Diario de Navarra Domingo, 19 de junio de 2016

Representantes de la Academia Navarra de la Gastronomia, de la Fundacién Varazdin, del Ayuntamiento de Nodin, del Gobierno de Navarray de los
restaurantes que han participado en el proyecto asistieron a la visita guiada por Mikel Baztan por los jardines comestibles.

| Premio a la Innovacion para
los ‘jardines comestibles’

Los jardines comestibles
del proyecto Biochef de
Nodin son ecoldgicos y
estan apadrinados por
varios establecimientos

BEATRIZ DIAZ
Nodin

Unjardin imita al rio Arga, otro si-
mula ser una parrilla. Més all4,
uno se define por contener plan-
tas que curan plantas; a unos me-
tros, otro incluye un estanque de
peces que colaboran con sus res-
tos en el compostaje. La infinidad
de posibilidades que ofrece la in-
novacién, el gusto por el disefio y
la preocupacion porla sostenibili-
dad, han dado lugar a 10 jardines
comestibles en Nodin galardona-
dos ayer por la Academia Navarra
de la Gastronomia con el primer
PremioalaInnovacién.

Los jardines, situados junto al
Parque de los Sentidos, forman
parte del proyecto Biochef, pro-
movido por la Fundacién Va-
razdin y el Ayuntamiento de
Nodin,yque cautivoala Academia
Navarra de la Gastronomia por
demostrar que la sostenibilidad
ambiental y social pueden ir de la
mano gracias alainnovacién.

“Va a ser dificil igualar a este

Concejo de Eugi

CONTRATACION DEL SERVICIO
DE BAR-RESTAURANTE DE LA
POSADA DE EUGI

Los interesados pueden consul-
tar el condicionado de la licitacion
en:

- Portal de Contratacion de Nava-
rra:

http://www.navarra.es/ho-
me_es/Servicios/Portalcontrata-
cion/

-Concejo de Eugi:

Teléfono 948304047 / concejo-
deeugi@gmail.com

primer proyecto premiado —ase-
gurd la presidenta de la Academia
Navarra de la Gastronomia, Ana
Laguna—. La innovacién normal-
mente se relaciona con la tecnolo-
gia, pero creo (que estamos equivo-
cados. Laverdaderainnovaciénes
unir elementos que parecen estar
totalmente aislados entre si”. La-
guna entregd el premio a José Ig-
nacio Erro, alcalde de Nodin.

Medio ambiente y mucho més

“Las zonas verdes no pueden ser
meros adornos. El alma de Bio-
chef es poner en valor las cosas
que ya tenemos. Todos los jardi-
nes estdn hechos con humildad
desde el disefio hasta su construc-
cién. Hemos utilizado materiales
reciclados y todo lo que hay en
ellos es comestible y ecolégico, in-
cluidas las flores”, dijo Mikel Baz-
tan, nombrado en marzo como di-
rector técnico de parques, jardi-
nes y zonas verdes del
Ayuntamiento de Pamplona y
creador del Parque de los Senti-
dos de Nodin. Baztan hasidoel en-
cargado de disefar los jardines
junto a Raudl Leon, responsable
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del Area de Jardineria de Nodin, a
partir de las ideas proporciona-
das por los chefs de cada restau-
rante asociado.

Durante el acto de la entrega
del premio también intervino
Eduardo Jiménez Caro, gerente
de la Fundacién Varazdin. “Lo
mds bonito de los jardines son las
manos (ue los han creado. Han si-
do personas con diversidad fun-
cional en riesgo de exclusién so-
cial que forman parte del Centro
de Insercién Sociolaboral. Este
proyecto demuestra que las politi-
cas inclusivas no solo son posi-
bles, sino necesarias”, coment6 Ji-
ménez.

En el proyecto también han co-
laborado el Cenifer (Centro de for-
macién en energias renovables
del Gobierno de Navarra) y el
Cpaen (Consejo regulador dela
produccion ecolégica de Nava-
rra). Ademads, tal y como asegurd
Baztan, la ejecucion la llevaron a
cabo los miembros de la Funda-
cién Varazdin y dos alumnos de la
UPNA con la ayuda de Nacho Iri-
goyen, profesor de agroecologia
de lamisma universidad.

CATEDRA DE PATRIMONIO
Y ARTE NAVARRO

CONFERENCIA

“La Capilla de San Fermin entre el
Barroco y el Academicismo”™

MIERCOLES, 22 DE JUNIO DE 2010, 20 h.

D. José Liis Molins Mugueia
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CLAVES Y EVENTOS

Entotal son 15 los estableci-
mientos asociados al proyecto
Biochef. Restaurantes, asado-
resy bares: Alhambra, Rodero,
Europa, ELMerca'o, EL Trujal, Mu-
gadeBeloso, Larraina, lkatza,
Gaucho, Baserri, EL Redin, San Ni-
coldsycerveceriaBaztan. Y las
empresas Fitosanitarios y semi-
llas Arrondoy Servalesa (indus-
triaagroquimica).

Garden Gourmet, feria de jardi-
nerfay gastronomia de Nodin.
Del 24 al 26 de junio se celebraré
enel Parque de los Sentidos de
Nodin este evento que tiene como
lema “Insertamos personas cui-
dando el entorno”. Durante estos
dias tendré lugar el 1 Concursode
jardines comestibles enelque
podran participar todas las perso-
nasque seacerquenoatravésde

BUXENS laweb www.biochefnoain.com.

José Ignacio Erra. alcaldede Nodin, reclblé el premio de manos de la pre-
sidenta de la Academia Navarra de la Gastronomia, AnaLaguna.  suxens
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CONFERENCIA
“La importancia de la innovacion

para el crecimiento de las Pymes”

Miércoles, 22 de junio de 2016, a las 18:00 h.

Sede de la Confederacién de
Empresarios de Navarra (CEN)
C/ Doctor Huarte 3 Pamplona

Entrada libre previa confirmacién
en www.ifuturo.org o en el 948 337 900
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