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La iniciativa ‘La Alcarri

Las Burbutrices —grupo de antiguas alumnas del co-
lepio Adoratrices encabezadas por la creativa Laura
Dominguez—, celebraron este domingo en el cora-
zén de Madrid una original y llamativa performance
can el propésito de promocianar las excelencias de

a, desde su pais multicolor, llegaa M

la el de la Alcarria y concienclar sobre importancia
que las abejas tienen en la canservacitn de los eco-
sistema, Un ceritenar de apicultores de la provincia,
atavlados con sus caracterfsticos trajes blancos y ca-
retas, participaron con gran €xito en un alegre paseo

*

d rid’ cos

por |a Gran Via que finallz6 con una cata de mieles
abierta a la ciudadania en la Oficina de Turismo de
Castilla-La Manicha en Madrid. Coincidiendo con el
Difa de Guadalajara en Fitur, también visitaron el
stand regional. / ENRIQUE DELGADO
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TOLEDD
APAG convoca a
sus socios a unirse

Shits

u La Asoclacién Provin-
clal de Agricultores y Ga-
naderos (APAG) convoca
a todos sus socios a partl-
cipar en la manifestacién
y tractorada que tendrd
lugar el martes 4 de febre-
10, en Toledo. Bsta convo-
catoria forma parte de los
actos de protesta organi-
zados en todo el territo-
tio nacional de manera
conjunta por las organi-
zaclones agrarias: Asaja,
COAG y UPA Federal. En
concieto, APAG fletard
autobuses desde Guada-
lajara {9,00 horas), Moli-
it de Aragdn (7,00 horas)
y Sigilenza (8,00 horas),
siendo necesaria la ins-
cripeldn (949 208290 o
info@grupoapag.com).
En defensa de su futuro es
el lema de esta protesta
que se reperiti en otres
‘puntos de la geografia na-
cional para demunciar la
gravesituacion de falta de

agricolas y ganadéras.

APICULTURA | MANIFESTACION 31-E

La Asociacion Provincial
no secunda la protesta
nacional convocada hoy

El colectivo de apicultores de Guadalajara
integrado en APAG discrepa con gran parte
de los argumentos que motivan la
organizacién de esta manifestacién por parte
de la Asociacién Espafiola de Apicultores

INMACULADA LOPEZ | GUADALAJARA

La Asociacién Espafiola de Apicul-
tores (AEA) ha convocado para hoy,
alas 12 horas, una manifestacién
por el centro de Madrid para recla-
mar a las autoridades competentes
la proteccion del sector, la defensa
de los pollnizadores, |a abeja ma-
mifera y el medio ambiente.

Esta convocatoria, que cuenta
con ¢l apoyo de plataformas y co-
lectivos como BiiquetadoClaro Ya,
SOSbiodiversidad-SOSabejas,
StopVespaVelutina, basa sus peti-
ciones mis urgenies en cuatrn ma-
nifiestos basados, en su mayoria,
en el Informe sobre las perspecti-
vas y desafios para el sector apicolo
en la Unién Europea. Entre olras
demandas, solicitan Ja prohibicién

de los plaguicidas téxicos para los
polinizadores; la defensa de los
consumidores y produciores me-
diante un etiguetado claro de la
miel; la delensa de las abejas yla
cludadanfa mediante la deglara-
clén como plaga de la avispa asit-
tica; y un consenso clentifico claro
que aytde a determinar las causas
sobre la mortandad de Jus abejas.
«Llevamos décadas avisando dela
catéstrofe de la mortandad que ve-
mos en nuestras colmenas, colme-
nas de abejas meliferas que sonlos
bioindicadores de nuestro maltra-
tado medio ambiente. También sa-
bemos que la accién del ser huma-
no deja una huella cada vez mayor,
pero que estamos a tiempo de un
cambio por una Buropa Agroeco-
I6gica y respetuosa con nuestros

descendientes», declaran los con-
vocantes de esta marcha en un co-
municado enviado alos medios.

REUNION. La Asociacién de Api-
cultores de Guadalajara, colectivo
sectorial con mayor representacion
en la provincia integrado en APAG,
anunciaque no secundard estama-
nifestacion al estar «en desacuer-
do» con la AEA y tener «diferentes
puntos de vistas sobre la proble-
miética actual que vive la apicultu-
rayla manera de afrontarla, «Tene-
mos diferenciag en el tema del eti-
quetado, sobre todo, en lo que se
refiere a la temperatura de la miels,
detalla Angel Marco, presidente de
los apicultores alcarrefios, quienre-
cuerda que la AHA tan sdlo repre-
senta un diez por ciento del sector.

En este sentido, Angel Marco
anuncis que representantes de las
principales asotiaciones agricolas
y ganaderas a nivel nacional man-
tendrén el proximo 5 de lebrero
una reunion con representantes del
Ministerio de Agricultura para tras-
ladarles sus demandas y que en ese
encuentro habrd un representante
de la provincia de Guadalajara.
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Los cursos tuvieron lugar en las instalaciones de la Escuela de Hostelerla. /) ¢

Los cocineros de la

provincia aprenden las
bondades de la trufa

REDACCION / GUADALAJARA

Medio centenar de cocineros de
establecimientos hosteleros de
toda la provincia participaron es-
ta semana en los dos primeros
cursos Cocinar con trufa negra or-
ganizados por la Federacién Pro-
vincial de Turismo y Hosteler(a,
en colaboracién con la Federa-
cién de Asociaciones de Truficul-
tores de Castilla-La Mancha
(FATCLM) y APAG.

Esta iniciativa formativa, im-
partida por Enrigue Gonzalo, tu-
vo como objetivo mostrar a los
hosteleros las grandes posibilida-

des que tiene la trufa, ya que es
un producto rentable que da un
sabor muy especial alos platos y,
ademds, es fuertemente deman-
dado en el mercado. Asf las cosas,
es importante consolidar su ofer-
tagastronomlca gn la provincia.

e de teorfa @ Informacion
sobre qué es la trufa negra, los
participantes aprendieron a dis-
tinguir sus diferentes variedades,
a identificar una trufa negra en
buen estado, sus métodos de con-
servacién y la manera de catarla
para, posteriormente, pasar ala
préctica conla elaboracién de di-
ferentes platos.
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Cocinar con trufa

jEscribe el primer comentario!

Medio centenar de cocineros de establecimientos de toda la provincia de Guadalajara, han
participado en los cursos “cocinar con trufa negra”, organizados por la Federacion de asociaciones
de truficultores de Castilla-La Mancha (FATCLM), la Federacion provincial de Turismo y
Hosteleria de Guadalajara y APAG.

Unos cursos, que tuvieron lugar en la escuela de hosteleria de Guadalajara y que fueron impartidos por Enrique

Gonzalo, cocinero de gran trayectoria que ha trabajado con Dani Garcia y, en la actualidad lo hace con Samuel Moreno

en el Molino de Alcuneza.

Gonzalo fue el encargado de mostrar, en las dos sesiones, todo lo que se puede hacer con la trufa negra, un producto de

gran calidad y de nuestra tierra.

Las sesiones comenzaron con un poco de teoria, donde los cocineros asistentes pudieron conocer un poco mas la trufa

negra, también conocida como diamante negro. Asi, se explicé dénde salen las trufas,

como son diferentes las salvajes, que tienen un aroma mads fuerte y son mas dificiles de encontrar de las cultivadas.

https://www.guadaque.com/provincia-guadaque/cocinar-con-trufa?tmpl=component&print=1 1/2
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Dentro de la parte de teoria, los asistentes comprobaron las diferentes variedades de trufas que hay en el mercado y que
pueden llegar a sobre pasar los 3.000 euros ¢l kilo. Entre las variedades que se vieron estaban la tuber magnatum,
relacionada con los arboles mas viejos, la tuber aestevium, que se produce en Espafia y es la denominada trufa de
primavera o la tuber uncinatum, que tiene mas aroma y es mas blanda, sin olvidarse de la trufa negra, que tiene su
mayor apogeo en diciembre y es cuando estd mas cara o la tuber brumale, muy parecida a la trufa negra, entre otras

variedades.

Tras esto, se vieron las caracteristicas principales de la trufa negra para, una vez se vaya al mercado, se sepa diferenciar

una variedad de otra, pues las trufas también tienen categorias y, en funcién de eso, esta el precio de mercado.

Tras una cata organoléptica, donde los presentes pudieron comprobar como la trufa negra tiene muchos aromas y a cada
uno les parece una cosa, se explicaron los métodos de conservacion y se pasé a las cocinas de la escuela de hosteleria

de Guadalajara, para, entre fogones, realizar algunas de las recetas propuestas por Enrique Gonzalo.

Entre los platos elaborados por los cocineros presentes estaba la tortilla de patata y trufa, o el arroz de setas y trufa,
pasando por unas empaiiadillas de langostinos y trufa, una vieira en papillote con cecina y trufa, una salsa de queso

manchego y trufa o una cuajada con trufa.

En la inauguracién de los cursos “cocinar con trufa” estuvieron presentes José Manuel Vida, presidente de FATCLM,
Antonio Torres, secretario general de APAG y Juan Luis Pajares, presidente de la Federacion provincial y Turismo y
Hosteleria de Guadalajara, coincidiendo todos el valor afiadido que a la cocina da la trufa y lo importante que es

promocionar este producto tan tipico de nuestra provincia.

Visto 117 veces

ke Be the first of your friends to like
this.
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Medio centenar de cocineros profesionales participan
en Guadalajara en los cursos “Cocinar con trufa
negra”

Por Liberal De Castilla / de Economia / el martes, 28 Ene 2020 06:15 PM / 0 Comentarios / 8

SAN JULIAN EL TRANQUILO

Medio centenar de cocineros de establecimientos de toda la

provincia de Guadalajara, han participado en los cursos San Julian el Tranquilo
“cocinar con trufa negra”, organizados por la Federacion de
asociaciones de truficultores de Castilla-La Mancha (FATCLM),

la Federacion provincial de Turismo y Hosteleria de

Guadalajara y APAG.

Han estado orgunizados por la Federacion de
asociaciones de truficultores de Castifta-l.a Mancha, la
Federacién Provincial de Turismo y Hosteleria de Unos cursos, que tuvieron lugar en la escuela de hosteleria de

Guudalajara y APAG . . . .
Guadalajara y que fueron impartidos por Enrique Gonzalo, n n B ASF
cocinero de gran trayectoria que ha trabajado con Dani Garcia y, en la actualidad lo hace con
Samuel Moreno en el Molino de Alcuneza. We create chemistry

Gonzalo fue el encargado de mostrar, en las dos sesiones, todo lo que se puede hacer con la trufa
negra, un producto de gran calidad y de nuestra tierra. ey
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Las sesiones comenzaron con un poco de teoria, donde los cocineros asistentes pudieron conocer
un poco mas la trufa negra, también conocida como diamante negro. Asi, se explicé dénde salen las
trufas, como son diferentes las salvajes, que tienen un aroma mas fuerte y son mas dificiles de

encontrar de las cultivadas.

Dentro de la parte de teoria, los asistentes comprobaron las diferentes variedades de trufas que hay
en el mercado y que pueden llegar a sobre pasar los 3.000 euros el kilo. Entre las variedades que se
vieron estaban la tuber magnatum, relacionada con los arboles mds viejos, la tuber aestevium, que
se produce en Espafia y es la denominada trufa de primavera o la tuber uncinatum, que tiene mas
aroma y es mas blanda, sin olvidarse de la trufa negra, que tiene su mayor apogeo en diciembre y es
cuando estd mas cara o la tuber brumale, muy parecida a la trufa negra, entre otras variedades.

Tras esto, se vieron las caracteristicas principales de la trufa negra para, una vez se vaya al mercado,
se sepa diferenciar una variedad de otra, pues las trufas también tienen categorias y, en funcién de
eso, estd el precio de mercado.

Tras una cata organoléptica, donde los presentes pudieron comprobar como la trufa negra tiene
muchos aromas y a cada uno les parece una cosa, se explicaron los métodos de conservacion y se
paso a las cocinas de la escuela de hosteleria de Guadalajara, para, entre fogones, realizar algunas
de las recetas propuestas por Enrique Gonzalo.

Entre los platos elaborados por los cocineros presentes estaba la tortilla de patata y trufa, o el arroz
de setas y trufa, pasando por unas empanadillas de langostinos y trufa, una vieira en papillote con
cecina y trufa, una salsa de queso manchego y trufa o una cuajada con trufa.

En la inauguracion de los cursos “cocinar con trufa” estuvieron presentes José Manuel Vida,
presidente de FATCLM, Antonio Torres, secretario general de APAG y Juan Luis Pajares,
presidente de la Federacién provincial y Turismo y Hosteleria de Guadalajara, coincidiendo todos el

https://www.liberaldecastilla.com/medio-centenar-de-cocineros-profesionales-participan-en-guadalajara-en-los-cursos-cocinar-con-trufa-negra#.Xj....
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valor afiadido que a la cocina da la trufa y lo importante que es promocionar este producto tan
tipico de nuestra provincia.
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ANTONIO RESINES NACIO EN 1954 Nuevo Toyola C-HR Hybrid

Antonio Resines nacié en 1954 y pide que El Nuevo Kona Hibrido eléctrico y ¢l Deja atras la rutina con el nuevo C-HR

las cosas buenas, no cambicn. Kona Eléctrico completan la Nueva Gama Hybrid, ahora compatible con Apple
ECO de Hyundai Kona. CarPlay

Nueva Gama ECO de Hyundai Kana
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La Junta Directiva de CECAM
analiza con preocupacion los
datos de la EPA

La Junta Direcliva de CECAM CEQE-CEPYME
ha celebrado esta mafiana una reunién en la
sede de la Confederacion...

El afio 2019 finalizé con 3.700
desempleados mas en Castilla-La
Mancha y una tasa de paro del
16,56%

El paro subi¢ en Castilla-La Mancha en 3,700
personas (2,29 %) al cierre del ario 2019 con

Deja un comentario

La patronal conquense indica que
los datos de la EPA confirman un
freno al empleo en la provincia

CEOE CEPYME Cuenca apunla que los dalos
de la Encuesla de Poblacién Activa conlirman
un freno a la creacion...

Més de cien personas respaldan
las acciones de UNICO en su
Asamblea General

Mas de cien personas aprobaron |a gestion de |a
delegacion empresarial de UNICO durante el
ultimo....
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Medioambiente Opinién

Medio centenar de cocineros de establecimientos de toda la
provincia de Guadalajara, han participado en los cursos “cocinar
con trufa negra”, organizados por la Federacion de asociaciones
de truficultores de Castilla-La Mancha (FATCLM), la
Federacion provincial de Turismo y Hosteleria de Guadalajara y

APAG.

Han estado organizados por la Federacion de

acodlEETn e FuiuEies & EaEtiEdla Unos cursos, que tuvieron lugar en la escuela de hosteleria de

Mancha, la Federacién Provincial de Turismo y Guadalajara y que fueron impartidos por Enrique Gonzalo,

Hosteleria de Guadalajara y APAG cocinero de gran trayectoria que ha trabajado con Dani Garcia y,
en la actualidad lo hace con Samuel Moreno en el Molino de

Alcuneza.

Gonzalo fue el encargado de mostrar, en las dos sesiones, todo lo que se puede hacer con la trufa negra, un

producto de gran calidad y de nuestra tierra.

Las sesiones comenzaron con un poco de teoria, donde los cocineros asistentes pudieron conocer un poco mas la
trufa negra, también conocida como diamante negro. Asi, se explico donde salen las trufas, como son diferentes

las salvajes, que tienen un aroma mas fuerte y son mas dificiles de encontrar de las cultivadas.

Dentro de la parte de teoria, los asistentes comprobaron las diferentes variedades de trufas que hay en el mercado
y que pueden llegar a sobre pasar los 3.000 euros el kilo. Entre las variedades que se vieron estaban la tuber
magnatum, relacionada con los arboles mas viejos, la tuber aestevium, que se produce en Espafia y es la
denominada trufa de primavera o la tuber uncinatum, que tiene mas aroma y es mas blanda, sin olvidarse de la
trufa negra, que tiene su mayor apogeo en diciembre y es cuando estd mas cara o la tuber brumale, muy parecida a

la trufa negra, entre otras variedades.

Tras esto, se vieron las caracteristicas principales de la trufa negra para, una vez se vaya al mercado, se sepa
diferenciar una variedad de otra, pues las trutas también tienen categorias y, en funcion de eso, esta el precio de

mercado.

Tras una cata organoléptica, donde los presentes pudieron comprobar como la trufa negra tiene muchos aromas y a
cada uno les parece una cosa, se explicaron los métodos de conservacion y se paso a las cocinas de la escuela de

hosteleria de Guadalajara, para, entre fogones, realizar algunas de las recetas propuestas por Enrique Gonzalo.

Entre los platos elaborados por los cocineros presentes estaba la tortilla de patata y trufa, o el arroz de setas y
trufa, pasando por unas empaiadillas de langostinos y trufa, una vieira en papillote con cecina y trufa, una salsa de

queso manchego y trufa o una cuajada con trufa.

En la inauguracion de los cursos “cocinar con trufa” estuvieron presentes Jos¢ Manuel Vida, presidente de
FATCLM, Antonio Torres, secretario general de APAG y Juan Luis Pajares, presidente de la Federacion provincial
y Turismo y Hosteleria de Guadalajara, coincidiendo todos el valor afiadido que a la cocina da la trufa y lo

importante que es promocionar este producto tan tipico de nuestra provincia.

Guadalajara Provincia Actualidad Cultura Sociedad Ec——-—*
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Cocinar con trufa

;Escribe el primer comentario!

Medio centenar de cocineros de establecimientos de toda la provincia de Guadalajara, han
participado en los cursos “cocinar con trufa negra”, organizados por la Federacion de asociaciones
de truficultores de Castilla-La Mancha (FATCLM), la Federacién provincial de Turismo y
Hosteleria de Guadalajaray APAG.

Unos cursos, que tuvieron lugar en la escuela de hosteleria de Guadalajara y que fueron impartidos por Enrique

Gonzalo, cocinero de gran trayectoria que ha trabajado con Dani Garcia y, en la actualidad lo hace con Samuel Moreno

en el Molino de Alcuneza.

Gonzalo fue el encargado de mostrar, en las dos sesiones, todo lo que se puede hacer con la trufa negra, un producto de

gran calidad y de nuestra tierra.

Las sesiones comenzaron con un poco de teoria, donde los cocineros asistentes pudieron conocer un poco mas la trufa

negra, también conocida como diamante negro. Asf, se explicé donde salen las trufas,

como son diferentes las salvajes, que tienen un aroma mas fuerte y son mas dificiles de encontrar de las cultivadas.

https://www.guadaque.com/provincia-guadaque/cocinar-con-trufa?tmpl=component&print=1 1/2
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Dentro de la parte de teoria, los asistentes comprobaron las diferentes variedades de trufas que hay en el mercado y que
pueden llegar a sobre pasar los 3.000 euros el kilo. Entre las variedades que se vieron estaban la tuber magnatum,
relacionada con los 4rboles mas viejos, la tuber aestevium, que se produce en Espafia y es la denominada trufa de
primavera o la tuber uncinatum, que tiene mas aroma y es mas blanda, sin olvidarse de la trufa negra, que tiene su
mayor apogeo en diciembre y es cuando estd mas cara o la tuber brumale, muy parecida a la trufa negra, entre otras

variedades.

Tras esto, se vieron las caracteristicas principales de la trufa negra para, una vez se vaya al mercado, se sepa diferenciar

una variedad de otra, pues las trufas también tienen categorias y, en funcioén de eso, esta el precio de mercado.

Tras una cata organoléptica, donde los presentes pudieron comprobar como la trufa negra tiene muchos aromas y a cada
uno les parece una cosa, se explicaron los métodos de conservacion y se paso a las cocinas de la escuela de hosteleria

de Guadalajara, para, entre fogones, realizar algunas de las recetas propuestas por Enrique Gonzalo.

Entre los platos elaborados por los cocineros presentes estaba la tortilla de patata y trufa, o el arroz de setas y trufa,
pasando por unas empafiadillas de langostinos y trufa, una vieira en papillote con cecina y trufa, una salsa de queso

manchego y trufa o una cuajada con trufa.

En la inauguracion de los cursos “cocinar con trufa” estuvieron presentes José Manuel Vida, presidente de FATCLM,
Antonio Torres, secretario general de APAG y Juan Luis Pajares, presidente de la Federacion provincial y Turismo y
Hosteleria de Guadalajara, coincidiendo todos el valor afiadido que a la cocina da la trufa y lo importante que es

promocionar este producto tan tipico de nuestra provincia.

Visto 37 veces

Be the first of your friends to like
this.
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Medio centenar de cocineros se interesan por la
trufa negra

GD Redaccion
Publicado el 28-01-20 18:34

Ver comentarios
El objetivo es promocionar este producto tan tipico de nuestra provincia.

Medio centenar de cocineros de establecimientos de toda la provincia de
Guadalajara, han participado en los cursos “cocinar con trufa negra”,
organizados por la Federacién de asociaciones de truficultores de Castilla-La
Mancha (FATCLM), la Federacién provincial de Turismo y Hosteler{a de
Guadalajara y APAG.

Unos cursos, que tuvieron lugar en la escuela de hostelerfa de Guadalajara y
que fueron impartidos por Enrique Gonzalo, cocinero de gran trayectoria que
ha trabajado con Dani Garcia y, en la actualidad lo hace con el cheff Samuel
Moreno en el Molino de Alcuneza (1 estrella Michelin).

Un poco de teorfa

Gonzalo fue el encargado de mostrar, en las dos sesiones, todo lo que se
s : puede hacer con la trufa negra, un producto de gran calidad y de nuestra
El curso lo dio Enrique Gonzalo, de El Molino de Alcuneza tierra.

Las sesiones comenzaron con un poco de teoria, donde los cocineros asistentes pudieron conocer un poco mas la trufa negra, también conocida
como diamante negro. Asi, se explicé dénde salen las trufas, como son diferentes las salvajes, que tienen un aroma mads fuerte y son mas dificiles

de encontrar de las cultivadas.

Dentro de la parte de teorfa, los asistentes comprobaron las diferentes variedades de trufas que hay en el mercado y que pueden llegar a valer
hasta los 3.000 euros el kilo. Entre las variedades que se vieron estaban la tuber magnatum, relacionada con los érboles mas viejos, la tuber
aestevium, que se produce en Espafia y es la denominada trufa de primavera, o la tuber uncinatum, que tiene mas aroma y es mas blanda, sin
olvidarse de la trufa negra, que tiene su mayor apogeo en diciembre y es cuando estd mas cara o la tuber brumale, muy parecida a la trufa negra,

entre otras variedades.

Tras esto, se vieron las caracterfsticas principales de la trufa negra para, una vez se vaya al mercado, se sepa diferenciar una variedad de otra, pues
las trufas también tienen categorias y, en funcion de eso, estd el precio de mercado.

Tras una cata organoléptica, donde los presentes pudieron comprobar como la trufa negra tiene muchos aromas y a cada uno les parece una cosa,
se explicaron los métodos de conservacién y se pasé a las cocinas de la escuela de hosteleria de Guadalajara, para, entre fogones, realizar algunas
de las recetas propuestas por Enrique Gonzalo.

Entre los platos elaborados por los cocineros presentes estaba la tortilla de patata y trufa, o el arroz de setas y trufa, pasando por unas
empafiadillas de langostinos y trufa, una vieira en papillote con cecina y trufa, una salsa de queso manchego y trufa o0 una cuajada con trufa.

En la inauguraci6n de los cursos “cocinar con trufa” estuvieron presentes José Manuel Vida, presidente de FATCLM, Antonio Torres, secretario
general de APAG y Juan Luis Pajares, presidente de la Federacion provincial y Turismo y Hostelerfa de Guadalajara, coincidiendo todos el valor
afiadido que a la cocina da la trufa y lo importante que es promocionar este producto tan tfpico de nuestra provincia.
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dio centenar de cocineros profesionales
ticipan en los cursos "Cocinar con trufa

negra"

Han estado organizados por la Federacién de asociaciones de truficultores de Castilla-La Mancha, la
Federaci6n Provincial de Turismo y Hostelerla de Guadalajara y APAG
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Medio centenar de cocineros de establecimientos de toda la provincia de Guadalajara, han participado en los
cursos “cocinar con trufa negra”, organizados por la Federacion de asociaciones de truficultores de Castilla-La
Mancha (FATCLM), la Federacion provincial de Turismo y Hosteleria de Guadalajara y APAG.

Unos cursos, que tuvieron lugar en la escuela de hosteleria de Guadalajara y que fueron impartidos por
Enrique Gonzalo, cocinero de gran trayectoria que ha trabajado con Dani Garcia y, en |a actualidad lo hace
con Samuel Moreno en el Molino de Alcuneza.

Gonzalo fue el encargado de mostrar, en las dos sesiones, todo lo que se puede hacer con la trufa negra, un
producto de gran calidad y de nuestra tierra.

Las sesiones comenzaron con un poco de teoria, donde los cocineros asistentes pudieron conocer un poco
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mas la trufa negra, también conocida como diamante negro. Asi, se explicé dénde salen las trufas, como son
diferentes las salvajes, que tienen un aroma mas fuerte y son mas dificiles de encontrar de las cultivadas.

Dentro de la parte de teoria, los asistentes comprobaron las diferentes variedades de trufas que hay en el
mercado y que pueden llegar a sobre pasar los 3.000 euros el kilo. Entre las variedades que se vieron
estaban la tuber magnatum, relacionada con los arboles mas viejos, la tuber aestevium, que se produce en
Espafia y es la denominada trufa de primavera o la tuber uncinatum, que tiene més aroma y es mas blanda,
sin olvidarse de la trufa negra, que tiene su mayor apogeo en diciembre y es cuando estd mas cara o la tuber
brumale, muy parecida a la trufa negra, entre otras variedades.

Tras esto, se vieron las caracteristicas principales de la trufa negra para, una vez se vaya al mercado, se sepa
diferenciar una variedad de otra, pues las trufas también tienen categorias y, en funcién de eso, esta el precio
de mercado.

Tras una cata organoléptica, donde los presentes pudieron comprobar como la trufa negra tiene muchos
aromas y a cada uno les parece una cosa, se explicaron los métodos de conservacion y se paso a las cocinas
de la escuela de hosteleria de Guadalajara, para, entre fogones, realizar algunas de las recetas propuestas

por Enrique Gonzalo. BIO SALUD
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Entre los platos elaborados por los cocineros presentes estaba la tortilla de patata y trufa, o el arroz de setas y
trufa, pasando por unas empafiadillas de langostinos y trufa, una vieira en papillote con cecina y trufa, una
salsa de queso manchego y trufa o una cuajada con trufa.

En la inauguracion de los cursos “cocinar con trufa” estuvieron presentes José Manuel Vida, presidente de
FATCLM, Antonio Torres, secretario general de APAG y Juan Luis Pajares, presidente de la Federacion
provincial y Turismo y Hosteleria de Guadalajara, coincidiendo todos el valor afiadido que a la cocina da la
trufa y lo importante que es promocionar este producto tan tipico de nuestra provincia.
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