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Inscripcions
Del 4 de febrer al 5 de marg de 2014.
Inscripcié on-line a: www.uvic.cat/acte/169

Preu reduit de 35 €. Inclou dinar i petits tastets
elaborats amb tofona.

Per a més informacié
www.uvic.cat

Organitza:
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Il Jornada
de divulgacio del conreu
i les caracteristiques

de LA TOFONA

Universitat de Vic
Dissabte 8 de mar¢ de 2014




La tofona és un producte molt valorat en

l'alta gastronomia. Aquest reconeixement i
l'escassetat fan d'aquest fong un producte que
en el mercat es cotitza amb valors molt elevats.
El municipi de Centelles sempre ha tingut un
paper clau en la presa de decisié del preu de la
tofona. En l'actualitat, perd, les explotacions
forestals controlades de tofona han arraconat la
recol-lecci6 silvestre del fong i han traspassat
el centre hegemonic de la comercialitzacié a
Sarrién, Terol, indret on van ser pioners a conrear
explotacions d'espécies forestals diverses
micorizades amb tofona.

Tipus: Jornada
Responsable: Consol Blanch, Albert Hueso i Ndria Barniol
Durada: 8 horesiquart
Places: 40
Horari: De 8:45 h a 18:00 hores

Lloc: Aula Magna, Planta Pilot i Laboratoris de I'Escola
Politecnica Superior, Campus Torre dels Frares, ¢/ de
la Laura, 13.

Certificacio: Els assistents rebran un certificat.

Objectius: Donar a coneixer la tecnologia agricola per a dur
a bon terme una explotacié de diferents espécies
forestals micorizades amb tofona.

Presentar les caracteristiques fisiques, nutricionals

i sensorials de la tofona i les seves aplicacions
culinaries.

Afavorir el reconeixement dels atributs descriptius de
la qualitat de l'aroma de la tofona.

Possibilitar un lloc d’encontre per a intercanvi d’idees i
projectes entre joves emprenedors.

Actualitzar els coneixements cientifics i técnics
entorn al conreu de la tofona.

Fomentar el desenvolupament de projectes per a joves
emprenedors i per a pagesos en situacié de fer més
rendibles les seves terres.

Afavorir la creativitat en l'ts de tofona en alimentacié.

Incrementar la informacié sobre el producte per al
public en general.

Recollida d’informacié.

Benvinguda.

Ponéncia: “El cultiu de tofones: avencos i reptes”, a carrec de
Daniel Oliach, enginyer de forest i técnic del Centre Tecnologic
Forestal de Catalunya (CTFC) de Solsona.

Ponéncia: “Estratégies de conservacié de las tofones”, a
carrec del Dr. Domingo Blanco del Departament de Tecnologia
de los Aliments de la Universitat de Zaragoza.

Ponéncia: “La tragabilitat en 'ambit de la téfona. Com arriba
la tofona del camp a la taula?”, a carrec d’ Ismael Ferrer, pro-
fessor de I'Escola de Hosteleria de Caspe (Zaragoza) i membre
fundador de Trufapasién, S.C. Estadilla (Huesca.)

Pausa i degustacié. Patrocinat per “Trufapasién, S.C.

Ponéncia: “Consideracions econdmiques i administratives per
a laimplantaci6 d’una explotacié de tofones”, a carrec Alex
Mufioz, Cap de I’Area d’ajuts del Centre de la Propietat Forestal.
Departament d’Agricultura de la Generalitat de Catalunya.

Ponéncia. “Regulaci6 actual sobre recoleccid, conreu i comer-
cialitzacié de tofones: cap a una nova legislacié”, a carrec de
la Dra. Antonietta Mello, de l'Institut de Proteccié de les Plan-
tes, UOS-CNR, del Centre Nacional de Recerca de Torf, Italia.

Taller: “Elaboracié de productes artesans amb tofona”, a
carrec de Quim Capdevila, mestre pastisser i xocolater, Vic.

Visita a les parades de tofona del Mercat. Dinar: sala moder-
nista del Casino de Vic, cuina de tofona. Amenitzat pel gastro-
nom osonenc Pep Palau.

Tallers simultanis (cal escollir-ne un en el moment de fer la
inscripci6 i anotar-ho a 'apartat d’observacions):

T4 “Reconeixement de tofones: aspecte extern i observacions
microscopiques”, a carrec de Nuria Barniol, enginyera agricola
i tecnologa dels aliments, membre del grup de recerca BETA de
la UVic.

T2 “Introduccié a I'analisi sensorial. Reconeixement de les
olors dels descriptores caracteristics de l’aroma de les
tofones”, a carrec de la Dra. Consol Blanch, membre del grup de
recerca BETA de la UVic, de la Dra. Miriam Torres, coordinadora
del grup de recerca en Alimentacid, Salut i Benestar de la UVic
(GRASB) i, amb la col-laboracié del Sr. Carles Ibafiez, director
del departament d’investigacié analitica de Lucta, S.A.

Networking: intercanvi d’experiéncies entre els assistents
i els ponents. Coordinacié: Albert Hueso, enginyer agricola i
membre del grup de recerca BETA de la UVic.

Experiéencies: Referéncies historiques del comerg de tofona a
Osona, a carrec de Berta Juvanteny, Vic

La Tofonera: Una experiéncia d’emprenedors a carrec de Pere i
Laia Muxi, El Rosal, Bergueda

Cloenda amb degustacié. “Maridatge: aromes de tofona i
bombolles de cava”, a carrec de Mario Cequier (Trufapasién)
i de Toni Chorté (Juvé & Camps). També es degustaran els
productes elaborats al taller.




