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Lucia Sanchez Soria volvera a convertirse los préoximos lunes y
martes, 24 y 25 de octubre, en el referente internacional de la
micologia con la celebracion del V Congreso Soria Gastrondmica,

un simposio que reunira a 20 chefs, que suman 17 estrella Michelin, que demostraran el peso
de la cocina micologica en los establecimientos que regentan. En un evento en el que siempre
destaca la participacion internacional de primer nivel, este ano Italia es el pais invitado, y una
de las figuras destacadas sera el italiano Enrico Crippa , (Premio Micolégico de Castilla 'y
Ledn, tres estrellas Michelin), quien ahondara sobre "las claves de la cocina micoldgica en
Piamonte (martes 25, 12.00 horas). Ademas, el chef canadiense Bill Jones realizara una
demostracion magistral sobre cédmo se cocinan las setas en la costa oeste de Canada.

Este ano, Galicia sera una de las grandes protagonistas del evento, puesto que fue designada
‘Comunidad Invitada’ al Congreso, cogiendo el testigo de las anteriores invitadas, Cantabria y
Madrid, y para lo que contara con la colaboracion institucional a través de la Agencia Gallega
de Turismo. Ademas, el congreso contara con la presencia, durante los dos dias, de una
extensa delegacion de cocineros del Grupo Nove, asociacion gallega de prestigio que
reivindica la modernidad de la nueva cocina gallega.Se trata de Pepe Solla, propietario del
restaurante Casa Solla, en San Salvador de Poio, Pontevedra; Xoan Crujeiras, del restaurante
A Estacién, en Cambre, A Coruna; y Javier Olleros, propietario del restaurante Culler de Pau,
en O Grove, Pontevedra. La participacion gallega en 'Soria Gastronémica’ se completa con
Héctor Lopez, chef del Restaurante Espana, en Lugo; y Javier Rodriguez Ponte, actualmente
jefe de cocina del afamado catering corunés Boketé.
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20 cocineros que suman 17 estrellas Michelin realizaran demostraciones
magistrales de cocina micolégica )

Ademéds de los cinco chefs gallegos, destaca la presencia del chef Xavier Franco, del
Restaurante 'Les Magnolies’, en Arbucies, Girona —una estrella Michelin- y el cocinero
asturiano Nacho Manzano -tres estrellas Michelin con sus restaurantes ‘Casa Marcial, en
Arriondas y 'El Salgar’, en Gijén-.

En cuanto a Castilla y Ledn, serdn nueve los cocineros representantes en este congreso, con
la participacion de los cocineros Oscar Garcia, de Soria, y César Boal, de Segovia, a los que
se suman todos los que cuentan con estrellas Michelin en Castilla y Ledn (siete), bien en el
programa de ponencias magistrales, en los talleres o en los debates organizados en el
congreso: Elena Lucas, de Navaleno, en Soria; Rubén Arnaz, de Segovia; Marc Segarra, de
Sardon de Duero, en Valladolid; Pedro Mario Pérez, de Benavente, en Zamora; Victor
Gutiérrez, de Salamanca; Miguel Angel de la Cruz, de Matapozuelos, en Valladolid; y Yolanda
Ledn o Juanjo Pérez, de Ledn, todos ellos con una estrella Michelin cada uno. El listado de
chefs se completa con la presencia en Soria de Félix Baxtdn del restaurante Colette, de
Zaragoza, y desde Madrid, el cocinero pastelero José Fernandez.

El congreso, que versard sobre ‘Boletus y sostenibilidad incluye, ademds, otras actividades
para el publico en general como talleres de gastronomia micoldgica, recorridos por el monte
con guia y degustaciones de los manjares del bosque.

Este fin de semana arrancan las llamadas ‘Sendas Seteras’, talleres de iniciacion a la micologia
con salida en autobUs a un monte cercano para vivir una jornada micoldgica acompanado de



un guia experto.

Los talleres micolégicos, que se celebran este fin de semana en el Palacio de la Audiencia, van
dirigido al publico infantil (Detectives de la setas buscando a Miguel) y trata de que ninos de
entre 6 y 12 anos reconozcan los boletus y sus diferentes habitat. Ademas otros talleres para
adultos estan dirigidos a que el pUblico conozca la Ruta del Vino Cigales y de la Ribera del
Duero y las caracteristicas ecolégica y organolépticas del boletus edulis y pinophillus.
Ademas, se realizardn dos demostraciones de la mano de dos cocineros sorianos como son
José Angel Soto (restaurante Alcores) y Carlos Aldea del Parador Antonio Machado.

El simposio servird, ademas, para la presentacion del Instituto de Micologia Europeo, una
nueva institucion que tendra su sede en el Campus Duques de Soria y que pretende
revalorizar los productos fungis en el viejo continente. Ademds, en su vertiente cientifica
también participaran investigadores de la Universidad de Salamanca y de la Fundacién Tormes,
asi como del Centro de Investigacion y Tecnologia Agroalimentaria de Aragéon, CITA, y del
Instituto de Investigacion y Tecnologia Agraria de Soria.

Soria Gastronémica también contara con la presentacion y dinamizacion de Marcos Canas,
comunicador experto en gastronomia y presentador de eventos gastronémicos de relevancia
internacional como el ‘Bocuse D'Or’ o ‘Madrid Fusion'.

Dentro de la parte institucional del simposio, la Junta de Castilla y Ledn reconocera al soriano
Milldn Maroto, cocinero, micdlogo, emprendedor y promotor de iniciativas para el desarrollo
de la micologia de la regién.



