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Mycotour reunird en San Sebastian a mas de 35 cocineros, cientificos
y expertos especializados en setas y trufas para definir las lineas
maestras de la innovacion micogastrondmica excelente del futuro.

e Losdias 26 y 27 de junio, el prestigioso Basque Culinary Center (BCC) de San Sebastian
acogera la préxima edicién Myco-Culinary-Hubs creado por el European Mycological
Institute y dinamizado desde el Proyecto Mycotour.

e Durante el encuentro, los cocineros, investigadores y expertos trabajaran propuestas
de co-innovacion gastronémica centradas en los hongos silvestres y trufas de nuestros
territorios, abordando diferentes retos previamente establecidos.

Organiza

LULI k? ) inp _ b

innovation

NARY T P o

mycology & tourism center

HUBS

26 y 27 de junio de 2023 inanciado por
B T

San Sebastian, 22 de junio de 2023.-

Después de semanas de abundantes lluvias y suaves temperaturas, los bosques han recuperado
su mejor version micoldgica, ofreciendo una amplia variedad de setas de alto interés
gastrondmico tipicas de primavera-verano como los Boletus (Boletus aereus, Boletus aestivalis
y Boletus pinophilus), las oronjas (Amanita caesarea) o los rebozuelos (Cantharellus cibarius)

entre otras especies.

Estos hongos desempefian un papel ecoldgico indispensable para los bosques, generan multiples
utilidades socioeconémicas y contribuyen a la salud y al bienestar de las personas. Destacan por
sus propiedades nutricionales y son fuente de proteina alternativa y sostenible con bajo impacto
ambiental. Son ricos en compuestos bioactivos y una fuente de desarrollo farmacoldgico y

nutraceltico con importantes cualidades terapéuticas como antibidticos, antitumorales,
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inmunomoduladores, antiinflamatorios, protectores neuronales y potenciadores del sistema

inmune.

Con el fin de aprovechar todas las oportunidades culinarias, micoturisticas y agroalimentarias
que ofrecen los hongos comestibles de nuestros territorios, surge la iniciativa internacional de
Myco-Culinay-Hubs, creada por el European Mycological Institute (EMI) en 2018 y dinamizada
ahora gracias al proyecto Mycotour. Para ello, se identifican retos gastrondmicos especificos y
se conforman grupos de trabajo y entornos de investigacion que faciliten la generacion de ideas
y la co-innovacién, dando a los cocineros un papel clave dentro del proceso. Las ideas se trabajan
en el marco de proyectos con expertos y cientificos elegidos segun el reto especifico y los

resultados se presentan en congresos especializados como Trufforum o SoriaGastronomica

Con este fin, durante los préximos 26 y 27 de junio, se reuniran en el Basque Culinary Center de
San Sebastian un selecto grupo de 17 prestigiosos chefs y sumilleres especializados en cocina y
maridaje de setas y trufas, procedentes de Aragodn, Castilla y Ledn, Cataluiia y el Pais Vasco, asi
como un conjunto de 23 investigadores de la nutricidn, la ciencia y tecnologia de los alimentos,
la micologia forestal, el micoturismo, la agronomia, la truficultura y el marketing, entre otros

expertos.

Los retos que se abordaran en el Myco-Culinary-Hub son amplios y variados y estdn relacionados
con: a) las combinaciones saludables de hongos, legumbres y hortalizas locales, b) el potencial
de los hongos como alternativa para personas con necesidades especiales, c) el uso responsable
de la trufay los productos trufados sin aromas de imitacién, d) la cocina intercultural con hongos
de otros continentes, e) los maridajes de vinos, setas y trufas y f) como adaptar la

micogastronomia a las consecuencias derivadas del cambio global.

El Myco-Culinary-Hub sera coordinado por Fernando Martinez Pefia (Director cientifico de
Mycotour e investigador del CITA-Aragén) junto con Nahuel Pazos (Cocinero investigador del
Basque Culinary Center de BCC Innovation) y Maialen Estivariz y Cinta Lomba especializadas en
procesos de co-creacién y trabajo en equipo del Basque Culinary Center de BCC Innovation,
centro tecnoldgico en gastronomia de Basque Culinary Center. Constara de presentaciones
breves especificas para conocer las problematicas a abordar en cada reto y facilitar la inspiracion
de los participantes en los diferentes equipos operativos de co-innovacién. Las distintas
propuestas de los equipos, se priorizaran desde el proyecto mycotour y comenzaran a
desarrollarse los préximos meses con el fin de presentar los primeros resultados a final del afio

2023.

Para ello, contaremos con la participacion de 4 Chefs con estrella michelin de zonas con fuerte
tradicion micoldgica como Elena Lucas del Restaurante La Lobita de Navaleno (Soria), Maria José

Medas de la Hospederia el Batan de Tramacastilla (Teruel), Rubén Catalan del Hotel Torre del
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Visco de Fuentespalda (Teruel), Carmelo Bosque del Restaurante Lillas Pastia (Huesca).
Igualmente, participaran 8 Chefs especializados de alto nivel como Nacho Liso Oquendo del
Restaurante Método (Teruel), Melania Cascante del Restaurante Los Villares (Soria), José
Tazueco del Restaurante Saboya 21 de Tarazona (Zaragoza), Eduard Aliberch del Restaurante
Mas Monells de Sant Bartomeu del Grau (Barcelona), Carlos Casillas del Restaurante Barro
(Avila), Angel Alonso del Restaurante la Pineda. El Barco de Avila, Ivdn Hernandez de Toixos del
restautante Toixos y Casa Cebreros (Avila), ademéds del prestigioso pastelero Lluc Crusellas del
Carme Pastisseria de Vic (Barcelona) y los reconocidos sumilleres Raul Igual de la Escuela de
Hosteleria de Teruel, Diego Mufioz del Restaurante la Lobita de Navaleno (Soria) y Nicolas Roché

de Maridaje molecular. Chartier SL., Barcelona.

El Myco-Culinary-Hub contard también con 12 investigadores de 8 universidades y centros de
investigacién como la Dra Marta Garcés-Rimodn, investigadora en nutricion de la Universidad
Francisco de Vitoria (Madrid), el Dr. Joaquin Latorre Minguell investigador en micoturismo del
European Mycological Institute (EMI), la Dra. Eva Guillamdn investigadora en Tecnologia de los
alimentos del INIA-CSIC de Soria, la Dra. Cristina Mallor investigadora del Banco de germoplasma
de leguminosas y hortalizas del CITA-Aragén, la Dra. Ana Maria Ferrer Mairal investigadora en
disefio de alimentos para poblaciones con requerimientos especiales de la Universidad de
Zaragoza, los investigadores del proyecto GastroTur de la Universidad de Lleida (Dra. Estela
Mariné Roig, Dr. Eduard Cristébal Fransiy Dra. Natalia Daries Ramdn), el Dr. Roberto Garibay e
Ireri Monter del Instituto de Biologia, Universidad Auténoma de México, la Dra. Laura Mateo
investigadora en Quimica Analitica del European Mycological Institute (EMI), Nahuel Pazos.
Cocinero investigador. Basque Culinary Center (BCC), Rubén Escribano Gil de Gdmez
investigador de MicoAragdn y el Dr. Fernando Martinez Pefia director cientifico del proyecto

Mycotour del CITA-Aragon.

Ademas, participaran 5 expertos relacionados con el sector de las trufas y las setas como Pere
Muxi, especialista del sector de la trufa de @_SotaTerra de Vic (Barcelona), Benigno Garrido
director de Soria Gastronémica y Cocinando con Trufa de la Junta de Castilla y Ledn, Angel
Moretén director de e-Spain (Valladolid). Doriane Morata Chargée de mission mycosylviculture
del Ayuntamiento du Vigan (Francia), Ignasi Puig presidente de la Mesa de Precios de la Lonja de
Vic (Barcelona) y Enrique Fernandez Villaamor de la Diputacién Provincial de Avila. También
participardn miembros del proyecto Mycotour como Fernando Guillén de la Diputacion de

Teruel y Ana Caudevilla directora de la FITA-Aragén.

Sobre Mycotour

MYCOTOUR es una iniciativa que contribuye a vertebrar, mejorar e internacionalizar la experiencia
micoturistica en el medio rural de forma ordenada, sostenible, inteligente e inclusiva.
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Mycotour trabaja por la promocion de una gestién voluntaria, solidaria y transparente que aglutine los
intereses de propietarios y gestores forestales, recolectores locales, hosteleros, cientificos y otros usuarios
del monte, para rentabilizar el valor generado por el recurso micoldgico en las zonas rurales de produccion
y garantizar su supervivencia y adaptacion al cambio.

El proyecto se desarrolla en Castilla y Ledn, Aragén, Catalufia y Pais Vasco, territorios de alto potencial
micoldgico y/o alta tradicién micoldgica.

El consorcio incluye asociaciones relacionadas con la micologia, fundaciones de innovacién, ayuntamientos
y diputaciones con interés en promocionar y explotar el potencial que ofrece la micologia y una empresa
especializada en turismo gastronémico.

e  Fundacién de Innovacion y Transferencia Agroalimentaria de Aragén (FITA).
e  Diputacién provincial de Teruel (DPT).

e Asociacion MicoAragon.

e  Centro Tecnoldgico en Gastronomia, Basque Culinary Centre (BCC Inn).

e  Angel Moretdn SLU (E- SPAIN).

e  Organisme Auténom De Fires | Mercats de Vic (OFIM).

e  Diputacién provincial de Avila (DPA).

e  Ayuntamiento de Soria (AS).

La iniciativa cuenta con la coordinacion de la Fundacién de Innovacidn y Transferencia Agroalimentaria FITA,
con la asesoria cientifica del CITA y del European Mycologial Institute y la financiacién del Ministerio de
Industria, Comercio y Turismo, el Plan de recuperacién Transformacién y Resiliencia y fondos Next
Generation EU.

Para mas informacién sobre el MYCO-CULINARY-HUB y el proyecto Mycotour, visita http://www.mycotour.es
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https://www.linkedin.com/company/fitaaragon/
http://www.dpteruel.es/
http://www.micoaragon.es/
https://innovation.bculinary.com/
http://www.trufforum.com/
https://www.diputacionavila.es/
https://www.soria.es/
https://www.cita-aragon.es/tag/fundacion-de-innovacion-y-transferencia-agroalimentaria-de-aragon/
https://eumi.eu/
https://www.mincotur.gob.es/es-es/Paginas/index.aspx
https://www.mincotur.gob.es/es-es/Paginas/index.aspx
https://planderecuperacion.gob.es/
https://nexteugeneration.com/
https://nexteugeneration.com/
http://www.mycotour.es/

