AKICASTRONOMIA

La Asociacion de Cocineros de Aragon
(ACA) y Jovenes Cocineros de Aragén orga-
nizo, en el Hotel Boston de la capital arago-
nesa, una gala especial con motivo del déci-
mo séptimo aniversario de su constitucion. El
vice consejero de Turismo del Gobierno de
Aragén, Javier Callizo, acompafiado por el
director general de Politica Agroalimentaria,
Pedro Orduna, ejercié una vez mas como
anfitrién en una velada a la que asistieron
alrededor de 140 invitados. Este afio, los
galardones han recaido en Pilar Lamota
Guillén y Rafael Sicilia Vico, por toda una
vida dedicada a la cocina; Joaquin Burillo
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o LAASOCIACION DE COCINEROS Y JOVENES COCINEROS DE ARAGON CELEBRO HACE UNOS DIAS SU XVII ANI-
VERSARIO. PERSONAS Y ENTIDADES RELACIONADAS CON LA GASTRONOMIA FUERON DISTINGUIDAS EN EL
TRANSCURSO DE UNA CENA CELEBRADA EN EL HOTEL BOSTON A LA QUE ASISTIO, EN NOMBRE DEL EJECUTI-
VO ARAGONES, EL VICE CONSEJERO DE TURISMO, JAVIER CALLIZO. EN SU ALOCUCION DESTACO LA LABOR DEL
GREMIO COMO PARTE IMPORTANTE DE LA ACTIVIDAD TURISTICA DE LA COMUNIDAD.

Royo, por su destacada labor profesional, y
Antonio Arrabal Jiménez, como joven coci-
nero el afo. Ademas, el periodista José
Miguel Martinez Urtasun recogio el premio
en nombre de Gastro Aragén por su desta-
cada labor en pro de la informacién gastro-
némica y el director general de Pastores
Grupo Cooperalivo, Paco Marcén, por su
labor en pro de la investigacion [+D+i con la
presentacién de la nueva carne orientada
para el sector de la hosteleria, denominada
“agnus ibérico”. Como recanocimiento espe-
cial por su apoyo a la gastronomia,
Domingo Mancho recogié emocionado el
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galardon en nombre de la Concejalia de
Turismo del Ayuntamiento de Teruel. Por tlti-
mo, el joven Ivan Vilanova fue distinguido
como el mejor cocinerc aragonés 2009-
2010. Alfonso Mora y su equipo ofrecieron
a los asistentes con una cena que estuvo
compuesta por carpaccio de solomillo de
buey con queso tronchén, marmita de borra-
jas con cremoso de patatas y detalle de ber-
berechos, lomos de bacalao confitados a
baja temperatura, magret de agnus ibérico,
sorbete de cactus al limén verde y pastel de
milhojas de hojaldre reina.
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