el azGcar hasta que la
mezcla se ponga blanca y cremosa. Poner un producto en agua fria y
dejar que llegue practicamente hasta la ebullicion durante un periodo
de tiempo determinado con el fin de que el producto adquiera una
tonalidad mas blanquecina.

Bolear.- Accion de dar forma a una masa, logicamente en forma de
bolas.

Bombas.- Bolas de caramelo para rellenarlas con helado.

Boquillas.- Conos de lata para decorar y/o guarnecer, cuya parte
esta cortada en forma circular o estrellada, para que salga la pasta
redonda o rizada.

Burro (Sitio).- Armatoste de madera, hierro o esparto, con un circu-
lo hueco en su centro, para soporte de cazos o peroles.

Caramelo.- AzGcar hervido a 113°.

Castigo.- Glucosa o acidos que, incorporados al aztGcar que hierve,
impiden que éste se engrane o empanice.

Cocha.- Tanda de caramelo, de turrén, de alfeniques, etc.
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Confite.- La fruta o semilla (almendra, pinén, anis, comino, cana-
mon) cubierta con azicar a bombo o paila. Generalmente se dice con-
tite del pinén cubierto en esta forma.

Confitura.- La fruta o cualquier otra cosa que esté confitada.

Cornet.- Cuernito de hojaldre o pasta blanda que una vez cocido
se rellena de merengue o crema.

Crema.- Masa de huevos, azucar, leche y otros materiales que se
cuece hasta espesar.

Croquettes.- Cierta clase de galletas.

Cuajar.- El cuajado es a las yemas de huevo lo que el batido es a
las claras, por mds que muchas veces se empleen indistintamente ambas
palabras.

Cubrir.- Se aplica este verbo a la operacion de sumergir las frutas
en almibar, con punto de hebra fuerte al que se saca grano, con lo que
después, al secar, quedan brillantes. También se dice cubrir a extender
fondant, yema, mermelada, etc., sobre tartas, pasteles...

Chantilly.- Natas batidas, aderezadas de distintos modos.

Chassepot.- Bizcochos finos escudillados y cocidos en papeletas y
empapados después en almibar.

Decorar.- Adornar con glasa u otros materiales finos, dibujando
con papeleta o boquilla menuda.

Dorar.- Dar color por medio del calor o llama del horno a las pie-
zas que se cuecen.

Empapar (emborrachar).- Mojar ciertos articulos (pasteles, tartas,
capuchinas) en almibar para que se empapen de €l

Empanizarse.- Véase azucararse.
Engranarse.- Llegar a hacerse grano en un azuacar hervido.
Engranillar.- Rebozar de granillo.

Escarchar.- Poner en azucar clarificado (a 32° Beaumé) yemas, fru-
tas, etc., para escurrirlo pasadas unas horas, con lo que los articulos se
cubren con una escarcha de azGcar.

Escarchadera.- Depositos o cajas de lata para escarchar.
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Espatula.- Paleta de madera o hierro para remover o batir.

Espuma.- Las claras de huevo se pueden batir hasta la nieve; las
yemas se cuajan hasta la espuma.

Espumas.- Cuando se clarifica un azacar, se deja posar, por lo que
deja una espuma de color mds o menos grisiceo en su superficie. Esta
espuma se va retirando en un perol que se tiene exprofeso para ello;
cuando el perol estd lleno de tales espumas, se clarifican y se pasan
por una manga de franela quedando un jarabe limpio de color oscuro.
A aquéllas y a éste se da el nombre de espumas.

Escudillar.- Formar con manga y boquilla pastas sobre una chapa
o bizcochos sobre papel, o verter el caramelo en moldes o en la pie-
dra, etc.

Estufa.- Cuartito encima o en un lado del horno al que éste comu-
nica su calor.

Estufar.- Meter en la estufa tal o cual cosa a que se seque, fermen-
te o evapore.

Fondant.- AzGcar en punto de hebra, mds o menos fuerte, o bola,
que escudillado en una piedra de marmol o en una batidora, se bate a
espatula o con juego de paletas, endureciéndose y volviéndose blanco
si se ha dejado el aztcar con su color natural.

Formula (receta).- Prescripcion de varias materias en determinadas
cantidades cuya mezcla da como resultado un determinado articulo.

Fruta rallada (pulpa).- Fruta rallada y cocida con azicar.

Garapinadas.- A las almendras de Alcala se les llama también gara-
pinadas, pero asi con una “r”, ya que es corriente leer en los libros de
confiteria “garrapinadas”. Conste, de una vez, que a la palabrita le basta
con una r: garapifiada.

Glasear.- Cubrir con aztcar hervido y en punto ciertos articulos,
habiendo sacado antes grano a dicho azucar.

Grajeas.- Pequenas confituras cuyo nucleo es un cilantro, un grano
de anis, un comino, o simplemente licor. Por extension suele darse el
mismo nombre a las peladillas de almendra, avellana o pifién.

Granillo.- Material picado en pequenas porciones de azucar,
almendras, chocolate, etc.
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Guarnecer.- Adornar con mantequilla, pasta de almendra, frutas, etc.
Jalea.- Jugo de frutas muy hervido.

Manga.- Utensilio de tela en forma de embudo prolongado que
sirve para escudillar bizcochos, pastas, etc., o para guarnecer con

merengue u otros materiales.

Masa.- Mezcla de un liquido con una materia en polvo, de lo que
resulta un todo espeso, blando o consistente.

Medio impulsor.- Polvo o masa que hace subir o ahuecarse a las
pastas como la levadura, el carbonato amonico, polvo de cocer, pota-
sa, etc.

Melaza.- Jugo de azicar moreno y azucarado.

Merengue.- Masa compuesta de claras de huevos y aztcar a punto
de hebra fuerte, bola floja o grano.

Menudo.- Granillo casi en polvo.
Mermelada.- Fruta rallada y cocida con azicar.
Mil-Hojas.- Pastelon de hojaldre.

Morir.- Se dice del aztcar que, unas veces por la voluntad del con-
fitero y otras contra su voluntad, pierde su transparencia y se espesa
en mayor o menor grado, es decir, muere.

Nieve.- Las claras de huevo que por un batido fuerte se blanquean

y endurecen.

Papeleta (cucurucho).- Papel en forma de embudo, cortado por
su punta para decorar.

Papel picado (bordado).- Papel con bordes de puntilla para pla-

tos o bandejas (blondas).

Pasta.- Masa hecha por regla general con manteca o almendras,
azucar y otros materiales y en la que los liquidos entran en menos pro-
porcion que en las llamadas masas.

Patrones.- Proyecto, diseno, dibujo.
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Petit-four.- Pequena pasta de almendra muy fina y que se elabora
en muchas combinaciones de géneros diferentes.

Petit-sous.- Masa compuesta de leche, manteca, harina y huevos
con la que se elaboran bunuelos, almojabanas y otros pasteles y pastas.

Platos montados.- Postres que se componen de bizcochos, galle-
tas, petit-sous u otras pastas colocados en un plato de adorno y deco-
rados y guarnecidos con gusto.

Postres.- Especie de tartas o pastelones variadisimos que se arman
con distintas chapas de diferentes masas y pastas (bizcocho, espuma,
hojaldre, mazapan,...) y que después se guarnecen a capricho.

Pralinés.- Bombones de chocolate fino rellenos de crocante.

Plum-kakes.- Pasar las frutas apretindolas contra un cribillo para
obtener la pulpa.

Raspadera.- Paleta de acero con mango de madera para levantar
pastas de las chapas y para limpieza de éstas y de las mesas.

Rebozar.- Envolver las pastas crudas, cocidas o fritas, en un grani-
llo o menudo para que éste se les quede adherido.

Redondear.- Hacer bolas o dar otras formas por el estilo a ciertas
pastas para elaborar yemas, mazapanes de soto, etc... También se
redondean las piezas pequenas de pasta de levadura para bollos sui-
z0s, ensaimadas mallorquinas, etc., antes de darles su forma definitiva.
A esto se le llama también heiiir.

Remo.- Especie de espitula de mango muy largo con el que una
vez metido en el orificio de una alta traviesa, se batea a brazo la miel
para los turrones, hoy en desuso.

Revenirse.- Volverse pegajoso el caramelo.

Sacar grano.- Se le saca grano al azGcar cuando después de hervi-
do y en punto se hunde en €l una espatula, frotando luego con ella en
el borde del cazo varias veces, hasta que blanquea y espesa.

Saladillas.- Almendras que, después de escaldadas, se espolvorean
con sal y se tuestan al horno.

Salpicar.- Echar aqui y alla, con cierto orden o a granel, ciertos
materiales picados, menudos o granillos.
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Solera.- Papeles que se colocan sobre la pala de hornear y bajo los
papeles escudillados de bizcocho para meterlos, en esta forma, en el
horno. También se llama solera a la llama que se provoca repentina-
mente en el horno para soflamar alguna cosa.

Soflamar.- Tostado repentino; dar color a lo que cuece.

Tornela.- Vastago con varias paletas que se enchufa en una batido-
ra para mezclar o cuajar.

Vol-au-vent.- Pastel hueco o vacio.
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ANEXO VIII

MATERIAS PRIMAS DE USO MAS COMUN

Acido acético.- Se emplea, en parte, para la glasa y, en parte tam-
bién en los trabajos de aztcar hervido, para evitar la muerte de éste.

Acido formico.- Se ha empleado Gltimamente por algunos para la
conservacion de frutas en almibar, siendo de todos los 4dcidos quimicos
el que menos cambia el gusto de aquéllas. Existe en las hormigas rojas
y en ciertos liquidos y tejidos de la economia animal y vegetal. Es liqui-
do, incoloro, de olor picante, corrosivo y muy soluble al agua.

Acido tartarico.- Se encuentra en la naturaleza formando sales en
la mayor parte de los frutos acidos, principalmente en las uvas agraces.
Se emplea para acido en la fabricacion de caramelos, y a veces, susti-
taye al acido citrico en jugos de frutas.

Acoro.- Planta de la familia de las araceas que comprende dos espe-
cies de las regiones templadas del hemisferio boreal, Java e Isla de
Borneo. El rizoma (raiz de calamo) se presenta en el comercio deseca-
do vy, a veces, también mondado; se vende en forma de fragmentos cilin-
dréideos o algo aplanados. En algunas confiterias se confita y escarcha.

Agar-agar.- Algas orientales (cola china de pescado) que se venden
secas y en forma de hebras insipidas e inodoras, con una longitud de
tres a veinte centimetros. Se le conoce también, vulgarmente, por el
nombre de Aja-Aja. Su principal componente es la gelosa, con fuerza
gelatindgena de seis a diez veces mayor que la propia gelatina. En
agua fria se hincha, y se disuelve por la accion del calor. Entre otros
usos, tiene empleo en la elaboracion de mermeladas, jaleas, pasta de
frutas, flanes chinos, etc.

Agua de azahar.- Se obtiene de la flor del naranjo y es empleada
como esencia muy estimable.

Agua de rosas.- Se obtiene de los pétalos de las rosas y es de las
mas caras esencias de mas saliente y delicado gusto.
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Albamina.- Es la clara de huevo desecada. Doscientos cincuenta
huevos rinden un kilogramo de albimina. Se presenta en el comercio
en trozos amorfos, de color amarillento y de poco olor. Sustituye a las
claras frescas de huevos.

Aceite de almendras amargas.- Sustituye el gusto de la verdade-
ra almendra, comunicindoselo a la patata, a la que se adiciona. Su uso,
a nuestro juicio nada recomendable, ha de hacerse con mucha caute-
la, pues su efecto resulta contraproducente si es excesivo.

Alcohol.- Se destila de los cereales, de la remolacha, del aguardien-
te de féculas y del orujo de uva. Sirve para la preparacion de esencias
y licores. Su empleo es imprescindible en la disolucién del color en
polvo, pues disuelto en agua siempre quedan grumos que van al bano
o cubierta a que se adiciona.

Almendras.- Uno de los mas importantes materiales de nuestra
industria. Antiguamente fueron célebres las almendras de Chipre y
Naxos. Hoy es nuestra patria, en cantidad y calidad, la que figura a la
cabeza de los paises productores de dicho fruto, siendo Malaga,
Alicante, Valencia, Tarragona, y Baleares las regiones donde mas se cul-
tiva. Siguen a Espana en importancia, Bari en Italia y Francia en el Sur.

Almendras de alberchigos.- Para emplearlas es preciso, por su
amargor, tenerlas antes sumergidas en agua caliente durante veinticua-
tro horas, con lo que aquél desaparece en parte. Sin embargo, nunca
pueden emplearse mas que en muy pequena cantidad, mezcladas a las
almendras dulces.

Almibar capilar (glucosa).- Kirchoff en 1811 fue el primero que
la obtuvo artificialmente, tratando el almidon y la celulosa por los aci-
dos diluidos. Se emplea, generalmente, en la fabricacion de caramelos
y para dar jugo o brillo a muchas masas y cubiertas.

Ananas (pifia de América).- Fruto grande y amarillo, de cabeza
afilada y coronada por un copete de hojas. Es intensamente aromatico.
Procede de las regiones tropicales, aunque en invernaderos, también
se cultiva en Europa.

Angeélica.- Crece en Islandia, Escandinavia y Silesia. Se emplea
como fruta confitada.

Anis.- Planta oriunda del Asia Menor. Se cultiva en Espafna (en
Malaga y Alicante), Rusia (el charkov), Italia, Francia y Alemania. El

118



La confiteria-pasteleria en general y las desaparecidas zaragozanas

fruto del anis espanol e italiano es mas alargado y de color mas claro
que el de los otros paises. El anis que suele circular por el comercio
lleva un 20 por 100 de impurezas (palitos, hojarasca y tierra); el de
buena calidad so6lo debe contener de estas impurezas un 1 por 100.

Arrak.- Liquido obtenido por destilacion de la fermentacion de arroz
y del aztcar de palmera. El de buena calidad es un aguardiente claro,
incoloro o ligeramente amarillo, muy aromatico y que contiene un 50 por
100 de alcohol. El arrak artificial se prepara anadiendo a los extractos de
vainilla, té, etc., la esencia del arrak (éter formico) y miel. La mejor marca
es la de Batavia. Se emplea en las cremas, banos y ponches.

Arroz.- Se cultiva en los paises calidos, y en nuestra patria, en
Levante. En confiteria, a no ser molido (harina de arroz), s6lo se suele
emplear para puddings.

Avellanas.- Tienen, como sus hermanas las almendras, un constan-
te empleo en nuestra industria. Contiene este fruto un 69 por 100 de
aceite. En Espana se cultiva principalmente en Cataluna y Asturias.
Entre las extranjeras llevan fama las de Napoles y Sicilia, y, después,
las de Turquia.

Azafran.- Articulo muy nuestro, ya que es Espana actualmente la
nacion mas productora de todo el mundo. Se cultiva desde la mas
remota antigiedad, pues le vemos ya mencionado en los Cantos de
Salomon, y en la literatura griega y romana, reflejo de aquella sociedad
de goces refinados, donde se hacia frecuentemente uso de él, por su
color amarillo para tintes, y por su olor para perfumes, empleandolo
también como condimento y para usos medicinales.

El azafran, producto de un bulbo o cebolla, lo forman unas hebras
cortadas de color amarillo que, después de tostadas (sin tostar o dese-
car no sirve), se tornan de un rojo vivo. Cada cinco y media hectareas
de azafranal rinden medio kilogramo de azafrin tostado. Disuelto en
alcohol da el amarillo mas agradable y fijo para los usos de la confite-
ria, siendo su empleo altamente recomendable, ya que hoy tanto se
abusa del amarillo de anilinas y otros en polvo o ladrillo que debieran
desterrarse de nuestros obradores.

Azucar.- Para expresar lo intimamente que dicho articulo estd
unido al confitero, se suele designar a éste en Alemania, en Austria y
en parte de Suiza con el nombre de Zuckerbacker, esto es, “cocedor
de azicar”. Y, naturalmente, que de todos los materiales es el de mas
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consumo y mas corriente empleo. Se extrae de la cafa de azicar, de
la palma, del mijo y de otros muchos frutos dulces. Pero sélo de cana
y de remolacha en grandes cantidades. A la cabeza de los paises pro-
ductores de aztcar de cana esta Cuba, al que siguen Java, India ingle-
sa, Hawai, Estados Unidos, Puerto Rico, etc. Entre las naciones mas
productoras de aztcar de remolacha figura en primer término
Alemania siguiéndole en produccion Hungria, Francia, Rusia, Bélgica,
etc. Las principales clases de aztcar son: pilé (en pilones y en cuadri-
llo), granulado, de flor (florete, molido) y terciado.

Azucar cande.- Hervido el azicar hasta el punto de escarchado
fuerte, se vierte en un dep6sito o escarchadera donde se habran cru-
zado largas hebras, muy tirantes, de hilo, y se deja en la estufa por
espacio de ocho o diez dias. Pasado este tiempo se escurre el azicar
liquido que todavia quedara en la escarchadera, y se saca el azicar ya
cristalizado, esto es, el aztcar cande o candi.

Benjui.- Resina aromadtica del arbol del benjui de Sumatra. Disuelto
en alcohol fino, se emplea como goma para abrillantar figuras de cho-
colate, poniendo medio litro de alcohol por cada medio kilogramo de
benjui. Y para sacar mis brillo en las cosas banadas con él quémese el
benjui disuelto, durante unos minutos.

Benzoato de sosa.- Producto quimico que se emplea para la con-
servacion de frutas en almibar, de jugos de frutas y mermeladas. Para
adicionarlo a las frutas no hay que servirlo con el aztcar, sino echarlo
disuelto en un poco de agua cuando aquél haya hervido.

Cacao.- Se obtiene en granos de forma oval con cascarilla, de los
arboles de América, Africa y Oriente. Los arbolitos del cacao alcanzan
una altura de cerca de un metro y dan la primera cosecha al final del
cuarto ano de su plantacion. Los frutos maduran en cuatro meses y se
recolectan dos veces al ano, aunque un arbol no suministra mas que
uno o dos kilogramos de fruto. Se distinguen, principalmente, las
siguientes clases: Caracas, Guayaquil, Puerto Rico, Maracaibo, Rio
Caribe, Arriba, Esmeraldas, Berbice, Essequibo, Surinam, Soconusco,
Para, Maran6n, Bahia, Cayena, Trinidad, Santo Domingo, Guatemala y
Fernando Poo. Los granos de cacao, tostados, limpios y molidos pro-
ducen el polvo de cacao y el cacao en bloques; y con adicion de aza-
car, el chocolate. Por medio de prensas se obtiene la manteca de
cacao.
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Café.- La planta del café pertenece al género coffea, familia de las
cafeteas, y la constituye un arbusto o arbolillo de hojas perennemente
verdes, de flores blancas aromaticas (con olor que recuerda al del jaz-
min), y de fruto esférico u oval, rojo y carnoso como una cereza, cuyo
nuacleo bilocular es la semilla del café, esto es, el café verde. Se han
clasificado hasta 28 especies de arbustos de café, los cuales crecen en
las regiones tropicales de Asia, Africa y América. El principal o mas
corriente de todos ellos es el arbol conocido con el nombre de cafeto
o cafetero. Este es un arbusto siempre verde, de cinco a diez metros
de altura, no necesita de los cuidados del arbusto del cacao y florece
al tercer ano de su plantacion, rindiendo cada arbusto de 380 gramos
a siete kilogramos de café. Las clases mas conocidas son el Puerto Rico,
Moka y Caracolillo. Antiguamente, en las colonias espanolas se produ-
cia este riquisimo género: Fernando Poo, el Pequeno Elobey y la
Guinea Espanola. De todos los paises productores de café, Brasil figu-
ra a la cabeza. Excusamos citar los innumerables usos que este géne-
ro tiene en confiteria, ya en infusién o en extracto o esencia.

Cal.- Mezclada con agua y disuelta, es el medio mis antiguamente
conocido para la conservacion de huevos y el mas seguro también. Por
cada cinco kilogramos de cal se ponen cerca de ocho litros de agua.
Antes de ponerlos en cal hay que cerciorarse de que los huevos no
estan rotos, pues penetrandoles la cal, resultan inservibles.

Canela.- Capas de corteza seca de las ramas de distintos arboles del
laurel. La mejor proviene de la isla de Ceilan y de la de Java. Para obte-
nerla, se descorteza la rama joven que tenga aproximadamente el grue-
so de un dedo, tomando la corteza de afuera; ocho a diez de estos tubi-
tos se meten unos dentro de otros y se secan. La legitima tiene unas
capas fragiles, lisas, delgadas; es de color amarillo-rojo o amorenado;
rompe facilmente en astillas; su gusto es ardiente, aromatico, dulce,
algo 4spero y picante, y su olor muy agradable.

Carbonato amoénico.- Es el mds conocido y el mas antiguo medio
impulsor. Como mejor se conserva es teniéndolo bien cerrado en olas
de piedra o vasos de cristal.

Cardamono.- Semilla de un arbusto de Oriente que suele emplearse
en confiteria para gusto de ciertas masas.

Cascaras de naranja.- Para confitarlas hay que rasparles la parte
exterior, que es lo que les da el gusto amargo, y luego se cuecen y se
confitan.
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Castafias.- Las producen, principalmente, Espana e TItalia. Por
medio del tostado o de la coccidon se les quita la cascara. Aparte su
empleo en el marron glacé, que es el principal, tienen otros varios usos
en confiteria.

Cera.- Se emplea para untar moldes, chapas, etc., aunque lo ordi-
nario es hacer esta operacion con manteca de cerdo o aceite.

Cidra.- Fruto, con frecuencia de gran tamano, desigual y aspero por
fuera. Su aspecto es verdoso amarillento y su pulpa, acida. Se aprove-
cha de ¢l solo la cascara que, a menudo, es muy gruesa, para confitar-
la. La clase mejor es la de Liorna (Italia). Se cultiva también en Espana.

Cilantros.- Pequenos y aromaticos frutos que sirven de nicleo para
ciertas grajeas.

Clavillo.- Especia muy fuerte que ni en grano ni molida tiene fre-
cuente empleo en la pasteleria espafiola. Unicamente en la fabricacion
de chocolates y pastas de té se la emplea en cantidades pequenas. En
Alemania se hace un uso extraordinario de €l para la fabricacion de sus
famosas Lebkuchen y Pfefferkuchen (pastas y tortas de miel y especias).

Coco.- Rallado, tiene mucho empleo en confiteria para pasteles,
yemas, rellenos y cubiertas de tartas.

Cochinilla.- Pequenos animalitos con los que, desecados se prepa-
ra el color rojo, sumergiéndolos en agua hirviendo. La cochinilla seca
es de un color blanco sucio; hervida en agua, da un color rojo muy
bonito.

Color.- Aztcar quemado que, adelgazado con agua, no solo se
emplea para color, sino también para gusto de ciertas cosas, especial-
mente de cremas.

Colores.- Antiguamente era lo mas corriente que se los preparase
el mismo confitero; hoy, por ciertas manipulaciones quimicas para su
mejor preparacion, es mas frecuente servirse de las fabricas. Aunque son
colores atoxicos, bueno es andarse con precaucion en su empleo.
También se necesita alguna practica para usarlos, pues hay colores que,
al hervirlos con el azicar, pierden el tono agradable que a las cosas sin
hervir comunican.

Cobertura.- Fino chocolate para cubierta. Consta de dos partes de
cacao, una de manteca de cacao y cuatro o cinco de azucar.
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Crocante.- Es una pasta de almendras mondadas, tostadas y pica-
das que se mezclan en seco o con agua. La misma pasta, pero entran-
do en su composicion nueces en vez de almendras, se llama nougat.
Ambos se emplean mucho en confiterfa para montaje de ramilletes y
piezas parecidas; en granillo o en polvo, se emplea también para pra-
linés, postres, tartas, etc.

Datiles.- Fruto de la palmera. Este arbol alcanza la misma altura
que el cocotero. El fruto es carnoso y su hueso duro como una piedra.
Procede de Berberia, de Italia y de otros paises cdlidos. Se emplean
mucho en confiteria, rellenos de yema, coco, pulpas de frutas, etc.

Dextrina.- La harina de almidon, una vez tostada, se llama dextri-
na. Aderezada con agua caliente, se emplea para brillo de pastas de
miel y para pegue, segln la cantidad de dextrina que al agua se agre-
gue. Sustituye a la goma ardbiga y se prepara mas ficilmente que ésta.

Especias.- Sin su empleo, muchas pastas resultarian insipidas. Pero,
lo mismo que los colores, hay que emplearlas con mucho tiento. La
confiterfa alemana hace un uso extraordinario de ellas; en la espanola
no tiene empleo mas que la canela en primer lugar, la vainilla después,
el anis y el binojo en tercer lugar, y el clavillo, acaso solamente en la
fabricacion de chocolate y pastas de té.

Gelatina.- Es cola de huesos muy limpia; es insipida, incolora e
inodora. Se la emplea mucho para trabar cremas, jaleas, natas, etc.
Cuanto mas blanca y delgada, tanto mejor es.

Goma arabiga.- Es la resina de los arboles de goma y procede del
Valle del Nilo y de Senegal y Gambia. Esta considerada como el mejor
pegue. Se la emplea también para la fabricacion de pastillas y carame-
los y para dar brillo a muchos articulos.

Granevano (Tragacanta).- Procede de Asia Menor y es el jugo de
un arbol, de cuyo tronco mana y en el que se queda pegado seco.
Sumergido en agua se hincha. Tiene su empleo en confiteria, para
fabricar figuras y ramilletes de pastillaje, hojas y pastillas, trabajaindolo
con azucar lustre hasta hacer una pasta dura, después de haber sido
antes muy finamente molido.

Harina.- De las varias clases de harina, la mis empleada en confi-
teria es la de trigo; la fuerte, para hojaldre, piezas de levadura y toda

clase de pastas o rosquillas que necesiten fuerza para subir; la de
segunda o floja, para todas las demas labores.
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Harina de almidon.- Constituye uno de los mejores polvos para ali-
gerar las masas, empleandolo especialmente, ademds, para cremas.

Harina de arroz.- Lo mismo que la anterior, se emplea para trabar
cremas y para ciertas masas de bizcocho.

Harina de maiz.- Suele emplearse poco en confiteria porque,
cuando no es fresca, tiene un sabor amargo, siendo ademas muy poca
la fuerza que tiene para trabar, saliendo las piezas que se trabajan con
ella, cuando se ha cocido, encogidas y quebradizas.

Huevos.- Fl azucar, la leche, los huevos y la harina, puede decirse
que constituyen la base de nuestro oficio. De todas las clases de hue-
vos, Unicamente se emplean los de gallina. Para poner a conservar en
cal, la época mejor era la segunda quincena de abril.

Hulla y cok.- Son los dos combustibles empleados frecuentemente
en los hornos de confiteria.

Jugo de manzanas.- Poniendo a cocer a hornillo flojo un kilo de
manzanas en un litro de agua, se obtiene este jugo. Un cuarto de litro
de este jugo, adicionado a cierta cantidad de merengue muy fuerte, ori-
gina la exquisita espuma de fruta para guarnecido de tartas.

Laca.- Se emplea la de chocolate y mazapan, para abrillantar los
articulos de estas pastas.

Leche.- Un género de constante consumo al que debe consagrarse
una especial atencion. Existe en tres estados: natural, seca y condensa-
da. La natural, cuando es pura, es un liquido emulsivo, opaco, blanco-
azulado, de olor particular no desagradable, de sabor ligeramente azu-
carado; su densidad varia entre 1,018 y 1,045. Cuando se la deja en
reposo, se forma en su superficie una costra amarilla, mas o menos
espesa (crema o nata), constituida por glébulos de grasa de menos
densidad que el resto del liquido. Normalmente estd constituida por
albimina, caseina, grasas (manteca), lactosa (aztcar de leche), y, en la
de vaca, urea. Como sustancias inorganicas contiene cloruros potasico
y sodico, fluoruros metalicos, fosfatos alcalinos, silice, un compuesto
de hierro, anhidrido carbonico y nitrégeno. Los acidos la coagulan
cuando se adicionan en cantidad suficiente para neutralizar el alcali
combinado con la caseina, precipitando a ésta. La condensada se obtie-
ne por evaporacion, por medio de maquinas, de la parte liquida de la
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leche. Para ello se condensa, en primer lugar, y se convierte en polvo
después, haciéndola pasar por cilindros calientes. De esta leche hay
dos clases: leche desengrasada y polvo completamente seco. No habra
que decir que, de todas ellas, la natural es la mejor, siendo pura; en
caso de duda, en muchas ocasiones, es preferible hacer uso de una
buena condensada.

Limones.- Su corteza y su jugo tienen un gran empleo en nuestra
industria; su carne, en cambio, no tiene ninguna aplicacion. La prime-
ra cosecha se recoge desde principios de agosto hasta septiembre; la
segunda en noviembre, y la tercera en enero. El arbol tiene flor todo
el ano. Se cultiva en Espana, Italia y sur de Francia.

Mana.- Grajeas diminutas, de los mas variados colores, para espar-
cir sobre articulos de chocolate, mazapan, etc.

Mandarinas.- Especie de naranjas chinas de gusto muy agradable
Yy pequeno tamano.

Manteca de cerdo.- Se emplea para hojaldre, mantecados, piezas
de levadura y para freir.

Manteca de vaca.- De gusto mas agradable que la anterior, se
emplea para los mismos usos arriba anotados y para otros mas finos
para los que no tiene aplicacion aquélla, especialmente para elabora-
cion de mantequillas de todas clases. Esta manteca contiene una mez-
cla de tres clases de grasas: elaina, palmirina y estearina. El resto lo
forman otras grasas que, al enfriarse, suministran el acido sebacico, al
que se atribuye el mal gusto de esta manteca cuando se descompone.

Manteca vegetal.- Se comprende por manteca vegetal ciertas gra-
sas que se obtienen de frutos oleaginosos y, en especial, del coco.
Contiene cien partes de grasa, es decir, carece de agua. Se emplea prin-
cipalmente en la fabrica de rellenos para galletas.

Margarina.- Su precio, mis bajo que el de la manteca, la mayor
dureza para el trabajo de ciertas labores y la perfeccion con que hoy
se la trabaja, han contribuido a su mayor preponderancia sobre la man-
teca de cerdo en la fabricaciéon de hojaldre.

Membrillo.- Desempena un buen papel en confiteria, donde tiene
un buen empleo, no sélo en la elaboraciéon de la llamada carne de
membrillo, sino para mermelada, relleno de tartas y pasteles, etc.
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Miel.- Se emplea para la fabricacidon de turrones, pastas de miel y
caramelos pectorales.

Naranjas.- Italia, Sicilia y Espana producen cantidades fabulosas de
ellas. Se recolectan en octubre, noviembre y primavera. Plazas expor-
tadoras principales: Mesina, Génova, Niza, Valencia, Cadiz, Malaga y
Lisboa. En confiteria tienen mucho empleo lo mismo su cascara que su

carne y su jugo.

Natron.- Carbonato de sosa. Se emplea en la elaboracion de polvo
de cocer. Una pequefna porcion en polvo sirve para arreglar la nata
ligeramente acidulada. Mezclando con agua hasta hacer una papilla,
sirve muy bien para las quemaduras.

Nueces.- Cogidas en junio, verdes, se confitan. Con esto se las
obtiene de color negro y se emplean como frutas de adorno. Los gajos
de las nueces maduras se emplean para muchas cosas en confiteria.

Nougat.- (Véase crocante).

Obleas.- Discos o rectingulos delgados compuestos de agua y hari-
na y cocidos en hierros a fuego de hornillo. Tienen su empleo en los
turrones, mazapanes, suelos de pastas, etc.

Palmina.- Grasa vegetal obtenida del coco y finalmente refinada
que se emplea para freir, y también para masas de pastas, etc.

Pasas.- Las hay de Milaga y Corino. Ambas suelen emplearse en
confiteria. Las primeras (las de mejor calidad) son grandes y jugosas;
las segundas son pequenos granos secos, sin pepitas, de cierta clase de
uva de Grecia; su color es azulado oscuro y se exportan en sacos o
latas.

Patatas.- Antes de la guerra europea, escasamente se empleaba
este tubérculo en confiteria. Pero la carestia y la escasez de almendra
hizo que muchos confiteros se dieran a probar, y tan a su gusto resul-
taron las pruebas, que sistematizaron su empleo. Ya no es sélo para
pastas de almendra para lo que se le emplea, sino para otras labores
mas finas. Su empleo se generalizo hasta el abuso, y gracias al celo de
los municipios se contuvo la avalancha, obligando a los confiteros a
declarar en las envolturas de los mazapanes la composicion de los
mismos.
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Pifiones.- Fruto de una clase de pinos que crecen en las costas del
Mediterraneo.

Pistachos.- Frutos de arbol, pequenos, ovalados, de ciscara delga-
da y de color rojo oscuro con su envoltura, y verdes en su nucleo inter-
no. Este color verde (un verde muy bonito) y su agradable sabor,
hacen que se emplee mucho en confiteria, a pesar de su elevado pre-
cio. El arbol de los pistachos, originario del Mar Negro y Persia, se cul-
tiva ahora también en el sur de Europa.

Polvo de cocer.- Consta de una parte de bicarbonato de sosa y dos
de acido tartarico. Se emplea en confiteria como medio impulsor y se
vende en paquetes en el comercio; no obstante, puede cada cual pre-
parirselo sencillamente del siguiente modo: se hace una densa papilla
con 75 partes de acido tartarico, 100 de harina de trigo y agua, y se
deja a secar en una tabla a calor moderado. Séquense aparte 85 partes
de bicarbonato de sosa. Una vez seco lo uno y lo otro se mezclan bien
pasandolo por un cribillo fino varias veces. Y ese es el polvo de cocer,
mas eficaz y mejor que el carbonato amoénico.

Polvo de patata.- Por medio de maquinaria adecuada se obtiene
de aquel tubérculo en grandes cantidades, empledndose para espesar
jugos de frutas y, a veces, en sustitucion de la harina de trigo para
masas de tartas, cremas, etc. Este polvo se vende con el nombre de
fécula de patata. Debe ser muy blanca, no confundiéndola con la hari-
na de patata, que es amarillenta y no se emplea en confiteria.

Ron.- Tiene su empleo en ponches y emborrachado de tartas y paste-
les. Se destila del jugo o de las melazas de la cana de azicar. El mejor, el
de Jamaica.

Rosinas.- Granos secos de muchas variedades de vides del Asia
Menor y de la Europa del sur. Se distinguen las rosinas grandes
(gorronas) de las pequenas (corintos). Las primeras son amarillentas,
carnosas y de gusto dulce. Se emplean para piezas cocidas de
muchas clases.

Sacarina.- Se obtiene de la brea minera, y circula en forma de
polvo y de pastillas. Es 500 veces mas dulce que el azucar.

Principalmente se emplea en la farmacopea y en la quimica. Su uso
estuvo restringido por la ley.

Sal.- Cloruro de sodio. Tiene también empleo, aunque en pocas
pastas y en muy pequenas cantidades, en nuestra industria.
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Sémola de maiz.- Se emplea, una vez tostada, en sustitucion de la
de trigo en ciertas ocasiones. Es de un color amarillo oro y, cuando es
fresca, tiene un agradable gusto.

Silicato de potasa.- Sirve para conservacion de huevos. No tiene
olor. Mezclado con nueve partes de agua, da una solucion algo turbia
que, ya empleada una vez, no sirve, al revés que la de cal que, aun-
que se haya empleado, puede emplearse otra vez, mezclandola con cal
nueva.

Sidra.- Se obtiene del jugo de manzanas y, a veces, también del de
peras. Cuando es clara, puede sustituir ventajosamente al vino blanco
para las cremas en que éste se emplea. Para el gusto picante se le adi-
ciona acido tartarico.

Sustitutos de claras de huevos.- Hay muchas clases de ellos, pero
el mas conocido es la albumina.

Talco.- Se conoce también con el nombre de “blanco pluma” y se
emplea mucho en la fabricacion de caramelos, aunque no manejando-
lo bien da a éstos un color blancuzco mate, que los hace parecer
empanizados.

Turba.- Se la ha empleado modernamente para calentar el horno.
Seca y mezclada con carbon vegetal, es muy a proposito para conser-
var en el horno el vapor.

Tartrato (crémor tartaro).- Para fondant y caramelos, se emplea
en lugar de la glucosa; para el primero se echa por cada medio kilo-
gramo, medio gramo de crémor, y para caramelos, un gramo.

Vainilla.- La mas fina y aromdtica especia que puede emplearse en
la confiteria. Si se abusa de algo en la esencia de menta, pica el articu-
lo al que se adiciond, lo mismo que si se abusa de la canela; la misma
rosa resulta desagradable si no se echa con tiento; no asi la vainilla,
que no pierde su aroma. La vainilla es una orquidea que crece, como
enredadera, en la América Central. El fruto, que no madura hasta el
segundo ano, se recolecta antes de la completa madurez, pues acaba
de madurar al secarlos al sol, cambiando su color verde por un negro
lustroso. Su fruto, enfundado en una capsula o vaina de quince o mas
centimetros de largo, contiene unas semillas envueltas en una papilla
morena, aceitosa y viscosa. A la buena calidad suelen pegarsele por el
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exterior una agujas cristalinas que contienen vainilla, de la que provie-
ne el olor aromatico y delicado. La mejor clase es indiscutiblemente la
mejicana; la mas corriente es la de Borneo, y la de calidad mas infe-
rior son las del Brasil y Venezuela. Excusamos citar la infinidad de
empleos que este rico y caro género tiene en confiteria.

Vainillina.- Producto artificial de gusto fuerte parecido a la vainilla.

Yeso.- Sirve en nuestra industria para fabricar moldes y sellos,
echando para esto, por cada litro de agua un kilogramo de yeso. El
mejor es el de alabastro.
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ANEXO IX

NORMAS ALEMANAS (ca. 1943)

En qué consiste el examen de oficiales confiteros en Alemania

Hasta la fecha, en que se ha iniciado con la Escuela Profesional de
Madrid la labor docente en nuestra industria, no existian escuelas de
confiterfa en Espana, si descontamos alguna de decorado, que, como
la de Barcelona, viene funcionando hace muchos afios.

Todo ello, sin embargo, estd lejos de poder comparase con las
escuelas de confiteria que funcionan en el extranjero y que, por per-
fectas en muchos casos, deben de ser tomadas como ejemplo para
crear las nuestras.

Hoy existen escuelas de confiteria en la mayoria de paises; pero por
la perfeccion a la que ha llegado la industria confitera en Alemania,
estudiaremos su plan de trabajo, que consideramos superior al de las
demis que conocemos.

Cumplidos los anos de aprendizaje, el aspirante a oficial tiene que
dirigir una solicitud a la Camara de la Industria de su distrito o, caso
de que su maestro estuvese agremiado, a la comision de exdmenes de
dicho gremio, para ser admitido en los primeros exiamenes que se con-
voquen.

A la instancia deben acompanar los siguientes documentos:

1) Una relacion de la vida del interesado, esto es, una breve rese-
fa de la historia de su vida, desde su nacimiento hasta el momento en
que solicita la admision a examen.

2) Un certificado de la duracién y término del aprendizaje.
3) El dltimo certificado de la escuela primaria, y el de la de adultos,

si el solicitante asistid a esta altima.
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La relacién de vida debe contener los siguientes datos: el nombre de
pila y los dos primeros apellidos; fecha y lugar de su nacimiento; pro-
fesion de su padre; declaracion de haber hecho la primera confesion y
haber asistido a la escuela; época en que ingreso6 en el oficio; nombre
y residencia de su maestro; duracion del aprendizaje y declaracion de
si hubo o no frecuentado una escuela de adultos o alguna especial de
confiteria. La relacion de vida ha de estar escrita de puno y letra del
interesado.

El certificado de aprendizaje esta extendido por el maestro confitero, a
cuyo servicio estuvo, y en ¢l se declaran la duracion del aprendizaje y
los conocimientos que ha adquirido durante ese tiempo siendo visado
gratuitamente por la autoridad local.

El certificado de la escuela primaria a la que uGltimamente asistidé va
extendido, naturalmente, por el maestro director de la misma o por su
sucesor, si dicho maestro no dirige ya aquella escuela. En la escuela de
adultos, el certificado se extiende en la secretaria de la misma.

Una vez admitido a examen, el examinando sufre dos pruebas: una
tedrica y otra practica. La prueba teodrica se desarrolla en dos partes: una
oral y otra por escrito. La primera versa sobre el valor, procedencia y
manipulacion de las primeras materias empleadas en confiteria, y de las
buenas y malas calidades de las mismas, estando esto ordenado expre-
samente por la ley.

Si el examinado ha declarado haber asistido a una escuela de adul-
tos o especial del oficio, puede extenderse el examen —con lo que
aquél puede mejorar la calificacion— a conocimientos de contabilidad
sencilla, teneduria de libros, calculo sobre lo que cuestan los articulos
fabricados y algunas nociones sobre seguros de enfermedades, invali-
dez y supervivencia.

La parte segunda de este examen, la escrita, versa sobre cuestiones
de banca, cambio y giro, cartas de crédito, etc. Pero estos ultimos
temas no se exigen para la simple aprobacion del examinando, pues
son especiales del examen de maestro.

La parte practica del examen consiste en la confeccion de una pieza
(ramillete, tarta, etc.), y en la prueba del trabajo.

La confeccion de la pieza puede tener lugar en el obrador del maestro
del examinando, si aquél vive en la localidad donde se verifica el exa-
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men, o en el de cualquier otro maestro, si aquél estuviera establecido en
otra poblacion; y en su ejecucion no puede requerir la ayuda de nadie.

La prueba del trabajo alcanza a todas aquellas labores que, de ordina-
rio, se trabajan en los obradores.

He aqui la sintesis del programa que debe llevar preparado todo el
que aspire en Alemania a ser oficial confitero:

1) Masas frias y calientes.

2) Hojaldre y pasta blanda.

3) Pasta de levadura.

4) Reposteria.

5) Helados.

6) Cremas y natas.

7) Azucar hervido.

8) Frutas en almibar.

9) Guarniciones y banos.

10) Labores de Navidad (mazapanes, chocolates, turrones, arbol NoeD).
11) Noticia de los géneros.

12) Teneduria de libros y calculo de articulos.
13) Legislacion.

14) Maquinaria.

15) Organizacién de la confiteria en sociedades.
16) Higiene.

Todos estos temas estin desarrollados en un cuestionario que con-
tiene doscientas ochenta y tantas preguntas a las que hay que saber
contestar convenientemente.

Sufrido el examen y aprobado el examinando, se le extiende su
nota. El aprendiz ha ascendido a oficial y, en calidad de tal, puede
ofrecerse en cualquier establecimiento del ramo.

Pero, a veces, y, mejor dicho, casi siempre, no bastan atn estos
conocimientos para ser un oficial completo, pues la variedad enorme
de labores del oficio, la continua renovaciéon de procedimientos y la
gran inventiva de los maestros confiteros que, a cada momento, lanzan
al mercado una novedad, hacen, si no indispensable, convenientisima,
por lo menos, la asistencia a una escuela especial de confiteria siem-
pre menos costosa que el trabajo en distintas regiones de la nacion, sis-
tema que tanto recomiendan los maestros extranjeros.
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ANEXO X

DOCUMENTOS Y PRENSA

Por su interés, reproducimos a continuacion diversos documentos y
entrevistas publicadas a pasteleros de reconocido prestigio.
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244

Anotado al ndm... . azl Regisiro general

CONTRIBUCION INDUSTRIAL

Declaracion de ALTA

que por rluphcadu presenta en la Admmlstrauon de Contribuciones de esta

provincia [ i dando cono=

cimiento de darie ole a,ﬂ;_ al’ &w.r’?.% %desde el
dia ewadro de Lefubre e 47 7

Industria a que se refiere esta declaracion Calle y niim, donde se halla establecida

LA Y TR

ﬁ:ﬁ,@/ Losholorin. en) Hro A2,

——

V conforméandose el declarante con las disposiciones vigentes que autori=
zan a la Administracién para la comprobacién de la Industria manifestada, *

Zaragoza 4 de Metuibre . de 1928
Presentada f:ayy;(! de /&QM\?

con el duplicade que debidamente autorizado reco-
gid el jnteresado, quien rx:bm 5 du!u personal de
Jaﬁ elase, con el n:.r 55.31
expedida el da WM«@-' de £T7EL
en A AT AQLIE.
El Bfcargado del Reglsigp,

> Al negociado para su liquidacion 'y com-
probacidn por la inspeccidn.

firma la presente en

Recibo talonario nimm.
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Floministrador
En vista de la precedente declaracion de
ALTA presentada en esta Oficina, el Negociado
procede a formalizar la correspondiente liquida-
cion para que de hecho sea comprobada por la
inspeccion industrial como se ordena.

Cuotas del Tesoro por

Dil. -

por 100 para municipales .
Suma.
6 por 100 de cobranza. etc.

Il

Zaragoza  de o de 192
El Oficial del Negeciade,
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Eléctricas Reunidas de Zarageza
S. A

POLIZA DE ABONO _
para suministro de energia eléctrica con destino a

ALUMBRADO POR CONTADOR

DIRECCION GENBRAL Nimero j_qﬂ
DE INDUSTRIA
AT Timbre
il
COP@P TANTES Y OBJETO DEL CONTRATO
&AHEW de edad, vecigo fe esta capital,
con domrcl."m en la calle de A nim. j i A/ piso coptrata

con la expresada Sociedad el suministro de energia eléctrica para el alumbrado en el local _ T
obligdndose ambas partes contratantes a cumplir las condiciones generales y particulares, y las tarifas, con sus con-
diciones de aplicacién que se insertan en esta pdliza, todas ellas de acuerdo con las prescripciones legales vigentes,
firmdndola por duplicado y a un solo efecto, al pie de las condiciones especiales de la misma.

CONDICIONES ESPECIALES DE ESTE CONTRATO
DESCRIPCION DE LA INSTALACION DEL ABONADO
La instalacion en que se ha de utilizar la energia eléctrica que se contrata, se compone de los agmu;

elementos: q

.1 .. ldmparas, con un consumo fotalde . "1 ;‘:_?__ watigs.

oL a° planchas, con un consumo total de
30 con un copsumo fotal de - .
4° - con un consumo total de g
50 con un consumo total de .

Total. . . . . . . Zi 0 watios.
. INSTALADOR
Don Antigue, !

£1 que se instala es prop . y las caracteristicas figuran en la libretx
de lecturas que quedard en poder del abonado, siendo su capac:dad proporcionada & la instalacién.

HORAS DE DISFRUTE DE LA ENERGIA
Fara el servicio que se contrata por esta poliza, sin solucidn de continuidad.

DURACION DEL CONTRATO
Este contrato de suministro tendrd de duracidn afos _ dﬁi meses, y se iderard

prorrogado por plazos iguales si por escrite no manifiesta alguna de las partes su voluntad de rescindirlo. Este
aviso se efectuard con la siguieate antelacidn: en los contratos de duracién superior a un afo, con seis meses, y en
los inferiores a un afio de duracién, con tiempo igual a la mitad de vigencia, no siendo munca dicho plazo inferior
a un mes.

CARACTERISTICAS DE LA ENERGIA CONTRATADA

Tensién de servicio: _/{J 0 Y.

Clase de corriente:’
Frecuenci: perfod’os Observac:ouer

de cuya regularidad trata la cldusula 16 de las cond‘:cwms generales.

POTENCIA CONTRATADA

La mdxima, antes {otalizada _ { YV .
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TARIFAS QUE SE APLICAN A ESTE SUMINISTRO
La.que-se inserta a continnacidn, en la que aparece la diligencia de la Jefatura de Industria, haciendo constar
que estd oficialmente auforizada.
TARIFA PARA ALUMBRADO A CONTADOR

Preclos.—El precio del kilovatio-hora serd de pesetas 060,

Cuando el fldido se dedique al alumbrado de talleres, a los que también se suministre fuerza motriz, el precio
del kilovatio-hora serd de pesetas 040,

Condicl 1* Elc dor podrd ser propiedad del abonado. Cuando la Empresa tenga que colocar uno
de su propiedad, cobrard un alquiler mensual de pesetas una, cuando se trate de contador para instalacidn de una a
ocho l4mparas, inclusive, y peselas 1'50 por Jos contadores instalados para dar servicio a nueve o mds ldmparas. EI
abonado es siempre responsable de las averias o desperfectos que pueda experimentar el contador instalado en su
domicilio.

2®  En concepto de disponibilidad se cobrard un minimo mensual de cinco kilovatios, aun cuando el consumo
hecho por el abonado no alcanzase esta cifra.

CONDICIONES GENERALES DE TODA CLASE DE ABONO

12 Los precios de la tarifa anterior son netos para «Eléctricas Reunidass, y, por tanfo, cuanfos recargos e fm-
puestos haya lecidos o puedan lecerse sobre el ¢ utilizacidn o distribucion de la corriente eléctrica
serdn cargados al abonado en la factura mensual.

2% JEléctricas Reunidass se reserva ¢l derecho de interrumpir ¢l servicio desde la salida a la puesta del sol, en
los dias festivos, para atender a ia limpicza y conservacidn de sus lineas e instalaciones.

Rogelio Martinez Tejero, Ingeniero Jefe de Industria de esta provincia.—CERTIFICO: Que estudiadas las tarifas
comprendidas en este folleto y en vista de los sntecedentes que obran en esta Jefatura, son las que efectivamente
debe aplicar la iedad and sEléctricas Reunidas de Zarag =Zarag veinte de Abril de mil novecientos
trefnta y cuatro.=Rogelio Martinez.=Firmado y rubricado.=Sello: JEFATURA DR INDUSTRIA DE LA PROVINCIA. ZARAGOZA.

COBRO DE FACTURAS

El importe del suministro se haréd efectivo en el domicilio social, dentro de los quince dias siguientes a la anota-
cién del consumo en libreta del abonado, de I7 a 19, todos los dias laborables, sin que el hecho de presentar los reci-
bos al cobro, de un modo general, en el domicilio del ak fo y para su ¢ didad, impligue derogacidn de lo con-
signado al principio de este prrafo.

IMPUESTOS

A cargo, todos, del abonado, segtin se ha hecho ya copstar.

DEPOSITO-FIANZA

Importa el depdsif: 3 blece el abonado en poder de la Empresa, como fianza de servicio que recibe,
po qu
pesetas . - __ segun resulta de aplicar la cléusula 30 de las condiciones generales.

REVENTA DE ENERGIA CONTRATADA
No se autoriza la reventa o cesidn de la energia confratada.

INSTALACION INTERIOR

ABONADO

CONDICIONES ESPECIALES

FECHAS
En Zaragoza, a 5 de . .. D . de r%. comenzando a regir este confrato el
dia [ [ e S de 193 .

El Abonado, Bl v s
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CONDICIONES DE CARACTER GENERAL .

1 dal .— Quedn obli In Ei 18, C de los contadores.—Loa abonados y Em-

& suminisirar nergh nliotrlol & tods persons q\:l 1o nolicite, sn ruu Imnlnllnldﬂm tienen dmhﬂ & solicitar de ln Jelators
“tanto tenga aqoélls medios thonicos pars ello. &, en coalquier | del o delon
Faeultades de elegir tarifa. n- En lon

a
tantes de eoergia eléotrica elegir In mod, d, tarifes o forma
de abono que estimen mia wnvmiunh, deatro dt Ina natablooi-
por I Empress

—Es I:uiud de - los solici-

casos de mal hnulonmhnh de nn to comprobado por
diuhl Jefntars, dmtn In pm - Wq
Ia forma legnimente eotablecida. 8§ eo bubiora dado servieio con

8.* Compra de material.—No .a. imponerse s los aboga-: | tarifs por contador sin que el aparato estuvises instalado, s
dea In ohl!méu de urtirse de e pnn al i - el da i ]ll m:d‘il:‘ :tﬁﬂ ante-

n Jos 2a 1as o, anotru ludos poc Jis rior; ¥ #i no existiese este dato, e tomard la m aritméticn
mhm“' los seis moses antericres. En caso de ser noeva In instalacién,

44 Apoyos,—E| poticionario do energfa eléstrica queda oblj- | % T wn prorrateo por los dias que dure Iu auormalidad, con

gado n facilitar & las Empresas 1 instalacidn do apoyos y ele-

mentos prociscs £a In finea en que se hayn de ntilizar In energin.
b* i v fida. - La i antn ]. rod ge:

neral de distribucién y In instal “ dal ab

del dor o li i [ Pv de In

O anogue ol i p dal ubondo

6.4 Garantia en los abonos a tanto alzado.~Es facultad de
In EI‘BPMI nlgh en los nbmms de tanto alzado limparas dife-
% 0 p que, sin

In i ia para ol oomp
-entricto de las condiciones darlbnno X

arreglo al consamo del m.

14. Libreta y lecturas,.—Las Empresas quodan obligadas,
on los nbotios por contador, s facilitar a los abonados nnlﬁ
um]squebu da dos de I Jec-

tars, consignen el ruu'ludo de la misma ud.l m CLETRTY

Ea dicha libreta 31 i 5o
instalade ¥ I propiedud del Qf.nw

16,  fiquidaciin de los abonos a tanto alsado.—En los nbo-
nos & tanto alzado, tanto las altas como las bajas, sa ||

por perfodos de quinu dfas, #in perfaicio d.cqn 1- petisida d.
IJII o baja sen atendida inmediatamente,

74 Condiciones de la instalacidn interior.—Si laa iatala- ,“;&“‘};“fn""“:‘“.,‘" = "u‘g_{‘:"l“ Beiptein '"“W'
-ciones nueves, pro iad.ni de los abonados, no reuven 1us condi- | tanaign y £ erg o A .‘n ]“ Tt
<cionos de sego: otarias, debe negarse In Emp s I de Indnsel 214, 7 i
suministrar ensrgia ol oh.

. En laa innhll.gomn viguss en uso pueden las Ei 5'?:::0” oxoses, .del 1 o 1w par Is. m:"&“ P‘" IDI]

oar Ilol d ].lhludl d '\ielqniliu, na QP;M do In Jefat dn iy ﬂ
dunda Lib do dichan caracteraticas.

miximo 0 mos. mulu notifieneisn um- als Kmlmu do Iu
responuabilidad !%‘ o poeds conbraer.

I. transanrre \nha plazo sin teonluu!n contraria de s Jefa-
tara de I de la E queds facal-
tada tsta para our en 8l suministro.

En nn:ayl' otro caso, si el abonado mo estime justifieads la

17. Cambio de caracteristicas de la energin, —E pohﬁlllw

de lns Emproesss hacer ol cambio ds corriente, por ejemplo,
alterns en continum o viceversa, o de tensién y nancin no]u-
mente; pero In Empresn queda obligada en todo caso, durante

pé.

ln n;eholl dtl Mtnto, . lultl\nlr wi-d:l casnta les nplrlm
us

B P Bner, il o cres imp Tz rl (yrs =t
denta ol para que 'f , pue- | liza, tales 00@0 ot j aparatos de o o de
o Mudlrl In Jo‘bturu de quu“ﬂn. enyn resolucidn hll d.o v m‘d“‘“'; : rjp mmd"li:]ﬂ:ﬂ .lt
<cumplir m.l plrlbl, lln purjnlaio d:’g::‘o B pongan du ru ¢ do planolas, aparatos e rmi.m, vt omo
genoral, —Las E ind doras

Las Emprosas suministradoras no dl'btu cobrar cantidad al-o
gﬂnl pnr el coneepto de revisidn de instalaciones,
Aparates instaladas. — Bi loa aparatos da medida solosu-
dus por 1as Emprosas on al interior de las viviendas sofren des-
fectos r uulll dependisotes dol abonado, serd do cuenta
& énte ol im las reparaciones que sean necesar
8l por ol de tensién anormales u
otras causxs que dependan de las B sufran loa
aparatos de medids que sean pnpudnd de los mbonados, serin
-de coenta de aquéllas Ins reparaciones necesarias para su nor-
mal funcionsmiento,
8.4 D

idad de abono.—No estin obligadas las Empre-
was n suministrar, dentro dal wmno 1wul o aunrto de viviends,
-energia elbctrioa bajo dos & abonu, e

16. Cobro de
de snergin elurrim no poeden_sobrar por mis concepto nhu-
rm- cusntis que los consigoados en lu tarifun ap : En
o8 casos 0 que la acometids se Ing; con Is cooperacidn eco-
némica de los abonados, no podrk cobrar nada Is Empress por
el concepto de npmhe.

19. Tarifas.—Les tarifas do aplioncién, entendiéndoss por
talsa lus logalizadus y pn-ln sn wigor con urinlm' geMl'll. no
podrin ser modi 1 »in mi.

nistrativa. Para de los o
tarifa aplicable & oata péhu la diligencia impress de las J'ahv
turas de Indostrin, haciondo constar que se halla eo vigor.

20, Descuento por falta ds energla. —B8i comprobada por la
Jufuturs se repitiesen durante un mes, mis de cinco vocos, las
interrupoiones de servicio quo afectnsen a uosn misma

sleeir, por contador y por tanto alaado simulté , parn
une misma aplicscidn, slombrade, por sjemplo.

cidn 88 hard noa rebaja de I?‘dp:;- 100 oo la facturs
mupondmnu & los abonos, por £, por cada cineo in-

10, Ind, dencia de lax instal, — 8i exiati den-

qn llas no pasan de uoa Iwn, yoi
como doa i

tro del mismo lockl o viviends instal para alumb ¥
foorze motriz, los conductores para aoa ¥ otra aplicacidn se es-

En los abonos a tanto nlndn N rebajn del 10 por 100 es in.
rlapamlwme del descuento por eada din que falte |a energia, en

tablecorkn con | absoluta lndumndancu ¥ en forma de que no
aeda bido hacer
ari ones de loa conductores de nus para otras nplioaciones,

11. de las is
Jan acometidan o derivaciones wou WIBPro & CATED ¥ pOr coenta
de Il Bulprul lumln:ulndurl.

Lan instal sorin reparadan por ¢l propiet
Tio de lus mismas.

12, Instalaciin de contadores.— Tienen derecho los abona-
Adoa = inutalar w:udom de ll‘l prupl.dld on ulgu\llrlun ]lhm-
wante wp Ins
energla, siemprs que aqnnllo- Aparatos estén verificadon nﬁclal-
mente, 000 resultade iunrlhla

S lns d de energia eléotrica tisnen
aprobadas tarifas de alguiler de contadores, vienen obligadun &
suministrar el a orocho

r-utu i el consumideor no hace uso dal

que lo conceds ¢l phrrafo anterior), cobrando entonoes las Em-

r:. m.:mnupm de alguiler, las cantidades motorizadan en
tur

Lan Emprml en nnyl urlh no ﬂsnra uul[dad nlguns por

i iganl al importe de la misma, seghin contrato,

Cunndo 1as faltas de eerviclo sean motivadas por interrup-
cionos en Is lines de uns Empress productors, ests entided serd
Ia reaponsable de dichas faltas y no la Empresa distriboidora s+
Is cual suministra energin eléctrics la primera,

21. Pdlizas,—Las pélizas de suministro se establecen
cadn sorvicio, siendo, por lo tanto, obligatario extender pdlizas
separadas para todos aquellos que exijan uplicacién de tarifas o
condiciones diferentes.

2. Trastados y cambio de abontido.—Loe traslados de do-
micilio y Ia ocopacién del mismo local por porsona distints a In
que suscribit al eonlnl.o nlgw noeve pdliza.

. Cld —Tas adicions les o uA
pociales que s pnadln insertar en |l pdhu no contend
modo alguno p
aprobudos ni pl.MDl snperiores & los do lla tarifas autorizadns
¥ puestas en vigor con cardoter geoeral.

2. Terminaciin del contrato.~ L terminacién del contrato
inda la E (ealvo ol caso de falta

algniler de ﬂ an dicho
servicio, tienen que sol all.u la autorizacidn necesurin como si
#e tratars de uns elevacidn de tarifas, y se autorizard ei se de-
muestra qoe en los precios da la umg[n seghin tarifan declara-
das (hth&n coente de lus establecides en instalaciones simila-
res) no 8o ha ineluido cantidad alguna por oate mupto, o que
+| minimo de consamo, si hubiera sido

I
ﬂmr de sum\ninnr energia, cl OI llmnlx;s“J oribe
In tarifa qnn'
Imente aprobadas. Eu el caso do negarse ll abonado
ir nusva péliza, ln Em) puede privarle del sumi-
nistro de uursh, mnnlnhdolo & In Jofasara de Indostria.
6. to de

bonade necesita hacer neo

als | gusto de los contadores.

de une potencis superior s la mmuu‘ debe solicitarlo per
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A

" turade Industs

1 Empreas suministraders al ofesto de qoe se'con- |
signeen' Ta péliza.

28. Privaciin de la energia.—Las Empresas pueden privar
de cnergin & los en los casos Big 3

a)  Sino se hubiese satiafocho eon ln debide puntaalidad-el
importe del servicio.gegin lo estipnlado sn la péliza. En sl caso
de que por esta habiara 1 lado el id u-
oa eeclamacién oficiniments, no se le podrd privar de energia
mientrag que aqodlls se tramita. Si el abonado no acata In reso-
lned ini iva, o cesar on el ini
v . B} Eoel cano de reincidencia de frande.

¢) En todoalon casos oo que ¢l sbonado haga uso de laener
ginon forma disginta a ln contratada. .

d) Cuando el abooado establezca o

‘p_crmliu derivaciones de

sn instalasidn para otros locales o »lns

J on & tanto alzadoj.dia la cifra resultants de aplicar

por dor, n lon kil ioa-hor rrespondi al

ireifide In capacidad del aparato, por cinco horas y treinta

E serd rabajada la roferide fianza a la cantidad que

rato sin ol il vacrito de la

nts, la Emp no podrd ir loa deri-
del mismo, & no ner que-imponge al cesionario In obliga-
respetar lus estipulaciones de esta péliza, ¥ comunichn-
r eacrito nl abanado, '&_
ks Fianzas. —Las Emp U, VeDgay B sns

& dopositar fianzas wmoqg:;ihta‘dol pago del sumi-
no podrin exigir por tal concepto mayorss cantidades o
or ciento qua actoalments tienen fjndo, Poro si dichas
fueren supericres‘al importe mensoal del servicio,

#ZY Traspasos del cantrato.—No podrd traspasar el abonado
.g% imi Ia Emp Rect-
procam

o8

»

cofsignadas en la poliza; ¥
., ..re) Cuando el abonado no permita la entrada del persoonl
“mntorizado por Is Empresa para reviear las instalaciones,
bifndose heeho constar |n negativa ante testigos o en pressncia
de algin Agente de ln Autoridad, en horas hgl?dnles o de nurma
relacion con el exterior. .
En los cnsos'd), o) ¥ d) procecs el previo informe de In Jefa- |

21, Inspeccidn,—Eatin izadas lns E arR Vigi-
Indh‘mdlcimlol ¥ formu en que otilizad-la anorgrn low al
L

Atal efecto p lns B & los dedien-
dnewa oate sarvicio de carnets do identided, con fotogralis. La
negawve de entrdds en horas hibiles o personn antorizada por
In Empresa para efectunr dichas comprobaciones se hari cons-
tar ante don testigos, en loa casos en que no son posible requerir
la presencia de oo Agents de la Autoridad, al solo efecto de que
sen testigo de la negativa.

28, Precintos.—Los preok loend

lead

por la Jefatora de

a o
%ﬁ de las
L ata
f_-.tm
ﬁq. on el plazo de quinee dins y ante la Direceidn gonoral

Tndustria o

por la Emp 4 no podrin ser alte-
rados con ningihn pretexto por loa abonados.

CONDICIONES COMPLEMENTARIAS

———=0ge———

S e
camas o prodios,”

L I ida se or la S, nd 3 acnonta de
~Inmitmn, - snlvo pretor wn - contoarie, quuinnds siempra de sn
propiddnd los materiales invertides en élla.

I T be al abonado el dal propietario del in.
muehla ln i dn nocesATIA para ir In tida ¥ |
Ia colocacidn, & titulo gracioso, do low apoyos de las lineas de
conduccidn. d

Ln Emprosa puede inr o P q
mpqu-.du{g\dnd nl enando no obtenge o se la concadan on
condiciones onerosns, rmisos de aotoridades o de particn-
lares para paso de aua lineas o acomatidas,

La nogativa do lon propistarios, o ln retirads por los mismes |
de anteriores antar , releva n ln E de tada obli- i
gacion contrafda con el abonado,

1L Les jores propiedad de In E
abonade en calidad de depdsi diend

d sin

loa tiene el

P A los judi-
cialmente coando s le niegus o no sa le facilite la entrega, D
todo safrido por «l for o8 ble el abona-

do en los términos roglamentarios.

IV. Ningunn promesa o aota de los empleados de s Empre-
mn, obligard u dsta, si no medin confirmacion escrita,

V. Al abonade que dejare en descnbierto el pago de una o

_#mas mensuslidades, lo sera retirado el servicio, reservindoss la

Empresa las acciones ine la competan para reclamar el importe
del mismo, en el caso de que éate no fnera cabierto por la fianza
prestada. 'Esta serh o8 todo caso liguidada por la Empross y
aplicado su imports al pago del débite del abonade, quedando &
a0 disposicién el sohrante, si lo hubiere,

CentiFrco: Que esta poliza reune las condiciones reglamentari

Jefe, Roceuo Maertivez.=Rubricado.=Sello «Jefatura de [ndustria de la Provincia—Z

& U

1k de aplicar estas reglas. Si ol Ministerio ds Hacionda ro-
£ con cardcter gensral cuanto se rolacions con las fanzas

Wlidad, cobro'do intereses, ote.), quedan obligadas lns Em-

ang a complic ol nenordo que se adopte,

Timbre.—El Timbre necesasio para reintegrar esta pé-

serd de cuonta del abonado,

? —Laa | & dudns o interp:
condicionss del suministro ¥ coanto se relacions
liza, mordin resueltas sdministrativaments por Ia
& de Industria de la provincia en que se sfoctio aquél,
zuya resslucién pueden entablar recorno lns partes inte-

uatria, Loa recarses deben presentarse en I propin Jefa-
rovincial medinnte recibo,

a di Trik

v 1 rresponde a los de justi-
Bin;'s instancia de parte intoresads, intervenir on todas las
anmationss propins de su jurisdiceién.

wolh.  Jurisdiccion. - Ambas partes contratantss se someton o
fhjurisdiceidn de los Tuzgidos y Tribunales que correspondan
vgar en que se sfectie ol suministro.

macic que puedsn formular los dnefios de
por dumbre o perjuiciod cot motivon de-
conduceidn ¥ apoyos de lineas, que pertonezcan a los nsnarios
de ln energia, serin de cuonta de los mismos.

VII. El abopado no pedri modificar, varinr ni reformar
sus instalach sin imi eagrito de la Empresa, en
cuanto ello puedn alterar ol contrato, Ia cusl no reconoecerd
tumpoco In existencin do mis limparas ¥ aparatos en la insta-
lucion del abonado que los quo figaren declarados,

VIIL  Lns lineas sspociaies de conduccién, asi como sn sntre.

tenimiento v reprruciones, ssran de asentn del abopado, siem-
pre qoe disten mis deo iee metros de Ins de distribucidn
wiren o gnbterranen de la presa o de sus sectores do transfor-
macion,
In fmportancia de un abono foera tal, que su intuencia se
raflejase on aeasiblo dopresiin de voltaje pare ol alumbrado, el
abornda vendri obligado n costenrse lunew propin o indeper-
diente de lus penorales de In Empresa, desde el ponto que dsta
. In Empress sa reserva el derocho oxclo.
idas y éatas
distribucidn, Las antariores opera-
ciones gn hardu por la Empresa o bajo su direccidn, por cusnta
de los abonndes.

Presente contrals, #0 cunnto no so opouga i las prescrip-
del reglumento aprobaude por Decrsto de 5 de Diciembre

5 celebrndo con sujecion eatricts a loa pra-
eoptas del Cadigo civil en materin de eontratacidn,

Zaragoza, 19 Julio 1934.=E! [ngeniero

ragozias,
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- J01enta ¥ cingo mil Kilos de
“1urron ha consumio Laragors

Con ¢l podria hacerss una fila de 3) Km. de longitud

Han pasado los flestos, y on co-
do cual e guedado el poso do un
feelis gue
Adirie cnniarea entre o 2
crlire ¥ ol dis die vnEre Aivw.
1 uh fepusto de cosn ews

niguire.y
Fa con nasoleu
ik par aquelio de o carida b
taen entendidn

En cada cnsa y on cada hogar
u celebrado la Navigad y la
Noch: Viela méa o menoy a lo
sancde. Turren y champaha nan
Aldo los dos articwles de wnayer
consumae. pues la tradictén manda
¥ la eostumbre sigue. Uno. des.
Fués de probar o turrdn zaragoza.
na. b pensado en cuants eantl-

dal wy Inhrla can=umida on nu
e

ad, etalle e interes
) ¥ oun busen de el fulmos,

031 aoaia B2 lad, presiasnie
el Gremio ge Godnleras
V Patie.eros

- Antonle Bentué os ol prog.
| Gremie Je Contilisros ¥
Ei how-
zedicado tedy v VG @ ox
di endulzar 1a vida a sy
abander, sabe mivcho do ca-
Por alge s¢ ha ]P-uu(l-l
ahran

f. AN P lon maTagoEa

nAs on lurrén
— Lsastante. nunique este afin s
drscondide un poco.
ABLan

No uy lag Ja

i* ahivla ¢ Este dinern

L

e on TeRa A gun
u celehre bien las Nivida.
ARt caloula uned gug s

nrling en Zaragoza T
nindo o) turcan de pas-
¥ vl dy [8hrica, odemas an)

e vlrne de furrn, panga usted
unny 150.000 pustilkas,
i Cuitilo pesa eida una?
—f\h«r--dor el medie kils

Una carrelara 02 30 kilomzlros

Bi 1t A% no ol
matemAtivas no fally
supen: un total de
TurEen consumide en nuest
dad deranis las pasaday
“ion B Modrin hanerse comarul-lﬂ
una ffa de pastiflas  qus
cubririn unos 30 klldlm.‘lm! a4
rngltud, Casl pedriamon haher
llegada hasta Carlhena plsands
turrén,

No obstante, hay que repetir qus
on esta cifra estd Incluldo todo ol
turrdn consnmida. sin hacer dife.
renciaclones entre ol que han T
lirleado los paateleros en i ohene
dofes y los do otfas collded

Prelerencias

E! pdblico que. npreein In colidad
[reficre, segin ae demuestra por ja
venta, el turrén de pastelero, y
entre &ste el clizica guirlache, ea-
peclulidad zarazezana, Siguen on
apden de prefercncla e mazapan,

El turrén de pastelers es un po-
to mds caro, pero hay que tener
cn cuehta que es una obra do ar-
tesanin, de calidad Indiscutitle y
fabelcada con materias puras y
garantizadas,

—MNasotros faliricames el turren
valléndonos exclusivamente de al-
mr nm a, uunr ¥ I|ucvou

In leerl

—Eanl quon ne. §1 aeasa mate
teea de warn e eerdn, segn iy
Eieles,

4 B pidien munstra

ey mis

wteren-

T e abebiile A1

s lhen negnclo ser paste-
Iero?

—No mucho. La profesion es
muy dura.

Pasleleros de vacaclon

LAFAZaE 08 una do Ins eiduds

de Espadia en dande mejor s

brica la pastelerin ¥ mas barnt,

—EI hecho esti demostrado, K1

ciudad e enewrnira i
de Espuia,

= Cudntns clases dlfmnt!s il
pastelés fabrican sux obrudar
—Mils de un eontenar,
—iA qué we debe 13 enlidad T
A preocupnclén que nucs.
tro Gremio ha tenida Wrmpre por
ronserr ln eradielan,
Iz

=D Io
wuig gl ofpi
*lan dmxl r--glom
Zatagol

pracrie |

T
—Tiene unn u:pll.nrjﬂn légiea.
Nosotros vondemos por plezas, na
u peso,
=i, En qué eatriba la diferencia?
—En que hacléndelo asl ol pii-
blico se bennllcl.; del peso del pa-
pel v eartonaje, que en otras pare
tes va Inclulde a precio o powss
o

L03 paslelerss zarapozanos

- l:ulr.!m\ lndu:tmm del ra-
mo ha;y en Zai

—Pasames de aemm

—i¥ obrares

—Mis de un centenar,

1 lo que resulta gue cast
doscionias famillas viven del dul.
e, (No?

—As#l r3, Lo malo ex gue hay
pocus on que el NegoCio es muy
Raje.

—iCuliles son 7

—iPor In deacomposteion?
—P0r psto y porque o uumpe

naw mal eutdn llen

e
—Ahsplubaimente, Nuestro
mile Liene por nonina la conviven-

Lean  apiarr i,
Muhom dinr Ao trahada intensiva
ol arcrario come en casn del pro-
plo patrona. De este mads e for.
ros0 que a rolaciin de fnmillaris
dad s nevectentn,

Un aliclo dura

Me dicen que 81 ne s ponn
meedio, denliv de poce no lal
Db

— G T

— 14 olbero e My durs, No g
B e, bener que Lraha
madragada ¥ levantarss g s g
€0, pof elemiplo. Advmis, of npre.
rifs 1 laboriom,

— 4 Mecenita cuﬂdl:lonnu especia
les el pastelers

-~ que Aer un poce artists

tarta. pac ejfemplo,
en Faragoza como obr,

recurm
de arte A
—Una reproduccién del temph

del Pilnr que hize un compafier
hace unos shos.
==iQué# diferencin hay entre In
tiempos actuales ¥ loa antiguos
-=Mucha. e consume mas.

—i En qué propercitn?
—WPor cada kilo de antes, lo me
nos cincuenta ahora,

—; ¥ las cestas de regalo?

—Han descendido mucho, Ads
Fidls. & nosotrol now Fepresent
mucha baja en Ia venta el que #
ldqulerln en los colmados y =il
Inre:

Usmma camen "sua propli:

du]Dﬂ!'.'

=Ya lo creo. ¥ muchos,

—Y¥ loa encontrardn riqulsimos
raturalmente...

A, Torrebadella
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Pégina U

HERALDO DE ARAG

F| Gremio de Confiteria y Pasteleria,
oraullo de Zaragoza

Que nuestra pasteleria es la mejor de Espaiia, lo proclaman todos los espaoles.:
Los mejores obradores de nuestra Patria, servidos por oficiales zaragozanos
SESENTA Y DOS CONFITERIAS CON OBRADOR Y CIENTO SETENTA Y OCHO DESPACHOS EN LA

CAPITAL. — ARAGON, LA UNICA REGION QUE FABRICA TURRONES DE ARTESANIA. — A LOS
PASTELEROS LES INTERESA USAR LOS HUEVOS BIEN

E! Orginla de Condler
i :cl:ur.:du

a
u:mnu supleroa eolo-
ear ol vubre de nuesien cludsd
€0 Y mds clia chng espafiols dz
1 opainridad y del prestiglo en

uaiie w su Industria se refsra:
un prestighe y une ridud nd
s mautenidus, Elno awsenlndus
cuda din,

dus tu pastelerin ::,mmqa =}

e mepdes obratores
rls estdn servhius uur nu.
Wi jaelcrentenientle
gue sn rerlu e lan
furt Mt prafeuonalinente en pus.
feiering de noestra cluded.
s geb esls preferencla? Pore
fee of aqul han salide slempee v
dguen sallendo los oficlaled cou
wes complels formaciia. En Jus
Slrates mmﬁ-w se -nnm-

e ¥ esta
}-lmtim na se picrﬁ; se :rn'.xuulle

Don Anienle Deniué, preldente

del Gromlo de Cowliterly y Pase

Coatanbem

en sollcitud de esta cisse de piu-
uurluzn de Gatlcla, ne Hilbaw, e
Sun Bebe Y no

dignmos o
I"n,m - baliearics ¥ TLAS ARRAS DE LAS BODAS
e mejores Al se ATeen O8Ny | —Diren ustedes m-e lns muu
Survile Jos lemporasdes versniogas, vam o Dajn, B48

teleria de Zaragoas
uuy, ¥ BACE VEINTE AROS

'hl. urre mmn las demids
L3 uunga que el lmbnh s realith
mds e serie we coda clicinl
mlu s -pmnua nd

tas el

Rﬂﬂ

vl lus oficlales
#ai wodeliados w- las Ind:
el rawo de fod fo. Es
W nowstios begullcs 5 Ao satlsface

JUNTA  ECONOMICA
¥ JUNTA FISCAL @ ¢

Temilasdes los belllantes fesle-
o8 oo tanor de Ja Virgen de Ment-
m'm Patrons del Omipo de Coa-
v Pastelerin del Sindicato

uci. gRF 2
presidonie de I Jund

L ¥

Vidul Antuila

Hruamu.

Puack y  Gen

exeunply. E

e el redl e Ee
A

b ve
Hrurin, Guiturly Arial, dui At ll:mlu\

i
rrou ue meleaula, €0 ul
EL pulrba
Eulles

= {Cuinum conitlerias existen
s capitel

bri-

venlen [oriss, pusteles
dultes, eic. cicato setenta ¥ oclw,

- m 08 U potus pars Za-
waﬂ

Muchos Madrid, con

u‘lJ mmt csm mils n mo llm.-
cunfterlas €on ok -
. en Zarwgues lace velnic

cor

nfos?
~=La mited.
—I¥ despaclos de dulces ¥ pas-
teberius sl obradur?
=13 nuinta parte.
KUERTHA FAMA 1L
GANALL  PUNTOS

=80 llgren wiedes blen?

=gl que ¢l Duesiro e uno o
1y Oivindos mis unidis. Enire noe.
wius cxile wnlstnd ¥ eammpedies
Flemn,

—Hatiemos de ln fams que nd-
uairkd 1 pasteleriu RunsgEni. &
et

=l ganndn punkos jrirgue G
Win e trubajs wejs, sube de Clase
Laa filesTo ea wiénilie wrtesniia.

emtierel eaplicns esd

Ugie wsted Bl tureon, (se
bl Bl Curron wie s firic

e b gt o s

ibijos, ¥ g
A ceanbianenes e
i, YEULn €

& ulio g ueiiv OF i

FRESCOS

m. TOBOS LOS SITHS PROBLEMAS
I'-v\l.l:i EA
muua\uoa 1

—aFmbIemn mcivules del Gre-

—U.nn muy lmporinnte es el ﬂ
s bnpueatoa, Estamas talandy
conseguir que lcs bnpuestos que m-
tunlmente mobre nuestrn In.
dustrin sean gravudos mn:u una de
Ins malerins prinins basicus, (ol
card en lugnr de sobre lu veals ve-
Ew e viene laclendo.

—iSon muy solicllados bos oflcla-
W Espofin hay oficiales
LeTin THIMEEAIOE,

tzmblin en o que rzmln n i
Iew‘clh tte budm\. bautlacs y

—Iuduanlun:nr; B lns pri-
Dieras cumun| ¥ ba-
das se celebran e Imlﬂu cates ¥
restawranles en su mayoria y no

preclspmente & bare de lnrine ¥
Eso ha caniblade muchd.
heso en -nuelins bodas se pres-
e las clisleas arval

LAS VENTAS VAN A MENOS

—Las oficinles cunfitercs murago- | 07D
EOD0S. nuuu por wigln cxuucn?
En hs primerus es-

un exa- |

mento la dislucis que deb!
diur eutre Indusirlu ¢ Industria.
s—Lus vealns Lvun m wis o n me- clnde de

—-La

va & mence y cada|

l l VIRGEN DE M
RAT :

afln Ae irmbiale it HWOU ORGSR
cumerell,
1.O% DIAS DE \IA<
.4!-1 k1 mldau e nmdr !

.—c-uo din nlelede, San Jesd:
comn temporndn, Jas Navidudes - 7
el Pilar, & pesar que lms venlas
en Navided ee han visfo mermaias

por lu gran cantided de tumos
Jﬂpnrllz!dn u:ll?a
un pegeeie
I\lc !

—Fs'ile taurla sacrificlo y de u
po funiliar. Avarie
w0 de e s 1-

tods
Tl ha e eatar onfeta y pen-
dirnte del Degdchn

I
Rnco.
Aries, e bila
Gremlo; una autéutlca i
e que habrk de edtar ||n n'u L2l
cutn unn do Jas cosas de - |
ulludw ¥ e dsle o <'WIWNI\&1"
catar cn Ju del presidente. ‘
.
El Grewio de Gﬂr&fam ¥ Pas

l(l.emn da ceichrata
cum gran brilluntes su nulu [

” " mal: un preaty ‘Gredila, famosy
B NO EMPLEASEMOS DUR- | en toda porque, sin cuda
VO§  FRESC HALIRLA nl:!lun. no tene competeacla. Asl
MOS PERJUDICADOE 3 1 5 2l gy todns paries.
¥ lo Bugolros con of-
—LEl artleude nads dedleado? wallo, s, seflvrea,
el ma eliudo deg trabafa . M. Bun
wlcainenle.
3
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DON ANTONIO

. BENTUE

Presidentes del grupa sindies]
de copfitercs, gremlo que hey,
domingo de Heaurrecclon, hace
i agosta con Ios "mooaa’t ¥
huevos de Pascua,

—JDuﬁnm y cubntoa?
2L Imposible de enlenlnr,
sen, quo esta costumbre -

. =0 s
plon slgue en alza.

—Desde Jucgo.« Ahorn, ¥y sabo
usted, el “viclo” es el que chuta..
© —¥ upsledes, tan contentos

—Cluro, S1 no, no I!!lhrf!lmﬂl
donde estamos,

Qnﬁ sa venjs mds: huevos o
“rjonns’

—-Hntvui Asl comn’ #n Catalo.
fa_so mtnn verdaderss fortunas
en’ "monas”, aqui privan lus pri-
meroes.

—IiA gné l.lamnn “mona", con.
eretamente?

—A {wla larla o holla gue lo-
v un caprichito: caslios, pollitos.,

=iY¥ por qué se Oamas preclss.
menta “mona”? (Tlene wigo que
ver con los slmlos?

—Y¥o.creo que nadn. Es cosa
do los eatalanes, guo Uenen mu-
chn In\'unlInL ¥

1uu les pustn el dolee. LPre-
rlu de la “mana’ mis corn?

—Dio tresclentay & g ul nleniag
Pesetay,

—Uns monads, &Tnuu‘ia del
husve mayor que sa sucie hneer?

—Ha, Uegado = haberlos hasts

de un metro de dlimetro,

-—-..,Buona yemn. Qulép loa coim-
pra

—Nadle, Son, en realidad, nnrn
lUamar In atenclén. Como nn e
miterin prima peedbln. poeque el
chocolale se nprovecha slempese.

—i80 hacen ahiorn s Veaptl-
e’ e nnfes

—No, porgua ko oy ue e
esth muy cars ¥ ro se hnoe lo qua
uno quilern, Todo eatd gl.rm o
von muthos duros.

—No'nma nreje LDl Il qficlo
de confitero?

* —Tlene lo suva, ¥ lo malo es
nti hay nn se encuontran spren-
dlires

—iTor qud?

—Tarine enmo hay qus trabe-
Ine en dooinge, ne les gusta, ‘En-
trn unn. ¥ enseguidn, o los pocos
dias, flcen sus padres que o tal ¥
que sl cunl,

—Total, qus Syusla® ol nifio.
Grave cpntllcto, s

—{Y¥ tanto! Comd que el oflclo
cagl estd Domado u dslnpaneer‘

—Listima.

—I‘om Degnrd m ser coss gran.

S

—Expll eEn :

._'Porque ¢l que queds ma “fo-
rrari',

—‘I'-‘!go:ln “da abrigo”, &Cuindo
venden mibs?

—Hombre, Iu: dumln:o!. numo
oa naturul, Hacemos l\l
tres o guatro dias normales de I.n
EmAanA,

—~Muchas conflieros on an
ozt v .

—Unas sclenta. Poro tamblén
¥iny muchos despachos sin obra-

ar.

—¥n estd blem,

—Zumons muy golosos,

—45g Inclove usted?

—E| primere; ¥ como yo todos
log conliteros.
' —LiNo #n cansan de estsr alem-
‘pro éntre dulco? v

—iQué ya! Slempra m nnn Th.
:l;llimnl en  Imprespind| el pos-

—¥ & “laminear” s clerto ea0
da mm cunndo autu un aprendiz
se le dejn comer 'husts hartsrse,
pars que no repliaf ;

—Eso es un dicho.s. Lo que sl
hacemos es In visks “gorda’, clara,

—¥ mlanl.ru, ellos, gn nnda,
4Cuiintos anos umn us nn el .
gremlof -

—Diesde 1928, .Ftnkm}

b aé dulces. IZs

mno? :

—De Hucsea . A

—No acertd por poco. Fuoera da
Pascun. igud priiculo eg el gue so
vende mis?

—Dependa  del uhh'lnclm!.unlo-
T'nos se especlalizan an pasteleriag
olras en bonthoneria y cajas de
rrgalo.,. X

—l'arm regnol arss dPrincipal
problvins Uel gremilo

—iUf! Que nos toman pnr gran-
des fabricantes.

—El l"llw. como sl lo vlqrg

=Vs hlnn. Ese n ab pmblml
ol tributario.

—iAprietan mucho T =

—Come sl fulmmos fabrleantes
polentados qie trabajisemos en
harli,

—Lea hueen la Pescun...

x.

144




La confiteria-pasteleria en general y las desaparecidas zaragozanas

10 DE MAYO DE 1989
MIERCOLES
HERALDO DE ARAGON

64

La confiteria y pasteleria de Joaquin Sanchez abrio
sus puertas en el paseo de la Independencia, 12, en
1903. Después de tres generaciones al frente del ne-
gocio, la dulee tradicidn ha finalizado con Esteban
Sancheg, nieto del fundador, que ayer fue objeto de
un emotivo homenaje por parte de sus compaieros
de la Asociacion Provincial de Empresarios de Confl-
teria y Pastelerla,
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El clan

Fanioba,

siglo y medio de dulzura

Hojaldres y mazapanes encerrados en una espléndida decoracion modernista

siguen tentando a los golosos en la

confiteria méas veterana de la ciudad

Los japonesas los piden permiso para hacer fotos.
Turaceas de nicar, pinturas murales de escenas galantes a
ln egipcla y una impresicnante estanteria modernista
digafiads por Ricarde Magdalens envusiven desde hace
siglo y medio la dulce sctividad do la familia Fantoba, el
clan confitero mas antiguo de la cludad, Sus hojaldres, sus

de la tienda de la

¥ las

Desde 1856, oo los esca-
parates de La Flor del Alml-
bar lanzan golosos guifics a
sus clientes. La familla
Fantoba ba perfilado su
historia arribe ¥ abajo de I
weterana pastelerin, eo la
casa de toda lo vida y en
los sétance donde cada ma-
drugads toman forma deli-
ciosas plezas de reposteria
fizs. Son los mis antiguos
y estdn orgullosos de que ol
negocie y la casa todavia
marchen juntos, como
cuando ol sbuelo decidid
dedicarse a la pastelerfa o
mitad del siglo pasado.

Despuds siguid el hijo, y
dos nietcs mis, Paco, que
ym murid, y Antonio, el qus
ba recibido el premio Lan-
40 de San Jorge eo pom-
bre de todo el clan. Junto
con Lola, la esposa de su
bormanc Paco, que fus el
alma de la confiteria hasta
que murid hace unos afos,
La hecho freote & los bus-
nos y malos tiempos, la
puerra inclulda. A los 14
#f0s ya se mancjaba entre
138 cacharros del obrador,
icomo aprendiz, que sélo
e dojaban mirar ¥ apren-
der, Rascaba latas y lm-
pisbas. De su juventud re-
cuerds las larges madrugs-
das de Navided, que les
cuban las tantas trabajan-
to, ¥ oian pasar el primer
tranvia de ln la Academia
cuando subla o las seis de
ls msfizoe. Le encantaba
hacer hojaldre, meter las
manos en ls masa y tirar de
rodillo.

Muchas tradiciones con
rabor & mazepin o almen-
dra pleada se han ido al
wraste con los afios ¥ la
llegada del bollo sintético
e blanco relleno meren-
Jque. Los ramilletes de Sun
José, arreglados en cestes
o crocante, las anguilas da
Navided o las cescas con-
wervan su sabor en el re-
cuerdo del paladar de Anto-
nio, que las bire tantes
weces. A pesur do los cam-
bios y los sltibajos en el
1egocio, no cejaron, «En la
guerra conseguiamos los
ngredientes de estraperio,
oo habia de nads. Para
salir del apurc nos dedica-
mes al fambre, ¥ luego ya
seguimos.s

Maria Luisa, schrina de
hntonie ¢ hija de Lola,

Zarpgoza. Carmen Martinez Alfonsa

calle Don Jaime han Uamado la atencién de genersciones
de zaragozanos, Antonio, el dltime varén da la saga, scaba
de rocibir ¢l premio Lanzén de San Jorge. Con sus 85 afios
sigue bajande al obrador a las oche on punto de la
mafanes, y recuerda con nostalgia los visjon tiempos,
ba joyas dentro do las monas do

pascua.

milis, pero los seis lote
grantes de ln quinta genera-
citn andan embebidos en
sus respectivos trabasjos
como flaices, o estudiando
derecho, No seguirdn con el
ssunte centenario de los
pasteles, ol atenderdin a la
clisntela fije que sigue acu-
disndo con sus descendien-
tes a la Flor del Almibar.

Luce como el primer dia
el singular mebillario en-
cargado en 1889 a Ricardo
Magdalena. La estanterin
de roble americanc gque ta-
Ut con mimo Ezoquiel Gon-
zilez —los Fantoba conser-
van la factura original, doo-
de se detalla el costo de
3.280 peselas— conserva
sus columnas de loto y sus
pulinas, todo con ires egip-
cles, Apenas queda nada
poerecido en Zaragoza, ex-
ceptuande  uoa  pequefia
herboristeria de la misma
época juoto al Mercado
Central, y hasta hace poco
la farmacia Rios

Abore los rosconss no
levan angelitos de cerdumi
ca ulemans como sorpresa,
¥ o nodie 88 le ocurre rega-
lar mantillas de blonda o
Jjoyas dentro de los huevos
de pascua. Fero los Fanto-
ba siguen endulzando Zars

goza.

sigue la tradicidn de la fa-

Aatoodo, ol @ime voidn de los Fonloba, onle lo Empeeslononts

wstonteria @0 Lo Flor del Amibar. A sus 65 ofics sigue

bajande ol chicdor o kas ocho de lo modsna
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Discurso de contestacion a cargo del Académico
Victor José Guelbenzu Morte

Sr. Presidente de la Academia Aragonesa de Gastronomia,
Sras. y Sres. Académicos,
Senoras y Senores

Es para mi un honor contestar el discurso de ingreso de Francisco
Bentué en la Academia Aragonesa de Gastronomia, porque expresa las
dos facetas en que se ha asentado su dilatada vida profesional, abso-
lutamente dedicada al noble oficio de zucrero, segiin antigua expresion
aragonesa.

De un lado, como continuador del negocio que recibio de sus
padres, y en el que ha empleado todos sus anos de actividad laboral.

Y de otra parte, en su labor directiva al frente de la Asociacion
Profesional de Empresarios de Confiteria, Pasteleria, Bolleria vy
Reposteria, cuya presidencia ejerci6 desde febrero de 1981 hasta
diciembre de 1998. Diecisiete anos que han supuesto una lucha titani-
ca por fortalecer y poner al dia un gremio zarandeado por todos los
cambios habidos en la sociedad zaragozana durante el Gltimo cuarto
del siglo veinte, y que han significado, solo en los seis primeros anos
de la década de los setenta, el cierre de treinta y ocho establecimien-
tos de confiteria con obrador, segliin nos relaciona y detalla el primer
anexo del discurso de Bentué. Tampoco puede ocultarse que en el ano
1977 estaban asociados 92 establecimientos de confiteria con obrador,
y en la actualidad, son exactamente la mitad.

Las causas de este alarmante descenso, que coincide en el tiempo
con el mayor crecimiento demografico de Zaragoza, son evidentemen-
te complejas, pero podemos esbozar explicaciones de diversa indole.
En el ano 1978 se promulga el Decreto 2.419, de 19 de mayo, que
aprueba la reglamentacion técnico-sanitaria del sector, con la corres-
pondiente normativa de adaptacion al mismo de los negocios en mar-
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cha sin la correlativa prevision financiera de ayudas o facilidades para
posibilitar una ejecucion no gravosa de las nuevas exigencias. Asi que
la norma dictada para mejorar las condiciones del sector resulta letal
para el mismo, dada su fragilidad. No puede olvidarse la sucesiva des-
poblacion del casco antiguo de la ciudad de Zaragoza, que se produ-
jo en el decenio de los afos setenta como consecuencia de las nuevas
construcciones en barrios como Delicias, San José y Las Fuentes, ya
que muchas pastelerias se ubicaban en el antiguo recinto romano de
la ciudad. En aquellos afnos la politica municipal facilité las declaracio-
nes de ruina de numerosos inmuebles, con la consiguiente resolucion
de los contratos de arrendamiento con rentas antiguas que muchos
establecimientos pagaban. Asi que la proteccion otorgada a los arren-
datarios por la legislacion entonces vigente, fundamentalmente contra-
to indefinido y congelacion de rentas, propiciaba el absoluto abando-
no de los inmuebles por parte de la propiedad, en absoluto interesada
en las obligadas reparaciones, con el resultado final de la llamada ruina
econdmica, y a veces, estructural o incluso inminente, con perentorias
ordenes de desalojo y demolicién para evitar males mayores de danos
a los moradores o viandantes.

En el examen de la etiologia de la crisis del sector, tiene gran
importancia el fuerte aumento de los salarios producido a finales de
los anos setenta y primeros de los ochenta, porque la actividad de
reposteria tiene un fuerte componente econémico de mano de obra,
que no se puede sustituir con maquinaria en la version de estableci-
mientos individuales con obrador propio. Para reducir costes es pre-
ciso aumentar la produccion con mds maquinaria y minimizar el peso
en el producto de la mano de obra, pero esta manera de producir ya
es propia de la reposteria industrial, por completo ajena, incluso con-
tradictoria con el modus operandi tradicional. También influyen de
forma decisiva los cambios de las costumbres de compra, con la apa-
ricion de los supermercados y grandes superficies, que tienen en sus
anaqueles productos sustitutivos de los tradicionales lamines, bien
alejados de su calidad pero habilmente promocionados por la publi-
cidad y el precio, y desde luego hay una tendencia imparable de los
altimos decenios significada en la drastica reduccion del peso corpo-
ral, que inmediatamente demoniz6 el consumo de productos azuca-
rados en general y de reposteria en particular.
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Ante este panorama desolador es preciso efectuar un advertencia:
una cosa es el numero total de establecimientos reposteros y otra el
monto total de la produccion y venta, que no puede considerarse
directamente proporcional a la cantidad de obradores en funciona-
miento, por la aparicion de obradores industriales que asemejan el pro-
ducto al artesanal y que suministran a numerosos puntos de venta. En
cualquier caso, lo cierto es que la Asociacion gremial ha intentado
desde principios de los anos ochenta del siglo XX tener mas presencia
publica y potenciar el consumo de los dulces y lamines producidos por
sus asociados. En esta dinamica ha sido determinante la presidencia de
Francisco Bentué. La puesta en marcha del llamado Dia del Dulce, y la
promocion de diversos postres asociados a determinados dias del
calendario han sido los puntales de esta campana continuada durante
anos. Asi en el ano 1982 y en visperas de San Jorge se presenta a los
medios de comunicacion “El Lanzon”, con un notable éxito desde
entonces para este postre, lo que permitié a la Asociacion convocar un
premio anual con este nombre, que se viene otorgando anualmente a
aquellas personas e instituciones que se distinguen por su apoyo a los
fines asociativos. En el ano 1988 la aportacion se dedica a Santa Ague-
da, con el postre llamado “reliquias de la Santa”, de sugerente y festi-
va presencia, que sustituyo al roscon que tradicionalmente se elabora-
ba para esa fecha que podia resultar repetitivo después de Reyes y San
Valero. La relacion completa de estas actividades esta en el Anexo IV
del discurso de Bentué, figurando en el Anexo V las sucesivas fiestas
del ano y los postres tipicos que los asociados elaboran para cada una
de ellas.

Hay un aspecto de las reposterias que quiero resaltar. La Real
Academia de la Lengua define la reposteria como el establecimiento
donde se hacen y venden dulces, pastas, fiambres, embutidos y algu-
nas bebidas. Ya senala Bentué en su discurso que en los afos setenta
del pasado siglo el epigrafe 1631 de la contribucion industrial que satis-
facian los establecimientos pasteleros tenia el siguiente texto: “pastele-
ria con obrador, se le autoriza la venta de sus fabricados asi como hela-
dos, chocolate, chocolate en polvo, galletas, chocolatinas, caramelos,
grageas, peladillas, vinos y licores, incluso a copeo, y cabritos asados”.
Puede entenderse esta opcion del asado en la version de aprovechar
el horno del obrador para asar las piezas que los clientes trajeran al
establecimiento por un precio concertado del servicio, o con la litera-
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lidad del texto anterior, la mas amplia de venta de carne de cabrito pre-
viamente adquirida por el repostero y cocinada en asado para determi-
nadas festividades. Las protestas de los figones sobre este particular,
que al parecer se produjeron en su tiempo, indican la practica habitual
de esta segunda version del cabrito asado para venta directa al puabli-
co.

Dentro de estos aspectos peculiares de las confiterias debemos
mencionar una actividad colateral de estos establecimientos, la cereria
o elaboracion de todo tipo de velas y cirios, que podemos imaginar
relacionada con el aprovechamiento de los productos de la abeja, la
miel como base de muchos elaborados provenientes de la pasteleria
mudéjar, con amplia tradicion en Aragodn, y la cera, como materia prin-
cipal de las bujias y luminarias de antafio. Asi queda resenado en la
obra del zaragozano Joaquin Gacén, escrita en Huesca a principios del
siglo XIX y editada por la Instituciéon “Fernando El Catolico” con la
transcripcion de Santiago Lopez Laguna y prologo de nuestro colega
en la Academia Guillermo Fatds, y también en el tratado posterior de
Pascual Palacio y Mondeja publicado en 1858 con el titulo Manual de
reposteria, confiteria y cereria. Esta tradicion de elaborar velas estd recogi-
da actualmente en el Museo de Pasteleria de Manuel Segura que exis-
te en Daroca.

La autorizacion fiscal que menciona Bentué en su discurso para
vender en las reposterias vinos y licores “incluso a copeo”, como com-
plemento de los productos elaborados por el obrador, nos permite citar
solamente los tipos de vino que los reposteros vendian en sus estable-
cimientos, por botellas o a copeo, todos ellos en la gama de los dul-
ces. Asi podemos hablar de los vinos de Malaga, los abocados de Jerez,
los de uva malvasia y moscatel, los Pedro Ximénez de Montilla-Moriles,
los mas cercanos de produccion vinos rancios y ajerezados, sin olvidar
a los espumosos que de forma tradicional han acompanado al dulce
en las celebraciones familiares de toda indole. No quiero terminar esta
contestacion sin aportar una pincelada historica sobre las bebidas en la
Espana del siglo XVII, extraida del texto de Manuel Martinez Llopis
Historia de la Gastronomia Espafiola. Existia entonces la aficion de mezclar
el vino con diversos ingredientes, fundamentalmente especias, que
potenciaban su sabor y olor, o elevaban la tonalidad de los vinos tin-
tos. Ya sabemos que estas practicas de mezcla y rebaja con agua vie-
nen de griegos y romanos, como referencias culturales mas proximas
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de nuestra civilizacion. Los taberneros del XVII ponian en el vino pro-
ductos tales como el agua de esparto, el alumbre, el yeso, la cal o la
greda, al punto de que el poeta Gongora, en critica directa a una taber-
nera de malas practicas, escribia la siguiente quintilla:

Esta vende de contino,
tabernera, un infernal
vino que nunca convino;
porque con vino y con cal
nos vuelve el vino Cal-vino.

En estas mixturas vinicas destaca el llamado hipocrds, formula a
base de vino anejo tinto o blanco, con la adicion de canela, clavo, aza-
car de piléon, ambar y almendra, seglin arte, hipocras que fue inicial-
mente prohibido, después tolerado, y finalmente autorizado con la
protesta de los taberneros, porque su elaboracion se otorgd en exclu-
siva a los confiteros, monopolio que después compartieron con los
boticarios y mds tarde con los alojeros, o lo que es lo mismo, quienes
dispensaban la aloja, bebida refrescante de agua con miel aromatizada
con especias y a veces enfriada en hielo, que fue ampliamente consu-
mida en la Corte de Carlos 1T acompanada de barquillos, tablillas, supli-
caciones, obleas y otras golosinas de la época.

Como curiosidad podemos citar otra bebida mixta llamada enton-
ces “garnacha”; invento de un hipocrasero de la Real Casa y del Conde-
Duque de Olivares, que se componia de tres clases de uvas diferentes,
suponemos fermentadas, y de azicar, canela, pimienta y otros ingre-
dientes. Al parecer el éxito de tal garnacha fue efimero, y en su apo-
geo se servia en una famosa taberna madrilenia de la calle del Olivo,
que era nombrada como “Casa de los cien vinos”.

No me queda mas que agradecer a Francisco Bentué la oportuni-
dad que me ha ofrecido de contestar su discurso en nombre de la
Academia Aragonesa de Gastronomia, y de desearle fervientemente la
mas larga, dulce y feliz estancia entre nosotros.

Muchas gracias.
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