SEMANA DEL GUSTO 2022

VIERNES 25 DE MARZO

m EMISION EN DIRECTO DESDE ALCONCHEL del Programa “A Cuerpo de Rey” de la CA-
DENA COPE. El programa podra oirse en toda Extremadura y contara con invitados de los
sectores de la gastronomia, la enologia y el comercio, productos kmo, etc. Porche del Ayun-
tamiento de Alconchel.

MARTES DIA 29 DE MARZO

RUEDA DE PRENSA DE PRESENTACION DE LA IX FERIA DEL ESPARRAGO Y LA TAGAR-
NINA DE ALCONCHEL. Sala de Prensa de la Diputacién de Badajoz.

MIERCOLES 30 DE MARZO

@ Panaderia La Tahona. Dirigido a Alumnos/as del CEIP Virgen de la Luz de Alconchel.
“TALLERES DE PANADERIA Y RESPOTERIA’
Imparten: José Calaco Gudifo, panadero y gerente de Panaderia - Pasteleria La Tahona de
Alconchel y reposteras de la misma. Manuel Ruiz, cocinero y asesor técnico de la Feria.
TALLERES DE COCINA PARA TODOS LOS PUBLICOS. A cargo de MANUEL RUIZ TRIGO,
cocinero del Hotel Best Osuna Feria Madrid 4*. Aula de Cocina Espacio Para la Formacién y
los Emprendedores.

JUEVES DiA 31 DE MARZO

@ Aula de Cocina Espacio Para la Formacién y los Emprendedores. Dirigido a Alumnos/as del
IES Francisco Vera de Alconchel. JORNADA DE CONVIVENCIA GASTRONOMICA IES
FRANCISCO VERA DE ALCONCHEL E INSTITUTOS INVITADOS.

“TALLERES DE COCINA INNOVADORA”

Imparten: Profesores y alumnos/as de los INSTITUTOS DE ENSENANZA SECUNDARIA

“SANTIAGO APOSTOL’ (Almendralejo) Y “SAN JOSE” (Badajoz)

III JORNADAS TECNICAS DEL ESPARRAGO, LA TAGARNINA Y OTROS PRODUCTOS SIL-

VESTRES: “PROCESOS INDUSTRIALES CON ESPARRAGO Y TAGARNINA COMO MATE-

RIA PRIMA’

Imparten: Profesores y alumnos/as de los INSTITUTOS DE ENSENANZA SECUNDARIA

“SANTIAGO APOSTOL’ (Almendralejo) Y “SAN JOSE” (Badajoz)

A modo de talleres:

« Alconchelados”, donde los participantes aprenderan a hacer su propio helado, desde la pre-
paracion de los ingredientes, destacando como ingrediente principal el esparrago y la ta-
garnina de Alconchel, hasta el momento de probarlo.

» “Alconfresh’, experiencia inica e innovadora para los participantes donde realizaran una
bebida carbonatada con esparragos y tagarninas de Alconchel.

« Explicacién y degustacién de diversos alimentos y bebidas elaborados con espérragos y
tagarninas como materia prima.

COCINA EN VIVO

» Kiko Sayago Hidalgo, antiguo alumno de la familia profesional de Industrias Alimentarias
y cocinero de gran prestigio, con larga experiencia tanto en cocina como en industria ali-
mentaria, realizaré varias elaboraciones usando como materia prima principal esparragos
y tagarninas de Alconchel.

COMIDA DE CONVIVENCIA: GARBANZOS CON TAGARNINAS.

PROGRAMA DE FERIA

“LA FORMACION PROFESIONAL EN EXTREMADURA"

Recepcién de alumnos/as de las Escuelas de Hosteleria de Extremadura:

“IES San Fernando’, Ciclos Formativos Cocina, Gastronomia y Restauracion (Badajoz)

“IES Valdemedel”, Ciclo Formativo de Cocina y Restauraciéon (Ribera del Fresno)

“IES Mufioz Torrero” Ciclo Formativo de Cocina y Restauracion (Cabeza del Buey)
COMIENZO DEL II CERTAMEN DE GASTRONOMIA DE LAS ESCUELAS DE HOSTELERIA
DE EXTREMADURA. CARPA CENTRAL. PRESENTA: JAIME RUIZ PENA, fue director ge-
neral en tres gobiernos de la Junta de Extremadura, ahora empresario con “Rurality Co’, pre-
sidente de “Ruralidad.com”.

Los alumnos/as realizan en vivo sus platos para participar en el certamen y esté abierto al
publico. Como premio para los alumnos primeros y segundos, un mes de formacién en los
prestigiosos restaurantes de Badajoz: “Lugaris” con el chef Javier Garcia y “Dromo” con el
chef Juanma Salgado.

€=]) INAUGURACION OFICIAL DE LA FERIA. A cargo de autoridades civiles y militares.
CARPA CENTRAL. Recorrido institucional por los stands gastronémicos de toda la geografia
de la Comarca de Olivenza, Extremadura y Portugal. Vino de honor.

@ EMISION EN DIRECTO DEL PROGRAMA DE LA CADENA SER “HOY POR HOY” PROVIN-
CIA DE BADAJOZ, ESPECIAL FERIA DEL ESPARRAGO Y LA TAGARNINA DE ALCON-
CHEL, desde la Carpa Central de la Feria. Entrevista a autoridades e invitados relevantes en
el mundo de la empresa, la recoleccién y asociaciones de la localidad.

@ MASTER CLASS DE COCINA, con el cocinero Francisco Romero Dominguez, JEFE DE CO-
CINA DEL PARADOR DE TURISMO DE CACERES. Su trayectoria profesional ha trans-
currido en Paradores Nacionales de Turismo de Espafia (Salamanca, Ciudad Rodrigo,
Guadalupe, Trujillo y Caceres). Miembro de la Asociacién de cocineros y reposteros de Ex-
tremadura (ACOCYREX) y de la federacién de cocineros y reposteros de Espafia (FACYRE).
Ha participado como jurado en diversos concursos de cocina destacando el campeonato de
pinchos del Pais Vasco y el campeonato de Espafa celebrado en Madrid. En Imperial Kitchen,
un evento gastronémico de relevancia dedicado a la cocina de Carlos V y celebrado en Jaran-
dilla de la Vera, particip6 junto con grandes cocineros en las diferentes actividades celebradas
en las jornadas apadrinadas por Quique Dacosta. CARPA CENTRAL.

RUTA DE LA TAPA DEL ESPARRAGO Y LA TAGARNINA. Establecimientos hosteleros de la
localidad durante toda la semana: Kiosco Francis, Bar Pintos, Caseta La Bohemia, Caseta
Paco, Bar La Piscina, Bar Restaurante Poli y Hotel-Restaurante La Posada de Miraflores
MASTER CLASS DE REPOSTERIA, con el maestro repostero FERNANDO ROMAN, Siné-
nimo de historia viva de la pasteleria en nuestro pais, heredero de la Pasteleria Falces de Vi-
llafranca de Barros (Badajoz), es instructor de pasteleria y mantiene una faceta activa en
colaboraciones y demostraciones con otros compafieros de profesiéon en nuestro pais e in-
cluso en América Latina. CARPA CENTRAL.

ENTREGA DE PREMIOS DEL Il CERTAMEN GASTRONOMICO DE ESCUELAS DE HOSTE-
LERIA.

ACTUACION INFANTIL Y JUVENIL. ESPECTACULO DE CIRCO COMICO. A cargo de “Las
Cossas Nostra” - Espectaculo “Grumpy Pants” Kiki Vita. Para todas las edades. Evento dentro
de certamen BADECIRCO de la Diputacién de Badajoz. CARPA CENTRAL.

VELADA ENO-GASTRO-MUSICAL. Presentacién y degustacién de PIZZAS DE TAGARNI-
NAS elaboradas en la PANADERIA LA TAHONA (Alconchel) y acompafiadas del Cava Extre-
mefio “BONAVAL CAVA EXTREM” de BODEGAS LOPEZ MORENAS (Fuente del Maestre).
Velada amenizada por el grupo CANTARTE. Evento patrocinado por Panaderia La Tahonay
Bodegas Lopez Morenas. CARPA CENTRAL.

Cierre de stand artesano-gastronémicos.

“MUJER Y GASTRONOMIA, CONTRA LA INVISIBILIDAD DEL TALENTO".

SALIDA DIDACTICA AL CAMPO SOBRE EL ESPARRAGO Y LA TAGARNINA. Recorrido por
las zonas de recoleccién locales. Talleres de recoleccién de esparragos y tagarninas y taller
de pelado de tagarninas. Salida PLAZA DE ESPANA.

(EETY) COCINA EN VIVO. Proceso de preparacién de la TAGARNINADA POPULAR DE LA PENA
CARNAVALESCA “LA TAGARNINA' DE LA VILLA DE LOS BARRIOS (Campo de Gibraltar,
Cadiz). PLAZA DE ESPANA.

RECEPCION DE AUTORIDADES DEL AYUNTAMIENTO Y JUNTA DIRECTIVA DE LA
PENA CARNAVALESCA LA TAGARNINA DE LA VILLA DE LOS BARRIOS (campo de Gi-
braltar, Cadiz). SALON DE PLENOS DEL AYUNTAMIENTO. Recorrido por la localidad.

En el stand institucional del Ayuntamiento de Alconchel: muestra de los mejores vinos de
las bodegas integrantes de LA ASOCIACION “MUJERES AMANTES DE LA CULTURA DEL
VINO DE EXTREMADURA’ (MAVEX).

Apertura de PUESTOS FOODTRUCK. En plaza de Espana.

“MUJER Y GASTRONOMIA, CONTRA LA INVISIBILIDAD DEL TALENTO". INTERVEN-
CION DE LA CONSEJERA DE IGUALDAD Y COOPERACION PARA EL DESARROLLO DE
LA JUNTA DE EXTREMADURA, ISABEL GIL ROSINA. CARPA CENTRAL.

SHOW COOKING (COCINA EN VIVO) con degustaciones. PRESENTA: ALBA BARANDA, de
Alconchel, Licenciada en Comunicacién Audiovisual por la Universidad de Extremadura. Co-
laboradora en la seccién de Informacién Comercial de HOY y coordinadora del suplemento
gastronémico del diario Regional HOY “Ensalsa”. CARPA CENTRAL
« COCINERAS: Marcela Alvarez, Lola Tercero, Marta Garcia y Fatima Otero
« MARIDAJE:

BODEGAS: los mejores vinos de las bodegas integrantes de LA ASOCIACION “MUJERES
AMANTES DE LA CULTURA DEL VINO DE EXTREMADURA’ (MAVEX).

ENOLOGAS: MARIA JULIA MARIN EXPOSITO (Alconchel, Badajoz). DOCTORA EN ENO-
LOGIA Universidad de Extremadura. Presidenta de la Asociacién de Enélogos de Extrema-
dura. Le acompafian ENOLOGAS DE LA ASOCIACION “MUJERES AMANTES DE LA
CULTURA DEL VINO DE EXTREMADURA' (MAVEX).

1000 tapasy 1000 degustaciones de vino para los asistentes. Entrega de las recetas de los pla-
tos preparados en vivo.

SHOW COOKING DE REPOSTERIA (COCINA EN VIVO) con degustaciones. PRESENTA:
ALBA BARANDA. CARPA CENTRAL.

« MAESTRA REPOSTERA: Regina Villamar. Venezolana e hija de Espanoles, llegé a las finales
de Masterchef Panama en 2019.

« MARIDAJE:

BODEGA: cava las bodegas integrantes de LA ASOCIACION “MUJERES AMANTES DE LA

CULTURA DEL VINO DE EXTREMADURA' (MAVEX).

ENOLOGAS: MARIA JULIA MARIN EXPOSITO, DOCTORA EN ENOLOGIA UEX ENOLO-

GAS DE LA ASOCIACION “MUJERES AMANTES DE LA CULTURA DEL VINO DE EXTRE-

MADURA’ (MAVEX).

250 tapas y 250 degustaciones de cava para los asistentes.

DEGUSTACION “TAGARNINADA POPUL{\R" DE LA PENA CARNAVALESCA “LA TAGAR-
NINA’ DE LA VILLA DE LOS BARRIOS, CADIZ. Plaza de Espaiia.

Maridaje con el VINO "ALCONCHELERQ" de Alconchel, distribuciones Victoriano Barahona.
Durante la degustaciéon actuaciéon de la ACADEMIA AIRE FLAMENCO DE OLIVENZA.
FIESTA “LICOR FASHION":

Pub El Bohemio: musica y cata de cervezas especiales, cafés especiales, mojitos, cocktails va-
riados.

Terraza Pluma Disco: musica de los 60-90 y degustacién de gym tonic.



CONCURSO «CHEF JUNIOR». Los/as nifios/as tendran también su espacio para demostrar

-ALCONCHEL

sus dotes culinarias preparando platos frios ante el ptiblico, en la Carpa Central de la Feria . B
(ver Bases del Concurso aparte), CON EL COCINERO ROBERTO CAPONE, Cinco Estrellas Patrocinan:
de la Cocina Italiana, presentador del programa de cocina de LA2 de TVE “Las Rutas del Ca- &
pone ¥LOS II.\IVITA]Z?OS ESE.’ECIALE.S. JUSTO ALMENDROTE (Repostero ampliamente re- IGUALDAD ° 0% feais | X %’M M
conocidos a nivel nacional e internacional). Y COOPERACION I ex = Desarrollo Rural
Obsequio a todos los concursantes de un bono de 10 bafios para la temporada de la Piscina AL DESARROLLO DIPUTACION ny Sostenibilidad : :
Municipal de Alconchel 2022 por su participacién en el concurso (inscripciones y bases inseituto dela i DE BADAJOL
aparte). Detalle institucional para todos los participantes.
DEGUSTACION DE DULCES TRADICIONALES DE ALCONCHEL Y COMARCA. Ofrecidos PANADERIA
<bc)D EG‘qS

por la Asociacién de Mujeres “La Esperanza” de Alconchel. CARPA CENTRAL.

CONCIERTO DE MUSICA. Carpa central de la Feria. Espectaculo de copla ofrecido por la ex- ‘
cepcional cantante extremefnia ROSARIO ABELAIRA con el espectaculo “Yo soy la Copla”. La
Cierre de stand artesano-gastronémicos.

REPOSTERIA .
Elaboraci6n artesanal de pan y dulces LOPEZZE?,Q;;RENAS

Tahona

~ \NT ( ~

Colaboran:

“PRODUCTOS KMo DE EXTREMADURA”

COCINA EN VIVO. Proceso de preparacion “COCIDO DE GARBANZOS CON ESPARRAGOS

Y TAGARNINAS" del Cocinero de Alconchel MIGUEL ANGEL CASTELLANO. Plaza de Es- \' MAVEX, Asociacion i_?mm.m R G MO
pana. W e e A (1) v G A RIS

PRESENTACION Y VALORACION DE PLATOS DEL CONCURSO DE COCINA POPULAR.
Los platos participantes se presentaran en la carpa central de la Feria antes de las 11:30 horas
para su exposicién (ver Bases del Concurso aparte).

Apertura de PUESTOS FOODTRUCK. En plaza de Espana y Calle Manuel de Falla.

SHOW COOKING (COCINA EN VIVO) con degustaciones. PRESENTA: ROBERTO CAPONE, Organiza:
cocinero. CARPA CENTRAL -y

» COCINEROS: Fernando Gil, José Luis Entradas, Manuel Corbacho, Adrian Diaconu.
« MARIDAJE:

BODEGAS: VINOS DE BODEGAS LOPEZ MORENAS (Fuente del Maestre, Badajoz) {iyantamierito de

ENOLOGA: MARIA JULIA MARIN EXPOSITO, DOCTORA EN ENOLOGIA UEX y enélogos Heonctiel
de la bodega.
1000 tapas y 1000 degustaciones de vino para los asistentes. Entrega de las recetas de los pla-
tos preparados en vivo.
SHOW COOKING DE REPOSTER{A (COCINA EN VIVO) con degustaciones. CARPA CEN- Comitétécnico: . Sali
TRAL. R alidas
« REPOSTERO: Fernando Roman. ax Eiiggf;ﬁg"lfg;os'm al campo
+ MARIDAJE: Marcedes Anttinez Gonzdlez ° Cocina en vivo

BODEGA: CAVA “BONAVAL’ de BODEGAS LOPEZ MORENAS (Fuente del Maestre)
ENOLOGAS: MARIA JULIA MARIN EXPOSITO, DOCTORA EN ENOLOGIA UEX y enélogos
de la bodega.

250 tapas y 250 degustaciones de cava para los asistentes.

» Maridajes

Venta de tickets: e Catas enolo'gicas

COCINA EN VIVO. Proceso de preparacién y degustacion de las famosas “TORTITAS DE TA-
GARNINAS DE CADIZ” del Cocinero NONO PADILLA (Los Barrios, Cadiz). Plaza de Espana.

%1:J:% DEGUSTACION “COCIDO DE GARBANZOS CON ESPARRAGOS Y TAGARNINAS" del Co-

cinero de Alconchel MIGUEL ANGEL CASTELLANO. Plaza de Espaiia.
Maridaje con el vino de pitarra de las bodegas tradicionales de la Villa de Alconchel, produc-
tos Km o.

ACTUACION DEL GRUPO KELAY (rumba y diversién). Carpa Central y a las 16:30 h. EN-

TREGA DE TODOS LOS PREMIOS DE LA FERIA.

@ Clausura de la Feria y cierre de instalaciones.

Para la entrada a los show cooking (cocina en vivo) y para las grandes
degustaciones serd necesario adquirir tickets en la taquilla colocada en la Plaza de
Espana.

« Tickets cocina en vivo sdbado: 5 € (aforo limitado 250 entradas)

« Tickets cocina en vivo domingo: 5 € (aforo limitado 250 entradas)

« Tickets degustaciones tagarninada y garbanzos: 2 € (con vaso de barro incluido).
La entrada a las actividades del viernes dia 1 son gratuitas todas, asi como las
actuaciones musicales y demds actividades.

* Ruta de la'lapa

* Concursos gastronémicos

* Exposicion y venta de productos
silvestres Yy artesanos

ancomynidad

liveénsa




