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El alumnado del Basque Culinary Center, durante la visita al Mercado del Ensanche.

Una alumna fotografia con su mévil los productos del mercado.

El Mercado del Ensanche se transforma
en un aula del Basque Culinary Center

Estudiantes del centro se adentran en el mercado y conocen de primera mano el producto navarro y a sus comerciantes

PAMPLONA - Estudiantes del Basque
Culinary Center procedentes de dis-
tintos paises se adentraron ayer en el
Mercado del Ensanche de Pamplona
para conocer de primera mano el pro-
ductolocal navarroy a sus comercian-
tes que trabajan los canales cortos. En
un recorrido guiado por el gerente de
Comirufia, José Mari Elgorriaga, los
alumnos y alumnas pudieron interac-
tuar en los distintos puestos, fruterias,
carnicerias, queserias... y realizaron
elaboraciones con Esparrago de Nava-
rra. El mercado se convirtié en un
escenario de didlogoy aprendizaje con
quienes muy pronto transformaran
esos productos en experiencias gas-
tronémicas de alto nivel.

Rubén Goi, director general de
Desarrollo Rural, destacé “la impor-
tancia de que el alumnado no sélo
conozca el producto, sino la culturay
la tradicion que hay detras del mismo
y la calidad certificada de Navarra”.
Por su parte, Beatriz Preciado, gesto-
ra de Innovacién de Cadena de Valor
de INTIA-Reyno Gourmet, aseguré
que “el mercado es un elemento cla-
ve que retine toda la cadena de valor
agroalimentaria: 1a produccion, la ela-
boracién, hosteleria, alta cocina y con-
sumidores finales en un entorno de
proximidad y confianza”, dijo.

Sumin Lee, estudiante de 24 afios de
Corea el Sur, asegurd que, para él, este
viaje “es una muy buena oportunidad
de conocer un nuevo mundo gastro-
némico” totalmente diferente al suyo.
“Esta siendo una experiencia muy
satisfactoria porque, aunque esté
viviendo en San Sebastian, no tenia
conocimiento del producto navarro
o de otras regiones. Tenia mucha
curiosidad por indagar mas en otros
ingredientes para mi cocinay con este
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Alumnos, en el interior del puesto de Frutas Zabalza. Fotos: Iniaki Porto

viaje estoy aprendiendo mucho sobre
la cultura gastrondémica de esta
region”, dijo. Por su parte, Amaya
Meléndez, estudiante de 19 afios de
México, destacé que “este viaje nos
aporta mucha experiencia, sobre todo
para conocer de donde vienen los pro-
ductos que vamos a usar y entender
los procesos que conlleva comprar-
losy consumirlos en casa”.

VIAJE DE APRENDIZAJE Este Learning
Journey, o viaje de aprendizaje, se
enmarca dentro del convenio firma-
do por INTIA-Reyno Gourmet y Bas-
que Culinary Center para promover
laformacioén en gastronomia y la difu-
sién de los productos de calidad de
Navarra en el &mbito internacional.
El alumnado ha podido conocer la
cooperativa Hazialdeko, especializa-
daen la produccién sostenible de pro-
ductos agricolas, visitar las Bodegas

Azpea para descubrir la tradicion vini-
cola de Navarra, y disfrutar de los
fogones de Irubide. También se han
adentrado en el trabajo de empresas
como Josenea Bio, conservas El Nava-
rrico, Pacharan Azanza, Arroces Alca-
ravan, Aceites Artajo, o la queseria Las
Tres Sierras, han descubierto la Nuez
de Navarra en Riezu y han disfrutado
dela Sociedad Gastronémica Topero
de Tudela o de las pizzas artesanales
de La Panpinela en Eraul.

Ademés, estos futuros referentes de
la gastronomia han podido profundi-
zar en el potencial de Navarra con visi-
tas a Ekoalde, asociacion que agrupa
a productores ecolégicos, o a Embu-
tidos Arrieta, con mas de 100 afios ela-
borando embutidos artesanales de
alta calidad y han conocido sidrerias
tradicionales como Larraldea, la que-
seria Autxitxia, Maskarada o Beiti-
koetxea Baserria. - Diario de Noticias




