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El CIFEA de Molina y la Escuela de Hosteleria 'y Turismo
del IES La Flota colaboran para hacer recetas innovadoras
con citricos de vanguardia

informacion disponible en www.carm.es

Profesores y alumnos de los distintos ciclos formativos elaboran platos
de cocina, reposteria, confiteria y cocteles

El Centro Integrado de Formacion y Experiencias Agrarias (CIFEA) de Molina
de Segura y la Escuela de Hosteleria y Turismo del IES La Flota han iniciado una
interesante linea de colaboracién, por la que el primero aporta variedades
innovadoras de citricos cultivadas en el Centro de Demostracion Agraria (CDA) El
Llano, para que los profesores y alumnos de la Escuela de Hosteleria elaboren
innovadoras recetas con esos productos.
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El Centro de Demostracién Agraria (CDA) El Llano de Molina desarrolla
proyectos de transferencia tecnolégica con cultivos y variedades de interés para el
sector agroalimentario regional. Uno de ellos es una coleccién de citricos implantada
en el aflo 2016 que actualmente cuenta con mas de 35 especies y variedades,
algunas tradicionales y otras mucho mas novedosas, como la mano de buda, yuzu,
kumguat, calamondin, caviar citrico, faustrime, pomelo chino etc., las cuales estan
cobrando importancia en la gastronomia de vanguardia en los Ultimos afios.

Conociendo la buena aceptacién que estos citricos estan teniendo en las
cocinas de los chefs con mas renombre, desde el pasado mes de septiembre se
estan realizando entregas periédicas a la Escuela de Hosteleria y Turismo del IES
La Flota destinadas a profesores y alumnos de los grados medios de cocina y
gastronomia, panaderia reposteria y confiteria y servicios en restauracion, con el fin
de que puedan experimentar, innovar y sacarles todo el jugo a la hora de preparar
nuevas recetas. La escuela cuenta con un servicio de restaurante como una
herramienta mas de formacién para el alumnado, ofreciendo una amplia gama de
menus con un notable éxito en su degustacion.

Salmon a la naranja y calamondin, lomos de pescado en salsa de limon meyer
y faustrime, huesos de santo elaborados con crema de yuzu, bizcocho de mano de
buda, mermelada de naranja sanguinelli y kumquat, incluso para decoracién en
cocteleria, son s6lo una muestra de las elaboraciones que han realizado hasta la
fecha, donde han podido constatar las amplias posibilidades que tienen estos citricos
en la cocina, destacando su gran poder aromatizante y el sabor exquisito que aportan
a cualquier plato, ademas de los nhumerosos beneficios que tienen para la salud.

Este proyecto se lleva a cabo bajo la supervision de varios técnicos del CIFEA
de Molina de Seguray es cofinanciado por el Fondo Europeo Agricola de Desarrollo
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Rural, el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion y la Consejeria de Agua,
Agricultura, Ganaderia, Pesca y Medio Ambiente a través de la medida 1 del
Programa de Desarrollo Rural de la Regién de Murcia, gestionada por el Servicio de
Formacion y Transferencia Tecnoldgica.

Anexo fotogréafico:
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Directora (Tofii Lopez) y profesores de la Escuela
de Hosteleria.
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Huesos de santo elaborados Tartaletas de crema de yuzu
con yuzu

Cocktel con limén Decoracion Hallowen
meyer y calamondin

Conserva de fautrime Lenguado con jugo de meyer y limaquat
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Crepes con jugo de Tarocco Rosso y calamondin confitado
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