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ELVICongreso de la Verdura de
Tudela pondra en valor la alcachofa

Tendréd lugar los dias
18y19deabrilen lasede
de laMancomunidad dela
Ribera y reunira a expertos
de diferentes campos de
lainnovacion con verdura

M.T. Tudela

Una “apuesta” por la afamada ver-
durade Tudela ylaRibera. Estoes,
ajuicio de la edil de Turismo del
consistorio tudelano, Irune Gar-
cia, lo que supone el VI Congreso
Nacional en Investigacidn en la
Verduraque se celebrard en la ciu-
dadlosdias18y19de abril y que re-
unird a expertos de diferentes
campos de la innovacién con ver-
duras y vegetales, desde la simien-
teal plato.

La sede de la Mancomunidad
dela Riberaen Tudela acogerd las
ponencias y mesas redondas pre-
vistas que pondran el foco en la in-
vestigacion, el desarrolloy lainno-
vacion de productos y procesos en
el sector hortifruticola. Unas con-
ferencias cuyo acceso serd gratui-
to, previa inseripeion en la web
congreso.turismotudela.com.

Lapresentacionde este congre-
50, que se desarrollard en el marco
delas Fiestas de la Verdura de Tu-
delay la Ribera y que hasido orga-
nizado por el Ayuntamiento de la
capital riberay Reyno Gourmet,
corrid a cargo de la propia Garcia;
Ttziar Inza, de INTIA Reyno Gour-
met; y José M® Pejenaute, presi-
dente dela Federacion de Socieda-
des Gastrondmicas El Hortelano
de Tudela, entidad que lo promo-
vid en solitario durante los prime-
ros4 afios.

‘Reina’ de la huerta tudelana

Ttziar Inza explico que la primera
jornada del congreso se centrard,
sobre todo, “en poner en valor ala
reina de las verduras de la ciudad,
que es la Alcachofa Blanca de Tu-
dela’. Indicé que desde que se cred
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Un campo de Alcachofa Blanca de Tudela en el término de Montes de Cierzo. BA

Deizda. a dcha., José M? Pejenaute, Itziar Inza e Irune Garcla. BA

laIGP de esta verdura en el afio
2000 “se ha mantenido, por su-
puesto, la variedad Blanca de Tu-
dela, asi como la seleccidn de la
planta, la recoleccitn o el trasplan-
te -que todo se hace manual-, pero
estd claro que el cultivo cada afio
es mas profesional y mucho mas

cuidadoso con el medio ambien-
te”. Sefiald queen las ponenciasse
abordaralainnovacion en su culti-
Vo0, sus caracteristicas nutriciona-
les y experiencias de marketing
con Carmen Gofii, Clara Sanjuan y
(Oscar Mozin, respectivamente,
Anadiéqueen lamesaredondaso-

bre la evolucién de la alcachofa en
la cocina, “estard Enrique Marti-
nez, José [gnacio Acirdn y M? José
San Romén, referentes en la coci-
nade productoy de mercado”.

Irune Garciacomento que lase-
gunda jornada se centrard “en la
investigacidn en la verdura, un
producto que estd de moda”. Para
ello, seglin dijo, se contard “con el
chef Leandro Gil, estrella Miche-
lin tudelano por excelencia”, junto
con el también tudelano Ricardo
Gil, director del Restaurante 33,
Santiago Navas, Inés Echeverria,
Eduardo Lépezy Gonzalo Agorre-
ta.

La edil explicé que el afio pasa-
do el congreso duré un dia y hubo
245 inscritos. “Esta vez lo hace-
mos en dos jornadas matutinas
para facilitar la asistencia a todas
las ponencias”.

Pejenaute destacd que el fin de
la entidad que preside es “defen-
derlagastronomiadeatierray es-
tos productos tan estupendos que
tenemos, que se ven ahora apoya-
dos enestos congresos”.

Alas 10.20 h,, 'Lainnovaciénen
el cultivo de la Alcachofa de Tu-
dela’, con Carmen Gofii, técnica
delINTIA; alas10.40h,, 'Las ca-
racteristicas nutricionales de la
Alcachofa de Tudela’, con Clara
Sanjuén Matute, del Colegio Ofi-
cial de Dietistas-Nutricionistas
de Navarra; alas11 h,, 'Experien-
cias de marketing en hortalizas,
acargo de Oscar Moztin, de Tac-
tics Europe.

Mesa redonda

Alas12h, 'Laevolucidnde la
cocina de la Alcachofa de Tude-
la' con Enrigue Martinez, de
Mahercatering; M® José San
Romdn, del restaurante Monas-
trell, de Alicante; José Ignacio
Acirdn, del restaurante Gayarre
de Zaragoza; y el gastrénomo
Juan Barbacil, como modera-
dor.

19 de abril

Ponencias

Alas 10.15 h., 'Nuevos cami-
nos en el mundo vegetal', con
Leandro Gil, chef ejecutivo en
Alma Pamplona; alas 11 h., ‘In-
vestigacidn en los vegetales
sobre la salud: compuestos
bioactivos, prebidticos y apro-
vechamientos de subproduc-
tos', con Santiago Navas, in-
vestigador en el Centro de In-
vestigacion en Nutricidn de la
Universidad de Mavarra; a las
12 h,, 'Subproductos vegeta-
les: el método CNTA para valo-
rar su potencial, con Inés
Echeverria Gofii, directora de
1+D+ien CNTA.

Mesa redonda

Alas 12.45 h,, ‘Investigacidén en
los vegetales' Intervendran,
ademas de Leandro Gil, San-
tiago Navas e Inés Etxeberria,
Eduardo Ldpez, consejero de-
legado de The Real Food y
Gonzalo Agorreta, gerente de
Foody's. EL moderador sera Ri-
cardo Gil, director del restau-
rante 33 de Tudela.
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