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VIIl CONGRESO INTERNACIONAL DE COCINA Y TURISMO MICOLOGICO

SORIA GASTRONOMICA 2023

Lema: La micologia como impulso turistico
« COCINA MICOLOGICA
e MICOTURISMO

LUGAR DE CELEBRACION: PALACIO DE LA AUDIENCIA, PI. Mayor. Soria
FECHAS DEL CONGRESO: 30 y 31 DE OCTUBRE 2023

PROGRAMA

NES 30 DE OCTUBRE
8:30 Recogida de acreditaciones.

9:25 Bienvenida y apertura del Congreso por el presentador especializado en eventos
gastrondmicos, Marcos Canas.

9:30-9:40 Presentacion del balance de los 16 afios de historia del Congreso, por el
periodista Chema Diez de Cadena Ser Soria.

9145-10:25 Demostracién gastrondmica SETAS Y TRUFAS EN HELADOS DULCES Y
LADOS con Raul Asencio, mejor heladero de Espafia 2023. Disertard sobre la reposteria

el frio y la heladeria en dulce y salado con productos micolégicos: setas y trufas en los
helados. Cada vez son mds los heladeros, los pasteleros y los cocineros que se relacionan
de forma creativa con la heladeria y en este sentido la micologia es un dmbito lleno de
posibilidades, que enlazan también con el turismo gastrondmico.  Simultdneamente
intervendrd  Alejandro  Paadin, sumiller y periodista especializado en productos
gastronémicos singulares, miembro de la Federacién Internacional de Periodistas
Escritores del Vino y Espirituosos (FIJEV) y de la Federacién Internacional de Periogi§tas y
Escritores de Turismo (FIJET).

* 10:30-11:20 MESA REDONDA.

Importancia de la gastronomia para el sector turistico como factor de atraccién.
Presenta Marcos Canas y modera Benigno Garrido.
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Juan Barbacil, periodista y comunicador especializado en turismo y gastronomia.

* Estela Marine, Titular de Marketing Turistico, Universidad de Lérida (Imagen gastronémica
del destino) y Natalia Daries, directora del departamento de Economia y Empresa de la
Facultad de Derecho, Economia y Turismo de la Universidad de Lérida (Adaptacién de las
webs y perfil del cliente de restaurantes de alto nivel).

* |sabel Alvarez miembro de Eurotoques, cocinera, asesora de las jornadas gastronémicas
Buscasetas y copropietaria del restaurante Maricastafia (Burgos).

* Benigno Garrido, Técnico de Gastronomia, Fundacién Siglo, Consejeria de Cultura, Turismo
y Deporte, Junta de Castilla y Ledn.

* 11:25-12:10 Demostracion gastronémica CELLARIUM: CONSERVANDO Y CAPTURANDO EL
OTONO, con Cristébal Mufioz, Guillermo Ortega y Fernando Moret del Restaurante
Ambivium, Pefiafiel, Espafia. Estrella Michelin y Estrella verde).

12:15-12:45 Acto de inauguracion oficial, entrega del reconocimiento “IV Reconocimiento
Internacional de Cocina y Turismo Micolégico de Castillay Leén”.

* 12:45-13:00 Pausa.

13:05-13:45 Demostraciéon gastrondmica. DESCUBRIR DE FORMA INTERACTIVA,
GASTRONOMICA Y SENSORIAL LA EVOLUCION HUMANA, con Miguel Cobo del
rgstaurante Cobo Evolucién-Estratos, Burgos, Espafia. Estrella Michelin.

imultGneamente, de forma complementaria a la ponencia contaremos con la intervencién
atedrdtico de la Universidad de Burgos y experto en evolucién de la alimentacion humana
rlos Diez Ferndndez-Lomana, asesor cientifico de la confeccién y argumentacién de los
latos de la demostracién y sobre el atractivo turistico y cultural del mend que en 6 etapas
recorre el proceso evolutivo de la alimentacién humana.

* 13:50-15:45 Comida degustacién con productos de la marca Saborea Soria, ofrecido
la Diputacién de Soria.

e 16:15 Ponencia EL TURISMO GASTRONOMICO COMO PALANCA DE DESARROLLO DE UN
TERRITORIO. Angel Gonzdlez Pieras, Director General de Turismo, Consejeria d& Cultura,
Turismo y Deporte, Junta de Castilla y Ledn.
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* 16:45-17:40 Demostracion gastronémica EXPLORANDO EL USO DEL MAITAKE “Grifola
frondosa” EN LA COCINA MEDITERRANEA. Elena Lucas del Restaurante La Lobita,
Navaleno, Soria, Espafia. Estrella Michelin.

Intervienen:

e Joaquin Latorre Minguell. European Mycological Institute (EMI).

* Nobuhisa Kawaguchi - Laboratry, Ichimasa kamaboko Co.,ltd. (Japén)

* Masaki ABE, Biological Business Department General Director Ichimasa kamaboko Co.,ltd.
(Japén).

* Laura Mateo, del Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén, Espafia.

e 17:45-18:30 Mesa redonda. HACIA UNA RED DE RESTAURANTES ESPECIALIZADOS EN
COCINA MICOLOGICA (proyecto europeo Mycotour).

Moderan: Angel Moretén, E-Spain Valladolid, Espafia-Nueva Zelanda y Fernando Martinez-
Pekia Coordinador cientifico del Proyecto Mycotour e investigador del Centro de Investigacién y
nologia Agroalimentaria de Aragén.

Intervinientes:

Nahuel E. Pazos Pacini, Basque Culinary Center Innovacién.
Carlos de Pablo, chef del Tilo de Casa Vallecas, Soria, Espafia.
Maria José Meda, chef de restaurante El Batdn, Estrella Michelin. Tramacastilla, Teruel,

lania Cascante, chef del restaurante Los Villares, en Los Villares, Soria, Espafia.
Laura Mateo, del Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén, Espaiia.
uben Cataldn, del restaurante La Torre del Visco, Fuentespalda, Teruel, Espafia.

18:35-19:15 Demostracién Gastrondmica. MARESIA 'Y NOVO MUNDO, micoturismo vy
enoturismo a través de la gastronomia en la ruta del Duero-Douro, con Arnaldo Azevedo.
Restaurante Vila Foz, Oporto, Portugal. Estrella Michelin.

- Simultdneamente, a la ponencia hablard Agostinho Peixoto, técnico de Turismo de Porto e
Norte y especialista en turismo enogastronomico.

e 19:30 FIN DE LA JORNADA
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MARTES 31 DE OCTUBRE

* 9:00 Presentacidn e inicio de la segunda jornada en el Palacio de la Audiencia.

* 9:00-10:00 Ponencia presentacién. RED INTERNACIONAL DE PARQUES MICOLéGICOS,
REVULSIVO ECONOMICO, TURISTICO Y RECREATIVO. El intercambio de conocimiento
entre Parques micoldgicos del mundo.

- Modera: Fernando Martinez-Pefia. Coordinador red internacional Fungi Friendly Forest e
investigador del Centro de Investigaciéon y Tecnologia Agroalimentaria de Aragén, Espafia.

Intervinientes:

e David Villada, Jefe de Servicio de Promociéon Forestal en la Direccidn General del
Patrimonio Natural y Politica Forestal de la Consejeria de Medio Ambiente, Vivienda y
Ordenacién del Territorio de la Junta de Castilla y Ledn, Espafia.

Rubén Escribano Gil de Gémez. Técnico coordinador de MicoAragén, Asociacién de los

Parques micolégicos de Aragdn, plataforma para la gestién sostenible y valorizacién del
recurso micolégico en la Comunidad.

Patrick Lupien, Coordinador de la Filiere Mycologique de la Maurice, Québec (Canadal).
Producto micoturistico y gastronémico singular en la Maurice. CASO DE EXITO
INTERNACIONAL.

10:05-10:15 PRESENTACION de las Jornadas Micolégicas BUSCASETAS 2023, con José
Antonio Anton y Cristina de la Iglesia.

:20-11:05 Demostracién gastrondmica. LA COCINA SALADA Y DULCE DE LA TRUFA Y
LAS SETAS EN ALBA, con Giuseppe D Errico, restaurante La Madernassa, Estrella Michelin
n Guarene (Cuneo) zona de Alba, Italia.

- Simultdneamente, de forma complementaria a la ponencia hablard Nuria Mignonne,
ropean Projects Manager and International Relations Manager, Regidn del Piamonte, trufa de
Alba, Italia, y Angel Ramos de la Asociacién de Productores y Truficultores de Soria.

e 11:10-12:10 MESA REDONDA. TRANSFORMACION DE LOS DESTINOS GRACIAS A LA
GASTRONOMIA: especializacién de los destinos a través de la micologia y el patrj

natural.
- Presenta y modera: Alvaro Rubio, jefe de servicio de Calidad e Innovacién Turisfica en la
Direccién General de Turismo de la Consejeria de Cultura, Turismo y Deporte (Junta de Castilla
y Ledn), Espafia.
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Intervinientes:

* Nuria Mignonne, Projects Manager and International Relations Manager, Regién del
Piamonte (Italia).

* Doriane Morate, Responsable desarrollo de proyectos Ayuntamiento de Le Vigan, (Francia).
Francia proyecto en Occitania.

* Patrick Lupien, coordinador de la Filiere Mycologique de la Maurice, Québec (Canada).

* Joaquin Latorre, Secretario general del EMI y experto en micoturismo y autor de varios
estudios sobre turismo.

* Yolanda Santos, guia micoturistica y Concejala de Turismo y Montes del Ayuntamiento de
Soria.

* Fernando Gallardo, periodista, escritor, conferenciante y analista de tendencias y nuevos
conceptos en materia de turismo.

12:10-12:20 Pausa

12:30-13:15 Demostracién enogastronémica. GASTRONOMIA, MICOLOGIA Y VINO:
ARMONIAS MOLECULARES, con Francois Chartier, sumiller especializado en investigacién
aromatica para comprender el impacto de los aromas en la gastronomia, el vino y otras
bebidas. Quebec, Canada. Y el chef Oscar Garcia Marina del Restaurante Baluarte, Sorig,

Espafia, Estrella Michelin.

13:20 Comida degustacién. Con productos de la marca Saborea Soria, ofrecida por la
iputacién de Soria.

* 13:15-16:00 Demostracion gastronémica. TURISMO Y GASTRONOMIA TODO EL ANO EN
A ARMONIA DE SETAS Y LEGUMBRES, con Rubén Cataldn, del Restaurante La Torre del
Visco, Fuentespalda, Teruel, Espafia.Estrella verde Michelin.

- Simultdneamente a la ponencia hablaré Eva Guillamén investigadora del Centro para la
Calidad de los Alimentos del INIA-CSIC en Soria, junto con otro invitado sobre casos de éxito en
los que la legumbre se ha convertido en un emblema turistico.

* 16:05-16:45 Demostracién gastrondmica. UNA FORMA DIVERTIDA DE PREPARAR SETAS
PARA UN APERITIVO Y UN MENU EN COMPANIA. Pascal Bardet, chef Restayfante Le
Gindreau, le Bourg, Saint-Médard (Francia). Estrella Michelin.
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17:00-17:45 Concurso de cocina. Promocionando el talento joven de la cocina de Castilla 'y
Ledn. FINAL DEL CAMPEONATO DE HAMBURGUESAS MICOLOGICAS DE CASTILLA Y
LEON, Centros Integrados de Formacién Profesional de Castilla y Ledn.

18:00 Entrega de premios,

- 3 premios a los ganadores del Campeonato de Hamburguesas Micoldgicas.

CLAUSURA



