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L secreto del éxito del molle-
te antequerano esta en la
masa. Harina, agua, sal y
un poco de levadura fresca
son la base de un pan que se dife-
rencia por si sole del resto v que
se ha ido moldeando poco a poco
en los hornos de la ciudad de El
Toreal. Su formula actual se debe
a un antequerano con nombte pro-
pio, Juan Paradas Pérez, que supo
hallar con tan solo cuatro ingre-
dientes la receta magica para ali-
mentar a toda su familia en los
duros tiempos de la posguerra.

Paradas tomo la antigua for-
mula de elaboracion del pan de
pita que dejaron como legado en
tierras antegueranas los arabes y
poco a poco cred un producto que
hoy es conocido mas alla de Anda-
Iueia. Su nieto, Juan Paradas Pala-

., cios, afirma hoy con cierto orgu-
Mo que su familia «fue la que dio
la-fama al maolleten.

A-finales de los anos 30, su
ahuelo se vio obligado a abando-
nar la agricultura y buscar otro
medio para subsistit. Fue enton-
ces cuando comenzd a comercia-
lizar un pan que se hacia de for-
ma artesanal en pequenas piezas
¥ que tan s6lo consumia un nime-
ro reducido de gente con cierto
poder adquisitivo. Paradas recuer-
da que, entonces, el pan se com-
praba por kilos; pero su abuelo
conseguia vender al dia entre 50
y 80 molletes gracias a la ayuda
de su'mujer, que los repartia en
una canasta fle mimhbre casa por
casa yest cimiento por esta-

blecimieni..
Paradas Perez ni siquiera tenia

un horno propio. Pagaba por uti-
lizar uno segin el nimero de
molletes qu~cociera. Lo tinico que
aportaba 1 los ingredientes,
aynque en los primeros afios ni

siquiera empleaba harina de tri- -

go por la escasez que habiaen la
regidn, sino de maiz que daha al
pan un «color negruzco y un mal
sabor». Tan so0lo producia en
invierno. El verana lo dedicabha a
hacer helados que el padre de
Juan Paradas Palacios vendia a
los empleados de las antiguas
fabricas de mantas gue existian
en las faldas de El Torcal.

Consumo en los 50

Sin explicacion posible, el consu-
mo del mollete antequerano empe-
26 a extenderse en la cludad
durante todo el afio y con ello su
produccion incluso en verano.
Paradas Pérez pudo entonces
montar su propio negocio, en el
que tamhién elahoraba piquitos y
algunos bollos de aceite. Las ven-
tas crecieron tanto que se aban-
dond al poco tiempo la elabora-
cion de bollos de aceite, centran-
dose en la produceion de piquitos
durante el dia v de molletes duran-
te 1a noche.

«Mi abuelo hizo un tipo de pan
diferente del que habia en Ante-
quera, incluso con harina de maiz
v lo fue modificando hasta ser
como es hoyw, explica Paradas,
quien comenzd a trabajar desde
muy joven en la panaderia que su
abuelo abrio en calle San Rogue.
Cuando Paradas Pérez fallecid, el
obrador de pan quedo en manos
de sus hijos Francisco v Antonio
y de su nieto. Pronto uno de los
tios de Juan dejo el negocio v mon-
tH uno propio en la misma calle.
Lo mismo haria Juan anos mas
tarde. De manera que en San
Roque hubo hasta tres obradores
de molletes, regentados por miem-
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ARTESANO. La forma romboidal del mollete de Antequera sélo puede consequirse de forma manual.

La receta del mollete de Antequera no es tan misteriosa como la de la Coca-Cola,

pero dard muche qu 1ablar en los préximos mes._s.

1a decena de fabricantes

se han unido para defender la identidad geografica de este pan

El secreto esta en la masa

TEXTO: CARMEN MARTIN / FOTOS: ENRIQUE TORO / ANTEQUERA

Preparacion.

» Ingredientes: El mollete anteque-
rano se realiza con harina, mucha
aqua, sal y un poco de levadura fres-
ca. No lleva ningun tipo de aditivo.

p= Elaboracién: Tras la elaboracién de
la masa, el pan se deja fermentar
unas tres horas. Posteriormente,
se cuece durante poco tiempo. El
resultado es un pan de miga blan-
da y poco cacido. )

Caracteristicas.

P Valor energético: Se caracteriza
por un valor energético pobre, Cada
100 gramos de maollete antequera-
no suponen 9,76 gramos de prote-
inas; 0,80 gramos de grasas; 0,50
gramos de fibra y 56,30 de hidratos
de carbone. Y solo 271,44 calorias,
menas que el pan tradicional.

bros de 1a misma familia, que atin
hoy por caminos separados siguen
fabricando este pan de poca miga
¥ poca coccidn que se llevaban
consigo muchos turistas v que la
familia ha distribuido en muchos
rincones del pais. Uno de sus
miembrus, Francisco, permanece
ain en el antiguo obrador de su
padre.

Por el tiempo en el gue Juan
Paradas Palacios trabajaha con
sus tios en la panaderia del abue-
1o, el también antequerano Juan
Villodres se acercd al negocio

La cultura drabe
introdujo la receta
base de la que
surgi6 el mollete

familiar. Era febrero de 1984, A
raiz de aquella visita, Villodres
comenzd a comprar molletes para
venderlos por Malaga. «Los pri-
meros meses le perdi dinero, pero
después del verano la cosa cain-
bidn. El secreto de Villodres para
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HORNO. El mollete se caracteriza por su poco tiempo de coccién.

|

- La férmula actual

- de su fabricacion se
- debe al antequerano
' Juan Paradas Pérez

conseguir llevar a buen puerto su
inieiativa fue divulgar a voces otro
secreto: como comerse un molle-
te. «Hay que calentarlo entero v,
1na vez tostado, abrirlo por la
mitad para acompanarlo con cual-
quier cosa. Hay quien se lo come

hasta con anchoas», afirma.
Para Villodres, el éxito del
mollete, similar al pan de pita ara-
be pero con miga, estd en la masa:
«No lleva ningin tipo de conser-
vanties, tiene mucha agua, poca
levadura v ha de dejarse fermen-
tar durante muchas horas». Este
antequerano no duda en sefalar
a Juan Paradas Pérez como «el
primero gue hizo el mollete» a par-
tir de una receta que se ha ido
modificando con los siglos.

Al extranjero

Esa receta la conoce bien. Y apli-
candola, elabora desde 1988 sus
propios molletes antequeranos.
Su empresa, Horno el Anteque-
rano, tiene obradores en Malaga
y Fuente de Piedra, aungue den-
tro de un mes aproximadamente
solo elaborara molletes en la loca-
lidad de la Laguna ya que alli va
instalar una planta para producir
molletes precocidos congelados
que se podran distribuir incluso
al extranjero. Hoy elabora 13.000
molletes al dia, pero en dos anos
espera ver duplicada o triplicada
su produccion. Juan Paradas Pala-
cio elabora 22.000 al dia. Su empre-
sa, San Roque S. A, y la de Villo-
dres, son tan solo dos de la dece-
na gque se han unido para
constituir el 18 de octuhre una aso-
ciacion v solicitar juntos la iden-
tificacion geografica protegida
para el mollete de Antequera que
tanto debe a Paradas Pérez.



