BASES CONCURSO GATRONOMICO DE PLATOS ELABORADOS CON
PAN DURO. FIESTA DEL PAN DURO 2024 VALLE DE ABDALAJIS

1. Introduccidn

Los dias 30 de noviembre y 1 de diciembre el Valle de Abdalajis (Malaga) celebrarad un singular
evento, la Fiesta del Pan Duro, donde se hara un singular homenaje a la cocina de subsistencia que
aprovecha el pan duro.

El Concurso Gastrondmico de Platos Elaborados con Pan Duro esta abierto a toda la ciudadania
con el objetivo de crear un recetario de cocina de aprovechamiento para la recuperacién y puesta
en valor de las recetas tradicionales de la zona.

Por ello invitamos a participar a toda la ciudadania en este Concurso Gastrondmico de Platos
Elaborados con Pan Duro, que se celebrara el proximo sabado 30 de noviembre.

2. Participantes

a. Podrdn presentarse en el Concurso todas aquellas personas que lo deseen, aficionadas de la
cocina, cualesquiera que sea su edad, lugar de nacimiento y nacionalidad.

b. Cada concursante podra presentar un solo plato.
3. Modalidades de participacion.

Los interesados deberdn inscribirse previamente en el Ayuntamiento del Valle de Abdalajis, bien
en la ventanilla de atencidn al publico o en el teléfono: 952 48 91 00, aportando: nombre y
apellidos del cocinero, domicilio, teléfono/s de contacto y direccion de correo electrdnico, si
tuviere.

El plazo de inscripcidn finaliza a las 12 horas del miércoles 27 de noviembre de 2024.
4. Modalidades de participacion.

Existird una Unica modalidad: recetas que aprovechen el pan duro junto con ingredientes de la
huerta y de temporada

La Asociacién Carta Malacitana nos recuerda al final de estas bases cuales pueden ser los usos del
pan duro en la cocina.

5. Normas

a. El plato presentado al concurso debera ser realizado de forma artesanal. No se admitira ningun
plato precocinado.



b. Los participantes traeran el plato previamente elaborado. Podran dar el ultimo toque y
emplatarlo en la carpa que se habilite en las inmediaciones de calle Real.

Los concursantes tendrdn a su disposicién una cocina para la preparacion y calentamiento de la
receta. Los enseres para la preparacién (sartén, cazuela, plato, adornos, etc.) debera traerlo el
concursante.

c. Los participantes deberan elaborar cantidad suficiente para ofrecer un minimo de 20
pequefias degustaciones (pequefias tapas).

d. El Jurado estard compuesto por 3 profesionales gastrondmicos pertenecientes a la Asociacion
Carta Malacitana.

e. Cada participante presentard su plato para la degustacién del Jurado entre las 13:00 y las 13:30
horas del sabado 30 de noviembre en la zona habilitada para el concurso.

f. Junto con el plato se adjuntara un sobre que contenga los ingredientes y técnicas de
elaboracion de la receta presentada.

g. El Jurado calificard los platos teniendo en cuenta los siguientes criterios de valoracidn:
presentacién, sabor, originalidad del mismo e ingredientes utilizados. Cada uno de los criterios
sera valorado de 1 a 5 puntos. La decisién del Jurado sera inapelable.

5. Premios

Se concederan tres premios consistentes en 3 Lotes de Productos Sabor a Malaga de diferente
cuantia.

6. Fallo del Jurado

El fallo del Jurado se dara a conocer el mismo dia a las 16:00 h, en la zona habilitada para el
concurso.

El hecho de participar en el Concurso supone la aceptacidn expresa de las presentes bases y del
fallo del Jurado. Cualquier incidencia no prevista en las presentes bases sera resuelta por el
Jurado, sin que contra su decisién proceda reclamacién alguna.



El pan duro y sus usos en la cocina

El pan duro ha sido siempre un alimento al que han encontrado muchas formas de alargar su vida util y
darle salida en las llamadas “recetas de aprovechamiento”, que con el ritmo de vida frenético de la
actualidad, se han ido quedando en el olvido. El pan duro es la base de muchas y deliciosas recetas muy
faciles de preparar. Hay tantas cosas que se pueden hacer con el pan duro que practicamente
podriamos alimentarnos durante toda la semana de las benditas sobras del pan de ayer. Tanto dulce
como salado, desde migas o sopas tradicionales a pan rallado pasando por torrijas e incluso pasteles,
animate y pon en practica estos 5 trucos para reutilizar el pan duro en la cocina.

1. Vuelve a las recetas tradicionales

El pan duro es el ingrediente principal en muchos platos de nuestros abuelos y abuelas. Puedes
preparar gazpacho, salmorejo, porras, migas, ajoblanco o unas deliciosas torrijas en Navidad.

2. Elabora pan rallado casero

Aprovecha cualquier barra de pan duro para preparar tu propio pan rallado. Cuanto mas duro esté el
pan, mejor pan rallado podrds obtener, ya que serd mucho mas fino. El pan rallado te servira para
empanar escalopa de carne, pescado, croquetas, albdndigas, etc. Solo tienes que rallar o triturar el pan
hasta conseguir que sean granos con textura arenosa. Almacénalo en un recipiente cerrado durante un
par de dias para que consiga una textura aln mas crujiente y ya estara listo para usar. Mas facil,
imposible.

3. Crea picatostes para ensaladas o sopas

Dale un toque crujiente y saludable a tus ensaladas, gazpachos o cremas con crujientes picatostes
100% caseros. Para prepararlos, corta el pan duro en dados pequefios y frielos en aceite de oliva u
hornéalos para que queden bien tostados sin necesidad de usar aceite. Si quieres, puedes afiadirle tus
especies favoritas (tomillo, orégano, romero, perejil, etc.) para darle un toque diferente y aromatico.

4. Usalo para darle mayor textura a tus platos

El pan duro es un excelente espesante de platos como cremas o salsas. Cuando no consiguen la textura
cremosa deseada, afiadiendo un poco de pan tostado y triturarlo o dejar que se disuelva suele ser una
buena solucidn para revertirlo.

5. Prepara postres caseros

Puedes preparar deliciosa reposteria haciendo uso del pan de ayer. Aunque es recomendable que, para
ello, el pan no esté demasiado duro (de uno o dos dias), se puede aprovechar para hacer desde un
pudin hasta unas magdalenas. Solo debes mezclar el pan con leche, huevos y un poco de canela como
base antes de seguir los pasos de cada receta.

Fuente: https://www.alimentacionsindesperdicio.com/actualidad/p/5-trucos-para-reutilizar-el-pan-duro-en-

la-cocina/
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