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FECHA: 22/06/23 ‘ MEDIO: El Mirén de Soria

TITULAR: Mycotour define las lineas maestras de la innovaciéon

FECHA: 23/06/23 ‘ MEDIO: cadenaser.com

TITULAR: La chef Elena Lucas de La Lobita (Navaleno) participara en
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| | 2 Latormenta de agua obliga a intervenir
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3 E barrio de Santa Birbara celebra sus
Mycotour reunird en San Sebastidn a mas de 35 cocineros, ks
cientificos y expertos especializados en setas y trufas para 4 508 del centro Infantil Indigo

definir las lineas maestras de la innovacién 5 B Ayuntamiento apela a conciencia

micogastrondmica excelente del futuro. cludadana contra pintadas

Llaveros solidarios para el Banco de Alimentos de Soria

TRIBUNA / Sin dnimo de lucro

Mycotour San Sebastian
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Sociedad

La chef Elena Lucas de La Lobita (Navaleno) participara en
Mycotour San Sebastian

El congreso reunird a mds de 35 cocineros, cientificos v expertos especializados en setas y trufas para definir las lineas
maestras de la innovacion micogastrondmica excelente del futuro

cUll. 0o .
NARY ¥t 8z
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26y 27 de junio de 2023 - Franssan v

0000

sorla + Con el fin de aprovechar todas las oportunidades culinarias,
micoturisticas y agrealimentarias gue 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 dinomizada ahora
gracias al proyecto Mycotour. Para ello, se identifican retos gostrondmicos
especificos y se confarman grupos de trabajo y entornos de investigocion que
faciliten la generacion de ideas y la co-innovacion, dando a los cocineros un
papel clave dentro del proceso. Las ideas se trabajan en el marco de proyectos
con expartos y cientificos elegidos segln el reto especifico y los rasultadas se
presentan en congresos especializados como Trufforum o SoriaGastronomica Lf i 9752227 06
www.graffitisoria.com

— Isabel &, Villarreel SEHScha o

Con este fin, durante los proximoes 26 v 27 de junio, se reunirdn an el Basque
Culinary Center de San Sebastidn un selecto grupe de 17 Eres:iﬁinscs chels y

Mas Informacién

Mas Informacion


https://elmirondesoria.es/soria/capital/mycotour-define-lineas-maestras-de-innovacion
https://cadenaser.com/castillayleon/2023/06/23/la-chef-elena-lucas-de-la-lobita-navaleno-participara-en-mycotour-san-sebastian-ser-soria/

NdP PRE EVENTO

FECHA: 22/06/23 MEDIO: lavanguardia.com

TITULAR: Mycotour reunira en San Sebastian a mas de 35 cocineros y
especialistas en setas y trufas.

Mycotour reunira en San Sebastian a mas de 35
cocineros y especialistas en setas y trufas

« El proyecto Mycotour reunird los proximos 26 y 27 de junio en el Basque Culinary Center de San Sebastian a
mas de 35 cocineros e investigadores especializados en setas y trufas, segin han informado desde del
Ayuntamiento de Soria, uno de los integrantes de Mycotur.

AGENCIAS

3 16:40

SORIA, 22 (EUROPA PRESS)

El proyecto Mycotour reunird los préximos 26 v 27 de junio en el
Basque Culinary Center de San Sebastidn a mds de 35 cocineros
e investigadores especializados en setas y trufas, segiin han
informado desde del Ayuntamiento de Soria, uno de los
integrantes de Mycotur.

En la cita participardn un selecto grupo de 17 prestigiosos chefs
y sumilleres especializados en cocina y maridaje de setas y
trufas, procedentes de Aragén, Castillay Ledn, Catalufia y el
Pais Vasco, asi como un conjunto de 23 investigadores de Ia
nutricién, la ciencia v tecnologia de los alimentos, la micologia
forestal, el micoturismo, la agronomia, la truficultura y el
marketing, entre otros expertos.

Los retos que se abordardn en el Myco-Culinary-Hub son
amplios y variados v estdn relacionados con las combinaciones
saludables de hongos, legumbres y hortalizas locales, el
potencial de los hongos como alternativa para personas con
necesidades especiales o el uso responsable de la trufa v los
productos trufados sin aromas de imitacién.

Ademas, se hablard sobre la cocina intercultural con hongos de
otros continentes, los maridajes de vinos, setas y trufas y cémo
adaptar la micogastronomia a las consecuencias derivadas del

FECHA: 22/06/23

LARAZON 2
Castillay Ledn

Mycotour o como innovar en la
cocina las setas, hongos y trufas

Este evento reunira los dias 26 y 27 de junio en el Basque Culinary
Center de San Sebastidn a mas de 35 cocineros, cientificos y expertos
en setas y trufas

= Mycotour o la experiencia micoturistica total en el medio rural

yeorizas Lo Ford

CARLGS CONDE

®000

Sorle Creada: 22.08.2023 20:33
Ultima sctualizacidn: 22.06.2023 20:33

Cuenta atrds para gque ¢l Basque Culinary Center (BCC) de San Sebastidan se
vista nuevamente de largo para acoger la proxima edicion del Myco-Culinary-
Hubs, creado por el Instituto Micnlégico Europeo, con sede en Soria, y
dinamizado desde el proyecto Mycotour. Un evento de relevancia en este
sector que reunird a mds de 35 cocineros, cientificos y expertos
especializados en setas y trufas para definir las lineas maestras de la

16n m ronomica lente del futuro los proximos 26 y 27 de
junio en la capital donostiarra.

nno

MEDIO: larazon.es

TITULAR: Mycotour o como innovar en la cocina las setas, hongos y trufas

Mais leidas

1

Deportes y politica

Cdlera en el independentismo por
la presencia de banderas
espafiolas entre aficionados del
Barga

Obituario

Muere Maria Teresa Campos:
todas las reacciones y dltima heora
de la muerte de la presentadora,
en directo

Momentos complicados

[Pilar Vidal, sobre Maria Teresa
Campos: ” Lo que anoche me dijo
Terelu es gue no va a querer gue su
madre sufra ni lo méds minimo”

Folos

Da Isabel Diaz Ayuso a Raphaal:
todas las imdgenes de los famosos
an el dltimo adids a Maria Teresa
Campos

cambio global.
Mas Informacion

Mas Informacién



https://www.lavanguardia.com/local/castilla-leon/20230622/9060840/mycotour-reunira-san-sebastian-mas-35-cocineros-especialistas-setas-trufas.html
https://www.larazon.es/castilla-y-leon/mycotour-como-innovar-cocina-setas-hongos-trufas_202306226494941244049c0001d870c7.html

NdP PRE EVENTO

FECHA: 22/06/23 MEDIO: desdesoria.es

TITULAR: Mycotour reunird en San Sebastidan a mas de 35 cocineros
y especializados en setas y trufas

FECHA: 22/06/23 MEDIO: europapress.es

TITULAR: Mycotour reunira en San Sebastidan a mas de 35 cocineros
y especializados en setas y trufas
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Mycotour reunira en San Sebastian a mas
de 35 cocineros y especializados en setas y
trufas

Soria participa en este proyecto europeo. Participaran cuatro con estrella michelin de zonas con fuerte
tradicion micologica como Elena Lucas del Restaurante La Lobita de Navaleno

22PN
B4 & & @ f ¥ in

Después de semanas de abundantes lluvias y suaves temperaturas, los bosques han
recuperado su mejor version micologica, 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,

Castillay Leén europapress

europapress |/ castilla y leén

Mycotour reunira en San Sebastian a mas de 35
cocineros y especialistas en setas y trufas

Europa Press Castilla y Ledn Aleade g 224k ok,
(1) () (8) = Newshetter

SORIA, 22 Jun. (EUROPA PRESS) - El proyecto Mycotour reunird los proximos 26 y 27 de
junio en el Basque Culinary Center de San Sebastidn a mas de 35 coci investig

Un encontrador
no busca casa, un pisito,
ni un chaletazo.

especializados en setas y trufas, segun han informade desde del Ayuntamiento de Soria,
unio de los integrantes de Mycotur.

En la cita participardn un selecto grupo de 17 prestigiosos chefs y sumilleres especializados
en cocina y maridaje de setas y trufas, procedentes de Aragén, Castilla y Leén, Catalufia y el
Pais Vaseo, asi como un conjumto de 23 investigadores de |a nutricion, |a ciencia y
tecnologia de los alimentos, la micologia forestal, el micoturismao, la agronomia, la
truficultura y el marketing, entre otros expertos.

Los retos que se abordardn en el Myco-Culinary-Hub son amiplios y variados y estdn
relacionados con las combinaciones saludables de hongos, legumbres y hortalizas locales,
el ial de los hongos wativa para idad eciales o el
uso responsable de la trufa y los productos trufados sin aromas de imitacion,

Ademés, se hablard sobre la cocina intercultural con hongos de otros continentes, los

maridajes de vinos, setas y trufas y cbmo adaptar la mico ymia alas ¢ g
derivadas del cambio global.
El Mycor-Culinary-Hub serd coordinado por Fernanda inez Pefia (director cientifico de

Mycotour e investigador del CITA-Aragdn) junto con Nahuel Pazos (Cocinero investigador
del Basgue Culinary Center de BCC Innovation) y Maialen Estivariz y Cinta Lomba
especializadas en procesos de co-creacién y trabajo en equipo del Basgue Culinary Center
de BCC | ion, centro lgico en ia de Basque Culinary Center.

g

El encuentro constard de i breves especificas para conocer las problemiticas
aabordar en cada reto y facilitar Ia inspiracion de los participantes en los diferentes equipos
operativos de co-innavacion.

Las distintas propuestas de los equipos, se pricrizardn desde el proyecto mycotour y
comenzardn a desamollarse los préximos meses con el fin de presentar los primeros
resultados a final del afio 2023,

(Lo encuentra.)

alis

Inmobiliaria

(L encontrader)inmobiiario

Mas Informacion

Mas Informacion



https://www.desdesoria.es/articulo/noticias/mycotour-reunira-san-sebastian-mas-35-cocineros-especializados-setas-trufas/20230622161339746155.html
https://www.europapress.es/castilla-y-leon/noticia-mycotour-reunira-san-sebastian-mas-35-cocineros-especialistas-setas-trufas-20230622163631.html

NdP PRE EVENTO

FECHA: 23/06/23 MEDIO: news.eseuro.com

TITULAR: Los Myco-Culinary-Hubs, en San Sebastian, tendran

una destacada presencia soriana

FECHA: 24/06/23 ‘ MEDIO: periodicopueblos.com

TITULAR: Setas y trufas: alianza de éxito que protagonizara
el Myco-Culinary-Hubs
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@ Los Myco-Culinary-Hubs, en San Sebastian,

tendran una destacada presencia soriana
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SAN SEBASTIAN / GUIPUZCOA
Setas y trufas: alianza de éxito que protagonizara el
Myco-Culinary-Hubs
El Basque Culinary Centre acoge un encuentro con prestigiosos cocineros especializados en estos hongos

REDACCHIN 1 i fiach EABADG, 24 DE JUNKD DE 2023

W, 23 J PUR 1y - T

Lo idines de luvias genealizadas, & pafiadas por p s suaves en as Gltimaes semanes, han combinda Interior estudia

par completo la imagen y e color de los bosques, que ofrecen ahora su mejor versidn micoldgica. En una tandia Orar t}uardia Cl\!'u

temporada de prmavera-varano, setas de alo interés gastrondmico como los boletus, las oronjas o los rebozuelos han Yoo p&]ﬁgé&mmms

hecho acte de presencla,

Ly Avatares superrealistas con

Interfaz de motor de aprendlz:?:

Ademsds de en la naturaleza, tambeén lo hardn esta semana en el prestigioso Basque Culinary Genter, referente en la maotor de empatia, urldﬁld

ensefianza e investigacidn culinaria en San Sehastian, que celebra el encuentro ‘Myco-Culinary-Hubs' con expertos en lengugje y reconodimiento de voz

|a cocina v &l maridaje de setas yrufas. En la cita, los dias 26 v 27 de junio, participardn un selecto grupo de 17 chefz y

: : ALBACETE
sumilleres especiakizados en cocina v maridaje de setas v trufas, procedentes de Tervel, Castilla v Ledn, Catalufia v ef £ —_—
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https://news.eseuro.com
https://periodicopueblos.com/art/762/setas-y-trufas-alianza-de-exito-que-protagonizara-el-myco-culinary-hubs

NdP PRE EVENTO

FECHA: 24/06/23 MEDIO: hoycyl.com

TITULAR: Soria, Avila y Teruel crean un consorcio a través de ‘Mycotour
para internacionalizar la experiencia micoturistica

FECHA: 23/06/23 MEDIO: noticiasteruel.com

TITULAR: Teruel participa en un encuentro en San Sebastian con mas
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Soria, Avila y Teruel crean un consorcio a
través de ‘Mycotour’ para internacionalizar
la experiencia micoturistica

Se desarrollardn laboratorios de experimentacidn los actores principates beneficlarios de la experiencia micoturistica, clentificos
multidiseiplinares internacionalis y usuinos inakes

AL LADO DELA

GENTEE

Casiillay Ledn y Aragdn adnan esfuerzos, a través del proyecie Mycasour', que suma la
recolecciin, la culbura micoldgica y la gastromicalogia, para atraer turismeo internacional y a kos.

¥ & Pais 0 emiscres del pais) & a8 2ONAS o8 interiar,
en definitiva, segin apunté el directar del Instituto Ewropeo de Micologia (EMI), Fernando
Martinez Pefha, iy a turistica vinculada al
micoturismo (inchuide el trufrturismo).

El Ayuntamiento de Sora acogid hoy su presentacian, que cuenta con 1.3 millones de ewos pars

wu desa Por parny Aria, Turisme y Comercie. Bl mismo ¢518
por la de ¥ de Aragén (FITA), y
engloba 0 los ay de Sodia, Vic y Tered ¥ Las diputaciones de

Awila y Teruel: la comunidad cientifica (EMI), Micoaragdn y ¢ Genro de Investigacidn y
Tecnologia Agroalimentaria de Aragdn (CITA), y ¢l Basque Culinary Center

de 35 expertos en setas y trufas, en el marco del proyecto Mycotour
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Teruel participa en un encuentro en San
Sebastidn con mas de 35 expertos en setas y
trufas, en el marco del proyecto Mycotour

Por Raddockin - 23 ox jurio o¢ 2003

00000 .

UALTIMAS NOTICIAS TERLIEL

La Carrasca de los Tocones de Peracense,
candidata a drbol espafiol del afio

WMult Austral @
SUV ETech hibrido

Dos nuevas ediles toman posesién de su
TERUEL cargo en el plens calebrada por el..
El Ayuntamiento acomete mejoras en los
centros educativos pablicos de Primaria
por valor de...

Todo sobre el nuevo seguro obligatorio

para tu perro en Teruel que entra en...
El encuentro abordard el mundo de las setas y las trufas.

Crurante los prixines 26 y 27 de junio, se rewnirdn en el Basque Culinary Center de San ¢ ¥
Sebastin un selecto grupo de 17 prestigiosas chefs y sumilleres especializados en cocing
y maridaje de setas y trufas, procedentas de Terusl, Castilla y Ledn, Catalufia y ol Pais
Vasce, asi como un conjunto de 23 investigadores de la nutricidn, la dencia v tecnologia

de los alimentos, la micolegia forestal, el micoturismo, la agronomia, la truficultura y el HUV una
marketing, entre otros expertos. Oferta pora ti
Con el fin de aprovechar todas las culinarias, mic TSt ¥ - .
agroalimentarias que ofrecen los hongos comestibles de nuestros territorios, surge la TI ITlc l() FI\.’ r
inigintiva i h de Myeo-Culinay-Hubs, creads por &l Eurapaan Mycalogical L4
Institute (EMT) en 2018 y dinamizada ahora gracias al proyecto Mycotour, del que forma

parte la Diputacién de Teruel. Para clio, se identi retos i ¥

se confiorman grupos de trabajo y entornos de investigacion que faciliten la generacién de

ideas y la co-innovacdn, dando a los cocineras un papel clave dentro del proceso., Las USA

Ideas se trabajan en el marco de proyectos con expertos v clentificos elegidos segin el deade

reto especifico v los se en cong especializados como Trufforum 'I 8 5 R,

o SoriaGastronamica i

Los retos que se abordardn en el Myco-Culinary-Hub son amplios y variados y estén

con: a) las inach de hanges, ¥
locales, b) el potencial de los hongos como alternativa para personas con necesidades

Mas Informacion

Mas Informacioén


https://www.hoycyl.com/soria-avila-y-teruel-crean-un-consorcio-a-traves-de-mycotour-para-internacionalizar-la-experiencia-micoturistica/57198/
https://www.noticiasteruel.com/te/2023/06/23/teruel-participa-en-un-encuentro-en-san-sebastian-con-mas-de-35-expertos-en-setas-y-trufas-en-el-marco-del-proyecto-mycotour/

FECHA: 03/07/23 MEDIO: elperiodicodearagon FECHA: 03/07/23 MEDIO: fotos.europapress.es

TITULAR: Mycotour impulsara una red internacional de restaurantes TITULAR: Mycotour impulsara una red internacional excelente de
especializados en setas y trufas restaurantes especializados en la cocina de las setas y las trufas
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Mycotour impulsard una red internacional de s ializados en la cocina de las setas y las trufas
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Hoy comjénza todo.
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Foto de ARCHIVO

Mycotour impulsara una red internacional de restaurantes
especializados en setas y trufas

Firma: GOBERNG BE ARAGON

El proyecto esta formado por 35 cocineros, investigadores y expertos

@ Par ontre.
eantiotonas al teléfono: +32 91 369 26 00

El Peritdico de Aragin

Zaragoza | 83:87+23 | 15154

Mas Informaciéon
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U n total de 35 cocineros, investigadores y expertos han intercambiado
suEXpEriencia y conocimienta sobre el mundo de |as setas y las trufas,
dos elementos culinarios que ahora son protagonistas del proyecto
Mycotour que impulsard una red internacional de restaurantes
especializados en esta cocina,

El centra tecnolbgico en gastronomia del Basque Culinary Center, BCC
Innovation, ha sido escenario de las jornadas Myco-Culinary Hubs en las

Mas Informacion



https://www.elperiodicodearagon.com/aragon/2023/07/03/mycotour-restaurantes-setas-trufas-89416133.html
https://fotos.europapress.es/fotonoticia/f5309886

FECHA: 06/09/23 MEDIO: diariodelcampo.com

TITULAR: Mycotour impulsara una red internacional de restaurantes
especializados en la cocina de las setas y las trufas
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Diario del Campo

Fundado en 2012 por Alherso Cebridn

Miéreoles, 6 de septiembre de 2023

MYCOTOUR impulsara una red internacional de
restaurantes especializados en la cocina de las setas y
las trufas

Una treintena de cocineros, investigadores y expertos han intercambiado sus experiencias y conocimientos
sobre el mundo de los hongos silvestres y las trufas, y han analizado las fortalezas y oportunidades de este
recurso en cuanto a produccion, calidad y diversidad de especies, en el marco del proyecto MYCOTOUR,
coordinado por la FITA de Aragdn. Ha sido en un encuentro que tuvo lugar los dias 26 y 27 de junio en el centro
tecnoldgico dedicado a la gastronomia, del Basque Culinary Center.

Mas Informacion

FECHA: 30/06/23 MEDIO: rtve.es

TITULAR: Informativo Teruel

= ll||||lrtveaudio aragon informativos

ARAGON INFORMATIVOS

Informativo Teruel - 08:50 del 30/06/23

30/DE/2023 10028

Hay din de movimienio en los careterss de todo of pals y Teruel se viste de fiesta con kos hateles al 80% y los reservas al
100% para La Yaquilla.

Atadi. Asociacidn de Apoyo a Persenas con Discapacidad ntelectual de la Provingia de Teruel, serd la entidad encargada
e pronunciar esta tarde of discurso coma e las Fi del Angel, en la Igesi Pedro. £l acto se
inicia a las 19:30h con el Certamen Inlemacional de Poesia Amantes de Teruel.

L Pl Nacianal ha presentad en Teruel o Plan Turisma Segura que se refusrza con o inisio de 1as Fiestas del Angel
&N époen estival

MyCOlour- un pRoyecto qué Nace Para Mejorar & internackonalizar 1a experiencia micolisistica en el medio rrak, impulsard
una rid elente de &n |a cocina de las setas y las trufas.

Este domingy ¢l Campo de Tiro de Vaklevebro en Tervel avoge la badivional Tirada de la Vagquila, Son ya unus 35 afios
e tiro en la disciplina de Foso Universal,

“Misidn " entd ya disg La platafs Elvideaelip del eantante y pradustar turslsnss Maris Lafusate
e lanzd wyer 4 s scho de b tarde on YouTube.

Mas Informacion



https://diariodelcampo.com/mycotour-impulsara-una-red-internacional-de-restaurantes-especializados-en-la-cocina-de-las-setas-y-las-trufas/
https://www.rtve.es/play/audios/informativo-de-aragon/noticias-teruel-0850-del-30-06-23/6925005/

FECHA: 07/08/23 MEDIO: heraldo.es

TITULAR: Paladear hongos de cinco tenedores

FECHA: 03/07/23 MEDIO: aragonhoy.es

TITULAR: Mycotour impulsara una red internacional excelente de

= HERALDO ARAGON

m Consulte aqui la portada de HERALDO de este microoles, 6 de septiembre

ALDO DEL CAMFO

Paladear hongos de cinco tenedores

El proyecto Mycotour ha propuesto la creacién de una red de restaurantes de excelencia en cuyas
elaboraciones se incluyan, como ingredientes, las trufas y setas

ALEJANDRO RCYD NOTICIA ¢ ACTUALIZADA 7

El chef Mat dh ra de las p del encuentro | My

La creacidn de una red internacional excelente de restaurantes
especializados en la cocina sostenible, saludable e inclusiva de las setas y
las trufas, con un comité asesor de expertos en torno al Myco-Culinary-
Hub del Mycotour, ha sido una de las Gltimas propuestas planteadas por
este proyecto europeo coordinado por la Fundacién de I idén y
Transferencia Agroalimentaria de Aragén (FITA) y con asesoria
cientifica del Centro de Investigacion y Tecnologia
Agroalimentaria (CITA). Un proyecto que contribuye a vertebrar,
mejorar e internacionalizar la experiencia micoturistica en el medio
rural, de forma ordenada, sostenible, inteligente e inclusiva.

“En la actualidad, particularmente en el dmbito micoturistico, no existe
un portal comiin en el que se puedan practicar actividades
micoturisticas, de forma inlegral e informada. De ahi la importancia del
Myco-Culinary-Hub, organizado en torno al planteamiento y abordaje de
una serie de retos especificos que, formando parte de una

Mas Informacion

restaurantes especializados en la cocina de las setas y las trufas
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INVESTIGACION ¥ CIENCIA

Mycotour impulsara una red
internacional excelente de restaurantes
especializados en la cocina de las setas y
las trufas

Una treintena de cocineros, investigadores y expertos han intercambiado sus experiencia y conocimiento sobre el
exquisito mundo de las setas y las trufas, y analizado las fortalezas y oportunidades de este recurso en cuanto a
produccion, calidad y diversidad de especies en el marco de este proyecto coordinado por la FITA

Acuakzado 03/07/2023 10013 | Ciencia, Uni idad y Seciedad del © { oo @e

El BCC Innovation, centro tecnoldgico en gastronomia del Basque Culinary Center, ha
sido escenario de dos reveladoras e intensas jornadas en las que un total de 35
renombrados chefs, destacados investigadores y expertos han explorado las
oportunidades culinarias, micoturisticas y agroalimentarias que brindan los hongos
silvestres y las trufas de nuestros territerios en una nueva edicién de los Myco-Culinary-

Hubs,

Mas Informacion


https://www.heraldo.es/noticias/aragon/2023/08/07/paladear-hongos-de-cinco-tenedores-mycotour-1669215.html
https://www.aragonhoy.es/ciencia-universidad-y-sociedad-del-conocimiento/mycotour-impulsara-red-internacional-excelente-restaurantes-especializados-cocina-setas-trufas-92529

NdP POST EVENTO

FECHA: 29/06/23 MEDIO: dpteruel.es

TITULAR: El proyecto Mycotour impulsara una red internacional excelente de
restaurantes especializados en la cocina de las setas y las trufas

0= Moticias » Bl prayecta My i 1 déreat " 5 Ia
:li.-.Dlpumhn cocina de las setas y las trufas

de Teruel
. El proyecto Mycotour impulsara una red

internacional excelente de restaurantes
especializados en la cocina de las setas y
las trufas

Jun 29, 2023 | Maticias

La Biputacion -
Sasianes Plenarias
B.O.F.

Municiplas

Tramites

Los pasados 26 y 27 de junio e
Isteahet Previrels) Blc Inndvaticn, entre

Encuesta

tetnaldgico en gastroncmia del
Infrasstructura

Dasgue Culingry Center, ha sido
escenarin de dos reveladaras e
intensas jormadas en las que un
total de 35 renombrados chefs,

demtatadon imtigacores,
L evpanos ¥ ewpertas  han
Fat de famita explorado  las  oportunidades

culinarias,  micoturisticas  y

agroalimentarias que brindan los
honges sihestres y las trelas de nUeslios Leritonos en una nueva edicidn de los
Myea-Culinany-Hubs.

Los Culinary Hubs son una instiativa creada por el European Mycological Instiute
[EMI), en 2018, & imputsada en Espafia por Mycotour, un proyecto que contribuye a
wvertebrar, mejorar e internacionalizar la experiencia micoturistica en el medio niral,

de farma ordenada, sostenible, inteligente e inclusiva

En |a acwalidad, y particularmente en & dmbito micoturistico, no existe un portal
comain en el gue se puedan practicar actividaedes micoturisticas, de forma integral e
informada. De shi la importancia del Myco-Culinary-Hub, organizado en tome al
planteamients y abordaje de una sevie de retos
una “gostronomie responsable” buscan generar
5135 praciicas de manera democritica

sspeclicos que, formando parte de

clativas que permitan visibilizas

Bl evento, coordinado por Fernando Martine: Pefia, direclos cientilico de Mycotouw e
investigador del CITA Aragén, ha tenido come objetive “orear relotos ¥ mejoror los
infroestruciures que vertebyom of sector micodigics. Desde generar protcolos de buenes
procticas por restourontes micoldgicos. hasta informar o los usuorios formos seguras i
demoerdticas de hocer micaturismo®. En definitha, una experienda para co-crear, que

pretends generar valor en base al conocmiento centilico

Los  retas  de  innowacién
micogastrondmica  gque  se
discutieron en &l Myco-Culinary.
Huh fueron: a) L
comBinaciones  saludaties de
hongos, legumbres y horalizas
lncabes, b) o potencal de fos
hongos como alternativa para
pelsonas  con  necesidades

especiales. &) ¢l Uso responsabie Fermando Martiner Peha, direeror clentifico de

de la trefa y los productos Mycatiur

Mas Informacion



https://www.dpteruel.es/DPTweb/el-proyecto-mycotour-impulsara-una-red-internacional-excelente-de-restaurantes-especializados-en-la-cocina-de-las-setas-y-las-trufas/
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